BOMANN’

KNETMASCHINE KM 1395 CB

Kneedmachine « Machine & pétrir « Maquina de amasado
Impastatrice  Kneading machine * Urzadzenie do ugniatania ciasta
Dagasztogép * TecTomelLarnka ¢ sl dauSle

Bedienungsanleitung/Garantie

Gebruiksaanwijzing * Mode d’emploi * Instrucciones de servicio

c € Istruzioni per 'uso * Instruction Manual « Instrukcja obstugi/ Gwarancja
Hasznéalati utasitas « PykoBoACTBO N0 aKCMNyaTaLN © clacdsal! s

‘ KM1395CB_IM 22.06.17



Bedienungsanleitung .........c.ccvceereremeressssrsesmsressssssessssssessssesssssessssssesssseseans Seite 5
GebruikSaaNWIJZING ......c.ccoreverresmmressesssseesssse s sssssssessssesssssans Pagina 16
Mode d’e@MPIOi.......cccrrrcerinermsissi s ————————— Page 26
Instrucciones de ServViCio........m s ————— Pagina 36
IStruzioni Per PUSO ... ——— Pagina 46
Instruction Manual...........ccccocnnnin s ———— Page 56
Instrukcja obstugi ... —— Strona 65
Hasznalati utasitas...........cmn s Oldal 76
PYKOBOACTBO MO IKCMAYATALNM ....ocuverercssesessssesessssessssssssssssssssssssssssssssassssssans cTp. 86
103 isio Olodsdl s
2

KM1395CB_IM 22.06.17

PYCCKUA  MAGYARUL JEZYKPOLSKI  ENGLISH ITALIANO ESPANOL  FRANGAIS  NEDERLANDS  DEUTSCH

Ly



Ubersicht der Bedienelemente

Overzicht van de bedieningselementen « Liste des différents éléments de commande
Indicacion de los elementos de manejo * Elementi di comando * Overview of the Components
Przeglad elementow obstugi « A kezelelemek attekintése
0630p aeTanen Nprbopa * csstl U dals 5,k

17 18

KM1395CB_IM 22.06.17



Montage des Fleischwolfes

Montage van de vieesmolen ¢ Assemblage du hachoir a viande « Montaje de la picadora de carne
Montaggio del tritacarne « Assembly of the Meat Grinder « Montaz maszynki do mielenia migsa
Ahusdaralé 6sszeszerelése + COopka MACOPYOKM ¢ p=ll desie zoazs

C

D

KM1395CB_IM 22.06.17



Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden
haben. Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit dem Gerat.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fiir Ihre Sicherheit sind besonders gekenn-
zeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um Unfélle
und Schaden am Gerét zu vermeiden:

/\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir Ihre Gesundheit und zeigt mégliche
Verletzungsrisiken auf.

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

1 HINWEIS: Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.
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Allgemeine Hinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerétes die Bedie-
nungsanleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese
inkl. Garantieschein, Kassenbon und nach Mdglichkeit den
Karton mit Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Geréat an
Dritte weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung

mit.

Benutzen Sie das Geréat ausschlieRlich fiir den privaten
und den dafiir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerét ist
nicht fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.
Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien. Halten Sie es
vor Hitze, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit
(auf keinen Fall in Fllissigkeiten tauchen) und scharfen
Kanten fern. Benutzen Sie das Gerat nicht mit feuchten
Handen. Bei feucht oder nass gewordenem Gerat sofort
den Netzstecker ziehen.

Das Gerat und das Netzkabel missen regelmafig auf
Zeichen von Beschadigungen untersucht werden. Wird
eine Beschadigung festgestellt, darf das Geréat nicht mehr
benutzt werden.

Verwenden Sie nur Original-Zubehor.

Zur Sicherheit lhrer Kinder lassen Sie keine Verpa-
ckungsteile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.)
erreichbar liegen.

/N WARNUNG:
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen. Es
besteht Erstickungsgefahr!
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DEUTSCH

Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

/N WARNUNG: Verletzungsgefahr!

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

« Berihren Sie keine sich bewegenden Teile.

* Die Messer im Mixgefald und des Fleischwolfes sind scharf!

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

« Das Gerét ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusam-
menbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz
zu trennen.

* Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.

+ Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzu-
halten.

+ Kinder drfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Gerate konnen von Personen mit reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wur-
den und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

* Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie einen
autorisierten Fachmann auf. Wenn die Netzanschlussleitung die-
ses Gerates beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.
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/\ ACHTUNG:

Dieses Gerat ist nicht dazu bestimmt, bei der Reinigung in Wasser
eingetaucht zu werden. Beachten Sie die Anweisungen, die wir |h-
nen im Kapitel ,Reinigung“ dazu geben.

+ Manipulieren Sie keine Sicherheitsschalter!
* Verarbeiten Sie mit der Maschine nur Lebensmittel.
+ Der Missbrauch zu anderen Zwecken kann Verletzungen zur Folge

haben.

BestimmungsgemaBer Gebrauch
Dieses Gerat dient als

+  Knet-/Rihrmaschine zum Zubereiten von Teig, Cremes,
Sahne, Eischnee;

+ Mixer zum Piirieren, Schlagen, Mixen;

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

Es ist fiir den Gebrauch im Haushalt und ahnlichen Anwen-
dungsbereichen vorgesehen.

Es darf nur in der Art und Weise benutzt werden, wie es in
dieser Bedienungsanleitung beschrieben ist. Sie dirfen das
Gerat nicht fir gewerbliche Zwecke einsetzen.

Benutzen Sie das Gerat entweder als Knet-/Riihrmaschine
oder als Mixer oder als Fleischwolf. Benutzen Sie niemals
mehrere Funktionen gleichzeitig.

Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgeman
und kann zu Sachschaden oder sogar zu Personenschéaden
fiihren.

Der Hersteller tibernimmt keine Haftung fiir Schaden, die
durch nicht bestimmungsgemalien Gebrauch entstehen.

Auspacken des Gerites

1. Nehmen Sie das Gerat aus seiner Verpackung.

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, wie Fo-

lien, Fillmaterial, Kabelhalter und Kartonverpackung.

3. Priifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit.

4. Sollte der Verpackungsinhalt unvollsténdig oder Bescha-
digungen feststellbar sein, nehmen Sie das Gerat nicht in
Betrieb. Bringen Sie es umgehend zum Handler zuriick.

i HINWEIS:

Am Gerat kdnnen sich noch Staub oder Produktionsreste
befinden. Wir empfehlen lhnen, das Gerat wie unter
,Reinigung* beschrieben zu sdubern.

ro
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Ubersicht der Bedienelemente/Lieferumfang

Seite 3

1 Verschluss des Deckels (Messbecher)
2 Griffmulde am Deckel

3 Deckel

4 Entriegelungstaste

5 Mixgefal

6 Sicherheitsabdeckung fiir Mixantrieb
7 Schwenkbarer Arm

8 Display

9 Bedientasten

10 Entriegelungstaste zum Senken/Heben des Arms
11 Drehregler

12 Motorgehause

13 Riihrschissel

14 Spritzschutz

15 Abdeckung fiir Fleischwolfantrieb

16 Fleischwolf mit Fiilltablett und Stopfer
17 Schneebesen

18 Rihrhaken

19 Knethaken

20 Schutzscheibe

Seite 4: Montage des Fleischwolfes
21 Stopfer

22 Filitablett

23 Einfiillstutzen des Wendelgehauses
24 Wendel

25 Silikonkupplung

26 Messer

27 3 Siebe (fein, mittel, grob)

28 Verschlussring

29 Teig-Verteiler

30 Wurstaufsatz

31 2-teiliger Aufsatz ,Kebbe"

32 Platzchen-Aufsatz

33 Schiene fir Platzchen

34 3 Pasta-Aufsatze (verschiedene Pasta-Formen)
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Elektrischer Anschluss

Priifen Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen wollen,
mit der des Gerétes Ubereinstimmt. Die Angaben hierzu
finden Sie auf dem Typenschild.

Funktionsweise dieses Gerates
Schutzfunktionen
+ Das Gerat ist mit Schutzschaltern ausgestattet.

Die Bedienung des Gerétes ist nur méglich, wenn
Folgendes eingehalten wird:

- Die Sicherheitsabdeckung (6) ist montiert oder

- das MixgefaR ist mit eingerastetem Deckel auf dem
Basisgerat aufgesetzt und

- der schwenkbare Arm ist in der untersten Position
eingerastet.

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

Display
D000 Geschwindigkeitsstufen 01 bis 10
D0:-00]  Zeit (Timer)

Gerat einschalten

+  Nachdem Sie das Gerat mit der Stromversorgung
verbunden haben, beziehungsweise alle Schutzschalter
geschlossen sind, leuchtet das Display. Wenn das Gerat
ca. 5 Minuten lang nicht bedient wird, erlischt das Display.
Das Gerét bleibt aber in Betriebsbereitschaft.

+ Drehen Sie den Drehregler im Uhrzeigersinn auf die
gewlinschte Geschwindigkeitsstufe. Das Gerét startet.
Sollten Sie den Betrieb nicht selbst beenden, schaltet
sich das Gerat nach einer Betriebslaufzeit von 10 Minuten
automatisch aus.

Timer (elektronischer Zeitmesser)

Mit den Tasten ® und +/= kénnen Sie das Ende des Vor-
gangs festlegen.

Maximale Einstellmdglichkeit: 9 Minuten und 59 Sekunden.

1. Driicken Sie einmal auf die Taste ®.
Mit den Tasten +/— stellen Sie die Minuten ein.

2. Driicken Sie noch einmal auf die Taste ©.
Mit den Tasten +/— stellen Sie die Sekunden ein.

+  Méchten Sie die Zeiteingabe wieder [6schen, driicken Sie
gleichzeitig auf die Tasten + und —.

+  Wenn das Gerét startet, wird die Restlaufzeit angezeigt.
Ein Countdown lauft.

Vorgang unterbrechen

+  Drehen Sie den Drehregler entgegen dem Uhrzeigersinn
bis das Display 0000 zeigt. Der Timer wird angehalten.

8
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4. Einsatz eines Werkzeuges:

¢ Der Timer zahlt weiter, wenn das Gerat innerhalb von
5 Minuten wieder gestartet wird.

Gerit ausschalten
Sie kdnnen jeden Betriebsvorgang vorzeitig beenden.

1. Drehen Sie den Drehregler entgegen dem Uhrzeigersinn
bis das Display 000" zeigt.
2. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Die Knetmaschine
Montage und Bedienung der Knetmaschine

/\ ACHTUNG:

+ Betatigen Sie nie die Entriegelungstaste (10), wenn Sie
das Mixgefal aufgesetzt haben! Das Mixgefal kippt.

+ Benutzen Sie die Knetmaschine nie mit aufgesetztem
MixgefaR!

i HINWEIS:
Ein Sicherheitsschalter verhindert den Betrieb ohne Abde-
ckung fir den Mixantrieb.

Sofern Sie zuvor den Mixer oder den Fleischwolf benutzt
haben, decken Sie die Antriebswelle des Mixantriebs und des
Wendelgehduses mit der jeweiligen Sicherheitsabdeckung
ab.

1. Offnen des Schwenkarms: Driicken Sie die Entriege-
lungstaste (10). Fiihren Sie den Schwenkarm von Hand
in die oberste Position.

2. Wenn Sie den Spritzschutz benétigen, bringen Sie
ihn jetzt von unten am Schwenkarm an. Halten Sie den
Spritzschutz (14) so, dass sich die Einfiilléffnung vor
Ihnen befindet. An der Unterseite des Schwenkarms
sehen Sie vorn und hinten zwei Aussparungen. Setzen
Sie den Spritzschutz mit seinen Fihrungsnasen in diese
Aussparungen. Drehen Sie den Spritzschutz in Richtung
<= | OCK, um ihn zu arretieren.

3. Wenn Sie den Knethaken (19) oder den Riihrhaken (18)
verwenden wollen, stecken Sie zuvor die Schutzscheibe
(20) auf. Sie verhindert, dass die Antriebswelle mit Teig in
Beriihrung kommt.

Halten Sie die Scheibe so wie eine Schiissel. Stecken
Sie den Knethaken oder den Riihrhaken von unten durch
die Aussparung der Scheibe und drehen Sie ihn um eine
viertel Umdrehung fest.

Am oberen Ende der Werkzeuge |gul
sehen Sie eine Aussparung flir die
Antriebswelle und den Splint.
Schieben Sie das Werkzeug tiber
die Antriebswelle. Driicken und
drehen Sie das Werkzeug gleichzeitig entgegen dem
Uhrzeigersinn, damit sich der Splint der Antriebswelle in
dem Werkzeug arretiert.

22.06.17



5.

Riihrschiissel: Setzen Sie die Riihrschissel in ihre Hal-
terung. Drehen Sie die Schiissel in Richtung <ssm LOCK
bis zum Anschlag.

Flillen Sie Ihre Zutaten in die Riihrschiissel.

i HINWEIS:

Wenn Sie schwere Teige kneten, geben Sie nicht alle
Zutaten auf einmal in die Rihrschiissel. Beginnen
Sie den Knetvorgang nur mit Mehl, Zucker und Eiern.
Geben Sie Fliissigkeiten wahrend des Knetvorgangs
langsam hinzu.

Tabelle Teigarten und Werkzeuge

7. Driicken Sie die Entriegelungstaste (10), um den Arm zu
senken. Sie miissen nun von oben auf den Arm driicken,
bis er in der untersten Position einrastet.

8. Stecken Sie den Netzstecker in eine geprufte Schutzkon-
takt-Steckdose.

9. Wenn Sie mit dem Timer arbeiten mdchten, stellen Sie
die Betriebszeit ein.

10. Wahlen Sie eine Geschwindigkeit anhand der nachfol-
genden Tabelle.

Teigarten Werkzeug Stufen Menge Max. Betriebszeit

Schwere Teige (z. B. Brot- oder Mirbeteig) Knethaken 1-3 max. 1,5kg 3-4 Minuten

Mitielschwere Teige (z.B. Rilhrteig) Rihrhaken | 3-4 min. 0,5kg 2-4 Minuten
max. 3,5kg

Leichte Teige min. 500 ml .

(2 B. Waffel- oder Crépes-Teig, Pudding) Schneebesen | 4-5 | o 35Liter | 24 Mindten

Sahne Schneebesen 10 min. 200.ml 3-5 Minuten
max. 1 Liter

Eischnee Schneebesen 10 4-10 Eiweill 3-5 Minuten

i HINWEIS: 5. Den fertigen Teig konnen Sie mit Hilfe eines Spatel Iosen

Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das Gerat mit schweren
Teigen nicht langer als 4 Minuten und lassen das Gerat
dann 10 Minuten abkihlen.

Mit der Taste P erreichen Sie einen Pulsbetrieb. Drii-
cken Sie die Taste kurz und lassen Sie sie wieder los.

Betrieb unterbrechen

/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

Drehen Sie den Drehregler entgegen dem Uhrzeiger-
sinn bis das Display ,CC 00" zeigt.

Ziehen Sie den Netzstecker, wenn Sie das Werkzeug
wechseln wollen.

Warten Sie den Stillstand des Werkzeuges ab!
Sollten Sie wahrend des Betriebs die Entriegelungs-
taste (10) betatigen, um den Arm hoch zu schwenken,
schaltet ein Sicherheitsschalter den Motor ab.

Betrieb beenden und die Schiissel entnehmen

1.

Drehen Sie den Drehregler entgegen dem Uhrzeigersinn
bis das Display 0000 zeigt. Ziehen Sie den Netzste-
cker.

Driicken Sie die Entriegelungstaste (10), der Arm hebt
sich.

Entnehmen Sie das Werkzeug.

Drehen Sie die Rihrschissel eine kurze Drehung entge-
gen dem Uhrzeigersinn, um sie zu entnehmen.

KM1395CB_IM

und aus der Riihrschiissel herausnehmen.
6. Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter ,Reinigung”
beschrieben.

Rezeptvorschlage
Riihrteig (Grundrezept) Stufe 3-4

Zutaten:

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

Zubereitung:

Weizenmehl mit den restlichen Zutaten in die Riihrschiissel
geben, mit dem Ruhrhaken 30 Sekunden auf Stufe 3,

dann ca. 3 Minuten auf Stufe 4 riihren. Form fetten oder
mit Backpapier auslegen, Teig einfiillen und backen. Bevor
das Gebéack aus dem Ofen genommen wird, eine Garprobe
machen: Mit einem spitzen Holzstabchen in die Mitte des
Gebacks stechen. Wenn kein Teig daran hangen bleibt, ist
der Kuchen gar. Kuchen auf einen Kuchenrost stlirzen und
auskihlen lassen.

Herkommlicher Herd:

Einschubhohe: 2

Beheizung: E-Herd Ober- und Unterhitze 175-200°C,
G-Herd: Stufe 2-3

Backzeit: 50-60 Minuten

22.06.17
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Dieses Rezept kdnnen Sie je nach Geschmack, z.B. mit
1009 Rosinen oder 100g Nissen oder 100g geriebener
Schokolade veréndern. Weiterhin sind Ihrer Phantasie keine
Grenzen gesetzt.

Leinsamenbrotchen Stufe 1-3

Zutaten:

500-550g Weizenmehl, 509 Leinsamen, %:£ Wasser,
1 Wiirfel Hefe (40g), 100 g Magerquark, gut abgetropft,
17TL Salz.

Zum Bestreichen: 2 EL Wasser

Zubereitung:

Leinsamen in % lauwarmem Wasser einweichen. Das restli-
che lauwarme Wasser (V4£) in die Rihrschiissel geben, Hefe
hinein brockeln, Quark zugeben und mit dem Knethaken auf
Stufe 1 gut verriihren. Die Hefe muss vollsténdig aufgelost
sein. Mehl mit den eingeweichten Leinsamen und Salz in

die Ruhrschussel geben. Auf Stufe 1 durchkneten, dann auf
Stufe 3 schalten und 3-5 Minuten weiter kneten. Teig abde-
cken, 45-60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
Noch einmal durchkneten, aus der Schiissel nehmen und da-
raus 16 Brotchen formen. Backblech mit nassem Backpapier
auslegen. Brotchen darauf setzen, 15 Minuten gehen lassen,
mit lauwarmen Wasser bestreichen und backen.

Herkommlicher Herd:
Einschubhohe: 2

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

Backzeit: 30-40 Minuten

Schokoladencreme Stufe 4-5

Zutaten:

200ml siiBe Sahne, 1509 Halbbitter-Kuvertire, 3 Eier,
50-609 Zucker, 1 Pr. Salz, 1 Pck. Vanillezucker, 1 EL
Cognac oder Rum, Schoko-Blatter.

Zubereitung:

Sahne in der Ruhrschiissel mit dem Schneebesen steif
schlagen, aus der Schiissel nehmen und kiihl stellen.
Kuverttire nach Packungsanleitung, oder in der Mikrowelle
bei 600 W 3 Minuten schmelzen. In der Zwischenzeit Eier,
Zucker, Vanillezucker, Cognac oder Rum und Salz in der
Rihrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 4 schaumig
schlagen. Aufgeldste Kuvertiire zugeben und auf Stufe 4-5
gleichmaRig einriihren. Von der geschlagenen Sahne etwas
zum Garnieren zuriicklassen. Restliche Sahne auf die cre-
mige Masse geben und mit der Puls-Funktion kurz einriihren.
Schokoladencreme garnieren und gut gekihit servieren.

10
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Der Fleischwolf
Anwendungshinweise fiir den Fleischwolf

/\ WARNUNG:

Das Messer des Fleischwolfs (26) ist scharf!
Handhaben Sie das Messer des Fleischwolfs bei der Mon-
tage und der Reinigung mit der nétigen Sorgfalt! Es besteht
Verletzungsgefahr!

+ Zerkleiner Sie keine harten Gegenstande wie Knochen
oder Schalen.

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

+ Um das Fleisch grob zu zerkleinern, benutzen Sie die
Scheibe mit den groften Lochern.

+ Ineinem zweiten Arbeitsgang wahlen Sie die Loch-
scheibe mit den feineren oder mittleren Léchern. Je
nachdem wie fein Sie wolfen wollen.

+ Bestreichen Sie die Siebe vorher leicht mit Pflanzenfett.

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

+  Mit dem ,Kebbe" Aufsatz (31) lassen sich Rohren aus
Fleisch- oder Teigpaste formen.

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

Warst herstellen

+  Sie kénnen sowohl echten als auch Kunstdarm verwen-
den.

+ Haben Sie sich fiir einen Naturdarm entschieden, wei-
chen Sie diesen vorher einige Zeit in Wasser ein.

+ Ein Ende des Darms verknoten Sie.

+  Schieben Sie den Darm iber den Wurstaufsatz.

+  Die Wurstmasse wird durch den Wurstaufsatz gedrtickt
und der Wurstdarm wird gefilllt.

+ Achten Sie darauf, dass der Wurstdarm ,locker* gefiillt
ist, da Wurst sich beim Kochen bzw. Braten ausdehnt und
der Darm aufreiBen kann.

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

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

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

Plétzchen formen

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

+ Mit der Schiene (33) kdnnen Sie dem vorbereiteten Platz-
chenteig verschiedene Formen geben.

+ Nachdem Sie das Wendelgehduse mit Platzchen-Aufsatz
(32) am Geréat vormontiert haben, schieben Sie die
Schiene in den Platzchen-Aufsatz.
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+  Stellen Sie die gewiinschte Platzchenform ein.
+ Halten Sie die Teigstrange am Auslass mit der Hand und
schneiden Sie jeweils an der gewtinschten Lange ab.

Vorbereitung
Bitte beachten Sie hierzu auch unsere Ubersichten auf Seite
3und4.

1. Montieren Sie die Schissel ohne Werkzeug.

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

3. Die Aufnahme fiir das Wendelgehduse ist am Gerat mit
einer Abdeckung (15) geschiitzt. Um die Abdeckung zu
entfernen, schieben Sie diese nach oben.

4. Schieben Sie die Silikonkupplung (25) auf die Achse der
Wendel (24).

5. Setzen Sie die Wendel, mit dem Zahnkranz zuerst, in den
waagerechten Teil des Wendelgehauses.

Die Montage des Zubehrs ist in den folgenden Abschnitten

beschrieben. Bereiten Sie den Fleischwolf entsprechend
lhrem gew(nschten Einsatz vor.

Montage des Fleischwolfes (siehe Abb. A)

1 HINWEIS:

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

+ Bestreichen Sie die Siebe vorher leicht mit Pflanzenfett.

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung” beschrieben.

6. Setzen Sie das Messer (26) mit den gescharften Seiten
nach aulRen auf die Achse der Wendel.

7. Wahlen Sie ein Sieb (27) aus. Achten Sie auf die Ausspa-
rungen am Sieb, wahrend Sie es in das Wendelgehause
einsetzen.

Lesen Sie weiter unter ,Vormontiertes Wendelgehéuse

befestigen”.

Montage des Wurstaufsatzes (siehe Abb. B)

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung“ beschrieben.

6. Setzen Sie zuerst den Teig-Verteiler (29) auf die Achse
der Wendel. Beachten Sie die Aussparungen am
Teig-Verteiler.

7. Setzen Sie den Wurstaufsatz (30) auf den Teig-Verteiler.
Beachten Sie die Aussparungen am Wurstaufsatz.

Lesen Sie weiter unter ,Vormontiertes Wendelgehéuse
befestigen”.

Montage des ,,Kebbe“ Aufsatzes (siehe Abb. C)

1 HINWEIS:
Mit dem ,Kebbe“ Aufsatz lassen sich Rohren aus Fleisch-
oder Teigpaste formen.
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Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung” beschrieben.

6. Setzen Sie den 2-teiligen ,Kebbe" Aufsatz (31) auf die
Achse der Wendel. Beachten Sie die Aussparungen.

7. Lesen Sie weiter unter , Vormontiertes Wendelgehause
befestigen”.

Montage des Platzchenaufsatzes (siehe Abb. D)
Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung” beschrieben.

6. Setzen Sie zuerst den Teig-Verteiler (29) auf die Achse
der Wendel. Beachten Sie die Aussparungen am
Teig-Verteiler.

7. Setzen Sie den Platzchenaufsatz (32) auf den Teig-Ver-
teiler. Beachten Sie die Aussparungen am Plétzchen-
aufsatz.

Lesen Sie weiter unter , Vormontiertes Wendelgehéuse
befestigen”.

Montage der Pasta-Aufsétze (siehe Abb. E)

1 HINWEIS:
Ist der Pasta-Teig sehr klebrig, geben Sie einige Tropfen
Speisedl auf die Wendel.

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung” beschrieben.

6. Wahlen Sie einen Pasta-Aufsatz (34) aus.
7. Setzen Sie den Aufsatz auf die Achse der Wendel. Be-
achten Sie die Aussparung am Pasta-Aufsatz.

Lesen Sie weiter unter , Vormontiertes Wendelgehéduse
befestigen”.

Vormontiertes Wendelgehause befestigen

8. Schrauben Sie den Verschlussring (28) im Uhrzeigersinn
auf das Wendelgehause.

9. Befestigen Sie das vormontierte Wendelgehduse am Ge-
rat. Setzen Sie das Wendelgehause mit dem Pfeil p> auf
den Punkt @ am Gerét. Drehen Sie es in die senkrechte
Position. Der Pfeil am Wendelgehduse muss dem Pfeil
am Gerat gegentiber stehen. (Siehe Abb.)

7N

/\ ACHTUNG:

Sollten Sie den Verschluss im Nachgang noch einmal
auf- und zudrehen, halten Sie das Wendelgehause mit
einer Hand am Einfillstutzen (23) fest. Anderenfalls
kann sich das Wendelgehduse unbeabsichtigt [6sen.

10. Setzen Sie das Filltablett (22) so auf den Einfiillstutzen,
dass sich die Aufnahme des Tabletts iber dem Arm (7)
befindet.

22.06.17
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Bedienung des Fleischwolfes

/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Sobald Sie das Gerét einschalten, dreht sich die An-
triebswelle der Knetmaschine. Greifen Sie wahrend des
Betriebs nicht in die rotierende Antriebswelle!

+ Montieren Sie zu |hrer Sicherheit immer die Schiissel.

+ Verwenden Sie immer den mitgelieferten Stopfer.
Halten Sie niemals die Finger oder Werkzeuge in den
Einfillstutzen!

/\ ACHTUNG:

Benutzen Sie den Fleischwolf nie mit aufgesetztem Mixge-
fak! Decken Sie die Antriebswelle des Mixantriebs mit der
Sicherheitsabdeckung (6) ab.

11. Geben Sie die Fleischstiicke (Fleischpaste/Wurstmasse
bzw. den Teig) auf das Flltablett und in den Einfillstut-
zen.

12. Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose.

13. Wahlen Sie eine Geschwindigkeitsstufe zwischen 4 und 8.

14. Schieben Sie, wenn nétig, das Fleisch bzw. den Teig mit
dem Stopfer (21) nach.

1 HINWEIS:

Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das Gerat mit dem
Fleischwolf nicht langer als 10 Minuten und lassen das
Gerat dann 10 Minuten abktihlen.

Betrieb beenden

1. Drehen Sie den Drehregler entgegen dem Uhrzeigersinn
bis das Display 0T D" zeigt.

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

Demontieren Sie alle Teile des Fleischwolfs.

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

5. Decken Sie die Aufnahme firr das Wendelgehduse mit
der Abdeckung (15) ab.

w

Der Mixer
Anwendungshinweise fiir den Mixer

/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Das Messer im Mixer ist scharf! Handhaben Sie
das Messer des Mixers mit der nétigen Sorgfalt,
insbesondere beim Entleeren und beim Reinigen des
MixgefaRes!

+ Sobald Sie das Gerét einschalten, dreht sich die An-
triebswelle der Knetmaschine. Greifen Sie wahrend des
Betriebs nicht in die rotierende Antriebswelle!

+ Montieren Sie zu |hrer Sicherheit immer die Schiissel.

/\ ACHTUNG:
+ Betatigen Sie nie die Entriegelungstaste (10), wenn Sie
das Mixgefal aufgesetzt haben! Das Mixgefal kippt.

12
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/N ACHTUNG:

+ Betreiben Sie den Mixer nicht ohne Mixgut!

+ Das Glas kann bei zu hohen Temperaturen springen!
Fillen Sie keine Flissigkeiten tiber 60 °C ein.

« Uberfilllen Sie das MixgefaR nicht! Filllen Sie maximal
1500 ml (Obst und Flissigkeit) ein.

+  Schaum braucht viel Volumen. Reduzieren Sie die
Fllmenge bei Fliissigkeiten, die stark schaumen.

+  Schneiden Sie das Mixgut vorher in kleine Stiicke.

+ Fiillen Sie keine harten Zutaten wie Niisse oder Kaffee-
bohnen in das MixgefaR.

+ Wahrend des Betriebs diirfen sich niemals Gegen-
stande, wie z.B. Loffel oder Schaber, in dem Mixgefal
befinden.

i HINWEIS:

Die Messer im Mixgefal sind auch geeignet, kleine Men-
gen pures Eis zu zerkleinern. Bedenken Sie aber, dass die
Messer dabei stumpf werden kdnnen.

Empfehlung:

Mdchten Sie Getranke mit zerkleinertem Eis zubereiten,
fiigen Sie die Eiswiirfel beim Mixen hinzu. Das Eis wird
beim Mixen zerkleinert.

Stellen Sie das MixgefaR auf eine stabile ebene Arbeitsfla-
che, wenn Sie ihn fillen. So kénnen Sie im Anschluss den
Deckel besser aufsetzen.

Vorbereitung

Bitte beachten Sie hierzu auch unsere Ubersichten auf Seite
3und 4.

1. Montieren Sie die Schiissel ohne Werkzeug.

2. Decken Sie die Aufnahme fiir das Wendelgehause mit
der Abdeckung (15) ab.

3. Geben Sie die zerkleinerten Mixzutaten in das MixgefaR.

4. Driicken Sie den Deckel fest auf das Mixgefal. Er muss
hérbar einrasten.

5. VerschlieBen Sie die Nachfiill6ffnung mit dem Verschluss.
Setzen Sie den Verschluss in die Nachfiill6ffnung und
drehen Sie diesen gegen den Uhrzeigersinn fest.

Bedienung des Mixers

6. Stellen Sie sicher, dass der Arm abgesenkt und einge-
rastet ist.

7. Entfernen Sie die Sicherheitsabdeckung (6) von der
Antriebswelle des Mixantriebs. Driicken und schieben Sie
gleichzeitig die geriffelte Flache.

8. Stellen Sie das Mixgefaf auf die Antriebswelle des Mix-
antriebs. Setzen Sie das Mixgefa mit dem Pfeil ¥ (iber
den Punkt @ des Basisgerates. Drehen Sie das Mixgefat
im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Die beiden Pfeile W
und A miissen iibereinander stehen.

9. Stecken Sie den Netzstecker in eine geprifte Schutzkon-
takt-Steckdose.

10. Wahlen Sie eine Geschwindigkeitsstufe.
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1 HINWEIS:

+  Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das Gerat beim Mixen
nicht [anger als 2 Minuten. Lassen Sie es vor erneutem
Gebrauch 1 Minute abktihlen.

+ Um Zutaten nachzufiillen, schalten Sie das Geréat
aus. Entfernen Sie den Verschluss, indem Sie ihn im
Uhrzeigersinn drehen und nach oben abziehen. Setzen
Sie den Betrieb nur mit geschlossener Nachfiill6ffnung
fort.

Betrieb beenden

1. Drehen Sie den Drehregler entgegen dem Uhrzeigersinn
bis das Display 0T D" zeigt.

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

3. Entnehmen Sie das MixgefaR.

4. Nehmen Sie den Deckel ab, bevor Sie den Inhalt aus-
gieRen. Greifen Sie mit einem Finger in die Griffmulde
des Deckels (2). Driicken Sie die Entriegelungstaste (4)
nach unten und ziehen Sie gleichzeitig den Deckel nach
oben ab.

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

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

1 WICHTIGER HINWEIS:
Bewahren Sie Zitrussafte bzw. saurehaltige Speisen nie-
mals in MetallgefaBen auf.

Reinigung

/A WARNUNG:

* Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker.

+ Das Gerat auf keinen Fall zum Reinigen in Wasser tauchen.
Es konnte zu einem elektrischen Schlag oder Brand flhren.

* Die Messer im Mixgefald und des Fleischwolfes sind scharf. Es
besteht Verletzungsgefahr! Gehen Sie vorsichtig vor beim Ausei-
nandernehmen, Reinigen und Zusammensetzen der Einzelteile.

/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtbiirste oder andere scheu-
ernde Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.

Motorgehéuse
Zur auBeren Reinigung des Gehauses benutzen Sie nur ein
feuchtes Spiiltuch mit ein wenig Handspilmittel.

Zubehor der Knetmaschine und des Fleischwolfes

/\ ACHTUNG:
Die Bauteile sind nicht zur Reinigung in der Splilmaschine
geeignet. Unter Einwirkung von Hitze und scharfen Reini-
gern kdnnten sie sich verziehen oder verféarben.
+ Bauteile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung gekommen
sind, kénnen Sie in einem Spiilbad reinigen.
+ Lassen Sie die Teile gut trocknen, bevor Sie das Gerat
wieder montieren
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MixgefaR, Deckel und Messbecher

1 HINWEIS: Vorreinigung

Fullen Sie das Mixgefa zur Halfte mit Wasser und
schalten Sie das Gerét fiir ca. 10 Sekunden an. Schiitten
Sie die Flissigkeit anschliefend aus.

+  Zur griindlichen Reinigung nehmen Sie das MixgefaR ab.

+ Reinigen Sie diese Teile in einem warmen Spiilbad.
Trocknen Sie alles anschliefend, bevor Sie die Teile
wieder montieren.

Aufbewahrung

+ Reinigen Sie das Gerat wie beschrieben. Lassen Sie das
Zubehdr vollstandig trocknen.

+  Wir empfehlen, das Geréat in der Original-Verpackung auf-
zubewahren, wenn Sie es Uber einen langeren Zeitraum
nicht benutzen mdchten.

+ Lagern Sie das Gerat immer auRerhalb der Reichweite
von Kindern an einem gut belifteten und trockenen Ort.

22.06.17
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Stérungsbehebung

laufen des Motors.

Storung | Magliche Ursache | Abhilfe
Das Gerat | Das Gerit hat keine | Uberpriifen Sie den
istohne | Stromversorgung. | Netzanschluss.
Funktion. | |hr Gerat ist mit Kontrollieren Sie den
Sicherheitsschal- | richtigen Sitz
tern versehen. Sie | - des Schwenkarms (7)
verhindern das - des Mixgefales (5)
unbeabsichtigte An- | und

- des Deckels am

Mixgefaf oder
- der Sicherheits-
abdeckung (6)

Wenden Sie sich an
unseren Service oder
an einen Fachmann.

Das Gerat ist
defekt.

Technische Daten

NEHOGEWICHE: .....ooverriereirie s ca. 5,3kg

Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger
Produktentwicklungen vorbehalten.

Hinweis zur Richtlinienkonformitét

Hiermit erklart der Hersteller, dass sich das Gerat KM 1395 CB
in Ubereinstimmung mit den folgenden Anforderungen befindet:

+  Europaische Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU

+  EU-Richtlinie fur elektromagnetische Vertraglichkeit
2014/30/EU

+ Okodesign Richtlinie 2009/125/EG

+ RoHS-Richtlinie 2011/65/EU

Garantie
Garantiebedingungen
1. Gegenliber Verbrauchern gewahren wir bei privater

Nutzung des Gerats eine Garantie von 24 Monaten ab
Kaufdatum.

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

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

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

14
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Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls
im Ausland, muss es auf Kosten des Kéufers uns zur
Erbringung der Garantieleistungen zur Verfiigung gestellt
werden.

3. Méngel missen innerhalb von 14 Tagen nach Erkennbar-
keit uns gegentiber schriftlich angezeigt werden. Besteht
der Garantieanspruch zu Recht, entscheiden wir, auf
welche Art der Schaden/Mangel behoben werden soll,
ob durch Reparatur oder durch Austausch eines gleich-
wertigen Gerates.

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

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht
verlangert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue
Garantieleistungen. Diese Garantieerklarung ist eine
freiwillige Leistung von uns als Hersteller des Gerats.

Die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (Nacherfiillung,
Riicktritt, Schadensersatz und Minderung) werden durch
diese Garantie nicht berihrt.

Stand 06 2012

Garantieabwicklung

24 Stunden am Tag, 7 Tage in der Woche

Sollte Ihr Geréat innerhalb der Garantiezeit einen Mangel
aufweisen, steht lhnen die schnellste und komfortabelste
Mdglichkeit der Reklamationsanmeldung tber unser SLI -
Internet-Serviceportal zur Verfligung.

www.sli24.de

Bitte melden Sie direkt den Servicevorgang auf unserem
Online Serviceportal www.sli24.de an. Sie erhalten wenige
Sekunden nach Abschluss der Anmeldung ein kostenloses
Versandticket per E-Mail Gibermittelt. Zusatzlich erhalten Sie
weitere Informationen zur Abwicklung Ihrer Reklamation.

Mit Ihren persdnlichen Zugangsdaten, die direkt nach Ihrer
Anmeldung per E-Mail an Sie tibermittelt werden, kénnen Sie
den Status Ihres Vorgangs auf unserem Serviceportal
www.sli24.de online verfolgen.

Sie brauchen das kostenlose Versandticket nur noch auf die
Verpackung lhres gut verpackten Gerétes zu kleben und
das Paket bei der nachsten Annahmestelle der Deutschen
Post/DHL abzugeben. Der Versand erfolgt fiir Sie kostenlos
an unser Servicecenter bzw. Servicepartner.

So einfach kann Service sein!

1. Anmelden
2. Einpacken
3. Ab zur Post damit

Fertig, so einfach geht es!
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Bitte vergessen Sie nicht, dem Gerét eine Kopie lhres
Kaufbeleges (Kassenbon, Rechnung, Lieferschein) als Ga-
rantienachweis beizulegen, da wir sonst keine kostenlosen
Garantieleistungen erbringen kdnnen.

Unser Serviceportal www.sli24.de bietet hnen weitere
Leistungen an:

+ Downloadbereich fir Bedienungsanleitungen

+  Downloadbereich fiir Firmwareupdates

+  FAQ’s, die Ihnen Problemlésungen anbieten

+  Kontaktformular

+ Zugang zu unseren Zubehdr- und Ersatzteile-Webshops
Auch nach der Garantie sind wir fiir Sie da! - Kosten-
glinstige Reparaturen zum Festpreis!
Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung
lhres Gerétes vor. Unfreie Lieferungen werden von uns nicht
angenommen. Es entstehen Ihnen damit erhebliche Kosten.

Stand 06 2012

Entsorgung

Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*
Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate ge-
héren nicht in den Hausmiill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektroge-
raten vorgesehenen Sammelstellen und geben

I dort Ihre Elektrogeréte ab die Sie nicht mehr
benutzen werden.

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

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von Elek-
tro- und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Geréate zu entsorgen sind, erhalten Sie
Uber Ihre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.

KM1395CB_IM
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Gebruiksaanwijzing

Bedankt voor het kopen van ons product. Wij wensen u veel
plezier met dit apparaat.

Symbolen in deze gebruiksaanwijzing

Belangrijke veiligheidsinformatie wordt expliciet aangegeven.
Volg deze instructies nauwkeurig om letsel en schade aan
het apparaat te voorkomen:

/\ WAARSCHUWING:
Waarschuwt voor gevaren voor de gezondheid en wijst op
mogelijke risico’s op letsel.

/\ LETOP:
Wijst op mogelijke schade aan het apparaat of aan andere
objecten.

1 OPMERKING: Duidt op tips en informatie voor u.

Inhoud
Overzicht van de bedieningselementen...........c.oueeiesnnne 3
Montage van de vieesmolen............ccccoocuvrirmrrnrnirinenine 4
Algemene opmerkingen 16
Speciale veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat...... 17
Beoogd gebruik 18
Het apparaat uitpakken 18

Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van levering
Elektrische aansluiting
Functionaliteit van het apparaat
Beschermende eigenschappen.

Het apparaat inschakelen..
Timer (Elektronische timer)

Proces onderbreken ...... .19
Het apparaat uitschakelen

De kneedmachine 19
Montage en bediening van de kneedmachine................ 19

Tabel van het deeg en onderdelen
Onderbreking van de werking
Voltooiing van de werking en verwijdering van de kom . 20

Recepten 20

Vleesmolen 21
Opmerkingen voor het gebruik van de vleesmolen ....... 21
VOOTDErEIdiNG.......vvvvreercreiricrieriees s 21
De gehaktmolen in elkaar zetten (zie Afb. A). 21
Het worsthulpstuk in elkaar zetten (zie Afb. B)............... 22
Het hulpstuk voor oosterse deegzakjes
in elkaar zetten (zie Afb. C)...cvovvereerieereriiserieseies 22
De koekjesmaker in elkaar zetten (zie Afb. D)............... 22
Montage van de pastaonderdelen (zie afb. E)............... 22

Het vastzetten van het vooraf
geassembleerde spriraalhuis.........
Werking van de vleesmolen ..
Voltooien van de gebruik

16
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De mixer
Instructie voor de bediening van de mixer
Voorbereiding
Werking van de mixer
Voltooien van het gebruik

Reiniging
MOtOrDENUIZING ....eoovveeiei e
Accessoires van de kneedmachine en de vieesmolen.. 24
Mengkom, deksel en maatbeker ...........cccoueneenerennnenn. 24
Bewaren 24
Probleemoplossing 24
Technische gegevens 24
Verwijdering 25
Betekenis van het symbool “prullenbak’ ..............c........ 25

Algemene opmerkingen

Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door en bewaar deze
in een dossier, met inbegrip van het garantiebewijs en, indien
mogelijk, de doos met de interne verpakking, voordat u dit
apparaat in gebruik neemt. Als u het toestel doorgeeft aan
derden, geef dan ook de handleiding door.

+ Ditapparaat is uitsluitend voor particulier gebruik en
voor het beoogde doel. Dit apparaat is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

+ Gebruik dit apparaat niet buitenshuis. Houd het uit de
buurt van hitte, direct zonlicht, vocht (nooit in vioeistof
onderdompelen) en scherpe randen Gebruik het apparaat
niet met vochtige handen. Haal de stekker van apparaat
uit het stopcontact als het wordt blootgesteld aan vocht
of vioeibare.

*+ Het apparaat en het netsnoer moeten regelmatig worden
gecontroleerd op tekenen van beschadiging. Als er
schade wordt ontdekt mag het apparaat niet langer
worden gebruikt.

+ Gebruik uitsluitend originele accessoires.

+ Laat, in het belang van de veiligheid van kinderen, geen
verpakkingsmaterialen (plastic zakken, karton, piep-
schuim, enz.) rondslingeren.

/N WAARSCHUWING:
Laat jonge kinderen niet met het verpakkingsmateriaal
spelen. Risico op verstikking!
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Speciale veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

/N WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!
« V/6dr het vervangen van accessoires of onderdelen die tijdens

bedrijf in beweging zijn, moet het apparaat worden uitgeschakeld
en de stekker uit het stopcontact gehaald.

Bewegende onderdelen niet aanraken.

De messen in de mengkom en de vleesmolen zijn scherp!

Zorg dat het accessoireonderdeel correct is geinstalleerd en ste-
vig vastzit, voordat u het apparaat inschakelt.

Altijd de stekker uit het stopcontact verwijderen wanneer het ap-
paraat niet wordt gebruikt en wordt gemonteerd, gedemonteerd of
gereinigd.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen.

