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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on.
Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
supervised/instructed and understand the hazards involved. Children must
not use or play with the appliance. Keep the appliance and cable out of
reach of children.

Always disconnect the appliance from the mains supply socket if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning.

Care must be taken when handling sharp cutting blades during emptying
and cleaning.

Misuse of the appliance may cause injury.

A\ Never process liquid over 40°C, as it may be ejected due to steaming.

Ifthe cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
Don't run the appliance for more than 10 minutes. After 10 minutes, switch off for at least 20 minutes.
Don't put the motor unit in liquid, don't use it in a bathroom, near water, or outdoors.
Keep fingers, hair, clothing, kitchen utensils, etc. clear of the bowl and attachments.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't use attachments or accessories unless we supply them.
Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.
Don't use the blender at the same time as the mixer.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Beater 9. Splash guard
2. Whisk 10. Bowl
3. Dough hook 1. Blending jug
4. Accessory drive 12. Cap
5. Arm 13. Lid
6. Drive shaft and pin 14. Seal
7. Armlock lever 15. Blade
8.  Speed control @ Dishwasher safe
POSITIONING

1. Sit the appliance on a water-resistant, dry, stable, level surface.
2. Route the cable so it doesn’t overhang, and can't be tripped over or caught.
3. Don'tplugitin until you have finished assembling it.

FOOD MIXER
ASSEMBLY

Raising the arm:

1. The springs in the arm are powerful so place your hand on top of the arm to control its movement.
2. Turnthe arm lock lever to the i position and hold it there. The arm will rise.

Lowering the arm:

1. Turn the arm lock lever to the @ position and hold it there.

2. Pressthe arm down and, while holding it there, release the arm lock lever.
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Fitting the bowl

Raise the arm before fitting or removing the bowl. Use only the bowl supplied.

1. Fitthe bowl into the recess in the base and turn it clockwise until it locks.

2. Toremove, turn it anti-clockwise then lift it off the base.

Fitting/removing attachments

Switch off, unplug and raise the arm before fitting or removing attachments.

1. Align the slot in the attachment with the pin on the drive shaft (Fig A).

2. Push the attachment onto the drive shaft then turn it anti-clockwise to lock it (Fig B).

To remove an attachment, push it upwards slightly then turn it clockwise and pull it off the shaft.
Splash guard

The splash guard protects you from spills or splashes during mixing while still allowing you to add
ingredients. Switch off and unplug your mixer before fitting/removing the splash guard.

With the bowl in position and the arm in the lowered position:

1. Slide the splash guard between the arm and the bowl.

2. Alignit so that the opening is on the right hand side (Fig C).

. Always remove the splash guard before raising the arm.

USING YOUR MIXER

Check that the speed control is set to O.

Put the plug into the power socket (switch the socket on, if its switchable).

Turn the speed control clockwise to the speed you want.

The range is from 1 (low) to 10 (high). Turn the speed control back to O to turn the motor off.

To operate the motor in short bursts, turn the speed control to the @, position. Release the control to
stop the motor.

Recommended Speeds
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Attachment Speed | Use for
Whisk 7-10 beating/aerating cream, egg whites, batter, light mixes
Beater 4-7 creaming butter and sugar, medium cake mixes
Dough hook 1-3 heavy mixtures, bread, pastry
BLENDER
ASSEMBLY

1. Slide off the blending jug drive cover (Fig D).

2. Insert the jug into the drive opening with the W mark on the jug aligned with the @f* mark
on the mixer (Fig E).

3. Twist the jug clockwise until the W mark on the jug is aligned with the f mark on the mixer
(Fig F).

4. Add theingredients to the the jug and fit the lid and cap (Fig G). Don't fill past the max
mark on the jug. Never use the jug without the lid fitted.

USING YOUR BLENDER

Check that the speed control is set to O.

Put the plug into the power socket (switch the socket on, if its switchable).

Turn the speed control clockwise to the speed you want.

The range is from 1 (low) to 10 (high). Turn the speed control back to O to turn the motor off.

To operate the motor in short bursts, turn the speed control to the @, position. Release the control to

stop the motor.

6. If youneed to add other ingredients during blending, turn the cap anticlockwise and lift it off. Add
the ingredients then replace the cap and turn it clockwise to lock it.

7. When you have finished blending, turn the speed control to O and wait for the blades to stop before
removing the lid from the jug or the jug from the mixer.

8. Toremove the jug, twist it anticlockwise until the W mark is aligned with the s mark.

;AW e

8




MEAT GRINDER ATTACHMENT

Please refer to the images on page 4

PARTS

1. Pusher (with blade/nozzle storage) Ring nut

2. Tray Body

3. Sausage plate Small nozzle

4. Blade Large nozzle

5. Shaft Spanner

6. Finescreen Dishwasher safe
7. Coarse screen

ASSEMBLY

Note that some of the screens are stored inside the pusher. Remove the top of the pusher for access.

For mincing:

1. Put the shaft into the body.

2. Fitthe blade onto the front of the shaft. The flat side of the blade should face outwards (towards the
screen).

3. Fitthe screen you want to use. The slot in the edge of the screen fits over the lug inside the front of
the body.

4. Screw the ring nut onto the body. Use the spanner to tighten the ring nut. The spanner is designed to
slip once the correct tightening force is applied. Don't overtighten the nut.

5. Open the accessory drive cover (Fig. K). Make sure that the rear drive cover is fitted.

6. Fitthe attachment into the drive at an angle (Fig L).

7. Rotate the accessory anticlockwise until it locks (Fig M).

For making sausages:

1. Put the shaft into the body.

2. Fitthe sausage plate over the shaft.

3. Fitthe nozzle you want to use.

4. Follow steps 4 to 6 above).

USING

Use the fine screen to grind raw meat for ground meat or meatballs and citrus peel.
«  Ifyou need an extra-fine grind, for sausages or paté, put the meat through the grinder again.
Use the coarse screen to grind raw meat for burgers.
When grinding anything else, use whichever screen gives the size you want.
Cut meat into strips 25mm square and set them on the tray.
Put the plug into the power socket.
Select speed 4 or above.
Remove the pusher and drop the ingredients down the tube.
Replace the pusher and use it to push the ingredients gently down the tube.
When you've finished, run scraps of bread through the grinder to clear the screen.
Switch the appliance off (0) and unplug it.
To make sausages:
Grind the meat first and mix it with any other ingredients you want to use.
Knot the end of the sausage skin then fit it over the end of the nozzle.
Put the plug into the power socket.
Select speed 4. Slower speeds will help your control until you gain experience.
Remove the pusher and drop the ingredients down the tube.
As the skin fills with sausage meat, twist it at the desired length into individual sausages.
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SLICING/SHREDDING ATTACHMENT

Please refer to the images on page 5.

PARTS
1. Pusher 5. Slicing blade
2. Body 6. Cover

3. Coarse shredding blade
4.  Fine shredding blade

ASSEMBLY

Remove the cover from the body by levering it off.

Fit the desired blade into the body. The open end of the blade should face outward.
Clip the cover over the front of the body.

Open the accessory drive cover (Fig. N). Make sure that the rear drive cover is fitted.
Fit the attachment into the drive at an angle (Fig P).

. Rotate the accessory anticlockwise until it locks (Fig Q).

USING

+ Use the coarse shredder and slicer for ingredientss that will be cooked.

. Use the fine shredder and slicer for ingredientss that will be used in salads and sandwiches.
«  Chocolate, nuts, and cheese will chop/grind better if chilled first.

1. Cutthefood to a shape that will go down the tube.

2. Putthe plug into the power socket.

3. Select speed 4. Using the wrong speed may cause damage.

4. Remove the pusher, and drop the ingredients down the tube.
5
6

@ Dishwasher safe
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Replace the pusher, and use it to push the ingredients gently down the tube.
Switch the appliance off (0) and unplug it.

GRINDING CUP ATTACHMENT

Please refer to the images on page 6.

PARTS

1. Cup
2. Blade assembly
@ Dishwasher safe

ASSEMBLY AND USING

Use the grinding cup for grinding small amounts of dry ingredients such as coffee beans, nuts, spices, etc.

1. Place the ingredients into the cup.

2. Screw the blade assembly onto the cup and tighten firmly.

1. Slide off the blending jug drive cover (Fig R).

2. Insert the attachment into the drive opening with the W mark on the attachment aligned
with the sf* mark on the mixer (Fig S).

3. Twist the attachment clockwise until the W mark on the attacment is aligned with the
@ mark on the mixer (Fig T).

4. Operate the motor in short bursts by turning the speed control to the @ position. Release the control
to stop the motor.

CARE AND MAINTENANCE

Switch off (O) and unplug before cleaning.

Mixer:

1. Clean as soon after use as possible to prevent residues setting inside the bowl.

2. Wash the bowl, splash guard and attachments in warm soapy water, rinse, and dry.

3. You may put the bowl and attachments in a dishwasher, but note: the harsh environment inside the
dishwasher will affect the surface finishes. The damage should be cosmetic only, and should not
affect the operation of the appliance.
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4, Wipe the outside surfaces of the appliance with a clean damp cloth.

Blending jug:

1. Wash the blending jug, cap and lid in warm sopay water. Rinse and dry.

2. You may wash the jug, cap and lid in a dishwasher. However, we recommend that you remove the
blade before washing in a dishwasher.

To remove the blade:

Turn the jug upside down.

Twist the blade clockwise in the direction of the m* symbol (Fig H).

Carefully lift out the blade unit (Fig J). Take care, the blades have very sharp edges.

Remove the seal and carefully wash the blade and seal in warm soapy water. Rinse and dry.

Refit the seal to the blade then lower the blade into the jug and twist it as far as it will go

anticlockwise in the direction of the @ symbol (Fig H). Make sure the seal is fitted and the blade is fully

tightened otherwise the jug may leak during use.

Meat grinder attachment:

1. Switch the appliance off and unplug it.

2. Rotate the attachment clockwise and remove it from the machine. Refit the front drive cover.

3. Disassemble the attachment. If the ring nut is tight use the spanner.
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Clean the holes in the screen with a cocktail stick or toothpick.
Wash everything in warm soapy water. Rinse and dry.

Slicing/shredding attachment:

«  Carotenoids, which are found in many other vegetables as well as carrots, can cause severe staining.
This staining may be impossible to remove. Don't worry about it, it won't affect the operation of the
appliance.

«  Rubbing the stains with cooking oil immediately before washing may help.
1. Switch the appliance off and unplug it.
2. Rotate the attachment clockwise and remove it from the machine. Refit the front drive cover.
3. Disassemble the attachment.
4. Wash everything in warm soapy water. Rinse and dry.
MIXER RECIPES
PIZZA DOUGH dough hook
«  400g plain flour « 25mlolive oil
« 1sachet active dried yeast (about 2" tsp) «  2.5gsugar
« 250mlwarm water «  5gsalt

Put the flour in the bowl. Mix the other ingredients in a jug. Select speed 1, and slowly add the liquid. As
the dough ball forms, increase speed to 2, and knead for a couple of minutes, till the dough ball is smooth.
Remove, split into 2-4 pieces, and roll into pizza bases (circles or rectangles) on a floured surface. Lay them
on a baking sheet or pizza tray, spread with tomato purée and add your desired toppings. Top with dried
herbs, torn mozzarella and a drizzle of olive oil. Bake in a preheated oven at 200°C/400°F/gas 6 for 15-20
minutes, till the toppings are bubbling and golden brown.

CURRANT LOAF dough hook
« 500g wholemeal flour «150g currants

«150g butter (softened) «  50g mixed peel

« 15g baking powder « 2eggs (medium)

«  25gsalt «30mlmilk

+ 1509 sugar

Put the flour in the bowl, add the softened butter, and mix on speed 1. When the butter and flour start to
blend, add the sugar, salt, currants, peel and baking powder. Leave it mixing while you beat the eggs and
milk together, then add the egg/milk mixture to the bowl. Select speed 2 and mix till combined. Put into a
greased loaf tin and bake in a preheated oven at 180°C/350°F/gas 4 for 35 minutes. Cool on a wire rack
before slicing. Serve toasted with butter.



BASIC WHITE BREAD dough hook

+ 6009 strong white bread flour «15ml sunflower oil or butter
+ 1sachet active dried yeast (about 2/ tsp) «  5gsugar
+ 345mlwarm water +  10gsalt

Mix as for pizza dough, then cover and leave in a warm place till doubled in size (30-40 minutes). Punch
down to remove air, knead lightly on a floured board, shape it into a loaf, or put it in a tin, cover, and leave
in a warm place to rise for another 30 minutes. Bake in a preheated oven at 200°C/400°F/gas 6 for 25-30
minutes, till golden brown and hollow sounding on the bottom.

HOT CHOCOLATE SOUFFLE whisk
+ 759 butter « 450ml milk

« 509 plain flour «  4eqggs, separated

+ 109 cocoa powder +  50g caster sugar

Melt the butter in a pan over a low heat. Stir in the flour and cocoa, then the milk and stir till thickened
slightly. Remove from the heat, let it cool, then beat in the egg yolks. Put the whites in the bowl, mix at
speed 6 for a few seconds, add the sugar and whisk till soft peaks form. Fold in the sauce. Pour the mixture
into a greased 1.2 litre (2 pint) dish. Bake, in the oven, in a roasting tin half filled with boiling water, at
190°C/375°F/gas 5 for 40-45 minutes, till well risen.

BASIC BISCUITS whisk
+ 1009 butter «  Tmediumegg

«150g caster sugar «100g plain flour

+ 5mlvanilla essence « 100g self raising flour

Cream the butter, sugar and vanilla at speed 5 for 1-2 minutes till light, pale and fluffy, add the egg, and
whisk till combined. Sift the flours together then gradually add them to the mixture. Remove the bowl,
form the mixture into balls, and flatten them. Bake on a greased tray, in a preheated oven at 180°C/350°F/
gas 4 for 12-15 minutes. Cool on the tray, then on a wire rack.

CLASSIC VICTORIA SPONGE CAKE whisk
+100g butter/margarine +100g self raising flour
+ 1009 caster sugar « 1dropvanilla essence

«  2large eggs

Grease two 18cm (7”) straight sided sandwich tins. Line the bases with greased greaseproof paper. Cream
the butter and sugar at speed 3 till light and fluffy, gradually add the eggs, then the vanilla, then the flour.
Increase speed to 4 once the ingredients start to incorporate. Divide the mixture between the tins and
level the surfaces. Bake in the centre of a preheated oven at 180°C/350°F/gas 4 for about 25 minutes. Cool
on a wire rack.

CHOCOLATE CAKE beater
«  50g butter, softened « 10mlvanilla extract

« 309 golden syrup «100ml boiling water

« 50ml milk «  35gcocoa powder

«  2eggs, beaten «  125g self raising flour

+ 1259 caster sugar «  30ml light vegetable oil (sunflower, etc.)

+ 1009 cooking chocolate, melted

Dissolve the cocoa in the boiling water and leave to cool. Cream the butter and sugar for a few seconds at 1,
add half the egg, then half the flour, gradually increasing the speed to 3, add the remaining egg and flour,
mix till smooth, add the other ingredients and mix till smooth. Put in a dish, cover with foil and steam for 1
hour, or till a skewer pushed into the cake comes out clean.

FARMHOUSE FRUIT CAKE beater
« 1509 butter « 300g self raising flour

«150g caster sugar «  Pinchsalt

+ 759 glacé cherries, chopped +  5g mixed spice

«  75g each of sultanas and raisins « 45ml milk

«  25g mixed peel «  3eggs



Grease a 20cm (8") cake tin. Line with greaseproof paper. Preheat the oven to 180°C/350°F/gas 4. Put the
butter, sugar, dried fruits and spices in the bowl, and beat at speed 3 till combined. Add the eggs and milk
and beat for a few seconds. Gradually add the flour, beating till well mixed. Bake in the cake tin for about
1% hours. Cool in the tin for 15 minutes then turn on to a wire rack.

SPONGE MIXTURE beater
« 500g plain flour «  4eggs

« 2509 soft butter or margarine + 15g baking powder

« 2509 sugar «125ml milk

«  2drops vanilla essence «  pinch of salt

Grease and line a deep 23cm (9”) round cake tin. Preheat the oven to 190°C/375°F/gas 5. Put everything
into the bowl, mix at speed 1 for 30 seconds, then at speed 3 for 3 minutes, till combined. Pour the mixture
into the cake tin, and bake in the centre of the oven for 50-60 minutes, till a skewer pushed into the cake
comes out clean. Cool on a wire tray. Vary the basic recipe by adding 100g raisins, chopped nuts, or grated
chocolate.

BLENDER RECIPES
LEEK AND POTATO SOUP
+150g leeks, trimmed + 800ml water
« 150g potatoes, peeled «  saltand pepper to taste

«  2vegetable or chicken stock cubes

Blend the leeks and potatoes for a couple of seconds (you want them lumpy, not mushy). Transfer to a pan,
and add the water and stock cubes. Bring to the boil, stirring, reduce the heat, cover the pan and simmer
for 20 minutes. Let the mixture cool for about 30 minutes, then blend at high speed, till it's smooth and
silky. Return the mixture to the pan and heat to serving temperature (don't let it boil). Taste, adjust the
seasoning, and serve with crusty bread.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and
electronic goods, appliances marked with this symbol mustn't be disposed of with unsorted municipal
waste, but recovered, reused, or recycled.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerdt ist fiir die Nutzung von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart
wurde/sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen
Gefahren bewusst sind. Kinder diirfen das Gerat weder verwenden noch
damit spielen. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBBer Reichweite von
Kindern auf.

Ziehen Sie stets den Netzstecker vom Stromnetz, wenn Sie das Gerat
unbeaufsichtigt lassen, ebenso vor dem Auf- und Abbau sowie der
Reinigung.

Seien Sie beim Umgang mit scharfen Messern etwa beim Entleeren oder
bei der Reinigung des Gerdts aulerst vorsichtig.

Bei nicht ordnungsgemalem Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.
A\ Fllen Sie keine heil3e Flussigkeit (hcher als 40°C) ein, da diese durch
plotzlichen Dampfausstol$ austreten kann.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine mdgliche Gefahrdung auszuschliel3en.
Lassen Sie das Gerat nicht langer als 10 Minuten ununterbrochen laufen. Es sollte nach 10 Minuten
Betrieb mindestens 20 Minuten lang ausgeschaltet bleiben.
Legen Sie die Motoreinheit nicht in Fliissigkeit.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Bitte keine Zubehdrteile oder Aufsétze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Gerdt keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Flachrihrer 9.  Spritzschutz

2. Schneebesen 10. Ruhrschissel

3. Knethaken 1. Mixbehdlter

4. Antrieb flr Zubehor 12. Verschlusskappe

5. Multifunktionsarm 13. Deckel

6.  Antriebsachse und Stift 14. Dichtung

7. Sperrhebel Multifunktionsarm 15.  Messereinheit

8.  Geschwindigkeitsregler @ Spllmaschinengeeignet
AUFSTELLEN

1. Stellen Sie das Gerédt auf eine wasserbestandige, trockene, stabile und ebene Fliche.

2. Verlegen Sie das Kabel so, dass es nicht ibersteht und niemand dartiber stolpern kann oder héangen
bleibt.

3. SchlieBen Sie es erst nach vollstandigem Aufbau an das Stromnetz an.



BEDIENUNG DES MIXERS
AUFBAU

Anheben des Multifunktionsarms:

1. Die Federn im Multifunktionsarm sind sehr leistungsstark, halten Sie daher den oberen Teil mit Ihrer
Hand fest, um seine Bewegungen zu lenken.

2. Stellen Sie den Sperrhebel des Multifunktionsarms auf die i Position und halten Sie den Hebel in
dieser Position. Der Multifunktionsarm wird angehoben.

Absenken des Multifunktionsarms:

1. Stellen Sie den Sperrhebel des Multifunktionsarms auf die m® Position und halten Sie den Hebel in
dieser Position.

2. Bewegen Sie den Mulitfunktionsarm nach unten und lassen Sie, wahrend Sie den Arm weiter
festhalten, den Sperrhebel los.

Einsetzen/Herausnehme der Riihrschiissel

Heben Sie vor dem Einsetzen oder Herausnehmen der Riihrschiissel zuerst den Mulitfunktionsarm an.

Verwenden Sie nur die mitgelieferte Riihrschissel.

1. Setzen Sie die Riihrschiissel in die Vertiefung des Grundgerats und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn,
bis sie einrastet.

2. Um sie herauszunehmen, drehen Sie sie gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie anschlieend
aus dem Grundgerat heraus.

Befestigen/Abnehmen von Aufsédtzen

Schalten Sie vor dem Befestigen oder Entfernen von Aufsatzen zuerst das Gerat aus, trennen Sie es vom

Stromnetz und heben Sie den Multifunktionsarm an.

1. Richten Sie die Offnung im Aufsatz am Stift der Antriebsachse aus (Abb. A).

2. Schieben Sie den Aufsatz auf die Antriebsachse und drehen Sie ihn dann gegen den Uhrzeigersinn,
bis er einrastet. (Abb. B).

3. Zum Entfernen eines Aufsatzes driicken Sie diesen leicht nach oben, drehen ihn im Uhrzeigersinn und
ziehen ihn von der Achse.

Spritzschutz

Durch den Spritzschutz sind Sie vor Spritzern wahrend des Mixvorgangs geschiitzt und haben trotzdem

die Moglichkeit, weiterhin Zutaten hinzuzufiigen. Schalten Sie vor dem Befestigen/Entfernen des

Spritzschutzes Ihren Mixer ab und trennen Sie ihn vom Stromnetz.

Sobald die Riihrschissel korrekt eingesetzt ist und der Multifunktionsarm gesenkt wurde:

1. Schieben Sie den Spritzschutz zwischen Multifunktionsarm und Rihrschiissel.

2. Richten Sie ihn so aus, dass sich die Offnung auf der rechten Seite befindet (Abb. C).

. Entfernen Sie vor dem Anheben des Multifunktionsarms stets den Spritzschutz.

SO VERWENDEN SIE IHREN MIXER

1. Vergewissern Sie sich, dass der Geschwindigkeitsregler auf O gestellt ist.

2. SchlieBen Sie den Netzstecker an das Stromnetz an (falls es sich um eine Schaltsteckdose handelt,
schalten Sie diese ein).

3. Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe ein.

4. Sie kénnen zwischen verschiedenen Stufen von 1 (niedrig) bis 10 (hoch) wéhlen. Um den Motor
auszuschalten, stellen Sie den Geschwindigkeitsregler zuriick auf O.

5. Lassen Sie den Motor in kurzen Intervallen laufen, indem Sie den Geschwindigkeitsregler auf die ®
Position drehen. Lassen Sie den Regler wieder los, damit der Motor anhalt.

Empfohlene Geschwindigkeitsstufen
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Aufsatz Geschwindigkeit | Geeignet fiir:
Flachriihrer 7-10 Schlagen von Sahne, Eiweif3, leichte Teigmischungen
Schneebesen 4-7 Rihren von Butter und Zucker, mittlere Teigmischungen
Knethaken 1-3 Schwere Teigmischungen, Brot, Gebéck
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STANDMIXER

AUFBAU

1.
2.

3.

4.

Ziehen Sie die Abdeckung vom Antrieb des Mixbehélters ab (Abb. D).

Setzen Sie den Behalter so in die Aussparung fiir den Antrieb, dass die W Markierung auf dem
Behalter und die s Markierung auf dem Basisgerit aufeinander ausgerichtet sind (Abb. E).

Drehen Sie den Behilter solange im Uhrzeigersinn, bis die W Markierung auf dem Behalter und die
@ Markierung auf dem Basisgerat aufeinander ausgerichtet sind (Abb. F).

Geben Sie die Zutaten in den Mixer und setzen Sie den Deckel und die Verschlusskappe auf den
Behalter (Abb. G). Befiillen Sie den Behdlter nicht liber die max. Linie. Verwenden Sie den Behélter
niemals, ohne den Deckel aufzusetzen.

SO VERWENDEN SIE IHREN STANDMIXER

1.
2.

3.
4.

Vergewissern Sie sich, dass der Geschwindigkeitsregler auf O gestellt ist.

SchlieBen Sie den Netzstecker an das Stromnetz an (falls es sich um eine Schaltsteckdose handelt,
schalten Sie diese ein).

Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die gewlinschte Geschwindigkeitsstufe ein.

Sie konnen zwischen verschiedenen Stufen von 1 (niedrig) bis zu 10 (hoch) wahlen. Um den Motor
auszuschalten, stellen Sie den Geschwindigkeitsregler zuriick auf O.

Lassen Sie den Motor in kurzen Intervallen laufen, indem Sie den Geschwindigkeitsregler auf die ®
Position drehen. Lassen Sie den Regler wieder los, damit der Motor anhalt.

Mochten Sie wahrend des Mixvorgangs weitere Zutaten hinzugeben, drehen Sie die Verschlusskappe
gegen den Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie ab. Geben Sie die Zutaten hinzu, setzen Sie die
Verschlusskappe wieder auf und drehen Sie sie zum VerschlieBen im Uhrzeigersinn.

Ist der Mixvorgang abgeschlossen, stellen Sie den Geschwindigkeitsregler zuriick auf O und nehmen
Sie den Deckel des Behélters bzw. den Behalter vom Basisgerat erst dann herunter, wenn die Messer
sich nicht mehr drehen.

Um den Behélter herunterzunehmen, drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn, bis die W Markierung
und die m* Markierung aufeinander ausgerichtet sind.

FLEISCHWOLF-AUFSATZ

Bitte schauen Sie sich die Bilder auf Seite 4 an.

ZEICHNUNGEN

1. Einfillhilfe (mit Aufbewahrungsmaglichkeit fir 8. Schraubring
Messer/Tiillen) 9. Gehause

2. Einflllschale 10. Kleine Tiille

3. Einsatzscheibe flir Wirstchen 1. GroBe Tille

4. Messer 12. Spannschlissel

5. Schaft @ Spilmaschinengeeignet

6. Feine Einsatzscheibe

7. Grobe Einsatzscheibe

AUFBAU

Bitte beachten Sie, dass einige der Scheiben in der Einfiillhilfe aufbewahrt werden. Diese finden Sie, indem
Sie den oberen Teil der Einfillhilfe abnehmen.
Zum Fleisch hacken:

1.
2.

3.

Setzen Sie den Schaft in das Gehduse ein.

Befestigen Sie das Messer vorn am Schaft. Die abgeflachte Seite des Messers sollte nach aufen zeigen
(zur Scheibe hin).

Befestigen Sie die gewiinschte Scheibe. Die Auskerbung, die sich am Rand der Scheibe befindet, passt
liber die Noppe, die sich in der Vorderseite des Gehduses befindet.

Befestigen Sie den Schraubring am Gehause. Ziehen Sie den Schraubring mit Hilfe des Spannschlissel
fest. Der Spannschlissel ist so konzipiert, dass er durchdreht, sobald der Schraubring ordnungsgemal
festgezogen ist. Uberdrehen Sie den Schraubring nicht.
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5. Offnen Sie die Abdeckung des Zubehérantriebs, indem Sie sie nach oben schieben (Abb. K).
Vergewissern Sie sich, dass die Abdeckung des hinteren Antriebs angebracht ist.

6. Setzen Sie den Aufsatz schrag auf den Antrieb (Abb. L).

7. Drehen Sie das Zubehorteil gegen den Uhrzeigersinn, bis es einrastet (Abb. M).

Zum Herstellen von Wiirstchen:

1. Setzen Sie den Schaft in das Gehduse ein.

2. Befestigen Sie die Einsatzscheibe fiir Wiirstchen auf dem Schaft.

3. Befestigen Sie die gewiinschte Tille.

4.  Befolgen Sie die obigen Schritte 4 bis 6.

VERWENDUNG

«  Verwenden Sie die feine Scheibe, um rohes Fleisch zu Hackfleisch zu verarbeiten, Hackballchen
herzustellen oder Zitronenschalen zu reiben.

«  Mochten Sie Zutaten besonders fein hacken, etwa fiir Wiirstchen oder Pastete, verarbeiten Sie das

Fleisch erneut im Fleischwolf.

Verwenden Sie die grobe Scheibe, um rohes Fleisch fiir Burger zu verarbeiten.

Fiir alle anderen Zutaten verwenden Sie die Scheibe, mit der Sie die gewlinschte Feinheit erhalten.

Schneiden Sie das Fleisch in 25 mm dicke Wiirfel und legen Sie sie auf die Einflillschale.

SchlieBen Sie das Gerdt an das Stromnetz an.

Wahlen Sie Geschwindigkeitsstufe 4 oder héher.

Entfernen Sie die Einfullhilfe und geben Sie die Zutaten in den Einfiillschacht.

Setzen Sie die Einfillhilfe wieder ein und pressen Sie damit die Zutaten vorsichtig den Einflllschacht

hinunter. Fangen Sie die verarbeiteten Zutaten in einem Behélter auf, den Sie unter dem Fleischwolf

platzieren.

6. Drehen Sie, nachdem Sie fertig sind, Brotreste durch den Fleischwolf, um die Scheibe von etwaigen
Resten zu befreien.

7. Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker vom Stromnetz.

Zur Herstellung von Wiirstchen:

1. Drehen Sie das Fleisch zuerst durch den Fleischwolf und vermengen Sie es dann mit weiteren Zutaten,
die Sie hinzugeben mdchte.

2. Binden Sie das Ende der Wursthaut zu einem Knoten und stiilpen Sie es dann tiber die Tille.

3. SchlieBen Sie den Netzstecker an das Stromnetz an.

4. Wahlen Sie Geschwindigkeitsstufe 4. Solange Sie im Umgang mit dem Gerét noch unerfahren sind,
nutzen Sie niedrigere Geschwindigkeitsstufen, um den Vorgang besser steuern zu konnen.

5. Entfernen Sie die Einfiillhilfe und geben Sie die Zutaten in den Einfiillschacht.

6. Sobald sich die Haut mit dem Wurstfleisch fiillt, verschlieBen Sie sie nach Erreichen der gewiinschten
Lénge zu einzelnen Wiirstchen.

GEMUSESCHNEIDER-AUFSATZ

Bitte schauen Sie sich die Bilder auf Seite 5 an.

LhwN =

ZEICHNUNGEN
1. Einflllhilfe 5. Schneidetrommel
2. Gehéduse 6. Abdeckung

3. Grobe Raspeltrommel
4. Feine Raspeltrommel

AUFBAU

1. Entfernen Sie die Abdeckung vom Gehause.

2. Setzen Sie die gewlinschte Trommel in das Gehduse ein. Die offene Seite der Trommel sollte nach
auflen zeigen.

Bringen Sie die Abdeckung vorn am Gehéuse an.

4,  Offnen Sie die Abdeckung des Zubehérantriebs, indem Sie sie nach oben schieben (Abb. N).
Vergewissern Sie sich, dass die Abdeckung des hinteren Antriebs angebracht ist.

Setzen Sie den Aufsatz schrdg auf den Antrieb (Abb. P).

6. Drehen Sie das Zubehorteil gegen den Uhrzeigersinn, bis es einrastet (Abb. Q).

@ Spilmaschinengeeignet

w

w
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VERWENDUNG

« Verwenden Sie den groben Aufsatz zum Zerkleinern und Schneiden fiir Zutaten, die gekocht werden.

«  Verwenden Sie den feinen Aufsatz zum Zerkleinern und Schneiden fiir Zutaten, die in Salaten oder
Sandwiches Verwendung finden.

. Das Hacken/ Reiben von Schokolade, Niissen und Kése gestaltet sich leichter, wenn diese vorher
gekihlt werden.

1. Schneiden Sie die Zutaten so zu, dass sie durch den Einfiillschacht passen.

2. Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

3. Stellen Sie Geschwindigkeitsstufe 4 ein. Das Einstellen einer falschen Geschwindigkeit kann zu
Schaden fiihren.

4. Entfernen Sie die Einfiillhilfe und geben Sie die Zutaten iiber den Einfiillschacht in den Behlter.

5. Setzen Sie die Einfillhilfe wieder ein und verwenden Sie diese dafiir, die Zutaten vorsichtig tiber den
Einflllschacht in den Behalter einzufiihren.

6. Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.

MAHLWERK-AUFSATZ
Bitte schauen Sie sich die Bilder auf Seite 6 an.
ZEICHNUNGEN
1. Becher

Messereinheit
@ Spllmaschinengeeignet

AUFBAU UND VERWENDUNG

Verwenden Sie das Mahlwerk zum Mahlen von kleinen Mengen trockener Zutaten wie Kaffeebohnen,

Niissen, Gewdlirzen etc.

1. Geben Sie die Zutaten in den Becher.

2. Schrauben Sie die Messereinheit auf den Becher und drehen Sie sie fest.

3. Ziehen Sie die Abdeckung vom Antrieb des Mixbehdlters ab (Abb. R).

4. Setzen Sie den Aufsatz so in die Aussparung fiir den Antrieb, dass die W Markierung auf dem
Zubehér und die o Markierung auf dem Mixer aufeinander ausgerichtet sind (Abb. S).

5. Drehen Sie den Aufsatz solange im Uhrzeigersinn, bis die W Markierung auf dem Aufsatz und die f
Markierung auf dem Mixer aufeinander ausgerichtet sind (Abb. T).

6. Lassen Sie den Motor in kurzen Intervallen laufen, indem Sie den Geschwindigkeitsregler auf die ®
Position drehen. Lassen Sie den Regler wieder los, damit der Motor anhalt.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker vom Stromnetz.

Mixer:

1. Reinigen Sie das Gerat moglichst direkt nach dem Gebrauch, damit sich keine Lebensmittelreste in
der Schiissel absetzen kdnnen.

2. Reinigen Sie die Rihrschussel, den Spritzschutz und die Aufsédtze mit warmem Seifenwasser, spilen
und trocknen Sie die Teile anschlieBend ab.

3. Sie kénnen die Riihrschissel und das Zubehor auch im Geschirrspiiler reinigen, aber bitte beachten
Sie: Die aggressive Reinigung im Geschirrspiiler greift die Oberflichenbeschichtung an. Dadurch
sollte es jedoch nur zu Schonheitsfehlern kommen, die sich nicht auf die Leistungsfahigkeit des
Geréts auswirken sollten.

4. Wischen Sie die AuBBenflichen des Gerdts mit einem sauberen, feuchten Tuch ab.

Standmixer:

1. Reinigen Sie den Mixbehalter, Deckel und die Verschlusskappe mit warmem Seifenwasser. Spiilen und
trocknen Sie die Teile anschlieBend ab.

2. Sie kénnen den Behalter, Deckel und die Verschlusskappe im Geschirrspiiler reinigen. Wir empfehlen
Ihnen jedoch, das Messer vor der Reinigung im Geschirrspliler zu entfernen.

So entfernen Sie das Messer:

1. Stellen Sie den Behalter auf den Kopf.




2. Drehen Sie das Messer im Uhrzeigersinn in Richtung des mf* Symbols (Abb. H).

3. Nehmen Sie die Messereinheit vorsichtig heraus (Abb. J). Seien Sie vorsichtig, die Messerklingen
sind sehr scharf.

4.  Entfernen Sie die Dichtung und reinigen Sie das Messer und die Dichtung mit warmem Seifenwasser.
Spllen und trocknen Sie die Teile anschlieBend ab.

5. Bringen Sie die Dichtung wieder am Messer an, setzen Sie das Messer anschlieBend wieder in den
Behalter ein und drehen Sie es soweit wie moglich gegen den Uhrzeigersinn in Richtung des @
Symbols (Abb. H). Vergewissern Sie sich, dass die Dichtung richtig sitzt und das Messer fest
angebracht ist, andernfalls kann es sein, dass der Behalter wéhrend der Verwendung auslauft.

Fleischwolf-Aufsatz:

1. Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker vom Stromnetz.

2. Drehen Sie den Aufsatz im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn vom Gerét ab. Bringen Sie die
Abdeckung des vorderen Gehduses wieder an.

3. Nehmen Sie den Aufsatz auseinander. Sitzt der Schraubring sehr fest, verwenden Sie den
Spannschlissel.

4. Reinigen Sie die Offnungen in der Scheibe mit Hilfe eines Cocktailstdbchens oder eines Zahnstochers.

5. Reinigen Sie alle Teile mit warmem Seifenwasser. Spiilen und trocknen Sie sie anschlieBend ab.

Gemiiseschneider-Aufsatz:

«  Carotinoide, die sowohl in Méhren als auch vielen anderen Gemiisesorten enthalten sind, kdnnen
starke Verfarbungen verursachen. Diese Verfarbungen kénnen fast nie entfernt werden. Dies sollte
Ihnen aber keinen Grund zur Sorge geben, da sie sich nicht auf die Leistungsfahigkeit des Gerates
auswirken.

Das Einreiben der Verfarbungen mit Speisedl unmittelbar vor der Reinigung kann unterstiitzend
wirken.

1. Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie den Netzstecker vom Stromnetz.

2. Drehen Sie den Aufsatz im Uhrzeigersinn und nehmen Sie ihn vom Gerét ab. Bringen Sie die
Abdeckung des vorderen Gehduses wieder an.

3. Nehmen Sie den Aufsatz auseinander.
4, Reinigen Sie alle Teile mit warmem Seifenwasser. Spiilen und trocknen Sie sie anschlieBend ab.
REZEPTE FUR DEN MIXER
PIZZATEIG Knethaken
« 250 ml Wasser « 1 Péckchen Trockenhefe (7 g)
400 g Weizenmehl « 2,59 Zucker
« 25mlOlivendl . 5gSalz

Sieben Sie das Mehl in die Riihrschiissel. Fiigen Sie Hefe, Zucker und Salz hinzu. Geben Sie Wasser und Ol
hinzu. Verrihren Sie alles bei niedriger bis mittlerer Geschwindigkeit bis der Teig cremig ist. Bedecken Sie
die Schiissel mit einem feuchten Tuch und stellen Sie sie an einen warmen Ort, damit der Teig aufgeht (ca.
30-40 Minuten). Kneten Sie den Teig einige Minuten lang. Teilen Sie die Teigmasse in zwei Halften auf.
Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Flache kreisformig aus. Legen Sie die Teigkreise auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech. Verteilen Sie Tomatensauce auf den Teigkreisen und belegen Sie sie. Im
vorgeheizten Ofen (200°C) 18-20 Minuten lang backen. Die Oberflache sollte goldbraun sein.

JOHANNISBEERBROT Knethaken
500 g Vollkornmehl « 150 g Johannisbeeren

+ 150 g Butter (weich) + 509 Abrieb von Zitronen- und Orangenschale

+ 15 gBackpulver « 2 Eier (mittelgrof)

« 259gSalz « 30 ml Milch

« 150 g Zucker

Geben Sie das Mehl in die Riithrschiissel, fligen Sie die weiche Butter hinzu und mixen Sie das Ganze auf
Geschwindigkeitsstufe 1. Sobald sich die Butter und das Mehl vermengen, geben Sie Zucker, Salz,
Johannisbeeren, Abrieb der Zitronen- und Orangenschale sowie das Backpulver hinzu. Lassen Sie das
Ganze weiter mixen, wahrend Sie die Eier und Milch manuell schaumig schlagen und die Eier-/
Milchmischung ebenfalls in die Riihrschiissel fiillen. Wéhlen Sie Geschwindigkeitsstufe 2 und mixen Sie das
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Ganze, bis Sie einen glatten Teig erhalten. Geben Sie diesen in eine eingefettete Kastenform und lassen Sie
das Brot im vorgeheizten Backofen bei 180°C 35 Minuten lang backen. Das Brot vor dem Einschneiden auf
einem Gitterrost abkiihlen lassen. Getoastet mit Butter servieren.