Het apparaat en het netsnoer buiten bereik van kinderen houden.
Kinderen dienen niet met het apparaat te spelen.

Apparaten kunnen worden gebruikt door personen met vermin-
derde fysieke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of gebrek aan
ervaring en/of kennis, mits onder toezicht of na aanwijzingen met
betrekking tot het veilige gebruik van het apparaat en zij de geva-
ren die hiermee gepaard gaan, begrijpen.

Repareer het apparaat niet zelf. Neem altijd contact op met een
erkende monteur. Als de stroomkabel is beschadigd, moet deze
door de fabrikant, zijn dealer of vergelijkbare, erkende personen
vervangen worden om gevaar te vermijden.

NEDERLANDS

/\ LET OP:

Dompel het apparaat niet in water om het schoon te maken. Volg de

instructies zoals vermeld in het hoofdstuk “Reiniging”.
* Probeer de veiligheidsschakelaars niet te manipuleren.

KM1395CB_IM 22.06.17



NEDERLANDS

+ Gebruik dit apparaat uitsluitend voor het verwerken van voedings-

middelen.

+ Misbruik voor andere doeleinden kan tot verwondingen leiden.

Beoogd gebruik
Dit apparaat kan gebruikt worden voor

+ kneedmachine/mixer voor het bereiden van deeg, cré-
mes, room, geklopte eiwitten;

+ mixer voor pureren, kloppen, mengen;

+ vleesmolen voor het vermalen van etenswaren. U kunt
met behulp van de verschillende accessoires pasta of
deeg maken.

Het is bedoeld voor gebruik in het huishouden of dergelijke.

Het is alleen bedoeld voor gebruik zoals beschreven in deze
handleiding. Het apparaat is niet bedoeld voor commercieel
gebruik.

Gebruik het apparaat ofwel als een kneedmachine /mixer of
een mixer of vieesmolen. Gebruik nooit meerdere functies
tegelijkertijd.

Elk ander gebruik wordt als onjuist beschouwd en kan tot
materiéle schade of zelfs persoonlijk letsel leiden.

De fabrikant is niet aansprakelijk voor beschadigingen die
door onjuist gebruik worden veroorzaakt.

Het apparaat uitpakken

1. Verwijder het apparaat uit de verpakking.

2. Verwijder alle verpakkingsmaterialen zoals folies, vulma-
terialen, kabelbinders en karton.

3. Controleer of de inhoud van de levering compleet is.

4. Indien de inhoud van het pakket onvolledig is of er
beschadigingen worden gevonden, neem het apparaat
dan niet in gebruik. Breng het onmiddellijk terug naar de
leverancier.

i OPMERKING:

Er is mogelijk wat stof of productieresten op het apparaat te
vinden. We raden u aan om het apparaat te reinigen, zoals
beschreven onder “Reiniging”.

Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van levering
Pagina 3
1 Dop van het deksel (maatbeker)
2 Uitsparing op deksel voor grip
3 Deksel
4 Ontgrendelknop
5 Mengkom
6 Beschermkap voor de mixermotor
7 Zwenkarm
8 Display
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9 Bedieningstoetsen

10 Handel om de arm omhoog/omlaag te bewegen
11 Draaiknop

12 Motorbehuizing

13 Mengkom

14 Spatscherm

15 Beschermkap voor de motor van de vleesmolen
16 Vleesmolen met de vullade en stamper

17 Klopper

18 Roerhaak

19 Deeghaak

20 Beschermkap

Pagina 4: Montage van de vleesmolen
21 Aandrukker

22 Trechterbakje

23 Trechterhals van spiraalhuis

24 Spiraal

25 Siliconenkoppeling

26 Mes

27 3 zeven (fijn, medium, grof)

28 Vergrendelingsring

29 Deegverdeler

30 Worstmaker

31 2-delig “Kebbe” hulpstuk

32 Koekjesmaker

33 Koekjesvormsnijder

34 4 pastaonderdelen (verschillende pastavormen)

Elektrische aansluiting

Controleer of de netspanning die u wilt gebruiken overeen-
komt met die van het apparaat. De informatie is vindbaar op
het naamplaatje.

Functionaliteit van het apparaat

Beschermende eigenschappen

+ Het toestel is uitgerust met veiligheidsschakelaars.
Het apparaat kan pas worden gebruikt
als er met het volgende rekening is gehouden:

- Het veiligheidsdeksel (6) is geplaatst of

- De mixer is geplaatst op de basis met het deksel op
zijn plaats vergrendeld en

- de zwenkarm is geblokkeerd in de laagste positie.

+  De elektronische snelheidsregeling voorkomt automatisch
dat de motoraandrijving overbelast wordt. De toeren per
minuut worden automatisch gereguleerd in het geval van
overbelasting.
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Display
TOO00 Snelheden 01 tot 10

D0:00]  Tid (Timer)

Het apparaat inschakelen

+ Nadat u de stekker in het stopcontact gestoken hebt en
alle veiligheidsschakelaars gesloten zijn, licht het display
op. Wanneer het apparaat gedurende ca. 5 minuten niet
gebruikt wordt, schakelt het display uit. Het apparaat blijft
in de stand-by modus, echter.

+ Draai de draaiknop rechtsom om de gewenste snelheid te
kiezen. Het apparaat begint te werken. Als u het apparaat
niet uit zet dan schakelt het automatisch uit na een
gebruikstijd van 10 minuten.

Timer (Elektronische timer)

Met de toetsen ® en +/=, kunt u bepalen wanneer het
proces gestopt dient te worden.

Maximale bedrijfstijd: 9 minuten en 59 seconden.

1. Druk eenmaal op de O toets.
U kunt de gewenste minuten instellen met de +/—
toetsen.

2. Druk opnieuw op de ©® toets.
U kunt de gewenste seconden instellen met de +/—
toetsen.

+ Als u de door u ingevoerde tijd wilt wissen, druk dan
nogmaals op de +/— toetsen.

+ Als het apparaat start wordt de resterende tijd getoond.
Het aftellen loopt.

Proces onderbreken

+  Draai de draaiknop linksom tot er “Z355” op het display
getoond wordt. De timer is gestopt.

+ De timer gaat verder met aftellen wanneer het apparaat
binnen 5 minuten weer gestart wordt.

Het apparaat uitschakelen

U kunt elk proces voortijdig stoppen.

1. Draai de draaiknop linksom tot er “Z03 00" op het display
getoond wordt.

2. Trek de stekker uit het stopcontact.

De kneedmachine
Montage en bediening van de kneedmachine

[\ LETOP:

+ Druk nooit op de ontgrendelingstoets (10), als u de
mengkom hebt geplaatst! De mengkom kantelt.

+  Gebruik nooit de kneedmachine met de mixer op het
apparaat!

KM1395CB_IM

i OPMERKING:
Een veiligheidsschakelaar verhindert werking zonder de
beschermkap voor de mixermotor.

Tenzij u de mixer of vleesmolen op een eerder tijdstip hebt
gebruikt, moeten de aandrijfas van de mixermotor en de
spiraalbehuizing met de desbetreffende beschermkap
bedekt zijn.

1. Open de zwenkarm: Druk op de ontgrendelingstoets (10).
Beweeg de arm met de hand naar de hoogste stand.

2. Als u de beschermkap nodig heeft, bevestig deze nu van
onder af aan de wartelarm. Houd de spatbeveiliging (14)
zodanig dat de vulopening zich recht tegenover u bevindt.
Onderaan de zwenkarm, bevinden zich twee uitsparingen
aan de voorkant en aan de achterkant. Voer de spat-
beveiliging met zijn geleidelipjes in deze uitsparingen.
Draai de spatbeveiliging richting <msm LOCK om deze te
vergrendelen.

3. Als u gebruik wilt maken van de kneedhaak (19) of de
menghaak (18), dient u eerst de deeghaak spatbevei-
liging (20) te bevestigen. Hiermee voorkomt u dat de
aandrijfas in contact komt met het deeg.

Houd de beveiliging vast als een kom. Voer de deeghaak
of de garde vanaf de onderkant in de uitsparingen van de
beveiliging in en vergrendel deze vervolgens door deze
een kwartslag te draaien.

4. Accessoires bevestigen:

Aan de bovenkant van de acces-
soires bevindt zich een uitsparing
voor de aandrijfas en de pen.
Schuif het accessoire over de aan-
drijfas. Duw het accessoire naar
beneden en draai het tegelijkertijd linksom, zodat de pen
van de aandriffas in het accessoire wordt vergrendeld.

5. Mengkom: Plaats de mengkom in de houder. Draai de
kom richting <mmm LOCK tot het maximum is bereikt.

6. Plaats uw ingrediénten in de mengkom.

i OPMERKING:

Als u zwaar deeg kneedt, doe dan niet alle ingrediénten
tegelijk in de mengkom. Start het kneedproces met
bloem, suiker en eieren. Voeg de vioeistoffen lang-
zaamaan toe tijdens het kneden.

7. Druk op de ontgrendelingstoets (10) om de zwenkarm
naar beneden te doen. U moet van bovenaf op de arm
drukken tot deze in de laagste stand vastklikt.

8. Steek de stekker in een correct geinstalleerd stopcontact.

9. Wanneer u wilt werken met de timer, stel de bedrijfstijd in.

10. Kies een snelheid met behulp van de volgende tabel.

NEDERLANDS
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Tabel van het deeg en onderdelen

Degen Hulpstuk | Niveaus | Hoeveelheid Max. bedrijfstijd
Zwaar deeg (bijv. brood of kruimeldeeg) Deeghaak 1-3 max. 1,5kg 3-4 minuten
. " min. 0,5kg .

Gemiddeld deeg (bijv. beslag) Roerhaak 3-4 max. 3,5kg 2-4 minuten

. " . min. 500 ml .
Licht deeg (bijv. wafel- of pannenkoekbeslag, pudding) Klopper 4-5 max. 3.5 lter 2-4 minuten
Room Klopper 10 min. 200. m 3-5 minuten

max. 1 liter

Opgeklopte eiwitten Klopper 10 4-10 eiwitten 3-5 minuten
1 OPMERKING: Bereiding:

+  Kortstondig gebruik: Laat het apparaat met zwaar
deeg niet langer dan minuten werken en laat het appa-
raat dan 10 minuten afkoelen.

+ U kunt de pulsmode starten door een druk op de P
toets. Druk kort op de toets, en laat hem weer los.

Onderbreking van de werking

/\ WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

+ Draai de draaiknop linksom tot er “CT D" op het
display getoond wordt.

+ Verwijder de stekker uit het stopcontact als u het hulp-
stuk wilt verwisselen.

+  Wacht tot het hulpstuk volledig tot stilstand komt!

+ Indien u de ontgrendelingstoets tijdens het bedrijf
gebruikt (10) om de arm omhoog te doen, zal een
veiligheidsschakelaar de motor uitschakelen.

Voltooiing van de werking en verwijdering van de kom

1. Draai de draaiknop linksom tot er “0300" op het display
getoond wordt. Verwijder de stekker uit het stopcontact.

2. Druk op de ontgrendelingstoets (10), de arm gaat
omhoog.

3. Verwijder het hulpstuk.

Draai de mengkom kort linksom om deze te verwijderen.

5. Het afgewerkte deeg kan met behulp van een deegschra-
per uit de kom worden verwijderd.

6. Reinig alle gebruikte onderdelen zoals beschreven onder
“Reiniging’”.

Ea

Recepten
Beslag (basisrecept) Niveau 3-4

Ingrediénten:

2509 zachte boter of margarine, 250 suiker, 1 pak. Vanil-
lesuiker of 1 sachet citroenaroma, een snufie zout, eieren,
5009 meel, 1 sachet bakpoeder, ongeveer s { melk.
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Voeg tarwemeel met de overige ingrediénten toe aan de
mengkom, roer 30 seconden op niveau 3 met de roerhaak,
dan 3 minuten op niveau 4. Breng een dun laagje vet aan
op de bakvorm of bedek deze met bakpapier, giet het beslag
hierin en bak het. Kijk, voordat u het gebak uit de oven haalt,
of het klaar is: prik met een puntige houten prikker in het
midden van het deeg. Als er geen deeg aan de prikker blijft
plakken, is de cake klaar. Stort de cake op een rooster en
laat hem afkoelen.

Conventionele oven:
Laadhoogte: 2
Verwarming: elektrische oven boven- en onderverwar-

ming 175-200 °, gasoven: niveau 2-3
Baktijd: 50-60 minuten

Dit recept kan worden aangepast afhankelijk van uw smaak,
bijv. met 100 g rozijnen, noten, of geraspte chocolade Er zijn
geen grenzen aan uw fantasie.

Lijnzaadbroodjes Niveau 1-3

Ingrediénten:

500-550g tarwebloem, 504 lijnzaad, %{ water, 1 blokje gist
(409), 1009 magere kwark, goed uitgelekt, theelepel zout.
Voor het glazuur: 2 soeplepels water

Bereiding:

Laat het ljnzaad in ¥s| lauw water weken. Doe het resterende
lauwe water (%l) in de mengkom; kruimel hier de gist in,
voeg de kwark toe en laat dit met de deeghaak op niveau 1
goed mixen. De gist moet volledig worden opgelost. Voeg

de bloem met het geweekte lijnzaad en het zout toe aan de
mengkom. Kneed op stand 1 en schakel daara naar stand 3
en kneed gedurende nog 3-5 minuten. Dek het deeg af en
laat het op een warme plaats gedurende 45-60 minuten
rijizen. Kneed het deeg nog een keer, verwijder het van de
kom en maak er 16 bolletjes van. Bedek de bakplaat met nat
bakpapier. Plaats de broodjes op het bakpapier, laat deze
gedurende 15 minuten rijzen, besprenkel deze met lauw
water en laat ze bakken.
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Conventionele oven:
Laadhoogte: 2

Verwarming: elektrische oven: boven- en onderverwar-
ming 200-220 ° (5 minuten voorverwar-
men), gasoven niveau 2-3

Baktijd: 30-40 minuten

Chocolade mousse Niveau 4-5

Ingrediénten:

200ml slagroom, 1509 halfzoete chocolade couverture,

3 eieren, 50-60g suiker, een snufie zout, 1 sachet vanillesui-
ker, 1 eetlepel cognac of rum, chocoladeviokken.

Bereiding:

Klop de slagroom in de mengkom met een garde stiff, verwij-
der deze uit de kom en bewaar hem op een koele plaats.
Smelt de chocolade couverture volgens de aanwijzingen op
de verpakking of in de magnetron op 600 W gedurende 3 mi-
nuten. In de tussentijd klopt u de eieren, suiker, vanillesuiker,
cognac of rum en zout in de mengkom met de garde op
niveau 4, tot het schuimig is geworden. Voeg de gesmolten
chocolade couverture to en roer goed door op niveau 4-5.
Houd een kleine hoeveelheid van de geklopte room apart
voor de garnering. Voeg de rest van de room aan de romige
massa toe en roer kort door de pulseerfunctie te kiezen Gar-
neer met chocolade roomgarmering en serveer goed gekoeld.

Vleesmolen
Opmerkingen voor het gebruik van de vleesmolen

/N WAARSCHUWING:

Het mes van de vleesmolen (26) is scherp!

Behandel het mes van de vleesmolen met de nodige zorg
tijdens de montage en reiniging. Er bestaat verwondings-
gevaar!

+ Vermaal geen harde voorwerpen, zoals botten of schel-
pen.

+ Snijd het vlees in stukken van 2,5cm. Zorg ervoor dat er
geen botjes of pezen in het viees zitten.

+ Gebruik de schijf met de grootste gaten om het vlees grof
te vermalen.

+ Ineen tweede stadium, kiest u de schijf met de fijnere
gaten of die met de gaten in het midden. Afhankelijk van
hoe fijn u het vlees wilt vermalen.

+ Smeer de schermen licht in met plantaardig vet voordat
u begint.

+ Plaats een bak onder de afvoerbuis als u viees vermaalt.

+  Met behulp van het “Kebbe” onderdeel (31) kunnen er
tubes vlees of deeg worden gevormd.

+  Gebruik de vleesmolen als pastamaker, maak een plek
klaar waar de pasta later uitgelegd kan worden.
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Het maken van worsten

U kunt zowel echte en kunstmatige darmen gebruiken.
Als u voor een natuurlijk omhulsel heeft gekozen, laat
deze dan enige tijd in water weken voordat u hem
gebruikt.

Maak een knoop aan het ene uiteinde van de darm.

Trek de darm over de worstmaker.

Duw het worstvlees door de worstmaker en vul het
worstomhulsel.

Zorg ervoor dat het worstvlees “losjes” in het omhulsel
wordt geperst, aangezien de worst zich in volume uitzet
tijdens het koken of bakken en dit kan het barsten van het
omhulsel veroorzaken.

Als de eerste worst de gewenste lengte heeft bereikt,
druk de worst dan aan het eind van de worstmaker
samen met uw vingers.

Draai de worst één of twee keer rond zijn eigen as.

U kunt het apparaat na elke worstlengte uitschakelen, tot
u enige ervaring heeft opgebouwd.

Koekjes maken

Maak een oppervlak klaar waar u later de koekjes op kunt
leggen.

Met de koekjesvormsnijder (33) kunt u verschillende
koekjesvormen maken.

Nadat u de spiraalbehuizing met de koekjesmaker (32)
op het apparaat hebt bevestigd, schuift u de koekjes-
vormsnijder in de koekjesmaker.

Kies de gewenste koekjesvorm.

Houd de deegstreng bij de opening vast met uw hand en
snijd het op de gewenste lengte af.

Voorbereiding
Raadpleeg onze overzichten op pagina 3 en 4.

1.

Monteer de kom zonder hulpstukken.

2. Bedek de aandrijfas van de mixermotor met de be-

schermkap (6).

3. De toegang tot het spiraalhuis is beschermd door een

deksel (15) op het apparaat. Om het deksel te verwijde-
ren drukt u het omhoog.

4. Druk de siliconenkoppeling (25) op de spiraalvormige

as (24).

5. Plaats de spiraal, eerst het tandrad, in het horizontale

deel van het spiraalhuis.

Zet alle onderdelen in elkaar zoals beschreven in de vol-
gende paragrafen. Prepareer de gehaktmolen naar gelang
uw behoeftes.

De gehaktmolen in elkaar zetten (zie Afb. A)

1 OPMERKING:

+  Afhankelijk van hoe fijn u het viees wilt fijinhakken,
selecteert u een fijner of een grover zeef.

+ Doe een klein beetje zonnebloemolie op het zeef.
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Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding’.

6. Plaats het mes (26) op de as van de spiraal met de
scherpe kant naar buiten.

7. Selecteer een zeef (27). Gebruik de uitsparing in het zeef
om het in het spiraalhuis te plaatsen.

Verdere details vindt u onder ‘Het vastzetten van het vooraf

geassembleerde spiraalhuis”.

Het worsthulpstuk in elkaar zetten (zie Afb. B)

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.

6. Plaats eerst de deegverdeler (29) op de spiraalas.
Gebruik hiervoor de uitsparingen in de deegverdeler.

7. Plaats het worsthulpstuk (30) op de deegverdeler.
Gebruik hiervoor de uitsparingen op het worsthulpstuk.

Verdere details vindt u onder “Het vastzetten van het vooraf
geassembleerde spiraalhuis”.

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

i OPMERKING:
Gebruik het hulpstuk voor kebbe om zakjes met vlees of
pasteitjes te maken.
Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.
6. Zet het tweedelige hulpstuk voor kebbe (31) op de spi-
raalas. Maak gebruik van de uitsparingen.
7. Verdere details vindt u onder “Het vastzetten van het
vooraf geassembleerde spiraalhuis”.

De koekjesmaker in elkaar zetten (zie Afb. D)
Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.

6. Plaats eerst de deegverdeler (29) op de spiraalas. Maak
gebruik van de uitsparingen in de deegverdeler.

7. Plaats de koekjesmaker (32) op de deegverdeler met
behulp van de uitsparingen.

Verdere details vindt u onder “Het vastzetten van het vooraf
geassembleerde spiraalhuis”.

Montage van de pastaonderdelen (zie afb. E)

i OPMERKING:
Als het pastadeeg erg kleverig is, smeer dan een paar
druppels spijsolie op de spiraal.

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.

6. Kies een pastaonderdeel (34).
7. Plaats het onderdeel op de as van het spiraal. Let op de
inkepingen op het pastahulpstuk.

Verdere details vindt u onder “Het vastzetten van het vooraf
geassembleerde spiraalhuis”.
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Het vastzetten van het vooraf geassembleerde spiraal-

huis

8. Schroef de vergrendelingsring (28) met de klok mee op
de spiraalbehuizing.

9. Bevestig het vooraf geassembleerde spiraalhuis op het
toestel. Plaats het spiraalhuis met de pijl (B>) op één lijn
met (@) op het toestel. Draai het naar boven. De pijl op
het spiraalhuis moet nu tegenover de pijl op het toestel
staan. (Zie afbeelding.)

7N

/N LETOP:

Als u de ringmoer nadat u hem heeft vastgezet opnieuw
opent of sluit, houd dan het spiraalhuis zorgvuldig

met een hand op de trechterhals (23), anders kan het
spiraalhuis per ongeluk los raken.

10. Plaats het trechterbakje (22) zo dat de bodem van het
bakje zich boven de arm (7) bevindt.

Werking van de vleesmolen

/\ WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

+ Zodra u het apparaat inschakelt, begint de aandrijfas
van de kneedmachine te draaien. Steek uw hand niet in
de draaiende aandrijfas tijdens gebruik!

+ Monteer de kom altijd, voor uw veiligheid.

+  Gebruik altijd de meegeleverde stamper. Steek nooit
uw vingers of voorwerpen in de vulopening!

/\ LETOP:

Gebruik de vieesmolen nooit als de kom bevestigd is!
Bedek de aandrijfas van de mixeraandrijving met de
beschermkap (6).

11. Doe de stukjes vlees (vieespasta/worstmassa of deeg)
op de vullade en in de vulopening.

12. Steek de stekker in een correct geinstalleerd stopcontact.

13. U kunt een snelheid van niveau 4 tot 8 instellen.

14. Duw, indien nodig, het vlees en het deeg aan met de
stamper (21).

1 OPMERKING:

Kortstondig gebruik: Laat het apparaat met de vieesmo-
len niet langer dan 10 minuten werken en laat het apparaat
dan 10 minuten afkoelen.
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Voltooien van de gebruik

1. Draai de draaiknop linksom tot er “00505” op het display
getoond wordt.

2. Verwijder de stekker uit het stopcontact.

Demonteer alle onderdelen van de vieesmolen.

4. Reinig alle gebruikte onderdelen zoals beschreven onder
“Reiniging’”.

5. Bedek de invoering voor de spiraalbehuizing met de
beschermkap (15).

w

De mixer
Instructie voor de bediening van de mixer

A WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

+ Het mes in de mixer is scherp! Behandel de bladen
van de mixer met de nodige zorg, met name bij het
leegmaken en reinigen van de mengkom!

+  Zodra u het apparaat inschakelt, begint de aandrijfas
van de kneedmachine te draaien. Steek uw hand niet in
de draaiende aandrijfas tijdens gebruik!

+ Monteer de kom altijd, voor uw veiligheid.

/N LETOP:

+ Druk nooit op de ontgrendelingstoets (10), als u de
mengkom hebt geplaatst! De mengkom kantelt.

+  Gebruik de mixer niet zonder etenswaren!

+ Het glas kan bij hoge temperaturen barsten! Vul niet
met vloeistoffen over 60 °C.

+  Doe de mengkom niet te vol! Vullen tot maximaal
1500 ml (fruit en vioeistoffen).

+  Schuim neemt veel volume in beslag. Verminder de
hoeveelheid voor vloeistoffen die veel schuimen.

+  Snijd de etenswaren in kleine stukjes voordat u het
apparaat bedient.

+ Plaats geen harde ingrediénten zoals noten of koffiebo-
nen in de mengkom.

+ Voorwerpen zoals lepels of spatels mogen zich tijdens
gebruik nooit in de mixbeker bevinden.

i OPMERKING:

De messen in het mengelement zijn ook geschikt om kleine
hoeveelheden puur ijs te vermalen. Houd echter in gedach-
ten dat deze werking het mes bot kan maken.

Aanbeveling:

Als u drankjes met vermalen ijs wilt maken, voeg de ijs-
blokjes dan toe tijdens het mengen van de drankjes. Het ijs
wordt dan tijdens het mengen vermalen.

Plaats de mengkom bij het vullen op een stevig, viak opper-
vlak. Op die manier kunt u het deksel later beter plaatsen.

KM1395CB_IM

Voorbereiding
Raadpleeg onze overzichten op pagina 3 en 4.

1. Monteer de kom zonder hulpstukken.

2. Bedek de invoering voor de spiraalbehuizing met de
beschermkap (15).

3. Plaats de vermalen ingrediénten in de mengkom.

4. Druk de deksel stevig op de mixer. Het moet hoorbaar op
zijn plaats klikken.

5. Sluit de navulopening af met de dop. Zet de dop in de
vulopening en draai deze vast door tegen de klok in te
draaien.

Werking van de mixer

6. Zorg ervoor dat de zwenkarm naar beneden en vergren-
deld is.

7. Verwijder de beschermkap (6) van de aandrijfas van de
mixermotor. Druk en schuif het geribbelde opperviak
tegelijkertijd.

8. Plaats de beschermkap op de aandrijfas van de mixer-
motor. Plaats de mengkan met de pijl W boven de punt
@ van de basisunit. Draai de mengkan met de klok mee
tot deze stopt. De twee pijlen W en A moeten boven
elkaar staan.

9. Steek de stekker in een correct geinstalleerd stopcontact.

10. Kies een snelheidsniveau.

i OPMERKING:

+ Kortstondig gebruik: Gebruik het apparaat niet langer
dan 2 minuten wanneer u mixt. Laat het 1 minuut
afkoelen voor u het opnieuw gebruikt.

+ Schakel het apparaat uit om ingrediénten bij te vul-
len. Verwijder de vergrendeling door deze rechtsom te
draaien en omhoog te trekken. Ga alleen verder met de
vulopening afgesloten.

Voltooien van het gebruik

1. Draai de draaiknop linksom tot er “CZ 050" op het display
getoond wordt.

2. Verwijder de stekker uit het stopcontact.

Verwijder de mengkom.

4. Verwijder het deksel voordat u de inhoud van de meng-
kom leegt. Plaats een vinger in de uitsparing op het
deksel (2). Druk op de ontgrendelknop (4) en trek tegelijk
het deksel omhoog.

5. Reinig alle gebruikte onderdelen zoals beschreven onder
“Reiniging”.

6. Bedek de aandrijfas van de mixermotor met de be-
schermkap.

1 BELANGRIJKE OPMERKING:
Bewaar nooit sap van citrusvruchten of zure voedingsmid-
delen in metalen kommen.

w
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Reiniging

/A WAARSCHUWING:

* Verwijder altijd de stekker uit het stopcontact voor het reinigen.

* Dompel het apparaat nooit in water onder voor het reinigen. Dit
kan elektrische schokken of brand veroorzaken.

* De messen in de mengkom en de vleesmolen zijn scherp! Er be-
staat verwondingsgevaar! Ga voorzichtig te werk bij het demon-
teren, reinigen en monteren van de individuele onderdelen.

/\ LETOP:

+ Gebruik geen staalborstels of andere schurende voor-
werpen.

+  Gebruik geen bijtende of schurende schoonmaakmid-
delen.

Motorbehuizing
Gebruik voor het reinigen van de behuizing alleen een voch-
tige lap en milde schoonmaakmiddelen.

Accessoires van de kneedmachine en de vieesmolen

/\ LETOP:

De hulpstukken zijn niet vaatwasbestendig. Onder invioed
van warmte en sterke reinigingsmiddelen, kunnen ze vervor-
men of verkleuren.

+  Onderdelen die met etenswaren in contact zijn gekomen,
kunnen in zeepwater worden gereinigd.

+ Laat de onderdelen goed drogen voordat u het apparaat
opnieuw monteert.

Mengkom, deksel en maatbeker

1 OPMERKING: Voorbereiding reiniging

Vul de mengkom voor de helft met water en schakel het
apparaat gedurende ong. 10 seconden in. Leeg de vloeistof
daarna.

+ Voor een grondige reiniging verwijdert u de mengkom van
het apparaat.

+ Reinig deze onderdelen in een bak met heet water. Droog
daarna alles af voordat u de onderdelen weer monteert.

Bewaren

+ Reinig het apparaat volgens de aanwijzingen. Laat de
accessoires volledig drogen.

+ Wij raden aan om het apparaat in de oorspronkelijke
verpakking te bewaren wanneer u het voor een langere
tijd niet wilt gebruiken.

24
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+  Berg het apparaat altijd buiten bereik van kinderen op en
op een goed geventileerde, droge plek.

Probleemoplossing

Probleem | Mogelijke oorzake Oplossing
Het Het apparaat heeft Controleer de
apparaat | geen stroomtoevoer. netaansluiting.
functioneert | Uw apparaat is Controleer de juiste
niet. voorzien van veilig- positie van de
heidsschakelaars. - de zwenkarm (7)
Deze voorkomen het |- de mixer (5) en
per ongeluk starten van | - het deksel op de
de motor. mixer of
- het veiligheids-
deksel (6)
Het apparaat is defect. | Raadpleeg onze
klantenservice of
met een specialist.

Technische gegevens

KM 1395 CB

Spanningstoevoer: 220-240V~, 50Hz
ElektriciteitsVerbruik: ... 1200W
BeschermingskIasse: ..........rvrirurirerinssesissssessssssesieens 11
NEHOGEWICHL: ... ong. 5,3kg

Het recht om technische en ontwerpaanpassingen te maken
in de loop van voortdurende productontwikkeling blijft voor-
behouden.

Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van toe-
passing zijnde CE-richtlijnen zoals bijvoorbeeld elektromag-
netische compatibiliteit en laagspannings-voorschriften en
is geconstrueerd volgens de nieuwste veiligheidstechnische
voorschriften.
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Verwijdering
Betekenis van het symbool “prullenbak”
Bescherm ons milieu; elektrische apparaten ho-
ren niet in het huishoudelijk afval thuis.
Gebruik de inzamelpunten voor de verwijdering
van elektrische apparatuur en bied uw elektri-
I sche en elektronische apparatuur die u niet meer
gebruikt op deze punten aan.
U helpt de mogelijke gevolgen van onjuiste verwijdering op
het milieu en de menselijke gezondheid te verminderen.
U draagt bij aan recycling en andere vormen van recycling
van elektrische en elektronische apparatuur.

Informatie met betrekking tot de verwijdering van apparaten
kan worden verkregen bij uw plaatselijke of gemeentelijke
overheden.

KM1395CB_IM
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Mode d’emploi

Merci d’avoir acheté notre produit. Nous espérons que vous
en tirerez beaucoup de plaisir.

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations de sécurité sont clairement indiquées.
Respectez ces instructions scrupuleusement pour éviter les
risques de blessures et de dommages:

/N\ AVERTISSEMENT :
Met en garde contre de possibles effets négatifs sur la
santé ainsi que de risques de blessure potentiels.

/N ATTENTION :
Indique un possible risque de dommage a I'appareil ou a
son environnement immédiat.

1 NOTE:
Souligne les conseils et informations données a ['utilisateur.

Sommaire

Liste des différents éléments de commande ..
Assemblage du hachoir a viande

Notes générales

Consignes de sécurité spécifiques a cet appareil.......... 27
Utilisation prévue 28
Déballage de I'appareil 28
Liste des différents éléments de commande/Livraison.. 28
Alimentation électrique 28
Fonctionnalités de I'appareil 28

Fonctions de sécurité...

Affichage
Allumer 'appareil
Timer (Minuterie électronique
Interrompre le processus.
Eteindre I'appareil
Pétrin
Installation et utilisation du pétrin
Tableau des pates et outils .
Interrompre le travail
Fin du travail et retrait du bol ...........cccconvevvnerennciinernnnn.
Recettes
Hachoir a viande
Notes d'utilisation pour le hachoir a viande....
Préparation
Monter le hachoir (VOIr illust. A) .........cccvevvrererneeinerienn.
Monter I'accessoire a faire des saucisses (voir illust. B) .. 32
Monter 'accessoire pour
patisserie orientale (VOIr illust. C).........cccccevvererinerrinens 32
Monter I'accessoire a faire des biscuits (voir illust. D) ... 32
Assemblage de I'accessoire a pates (voir fig. E) ...........
Fixer le logement de la vis sans fin pré assemblé .
Utilisation du hachoir & viande...........c..coocvvnervnecenecnnnn.
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Mixeur. 33
Instructions d’application du miXeur ............cccccoeeeveeence. 33

Préparation ..........ccc.ee... .33
Fonctionnement du mixeur. .33
Le travail terminé ... 34
Nettoyage 34
Boitier du MOtEUr ... 34
Accessoires du pétrin et du hachoir a viande .. 34
Bol & mélanger, couvercle et verre doseur.................... 34
Rangement 34
Dépannage 35
Données techniques 35
Elimination 35
Signification du symbole « Poubelle »..........ccccoveereinnnee 35

Notes générales

Avant d'utiliser cet appareil, lisez les instructions d'utilisation
avec attention, et conservez-les. Conservez également la
carte de garantie, et si possible la boite de I'appareil. Si vous
donnez I'appareil a une autre personne, veillez a également
leur donner le mode d’emploi.

+ Utilisez l'appareil dans le respect des instructions, et
uniquement dans le but auquel il est destiné. Cet appareil
ne convient pas a une utilisation commerciale.

+ Nutilisez pas I'appareil a I'extérieur. Protégez-le de la
chaleur, des rayons directs du soleil, de 'humidité (ne
le plongez en aucun cas dans I'eau) et des objets tran-
chants. N'utilisez pas I'appareil avec les mains mouillées.
Débranchez I'appareil s'il est mouillé ou humide.

+ Le cordon d'alimentation doit étre inspecté régulierement
en quéte tout signe de dégéts. En cas de dégét constate,
n'utilisez plus 'appareil.

*Ne pas utiliser d'accessoires non certifiés.

+ Pour la sécurité des enfants, ne pas laisser de morceaux
d'emballage (sachets plastiques, carton, polystyréne,
etc.) a leur portée.

/\ AVERTISSEMENT :
Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le papier
aluminium. Danger d‘asphyxie !
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Consignes de sécurité spécifiques a cet appareil

/\ AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

+ Avant de remplacer un accessoire ou attachement mobile pen-
dant le fonctionnement, arrétez 'appareil et débranchez le cordon
d’alimentation.

* Ne touchez pas les pieces en mouvement.

* Les couteaux dans le bol mélangeur et le hachoir a viande sont
coupants !

+ Avant d'allumer la machine, assurez-vous que le support d'acces-
soire est correctement et solidement installé.

» Débranchez toujours I'appareil de I'alimentation s'il est laissé sans
surveillance et avant de le monter, démonter ou nettoyer.

» Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

+ Conservez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants.

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

+ Cet appareil peut étre utilisé par des personnes ayant des
capacités mentales ou sensorielles réduites, un niveau de
connaissances ou d’expérience limité, tant qu’elles le font sous
surveillance, ou qu‘elles ont regu des instructions d'utilisation de
I'appareil pour leur sécurité et qu‘elles comprennent les risques
possibles.

* Ne réparez pas vous-méme I'appareil. Contactez toujours un
technicien agrée. Si le cordon d’alimentation est endommage, |l
doit étre remplacé par le fabricant, son agent de service ou des
personnes ayant qualité semblable afin d’éviter un risque.

/\ ATTENTION:
Ne plongez pas 'appareil dans I'eau pour le nettoyer. Veuillez suivre
les consignes comme stipulées au chapitre « Nettoyage ».

* Ne manipuler les interrupteurs de sécurité !
27

KM1395CB_IM 22.06.17

FRANCAIS



FRANGAIS

+ Cet appareil est congu uniquement dans un but alimentaire.
+ Son utilisation dans un autre but peut entrainer des blessures.

Utilisation prévue
Cet appareil sert de

+  pétrin/machine a mélanger pour préparer de la pate, des
crémes, battre des blancs en neige ;

+ faire de la purée, battre, mixer ;

+ hacher de la viande. Vous pouvez modeler une purée ou
de la pate avec différents accessoires.

Il est congu pour une utilisation domestique et pour les appli-
cations similaires.

Il doit uniquement étre utilisé tel qu'il est décrit dans ce ma-
nuel. Cet appareil n'est pas destiné a un usage industriel.

Utilisez cet appareil uniquement comme pétrin, mixeur ou
hachoir a viande. Ne jamais utiliser de multiples fonctions
simultanément.

Toute autre utilisation est considérée incorrecte et peut provo-
quer des dommages ou des blessures corporelles.

Le fabricant n’est aucunement responsable des dégats cau-
s€s par une mauvaise utilisation.

Déballage de I'appareil

1. Retirez I'appareil de son emballage.

2. Retirez la totalité du matériau d'emballage, tel que les

films, le rembourrage, les supports de cable et le carton.

Vérifiez lintégralité du contenu de livraison.

4. Sides éléments sont manquants ou endommagés,
n'utilisez pas 'appareil. Renvoyez-le immédiatement au
vendeur.

i NOTE:

Il se peut de la poussiére ou des résidus de fabrication de-
meurent dans I'appareil. Nous vous conseillons de nettoyer
I'appareil comme décrit sous « Nettoyage ».

w

Liste des différents éléments de
commande/ Livraison

Page 3

1 Capuchon du couvercle (verre doseur)

2 Renfoncement de la poignée du couvercle

3 Couvercle

4 Bouton de déverrouillage

5 Bol a mélanger

6 Capot de protection pour le moteur du mixeur

7 Bras pivotant

8 Ecran

9 Boutons de contréle
10 Bouton de verrouillage d'abaissement/levage du bras
11 Bouton de controle
12 Boitier du moteur
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13 Bol @ mélanger

14 Pare-projections

15 Capot pour le moteur du hachoir a viande

16 Hachoir a viande avec plateau de remplissage et cheminée
17 Fouet

18 Crochet a mélanger

19 Crochet a pate

20 Bouclier de protection

Page 4 : Montage du hachoir a viande

21 Poussoir

22 Plateau de remplissage

23 Logement de la vis sans fin et goulot de remplissage
24 Spirale

25 Raccord en silicone

26 Lame

27 3 grilles (fin, moyen, épais)

28 Ecrou 2 ceil

29 Diviseuse de pate

30 Accessoire a saucisse

31 Accessoire « Kebbe » en deux parties

32 Accessoire a biscuit

33 Embout pour pate a biscuit

34 3 accessoires pour pates (différentes formes de pates)

Alimentation électrique

Vérifiez que le type de courant délivré par la prise électrique
que vous souhaitez utiliser corresponde a celui de I'appareil.
Cette information est indiquée sur I'étiquette apposée a
I'appareil.

Fonctionnalités de I'appareil
Fonctions de sécurité
+ L'appareil est équipé de boutons de sécurité.

L'appareil ne peut étre utilisé que si les conditions sui-
vantes sont remplies :

- la couvercle de sécurité (6) est installé ou

- le conteneur de mélange est attaché a la base, avec
son couvercle verrouillé en place et

- le bras pivotant est verrouillé en place, sur la position
la plus basse.

+ Lerégulateur de vitesse électronique empéche que le
moteur ne soit en surcharge automatiquement. Les tours
par minute sont automatiquement régulés en cas de
surcharge.
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Affichage f NOTE:

OO0 Niveaux de vitesse 014 10 Un interrupteur de sécurité empéche tout fonctionnement
—— ) sans le couvercle du moteur du mixeur.
D0:00]  Heure (Timer)

A moins que vous n'ayez précédemment utilisé le mixeur
ou le hachoir a viande, pensez a remplacer le capot de I'axe

Allumer P'appareil d’entrainement du moteur et le corps du hachoir avec le

Apreés que vous ayez connecté I'appareil a une source
d'alimentation et que tous les boutons sont fermés,
I'écran s'allume. L'écran s'éteint aprés environ 5 minutes
d'inactivité. L'appareil reste cependant en mode veille.

capot de sécurité correct.

1.

Ouvrir le bras pivotant : Appuyez sur le bouton de ver-
rouillage (10). Déplacez le bras & la main sur la position
la plus haute.

+ Tournez la molette pour sélectionner le niveau de vitesse 2. Sivous avez besoin du couvercle de protection, fixez-le
souhaité. L'appareil commence & fonctionner. Si vous maintenant au bras pivotant par le dessous. Maintenez le
néteignez pas 'appareil par vous-méme, ce dernier crochet de protection contre les éclaboussures (14) de
s'‘éteindra automatiquement aprés 10 minutes de fonc- maniére & positionner l'ouverture de remplissage face &
tionnement. vous. Au bas du bras articulg, il y a deux cavités & l'avant

. . L, . et alarriere. Insérez le crochet de protection contre les

Timer (Minuterie électronique) éclaboussures avec les ergots de son guide dans ces

Appuyez sur les boutons © et +/= pour régler manuelle- cavités. Tournez le crochet de protection contre les écla-

ment la durée de fonctionnement. boussures vers <mmm LOCK pour le verrouiller.

Duree maximum : 9 minutes et 59 secondes. 3. Sivous voulez utiliser le crochet & pétrir (19) ou le crochet

1. Appuyez sur le bouton ® une fois. mélangeur (18), fixez d'abord le crochet de protection
Vous pouvez définir les minutes avec les boutons +/—. contre les éclaboussures (20). Ceci empéchera l'arbre

2. Appuyez sur le bouton ® de nouveau. moteur d’entrer en contact avec la péte.

Vous pouvez définir les secondes avec les boutons +/—. Tenez la protection comme un bol. Mettez le crochet

+ Sivous souhaitez effacer la durée saisie, appuyez sur les petrisseur ou le batteur par dessous dans la cavité de la
boutons + et — simultanément. protection contre les éclaboussures puis verrouillez le et

« Lécran affiche la durée de travail restante aprés que la le tournant d'un quart de tour.
machine commence 4 travailler. Le compte & rebours 4. Fixation des accessoires :
commence. En haut des accessoires, il y a unejgs

cavité pour 'arbre moteur et I'at-

Interrompre le processus telle. Glissez I'accessoire sur

+ Faites tourner la molette dans le sens inverse des ai- I’afbre moteur. Appuye’z eten )
guilles d'une montre jusqu'a ce que I'écran affiche méme temps toumez [accessoire —

« 0000 ». La minuterie est arrétée. dans’el sens co’ntralre des aiguilles d une montre’ pour

« Laminuterie reprend si I'appareil est allumé de nouveau que I'attelle de I'arbre moteur se verrouille dans I'acces-
dans les 5 minutes. sore. )

5. Bol a mélanger : Placez le bol mélangeur dans son sup-

Eteindre I'appareil port. Tournez Ie’bql vers sa limite dg Ao LOCK.

Vous pouvez arréter le processus de fonctionnement préma- 6. Versez vos ingrédients dans le bol a mélanger.

turément. i NOTE:

1. Faites tourner la molette dans le sens inverse des ai- Si vous souhaitez travailler des pates épaisses, ne
guilles d'une montre jusqu'a ce que I'écran affiche mettez pas tous les ingrédients en une fois dans le bol.
« D000 ». Commencez uniquement le pétrissage avec la farine,

2. Débranchez la fiche électrique de la prise. le sucre et les ceufs. Ajoutez les fluides doucement

pendant le pétrissage.
Pétrin 7. Appuyez sur le bouton verrouillage (10) pour abaisser le

Installation et utilisation du pétrin bras. Vous devez appuyer sur le bras par le haut, jusqu'a

ce qu'il s'enclenche a sa position la plus basse.
/\ ATTENTION: 8. Branchez la fiche d'alimentation & une prise en bon état
+ Ne jamais appuyer sur le bouton de verrouillage (10) de fonctionnement.
si le bol @ mélanger est en place ! Le bol & mélanger 9. Sivous souhaitez utiliser la minuterie, réglez la durée de

se penche.
N’activez jamais le pétrin avec le bol mélangeur fixé !

KM1395CB_IM

fonctionnement.

10. Sélectionnez une vitesse en consultant le tableau suivant.
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Tableau des pates et outils

Péates Outil Vitesses |  Quantité .Temps )
fonctionnement max.
Péates épaisses (par ex. a pain ou brisée) Crochet a pate 1-3 max. 1,5kg 3-4 minutes
If’atfas modérément épaisses (par exemple pate Crochet & mélanger | 3-4 min. 0,5kg 9-4 minutes
a gateau) max. 3,5kg
Pate§ légéres (par ex. pate a gaufre, crépe ou Fouet 4.5 min. 500 ml 9-4 minutes
pudding) max. 3,5 litre
Creme Fouet 10 min. ZOQ m 3-5 minutes
max. 1 litre
(Eufs en neige Fouet 10 4'19 plancs 3-5 minutes
d'ceufs
i NOTE: Recettes
*  Fonctionnement & court terme : Ne pas faire Pate 4 gateau (Recette de base) Vitesse 3-4

fonctionner I'appareil pendant plus de 4 minutes a la
fois lorsque vous préparez une pate épaisse. Laissez
I'appareil refroidir 10 minutes entre chaque session.
Vous pouvez activer le mode de pulsion avec le
bouton P. Appuyez brievement sur le bouton puis
relachez-le.

Interrompre le travail

A AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

Faites tourner la molette dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre jusqu’a ce que I'écran affiche

« D000 ».

Débranchez la prise d‘alimentation avant de changer
un outil.

Assurez-vous que |'accessoire ait cessé de se mouvoir !
Si vous appuyez sur le bouton de verrouillage (10) pen-
dant le travail pour faire pivoter le bras, un interrupteur
de sécurité coupe le moteur.

Fin du travail et retrait du bol

1.

w
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Faites tourner la molette dans le sens inverse des ai-
guilles d’'une montre jusqu'a ce que I'écran affiche

« D000 ». Débranchez la fiche électrique.

Appuyez sur le bouton de verrouillage (10), le bras se leve.
Enlevez 'accessoire.

Tournez brievement le bol mélangeur dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre pour le retirer.

La pate préparée peut étre retirée du bol a 'aide d’'une
raclette a pate.

Nettoyez toutes les pieces utilisées comme décrit dans la
section « Nettoyage ».
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Ingrédients :

2509 de beurre mou ou de margarine, 2509 de sucre,

1 paquet de sucre vanillé ou 1 sachet d'aréme de citron, une
pincée de sel, 4 ceufs, 5009 de farine, 1 sachet de levure
chimique, environ :£ de lait.

Préparation :

Mettez la farine avec les ingrédients restants dans le bol a
mélanger, mélangez avec le crochet @ mélanger pendant

30 secondes a vitesse 3, puis 3 minutes a vitesse 4. Appli-
quez une petite quantité de matiére grasse sur un moule &
gateau ou tapissez-le de papier sulfurisé. Versez-y la pate et
cuisez. Avant de sortir le gateau du four, assurez-vous qu'il
soit bien cuit en enfongant un objet fin en son centre. S'il
ressort sec, le gateau est prét. Retournez le gateau sur une
grille et laissez-le refroidir.

Four conventionnel :
Hauteur dans le four: 2

Type: Four électrique a chaleur de voite
etde sole 175-200°C, four a gaz :
puissance 2-3.

Durée de cuisson : 50 & 60 minutes

Cette recette peut étre adaptée selon vos godts, par exemple
eny ajoutant 100g de raisin, des noisettes ou du chocolat en
copeaux. La seule limite est votre imagination.

Petits pains aux graines de lin Vitesse 1-3

Ingrédients :

500-550g de farine de froment, 509 de graines de lin, %£
d'eau, 1 cube de levure (40g), 100g fromage blanc allégé,
bien drainé, 1 cuiller a café de sel.

Pour faire dorer : 2 petites cuilleres d'eau
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Préparation :

Faites tremper les graines de lin dans %1 d'eau tiede. Versez
le reste d'eau tiede (%4£) dans le bol @ mélanger, émiettez

la levure dans I'eau, ajoutez fromage blanc et mélangez

bien avec le crochet a pétrir a la vitesse 1. La levure doit
entiérement se dissoudre. Ajoutez la farine avec les graines
de lin trempées et le sel dans le bol & mélanger. Pétrissez a
la vitesse 1, puis passez a la vitesse 3 et continuez de pétrir
durant encore 3 a 5 minutes. Couvrez la pate et laissez lever
dans un endroit chaud durant 45 a 60 minutes. Pétrissez

la pate encore une fois, retirez-la du bol et découpez la en
16 petits pains. Garnissez la plaque de cuisson de papier
sulfurisé humide. Positionnez les petits pains sur la plaque,
et laissez-les lever pendant 15 minutes. Couvrez-les d’'une
petite quantité d'eau et cuisez-les.

Four conventionnel :

Hauteur dans le four: 2

Type : Four électrique a chaleur de voite
et de sole 200-220°
(5 minutes de préchauffage),
four a gaz, puissance 2-3

Durée de cuisson : 30 a 40 minutes

Mousse au chocolat Vitesse 4-5

Ingrédients :

200ml de creme, 1509 de chocolat semi-sucré, 3 ceufs, 50
a 609 de sucre, 1 pincée de sel, 1 sachet de sucre vanillée,
1 cuillere a soupe de cognac ou de rhum, grains de chocolat.

Préparation :

Battez la creme dans le bol jusqu’a obtenir des pics fermes.
Retirez-la du bol et conservez-la au frais.

Faites fondre le chocolat en carrés selon les instructions qui
I'accompagnent, ou utilisez un four & micro-ondes a 600 W
pendant 3 minutes. Pendant ce temps, battez les ceufs, le
sucre, le sucre vanillé, le cognac ou le rhum et le sel dans le
bol & mélanger a vitesse 4 jusqu'a ce qu'il mousse. Ajoutez-y
le chocolat fondu et mélangez bien a vitesse 4-5. Gardez
une petite quantité de créme battue pour la décoration. Ajou-
tez le reste de créme au contenu crémeux et incorporez-le

a l'aide de la fonction par impulsions. Garnissez la creme au
chocolat et servez bien frais.

Hachoir a viande
Notes d’utilisation pour le hachoir a viande

/\ AVERTISSEMENT :

Le couteau du hachoir a viande (26) est tranchant !
Manipulez la lame du hachoir avec toutes les précautions
nécessaires pendant I'assemblage et le nettoyage. Il y a un
risque de blessure !
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Ne broyez pas d'objets durs comme des os ou des
coquilles

Découpez la viande en petits morceaux de 2,5cm de
coté. Assurez-vous qu'il n'y a pas d'os ni de nerfs dans
la viande.

Pour hacher grossiérement la viande, utilisez le disque
avec les plus gros trous.

A'la seconde étape, sélectionnez le disque avec des
trous plus petits, ou un trou au milieu. Cela dépend de la
finesse désirée.

Avant de commencer, huilez légerement les grilles avec
de I'huile végétale.

Si vous hachez de la viande, placez un récipient sous la
sortie.

Vous pouvez utiliser 'accessoire « Kebbe » (31) pour
former des tubes de viande ou de pate.

Le hachoir a viande peut également faire des pates.
Assurez-vous de disposer d’une surface libre & méme de
recevoir les pates.

FRANCAIS

Faire des saucisses

Vous pouvez utiliser soit de la peau naturelle soit artifi-
cielle.

Si vous utilisez de la peau naturelle, faites-la tremper
dans 'eau pendant un certain temps avant de ['utiliser.
Faites un nceud a I'extrémité du boyau.

Enfilez le boyau sur I'accessoire a saucisse.

Enfoncez la farce a saucisses dans l'accessoire a saucis-
ses et remplissez le boyau de saucisses.

Veillez a ne pas trop remplir le boyau, car la chair & sau-
cisse se dilate pendant la cuisson, ce qui peut entrainer
des déchirures.

Lorsque la premiére saucisse attend la longueur deman-
dée, serrez la saucisse a 'extrémité de I'accessoire a
saucisses avec vos doigts.

Tournez la saucisse une ou deux fois autour de son axe.
Pour vous entrainer, vous pouvez I'éteindre apres chaque
longueur de saucisses.

Modeler des biscuits

Préparez la surface sur laquelle vous déposerez les
biscuits aprés leur préparation.

Vous pouvez créer des biscuits de différentes formes
avec 'embout a biscuits (33).

Installez I'accessoire a biscuits (32) sur le boitier du ha-
choir. Faites ensuite glisser 'embout sur I'accessoire.
Sélectionnez la forme que vous désirez.

Tenez les brins de pates a la sortie avec votre main et
coupez a la longueur désirée.

Préparation
Consultez les vues d'ensemble de la page 3 et 4.

1.

Mettez le bol en place, sans accessoire.

2. Placez le capot de sécurité (6) sur I'arbre de moteur du

mélangeur.
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3. L'acces au logement de la vis sans fin est protégé d’'un
couvercle (15) situé sur 'appareil. Pour retirer le cou-
vercle, poussez-le vers le haut.

4. Enfoncez le raccord en silicone (25) dans I'arbre de la vis
sans fin (24).

5. Fixez la vis sans fin, d'abord le pignon, sur la partie hori-
zontale du logement de la vis sans fin.

Le montage des accessoires est décrit dans les sections
suivantes. Préparez le hachoir selon vos besoins.

Monter le hachoir (voir illust. A)

i NOTE:

+ Enfonction de la finesse du hachage, sélectionnez une
plaque de hachage plus fine ou plus épaisse.

+ Au préalable, recouvrez légerement la plaque de
hachage avec de I'huile de tournesol.

Suivez les consignes de la section « Préparation ».

6. Fixez lalame (26) sur I'arbre de la vis sans fin avec le
bord tranchant orienté vers I'extérieur.

7. Sélectionnez une plaque de hachage (27). Utilisez les
entailles de la plaque pour l'insérer dans le logement de
la vis sans fin.

Trouvez davantage de détails dans la section « Fixer le
logement de la vis sans fin pré assemblé ».

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

Suivez les consignes de la section « Préparation ».

6. Tout d'abord, fixez la diviseuse de pate (29) a I'arbre
de la vis sans fin. Pour cela, utilisez les entailles de la
diviseuse de pate.

7. Fixez l'accessoire a faire des saucisses (30) a la
diviseuse de pate. Pour cela, utilisez les entailles de
I'accessoire a faire des saucisses.

Trouvez davantage de détails dans la section « Fixer le

logement de la vis sans fin pré assemblé ».

Monter I'accessoire pour patisserie orientale (« Kebbe »)
(voir illust. C)

i NOTE:
Utilisez 'accessoire pour patisserie orientale afin de former
des petites boules de viande ou de pate.

Suivez les consignes de la section « Préparation ».

6. Placez les deux piéces de I'accessoire pour patisserie
orientale (31) dans I'arbre de la vis sans fin. Pour cela,
utilisez les entailles.

7. Trouvez davantage de détails dans la section « Fixer le
logement de la vis sans fin pré assemblé ».

Monter accessoire a faire des biscuits (voir illust. D)
Suivez les consignes de la section « Préparation ».
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6. Tout d’abord, placez la diviseuse de pate (29) a l'arbre
de la vis sans fin. Utilisez les entailles de la diviseuse de
pate.

7. Placez I'accessoire a faire des biscuits (32) sur la divi-
seuse de pate. Utilisez les entailles de 'accessoire a faire
des biscuits.

Trouvez davantage de détails dans la section « Fixer le
logement de la vis sans fin pré assemblé ».

Assemblage de I'accessoire a pates (voir illust. E)

i NOTE:
Sila pate est tres collante, lubrifiez la vis sans fin de
quelques gouttes d‘huile de cuisson.

Suivez les consignes de la section « Préparation ».

6. Sélectionnez un accessoire a pates (34).
7. Placez I'accessoire sur I'axe de la spirale. Faites attention
aux renfoncements de 'accessoire a pates.

Trouvez davantage de détails dans la section « Fixer le
logement de la vis sans fin pré assemblé ».

Fixer le logement de la vis sans fin pré assemblé

8. Vissez I'écrou a ceil (28) dans le sens horaire dans le
logement de la spirale sans fin.

9. Placez le logement de la vis sans fin en respectant I'ali-
gnement de la fleche () sur la fleche (@) de 'appareil.
Tournez vers la position verticale. La fleche du logement
de la vis sans fin doit étre en face de la fléche de I'appa-
reil. (Consultez I'image.)

7N

/\ ATTENTION:

Si vous ouvrez et refermez 'écrou a ceil apres I'avoir
fixé, maintenez bien le logement de la vis sans fin avec
une main sur le goulot de remplissage (23), sinon le
logement de la vis sans fin peut accidentellement se
desserrer.

10. Placez le plateau de remplissage (22) pour que la base
du plateau repose au dessus du bras (7).

Utilisation du hachoir a viande

A AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

+ Des que vous allumez 'appareil, I'arbre de moteur du
pétrin tourne. Ne mettez pas les doigts pres de l'arbre
d’entrainement lorsqu'il est en rotation !

+ Installez toujours le bol, pour votre sécurité.

+  Utilisez toujours le poussoir fourni. Ne mettez jamais
vos doigts ou des outils dans la cheminée de remplis-
sage !
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/N ATTENTION :

Ne jamais utiliser le hachoir a viande si le bol est en place !
Placez le capot de sécurité (6) sur I'arbre de moteur du
mélangeur.

11. Mettez les morceaux de viande (paté de viande/chair a
saucisse ou pate) dans le plateau de remplissage et dans
la cheminée de remplissage.

12. Branchez I'adaptateur électrique a une prise murale
équipée d’une mise a la terre.

13. Sélectionnez une vitesse de 4 & 8.

14. Si nécessaire, poussez la viande et la pate avec le
poussoir (21).

i NOTE:

Fonctionnement a court terme : Ne pas faire fonctionner
le hachoir a viande pendant plus de 10 minutes a la

fois. Laissez I'appareil refroidir 10 minutes entre chaque
session.

Le travail terminé

1. Faites tourner la molette dans le sens inverse des ai-
guilles d'une montre jusqua ce que I'écran affiche
« OO0 ».

2. Débranchez la fiche électrique.

Démontez toutes les piéces du hachoir a viande.

4. Nettoyez toutes les pieces utilisées comme décrit dans la
section « Nettoyage ».

5. Couvrez I'entrée du boitier de la spirale avec le capot (15).

w

Mixeur
Instructions d’application du mixeur

A AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

+ Les lames du mélangeur sont tranchantes ! Manipu-
lez les lames di mixeur avec toutes les précautions né-
cessaires, spécialement lorsque vous videz et nettoyez
le bol & mélanger !

+ Deés que vous allumez I'appareil, I'arbre de moteur du
pétrin tourne. Ne mettez pas les doigts pres de I'arbre
d'entrainement lorsqu'il est en rotation !

+ Installez toujours le bol, pour votre sécurité.

Q ATTENTION :
Ne jamais appuyer sur le bouton de verrouillage (10)
si le bol a mélanger est en place ! Le bol & mélanger
se penche.

+ Nutilisez pas le mélangeur sans aliments !

+ Le verre est susceptible de se fendre a haute tempéra-
ture ! Ne pas le remplir de liquides a plus de 60 °C.

+  Ne remplissez pas trop le bol a mélanger ! Remplissez
jusqu'a un maximum de 1500 ml (fruits et liquide).

+ Lamousse prend beaucoup de volume. Réduisez
la quantité des liquides susceptibles de beaucoup
mousser.

KM1395CB_IM

/N ATTENTION :

+ Découpez les aliments en petits morceaux avant de les
mettre dans la machine.

+ Ne placez pas des ingrédients durs tels que des noix
ou des grains de café dans le récipient a mélanger.

+ Les objets tels que les cuilleres ou les racloirs ne
doivent jamais étre dans le récipient mélangeur pen-
dant utilisation.

i NOTE:

Les lames du bol & mélanger sont également adaptées
pour piler de petites quantités de glace. Gardez cependant
a l'esprit que ceci est susceptible d'‘émousser les lames.

Recommandation :

Pour préparer des boissons a base de glace pilée, ajoutez
les glagons au moment de mélanger. Les glagons seront
broyés pendant le mélange.

Placez le bol sur une surface plane lorsque vous le remplis-
sez. Vlous pouvez placer le couvercle aprés cela.

Préparation
Consultez les vues d'ensemble de la page 3 et 4.
1. Mettez le bol en place, sans accessoire.

Versez vos ingrédients dans le bol a mélanger.
Enfoncez fermement le couvercle sur le bol mélangeur. Il
doit émettre un déclic bien audible.

5. Placez le bouchon sur l'orifice de remplissage. Serrez

le capuchon sur 'ouverture de remplissage en le faisant
tourner dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.

Hwn

Fonctionnement du mixeur

6. Veérifiez que le bras est abaissé et verrouillé.

7. Retirez le couvercle de sécurité (6) du moyeu du moteur
du mixeur. Appuyez et faites glisser la surface rainurée
simultanément.

8. Placez le bol & mélanger sur le moyeu dans le moteur
du mixeur. Placez la carafe avec la fleche W sur le point
@ de la base. Faites tourner la carafe dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu'a la butée. Les deux fleches
V et A doivent étre au dessus 'une de l'autre.

9. Branchez le cordon d'alimentation & une prise murale.

10. Sélectionnez une vitesse.

i NOTE:

+ Fonctionnement a court terme : Ne faites pas fonc-
tionner I'appareil pendant plus de 2 minutes lorsque
vous mélangez. Laissez-le refroidir pendant 1 minute
avant toute nouvelle utilisation !

+ Avant d‘ajouter des ingrédients, éteignez I'appareil.
Retirez le verrou en le faisant tourner dans le sens des
aiguilles d'une montre, et en tirant vers le haut. Conti-
nuez le fonctionnement seulement avec I'ouverture de
remplissage fermée.
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Le travail terminé

1. Faites tourner la molette dans le sens inverse des ai-
guilles d’'une montre jusqu'a ce que I'écran affiche
« D000,

2. Débranchez la fiche électrique.

Retirez le bol & mélanger.

4. Enlevez le couvercle avant de versez le contenu. Placez
un doigt dans le renfoncement de la poignée du cou-
vercle (2). Appuyez sur le bouton de déverrouillage (4) et
soulevez le couvercle simultanément.

w

5. Nettoyez toutes les pieces utilisées comme décrit dans la

section « Nettoyage ».

6. Placez le couvercle de sécurité sur 'arbre de moteur du

mélangeur.

1 NOTES IMPORTANTES :
Ne conservez jamais les jus d'agrumes ou les aliments
acides dans les récipients métalliques.

Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT :

« Débranchez toujours la fiche secteur avant le nettoyage.

* N'immergez jamais I'appareil dans 'eau pour la nettoyer. Cela
peut causer un choc électrique ou un incendie.

* Les lames dans le bol mélangeur et le hachoir a viande sont
coupants ! ll y a un risque de blessure ! Faites particuliérement
attention lorsque vous démontez, nettoyez et assemblez les com-

posants individuels.

/\ ATTENTION :

+ Nutilisez pas de brosses métalliques ou d'autres objets
abrasifs.

+ Nutilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs.

Boitier du moteur
Pour nettoyer la surface externe, utilisez un chiffon humide
avec un détergent doux.

Accessoires du pétrin et du hachoir a viande

/\ ATTENTION :

Les ustensiles ne sont pas lavables au lave-vaisselle. Ces
derniers pourraient étre déformés ou décolorés par les
produits détergents puissants et la chaleur.

+ Les accessoires qui sont entrés en contact avec des
aliments peuvent étre nettoyés a I'eau savonneuse.

+  Essuyez chaque accessoire avec soin avant de réassem-

bler 'appareil.
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Bol a mélanger, couvercle et verre doseur

1 NOTE : Nettoyage préalable

Remplissez d’eau la moitié du récipient a mélanger et
faites fonctionner I'appareil pendant 10 secondes environ.
Videz-en le liquide apreés cela.

+ Pour un nettoyage complet, retirez le bol de I'appareil.
+ Nettoyez ces piéces dans un bol d'eau chaude. Puis,
séchez tout avant de remonter les pieces.

Rangement

+ Nettoyez 'appareil comme décrit. Laissez complétement
sécher les accessoires.

+ Nous vous conseillons de ranger 'appareil dans son
emballage d'origine, si vous ne souhaitez pas ['utiliser
pendant une longue période.

+  Gardez toujours 'appareil hors de la portée des enfants
dans un endroit sec et bien ventilé.
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Dépannage

Probléme | Cause possible Solution
L'appareil | L'appareil ne regoit | Vérifiez le raccorde-

ne pas d'alimentation | ment électrique.
fonctionne | électrique.
pas. Votre appareil est | Vérifiez la bonne
équipé d'interrup- | position du
teurs de sécurité. |- bras pivotant (7)
lls empéchent le dé- | - récipient de mélange
marrage accidentel (5) et
du moteur. - couvercle sur le réci-

pient de mélange ou
- couvercle de sécurité
(6)

L'appareil est défec- | Contactez notre service

tueux. aprés-vente ou un
spécialiste.
Données techniques
Modéle : .........
Alimentation : .
Consommation :

Classe de protection :

Poids net:.....cccoevenenne. ..environ 5,3kg

Nous nous réservons le droit d'apporter des modifications
techniques ainsi que des modifications de conception dans le
cadre du développement continu de nos produits.

Cet appareil a été contrdlé d’aprés toutes les directives euro-
péennes actuelles applicables, comme par exemple concer-
nant la compatibilité électromagnétique et la basse tension.
Cet appareil a été fabriqué en respect des réglementations
techniques de sécurité les plus récentes.

Elimination
Signification du symbole « Poubelle »
Prenez soin de notre environnement ; les appa-

reils électriques ne doivent pas étre jetés avec
les déchets ménagers.

Rendez-vous dans un point de collecte pour les
I oppareils électriques pour les jeter lorsque vous
n'en avez plus l'utilité.
Cela permet de réduire les effets néfastes potentiels d'une
élimination incorrecte sur I'environnement et sur la santé
humaine.

Vous contribuez aussi au recyclage sous toutes ses formes
des appareils électriques et électroniques usagés.

Les informations concernant la mise au rebut des appareils
de ce type peuvent étre obtenues aupres des autorités
locales ou municipales.

KM1395CB_IM
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Instrucciones de servicio

Gracias por comprar nuestro producto. Esperamos que
disfrute con el uso de este aparato.

Simbolos en este manual de instrucciones

La informacion importante de seguridad est4 indicada clara-
mente. Rogamos que siga estas advertencias con exactitud
para evitar accidentes y dafios al aparato:

I\ Aviso:
Se avisa de riesgos de salud y se indican posibles riesgos
de lesiones.

/\ ATENCION:

Se indica posible dafio al aparato o a otros objetos.

i NOTA:

Indica recomendaciones e informacion para usted.

Contenido
Indicacion de los elementos de Mangjo ............ouevureerunee 3
Montaje de la picadora de care..........coemmermeesseesseesneenns 4
Notas generales 36
Indicaciones especiales de
seguridad para este aparato 37
Uso para el que esta destinado. 38
Desembalado del aparato 38
Indicacion de los elementos de manejo/
Contenido en la entrega 38
Conexion eléctrica 38
Funcionalidad del aparato 38
Caracteristicas de protecCion.............ooevenrereeernrenriens 38

Pantalla
Encender el aparato .... 39
Timer (temporizador electrénico) 39

Interrumpir proceso......
Apagar el aparato

Maquina de amasado 39
Instalacion y manejo de la maquina de amasado.......... 39
Tabla de tipos de masa y aCCESONOS ........verrerrrrrrrrernes 40
Interrumpir el funcionamiento ....40
Finalizar funcionamiento y retirar el bol.. ....40

Recetas 40

Picadora de carne M
Notas de aplicacion de la picadora de came.................. 41

Preparacion
Montaje de la picadora (ver Fig. A)
Montaje del accesorio para salchichas (ver Fig. B)
Montaje del accesorio para

saquitos de masa orientales (ver Fig. C)........c.ccooceunenen. 42
Montaje del accesorio para hacer galletas (ver Fig. D) .. 42
Montaje del accesorio para pasta (ver fig. E).
Fijar carcasa de espiral premontada
Funcionamiento de la picadora de carne...
Uso completo

36
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Batidora 43
Instrucciones de uso de la batidora............cccorevreeeneenn. 43
Preparacion..... .43
Uso de la batidora... .43
USO COMPIELO ... 43

Limpieza 44
Carcasa del MOtOr ... 44
Accesorios de la maquina para
amasar y para la picadora de came...........c.coccneereines 44

Bol para batir, tapa y taza de medida...........cc.conuvernenn. 44
Almacenamiento 44
Resolucién de problemas 44
Datos técnicos 44
Eliminacion 45

Significado del simbolo “cubo de la basura”................. 45

Notas generales

Antes de la puesta en servicio de este aparato lea detenida-
mente el manual de instrucciones y guarde éste junto con la
garantia, el recibo de pago y si es posible también el cartén
de embalaje con el embalaje interior. Cuando entregue los
aparatos a otras personas, asegurese de que incluye el
manual de instrucciones también.

+ Use el dispositivo exclusivamente para su fin y de
modo particular. El aparato no se ha disefiado para uso
comercial.

+Nolo utilice al aire libre. No lo exponga al calor, a la
entrada directa de rayos de sol, a la humedad (en ningun
caso sumerja el aparato en agua) y a los cantos agudos.
No utilice el aparato con las manos hiimedas. Desco-
necte el aparato si ha entrado en contacto con humedad
o liquidos.

+ El cable de alimentacion debe ser inspeccionado con
regularidad en busca de dafios. Si se observan dafios, el
dispositivo no podra seguir usandose.

+  Utilice solamente accesorios originales.

+ Parala seguridad de sus nifios no deje a su alcance
material de embalaje (bolsas de plastico, carton, polies-
tireno, etc.)

I\ AVISO:
No deje que los nifios jueguen con plasticos. jExiste
peligro de asfixia!

22.06.17



Indicaciones especiales de seguridad para este aparato

/N AVISO: jRiesgo de heridas!

* Previo al reemplazo de accesorios o piezas moviles durante el
funcionamiento, el aparato debe estar apagado y desconectado
de la toma de corriente.

* No toque las partes moviles.

« jLas cuchillas del bol para batir y de la picadora de carne estan
muy afiladas!

+ Antes de encender, asegurese de que la fijacion de los acceso-
rios ha sido instalada correctamente y se asienta firmemente.

+ Desconecte siempre el aparato de la alimentacion si se le deja sin
atencion y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

» Este aparato no debe ser utilizado por los nifios.

* Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios.

» Los nifios no deben jugar con la unidad.

» Esta unidad puede ser utilizada por personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas y por personas con falta
de experiencia y conocimientos, siempre y cuando hayan recibido
supervision o instrucciones respecto al uso seguro de la unidad y
comprendan los riesgos implicitos.

* No repare usted mismo el aparato. Pongase en contacto con
un técnico autorizado. Si el cable de alimentacion esté dafiado,
corresponde al fabricante, a su representante o persona de cuali-
ficacidn similar su reemplazo para evitar peligros.

/\ ATENCION:
No sumerja el aparato en agua para su limpieza. Siga las instruccio-
nes segun lo estipulado en el capitulo “Limpieza’.

» No manipule los interruptores de seguridad.
* Use el dispositivo exclusivamente para procesar alimentos.
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+ Un mal uso del aparato o para otros fines puede derivar en dafios

fisicos.

Uso para el que esta destinado
Este aparato sirve para

+ amasar/batir, hacer cremas, batir clara de huevo;

+  batir para hacer purés, para triturar y mezclar;

+  picar carne para triturar alimentos. Puede dar forma a
pasta 0 masa con diversos accesorios.

Se ha disefiado para el uso doméstico y aplicaciones
similares.

Solo se debe utilizar tal y como se indica en este manual. El
aparato no se ha disefiado para uso comercial.

Use el aparato solo como amasadora/batidora, como
batidora o como picadora de carne. No use nunca varias
funciones simultdneamente.

Cualquier otro uso no esta aceptado y podria provocar dafios
materiales o lesiones fisicas.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por los
dafios que se puedan producir por un uso incorrecto.

Desembalado del aparato

1. Saque el aparato del embalaje.

2. Quite todos los materiales de embalaje como peliculas de
pléstico, protecciones, sujeciones de cables, y cartones.

3. Compruebe que estan todas las piezas.

4. Siel contenido del embalaje esta incompleto u observa
dafios, no use el aparato. Devuélvalo de inmediato al
vendedor.

i NOTA:

Es posible que queden residuos derivados de la produc-
cion en el aparato. Le recomendamos que limpie el aparato
como se describe en “Limpieza”.

Indicacion de los elementos de manejo/
Contenido en la entrega

Pagina 3

1 Cubierta de la tapa (taza de medida)

2 Recesos de agarra de la tapa

3 Tapa

4 Botén de desbloqueo

5 Bol para batir

6 Cubierta de seguridad para el motor de batidora

7 Brazo oscilante

8 Pantalla

9 Botones de funcionamiento
10 Botdn de desenganche para bajar/levantar el brazo
11 Mando giratorio
12 Carcasa del motor
13 Bol para batir
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14 Protector de salpicaduras

15 Cubierta de la picadora de came

16 Picadora de carne con bandeja de relleno y aguja
17 Batidor

18 Gancho para agitar

19 Gancho para masa

20 Disco protector

Pégina 4: Montaje de la picadora de carne
21 Tubo de empuje

22 Bandeja de rellenador

23 Cuello de rellenador de carcasa en espiral
24 Molino

25 Acoplamiento de silicona

26 Cuchilla

27 3 pantallas (fina, media, gruesa)

28 Arandela de cierre

29 Divisor de masa

30 Accesorio para salchichas

31 Accesorio de 2 piezas “Kebbe”

32 Accesorio para galletas

33 Molde para cortar galletas

34 3 accesorios para pasta (diferentes formas de pasta)

Conexion eléctrica

Compruebe que la tension eléctrica que vaya a usar coincide
con la del aparato. Puede consultar esa informacion en la
placa identificadora.

Funcionalidad del aparato

Caracteristicas de proteccion

+ Elaparato esta equipado con conmutadores de segu-
ridad.
El aparato solamente puede usarse si se tiene en cuenta
lo siguiente:

- Latapa de seguridad (6) esta instalada o

- Elrecipiente de mezcla esta instalado en la unidad
base con la tapa bloqueada en posicion y

- el brazo oscilante esta bloqueado en la posicién mas
baja.

+ Laregulacion de velocidad electronica impide automéa-
ticamente una sobrecarga del motor. Las revoluciones
por minuto se regulan automéaticamente en caso de
sobrecarga.

Pantalla

i Niveles de velocidad 01 a 10

3
£

3
ul
u

00| Tiempo (Timer)
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Encender el aparato

+ Cuando haya conectado el aparato a una fuente de ali-
mentacion y todos los conmutadores de seguridad estén
cerrados se encendera la pantalla. Si no se ha usado el
aparato durante aproximadamente 5 minutos se apagara
la pantalla. El aparato, sin embargo, permanecera en
modo espera.

+  Gire el mando giratorio en sentido de las agujas del
reloj para seleccionar el nivel de velocidad deseado. El
aparato comenzara a funcionar. Si no apaga el aparato,
se apagara automaticamente tras funcionar durante
10 minutos.

Timer (temporizador electrénico)

Con las teclas © y +/= puede determinar cuando debe
finalizar el proceso.

Tiempo maximo: 9 minutos y 59 segundos.

1. Pulse el boton ® una vez.

Puede establecer los minutos con los botones +/—.
2. Pulse el boton O de nuevo.

Puede establecer los segundos con los botones +/—.

+  Sidesea borrar la introduccién de tiempo, pulse simulta-
neamente los botones +y —.

+ Cuando se ponga en marcha el aparato se mostrara el
tiempo restante. Funcionara la cuenta atras.

Interrumpir proceso

+  Gire el mando giratorio en sentido contrario a las agujas
del reloj hasta que la pantalla muestre “CO05”. El tem-
porizador se detendra.

+  Eltemporizador continuara con la cuenta atras si se
vuelve a encender el aparato antes de 5 minutos.

Apagar el aparato
Puede finalizar cualquier proceso antes de tiempo.

1. Gire el mando giratorio en sentido contrario a las agujas
Ciaiainintl

del reloj hasta que la pantalla muestre “CT00".
2. Desconecte el enchufe de la toma de corriente.

Maquina de amasado
Instalacion y manejo de la maquina de amasado

/\ ATENCION:

+ Nunca pulse el botén de desenganche (10) si ya ha
colocado el bol para batir. El bol para batir se inclina.

+ Nunca utilice la amasadora con la jarra batidora
acoplada.

i NOTA:
Un interruptor de seguridad impide el funcionamiento sin la
cubierta del motor de la batidora.
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Amenos que haya usado previamente la batidora o la pica-
dora de carne, cubra el eje motor del motor de la batidora y la
carcasa del molino con la respectiva cubierta de seguridad.

1. Abra el brazo oscilante: Pulse el boton de desenganche
(10). Mueva el brazo manualmente hasta la posicion
mas alta.

2. Sinecesita la proteccion antisalpicaduras, acople de
nuevo al brazo giratorio abajo. Sujete el protector de
salpicaduras (14) de modo que la abertura de llenado
quede posicionada delante de usted. En la parte inferior
del brazo giratorio, hay dos ranuras en la parte delantera
y parte posterior. Inserte el protector de salpicaduras con
las orejetas de guia en dichas ranuras. Gire el protector
de salpicaduras hacia <==m LOCK para bloquearlo.

3. Siquiere utilizar el gancho de amasar (19) o gancho de

mezcla (18), acople primero el protector de salpicaduras
del gancho (20). Esto evitara que el eje motor entre en
contacto con la masa.
Sujete el protector como un bol. Introduzca el gancho
de amasar o el gancho de mezclar desde abajo por la
ranura de la proteccion y, luego, bloquéelo girando un
cuarto de giro.

4. Acoplar accesorios:

En extremo superior de los acce-

sorios, hay una ranura para el eje
motor y la tablilla. Deslice el acce-
sorio por el eje motor. Presione y

al mismo tiempo gire el accesorio
en sentido contrario a las agujas del reloj con el fin de en-
tablillar el eje motor para bloguear en el accesorio.

5. Bol de mezclas: Coloque el bol de batir en su orificio
y en su soporte. Gire el bol hacia === LOCK hasta el
limite.

6. Coloque los ingredientes en el bol para batir.

i NOTA:

Si amasa una masa densa, no afiada todos los ingre-
dientes en el bol simulténeamente. Comience a amasar
con harina, azucar y huevos. Afiada gradualmente
liquidos mientras amasa.

7. Presione el boton de desenganche (10) para bajar el
brazo. Ahora debe presionar sobre el brazo desde arriba
hasta que se bloquee en la posicion més baja.

8. Enchufe la clavija en una toma de corriente correcta-
mente instalada.

9. Si quiere trabajar con el temporizador, establezca el
tiempo de funcionamiento.

10. Seleccione la velocidad conforme a la siguiente tabla.

ESPANOL

39

22.06.17



ESPANOL

Tabla de tipos de masa y accesorios

Masas Accesorio Niveles Cantidad T|em.po max. D
funcionamiento

Masa densa (como pan o pastas pequefias) Gancho para 1-3 max. 1,5kg 3-4 minutos

Masas intermedias Gancho para 3-4 m',n' 05kg 2-4 minutos
max. 3,5kg

Masas claras (masa para gofre o pancake, natillas) Batidor 4-5 min. 500 .ml 2-4 minutos
max. 3,5 litro

Crema Batidor 10 min. 20(.) m 3-5 minutos

max. 1 litro

Claras de huevo batidas Batidor 10 4-10 claras de huevo | 3-5 minutos

i NoTA: Recetas

* Funcionamiento durante un breve periodo de Masa ligera (receta bésica) Nivel 3-4

tiempo: No utilice el aparato durante mas de 4 minutos
con masas densas y deje que éste se enfrie durante
10 minutos.

+ Puede pasar a modo pulso pulsando el botén P. Pulse
brevemente el boton y suéltelo.

Interrumpir el funcionamiento

/\ AVISO: jRiesgo de heridas!

+  Gire el mando giratorio en sentido contrario a las agu-
jas del reloj hasta que la pantalla muestre “00505”.

+ Desconecte el enchufe de la red si quiere cambiar el
accesorio.

+ jEspere a que el accesorio se quede quieto!

+ Siactiva el boton de desenganche (10) durante el
funcionamiento para elevar el brazo, un interruptor de
seguridad desactivara el motor.

Finalizar funcionamiento y retirar el bol

1. Gire el mando giratorio en sentido contrario a las agujas
del reloj hasta que la pantalla muestre “05 05", Desco-
necte el enchufe de la toma.

2. Presione el botén de desenganche (10) para subir el
brazo.

3. Extraiga el accesorio.

4. Gire el bol de mezclar brevemente en el sentido de las
agujas del reloj para extraerlo.

5. Se puede sacar la masa terminada del bol para batir con
la ayuda de un rascador para masa.

6. Limpie todas las piezas usadas como se describe en
“Limpieza”.
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Ingredientes:

2509 de mantequilla o de margarina, 2509 de azdcar,

1 bolsita de vainilla o 1 bolsita de limén, 1 pizca de sal,

4 huevos, 5009 de harina de trigo, 1 bolsita de levadura en
polvo, aprox. %s{ de leche.

Preparacion:

Ponga la harina con el resto de ingredientes en el bol para
batir, mezcle con el gancho agitador durante 30 segundos a
velocidad 3, y luego aprox. 3 minutos a velocidad 4. Engrase
el molde pastelero o ctibralo con papel para pasteleria,
llénelo con la masa y cuézala. Compruebe la coccion antes
de sacar del horno: pinche con algo puntiagudo de madera
en el centro. El pastel esta hecho si la masa no se adhiere.
Vuelque el pastel sobre una rejilla para pan y déjelo enfriar.

Horno convencional:
Altura de bandeja: 2

Calentar: horno eléctrico arriba y calor abajo
175-200°, horno de gas: posicién 2-3
Tiempo de coccion:  50-60 minutos

Puede modificar esta receta segun el gusto, por ejemplo,
con 1009 de pasas o 100g de nueces o 100g de chocolate
rallado, sin limites a su imaginacion.

Panecillos de linaza Nivel 1-3

Ingredientes:

500-550g de harina de trigo, 509 de linaza, %£ de agua,

1 cubo de levadura (40g), 100g de requeson bajo en grasas,
bien seco, 1 cucharadita de sal.

Para la cobertura: 2 cucharadas de agua

Preparacion:

Linaza empapada en %:{ de agua tibia. Llene el resto de
agua tibia (%4£) en el bol para batir, desmenuce la levadura,
afada el requesén y mezcle bien con la horquilla de amasar
en el ajuste de velocidad 1. La levadura se debe desintegrar
completamente. Afiada la harina con la linaza empapada y
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la sal en el bol para batir. Amase en la velocidad 1, y cambie
a velocidad 3 y amase durante otros 3-5 minutos. Cubra la
masa y apartela en un lugar caliente durante 45-60 minutos.
Amase de nuevo, saquela del bol y confeccione 16 rollos.
Cubra la bandeja de hornear con papel de horno himedo.
Ponga los rollos encima, apartelos durante 15 minutos, unte
con agua tibia y cuézalos.

Horno convencional:
Altura de bandeja: 2
Calentar: horno eléctrico: calor arriba y abajo

200-220° (precalentar 5 minutos),
horno de gas nivel 2-3

Tiempo de coccién:  30-40 minutos

Mus de chocolate Nivel 4-5

Ingredientes:

200ml de crema, 1509 bafio de chocolate semidulce,

3 huevos, 50-60g azUcar, 1 pizca de sal, 1 bolsita de vainilla,
1 cuchara de brandy o ron, virutas de chocolate.

Preparacion:

En el bol para batir, bata la crema con el batidor de huevos,
retire del bol y coléquelo en un lugar frio.

Derrita el bafio de chocolate segun las instrucciones del
paquete, 0 en el microondas a 600 W durante 3 minutos.
Mientras tanto, bata los huevos con azdcar, vainilla, brandy
oron y sal en el bol para batir con el batidor a velocidad 4
hasta que consiga una consistencia espumosa. Afiada el
chocolate fundido bate homogéneamente a nivel 4-5.
Reserve parte de la nata montada para decorar. Afiada el
resto de la crema a la masa y mezcle con la funcion de pul-
s0s. Decore con crema de chocolate y sirva muy frio.

Picadora de carne
Notas de aplicacion de la picadora de carne

I\ AvIsO:

jLa cuchilla de la picadora de carne (26) esta muy
afilada!

iManeje la cuchilla con el cuidado necesario durante el
montaje y la limpieza! jExiste riesgo de lesiones!

+ No pique objetos duros como los huesos o las conchas.

+ Corte la carne en trozos de 2,5cm. Asegurese de que no
haya huesos ni nervios en la carne.

+ Para cortar la carne en piezas gruesas, use el disco con
los agujeros mas grandes.

+ Enun segundo paso, seleccione el disco con los aguje-
ros mas finos o centrales, segun el tamafio al que quiera
picar.

+ Antes de empezar, unte levemente las pantallas con
grasa vegetal.

+  Siesta picando carne, ponga un recipiente bajo la salida.

+ Con la ayuda del accesorio “Kebbe” (31), se pueden
crear tubos de carne 0 masa.
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+ Utilizando la picadora de carne para hacer pasta, prepare
una zona donde pueda poner la pasta mas adelante.

Preparacion de salchichas

+ Puede utilizar tripa natural o artificial.

+  Si opta por tripas naturales, enjuaguelas previamente
con agua.

+Haga un nudo al final de la tripa.

+ Coloque la tripa sobre el accesorio para salchichas.

+ Lamasa de la salchicha se presiona a través del acceso-
rio para llenar la tripa.

+ Asegurese de que la piel de la salchicha no se llene “del
todo”, dado que la salchicha se expande al hervirla o
freirla y podria romperse la piel.

+  Sila primera salchicha llega a la longitud deseada, junte
la salchicha en el extremo del accesorio con los dedos.

+ Déle una vuelta o dos a la salchicha alrededor de su eje.

+ Hasta que desarrolle una rutina, puede apagar el aparato
tras cada salchicha.

Formar galletas

*  Prepare una superficie para extender las galletas
después.

+ Molde para cortar galletas (33) podra crear distintas
formas.

+ Cuando haya montado la carcasa del molino con el
accesorio para galletas (32) en el aparato, presione el
cortador en la maquina de galletas.

+  Seleccione la forma de galleta deseada.

+ Sostenga las hebras de masa con la mano por la aper-
tura y corte la longitud deseada.

Preparacion
Consulte las instrucciones de las paginas 3 y 4.

1. Montaje del bol sin accesorios.

2. Cubra el eje motor del motor de la batidora con una
cubierta segura (6).

3. Elacceso a la carcasa de espiral esta protegido por una
tapa (15) en el aparato. Para sacar la tapa, presionela
hacia arriba.

4. Empuje el acoplamiento de silicona (25) hacia el eje de
espiral (24).

5. Coloque primero la rueda dentada en espiral en la sec-
cion horizontal de la carcasa de espiral.

El montaje de los accesorios se describe en las siguientes
secciones. Prepare la picadora conforme a sus requisitos.