WEISSBROT Knethaken
+ 600 g Weizenmehl + 15 ml Sonnenblumendl/Butter

« 1 Péckchen Trockenhefe (7 g) « 59 Zucker

+ 345 mlwarmes Wasser « 10gSalz

Sieben Sie das Mehl in die Rihrschiissel. Fiigen Sie Hefe, Zucker und Salz hinzu. Geben Sie Wasser und Ol
hinzu. Verriihren Sie alles bei niedriger bis mittlerer Geschwindigkeit bis der Teig cremig ist. Bedecken Sie
die Schiissel mit einem feuchten Tuch und stellen Sie sie an einen warmen Ort, damit der Teig aufgeht (ca.
30-40 Minuten). Kneten Sie den Teig einige Minuten lang. Den Teig in eine Kastenform geben, abdecken
und fiir weitere 30 Minuten an einen warmen Ort stellen und gehen lassen. Im vorgeheizten Ofen (200°C)
20-25 Minuten lang backen. Die Oberfldche sollte goldbraun sein. Der Boden sollte hohl klingen, wenn
man ihn anklopft.

HEISSES SCHOKOLADENSOUFFLE Schneebesen
+ 759 Butter « 450 ml Milch

« 509 Weizenmehl + 4 Getrennte Eier

« 10 g Kakaopulver « 50 feiner Zucker

Zerlassen Sie Butter bei niedriger Hitze in einer Pfanne. Mehl und Kakao einriihren. Milch hinzu geben.
Umriihren, bis die Masse fest wird. Nehmen Sie die Pfanne von der Herdplatte. Lassen Sie sie 30 Minuten
abkiihlen. AnschlieBend das Eigelb unterriihren. Das Eiweil3 in die Riihrschiissel geben und fiir einige
Sekunden bei hoher Geschwindigkeit schaumig schlagen. Fiigen Sie Zucker hinzu und mixen Sie weiter, bis
die Eiweillmasse fest ist. Geben Sie beide Mischungen zusammen in eine eingefettete ofenfeste Form (1,2
Liter). Geben Sie die Form in einen Brater, der zur Halfte mit kochendem Wasser gefiillt ist. Im vorgeheizten
Ofen (190°C) 40-45 Minuten lang backen.

GRUNDREZEPT KEKSE Schneebesen
« 100 g Butter «  1Ei(GroBe M)

« 150 g Feiner Zucker + 100 g Weizenmehl

« 5mlVanillearoma « 100 g Backpulver

Geben Sie Butter, Zucker und Vanillearoma in die Riihrschiissel. Bei mittlerer Geschwindigkeit (ca. 1-2
Minuten) schaumig riihren. Verringern Sie die Geschwindigkeit. Geben Sie ein Ei hinzu. Erhdhen Sie die
Geschwindigkeit schrittweise, bis sich alles miteinander verbunden hat. Mehl und Backpulver zusammen in
die Riihrschiissel zur Schaummasse sieben. Formen Sie Kugeln aus der Teigmasse. Geben Sie sie auf ein
eingefettetes Backblech. Driicken Sie sie leicht an. Im vorgeheizten Ofen (180°C) 12-15 Minuten lang
backen. Auf dem Backblech einige Minuten abkiihlen lassen, dann auf ein Gitter legen.

KLASSISCHER BISKUITKUCHEN Schneebesen
« 100 g Butter/Margarine 100 g Mehl mit Backpulver versetzt
« 100 g feiner Zucker «  1Tropfen Vanillearoma

«  2Eier (GroBel)

Fetten Sie zwei 180 mm gerade Backformen ein. Legen Sie die Boden mit Butter bestrichenem Backpapier
aus. Geben Sie Butter und Zucker in die Riihrschissel. Bei mittlerer Geschwindigkeit (ca. 1-2 Minuten)
schaumig rihren. Verringern Sie die Geschwindigkeit. Geben Sie nach und nach Eier, Vanille und das Mehl
hinzu. Erhéhen Sie auf mittlere Geschwindigkeit, sobald sich die Zutaten verbinden. Geben Sie den Teig in
die Backformen. Im vorgeheizten Ofen (180°C) 25 Minuten lang backen. Die Oberflache sollte goldbraun
sein. Auf einem Backgitter auskUhlen lassen. Drehen Sie einen der beiden Biskuitteige Biskuitteig um.
Verteilen Sie eine Schicht Himbeermarmelade auf der Oberfldche. Legen Sie den anderen Biskuitteig auf
die Marmelade. Sie kdnnen die Himbeermarmelade durch andere Fiillungen ersetzen, z. B. durch
Buttercreme.

SCHOKOLADENKUCHEN Flachriihrer
« 50 g Butter (weich) «  2Eier, geschlagen

+ 309 Golden Syrup « 125gfeiner Zucker

« 50 ml Milch 100 g Blockschokolade, geschmolzen
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10 ml Vanilleextrakt « 125 g Mehl mit Backpulver versetzt
« 100 ml kochendes Wasser « 30 ml Sonnenblumendl
« 359 Kakaopulver
Losen Sie den Kakao im kochenden Wasser auf und lassen Sie ihn abkiihlen. Schlagen Sie die Butter und
den Zucker in der Rihrschissel einige Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 1, geben Sie ein halbes Ei
hinzu, anschlieBend die Halfte des Mehls, erhéhen Sie nach und nach die Geschwindigkeit auf Stufe 3,
geben Sie das restliche Ei und Mehl hinzu. Das Ganze mixen, bis Sie einen glatten Teig erhalten. Die Masse
in eine Schissel fillen, mit Folie abdecken und 1 Stunde lang, oder bis kein Teig mehr an einem
Zahnstocher, den Sie in den Kuchen stecken, kleben bleibt, dampfen lassen.

BAUERN-FRUCHTEBROT Flachriihrer
« 150 g Butter « 300 g Mehl mit Backpulver versetzt
« 150 g feiner Zucker «  Prise Salz
75 g Belegkirschen, gehackt «  5gKrdutermischung
«  jeweils 75 g Sultaninen und Rosinen «  45mlMilch

« 259 Abrieb von Zitronen- und Orangenschale ~ « 3 Eier

Fetten Sie eine 20 cm (8") grofRe Kastenform ein. Mit Backpapier auslegen. Heizen Sie den Backofen auf
180°C. Geben Sie Butter, Zucker, Trockenfriichte und Gewiirze in die Riihrschiissel und schlagen Sie das
Ganze solange auf Geschwindigkeitsstufe 3, bis Sie eine glatte Masse erhalten. Geben Sie Eier und Milch
hinzu und schlagen Sie den Teig weiterhin ein paar Sekunden lang. Fligen Sie nach und nach das Mehl
hinzu und schlagen Sie die Masse, bis sie glatt ist. Den Teig in einer Kastenform etwa 1%2 Stunden backen
lassen. Das Brot 15 Minuten abkiihlen lassen, bevor Sie es auf einen Gitterrost legen.

BISKUITTEIG Flachriihrer
« 5009 Mehl «  4Eier

« 250 g weiche Butter oder Margarine « 15 g Backpulver

« 2509 Zucker « 125 ml Milch

« 2 Tropfen Vanilleessenz «  Prise Salz

Fetten Sie eine tiefe 23 cm grofBRe Springform ein und legen Sie sie mit Backpapier aus. Heizen Sie den
Backofen auf 190°C/375°C/Gasherd Stufe 5 vor. Geben Sie alle Zutaten in die Riihrschiissel, mixen Sie sie 30
Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 1, anschlieBend 3 Minuten auf Geschwindigkeitsstufe 3, bis Sie
eine glatte Masse erhalten. Fiillen Sie die Masse in die Springform und lassen Sie den Teig 50 - 60 Minuten
mittig im Backofen backen, bis kein Teig mehr an einem Spie8, den Sie in den Kuchen stecken, kleben
bleibt. Auf einem Gitterrost abkiihlen lassen. Sie kdnnen das Grundrezept variieren, indem Sie 100 g
Rosinen, gehackte Niisse oder Schokoraspeln hinzufiigen.

REZEPTE FUR DEN STANDMIXER

LAUCH- UND KARTOFFELSUPPE

« 1509 Lauch « 800ml Wasser

+ 1509 Kartoffeln «  Salz und Pfeffer zum Abschmecken

« 2 Gemisebrithwirfel

Verriihren Sie Lauch und Kartoffeln 2 Sekunden lang im Standmixer. Geben Sie die Masse in einen grof3en
Kochtopf. Geben Sie Wasser und Briihwiirfel hinzu. Unter Riihren zum Kochen bringen. Verringern Sie die
Hitze. Decken Sie den Kochtopf zu. 20 Minuten kdcheln lassen. Nehmen Sie den Kochtopf von der
Herdplatte. Lassen Sie diesen 30 Minuten abkiihlen. Verarbeiten Sie im Standmixer alles zu einer cremigen
Masse. Auf Serviertemperatur bringen (nicht zum Kochen bringen). Schmecken Sie die Suppe mit den
Gewdirzen ab. Mit Brot servieren.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, nicht tiber
den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern mussen wiederaufbereitet, wiederverwertet oder
recycelt werden.
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez |'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des risques
encourus. Les enfants ne doivent pas utiliser ni jouer avec I'appareil. Tenez
I'appareil et le cable hors de portée des enfants.

Débranchez dans tous les cas I'appareil de la prise secteur s'il est laissé sans
surveillance et avant le montage, le démontage ou le nettoyage.

Vous devez prendre des précautions lors de la manipulation des lames
tranchantes lorsque vous videz et nettoyez |'appareil.

Une utilisation inappropriée de l'appareil peut causer des blessures.

A\ Veillez a ne pas ajouter de liquide chaud (a une température supérieure a
40°C), car il pourrait étre expulsé par un coup de vapeur brusque.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter

tout danger.
Ne faites pas fonctionner I'appareil pendant plus de dix minutes. Apres 10 minutes, éteignez l'appareil
pendant au moins 20 minutes.
Veillez a ne pas plonger le bloc moteur dans du liquide.
N'utilisez pas 'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d'emploi.
N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Batteur 9.  Protection anti-éclaboussures
2. Fouet 10. Bol

3. Crochet pétrisseur 1. Bol mélangeur

4. Moteur des accessoires 12.  Bouchon

5. Bras 13.  Couvercle

6. Arbre et broche d'entrainement 14. Anneau d'étanchéité

7. Levier de verrouillage du bras 15. Bloc de lames

8. Controle de vitesse @On Résistant au lave-vaisselle
POSITIONNEMENT

1. Placez l'appareil sur une surface résistante a l'eau, seche, stable et de niveau.
2. Cheminezle cable de sorte qu'il ne dépasse pas et qu'il ne soit pas possible d'étre pris dans le cable ou

de trébucher.
3. Ne branchez pas I'appareil tant que vous n‘avez pas terminé de I'assembler.
MELANGEUR
MONTAGE

Soulever le bras :
1. Lesressorts dans le bras sont puissants et il convient que vous placiez votre main sur le dessus du bras
pour contréler son mouvement.
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2. Faites pivoter le levier de verrouillage du bras sur la position s et maintenez-le sur cette
position. Le bras se lévera.

Abaisser le bras :

1. Faites pivoter le levier de verrouillage du bras sur la position s et maintenez-le sur cette position.

2. Poussez le bras vers le bas et, tout en le maintenant I3, reldchez le levier de verrouillage du bras.

Fixation du bol

Levez le bras avant d'insérer ou de retirer le bol. Utilisez uniquement le bol fourni.

1. Placezle bol dans la cavité a la base de I'appareil et faites-le pivoter dans le sens horaire jusqu'a ce
qu'il se verrouille.

2. Pourretirer le bol, faites-le pivoter dans le sens anti-horaire, puis extrayez-le de la base.

Fixation/retrait des accessoires

Eteignez I'appareil, débranchez-le et relevez le bras avant de monter/démonter les accessoires.

1. Alignez la fente située sur l'accessoire avec la broche de I'arbre d'entrainement (Figure A).

2. Poussez l'accessoire sur l'arbre d'entrainement, puis faites-le pivoter dans le sens anti-horaire pour le
verrouiller (Figure B).

Pour retirer un accessoire, poussez-le |égérement vers le haut, puis faites-le pivoter dans le sens des

aiguilles d'une montre et séparez-le de l'arbre d’entrainement.

Protection anti-éclaboussures

La protection anti-éclaboussures vous protege contre les déversements ou les éclaboussures pendant le

mélange tout en vous permettant d'ajouter des ingrédients. Eteignez le robot mélangeur et débranchez-le

avant de fixer/démonter la protection anti-éclaboussures.

Avec le bol en place et le bras abaissé :

1. Insérez la protection anti-éclaboussures entre le bras et le bol.

2. Alignez-la de facon a ce que l'ouverture se trouve sur le cété droit (Figure C).

«  Retirez dans tous les cas la protection anti-éclaboussures avant de soulever le bras.

UTILISATION DE VOTRE ROBOT MELANGEUR

1. Vérifiez que le controle de vitesse est réglé sur O.

2. Branchezla fiche dans la prise de courant (activez la prise s'il s'agit d'une prise commutable).

3. Faites pivoter le contrdle de vitesse dans le sens horaire jusqu'a la vitesse souhaitée.

4. Laplage vade 1 (vitesse faible) a 10 (vitesse élevée). Réglez le contréle de vitesse sur O pour éteindre
le moteur.

5. Pour faire tourner le moteur avec de courtes impulsions, réglez le contrdle de vitesse sur la position
@©. Lachez le bouton de contréle pour arréter le moteur.

Vitesses recommandées

lojdws,p spow

Accessoire Vitesse | Application:
battre/aérer de la creme, des blancs d'ceufs, de la pate a frire, des
Fouet 7-10 . .
mélanges légers
Batteur 47 monter du beurre et du sucre en créme, mélanger des pates a gateau
moyennes
Clro‘chet 1-3 mélanges lourds, pain, patisserie
pétrisseur
MELANGEUR
MONTAGE

1. Retirezle couvercle du moteur du bol mélangeur (Figure D).

2. Insérezle bol dans I'ouverture du moteur avec la marque W du bol alignée sur la marque s du robot
mélangeur (Figure E).

3. Faites pivoter le bol dans le sens horaire jusqu‘a ce que la marque W située sur le bol soit alignée sur
la marque @ du robot mélangeur (Figure F).
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4.

Ajoutez les ingrédients dans le bol et fixez le couvercle et le bouchon (Figure G). Ne remplissez pas le
bol au-dela de la marque max. N'utilisez en aucun cas le bol si le couvercle n'est pas en place.

UTILISATION DE VOTRE MELANGEUR

1.

2.
3.
4

Vérifiez que le contrdle de vitesse est réglé sur O.

Branchez la fiche dans la prise de courant (activez la prise s'il s'agit d’une prise commutable).

Faites pivoter le contrdle de vitesse dans le sens horaire jusqu'a la vitesse souhaitée.

La plage va de 1 (vitesse faible) a 10 (vitesse élevée). Réglez le controle de vitesse sur O pour éteindre
le moteur.

Pour faire tourner le moteur avec de courtes impulsions, réglez le contréle de vitesse sur la position
@©. Lachez le bouton de contréle pour arréter le moteur.

Si vous devez ajouter d'autres ingrédients pendant le mélange, faites pivoter le bouchon dans le sens
anti-horaire et retirez-le. Ajoutez les ingrédients, remettez le bouchon en place et faites-le pivoter
dans le sens horaire pour le verrouiller.

Lorsque le mélange est terminé, réglez le contrdle de vitesse sur O et attendez que les lames s'arrétent
avant de retirer le couvercle du bol ou le bol du robot mélangeur.

Pour retirer le bol, faites-le pivoter dans le sens anti-horaire jusqu’a ce que la marque W soit alignée
avec lamarque o,

ACCESSOIRE DE HACHAGE DE LA VIANDE

Veuillez vous reporter aux images de la page 4

SCHEMAS

1. Elément pousseur (avec rangement pour lame/ 7. Disque de hachage grossier
buse) 8.  Ecrouaanneau

2. Plateau 9. Corps

3. Plaque pour saucisses 10. Petite buse

4. Lame 1. Grande buse

5. Vissansfin 12. Manivelle

6. Disque de hachage fin @] Résistant au lave-vaisselle

MONTAGE

Notez que certains des disques sont rangés dans I'’élément pousseur. Retirez la partie supérieure de
|'élément pousseur pour avoir acces a ces éléments.
Pour hacher la viande :

1.
2.

6.

7.

Insérez I'arbre dans le corps de l'accessoire.

Fixez la lame sur la partie avant de l'arbre. Le c6té plat de la lame doit étre orienté vers |'extérieur (vers
le disque).

Installez le disque que vous souhaitez utiliser. L'entaille dans le bord du disque s'enclenche sur I'ergot
dans la partie avant du corps de l'appareil.

Vissez I'écrou a anneau sur le corps. Utilisez la clé pour serrer |'écrou a anneau. La clé doit glisser
lorsque le couple de serrage correct est appliqué. Ne serrez pas I'écrou trop fermement.

Ouvrez le couvercle du moteur des accessoires (Figure K). Assurez-vous que le couvercle du moteur
arriére est a sa place.

Fixez I'accessoire au moteur avec une certaine inclinaison (Figure L).

Faites pivoter I'accessoire dans le sens antihoraire jusqu'a ce qu'il se verrouille (Figure M).

Pour préparer des saucisses :

1.

Insérez I'arbre dans le corps de l'accessoire.

2. Fixezla plaque pour saucisses sur l'arbre.
3. Montez la buse que vous souhaitez utiliser.
4. Suivez les étapes 4 a 6 ci-dessus.
UTILISATION

Utilisez le disque de hachage fin pour hacher de la viande crue en vue d'obtenir de la viande hachée
ou des boulettes de viande, et pour le zeste des agrumes.
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«  Sivous avez besoin d'un mouture extra-fine, pour la préparation de saucisses ou de paté, passez de
nouveau la viande dans le hachoir.

«  Utilisez le disque de hachage grossier pour hacher de la viande crue pour les hamburgers.

Pour le hachage d'autres aliments, utilisez le disque qui vous donne la taille de hachage souhaitée.

Découpez la viande en laniéres de 25 mm de coté et placez les laniéres sur le plateau.

Insérez la fiche dans la prise de courant.

Sélectionnez la vitesse 4 ou une vitesse supérieure.

Retirez I'élément pousseur et déposez les ingrédients dans le tube.

Remettez I'élément pousseur en place et utilisez-le pour pousser les ingrédients délicatement dans le

fond du tube.

Lorsque vous avez terminé, passez des rognures de pain dans le hachoir pour nettoyer le disque de

hachage.

7. Eteignez l'appareil (0) et débranchez-le.

Pour préparer des saucisses :

1. Broyez d'abord la viande et mélangez-la avec tous les autres ingrédients que vous souhaitez utiliser.

2. Fermezl'extrémité de la peau de saucisse en faisant un noeud et placez-la ensuite sur I'extrémité de la

buse.

Insérez la fiche dans la prise de courant.

4. Sélectionnez la vitesse 4. Les vitesses inférieures vous aideront a mieux controler la préparation

jusqu’a ce que vous ayez acquis une certaine expérience.

Retirez I'élément pousseur et déposez les ingrédients dans le tube.

6. A mesure que la peau se remplit de viande de saucisse, tordez-la a la longueur désirée pour former
des saucisses individuelles.

ACCESSOIRE DE TRANCHAGE/BROYAGE

Veuillez vous reporter aux images de la page 5.

AW =

o

[ d

L4

SCHEMAS
1. Elément pousseur 5. Lamede tranchage
2. Corps 6. Couvercle

3. Lame de broyage grossier @ Résistant au lave-vaisselle

4. Lame de broyage fin
MONTAGE

1. Retirez le couvercle du corps en le séparant de ce dernier.

2. Fixezlalame souhaitée sur le corps. Lextrémité ouverte de la lame doit étre orientée vers I'extérieur.

3. Fixezle couvercle sur la partie avant du corps.

4. Ouvrez le couvercle du moteur des accessoires (Figure N). Assurez-vous que le couvercle du moteur
arriére est a sa place.

5. Fixez'accessoire au moteur avec une certaine inclinaison (Figure P).

6. Faites pivoter l'accessoire dans le sens antihoraire jusqu'a ce qu'il se verrouille (Figure Q).

UTILISATION

«  Utilisez le cdne de broyage et tranchage grossier pour les ingrédients qui seront cuits.

«  Utilisez le cone de broyage et tranchage fin pour les ingrédients qui seront utilisés dans des salades et
des sandwiches.

+  Lechocolat, les noix et le fromage pourront étre hachés / broyés plus facilement s'ils ont été

préalablement refroidis.

Découpez les aliments de fagon a pouvoir les introduire dans le tuyau (50 x 60 mm).

Mettez la fiche dans la prise de courant.

Sélectionnez la vitesse 4. L'utilisation d'une vitesse inappropriée peut causer des dommages.

Retirez I'élément pousseur et versez les ingrédients dans le tube.

Replacez I'élément pousseur et utilisez-le pour pousser les ingrédients dans le tube.

Eteignez I'appareil (0) et débranchez-le.

Sk wnN =
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ACCESSOIRE DE GODET DE BROYAGE

Veuillez vous reporter aux images de la page 6.

SCHEMAS

1. Godet

2. Unité de lames

@) Résistant au lave-vaisselle

MONTAGE ET UTILISATION

Utilisez le godet de broyage pour le broyage de petites quantités d'ingrédients secs tels que des grains de

café, des noix, des épices, etc.

1. Placezles ingrédients dans le godet.

2. Retirez le couvercle du moteur du bol mélangeur (Figure R).

3. Vissez l'unité de lames sur le godet et serrez fermement.

4. Insérez l'accessoire dans l'ouverture du moteur avec la marque W de l'accessoire alignée sur la
marque mf*du robot mélangeur (Figure ).

5.  Faites pivoter I'accessoire dans le sens horaire jusqu’a ce que la marque W située sur l'accessoire soit
alignée sur la marque @ du robot mélangeur (Figure T).

6.  Pour faire tourner le moteur avec de courtes impulsions, réglez le contréle de vitesse sur la position
@©. Lachez le bouton de contréle pour arréter le moteur.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Eteignez l'appareil (0) et débranchez-le avant de le nettoyer.

Robot mélangeur :

1. Nettoyez dés que possible aprés utilisation pour éviter le dépot de résidus a l'intérieur du bol.

2. Lavezle bol, la protection anti-éclaboussures et les accessoires dans de I'eau chaude savonneuse,
rincez et séchez.

3. Vous pouvez mettre le bol et les accessoires dans un lave-vaisselle, mais sachez que I'environnement
rigoureux a l'intérieur du lave-vaisselle pourra affecter les finitions des surfaces. Les dommages
devraient étre purement esthétiques et ne devraient pas affecter le fonctionnement de I'appareil.

4. Essuyez les surfaces extérieures de |'appareil avec un chiffon propre et humide.

Bol mélangeur:

1. Lavez le bol mélangeur, le bouchon et le couvercle dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez ces
éléments et séchez-les.

2. Vous pouvez laver le bol, le bouchon et le couvercle dans un lave-vaisselle. Cependant, nous vous
recommandons de retirer la lame avant tout nettoyage en lave-vaisselle.

Pour retirer lalame:

1. Retournezle bol.

2. Faites pivoter la lame dans le sens horaire en direction du symbole af* (Figure H).

3. Soulevez délicatement sur l'unité de lames (Figue J). Prenez garde, les lames ont des bords trés
coupants.

4. Retirez le joint et lavez soigneusement la lame et le joint dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez ces
éléments et séchez-les.

5. Replacezle joint sur la lame, puis faites descendre la lame dans le bol et faites-la pivoter au maximum
dans le sens anti-horaire en direction du symbole @ (Figure H). Assurez-vous que le joint est en place
et que la lame est bien serrée, faute de quoi le bol pourrait présenter des fuites pendant son
utilisation.

Accessoire de hachage de la viande:

1. Eteignez l'appareil et débranchez-le.

2. Faites pivoter I'accessoire dans le sens horaire et séparez-le de I'appareil. Remettez le couvercle du
moteur avant a sa place.

3. Démontez I'accessoire. Si I'écrou a anneau est serré, utilisez la clé.

4. Nettoyez les orifices du disque avec un batonnet a cocktail ou un cure-dent.

5. Laveztous les éléments dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez ces éléments et séchez-les.
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Accessoire de tranchage/broyage :

«  Les caroténoides, qui se trouvent dans les carottes et dans de nombreux autres Iégumes, peuvent
provoquer des taches séveres. Il peut étre impossible d'éliminer ces taches. Ne vous inquiétez pas.
Cela n'affectera pas le fonctionnement de I'appareil.

«  Lélimination des taches avec de I'huile de cuisson immédiatement avant le lavage de l'appareil peut
étre utile.

1. Eteignez l'appareil et débranchez-le.

2. Faites pivoter I'accessoire dans le sens horaire et séparez-le de |'appareil. Remettez le couvercle du

moteur avant a sa place.

Démontez I'accessoire.

4. Laveztous les éléments dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez ces éléments et séchez-les.

RECETTES POUR LE ROBOT MELANGEUR

w

PATE A PIZZA crochet pétrisseur
« 250 mleau « 7glevure en poudre

+ 400 g farine forte pour pain blanc «  25gsucre

« 25 mld’huile d'olive « 5gsel

Tamiser la farine dans un récipient. Ajoute la levure, le sucre et le sel. Ajouter I'eau et I'huile Malaxer a
vitesse basse a moyenne jusqu'a ce que le pate soit lisse. Couvrir le récipient avec un chiffon humide et le
placer dans un lieu a température chaude jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume (30-40 minutes).
Pétrir a la main pendant quelques minutes. Couper la pate en deux. Laminez la pate en cercles sur une
surface farinée. Placer les cercles sur une plaque de cuisson anti-adhérente. Napper les cercles avec une
sauce a base de tomate et ajouter les garnitures. Cuire dans four préchauffé a 200°C pendant 18-20
minutes. La surface doit avoir une couleur brun doré.

PAIN AUX RAISINS crochet pétrisseur
« 500 g de farine compléte « 150 g de raisins secs

150 g de beurre (ramolli) + 509 dezestes variés

« 15gdelevure en poudre « 2 ceufs (moyens)

«  25gdesel « 30 mldelait

« 150 gdesucre .

Mettez la farine dans le bol, ajoutez le beurre ramolli et mélangez a la vitesse 1. Quand le beurre et la farine
commencent a s'unir, ajoutez le sucre, le sel, les raisins secs, le zeste et le levure en poudre. Laissez
I'appareil poursuivre le mélange pendant que vous battez les ceufs et le lait, puis ajoutez le mélange
obtenu a partir des ceufs et du lait dans le bol. Sélectionnez la vitesse 2 et mélangez jusqu'a obtenir une
pate uniforme. Versez la pate dans un moule a pain graissé et faites cuire dans un four préchauffé a

180° C/350° F/puissance 4 pendant 35 minutes. Laissez refroidir sur une grille avant de découper. Servez
grillé avec du beurre.

PAIN BLANC crochet pétrisseur
«  7glevure en poudre active (1 sachet) « 15 mlhuile de tournesol/beurre

+ 600 g farine forte pour pain blanc «  5gsucre

«  345mleau chaude « 10gsel

Tamiser la farine dans un récipient. Ajoute la levure, le sucre et le sel. Ajouter I'eau et I'huile Malaxer a
vitesse basse @ moyenne jusqu'a ce que le pate soit lisse. Couvrir le récipient avec un chiffon humide et le
placer dans un lieu a température chaude jusqu’a ce que la pate ait doublé de volume (30-40 minutes).
Pétrir a la main pendant quelques minutes. Verser dans un moule a pain d'1 kg, couvrir et placer dans un
endroit chaud pendant 30 minutes. Cuire dans four préchauffé a 200°C pendant 20-25 minutes. La surface
doit avoir une couleur brun doré. Quand vous frappez sur la base, vous devez entendre un son creux.

SOUFFLE AU CHOCOLAT CHAUD fouet
« 75gbeurre « 4509 lait

« 50gfarine « 4 ceufs (séparer les blancs des jaunes)

« 209 poudre de cacao « 509 sucre en poudre

Fondre le beurre dans une poéle a feux doux. Incorporer la farine et le cacao et mélanger. Ajouter le lait.
Mélanger jusqu’a ce que le mélange épaississe. Retirer du feu. Laisser refroidir pendant 30 minutes. Ajouter
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les jaunes d'ceuf et battre. Battre les blancs en neige a grande vitesse pendant quelques secondes. Ajouter
le sucre et battre jusqu'a obtenir un mélange ferme. Verser les mélanges ensemble dans un plat allant au
four beurré, d'une contenance de 1,2 litre. Placer le plat dans une rotissoire a moitié remplie avec de I'eau
bouillante. Cuire dans four préchauffé a 190°C pendant 40-45 minutes.

BISCUITS DE BASE fouet
«100gbeurre « 1oceuf

« 150 g sucre en poudre « 100 gfarine

« 5mlessence de vanille + 100 g farine fermentante

Mettre le beurre, le sucre et I'essence de vanille dans un bol. Battre a vitesse moyenne jusqu'a obtenir une
consistance veloutée (1-2 minutes) Réduire la vitesse. Ajouter I'ceuf. Augmenter graduellement la vitesse
jusqu'a ce que tous les ingrédients soient mixés. Incorporer et tamiser les farines, puis les mélanger aux
autres ingrédients. Former des boulettes avec la pate. Placer les boulettes sur une plaque de cuisson
graissée. Aplatir légerement les boulettes. Cuire dans four préchauffé a 180°C pendant 12-15 minutes.
Laisser refroidir sur le plaque pendant quelques minutes avant de transférer sur une grille.

GENOISE CLASSIQUE fouet
« 100 g beurre/margarine 100 g farine fermentante

« 100 g sucre en poudre « 1goutte essence de vanille

« 2ceufs

Graisser deux moules de cuisson a bords droits de 180 mm. Couvrir le fond des moules avec du papier
sulfurisé beurré. Mettre le beurre et le sucre dans un récipient. Battre a vitesse moyenne jusqu'a obtenir
une consistance veloutée (1-2 minutes) Réduire la vitesse. Ajouter graduellement les ceufs, puis la vanille et
enfin la farine. Augmenter a vitesse moyenne une fois que les ingrédients commencent a s'incorporer.
Verser le mélange dans les moules de cuisson. Cuire dans four préchauffé a 180°C pendant 25 minutes. La
surface doit avoir une couleur brun doré. Laisser refroidir sur une grille. Retourner la génoise. Napper la
partie supérieure de la génoise avec de la confiture de framboise. Placer |'autre génoise sur la couche de
confiture. Vous pouvez substituer la confiture de framboise par d'autres garnitures, comme de la creme au
beurre.

GATEAU AU CHOCOLAT batteur
50 g de beurre, ramolli « 10 ml d'extrait de vanille

« 30gdesirop de table « 100 ml d'eau bouillante

« 50 mldelait «  35gde poudre de cacao

« 2 ceufs battus + 125 g de farine fermentante

« 125 gde sucre en poudre « 30 mld'huile végétale légere (tournesol, etc.)

+ 100 g de chocolat a cuire, fondu

Dissolvez le cacao dans I'eau bouillante et laissez refroidir. Mélangez le beurre et le sucre a la vitesse 1
pendant quelques secondes jusqu’a obtenir une consistance crémeuse, ajoutez la moitié des ceufs, puis la
moitié de la farine, en augmentant progressivement la vitesse jusqu’a atteindre la vitesse 3, ajoutez le
restant des ceufs et de la farine, mélangez jusqu’a obtenir une pate lisse, ajoutez les autres ingrédients et
mélangez a nouveau jusqu’a obtenir une pate lisse. Versez la pate dans un plat, couvrez avec du papier
aluminium et faites cuire a la vapeur pendant 1 heure, ou jusqu’a ce qu'une broche introduite dans le
gateau en ressorte propre.

GATEAU CAMPAGNARD AUX FRUITS batteur
« 150 g de beurre «  Unepincée de sel

« 150 g de sucre en poudre +  5gdemélange d'épices de type pudding spice
« 75 gde cerises confites, hachées «  45mlde lait

«  75gdesraisins sultanas et 75 g de raisins secs ~ « 3 ceufs

«  25gdezestes variés .

« 300 g de farine fermentante

Graissez un moule a gateau de 20 cm (8"). Tapissez-le de papier sulfurisé. Préchauffez le four a

180° C/350° F/puissance 4. Mettez le beurre, le sucre, les fruits secs et les épices dans le bol et battez le tout
a vitesse 3 jusqu'a obtenir une consistance uniforme. Ajoutez les ceufs et le lait et battez pendant quelques
secondes. Ajoutez graduellement la farine, en battant jusqu'a ce qu'elle soit bien intégrée au mélange.
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Faites cuire dans le moule a gateau pendant environ 1 heure et demie. Laissez refroidir dans le moule
pendant 15 minutes puis démoulez sur une grille.

MELANGE POUR GATEAU DE SAVOIE batteur
500 g de farine ordinaire + 15gdelevure en poudre

+ 250 g de beurre mou ou de margarine « 125 ml de lait

« 250gdesucre « une pincée de sel

+  2gouttes d'essence de vanille .

«  4oceufs

Graissez une moule a gateau profond de 23 cm (9”) et tapissez-le de papier sulfurisé. Préchauffez le four a
190° C/375° F/puissance 5. Mettez tous les ingrédients dans le bol, mélangez a la vitesse 1 pendant 30
secondes, puis a la vitesse 3 pendant 3 minutes, jusqu'a obtenir une texture uniforme. Versez le mélange
dans le moule a gateau et faites cuire au centre du four pendant 50-60 minutes, jusqu'a ce qu'une broche
introduire dans le gateau en ressorte propre. Laissez refroidir sur une claie. Vous pouvez modifier la recette
de base en ajoutant 100 g de raisins secs, de noix hachées ou de chocolat rapé.

RECETTES POUR LE MELANGEUR

SOUPE DE POIREAUX ET POMMES DE TERRE

+ 150 g poireaux +  800mleau

« 150 g pommes de terre «  seletpoivre

+  2cubesde bouillon

Traiter les poireaux et les pommes de terre pendant 2 secondes. Transférer dans une grande casserole.
Ajouter I'eau et les cubes de bouillon Amener a ébullition, en mélangeant. Diminuer le feu. Couvrir la
casserole. Laisser mijoter pendant 20 minutes. Retirer du feu. Laisser refroidir pendant 30 minutes.
Travailler jusqu’a obtenir un mélange lisse. Amener a bonne température pour servir (ne pas laisser bouillir).
Ajuster l'assaisonnement. Servir avec du pain.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d’éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant ce
symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire l'objet d'une
récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde geeft.
Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan onder toezicht worden gebruikt door personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of die
gebrek aan ervaring of kennis hebben als iemand hen heeft uitgelegd hoe
het apparaat moet worden gebruikt en ze de gevaren verstaan. Kinderen
mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen. Bewaar het apparaat
en de kabel buiten het bereik van kinderen.

Always disconnect the appliance from the mains supply socket if it is left
unattended and before assembling, disassembling or cleaning.

Care must be taken when handling sharp cutting blades during emptying
and cleaning.

Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

A\ Giet geen hete vloeistoffen (warmer dan 40°C) in het apparaat aangezien
deze stoom kunnen veroorzaken.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.
Don't run the appliance for more than 10 minutes. After 10 minutes, switch off for at least 20 minutes.
Dompel de motoreenheid niet onder in een vloeistof.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Klopper 9. Spatscherm

2. Garde 10. Schaal

3. Deeghaak 11. Mengkan

4. Accessoireaandrijving 12. Dop

5. Arm 13. Deksel

6. Aandrijfas en pin 14. Afdichting

7. Armvergrendelingshendel 15.  Messeneenheid

8.  Snelheidsregelaar @w] Vaatwasmachinebestendig
PLAATSING

1. Zethet apparaat op een watervaste, droge, stabiele en horizontale ondergrond.
2. Leghet snoer zo dat het niet hangt en er niet over gestruikeld kan worden.
3. Steek de stekker niet in het stopcontact voordat u klaar bent met monteren.

GEBRUIKEN
MONTAGE

De arm heffen:
1. Deverenin de arm zijn krachtig, plaatst uw hand op de arm om de beweging ervan te beheersen.
Draai de armvergrendelingshendel in de positie i en houdt hem daar. De arm komt omhoog.
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De arm laten dalen:

1. Draai de armvergrendelingshendel in de positie lf*en houdt hem daar.

2. Druk de arm naar beneden en terwijl u hem daar houdt, laat u de armvergrendelingshendel
los.

De kom plaatsen

Hef de arm voordat u de kom plaatst of verwijderd. Gebruik uitsluitend de meegeleverde kom.

1. Plaats de kom in de holte in de voet en draai hem rechtsom tot hij op zijn plaats vergrendeld is.

2. Draaide kom linksom en til hem van de voet om hem te verwijderen.

Accessoires plaatsen/verwijderen

Schakel het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact voordat u accessoires plaatst of verwijdert.

1. Lijn de sleuf in het accessoire uit met de pin op de aandrijfas (Fig. A).

2. Druk het accessoire op de aandrijfas en draai het linksom om het te vergrendelen (Fig. B).

Om een accessoire te verwijderen, drukt u het licht omhoog, draait het rechtsom en tilt het van de as.

Spatscherm

Het spatscherm beschermt u tegen morsen of spatten tijdens het mengen, terwijl u wel ingrediénten kunt

toevoegen. Schakel uw mixer uit en trek de stekker uit het stopcontact voordat u het spatscherm plaatst/

verwijdert.

Met geplaatste kom en de arm in lage positie:

1. Schuif het spatscherm tussen de arm en de kom.

2. Lijn hem zo uit dat de opening zich rechts bevindt (Fig. C).

«  Verwijder het spatscherm altijd voordat u de arm heft.

UW MIXER GEBRUIKEN

1. Controleer dat de snelheidsregelaar op O staat.

2. Steek de stekker in het stopcontact (schakel het stopcontact in, indien van toepassing).

3. Draai de snelheidsregelaar rechtsom naar de gewenste snelheid.

4. Hetbereikis van 1 (laag) tot 10 (hoog). Draai de snelheidsregelaar terug naar O om de motor uit te
schakelen.

5. Omde motor in korte stoten te laten functioneren, draait u de snelheidsregelaar naar de positie @
Laat de snelheidsregelaar los om de motor te stoppen.