Montaje de la picadora (ver Fig. A)

i NOTA:

+ Enfuncién de lo fino que desee picar, seleccione una
placa de picado mas gruesa o mas fina.

+  Aplique previamente una ligera capa de aceite de
girasol sobre la placa de picado.

4
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Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

6. Coloque la cuchilla (26) en el eje de la espiral con la cara
afilada hacia fuera.

7. Seleccione una placa de picado (27). Utilice los recesos
de la placa para insertarla en la carcasa de espiral.

Puede consultar mas detalles en “Fijar carcasa de espiral
premontada’.

Montaje del accesorio para salchichas (ver Fig. B)
Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

6. Primero, coloque el divisor de masa (29) en el eje de la
espiral. Para ello, utilice los recesos del divisor de masa.

7. Coloque el accesorio para salchichas (30) en el divisor
de masa. Para ello, utilice los recesos del accesorio para
salchichas.

Puede consultar mas detalles en “Fijar carcasa de espiral
premontada’.

Montaje del accesorio para saquitos de masa orientales
(ver Fig. C)

i NoTA:
Utilice el accesorio para saquitos de masa orientales para
formar saquitos de pasa de masa o came.

Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

6. Coloque el accesorio de 2 piezas para saquitos de masa
orientales (31) en el eje de la espiral. Para ello, utilice los
recesos.

7. Puede consultar mas detalles en “Fijar carcasa de espiral
premontada’.

Montaje del accesorio para hacer galletas (ver Fig. D)

Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

6. Primero, coloque el divisor de masa (29) en el eje de la
espiral. Utilice los recesos del divisor de masa.

7. Coloque el accesorio para hacer galletas (32) en el
divisor de masa. Utilice los recesos del accesorio para
hacer galletas.

Puede consultar mas detalles en “Fijar carcasa de espiral
premontada’.

Montaje del accesorio para pasta (ver fig. E)

i NOTA:
Si la masa de pasta es muy pegajosa, lubriquen la espiral
con unas gotas de aceite culinario.

Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

6. Seleccione un accesorio para pasta (34).
7. Coloque el accesorio en el eje del molino. Preste aten-
cion a los recesos del accesorio para pasta.

Puede consultar mas detalles en “Fijar carcasa de espiral
premontada’.
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Fijar carcasa de espiral premontada

8. Enrosque la arandela de cierre (28) en sentido de las
agujas del reloj sobre la carcasa del molino.

9. Fije la carcasa de espiral premontada al aparato. Colo-
que la carcasa de espiral con la flecha (p>) alineada con
(@) en el aparato. Coléquese en la posicién hacia arriba.
La flecha de la carcasa de espiral debe quedar enfrente
de la flecha del aparato. (Consulte la figura).

7N

/\ ATENCION:

Si abre y cierra la tuerca de seguridad de nuevo
después de fijarla, sujete la carcasa de espiral con una
mano en el cuello de rellenador (23); de lo contrario, la
carcasa de espiral podria aflojarse accidentalmente.

10. Coloque la bandeja de relleno (22) de forma que el lecho
de la bandeja quede por encima del brazo (7).

Funcionamiento de la picadora de carne

/\ AVISO: {Riesgo de heridas!

+  En cuanto ponga en marcha el aparato, el eje motor
de la amasadora gira. jNo toque el eje motor en movi-
miento durante el funcionamiento!

+  Coloque siempre el bol por su seguridad.

+  Use siempre el émbolo incluido. jNo ponga nunca sus
dedos o utensilios en el cuello de llenado!

/\ ATENCION:

iNunca utilice la picadora de carne con el si el bol esta
puesto! Cubra el eje motor del motor de la batidora con una
cubierta segura (6).

11. Ponga los trozos de carne (pasta de carne/carne para
salchichas o masa) por la bandeja de llenado y en el
cuello de llenado.

12. Conecte el enchufe principal a una toma de pared correc-
tamente instalada.

13. Podra seleccionar una nivel entre 4 y 8.

14. Rellene, si fuera necesario, la carne y la masa con el
rellenador (21).

i NOTA:

Funcionamiento durante un breve periodo de tiempo:
No utilice el aparato durante mas de 10 minutos y deje que
éste se enfrie durante 10 minutos.

Uso completo

1. Gire el mando giratorio en sentido contrario a las agujas
del reloj hasta que la pantalla muestre “CCDD”.

2. Desconecte el enchufe de la toma.

3. Desmonte todas las piezas de la picadora de carne.
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4. Limpie todas las piezas usadas como se describe en
“Limpieza”.

5. Cubra la admisidn de la carcasa del molino con la
cubierta (15).

Batidora
Instrucciones de uso de la batidora

/\ AVISO: iRiesgo de heridas!

+ jLacuchilla de la batidora esta muy afilada!
iManipule las cuchillas de la batidora con el cuidado
necesario, especialmente cuando vacie y limpie el bol
para batir!

+  En cuanto ponga en marcha el aparato, el eje motor
de la amasadora gira. jNo toque el eje motor en movi-
miento durante el funcionamiento!

+  Coloque siempre el bol por su seguridad.

/\ ATENCION:

+ jNunca pulse el botén de desenganche (10) si ya ha
colocado el bol para batir! El bol para batir se inclina.

+ jNo ponga en funcionamiento la batidora sin alimentos!

+  iEl vidrio se podria romper en caso de temperatura ele-
vada! No llene con liquidos a temperaturas superiores
a60°C.

+ No llene en exceso el bol para batir. Llene hasta un
maximo de 1500ml (fruta y liquido).

+ Laespuma alcanza un gran volumen. Reduzca la ca-
pacidad cuando prevea liquidos que producen mucha
espuma.

+ Corte previamente los alimentos en pedacitos pequefios.

+No ponga ingredientes duros, como frutos secos o
granos de café, en el bol para batir.

+ Nunca debe haber objetos como cucharas o rascado-
res dentro del recipiente de mezcla con la unidad en
funcionamiento.

i NOTA:

Las cuchillas del recipiente para batir son adecuadas para
picar cantidades pequefias de hielo. Recuerde, no obs-
tante, que esta operacion podria embotar la cuchilla.

Recomendacion:
Si quiere preparar bebidas con hielo picado, afiada los
cubitos durante la mezcla. El hielo se deshara al batir.

Ponga el bol para batir sobre una superficie estable y sélida
para llenarlo. De este modo, podra colocar la cubierta des-
pués con mayor facilidad.

Preparacion

Consulte las instrucciones de las paginas 3 y 4.

1. Montaje del bol sin accesorios.

2. Cubra la admision de la carcasa del molino con la
cubierta (15).

3. Coloque los ingredientes picados en el bol para batir.
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4. Presione firmemente la tapa en la jarra de batir. Debe
encajar de forma audible.

5. Cierre la apertura para rellenar con el cierre. Coloque la
cubierta de la tapa en la abertura de llenado y apriétela
girando en sentido contrario a las agujas del reloj.

Uso de la batidora

6. Asegurese de que el brazo esta bajado y acoplado.

7. Saque la tapa de seguridad (6) del eje motor del motor
de la batidora: Presione y deslice la superficie estriada
simultaneamente.

8. Coloque el bol para batir sobre el eje motor del motor de
la batidora. Coloque la jarra licuadora con la flecha W
sobre el punto @ de la unidad de base. Gire la jarra licua-
dora en sentido de las agujas del reloj hasta el tope. Las
dos flechas W'y A deben estar una encima de la otra.

9. Enchufe la clavija en una toma de corriente correcta-
mente instalada.

10. Seleccione una velocidad.

i NOTA:

+ Funcionamiento durante un breve periodo de
tiempo: No utilice el aparato durante mas de 2 minutos
cuando bata. Antes de utilizarlo de nuevo deje que se
enfrie durante 1 minuto.

+ Pararellenar con ingredientes, desconecte el apa-
rato. Saque el cierre girandolo en sentido de las agujas
del reloj y tirando hacia arriba. Siga con el funciona-
miento solamente con la apertura de llenado cerrada.

ESPANOL

Uso completo

1. Gire el mando giratorio en sentido contrario a las agujas
del reloj hasta que la pantalla muestre “CCDD”.

2. Desconecte el enchufe de la toma.

Quite el bol para batir.

4. Saque la tapa antes de verter el contenido. Ponga un
dedo en el receso de agarre de la tapa (2). Presione el
boton de desbloqueo (4) hacia abajo y tire simultanea-
mente de la tapa hacia arriba.

5. Limpie todas las piezas usadas como se describe en
“Limpieza”.

6. Cubra el eje motor del motor de la batidora con la
cubierta segura.

1 NOTA IMPORTANTE:
Nunca deje zumos de citricos ni alimentos acidos en los
boles metalicos.

w
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Limpieza

/N AVISO:

+ Desconecte el enchufe de corriente antes de limpiar.

* Nunca sumerja el aparato en agua para limpiarlo. Podria causar
una descarga eléctrica o un incendio.

+ jLas cuchillas del bol para batir y de la picadora de carne estan
muy afiladas! jExiste riesgo de lesiones! Tenga cuidado al des-
montar, limpiar y montar cada una de las piezas.

/\ ATENCION:
+ No use cepillos metélicos ni otros abrasivos.
+No use agentes limpiadores puntiagudos ni abrasivos.

Carcasa del motor

Para limpiar la carcasa, utilice solamente una gamuza hu-
meda y detergentes suaves.

Accesorios de la maquina para amasar y para la
picadora de carne

/\ ATENCION:

Estos accesorios no estan disefiados para el lavavajillas.
El calor y los detergentes agresivos provocaran que se
deformen y pierdan color.

+ Aquellas piezas que hayan entrado en contacto con la
comida pueden limpiarse con agua y jabén.

+ Deje que las piezas se sequen del todo antes de volver
a montarlas.

Bol para batir, tapa y taza de medida

1 NOTA: Pre limpieza
Llene el bol para batir hasta la mitad de agua y haga
funcionar el aparato durante aprox. 10 segundos. Después,
tire el liquido.
+  Para limpiar correctamente, quite el bol para batir.
+ Limpie dichas piezas en un bol de agua caliente. Luego
seque todo antes de montar las piezas de nuevo.

Almacenamiento

+ Limpie el aparato del modo descrito. Deje que los acce-
sorios se sequen del todo.

+ Recomendamos que guarde el aparato en su embalaje
original, si no va a usarlo durante un periodo de tiempo
prolongado.

+  Guarde el dispositivo lejos del alcance de los nifios en
una zona bien ventilada y seca.
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Resolucion de problemas

Averia Posible causa Solucion
El aparato | El aparato no Supervise la conexion
no tiene | recibe suministro alared.
funcion. eléctrico.
El dispositivo estd | Compruebe la posicion
equipado con correcta de
conmutadores - el brazo oscilante (7)
de seguridad que |- el recipiente de mez-
evitan que el motor cla(5)y
se active acciden- | - la tapa del recipiente
talmente. de mezcla o
- la tapa de seguridad
(6)
El aparato esta Péngase en contacto
defectuoso. con nuestro depar-
tamento de atencion
al cliente o con un
especialista.
Datos técnicos
Modelo: ........... KM 1395 CB
Alimentacion ..220-240V~, 50Hz
CONSUMO: ...ttt 1200W
Clase de [a protecCion: ... I
Peso neto:.. aprox. 5,3kg

El derecho de realizar modificaciones técnicas y de disefio
en el curso del desarrollo continuo del producto esta reser-
vado.

Este aparato se ha examinado segun las normativas
actuales y vigentes de la Comunidad Europea, como p. €.
compatibilidad electromagnética y directiva de baja tension y
se ha construido seglin las mas nuevas especificaciones en
razon de la seguridad.
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Eliminacion
Significado del simbolo “cubo de la basura”
Proteja el medio ambiente; los aparatos eléctri-
cos no son parte de los residuos domésticos.
Utilice los puntos de recogida para desechar
equipos eléctricos y electrénicos, y entréguelos
I :lli cuando ya no los utilice.
Ayudara en evitar el impacto potencial que tiene una erronéa
eliminacion de desechos para el medio ambiente y la salud
humana.
Con ello, contribuira al reciclado y a otras formas de reutiliza-
cion de aparatos eléctricos y electronicos.
La informacion sobre cémo se deben eliminar los aparatos

puede consultarse en su ayuntamiento o administracion
municipal.

KM1395CB_IM
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Istruzioni per l'uso

Grazie per aver acquistato il nostro prodotto. Le auguriamo di
divertirsi con I'apparecchio.

Simboli per questo manuale di istruzioni per 'uso

Le informazioni importanti sulla sicurezza sono espressa-
mente contrassegnate. Seguire esattamente queste istruzioni
al fine di evitare lesioni e danni all'unita:

A\ AWISO:
Avverte di pericoli per la salute ed indica possibili rischi di
lesioni.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili danni all'unita o ad altri oggetti.

1 NOTA: Sottolinea consigli e informazioni.

Contenuto
Elementi di comando. 3
Montaggio del tritacarne 4
Note generali 46
Avvertenze speciali di sicurezza
per questo apparecchio 47

Uso previsto
Disimballaggio dell’apparecchio
Elementi di comando/Nella fornitura....
Collegamento elettrico
Funzionalita del dispositivo.

Caratteristiche protettive...........coverreererenrinsrisssiesies 48

Accensione del dispositivo .
Timer (Timer elettronico).
Interrompere il processo.
Spegnimento del dispositivo...
Impastatrice
Installazione e utilizzo dellimpastatrice.. .. 49
Tabella degli impasti e degli accessori ...
Interruzione dell'Utilizzo ...........c.oevrvvvverncrirerieieeieens
Completamento dell'utilizzo e rimozione del recipiente .. 50

Ricette 50

Tritacarne 51
Note applicative per il tritacame ...........cccoeverrrninrinns 51
Preparazione

Assemblaggio del tritacarne (vedi Fig. A)... .
Come assemblare I'accessorio salsicce (vedere Fig. B) 52
Come assemblare 'accessorio

per sacche impasto (vedi Fig. C)........ccocurrvvrerinnrrinens 52
Come assemblare I'unita per biscotti (vedere Fig. D).... 52
Montaggio per gli accessori per pasta (vedere fig. E).... 52
Come montare I'alloggiamento vite pre-assemblata...... 52
Uso del tritacarne
Funzionamento completo ...
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Il Mixer 53
Istruzione applicativa per il MIXer ........c.ccocoveeneinerinnennn. 53

Preparazione............... ...53
Funzionamento del mixer ... .53
Funzionamento completo ..., 53
Pulizia 54
Alloggiamento del MOtore...........oeueeeeeneenerineeineieeens 54
Accessori dellimpastatrice e del tritacarne .54
Recipiente per miscelare, coperchio € misurino ............ 54
Conservazione 54
Risoluzione dei problemi 54
Dati tecnici 54
Smaltimento 55
Significato del simbolo “pattumiera’ ... 55

Note generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere
molto attentamente le istruzioni per l'uso e conservarle con
cura unitamente al certificato di garanzia, allo scontrino e, se
possibile, alla scatola di cartone con la confezione interna. Se
si cede 'apparecchio a terzi, cedere anche il manuale.

+  Usare I'apparecchio solo per uso privato ed esclusiva-
mente per il suo uso previsto. Questo apparecchio non &
destinato all'uso commerciale.

+ Non utilizzarlo all'aperto. Tenerlo lontano dal calore, dalla
luce solare diretta, dall'umidita (non immergerlo mai in
liquidi), e dagli spigoli vivi. Non usare I'apparecchio con
le mani bagnate. Scollegare 'apparecchio se & esposto a
umidita o liquidi.

+Verificare regolarmente che I'apparecchio ed il cavo di
alimentazione non siano danneggiati. In caso di danni,
non utilizzare I'apparecchio.

+ Usare esclusivamente accessori originali.

+ Nellinteresse della sicurezza dei bambini, non lasciare
in giro parti dellimballaggio (buste di plastica, cartone,
polistirolo, ecc.)

I\ AWISO:
Non permettere che i bambini piccoli giochino con gli
imballaggi. Pericolo di soffocamento!
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Avvertenze speciali di sicurezza per questo apparecchio

/N AWVISO: Rischio di lesioni!

* Prima di sostituire gli accessori che si muovono durante il funzio-
namento, spegnere e scollegare I'apparecchio.

* Non toccare le parti in movimento.

* Le lame nel recipiente per miscelare e nel tritacarne sono affilate!

* Prima di accendere la macchina, assicurarsi che l'accessorio sia
montato correttamente e sia saldamente fissato in posizione.

+ Scollegare sempre 'apparecchio dall'alimentazione se viene la-
sciato incustodito e prima del montaggio, smontaggio e pulizia.

* Non permettere ai bambini di usare questo apparecchio.

+ Tenere I'apparecchio ed il relativo cavo di alimentazione lontano
dalla portata dei bambini.

* | bambini non devono giocare con l'apparecchio.

+ Gli apparecchi possono essere usati da persone con ridotte capa-
cita fisiche, sensoriali 0 mentali o che manchino di esperienza e/o
conscenza se hanno la supervisione 0 hanno ricevuto istruzioni
riguardo all'uso dell‘apparecchio in modo sicuro ed hanno com-
preso i pericoli coinvolti.

+ Non tentare di riparare 'apparecchio da soli. Contattare sempre
un tecnico autorizzato. Se il cavo di alimentazione € danneggiato,
farlo sostituire dal produttore, dallagente addetto allassistenza
oppure da personale qualificato per evitare situazioni pericolose.

/\ ATTENZIONE:
Non immergere il dispositivo in acqua per pulire. Seguire le istruzioni
come indicato nel capitolo “Pulizia”.

« Non manomettere gli interruttori di sicurezza.
» Usare questa macchina esclusivamente per la lavorazione degli
alimenti.
47
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+ L'abuso per altre finalita pud causare lesioni.

Uso previsto
Questo apparecchio deve essere impiegato come

+macchina per impastare/miscelare per la preparazione di
impasti, creme, chiare d'uovo montate a neve;

+  mixer per pure, sbattere, miscelare;

+ tritacarne per tritare i cibi. E possibile formare un compo-
sto 0 un impasto con accessori diversi.

Deve essere utilizzato in ambiente domestico e applicazioni
simili.

Utilizzare 'apparecchio soltanto come descritto nel manuale
istruzioni. L'apparecchio non e destinato alluso commerciale.

Usare I'apparecchio come impastatrice /macchina per
miscelare, mixer o tritacarne. Non usare pit funzioni simul-
taneamente.

Qualsiasi altro uso & considerato improprio € pud provocare
danni materiali o lesioni personali.

II produttore non & responsabile per danni causati da uso
improprio.

Disimballaggio dell’apparecchio

Rimuovere la macchina dalla confezione.

. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio come pellicole di
plastica, materiali di riempimento, fermacavi e cartone.

3. Controllare che il contenuto della confezione sia com-

pleto.

4. In caso di contenuti mancanti o danneggiati, non mettere

in funzione I'apparecchio. Riportarlo immediatamente al

rivenditore.

i NOTA:

Potrebbero esserci polvere o residui di produzione sull‘ap-
parecchio. Si raccomanda di pulire la macchina come
descritto nella sezione “Pulizia”.

N —

Elementi di comando/Nella fornitura

Pagina 3

1 Parte superiore del coperchio (misurino)

2 Incavo di presa sul coperchio

3 Coperchio

4 Tasto di shlocco

5 Recipiente per miscelare

6 Coperchio di sicurezza per il motore

7 Braccio girevole

8 Display

9 Tasti operativi
10 Tasto di rilascio per abbassare/sollevare il braccio
11 Manopola
12 Alloggiamento del motore
13 Recipiente per miscelare
14 Paraspruzzi
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15 Coperchio per il motore del tritacarne
16 Tritacarne con piatto e pestello

17 Frusta

18 Gancio per miscelare

19 Gancio da impasto

20 Scudo di protezione

Pagina 4: Montaggio del tritacarne
21 Spingitore

22 Vassoio di riempimento

23 Collo di riempimento dell'alloggiamento vite
24 Coclea

25 Accoppiamento silicone

26 Lama

27 3 schermi (fine, medio, grossolano)
28 Anello di bloccaggio

29 Divisore impasto

30 Accessorio per salsicce

31 Accessorio “Kebbe” in 2 parti

32 Accessorio per biscotti

33 Forma tagliabiscotti

34 3 accessori per pasta (vari formati)

Collegamento elettrico

Verificare che I'alimentazione elettrica che si desidera utiliz-
zare corrisponda a quella dell'apparecchio. L'informazione
pud essere trovata sulla targhetta.

Funzionalita del dispositivo
Caratteristiche protettive
+ L'apparecchio & dotato di interruttori di sicurezza.
L'apparecchio pud essere utilizzato solo se si osserva
quanto segue:

- Il coperchio di sicurezza (6) € installato oppure

- Il recipiente di miscelazione ¢ attaccato all'unita di
base con il coperchio bloccato in posizione e

- II'braccio girevole & bloccato in posizione nella posi-
zione piu bassa.

+ Laregolazione elettronica della velocita previene automa-
ticamente un sovraccarico del motore. | giri al minuto ven-
gono regolati automaticamente in caso di sovraccarico.

Display

OO00 Livelli divelocita da 01 a 10

Inlintinly]
L L

Tempo (Timer)
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Accensione del dispositivo

+  Dopo aver collegato il dispositivo allalimentazione e aver
chiuso tutti gli interruttori di sicurezza, il display si illumina.
Se il dispositivo non viene utilizzato per circa 5 minuti, il
display si spegne. Tuttavia il dispositivo rimane in moda-
lita di standby.

+ Ruotare la manopola girevole per selezionare il livello di
velocita desiderato. L'apparecchio iniziare a funzionare.
Se il dispositivo non viene spento, si spegnera automati-
camente dopo un tempo di funzionamento di 10 minuti.

Timer (Timer elettronico)
Con i tasti ® e +/=, & possibile determinare la fine del
processo.

Tempo massimo: 9 minuti e 59 secondi.

1. Premere il tasto © una volta.

E’ possibile impostare i minuti con i tasti +/—.
2. Premere il tasto © di nuovo.

E’ possibile impostare i secondi con i tasti +/—.

+  Se si desidera eliminare il tempo inserito nuovamente,
premere contemporaneamente i tasti +e —.

+ Quando I'apparecchio si awvia, viene visualizzato il tempo
rimanente. Il conto alla rovescia continua.

Interrompere il processo

+ Ruotare la manopola girevole in senso antiorario finché il
display non visualizza “C3 05", Il timer viene arrestato.

+ Iltimer continua il conto alla rovescia se il dispositivo
viene awviato di nuovo nell'arco di 5 minuti.

Spegnimento del dispositivo
E’ possibile terminare qualunque processo prima del tempo
previsto.

1. Ruotare la manopola girevole in senso antiorario finché il
Eaininint)

display non visualizza “COO0".
2. Scollegare la spina di alimentazione dalla presa.

Impastatrice
Installazione e utilizzo dell’impastatrice

/\ ATTENZIONE:

+ Non premere mai il tasto di rilascio (10), se € stato
posizionato il recipiente per miscelare! Il recipiente per
miscelare s'inclina.

+ Non utilizzare mai la macchina impastatrice con il
recipiente di miscelazione attaccato!

i NOTA:
Un interruttore di sicurezza impedisce il funzionamento
senza coperchio del motore del mixer.
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Se non avete usato precedentemente il mixer o il tritacarne,
coprire 'albero motore del mixer e I'alloggiamento della
coclea con il relativo coperchio di sicurezza.

1. Aprire il braccio girevole: premere il tasto di rilascio (10).
Muovere manualmente il braccio alla posizione piu alta.

2. Se ti serve una protezione antischizzo, attaccarla ora
al braccio centrale in basso. Tenere il paraspruzzi (14)
in modo che I'apertura di riempimento sia rivolta verso
di voi. Sul fondo del braccio girevole sono presenti
due spazi nella parte anteriore e posteriore. Inserire il
paraspruzzi e gli aggetti guida in questi spazi. Girare il
paraspruzzi verso <ssm | OCK per bloccarlo.

3. Se sidesidera utilizzare il gancio per impasto (19) o gan-
cio mixer (18), fissare dapprima il paraspruzzi con gancio
(20), che impedisce che I'asse di trasmissione entri in
contatto con l'impasto.

Tenere il paraspruzzi come un contenitore. Inserire il gan-
cio impasto o gancio mixer basso attraverso lo spazio del
paraspruzzi e bloccarlo girandolo di un quarto di giro.

4. Attacchi accessori:
Sullestremita superiore degli ac-
cessori & presente uno spazio per
I'asse di trasmissione e la stecca.
Inserire 'accessorio sull'asse di
trasmissione. Premere e girare
contemporaneamanete I'accessorio in senso antiorario in
modo che la stecca dell'asse di trasmissione venga bloc-
cata nell'accessorio.

5. Ciotola del mixer: Collocare il contenitore miscela-
tore nel relativo supporto. Girare il contenitore verso
<= | OCK al finecorsa.

6. Versare gli ingredienti nel recipiente per miscelare.

i NOTA:

Se si impastano impasti pesanti, non inserire tutti gli
ingredienti in una volta all'interno del recipiente. Iniziare
limpasto con farina, zucchero e uova. Aggiungere i
liquidi lentamente mentre s‘impasta.

7. Premere il tasto di rilascio (10) per abbassare il braccio.
Ora & necessario premere sul braccio da sopra finché
scatta in posizione pill bassa.

8. Collegare il cavo di alimentazione in una presa di cor-
rente a norma.

9. Se si desidera lavorare con il timer, impostare il tempo di
funzionamento.

10. Selezionare una velocita usando la seguente tabella.
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Tabella degli impasti e degli accessori

Impasti Accessorio | Livell | Quantita | LEEOC]
unzionamento max
Impasti pesanti (es. pane e pasta frolla) Gancio per impasto 1-3 max. 1,5kg 3-4 minuti
. - . . min. 0,5kg _—
Impasti morbidi (es. pastella) Gancio per miscelare |  3-4 max. 3.5k 2-4 minuti
Impa_stl leggeri (es. waffle o pastella per pancake, Frusta 4.5 min. 500 ml 2-4 minuti
pudding) max. 3,5 litro
Panna Frusta 10 min. 200. m 3-5 minuti
max. 1 litro
Chiare d'uovo montate a neve Frusta 10 4-10 albumi 3-5 minuti
i NOTA: Preparazione:

+ Funzionamento a breve termine: Utilizzare I'appa-
recchio con impasti pesanti per non pit di 4 minuti e
lasciare raffreddare I'apparecchio per 10 minuti.

+ E’ possibile passare alla modalita a impulsi premendo il
tasto P. Premere per breve tempo il tasto, poi rilasciare
di nuovo.

Interruzione dell’utilizzo

/N AWVISO: Rischio di lesioni!

+ Ruotare la manopola girevole in senso antiorario finché
il display non visualizza “CO00".

+ Scollegare la spina se si desidera cambiare accessorio.

+ Attendere che I'accessorio sia completamente fermo!

+ Sesiusail tasto di rilascio durante il funzionamento (10)
per far ruotare il braccio, un interruttore di sicurezza
spegnera il motore.

Completamento dell’utilizzo e rimozione del recipiente

1. Ruotare la manopola girevole in senso antiorario finché il
display non visualizza “C 000", Scollegare la spina.

2. Premere il tasto di rilascio (10), il braccio si solleva.

Rimuovere 'accessorio.

4. Girare brevemente il contenitore miscelatore in senso
antiorario per rimuoverlo.

5. Limpasto finito puo essere rimosso dal recipiente con
I'aiuto di un raschietto.

6. Pulire le parti usate come descritto nella sezione “Pulizia”.

w

Ricette

Pastella (ricetta base) Livello 3-4

Ingredienti

250 di burro morbido o margarina, 2509 di zucchero,

1 pacco. Zucchero vanigliato o 1 bustina di aroma di limone,
un pizzico di sale, 4 uova, 5009 di farina, 1 bustina di bicar-
bonato, circa £ di latte.
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Aggiungere farina di frumento agli altri ingredienti nel reci-
piente per miscelare, mescolare con il gancio per miscelare
per 30 secondi a livello 3, poi 3 minuti a livello 4. Applicare

un leggero strato di grasso alla teglia o foderarla con carta
da forno, versare la pastella e infornare. Prima di rimuovere

il preparato dal forno, controllare che sia pronto: praticare un
foro con uno stuzzicadenti al centro del preparato. Se l'impa-
sto non si attacca la torta € pronta. Rovesciare la torta su una
griglia e lasciarla raffreddare.

Forno convenzionale:
Altezza di carico: 2
Riscaldamento: Forno elettrico riscaldamento sopra e

sotto 175-200°, forno a gas: livello 2-3
Tempo di cottura: ~ 50-60 minuti

Questa ricetta pud essere modificata in base ai vostri gusti,
ad es. con 1004 di uva passa, noci o cioccolato grattugiato.
Non ci sono limiti alla vostra immaginazione.

Panini con semi di lino Livello 1-3

Ingredienti:

500-550g di farina di frumento, 509 di semi di lino, %1
d'acqua, 1 cubetto di lievito (40g), 1009 di cagliata magra
ben spurgata, 1 cucchiaino di sale.

Per glassare: 2 cucchiai d'acqua.

Preparazione:

Lasciare macerare i semi di lino in % £ di acqua tiepida.
Versare il resto dell'acqua tiepida (%£) nel recipiente per
miscelare, sbriciolarvi il lievito, aggiungere la cagliata e
mescolare bene con il gancio da impasto a livello 1. Il lievito
deve essere completamente sciolto. Aggiungere la farina con
i semi di lino ammollati e il sale nel recipiente per miscelare.
Impastare al livello 1, poi passare al livello 3 ed impastare
per altri 3-5 minuti. Coprire I'impasto e lasciare lievitare in un
posto caldo per 45-60 minuti. Impastare di nuovo limpasto,
rimuoverlo dal recipiente e formare 16 panini. Ricoprire una
teglia con della carta da forno inumidita. Posizionare i panini
sulla teglia, lasciarli lievitare per 15 minuti, bagnarli con
acqua tiepida e infornare.
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Forno convenzionale:

Altezza di carico: 2

Riscaldamento: forno elettrico, riscaldamento sopra
e sotto 200-220° (preriscaldare per
5 minuti), forno a gas livello 2-3

Tempo di cottura: ~ 30-40 minuti

Mousse al cioccolato Livello 4-5

Ingredienti:

200ml di panna dolce, 1509 cioccolato semi dolce, 3 uova,
50-60 g di zucchero, 1 pizzico di sale, 1 bustina di zucchero
vanigliato, 1 cucchiaio di cognac o rum, scaglie di cioccolato.

Preparazione:

Montare a neve la panna nel recipiente per miscelare con
una frusta, rimuoverla dal recipiente e conservarla in un luogo
fresco. Sciogliere il cioccolato come indicato nelle istruzioni
sulla confezione o nel microonde a 600 W per 3 minuti. Nel
frattempo, sbattere le uova, lo zucchero, lo zucchero vani-
gliato, il cognac o il rum ed il sale nel recipiente per impastare
utilizzando la frusta a livello 4 fino ad ottenere un composto
cremoso. Aggiungere il cioccolato sciolto e mescolare bene a
livello 4-5. Tenere da parte un po’ di panna montata per guar-
nire. Aggiungere il resto della panna sul composto cremoso

e mescolare brevemente selezionando la funzione impulsi.
Guarnire con crema al cioccolato e servire ben freddo.

Tritacarne
Note applicative per il tritacarne

I\ AWISO:

La lama del tritacarne (26) e affilata!

Maneggiare la lama del tritacarne con la dovuta attenzione
durante il montaggio e la pulizia. Vi & il rischio di lesioni!

+ Non tritare oggetti duri come ossi 0 gusci.

+ Tagliare la carne in pezzi di 2,5 cm. Assicurarsi che non vi
siano ossa o nervi nella came.

+  Per tritare la carne grossolanamente, usare il disco con i
fori piu grandi.

+ Inuna seconda fase, selezionare il disco con i fori piu
piccoli o con il foro centrale in base a quanto finemente si
desidera tritare la carne.

+  Prima di iniziare, rivestire leggermente gli schermi con
grasso vegetale.

+ Se si trita la camne, posizionare un contenitore sotto
I'uscita.

+  Con laiuto dell'accessorio “Kebbe” (31) & possibile
formare tubi di came o di impasto.

+  Usare il tritacamne come macchina per la pasta preparare
un’area dove potete depositare la pasta successiva-
mente.
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Fare salsicce

+ Sipuo usare sia il budello naturale o quello artificiale.

+ Sesie scelto il budello naturale, lasciarlo ammorbidire
per un po’ di tempo in acqua prima di utilizzarlo.

+ Fare un nodo all'estremita del budello.

«  Premere il budello sull'accessorio per salsicce.

+ Inserire la salsiccia attraverso I'accessorio per salsicce e
riempire il budello.

+ Assicurarsi che la carne sia “sciolta” all'interno del budello
poiché la salsiccia aumenta di volume durante la cottura
o la frittura e cio puo far scoppiare I'apertura del budello.

* Quando la prima salsiccia raggiunge la lunghezza desi-
derata, spremere la salsiccia all'estremita dellaccessorio
per salsicce con le dita.

+  Girare la salsiccia una o due volte su se stessa.

+  Finché non avete fatto un po’ di pratica, & possibile spe-
gnere I'apparecchio dopo ogni salsiccia.

Formare biscotti

*  Preparare una superficie sulla quale si possono posare i
biscotti successivamente.

+ Con la forma tagliabiscotti (33) & possibile creare varie
forme di biscotti.

+ Dopo aver unito I'alloggiamento della coclea e I'accesso-
rio per biscotti (32) sull'apparecchio, far scorrere la forma
tagliabiscotti nellaccessorio per biscotti.

+  Selezionare la forma di biscotti desiderata.

+ Tenere limpasto nella mano all'apertura e tagliare la
lunghezza desiderata.

Preparazione
Fare riferimento alle panoramiche alle pagine 3 e 4.

1. Montare il recipiente senza accessori.

2. Coprire I'albero motore del mixer con il coperchio di
sicurezza (6).

3. Laccesso all'alloggiamento vite € protetto da una prote-
zione (15) sullapparecchio. Per rimuovere il coperchio,
spingere verso l'alto.

4. Spingere I'accoppiamento silicone (25) sullasse della
vite (24).

5. Regolare la vite, prima il dente, nella sezione orizzontale
dell'alloggiamento della vite.

L'assemblaggio degli accessori & descritto nelle sezioni
seguenti. Preparare il tritacarne secondo le esigenze.

Assemblaggio del tritacarne (vedi Fig. A)

i NOTA:

+ Inbase a quanto si desidera tritare, selezionarne il
grado con la piastra del tritacarne.

+ Passare leggermente la piastra con dell'olio di semi di
girasole.
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Procedere come descritto in “Preparazione”.

6. Regolare il coltello (26) sull'albero della vite con il lato
tagliente rivolto verso I'esterno.

7. Selezionare una piastra per triturare (27). Utilizzare gli
incavi della piastra per inserirlo nell'alloggiamento della
vite.

Ulteriori dettagli sono presenti in “Come montare I'alloggia-
mento vite pre-assemblato”.

Come assemblare I'accessorio salsicce (vedere Fig. B)

Procedere come descritto in “Preparazione”.

6. Innanzitutto, regolare il divisore dell'impasto (29) sull'al-
bero della vite. Per effettuare cio, utilizzare gli incavi del
divisore di impasto.

7. Regolare I'accessorio per salsicce (30) sul divisore
dellimpasto. Per effettuare cio, utilizzare gli incavi dellac-
cessorio per salsicce.

Ulteriori dettagli sono presenti in “Come montare I'alloggia-

mento vite pre-assemblato’”.

Come assemblare I'accessorio per sacche impasto
(vedi Fig. C)

i NoTA:
Usare I'accessorio per le sacche impasto per formare

sacche dallimpasto della carne.

Procedere come descritto in “Preparazione”.

6. Mettere I'accessorio 2 per le sacche impasto (31) sull'al-
bero della vite. Utilizzare gli incavi per effettuare cio.

7. Ulteriori dettagli sono presenti in “Come montare I'allog-
giamento vite pre-assemblato”.

Come assemblare I'unita per biscotti (vedere Fig. D)
Procedere come descritto in “Preparazione”.

6. Innanzitutto, regolare il divisore dell'impasto (29) sull'al-
bero della vite. Utilizzare gli incavi del divisore impasto.

7. Mettere I'unita per biscotti (32) sul divisore impasto. Utiliz-
zare gli incavi dell'unita per biscotti.

Ulteriori dettagli sono presenti in “Come montare I'alloggia-
mento vite pre-assemblato”.

Montaggio per gli accessori per pasta (vedere fig. E)

i NOTA:
Se l'impasto & molto aderente, lubrificare la vite senza fine
con alcune gocce di olio da cucina.

Procedere come descritto in “Preparazione”.

6. Selezionare un accessorio per pasta (34).

7. Posizionare I'accessorio sullasse della coclea. Fare
attenzione allincavo sull'accessorio della pasta.

Ulteriori dettagli sono presenti in “Come montare I'alloggia-

mento vite pre-assemblato”.
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Come montare I'alloggiamento vite pre-assemblata

8. Awvitare 'anello di bloccaggio (28) in senso orario sull'al-
loggiamento della coclea.

9. Montare I'alloggiamento vite pre-assemblato allapparec-
chio. Posizionare I'alloggiamento vite con la freccia (B>)
allineata con (@) sull'apparecchio. Girare in posizione
diritta. La freccia dell'alloggiamento vite deve essere
opposta alla freccia sull'apparecchio. (Far riferimento alla
figura).

> ’ Q \
\ \e | | .
v | | / /

/N ATTENZIONE:

Se si apre e chiude nuovamente il dado anelli dopo
averlo montato, tenere I'alloggiamento vite ben fermo
con una mano sul collo del riempitore (23), altrimenti
I'alloggiamento vite potrebbe accidentalmente allen-
tarsi.

10. Posizionare il vassoio (22) in modo che il letto dello
stesso sia sopra il braccio (7).

Uso del tritacarne

/N AVVISO: Rischio di lesioni!

+ Una volta che si accende |‘apparecchio I'albero motore
dell'impastatrice inizia a ruotare. Non toccare |‘albero
motore girevole durante il funzionamento!

+ Perla vostra sicurezza, montare sempre il recipiente.

+ Usare sempre il pestello fornito in dotazione. Non met-
tere mai le dita o utensili nel tubo di alimentazione!

/N ATTENZIONE:

Non usare mai il tritacarne con il recipiente montato! Co-
prire I'albero motore del mixed con il coperchio di sicurezza
6)-

11. Inserire i pezzi di carne (concentrato di came/tritato o
impasto) sul piatto di riempimento e nella bocchetta di
riempimento.

12. Collegare il cavo di alimentazione ad una presa a parete
correttamente installata e dotata di messa a terra.

13. E’ possibile selezionare una velocita dal livello 4 al 8.

14. Se necessario, premere la carne ed il preparato con il
pestello (21).

i NOTA:

Funzionamento a breve termine: Utilizzare 'apparecchio
con il tritacarne per non piti di 10 minuti e lasciarlo raffred-
dare per 10 minuti.
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Funzionamento completo

1. Ruotare la manopola girevole in senso antiorario finché il
display non visualizza “0000".

Scollegare la spina.

Smontare tutte le parti del tritacarne.

Pulire le parti usate come descritto in “Pulizia”.

Coprire la bocca dell'alloggiamento della coclea con il
coperchio (15).

o wn

Il Mixer
Istruzione applicativa per il mixer

A AVVISO: Rischio di lesioni!

+ Lalama nel mixer é affilata! Maneggiare le lame del
mixer con la dovuta attenzione, specialmente quando si
vuota e si pulisce il recipiente!

+ Una volta che si accende I'apparecchio I'albero motore
dellimpastatrice inizia a girare. Non toccare I'albero
motore durante il funzionamento!

+ Perla vostra sicurezza, montate sempre il recipiente.

/\ ATTENZIONE:

+ Non premere mai il tasto di rilascio (10) se é stato
posizionato il recipiente per miscelare! Il recipiente per
miscelare s'inclina.

+ Non usare il mixer senza alimenti!

+ Il vetro potrebbe rompersi ad alte temperature! Non
versare liquidi oltre i 60 °C.

+ Non riempire troppo il recipiente! Versare un massimo
di 1500 ml (frutta e liquidi).

+ La schiuma prende un notevole volume. Ridurre la
capacita per i liquidi che producono molta schiuma.

+ Tagliare il cibo in piccoli pezzi prima di usare la mac-
china.

+ Non mettere ingredienti duri come noccioline o chicchi
di caffé nel recipiente per miscelare.

+ Oggetti come cucchiai o raschietti non devono mai
essere usati nel miscelatore durante il funzionamento.

i NOTA:

Le lame all'interno del contenitore sono anche adatte per
triturare piccole quantita di ghiaccio puro. Ricordare tuttavia
che l'utilizzo pud smussare la lama.

Consiglio:

Se si desidera preparare bibite con ghiaccio tritato,
aggiungere i cubetti di ghiaccio durante la miscelazione. Il
ghiaccio viene tritato durante la miscelazione.

Posizionare il recipiente per miscelare su una superficie
stabile e piana durante il riempimento. Cosi sara possibile
posizionare meglio il coperchio successivamente.
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Preparazione
Fare riferimento alle panoramiche alle pagine 3 e 4.

1. Montare il recipiente senza accessori.

2. Coprire la bocca dell'alloggiamento della coclea con il
coperchio (15).

3. Versare gli ingredienti spezzettati nel recipiente per
miscelare.

4. Premere saldamente il coperchio sul recipiente di misce-
lazione. Deve esserne udito lo scatto in posizione.

5. Chiudere 'apertura di rabbocco con il blocco. Impostare
il tappo nel I'apertura e serrare ruotando in senso
antiorario.

Funzionamento del mixer

6. Assicurarsi che il braccio sia abbassato e bloccato in
posizione.

7. Rimuovere il coperchio di sicurezza (6) dall'albero del
motore del miscelatore. Premere e far scorrere la superfi-
cie scanalata contemporaneamente.

8. Posizionare il recipiente per miscelare sullalbero motore
del mixer. Impostare il bricco con la freccia W sul punto
@ della base del mixer. Girare il bricco in senso orario
fino all'arresto. Le due frecce W e A devono essere una
sopra l'altra.

9. Collegare il cavo di alimentazione in una presa di cor-
rente a norma.

10. Selezionare un livello di velocita.

i NOTA:

+ Funzionamento a breve termine: Utilizzare I'appa-
recchio per non piu di 2 minuti in fase di miscelazione.
Lasciarlo raffreddare per 1 minuto prima di riutilizzarlo.

+  Per versare gli ingredienti, spegnere |'apparecchio.
Rimuovere il blocco girandolo in senso orario e tiran-
dolo verso I'alto Continuare 'operazione solamente con
I'apertura di rifornimento chiusa.

Funzionamento completo

1. Ruotare la manopola girevole in senso antiorario finché il
display non visualizza “0000".

2. Scollegare la spina.

Rimuovere il recipiente per miscelare.

4. Sollevare il coperchio prima di versare il contenuto.
Posizionare un dito nell'incavo di presa sul coperchio (2).
Premere il tasto di sblocco (4) verso il basso e contempo-
raneamente tirare il coperchio verso l'alto.

5. Pulire le parti usate come descritto in “Pulizia”.

6. Coprire I'albero motore del mixer con il coperchio di
sicurezza.

1 NOTA IMPORTANTE:
Non conservare mail il succo di agrumi o cibi acidi in conte-
nitori di metallo.

w
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Pulizia

/A AWISO:

« Scollegare sempre la spina prima della pulizia.

+ Non immergere mai I‘apparecchio in acqua per pulire. Cio po-
trebbe causare scosse elettriche o incend.

* Le lame nel recipiente per miscelare e nel tritacarne sono affilate!
C'e il rischio di lesioni! Procedere con attenzione durante lo
smontaggio, la pulizia ed il montaggio delle singole parti.

/\ ATTENZIONE:
+ Non usare spazzole metalliche o altri oggetti abrasivi.
+ Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

Alloggiamento del motore

Per pulire I'alloggiamento, usare esclusivamente un panno
umido ed un detergente delicato.

Accessori dell'impastatrice e del tritacarne

/\ ATTENZIONE:

| componenti non sono lavabili in lavastoviglie. Potrebbero
deformarsi o scolorirsi sotto l'influsso del calore e dei deter-
genti aggressivi.

+ Le parti che sono venute a contatto con gli alimenti pos-
sono essere lavate in acqua saponata.

+ Lasciare asciugare le parti accuratamente prima di rimon-
tare I'apparecchio.

Recipiente per miscelare, coperchio e misurino

i NOTA: Pre-pulizia

Riempire il recipiente per miscelare a meta con acqua ed
accendere I'apparecchio per circa 10 secondi. Successiva-
mente, vuotare il contenuto.

+  Per una corretta pulizia, rimuovere il recipiente.
+  Pulire queste parti in una ciotola con acqua. Poi asciu-
gare tutto con cura prima di rimontare le parti.

Conservazione

+  Pulire 'apparecchio come descritto. Lasciar asciugare
completamente gli accessori.

+  Siconsiglia di conservare I'apparecchio nella confezione
originale se non viene utilizzato per un lungo periodo.

+  Conservare sempre I'apparecchio fuori dalla portata dei
bambini ed in un luogo asciutto e ben ventilato.
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Risoluzione dei problemi

Problema | Possibile causa | Soluzione

L'appa- L'apparecchio Controllare il collegamento
recchio non ¢ alimentato. | rete.

ésenza | |‘apparecchio Controllare la posizione
funzione. | & dotato di corretta del

interruttori di
sicurezza. Questi
impediscono I‘av-

- braccio girevole (7)
- il recipiente di miscela-
zione (5) e

vio accidentale - il coperchio sul reci-
del motore. piente di miscelazione
oppure
- il coperchio di sicurezza
()
L'apparecchio & | Consultare il nostro centro
difettoso. assistenza o un esperto.
Dati tecnici

KM 1395 CB
Alimentazione elettrica .. 220-240V~, 50Hz
Consumo di energia:...
Classe di protezione

Peso netto:.

Siriserva il diritto di apportare modifiche tecniche e di design
nel corso dello sviluppo del prodotto.

Questo apparecchio € stato controllato sulla base di tutte le
direttive CE attuali in vigore in questo settore, quali per esem-
pio la normativa in materia di compatibilita elettromagnetica

e la direttiva in materia di bassa tensione, ed & stato costruito
conformemente alle norme di sicurezza piu moderne.
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Smaltimento

Significato del simbolo “pattumiera”
Proteggi 'ambiente; gli apparecchi elettrici non
fanno parte dei rifiuti domestici.
Usa i punti di raccolta per lo smaltimento di ap-
parecchiature elettriche ed elettroniche e porta
I e apparecchiature elettriche ed elettroniche
inutilizzate presso questi centri.
Cosi aiuti a ridurre il potenziale impatto dello smaltimento
scorretto sul'ambiente e sulla salute umana.
Contribuite al riciclaggio e ad altre forme di riutilizzo delle
apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Le informazioni relative allo smaltimento degli apparecchi
sono disponibili presso le autorita locali o municipali.
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Instruction Manual The Mixer
Application Instruction for the Mixer

Thank you for choosing our product. We hope you will enjoy

. . Preparation
using the appliance. Operation of the Mixer
Symbols in this Instruction Manual Complete Operation
. L - Cleaning
Important safety information is explicitly marked. Please :
. ) ) e MOtOr HOUSING. ....vueveeereieicieie et
follow these instructions exactly in order to avoid injuries and ) : .
) ) Accessories of the Kneading Machine and the Meat
damages to the appliance: ;
GINABT ..o 63
A WARNING: Mixing Bowl, Lid and Measuring Cup.........ccccoueeeverenenn. 64
Warns against health hazards and indicates possible risks Storage 64
of injury. Troubleshooting 64
Technical Data 64
/\ CAUTION: Disposal 64
Indicates possible damage to the appliance or to other Meaning of the Symbol “Dustbin”..............ccccrverirnrienne. 64

objects.
General Notes

Before operating this appliance, read the operating instruc-
tions carefully, and keep them on file, including the warranty

1 NOTE: Highlights tips and information for you.

ENGLISH

Contents receipt and, if possible, the box with the internal packing. If

Overview of the Components 3 you pass the appliance on to a third party, please pass on
Assembly of the Meat Grinder. 4 the manual.
General Notes 56 . Use the appliance privately and only for its intended pur-
Special Safety Instructions for This Appliance.............. 57 pose. This appliance is not intended for commercial use.
Intended Use 38 . Do notuse the appliance outdoors. Keep it away from
Unpacking the Appliance 58 heat, direct sunlight, moisture (never dip it into any liquid),
Overview of the Components/Scope of Delivery........... 58 and sharp edges. Do not use the appliance with wet
Electrical Connection 58 hands. Unplug the appliance if it is exposed to moisture
Functionality of the Appliance 58 or liquid.

Protective Features + The appliance and the power cord must be regularly

Display v........ e inspected for signs of damage. If damage is detected, the

Turning the Appliance On.. appliance may no longer be used.

Timer (Electronic)........... ++99 " Use only original accessories.

Inter_rupt Process ............ ++99 "« nthe interest of child safety, do not leave any packaging

Tumning the Appliance Off ............cccccccvvviivvvvvvnvrvvrvrrnne 59 components (plastic bags, cardboard, polystyrene, etc.)
The Kneading Machine. 59 lying around.

Installation and Operation of the Kneading Machine...... 59

Table of Dough and TOOIS ..............ccceesrmverrrreres ...59 /N WARNING:

Interruption of Operation
Completion of Operation and Removal of the Bow....... 60

Recipes 60
Meat Grinder 60
Application Notes for the Meat Grinder ...........ccccvevvnne. 60

Preparation ...
Assembling the Mincer (See Fig. A s
Assembling the Sausage Attachment (See Fig. B)........ 61
Assembling the Attachment for

Oriental Dough Pouches (See Fig. C)........cccouevvnurrinne
Assembling the Cookie Maker (See Fig. D)
Assembly of the Pasta Attachments (See Fig. E) ..
Attach Preassembled Worm Housing ................
Operation of the Meat Grinder........
Complete OPeration.............ewereeereeresrensesssssssssensens
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Do not let little children play with foil. Danger of
suffocation!
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Special Safety Instructions for This Appliance

/N WARNING: Risk of injury!

Prior to replacing accessories or attachments that are moved dur-
ing operation, the appliance must be turned off and unplugged.
Do not touch any moving parts.

The knives in the mixing bowl and the meat grinder are sharp!
Before switching on the appliance, make sure that the accessory
attachment is mounted correctly and firmly seated.

Always disconnect the appliance from the supply if it is left unat-
tended and before assembling, disassembling or cleaning.

This appliance shall not be used by children.

Keep the appliance and its cord out of the reach of children.
Children shall not play with the appliance.

Appliances can be operated by persons with reduced physical,
sensory, or mental capabilities or lack of experience and/or
knowledge if they have been given supervision or instruction con-
cerning the use of the appliance in a safe way and understood the
hazards involved.

Do not repair the appliance by yourself. Always contact an author-
ized technician. If the supply cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, its service agent or similarly qualified per-
sons in order to avoid a hazard.

/\ CAUTION:
Do not immerse the appliance into water for cleaning. Please follow
the instructions as stipulated in the chapter “Cleaning’”.

* Do not manipulate any safety switches.
* Use this appliance only for the processing of food.
* The abuse for any other purposes may result in injury.
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ENGLISH

Intended Use
This appliance serves as

+ kneading/mixing appliance for making dough, creams,
cream, whipped egg whites;

+ mixer for puréeing, beating, mixing;

+meat grinder for crushing of food. You can form a paste or
dough with different attachments.

Itis intended for the use in private households and similar
applications.

Itis only to be used as instructed in this user manual. The
appliance is not intended for commercial use.

Use the appliance as either a kneading/mixing appliance
or a mixer or meat grinder. Never use multiple functions
simultaneously.

Any other use is considered improper and may result in
material damage or even personal injury.

The manufacturer is not liable for damages caused by
improper use.

Unpacking the Appliance

1. Remove the appliance from the package.

2. Remove all packaging material such as films, filler, cable
holders and cardboard.

3. Check the delivery contents for completeness.

4. Should the package contents be incomplete or damages
be found, do not take the appliance into operation. Take it
immediately back to the dealer.

i NOTE:

Dust or production residues can be located on the appli-
ance. \We recommend to clean the appliance as described
under “Cleaning’.

Overview of the Components/
Scope of Delivery

Page 3

1 Cap of the lid (measuring cup)

2 Grip recess on lid

3 Lid

4 Unlock button

5 Mixing bowl

6 Safety cover for mixing engine

7 Swivel arm

8 Display

9 Operating buttons

10 Release button for lowering/raising the arm
11 Knob

12 Motor housing

13 Mixing bowl

14 Splash guard

15 Cover for meat grinder engine

16 Meat grinder with filling tray and darmer
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17 Whisk

18 Stirring hook

19 Dough hook

20 Protection shield

Page 4: Assembly of the Meat Grinder
21 Pusher

22 Filler tray

23 Worm housing filler neck

24 Spiral

25 Silicone coupling

26 Knife

27 3 sieves (fine, medium, coarse)

28 Locking ring

29 Dough divider

30 Sausage attachment

31 2-part attachment “Kebbe”

32 Biscuits attachment

33 Biscuits cutter form

34 3 pasta attachments (different pasta shapes)

Electrical Connection

Check whether the power supply that you want to use coin-
cides with that of the appliance. The information can be found
on the nameplate.

Functionality of the Appliance
Protective Features
+ The appliance is equipped with safety switches.

The appliance can only be operated if the following is
observed:

- The safety cover (6) is installed or
- The mixing vessel is attached to the base unit with the
lid locked in place and
- the swivel arm is locked in place in the lowest position.
+  The electronic speed regulation prohibits a motor drive

overload automatically. The revolutions per minute are
automatically regulated in the case of an overload.

Display
D000 Speedlevels 0110 10
O0:00]  Time (Timer)

Turning the Appliance On

+  After you have connected the appliance to a power sup-
ply and all safety switches are closed, the display lights
up. In case the appliance has not been used for approx.
5 minutes, the display turns off. The appliance remains in
standby mode, however.

+ Turn the rotary knob clockwise to select the desired
speed level. The appliance starts to operate. If you do not
turn off the appliance, it will turn itself off automatically
after an operation time of 10 minutes.
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Timer (Electronic)

With the buttons ® and +/—, you can determine when the
process should end.

Time maximum: 9 minutes and 59 seconds.

1. Press the button ® once.
You can set the minutes with the buttons +/—.

2. Press the button © again.
You can set the seconds with the buttons +/—.

+  If you want to delete your time input again, press the
buttons + and — simultaneously.

+When the appliance starts, the remaining time is dis-
played. The countdown runs.

Interrupt Process

+ Turn the rotary knob anticlockwise until the display shows
“0O00”. The timer is stopped.

+ The timer continues to count down if the appliance is
started again within 5 minutes.

Turning the Appliance Off
You can end every process ahead of time.
1. Turn the rotary knob anticlockwise until the display shows
Oainininbl
[

2. Disconnect the mains plug from the socket.

The Kneading Machine

Installation and Operation of the Kneading Machine

/\ CAUTION:

+ Never press the release button (10), if you have placed
the mixing bowl! The mixing bow ilts.

+ Never use the kneading machine with the mixing
vessel attached!

i NOTE:

A safety switch prevents operation without cover for the
mixing engine.

Unless you have previously used the mixer or meat grinder,
cover the drive shaft of the mixing engine and the spiral
housing with the respective safety cover.

1. Open the swivel arm: Press the release button (10).
Move the arm by hand to the highest position.

2. If you need the splash guard, attach it now to the swivel
arm from below. Hold the splash guard (14) in such a
way that the fill opening is positioned in front of you. On
the bottom of the swivel arm, there are two recesses on
the front and back. Insert the splash guard with its guide
lugs into these recesses. Turn the splash guard towards
<= | OCK to lock it.

3. If you want to use the dough hook (19) or mixing hook
(18), first attach the hook splash guard (20). It will prevent
the drive shaft from getting in contact with the dough.
Hold the guard like a bowl. Insert the dough hook or the
mixing hook from below through the recess of the guard
and then lock it by turning it one quarter of a turn.

4. Attaching accessories:

On the top end of the accessories,
there is a recess for the drive shaft
and the splint. Slide the accessory
over the drive shaft. Push down
and at the same time turn the ac-
cessory anticlockwise in order for the splint of the drive
shaft to lock into the accessory.

5. Mixing bow!: Place the mixing bowl into its holder. Turn
the bowl towards <smm L OCK to its limit.

6. Fill your ingredients into the mixing bow!.

i NOTE:

If you knead heavy doughs, do not put all the ingredi-
ents at once into the mixing bowl. Start the kneading
with flour, sugar and eggs. Add fluids slowly during the
kneading.

7. Press the release button (10) to lower the arm. You now
need to press on the arm from above until it snaps into
the lowest position.

8. Plug the power cord into an approved mains socket.

9. If you would like to work with the timer, set the operating
time.

10. Select a speed using the following table.

Table of Dough and Tools
Doughs Tool Levels Quantity Max. Operating Time
Heavy doughs (e.g. bread or short pastry) Dough hook 1-3 max. 1.5kg 3-4 minutes
. - min. 0.5kg .
Moderate doughs (e.g. cake mix) Stirring hook 3-4 max. 3.5kg 2-4 minutes
. . . . min. 500 ml .
Light doughs (e. g. waffle or crépe batter, pudding) Whisk 4-5 max. 3.5 litre 2-4 minutes
Cream Whisk jo | min-200mi 3-5 minutes
max. 1 litre
Beaten egg whites Whisk 10 4-10 egg white 3-5 minutes
59
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i NOTE:

+  Short-term operation: Operate the appliance with
heavy doughs no longer than 4 minutes, and allow the
appliance to cool down for 10 minutes.

+You can enter a pulse mode by pressing the P button.
Press the button shortly, then release it again.

Interruption of Operation

/\ WARNING: Risk of injury!

+ Turn the rotary knob anticlockwise until the display
shows “O000",

+ Disconnect the power plug if you want to change the
tool.

+ Wait for the standstill of the tool!

+ Ifyou use the release button during operation (10) to
pivot up the arm, a safety switch will shut off the motor.

Completion of Operation and Removal of the Bowl

1. Turn the rotary knob anticlockwise until the display shows
“000E”. Disconnect the power plug.

Press the release button (10), the arm raises.

Remove the tool.

Turn the mixing bow! briefly anticlockwise to remove it.
The finished dough can be removed from the mixing bow!
with the help of a dough scraper.

6. Clean the parts used as described under “Cleaning’”.

oA wn

Recipes

Cake Mix (Basic Recipe) Level 3-4

Ingredients:

250 soft butter or margarine, 2509 sugar, 1 pack. Vanilla
sugar or 1 sachet lemon flavour, a pinch of salt, 4 eggs, 5009
flour, 1 sachet baking soda, about %&£ milk.

Preparation:

Add wheat flour with the remaining ingredients into the mixing
bowl, stir with the stirring hook for 30 seconds at level 3,

then 3 minutes at level 4. Apply a thin layer of grease to the
baking tin or line it with baking paper, pour in the batter and
bake it. Before removing the pastry from the oven, perform

a readiness test: pierce with a pointed wooden stick in the
center of the pastry. If no dough sticks to it, the cake is done.
Overthrow the cake on a wire rack and let it cool.

Conventional Oven:
Loading height: 2

Heating: electric oven top and bottom heat 175-200°,
gas oven: level 2-3
Baking time: ~ 50-60 minutes

This recipe can be modified depending on your taste, e.g.
with 1004 raisins, nuts, or grated chocolate. There are no
limits to your imagination.
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Flaxseed Bread Rolls Level 1-3

Ingredients:

500-550g wheat flour, 50¢ flaxseed, %£ of water, 1 cube of
yeast (40g), 100g low-fat cheese, well drained, 1 teaspoon
salt.

To glaze: 2 tablespoons water

Preparation:

Soak flaxseed in &£ lukewarm water. Fill the remaining
lukewarm water (V4£) into the mixing bowl, crumble the
yeast into it, add curd and mix well with the dough hook at
level 1. The yeast should be completely dissolved. Add the
flour with the soaked flaxseeds and salt to the mixing bowl.
Knead at level 1, then switch to level 3 and knead for another
3- minutes. Cover the dough, and let it rise in a warm place
for 45-60 minutes. Knead the dough once again, remove it
from the bowl and shape it into 16 rolls. Line a baking sheet
with wet baking paper. Position the rolls on the sheet, let
them rise for 15 minutes, sprinkle them with lukewarm water
and bake them.

Conventional Oven:
Loading height: 2

Heating: electric oven: top and bottom heat 200-220°
(5 minutes preheating), gas oven level 2-3
Baking time:  30-40 minutes

Chocolate Mousse Level 4-5

Ingredients:

200 ml whipping cream, 150 g semisweet chocolate couver-
ture, 3 eggs, 50-609 sugar, a pinch of salt, 1 sachet vanilla
sugar, 1 tablespoon cognac or rum, chocolate leaves.

Preparation:

Whip the cream in the mixing bow! with a whisk to stiff peaks,
remove it from the bowl and store it in a cool place. Melt the
chocolate couverture according to package instructions, or
in the microwave at 600 W for 3 minutes. In the meantime,
beat eggs, sugar, vanilla sugar, cognac or rum and salt in
the mixing bowl with the whisk at level 4 until it is foamy. Add
the melted chocolate couverture and stir it well at level 4-5.
Set aside some of the whipped cream for gamishing. Add
the remaining cream on the creamy mass and stir briefly by
selecting the pulse function. Garnish with chocolate cream
garnish and serve well chilled.

Meat Grinder
Application Notes for the Meat Grinder
/N WARNING:
The blade of the meat grinder (26) is sharp!

Handle the knife of the meat grinder with the necessary
care during assembly and cleaning. There is a risk of injury!
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+ Do not mince any hard objects, such as bones or shells.

+  Cutthe meat into 2.5cm pieces. Ensure that there are no
bones or tendons in the meat.

+ To shred the meat coarsely, use the disc with the largest
holes.

+ Inasecond step, select the disc with the finer or center
holes. Depending on how finely you want to shred the
meat.

+  Before you start, lightly coat the sieves with vegetable fat.

+ If you mince meat, place a container under the outlet.

+  With the help of the “Kebbe” attachment (31) tubes of
meat or dough can be formed.

+ Use the meat grinder as pasta maker, prepare an area
where you can lay out the pasta later.

Making Sausage

+You can use both natural and synthetic casings.

+ Ifyou have opted for a natural casing, soak this casing
some time in water before using it.

+ Tie aknot at one end of the casing.

+ Slide the casing over the sausage attachment.

+ Feed the sausage meat through the sausage attachment
and fill the sausage casing.

+  Make sure that the sausage meat is “loosely” stuffed into
the casing as the sausage expands in volume during

cooking or frying and may cause the casing to burst open.

+ When the first sausage reaches the desired length,
squeeze the sausage at the end of the sausage attach-
ment together with your fingers.

+Turn the sausage once or twice around its own axis.

+ Until you have established some exercise routine, you
can turn off the appliance after each sausage length.

Shaping Biscuits

+ Prepare a surface on which you can lay the cookies
afterwards.

+ With the cookie cutter form (33) you can create different
cookie shapes.

+  After having mounted the spiral housing with the cookie
attachment (32) onto the appliance, slide the cookie
cutter form into the cookie attachment.

+ Select the desired cookie form.

+ Hold the dough strand in your hand at the opening and
cut off the desired length.

Preparation
Please refer to our overviews on page 3 and 4.

1. Assemble the bowl without tools.

2. Cover the drive shaft of the mixing drive with the safety
cover (6).

3. The access to the worm housing is protected by a
cover (15) on the appliance. To remove the cover, push
it up.

4. Push the silicone coupling (25) onto the worm shaft (24).

KM1395CB_IM

5. Set the worm, sprocket first, into the horizontal section of
the worm housing.

Assembly of the accessories is described by the following
sections. Prepare the mincer according to your requirements.

Assembling the Mincer (See Fig. A)

i NOTE:
+  Depending on how fine you want to mince, select a
finer or a courser mincing plate.
+  Lightly coat the mincing plate beforehand with vege-
table oil.
Proceed as described under “Preparation”.

6. Set the knife (26) onto the shaft of the worm with the
sharp side facing outwards.

7. Select a mincing plate (27). Use the recesses on the plate
to insert it into the worm housing.

More details can be found under “Attach Preassembled

Worm Housing’.

Assembling the Sausage Attachment (See Fig. B)

Proceed as described under “Preparation”.

6. First, set the dough divider (29) onto the shaft of the
worm. To do so, use the recesses on the dough divider.

7. Set the sausage attachment (30) onto the dough divider.
To do so, use the recesses on the sausage attachment.

More details can be found under “Attach Preassembled

Worm Housing’.

Assembling the Attachment for Oriental Dough Pouches
(See Fig. C)

i NOTE:

Use the attachment for oriental dough pouches to form
pouches from meat or dough paste.
Proceed as described under “Preparation”.

6. Place the 2 part attachment for oriental dough pouches
(31) onto the shaft of the worm. Use the recesses to do
SO.

7. More details can be found under “Attach Preassembled
Worm Housing’.

Assembling the Cookie Maker (See Fig. D)
Proceed as described under “Preparation”.

6. First place the dough divider (29) onto the shaft of the
worm. Use the recesses on the dough divider.

7. Place the cookie maker (32) onto the dough divider. Use
the recesses on the cookie maker.

More details can be found under “Attach Preassembled
Worm Housing’.
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Assembly of the Pasta Attachments (See Fig. E)

i NOTE:

If the pasta dough is very sticky, lubricate the worm with a
few drops of cooking oil.
Proceed as described under “Preparation”.

6. Select a pasta attachment (34).
7. Place the attachment on the axis of the spiral. Pay atten-
tion to the recesses on the pasta attachment.

More details can be found under “Attach Preassembled
Worm Housing”.

Attach Preassembled Worm Housing
8. Screw the locking ring (28) clockwise onto the spiral
housing.

9. Attach the pre-assembled worm housing to the appliance.

Position the worm housing with the arrow (B> ) aligned
with (@) on the appliance. Turn to the upright position.
The arrow on the worm housing must be opposite the
arrow on the appliance. (Refer to the figure.)

/\ CAUTION:

If you open and close the ring nut again after attaching
it, hold the worm housing securely with one hand on
the filler neck (23), otherwise the worm housing may
accidentally come loose.

10. Position the filler tray (22) so that the bed of the tray lies
above the arm (7).

Operation of the Meat Grinder

/\ WARNING: Risk of injury!

+ Once you turn on the appliance, the drive shaft of the
kneading machine starts rotating. Do not reach into the
rotating drive shaft during operation!

+  Always mount the bowl for your safety.

+  Always use the supplied pusher. Never put fingers or
tools into the filler neck!

/\ CAUTION:
Never use the meat grinder with attached bowl! Cover the
drive shaft of the mixing drive with the safety cover (6).

11. Put the pieces of meat (meat paste/sausage mass or
dough) on the filling tray and into the filler neck.

12. Plug the power cord into a properly installed earthed
socket.

13. You can select a speed from level 4 to 8.

14. Stuff, if necessary, the meat respectively the dough with
the stuffer (21).
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i NOTE:

Short-term operation: Operate the appliance with the
meat grinder no longer than 10 minutes and allow the
appliance to cool down for 10 minutes.

Complete Operation

1. Turn the rotary knob anticlockwise until the display shows

Cinininintl
[ S
Disconnect the power plug.

Disassemble all parts of the meat grinder.
Clean the parts used as described under “Cleaning”.

oA LN

The Mixer

Application Instruction for the Mixer

A WARNING: Risk of injury!

The knife in the mixer is sharp! Handle the blades
of the mixer with the necessary care, especially when
emptying and cleaning the mixing bowl!

+ Once you turn on the appliance, the drive shaft of the
kneading machine starts rotating. Do not reach into the
rotating drive shaft during operation!

+  Always mount the bowl for your safety.

/\ CAUTION:

+Never press the release button (10), if you have placed
the mixing bowl!! The mixing bow ilts.

+ Do not operate the mixer without food!

+ The glass could crack at high temperatures! Do not fill
in liquids over 60 °C.

+ Do not overfill the mixing bowl! Fill in a maximum of
1500 ml (fruit and liquid).

+  Foam takes a lot of volume. Reduce the capacity for
liquids that foam vigorously.

+  Cut the food into small pieces before operating the
appliance.

Do not fill any hard ingredients such as nuts or coffee
beans into the mixing bowl.

+  Objects like spoons or scrapers never may be in the
mixing vessel during operation.

i NOTE:

The knives in the mixing vessel are also suited to crush
small amounts of pure ice. Remember, however, that the
operation may blunt the knife.

Recommendation:
If you want to prepare drinks with crushed ice, add the ice
cubes during mixing. The ice is crushed during mixing.

Place the mixing bowl on a stable level surface when filling it.

So you can better place the cover afterwards.

22.06.17
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Preparation
Please refer to our overviews on page 3 and 4.

1.
2.

3.
4,

5.

Assemble the bowl without tools.

Cover the uptake for the spiral housing with the cover
(15).

Fill in the crushed ingredients into the mixing bowl.
Press the lid firmly onto the mixing vessel. It has to snap
in audibly.

Press the lid firmly on the mixing bowl. Set the cap into

the filling opening and tighten it by tuming it anticlockwise.

Operation of the Mixer

6.
7.

9.
10.

Make sure that the arm is lowered and locked.
Remove the safety cover (6) from the shaft drive of

the mixer motor. Press and slide the grooved surface
simultaneously.

Place the mixing bowl on the drive shaft of the mixing
engine. Set the mixing jug with the arrow W over the dot
@ of the base unit. Turn the mixing jug clockwise up to
the stop. The two arrows W and A must be one above
the other.

Plug the power cord into an approved mains outlet.
Select a speed level.

i NOTE:

Short-term operation: Operate the appliance no
longer than 2 minutes when mixing. Allow it to cool
down for 1 minute before using it again.

To refill ingredients, turn off the appliance. Remove
the lock by turning it clockwise and pulling it up. Con-
tinue operation only with the refill opening closed.

Complete Operation

1.

w

Turn the rotary knob anticlockwise until the display shows
Disconnect the power plug.

Remove the mixing bowl.

Lift the lid before pouring out the contents. Place a finger
in the grip recess on the lid (2). Press the unlock button
(4) down and at the same time pull the lid up.

Clean the parts used as described under “Cleaning”.
Cover the drive shaft of the mixing engine with the safety

cover.

1 IMPORTANT NOTE:
Never keep citrus juices or acidic foods in metal bowls.

Cleaning

/\ WARNING:
+ Always disconnect the power plug before cleaning.
* Never immerse the appliance in water for cleaning. It could cause

an electric shock or fire.

* The knives in the mixing bowl and the meat grinder are sharp!
There is a risk of injury! Proceed carefully when disassembling,
cleaning and assembling the individual parts.

Accessories of the Kneading Machine and the Meat

/\ CAUTION:

Do not use wire brushes or other abrasive objects.
Do not use any sharp or abrasive cleaning agents.

Motor Housing
For cleaning of the housing, only use a damp cloth and mild
detergents.

KM1395CB_IM

Grinder

/\ CAUTION:

The components are not suitable for cleaning in the dish-
washer. Under the influence of heat and strong detergents,
they could deform or discolour.

Components that have come into contact with food, can
be cleaned in soapy water.

Allow the parts to dry thoroughly before assembling the
appliance again.
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Mixing Bowl, Lid and Measuring Cup

i NOTE: Vorreinigung
Fill the mixing bowl halfway with water and turn on the
appliance for about 10 seconds. Empty out the liquid

afterwards.

+  For proper cleaning, remove the mixing bowl.
+  Clean these parts in a bowl of hot water. Then dry
everything before assembling the parts again.

Storage

+ Clean the appliance as described. Let the accessories
dry completely.

+ We recommend that you keep the appliance in the
original packaging, if you do not want to use it for a longer

period.

+  Always store the appliance out of reach of children in a
well ventilated, dry place.

Troubleshooting
Problem | Possible cause Solution
The appli- | The appliance has | Check the mains
ance is not | no power supply. connection.
working. | Your appliance Check correct position
is equipped with of
safety switches. - the swivel arm (7)
They preventacci- | - the mixing vessel
dental starting of the |  (5) and
motor. - the lid on the mixing
vessel or
- the safety cover (6)
The appliance is Consult our service de-
defect. partment or an expert.
Technical Data
Model........... ...KM 1395 CB

Power supply:.. .220-240V~, 50Hz
Power consumption:
Protection class:

Net weight: .......... ..approx. 5,3kg

The right to make technical and design modifications in the
course of continuous product development remains reserved.

This appliance has been tested according to all relevant
current CE guidelines, such as electromagnetic compatibility
and low voltage directives, and has been constructed in
accordance with the latest safety regulations.
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Disposal
Meaning of the Symbol “Dustbin”
Protect our environment; electrical appliances do
not belong in household waste.

Use the collection points for the disposal of elec-
trical equipment and submit your electrical and

I <'ectronic equipment to these points that you will
no longer use.

You help reduce the potential impact of incorrect disposal on
the environment and human health.

You contribute to recycling, and other forms of recycling of
electrical and electronic equipment.

Information concerning the disposal of appliances can be
obtained from your local or municipal authorities.
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Instrukcja obstugi

Dzigkujemy za zakup naszego produktu. Zyczymy zadowole-
nia z uzytkowania urzadzenia.

Symbole uzyte w instrukcji obstugi

Wazne informacije dotyczace bezpieczenstwa sa wyraznie
oznakowane. Nalezy postepowac $cisle z tymi instrukcjami w
celu unikniecia obrazen ciata i uszkodzenia urzadzenia:

/\ OSTRZEZENIE:
Stowo to ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wska-
zuje na istnienie ryzyka uszkodzenia ciafa.

/\ UWAGA:
Wskazuje na niebezpieczenistwo uszkodzenia urzadzenia
lub innych przedmiotow.

1 WSKAZOWKA:
Podswietlone wskazowki oraz informacie.
Spis tresci

Przeglad elementéw obstugi 3
Montaz maszynki do mielenia migsa...........cconeemmeerusennns 4
Ogdlne uwagi 65
Specjalne wskazéwki zwigzane z bezpieczng
obstuga tego urzadzenia 66
Przeznaczenie 67
Rozpakowanie urzadzenia 67
Przeglad elementow obstugi/Zakres dostawy................ 67
Podtaczenie do sieci elektryCznegj..........ccemievnieesrscssasnns 68
Uzytkowanie urzadzenia 68

Cechy ochronne

Wyswietlacz

Wiaczanie/ wytaczanie urzadzenia
Timer (Elektroniczny timer)
Przerywanie procesu
Wylaczanie urzadzenia
Urzadzenie do wyrabiania ciasta
Instalacja i dziatanie zagniatarki
Tabela ciast i narzedzi
Przerwanie pracy ............ceeerreerenersseessnesssessenns

Zakonczenie pracy i demontaz miski ...........ovcrreerereens 69
Przepisy 69
Maszynka do mielenia migsa 70

Uwagi praktyczne dotyczace

maszynki do mielenia migsa............cc.erenrvenerierrinens 70

Przygotowanie

Montaz maszynki (patrz rys. A)
Montaz koricowki do kietbasy (patrz rys. B)............c...... 7
Montowanie koncowek do kulek

z ciasta orientalnego (patrz rys. C)........couveerevvevcernnnens 71
Montaz koricowki do ciastek (patrz rys. D).........cc.vevvenn. 71

Zestaw przystawki do robienia makaronu (patrz rys. E).. 71
Mocowanie wstepnie ztozonej obudowy $limakowe; ..... 71
Praca maszynki do mielenia migsa............c.cc.oueeererrenn. 72
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ZaKONCZENIE PrACY....courereverrreriseeisseisseesessesiesssseseenes 72

Mikser 72
Instrukcja uzytkowania dotyczaca miksera................... 72
Przygotowanie

Dziatanie miksera .
Zakonczenie pracy.
Czyszczenie
Obudowa SilNIKa ...,
Akcesoria zagniatarki i maszynki do mielenia miesa..... 74

Miska do mieszania, pokrywa i miarka.............ccoeeeeeenn. 74
Przechowywanie 74
Eliminowanie usterek i zaklocen ............couuueniisurnsssannnns 74
Dane techniczne 74
Warunki gwarancji 74
Usuwanie 75

Znaczenie symbolu ,kosza na $mieci” ...........coccovevene. 75

Ogdline uwagi

Przed przystapieniem do uzytkowania tego urzadzenia

nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje obstugi i zachowat jg

pod reka, tacznie z gwarancjg odbioru i, jesli to mozliwe, w

pudetku z opakowania. W przypadku przekazania urzadzenia

innej osobie, nalezy je przekaza¢ wraz z tg instrukcja.

+  Urzadzenie uzytkowac tylko prywatnie, zgodnie z jego
przeznaczeniem. Urzadzenie to nie zostato przewidziane
do uzytku w ramach dziatalnosci gospodarczej.

*  Nie korzysta¢ z urzadzenia na zewnatrz. Urzadzenie
przechowywac¢ z dala od ciepta, bezposrednich promieni
stonecznych, wilgoci (w zadnym wypadku nie zanurza¢ w
cieczach) oraz ostrych krawedzi. Prosze nie obstugiwa¢
urzadzenia wilgotnymi dtomi. Wyja¢ wtyczke urzadzenia
z gniazdka elektrycznego, jesli jest ono narazone na
dziatanie wilgoci czy cieczy.

+Urzadzenie i przewdd zasilajacy nalezy sprawdzac¢
regularnie pod katem wystepowania $ladéw uszkodzenia.
Jezeli uszkodzenia sg widoczne, urzadzenia nie nalezy
juz dalej uzytkowac.

+ Uzywac wylgcznie oryginalnych akcesoriow.

+ W trosce o bezpieczenstwo dzieci nie zostawia¢ zadnych
elementy opakowania (plastikowych toreb, kartonéw,
elementow polistyrenowych itp.), lezacego w poblizu.

/\ OSTRZEZENIE:
Nie pozwala¢ dzieciom bawic sie folig. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!
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Specjalne wskazéwki zwiazane z bezpieczna
obstuga tego urzadzenia

/N OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

66

Przed wymiang akcesoriow lub koncowek, ktdre przesunely sie
podczas pracy urzadzenie nalezy wytaczy¢ i wyjac wtyczke z
gniazdka sieciowego.

Nie dotyka¢ zadnych czesci ruchomych.

Noze w misce do mieszania i maszynce do mielenia miesa sg
ostre!

Przed wigczeniem maszyny upewnic sie, ze mocowanie akceso-
riow jest prawidtowo przeprowadzone i mocno osadzone.
Zawsze odtgczac urzadzenie od zasilania, kiedy jest pozosta-
wione bez nadzoru i przed montazem, demontazem lub czysz-
czeniem.

Dzieci nie moga korzysta¢ z urzadzenia.

Trzymac urzadzenie i przewod poza zasiegiem dzieci.

Dzieci nie mogg bawic sie tym urzadzeniem.

To urzadzenie mogg uzytkowac osoby z ograniczeniami fizycz-
nymi, ruchowymi czy umystowymi, z brakiem wiedzy czy do-
Swiadczenia, o ile sg one pod nadzorem lub instruowane w zakre-
sie bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i rozumiejg zwigzane z
tym zagrozenia.

Nie naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. Skontaktowac sie z pra-
cownikiem autoryzowanego serwisu. Jesli przewdd zasilania jest
uszkodzony, nalezy go wymienic¢ u producenta, przedstawiciela
serwisu lub podobnie wykwalifikowanej osoby, aby unikng¢ zagro-
zenia.
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/\ UWAGA:

Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie w celu czyszczenia. Prosze ko-
rzystac z instrukcji podanych w rozdziale ,,Czyszczenie”.

* Prosimy nie manipulowac wytgcznikami bezpieczenstwa.
+ Uzywac tego urzadzenia tylko do przetwarzania zywnosci.
* Nieuprawnione uzywanie do innych celéw moze spowodowac ob-

razenia ciata.

Przeznaczenie
Urzadzenie to stuzy jako

+  zagniatarka ciasta/mikser w celu przygotowywania cia-
sta, kremdw, ubijania $mietany czy piany z biatek;

+ mikser do przecierania, ubijania, miksowania;

+ maszynka do mielenia migsa do rozdrabniania sktadni-
kéw pozywienia. Mozna je wykorzysta¢ do formowania
makaronu lub ciasta przy uzyciu réznych akcesoriow.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w prywatnych
gospodarstwach domowych i podobnych miejscach.
Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie zgodnie z niniejszg
instrukcjg obstugi. Urzadzenie to nie jest przeznaczone do
uzytku komercyjnego.

Urzadzenie uzytkowac jako zagniatarke /mieszadto lub mik-
ser lub maszynke do mielenia migsa. Nigdy nie uzywac kilku
funkcji jednoczesnie.

Wszelkie inne sposoby uzytkowania sa niewtasciwe i moga,
prowadzi¢ do uszkodzenia czy nawet obrazen ciata.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialno$ci za uszkodze-
nia spowodowane niewfasciwym uzytkowaniem.

Rozpakowanie urzadzenia

1. Urzadzenie wyjac z jego opakowania.

2. Wyjac wszystkie elementy opakowania, takie jak folia,
wypetniacz, uchwyty kabli i tektura.

3. Sprawdzi¢, czy w opakowaniu znajduja sie wszystkie
czesci skiadowe.

4. Jesli zawartos¢ opakowan nie jest kompletna lub sg
uszkodzenia, takiego urzadzenia nie nalezy uzytkowac.
Nalezy je niezwlocznie zwroci¢ sprzedawcy.

i WSKAZOWKA:
Na urzadzeniu moze znajdowac si¢ oraz pozostatosci

po produkcji. Zaleca si¢ umycie cze$ci robota zgodnie z
informacjg podang w czesci ,Czyszczenie”.
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Przeglad elementéw obstugi/Zakres dostawy
Strona 3
1 Nakfadka w pokrywie (miarka)
2 Zagtebienie uchwytu na pokrywie
3 Pokrywa
4 Przycisk otwierania
5 Miska do mieszania
6 Pokrywa ochrona silnika do mieszania
7 Ramig odchylane
8 Wyswietlacz
9 Przyciski funkcyjne
10 Przycisk zwalniajacy do opuszczania/podnoszenia
ramienia
11 Pokretio
12 Obudowa silnika
13 Miska do mieszania
14 Ostona przeciwrozbryzgowa
15 Pokrywa napedu maszynki do mielenia migsa
16 Maszynka do mielenia migsa wraz z tacka do napetniania
i popychaczem
17 Trzepaczka
18 Mieszadto hakowe
19 Hak do ciasta
20 Ostona zabezpieczajaca

Strona 4: Montaz maszynki do mielenia migsa
21 Popychacz
22 Tacka przy wlewie
23 Szyjka wlewu na obudowie $limaka
24 Slimak
25 Silikonowe ztacze
26 Nozyk
27 3 sitka (drobne, $rednie, grube)
28 Pierscien blokujacy
29 Rozdzielacz do ciasta
30 Zestaw do napychania kietbas
31 2-czeSciowa przystawka do sporzadzania ,Kebbe”
32 Przystawka do formowania ciastek
33 Forma do wycinania ciastek
34 3 przystawki do formowania makaronu

(réznych ksztattéw makaronu)
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Podtaczenie do sieci elektrycznej
Sprawdzi¢, czy napiecie miejscowe;j sieci zasilania elektrycz-
nego jest zgodne z napieciem roboczym urzadzenia. Infor-
macja ta jest podana na tabliczce znamionowej urzadzenia.

Uzytkowanie urzadzenia
Cechy ochronne
+ Urzadzenie wyposazone jest w przetaczniki bezpieczen-
stwa.
Urzadzenie moze by¢ uzyte wytacznie, gdy dostosujemy
sie do nastepujacych punktow:
- Zamontowana jest pokrywa bezpieczenstwa (6) lub
- Zbiornik mieszajacy jest przymocowany do podstawy z
pokrywka zamocowang na swoim miejscu i
- ramie obrotowe jest zablokowane w najnizszym
potozeniu.

+  Elektroniczna regulacja predkosci automatycznie blokuje
przecigzenie silnika. Obroty na minute sa automatycznie
regulowane w przypadku przecigzenia.

Wyswietlacz
OO0 Poziomy predkosci od 01 do 10
DO0:00]  Czas (Timer)

Wiaczanie/ wytaczanie urzadzenia

+  Po podigczeniu urzadzenia do zrédta zasilania i zamknie-
ciu wszystkich wytacznikow bezpieczenstwa, wyswietlacz
sig zaswieci. W przypadku nieuzywania urzadzenia
przez ok. 5 minut wySwietlacz zgasnie. Niemniej jednak,
urzadzenie pozostanie w trybie czuwania.

+  Przekre¢ pokretto w prawo, aby wybra¢ zadang predko$c¢.
Urzadzenie zacznie pracowac. Jesli nie wylaczysz urza-
dzenia, wylaczy sie ono automatycznie po 10 minutach
pracy.

Timer (Elektroniczny timer)

Za pomoca przyciskow © i 4/=mozna okresli¢, kiedy pro-

ces ma sie zakonczy¢.

Maksymalny czas: 9 minut i 59 sekund.

1. Naciénij raz przycisk ©.
Mozna ustawi¢ minuty przyciskami +/—.

2. Naciénij ponownie przycisk ©.
Mozna ustawi¢ sekundy przyciskami +/—.

+  Jedli chcesz jeszcze raz usunaé czas, nacisnij rwnocze-
$nie przyciski +i—.

+  Po uruchomieniu urzadzenia wyswietlany jest pozostaty
czas. Rozpocznie si¢ odliczanie.
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4. Montaz nasadek:

Przerywanie procesu
+ Obrd¢ pokretto w lewo, az na wyswietlaczu pojawi sie

,0000”. Timer zostanie zatrzymany.
+ Jesli urzadzenie zostanie ponownie uruchomione w ciagu

5 minut, timer ponowi odliczanie.

Wylaczanie urzadzenia

Mozesz zakonczy¢ kazdy proces wczesniej.

1. Obro¢ pokretto w lewo, az na wyswietlaczu pojawi sie
mrn l‘|".

pLILILIL

2. Wyja¢ wtyczke z gniazda.

Urzadzenie do wyrabiania ciasta
Instalacja i dziatanie zagniatarki

/\ UWAGA:

+ Nigdy nie wciska¢ przycisku zwalniajacego (10) po
ustawieniu miski do mieszania! Miska do mieszania
przechyli sie.

+ Nigdy nie korzystaj z maszyny do ugniatania ciasta,
jesli zamontowano naczynie blendera!