Aanbevolen snelheden

Accessoire Snelheid | Gebruiken voor:
Garde 7-10 room, eiwit, beslag, lichte mengsels kloppen/luchtig maken
Klopper 4-7 room en suiker of licht cakebeslag romig kloppen,
Deeghaak 1-3 zware mengsels, brood, deeg
BLENDER
MONTAGE

1. Schuif het deksel van de blenderkan-aandrijving (Fig. D).

2. Plaats de kan in de aandrijfopening met het merkteken W op de kom uitgelijnd met het merkteken
ml® op de mixer (Fig. E).

3. Draai de kan rechtsom tot het merkteken W op de kom is uitgelijnd met het merkteken @ op de
mixer (Fig. F).

4. Voeg de ingrediénten toe in de kan en plaats het deksel en de dop (Fig. G). Vul niet verder dan het
max.-teken op de kan. Gebruik de kom nooit zonder deksel.

UW BLENDER GEBRUIKEN

1. Controleer dat de snelheidsregelaar op O staat.
2. Steek de stekker in het stopcontact (schakel het stopcontact in, indien van toepassing).
3. Draaide snelheidsregelaar rechtsom naar de gewenste snelheid.
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4. Hetbereikis van 1 (laag) tot 10 (hoog). Draai de snelheidsregelaar terug naar O om de motor uit te
schakelen.

5. Om de motor in korte stoten te laten functioneren, draait u de snelheidsregelaar naar de positie @.
Laat de snelheidsregelaar los om de motor te stoppen.

6. Alsutijdens het blenden ingrediénten wilt toevoegen, draait u de dop linksom en verwijdert hem.
Voeg de ingrediénten toe en plaats de dop terug, draai hem linksom om hem te vergrendelen.

7. Alsu klaar bent met blenden, zet u de snelheidsregelaar op O en wacht tot de messen gestopt zijn
voordat u het deksel van de kan of de kan van de mixer haalt.

8.  Omde kan te verwijderen, draait u hem linksom tot het merkteken W is uitgelijnd met het merkteken

o

VLEESMOLENACCESSOIRE
Raadpleeg de afbeeldingen op pagina 4
AFBEELDINGEN
1. Duwer (met opbergruimte mes/mondstuk) Ringmoer
2. Lade Hoofdeenheid
3. Vleesmolen Klein mondstuk
4. Mes Groot mondstuk
5. As Moersleutel
6. Fijnerasp Vaatwasmachinebestendig
7. Groverasp
MONTAGE
Let op, sommige roosters worden in de duwer opgeborgen. Verwijder de bovenkant van de duwer voor
toegang.

Vlees hakken:

1. Zetdeasin hetapparaat.

2. Plaats het mes op de voorkant van de as. De vlakke kant van het mes moet naar buiten wijzen (naar
het rooster).

3. Plaats het gewenste rooster. De sleuf in de rand van het rooster past over het uitsteeksel in de
voorkant van het apparaat.

4. Schroef de ringmoer op het apparaat. Gebruik de spanner om de ringmoer vast te draaien. De
spanner is ontworpen om te glijden zodra de juiste bevestigingskracht wordt toegepast. Draai de
moer niet te strak aan.

5. Open het deksel van de accessoireaandrijving (Fig. K). Verzeker u ervan dat het achterste
aandrijvingsdeksel is geplaatst.

6. Plaats het accessoire op de aandrijving in een hoek (Fig. L).

7. Draai het accessoire linksom tot het vergrendeld is (Fig. M).

Voor het maken van worstjes:

1. Zetdeasin hetapparaat.

2. Plaats de vleesmolen over de as.

3. Plaats het gewenste mondstuk.

4. Volg stappen 4 tot 6 hierboven.

GEBRUIK

«  gebruik de fijne rasp om rauw vlees te malen voor gehakt of gehaktballen en citrusschilletjes.

«  Als u extra fijn gehakt nodig hebt, voor worstjes en paté, voert u het vlees nogmaals door de molen.
«  Gebruik de grove rasp om rauw vlees te malen voor burgers.

Als u iets anders maalt, kunt u de roostergrootte gebruiken die u wilt.

Snijd het vlees in stroken van 25 mm breed en leg ze op het blad.

Steek de stekker in het stopcontact.

Selecteer snelheid 4 of hoger.

Verwijder de duwer en laat de ingrediénten in de buis vallen.

Plaats de duwer en gebruik hem om de ingrediénten langzaam door de buis te duwen.

L wWwN =
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Als u klaar bent, voert u stukjes brood door de molen om het rooster te reinigen.
Schakel het apparaat uit (0) en trek de stekker uit het stopcontact.
m worstjes te maken:
Maal het vlees eerst en meng het met de andere ingrediénten die u wilt gebruiken.
Leg een knoop in het einde van het worstvel en plaats het over het uiteinde van het mondstuk.
Steek de stekker in het stopcontact.
Selecteer snelheid 4. Met een lagere snelheid kunt u het proces leren.
Verwijder de duwer en laat de ingrediénten in de buis vallen.
Terwijl het vel wordt gevuld met worstvlees, kunt u het op de gewenste lengte draaien om kleine
worstjes te maken.

ACCESSOIRE VOOR SNIJDEN/RASPEN
Raadpleeg de afbeeldingen op pagina 5.

ocUuhkrwN—,ONOS

AFBEELDINGEN

1. Duwer 5. Snijmes

2. Hoofdeenheid 6. Deksel

3. Groverasp @ Vaatwasmachinebestendig
4. Fijnerasp

MONTAGE

1. Verwijder het deksel van het apparaat door het eraf te tillen.

2. Plaats het gewenste mes in het apparaat. Het open uiteinde van het mes moet omhoog wijzen.

3. Klip het deksel over de voorkant van het apparaat.

4. Open het deksel van de accessoireaandrijving (Fig. N). Verzeker u ervan dat het achterste
aandrijvingsdeksel is geplaatst.

5. Plaats het accessoire op de aandrijving in een hoek (Fig. P).

6. Draai het accessoire linksom tot het vergrendeld is (Fig. Q).

GEBRUIK

«  Gebruik de grove schaaf en rasp voor ingredienten die worden gekookt.
«  Gebruik de fijne schaaf en rasp voor ingredienten die worden gebruikt in salades of op broodjes.

«  Chocolade, nootjes en kaas worden beter gehakt/gemalen als deze eerst worden gekoeld.
1. Snij het eten in een vorm die in de buis naar beneden gaat.
2. Steek de stekker in het stopcontact.
3. Selecteer snelheid 4. De verkeerde snelheid gebruiken kan schade veroorzaken.
4. Verwijder de duwer en laat de ingrediénten door de tube vallen.
5. Plaats de duwer weer en gebruik hem om de ingrediénten zachtjes door de tube te duwen.
6. Schakel het apparaat uit (0) en trek de stekker uit.
MAALKOM ACCESSOIRE
Raadpleeg de afbeeldingen op pagina 6.
AFBEELDINGEN
1. Kom

2. Meseenheid
@b Vaatwasmachinebestendig

MONTAGE EN GEBRUIK

Gebruik de maalkom voor het malen van kleine hoeveelheden droge ingrediénten als koffiebonen, noten,

kruiden ...

3. Plaats de ingrediénten in de kom.

4, Schroef de gewenste meseenheid op de kom en draai stevig aan.

5. Plaats het accessoire in de aandrijfopening met het merkteken W op het accessoire uitgelijnd met het
merkteken " op de mixer (Fig. S).
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6. Draai het accessoire rechtsom tot het merkteken W op het accessoire is uitgelijnd met het merkteken
@ op de mixer (Fig. T).

7. Laat de motor in korte stoten functioneren door de snelheidsregelaar naar de positie @ te draaien.
Laat de snelheidsregelaar los om de motor te stoppen.

ZORG EN ONDERHOUD

Schakel het apparaat uit () en trek de stekker uit het stopcontact voordat u het reinigt.

Mixer:

1. Zo snel mogelijk na gebruik reinigen om te voorkomen dat resten in de kom drogen.

2. Wasde kom, het spatscherm en de accessoires met warm zeepwater, spoel ze af en droog ze.

3. Ukunt de kom en accessoires in de vaatwasser wassen, maar let op: de irriterende omgeving in de
vaatwasser kan de oppervlakteafwerking beschadigen. De schade is waarschijnlijk alleen esthetisch
en heeft geen invloed op de werking van het apparaat.

4. Veegde buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige, schone doek.

Mengkan:

1. Was de mengkan, het deksel en de dop in warm zeepwater. Spoel en droog af.

2. Ukunt de kan, het deksel en de dop in de vaatwasser wassen. We raden u echter aan om het mes te
verwijderen voordat u deze in de vaatwasser wast.

Het mes verwijderen:

Draai de kan ondersteboven.

Draai het mes rechtsom in de richting van het mf*-symbool (Fig. H).

Verwijder de meseenheid voorzichtig (Fig. J). Voorzichtig, de randen van de messen zijn scherp.

Verwijder de pakking en was het mes en de pakking zorgvuldig in warm zeepwater. Spoel en droog af.

Plaats de pakking weer op het mes en plaats het mes in de kan, draai het zover mogelijk linksom in de

richting van het @ -symbool (Fig. H). Verzeker u ervan dat de pakking is geplaatst en het mes geheel is

vastgedraaid, anders kan de kan lekken tijdens het gebruik.

Vleesmolenaccessoire:

1. Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact.

2. Draai het accessoire rechtsom en verwijder het van de machine. Plaats het voordeksel van de
aandrijving weer.

3. Demonteer het accessoire. Als de ringmoer te strak zit, gebruikt u de spanner.

4. Reinig de gaten in het rooster met een cocktailprikker of tandenstoker.

5. Was alles in warm zeepwater. Spoel en droog af.

Accessoire voor snijden/raspen:

«  Carotenoiden, die in vele groente en wortelen voorkomen, kunnen ernstige vlekken veroorzaken.
Deze vlekken zijn soms onmogelijk te verwijderen. Maak u hier geen zorgen over, dit heeft geen
invloed op het functioneren van het apparaat.

+  Hetkan helpen om de vlekken net voor het wassen met keukenolie in te wrijven.

1. Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact.

2. Draai het accessoire rechtsom en verwijder het van de machine. Plaats het voordeksel van de
aandrijving weer.

3. Demonteer het accessoire.

4. Was alles in warm zeepwater. Spoel en droog af.

v wN =

MIXER RECEPTEN
PIZZADEEG deeghaak
« 250 ml water « 7 ggedroogde gist
« 400 g bloem voor witbrood «  2.5gsuiker
« 25ml olijfolie + 5gzout

Zeef de bloem in een kom. Voeg de gist, het suiker en zout toe. Voeg het water en de olie toe. Meng op
lage snelheid tot het deeg glad is. Bedek de kom met een vochtige doek en zet hem op een warme plek
om te rijzen (30-40 minuten). Kneed een paar minuten met de hand. Snijd het deeg in tweeén. Rol het
deeg in een rondje op een met bloem bestoven oppervlakte. Leg de ronde vormen op een
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antiaanbakplaat. Garneer de rondjes met een tomatensaus en voeg ingrediénten naar keuze toe. Bak in
een voorverwarmde oven op 200°C gedurende 18-20 min. De oppervlakte moet goudbruin zijn.

KRENTENBROOD deeghaak
500 g volkorenbloem + 150 g krenten

« 150 g boter (zacht) «  50gsukade

« 15gbakpoeder «  2eieren (minimum)
2,5 g zout « 30mlImelk

« 150 g suiker .

Doe de bloem in de kom, voeg de zachte boter toe en mix op snelheid 1. Als de boter en bloem beginnen
te kleven, voegt u de suiker, het zout, de krenten, de sukade en het bakpoeder toe. Blijf dit mixen terwijl u
de eieren en de melk samen klopt, voeg het ei-melkmengsel vervolgens toe aan de kom. Selecteer
snelheid 2 en mix tot het goed gemengd is. Doe het deeg in een ingevette broodvorm en bak het in een
voorverwarmde over op 180 °C/350 °F/gasstand 4 gedurende 35 minuten. Laten afkoelen op een rek
voordat u het snijdt. Geroosterd opdienen met boter.

WITBROOD deeghaak
+ 600 g bloem voor witbrood + 15 ml zonnebloemolie/boter

« 7 gactieve droge gist (1 zakje) « 5gsuiker

+ 345 mwarm water + 10gzout

Zeef de bloem in een kom. Voeg de gist, het suiker en zout toe. Voeg het water en de olie toe. Meng op
lage snelheid tot het deeg glad is. Bedek de kom met een vochtige doek en zet hem op een warme plek
om te rijzen (30-40 minuten). Kneed een paar minuten met de hand. Doe het in een broodvorm van 1 kg en
zet het een half uur op een warme plaats. Bak in een voorverwarmde oven op 200°C gedurende 20-25 min.
De oppervlakte moet goudbruin zijn. De bodem moet hol klinken als u erop tikt.

WARME CHOCOLADESOUFFLE gardes
« 75gboter «  450gmelk

+ 509 gewone bloem «  4gescheiden eieren

« 209 cacaopoeder «  50grietsuiker

Laat de boter in een pan zachtjes smelten. Roer de bloem en cacao erdoor. Voeg de melk toe. Roeren tot
het dik wordt. Haal van het vuur af. Laat een half uur afkoelen. Klop de eigelen. Klop de eiwitten op hoge
snelheid een paar seconden lang. Voeg de suiker toe en klop tot het stijf is. Meng de mengsels voorzichtig
in een beboterde ovenvaste schaal van 1.2 liter Zet de schaal in een bakplaat die u half heeft gevuld met
kokend water. Bak in een voorverwarmde oven op 190°C gedurende 40-45 min.

GEWONE CAKEJES gardes
« 100 g boter « lei

« 150 g rietsuiker « 100 g gewone bloem

«  5mlvanillearoma « 100 g zelfrijzend bakmeel

Doe de boter, suiker en het vanillearoma in een kom. Klop op matige snelheid tot een luchtig mengsel (1-2
minuten). Verminder de snelheid. Voeg het ei toe en klop langzaam steeds sneller tot alles gemengd is.
Zeef de bloem samen en voeg het langzaam bij het mengsel. Vorm ballen van het mengsel. Leg ze op een
ingevette bakplaat. Druk ze licht plat. Bak in een voorverwarmde oven op 180°C gedurende 12-15 min. Laat
een paar minuten op de plaat afkoelen en leg ze op een rooster.

KLASSIEKE VICTORIA CAKE VAN BISCUITDEEG gardes
100 g boter/margarine 100 g zelfrijzend bakmeel

+ 100 g rietsuiker «  1druppel vanillearoma

+ 2eieren

Vet twee cakevormen van 180 mm in. Bedek de bodem met bakpapier Doe de boter en suiker in een kom.
Klop op matige snelheid tot een luchtig mengsel (1-2 minuten). Verminder de snelheid. Voeg langzaam de
eieren, de vanille en de bloem toe. Verhoog de snelheid tot medium wanneer de ingrediénten beginnen te
mengen. Doe het mengsel in de bakvormen. Bak in een voorverwarmde oven op 180°C gedurende 25 min.
De oppervlakte moet goudbruin zijn. Laar afkoelen op een rooster. Zet één cake onderste boven. Bedek de
bovenkant met frambozenjam. Leg de andere cake boven op de jam. U kunt de jam vervangen door iets
anders, bijvoorbeeld banketbakkersroom.
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CHOCOLADECAKE klopper

50 g boter, zacht « 10 ml vanille-extract
+ 309 gouden stroop « 100 ml kokend water
50 ml melk « 35gcacaopoeder
«  2geklopte eieren « 125 zelfrijzend bakmeel
« 125 grietsuiker + 30 mllichte plantaardige olie (zonnebloem ..

100 g keukenchocolade, gesmolten
Los de cacao op in het kokende water en laat afkoelen. Klop de suiker een paar seconden met de boter op
1, voeg de helft van de geklopte eieren toe, voeg de helft van de bloem toe, verhoog de snelheid
stapsgewijs tot 3, voeg het resterende ei den de bloem toe, mix tot het mengsel glad is, voeg de andere
ingrediénten toe en mix tot het mengsel glad is. Doe het deeg in een schaal, dek af met folie en stoom
gedurende 1 uur, of tot een een stokje dat u in de cake duwt er schoon uit komt.

BOERENFRUITCAKE klopper
150 g boter + 300 zelfrijzend bakmeel

« 150 g rietsuiker «  Eensnufje zout
75 g gekonfijte kersen, gehakt «  5gkoekkruiden

« 75gsultana's en 75 g rozijnen « 45 mlmelk

«  25gsukade +  3eieren

Vet een cakevorm van 20 cm (8”) in. Bekleed hem met keukenpapier. Verwarm de oven voor op 180 °C/350
°F/gasstand 4. Doe de boter, suiker, gedroogd fruit en kruiden in de kom, en klop op snelheid 3 tot het
gemengd is. Voeg de eieren en de melk toe en klop nog een paar seconden. Voeg de bloem stapsgewijs
toe, klop tot het goed gemengd is. Bak de cake gedurende ong. 1,5 uur in de oven. Laat hem een kwartier
in de vorm afkoelen en draai hem om op een rooster.

CAKEBESLAG klopper
500 g bloem « 4eieren

« 250 zachte boter of margarine « 15 gbakpoeder

« 25049 suiker « 125 mlmelk
2 druppels vanille-extract een snufje zout

Vet een diepe, ronde cakevorm van 23 cmin en bekleed hem met keukenpapier. Verwarm de oven voor op
190 °C/375 °F/gasstand 5. Doe alles in de kom, mix op snelheid 1 gedurende 30 s en vervolgens op snelheid
3 gedurende 3 minuten, tot u een mooi mengsel hebt. Giet het mengsel in de cakevorm, en bak midden in
de oven gedurende 50-60 minuten, tot een stokje dat u in de cake duwt er schoon uitkomt. Laat afkoelen
op een rooster. Varieer dit basisrecept door 100 g rozijnen, gehakte noten of geraspte chocolade toe te
voegen.

BLENDER RECEPTEN
PREI & AARDAPPEL SOEP
« 759 prei «  400ml water
75g aardappel « zouten peper

« 1 bouillonblokjes

Verwerk de prei en aardappel gedurende 2 seconden. Doe het mengsel in een grote pan. Voeg het water
en de bouillonblokjes toe. Breng al roerend aan de kook. Verminder de warmte. Bedek de pan. Laat 20
minuten koken. Haal van het vuur af. Laat een half uur afkoelen. Verwerk alles tot een glad mengsel. Breng
op de juiste temperatuur (laat het niet meer koken). Maak op smaak. Dien op met brood.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden weggegooid met
niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen, opnieuw gebruikt of
gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o che manchino di esperienza o conoscenza
dell'apparecchio, a condizione che siano controllate o istruite da un adulto
e che siano in grado di capirne i rischi. | bambini non devono utilizzare o
giocare con l'apparecchio. Tenere 'apparecchio ed il cavo fuori dalla portata
dei bambini.

Staccare l'apparecchio dalla presa di corrente se viene lasciato incustodito e
prima delle operazioni di montaggio, smontaggio o pulizia.

Fare attenzione quando si maneggiano lame affilate durante le operazioni
di svuotamento e pulizia.

Luso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

A\ Non aggiungere liquido caldo (oltre 40°C), in quanto puo essere espulso
a causa di una improvvisa fuoriuscita di vapore.

Se il cavo € danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore

autorlzzato o da personale similmente qualificato, per evitare incidenti.
Non fare funzionare l'apparecchio per pit di 10 minuti. Dopo 10 minuti, spegnere per almeno 20 minuti.
Non immergere in sostanza liquida il gruppo del motore. Non usarlo in bagno, vicino ad acqua o negli
spazi esterni.
Tenere dita, capelli, abiti, utensili da cucina lontano dalla ciotola e dagli accessori.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito descritti in
questo manuale di istruzioni.
Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
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SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Frusta piatta 9.  Coperchio anti-schizzi
2. Frustaafilo 10. Ciotola
3. Gancio daimpasto 1. Bicchiere frullatore
4. Accessorio trasmissione 12. Tappo apertura per I'aggiunta degli ingredienti
5. Braccio 13.  Coperchio
6.  Alberino motore e perno 14. Guarnizione
7. Levablocco del braccio 15. Lama
8. Selettore di velocita @ Lavabile in lavastoviglie
POSIZIONAMENTO

1. Posizionare l'apparecchio su una superficie resistente all'acqua, asciutta e stabile.
2. Posizionare il cavo in modo che non sporga e non ci si possa inciampare o impigliare.
3. Non collegare alla presa se non si & terminato di montare gli accessori.

MIXER
MONTAGGIO

Sollevamento del braccio:
1. Le molle del braccio sono potenti, percid posizionare la mano sulla parte superiore del braccio per
controllare il suo movimento.
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2. Ruotare laleva di blocco del braccio fino alla posizione o e lasciarla in quella posizione. Il braccio si
alzera.

Abbassamento del braccio:

1. Ruotare la leva di blocco del braccio fino alla posizione m e lasciarla in quella posizione.

2. Premere il braccio verso il basso e, tenendolo in questa posizione, rilasciare la leva di blocco del
braccio.

Montaggio della ciotola

Alzare il braccio prima di montare o rimuovere la ciotola. Utilizzare solo la ciotola in dotazione.

1. Fissare la ciotola nel vano della base e ruotarla in senso orario fino a quando si blocchera.

2. Perrimuoverla, ruotarla in senso antiorario e poi staccarla dalla base.

Montare/rimuovere gli accessori

Spegnere, scollegare e sollevare il braccio prima di montare o rimuovere gli accessori.

1. Allineare la scanalatura dell'accessorio con il perno sull'alberino motore (Fig A).

2. Spingere |'accessorio sull'alberino motore, quindi ruotarlo in senso antiorario per bloccarlo (Fig. B).

Per rimuovere un accessorio, spingerlo delicatamente verso l'alto poi ruotarlo in senso orario e staccarlo

dall'alberino.

Coperchio anti-schizzi

Il coperchio anti-schizzi protegge dalle fuoriuscite o dagli spruzzi durante la miscelazione, permettendo di

aggiungere gli ingredienti. Spegnere e scollegare il mixer prima di montare/rimuovere il coperchio.

Con la ciotola in posizione ed il braccio in posizione abbassata:

1. Farescorrere il coperchio anti-schizzi fra il braccio e la ciotola.

2. Allineare in modo che l'apertura sia sul lato destro (Fig. C).

«  Rimuovere il coperchio prima di sollevare il braccio.

COME UTILIZZARE IL MIXER

1. Controllare che il selettore di velocita sia impostato sulla posizione O.

2. Inserire la spina nella presa di corrente (accendere la presa, se € commutabile).

3. Ruotareil selettore di velocita in senso orario fino alla velocita desiderata.

4. Lagamma diregolazioni va da 1 (bassa) a 10 (alta). Portare il selettore di velocita di nuovo su O per
spegnere il motore.

5. Permettere in funzione il motore con brevi scatti, ruotare il selettore di velocita fino alla posizione @.
Rilasciare il selettore per arrestare il motore.

Velocita raccomandate

Accessorio Velocita | Utilizzare per:
Frusta a filo 7-10 sbattere/aerare panna, albumi d'uovo, pastella, miscele leggere
Frusta piatta 4-7 montare burro e zucchero, miscele medie per dolci
Gancio da 1-3 impasti pesanti, pane, pasticceria
impasto
FRULLATORE
MONTAGGIO

1. Staccare la copertura del bicchiere frullatore (Fig. D).

2. Inserire il bicchiere frullatore nell'apertura della trasmissione con il simbolo W sul bicchiere
allineato con il simbolo @™ sul mixer (Fig. E).

3. Ruotare il bicchiere in senso orario fino a quando il simbolo W sul bicchiere sara allineato
conil simbolo @ sul mixer (Fig. F).

4. Aggiungere gli ingredienti nel bicchiere e inserire coperchio e tappo (Fig. G). Non riempire
oltre il limite massimo indicato sul bicchiere. Non utilizzare il bicchiere senza inserire il
coperchio.
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COME UTILIZZARE IL FRULLATORE

1. Controllare che il selettore di velocita sia impostato sulla posizione O.

2. Inserire la spina nella presa di corrente (accendere la presa, se & commutabile).

3. Ruotare il selettore di velocita in senso orario fino alla velocita desiderata.

4. Lagamma diregolazioniva da 1 (bassa) a 10 (alta). Ruotare il selettore di velocita di nuovo su O per
spegnere il motore.

5. Permettere in funzione il motore con brevi scatti, ruotare il selettore di velocita fino alla posizione @.
Rilasciare il selettore per arrestare il motore.

6. Sesidevono aggiungere altri ingredienti mentre il frullatore & in uso, ruotare il tappo in senso
antiorario e staccarlo. Aggiungere gli ingredienti, poi rimettere il tappo e ruotarlo in senso orario per
bloccarlo.

7. Allafine dell'operazione, ruotare il selettore di velocita su O ed attendere che le lame si arrestino
prima di togliere il coperchio dal bicchiere o il bicchiere dal mixer.

8.  Perrimuovere il bicchiere, ruotarlo in senso antiorario fino a quando il simbolo W sara allineato con il
simbolo .

ACCESSORIO TRITACARNE
Fare riferimento alle immagini riportate a pag. 4
IMMAGINI
1. Spingitore (con porta-lama/ugello) Ghiera filettata
2. Vassoio Corpo del tritatutto
3. Piastra per salsiccia Ugello piccolo
4, Lama Ugello grande
5. Alberino Chiave
6.  Piastra per macinatura fine Lavabile in lavastoviglie
7. Piastra per macinatura grossa

MONTAGGIO

Alcune piastre si trovano all'interno dello spingitore. Rimuovere la parte superiore dello spingitore per

rimuoverle.

Per tritare:

1. Inserire l'alberino nel corpo.

2. Fissare la lama nella parte frontale dell'alberino. Il lato piatto della lama deve essere rivolto verso
I'esterno (verso la piastra).

3. Montare la piastra desiderata. La scanalatura del bordo della piastra si adatta all'aletta che si trova
all'interno della parte frontale del corpo.

4. Avvitare il dado dell'anello nel corpo. Utilizzare la chiave per stringere il dado dell'anello. La chiave &
stata progettata per scivolare quando si applica la forza di fissaggio corretta. Non stringere troppo il
dado.

5. Aprire la copertura della trasmissione (Fig. K). Assicurarsi che la copertura posteriore della
trasmissione sia inserita.

6. Montare |'accessorio nella trasmissione inclinandolo sul lato (Fig. L).

7. Ruotare l'accessorio in senso antiorario fino a quando si sara bloccato (Fig. M).

Per preparare salsicce:

1. Inserire |'alberino nel corpo.

2. Montare la piastra per la salsiccia sopra I'alberino.

3. Montare l'ugello desiderato.

4, Seguire i passaggi da 4 a 6 (sopra riportati).

COME USARLO
«  Utilizzare la piastra sottile per macinare la carne per preparare carne tritata o polpette e scorza di
agrumi.

«  Sec'e bisogno di una macinatura extra-sottile, per salsicce o pate, ripassare la carne nel tritacarne.
«  Utilizzare la piastra per la macinatura grossa per tritare la carne per preparare hamburger.
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Nel macinare qualsiasi altro ingrediente, utilizzare la piastra della dimensione desiderata.
Tagliare la carne a cubetti di 25mm e poggiarli sul vassoio.

Inserire la spina nella presa di corrente.

Selezionare la velocita 4 o superiore.

Rimuovere lo spingitore e inserire gli ingredienti lungo il tubo di inserimento.

Rimontare lo spingitore e utilizzarlo per premere delicatamente gli ingredienti lungo il tubo di
inserimento.

Alla fine, passare pezzetti di pane dal tritacarne per pulire la piastra.

Spegnere l'apparecchio (0) e scollegarlo.

preparare salsicce:

Macinare prima la carne e mescolarla con tutti gli altri ingredienti che si desiderano utilizzare.
Annodare |'estremita del budello della salsiccia poi inserirla sull'estremita dell'ugello.

Inserire la spina nella presa di corrente.

Selezionare la velocita 4. Velocita inferiori aiuteranno a tenere sotto controllo fino a quando si sara
acquisita una certa esperienza.

Rimuovere lo spingitore e inserire gli ingredienti lungo il tubo di inserimento.

Quando il budello si riempie con la carne della salsiccia, ruotarlo alla lunghezza desiderata formando
singoli salsicciotti.

ACCESSORIO PER AFFETTARE/GRATTUGIARE

Fare riferimento alle immagini riportate a pag. 5.

IMMAGINI

~wnN =

Spingitore 5. Lama per affettare
Corpo Copertura

Lama per grattugiare grossolanamente @ Lavabile in lavastoviglie
Lama per grattugiare finemente

MONTAGGIO

HwnN =

5.
6.

Rimuovere la copertura dal corpo sollevandola.

Montare la lama desiderata nel corpo. Lestremita aperta della lama deve essere rivolta verso l'esterno.
Agganciare la copertura sulla parte frontale del corpo.

Aprire la copertura della trasmissione (Fig. N). Assicurarsi che la copertura posteriore della
trasmissione sia inserita.

Montare |'accessorio nella trasmissione inclinandolo sul lato (Fig. P).

Ruotare I'accessorio in senso antiorario fino a quando si sara bloccato (Fig. Q).

COME USARLO
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Usare la lama per grattugiare grossolanamente per ingredienti che verranno cotti.

Usare la lama per grattugiare fine per ingredienti che verranno usati in insalate e sandwich.
Cioccolato, noci e formaggio verranno tagliati/macinati meglio se congelati in precedenza.
Tagliare il cibo in una forma tale che possa passare attraverso il tubo di inserimento

Inserire la spina nella presa di corrente.

Selezionare velocita 4. Usare la velocita sbagliata puo causare danni.

Togliere lo spingitore e lasciar scivolare gli ingredienti lungo il tubo di inserimento.

Rimettere lo spingitore e utilizzarlo per premere delicatamente gli ingredienti lungo il tubo di
inserimento.

Spegnere l'apparecchio (0) e scollegarlo dalla presa di corrente.

CONTENITORE PER MACINARE

Fare riferimento alle immagini riportate a pag. 6.

IMMAGINI

1.
2

Contenitore
Lama
Lavabile in lavastoviglie
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MONTAGGIO E UTILIZZO

Utilizzare il contenitore per macinare piccole quantita di ingredienti secchi quali chicchi di caffe, noci,

spezie, etc.

3. Mettere gliingredienti nel contenitore.

4. Avvitare lalama sul contenitore e stringere forte.

1. Staccare la copertura del bicchiere frullatore (Fig. R).

2. Inserire l'accessorio nell'apertura della trasmissione con il simbolo W sull'accessorio
allineato con il simbolo mf"sul mixer (Fig. S).

3.  Ruotare l'accessorio in senso orario fino a quando il simbolo W sull'accessorio sara allineato
con il simbolo f@ sul mixer (Fig. T).

4. Mettere in funzione il motore a brevi impulsi, ruotando il selettore di velocita fino alla
posizione @. Rilasciare il selettore per arrestare il motore.

CURA E MANUTENZIONE

Spegnere (0) e scollegare |'apparecchio prima della pulizia.

Mixer:

1. Pulireimmediatamente dopo l'uso per impedire ai residui di rimanere all'interno della ciotola.

2. Lavare la ciotola, coperchio anti-schizzi e gli accessori con acqua tiepida e detersivo, sciacquare e
asciugare.

3. E'possibile mettere la ciotola e gli accessori in lavastoviglie, ma attenzione: I'azione della lavastoviglie
rovinera le finiture delle superfici. Il danno sara solo a livello superficiale e non incidera sul
funzionamento dell'apparecchio.

4, Pulire le superfici esterne dell'apparecchio con un panno umido pulito.

Bicchiere frullatore:

1. Lavareil bicchiere frullatore, il tappo e il coperchio con acqua tiepida e detersivo. Sciacquare e
asciugare.

2. E'possibile lavare il bicchiere, il tappo e il coperchio in lavastoviglie. Tuttavia, raccomandiamo di
togliere la lama prima del lavaggio in lavastoviglie.

Per rimuovere la lama:

1. Capovolgere la il bicchiere.

2. Ruotare lalama in senso orario nella direzione del simbolo mf* (Fig H).

3. Staccare delicatamente il gruppo lame (Fig. J). Prestare attenzione, le lame hanno bordi molto
taglienti.

4. Togliere la guarnizione e lavare accuratamente la lama e la guarnizione con acqua tiepida e detersivo.
Sciacquare e asciugare.

5. Rimettere la guarnizione sulla lama, poi poggiare la lama nel bicchiere e ruotarla in senso antiorario
fino a fine corsa nella direzione del simbolo @ (Fig H). Assicurarsi che la guarnizione sia fissata e che la
lama sia ben avvitata altrimenti il bicchiere potrebbe perdere durante I'utilizzo.

Accessorio tritacarne:

1. Spegnere l'apparecchio e disconnetterlo.

2. Ruotare 'accessorio in senso orario e rimuoverlo dall'apparecchio. Rimontare la copertura frontale
della trasmissione.

3. Smontare l'accessorio. Se il dado dell'anello € stretto utilizzare I'apposita chiave.

4. Pulireifori della piastra con uno stecchino per cocktail o con uno stuzzicadenti.

5. Lavare ogni cosa con acqua tiepida e detersivo. Sciacquare e asciugare.

Accessorio per affettare/grattugiare:

« | carotenoidi, che si trovano in molti ortaggi come le carote, possono causare macchie resistenti. Tali
macchie sono impossibili da rimuovere. Non preoccupatevi, questo non influira sul funzionamento
dell'apparecchio.

«  Strofinare le macchie con olio da cucina immediatamente prima del lavaggio puo essere d'aiuto.

1. Spegnere l'apparecchio e scollegarlo.

2. Ruotare l'accessorio in senso orario e rimuoverlo dall'apparecchio. Rimontare la copertura frontale
della trasmissione.
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3. Smontare l'accessorio.
4. Lavare ogni cosa con acqua tiepida e detersivo. Sciacquare e asciugare.

RICETTE PER IL MIXER
PASTA PER PIZZA gancio da impasto
+ 250 mlacqua tiepida +  7glievito secco
+ 400 g farina bianca «  2.5gzucchero
«  25mld'oliodioliva « 5gsale

Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere lievito, zucchero e sale. Aggiungere acqua e olio. Mescolare a
velocita da bassa a media fino a quando I'impasto non diventa omogeneo. Coprire la ciotola con un panno
bagnato e metterla in un posto caldo fino a quando non raddoppiera le dimensioni (30-40 minuti).
Impastare a mano per qualche minuto. Tagliare la pasta in due parti. Fare rotolare la pasta formando dei
dischetti su una superficie infarinata. Mettere i dischetti di pasta su una teglia da forno anti-aderente.
Versare sui dischetti una salsa a base di pomodoro e aggiungere il resto dei condimenti. Cuocere in forno
pre-riscaldato a 200°C per 18-20 minuti. La superficie deve essere ben dorata.

PAGNOTTA CON RIBES gancio da impasto
« 5009 difarina integrale « 1509 diribes

+150g di burro (ammorbidito) + 509 discorze miste

« 15gdilievito in polvere +  2uova (medie)

«  2,5gdisale « 30mldilatte

+ 150qg di zucchero

Mettere la farina nella ciotola, aggiungere il burro ammorbidito e mixare alla velocita 1. Quando il burro e
la farina cominceranno ad amalgamarsi, aggiungere lo zucchero, il sale, il ribes, le scorze e il lievito in
polvere. Lasciare mixare mentre si sbattono le uova con il latte, poi aggiungere la miscela di uova e latte
nella ciotola. Selezionare la velocita 2 e mixare fino a quando saranno ben amalgamati. Trasferire in una
teglia per pane imburrata e mettere in forno preriscaldato a 180°C/350°F/gas 4 per 35 minuti. Fare
raffreddare su una griglia prima di affettare. Servire tostato con burro.

PANE BIANCO gancio da impasto
« 600 g farina bianca + 15ml olio di semi di girasole/burro

«  7glievito secco attivo (1 bustina) «  5gzucchero

«  345mlacqua tiepida « 10gsale

Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere lievito, zucchero e sale. Aggiungere acqua e olio. Mescolare a
velocita da bassa a media fino a quando I'impasto non diventa omogeneo. Coprire la ciotola con un panno
bagnato e metterla in un posto caldo fino a quando non raddoppiera le dimensioni (30-40 minuti).
Impastare a mano per qualche minuto. Mettere in una teglia per pane da 1 kg e collocare in un posto caldo
per altri 30 minuti. Cuocere in forno pre-riscaldato a 200°C per 20-25 minuti. La superficie deve essere ben
dorata. La parte inferiore dovrebbe sembrare vuota quando si picchietta.

SOUFFLE AL CIOCCOLATO CALDO frusta a filo
«  75gburro « 4509 latte

+ 50 farina bianca +  4uova, separate

« 20gcacaoin polvere + 509 zucchero raffinato

Sciogliere il burro in una pentola a fuoco lento. Mescolare la farina e il cacao. Aggiungere il latte. Mescolare
fino a fare rapprendere. Togliere dal fuoco. Raffreddare per 30 minuti. Battere i tuorli d'uovo. Battere gli
albumi ad alta velocita per pochi secondi. Aggiungere lo zucchero e shattere fino a dare una certa
consistenza. Incorporare le miscele in un piatto da forno imburrato da 1,2 litri. Mettere il piatto in una teglia
per arrosto piena di acqua bollente. Cuocere in forno pre-riscaldato a 190°C per 40-45 minuti.

BASE PER BISCOTTI frusta a filo
« 100 g burro + 1uovo medio

« 150 g zucchero raffinato + 100 g farina bianca

« 5mlessenza divaniglia 100 g farina autolievitante

Mettere burro, zucchero e essenza di vaniglia in una ciotola. Battere a velocita media fino a raggiungere
una consistenza soffice (1-2 minuti). Ridurre la velocita. Aggiungere l'uovo. Aumentare gradualmente la
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velocita fino a mescolare il tutto. Setacciare le farine insieme, poi lavorarle mescolandole. Dividere
I'impasto in palle. Metterle su una teglia da forno unta. Appiattirle leggermente. Cuocere in forno
pre-riscaldato a 180°C per 12-15 minuti. Fare raffreddare nella teglia per qualche minuto, poi spostare su un
ripiano.

PAN DI SPAGNA CLASSICO ‘VICTORIA’ frusta a filo
+ 100 g burro/margarina « 100 g farina autolievitante

100 g zucchero raffinato + 1 goccia di essenza di vaniglia

+ 2uova

Imburrare due tortiere da forno a pareti lisce da 180 mm. Ricoprire i fondi con carta da forno imburrata.
Mettere burro e zucchero in una ciotola. Battere a velocita media fino a raggiungere una consistenza
soffice (1-2 minuti). Ridurre la velocita. Aggiungere gradualmente le uova, poi la vaniglia, e infine la farina.
Portare a velocita media quando gli ingredienti iniziano a mescolarsi. Mettere I'impasto nelle tortiere da
forno. Cuocere in forno pre-riscaldato a 180°C per 25 minuti. La superficie deve essere ben dorata. Fare
raffreddare su un ripiano. Capovolgere un pan di Spagna. Versare sopra uno strato di marmellata di
lampone. Mettere l'altro pan di Spagna sopra la marmellata. Potete sostituire la marmellata di lampone
con altra farcitura, come crema di burro.