1 WSKAZOWKA:

Wytacznik bezpieczenstwa zapobiega pracy bez pokrywy

chroniggej silnik do mieszania.
O ile wezeniej byt uzywany mikser lub maszynka do miele-
nia migsa, nalezy przykry¢ watek napedowy silnika miksera
oraz korpusu $limaka odpowiednig pokrywa ochronna.

1. Otworzy¢ rami¢ odchylane: Wcisna¢ przycisk zwalnia-
jacy (10). Przesunac reka do najwyzszego potozenia.

2. Jedli potrzebujesz ostony przed chlapaniem, zamontuj
ja teraz od dotu do ramienia. Trzymaj ostone przed
rozchlapaniem (14) w taki sposéb, aby otwdr do napel-
niania byt umieszczony przed toba. Na spodzie ramienia
uchylnego sa dwa wgtebienia: z przodu i z tytu. Wsun w
te wgtebienia prowadnice ostony przed rozchlapaniem.
Obr6¢ ostone w kierunku «<mmm LOCK, aby jg zablokowaé.

3. Jedli chcesz uzy¢ haka do zagniatania ciasta (19) lub
koncowka do mieszania (18), najpierw dotacz ostone
przed rozchlapaniem (20). Zapobiegnie dostaniu sie
ciasta na watek napedowy.
Trzymaj ostone jak miske. Widz hak do zagniatania ciasta
lub koAcowka do mieszania od dotu poprzez wgtebienie
w ostonie, a nastepnie zablokuj nasadke, obracajac jg o
jedng czwartg obrotu.

Na gérnym koncu nasadek, znaj- g
duje sie wgtebienie na watek na-
pedowy i szyne. Nasun nasadke

noczesnie przekre¢ nasadke w
lewo, aby szyny watka napedowego jg zablokowaly.

5. Misa do mieszania: Umie$¢ miske w jej uchwycie.

Przekre¢ miske do korica w kierunku <ssss LOCK.
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6. Wiozy¢ skiadniki do miski do mieszania.

1 WSKAZOWKA:

W przypadku wyrabiania ciezkiego ciasta, nie wsypy-
wac do miski wszystkich sktadnikow na raz. Zacza¢
proces zagniatania od dodania maki, cukru i jaj. W
trakcie zagniatania wolno dodawac ptyny.

Tabela ciast i narzedzi

7. Wcisnag przycisk zwalniania (10), aby opusci¢ ramie.

Nalezy docisna¢ ramie od gory, az zablokuje si¢ w najniz-

szym ustawieniu.
8. Podtaczy¢ wtyczke do prawidtowo zainstalowanego
gniazdka sieciowego.
9. Jedli chcesz pracowac z timerem, ustaw czas pracy.
10. Wybra¢ predkos¢, postugujac sie ponizsza tabela.

. Nasadka . >
Ciasta (narzedzie) Poziomy llosé Maks. czas pracy
Ciezkie ciasto (np. chleb lub kruche ciasto) Hak do ciasta 1-3 maks. 1,5kg 3-4 minuty
Ciasta o $redniej gestosci (np. ciasto omletowe) | Mieszadto hakowe 3-4 min. 0,5kg 2-4 minut

19¢ P- maks. 3,5kg Y

' . . min. 500 ml .
Ciasta lekkie (np. waflowe, omletowe, budyniowe) Trzepaczka 4-5 maks. 3.5 litr 2-4 minuty
- min. 200 ml .
Smietana Trzepaczka 10 maks. 1 litr 3-5 minuty
Jajeczna pianka biatkowa Trzepaczka 10 4-10 biatek kurzych 3-5 minuty

1 WSKAZOWKA:

+ Dziatanie krotkotrwate: Operowac urzadzeniem w
przypadku ciezkich ciast nie dtuzej niz 4 minuty, a
nastepnie pozostawic urzadzenie do ostygniecia na
okres 10 minut.

+Mozna uruchomi¢ tryb impulsowy naciskajac przycisk
P. Nacisnij krotko przycisk, a nastepnie zwolnij go.

Przerwanie pracy

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazeri!

+ Obroc pokretto w lewo, az na wyswietlaczu pojawi sig
L0000

+  Przed zmiang narzedzia nalezy wyciagna¢ wtyczke z
gniazdka zasilania.

+ Odczeka¢ do catkowitego zatrzymania narzedzia!

+ W przypadku nacisniecia przycisku zwalniajacego
w trakcie pracy urzadzenia (10), aby odchyli¢ ramie,
wytacznik bezpieczenstwa wytaczy silnik.

Zakonczenie pracy i demontaz miski

1. Obroé pokretto w lewo, az na wyswietlaczu pojawi sie
,000D”. Odiaczy¢ wyczke zasilania.

Wecisna¢ przycisk zwalniania (10), aby unies¢ ramie.
Wyja¢ nasadke.

Przekre¢ miske w lewo, aby ja zdjac.

R wn

gujac sie skrobakiem do ciasta.
6. Wyczysci¢ i umy¢ wszystkie uzywane czesci zgodnie z
opisem zawartym w czesci ,Czyszczenie”.
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Gotowe ciasto mozna wyja¢ z miski do mieszania, postu-

Przepisy
Rzadkie ciasto (przepis podstawowy) Poziom 3-4

Sktadniki:

2509 miekkiego masta lub margaryny, 250 g cukru,

1 opakowanie. Cukier waniliowy lub 1 saszetka aromatu
cytrynowego, szczypta soli, 4 jajka, 500 g maki, 1 torebka
proszku do pieczenia soda, ok. ¥a£ mleka.

Przygotowanie:

Do miski do mieszania wsypa¢ make pszenng wraz z
pozostatymi sktadnikami, miesza¢ przez 30 sekund hakiem
do mieszania przy ustawieniu na poziomie 3, a nastepnie
przez 3 minuty na poziomie 4. Na blache do pieczenia
natozy¢ cienka warstwe tiuszczu lub wytozy¢ jq papierem do
pieczenia, wla¢ do niej ciasto i piec. Przed wyjeciem ciasta

z piekarnika sprawdzic, czy ciasto si¢ upiekto. Przektu¢ je
ostro zakoriczonym drewnianym patyczkiem posrodku ciasta.
Jedli ciasto nie przykleja sie do patyczka, oznacza to, ze jest
upieczone. Ciasto przewrdcic, wyktadajac je na druciang
podstawke i pozostawi¢ do ostygniecia.

Piekarnik tradycyjny:

Wysoko$¢ wktadania

do piekarnika: 2

Grzanie: gora i dot piekarnika elektrycznego:
175-200 ° piekarnik gazowy:
poziom 2-3

Czas pieczenia: 50-60 minut

Ten przepis mozna modyfikowa¢ w zaleznosci od upodoban,
np. dodajac 100 g rodzynek, orzechow lub startej czekolady.
Nie istniejg zadne granice Twojej wyobrazni.
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Butki z siemieniem Inianym Poziom 1-3

Skfadniki:

500-550g maki pszennej, 509 siemienia Inianego, % £ wody,
1 kostka drozdzy (40g), 100g chudego odsaczonego twa-
rogu, 1tyzeczka soli.

W celu nadania potysku: 2 tyzki wody.

Przygotowanie:

Siemie Iniane namoczy¢ Ys£ letniej wody. Pozostatg cze$¢
letniej wody (%4£) wla¢ do miski do mieszania, wsypac do niej
pokruszone drozdze, doda¢ twardg i dobrze wymieszac, uzy-
wajac do tego mieszadta hakowego do ciasta, przy predkosci
obrotowej ustawionej na poziomie 1. Teraz cata zawartos¢
powinna by¢ rozpuszczona. Doda¢ make wraz z namoczo-
nym siemieniem Inianym oraz sol. Ugniatac z predkoscia 1,
nastepnie zmieni¢ predkos¢ na 3 i ugniatac jeszcze przez
3-5 minut. Przykryc¢ ciasto i odstawi¢ w ciepte migjsce, aby
urosto, na 45-60 minut. Zagnie$¢ ciasto jeszcze raz, wyja¢ je
z iski i uformowac z niego 16 buteczek. Blache do pieczenia
wylozy¢ wilgotnym papierem do pieczenia. Utozy¢ butki na
arkuszu, pozostawi¢ do wyrosniecia na 15 minut, nastepnie
skropi je letnig wodg i upiec.

Piekarnik tradycyjny:

Wysokos$¢ wkiadania

do piekarnika: 2

Grzanie: piekarnik elektryczny: ogrzewanie
gorne i dolne 200-220 ° (nagrzewac
wstepnie przez okofo 5 minut),
piekarnik gazowy: poziom 2-3

Czas pieczenia: 30-40 minut

Pianka czekoladowa: Poziom 4-5

Skfadniki:

200ml stodkiej $mietany, 150 g pétstodkiej polewy czeko-
ladowej, 3 jajka, 50-60 g cukru, szczypta soli, 1 torebka
cukru waniliowego, 1 tyzka stotowa brandy lub rumu, wiérki
czekoladowe.

Przygotowanie:

Smietane ubi¢ w misce do mieszania trzepaczka do sztyw-
nosci, usunag¢ z miski i przechowa¢ w chfodnym miejscu.
Czekolade stopi¢ wedtug instrukcji na jej opakowaniu lub w
mikrofaléwce, nastawiajac na moc 600 W i na okres 3 minut.
W miedzyczasie ubic jajka, cukier, cukier waniliowy, koniak
lub rum waz z solg w misce, uzywajac trzepaczki i ustawiajac
obroty urzadzenia na poziomie 4, az do uzyskania piany. Do-
dac roztopiong czekolade w postaci kuwertury i wymieszaé
dobrze z predkoscig ustawiong na poziomie 4-5. Odtozy¢
nieco bitej Smietany do ozdoby. Doda¢ pozostatg czes¢
ubitej $mietany i wymiesza¢ korzystajac z funkcji pulsacyjne;.
Przybra¢ kremem czekoladowym. Deser podawa¢ dobrze
schtodzony.
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Maszynka do mielenia miesa
Uwagi praktyczne dotyczace maszynki do mielenia migsa

/\ OSTRZEZENIE:

Nozyk maszynki do mielenia migsa (26) jest ostry!
Obchodzi¢ sie z nozykiem do mielenia migsa z niezbedna,
ostroznoscia, szczegolnie podczas montazu i czyszczenia
maszynki do mielenia migsa. Zachodzi ryzyko uszkodze-
nia ciata!

+Nie uzywac do kruszenia twardych obiektow, takich jak
kosci czy muszle.

+ Migso pokroi¢ na kawatki o diugosci okoto 2,5cm. Spraw-
dzi¢, czy nie ma w nim koéci czy Sciegien.

+ Do zgrubnego rozdrabniania migsa uzy¢ sitka o najwigk-
szych otworach.

+ W drugim kroku zatozy¢ sitko o mniejszych otworach.
Zalezy to od tego, jak drobno ma by¢ zmielone migso.

* Przed rozpoczgciem pracy sitka maszynki lekko powlec
warstwa ttuszczu roélinnego.

+ Do mielenia migsa nalezy pod wylotem maszynki umie-
§ci¢ naczynie.

+  Zapomoca przystawki ,Kebbe” (31) mozna formowac
rurki miesne lub z ciasta.

* Maszynke do mielenia migsa mozna wykorzysta¢ do
sporzadzania makaronu. Nalezy tu jednak pamigta¢ o
przygotowaniu miejsca do p6zniejszego uktadania ufor-
mowanych nitek makaronu.

Formowanie kiethas
*  Mozna uzy¢ zaréwno prawdziwych flakow jak i sztucz-
nych ostonek.

+  Jesli zdecydowalismy sie na naturalne jelita, przed uzy-
ciem nalezy je przez pewien czas namoczy¢ w wodzie.

+  ZawigzaC wezet na koncu flaka.

+ Nasuna¢ flak na przystawke do wyrobu kietbas.

+  Gdy kietbaska osiagnie zadang dtugos¢, nalezy jg uchwy-
ci¢ palcami tuz przy przystawce i raz lub dwa razy obréci¢
wokot jej osi.

+  Sprawdzi¢, czy migso kietbasy jest ,luzno” nadziane w jej
flaku, gdyz podczas gotowania lub pieczenia zwigkszy
Swojg objetosé, co moze spowodowac rozerwanie flaka
czy ostonki.

+ Jesli pierwsza kietbasa osiagnie wymagana dtugo$c¢,
$cisnaC palcami kietbase na koncu przystawki do sporza-
dzania kietbas.

+ Raz lub dwa razy okre¢ kietbase wokét jej whasnej osi.

+ Dopdki nie opracujemy sobie rutynowej czynnosci, po
osiagnieciu zadanej dlugosci formowanej kietbasy urza-
dzenie mozna wytaczyc.
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Formowanie ciastek

+ Najpierw przygotowa¢ powierzchnie, na ktorej beda
uktadane uformowane ciastka.

+ Zapomocg nozyka do wycinania ciastek (33) mozna
wyrabiac rézne ich ksztatty.

+  Po ztozeniu obudowy $limaka wraz z przystawka do
formowania ciastek (32), do przystawki wsuna¢ nozyk do
wycinania ciastek.

+ Wybra¢ zadana forme ciastka.

+  Przytrzyma¢ dionig wstege ciastka przy wylocie i odetnij
ja po uzyskaniu odpowiedniej diugosci.

Przygotowanie

Prosimy zapozna¢ sig z naszymi uwagami ogélnymi na

stronie 3 i 4.

1. Zamocowa¢ miske bez narzedzi.

2. Przykry¢ watek napedu miksera pokrywka ochronng (6).

3. Dostep do obudowy $limaka jest chroniony pokrywa (15)
na urzadzeniu. Aby zdja¢ pokrywe, popchnij jg do gory.

4. Docisnag silikonowe ztacze (25) na watku $limaka (24).

5. Ustawi¢ najpierw zebatke Slimaka w czesci poziomej
obudowy $limaka.

Montaz akcesoriow opisany jest w ponizszych dziatach.

Przygotowa¢ maszynke zgodnie z wymaganiami.

Montaz maszynki (patrz rys. A)

i WSKAZOWKA:

+  Zaleznie od tego, jak drobno chcemy mieli¢, nalezy
wybra¢ ptyte do mielenia drobnego lub grubszego.

+ Wczesniej nalezy delikatnie nattuscic ptyte do mielenia
olejem stonecznikowym

Postepowa¢ zgodnie z opisem w czesci , Przygotowanie”.

6. Ustawi¢ n6z (26) na watku slimaka ostrg strong na
zewnafrz.

7. Wybra¢ ptyte do mielenia (27). Uzy¢ zagtebien na plyte,
aby wstawic jg do obudowy $limaka.

Wiecej szczegbtow znalez¢ mozna w rozdziale ,Mocowanie

wstepnie ztozonej obudowy Slimakowey”.

Montaz koncowki do kiethasy (patrz rys. B)
Postepowac zgodnie z opisem w czesci ,Przygotowanie”.

6. Najpierw utozy¢ rozdzielacz do ciasta (29) na watku
$limaka. Aby to zrobi¢, uzy¢ zagtebien na rozdzielaczu
ciasta.

7. Ustawi¢ koncdwke do kietbasy (30) na rozdzielaczu
ciasta. Aby to zrobi¢, uzy¢ zagtebien na koricéwee do
kietbasy.

Wiecej szczegbtow znalez¢ mozna w rozdziale ,Mocowanie
wstepnie ztozonej obudowy $limakowey”.
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Montowanie koncéwek do kulek z ciasta orientalnego
(patrz rys. C)

1 WSKAZOWKA:
Uzy¢ koncowki do kulek z ciasta orientalnego w celu wyko-
nania kulek z migsa lub ciasta.

Postepowac zgodnie z opisem w czesci ,Przygotowanie”.

6. Ustawi¢ koncowke 2 czesci na kuleczki z ciasta orien-
talnego (31) na watku $limaka. Uzy¢ zagtebien, aby to
wykonac.

7. Wiecej szczego6tow znalez¢ mozna w rozdziale ,Mocowa-
nie wstgpnie ztozonej obudowy $limakowej”.

Montaz korcowki do ciastek (patrz rys. D)
Postepowac zgodnie z opisem w czesci ,Przygotowanie”.

6. Najpierw umiesci¢ rozdzielacz do ciasta (29) na watku
$limaka. Uzy¢ zagtebien na rozdzielaczu.

7. Ustawi¢ urzadzenie do ciastek (32) na rozdzielaczu
ciasta. Uzy¢ zagfebien na urzadzeniu do ciastek.

Wiecej szczegdtow znalez¢ mozna w rozdziale ,Mocowanie
wstepnie ztozonej obudowy Slimakowey”.

Zestaw przystawki do robienia makaronu (patrz rys. E)

1 WSKAZOWKA:
Jedli ciasto makaronowe jest bardzo lepkie, nalezy posma-
rowac slimak kilkoma kroplami oleju jadalnego.

Postepowac zgodnie z opisem w czesci ,Przygotowanie”.

6. Wybra¢ przystawke do formowania makaronu (34).
7. Nasadke wsuna¢ na 0§ Slimaka. Zwro¢ uwage na wgte-
bienia na przystawce do makaronu.

Wiecej szczegotow znalezé mozna w rozdziale ,Mocowanie
wstepnie ztozonej obudowy Slimakowej”.

Mocowanie wstepnie ztozonej obudowy $limakowej

8. Zakreci¢ pierscien blokujacy (28) w prawo na obudowie
$limaka.

9. Zamontowac na urzadzeniu wstepnie zlozong obudowe
$limakowa. Ustawi¢ obudowe $limakowa ze strzatka (p>)
dopasowang do znaku (@) na urzadzeniu. Obroci¢ do
pozycji pionowej. Strzatka na obudowie Slimakowej musi
by¢ przeciwna do strzatki na urzadzeniu. (Sprawdzi¢ na

rysunku.)
b ‘ ! A
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/\ UWAGA:

Jesli ponownie otwieramy i zamykamy nakretke
piercienia po jej zamocowaniu, przytrzyma¢ mocno
obudowe $limaka jedna reka, na szyjce wlewu (23),
W przeciwnym razie obudowa moze przypadkowo
rozluznic sie.

10. Ustawi¢ tacke wlewu (22), tak aby wgtebienie tacki znaj-

dowato sie powyzej ramienia (7).

Praca maszynki do mielenia migsa

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

Natychmiast po wiaczeniu urzadzenia, watek silnika
maszyny do urabiania ciasta zaczyna si¢ obracac. Nie
dotykac obracajacego sie watka napedowego podczas
pracy!

Dla bezpieczenstwa zawsze mocowac miske.

Zawsze korzystac z dotaczonego popychacza. Nigdy
nie wktadac palcow ani narzedzi do szyjki podajnika.

/\ UWAGA:

Nigdy nie uzywac¢ zestawu maszynki do mielenia migsa
przy zamocowanej misce! Przykry¢ watek napedu miksera
pokrywka ochronng (6).

11. Kawatki migsa (pasztet/mieso do kietbasy lub ciasto)

wktada¢ na tacke napetniania i nastepnie do w szyjki
Zasypowe;.

12. Kabel zasilania podtaczy¢ do prawidtowo zamontowa-

nego gniazdka sieciowego.

13. Predko$¢ obrotowg mozna wybra¢ w zakresie od po-

ziomu 4 do 8.

14. Napehic, jesli konieczne, migsem lub wygniata¢ ciasto

$limakiem (21).

1 WSKAZOWKA:
Dziatanie krétkotrwate: Operowa¢ urzadzeniem w konfi-
guracji maszynki do mielenia migsa nie dtuzej niz 10 minut,

a nastepnie pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia na okres

10 minut.

Zakonczenie pracy

1.

2.
3.

72

Obré¢ pokretto w lewo, az na wy$wietlaczu pojawi sie
,000o”.

Odtaczy¢ wtyczke zasilania.

Rozmontowa¢ wszystkie cze$ci maszynki do mielenia
miesa.

Wyczysci¢ i umy¢ wszystkie uzywane czgsci zgodnie z
opisem zawartym w cze$ci ,Czyszczenie”.

Przykry¢ przykrywka (15) gniazdo mocowania zestawu
$limaka.

KM1395CB_IM

Mikser

Instrukcja uzytkowania dotyczaca miksera

/N\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazer!

+ N6z w blenderze jest ostry! Obchodzi¢ sie nozykiem
miksera z wiasciwg ostroznoscig szczegolnie przy
oproznianiu i czyszczeniu dzbanka miksera.

+ Natychmiast po wigczeniu urzadzenia, watek silnika
maszyny do urabiania ciasta zaczyna si¢ obracac. Nie
dotykac obracajacego sie watka napedowego podczas
pracy!

+ Dla bezpieczenstwa zawsze mocowac miske.

[\ UWAGA:

+ Nigdy nie wciska¢ przycisku zwalniajacego (10) po
ustawieniu miski do mieszania! Miska do mieszania
przechyli sie.

+  Nie uruchamia¢ pustego urzadzenia!

+ W przypadku wysokich temperatur moze dojs¢ do
peknigcia szkta! Nie wlewa¢ ptyndw o temperaturze
powyzej 60 °C.

+ Nie napetnia¢ nadmiernie dzbanka miksera! Napetnia¢
maksymalnie do pojemnos$ci 1500 ml (owocami i
ptynem).

+  Piana zajmuje duzg objeto$¢. W przypadku silnie
pieniacych sie cieczy nalezy znaczacq zmniejszy¢ ich
objetosé.

+  Przed zastosowaniem maszyny sktadniki zywnosci
nalezy pokroi¢ na mate kawatki.

+ Do pojemnika mieszania nie wktada¢ twardych sktadni-
kow, takich jak orzechy czy ziarna kawy.

+  Gdy urzadzenie jest wiaczone, nie nalezy nigdy
wktada¢ przedmiotow, takich jak tyzki czy topatki, do
naczynia miksujgcego.

1 WSKAZOWKA:

Nozyki w pojemniku miksera takze sg przystosowane
do kruszenia matych iloci czystego lodu. Nalezy jednak
pamieta¢, ze operacja moze stepi¢ nozyki.

Zalecenia:

W celu przygotowania napojow z kruszonym lodem, kostki
lodu nalezy doda¢ do ptynu w trakcie procesu miksowania.
L6d pokruszy sie podczas miksowania.

Naczynie do miksowania na czas napetniania nalezy posta-
wic na stabilnej powierzchni. Nastepnie nalezy je przykry¢
pokrywka,

Przygotowanie

Prosimy zapozna€ sig z naszymi uwagami ogélnymi na

stronie 3i 4.

1. Zamocowa¢ miske bez narzedzi.

2. Przykry¢ przykrywka (15) gniazdo mocowania zestawu
$limaka.

3. Rozdrobnione sktadniki wiozy¢ do dzbanka miksera.
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Mocno wcisnij pokrywe na naczynie do mieszania. Musi
ona styszalnie zaskoczy¢.

Korkiem zamkna¢ otwor napetniania. Umie$¢ naktadke w
otworze do napetniania i dokrec ja, przekrecajac przeciw-
nie do ruchu wskazowek zegara.

Dziatanie miksera

6.
7.

9.

10.

i

Sprawdzi¢, czy ramig jest opuszczone i zablokowane.
Zdejmij pokrywe bezpieczenstwa (6) z watu napedza-
jacego silnik blendera. Jednocze$nie naciénij i przesun
rowkowang powierzchnig.

N wale napedowym miksera zamontowa¢ dzbanek mik-
sera. Dopasuj strzatke W dzbanka mieszajacego do kroki
@ na podstawie urzadzenia. Przekre¢ dzbanek miesza-
jacy zgodnie z ruchem wskazéwek zegara do momentu
zatrzymania. Dwie strzatki W i A musza, znajdowac sie
jedna nad druga.

Podtaczy¢ wtyczke zasilania do prawidtowo zainstalowa-

1 WSKAZOWKA:

Aby dodac¢ sktadniki, najpierw nalezy wytaczy¢
urzadzenie. Zdejmij blokade obracajac ja w prawo i cig-
gnac do gory. Kontynuuj prace tylko przy zamknietym
otworze.

Zakonczenie pracy

1.
2.
3.
4.
5.

6.

Obro¢ pokretto w lewo, az na wySwietlaczu pojawi sie
Odtaczy¢ wtyczke zasilania.

Zdja¢ dzbanek miksera.

Unies¢ pokrywe przed wylaniem zawartosci. Umie$¢ pa-
lec w zagtebieniu uchwytu na pokrywie (2). Nacisnij przy-
cisk odblokowania (4) i rownocze$nie zdejmij pokrywe.
Wyczysci¢ i umy¢ wszystkie uzywane czesci zgodnie z
opisem zawartym w czesci ,Czyszczenie”.

Przykry¢ watek napedu miksera pokrywka ochronna,

nego gniazdka sieciowego. § WAZNA UWAGA:
Wybra¢ poziom predkosci obrotowej. Nigdy nie przechowywa¢ sokéw z owocow cytrusowych
WSKAZOWKA: czy kwasnych produktow zywnosciowych w metalowych
Dziatanie krétkotrwate: Urzadzenie moze praco- pojemnikach.
wac nie jest dtuzszy niz 2 minuty, miksujac. Przed
ponownym uzyciem nalezy odczekac 1 minute, aby
urzadzenie ostygto!
Czyszczenie

A\ OSTRZEZENIE:
Przed czyszczeniem zawsze wyjmowac wtyczke z gniazdka

zasilania.

Nigdy nie zanurza¢ podstawy urzadzenia w wodzie w celu jego
umycia. Mogtoby to by¢ przyczyng porazenia pradem lub pozaru.
Nozyki w dzbanku miksera i w maszynce do mielenia migsa sq
ostre! Zachodzi ryzyko uszkodzenia ciata! Postepowac ostroz-
nie podczas demontazu, czyszczenia i montazu poszczegolnych

elementdw.

Z/\ UWAGA:

Nie stosowac czyscikow drucianych lub innych drapia-
cych przedmiotow.

Nie nalezy uzywac ostrych narzedzi ani silnie $ciernych
$rodkow czyszczacych.

KM1395CB_IM

Obudowa silnika

Do czyszczenia obudowy uzywac tylko wilgotnej Scierki i
tagodnych detergentdw.
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Akcesoria zagniatarki i maszynki do mielenia migsa

/\ UWAGA:

Czesci sktadowych nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyn.
Pod wptywem ciepta i silnych $rodkéw powierzchniowo
czynnych moga ulec deformacji lub odbarwieniu.
+  Czesci, ktore miaty stycznos¢ z jedzeniem nalezy myé
woda z odrobing detergentu.
+  Pozostawic czesci do doktadnego wysuszenia przed
ponownym montazem.

Miska do mieszania, pokrywa i miarka

1 WSKAZOWKA: Wstepnie czyszczenie
Napetni¢ pojemnik mieszajacy do potowy wodg i uruchomi¢
urzadzenie na ok. 10 sekund. Nastepnie wylac ciecz.
+ Do gruntownego czyszczenia nalezy zdemontowac
dzbanek miksera.
+  Czesci te nalezy my¢ w misce z goracg woda, Nastepnie
wszystkie wysuszy¢ je przed ponownym ztozeniem.

Przechowywanie

+ Oczysci¢ urzadzenie zgodnie z opisem. Akcesoria nalezy
pozostawi¢ do catkowitego wyschniecia.

+  Jedli urzadzenie nie bedzie uzywane przez diuzszy
czas, zalecane jest jego przechowywanie w oryginalnym
opakowaniu.

+  Urzadzenie zawsze przechowywa¢ w miejscu niedostep-
nym dla dzieci, dobrze przewietrzanym i suchym.

Eliminowanie usterek i zaktocen

Problem Mozliwa przyczyna | Rozwiazanie
Urzadzenie | Brak zasilania urza- | Prosze sprawdzi¢
nie dzenia. podtgczenie do sieci.
funkcjonuje. | Urzadzenie jestwy- | Sprawdz prawidiowe
posazone w wytacz- | potozenie
niki bezpieczen- - ramienia obroto-
stwa. Zapobiega wego (7)
to przypadkowemu |- naczynia blendera
wiaczeniu silnika. (5)i
- pokrywy na naczy-
niu blendera lub
- pokrywe bezpie-
czenstwa (6)
Urzadzenie jest Skontaktowac sie z
wadliwe. dziatem sprzedazy
lub specjalista.
74
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Dane techniczne

........ KM 1395 CB
.. 220-240V~, 50Hz

Pobér mocy:

StOPIEN OCAIONY: .....evveiei s

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicznych
i projektowych w trakcie ciggtego rozwoju produktu.

Niniejsze urzadzenie odpowiada wymaganiom normy bez-
pieczenstwa uzytkowania oraz spetia wymagania dyrektywy
niskonapieciowej i kompatybilnosci elektromagnetycznej.

Warunki gwaranc;ji

Przyznajemy 24 miesiace gwarancji na produkt liczac od daty
zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwac w terminie 14 dni
od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg gwarancyjng
do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia powstate w tym
urzadzeniu na skutek wady materiatéw lub wadliwego wyko-
nania, naprawiajac oraz wymieniajac wadliwe czesci lub (jesli
uznamy za stosowne) wymieniajac cate urzadzenie na nowe.
Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie
wraz z dowodem zakupu oraz z wazng kartg gwarancyjng do
sprzedawcy w miare mozliwosci w oryginalnym opakowaniu
lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszkodze-
niem. W razie braku kompletnego opakowania fabrycznego,
ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas transportu do i z migj-
sca zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzianych
w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest
uzytkownik we wiasnym zakresie i na wtasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

*+mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrz-
nych takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana
napigcia zasilania i innych zdarzen losowych,

* nieprawidlowego ustawienia wartosci napiecia elektrycz-
nego, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

+ sznuréw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatoréw,

*  uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewlasciwego
lub niezgodnego z instrukcjg jego uzytkowania, przecho-
wywania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb
oraz wszelkich przerobek i zmian konstrukcyjnych doko-
nanych przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

* roszczen z tytutu parametrow technicznych wyrobu, o ile
s one zgodne z podanymi przez producenta,

+  prawidlowego zuzycia i uszkodzen, ktore maja nieistotny
wptyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.
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Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie
wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczy-
telna wskutek zniszczenia, bez mozliwo$ci ustalenia miejsca
sprzedazy oraz dotaczonego dowodu zakupu jest niewazna.
Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po upty-
wie daty waznosci gwarancji. Gwarancja na czesci lub cate
urzadzenie, ktére sg wymieniane koriczy si¢, wraz z koricem
gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg
wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia
wykraczajace poza tq umowe nie sg uwzgledniane przez tg
gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza,
nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wyni-
kajacych z niezgodnosci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzuja na tere-
nie Rzeczpospolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

Ul. Brzeska 1
45-960 Opole

Usuwanie
Znaczenie symbolu , kosza na $mieci”
Nalezy chroni¢ nasze Srodowisko naturalne;

urzadzenia elektryczne nie naleza do odpadéw
komunalnych.

Nalezy skorzystac z punktow zbidrki sprzetu elek-

I trycznego do utylizacji i oddac swoj zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny do tych punktow.

Tym sposobem pomagaja Panstwo unika¢ potencjalnych na-
stepstw niewlasciwego usuwania odpadow, majacych wplyw
na $rodowisko i zdrowie ludzi.
Tq droga przyczyniaja sie Panstwo do recyklingu i do innych
form wykorzystania starego sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego.

Informacje dotyczace utylizacji urzadzen mozna uzyska¢ od
wiadz lokalnych lub miejskich.

KM1395CB_IM
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Hasznalati utasitas

Kdszonjuk, hogy megvasérolta a termékiinket. Reméljik, sok
6rémét leli a termék hasznélataban.

A hasznalati utmutatéban talalhato jelzések

Afontos biztonsagi informaciok kifejezetten meg vannak ku-
[6nbdztetve. Pontosan kdvesse ezeket az utasitasokat, hogy
elkerilje a sériléseket és a készlilék karosodasat:

/\ FIGYELMEZTETES:
Egészségét karositd veszélyekre figyelmeztet, és jelzia
lehetséges sérilésveszélyt.

/\ VIGYAZAT:
Akésziilek vagy mas targy lehetséges sériilésének lehe-
t6ségét jelzi.

1 MEGJEGYZES: Javaslatokat, informaciot kozdl.

Tartalom

A kezel6elemek attekintése 3
A husdaralo dsszeszerelése 4
Altalanos megjegyzések 76
A késziilékre vonatkozo specialis biztonsagi szabalyok..77
Rendeltetésszerii hasznalat 78
A késziilek kicsomagolasa 78
A kezel6elemek attekintése/ Szallitott elemek ................ 78
Csatlakoztatas a halozatra 78
A késziilék miikodése 78

Védelmi funkciok

Kijelz6.......ocveervrcrinne

Akésziilék bekapcsolasa ..
Timer (elektronikus id6zitd) ... w19
Afeldolgozas megszakitasa.. w19
A készilEk KIKapCSOlasa..........vvrverrrerrrernresriseisseseenes 79
Dagasztogép 79
Adagasztogép Gsszeszerelése és haszndlata.............. 79
Tésztatipusok és eszkozok tablazata..... ...80
Ahasznalat megszakitasa................. ...80
Ahasznélat befejezése és az edény eltavolitasa.......... 80
Receptek 80
Husdaralé 81

Hasznélati megjegyzések a hisdaraléval kapcsolatban .. 81
El6készités....
Ahusdaralé 6sszeszerelése (lasd A. abra).... .
Akolbaszfeltét 0sszeszerelése (lasd B. abray................ 82
Akeleti tésztazacskok elkészitésére

szolgald feltét 0sszeszerelése (lasd C. abra).................
Assliteménykészité 6sszeszerelése (lasd D. abra)
Atésztafeltétek 6sszeszerelése (lasd E abra) ...
Eldszerelt csiga haz felszerelése
Ahusdaralé hasznélata.........
Ahasznélat befejezése..................
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A mixer
Hasznélati utasitasok a mixerhez
El6készités
A mixer hasznalata
A hasznalat befejezese

Tisztitas
A motor burkolata
A dagasztdgép és a husdaralo tartozékai .
Keverétal, fedél és mérépohar

Tarolas

Hibaelharitas

Miszaki adatok

Hulladékkezelés
A kuka” szimbolum jelentése..........cccovvreenerinrrernerenenns

Altalanos megjegyzések

Akészilék hasznélata elétt gondosan olvassa végig a hasz-
nalati utasitast, és 6rizze meg a garancialevéllel, a pénztari
nyugtaval és lehetdleg a csomagoldkartonnal, ill. az abban
lévé bélésanyaggal egyiitt! Ha egy harmadik féinek adja a
késziléket, adja t a hasznalati utasitast is.

+  Akészlléket személyes célra és csak rendeltetésének
megfelelden hasznalja. A késztilék nem kereskedelmi
hasznélatra készillt.

+  Akészulék nem alkalmas kultéri hasznélatra. Ne tegye ki
er8s héhatasnak, kozvetlen napsugérzasnak és nedves-
ségnek (semmi esetre se martsa folyadékba), és évja az
éles szélektdl! Ne hasznalja a készuléket vizes kézzel!
Huzza ki a készUléket, ha nedvesség vagy folyadék érte.

« Akészlléket és a tapkabelt sériilések jeleit keresve rend-
szeresen ellendrizni kell. Ha sériilést észlel, ne hasznalja
a készliléket.

+  Csak eredeti kiegészitbket hasznaljon.

+  Agyerek biztonsaga érdekében ne hagyja szét a csoma-
goldanyagokat (miianyag zacskk, kartonpapir, polisztirol
sth.).

/\ FIGYELMEZTETES:
Ne engedje, hogy a kisgyerekek jatsszanak a féliaval.
Fulladasveszély!

22.06.17



A késziilékre vonatkozo specialis biztonsagi szabalyok

/N FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

* Miel6tt lecserélné a miikodés kozben mozgo feltéteket vagy tarto-
zékokat, a készUléket kapcsolja ki, és huzza ki a konnektorbdl.

* Ne érjen a mozgo alkatrészekhez.

* Akever6edenyben és a husdaraldban lévo kések élesek!

* Miel6tt bekapcsolnd, ellendrizze, hogy a csatlakoztatott tartozék
helyesen és biztonsagosan van-e rogzitve.

* Mindig valassza le a készilléket az elektromos halozatrdl, ha fel-
ugyelet nélkul hagyja, valamint 0sszeszerelés, szétszerelés vagy
tisztitas el6tt.

* AkeészUléket gyerekek nem hasznéalhatjak.

+ Tartsa a készilléket és a kabelét gyerekektdl tavol.

* Gyerekek ne jatsszanak a késztilékkel.

* Akeészllékeket csokkent fizikai, érzékelési vagy értelmi ké-
pességl személyek, vagy akiknek nincs meg a tapasztalatuk
és/vagy tudasuk ehhez, csak akkor hasznalhatjak, ha megtanitot-
tak dket a biztonsagos hasznalatra vagy akdzben felligyelik dket,
és tisztaban vannak a kapcsolodo veszélyekkel.

* Ne javitsa sajat keziileg a készuléket. Mindig Iépjen kapcsolatba
szakképzett szerelével. Ha a villanyvezeték megsértl, a gyar-
tonak, a szerviz ugynokségnek vagy mas, hasonloan képzett
személynek kell a javitast végeznie, a veszélyek elkerilése érde-
kében.

/\ VIGYAZAT:
Ne meritse vizbe a készuléket tisztitaskor. Kovesse a , Tisztitas”
részben megadott utasitasokat.

* Ne manipulalja a biztonsagi kapcsolokat.
* AkeészUléket csak élelmiszer-feldolgozasra hasznalja.
7
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+ Barmilyen mas célra valo felnasznélas sérilést eredményezhet.

Rendeltetésszer(i hasznalat
Akésziilék felhasznalasi terlilete

+ dagaszto-/kever8gépként tészta, krémek, tejszin, felvert
tojasfehérje elkészitésére;

+  mixer purésitéshez, habveréshez és mixeléshez;

+ hUsdaralé élelmiszerek daralasahoz. Galuska és tészta
formazasa a kiilonféle feltétekkel.

Héaztartasbeli és hasonl6 felhasznalasra készilt.

Csak az ebben a hasznalati utasitasban leirtak szerint hasz-
nélhato. A készillék nem alkalmas ipari hasznalatra.

Hasznalja a készliléket dagaszto-/ keverdgépként vagy
keverdként vagy husdaraloként. Ne hasznéljon egyszerre
tobb funkciot.

Minden méas hasznalat nem rendeltetésszer(inek mindsiil, és
anyagi kart vagy akar személyi sériilést is eredményezhet.
Agyart6 nem vallal feleldsséget a helytelen hasznalatbl
eredd karokert.

A késziilék kicsomagolasa

1. Vegye ki a késziiléket a csomagbdl.

2. Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot, ugymint a

foliakat, toltdanyagot, kabelrogzitdket és a kartondoboz

csomagolast.

Ellendrizze a csomagot, hogy minden megvan-e.

4. Ha a csomag tartalma nem teljes vagy sértilések talélha-
tok, ne vegye hasznalatba a kész(iléket. Azonnal vigye
vissza az értékesitohoz.

1 MEGJEGYZES:

Akeészilék poros lehet, vagy gyartasi maradékok lehetnek
rajta. Javasoljuk, hogy a , Tisztitas” részben leirtak szerint
tisztitsa meg a készlleket.

w

A kezel6elemek attekintése/ Szallitott elemek

3. oldal

1 Betdltényilas fedele az edény fedelén (mérépohar)
2 Fogémélyedés a fedélen

3 Fedél

4 Kioldégomb

5 Keverdtal

6 Biztonsagi fedél a keverdmotorra

7 Forgokar

8 Kijelzé

9 Kezelégombok

10 Kioldogomb a kar felemelésére/leeresztésére
11 Gomb

12 Motor burkolata

13 Keverdtal

14 Froccsenésvedd

15 Fedél a husdaralé motorra
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16 Husdaral¢ toltétalcaval és tomével
17 Habverd

18 Keveréhorog

19 Tésztahorog

20 Véddlemez

4. oldal: A hiisdaral6 6sszeszerelése
21 Tolérad

22 Betolté talca

23 Csiga burkolatanak betdltényaka
24 Csiga

25 Szilikon tengelykapcsold

26 Kés

27 3rostély (finom, kdzepes, durva)
28 Rogzitégy(rii

29 Tésztaelvalaszto

30 Kolbasz feltét

31 2-részes ,Kebbe” tartozék

32 Siiteményformazo feltét

33 Siiteményvago forma

34 3 tészta feltét (kiilonboz6 tésztaformak)

Csatlakoztatas a halozatra

Ellendrizze, hogy a hasznalni kivant halézati aram fesziilt-
sége megfelel a készlléken feltlintetett értéknek. Az informa-
ci6 megtalalhato a késziilék adattablajan.

A késziilék miikodése
Védelmi funkciok
+ Akészilék biztonsagi kapcsolokkal van ellatva.
Akésziilék csak akkor miikddtethetd, ha betartja a kovet-
kez6 utasitasokat:

- Avéddburkolat (6) fel van helyezve vagy

- aturmixedény az alapegységhez van rogzitve, a fedél
pedig a helyére van rogzitve és

- aforgokar a helyére van rogzitve a legalacsonyabb
allasban.

+ Az elektronikus sebességszabalyozé automatikusan
megakadalyozza a motor esetleges tulterhelését. A
funkcié automatikusan szabalyozza a fordulatszamot
tulterhelés esetén.

Kijelzé
OOO0  Sebességfokozatok: 01-10
O0:00]  1d6 (Timer)
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Akésziilék bekapcsolasa

+ Ha csatlakoztatta a készliléket a halézathoz, és az
0Osszes biztonsagi kapcsold le van zérva, a kijelz6 bekap-
csol. Ha a készuléket kértlbeliil 5 percig nem hasznalja,
a kijelz6 kikapcsol. A készulék ugyanakkor készenléti
lizemmodban marad.

+ Akivant sebességszint kivalasztasahoz forditsa el a
forgatégombot az dramutato jarasaval megegyez6 irany-
ban. A készulék elkezd mikddni. Ha nem kapcsolja ki a
kész(iléket, kortlbeldl 10 perc elteltével automatikusan
kikapcsol.

Timer (elektronikus id6zit6)

A© és a+/—gombokkal beallithatja, mikor érjen véget a
folyamat.

Maximalis idd: 9 perc 59 masodperc.

1. Nyomja meg egyszer a ® gombot.
A percek kivant szamat a +/— gombokkal allithatja be.
2. Nyomja meg ismét a ® gombot.
A masodpercek kivant szaméat a +/— gombokkal allit-
hatja be.

+  Ha térdIni szeretné a megadott id6tartamot, nyomja meg
egyszerre a + és — gombokat.

+  Amikor a késztilék elindul, megjelenik a hatralévé id6.
Elindul a visszaszamlalas.

A feldolgozas megszakitasa

+ Forditsa el a forgatdgombot az 6ramutatd jérasaval ellen-
tétes iranyba, amig a kijelz6n meg nem jelenik a ,Z0500”
szamsor. Az id6zitd ekkor leall.

+ Haa késziiléket 5 percen beliil Gjrainditja, a visszaszam-
[alas folytatodik.

A késziilék kikapcsolasa

Barmelyik folyamat megszakithatd idd el6tt.

1. Forditsa el a forgatdgombot az dramutato jarasaval ellen-
tétes iranyba, amig a kijelz6n meg nem jelenik a ,CCOD D"
SZamsor.

2. Huzza ki a csatlakozét a konnektorbdl.

Dagasztogép

A dagasztogép osszeszerelése és hasznalata

I\ VIGYAZAT:

+ Ne nyomja meg a kiolddgombot (10), ha felhelyezte a
keveréedényt! A keveréedény megdal.