TORTA AL CIOCCOLATO frusta piatta
« 509 di burro, ammorbidito «10ml di estratto di vaniglia

« 30gdigolden syrup «100ml di acqua bollente

«  50mldilatte «  35gdipolvere di cacao

« 2uova, shattute « 125g difarina autolievitante

«  125g di zucchero extra-fine «30mldiolio vegetale leggero (girasole, etc.)

« 1009 di cioccolato da cottura, fuso

Sciogliere il cacao nell'acqua bollente e lasciare raffreddare. Amalgamare il burro e lo zucchero per alcuni
secondi alla velocita 1, aggiungere la meta delle uova, poi meta farina, aumentare gradualmente la velocita
a 3, aggiungere |'uovo e la farina rimasti, mixare fino ad ottenere un composto omogeneo, aggiungere gli
altri ingredienti e mixare fino a ottenere un composto omogeneo. Mettere su un piatto, coprire con carta di
alluminio e cuocere a vapore per 1 ora, o fino a quando uno stuzzicadenti inserito nella torta rimane pulito.

TORTA CONTADINA TRADIZIONALE ALLA FRUTTA frusta piatta
« 1509 diburro +  300g di farina autolievitante

1509 di zucchero extra-fine « unpizzico disale

«  75gdiciliege candite, tagliate «  5gdispezie miste

«  75gdiuvasultanina e 75g di uva passa «  45ml dilatte

+  25¢g discorze miste + 3uova

Imburrare una teglia per torta da 20cm. Ricoprire con carta oleata. Preriscaldare il forno a 180°C/350°F/gas
4, Mettere burro, zucchero, frutta secca e spezie nella ciotola e mescolare alla velocita 3 fino ad
amalgamare tutto. Aggiungere le uova ed il latte e mescolare per alcuni secondi. Aggiungere
gradualmente la farina, mescolando fino a quando il composto sara ben amalgamato. Cuocere nella teglia
per torta per circa 1 ora e Y. Lasciare raffreddare nella teglia per 15 minuti poi spostarla su una griglia.

PAN DI SPAGNA frusta piatta
+  500g di farina semplice «  4uova

« 2509 di burro morbido o margarina « 15g dilievito in polvere

2509 dizucchero « 125ml dilatte

+  2gocce di essenza di vaniglia « un pizzico disale

Imburrare e riempire una teglia rotonda per torta profonda 23cm. Preriscaldare il forno a 190°C/375°F/gas
5. Mettere tutto nella ciotola, mixare alla velocita 1 per 30 secondi, poi alla velocita 3 per 3 minuti, fino a
quando tutto sara ben amalgamato. Versare la miscela nella teglia per torta e cuocere nella parte centrale
del forno per 50-60 minuti, fino a quando uno stuzzicadenti inserito nella torta rimarra pulito. Lasciare
raffreddare su una griglia. Variare la ricetta di base aggiungendo 100g di uva passa, noci tritate, o
cioccolato grattugiato.
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RICETTE PER IL FRULLATORE

ZUPPA DI PORRI E PATATE

«  75gporri «  400mlacqua

+ 759 patate « saleepepe

« Tdadodabrodo

Passare i porri e le patate per 2 secondi. Trasferire in una pentola larga. Aggiungere l'acqua e i dadi. Portare
a ebollizione. Abbassare la fiamma. Coprire la pentola. Cuocere a fuoco lento per 20 minuti. Togliere dal
fuoco. Raffreddare per 30 minuti. Lavorare fino a raggiungere una consistenza omogenea. Portare a
temperatura adatta a servire (non lasciare bollire). Regolare il condimento. Servire con del pane.

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti elettriche ed
elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere smaltiti con i rifiuti non
differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con
discapacidad fisica, sensorial 0 mental, siempre que hayan sido
supervisadas o instruidas en su uso y comprendan los riesgos que conlleva.
No permita que los nifos utilicen el aparato ni jueguen con él. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de los nifos.

Desconecte el aparato de la red eléctrica siempre que lo deje desatendido y
antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

Tenga cuidado cuando manipule las afiladas cuchillas de corte al vaciary
limpiar.

El uso inadecuado del aparato puede ocasionar lesiones.

A No anada liquidos calientes (a mas de 40 °C): pueden salpicar por un
golpe brusco de vapor.

S| el cable estd dafado, debera devolverse el aparato para evitar riesgos.
No mantenga funcionando el aparato durante mas de 10 minutos. Al cabo de 10 minutos, apaguelo
durante al menos 20 minutos.

No sumerja la unidad motora en liquidos ni la utilice en el bafio, cerca de agua o en exteriores.
Mantenga los dedos, el pelo, prendas, utensilios de cocina, etc. lejos del bol y los accesorios.
No utilice la batidora al mismo tiempo que la amasadora.

No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.

No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
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fabricante.
No use el aparato si esta danado o si no funciona bien.
SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES
1. Batidor 9. Cubierta antisalpicaduras
2. Varilla batidora 10. Bol
3. Gancho para masa 11, Jarra batidora
4. Unidad propulsora para accesorios 12. Tapa pequeia
5. Brazo 13. Tapa
6. Ejeybarrade launidad propulsora 14. Junta
7. Palanca de bloqueo del brazo 15. Unidad de las cuchillas
8.  Control de velocidad @w Apto para lavavajillas

COLOCACION

1. Coloque el aparato sobre una superficie resistente al agua, seca, estable y nivelada.
2. Coloque el cable de forma que no sobresalga y no pueda tropezar con él o engancharlo.
3. Noenchufe el aparato hasta que haya terminado de montarlo.

AMASADORA
MONTAJE

Subir el brazo:
1. Los muelles del brazo son muy duros. Coloque la mano en la parte superior del brazo para controlar
su movimiento.

2. Girelapalanca de blogueo del brazo a la posicion mf® y manténgala alli. El brazo se elevard.
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Bajar el brazo:

1. Gire la palanca de bloqueo del brazo a la posicion @y manténgala alli.

2. Empuje el brazo hacia abajo y, mientras lo mantiene ahi, libere la palanca de bloqueo del
brazo.

Montar el bol

Suba el brazo antes de poner o quitar el bol. Use solamente el cuenco suministrado.

1. Encaje el bol en el hueco de la base y girelo en el sentido de las agujas del reloj hasta que se bloquee.

2. Pararetirarlo, girelo en el sentido antihorario y sepérelo de la base.

Montar/retirar accesorios

Apague, desenchufe y suba el brazo antes de montar o retirar accesorios.

1. Alinee la ranura del accesorio con la barra de la unidad propulsora (fig. A).

2. Empuje el accesorio hacia la unidad propulsora y luego girelo en sentido antihorario para bloquearlo
(fig. B).

Para retirar un accesorio, empujelo ligeramente hacia arriba, girelo en sentido horario y tire para extraerlo

del eje.

Cubierta antisalpicaduras

La cubierta antisalpicaduras protege de derrames o salpicaduras durante la mezcla mientras que

le permite afadir ingredientes. Apague y desenchufe la unidad antes de montar/desmontar la

cubierta antisalpicaduras.

Con el bol instalado y el brazo abajo:

1. Coloque la cubierta antisalpicaduras entre el brazo y el bol.

2. Alinéela de modo que la abertura esté en el lado derecho (fig. Q).

. Retire siempre la cubierta antisalpicaduras antes de subir el brazo.

USO DE LA AMASADORA

1. Compruebe que el control de velocidad esté ajustado a O.

2. Introduzca el enchufe en la toma de corriente (encienda el interruptor si es conmutable).

3. Gire el control de velocidad en sentido horario hasta la velocidad deseada.

4. Elrango varia de 1 (bajo) a 10 (alto). Gire el control de velocidad de nuevo hasta O para apagar el
motor.

5. Para que el motor funcione con rafagas cortas, gire el control de velocidad a la posicion @. Suelte el
control para detener el motor.

Velocidades recomendadas

Accesorio Velocidad | Uso:

Varilla batidora 7-10 batir/montar nata, claras de huevo, rebozados, mezclas ligeras
Batidor 4-7 batir mantequilla y azticar, mezclas para pasteles de densidad media
Garfio 1-3 mezclas densas, pan, reposteria

amasador
BATIDORA
MONTAJE

1. Deslice latapa de la jarra batidora (fig. D).

2. Inserte lajarra en la abertura de la unidad, alineando la marca W de la jarra con la marca s del brazo
(fig. E).

3. Girelajarra en sentido horario hasta que la marca W de la jarra esté alineada con la marca f del
brazo (fig. F).

4. Ahada los ingredientes a la jarra y coloque las tapas grande y pequena (fig. G). No sobrepase la marca
de nivel maximo de la jarra. Nunca utilice la jarra sin tapa.
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USO DE LA BATIDORA

1. Compruebe que el control de velocidad estd ajustado a O.

2. Introduzca el enchufe en la toma de corriente (encienda el interruptor si es conmutable).

3. Gireel control de velocidad en sentido horario hasta la velocidad deseada.

4. Elrango varia de 1 (bajo) a 10 (alto). Gire el control de velocidad de nuevo hasta O para apagar el
motor.

5. Para que el motor funcione con rafagas cortas, gire el control de velocidad a la posicion @. Suelte el
control para detener el motor.

6.  Sinecesita afadir otros ingredientes mientras estd batiendo, gire la tapa pequefa en sentido
antihorario y extrdigala. Afada los ingredientes, introduzca de nuevo la tapa y gire en sentido horario
para bloquearla.

7. Cuando finalice el batido, gire el control de velocidad a O y espere a que se paren las cuchillas antes
de quitar la tapa de la jarra o la jarra de la unidad.

8. Pararetirar la jarra, gire en sentido antihorario hasta que la marca W esta alineada con la marca mf”.

PICADORA DE CARNE

Los nimeros hacen referencia a las imagenes de la pagina 4
ILUSTRACIONES
1. Accesorio para empujar (con cuchilla/boquilla 7. Disco grueso

de almacenamiento) 8. Tuerca
2. Bandeja Unidad principal
3. Disco para salchichas Boquilla pequena
4. Cuchilla Boquilla grande
5. Ee Llave de ajuste
6. Discofino Apto para lavavajillas
MONTAJE

Tenga en cuenta que algunos de los discos se almacenan en el interior del accesorio para empujar. Retire la

parte superior de este accesorio para acceder a ellos.

Para picar:

1. Coloque el eje en el cuerpo.

2. Encaje la cuchilla en la parte delantera del eje. La parte plana de la cuchilla debe encarar hacia fuera
(hacia el disco).

3. Coloque el disco que desea utilizar. La ranura del borde del disco se ajusta sobre el saliente de la parte
delantera del cuerpo.

4, Enrosque la tuerca en el cuerpo. Utilice la llave de ajuste para apretarla. La llave de ajuste esta
disefiada para resbalar una vez que se haya apretado lo suficiente. No apriete en exceso.

5. Abralatapa de la unidad propulsora para accesorios (fig. K). Asegurese de que la tapa trasera esta
colocada.

6. Encaje el accesorio en la unidad formando un dngulo (fig. L).

7. Gire el accesorio en sentido antihorario hasta que se bloquee (fig. M).

Para hacer salchichas:

1. Ponga el eje en el cuerpo.

2. Coloque el disco para salchichas sobre el eje.

3. Coloque la boquilla que desea utilizar.

4. Sigalos pasos 4 a 6 anteriores.

uso

«  Utilice el disco fino para carne picada o albdndigas y cascaras de citricos.

«  Sinecesita un picado extrafino para salchichas o paté, pase la carne de nuevo a través de la picadora.
«  Utilice el disco grueso para hamburguesas.

«  Alpicar cualquier otra cosa, use el disco del tamafio deseado.

1. Corte la carne en tiras de 25 mm de grosor y pdngalas en la bandeja.

2. Introduzca el enchufe en la toma de corriente.
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3. Seleccione la velocidad 4 o una superior.

4. Retire el accesorio para empujar y deje caer los ingredientes a través del tubo.

5. Vuelva a colocar el accesorio para empujar y utilicelo para que los ingredientes desciendan
suavemente a través del tubo.

6. Cuando haya terminado, pase restos de pan por la picadora para limpiar el disco.

7. Apague el aparato (0) y desenchdfelo.

Para hacer salchichas:

1. Triture la carne primero y mézclela con cualquier otro ingrediente que desee utilizar.

2. Anude el extremo de la piel de la salchicha y luego coléquela sobre el extremo de la boquilla.

3. Introduzca el enchufe en la toma de corriente.

4. Seleccione la velocidad 4. Las velocidades mas lentas le dardn mayor control hasta que adquiera

experiencia.

Retire el accesorio para empujar y deje caer los ingredientes a través del tubo.

La piel se ird llenando de la carne de salchicha. Para formar la salchicha, retuerza la piel cuando se

alcance la longitud deseada.

ACCESORIO DE CORTE Y RALLADO

Los nimeros hacen referencia a las imagenes de la pagina 5.

o w

ILUSTRACIONES
1. Accesorio para empujar 5. Cuchilla de corte
2. Unidad principal 6. Cubierta

3. Cuchilla derallado gruesa
4. Cuchilla de rallado fina

MONTAJE

Retire la cubierta del cuerpo haciendo palanca.

Monte la cuchilla deseada en el cuerpo. El extremo abierto de la cuchilla debe quedar hacia afuera.
Encaje la cubierta sobre la parte delantera del cuerpo.

Abra la tapa de la unidad propulsora para accesorios (fig. N). Asegurese de que la tapa trasera esta
colocada.

Encaje el accesorio en la unidad formando un angulo (fig. P).

Gire el accesorio en sentido antihorario hasta que se bloquee (fig. Q).

uso

«  Utilice la cuchilla gruesa para ingredientes que vaya a cocinar.
«  Utilice la cuchilla fina para ingredientes que vaya a emplear en ensaladas y sdndwiches.

@ Apto para lavavajillas

HwnN =

o v

«  Elchocolate, las nueces y el queso se rallan y cortan mejor si estan frios.
1. Corte los alimentos de forma adecuada para que entren en el tubo (50 x 60 mm).
2. Enchufe el aparato a la corriente.
3. Seleccione velocidad 4. Una velocidad inadecuada puede provocar daios.
4. Extraiga el accesorio para empujar e introduzca los ingredientes a través del tubo.
5. Vuelva a colocar el accesorio para empujar y utilicelo para empujar los ingredientes paulatinamente a
través del tubo.
6. Apague el aparato (0) y desenchufelo.
MOLINILLO
Los ndmeros hacen referencia a las imagenes de la pagina 6.
ILUSTRACIONES

1. Recipiente
2. Conjunto de cuchillas
Apto para lavavajillas
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MONTAJEY USO

Use el molinillo para picar pequerias cantidades de ingredientes secos como granos de café, frutos secos,

especias, etc.

1. Coloque los ingredientes en el recipiente.

2. Enrosque el conjunto de cuchillas en el recipiente y apriete con firmeza.

3. Deslice la tapa de la jarra batidora (fig. R).

4. Inserte el accesorio en la abertura de la unidad alineando la marca W del mismo con la
marca o' del brazo (fig. S).

5. Gire el accesorio en sentido horario hasta que la marca ¥ del mismo esté alineada con la
marca f del brazo (fig. T).

6. Maneje el motor con rafagas cortas girando el control de velocidad a la posicién @. Suelte
el control para detener el motor.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Apague el aparato (0) y desenchufelo antes de limpiar.

Amasadora:

1. Limpie lo antes posible después del uso para evitar que queden residuos en el interior del bol.

2. Laveelbol, la cubierta antisalpicaduras y los accesorios con agua tibia y jabdn, enjuague y seque.

3. Puede introducir el bol y los accesorios en el lavavajillas, pero tenga en cuenta que las duras
condiciones del interior del lavavajillas afectaran a los acabados de las superficies. El daio deberia ser
solo cosmético, y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

4. Limpie las superficies exteriores del aparato con un pafio limpio y himedo.

Jarra batidora:

1. Lavelajarra batidora y las dos tapas con agua tibia y jabdn. Enjuague y seque.

2. Puedelavarlajarray las dos tapas en el lavavajillas. Sin embargo, le recomendamos que retire la
cuchilla antes del lavado en un lavavajillas.

Para retirar la cuchilla:

1. Délavueltaalajarra.

2. Girela cuchilla en sentido horario en la direccién del simbolo s (fig. H).

3. Levante con cuidado la unidad de las cuchillas (fig. J). Tenga cuidado, las cuchillas tienen bordes
muy afilados.

Retire la junta y lave cuidadosamente la cuchilla y la junta con agua tibia y jabdn. Enjuague y seque.

5. Vuelvaa colocar la junta de la cuchilla y luego baje la cuchilla dentro de la jarra y gire todo lo que
pueda en sentido antihorario en la direccion del simbolo il (fig. H). Asegurese de que la junta encaja
bieny la cuchilla estd completamente apretada, de lo contrario puede haber fugas durante el uso.

Picadora de carne:

1. Apague el aparato y desenchufelo.

2. Gire el accesorio en sentido horario y retirelo de la maquina. Vuelva a colocar la cubierta frontal de la
unidad.

3. Desmonte el accesorio. Si la tuerca esté dura use la llave de ajuste.

4. Limpie los orificios del disco con un palillo de céctel o mondadientes.

5. Lavetodo con agua tibia y jabdn. Enjuague y seque.

Accesorio de corte y rallado:

+  Los carotenoides que se encuentran en las zanahorias y muchas otras verduras pueden producir
manchas dificiles. Estas manchas pueden ser imposibles de eliminar. No se preocupe, esto no afectara
al funcionamiento del aparato.

«  Frotar las manchas con aceite de cocina inmediatamente antes del lavado puede ayudar.

1. Apague el aparato y desenchufelo.

2. Gire el accesorio en sentido horario y retirelo de la maquina. Vuelva a colocar la cubierta frontal de la
unidad.

3. Desmonte el accesorio.

4. Lavetodo con agua tibia y jabén. Enjuague y seque.
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RECETAS

MASA DEPIZZA gancho para masa
« 250 mlagua tibia « 7glevaduraseca

« 4009 harina « 25gdeazicar

« 25mlde aceite de oliva « 5gdesal

Ponga la harina en el bol. Mezcle los otros ingredientes en una jarra y afddalos. Seleccione la velocidad 1y
anada el liquido poco a poco, conforme se vayan formando bolas de masa, aumente la velocidad a2 y
amase durante unos minutos hasta que la bola de masa esté suave.

Saquela, dividala en 2-4 piezas y extiéndalas para formar bases de pizza sobre una superficie enharinada.
Coloque las bases sobre una bandeja de horno para pizzas y Untelas con tomate triturado y el resto de
ingredientes que desee (hierbas, mozzarella, un chorrito de aceite de oliva...). Precaliente el horno a 200°Cy
hornee durante 18-20 minutos. La superficie debe tomar un color dorado oscuro.

BIZCOCHO DE GROSELLAS gancho para masa
+ 500 g de harina integral + 150 g de grosellas

« 150 g de mantequilla en pomada «  50gderalladura de fruta

« 15gdelevadura quimica « 2 huevos (medianos)

« 25gdesal «  30mldeleche

« 150 g de azlcar

Ponga la harina en un cuenco, afiada la mantequilla en pomada y mezcle a velocidad 1. Cuando la
mantequilla y la harina empiecen a mezclarse afiada el azucar, la sal, las grosellas, la ralladura y la levadura.
Deje que se mezclen mientras bate los huevos y la leche, y a continuacién aiada al cuenco la mezcla de
huevos y leche. Cambie a velocidad 2 y mezcle hasta que se combinen todos los ingredientes. Vierta la
mezcla en un molde engrasado y hornee durante 35 minutos en horno precalentado a 180 °C. Enfrie sobre
una rejilla metalica antes de partir. Sirva tostado con mantequilla.

PAN BLANCO gancho para masa
« 600 g harina de fuerza para pan blanco « 15 ml aceite de girasol/mantequilla

7 g levadura seca activa (1 sobrecito) « 5gazlcar
+  345mlagua caliente + 10gsal

Mezcle como para hacer masa de pizza, después cubra la mezcla y déjela en un lugar célido hasta que
doble su tamafio (30-40 minutos). Apriete la masa para sacar el aire y amase suavemente en una superficie
enharinada. Dele forma de hogaza o péngala en un molde, ctibrala y déjela para que suba durante otros 30
minutos. Precaliente el horno a 200 °Cy hornee durante 20-25 minutos. La superficie debe tomar un color
dorado oscuro. El fondo debe sonar hueco cuando se golpea.

SOUFFLE DE CHOCOLATE CALIENTE varilla batidora
« 75gmantequilla « 450 mlleche

«  50gharina + 4 huevos, separados

+ 209 polvode cacao « 509 azucar extrafino

Funda la mantequilla en una cacerola a fuego lento. Afiada la harina y el caco y remueva. Afada la leche.
Remueva hasta que espese. Retire del fuego. Deje enfriar 30 minutos. Adada las yemas de huevo y bata.
Bata las claras de huevo a velocidad 6 durante unos segundos. Afada el azlcar y bata hasta que espese.
Junte las dos mezclas y pongalas en una bandeja para horno de 1,2 litros engrasada con mantequilla.
Ponga la bandeja en una fuente de horno llena de agua hirviendo hasta la mitad. Precaliente el horno a
190 °Cy hornee durante 40-45 minutos.

GALLETAS BASICAS varilla batidora
« 100 g mantequilla « 1 huevo mediano

150 g azucar extrafino « 1009 harina
« 5mlesencia de vainilla « 100 g harina con levadura

Ponga la mantequilla, el azicar y la esencia de vainilla en un bol. Bata a velocidad 5 hasta obtener una
consistencia suave y esponjosa (1-2 minutos). Afada el huevo y bata hasta conseguir una buena mezcla.
Tamice las harinas, incorpérelas gradualmente a la mezcla. Forme bolas con la mezcla. Péngalas en una
bandeja de horno engrasada. Aplastelas ligeramente. Precaliente el horno a 180 °Cy hornee durante 12-15
minutos. Deje enfriar en la bandeja durante unos minutos y pase a una bandeja de rejilla.
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BIZCOCHO ESPONJOSO CLASICO VICTORIA varilla batidora
« 100 g mantequilla/margarina « 100 g harina con levadura
« 100 g azUcar extrafino « 1gotade esencia de vainilla

2 huevos grandes
Engrase dos moldes lisos para horno de unos 18 cm. Cubra los fondos con papel de hornear engrasado.
Bata la mantequilla y el azucar a velocidad 3 hasta obtener una consistencia suave y esponjosa. Incorpore
gradualmente los huevos, la vainilla y la harina en este orden. Aumente a velocidad 4 a medida que
incorpore los ingredientes. Ponga la mezcla en los moldes para hornear. Precaliente el horno a 180 °Cy
hornee durante 25 minutos. Deje enfriar en una bandeja de rejilla.

PASTEL DE CHOCOLATE batidor
« 509 de mantequilla en pomada « 10 ml de extracto de vainilla
+  30gdemelaza « 100 ml de agua hirviendo
50 ml de leche + 35gdecacao en polvo
« 2 huevos batidos « 125 g de harina con levadura
+ 125 g de azlcar extrafino « 30 mlde un aceite vegetal ligero (girasol, etc.)

100 g de chocolate de reposteria fundido
Disuelva el cacao en el agua hirviendo y déjelo enfriar. Bata la mantequilla y el azticar durante unos
segundos a velocidad 1, afiada la mitad del huevo y luego la mitad de la harina, aumentando la velocidad
gradualmente hasta 3. Adada el resto del huevo y la harina, mezcle hasta lograr una textura homogénea,
anada los otros ingredientes y mezcle hasta que todo quede homogéneo. Coléquela en una bandeja
cubierta con papel de aluminio, y cueza al vapor durante una hora, o hasta que pueda clavar una brocheta
y que salga limpia.

BIZCOCHO DE FRUTAS TRADICIONAL "DE LA GRANJA" batidor
« 1509 de mantequilla + 3009 de harina leudante
1509 de azucar extrafino + Unapizcade sal
«  75gde cerezas glaseadas, picadas «  5gde especias de pudin
+  75gde pasas normales y 75g de sultanas «  45mldeleche
25¢ de ralladura de fruta 3 huevos

Engrase un molde de 20 cm y cubralo con papel de horno Precaliente el horno a 180 °C. Ponga la
mantequilla, el azUcar, la fruta deshidratada y las especias en el cuenco y mezcle a velocidad 3 hasta
obtener una mezcla homogénea. Afiada los huevos y la leche y bata durante unos pocos segundos. Aflada
la harina poco a poco y siga batiendo hasta que esté todo bien incorporado. Hornee la mezcla en el molde
durante aproximadamente 1 hora y media. Déjela enfriar en el molde durante 15 minutos y luego
coléquela sobre una rejilla metalica.

BIZCOCHO batidor
«  500gdeharina « 4 huevos
250 g de mantequilla en pomada o margarina ~ « 15 g de levadura en polvo
«  250gdeazlcar «125ml deleche
«  2gotas de esencia de vainilla « Unapizca de sal

Engrase y cubra un molde redondo de 23 cm. Precaliente el horno a 190 °C. Ponga todo en el cuenco,
mezcle a velocidad 1 durante 30 segundos, y luego a velocidad 3 durante 3 minutos hasta que se
combinen todos los ingredientes. Vierta la mezcla en el molde y hornee en el centro del horno durante
50-60 minutos, hasta que al clavar una brocheta salga limpia. Enfrie sobre una rejilla metalica. Modifique la
receta basica afnadiendo 100 g de pasas, nueces picadas o chocolate rallado.

RECETA PARA BATIDORA
SOPA DE PUERROS Y PATATAS
« 150 g puerros « 800 mlagua
« 150 g patatas «  Salypimienta al gusto

2 pastillas de caldo de pollo o vegetal
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Procese los puerros y las patatas durante dos segundos (que queden algunos trocitos, no totalmente
triturados). Paselos a una cacerola mas grande. Adada el agua y las pastillas de caldo. Lleve a ebullicion y
remueva. Reduzca el fuego. Cubra la cacerola. Hierva a fuego lento durante 20 minutos. Retire del fuego.
Deje enfriar 30 minutos. Procese hasta obtener una consistencia homogénea. Caliente sin que llegue a
hervir antes de servir. Sazone al gusto. Sirva con pan.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas con
que se fabrican los productos eléctricos y electronicos, los aparatos con este simbolo no se deben desechar
junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instruces e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e
conhecimento desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam
0s riscos envolvidos. As criancas nao devem usar nem brincar com o
aparelho. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance das criancas.
Desligue sempre o aparelho da tomada elétrica se o deixar
desacompanhado e antes da montagem, desmontagem ou limpeza.

Deve tomar cuidado ao manusear as laminas de corte afiadas durante o
esvaziamento e a limpeza.

Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

A Nao acrescente liquidos quentes (com mais de 40 °C), pois podem ser
expelidos devido a vaporizacao repentina.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou qualquer profissional devidamente qualificado devera substitui-

|O para se evitarem riscos.
Nao mantenha o aparelho a funcionar durante mais de 10 minutos. Apds 10 minutos, desligue
durante, pelo menos, 20 minutos.
Nao coloque a unidade motora em liquidos, ndo a utilize numa casa de banho, préximo de dgua ou no
exterior.
Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugdes.
Nao utilize acessdrios ou pegas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
Nao use a liquidificadora ao mesmo tempo que a batedeira.

APENAS PARA USO DOMESTICO
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ESQUEMAS

1. Batedor 9.  Protecéo contra salpicos
2. Acessorio batedor 10. Tigela

3. Varade amassar 1. Jarro liquidificador

4. Suporte de acionamento de acessorios 12. Tampa pequena

5. Brago 13. Tampa

6. Haste e pino de acionamento 14. Junta

7. Alavanca de bloqueio do braco 15.  Laminas

8.  Controlo de velocidade @ Lavavel na méaquina
POSICIONAMENTO

1. Coloque o aparelho sobre uma superficie nivelada, estavel, seca e resistente a dgua.
2. Estenda o cabo de forma a néo ficar suspenso, trilhado ou onde se possa tropegar.
3. Néooligue a tomada antes de terminar a montagem.

BATEDEIRA
MONTAGEM

Elevar o braco:
1. Asmolas presentes no brago sao fortes, por isso coloque a sua mao no topo do brago para controlar o
seu movimento.
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2. Rode aalavanca de bloqueio do braco para a posicio s e mantenha-a nessa posicio. O braco
elevar-se-a.

Descer o brago:

1. Rode a alavanca de bloqueio do braco para a posicio i *e mantenha-a nessa posicao.

2. Prima o braco para baixo e, nessa posicdo, liberte a alavanca de bloqueio do braco.

Encaixar a tigela

Eleve o braco antes de encaixar ou remover a tigela. Use apenas a tigela fornecida.

1. Encaixe a tigela no nicho da base e rode-a para a direita até bloquear.

2. Pararemover, rode a tigela para a esquerda, levante e retire-a da base.

Encaixar/remover acessorios

Desligue o interruptor de energia do aparelho, retire a ficha da tomada elétrica e eleve o brago antes de

encaixar ou remover acessorios.

1. Alinhe a ranhura no acessério com o pino na haste de acionamento (fig. A).

2. Empurre o acessorio colocando-o na haste de acionamento e, em seguida, rode-o para a esquerda de
forma a bloquea-lo (fig. B).

Para remover um acessério, empurre-o para cima ligeiramente e, em seguida, rode-o para a direita e

puxe-o para fora da haste.

Protecao contra salpicos

A protecdo contra salpicos protege o utilizador contra salpicos durante a mistura, enquanto

permite adicionar ingredientes. Desligue o interruptor de energia da sua batedeira e retire a

ficha da tomada elétrica antes de encaixar/remover a protecdo contra salpicos.

Com a tigela posicionada e o braco na posicao descida:

1. Deslize a protecao contra salpicos entre o braco e a tigela.

2. Alinhe-a de forma que a abertura fique do lado direito (fig. C).

. Remova sempre a protecao contra salpicos antes de elevar o braco.

UTILIZAR A BATEDEIRA

1. Certifique-se de que o controlo de velocidade esta posicionado no O.

2. Coloque a ficha na tomada elétrica (acione o interruptor da tomada, caso esta possua interruptor).

3. Rode o controlo de velocidade para a direita para a velocidade que desejar.

4. Oalcance é de 1 (baixo) a 10 (alto). Rode o controlo de velocidade de volta para O de forma a desligar
0 motor.

5. Para operar o motor em rajadas curtas, rode o controlo de velocidade para a posicao @. Liberte o
controlo para parar o motor.

Velocidades recomendadas

Acessorio Velocidade | Utilizar para:
Acessorio 7-10 bater/oxigenar natas, claras, massa densa, misturas leves
batedor
Batedor 4-7 bater manteiga e agUcar para criar creme, misturas médias para bolos
Vara de amassar 1-3 misturas muito densas, pdo, massa de pastelaria
LIQUIDIFICADORA
MONTAGEM

1. Deslize e retire a tampa do suporte de acionamento do jarro liquidificador (fig. D).

2. Introduza o jarro na abertura do suporte de acionamento alinhando a marca W no jarro com a marca

o' na batedeira (fig. E).

Rode o jarro para a direita até alinhar a marca W no jarro com a marca f@ na batedeira (fig. F).

4. Acrescente os ingredientes ao jarro e encaixe a tampa grande e a tampa pequena (fig. G). Ao encher o
jarro, ndo ultrapasse a marca max. Nunca use o jarro sem a tampa encaixada.

w
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UTILIZAR A LIQUIDIFICADORA

1. Certifique-se de que o controlo de velocidade esté posicionado no O.

2. Coloque aficha na tomada elétrica (acione o interruptor da tomada, caso esta possua interruptor).

3. Rode o controlo de velocidade para a direita para a velocidade que desejar.

4, Oalcance é de 1 (baixo) a 10 (alto). Rode o controlo de velocidade de volta para O de forma a desligar
0 motor.

5. Para operar o motor em rajadas curtas, rode o controlo de velocidade para a posicao @.. Liberte o
controlo para parar o motor.

6. Se precisar de adicionar outros ingredientes durante a mistura, rode a tampa pequena para a
esquerda para a levantar e retirar. Acrescente os ingredientes e, em seguida, volte a colocar a tampa
pequena rodando-a para a direita de forma a bloqued-la.

7. Quando terminar de misturar, rode o controlo de velocidade para O e aguarde que as laminas cessem
0 seu movimento antes de remover a tampa do jarro ou o jarro da batedeira.

8. Pararemover o jarro, rode-o para a esquerda até alinhar a marca W com a marcam .

ACESSORIO MOINHO DE CARNE

Consulte as imagens da pégina 4

ESQUEMAS

1. Empurrador (com armazenamento da lamina/ Reticula espessa
bocal) Porca de olhal

2. Tabuleiro Corpo

3. Placa para salsichas Bocal pequeno

4, Lamina Bocal grande

5. Eixo Chave de ajuste

6. Reticulafina Lavavel na maquina

MONTAGEM

Algumas das placas estdo armazenadas no interior do empurrador. Retire o topo do empurrador para obter

acesso.

Para moer:

1. Coloque a haste no corpo.

2. Encaixe a ldmina na parte frontal da haste. A parte plana da ldmina devera estar virada para fora (na
direcdo da reticula).

3. Coloque a reticula que deseja usar. A ranhura na extremidade da reticula encaixa-se por cima do
suporte situado no interior da parte frontal do corpo.

4, Enrosque a porca de olhal no corpo. Utilize a chave de ajuste para apertar a porca de olhal. A chave de
ajuste foi concebida para deslizar quando é aplicada a forca de aperto correta. Ndo aperte a porca em
demasia.

5. Abraatampa do suporte de acionamento de acessorios (fig. K). Certifique-se de que a tampa do
suporte de acionamento traseiro esta encaixada.

6. Encaixe 0 acessorio no suporte de acionamento a um angulo (fig. L).

7. Rode o acessério para a esquerda até bloquear (fig. M).

Para fazer salsichas:

1. Coloque a haste no corpo.

2. Encaixe a placa para salsichas sobre a haste.

3. Encaixe o bocal que deseja usar.

4. Sigaos passos 4 a 6 acima.

UTILIZACAO

«  Utilize a reticula fina para moer carne crua para obter carne moida ou alméndegas e para extrair a
pele de citrinos.

«  Se precisar de uma moagem extra fina, para salsichas ou paté, passe a carne pelo moinho novamente.

«  Utilize a reticula espessa para moer carne crua para hamburgueres.

« Quando moer outros alimentos, utilize a reticula que criar o tamanho que deseja.
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Corte a carne em tiras de 25 mm de didmetro e coloque-as sobre um tabuleiro.

Ligue a ficha a tomada elétrica.

Selecione a velocidade 4 ou superior.

Remova o empurrador e coloque os ingredientes no tubo.

Volte a colocar o empurrador usando-o para empurrar os ingredientes lentamente ao longo do tubo.
Quando terminar, passe pedacos de pdo pelo moinho de forma a limpar a reticula.

Desligue o interruptor de energia do aparelho (0) e retire a ficha da tomada elétrica.

Para fazer salsichas:

1. Moa primeiro a carne e misture-a com outros ingredientes desejados.

2. Facaum nd na ponta da pele da salsicha e, em seguida, encaixe a ponta sobre a extremidade do
bocal.

Ligue a ficha a tomada elétrica.

4. Selecione a velocidade 4. As velocidades mais baixas ajuda-lo-ao a controlar melhor até ganhar
experiéncia.

Remova o empurrador e coloque os ingredientes no tubo.

6. A medida que a carne da salsicha enche a pele, torca-a ao comprimento desejado para criar salsichas
individuais.

NouswNn =
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ACESSORIO FATIADOR/RALADOR

Consulte as imagens da pagina 5.

ESQUEMAS
1. Empurrador 5. Lamina de fatiar
2. Corpo Tampa

3. Lamina de ralar grosso
4. Laminaderalarfino

MONTAGEM

Retire a tampa do corpo com uma alavanca.

Encaixe a ldmina desejada no corpo. A extremidade aberta da lamina devera estar virada para fora.
Encaixe a tampa sobre a parte frontal do corpo.

Abra a tampa do suporte de acionamento de acessorios (fig. N). Certifique-se de que a tampa do
suporte de acionamento traseiro esta encaixada.

5. Encaixe o acessorio no suporte de acionamento a um angulo (fig. P).

6. Rode o acessorio para a esquerda até bloquear (fig. Q).

UTILIZACAO

Use o ralador e fatiador espessos para ingredientes que serdo cozinhados.
«  Use oralador e fatiador finos para ingredientes que serao usados em saladas e sandes.

Lavavel na maquina

AwnN =

«  Chocolate, frutos secos e queijo serao mais facilmente cortados/moidos se estiverem refrigerados.
1. Corte os alimentos num formato que possa descer pelo cano.
2. Ligue aficha a tomada elétrica.
3. Selecione a velocidade 4. Usar a velocidade errada podera danificar o aparelho.
4. Retire o empurrador e deite os ingredientes pelo cano.
5. Volte a colocar o empurrador e utilize-o para empurrar os ingredientes cuidadosamente pelo cano.
6. Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.
ACESSORIO COPO MOEDOR
Consulte as imagens da pégina 6.
ESQUEMAS
1. Copo

2. Conjunto da laminas
@ Lavavel na maquina
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MONTAGEM E UTILIZAGAO

Use o copo moedor para moer pequenas quantidades de ingredientes secos, tais como gréos de café,

nozes/améndoas/avelas, etc., especiarias, etc.

1. Coloque os ingredientes no copo.

2. Enrosque o conjunto da lamina no copo e aperte com firmeza.

3. Deslize e retire a tampa do suporte de acionamento do jarro liquidificador (fi.g R).

4. Introduza o acessério na abertura do suporte de acionamento alinhando a marca W no
acessério com a marca @' na batedeira (fig. S).

5. Rode o0 acessorio para a direita até alinhar a marca W no acessorio com a marca fl na
batedeira (fig. T).

6. Paraoperar o motor em rajadas curtas, rode o controlo de velocidade para a posicao @.
Liberte o controlo para parar o motor.

CUIDADOS E MANUTENCAO

Antes de limpar, desligue o interruptor de energia (O) e retire a ficha da tomada elétrica.

Batedeira:

1. Limpe apds a utilizacdo o mais depressa possivel para evitar que os residuos sequem no interior da
tigela.

2. Laveatigela, a protecdo contra salpicos e os acessérios em dgua morna com detergente, enxague e
seque.

3. Poderd colocar a tigela e os acessérios na maquina de lavar loica, mas tenha em atencéo que o
ambiente no interior da maquina afetara os acabamentos das superficies. Os danos deverao ser
apenas cosméticos e nao deverao afetar o funcionamento do aparelho.

4, Limpe as superficies exteriores do aparelho com um pano limpo e htimido.

Jarro liquidificador:

1. Lave ojarro liquidificador, a tampa grande e a tampa pequena em 4gua morna com detergente.
Enxague e seque.

2. Poderéd lavar o jarro, a tampa grande e a tampa pequena na méaquina de lavar loica. Contudo,
recomendamos que retire a ldmina antes de lavar na maquina de lavar loica.

Para remover a lamina:

1. Vire ojarro ao contrario.

2. Rode alamina para a direita na direcéo do simbolo f (fig. H).

3. Levante e retire a unidade da lamina com cuidado (fig. J). Tome atencao, pois as laminas sao muito
afiadas.

4. Removaajunta e lave cuidadosamente a lamina e a junta em dgua morna com detergente. Enxague e
seque.

5. Volte a colocar a junta na lamina, desca-a para o interior do jarro e, em seguida, rode-a para a
esquerda até ao ponto méaximo na direcao do simbolo fl (fig. H). Certifique-se de que a junta estd
encaixada e que a lamina esta completamente apertada. Caso contrario, poderao ocorrer derrames
durante a utilizagdo.

Acessorio moinho de carne:

1. Desligue o aparelho da energia e da tomada elétrica.

2. Rode o acessorio para a direita e retire-o da maquina. Volte a colocar a tampa do suporte de
acionamento frontal.

3. Desmonte o acessorio. Se a porca de olhal estiver muito apertada, utilize a chave de ajuste.

4.  Limpe os orificios da reticula com um pauzinho de cocktail ou palito.

5. Lave tudo em dgua morna com detergente. Enxague e seque.

Acessorio fatiador/ralador:

«  Os carotenoides, elementos que se encontram em muitos legumes tais como as cenouras, podem
causar manchas intensas. Estas manchas podem ser impossiveis de remover. Nao se preocupe, pois
ndo afetam o funcionamento do aparelho.

«  Esfregar as manchas com 6leo de cozinha imediatamente antes de lavar pode ajudar.
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1. Desligue o interruptor de energia do aparelho e retire a ficha da tomada elétrica.

2. Rode o acessério para a direita e retire-o da maquina. Volte a colocar a tampa do suporte de
acionamento frontal.

3. Desmonte o acessorio.

4. Lave tudo em dgua morna com detergente. Enxague e seque.

RECEITAS PARA A BATEDEIRA

MASSA DE PIZZA vara de amassar
« 250 ml de d4gua morna « 7 gdefermento seco ativo (1 saqueta)

+ 400 g de farinha simples «  2,5gdeagucar

« 25 mlde azeite « 5gdesal

Coloque a farinha na tigela. Misture os outros ingredientes num jarro. Selecione a velocidade 1 e junte
lentamente o liquido. A medida que a bola de massa é formada, aumente a velocidade para 2 e bata
durante alguns minutos, até a bola de massa ficar macia. Remova, divida em 2-4 pedacos e estique a massa
para formar bases de pizza (circulos ou retdngulos) numa superficie enfarinhada. Coloque as bases num
tabuleiro de ir ao forno ou tabuleiro de pizza, espalhe por cima puré de tomate e adicione os toppings
desejados. Polvilhe com ervas arométicas secas, mozzarella desfeita e um fiozinho de azeite. Coza num
forno preaquecido a 200 °C, posi¢ao 6 num forno a gas, durante 15-20 minutos, até os toppings
borbulharem e ficarem dourados.

PAO DE GROSELHAS vara de amassar
« 500 g de farinha integral + 150 g de groselhas

+ 150 g de manteiga (amolecida) + 5049 de cascas de fruta cristalizadas

« 15gdefermento em pé + 2 ovos (médios)

« 25gdesal «  30mldeleite

« 150 g deagucar

Coloque a farinha na tigela, junte a manteiga amolecida e misture a velocidade 1. Quando a manteiga e a
farinha comecarem a unir-se, junte o aglcar, o sal, as groselhas, as cascas cristalizadas e o fermento. Deixe a
batedeira a misturar enquanto bate os ovos e o leite em conjunto, seguidamente, junte a mistura de ovos e
leite a tigela. Selecione a velocidade 2 e misture até todos os ingredientes ficarem combinados. Coloque a
mistura numa forma retangular untada num forno preaquecido a 180 °C, posi¢ao 4 num forno a gas, por 35
minutos. Deixe arrefecer numa grade antes de cortar. Sirva torrado com manteiga.

PAO BRANCO vara de amassar
« 600 g de farinha para pao branco forte + 15 ml de dleo de girassol/manteiga

« 7 gdefermento seco ativo (1 saqueta) « 5gdeagucar

+ 345 ml de dgua morna « 10gdesal

Misture como faria na receita de massa de pizza e, em seguida, cubra e coloque num local morno até
duplicar de tamanho (30-40 minutos). Dé socos na massa para expulsar o ar, bata levemente numa
superficie enfarinhada, molde num formato de pao, ou coloque numa forma, cubra e deixe repousar num
local morno por mais 30 minutos. Leve ao forno pré-aquecido a 200 °C por 20-25 minutos. A superficie
deverd adquirir um tom castanho dourado. O fundo devera emitir um som oco se lhe bater.

SOUFFLE DE CHOCOLATE QUENTE acessorio batedor
« 759 de manteiga « 450 gdeleite

+ 509 de farinha simples «  4ovos, claras separadas das gemas

«  10gdepddecacau « 5049 deagucar branco refinado

Derreta a manteiga num tacho em lume brando. Junte a farinha e o cacau, mexendo sempre. Junte o leite.
Mexa até engrossar. Retire do lume. Deixe arrefecer. Bata as gemas de ovo. Bata as claras a na velocidade 6
durante uns segundos. Junte o agucar e bata até obter picos suaves. Envolva ambas as misturas num
recipiente que possa ir ao forno untada de 1,2 litros. Coloque o recipiente numa forma de forno com dgua a
ferver até meio. Leve ao forno preaquecido a 190 °C por 40-45 minutos, até inchar.
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BISCOITOS SIMPLES acessorio batedor

+ 100 g de manteiga « 1ovomédio
+ 150 g de acucar refinado « 100 g de farinha simples
+  5mlde esséncia de baunilha « 100 g de farinha com fermento

Faca um creme com a manteiga, o aguicar e a baunilha a velocidade 5 durante 1-2 minutos até obter uma
consisténcia leve, palida e fofa. Junte o ovo e bata até combinar. Peneire ambas as farinhas juntas e depois
incorpore-as na mistura gradualmente. Retire a tigela e forme bolas com a massa. Coloque-as num
tabuleiro de forno untado. Achate-as ligeiramente. Leve ao forno preaquecido a 180 °C por 12-15 minutos.
Deixe arrefecer na prateleira do forno por alguns minutos, depois mova-os para uma grelha.

PAO-DE-LO CLASSICO VICTORIA acessorio batedor
« 100 g de manteiga/margarina + 100 g de farinha com fermento
+ 100 g de aclcar refinado + 1gotade esséncia de baunilha

«  2ovosgrandes

Unte duas formas para bolos de 180 mm quadradas ou rectangulares. Forre os fundos com papel vegetal
untado com margarina. Faca um creme com a manteiga e o agUcar a velocidade 3 até obter uma
consisténcia leve e fofa. Junte gradualmente os ovos, depois a baunilha e por fim a farinha. Aumente para a
velocidade 4 assim que os ingredientes comecem a incorporar. Divida a mistura entre as formas e nivele as
superficies. Coza no centro de um forno preaquecido a 180 °C, posicdo 4 num forno a gds, por cerca de 25
minutos. Coloque sobre uma grelha para arrefecer.

BOLO DE CHOCOLATE batedor
+ 509 de manteiga, amolecida « 10 ml de extrato de baunilha

« 30gdegolden syrup « 100 ml de agua a ferver

« 50 mldeleite «  35gdecacauempd

+  2ovos, batidos + 125 g de farinha com fermento

« 1259 de agucar refinado « 30 ml de dleo vegetal magro (girassol, etc.)

« 100 g de chocolate de culinaria, derretido

Dissolva o cacau na dgua a ferver e reserve para arrefecer. Crie um creme batendo a manteiga e o aglcar
durante alguns segundos na velocidade 1, adicione metade do ovo e, em seguida, metade da farinha,
aumentando gradualmente a velocidade até 3. Acrescente o ovo e a farinha restantes, misture até obter
uma consisténcia macia, adicione os outros ingredientes e misture até obter uma consisténcia macia. Deite
a mistura num prato, cubra com papel de aluminio e coza a vapor durante uma hora, ou até introduzir um
espeto no bolo e este sair limpo.

BOLO DE FRUTAS DA QUINTA batedor
+ 150 g de manteiga + Uma pitada de sal

« 150 g de acucar refinado « 5gde mistura de "mixed spice" (canela, cravo,

« 75 gde cerejas cristalizadas, picadas noz-moscada e pimenta-da-jamaica)

« 75gdesultanas e 75 g de passas «  45mldeleite

«  25gde cascas de fruta cristalizadas +  3ovos

« 300 g de farinha com fermento

Unte uma forma para bolos de 20 cm. Forre com papel vegetal. Preaqueca o forno a 180 °C. Coloque a
manteiga, o acucar, a fruta seca e as especiarias na tigela e bata a velocidade 3 até ficarem combinados.
Acrescente os ovos e o leite, batendo durante alguns segundos. Junte gradualmente a farinha, batendo até
ficar bem misturada. Leve a cozer na forma para bolos cerca de 1% horas. Deixe arrefecer na forma durante
15 minutos e, posteriormente, desenforme na grade.

PAO-DE-LO batedor
« 500 g de farinha simples «  4ovos

+ 250 g de manteiga amolecida ou margarina « 15gdefermento em pé

« 250 gdeagucar « 125 ml de leite

+  2gotas de esséncia de baunilha +  Uma pitada de sal

Unte e forre uma forma para bolos redonda com 23 cm. Preaqueca o forno a 190 °C. Coloque tudo na
tigela, misture a velocidade 1 durante 30 segundos, seguidamente a velocidade 3 durante 3 minutos, até
combinar. Deite a mistura na forma para bolos e leve a cozer no centro do forno por 50-60 minutos até
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introduzir um espeto no bolo e este sair limpo. Deixe arrefecer numa grade. Varie esta receita basica
adicionando 100 g de passas, nozes/améndoas/avelas, etc. cortadas ou raspas de chocolate.

RECEITAS PARA A LIQUIDIFICADORA

SOPA DE BATATA E ALHO FRANCES

« 150 g de alho-francés, sem rama + 800 mldeégua

«  2cubos de caldo de carne ou legumes + salepimenta

« 150 g de batatas, descascadas

Processe o alho-francés e as batatas por 2 segundos (para criar uma consisténcia com grumos, mas nao
esmagada). Transfira para uma panela grande. Junte dgua e os cubos de caldo. Deixe ferver, mexendo
frequentemente. Reduza o calor. Tape a panela. Coza em lume brando por 20 minutos. Retire do lume.
Deixe arrefecer 30 minutos. Processe a alta velocidade até obter uma consisténcia suave. Volte a colocar a
mistura na panela e deixe aquecer até a temperatura de servir (ndo deixe ferver). Ajuste os temperos. Sirva
acompanhado com péo.

PROTECAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de saide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos elétricos e eletrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser misturados com o
lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige eller
mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring og
viden, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de
forbundne farer. Barn ma hverken benytte eller lege med apparatet.
Apparatet og ledningen skal holdes uden for barns raekkevidde.
Maskinens stik skal altid tages ud af stikkontakten, hvis den efterlades uden
opsyn samt inden samling, adskillelse og renggring.

Klingerne, som er meget skarpe, skal handteres med forsigtighed under
temning og rengaring.

Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

A\ Tilseet ikke varme vaesker (over 40°C), da de kan sprgjte ud grundet
pludselig dampdannelse.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.
Undlad at anvende maskinen i mere end 10 minutter ad gangen. Sluk den efter 10 minutter og lad
den veere slukket i mindst 20 minutter.
Laeg ikke motorenheden i vaeske.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfalgende.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG
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TEGNINGER

1. Rereskovl 9. Steenkskaerm

2. Piskeris 10. Skal

3. Dejkrog 11.  Blenderglas

4. Tilbehgrsdrev 12. Prop

5. Arm 13. Lag

6. Drevskaft og stift 14. Pakning

7. Armens blokeringsgreb 15. Klingeenhed

8. Hastighedsregulator @w Taler opvaskemaskine
PLACERING

1. Stil maskinen pa en ter, stabil, plan overflade, som taler vand.
2. Laegkablet, sa det ikke haenger ud over kokkenbordet, hvor man kan snuble eller haenge fast i det.
3. Seetforst stikket i stikkontakten, ndr du er helt feerdig med at samle maskinen.

ROREMASKINEN
SAMLING

Haev armen:
1. Armens fledre er staerke, sa hold gverst pd armen med handen for at kontrollere armens bevaegelse.
2. Drejarmens blokeringsgreb over pa s -positionen og hold den der. Armen haeves.
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Sank armen:

1. Drejarmens blokeringsgreb over pa mf*-positionen og hold den der.

2.  Trykarmen nedad og - mens du holder den der - slipper du armens blokeringsgreb.
Paseet skalen

Hzev armen inden du pasaetter eller aftager skalen. Brug kun den medfelgende skal.

1. Seet skdlen ned i fordybningen i soklen og drej skalen i urets retning, indtil den Iases pa plads.

2. Forat aftage skalen drejes den imod urets retning og loftes derefter af soklen.

Pasat/aftag tilbehorsdele

Sluk maskinen, tag stikket ud og haev armen, inden du pasaetter/aftager tilbehorsdele.

1. Stil spraekken i tilbehgret ud for stiften pa drevskaftet (Fig. A).

2. Tryktilbehgret fast pa drevskaftet og drej det derefter imod urets retning for at fastlase det (Fig. B).
Tilbehgret tages af ved at trykke det en smule opad, dreje det i urets retning og derefter traekke det af
skaftet.

Steenkskaerm

Steenkskaermen beskytter dig imod spild og staeenk, mens maskinen rgrer, men du kan stadig
tilseette ingredienser. Sluk raremaskinen inden du pasaetter/aftager staenkskaermen.

Med skalen pasat og armen saenket:

1. Fer steenkskaermen ind mellem armen og skalen.

2. Drejden, sa abningen er i hgjre side (Fig. C).

«  Tag altid steenkskaermen af inden armen haves.

SADAN BRUGES RGREMASKINEN

Kontrollér, at hastighedsregulatoren star pa O.

Saet stikket i stikkontakten (taend for stikkontakten, hvis den har en afbryder).

Drej hastighedsregulatoren i urets retning til den gnskede hastighed.

Intervallet er fra 1 (lav) til 10 (hgj). Drej hastighedsregulatoren tilbage til O for at slukke motoren.
For at saette motoren i gang i korte impulser drejes hastighedsregulatoren til @-positionen. Slip
regulatoren for at standse motoren.

Anbefalede hastigheder

CINCENIES

Tilbehor Hastighed | Bruges til:
Piskeris 710 piske/‘piske luftiflode, eeggehvider, tynd dej (tempuradej), lette
blandinger
Rereskovl 4-7 piske smor og sukker cremet, mellemtunge kageblandinger
Dejkrog 1-3 tunge blandinger, geerdej, bagveerk
BLENDER
SAMLING

1. Skub blenderglassets drevdaksel af (Fig. D).

2. Seetglasset ned i drevdbningen. W-maerket pa glasset skal vaere ud for mf*-maerket pa roeremaskinen
(Fig. E).

3. Drejglasset i urets retning, indtil W-maerket pa glasset er ud for fll -maerket pa reremaskinen (Fig. ).

4. Komingredienser i glasset og pasat derefter 1dg og prop (Fig. G). Maskinen ma ikke fyldes til over
MAX-maerket pa glasset. Glasset ma ikke anvendes uden laget er pésat.

SADAN BRUGES BLENDEREN

Kontrollér, at hastighedsregulatoren star pa O.

Saet stikket i stikkontakten (taend for stikkontakten, hvis den har en afbryder).

Drej hastighedsregulatoren i urets retning til den gnskede hastighed.

Intervallet er fra 1 (lav) til 10 (hgj). Drej hastighedsregulatoren tilbage til O for at slukke motoren.
For at satte motoren i gang i korte impulser drejes hastighedsregulatoren til @-positionen. Slip
regulatoren for at standse motoren.

AW =

62



6. Hvis du @nsker at tilsaette flere ingredienser under blendingen, kan du dreje proppen imod urets
retning og tage den op. Tilszet ingredienserne og saet proppen i laget igen, drej den i urets retning for
at fastlase den.

7. Drej hastighedsregulatoren til O, nér du er faerdig med at blende, og vent indtil klingerne standser,
inden du tager l3get af glasset eller glasset af reremaskinen.

8. Glasset tages af ved at dreje det imod urets retning, indtil W-maerket er ud for mf®-maerket.

K@DHAKKER TILBEH@R
Se venligst illustrationen pa side 4
TEGNINGER
1. Skubber (med klinge-/tudopbevaring) Ringmaetrik
2. Bakke Hoveddel
3. Polseplade Lille tud
4. Klinge Stor tud
5. Skaft Skruenggle
6.  Finskive Taler opvaskemaskine
7. Grov skive
SAMLING

Nogle af skiverne opbevares inden i skubberen. Fjern skubberens gverste del for at fa adgang til dem.

Finhakning:

1. Tryk skaftet ind i hoveddelen.

2. Montér klingen forrest pa skaftet. Den flade del pa klingen skal vende udad (mod skiven).

3. Montér den skive, du @nsker at bruge. Spraekken pa skivens kant passer til splitten forrest pa
hoveddelens inderside.

4. Skru ringmetrikken fast pa hoveddelen. Stram ringmetrikken ved hjeelp af skruengglen. Skruenaglen
glider automatisk, ndr den korrekte tilstramning er opnaet. Stram ikke matrikken for meget.

5. Abn drevdaekslet til tilbeher (Fig. K). Serg for, at drevdaekslet er pasat drevet bag pa maskinen.

6. Hold tilbehgret pa skra og seet det ind i drevet (Fig. L).

7. Drejtilbehgret imod urets retning, indtil det fastlases (Fig. M).

For at fremstille polser:

1. Trykskaftetind i hoveddelen.

2. St pelsepladen ind over skaftet.

3. Montér den tud, du gnsker at bruge.

4, Folg trin 4 til 6 ovenfor.

SADAN BRUGES MASKINEN

+  Brug den fine skive til hakning af fersk ked til hakkeked eller frikadeller, og til citrusskraeller.

« Hvis du @nsker en ekstra fin hakning, til pelser eller paté, kan du kere kedet igennem hakkeren en
gang til.

+  Brug den grove skive til hakning af ked til burgere.

Hak alle andre fadevarer med den skive, som giver dig den enskede storrelse.

Skeer kadet i tern pa 25 mm og leeg det pa bakken.

Saet stikket i stikkontakten.

Veelg hastighed 4 eller derover.

Fjern skubberen og lad ingredienserne falde ned i roret.

St skubberen iigen og brug den til at skubbe ingredienserne forsigtigt ned i roret.

Nar du er faerdig, kan du kere nogle bradrester gennem hakkeren for at fierne kadrester fra skiven.

Sluk for maskinen (0) og tag stikket ud.

ulsefremstlllmg

Hak forst kedet og bland det derefter med andre ingredienser, du eventuelt gnsker at tilsaette.

Sla en knude pa enden af pglseskindet og st det derefter ind over tuden.

Saet stikket i stikkontakten.

W2, NOUL AW =
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4. Velg hastighed 4. Pa de langsomme hastighedsindstillinger kan du bedre kontrollere maskinen, indtil
du far mere erfaring.

5. Fjern skubberen og lad ingredienserne falde ned i roret.

6. Efterhanden som skindet fyldes med pglsefyld, kan du vride det rundt, sa pelserne far den gnskede
leengde.

SKIVER/STRIMLER TILBEH@R

Se venligst illustrationen pa side 5.

TEGNINGER
1. Skubber 5. Skivetilbehor
2. Hoveddel 6. Daeksel

3. Tilbeher til grove strimler
4. Tilbeher til fine strimler

SAMLING

Tag daekslet af hoveddelen ved at lirke det af.

Seet det gnskede tilbehgr ind i hoveddelen. Den dbne ende af tilbehgret skal vende udad.

Klik deekslet pa hoveddelens forreste del.

Abn drevdaekslet til tilbeher (Fig. N). Serg for, at drevdaekslet er pasat drevet bag pa maskinen.
Hold tilbehgret pa skra og saet det ind i drevet (Fig. P).

Drej tilbehgret imod urets retning, indtil det fastlases (Fig. Q).

SADAN BRUGES MASKINEN

«  Brugdet grove rivejern og skivejern til ingredienser, som skal koges.

«  Brug det fine rivejern og skivejern til ingredienser, som skal bruges til salater og sandwicher.
Chokolade, ngdder og ost hakkes/kvaernes bedre, hvis afkelet forinden.

Skaer maden i former, som kan ga ned i roret.

Tilslut apparatet til strom.

Veelg hastighed 4. Brug af den forkerte hastighed kan medfere skader.

Fjern skubberen og lad ingredienserne falde ned i reret.

Saet skubberen tilbage og brug den til at skubbe ingredienserne forsigtigt ned i reret med.
Sluk for apparatet (0) og tag stikket ud.

KVARNEBAGER TILBEH@R

Se venligst illustrationen pa side 6.

TEGNINGER

1. Beeger
2. Klingeenhed
@ Taler opvaskemaskine

SAMLING OG BRUG

Brug kveernebaegeret, nér du skal kveaerne ingredienser i mindre maengder, f.eks. kaffebgnner, ngdder,

krydderier, etc.

3. Leegingredienseribaegeret.

4. Skru klingeenheden fast oven pa baegeret og stram godt til.

1. Skub blenderglassets drevdaeksel af (Fig. R).

2. Seettilbehgretind i drevdbningen. W-maerket pa tilbehgret skal vaere ud for ' -maerket p&
rgremaskinen (Fig. S).

3. Drejtilbehgret i urets retning, indtil W-maerket pa tilbehoret er ud for @ -maerket pa
reremaskinen (Fig. T).

4. Seatmotoren igangikorte impulser ved at dreje hastighedsregulatoren til @-positionen.
Slip regulatoren for at standse motoren.

@w Taler opvaskemaskine

Rabakalat iy
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PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Sluk maskinen (0) og tag dens stik ud inden rengering.

Reremaskine:

1. Renger rgremaskinen sa hurtigt som muligt for at undga fastgroede rester inden i skalen.

2. Vask skal, steenkskaerm og tilbehgrsdele af i lunkent saebevand, skyl og ter af.

3. Skdlen og tilbehgrsdelene taler opvaskemaskine, men bemaerk: Det barske miljg inden i
opvaskemaskinen vil pavirke overfladebelaegningen. Sadanne skader bar dog kun vaere overfladiske
og bar ikke pavirke maskinens praestation.

4.  Tor maskinens udvendige overflader af med en fugtig klud.

blenderglas:

1. Vask blenderglasset, proppen og laget af i lunkent seebevand. Skyl og ter af.

2. Glasset, proppen og laget taler opvaskemaskine. Vi anbefaler imidlertid, at du fierner klingen, inden
glasset stilles i opvaskemaskinen.

Fjern klingen:

Vend glasset med bunden i vejret.

Drej klingen i urets retning hen mod mf*-symbolet (Fig. H).

Tag forsigtigt klingen op af glasset (Fig. J). Pas pa! Klingerne har meget skarpe kanter.

Fjern pakningen og vask forsigtigt klingen og pakningen af i lunkent seebevand. Skyl og ter af.

Montér pakningen pa klingen igen og sat derefter klingen ned i glasset - drej den sé langt, den kan

imod urets retning hen mod f -symbolet (Fig. H). Serg for, at pakningen er monteret og klingen

tilstrammet, ellers kan der sive vaeske ud af glasset under brug.

Kedhakker tilbehor:

. Sluk for maskinen og tag stikket ud.

. Drejtilbehgret i urets retning og tag det af maskinen. Seet det forreste drevdaeksel pa igen.

. Adskil tilbehgret. Brug skruengglen, hvis ringmetrikken er stram.

e~

Rens skivens huller med en pindemadspind eller tandstik.
Vask alle dele af i lunkent seebevand. Skyl og ter af.

kiver/strimler tilbehor:
Karotenoider, der findes i guleredder og mange andre grgntsager, kan fordrsage udbredt misfarvning.
Det kan veere umuligt at fierne sddanne misfarvninger. Dette pévirker imidlertid ikke maskinens
praestation.

1
2
3
4
5
S

«  Detkan hjzlpe at gnide pletterne med madolie lige inden opvask.
1. Sluk for maskinen og tag stikket ud.
2. Drejtilbehgret i urets retning og tag det af maskinen. Saet det forreste drevdaeksel pd igen.
3. Adskil tilbehgret.
4. Vaskalle dele af i lunkent seebevand. Skyl og ter af.
OPSKRIFTER TIL ROREMASKINEN
PIZZADE) dejkrog
250 ml vand « 79tergeer
« 400 g hvedemel « 2,59 sukker
«  25mlolivenolie « 5gsalt

Haeld melet i skalen. Tilsaet geer, sukker og salt. Tilsaet vand og olie. &lt ved lav til mellem hastighed indtil
dejen er glat. Daek skalen med et fugtigt kleede og seet den pa et varmt sted indtil den har fordoblet sin
storrelse (30-40 minutter). £lt den med handerne i nogle fa minutter. Skaer dejen i to halvdele. Rul dejen
ud i cirkler pa et meldrysset bord. Laeg cirklerne pa en bageplade med non-stick-belaegning. Fordel en
tomatbaseret sauce pa cirklerne og tilset fyld. Bages i en forvarmet ovn ved 200°C | 18-20 minutter.
Overfladen ber veere gyldenbrun.

KORENDBR@D dejkrog
« 500 g fuldkornshvedemel «  25gsalt
+ 150 g smer (bladt) + 150 g sukker

15 g bagepulver + 150 g korender
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« 50 g Mixed Peel (hakkede citrusskraeller paglas) « 30 mlmaelk

« 2a&g(mellem)

Mel kommes i skalen, det bladgjorte smer tilsaettes. Reres sammen pa hastighed 1. Nar smer og mel
begynder at blive blandet tilseettes sukker, salt, korender, Mixed Peel og bagepulver. Fortsaet med at rare.
Pisk g og sukker sammen imens og kom derefter &egge-/sukkerblandingen i skalen. Veelg hastighed 2 og
ror, indtil alle ingredienser er blandet godt sammen. Hzeldes i en smurt franskbrgdsform og bages i en
forvarmet ovn ved 180°C/350°F/gas 4 i 35 minutter. Bradet koles af pa en rist inden det skeeres i skiver.
Serveres ristet med smor.

HVIDT BR@D dejkrog
« 600 g hvedemel « 15 ml solsikkekerneolie/smor

« 7 gaktivt tergeer (1 brev) «  5gsukker

« 345 mlvarmtvand « 10gsalt

Haeld melet i skalen. Tilseet gaer, sukker og salt. Tilsaet vand og olie. Alt ved lav til mellem hastighed indtil
dejen er glat. Daek skalen med et fugtigt kleede og saet den pa et varmt sted indtil den har fordoblet sin
storrelse (30-40 minutter). £lt den med handerne i nogle fa minutter. Heeld dejen i en form til et bred pa
Tkg, daek til og stil den pa et varmt sted i 30 minutter. Bages i en forvarmet ovn ved 200°C | 20-25 minutter.
Overfladen ber veere gyldenbrun. Bunden ber lyde hul, ndr du banker pa den.

VARM CHOKOLADE SOUFFLE piskeris
« 75gsmer + 450 g maelk

« 509 hvedemel «  4xg, delte

« 20 gkakaopulver « 509 fintmalet sukker

Smelt smearret i en gryde ved lav varme. Rar mel og kakao i. Tilseet maelk. Rer rundt til massen tykner. Fjern
fra varmen. Afkel i 30 minutter. Pisk &ggeblommerne i. Rgr &2ggehviderne ved hgj hastighed i nogle fa
sekunder. Tilszet sukker og rer til de stivner. Vend blandingerne sammen i en smurt 1,2 liters ovnfast form.
Seet formen ned i et ovnfast fad der halvt fyldt med kogende vand. Bages i en forvarmet ovn ved 190°C |
40-45 minutter.

GRUNDOPSKRIFT SMAKAGER piskeris
« 100 g smer « leg

« 150 g fintmalet sukker + 100 g hvedemel

«  5mlvaniljeessens « 100 g selvhaevende mel

Haeld smer, sukker og vaniljeessens i en skal. Pisk ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter). Seenk
hastigheden. Tilszet 2egget. @g gradvist hastigheden indtil alt er pisket godt sammen. Bland de to meltyper
sammen og arbejd dem derefter ind i blandingen. Form blandingen til kugler. Seet dem pa en smurt
bageplade. Tryk dem en smule flade. Bages i en forvarmet ovn ved 180°C | 12-15 minutter. Kgles af pa
pladen i nogle minutter og saettes derefter pa en bagerist.

KLASSISK SUKKERBR@DSBUND piskeris
« 100 g smgr/margarine « 100 g selvhavende mel

« 100 g fintmalet sukker « 1drdbe vaniljeessens

.« 29

Smar to ligesidede 180ml bageforme. Laeg smurt bagepapir i bunden. Haeld smer og sukker i skalen. Pisk
ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter). Seenk hastigheden. Tilszet &ggene et efter et, dernaest
vanilje og til sidst mel. @g hastigheden til mellem nar ingredienserne begynder at blive blandet sammen.
Haeld blandingen i bageformene. Bages i en forvarmet ovn ved 180°C | 25 minutter. Overfladen bor vaere
gyldenbrun. Afkel pa en bagerist. Vend en af bundene om. Smer et lag hindbzersyltetgj pa. Leeg den anden
bund oven pa syltetgjet. Du kan erstatte hindbaersyltetgjet med andre slags fyld, f.eks. smarcreme.

CHOKOLADEKAGE roreskovl
« 509 smer (bledt) + 10 mlvaniljeekstrakt

+ 30glyssirup « 100 ml kogende vand

« 50 mlmalk «  35gkakao

«  2&g, sammenpiskede 125 g self-raising flour (hvedemel med

« 125 g fint malet sukker bagepulver til kagebagning)

+ 100 g madlavningschokolade, smeltet « 30 mllys vegetabilsk olie (f.eks. solsikkekerne)
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Kakaoen oplgses i kogende vand og stilles til afkaling. Smer og sukker rares cremet i et par sekunder pa
hastighed 1. Tilszet halvdelen af 2eggemassen og derefter halvdelen af melet - og gradvist hastigheden til 3
- resten af ®@ggemassen og melet tilsaettes. Rares til en lind masse, resten af ingredienserne tilsaettes og
dejen rares, indtil den igen bliver lind. Dejen haldes i en form, daekkes med folie og dampesi 1 time, eller
indtil der ikke haenger dej fast pa et grillspyd grillspyd, som stikkes i kagen.

TRADITIONEL FRUGTKAGE FRA LANDET rereskovl
150 g smor bagepulver til kagebagning)

« 150 g fint malet sukker «  Knivspids salt

« 759 cocktailbaer, hakkede + 5gblandede krydderrier
75 g af hver: gyldne rosiner og merke rosiner « 45mlImeelk

« 259 Mixed Peel (hakkede citrusskreeller pa glas) + 3ag

300 g self-raising flour (hvedemel med

Smer en 20 cm rund kageform. Beklaed formen med fedtafvisende papir. Forvarm ovnen til 180°C/350°F/
gas 4. Smer, sukker, torrede frugter og krydderier kommes i skdlen og reres sammen pa hastighed 3. A9 og
meelk tilsettes og rores i et par sekunder. Melet tilsaettes lidt efter lidt, indtil dejen er rert godt sammen.
Bages i en kageform i ca. 1% time. Kagen afkeles i formen i 15 minutter, hvorefter den vendes ud pa en rist.

SVAMPET LYS KAGE roreskovl
« 500 g almindeligt mel « 49

+ 250 gbledt smer eller margarine « 15gbagepulver

« 250 g sukker « 125 ml maelk

«  2draber vaniljeessens «  Knivspids salt

Smer og klarger en dyb 23 cm rund kageform. Forvarm ovnen til 190°C/375°F/gas 5. Alle ingredienserne
kommes i skdlen og reres sammen pa hastighed 130 sekunder, derefter pa hastighed 3 i 3 minutter til en
ensartet dej. Dejen haeldes i kageformen og bages midt i ovnen i 50-60 minutter, indtil der ikke hanger dej
fast pa et grillspyd et grillspyd, som stikkes i kagen. Lad kagen kgle af pa en rist. Grundopskrift, som kan
tilseettes 100 g rosiner, hakkede ngdder eller chokolade.

OPSKRIFTER TIL BLENDER
PORRE & KARTOFFEL SUPPE
759 kartofler «  400mlvand
« 1 bouillonterninger «  saltog peber

« 759 porrer

Bearbejd porrer og kartofler i 2 sekunder. Haeld det over i en stor gryde. Tilszet vand og bouillonterninger.
Bring i kog, rer rundt. Skru ned for varmen. Laeg ldg pa gryden. Lad suppen simre i 20 minutter. Fjern fra
varmen. Afkel i 30 minutter. Bearbejd til jeevnt. Bring til serveringstemperatur (lad ikke koge) Smag til.
Servér med brad.

MILJOBESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er market med dette symbol, kan indeholde farlige stoffer,
og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil udpeget lokal
genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. L&t bruksanvisningen flja med om du 6verlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvéndning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sékerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av personer med minskad fysisk, sensorisk
eller psykisk formdga eller av personer som saknar erfarenhet och kunskap
om apparaten, om det sker under tillsyn eller efter instruktioner och om de
forstar de faror som anvandningen kan innebara. Barn far inte anvanda eller
leka med apparaten. Hall apparat och sladd utom rackhall fér barn.

Koppla alltid ur apparaten fran eluttaget om den lamnas utan uppsikt och
fore montering, isartagning eller regoring.

Skarpa skarblad ska alltid hanteras varsamt vid tdmning och rengdring.
Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

A\ Tillsatt inte varm vatska (Gver 40 °C) eftersom anga fran vatskan snabbt
kan stromma uppat.

Om sladden &r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud

eIIer nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
Kor inte apparaten i mer an 10 minuter. Efter 10 minuters anvandning ska den stangas av i minst 20
minuter.
Sank inte ned motorenheten i nagon form av vatska.
Anvénd inte apparaten for ndgra andra andamal &n sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvénd bara tillbehor och évrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvénd inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Blandare 9.  Sténkskydd

2. Ballongvisp 10. Skal

3. Degkrok 1. Mixerkanna

4. Tillbehorsdrivaxel 12. Kork

5. Drivarm 13. Lock

6. Drivaxel och tapp 14. Packning

7. Armlas 15.  Knivbladsenhet

8. Hastighetsreglage @] Kan diskas i diskmaskin
POSITIONERING

1. Placera apparaten pa ett vattentaligt, torrt, stabilt och jamnt underlag.

2. Placerasladden sé att den inte hanger 6ver apparaten och for att undvika att man snubblar 6ver den
eller att den fastnar.

3. Séttinteisladdenieluttaget férrdn den ar monterad.

FOOD MIXER
MONTERING

Att hoja armen:

1. Fjadrarnaiarmen ér kraftiga, sa placera handen pa armen for att kontrollera dess rorelse.
2. Vrid 13ssparren till Iige i och hall fast den dér. Armen hojs.

Att sanka armen:

1. Vrid I3sspérren till lige m® och hall fast den dér.

2. Tryck ned armen och slépp lasspérren samtidigt som du héller ned armen.
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Att montera skalen

H&j armen innan skalen monteras eller avldgsnas. Anvénd endast medféljande skal.

1. Placera skdlen i nedsdnkningen i basen och vrid den medurs tills den lases pa plats.

2. Foratt avldgsna, vrid den moturs och lyft sedan upp den fran basen.

Montera/avlagsna tillbehor

Stang av, dra ur sladden och héj armen innan tillbehdr monteras eller avlagsnas.

1. Placera tilloehorets skara med tappen pa drivaxeln (Fig A).

2. Tryck ned tillbehoret pa drivaxeln och vrid den sedan moturs for att lasa den pa plats (Fig B).
For att avldgsna ett tillbehor, tryck det latt uppét och vrid det sedan medurs och dra loss det fran axeln.
Stankskydd

Stankskyddet skyddar fran spill och sténk vid mixning och man kan fortfarande tillsatta
ingredienser. Stang av mixern och dra ur sladden innan du féster/tar bort stankskyddet.
Med skalen i position och armen i den nedsankta positionen:

1. Forin stankskyddet mellan armen och skalen.

2. Placerademirakt led sa att 6ppningen ar pa hoger sida (Fig C).

«  Avlagsna alltid stankskyddet innan armen falls upp.

ATT ANVANDA DIN MIXER

Kontrollera att hastighetsreglaget ar instéllt pa O.

Satt kontakten i eluttaget (satt pa uttaget, om det ar omstallbart).

Vrid hastighetsreglaget medurs till den 6nskade hastigheten.

Intervallet ar fran 1 (ag) till 10 (hdg). Vrid tillbaka hastighetsreglaget till O for att stdnga av motorn.
For att kora motorn i korta stotar ska man vrida hastighetsreglaget till 1aget @. Slapp reglaget for att
stoppa motorn.

Rekommenderade hastigheter

Lhwn =

Tillbehor Hastighet | Anvénd till:
ballongvisp 7-10 vispa/lufta gradde, dggvitor, smet, ldtta mixar
blandare 4-7 réra smor och socker, medeltjock kaksmet
degkrok 1-3 tjocka mixar, brod, bakverk
MIXER
MONTERING

1. Avldgsna locket pad mixerkannan (Fig D).

2. Férinkannanidrivaxelns 8ppning med W-markering pa kannan i linje med mf*-markeringen pa
mixern (fig E).

3. Vrid kannan medurs till W-markeringen pa kannan &r i linje med @ -markeringen pa mixern (fig F).

4. Tillsatt ingredienserna i kannan och sétt pa locket och proppen (fig G). Fyll inte mer &n till max-
markeringen pa kannan. Anvénd aldrig kannan utan att forst fasta locket.

ATT ANVANDA DIN MIXER

Kontrollera att hastighetsreglaget ar instéllt pa O.

Satt kontakten i eluttaget (satt pa uttaget, om det & omstallbart).

Vrid hastighetsreglaget medurs till den 6nskade hastigheten.

Intervallet ar fran 1 (Iag) till 10 (h6g). Vrid tillbaka hastighetsreglaget till O for att stanga av motorn.

For att kéra motorn i korta st6tar ska man vrida hastighetsreglaget till @-laget. Slapp reglaget for att

stoppa motorn.

10.  Om du behdver tillsétta fler ingredienser under mixingen ska du vrida proppen moturs och lyfta av
den. Tillsatt ingredienserna, sétt pa proppen igen och vrid den sedan medurs for att lasa den.

11, Nardu har mixat klar ska du vrida hastighetsreglaget till O och vanta till knivbladen stannar innan du
tar bort locket fran kannan eller kannan fran mixern.