+ Ne hasznalja a dagasztogépet felszerelt turmixedény-
nyel!

1 MEGJEGYZES:
Egy biztonsagi kapcsolé megakadalyozza a késztilek
mikoédését a keverémotor véddburkolata nélkil.
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Hacsak elézetesen nem hasznalta a mixert vagy a husdara-
6t, fedje le a keverémotor hajtotengelyét és a csigahazat a
megfeleld biztonsagi fedéllel.

1. Aforgokar felhajtasa: Nyomja meg a kioldégombot (10).
Mozgassa a kart kézzel a legmagasabb &llasha.

2. Hahasznalni szeretné a froccsenésvédét, most rogzitse
alulrél a forgdkarra. Tartsa a fréccsenésgatlot (14) ugy,
hogy a betltényilas On felé nézzen. A forgékar aljan elél
és hatul két bemélyedés talélhato. lllessze a froccse-
nésgatlo vezetdfileit e két bemélyedésbe. A rdgzitéshez
forditsa a froccsenésgatlot a <mmm LOCK felirat iranyaba.

3. Haadagasztdlapat (19) vagy a keverélapat (18) kivanja
hasznalni, elészor helyezze fel a keverdre valo froccse-
nésgatlot (20). Ez megakadalyozza, hogy a hajtotengely
érintkezzen a tésztaval.

Tartsa a froccsenésgatlot tigy, mint egy edényt. Alulrél,
a froccsenésgatlon 1éve nyilason keresztill illessze be a
dagasztéhorgot vagy a kever6t, majd egy negyed fordu-
latnyit elforditva rogzitse.

4. Tartozékok felhelyezése:
Atartozékok felsé végén talalhato
egy bemetszés a hajtétengely és
az ék szamara. Csusztassa a tar-
tozékot a hajtotengelyre. Nyomja
be és ezzel egy idében forditsuk el
a tartozékot az dra jarasaval ellentétes iranyba, hogy a
hajtétengely ékje rogz(iljén a tartozékon.

5. Keveréedény: Helyezze a keveredényt a tartéjaba.
Forditsa el az edényt véghelyzetig a <mmm | OCK felirat
iranyaba.

6. Toltse be az dsszeteviket a keveréedénybe.

i MEGJUEGYZES:

Ha nehéz tésztat dagaszt, ne helyezze az kever6talba
egyszerre az 6sszes Osszetevét. A dagasztast a liszttel,
cukorral és tojasokkal kezdje. A dagasztas soran lassan
adja hozz4 a folyadékokat.

7. Akar leeresztéséhez nyomja meg a kioldégombot (10).
Most feliilrél le kell nyomni a kart, amig a legalsé hely-
zetbe nem kattan.

8. Dugja be a tapkabelt egy jovahagyott halézati aljzatba.

9. Haidézit6vel kivan dolgozni, allitsa be az lizemidét.

10. Akovetkezd tablazat alapjan valasszon egy fordulatsza-
mot.

MAGYARUL
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Tésztatipusok és eszkozok tablazata

Tészta Eszkoz Szint Mennyiség Max. miikddeési idé
Siirii tészta (pl. kenyér vagy édestészta) Tésztahorog 1-3 max. 1,5kg 3-4 perc
. . — ,, min. 0,5kg
Kozepes tészta (pl. palacsintatészta) Keverghorog 3-4 max. 35kg 2-4 perc
P — . " min. 500 ml
Konnyd tészta (pl. ostya vagy palacsintatészta, puding) Habverd 4-5 max. 3.5 liter 2-4 perc
Tejszin Habverd 10 min. 209 m 3-5 perc
max. 1 liter
Felvert tojasfehérje Habverd 10 4-10 tojasfehérje 3-5 perc
1 MEGJEGYZES: Elokészités:

+ Rovid ideji hasznalat: Nehéz tészta dagasztasa ese-
tén ne miikddtesse a késziiléket 4 percnél hosszabb
ideig, ezutan 10 percig hagyja lehdilni a késztiléket.

+ AP gombbal aktivalhatja az impulzus (izemmadot.
Réviden nyomja meg, majd engedje fel a gombot.

A hasznalat megszakitasa

/N FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ Forditsa el a forgatégombot az 6ramutaté jarasaval
ellentétes iranyba, amig a kijelz6n meg nem jelenik a
,0000” szamsor.

+  Huzza ki a tapkabelt, ha le szeretné cserélni az
eszkozt.

+ Varja meg, amig megall az eszkoz!

+ Ha a gép mikodése kdzben hasznélja a kioldogombot
(10) a kar felhajtasara, a biztonsagi kapcsold leallitja
amotort.

A hasznalat befejezése és az edény eltavolitasa

1. Forditsa el a forgatégombot az éramutatd jarasaval ellen-
tétes iranyba, amig a kijelzén meg nem jelenik a ,CCO DD
szamsor. Hizza ki a halozati csatlakozot.

2. Nyomja meg a kioldégombot (10), a kar felemelkedik.

Tavolitsa el az eszkozt.

4. Forditsa el a keverdedényt az ora jarasaval ellentétes
iranyba.

5. Az elkészillt tészta a keverdedénybdl egy tésztakapard
segitségével tavolithato el.

6. Ahasznalt tartozékokat tisztitsa meg a , Tisztitas” részben
leirtaknak megfelelden.

w

Receptek
Palacsintatészta (alaprecept) 3-4 szint

Osszetevok:

2509 puha vaj vagy margarin, 2509 cukor, 1 cs. Vanilias
cukor vagy 1 csomag citromaroma, egy csipet o, 4 tojas,
5004 liszt, 1 csomag stitépor, kb. Y4 £ tej.
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Tegye a lisztet a tobbi dsszetevével a keveréedénybe,
keverje a keveréhoroggal 30 masodpercig 3. fokozaton, majd
3 percig 4. fokozaton. A siitbtepsi aljara vigye fel vékony
réteg zsirt vagy teritse be stit6papirral, ontse bele a tésztat,
és susse ki. A tészta a siit6bdl vald eltavolitasa elétt, végezze
el a készliltségi tesztet: egy fatlivel szlrjon bele a tészta
kézepébe. Ha a tészta nem tapad hozza, a slitemény kész.
Forditsa ki a siteményt egy racsra, és hagyja kihdlni.

Hagyomanyos siit:
Siitéhely: 2
Hevités: elektromos siitd, alsé és felsé slités

175-200°, gazsiité: 2- 3. fokozat
Siitési ido: 50-60 perc
Arecept sajat izlés szerint modosithato, pl. 100 g mazsolaval,
mogyoroval vagy reszelt csokoladéval. A képzeletének
nincsenek hatarai.

Lenmagos kenyértekercsek 1-3 szint

Osszetevok:

500-550g buzaliszt, 50g lenmag, %1 viz, 1 élesztékocka
(409), 1009 alacsony zsirtartalmu aludttej, j6l lecsepegtetve,
1 tedskanal so.

Akenéshez: 2 evékanal viz

El6készités:

Aztassa be a lenmagot 4£ langyos vizbe. A maradék langyos
vizet (V4£) Ontse a keverétalba, morzsolja bele az élesztét,
adja hozza az aludttejet, és jol keverje el a tésztahoroggal

1. fokozaton. Az élesztét teliesen fel kell oldani. Adja hozza a
lisztet a beaztatott lenmaggal és a soval a keverdtalhoz. Ke-
verje 1. fokozaton, majd valtson 3. fokozatra és keverje Gjabb
3-5percig. Fedje le a tésztat, és 45-60 percig meleg helyen
hagyja kelni. Keverje meg Ujra a tésztat, vegye ki az edény-
bél, és formazzon beldle 16 tekercset. A siitélapot vonja be
nedves sutdpapirral. Helyezze a tekercseket a lapra, hagyja
kelni 15 percig, frocskdlje le langyos vizzel, és siisse ki.
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Hagyomanyos siit6:

Stitéhely: 2

Hevités: elektromos siit6: felsé és also hdmérséklet
200-220° (5 perc elémelegités), gazsiité
2-3. fokozat

Siitési id6: 30-40 perc

Csokoladéhab 4-5 fokozat

Osszetevék:

200ml tejszin, 1509 félédes csokoladébevonat, 3 tojés,
50-609 cukor, egy csipet s6, 1 csomag vanilias cukor,

1 evékanal konyak vagy rum, csokoladéreszelék.
Elokészités:

A keverdedénybe a habverével verje keményre a tejszint,
vegye ki az edénybdl, és tegye hivos helyre.

A csomagon talélhato utasitasoknak megfelelden olvassza
fel a csokoladémasszat, vagy tegye 3 percre a mikrohullamu
slitébe 600 W-os teljesitményen. Ekézben a keveréedényben
a habverével 4. fokozaton verje habosra a tojasokat, a cukrot,
a vanilias cukrot, a konyakot vagy rumot és a sét. Adja hozza
az olvasztott csokoladémasszat, és alaposan keverie el

4-5 fokozaton. Egy kevés tejszinhabot tegyen félre diszités-
nek. A maradék tejszint adja hozza a krémes masszahoz,

és rovid ideig keverje el impulzus lizemmodban. Diszitse a
csokoladékrémmel, és jol leh(itve talalja.

Huasdaralé
Hasznalati megjegyzések a hisdaraléval kapcsolatban

/\ FIGYELMEZTETES:

A husdaralo (26) kése éles!

Osszeszerelés és tisztitas soran a sziikséges korilltekin-
téssel kezelje a husdaralo kését! Fokozott sériilésveszélyt
jelentenek!

+ Ne daraljon semmilyen kemény targyat, pl. csontot,
héjakat.

+ Vagja 6ssze a hist 2,5cm-es darabokra. Ugyeljen ra,
hogy ne legyen csont vagy in a hisban.

+Hus durva darabokra darélasahoz hasznalja a legna-
gyobb nyilasokkal rendelkezd rostélyt.

+  Amasodik lépésben valassza ki a finomabb vagy kéz-
ponti furatu rostélyt. Attol figg, hogy mennyire finomra
akarja daralni a hUst.

+ Adaralas el6tt kenje meg a rostélyokat étolajjal.

+ Ha hust daral, helyezzen egy edényt a kimenet ala.

+ A Kebbe” feltét (31) segitségével hus vagy tésztahenge-
rek formazhatok.

+  AhUsdaralét hasznalja tésztakészitdként, készitsen el6
egy terliletet, ahova szét tudja teriteni a tésztat.
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Kolbasztoltes

+ Ehhez hasznalhat természetes- vagy akéar mibelet is.

*+ Haatermészetes bél mellett dontott, felhasznalas el6tt
4ztassa vizbe a belet.

+ Kbssdn csomot a bél egyik végére.

¢+ Csusztassa ra a belet a kolbasztolté feltétre.

+ Adagolja a kolbaszhust a kolbaszfeltéten keresztiil, és
toltse be a kolbészbélbe.

+ Ugyelien ra, hogy a kolbaszhus lazan legyen a bélbe
toltve, mivel a kolbasz térfogata siités vagy f6zés kdzben
megnd, és a bél kirepedését okozhatja.

+ Amikor az elsé kolbasz eléri a kivant hosszlsagot, az
ujjaival nyomja Gssze a kolbaszt a kolbaszfeltét végén.

+ Forgassa el a kolbaszt egyszer vagy kétszer a sajat
tengelye korul.

+ Amig némi tapasztalatot nem szerez, kapcsolja ki a
készuléket minden egyes kolbasz utan.

Sitemenyek formézasa

+  Készitsen el egy felliletet, amire a siiteményeket fogja
kiteriteni.

+ Aslteményvagé formaval (33) kiilonb6z6 stiteményfor-
makat tud kialakitani.

+ Acsigahaz a sitemény feltéttel (32) a késziilékre valo
felszerelése utén cstisztassa be a siiteményvagé format
a siitemény feltétbe.

+  Valassza ki a kivant siiteményformat.

+ Az egyik kezével tartsa a tésztat a kimeneti nyilasnal, és
vagja a kivant hosszasagura.

El6készités

Tekintse meg attekintést a 3. és 4. oldalon.

1. Helyezze fel a keverétalat eszkdzok nélkul.

2. Takarja le a keverémeghajté hajtotengelyét a biztonsagi
burkolattal (6).

3. Acsiga hazahoz val6 hozzaférést egy fedél (15) gatolja a
készliléken. Ha szeretné levenni a fedelet, tolja felfelé.

4. Nyomja ra a szilikon tengelykapcsolét (25) a csiga
tengelyére (24).

5. El6szér helyezze a csigat és a fogaskereket a csiga
hazanak vizszintes részébe.

Aftartozékok dsszeszerelése a kovetkezd részben van rész-

letezve. Az igényeinek megfeleléen készitse eld a hisdaralét.

A husdaralé dsszeszerelése (lasd A. abra)

1 MEGJEGYZES:

+  Attol fligg6en, hogy milyen finomra szeretne daralni az
élelmiszert, valasszon finomabb vagy durvabb rostélyt.

+  El8szor enyhén kenje be napraforgéolajjal a rostélyt.
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Az ,El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.

6. Helyezze a kést (26) a csiga tengelyére, az éles oldalaval
kifelé.

7. Valasszon egy rostélyt (27). A rostély mélyedéseinek
segitségével helyezze be a csiga hazaba.

Tovabbi részletek a ,Elészerelt csiga haz felszerelése”
részben talalhatok.

A kolbaszfeltét 6sszeszerelése (lasd B. abra)

Az ,El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.

6. El8szor helyezze fel a tésztaelvalasztot (29) a csiga
tengelyére. Ehhez hasznalja a tésztaelvalaszton 1évo
bemélyedéseket.

7. Helyezze a kolbaszfeltétet (30) a tésztaelvalasztora.
Ehhez hasznélja a kolbaszfeltéten Iévé mélyedéseket.

Tovabbi részletek a ,Elészerelt csiga haz felszerelése”

részben talalhatok.

A keleti tésztazacskok elkészitésére szolgalo feltét 6sz-
szeszerelése (lasd C. abra)

i MEGJEGYZES:
Hasznalja a keleti tésztazacskok elkészitésére szolgald
feltétet hus vagy tésztataskak formalasahoz.
Az ,El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.
6. Helyezze a keleti tésztatdskakhoz val6 2 részes tartozé-
kot (31) a csiga tengelyére. Hasznélja a bemélyedéseket.
7. Tovabbi részletek a ,Elészerelt csiga héz felszerelése”
részben talélhatok.

A siiteménykeészitd 6sszeszerelése (lasd D. abra)

Az ,El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.

6. El8szor helyezze fel a tésztaelvalasztot (29) a csiga
tengelyére. Ehhez hasznalja a tésztaelvalaszton 1évo
bemélyedéseket.

7. Helyezze fel a siteménykészit6t (32) a tésztaelvalasz-
téra. Hasznélja a sliteménykészité bemélyedéseit.

Tovabbi részletek a ,Elészerelt csiga haz felszerelése”
részben talalhatok.

A tésztafeltétek Osszeszerelése (lasd E abra)

i MEGJEGYZES:
Ha a tésztaalap nagyon ragados, kenje meg a csigat par
csepp étolajjal.

Az ,ElBkészités” részben leirtak szerint jarjon el.

6. Valasszon egy tésztafeltétet (34).

7. Helyezze a feltétet a csigatengelyre. Ugyeljen a tésztatar-

tozék mélyedéseire.

Tovabbi részletek a ,Elészerelt csiga haz felszerelése”
részben talalhatok.
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El6szerelt csiga haz felszerelése

8. Csavarja a rogzitogydrit (28) az ramutato jarasaval
ellentétes irdnyba a csigahazra.

9. Szerelie fel az elészerelt csiga hazat a készilékre. A
csiga hazat a nyillal (B> ) igazitsa a készliléken lévé pont-
hoz (@). Forditsa fiiggdleges poziciéba. A csiga hazon
talalhaté nyilnak a késztiléken Iévé nyillal szemben kell

alinia. (Lasd az abrat.)
‘ o\

\

>
7N\
v\
1

/N VIGYAZAT:

Ha kinyitja és bezarja Ujra a rogzitd anyat a felszerelés
utan, tartsa erésen a csiga hazat az egyik kezével a
betdltényaknal (23), maskilonben a csiga haz véletle-
nil kilazulhat.

10. Helyezze fel a bet6ltétalcat (22), hogy a talca agya a kar
(7) felé keriljon.

A htisdaralé hasznalata

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+  Amint bekapcsolja a késziléket, a dagasztogép
hajtotengelye elkezd forogni. Ne nyuljon bele mikodés
kézben a forgo hajtotengelyhez!

+ Abiztonsaga érdekben mindig helyezze fel az edényt.

+ Mindig hasznalja a mellékelt tolorudat. Ne dugja bele az
ujjait vagy mas eszkozt az adagolonyakbal

I\ VIGYAZAT:

Soha ne hasznalja a husdaralét felhelyezett edénnyel!
Takarja le a keverémeghajté hajtotengelyét a biztonsagi
burkolattal (6).

11. Adagolja a hiisdarabokat (huspép/kolbaszmassza vagy
tészta) a toltétalcara és a téltdnyakba.

12. Dugja be tapkabelt egy megfeleléen felszerelt foldelt
aljzatba.

13. Valasszon egy fokozatot 4 és 8 kozott.

14. Ha sziikséges, a tolériddal nyomja (21) le a hist és a
tésztat.

1 MEGJEGYZES:

Rovid idejii hasznalat: Husdaralas esetén ne miikddtesse
a készlileket 10 percnél hosszabb ideig, ezutan 10 percig
hagyja lehtilni a készliléket.

A hasznalat befejezése

1. Forditsa el a forgatégombot az éramutaté jarasaval ellen-
tétes iranyba, amig a kijelzén meg nem jelenik a ,DCDD”
Sz&msor.

2. Huzza ki a haldzati csatlakozot.

3. Szerelje szét a husdaralé részeit.
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4. Ahasznalt tartozékokat tisztitsa meg a , Tisztitas” részben
leirtaknak megfeleléen.
5. Zarja le a csigahaz nyilasat a fedéllel (15).

A mixer
Hasznalati utasitasok a mixerhez

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ A mixerben lévé kés éles! A mixer késeit kezelje a
megfelelé dvatossaggal, killdndsen a keverbedeény
kilritése és tisztitasa kozben!

+  Amint bekapcsolja a kész(iléket, a dagasztogep
hajtétengelye elkezd forogni. Ne nyuljon bele miikédés
kozben a forgo hajtétengelyhez!

+ Abiztonsaga érdekben mindig helyezze fel az edényt.

I\ VIGYAZAT:

+ Ne nyomja meg a kioldogombot (10), ha felhelyezte a
keveréedényt! A keveréedény megddl.

+ Ne mikédtesse a mixert élelmiszerek nélkul!

+ Az liveg magas hémérsékleteken megrepedhet! Ne
t6ltson be 60 °C-nal forrobb folyadékokat.

+  Ne tdltse tul a keveréedényt! Maximum 1500 mi-t tolt-
son bele (gyumolcs és folyadék).

+ Ahab nagyobb térfogatu lesz. Csokkentse a nagyon
habosodd folyadékok mennyiségeét.

+  Akeésziilék hasznalata el6tt vagja fel az élelmiszereket
kisebb darabokra.

+  Ne toltson be kemény Gsszetevoket, pl. mogyorét vagy
kavészemeket a keveréedénybe.

+ Targyak, pl. a kanalak vagy keverdk a hasznalat soran
nem lehetnek a keveréedényben.

i MEGJEGYZES:

Akeveréedényben levé kések alkalmasak tiszta jég
apritasara is. Azonban ne feledje, hogy a miivelet tompava
teheti a kést.

Javaslat:
Ha apritott jéggel akar italt késziteni, az ital keverésekor
adja hozza a jégkockakat. A jeget a gép a keverés kozben
felapritja.
Felt6ltéskor helyezze a kever6edényt stabil, vizszintes mun-
kafeliiletre. igy jobb, ha utébb helyezi fel a fedelet.

El6készités

Tekintse meg attekintést a 3. és 4. oldalon.

1. Helyezze fel a kever6talat eszkdzok nélkl.

2. Zarjale a csigahaz nyilasat a fedéllel (15).

3. Téltse be az apritott 6sszetevoket a keverdedénybe.

4. Er6sen nyomja ra a fedelet a turmixedényre. Hallhatéan a
helyére kell pattannia.

5. Azarral zérja be a toltényilast. Helyezze a fedelet a
betéltényilasba és az ora jarasaval ellentétes irdnyba
forgatva tekerje be.
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A mixer hasznélata

6. Ellendrizze, hogy a kar le van eresztve és rogzitve van.

7. Tavolitsa el a biztonsagi védéburkolatot (6) a keverémo-
tor tengelyérél. Egyszerre nyomja meg és cslsztassa el a
barazdalt fellletet.

8. Helyezze a keveréedényt a keverémotor hajtotengelyére.
Allitsa a keverSedényen talalhatt nyilat @ az alapegy-
ségen talalhato ponttal W egy vonalba. Forditsa el a
kever6edényt az ora jarasaval megegyez6 iranyba, amig
el nem éri a véghelyzetet. Akét W és A nyilnak egymas
folott kell alinia.

9. Dugja be a tapkabelt egy jovahagyott halézati aljzatba.

10. Vélassza ki a sebességfokozatot.

1 MEGJEGYZES:

+ Rovid idejii hasznalat: Keveréskor 2 percnél tovabb
ne miikodtesse a késziiléket. Mielétt Ujra hasznalna,
hagyja 1 percig lehdini.

+ Az osszetevok betoltéséhez kapcsolja ki a ke-
sziiléket. Tavolitsa el a reteszt; ehhez forditsa el az
oramutatd jarasanak megfelel6 iranyba, majd hiizza
felfelé. Csak lezart betoltényilassal folytassa a késztilék
hasznélatat.

A hasznalat befejezése

1. Forditsa el a forgatdgombot az dramutaté jarasaval ellen-
tétes iranyba, amig a kijelz6n meg nem jelenik a ,C005”
SZ&4msor.

2. Huzza ki a haldzati csatlakozot.

Tavolitsa el a keveréedényt.

4. Emelje fel a fedelet a tartalom kiéntése el6tt. Tegye egy
ujjat a fogdmélyedésbe a fedélen (2). Nyomja le a kioldo-
gombot (4), és ezzel egyidejlleg huzza felfelé a fedelet.

5. Ahasznlt tartozékokat tisztitsa meg a , Tisztitds” részben
leirtaknak megfeleléen.

6. Takarja le a keverémotor hajtotengelyét a biztonsagi
burkolattal.

1 FONTOS MEGJEGYZES:
Ne taroljon citromlét vagy savas ételeket a fémedényekben.

w
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Tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES:

* Tisztitas el6tt mindig huzza ki a halézati kabelt.
« Soha ne meritse vizbe a késztléket, ha tisztitja. Ez aramutést

vagy tuzet okozhat.

* Akeverbedenyben és a husdaraldban lévo kések élesek! Foko-
zott sériilésveszélyt jelentenek! Az egyedi részek szétszerelés-
kor, tisztitaskor vagy felszerelésekor legyen dvatos.

/\ VIGYAZAT:

+  Ne hasznaljon drétkefét vagy mas karcolo targyakat.

+ Ne hasznaljon semmilyen éles vagy karcol tisztito-
szereket.

A motor burkolata

Aburkolat tisztitasahoz egy nedves ruhat és enyhe tisztito-
szert hasznéljon.

A dagasztogép és a husdaralé tartozékai

I\ VIGYAZAT:

Atartozékok nem alkalmasak mosogatégépben valo tiszti-
tasra. HO és erds tisztitdszerek hatasara deformalodhatnak
vagy elszinezédhetnek.

+  Azon dsszetevok, melyek az ételekkel érintkeznek, szap-
panos vizben is tisztithatok.

+  Akesziilék ujboli 6sszeszerelése el6tt hagyja alaposan
megszaradni az alkatrészeket.

Keverétal, fedél és mérépohar

1 MEGJEGYZES: Elétisztitas
Feélig toltse fel vizzel a kever6edényt, és mikodtesse a ké-
szliléket kb. 10 masodpercig. Ezutan ontse ki a folyadékot.

+ Amegfeleld tisztitashoz tavolitsa el a keverdedényt.
+ Egy talnyi forro vizben tisztitsa meg ezeket a részeket. Az
Osszeszerelés el6tt minden darabot szaritson meg.

Tarolas
+ Aleirtaknak megfeleléen tisztitsa a kész(iléket. Hagyja,
hogy a tartozékok teliesen megszaradjanak.
+ Ha a késziiléket hosszabb ideig nem hasznalja, akkor azt
javasoljuk, hogy az eredeti csomagolasaban tarolja.
+ Mindig a gyerekektdl tavol tarolja a késziléket, egy jol
szelléztetett, szaraz helyiségben.
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Hibaelharitas
Probléma | Lehetséges oka Megoldas
Akészilék | A késziiléknek Ellendrizze a hélozati
nem nincs ramellatasa. | csatlakozést.
makodk. | Akésziilék bizton- | Ellendrizze a kovetke-
sagi kapcsolokkal | z6k megfeleld allasat:
van ellatva. Ezek | - forgokar (7)
megakadalyozzak a | - turmixedény (5) és
motor véletlenszer(i | - a turmixedény fedele
elindulasat. vagy
- avéddburkolat (6)
Akésziilék Lépjen kapcsolatba a
elromlott. szervizhalézatunkkal
vagy egy szakemberrel.
Miszaki adatok
THDUS: coovevreereeesseeeseeessssssessse s KM 1395 CB

Aramellatés:
Energiafogyasztas: .
Védelmi osztaly: ..

..220-240V~, 50Hz

Amdiszaki és kivitelezési mddositasok jogat a folyamatos
termékfejlesztés miatt fenntartjuk.

Ezt a késziléket az Eurdpa Tanacs minden vonatkozd
aktualis iranyelve szerint (pl. elektromagnesesség-elviseld
képesség vagy kisfesziltség-elviseld képesség) ellendriztiik,
és a legUjabb biztonséagtechnikai eléirasok szerint készUlt.
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Hulladékkezelés

A ,kuka” szimbélum jelentése
Védje a kdrnyezetet; a hasznélt elektromos ké-
sziilékek nem tartoznak a haztartasi hulladék-
hoz.

Hasznalja az elektromos berendezések gydijté-

I pontjait, és juttassa el a mar tobbé nem hasznalt
elektromos és elektronikus berendezéseit ezekre
a pontokra.

Ezzel segitséget nyuijt ahhoz, hogy elkeriilhetok legyenek
azok a hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétbe dobas”
gyakorolhat a kdryezetre és az emberi egészségre.
Hozzéjérulhat az elektromos és elektronikus késziilékek Ujra-
hasznositasahoz vagy méas modon valé hasznositasahoz.

Akésziilékek hulladékkezelésével kapcsolatos informéaciot a
helyi vagy 6nkormanyzati hatésagoknal kaphat.

KM1395CB_IM
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PYCCKUU

PykoBoacTBO MO 3KcnnyaTaumm 3aBEPLUEHNE PABOTDI ...ovvevreievererneiesreeserisseesesneiees

. Mukce
Brarogapum Bac 3a BbIGOp HalLel npoaykuuu. Hageemcs, MH('?T .
4TO Bbl NOMYYMUTE MaKCUMYM NMPUSITHBIX BriEYaTREHWIA Npy PYKY P pa..
[MoaroToBka

VCMOMb30BaHUM aHHOTO Npubopa.
A puoop PaboTa C MAKCEPOM .........vvuureerreineeireeeisneeieeeessesennas

CVMMBONbI B JaHHOM PYKOBOACTBO MO 3KCMNyaTaLum 38BEPLEHHE PAOOTBI v

Oumnctka
BaxHas uHopmaums o GesonacHocTvt 0603HaueHa
KOPNYC ABUMATENA ...oovvverercerieiienieeieiseesessssi o
cneumanbHbIMi 3Hakamn. Bo n3bexanie TpaBMMpoBaHms 1
HOBDEXIEHIAS VCTDOMCTBA CTOOM CHAVIITE MHCTOVKLUSM: MpUHAANEKHOCTI TECTOMELLAMKA U MACOPYOKHL ... 94
pexa yetp P Ay PYKUAAM: Yalua ans cmeLunBaHus, KpbILLKa 1 MEPHBIN CTakaH ... 95

/N NMPEOYNPEXOEHME: XpaHeHue 95
MpeaynpexaaeT o6 yrpose 3N0poBLIO 1 BOIMOXHOM pUcke PeweHue npobnem 95
MoNyYeHNs TPABM. TexHuyeckue faHHbIe 95
/\ BHUMAHME: O6was MHdopmaLms
Mpeaynpexaaet 06 onacHocTv NoBpexzeHis yeTpoicTea Mepen paboToii C YCTPOVCTBOM BHUMATETLHO MPOUTHTE

1NN ApYrX NpeameTos.

PYKOBOZCTBO M0 SKCMIMyaTaLy, COXPaHUTE 10 BMECTE C

i MPUMEYAHUS: [Jaet coseTb! v HopMaLMio rapaHTUiHbIM TaroHOM 1, ECITM BO3MOXHO, C YnakoBkoi. Mpu
repeaaye ycTpoicTea ApYrvM NnLAM, MPUIOKMUTE K HEMY

PYKOBOZCTBO MO SKCMyaTaLum.

CopepxaHue . )

* Wcnonbayiite ycTpoitcTBO BEPEXHO M TOMBKO ANst Liere-
0630p AeTanei npubopa 3 BOFO Ha3HaueHws.. YCTPOICTBO He MpeHa3HaueHo AN
CGopka msicopy6ku 4 KOMMEPYECKOTO UCTIONb30BaHMS,

O61ast MHopmaums 86 . He MCMONb3yiATe YCTPOICTBO BHE NOMELLEHIs!. 3aluy-
CneuvanbHble ykasaHusi no Ge3onacHocTH LjaiTe €ro oT BO3AEACTBUS Tenna, NPSIMOro COSTHEYHOTO
ANsi 3TOTO YCTPOICTBA 87 CBETA, BMaXHOCTM (3anpeLyaeTcs Norpyxatb B KUOKOCTb)
MpeaHasHayerme 88 11 OCTPbIX NPeAMETOB. He Nonb3yiTech YCTPOCTBOM,
PacnakoBka ycTpoiicTea 88 €CN1 Yy Bac BriaxHble pyku. Ecrn ycTpoicTeo noasep-
0630p petanei npuodopa/ KoMnnekT NOCTaBKM ... 88 F1I0Ch BO3AEIICTBII0 KUTKOCTH, OTKIHOUUTE Er0 OT CETH.
Moaknioyexne 89 . YCrpoiicTBO M WHYp MUTAHUS CiedyeT perynsipHo npo-
Bo3amoxHocTi npuGopa 89 BEpSTb Ha HanW41e NoBpexaeHuiA. Mpy oBHapyxeHn

CPSHCTEfa 3amTbI. noBpeXaeHVs, 3anpeLLaeTcs B AanbHelem 1Cronb3o-

Aucnneit BaTb YCTPOIICTBO.

BKITHOUEHME MPUBOPA ..o + [lonb3yiiTech TOMbLKO OpUrHANbHBIM MPUHAANEXHO-

Timer (aneKTPOHHbIi Taiimep)... CTIMM.

MpepblBatye npoLecca B uensix obecneyeHns 6e3onacHoCTU He OCTaBnsiATe

SETGIEETLCR L Ie/oT: B — BOKPYT YMakoBOYHbIE MaTepuarsbl (MnacTyKoBble NakeTbl,
TecTomelanka KapTOH, MOMCTMPON U T.M.), ECIIM B NOMELLIEHWE UMEIT

YCTaHOBKa 1 SKCMyaTaLs TECTOMELUATKM ........vuvcenns 89 [I0CTYN JETH.

Tabnuua TMMoB TecTa 1 1CNoNb3yeMbIX HACAAOK ......... 90

MpepbiBaHie paboTbl C YCTPOACTBOM. .........ccceruevvrereenn: 90 /N MPERYTIPEX[EHVE:

3asepueHve paboTbl ¢ YCTPOCTBOM He nossonsiTe feTsM Urpathb C NOAMSTUNIEHOBON

11 CHATVE YaLLIN NS CMELUMBAHNS ....vvvvevveeeeeevevrereee 20 nneHKoii. OnacHocTb yayweHus!
PeuenTbl 90
Mscopy6ka 91

3ameyaHms N0 MCMONb30BaHNIO MACOPYOKM.................. 91

MogroToska

Cbopka msicopy6km (cm. puc. A)... .
Cbopka Hacapku Ans konbacok (CM. puc. B) ................. 92
Cbopka Hacapku ans kneLok (cm. puc. C)...
Cbopka Hacapiku Ans nedeHbs (cM. puc. D)
Cbopka Hacaak ANsi NPUrOTOBNEHNS!

NACThI (CM. PUC. E) oot 92
YcTaHoBKa coBpaHHOro Koxyxa YepBsiyHoi nepesayn .. 92
PaboTa € MACOPYOKOM ..........ouvermrrerrreereriseeesseresesesons 93
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CneumanbHble ykasaHusA no 6e30nacHOCTH
ANA 3TOro YCTPOMUCTBA

/\ NPERYNPEXAEHUE: OnacHOCTbL NonyyeHns Tpasmbl!

[Nepen 3ameHOW BCIOMOraTeslbHbIX BpaLLaLLMXCS BO BPEMS
paboTbl NPUCNOCOBNEHMI M HacaaoKk HE0BXOAMMO BbIKMOYATL
YCTPOWCTBO W BblAEPruBaTh LUHYP U3 PO3ETKM.

3anpeLaeTcst npukacaTbes K J00bIM BpaLLatLLMCs YacTsaM.
B value ans cmelnBaHmus 1 MAcopyoKe HaxoasTcs OCTpble HOXW!
[epen BKIHOYEHEM YCTPOWCTBA YOEAUTECH, YTO NPUHALANEXHO-
CTM M HaCaKM1 YCTaHOBIEHbI MPABUIBLHO U 3aKpensieHbI.

Bceraa oTkntoyamnTe yCTPOUCTBO M3 CETK, KOrAa C HAM HUKTO He
paboTaer, a Takke nepes Hayanom pasbopku, COOPKM N YACTKU.
[eTsm 3anpeLlaeTcs nomnb30BaThCsl AaHHbIM YCTPONCTBOM.
XpaHuTe YCTPOMUCTBO M €ro LWHYP B MECTaX, HEAOCTYMHbIX 4115
[eTen.

[leTn He JOMKHbI MrpaTh C YCTPOUCTBOM.

YCTPOCTBO MOXET MCMOMb30BATHCA MOABMM C MOHWKEHHBIMM
(OM3NYECKMMI, CEHCOPHBIMM WM YMCTBEHHBIMI COCOBHOCTAMM
UMW C HEQOCTATKOM OMbITa WK 3HaHWIA, B CITy4ae eChn OHW
Haxo4ATCS No4 NPUCMOTPOM WIW MPOLLITA UHCTPYKTaX B OTHO-
LieH1 6e30MacHOro UCNONbL30BaHUA YCTPOUCTBA W NOHUMAIOT
CBSI3aHHbIE C HIIM ONAcHOCTM.

He nbiTanTech CamoCcToATeNbHO OTPEMOHTUPOBATL YCTPOMCTBO.
OBsi3aTenibHO CBSKUTECH C aBTOPU30BAHHLIM MacTepoM. [pu
MOBPEXAEHNN CETEBOIO LUHYPA, BO M30EXaH1e 0nacHOCTM
MOPaXeHMs AMEKTPUYECKM TOKOM, LLHYP CriedyeT 3aMeHuUTb Y
N3roTOBUTENS, CEPBUCHOM NPEeACTaBUTENS UMK APYrVX KBaSn-
(OMLIMPOBAHHBIX ML

PYCCKUI
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PYCCKUU

/\ BHUMAHME:

3anpeLaeTcs norpyxarb YCTPOUCTBO B BOAY AN OUMCTKM. [pocim
Bac cobntogaTtb MHCTPYKLMW, NPUBEAEHHbIE B pasaene “O4ucmka’.

* He MaHunynupymTe BbIKMtouaTensimMy 6rokMpoBKM.
+ [laHHOe yCTPOMCTBO NpeaHa3sHa4YeHo TOMNbKO ANs MPUTrOTOBIIEHNS

ML,

y I'IpmmeHeHme €ro B APYrnx uenax MOXeT NpuBecT K TDaBMe.

lMpepHa3HayeHue
3T0 YCTPONCTBO MMEET CreAylolLLee HasHayeHue:

*  MepemeLLnBaHie Tecta/ cMeLLNBaHIe NPOAYKTOB A
MPUrOTOBNEHNS TECTa, KPEMOB, B3OMBaHUS ANYHbIX
6enkoB;

* MUKcep Ans B3OWBaHMS, NPUTOTOBIEHMS MOPE 1 CMe-
LUMBaHWS,

*  Msicopy6ka 4ns uamenbyeHus nuwm. Mpy noMoLm
pa3HbIX NPUHALNEXHOCTEN MOXHO hOpMOBaTH NacTy
nK TecTo.

|-|pl/|60p NpeAHa3Ha4eH ang 1cnosib3oBaHus B 6bITy W aHa-
MOTNYHBIX MPUMEHEHWIA.

anIGOp [OMKeH UCnosb3oBaTbCA B COOTBETCTBUM C UH-
CTPYKUMAMK B 3TOM PYKOBOACTBE. OH He npeaHasHa4veH ana
KOMMepP4ECKOro NPpUMeHeHNs.

Vcnonb3yiiTe yCTPOICTBO TOMBKO B Ka4ECTBE TECTOME-
Luanku/ cMecuTens, Mukcepa 1nu Msacopybki. Hukorga He
VICNIOMb3YTE HECKOMBKO (PYHKLI OAHOBPEMEHHO.

lAcnonb3oBaHue B Opyrvx Lenax cunTaeTcsa Ucnosb3osa-
HIEM He N0 Ha3HaYeHWto 1 MOXET NPUBECTU K NoBpexae-
HUAM 1N TpaBMam.

Mpou3BoaNTEnb He HeCeT HIKaKOi OTBETCTBEHHOCTY 3a
yLLep6, BO3HUKLLMIA M3-3a HEMPABUMBHOTO WCMOMb30BAHNS
yCTpoicTBa.

PacnakoBka ycTpoiicTsa

1. [ocTaHbTe YCTPOMCTBO 13 YNaKOBKY.

2. YpanuTe BCe yNakoBOYHbIE MaTepuarnbl, Takue kak
MNEHKI, HAaNOMHUTENbHBIN MaTepuan, ukcaTopbl
kabers 1 kapToH.

3. TlpoBepbTe KOMMNEKTHOCTb NOCTaBKM.

4. He akcnnyaTupyiite YCTPOCTBO NPW HANW4Mm NOBPEX-

[ieHuiA, b0 ecnu yCTpoICTBO HeKoMMrekTHo. Heamen-

TINTENbHO BEPHUTE MOKYNKY B MarasuH.

1 NPUMEYAHMS:

Ha yCTpOVICTBe MOXET UMETbCH Mblfb UMK OCTATKN MaTe-
pvanoB oT Npon3BoAcTBa. Mbl pekoMeRLyem 04nCTUTL
YCTPOWCTBO, Kak OnmMcaHo B pasgene “Oducmka’.
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00630p petanei npubopa/
Komnnekt noctaBku
Crp. 3
1 Konnauok KpbILLKy (MEpHbIN CTaKaH)
2 YrnybneHue nog pyuKy Ha KpblLLke
3 Kpblwwka
4 KHorika pa3triokupoBkm
5 Yawwa ans cmeluvBaHms
6 3awwuTHas Kpblllka ABMraTens Mukcepa
7 TloBOPOTHbIN pykaB
8 Oucnnein
9 KHonku ynpaBnerus
10 KHorka Ansi onyckaHusi/ NOAHSTUS pykaBa
11 ToBOPOTHBIN perynsTop
12 Kopnyc auratens
13 Yawa ans cMeLLmBaHus
14 3awuTHas Kpbillka OT pa3dpbI3rvBaHms
15 Kpbiwka gBuratens Msicopyoku
16 Msicopybka ¢ IoTKOM 1 TomkaTernem
17 BeHuuk-B3OMBanka
18 Mewarka
19 Hacagka ans B30uBaHus Tecta
20 3aLMTHBIA LWUTOK

C1p. 4 Coopka msicopyOkm
21 Tonkatenb
22 JloTok
23 Lleika BOPOHKY KOXyXa YepBAYHOI Nepefayuy
24 UHek
25 CunukoHoBas MydTa
26 Hox
27 3 cetyartble Hacagku (Menkas, cpeaHss, rpybas)
28 TpwkumHas rarka
29 [enutens Tecta
30 Hacapgka ans npuUroToBReHUs konbacok
31 Hacapka ans kebbe, cocTosiLias 13 AByX YacTen
32 Hacapgka ans npuUroToBREHNE NeYeHbs
33 Hacapka ans pa3pe3saHus neveHbs
34 3 Hacagku Ans NPUrOTOBMEHWS NaCTbl
(pasHas chopma ceveHnst)
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MopknioveHune

MpoBepbTe, YTO HAMPSKEHKE B CETU COOTBETCTBYET YKkasaH-
HOMy Ha ycTpoicTBe. MHdopmaLmio 0 paGoyem HampsKeHn
MOXHO HaT! Ha NacropTHOI TaBNYKe.

BoamoxHocTu npubopa

CpepncTBa 3awmTbl

+ [Mpubop OcHaLLEH NPeaoXpaHUTENBHBIMM BbIKIHOYaTe-
nsMu.
Mpubop MOXHO 3KCMNyaTMPOBaTL TOMBKO Npu cobritoae-
HUV CreSyHOLLUX YCIOBMIA:

- YcTaHoBNeHa 3alyuTHas kpbiluka (6) unu

- eMKOCTb A1 CMELUMBAHMS YCTaHOBNEHA HA OCHOBHOM
Brnoke, Kpbiluka 3aKkpbiTa U

- OTKMAHAs YaCTb 3aKPENTEHa B HIKHEM MOMOXEHNN.

+ CucTema aMeKTPOHHON Peryn poBKY CKOPOCTY aBTOMa-
TIYECKM 3anpeLLaeT paboTy ABUraTens ¢ neperpyskoii.
YacToTa BpalleHus perynupyeTcs asToMaTiyecki B
3aBMCUMOCTM OT Harpyaku.

Oucnnen
OO0 Yposhu ckopoctu: 01-10
D0:00]  Bpems (Timer)
BxnoueHue npubopa

+  [locre nogkntoyeHIst npubopa k ceTy aNeKTPoNUTaHus 1
MOATOTOBKY BCEX MPEAOXPaHUTENbHbIX BbIKItoYaTenei
BKIIoYaeTCs aucnnei npubopa. Ecnm npubop He 1cnonb-
3yeTcst B TeueHue npubr. 5 MuHyT, aucnneit BblkmtoYa-
eTcsi. MpuBop 0CTaeTcst B peXxuMe OXMAaHMS.

+  Bpalwas perynstop no YacoBoii CTperke, BoiGepuTe ypo-
BeHb ckopocT. Mpubop HaumHaeT paboTy. Ecnv npubop
He BbIKIoYaTb, OH aBTOMATUYECKY BbIKITIOUUTCS Yepes
10 MuHYT paboTbl.

Timer (3neKTPOHHBIV Taimep)
[ins perynvpoBky TaitMepa cnonb3ayroTcst KHomkn © u+/=.
MakcumanbHoe 3HayeHne Taimepa: 9 MURYT 59 cekyHA.