12. Fératt ta bort kannan, vrid den moturs till W-markeringen &r i linje med @ -markeringen.

© 0 N oW
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KOTTMALNINGSTILLBEHOR
Se bilderna pa sidan 4

BILDER

1. Pamatare (med blad/férvaring for munstycke) 8.  Lasring

2. Tratt 9. Huvudenhet

3. Korvtallrik 10. Litet munstycke

4. Knivblad 1. Stort munstycke

5. Axel 12. Ringnyckel

6.  Halskiva (finmalning) w| Kan diskas i diskmaskin
7. Halskiva (grovmalning)

MONTERING

Observera att vissa av skivorna forvaras inuti pdmataren. Ta bort 6verdelen av pdmataren for att komma at

dem.

For malning:

1. Placera drivaxeln i apparaten.

2. Placera bladet pa framsidan av drivaxeln. Den platta sidan av bladet ska vara riktat utat (mot skivan).

3. Satt pa den skiva du vill anvanda. Skaran pa kanten av skivan passar 6ver fliken inuti apparatens
framsida.

4. Skruva pd ringmuttern pa apparaten. Anvand en skiftnyckel for att dra at muttern. Skiftnyckeln &r
utformad for att sldppa nar ratt dtdragningskraft tillimpas. Dra inte at muttern for hart.

5. Oppna skyddet till tillbehérsdrivaxeln (Fig K). Se till att det bakre drivskyddet &r monterat.

6. Placeratillbehoret pa drivaxeln i en vinkel (Fig L).

7. Roteratilloehdret moturs tills det lases pa plats (Fig M).

For att gora korv:

1. Séttdrivaxelniapparaten.

2. Fastkorvtallriken ovanpa drivaxeln.

3. Féstdet munstycke du vill anvénda.

4. Foljsteg4till 6 ovan.

ANVANDNING

Anvénd den fina skivan for att mala ratt kott for kottfars eller kéttbullar och citrusskal.
« Om du behover extrafin malning, for korv eller patéer, ska du kora kéttet genom malaren igen.
Anvéand den grova skivan for att mala ratt kott till hamburgare.
Om du maler ndgot annat ska du anvénda den skiva som ger énskad storlek.
Skar kottet i strimlor pa 25 mm och placera dem pa brickan.
Satt kontakten i eluttaget.
Vélj hastighet 4 eller hogre.
Ta bort pamataren och héll ned ingredienserna i roret.
Satt tillbaka pamataren och anvand den for att forsiktigt fésa ned ingredienserna i roret.
Nar du &r fardig ska du kéra brodsmulor genom skivan for att rengora den.
Stang av apparaten (0) och dra ur sladden.
oOr att gora korv:
Mal forst kéttet och blanda det med 6vriga ingredienser du vill anvanda.
Knytihop @nden pa ett korvskinn och placera det ver &nden pa munstycket.
Satti kontakten i eluttaget.
Vilj hastighet 4. Med langsammare hastigheter kan du kontrollera processen tills du fatt mer
erfarenhet.
Avldgsna pamataren och hall ned ingredienserna i roret.
Medan skinnet fylls pa med korvkottet ska man vrida man det vid 6nskad léngd for att forma
korvarna.

PN TNONTE WD =
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TILLBEHOR FOR SKIVNING/RIVNING
Se bilderna pa sidan 5.

BILDER

1. Inmatare 5. Skivarblad

2. Huvudenhet Skydd

3. Grov rivningsskiva @w Kan diskas i diskmaskin
4. Finrivningsskiva

MONTERING

Ta bort skyddet fran apparaten genom att lyfta upp det.

Montera dnskat blad pa apparaten. Den 6ppna anden av bladet ska vara riktad utat.

Fast skyddet pa apparatens framsida.

Oppna skyddet till tillbehdrsdrivaxeln (Fig N). Se till att det bakre drivskyddet &r monterat.
Placera tillbehoret pa drivaxeln i en vinkel (Fig P).

Rotera tillbehdret moturs tills det lases pa plats (Fig Q).

USING

«  Anvénd det grova rivjdrnet och den grova hyveln fér ingredienser som ska tillagas.

«  Anvand det fina rivjarnet och den fina hyveln for ingredienser som ska anvandas i sallad och pa
smorgasar.

Det gdr lattare att sonderdela/riva choklad, ndtter och ost om dessa ingredienser ar kalla.

Skar upp ingredienserna sa att de kan passera genom inmatningsroret (50 x 60 mm).

Satt stickproppen i vaggkontakten.

Vilj hastighet 4. Anvénd rétt hastighet for att inte riskera att apparaten skadas.

Ta utinmataren och tillsatt ingredienserna genom inmatningsroret.

Satt tillbaka inmataren och anvénd den till att forsiktigt féra ingredienserna genom inmatningsroret.
Stdng av apparaten(0) och dra ur sladden.

MALNINGSTILLBEHOR

ouvswn =

SuhwnN =

Se bilderna pé sidan 6.

BILDER

1. Kopp
2. Knivmontering
@ Kan diskas i diskmaskin

MONTERING OCH ANVANDNING

Anvand malningskoppen for att mala sma mangder torra ingredienser som t.ex. kaffebénor, nétter,

kryddor, etc.

1. Ldggingredienserna i koppen.

2. Skruva pa knivmonteringen pa koppen och dra at ordentligt.

3. Avldgsna locket pa mixerkannan (Fig R).

4. Forintillbehoretidrivoppningen med W-markeringen pa tillbehoret i linjer med
o '-markeringen p& mixern (fig S).

5. Vrid tillbehoret medurs till W-markeringen pa tillbehéret &r i linje med i -markeringen pa
mixern. (fig T)

6. Kor motorn i korta stotar genom att vrida hastighetsreglaget till Y-positionen. Slapp
reglaget for att stoppa motorn.

VARD OCH UNDERHALL

Stdng av (0) och dra ur sladden fére rengéring.

Mixer:
1. Rengor sé fort som mojligt efter anvéndning, for att undvika att livsmedelsrester torkar fast inuti
skalen.

2. Diska skalen, stankskyddet och tilloehoren i varmt vatten med diskmedel. Skolj och torka.
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3. Skalen och tillbehdren kan diskas i diskmaskin, men observera: den harda miljon inuti diskmaskinen
kan paverka ytornas beldggning. Skadan bor dock endast paverka utseendet och inte paverka
apparatens funktion.

4. Torka apparatens utsida med en ren, fuktig trasa.

Mixerkanna:

1. Diska mixerkannan, proppen och locket i varmt vatten med diskmedel. Sklj och torka.

2. Kannan, proppen och locket kan diskas i diskmaskin. Vi rekommenderar dock att man avldgsnar
kniven innan man diskar i maskin.

For att avlagsna kniven:

Vénd pé kannan.

Vrid bladet medurs i riktning mot W -symbolen (fig H).

Lyft forsiktigt ur kniven ur knivenheten (Fig J). Var forsiktig, knivbladet har vassa kanter.

Avldgsna forseglingen och diska kniven forsiktigt i varmt vatten med diskmedel. Skdlj och torka.

Satt pa forseglingen pé knivbladet igen och sénk ned kniven i kannan. Vrid det moturs sa langt som

méjligt i riktning mot @ -symbolen (fig H). Se till att forseglingen &r pa och att knivbladet &r ordentligt

fastsatt, annars kan kannan lécka vid anvandning.

Tillbehor for kottmalning:

1. Stdng av apparaten och dra ur sladden.

2. Vrid tillbehoret medurs och avldgsna det fran apparaten. Satt pa skyddet pa framsidan igen.

3. Montera loss tillbehdret. Om ringmuttern sitter hart kan man anvénda skruvmejseln.

4.

5.

AW =

Rengor halen i skivan med en cocktailpinne eller tandpetare.
Diska allt i varmt vatten med diskmedel. Skdlj och torka.

Tillbehor for skivning/rivning:

«  Karotenoider, som finns i manga andra grénsaker liksom i morétter, kan orsaka flackar pa apparaten.
Dessa flackar kan vara omdjliga av avldgsna. Oroa dig inte, det paverkar inte apparatens funktion.

«  Detkan hjélpa av torka flickar med matlagningsolja innan man diskar.
1. Sténg av apparaten och dra ur sladden.
2. Vrid tillbehdret medurs och avldgsna det fran apparaten. Sétt pa skyddet pa framsidan igen.
3. Montera loss tillbehdret.
4. Diska allti varmt vatten med diskmedel. Skdlj och torka.
MIXERRECEPT
PIZZADEG degkrok
250 ml vatten « 7gtorrjast
« 400 g grovt vetemjol « 2,59 socker
«  25mlolivolja « 5gsalt

Sikta ned mjélet i en skal. Tillsatt jast, socker och salt. Tillsdtt vatten och olja. Anvéand lag hastighet eller
medelhastighet och blanda tills degen ar jamn. Tack skilen med en fuktig duk och sétt den pa en varm
plats tills degen jést till dubbel storlek (30-40 minuter). Kndda degen fér hand ndgra minuter. Dela degen i
tva delar. Kavla ut degen till runda bottnar pa ett mjolat bakbord. Lagg bottnarna pé en bakplat med
nonstick-beldggning. Fordela forst tomatsas 6ver bottnarna och tillsatt sedan fyllning. Baka i forvarmd ugn
vid 200°C (18-20 minuter). Ytan ska vara gyllenbrun.

KORINTKAKA degkrok
« 500 g fullkornsmjol « 150 g korinter

+ 150 g smor (mjukt) + 509 blandade fruktskal

« 15 g bakpulver «  243gg (medelstora)

«  25gsalt « 30 mlmjolk

« 150 g socker

Lagg mjolet i skalen, tillsatt det mjuka smoret och mixa pa hastighet 1. Nar smoret och mjélet borjar
blandas ska man tillsétta socker, salt, korinter, fruktskal och bakpulver. Fortsatt mixa medan du vispar ihop
agg och mjolk, tillsétt sedan dgg/mjélk-blandningen i skalen. Valj hastighet 2 och mixa till en slat smet. Hall
smeten i en smorjd bakform och gradda i 180°C/350 °F/gas 4 i 35 minuter. Lat kakan svalna pa ugnsgallret
innan den skars i skivor. Serveras rostad med smor.
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VITT BROD degkrok

« 600 g grovt vetem;jol « 15 ml solrosolja/smor
« 7 gaktiv torrjast (1 portionspase) «  5gsocker
345 m varmt vatten « 10gsalt

Sikta ned mjélet i en skal. Tillsatt jést, socker och salt. Tillsatt vatten och olja. Anvand lag hastighet eller
medelhastighet och blanda tills degen &r jamn. Tack skalen med en fuktig duk och sétt den pa en varm
plats tills degen jast till dubbel storlek (30-40 minuter). Knada degen for hand nagra minuter. Légg degen i
en brédform som rymmer 1 kg och stall formen pé en varm plats i ytterligare 30 minuter. Baka i forvarmd
ugn vid 200°C (20-25 minuter). Ytan ska vara gyllenbrun. Brodet ska lata ihdligt nar man knackar l&tt pa
undersidan.

VARM CHOKLADSUFFLE ballongvisp
« 759 smor « 450 g mjolk

50 g vanligt vetemjol « 4 3&gg (skilj gulan fran vitan)
« 20 g kakaopulver « 50 strosocker

Smaélt smoret i en kastrull pa 1dg varme. Ror i mjol och kakao. Tillsatt mjolk. Ror tills smeten tjocknar. Ta bort
fran varmen. Lat svalna i 30 minuter. Vispa i aggulorna. Vispa dggvitorna nagra sekunder (hg hastighet).
Tillsatt sockret och vispa aggvitor och socker till hart skum. Vénd ned de tva blandningarna tillsammans i
en smorad ugnsfast form pd 1,2 liter. Satt formen i en ldngpanna som ér halvfylld med kokande vatten.
Baka i forvarmd ugn vid 190°C (40-45 minuter).

KEX, GRUNDRECEPT ballongvisp
+ 100 g smor +  Tégg

150 g strosocker + 100 g vanligt vetemjol
«  5mlvaniljsocker « 100 g vetemjol med bakpulver

Lagg smor, socker och vaniljsocker i en skal. Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet). Sank hastigheten.
Tillsatt dgget. Oka hastigheten graduvis tills allt &r ordentligt blandat. Sikta mjélsorterna tillsammans och
arbeta sedan in allt mjol i blandningen. Forma smeten till bullar. Ligg dem pa en smord bakplat. Platta till
dem en aning. Baka i forvarmd ugn vid 180°C (12-15 minuter). Lat svalna pé bakplaten ndgra minuter och
flytta sedan 6ver dem till ett bakgaller.

KLASSISK SOCKERKAKA TILL TARTBOTTEN ballongvisp
+ 100 g smor/margarin + 100 g vetemjol med bakpulver

100 g strésocker « 1droppe vaniljsocker
. 2igg

Smorj tva bakformar med raka sidor (18 cm). Lagg smort bakplatspapper i botten pa formarna. Ldgg smor
och socker i en skal. Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet). Séank hastigheten. Tillsatt ett dgg i taget,
sedan vaniljsocker och darefter mjél. Oka till medelhastighet s& snart som ingredienserna har arbetats in.
Hall smeten i bakformarna. Baka i férvarmd ugn vid 180°C (25 minuter). Ytan ska vara gyllenbrun. Lat svalna
pa bakgaller. Vand en av kakorna upp och ned. Lagg ett lager hallonsylt 6verst. Lagg den andra kakan
ovanpa sylten. Hallonsylten kan ersattas med andra fyllningar, t.ex. smorkram.

CHOKLADKAKA blandare
50 g smor, mjukt + 10 mlvaniljextrakt

« 30gljussirap «100ml kokande vatten

« 50 mlmjolk «  35gkakao

«  24gg, vispade « 125 g mjol med torrjdst

«  125gflorsocker « 30 mllatt vegetabilisk olja (solros, etc.)

« 100 g blockchoklad, smalt

L6s upp kakaon i det kokande vattnet och I3t svalna. Blanda sméret och sockret i ndgra sekunder pa
hastighet 1, tillsatt halva d4gget, sedan halva mingden mjsl. Oka gradvis hastigheten till 3, tillsatt resten av
agget och mjolet, mixa till en slat smet. Tillsdtt dvriga ingredienser och mixa till en slat smet. Hall smeten i
en form, tack med foliepapper och angai 1 timme eller tills en baksticka som sticks in i kakan kommer ut
ren.
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BONDGARDENS FRUKTKAKA blandare

« 150 g smor « 300 g mjol med torrjast
« 150 g florsocker + ennypa salt
75 g hackade glaserade korsbar + 5gblandade kryddor
«  75gvarav russin och sultanrussin « 45 mlImjolk
«  25blandat fruktskal «  3é&gg

Smérj en kakform pa 20 cm. och kla den med bakplatspapper. Varm ugnen till 180 °C/350 °F/gas 4. Lagg
smor, socker, torkad frukt och kryddor i skalen och vispa pa hastighet 3 till en jamn smet. Tillsétt &gg och
mjol och vispa i nagra sekunder. Tillsétt mjolet gradvis och vispa till en jamn smet. Gradda i kakformen i ca
1,5 timmar. Lat kakan svalna i formen i 15 minuter och stjalp sedan upp den pa ett ugnsgaller.

SOCKERKAKSSMET blandare
«500g mjol « 4égg

250 g mjukt smor eller margarin « 159 bakpulver
« 25049 socker « 125 mlmjolk

«  2droppar vaniljessens + ennypa salt

Smorj och broa en rund kakform pa 23 cm (9”). Vérm ugnen till 190 °C/375°F/gas 5. Lagg alla ingredienser i
skalen och mixa pd hastighet 130 sekunder, sedan pa hastighet 3 i 3 minuter till en jamn smet. Hall
smeten i kakformen och gradda i mitten av ugnen i 50-60 minuter. Testa med en baksticka om kakan ar
genomgraddad. Lat svalna pa ett ugnsgaller. Man kan variera grundreceptet genom att tillsatta 100 g
russin, hackade notter eller riven choklad.

PURJOLOKS- OCH POTATISSOPPA

759 purjolokar «  400ml vatten
« 759 potatis « saltoch peppar
+ 1buljongtérningar
Blanda purjoldk och potatis i 2 sekunder. Lagg 6ver i en stor kastrull. Tillsatt vatten och buljongtdrningar.
Lét koka under omrérning. Sank varmen. Lagg ett lock dver kastrullen. Sjud i 20 minuter. Ta bort fran
varmen. Lat svalna i 30 minuter. Blanda till en slét massa. Varm till serveringstemperatur (It den inte koka).
Krydda efter smak. Servera med bréd.
Till vicyssoise - fransk purjoloks- och potatissoppa - tillsdtter man lite gréslk tillsammans med purjoléken
och potatisen och ligger en klick smér i kastrullen fére uppvarmningen. Atervarm inte soppan fore
servering, lat den svalna i stéllet. Vispa ned 75ml vispgréddde innan den serveras kall.

MILJOSKYDD

For att undvika miljo- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och elektroniska
produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans med osorterat
hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller mangel pa erfaring og kunnskap dersom de har
blitt veiledet/instruert og forstar farene som er involvert. Barn ma ikke
bruke eller leke med apparatet. Oppbevar apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn.

Apparatet ma kobles fra stikkontakten dersom det ikke er under oppsyn og
for man setter pa eller tar av delene eller vasker det.

Man ma veere forsiktig ved handtering av skrape knivblader nar man
temmer og rengjgr beholderen.

Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

A\ Ikke legg til varm vaeske (over 40°C), da den kan bli kastet ut igjen pa
grunn av plutselig damp.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

serwcekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
Ikke la apparatet kjere i mer enn 10 minutter. Etter 10 minutter ma det skrus av i minst 20 minutter.
Ikke legg motorenheten i vaeske.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJEMMET
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FIGURER

1. Eggvisp 9. Sprutekantd

2. Visp 10. Bolle

3. Eltekrok 1. Beholder

4. Drivverk for ekstrautstyr 12. Kork

5. Arm 13. Lokk

6. Drivaksel og tapp 14. Pakning

7. Spake 15.  Knivbladenhet

8.  Hastighetskontroll w| Kan vaskes i oppvaskmaskin
PLASSERING

1. Plasser apparatet pa en vanntett, torr og stabil overflate.
2. Legg kabelen sa den ikke henger over apparatet eller at det er risiko for & snuble eller henge seg fast i

den.
3. Ikke koble til kontakten for du er ferdig med & sette apparatet sammen.
MIKSMASTEREN
MONTERING

Heving avarmen:

1. Fjeereneiarmen er kraftige, sé legg handen din pa toppen av armen for a kontrollere bevegelsen.
2. Vrispaken til @ -merket og hold den der. Armen vil heve seg.

Senking avarmen:

1. Vrispaken til @f*-merket og hold den der.

2. Pressarmen ned og lgsne spaken mens du holder armen nede.
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Sett bollen pa plass

Hev armen for du setter pa plass eller tar ut bollen. Bruk bare bollen som falger med.

1. Sett bollen ned i fordypningen i bunnen og vri den med klokken til den lases.

2. Forataden ut, vri mot klokken og lgft den ut av bunnen.

Sette pa/fjerne ekstrautstyr

Skru av, trekk ut kontakten og hev armen for du setter pa og fierner ekstrautstyr.

1. Juster sporet pa ekstrautstyret til det passer med tappen pa drivakselen (Fig. A).

2. Skyv ekstrautstyret pa plass pa drivakselen og vri s& mot klokken for a Iase det (Fig. B).

For a fierne ekstrautstyret, trekkes det lett oppover. Sa vrir du utstyret med klokken og drar det ut av
drivakselen.

Sprutekant

Sprutekanten beskytter mot sgl og sprut under blandingen, mens den samtidig gir deg
mulighet til a tilsette ingredienser. Skru av og dra ut stikkontakten pa miksmasteren for du setter
pa/fierner sprutekanten.

Nar bollen er plassert og armen i senket posisjon:

1. Lasprutekanten gli pa plass mellom armen og bollen.

2. Juster det sa apningen kommer pd hegyre side (Fig. C).

+  Fjernalltid sprutekanten for du hever armen.

BRUK AV MIKSMASTEREN

1. Kontroller at hastighetskontrollen star pa O.
2. Sett pluggen i stikkontakten (skru pa stikkontakten om den har pa-/avknapp).
3. Vrihastighetskontrollen med klokken til du far @nsket hastighet.
4. Skalaen garfra 1 (lav) til 10 (hey). Vri hastighetskontrollen tilbake til O for a skru av motoren.
5. For stille motoren til & kjore i korte intervaller, skru hastighetskontrollen pa @. Slipp méleren for

stoppe motoren.
Anbefalt hastighet

Tillegg Hastighet | Bruk:

Eggvisp 7-10 vispe/piske krem, eggehviter, rgrer, tynne deiger

Visp 4-7 vispe smgr og sukker, middels tykke kakedeiger
Eltekrok 1-3 Tunge deiger, bred, bakverk
MIKSER

MONTERING

1. Draav mikserdekselet (Fig. D).

2. Sett beholderen pa plass i dpningen. La W-merket pa beholderen vaere pa linje med mf*-merket pa
miksmasteren (Fig. E).

3. Vribeholderen med klokken til W-merket p& beholderen er pa linje med f@ -merket pa miksmasteren
(Fig. F).

4. Tilsett ingrediensene i beholderen og sett pa plass lokket og korken (Fig. G). Ikke fyll muggen sa
ingrediensene gar over merket pa beholderen. Bruk aldri beholderen uten at lokket er montert.

BRUK AV MIKSEREN

Kontroller av hastighetskontrollen star pa O.

Sett pluggen i stikkontakten (skru pa stikkontakten om den har pa-/avknapp).

Vri hastighetskontrollen med klokken til du far ensket hastighet.

Skalaen gar fra 1 (lav) til 10 (hay). Vri hastighetskontrollen tilbake til O for & skru av motoren.

For stille motoren til & kjere i korte intervaller, skru hastighetskontrollen pad @-merket. Slipp maleren
for a stoppe motoren.

10. Hvis du ma tilsette flere ingredienser under miksingen, vri korken mot klokken og ta den av. Tilsett
ingrediensene og sett sa korken pa plass igjen. Vri med klokken for a lase.

©©NOo W
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11. Nar du er ferdig med a blande, vrir du hastighetskontrollen til O og venter til knivbladene er stoppet
for du fierner lokket fra beholderen og beholderen fra miksmasteren.
12. For & fjerne beholderen, vri den mot klokken til W-merket er pa linje med mf"-merket.

KJATTKVERN
Vennligst se bildet pa side 4
FIGURER
1. Stopper (med blad/munnstykke) 8.  Ringmutter
2. Skal 9. Hoveddel
3. Polsergr 10. Lite munnstykke
4. Blad 11.  Stort munnstykk
5. Aksling 12. Skrungkkel
6. Finsil @w Kan vaskes i oppvaskmaskin
7. Grovsil
MONTERING
Legg merke til at noen av nettingplatene ligger inni stopperen. Fjern toppen av stopperen for a apne den.
For kverning/hakking:

1. Sett skaftet pa hoveddelen.

2. Sett bladet pa plass pa framsiden av skaftet. Den flate siden av bladet skal peke utover (mot
nettingplaten).

3. Sett pd plass nettingplaten du @nsker a bruke. Sporet pa kanten av nettingplatene passer i festet pa
innsiden av hoveddelens fremside.

4. Skruringmutteren pa hoveddelen. Bruk skrungkkelen til & feste ringmutteren. Skrungkkelen er
designet til 3 slippe ndr man strammer godt nok. lkke stram mutteren for mye.

5. Apne dekselet for ekstrautstyr (Fig. K). Pass pa at det bakre dekselet er festet.

6. Hold tilleggsutstyret i vinket for a feste det pa drivverket (Fig. L).

7. Vriekstrautstyret mot klokken til det I3ses (Fig. M).

Lage polser:

1. Sett skaftet pa hoveddelen.

2. Sett polseraret pa skaftet.

3. Sett pa plass munnstykket du vil bruke.

4. Folg trinn 4 til 6 over.

BRUK

«  Brukden tynne nettingplaten til 3 kverne ratt kjott til kjgttdeig eller kjottboller og kverning av
sitrusfrukter.

+  Hvis du trenger ekstra finmalt kjott til palser eller leverpostei, kan du kjere kjsttet gjennom kvernen

én gang til.

Bruk grovsikten til a kverne ratt kjgtt til hamburgere.

Til kverning av alt annet bruker du hvilken som helst av nettingplatene som gir starrelsen du gnsker.

Skjeer kjgttet i strimler pa 25 mm og legg dem pa brettet.

Sett pluggen i stikkontakten.

Sett hastigheten pa 4 eller mer.

Fjern stopperen og fyll ingrediensene i rgret.

Sett stopperen inn igjen og bruk den til & dytte ingrediensene forsiktig ned i raret.

Nar du er ferdig, kjarer du bradbiter gjennom kvernen for d rense nettingplaten.

Sett apparatet pa (0) og trekk kontakten ut.

or & lage polser:

Kvern forst kjsttet og bland det med de andre ingrediensene du vil bruke.

Knytt en knute i enden av pelseskinnet og tre det pa enden av munnstykket.

Sett pluggen i stikkontakten.

Sett hastigheten pa 4. Saktere fart hjelper deg a fa kontroll til du far mer erfaring.

Fjern stopperen og fyll ingrediensene i rgret.

LAWN—TANOUIRWN =
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6. Etterhvert som skinnet fylles med kjettfyllet, vrir du det rundt for & fa ensket pglselengde.

UTSTYR TIL SKJARING AV SKIVER/STRIMLER
Vennligst se bildet pd side 5.

FIGURER
1. Stapper 5. Skjeereblad
2. Hoveddel 6. Deksel

3. Grovt skjeereblad
4. Fint skjeereblad

MONTERING

Fjern dekselet fra hoveddelen ved a lgfte det av.

Sett det @nskede bladet pa hoveddelen. Den apne enden av bladet skal peke utover.
Fest dekselet over hoveddelens fremside.

Apne dekselet for ekstrautstyr (Fig. N). Pass pa at det bakre dekselet er festet.

Hold tilleggsutstyret i vinket for a feste det pa drivverket (Fig. P).

. Vri ekstrautstyret mot klokken til det Iases (Fig. Q).

BRUK

«  Brukden grove riveren og kutteren for ingredienser som skal kokes.

Bruk den fine riveren og kutteren for ingredienser som skal brukes i salater og sandwicher.
Sjokolade, ngtter og ost vil kuttes/kvernes bedre hvis de forst kjgles ned.

Skjeer maten opp slik at den vil gé gjennom roret.

Ha kontakten i stopselet.

Velg hastighet 4. Hvis du bruker feil hastighet, kan dette skade apparatet.

Fjern stapperen, og slipp ingredienser ned i pafyllingsreret.

Sett stapperen pa plass, og bruk den til & presse ingrediensene forsiktig ned i pafyllingsreret.
SI3 apparatet av (0) og frakople det.

KOPP TIL FINMALING

@b Kan vaskes i oppvaskmaskin

. oUv s wN =
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Vennligst se bildet pd side 6.

FIGURER

1. Kopp
2. Montering av blader
@b Kan vaskes i oppvaskmaskin

MONTERING OG BRUK

Bruk kopp til finmaling av sma mengder terre ingredienser, som kaffebgnner, natter, krydder, etc.

1. Leggingrediensene i koppen.

2. Skru bladene pé koppen og fest godt.

3. Draav mikserdekselet (Fig R).

4. Sett utstyret i drivhjulsdpningen med W-merket pa ekstrautstyret pa linje med mf*-merket
pa miksmasteren (Fig. S).

5. Vri ekstrautstyret med klokken til W-merket pa tilleggsutstyret er pa linje med fl -merket pé
miksmasteren (Fig. T).

6. Motoren vil kjgre med korte intervaller ndr man setter hastighetskontrollen pa @. Slipp
maleren for a stoppe motoren.

VEDLIKEHOLD

Skru av (0) og trekk ut kontakten fer rengjoring.

Miksmaster:

1. Rengjor sa snart som mulig etter bruk for a hindre at det setter seg matrester pa innsiden av bollen.
2. Vaskbollen, sprutekanten og ekstrautstyret i varmt sdpevann, skyll og terk.

3. Dukan sette bollen og ekstrautstyret i oppvaskmaskin, men vaer klar over at den rgffe rengjeringen i
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oppvaskmaskinen vil sette preg pa overflaten. Slitasjen vil bare vaere kosmetisk og vil ikke ha
betydning for apparatets drift.

4. Tork apparatets overflate med en fuktig klut.

Beholder:

1. Vask beholderen, lokket og korken i sdpevann. Skyll og terk.

2. Dukan vaske beholderen, lokket og korken i oppvaskmaskin. Likevel anbefaler vi at du flerner bladet
for vask i oppvaskmaskin.

Fjerning av bladet:

Snu beholderen opp ned.

Vri bladet med klokken mot mf*-symbolet (Fig. H).

Loft forsiktig ut bladet (Fig. J). Forsiktig, bladet har svaert skarpe kanter.

Fjern lasen og vask knivbladet og lasen forsiktig i varmt sapevann. Skyll og tark.

Sett lasen tilbake pa knivbladet og sett bladet tilbake i beholderen og vri sa langt du klarer mot

klokken mot @ -symbolet (Fig. H). Pass pa at lasen er festet og bladet sitter godt pa plass. Hvis ikke

kan beholderen lekke under bruk.

Kjattkvern:

Skru apparatet av og ta pluggen ut.

Vri utstyret med klokken og fiern det fra maskinen. Sett frontdekselet pa plass.

Ta delene pa utstyret fra hverandre. Hvis ringmutteren er stram, bruk skrunekkelen.

Vask hullene i nettingen med en tannpirker eller liknende.

Vask alt i varmt sdpevann. Skyll og terk.

Utstyr til & skjeere skiver/strimler:
Karotenioider, som finnes i mange grennsaker, blant annet gulrgtter, kan gi sterk misfarging. Denne
misfargingen kan veere umulig & fierne. Du trenger ikke bekymre deg over dette siden det ikke har
noe & si for driften av apparatet.
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«  Gniflekkene med matolje like for vask kan hjelpe.
1. Skru apparatet av og ta pluggen ut.
2. Vriutstyret med klokken og fjern det fra maskinen. Skyv frontdekselet pa plass.
3. Tadelene pa utstyret fra hverandre.
4. Vaskaltivarmt sdpevann. Skyll og terk.
OPPSKRIFTER FOR MIKSMASTER
PIZZADEIG eltekrok
« 250 mlvann « 79terrgjer
400 g sterkt hvitt bradmel « 2,59 sukker
«  25mlolivenolje « 5gsalt

Sikt melet i en bolle. Tilsett gjeer, sukker og salt. Tilsett vann og olje. Bland med lav til middels hastighet til
deigen er glatt. Dekk til bollen med en fuktig klut, og plasser den et varmt sted til den dobles i stgrrelse
(30-40 minutter). Elt for hand i et par minutter. Del deigen i to. Rull deigen til sirkler pd melet overflate.
Plasser sirklene pa en stekeplate som ikke kleber. Smer en tomatbasert saus pa sirklene, og legg til topping.
Stekes i en forvarmet ovn pa 200°C i 18-20 minutter. Overflaten skal veere gylden brun.

KORINTBR@D eltekrok
+ 500 g sammalt hvetemel « 150 g korinter

+ 150 g smor (mykt) + 509 blandet fruktskall

« 15 g bakepulver «  2egg (middels store)

« 25gsalt « 30mlmelk

« 150 g sukker

Tilsett mel i bollen, ha i mykt smer og miks pa hastighet 1. Nar smeret og melet begynner a blande seg,
tilsettes sukker, salt, korinter, fruktskall og bakepulver. La det blande seg mens du visper eggene og melken
sammen, og sa tilsettes egge- og melkeblandingen i bollen. Velg hastighet 2 og fortsett miksingen til det
blander seg godt. Legges i en oljet bredform i forvarmet ovn pa 180 °C /350 °F/ gass 4 i 35 minutter. Kjoles
pa rist for bradet skjeeres opp. Serveres ristet med smor.
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LYST BR@D eltekrok

« 600 g sterkt hvitt brodmel « 15 ml solsikkeolje/smer
« 7 gaktiv terrgjeer (1 pose) +  5gsukker
345 ml varmt vann « 10gsalt

Sikt melet i en bolle. Tilsett gjeer, sukker og salt. Tilsett vann og olje. Bland med lav til middels hastighet til
deigen er glatt. Dekk til bollen med en fuktig klut, og plasser den et varmt sted til den dobles i storrelse
(30-40 minutter). Elt for hand i et par minutter. Plasser det i en 1 kg bradform, dekk til, og plasser det et
varmt sted i ytterligere 30 minutter. Stekes i en forvarmet ovn pa 200°C i 20-25 minutter. Overflaten skal
vaere gylden brun. Bunnen skal hgres hul ut ndr den tappes pa.

VARM SJOKOLADESUFFLE visp
«  75gsmer « 450gmelk
« 509 hvetemel «  4egg, delt

20 g kakao 50 g finkornet sukker

Smelt smeret i en gryte over lav varme. Rer i mel og kakao. Tilsett melken. Rer til det tykner. Fjern fra
varmen. Kjgl den ned i 30 minutter. Pisk inn eggeplommene. Pisk eggehvitene i hgy hastighet i et par
sekunder. Tilsett sukker, og pisk til det er stivt. Far blandingene sammen i en smurt 1.2 liters ildfast form.
Sett formen i en langpanne som er halvfull med kokende vann. Stekes i en forvarmet ovn pa 190°C i 40-45
minutter.

VANLIGE KJEKS visp
+ 100 g smer « legg
« 150 g finkornet sukker + 100 g hvetemel

5 ml vaniljeessens + 100 g selvhevende mel

Tilsett smer, sukker og vaniljeessens i en bolle. Sl ved middels hastighet til blgtt (1-2 minutter). Reduser
hastigheten. Tilsett egget. Gradvis gk hastigheten til alt har blandet seg. Sikt meltypene sammen, og
arbeid inn i blandingen. Form blandingen til baller. Plasser dem pa en smurt stekeplate. Flat dem litt. Stekes
i en forvarmet ovn pd 180°C i 12-15 minutter. Kjol ned pa brettet i et par minutter, og flytt dem deretter til
enrist.

KLASSISK VICTORIA SUKKERBR@DKAKE visp
+ 100 g smgr/margarin + 100 g selvhevende mel
+ 100 g finkornet sukker « 1drdpe vaniljeessens

2eqgg

Smer to 180 mm kakeformer med rette sider. Kle bunnen med smurte bakepapir Tilsett smar og sukker i en
bolle. SId ved middels hastighet til blgtt (1-2 minutter). Reduser hastigheten. Gradvis tilsett eggene,
deretter vanilje, deretter melet. @k til middels hastighet nar ingrediensene begynner & blandes. Plasser
blandingen i kakeformer. Stekes i en forvarmet ovn pa 180°C i 25 minutter. Overflaten skal veere gylden
brun. Avkjgl pa en rist. Snu en sukkerbradkake opp ned. For pd et lag bringebaersyltetgy pa toppen. Plasser
den andre sukkerbrgdkaken pa toppen av syltetgyet. Du kan bytte ut bringebzrsyltetay med annet fyll,
som smgrkrem.

SJOKOLADEKAKE eggvisp
50 g mykt smor « 10 ml vaniljeekstrakt

«  30gagyllensirup « 100 ml kokende vann

« 50 mlmelk «  35g kakaopulver
2 vispede egg « 125 g mel med tilsatt gjeer

« 1259 stresukker « 30 mllett vegetabilsk olje (solsikke, etc.)

+ 100 g smeltet kokesjokolade

Last opp kakaoen i det kokende vannet og la det sta til kjgling. Rer smer og sukker i noen sekunder pa 1,
og tilsett halvparten av eggene, halvparten av melet og skru sa gradvis hastigheten opp til 3. Tilsett egget
og melet som er igjen, miks til reren er glatt, tilsett resten av ingrediensene og blant til den blir glatt. Ha i
en skal, dekk til med folie og dampkok i 1 time, eller til en bakepinne man stikker inn i kaken kommer ut
uten deig pa.
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TYPISK FRUKTKAKE FRA GARDEN eggvisp

« 150 gsmeor + 300 g mel med tilsatt gjeer
150 g strasukker +  Enklype salt
75 g glaserte kirsebaer, hakket + 5gblandet krydder
«  75gsultanrosiner og 75 g rosiner «  45mlmelk
«  25gblandet fruktskall + 3egg

Smer en kakeform med en diameter pa 20 cm. Dekk formen med bakepapir. Forvarm ovnen til 180 °C /350
°F /gass 4. Ha i smer, sukker, torket frukt og krydder i bolen, og visp pa hastighet 3 til det blandes godt.
Tilsett egg og melk og visp i noen sekunder. Ha i mel litt etter hvert og visp til det er godt blandet. Stek
kakeformen i 1 2 time. Formen settes til avkjgling i 15 minutter, og sa snus den pa en rist.

SUKKERBR@D eggvisp
+ 500 vanlig mel « 4egg
250 g mykt smor eller margarin « 15 g bakepulver
« 250 g sukker «125ml melk
+  2drdper vanilje-essens «  Enklype salt

Smer og ha bakepapir i en rund kakeform med en diameter pa 23 cm. Forvarm ovnen til 190 °C /375 °F /
gass 5. Ha alt i bollen, miks pa hastighet 130 sekunder, skru opp til hastighet 3 i 3 minutter til det er godt
blandet. Hell rgren i kakeformen, og stek midt i ovnen i 50-60 minutter, til en bakepinne som stikkes inn i
kaken kommer ut uten deig pa. Kjeles av pa rist. Varier grunnoppskriftene ved a tilsette 100 g rosiner,
hakkede netter eller revet sjokolade.

OPPSKRIFTER FOR KJATTKVERN

PURREL@K OG POTETSUPPE
«  75g purrelgker «  400mlvann
+  75g poteter «  saltog pepper

«  1buljongterninger

Mikse purrelgkene og potetene i 2 sekunder. Sla over til en stor panne. Tilsett vann og buljongterninger.
Kok opp under omraring. Reduser varmen. Sett lokk pa pannen. La det smakoke i 20 minutter. Fjern fra
varmen. Kjol den ned i 30 minutter. Mikse til den er glatt. Varm opp til serveringstemperatur (ikke la den
koke). Juster smaken med krydder. Server med brad..

MILJ@BESKYTTELSE

For & unngd miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen med vanlig avfall, men
gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista kaikki
pakkausmateriaali ennen kdyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa henkil6t, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset
suorituskyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu kokemusta ja tietoa, jos
heita valvotaan/opastetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa kdyttaa laitetta tai leikkia silla. Pida laite ja virtajohto poissa
lasten ulottuvilta.

Irrota laite verkkovirrasta aina, jos jatat sen ilman valvontaa seka
kokoamista, purkamista tai puhdistamista.

Ole varovainen, kun kasittelet teravia leikkuuterid, tyhjennat kulhoa ja
puhdistuksen aikana.

Laitteen vaarinkaytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

A\ Al lisda kuumaa nestetta (yli 40 °C), silla se voi poistua killisen
hoyryyntymisen takia.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, taman
huoltopalvelun tai vastaavan pétevyyden omaavan henkiln vaihdettavaksi

vaarOJen valttamiseksi.
Ala kayta laitetta yli 10 minuuttia. Sammuta laite 10 minuutin kuluttua ainakin 20 minuutiksi.
Al3 kastele moottoriyksikkda nesteisiin.
Al3 kayta laitetta muihin kuin tassa kayttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kaytd muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.
Ala kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON
PIIRROKSET

1. Vatkain 9. Roiskesuoja

2. Vispila 10. Kulho

3. Taikinakoukku 11. Sekoittimen kannu
4. Lisdvarusteiden kaytto 12. Korkki

5. Varsi 13. Kansi

6. Kayttoakselija tappi 14. Tiiviste

7. Varren lukitusvipu . Terdyksikko
8 |
S
1.

2.

3.

Nopeudenvalitsin Konepesun kestava

IJOITTAMINEN
Aseta laite vedenkestaville, kuivalle, vakaalle, tasaiselle pinnalle.
Reitita sahkojohto siten, etta se ei roiku, eika siihen voi kompastua tai takertua kiinni.
Ala yhdistd sitd, ennen kuin olet koonnut laitteen.

VATKAIMEN
KOKOAMINEN

Varren nostaminen:

1. Varren jouset ovat voimakkaat, joten aseta kdtesi varren paélle ohjaamaan sen liiketta.
2. Kaanna varren lukitusvipu mf*-asentoon ja pida se siella. Varsi nousee.

Varren laskeminen:

1. Ké&inna varren lukitusvipu s -asentoon ja pida se siells.

2. Painavarsi alas ja pida se sielld, vapauta samalla varren lukitusvipu.
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Kulhon kiinnittaminen

Nosta varsi ennen kuin kiinnitét tai poistat kulhon. Kdyta ainoastaan mukana tulevaa kulhoa.

1. Kiinnitd kulho jalustan syvennykseen ja kddnna myotapaivaan, kunnes se lukittuu.

2. Poista se kadntamalld vastapdivaan ja nostamalla irti jalustasta.

Lisavarusteiden kiinnittaminen/poistaminen

Kytke laite pois pdalta, irrota verkkovirrasta ja nosta varsi ennen lisdvarusteiden kiinnittamista tai
poistamista.

1. Kohdista lisdvarusteen kolo kédyttoakselin tappiin (kuva A).

2. Paina lisédvaruste kdyttoakseliin ja lukitse se kadntdmalla vastapaivaan (kuva B).

Poista lisdvaruste painamalla sita hieman ylospain ja kadntamalla myotapaivaan ja vetamalld irti akselista.
Roiskesuoja

Roiskesuoja suojaa sinua vuodoilta ja roiskeilta vatkaamisen aikana ja sallii samanaikaisen
ainesten lisdédmisen. Kytke vatkain pois pdélté ja irrota verkkovirrasta ennen roiskesuojan
kiinnittamista/poistamista.

Pida kulho paikoillaan ja varsi laskettuna:

1. Liu'uta roiskesuoja varren ja kulhon valiin.

2. Kohdista se siten, etta aukko on oikealla puolella (kuva C).

. Poista roiskesuoja aina ennen varren nostamista.

VATKAIMEN KAYTTO

1. Tarkasta, ettd nopeudenvalitsin on O-asennossa.

2. Liitd pistoke pistorasiaan (kytke pistorasia pdalle, jos se on kytkettava).

3. Kaannd nopeudenvalitsin myotapdivaan haluamaasi nopeuteen.

4. Nopeusalue on 1 (hidas) - 10 (nopea). Sammuta moottori kddntamalla nopeudenvalitsin takaisin
0-asentoon.

5. Voit kdyttad moottoria pienissa pyrahdyksissa kdantamalla nopeudenvalitsimen @-asentoon.
Moottori sammuu, kun vapautat valitsimen.

Suositellut nopeudet

N
Q:
s
~+
~t
O:
(@)
>
| S—
(g»)
(g»)
~t

Lisdvaruste Nopeus | Kaytto:
Vispils kerman, kananmunan valkuaisten, rasvan, kevyiden seosten
ispild 7-10 . )
vatkaaminen/vaahdottaminen
Vatkain 4-7 voin ja sokerin vaahdottaminen, keskiraskaat kakkutaikinat
Taikinakoukku 1-3 raskaat seokset, leipa, piiraat
SEKOITIN
KOKOAMINEN

1. Liu'uta sekoittimen kannun kéyttoyksikén kansi pois (kuva D).

2. Tydnna kannu kayton aukkoon kannun W-merkki kohdistettuna vatkaimen m*-merkkiin (kuva E).

3. Kéanna kannua my&tapdivaan, kunnes kannun W-merkki kohdistuu vatkaimen & -merkkiin (kuva F).

4, Laita ainekset kannuun ja kiinnitd kansi seka korkki (kuva G). Ala tayta kannua yli maksimi merkin. Ald
koskaan kdyta ilman kantta.

SEKOITTIMEN KAYTTO

1. Tarkasta, ettd nopeudenvalitsin on O-asennossa.

2. Liitd pistoke pistorasiaan (kytke pistorasia paalle, jos se on kytkettava).

3. K&annd nopeudenvalitsin mydtdpdivaan haluamaasi nopeuteen.

4. Nopeusalue on 1 (hidas) - 10 (nopea). Sammuta moottori kddntamalla nopeudenvalitsin takaisin
0-asentoon.

5. Voit kdyttaa moottoria pienissa pyrahdyksissa kdantamalla nopeudenvalitsimen @-asentoon.
Moottori sammuu, kun vapautat valitsimen.

6. Jossinun taytyy lisdta aineksia sekoittamisen aikana, kaanna korkkia vastapdivaan ja nosta se pois.
Lisaa ainekset, laita korkki takaisin ja lukitse se kddntamalld myotapdivaan.

83




7.

8.

Kun lopetat sekoittamisen, kdanna nopeudenvalitsin O-asentoon ja odota, kunnes terét pysahtyvat
ennen kuin poistat kannen kannusta tai kannun vatkaimesta.
Poista kannu kaantamalla sita vastapaivaan, kunnes W-merkki kohdistuu mf*-merkkiin.

LIHAMYLLYLISAVARUSTE

Katso kuvia sivulla 4

PIIRROKSET

1. Tyénnin (terdn/suuttimen sdilytystila) Rengasmutteri

2. Sydéttolautanen Runko

3. Makkaralevy Pieni suutin

4.  Tera Iso suutin

5. Akseli Ruuviavain

6. Hieno reikalevy Konepesun kestava
7. Karkea reikdlevy

KOKOAMINEN

Huomioi, ettd jotkin reikdlevyt séilytetadn tyontimen sisdlld. Saat ne poistamalla tyontimen kannen.
Jauhaminen:

1.
2.
3.

4.

5
6
7.
Makkaran valmistus:
1.
2.
3.
4,

Aseta akseli runkoon.

Kiinnita terd akselin eteen. Terdn littedn puolen tulee olla ulospdin (kohti reikdlevyad).

Kiinnitd haluamasi reikalevy. Reikalevyn reunassa oleva kolo sopii rungon edessé olevaan
korvakkeeseen.

Kierrd rengasmutteri runkoon. Kayta avainta rengasmutterin kiristdmiseen. Avain on suunniteltu siten,
etta se luistaa, kun oikea kireys on saavutettu. Al kiristd mutteria liikaa.

Avaa lisdvarustekdyttdakselin kansi (kuva K). Varmista, ettd takakdyttdakselin kansi on kiinnitettyna.
Kiinnitd lisavaruste kayttdakseliin vinossa asennossa (kuva L).

Kierra lisdvarustetta vastapaivaan, kunnes se lukittuu (kuva M).

Aseta akseli runkoon.

Kiinnitd makkaralevy akseliin.
Kiinnita haluamasi suutin.

Toista edelld kuvatut vaiheet 4-6.

KAYTTAMINEN

NV A WN =

Kayté hienoa reikalevya, kun jauhat raakaa lihaa jauhelihaksi tai lihapulliksi seka sitruunan
kuorimiseen.

Jos haluat erittdin hienon jauhatuksen, kuten nakkeihin tai pateeseen, syt liha lihamyllyn l&pi
uudelleen.

Kaytd karkeaa reikélevya, kun jauhat raakaa lihaa pihveihin.

Kun jauhat jotakin muuta, voit kdyttad mitd tahansa sopivan karkeuden tuottavaa reikalevya.
Paloittele liha 25 mm kuutioiksi ja aseta ne tayttdalustalle.

Yhdista pistoke pistorasiaan.

Valitse nopeus 4 tai korkeampi nopeus.

Poista tydnnin ja pudota ainekset alas putkeen.

Aseta tyonnin takaisin ja kdytd sitd ainesten varovaiseen tydntamiseen putkea alaspdin.

Kun olet valmis, sydtd lihamyllyyn leivéntahteitd reikdlevyn puhdistamiseksi.

Kytke laite pois péalta (0) ja irrota pistoke pistorasiasta.

Nakklen valmistus:

Jauha liha ensin ja sekoita siihen haluamasi muut ainekset.

Tee solmu nakin kuoren paéhan ja kiinnitd paa suuttimeen.

Yhdista pistoke pistorasiaan.

Valitse nopeus 4. Pienemmét nopeudet helpottavat ohjaamista, kunnes saat kdyttokokemusta.
Poista tydnnin ja pudota ainekset alas putkeen.

Kun kuori tayttyy lihasta, kierra sitd haluamasi pituisiksi makkaroiksi.
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VIIPALOINTI-/PILKKOMISLISAVARUSTE

Katso kuvia sivulla 5.

PIIRROKSET
1. Tyontdja 5. Viipalointitera
2. Runko Kansi

3. Karkea pilkkomistera
4.  Hieno pilkkomistera

KOKOAMINEN

Poista kansi rungosta vaantamalla se irti.

Kiinnita haluamasi terd runkoon. Terdn avoimen péan tulee olla ulospain.

Napsauta kansi rungon etuosan paalle.

Avaa lisdvarustekdyttdakselin kansi (kuva N). Varmista, ettd takakdyttoakselin kansi on kiinnitettyna.
Kiinnita lisavaruste kayttdakseliin vinossa asennossa (kuva P).

Kierrd lisdvarustetta vastapdivaan, kunnes se lukittuu (kuva Q).

KAYTTO

«  Kayté karkeampaa silppuria ja leikkuria aineksille, jotka keitetdan.

«  Kaytd hienompaa silppuria ja leikkuria aineksille, joita kdytetdan salaatteihin tai leipiin.
Suklaa, pahkinat ja juusto on helpompi pilkkoa/jauhaa, jos ne jadhdytetdan ensin.
Pienenna ruoka putkeen hyvin mahtuvaan kokoon.

Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

Valitse nopeus 4. Vaaran nopeuden kdyttaminen voi aiheuttaa vaurioita.

Poista tyontdja ja pudota ainekset putkeen.

Laita tyontdja takaisin ja kdyta sitd tydntdmadn ruoka-aineet varovasti putkeen.
Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.

JAUHAMISKUPPILISAVARUSTE

@ Konepesun kestava

Rl b

v wN =

Katso kuvia sivulla 6.

PIIRROKSET
1. Kuppi
2. Terdosa

@ Konepesun kestava

KOKOAMINEN JA KAYTTO

Kayta jauhamiskuppia pienten kuiva-ainemaarien jauhamiseen, esim. kahvipavut, péhkindt, mausteet jne.

1. Aseta ainekset kuppiin.

2. Kierrd terdosa kuppiin ja kiristd kunnolla.

3. Liu'uta sekoittimen kannun kayttdyksikon kansi pois (kuva R).

4, Tybnna lisdvaruste kaytdn aukkoon W-merkki kohdistettuna vatkaimen m*-merkkiin (kuva
S).

5. Kaanna lisdvarustetta myotapaivaan, kunnes W-merkki kohdistuu vatkaimen & -merkkiin
(kuvaT).

6. Kayta moottoria pienissa pyrahdyksissa kaantamalla nopeudenvalitsin @-asentoon.
Moottori sammuu, kun vapautat valitsimen.

HOITO JA KUNNOSSAPITO

Kytke pois pdaltd (0) ja irrota sahkdvirrasta ennen puhdistamista.

Vatkain:

1. Puhdista mahdollisimman pian kédyton jélkeen, jotta véltét jadmien tarttumisen kulhon sisdpintoihin.

2. Pese kulho, roiskesuoja ja lisdvarusteet lampimalld saippuavedelld, huuhtele ja kuivaa.

3. Voit laittaa kulhon ja lisdvarusteet astianpesukoneeseen, mutta huomioi: astianpesukoneen sisélla
vallitsevat olosuhteet vaikuttavat niiden pintoihin. Vauriot ovat yleensd vain kosmeettisia, eika niiden
pitdisi vaikuttaa laitteen toimintaan.
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4. Pyyhilaitteen ulkopinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Sekoittimen kannu:

1. Pese sekoittimen kannu, korkki ja kansi [ampimalla saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa.

2. Voit pesta kannun, korkin ja kannen astianpesukoneessa. Suosittelemme kuitenkin poistamaan teran
ennen astianpesukoneessa pesemista.

Terdn poistaminen:

Kaanna kannu ylésalaisin.

Kierra teraa myotapaivain s -symbolin suuntaan (kuva H).

Irrota terd varovasti nostamalla (kuva J) Ole varovainen, terissa on erittdin teravat reunat.

Poista tiiviste ja pese terd ja tiiviste [ampimalla saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa.

Kiinnita tiiviste teraan, laske terd kannuun ja kierri sitd vastapaivaan i -symbolin suuntaan niin

pitkalle kuin se menee (kuva H). Varmista, etta tiiviste on kiinni ja terd on kunnolla kiristettyna,

muutoin kannu voi vuotaa kdyton aikana.

Lihamyllylisdvaruste:

1. Kytke laite pois paéltd ja irrota pistoke pistorasiasta.

2. Kaanna lisdvarustetta mydtapaivaan ja poista se koneesta. Kiinnitd etukdytdn kansi.

3. Puralisdvaruste. Jos rengasmutteri on kired, kdyta avainta.

4

5

AW =

Puhdista reikalevyn reidt cocktailtikulla tai hammastikulla.
Pese kaikki lampimalla saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa.

Viipalointi-/pilkkomislisdvaruste

«  Karotenoidit, joita on monissa vihanneksissa, kuten esimerkiksi porkkanoissa, voivat aiheuttaa pahoja
varjaytymia. N&ita varjaytymia voi olla mahdoton poistaa. Ald kuitenkaan huolestu, ne eivit vaikuta
laitteen toimintaan.

«  Vérjaytymien hankaaminen ruokadljylld juuri ennen pesemistd saattaa auttaa.
1. Kytke laite pois paaltd ja irrota pistoke pistorasiasta.
2. Kaanna lisdvarustetta mydtapaivaan ja poista se koneesta. Kiinnitd etukdytdn kansi.
3. Puralisdvaruste.
4. Pese kaikki lampimalla saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa.
VATKAIMEN RESEPTIT
PIZZATAIKINA taikinakoukku
« 250 mlvetta « 7 gkuivattua hiivaa
« 400 g valkoisia leipdjauhoja «  2,5gsokeria
« 25 mloliividljya +  5gSuolaa

Siilaa jauhot kulhoon. Lisda hiiva, sokeri ja suola. Lisda vesi ja 6ljy. Sekoita hitaalla ja keskitasoisella
nopeudella, kunnes taikina on tasainen. Peita kulho kostealla kankaalla ja laita lampimaan paikkaan,
kunnes taikinan koko kaksinkertaistuu (30-40 minuuttia). Vaivaa kdsin muutama minuutti. Leikkaa taikina
kahtia. Rullaa taikina auki ympyran muotoisiksi jauhotetulla pinnalla. Laita ympyrdn muotoiset taikinat
tarttumista hylkivélle paistopinnalle.. Levita taikinoilla tomaattipohjaista kastiketta ja lisad tayte. Paista
esildmmitetyssd uunissa 200°C:ssa 18-20 minuuttia. Pinnan tulee olla kullan keltainen.

HERUKKALEIPA taikinakoukku
« 500 g tdysjyvajauhoja « 150 g herukoita

« 150 g voita (pehmeaa) « 50 g sokeroituja kuoripaloja

« 15 gleivinjauhetta +  2munaa (keskikokoista)

«  2,5gsuolaa « 30 mlmaitoa

« 150 g sokeria

Laita jauhot kulhoon, lisdd pehmed voi ja sekoita nopeudella 1. Kun voi ja jauhot alkavat sekoittua, lisaa
sokeri, suola, herukat, kuoripalat ja leivinjauhe. Jatka sekoittamista samalla, kun vatkaat munat ja maidon
yhteen, lisda sitten muna/maitoseos kulhoon. Valitse nopeus 2 ja sekoita tasaiseksi. Laita voideltuun
leipdvuokaan ja paista 180 °C/350 °F/kaasu 4 esilimmitetyssd uunissa 35 minuuttia. Jadhdyta ritilan paalla
ennen viipaleiksi leikkaamista. Tarjoile paahdettuna voin kanssa.
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VALKOINEN LEIPA taikinakoukku

« 600 g valkoisia leipdjauhoja 15 ml auringonkukkadljya/voita
7 gkuivaa aktiivihiivaa (1 pussi) «  5gsokeria
345 ml ldamminta vetta « 10gSuolaa

Siilaa jauhot kulhoon. Lis&a hiiva, sokeri ja suola. Lisda vesi ja 6ljy. Sekoita hitaalla ja keskitasoisella
nopeudella, kunnes taikina on tasainen. Peitd kulho kostealla kankaalla ja laita [ampimaén paikkaan,
kunnes taikinan koko kaksinkertaistuu (30-40 minuuttia). Vaivaa kasin muutaman minuutti. Laita taikina 1
kg:n leipdvuokaan, peité ja laita lampimaan paikkaan 30 minuutiksi. Paista esilimmitetyssa uunissa
200°C:ssa 20-25 minuuttia. Pinnan tulee olla kullan keltainen. Pohjan tulee kuulosta ontolta, kun siihen
kopautetaan.

KUUMA SUKLAAKOHOKAS vispila
« 75gvoita « 4 Kananmunat, valkuainen ja keltuainen

50 g tavallisia jauhoja erotettuina
« 20 g kaakaojauhetta « 504 hienoa sokeria

+ 450 g maitoa

Sulata voi pannussa pienelld limmolld. Himmenna jauhoja ja kaakaota. Lisad maito. Himmenna, kunnes se
sakeutuu. Ota pois liammoltd. Jadhdyta 30 minuuttia. Vatkaa munankeltuaiset. Vatkaa munanvalkuaiset
suurella nopeudella muutaman sekunnin ajan. Lisaa sokeri ja vatkaa kovaksi. Kokoa seos voidellussa 1,2
litran uunivuoassa. Laita astia paistoastiaan, joka on taytetty puolilleen kiehuvaa vettd. Paista
esilammitetyssd uunissa 190°C:ssa 40-45 minuuttia.

PERUSKEKSEJA vispila
100 g voita + 1kananmuna

« 150 g hienoa sokeria « 100 g tavallisia jauhoja

+ 5mlvaniljauutetta « 100 g itsestadn nousevia jauhoja

Laita voi, sokeri ja vaniljauute kulhoon Vatkaa keskitasoisella nopeudella kuohkeaksi (1-2 minuuttia). Laske
nopeuta. Lisdd kananmuna. Lisda nopeutta asteittain, kunnes kaikki on sekoitettu yhdisteen. Siilaa jauhot
mukaan, sekoita kaikki sitten yhteen. Tee seoksesta palloja. Laita ne voidellulle paistolevylle. Litistd niita
hieman. Paista esilammitetyssd uunissa 180°C:ssa 12-15 minuuttia. Jddhdyta tarjottimella muutama
minuutti, laita ne sitten ritilalle.

PERINTEINEN VICTORIA-KUIVAKAKKU vispila
100 g voita/margariinia « 100 g itsestddn nousevia jauhoja
+ 100 g hienoa sokeria « 1tippa vaniljauutetta

+  2kananmunat

Voitele kaksi 180 mm suorasivuista paistovuokaa. Reunusta pohja voidellulla voipaperilla Laita voi ja
sokeri kulhoon. Vatkaa keskitasoisella nopeudella kuohkeaksi (1-2 minuuttia). Laske nopeuta. Lisaa
asteittain kanamunat sitten vanilja ja lopuksi jauhot. Nosta nopeus keskitasolle, kun ainekset alkavat
sekoittua. Laita seos paistovuokiin. Paista esilammitetyssd uunissa 180°C:ssa 25 minuuttia. Pinnan tulee
olla kullan keltainen. Anna jadhtya ritilalla. K&éanna yksi kakku ylésalaisin. Laita kerros vadelmahilloa sen
paalle. Laita toinen kakku hillon péélle. Voit korvata vadelmahillon muilla taytteilld, kuten kreemitdytteella.

SUKLAAKAKKU vatkain
50 g pehmeda voita « 10 mlvaniljauutetta

« 309 vaaleaa siirappia « 100 ml kiehuvaa vetta
50 ml maitoa +  35gkaakaojauhoa

«  2munaa vatkattuina « 125 gitsenostattavaa jauhoa

« 1259 polysokeria « 30 mlkevyttd kasvidljya (auringonkukka tms.)

100 g taloussuklaata sulatettuna
Lluota kaakao kiehuvaan veteen ja anna jadhtya. Vaahdota voita ja sokeria muutaman sekunnin ajan
nopeudella 1, lisdd puolet munasta, sitten puolet jauhoista ja nosta nopeus asteittain asetukseen 3, lisaa
loput munat ja jauhot, sekoita tasaiseksi, lisad muut ainekset ja sekoita tasaiseksi. Laita astiaan, peita foliolla
ja hoyryta 1 tunti tai kunnes kakkuun pistettyyn tikkuun ei enda tartu taikinaa.
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MAATILAN HEDELMAKAKKU vatkain

+ 150gvoita « 300 gitsenostattavaa jauhoa
« 150 g polysokeria +  Ripaus suolaa
75 g sailottyja kirsikoita, pilkottuina + 5genglantilaista mausteseosta
« 75 g sulttaanirusinoita ja rusinoita « 45 mlmaitoa
«  25gsokeroituja kuoripaloja + 3 munaa

Voitele 20 cm:n kakkuvuoka. Vuoraa tarttumattomalla leivinpaperilla. Esilammita uuni 180 °C/350 °F/kaasu
4. Laita voi, sokeri, kuivatut hedelmat ja mausteet kulhoon, vatkaa nopeudella 3, kunnes ne ovat
sekoittuneet. Lisdd munat ja maito ja vatkaa muutama sekunti. Lisdd jauhot vahitellen ja vatkaa, kunnes ne
ovat hyvin sekoittuneet. Paista kakkuvuoassa noin 1'% tuntia. Jidhdyta vuoassa 15 minuuttia ja kadnna
sitten ritildn paalle.

SIENIKAKKUSEOS vatkain
500 g vehndjauhoja + 4 munaa

« 250 g pehmeéa voita tai margariinia « 15gleivinjauhetta

« 2509 sokeria « 125 ml maitoa
2 tippaa vaniljaesanssia ripaus suolaa

Voitele ja vuoraa syvé 23 cm pyored kakkuvuoka. E5|Iamm|ta uuni 190°C/375°F/kaasu 5. Laita kaikki
ainekset kulhoon, sekoita 30 sekuntia nopeudella 1, sitten 3 minuuttia nopeudella 3, kunnes kaikki on
sekoittunut. Kaada seos kakkuvuokaan ja paista uunin keskitasolla 50-60 minuuttia, kunnes kakkuun
tyonnettyyn tikkuun ei enda tartu taikinaa. Jaahdyta ritilin paalla. Voit muunnella perusreseptia lisédmalla
100 g rusinoita, pilkottuja pahkindita tai raastettua suklaata.

SEKOITIN RESEPTIT

PURJOPERUNAKEITTO
« 759 purjoja «  400ml vetta
+  75g perunoita +  suolaa ja pippuria

1 lihaliemikuutioita
Sekoita purjoja ja perunoita 2 sekuntia. Siirrd ne isoon pannuun. Lisda vesi ja lihaliemikuutiot. Kiehuta
sekoittaen samalla. Laske [dmpda. Peitd pannu. Hauduta 20-30 minuuttia. Ota pois [ammolta. Jadhdyta 30
minuuttia. Sekoita, kunnes seos on tasainen. Limmita tarjoiluldmpdon (ald anna kiehua). Tarkista mausteet.
Tarjoile leivan kanssa.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettaisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittad pois erilldaan
lajittelemattomista jétteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja kierrdtettava.
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MpouTrTe UHCTPYKLMY, COXPaHUTE WX, MPW Nepefaye CONPOBOAUTE MHCTPYKLMEN. Mepes nprMeHeHnem
M3[EeNNA CHUMMUTE C HErO YMaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEOOCTOPOXHOCTU

CﬂeﬂyVITe OCHOBHbIM NHCTPYKLMAM MO 6€3OI'IaCHOCTI/I, BK/0YaA cnepyolme:

icnonb3oBaHmMe JaHHOTO YCTPOMCTBA LM C OFPaHNYEHHbIMY
Gr3nMYEeCKNMI, CEHCOPHBIMM U YMCTBEHHBIMU CMIOCOOHOCTAMM,
HEeLOCTaTKOM OMbITa UAY 3HAHWI JONYCKAETCA NPU YCOBUM KOHTPONA UK
MHCTPYKTaxa 1 0CO3HaHUA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLyeHo
MCMOMb30BaTh YCTPOWCTBO MU UrPaThb C HM. [lepumTe YCTPOWCTBO 1
LUHYpP BHE JOCATAaeMOCTM JeTeN.

O6A3aTenibHO OTK/IIOYANTE NPUOOP OT INEKTPOCETY, C/IN OCTABJIAETE €r0
6e3 NprcMoTpa, a Takxe nepepn cOOpKo, pasbopKo 1N OUNCTKON.
Heobxopmmo cobntopatb OCTOPOXHOCTb NpU 06paLLeHUM C OCTPbIMM
PEXYLLMMI NE3BMAMU BO BPEMA OMOPOXKHEHUA 1 OYNCTKM Nprbopa.
HenpaBunbHoe 1cnonb3oBaHne Nprbopa MOXET NPUBECTU K TPaBME.

&\ He pobasnsaiite ropauyto XnakocTb (Bbie 40°C), TaK Kak OHa MOXET
BHE3aMHO BblPBaTbCA 06PATHO C MAPOM.

Ecnun kabenb noBpexaeH, OH AOMKeH ObITb 3aMEHEH NPON3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM Un ApYrumM KBanmduLpoBaHHbIM IMLOM 1A

I'Ipe,D,OTBpaIJ.IEHVIFI OMnacHOCTW.
He ncnonb3yiite npu6op 6onee 10 MuHyT noapaa. Mo ncreyeHnmn 10 MUHYT BbIKAOUMTE NPUOOP Kak
MUHUMYM Ha 20 MUHYT.
He norpyaiite 610K ABUraTens B XUAKOCTb.
Hukoraa He ncnonb3yiiTe yCTPONCTBO A1A NOObIX NHBIX Lenen.
Vicnonb3yiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTU U HacafKu OT NPOV3BOANTENA.
He ncnonb3yiite npubop, ecnivi OH NoBpeXAeH uin paboTaeT ¢ nepebosamu.

TOJIbKO AN1A bbITOBOIo NCIMOJIb3OBAHUA

UNNICTPALUN

1. JlonaTka 9. 3awmTHadA KpblllKa

2.  BeHuuk 10. Yawa

3. Kptok gns tecta 1. KyBlwuH 6neHgepa

4. TlpuBoa Ana Hacafok 12.  Konnavok

5. Mnevo 13. Kpbllka

6. BannpwuBoga v wun 14.  YnnoTtHutenb

7. Pblyar 6510KMpOBKM Mnieya 15. Bnok Hoxa

8.  Perynartop ckopocTu Qv MOXHO MbITb B MOCYOMOEYHOI MaLLMHE
YCTAHOBKA

1. YctaHoBuTE NPUGOP Ha BOJOCTONKYIO YCTONYMBYIO 11 POBHYIO NMOBEPXHOCTb.
2. PacrionoxuTe Kabenb Tak, UTO6bI OH He CBUCAN 1 UTOBbI UCKIIOYUTD BO3MOXHOCTb CMOTbIKAHUA NN

3a7leBaHA.

3. He nogkniovaitte nprbop K 3NeKTPOCeTH, NMoKa He 3aBepLumnte COopKY.
MUKCEPA

CBOPKA

MNopHAaTMe nneva:
1. Tpy>uHbl Nneya ABAATCA JOCTATOYHO MOLLHBLIMU, MO3TOMY MOOXKMUTE PYKY Ha BEPXHIOK YacTb
nneya, 4Tobbl KOHTPONMPOBATL €r0 ABUKEHNE,
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2. TosepHuTe phiuar 67OKNPOBKM Mieya B NonoxeHre | ' v yaepK1BaiiTe ero B TakKOM MONOKeEHMU.
neyo nogHUMeTCA BBEPX.

OnyckaHue nneva:

1. TlosepHWTe pbluar 67I0KMPOBKN Meya B NonoXeHe | ' 1 yiepXuBaliTe ero B TakoM MOMOKeHNM.

2. HapaBuTe Ha Nnevyo BHY3 U, YAEPXIBas €ro B TAKOM MONOXKEHNH, Pa3bnoKnpyiiTe pblyar 6710KMPOBKM
nneva.

YcTaHoBKa yawm

Mepen yCcTaHOBKOW MAM CHATEM Yaluu NOLHUMUTE NNeYo MUKCepa. Micnonb3yiTe TONbKO Ty yally, KoTopas

BXOAWT B KOMI/IEKT.

1. YcTaHoBwWTe Yally Ha yriy6neHvie B OCHOBaHWW 1 MOBEPHHTE ee MO YaCoBOW CTPENKe, 4Tobbl
3adrKCMpoBaTh.

2. Y1006bl CHATb Yallly, MOBEPHWTE ee NPOTUB YAaCOBOW CTPESIKM U CHUMUTE C OCHOBAHNA.

YcTaHOBKa/cHATME HacafoK

lMepen ycTaHOBKOM AW CHATUEM HacaZoK BbIKMOUMTe NPUGOP, OTCOEAVHMUTE €r0 OT CETY U NOAHUMUTE

mnieyo.

1. CoBMecTMTe Na3 Ha HacafKe C WKNOM Bana npueoga (puc. A).

2. BpaBwTe HacafKy B Ban NPUBOAA U MOBEPHUTE €€ MPOTHB YaCOBOW CTPENKM, YTOObI 3apUKCMPOBaTh
(pwnc. B).

YTo6bl CHATb HaCaAKY, CIeTKa HaflaBUTE Ha Hee BBEPX, a NOTOM MOBEPHUTE €€ MO YaCOBOMN CTPENKE 1

CHUMWTE C Bana.

3awmTHanA KpbiWKa

3alWMTHanA KPblLWKa 3alyu1LlaeT oT Kanesb 1 6pbi3r, 06pa3yioLmxcs BO BpeMs nepemellnBaHus,

OiHOBPEeMeHHO Mo3BonsAsA f06aBNATb MHrpeameHTbl. [epen yCTaHOBKOM/CHATMEM 3aLLUTHOW

KPbILKY BbIKJIOUMTE MPUOOP 1 OTCOEAUHNUTE €ro OT CETHU.

Korpa yalua Ha MmecTe 1 nfieyo B OMyLEHHOM MOSIOKEHMNN:

1. BCTaBbTe 3aWMTHYIO KPbILKY MeXAY NIeYOM 1 Yallen.

2. ycTaHOBMTe ero TaK, YTobbl 0OTBEPCTUE Haxoaunochk cnpasa (puc. C).

+  006A3aTeNlbHO CHUMaWTE 3aLUTHYIO KPbILWKY Nepeq NogHATYEM nneya.

NUCMOJIb3OBAHUE MUKCEPA

1. Ybeputech, 4To PerynaTop CKOPOCTY yCTaHOBNEH B MonoxeHue O.

2. BcraBbTe Wrekep nprbopa B 3neKTPOPO3eTKY (BKMOUMTE PO3ETKY, eC/I OHA CHabXeHa
BbIKNtouaTenem).

3. [loBepHMTe perynatop CKOpOCTell Mo YacoBOI CTPESIKE B MONOXKEHUE, COOTBETCTBYIOLLEE HYKHO
CKOpOCTW.

4. [lnana3oH cKopocTel BKoYaeT cebsa ckopoct oT 1 (Hu3Kas) o 10 (Bbicokas). YTobbl BbIKNOUNTD
3M1eKTPOfBUraTeNb, MOBEPHUTE PEFYAATOP CKOPOCTEN 06paTHO B nonoxeHue O.

5. Ytobbl NnepeBeCTM aNeKTpoLBUraTeNb B UMMYNbCHBIN PEXMM, TOBEPHUTE PEryNATOp CKOPOCTH B
nosnoxexue @. Yrobbl 0OCTaHOBUTD SMEKTPOLBMraTeNb, OTNYCTUTE PEryNATOop.

PekomeH/i0BaHHbIE CKOPOCTM

Hacapgka Ckopoctb | HasHaueHue:
Jlonatka 7-10 B36VBaHVe CIMBOK, ANYHbIX GENIKOB, XIMLKOrO TECTa, HETYCTbIX CMecei
BeHunk 4-7 B36VBaHVe CNIMBOYHOIO Macsia C CaxapoM, TeCTa CpefiHel rycToTbl
Kptok pna tecta 1-3 rycTble CMecu, XiebHoe TeCTo, TeCTO AN KOHAUTEPCKUX U3AENUNA
BJIEHOAEP
CbOPKA

1. CHOBUHbTE Ha MPMBOAE KPbILLKY OTBEPCTUA ANA KyBLUMHA GneHpepa v cHumMuTe ee (puc. D).
2. YcTaHOBMTe KYBLUVH B OTBEPCTUE NPUBOAA TaKuM 06pa3om, uTobbl oTMeTKa W Ha KyBLUUHE
coBnana c oTMeTKol i ' Ha MuKcepe (puc. E).
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[NoBopaumnBariTe KyBLIVH MO YaCOBOW CTPesiKe A0 Tex Nop, Noka oTmeTka W Ha KyBLUMHEe He
CoBMageT ¢ oTMeTKol M@ Ha muKcepe (puc. F).

[Jo6aBbTe B KYBLUVMH HEO6X0AVMbIE UHTPeVEHTbI U HAfleHbTE KPbILKY 1 Konnayok (puc. G).
He 3anonHanTe KyBLUUH Bbllle MaKCMManbHOW OTMETKM. He ncnonb3yiTe KyBLWIWH 6e3
HaZeToM KPbILKN.

NCNoJib30BAHUE BJIEHAEPA

1.
2.

Y6epnutech, uTo perynaTop CKOpoCTh yCTaHOBNEH B nonoxeHue O.

BcTaBbTe WTekep npnbopa B 3NeKTPOPO3eTKY (BKIKUMTE PO3ETKY, €CNIN OHa CHabXeHa
BbIKJIIOUATENEM).

lNoBepHUTE perynaTop CKOPOCTel MO YaCOBOW CTPESIKe B MONOXEHMNE, COOTBETCTBYIOLEE HYKHOMN
CKOPOCTH.

[lnanasoH ckopocTeli BKtouaeT cebs ckopocTu oT 1 (HU3Kas) fo 10 (Bbicokas). YTobbl BbIKNIOUNTD
3NeKTpofBuUraTesb, MOBEPHUTE PEryNATOP CKOpOCTel 06paTHO B nonoxeHue O.

Yto6bl NepeBeCTy 3NeKTPOABUraTENb B UMMYNbCHBINA PEXIM, TOBEPHUTE PEFYNATOP CKOPOCTU B
nonoxeHue @. YTobbl 0OCTAHOBUTb 3EKTPOABUIaTENb, OTMYCTUTE PETYNATOP.

Ecnn Bo Bpemsa paboTbl 6neHgepa notpebyetca fo6aBUTb Apyrie NHTPeaueHTbl, NoBEpHUTE
KONMayoK NpOTVB YaCOBOWN CTPENKM U BblHbTE ero. [J06aBbTe MHIPEAMEHTbI, 3aTeM YCTaHOBUTE
KOJMayoK 06paTHO 1 MOBEPHWTE €ro No YaCoBOW CTPESIKE, YTOObI 3aPUKCMPOBaTh.

Mocne 3aBepLueHra paboTbl C 651eHAEPOM NOBEPHUTE PErynAaTop CKOPOCTY B nonoxeHne O n
AOXANTECh, MOKA OCTAHOBATCA NE3BUA, MPEX/E YEM CHUMATb KPbILIKY C KYBLUMHA UK KYBLUWH C
MUKcepa.

YT006bI CHATb KYBLUMH, MOBEPHUTE ero NPOTUB YaCcoBOI CTPENKM TakuM 06pa3om, utobbl otmeTka W
coBnana c oTMeTKol .

HACAOKA-MACOPYBKA

CM. nanCTpaLuum Ha cTp. 4

MK CTPALUN

1. TpobKa-TonkaTesnb (C MECTOM /18 XPaHEHNA 7. KpynHoauemncTas peluetka
HOXel/HaKOHEYHNKOB) 8.  KonbueBas ranka

2. [oppaoH 9. Kopnyc

3. Hacapgka ana konbacbl 10.  Manblii HaKOHEeUYHMK

4,  Hox 11.  BonbLiO HaKOHEYHNK

5. lWHek 12.  TaeuHbIn Kntoy

6. Menkas peweTka MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHO MallnHe

CBOPKA

O6paT|/|Te BH/MaHNE Ha TO, YTO HEKOTOPbIE PELLETKN XPAaHATCA BHYTPN I'IpO6KI/I-TO}1KaTEJ1FI. CHummTe
BEPXHIOK YacCTb I'IpO6KI/I-TOJ'IKaTEI'Iﬂ, yTOoObI nony4ynTb 4OCTYN BHYTPb.

nﬂﬂ n3menbyeHnA:

1.
2.

6.

7.

YcTaHOBUTE LWHEK B KOPMYC.

MpucoeanHUTE HOX K NepeAHel YacTu WHekKa. nocKas CTOpoHa HOXa JOoMKHa 6biTb 06palleHa
HapyXy (K peleTke).

BcTaBbTe HyXHy10 peLueTky. a3 Kpas peLeTKy NPUCOefUHACTCA K WiNy BHYTPY NepegHein CTOPOHbI
Kopnyca.

HaBWHTMTe Ha KOpMNYC KONbLIEBYIO ralKy. 3aTAHWTE KONbLIEBYO raiiky C MOMOLLbIO FaeYHOrO KIlioya.
laeyHbIi KNIOY CNIPOEKTMPOBAH TaKMM 06pa3oMm, YToObl MPOCKab3biBaTb MOC/E LOCTUKEHMSA
MPaBUIbHOTO MOMEHTA 3aTAXKU. He 3aTaArmBariTe raiiky CivKOM CUbHO.

OTKpoliTe KpbILWKY Np1BOAA ANA Hacagok (puc. K). YoeanTech B TOM, 4TO HafjeTa 3afiHAA KpbILKa
npvisoga.

lMprcoepnHUTe Hacagky K NprBoAy nog yrnom (puc. L).

MoBopauvBaiTe HacafKy NPOTUB YaCoBOW CTPenKM Ao dukcauum (puc. M).