1. Haxmure oanH pas kHonky O©.
3apathb 3HauYeH1e MUHYT MOXHO C MOMOLLbO KHOMOK +/—.
2. Haxmure ewe pa3 kHorky ©.
3apaiiTe 3Ha4eHMe CeKyH C MOMOLLbIO KHOMOK +/—.
+ Yrobbl yAanuTL 3aaaHHoOE BPEMS, 0O{HOBPEMEHHO Ha-
XMUTE KHOMKN + 1 —.
+ [lpu BkmtoyeHun npubopa Ha aucnnee otobpaxaetcs
ocTasLlueecs Bpems. /iaeT 0BpaTHblit 0TCHET BpEMeHM.

MpepbiBanme npouecca

+  [loBepHuTE perynsaTop NPOTUB YacOBOM CTPENKM Tak,
yTo6bI Ha Aucnnee otobpaxanocs ‘0000 Taimep
OCTaHaBMMBaeTCs.
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+ Ecnvm npubop cHoBa BKIHOUUTL B TEYEHWE 5 MUHYT, Tail-
Mep NpOLOMKUT 0BPaTHBI OTCHET.

BbIkntoueHne npubopa
MoxHo nio6oi NPOLLECC 3aBEPLLMTH 10 €r0 3aBEpLUEHNS.

1. ToBepHUTE perynsTop NpoTMB YacoBOW CTPENKY Tak,
4ToGbI Ha Aucrnee otobpaxanocs “CODD”.
2. W3BnekuTe BUMKy 13 pO3eTKM.

TecTomeluanka
YcTaHoBKa U JKcnnyaTtayusa TecToMeLanku

/N BHUMAHHME:

*  Hukorga He HaxvmaliTe kHorky coukcatopa (10) ecrv
Bbl YCTAHOBWMM YalLly AN cMelumBaHus! Yala ans
CMELLMBAHNS MOKET HaKIOHSITHCS.

* Hukorpa He ncnonbayiite TecToMeLLarnky C yCTaHoB-
TNEHHOM EMKOCTbHO Ansi CMeLLMBaHUS!

1 MPUMEYAHMS:
3aLyMTHbIN BbIKMHOYATENb NPEAOTBPALLAET SKCMyaTaLmo
6e3 KPbILLKM ABUraTens.

Ecnu BbI He ucnonb3oBanu MuKkcep unn Macopyoky, 3a-
KpoWTe NPUBOAHON Ban ABUraTeNs MIUKCEPA 1 KOPMYC LUHeka
COOTBETCTBYHOLLEI 3ALUTHON KPbILLKOW.

1. OTKpoMTe NOBOPOTHBLIN pykKaB: HaxmuTe kHomky (10).
lMopHUMuTE pykaB Ha MakCUMarbHYI0 BbICOTY.

2. Ecru HyxeH 6pbI3roBuk, NOLCOEAUHUTE Er0 CHU3Y K
MOBOPOTHOMY pykaBy. YaepxuBaiite 6pbiaroBuk (14)
Takm 06pasom, 4tobbl OTBEPCTUE ANs 3ar0NHEHUs pac-
ronaranock HanpoTuB Bac. Ha AHe NOBOPOTHOTO pykaea
HaxopsTcs ABa yrnybneHus, cnepeau v c3apu. Berasbte
LT NPOTVB BPBLI3T C ero HanpaBnsoLLMMM BbICTYNaMM
B 9T yrnybnexus. MoBepHUTe LWKT NpoTuB 6pbIar B
HanpasneH\ <mmm LOCK fns ero dukcaumm.

3. Ecnv Bbl XOTUTE UCMONB30BaTH KProk Ans Tecta (19) unn
KpIoK Ans cMeLumBaHms (18), cHavana ycTaHoBuTe LT
npoTuB 6pbI3r kproka (20). ATO 3aLLUUTUT NPUBOAHOI Ban
OT COMPUKOCHOBEHMS C TECTOM.

YoepxuBaiiTe LWWT kak MUCKy. BCTaBbTe Kpiok Ans TecTa
WK KPIOK ANt CMELLMBAHIS CHIU3Y Yepe3 yrnybreHue
LuuTa 1 3aTeM 3admKcupyiiTe ero /ee, NOBEPHYB Ha
4eTBepTb 0bopoTa.

4. YcTaHOBKa Hacagok:

Ha BepxHeM kpae Hacagok Haxo-
auTes yrnybnexue Ans npueo-
[HOro Bana v dukcarop. YcTaHo-
BITE HACcaAKy Ha NpUBOAHOI Ban.
MpuaasuTe 1 B 3T0 e Bpems no-
BEpHWUTE HacazKy NPOTVB YaCcOBOW CTPEMKM s TOro,
4T0BbI hUKCATOP NPUBOLHONO Bana 3axan Hacafky.

5. EMKOCTb Ans CMeWnBaHMA: YCTaHOBUTE MUCKY ANs
CMeLLMBaHVS Ha ee Aepxaterb. [10BepHUTe MUCKy B
HanpasneHv <=mm LOCK go npegena.

6. HanonhuTe yaLly Ans CMELUMBAHNS MHTPEAVEHTaMM.

PYCCKWUX
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1 MPUMEYAHMS:

[pyn 3ameLLnBaHNM BA3KOTO TeCTa He 3aKaablBaiiTe B
yallly Ans CMeLUMBaHus cpasy BCe UHIpeaneHTsl. Hay-
HUTe 3aMeLLVBaHWe C Myky, caxapa u s, MeaneHHo
[06aBnsiiTe XUOKOCTb B MPOLECCE CMELLMBAHNS.

Tabnuua TMNoB TecTa U ucnonb3yemMmbIiX HacagoK

7. [ins onyckaHus pykaBa HaxmuTe kHomky coukcatopa (10).
HaxumaiiTe Ha NOBOPOTHbINA PYKaB CBEPXY MOKA OH HE
3aLLENKHETCS B CaMOM HKHEM MONOXEHMN.

8. BcraBbTe BUMKy CETEBOTO LLHYpa B NOAXOASLLYHO CeTe-
BYIO PO3ETKY.

9. Ecrwm tpebyeTcs ncnonb3osath TaliMep, 3agaiiTe Bpemst
paboTbl.

10. BbibepuTe CKOPOCTHO PEXIM C MOMOLLbIO TABMHNLLbI.

CKopoCTHOM Makc. Bpems
Tun Tecta Hacapka Konunyecto
pexum paboTbl
Tskenoe TecTo (Hanpumep, xnebHoe unu Hacagka ans
(Hanpuviep fiaa 1-3 He Bonee 1,5kr 3-4 MuHyTBI
MecoyHoe) B30MBaHMS TeCTa
TecTo cpeaiHen NNOTHOCTY (Hanpumep, TeCTo He meHee 0,5kr
pen (Hanpuviep Mewanka 3-4 2-4 MUHyTbI
AN Kekca) He Bonee 3,5kr
Jlerkoe TecTo (Hanpumep, TECTO Ans Baghensb, BeHunk- He meHee 500 mn
4-5 2-4 MUHyTBI
BrIMHYMKOB, NMyAVHT) B3buBanka He Bonee 3,5 n
Berunk- He meHee 200 mn
B3burble cnvekm 10 3-5 MUHyTBI
B3buBanka He Gonee 11
BeHunk- 4-10 MYHbIX
B36uTble AnyHble Genku 10 3-5 MUHYTBI
B30MBanka 6enkos

i MPUMEYAHMS:

+  KpatkoBpeMeHHas paborta: [1pn 3ameLunBaHim
TSKENOro TecTa UCMOMb3yiTe YCTPOICTBO He Goree
4 MWHYT, MOCre Yero faiiTe eMy OCTbITb B TEYEHWE
10 MuHyT.

*  KHonka P cnyxut Ans nepekmioyeHus B UMMy nbCHbIM
pexuM. KpaTKoBpeMeHHO HaxmuTe KHOMKy, a 3aTem
oTnycTUTE €€,

MpepbiBaHue paboThI C yCTPONCTBOM

/\ MPEOYMPEXOEHVE:

OnacHocTb Nomnyy4eHusi TpaBMbl!

+  [oBepHuTE perynsTop NpoTVB YaCOBOW CTPENKA Tak,
406kl Ha Aucnnee otobpaxanocs “COO".

+  [pv 3aMeHe Hacafiku crieslyeT OTKMiouaTh LTEencenb
YCTPOWACTBA OT SMEKTPUIECKOIA CETH.

+  [loxauTech NOMHOM OCTaHOBKW Hacaaku!

+  [Mpwn Haxatm Bo Bpems paboTbl kHomkv cukcatopa (10)
AN NOAHATUS pyKaBa, 3aLUMTHbIA BbIKIIOYaTeNb 0CTa-
HOBWT fiBUraTenb.

3aBepLueHne paboTbI C YCTPOWCTBOM U CHSATME Yalum

ANs CMeLMBaHUA

1. MoBepHuTe perynsTop NpoTMB YacoBol CTPENK Tak,
yT0Bbl Ha aucnnee otobpaxanock “IC 0D, BelaepHuTte
LuTencenb 13 po3eTku.

2. HaxmuTe Ha kHomKy chvkcaTtopa (10), pykaB nogHUMETCS.

CHuMITE Hacaaky.

4. Pe3Ko NOBEPHUTE MICKY [ CMELUMBAHMS MPOTUB Yaco-
BOW CTperku, YTOBbI e CHATb.
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5. T0TOBOE TECTO MOXHO U3BMNEYb W3 YaLLK Ans CMELUNBa-
HUS! C NOMOLLbIO CKpebKa Ans TecTa.

6. OuuncTuTe BCe MCMONb30BABLUMECS YACTH, KaK ONMUCAHO B
pasgene “Oyucmka’”.

Peuentbi

Kekc (ocHoBHoI peuenT) Pexum 3-4

WHrpeamenTbI:

250 msarkoro Macna unu maprapuHa, 250t caxapa,

1 naKkeTUK BaHWUMbHOTO caxapa Uin 1 nakeTuk IMMOHHOro
apomarusatopa, Lenotka conu, 4 sinua, 500 Myku,

1 nakeTuK paspbIxnuTens, okono 125mn Monoka.

loToBKa:

[MomecTuTe MHrPEAMEHTbI B YaLLly NS CMELLMBAHNS 1 3aMe-
LumBanTe B TeyeHre 30 CeKyHZ C MOMOLLbIO MeLLarku Ha CKo-
pocTy 3, 3aTemM 3 MUHYTbI Ha ckopocTy 4. CMaxbTe hopmy
TOHKUM CTI0EM Macria Unu BbICTENWTE ee nekapckoii byma-
roi, BbIMOXWUTE TECTO U BbinekaiTe. Mepep Tem, kak BbIHYTb
6111030 13 AyXOBKI, NPOBEPbTE €r0 FOTOBHOCTb C MOMOLLBIO
[AEepEBAHHON Nanoyky. BoTkHIUTE ee B LIEHTP BbIMeYky.

Ecnu TecTo He npunmnaet k nanovke, 6rioao rotoso. Io-
CTaBbTe NMPOTVMBEHb Ha PELLETKY U fjaiiTe Brioy OCTbITb.

CraHpapTHas gyxoBKa:
Bbicota 3arpysku: 2
Harpes: SMEKTPUYECKast yXOBKa C BEPXHUM

1 HWXHUM nogorpesom 175-200°,
ra3oBasi JyxoBKa: pexum 2-3

Bpewms Bbinekanus:  50-60 MuHYT
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Pewent MOXHO M3MEHSITb N0 KeraHuio, HaNpUMEP, MOXHO
pobasuTb 1001 U3toma, OPEXOB UM TePTOro Lokonaga. Bee
OrpaHNYEHO TOMbKO BaLLMM BOOBPaXEHNEM.

NbHsAHbIE poranuku Pexum 1-3

WHrpeamneHTbI:

500-550r nweHn4Hom Myku, 50T cemsH nbHa, ¥ nuTpa
Bogbl, 1 kybuk gpoxokeit (40t), 100T XOpOLLO NPOCYLLEHHON,
HEXVUPHOW CbIYY)XXHOW 3aKBacky, 1 YaliHas noxka conu.

[ns rnasvpoBku: 2 CTONOBbIE MOXKNA BOAbI

loToBKa:

3amounTe ceMeHa NnbHa B & CTakaHa Tennoil Bogpl. Bbl-
nevTe ocTanbHyto Tennyto Bogy (V4 NuTpa) B YalLy Ans cMe-
LUMBaHWS, BbICHINbTE B HEE APOXOKY, 0BaBbTE ChIYyXHYHO
3aKBaCKy M XOPOLLEHBKO NepemeLLiaiiTe HacaaKkol fAns TecTa
Ha ckopocTy 1. [IpoXoku JOMKHbI MOMHOCTBI0 PACTBOPUTLCS.
lMomecTuTe MyKy C 3aMOYEHHBIMI CEMEHaMM fbHa 1 CObio
B Yallly Ans cMelurBaHus. 3ameLLnBaiiTe Ha ckopocTu 1,
3aTeM YCTaHOBITE CKOPOCTb 3 W 3aMeLLnBaiTe eLe 3-5 mu-
HyT. HakpoliTe TeCTO M NOMECTUTE €ro B TENNoe MecTo Ha
45-60 mMuHyT. MepemeluariTe TECTO eLLe pas, BbINOXUTE ero
13 Yallm s CMeLLIMBaHus 1 chopmmupyiTe 16 poranukos.
MocTenuTe Ha NPOTVBEHb BMaXHyto nekapckyto Bymary.
BbinoxwTe poranuku Ha NpoT1BeHb, AaliTe UM NOAHSTHLCS B
TeyeHve 15 MUHYT, cOpbI3HUTE Tennoil BOAOW 1 BbinekaTe.

CraHpapTHas fyxoBKa:
Bbicota 3arpysku: 2
Harpes: MeKTPUYeckas AyxoBka: BEPXHWN 1

HWxKHWIA Harpes 200-220° (5 MuHyT
npeABapuTENbHbIi HArpes), razoas
BYX0BKa, pexum 2-3

Bpems Bbinekanus:  30-40 MuHyT

LLiokonapHbI# Kpem Pexum 4-5

WHrpeaveHTbI:

200 mn cBesux cnuBok, 150 nonycnagkom LWOoKonaaHom
rnasypw, 3 anua, 50-60T caxapa, LenoTka conu, 1 nakeTuk
BaHWUMBHOTO caxapa, 1 CTonoBas noxka koHbsika Unv poma,
LLOKONaAHas CTpyxKa.

loToBKa:

BabeliTe crvBKM B Yalle ANS CMELLNBAHNS C NOMOLLbI
BEHYMKa [10 MaKCHMarbHOTO YPOBHS, BbINETE WX U3 YaLln
AN CMeLLVBaHIS 1 NOCTaBbTE B NPOXMafHOE MECTO.
PacnnasbTe LOKONafHYto rMasypb PyKOBOACTBYSACH MHCTPYK-
Lwel, B0 MOMeCTUTE ee Ha 3 MUHYTbI B MUKPOBOIHOBYHO
neyb Ha MoluHocTv 600 BT. Moka rmasypb GyneT nnasuThes,
B3beiTe B yaLle Ans CMeLLMBAHUS C NOMOLLBIO BEHYMKA
LA, caxap, BaHUMbHbI caxap, KOHbAK Uk POM 1 CoTb HA
ckopocTit 4 o 06pa3oBaHms neHbl. [lobasbTe pacnnasneH-
HYI0 Ma3ypb 1 TLYATENbHO NepemelLaiiTe Ha ckopocTi 4-5.
OcTaBbTe HEMHOTO B3OUTBIX CIIMBOK ANS YKPaLLEHNS.
OcraBlLunecs cnveki AobaBbTe K nepemeLLrBaeMolt Macce
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11 CMeLLaTe BCE B MMMYTbCHOM pPeX1Me. YKpachTe LLOKO-
nagHblin kpem B36UTbIMK crivBkamu. [oaasalite k ctony
OXIaXIEHHbIM.

Msicopybka

3ameyaHus No UCNONb30BaHNIO MACOPYOKM

/N MPENYNPEXOEHVE:

Hox macopy6ku (26) o4eHb ocTpbiii!

Bo Bpemsi cOopku 1 o4m1CTkI MsicopyOku obpalyaiiTech
C HOXOM C BHUMaHWECTbI0. ONacHOCTb NONyYeHUs
TpaBMblI!

*  Hukorga He nponyckaiiTe Yepe3 Msicopybky TBepable
npeameTbl, TaKie Kak KoCTW mn ckoprymy.

* HapexbTe Msico kybukamu npumepHo no 2,5 cm. Yoeau-
TECb, YTO B MSICE OTCYTCTBYIOT KOCT 1 CYXOXUMNS.

+ [ins rpy6oit py6ku Msica Ucnornb3yiTe AUCK C CaMbIMi
BonbLUUMK OTBEPCTUSMM.

+Ha BTopom atane BbifepuTe ANCK C MEHbLUMMM OTBEp-
CTUSIMW UM C OTBEPCTUSIMU B LieHTpe. B 3aBucumocTy ot
TOro, Kak MefKo Bbl XOTUTE HapyouTb Msico.

+  [lepen Hayanom crerka cMaxbTe ceT4aTble Hacaaku
MOACONHEYHbIM Macrom.

+ [lpv nponyckaHum msica Yepes MAcopyoKy, NocTaBbTe
Kakyro-nnbo eMKoCTb Nof BbIXOAHbIM pacTpybom Msico-
py6KM.

+ C nomoLLpto Hacaaky ans ke66e (31) MoxHoO hopmoBaTh
Tpy6OYKY 13 Msica Unu TecTa.

* Wcnonbayitte Msicopy6Ky Anst NpUroTOBMEHNS NacTbl,
Mpu 3TOM 3apaHee NOAroTOBbTE MECTO ANs yKnablBa-
HWS NOMy4YaemoN nacTbl.

U3zomosneHue konbacok

* Bl MOXeTe UCcnonb3oBaTh HaTyparbHYI0 Ui UCKYC-
CTBEHHYI0 000M0YKY.

+ [lpu ncnonb3oBaHUM HaTypanbHoi 06OMOYKIA, 3aMounTe
ee B Bofe€ nepez Havanom paboTbl.

¢ 3aBshkuTe y3en Ha KoHLe 06ONoYKM.

*+HaperbTe 060m04Ky Ha HacaaKy Ans konbacok.

+ 3anonHuTe 060m04Ky (hapLLeM Yepes COOTBETCTBYHLLYIO
Hacapky.

+ YbepuTech, YTo hapLL 3anonHsieT 0BOMNOoYKy He MMOTHO,
MocKorbKy NPy NPUroTOBEHUN KONBACOK OH YBENUIUTCS
B 06beme 1 MOXeT pa3opBaTh 06OMOYKY.

+  Ecnm nepsas konbacka gocturna Tpebyemoin AnuHbl,
COXMUTE ee NanbLami Ha KOHLEe HacaiKu.

+ 3akpytuTe Konbacky BOKpYr CBOeI OCY OfMH 1NV ABa
pasa.

+ [loka Bbl He MOMy4MnM ONpeeneHHbIi HaBbIK MPUro-
TOBMEHNS, Bbl MOXETE BbIKII04aTb YCTPOICTBO Mocre
KaXaoro HanonHeHus konbacok Tpebyemoit AnvHbI.

9N
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Dopmoska nederbs

+  [MogroToBbTE MOBEPXHOCTb, Ha KOTOPYO ByAeTe Bbikna-
[blBaTb NEYEHBE.

+ C NoMOLLbI0 HacafKu Ans paspe3aHus nedeHbs (33) Bbl
MOETe roTOBUTb NEeYeHbE PasHoi hopMbl.

+  [Mocne ycTaHOBKM HAacafiKu NSt NPUrOTOBNEHNS NEYEHbs!
(32) Ha kopnyC LLUHeKa, Ha[BIHbTE Ha Hee HacaaKy Ans
pa3pe3aHusi NeYeHbS.

+ BbiBepuTe xenaemyto popmy neyeHbs.

+ lMopnepxviBaiiTe 3aroToBKy 13 TECTA HA BbIXOAE PYKOM U
HapesaiTe neyeHbe HyXHON AnVHBI.

MoproToBka
Cm. 06LLyto HhopmaLmto Ha cTpanuue 3 v 4.

1. CobepuTe vally Ans cMeLLnBaHUs 6e3 Hacadok.

2. 3akpoWTe 3aLMTHOM KPbILLKOW (6) MpMBOAHON Ban ABura-
Tens MuKcepa.

3. [locTyn K KOXYXY YepBSYHON Nepeaayu 3aKpbIT KpbILLKOW
(15) yctpoiictsa. YTobbl CHSATb KPBILLKY, TOAHUMUTE €€.

4. TlpoaBuHbTE CUAMKOHOBYIO MY(TY (25) B YePBSYHbIN
Ban (24).

5. CHavana ycTaHoBuTE YepBsYHYt0 Nepeaady 1 38e300uKy
B FOPU30HTABHYIO CEKLMIO KOXyXa YepBSAYHOI nepe-
faum.

C6opKa aKceccCyapos onucaHa B NOCNEeAYLMNX CEKLMAX.
lMoaroToBbTe MFICOpyﬁKy B COOTBETCTBIM CO CBOMMU

HyKEamm.
Cbopka macopyoku (cm. puc. A)

i MPUMEYAHMS:

+ B 3aBucUMOCTY OT TOTO, Kak MEMKO [OIMKHA Hape3aThb
msicopybka, BbIbepuTe MeHbLUYyto v GombLLyto pe-
LUETKY MSACOpYOKM.

+ Crerka cMaxbTe NOKPbITUE PELLETKM MCOpYOKI Nof-
COMHEYHBIM MaCoM.

BbinonHuTe wwaru, onucaxHble B pasaene ‘Tlodzomogka’.

6. Hacagute Hox (26) Ha Ban YepBAYHON Nepeaaum, 0CTpoi
CTOPOHOI HapyXy.

7. YcraHoBuTe peLueTky Msicopybk (27). cnonbayiite
yrnybnenus Ha peLueTke, YToBbl BCTABUTb €€ B KOXYX
YepBAYHOI nepesaym.

Bonee noapobHyto HOpMaLMI0 MOXHO HaiiTh B pasgene
“Yemanoeka cobpaHH020 Koxyxa YepssyHol nepedayu’”.

Cbopka Hacapku Ans konGacok (cm. puc. B)

BbinonHuTe waru, onucaHHble B pasaene ‘Mlodzomogka’.

6. CHayvana ycraHoBuTe AenuTenb Tecta (29) Ha Ban
YepBsiHHOI nepeaayn. Utobbl caenathb 310, UCnonbayiTe
yrnybneHus Ha AenuTene Tecra.

7. YcraHoBuTe Hacaaky Ans konbacok (30) Ha aenutens
Tecta. Ytobbl caenatb 3To, Ucnonb3ayiiTe yrnybnexus
Ha Hacagke.
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Bonee noapobHyto MHhopMaLio MOXHO HaliTh B pasaere
“Yemaroska cobpaHH020 KOXyxa YepesiyHouU nepedayu’.

C6opka Hacapku Ans Kknevok (cM. puc. C)

1 MPUMEYAHMS:
Vcnonb3yiiTe HacaaKy Ans KeLok, Y4Tobbl hopMm1poBaTh
KreLKi 3 Msica N TecTa.

BbinonHuTe Lwaru, onucaxHble B pasaene ‘Tlodzomogka”.

6. YcTaHOBUTE HAaCaaKy NS KNELIOK, COCTOSILLYHO U3 ABYX
yacten, (31) Ha Ban YepBsyHoN nepeaayn. Ytobbl caoe-
naTb 3T0, UCMONb3yNTE YrybneHus.

7. bonee noapobHyto MHGOPMALMKO MOXHO HalTH B
pasgene “YcmaHoska cobpaHHO20 KOXyxa YepesdHoU
nepedayu’”.

C6opka Hacapku Ans neveHbs (cM. puc. D)
BbinonHuTe wwaru, onucaHHble B pasaene ‘Tlodzomogka’.

6. CHavana ycraHosuTe aenuTtenb TecTa (29) Ha Ban
yepBsYHOI nepegaym. Utobbl caenatb 310, UCMOMb3yiTe
yrnybnenus Ha fennTene TecTa.

7. YcTaHoBWTE Hacaaky Ans neveHbs (32) Ha genutenb
TecTa. Vicnonbayiite yrnybneHns Ha Hacafke.

Bonee noapobHyto MHhopMaLMo MOXHO HallTi B pasaerne
“Yemaroska cobpaHH020 KOXyxa YepesiyHol nepedayu’.

C6opka Hacapku Ans NPUroToBNeHMs nacTbl (cM. puc. E)

1 MPUMEYAHMS:

Ecnwn Tecto ANA NacTbl 04EHb JIUMNKOE, CMaXbTe YepBaY-
HYI0 nepea4vy HECKOSIbKMW Kannamuy NLLIEBOro pactu-
TenbHOro Macna.

BbinonHuTe wwaru, onucaxHble B pasaene ‘Tlodzomogka”.

6. BbibepuTe Hacaaky AnS NPUrOTOBNEHUS NacTbl (34).
7. OpeHbTe HacaKy Ha OCb LUHeKa. YenuTe BHUMaHWe
yrnybnenuio Ha HacaKe Ans nacTbl.

Bonee noapobHyto MHhopMaLMo MOXHO HaliTh B pasaere
“Yemaroska cobpaHH020 KOXyxa YepesiyHoU nepedayu’.

YcTaHoBKa coOpaHHOro KoXyxa YepBAYHOI nepeaayn

8. HaBuHTUTE NPWXMMHYtO raiiky (28) Ha Kopryc LwHeka no
4acoBoi CTperke.

9. YcTaHoBuTe cobpaHHbIil KOXyX YEPBSYHON Nepefaum
Ha yCTpoicTBO. Koxyx JomkeH 6biTb pacronoxeH Tak,
4TobbI CTPENKa (B>) Ha HeM coBnagana co 3Haykom (@)
Ha ycTpoiicTae. MocTaBbTe YCTPOICTBO B BEpPTUKamNbHOE
nonoxeHue. CTpernka Ha Koxyxe YepBsYHON nepeayn
BOMKHA HAXOANTLCS HANPOTUB CTPENKM Ha YCTPOCTBE.
(cm. Ha puc.)

>
A
v \e
1 |

22.06.17



/N BHUMAHYE:

Ecnu BbI CHOBa OTBMHTINM KPYIAYIO raliky, nocre Toro
Kak, HaBIHTWIV €€ Ha YCTPOWICTBO, YAEPXMBAITE KO-
KYX YepBAYHOIN Nepeaayy, B3sBLUMCh PYKOW 3a LLeiky
BOPOHKM KOXKyXa (23), TaK Kak KOyX MOXET CryJaliHo
OTCOEANHNTLCS.

10. YcTaHoBMTe NOTOK (22) Tak, YT0BbI €70 OCHOBaHME
nexano Hag KPOHLITEAHOM (7).

Pa6ota ¢ Msicopy6Koii

/N TPEYNPEXOEHVE:

OnacHocTb nony4eHus TpaBMbI!

0 anI BKMHOYEHUN yCTpOVICTBa Ban apuratens TecTto-
MeLLasky Ha4nHaeT BpallaTbes. He I'IpVIKaCﬂVITECb K
BpalLLaloLLEEMYCS PUBOAHOMY Bany BO Bpems paboTbi!

0 ﬂﬂﬂ obecneyeHus 6esonacHocTH BCerfa yctaHaenu-
BanTe Yally And cmeLunBaHus.

0 Bcema I'IOJ'IbSyVITer TOnKaTenem M3 KOMMnekra
nocTasku. Hu B koem I'IpOTaJ'IKVIBaVITe NPOAYKTbI B
TOproBMHY ManbLjamu!

/N BHAMAHVE:

Huikorpa He nonb3yiTech MSCopybKoii C yCTaHOBNEHHOM
yaluei Ans cMeturBaHus! 3akpoiite 3aLuuTHON KpbILLKOi (6)
NPUBOSHOV Ban ABUraTens MUKCEpa.

11. MonoxuTe Kycoukn msica (MSICHOM Macchl/ daplua ans
konbacok 1nv TeCTo) B NOTOK UM B BOPOHKY.

12. TopkmnioumnTe LUHYP NUTaHWUS K NPaBUIbHO YCTaHOBEH-
HOI1 PO3ETKe C 3a3eMMEHNEM.

13. BbibepuTe ckopocTb 0T 4 10 8.

14. Tpn He06X0AMMOCTM YNOTHSANTE MSCO 1 TECTO
TonKauom (21).

1 MPUMEYAHMS:

KpaTkoBpemeHHas paboTa: Vcnonbayiite Msicopybky He
Bonee 10 MMHYT, Nocre Yero AaiiTe YCTPOCTBY OCTbITb B
TeyeHune 10 MUHYT.

3aBepLueHne paboTbl

1. TloBepHUTE PErynsTop NPOTUB YacoBOI CTPENKM TaK,
yT06bI Ha Aucnnee otobpaxanock “OODL”.

2. BbigepHuTe WwTencenb 13 poseTkul.

Pasbepute Bce YacTv Mscopyoku.

4. OumcTuTe BCE UCTONb30BABLLMECS YaCTH, Kak OMCaHO B
pasgene “Oyucmka’”.

5. 3akpoliTe nogaroLLpii kKaHan kopnyca LUHeKa KPbILLKOW
(15).

w
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Mukcep
MHCprKLIVIM no NnpUMeHeHU MUKcepa

A NPEOYNPEXOEHUE:

OnacHoch nosny4eHusi TpaBMbl!

B yalle Ansi CMeLIMBAHWS! OYeHb OCTPbIe HOXM!
OBpalLaiiTech C HoXaMu1 MUKCEpa 04eHb akkypaTHo,
0COGEHHO My M3BMEYEHNN MPOAYKTA MW O4UCTKE
yalum Ans CMeLLMBaHuS.

+ [Mpu BKIIOYEHUN YCTPOIICTBA Ban ABUraTens TecTo-
MeLLanki HauuHaeT BpallaTbesi. He npukacaiecs k
BpALLatoLLEMYCS PUBOAHOMY Barly BO Bpems paboTbi!

+  [Inq oBecrieyeHus Ge30nacHOCTM BCEraa ycTaHaBmu-
BaliTe Yallly Ansi CMeLLMBaHIS.

A BHUMAHME:

Hukoraa He HaxmariTe kHomky dmkcatopa (10), ecrin
Bbl YCTaHOBUMY Yally Ans cmelumBatms! Yawa ans
CMELLIMBAHMS MOXET HaKMOHSTLCS.

+  He ncnonbayiite Mukcep 6€3 npoaykTos!

+  [pu BbICOKNX TEMMEPATYpax CTEKIO MOXET TPECHYTH!
He 3anuBalite B Yallly Ans CMELLMBAHMS KUAKOCTH,
Temneparypa Kotopbix npesbilaet 60 °C.

+ He nepenonnsitte Yawy Ans cmelumsanus! Makcn-
MarbHas BMecTumocTb coctasnsieT 1500 M (chpykTbl
1 KMOKOCTb).

+  [leHa 3aHumaeT 60mbLUON 06beM. YMeHbLUMTE 06BEM
KVIKOCTEN C NOBBILLIEHHBIM NeHO06Pa3oBaHNeM.

*  W3venbyaiite NpoayKTbl nepes CMeLLNBaHNEM.

*+ He knaguTe B vally Ans CMeLUMBaHS TBepable Npo-
DYKTbI, Takue, Kak Opexu unu kochelHble 3epHa.

+ Bo Bpems paboTbl npubopa He AonyckaeTcs Haxoxae-
HU1e BHYTPY EMKOCTI MOXeK W CKpeOKoB.

o

1 NPUMEYAHUA:

Hoxu Mykcepa MoryT KpoLumuTb HEGOMbLLOE KONMYECTBO
nbaa. YUTUTe, YTO MU 3TOM HOXU MOTYT 3aTynUThCS.

PekomeHpaums:

[Tp1 NPUrOTOBMEHUN HAMUTKOB C APOBMEHBIM fbAOM,
pobasnsiiTe Kybukv nbaa npu cMeLumBaHui. Bo Bpems
cmeLLvBaHus neq 6yneT pobuTbes.

[py 3anonHeHUN YaLlin Ans CMeLLMBaHWSI, NOMECTUTE ee
Ha yCTOM4MBYI0 POBHYIO NOBEPXHOCTb. Briarofapsi atomy
yAo6Hee 6yaeT OfEeTb KPbILLIKY.

MoproToBka

Cm. 06LLyto MHdbopmaLio Ha cTpaHuLe 3 1 4.

1. CobepuTe Yally Ans cMelumBaHus 6e3 Hacapok.

2. 3akpoiTe NoaatoLLMi KaHan Kopryca LHEKa KpbILLKOW
(15).

3. HanonHuTe Yally Anst CMeLUMBaHNS U3MenbYeHHbIMM
VHrpeaneHTamm.

4. TlpwxmuTe KPbILLKY K EMKOCTW Ans cMelLnBanms. OHa
[OIMKHA 3aKPbITBCA CO LLENYKOM.
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PYCCKUMX

5.

3akpoliTe 3aTBOPOM OTBEPCTUE NS HAMOMHEHMS.
YcTaHoBITE KONnayoKk B OTBEPCTUE AN 3aNOMHEHWS 1
MOBEPHWTE €ro MPOTUB YACOBO CTPENKN.

Pabota ¢ Mukcepom

6.

7.

9.

Y6eauTech, YTO NOBOPOTHBIN PyKaB OMyLLEH 1 3acuk-
CVPOBaH.

CHUMMTE 3aLLMTHYIO KPbILLKY (6) C NPUBOJHOTO Bana MuK-

cepa. lMpwxkM1Te 1 OAHOBPEMEHHO CABUHLTE PUdMEHYIO
MOBEPXHOCTb.

YcTaHoBUTe Yallly AN CMELIMBAHNS Ha MPUBOSHON Ban
Mukcepa. CoBmecTuTe CTpenky Ha valle 6neHpepa W ¢
TOYKOV @ Ha OCHOBHOM Gr1oke. MoBepHuTe Yaluy 6nek-
[iepa 1o 4acosoi cTpenke Ao ynopa. ise ctpenkn W u
A [OMKHbI Pa3MeLLaTbCs Apyr Haj ApYroM.

BcrasbTe LTencenb CETEBOTO LUHYPa B MOAXOASALLYIO
CeTeByI0 PO3eTKy.

10. BbibepuTe CKOPOCTHOM PEXUM.

1 NPUMEYAHUS:

KpaTkoBpemeHHas pa6ota: Mukcep fomkeH
pabotatb He 6onee 2 MuHyT. [epes NOBTOPHbIM
1ICroNb30BaHNEM [alTe YCTPOINCTBY OCTbITh B TEYEHME
1 MUHYTBI.

1 MPUMEYAHMS:

*  Yr00bI CHOBA HaMONHMUTL Yally UHIPeaUeHTamu,
BblIKIiouMTe yCcTpoiicTBO. OTKpONTE hrKcaTop,
MOBEPHYB €ro N0 YaCoBOVI CTPENKE U MOAHSB BBEPX.
[Mpomomkarite paboTy TOMbKO C 3aKPbITLIM OTBEPCTIEM
Ansi nogaum.

3aBepLueHmne paboTbl

1. TloBepHUTE perynsTop NpOTUB 4YacoBOI CTPENKY Tak,
4T0bbI Ha Ancnnee otobpaxanocs “OO00".

2. BbinepruTe LTEncenb U3 po3eTK.

CHUMWTE Yally Ans CMeLLNBaHKS.

4. TlogHUMMTE KPBILLKY Nepef TeM, Kak BbINMBaTb Cofep-
xumoe. [MomecTtue naney B yriybneHne Ans pyykn
Ha KpbILLKe (2). HaxmuTe KHOMKy pa3bnokunposki (4) v
OfHOBPEMEHHO MOAHNMUTE KPbILLKY.

5. OumcTuTe BCE 1CMOMb30BABLLMECS YacTy, kak OMMCaHO B
pasgene “Oyucmka’.

6. 3aKpoiTe 3aLLMTHOI KPBILLKOI MPVBOA MUKCEPA.

1 BAXHOE 3AMEYAHVE:
HVIKOF,Ela HE XpaHUTe COKM LIUTPYCOBbLIX UINK KUCIble NMULLe-
Bbl€ NPOAYKTbI B METANUYECKUX EMKOCTAX.

w

OuuncTka

/N MPEOYNPEXOEHUE:
« Bceraa oTkniovanTe ceTeBOM LUTENCENb Nepes O4UCTKON.

* He onyckanTe yCTpOCTBO B BOZY AJ1 OYUCTKW. ITO MOXET Bbl-
3BaTb MOPaXEHWE AMEKTPUYECKM TOKOM WK MoXap.

* B yalle ans cMeLumnBaHus 1 Mscopybke HaxogsTes ocTpble
HOX1! OnacHoCTb nonyYeHus TpaBMbl! Pasbopky, O4NCTKY 1
cOOPKy OTAESBHBIX Y3108 BbIMOMHSNTE C BHUMAHUECTHO.

/\ BHUMAHME:

He vcnonbayitte MeTannuyeckue LWeTky unm gpyrve
abpaavBHble NpeameTbI.

He npumeHsiiTe eakve nnv abpasvBHble YiCTALmMe
cpencTBea.

Kopnyc asurarensa

ﬂﬂﬂ OYUCTKK Kopnyca I/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe TONbKO MATKYH TKaHb 1
wagaine Ynucralmne selLecrsea.
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MpuHagnexHoCcTM TecToMeLanku u MFICOpyﬁKVI

/\ BHUMAHMVE:

[pVHaNEXHOCTI HEMb3sH MbITb B NOCYAOMOEYHON MaLLMHE.
[Toa melcTBIEM BbICOKOM TEMMEPATYPbI UM CUMbHOAEN-
CTBYHOLLMX YNCTSILLMX CPEACTB OHW MOTyT AechopMmpo-
BaTbCs UK 06ECLIBETUTHCS.

* YacTu ycTpoiicTea, ConpukacaBLLMECs C MULLEBbIMM
MPOAYKTaMI1, MOKHO O4MLLATb B MbIfbHOM BOE.

+ [laiiTe NPUHAANEXHOCTSM MOMHOCTbIO BLICOXHYTb Nepes
Tem, kak cobupaTb YCTPOCTBO.

22.06.17



Yawa ans cmewwnBaHus, KpbIWKa U MEPHbINA CTaKaH

i MPUMEYAHWA: NpepBapuTenbHas YMcTka
3anonHuTe Yaluy Ans CMeLMBaHNS HanomoBIHY BOAON 1
BKITIOYUTE YCTPOWNCTBO NpumepHo Ha 10 cekyHA. Boineitte
KUBKOCTb 13 YaLuv ANs CMELLNBAHWS.

+ [Ins TWwaTensHOM 04MCTKY Yallly s CMeLUMBaHNS
HEOBXOAMMO CHATb.

+  MoliTe 31t ileTanu B eMKOCTY C ropsidert Bogoi. Mocne
3TOrO BbICYLLUKTE WX M cOBEPUTE YCTPOICTBO CHOBA.

XpaHeHue

+ OuncTuTe YCTPOICTBO B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLIMAMM.
[aiiTe NpUHaANEXHOCTAM MOMHOCTbIO BbICOXHYTb.

+ Ecrv Bbl XoTTE NPOANMTBL CPOK CIYKObI YCTPOICTBA,
PEKOMEHAYETCS XpaHUTb €r0 B OPUrHANbHON ynakoBKe.

+  Bcerga xpaHuTe yCTPOICTBO B HEAOCTYMHOM ANl AETeN,
XOPOLLIO NPOBETPMBAEMOM 1 CYXOM MECTE.

Pewenue npobnem

Bo3moxHas
Mpo6nema Pelwenue
npuymMHa
Mpubop He | HeT nogaun [MpoBepbTe NoAKIHOYeE-
(DYHKUMOHH- | NUTAHNS. HUE K 3MeKTpoCeTH.
pyer. Mpubop obopyao- | MpoBepbTe NpaBumb-
BaH 3aWMUTHBIMKA | HOCTb MOMNOXEHMS Cre-
BbIKIHOYATeNAMN. | [yOLMX SNEMEHTOB:
OHn npepoTepa- | - OTKUAHas YacTb (7);
LLAoT CIy4YalHbI | - €MKOCTb Ansl CMe-
3anyck fpurarens. wmsaHms (5);
- KPblLLKa Ha EMKOCTY
ANS CMeLUVBaHNS;
- 3alLMTHas KpbilLka
(6).
Mpubop CBsKuUTECH C CEPBIC-
HeucrpaBeH. HbIM LIEHTPOM Wrn
npurnacuTe cneuvma-
nmcra.
KM1395CB_IM

TexHu4eckue gaHHble

Mopens: . ..KM 1395 CB
[Nopaya HanpsikeHus ...220-240B~, 50Ty,
MOLLHOCTD Ha BXOLE: 1vvvvvevevrrrrrieisesssisessssssssssnens 1200Ba1T
Knacc sawptbl:

Bec HetTO:. .NpUMepHo 5,3 kr

MbI coxpaHsiem npaBo Ha TEXHUYECKUE U KOHCTPYKLMOHHbIE
M3MEHEHMS B pamKkax NpojomKatoLLericst pa3paboTki
npopykTa.

[laHHOe YCTpOICTBO ObINO NPOTECTUPOBAHO B COOTBETCTBIM
CO BCEMM TEKYLLMMI aupekTVBamMn EC, Takumm kak avpek-
TVBbI MO ANEKTPOMArHUTHON COBMECTUMOCTY U HUKOMY
HanpsPKEHWHO, U CKOHCTPYMPOBAHO B COOTBETCTBUM C MOCTIE-
HUMM MpaBuamm Mo TexHyke 6e30NacHoOCT.
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart « carte de garantie « scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartao de garantia - garantikort
karta gwarancyjna « zaru¢ni list « kartica jamstva - carte de
garantie - lapaHUMOHHa KapTa » zérucny list « garancijski list «
garanciajegy - rapaHTiiHuiidopmynap « FapaHTUNHBIN TanoH »
Ohasia Ay

KM 1395 CB

24 Monate Garantie gemaf Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration « 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie + 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia » 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracién de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracéo de garantia « 24 maneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie oswiadczenia
gwarancyjnego - zaruka 24 mésici podle prohlaseni o zaruce « 24 mjesecno jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie «
24 meceua rapaHUMA B CbOTBETCTBME C rapaHUMOHHATa Aeknapauua - 24-mesacna
zaruka podla vyhlasenia o zaruke « 24-mesecna garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 hénap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapauTia Ha 24 micAui
BiANOBIAHO 3aABi Npo rapaHTilo « lapaHTMA 24 MecAUa COrNacHO 3aABNEHHbIM
FapaHTUMHbBIM NPABUNAM + Glesall gl 5 156 24 52 e

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift - date of purchase, dealer stamp, signature + aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening « date d'achat, tampon du concessionnaire, signature « data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma - fecha de compra, sello del distribuidor, firma - data de compra, carimbo do

assinatura - kjopsdato, signatur » data zakupu, piecze¢ sprzedawcy, podpis -
datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis - datum kupovine, 7ig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnétura « [lata Ha nokynkara, Meuat Ha Mpogasaya, Moanuc - détum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis - datum nakupa, g trgovca, podpis « vésarlas détuma, kereskedd bélyegzéje,
alairds + faTa npuaGakHA, nevaTka Npogasus, nianwc » lata npuoGpeteus, LUTamn npogasua, Moanucs -
Ry LS g s
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