[Ins usroroBneHns konbac:

1.

YcTaHOBWTE WHEK B KOPMYC.
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2. YcTaHOBWTE HacaaKy Ans konbacsl Ha Bani NprBofa.
3. YCTaHOBUTE HYXHbll HAKOHEYHWK.
4.  BbinonHuTe Wary 4—6, Kak ON1CaHo BbiLLe.

NCMOJIb3OBAHUE

« [Inf n3amenbyeHms Cbiporo msca Ha dapL nnu GprKagenbKi, a TakKe LIUTPYCOBOMN KOXYpbl
UCMONb3yliTe MEKYIO peLueTKy.

«  Ecnu TpebyeTca 0co60 TOHKMIA MOMON, HanpuMep 1A Kon6achl MK naluTeTa, NponycTuTe MsAco
uepes MACOpYOKy ellle pas.

«  [InA n3menbyeHmna Cbiporo MAca AN KOTNET UCMOMb3YiTe KPYNHOAYEUCTYIO PELLETKY.

Mpu n3menbyeHNM Jpyrux NPoayKTOB BbIOEPUTE PELLETKY C AYeliKamu HY»KHOrOo pa3Mepa.

Pa3spexbTe MACO Ha KyOVKIM CO CTOPOHAMU 25 MM 1 NMONOXUTE UX Ha NOALOH.

BcTaBbTe wrekep B po3eTky.

BbibepuTe ckopoCTb 4 UK BbiLue.

CHUMMTE NPOBKY-TONKATENb U 3aCbiNbTe VHTPEAUEHTbI Yepes TPYOKY.

YcTaHoBUTE NPOOKY-TONKaTeNb 06PATHO 1 C €€ MOMOLLbI0 OCTOPOXXHO NPOTONKHUTE MHFPeSUEHTbI

BHU3 10 Tpy6Ke.

lMocne npuroToBneHrs dapLua NPONyCcTUTE TOMTUKY XNeba uepe3 MAcopyoKy, UTobbl 0YMCTUTDL

peLeTky.

7. Bolknmoyute npubop (O) v OTKUNTE EFO OT PO3ETKM.

WsroTtoBneHue konbac:

1. CHavana u3menbyuTe MACO 1 NepeMeLLaiiTe ero C APYruMIN HyXHbIMU UHFPeANEHTaMMU.

2. 3aBAXKuUTE y3€NIKOM KOHeL, KonbacHO 06010UKM N YCTAHOBMUTE €ro Ha HaKOHEUHVIK.

3. BcraBbTe wreKkep B pO3eTKy.

4. Bbibepute ckopocTb 4. bonee MeAneHHan CKOpoCTb MOMOXKET BaM KOHTPONMPOBATb NPOLeCc, NoKa

Bbl He HabepeTech onbiTa.

CHUMUTE NPOBKY-TONKATENb U 3aCbiNbTe VHTPEOUEHTbI Yepes TPYOKY.

Mo mepe 3anonHeHna 060104KM KonbacHbIM GapLem 3aKpyumnBaiiTe 3Ty 06010UKY MO JOCTUKEHNN

Xenaemon AfVHbI, YTo6bl CGOPMMPOBATH OTAENbHbIE KONBACKU.

HACAAKA ANnAa HAPE3KU IOMTUKAMU/HATUPAHNA HA TEPKE

CM. nnncTpaumm Ha cTp. 5.

VA wN =

o

IS

UINIOCTPALUN

1. TMpobka-Tonkatenb 5. HoX ana HapesKu NoMTUKamu

2. Kopnyc 6. Kpbilwka

3. KpynHosauewncras Tepka MOHO MbITb B NOCYJOMOEUHOI MaLLUHe
4. Menkoayeuncran Tepka

CBOPKA

1. CHuMMMTE KPBILKY C KOpryca, NoALeB ee U NMOAHAB BBEPX.

2. YcTaHOBWTeE B KOPMNYC XKenaeMblii HOX 1y TepKy. OTKPbITbIA KOHEL, HOXa W TePKIM JOoMKeH ObiTb
HanpaB/eH HapyXy.

3. HapeHbTe KpbILKY Ha NePEeAHI00 YaCTb KOPMYca 1 3aLeNIKHUTE 3TY KPbILLKY.

4. OTKpoWTe KpbIWKY NpuBoAa AnA Hacapok (puc. N). Yoeputech B TOM, 4TO HafieTa 3a[iHAA KpblLKa
npuBoaa.

5. TpucoeanHuTe HacagKy K NpyuBOAY NOA yrnom (puc. p).

6. [loBopauuBaiiTe HacafKy NPOTMB YacoBOW CTpenkm Ao dukcauum (puc. Q).

NCMOJIb30OBAHUE

«  Wcnonb3yiiTe KpyNHOAUYEMCTYI0 TEPKY 1 IOMTEPE3KY 1S TPy6Oro M3MENbUeHNsS MHIPELUEHTOB,
KoTopble GyAyT NPOXOAUTb AanbHENLLYIO TENOBYO 06paboTKY.

«  Vcnonb3yiite MeNKyio TepKY U TIOMTEPE3KY s N3MeNIbYeHUs UHIPEANEHTOB K caflaTam 1
6yTepbponam.

«  LUokonap, opexw v Cbip Nierye N3MenbyaTh, ECAIN X NPEABAPUTENBHO 3aMOPO3NTb.
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CdopmupyiiTe TeCTO, Tak YTOOLI OHO BOLLIO B FOP/IOBUMHY.

BcTaBbTe BUAKY B pO3eTKY.

Bbi6epuTe ckopocTb 4. HenpasunbHO BbIOpaHHasA CKOPOCTb MOXeET MPUBECTM K NMOBPEXAEHUIO
YCTPONCTBA.

CHUMUMTe NPOOKY-TONKATENb M 3aCbINbTE VHIPEAUEHTbI Yepes TPYOKY.

YctaHoBUTE NPOBKY-TONKaTeNb 06PaTHO 1 C ee MOMOLLbIO OCTOPOXKHO MPOTONKHUTE UHFPEANEHTbI
BHI3 10 TPYOKe.

Bbikntoumte npnbop (0) 1 0TCOEANHUTE €r0 OT CETH.

HACAAKA-MEJIbHULA

CM. nnmoCTpaLmy Ha cTp. 6.

UMK CTPALUN
1. Yawka
2.  bnokHoxen

Qo

MO>HO MbITb B I'IOC)Ip,OMOELIHOIZ MallnHe

CBOPKA 1 UCMNOJIb3OBAHUE

Wcnonb3yiiTe HacagKy-MenbHULY [NA N3MenbYeHna HebOMbLIOTO KONMYeCTBa CyXWUX UHTPEeNEHTOB,
Hanpumep KOGelHbIX 3epeH, OpPexoB, CNeLnii U T. 4.

1.

Momectute NHTpeNeHTbI B YaLLKY.

2. HaBuMHTWTe Ha YaLLKy 6OK HOXeEN 1 KaK ClieflyeT 3aTAHUTE ero.

3. CABVHbTe Ha MPUBOJE KPbILIKY OTBEPCTUA A KyBLUVMHA GneHaepa n cHumuTe ee (puc. R).

4. YcTaHOBWTE HacagKy B OTBEPCTUE NpUBOJA TakuM 06pa3om, uTobbl oTMeTKka W Ha Hacaake
coBnana c oTMeTKol M ' Ha MuKcepe (puc. S).

5. TloBopauuBaiiTe HacafKy MO YaCOBOW CTpesIKe A0 TeX Nop, Noka otmeTka W Ha HacaAKke He
COBMAAeT C OTMETKOMN fHa MuKkcepe (puc. T).

6. [nA nepesofa 3neKTPOABUraTena B MMMYSbCHbIN PEXKMM NOBEPHUTE PErynaTop CKOPOCTH
B nosioxeHue @. YTobbl 0CTaHOBUTL 3N1EKTPOABUIaTENb, OTNYCTUTE PErYyNATOp.

yXoa n obCNyKUBAHUE

lMepen BbINOSHEHUEM OUKCTKI BbIKMOUKTE NPpr6op (O) M OTCOeANHITE €ro OT NEKTPOCETH.

Mukcep:

1. BbIMONHUTE OUMCTKY Kak MOXHO CKOpee NoC/e 1CMomb30BaHUs, YTOObI He AONyCKaTb 3aTBEPAEBaHNSA
OCTaTKOB NULLW BHYTPY YaLuu.

2. BbimoiiTe yaLly, 3alUTHYIO KPbILKY 1 HAaCaAKM TENNON MblIbHOW BOAOW, ONMONOCHWTE 1 BbiCYLUMTE.

3. [lonyckaeTtcs MbiTb yally 1 HacafKu B MOCYAOMOEYHOI MaLlHe, OfHAKO NOMHUTE: HEBNAronpusTHbIe
YCN0BYA BHYTPY NOCYA0MOEUYHON MaLLVHbI BAKAIOT HA COCTOAHME NOBEPXHOCTEN. Bnpouem,
NOBPEXEeHNA JOMKHbI ObITb TONBKO BHELLHMMU U He BOMKHbI BIUATb Ha paboTy nprbopa.

4, TlpoTpuTe HapyHble MOBEPXHOCTU NPUOOPA YMCTON BIIaXKHON TKaHbIO.

KyBwuH 6nexpepa:

1. BbimoliTe KyBLUMH 6NeHAepa, ero KONayvoK 1 KpbiLKY Tennoi MbinbHO Bogoi. OnonocHnTe n
BbICYyLLNTE.

2. [lonyckaeTca MbITb KyBLUVH, KOMMAYOK U KPbILLKY B MOCYAOMOeYHO MalumHe. OfHaKO Mbl
PEKOMEHAYeM CHATb HOX Nepef MblITbeM B NOCYAOMOEYHO MaLLNHE.

CHATUE HOXa:

1. [lepeBepHunTE KYBLUIH.

2. TloBopauuBaliTe HOX MO YaCOBOW CTPENKe B HanpaBneHnu 3HauKka o (Puic. H).

3. AkKypaTHO cHUMWTe 610K HoXeld (puc. J). ByabTe 0CTOPOXKHbI, NOCKONbKY Y HOXell 04eHb
oCTpble KpOMKM.

4. CHMMUTE YNIIOTHEHME 1 TLATENbHO BbIMOMTE HOX M YNNOTHEHWE TEMION MblSIbHOW BOAOIA.
OnonocHuTe 1 BbiCyLIUTE.

5. HapeHbTe ynnoTHeHne 06paTHO Ha HOX, 3aTeM OMYCTUTE HOX B KYBLUMH 1 MOBEPHUTE €ro NpoTuB

4aCcoBOII CTPENKM 10 YNIopa B HanpaBreHnK 3Hauka fl (Puc. H). Y6eauTech B ToM, U4TO yrnoTHeHMe
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HaJIeTo 1 YTO KpeneHyie HoXa Kak crieflyeT 3aTAHYTO, B MPOTVBHOM C/lyyae KyBLUVH MOXET
NpoTeKaTb BO BPEMS UCMOSb30BaHUS.

Hacapka-macopy6ka:

1. Bbikntouute Npnbop 1 OTKNKOUUTE €ro OT CETH.

2. TloBepHUTE HaCafKy MO YaCOBOI CTPEeNKe U U3BNEKNTE ee 13 MaLVHbI. HaaeHbTe 06paTHO KPbILLKY
nepeAHero npreoga.

3. Pa3bepwuTe HacaaKy. Ecnu KonbLeBas raiika Tyro 3aTAHyTa, UICMONb3YNTe raeuHbli Kitou.

4. TpouncTuTe 0TBEPCTNA PELIETKM C MOMOLLbIO KOKTEbHON LWNaXKM UK 3yO0UNCTKN.

5. TpomoliiTe Bce KOMMOHEHTbI TENON MblNbHON BOfON. ONONOCHUTE 1 BbICYLINTE.

Hacapka ansa HapesKu noMTUKamMn/HaTUpaHUA Ha TepKe:

+  KapoTtuHougbl, KOTOpble, TOMMMO MOPKOBMU, BCTPEUAIOTCA BO MHOTUX APYrX OBOLYAX, MOTYT
0CTaBNATb TPYAHOBBIBOAVMbIE NATHA. BbIBECTU TaKMe NATHA MOXET OKa3aTbCs HEBO3MOXHO. He
nepexvBanTe 13-3a 3TOro, NOCKONbKY 3TOT AedeKT He BNMAeT Ha paboTy npmbopa.

«  YpanuTb nATHa MOXeET ObITb NPOLLE, CAIN NPOTEPETb UX KYAVHAPHBIM XPOM HEMOCPeCTBEHHO
nepea MbITbeM.

1. Bbikntouute Npnbop 1 OTKKOUUTE ero OT CETU.

2. [loBepHWTe HacafKy MO YaCOBOW CTPENKe U M3BNEKNTE ee U3 MallUHbI. HageHbTe 06paTHO KPbILLKY

nepefAHero npreoga.

Pa3bepuTe HacagKy.

4. TpomoiiTe BCe KOMMOHEHTbI TENNON MblNbHOW BOgoN. ONONOCHMTE 1 BbICYLLNTE.

PELLENTbI AJ1A MUKCEPA

w

TECTO ANA nuLLbl KpIOK AJA Tecta
« 250 mnBopa « 7T Cyxue ppoxKu

« 400 g 6enas xnebHas Myka + 2,51 caxap

+ 25 M7 ONIMBKOBOE Macsio « 5Srcomb

Hacbinbre myky B yaluy. lo6aBbTe Apoxxu, caxap v conb. [lobaBbTe Bogy 1 Macno. CmelurBaiTe Ha
CpefHell CKOpOCTY O NONyYeHUs OQHOPOAHOTO TecTa. HakporiTe yally BnaXHOI TKaHbIO 1 NOMeCTUTe B
Tennaoe MecTo, NoKa KONMYeCTBO TecTa He YBennumnTcA B Aga pasa (30-40 muHyTbI). Bbimeluarite TecTo
pyKamu B TeUeHMe HeCKONbKX MUHYT. PaspexbTe TecTo nononam. MonoxuTe Tecto Ha POBHYHO,
MOCbINaHHY MyKOI MOBEPXHOCTb U packaTalite B Kpyr. BbinoxuTe nonyyeHHble nenewku Ha NpoTUBEHb C
HEeMnpUroparwLLMmM NoKpbITUEM. HamaxbTe NieneLkm ToMaTHbIM COYCOM 1 Jo6aBbTe TONMUHI. BoinekaitTe B
npefBapuTenbHo pasorpeton gyxoske npu 200°C B TeyeHwne 18-20 MuHYT. [lOBEPXHOCTb JOMKHA UMETb
30/10TUCTO-KOPUYHEBDIN OTTEHOK.

CMOPO)J,I/IHOBbII/I XJIEB KPIOK AnA Tecta
500 r LenbHO3epHOBOW MYKH + 150 r cMOpOANHbI

« 150 r cNBOYHOTO Macna (PasmAryeHHoro) + 50rueppobl

« 151 pa3pbixautens tecta «  2anua (cpegHux)

+  25rconm + 30 mn Monoka

+ 150t caxapa

MomecTnTe MyKy B yaLlly, o6aBbTe Pa3MAryeHHOE MacsIo U NepemelLaiiTe Ha ckopocTu 1. Korga macno un
MyKa HauHYyT CMelLMBaTbCs, fobaBbTe caxap, Conb, CMOPOAMHY, Liefpy U paspbixauTtens. OcTaBbTe TeCTo
CMeLUVBaTbCA, @ TEM BpeMeHeM B36eiiTe AllLia C MONIOKOM, 3aTeM 06aBbTe ANYHO-MOMOYHYI0 CMECh B
yaly. YCTaHOBUTE CKOPOCTb 2 1 MepeMeLLrBaiTe A0 OQHOPOAHOCTN. Bbinelite TecTo B cMasaHHy0 Gpopmy
ANA Bbineyuky xneba v 3anekaiiTe B pasorpeToii fyxoBke npu Temnepatype 180° C/350° F / nonoxeHue «4»
ANA rasa B TeyeHune 35 MuHyT. Mepep Hape3aHnem ocTyauTe Ha pelueTke. [lofaBaiiTe CO CIMBOYHbIM
Macnom.

BEJIbIN XJIEB KpPIOK ANA TecTa
« 600 r Genas xnebHas MyKa « 15 mn noaconHe4yHoe Macno/macio

+ 345 mn Tennas Boga +  5Srcaxap

+ 7T aKTVBHbIE CyXve APOXXK « 10rconb

HacbinbTe myKy B valuy. [lo6aBbTe ApoXi, caxap v conb. [lo6aBbTe BoAy 1 Macio. CMelumBaiTe Ha
CpefaHeli CKopoCTyW A0 NOJyYeHUs OfHOPOAHOrO TecTa. HakpoTe yaluy BNaXKHOW TKaHbIO 1 MOMeCTnTe B
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Tennoe MecTo, NoKa KoNMYeCTBO TeCTa He YBeNNUNTCA B 1Ba pa3a (30-40 MuHyTbI). Boimeluaiite TecTo
pyKamm B TeYeHe HeCKONbKNX MUHYT. CMeLuaiiTe MHrpeaneHTbl B opme 1A Bbineuku xneba (ana 6ynku B
1 Kr), 3aKpoiiTe ee 1 NoMecTuTe B Tennoe Mecto Ha 30 MUHYT. BbinekaliTe B NpeABapuTeNbHO pa3orpeTon
pyxoske npm 200°C B TeyeHwne 20-25 MUHYT. [TOBEPXHOCTb AOMKHA MMETb 30/10TUCTO-KOPUYHEBDIV
OTTeHOK. Ecnv nocTyyaTb No HUKHel YacTn xneba, AOMKeH CbILLATLCA YNKWIA, <MYyCTOR» 3BYK.

FTOPAYEE LUOKOJIAAHOE CY®JIE BEHYUK
« 75rmacno + 4501 monoko

« 501 myka «  4alua, C pa3aeneHHbIMY XKeNTKOM 11 6eKom

+ 20 NopoLIOK Kakao + 501 Menkuin caxapHbl Necok

PacnnaBbTe B KacTptone Macsio Ha MefiieHHOM orHe. BebinbTe MyKy 1 Kakao. [lobaBbTe MOOKO.
MomewwuBaiiTe go 3arycteHus. CHumute ¢ oria. OcTyxaiiTe B TeueHne 30 MyHYT. B36elTe AnuHble XenTKu.
Ha BblCOKOI1 CKOPOCTY B TeYeHMEe HECKONbKIX CeKYHA B3beliTe AnuHble 6enku. [lobasbTe caxap v
B36MBaiiTe 10 06Pa30BaHUA MNOTHOI MacChl. BneliTe Bce cMecy BMeCTe B CMa3aHHYI0 Maciiom
XaponpouHryto popmy o6bemom 1,2 n. MomecTute GopmMy Ha NPOTHBEHD ANA XKAPKU, HANONOBUHY
3anoNHEeHHbIN KunALe Bogow. Beinekante B npeAsapuTenbHo pasorpeToit gyxoske npu 190°C B TeyeHne
40-45 MuHYT.

OCHOBHOW PELIENT NEYEHDbA BeHYUuK
« 100rmacno « lanyo

+ 150 r MenKum caxapHblii Necok « 1001 myka

+ 5 Mn BaHWIbHadA 3cCeHUnA « 100 1 6iMHHaA MyKa

MonoXmTe B Yally Macno, caxap 1 BaHWUNbHYO 3CceHLio. B3brBaliTe Ha cpefiHell CKOPOCTY [0 MbILLHOCTY
(1-2 MuHyTbI). CHI3bTE CKOPOCTb. BOeiiTe AL, MocTeneHHO yBeNMUMBaiiTe CKOPOCTb A0 MOSTHOTO
CMelLeHus. BebinbTe coBMecTHO 0ba Buaa Myku 1 3ameluaiite Tecto. CnenumTe WapuKK U3 TecTa. Boinoxute
MX Ha CMa3aHHbIV XXMPOM NpoTrBeHb. Cnerka pacnatowmre nx. Boinekante B npeABapUTenbHO pa3orpeTon
pyxoBke npm 180°C B TeueHue 12 - 15 MUHYT. B TeUeHME HECKONBKIX MUHYT OCTYANTE X Ha MPOTUBHE,
3aTeM NepenoXnTe Ha peLLeTKy.

KNACCUYECKUA BUCKBUTHBIV TOPT VICTORIA SPONGE (TYBKA BUKTOPUMN) BeHumnk

100 macno/maprapuH « 100 1 65MHHaA MyKa
« 100 r Mmenkui caxapHbln Necok + 1 Kanna BaHUNbHaA 3CceHUMA
«  2s8Mua

CmaxbTe Xunpom ase 180 Mm GopMmbl AnA BbINeYKM C NPAMbIMU CTEHKaMU. Bbinoxute gHo dopm
npoMacfeHHo X1POHenpoHuLaemon 6ymaroil MonoxunTe B yaluy Macno 1 caxap. B3busaiite Ha cpefiHen
CKOPOCTM A0 NbILWHOCTY (1-2 MUHYTbI). CHI3bTE CKOPOCTb. [TocTeneHHo fob6aBnAiTe AL, NOTOM BaHUb,
noTom myKky. Koria MHrpeiueHTbl HAUHYT CMELLUBATBCS, YBENMYBTE CKOPOCTb B30UBAHMSA 1O CPELHENA.
MepenoxuTe TecTo B GopMbl ANsA BbiNeyKy. BoinekailTe B npegsaputenbHO pasorpetoil ayxoske npm 180°C
TeyeHue 25 MUHYT. [loBEPXHOCTb AOMKHA METb 30MI0TUCTO-KOPUYHEBBIN OTTEHOK. OCTYyXaliTe Ha peLueTke.
MepeBepHUTE OAMUH 13 KOpKel. CMaxbTe BEPXHIOK YacTb MAIMHOBLIM AxXeMoM. [1on10X1Te BTOPOI KOpPX
CBepXy Ha nepBbiit. MannHOBbIN AXKeM MOXXHO 3aMeHUTb JPYroi HAUMHKOWN, HaNpUMep, CINBOYHBIM KPEMOM.

LLIOKOHA,D,HbII/I nueor BeHUYUK
50 r pa3mAryeHHOro CIMBOYHOIO Macna + 10 Mn1 BaHWIbHOTO 3KCTPaKTa

« 301 30/10TOrO CMpONa (CBETION NaTOKN) + 100 mn KMNATKa

+ 50 mn monoka +  35rKakao-nopoLuka

«  2B36uTbIX AKLA + 125 MyKu C paspbixnuTenem

« 125 r MenkoKpucTanamyeckoro caxapa + 30 Mn padUHPOBAHHOIO PACcTUTENbHOIO Mac/a

+ 100 r pacTonneHHOro KOHAUTEPCKOro (nogconHeyHoron T. A.)
LoKonaza

PacTBopuTe Kakao B KunsLueil Bofe 1 0CTaBbTe OCTbIBaTb. B TeueHMe HECKONbKIIX CeKYH[, B3beiiTe BMecTe
Macsio 1 caxap Ha ckopocTu 1, fo6aBbTe NONOBYWHY AU, 3aTeM NOMOBUHY MYKK, NOCTENEHHO yBeANUYMNBaA
CKOPOCTb 10 3, f06aBbTe OCTaBLIMECA AL U MYKY, CMELLaiiTe 0 OAHOPOAHOCTH, J06aBbTe OCTalNbHble
VHrPeANEHTb 1 CMeLlaiiTe Ao ogHopogHoCTH. Mepenoxute B popmy, 3akpoiiTe Gonbroi 1 Bbinekaiite Ha
BOAAHOI 6aHe B TeyeHMe 1 Yaca Uim Jo Tex nop, NoKa AepeBAHHAA Nafoyka, BCTaBNeHHas B NPOT, He
OCTaHETCA YNCTON NOC/Ee BbIHUMAHNA.
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(DEPMEPCKI/II/I ®PYKTOBbIA NUPOT BEeHUYMK
150 r cnnBoyHoOro macna + 300 r myKu € paspbixantenem

+ 150 r MeNKOKpWCTanIMyecKoro caxapa + lllenotka conun

+ 751 BULIHWN B CAXapHOM CMPOMe, U3MeNbYEHHON « 5T Npunpasa AJiA BbiNeyKkn

« 1o 75 u3toma 6e3 KOCToueK 1 06bIYHOTO M3ioMa 45 M Monoka

« 251 ueppbl «  3s8Mua

CmaxbTe Macnom Kpyrnyto Gopmy Ana nupora agmameTpom 20 cm. 3actenute Gopmy XKNPOCTONKONM

6ymaroit. Pasorpeiite neub o Temnepatypbl 180° C/350° F / nonoxeHue «4» ans ra3oBoii jyX0oBKY.

MonoxwTe B yally macno, caxap, GpyKTbl (MpesBaprUTenbHO CAMB XUAKOCTD) 1 Crielun v B361BaitTe Ha

ckopocTu 3 go cmelwrBaHuA. [lobaBbTe ALja 1 MONOKO 11 B3OMBaiiTe B TeUeHNE HECKONbKNX CEKYHA.

lMocTeneHHo fo6aBnAlTe MyKy, NPOAOXKasA B30MBaTh, MOKa TECTO HE CTAHET OAHOPOAHbIM. BbinekariTe B

dopme ona nupora npumepHo 1% vaca. Oxnagute B opme B TeueHre 15 MUHYT, 3aTeM BbINIOXKUTE Ha

peLueTky.

BUCKBUTHAA CMECb BeHUYUK
+ 500 r npoceaHHON MyKK «  4anua
+ 2501 pasmAryeHHoro C/IMBOYHOro Macsia unm « 151 pa3spbixnurtenda Tecta
MaprapuvHa + 125 mn mornoka
+  250r caxapa +  Llenotka conn

+ 2 Kanau BaHWIbHOW 3CCEHLMN

CmaxbTe 1 3acTenuTe ryboKyto Kpyrnyto Gopmy Ans nupora gnameTpom 23 cm. Pasorpeiite neyb o
Temnepatypbl 190° C/ 375° F / nonoxeHwe «5» gnsa ra3soBom fyX0BKW. BbinoxuTe B yally BCe MHrpeaneHTbl,
nepemeLuaiiTe B TeyeHwe 30 C Ha CKOPOCTK 1, 3aTeM B TeYeHMe 3 MUHYT Ha CKOPOCTH 3 10 NOSTHOTO
CMelLnBaHusA. Boineiite cmech B popmy Ans Nupora 1 3anekanTe B LEHTPe neun B TeyeHne 50—60 MUHYT,
noKa fiepeBAHHaA Nanoyka, BCTaBNeHHasA B TECTO, HE OKaXeTCA YNCTON nocne BblHUMaHuA. OCTyanTe Ha
peLeTKe. i3meHnTe 6a30BbIi peLenT, 4o6aBuB B TecTo 100 I 13ioMa, U3MeIbUYeHHbIX OPEXOB IV TEPTOTO
LwoKonaza.

PELIENTbI ANA BNEHAEP

CYN N3 KAPTO®ENA UNYKA-NOPEA

« 759 nyk-nopei «  75g KapTodenb

« 1 6ynboHHbIE KyOVKK «  COnb M Nepey

«  400mnBoAa

B TeueHwe 2 cekyH[ n3menbyalite B KoMbaliHe Nyk-nopeii 1 Kaptodenb. Mepenoxnte nonyyeHHyo Maccy B
6onbluyto KacTptonto. lo6asbTe BoAy 1 OynbOHHble KyouKu. [loBefuTe o KUMeHns, nomelusas. Yoasbte
OrOHb. 3aKPOWATe KacTpPIONio KpbILKOi. KunaTtute Ha MegneHHoM orHe B TeyeHune 20 MuHyT. CHUMUTe €
orHs. OcTyaliTe B TeueHune 30 MHYT. 3MenbunTe Bce B KombaiiHe 1o offHOpoAHOCTU. [ogorpeiiTe Ao
TemnepaTypbl Nofaum Ha CTon (He foBoauTe o KuneHus). [lobaBbTe cneuum no Bkycy. lMoaasaitte ¢
xnebom.

SALLUTA OKPYXAIOLLEN CPEADI

[ins Toro uTo6bl n36exaTb Yrpos ANA 340POBbA 1 OKPYaloleil Cpebl N3-3a BPEAHbIX BEleCTs B
5NeKTPUUECKIX 1 3NEKTPOHHbIX TOBAPaX, NPUBOPbI, OTMEYEHHbIE iaHHbIM CUMBOMIOM, AOMKHbI
yTUNM3MPOBATHCA He Kak He OTCOPTUPOBaHHbIe GbITOBbIE OTXOAbI, @ Kak BOCCTAHOBEHHbIE N1 MOBTOPHO
MCNONb30BaHHble.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zkladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi
¢i mentélnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly
nebo jej neznaji, pokud tak ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi
souvisejicim riziklim. Pfistroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat. Pfistroj
i kabel udrzujte mimo dosah déti.

Pfistroj vzdy vypojte ze sité, pokud ho nechdvate bez dozoru, a také pred
montdazi, demontazi ¢i ¢isténim.

PFi vyprazdiovani a CiSténi je tfeba s ostrym sekacim noZzem manipulovat
opatrné.

Nespravné pouziti zafizeni m{ize vést ke zranéni.

A\ Nepridavejte horkou tekutinu (nad 40°C), m(ize vystiiknout z dGvodu
prudkého odpareni.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce

nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.
Nenechdvejte pfistroj bézet déle nez 10 minut. Po 10 minutach ho alespor na 20 minut vypnéte.
Jednotku motoru nenamacejte.
Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému Ucelu, nez k jakému je uréeno.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které doddvame my.
Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Slehat 9. Kryt proti rozsttiku

2. Metla 10. Misa

3. Haknatésto 11. Mixovaci nddoba

4. Pohon pro néstavce 12.  Kloboucek

5. Rameno 13.  Vicko

6. Hnacihfidel a cep 14, Tésnéni

7. Péacka pro uzamceni ramene 15. Jednotka s nozi

8.  Ovladanirychlosti @ Vhodné pro myti v mycce
SPRAVNA POLOHA

1. Pfistroj umistéte na vodéoodolny, suchy, stabilni a rovny povrch.

2. Kabel vedte tak, aby nepfecnival a aby o néj nebylo mozno zakopnout ¢i se o néj zachytit.
3. Nezapojujte do sité, dokud neni pfistroj zcela smontovan.

SLEHAC/HNETAC
MONTAZ

Zvedani ramene:

1. Vramenijsou silné pruziny, takze je tfeba poloZzit na horni ¢ast ramene ruku a pohyb ramene
korigovat.

2. Otocte packou pro uzaméeni ramene do polohy mf a pfidrzte ji tam. Rameno se zvedne.

Snizovani ramene:

1. Otocte packou pro uzaméeni ramene do polohy mfa ptidrzte ji tam.

2. Rameno stlacte do dolni polohy, tam je pfidrzte a uvolnéte packu pro uzamceni ramene.

97




Nasazovani misy

Pfed nasazovanim nebo vyndavanim misy rameno zvednéte. Pouzivejte jen origindlni misu.

1. Misu vsadte do zahloubeni v zékladné a otocte ve sméru hodinovych rucicek, az zacvakne.

2. Misu ze zakladny vyjmete otocenim proti sméru hodinovych rucicek, pak ji ze zakladny vyzvednéte.

Nasazovani/snimani nastavci

Pfed nasazovanim ¢i snimanim ndstavcu pfistroj vypnéte, vypojte ze sité a zvednéte rameno.

1. Srovnejte otvor na nastavci s ¢epem hnaci hfidele (Obr. A).

2. Nasurite nastavec na hnaci htidel a otocte jim proti sméru hodinovych rucicek, aby se uzamknul (Obr.
B).

Néstavec vyjmete tak, Ze na néj zespodu lehce zatlacite a potom jim otocite ve sméru hodinovych rucicek a

z hiidele ho vytéhnete.

Kryt proti rozstfiku

Kryt proti rozstfiku zabranuje rozliti a rozstfiku béhem mixovani, ale pfitom mUzete neustale

pfidavat ingredience. Pfed nasazovanim/snimanim krytu proti rozstfiku $leha¢/hnétac vypnéte a

vypojte ze sité.

Kdyz je nasazend misa a rameno je v dolni poloze:

1. Kryt proti rozstfiku nasurte mezi rameno a misu.

2. Srovnejte tak, aby otvor byl po vasi pravé strané (Obr. C).

«  Pfed zvednutim ramene vzdy sejméte kryt proti rozstfiku.

POUZITi SLEHACE/HNETACE

Ujistéte se, Ze je ovladani rychlosti nastaveno na O.

Zapojte zastrcku do zésuvky (zasuvku zapnéte, pokud je vypinatelna).

Ovladéanim rychlosti oto¢te ve sméru hodinovych rucicek a nastavte pozadovanou rychlost.
Rozsah je od 1 (nizkd) do 10 (vysokd). Motor vypnete tak, ze ovladani rychlosti vratite do polohy O.
Pokud chcete, aby motor pracoval v kratkych zabérech, oto¢te ovladanim rychlosti do polohy @.
Motor vypnete, kdyz ovlddani rychlosti uvolnite.

Doporucené rychlosti

AW =

Nastavec Rychlost | K ¢emu slouzi:
Metla 7-10 Slehani/kypreni krému, bilkd, tésticka, jemnych smési
Sleha¢ 4-7 vyslehani masla a cukru, stredné hustych smési na buchty
Hak na tésto 1-3 husté smésy, chléb, pecivo
MIXER
MONTAZ

1. Vysunte kryt hiidele pro mixovaci nadobu (Obr. D).

2. Nadobu vlozte do otvoru hiidele tak, aby znacka W na nadobé byla v roviné se zna¢kou s na
$lehaci/hnétaci (Obr. E).

3. Nadobou otocte ve sméru hodinovych rucicek tak, aby znacka W na nadobé byla v roviné se znackou
@ na Slehati/hnétati (Obr. F).

4. Do néadoby vlozte ingredience a nasadte viko a kloboucek (Obr. G). Neplrite nad znacku max
uvedenou na nadobé. Nadobu nikdy nepouzivejte bez nasazeného vika.

POUZITi MIXERU

Ujistéte se, Ze je ovladani rychlosti nastaveno na O.

Zapojte zastrcku do zésuvky (zasuvku zapnéte, pokud je vypinatelna).

Ovladéanim rychlosti otocte ve sméru hodinovych rucicek a nastavte pozadovanou rychlost.
Rozsah je od 1 (nizkd) do 10 (vysoka). Motor vypnete tak, ze ovlddani rychlosti vratite do polohy O.
Pokud chcete, aby motor pracoval v kratkych zabérech, oto¢te ovladanim rychlosti do polohy @.
Motor vypnete, kdyz ovlddani rychlosti uvolnite.

© N W
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10. Pokud béhem mixovani potrebujete pfidat dalsi ingredience, otocte klobouckem proti sméru
hodinovych rucic¢ek a zvednéte ho. Pfidejte ingredience a potom dejte kloboucek zpatky a otocte jim
ve sméru hodinovych rucicek, aby se uzamknul.

1. AZ s mixovanim skoncite, otocte ovladanim rychlosti na O a pockejte, dokud se niz nedotoci, a az
potom sejméte viko z nddoby ¢i nddobu ze $lehace/hnétace.

12.  Nédobu vyjmete otocenim proti sméru hodinovych rucicek tak, aby znacka W byla v roviné se
znackou .

NASTAVEC S MLYNKEM NA MASO

Podivejte se, prosim, na obrazky na strané 4

NAKRESY

1. Tla¢ny dil (s uloZenim noze/hubice) Kruhova matice

2. Nasypka Télo

3. Kotou¢ na klobasy Mald hubice

4. Nz Velkd hubice

5. Hfidel Maticovy kli¢

6. Jemny kotou¢ Vhodné pro myti v mycce
7. Hruby kotou¢

MONTAZ

Vsimnéte si, ze nékteré kotouce se ukladaji uvniti tla¢ného dilu. Dostanete se k nim tak, Ze sejmete vrchni

dil tla¢ného dilu.

Mleti masa:

1. Vlozte hiidel do téla pristroje.

2. NGz nasadte na predni ¢ast hfidele. Plochd strana noze by méla sméfovat ven (smérem ke kotouci).

3. Nasadte kotouc, ktery chcete pouzit. Pfes otvor na okraji kotouc nasurte na kolik uvnitf predni ¢asti
téla.

4. Ktélu upevnéte kruhovou matici. K dotazeni kruhové matice pouzijte klic. Kli¢ je zkonstruovan tak, ze
pfi sprdvném momentu dotazeni za¢ne prokluzovat. Pfili$ matici nedotahuijte.

5. Otevfete kryt pohonu pro nastavce (Obr. K). Ujistéte se, Ze kryt zadniho pohonu je nasazeny.

6. Nastavec na pohon nasazujte pod dhlem (Obr. L).

7. Nastavcem otocte proti sméru hodinovych rucicek, az zacvakne (Obr. M).

Vyroba klobas:

1. VloZte hiidel do téla pristroje.

2. Nahfidel nasadte kotou¢ na klobdasy.

3. Nasadte hubici, kterou chcete pouzit.

4. Postupujte podle krokl 4 az 6 vyse.

POUZITI

«  Jemny kotou¢ pouzivejte k mleti syrového masa na mleté maso nebo masové koule nebo k mleti
citrénové kiry.

«  Pokud potfebujete, aby mleté maso bylo extra jemné, napf. na klobasy ¢i pastiku, nechte maso projit
mlynkem jesté jednou.

+  Hruby kotou¢ pouzivejte k mleti syrového masa na hamburgery.

«  Pfimletijinych ingredienci pouzijte jakykoliv kotou¢, ktery vam zajisti pozadovanou konzistenci.

1. Maso nakrajejte na 25 mm silné prouzky a poloZzte je na tac.

2. Zapojte zastrcku do zasuvky.

3. Zvolte rychlost 4 nebo vyssi.

4. Vyjméte tlacny dil a vlozte do trubice ingredience.

5. Tla¢ny dil dejte zpét a na ingredience jim jemné tlacte, aby mohly trubici projit.

6. AZbudete hotovi, dejte do mlynku zbytky chleba, ktery kotou¢ procisti.

7. Pristroj vypnéte (O) a vypojte ze sité.

Jak vyrobit klobasy:

1. Napfed namelte maso a potom ho smichejte s dalSimi ingrediencemi, které chcete pouZzit.
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Na konci stivka udélejte uzel a nasadte stfivko na Usti hubice.

Zapojte zastrcku do zésuvky.

Zvolte rychlost 4. Pfi pomalejsi rychlosti budete mit mleti vice pod kontrolou a postupné ziskate
zkudenost.

Vyjméte tlacny dil a vlozte do trubice ingredience.

Zacnéte stfivka plnit. Az u kazdé klobésy docilite pozadované délky, stfivkem zatocte.

NASTAVEC K PLATKOVANI/STROUHANI

Podivejte se, prosim, na obrazky na strané 5.

NAKRESY

1. Tlacny dil 5. Platkovacindz

2. Teélo 6. Kryt

3. Hruby strouhaci nliz @ Vhodné pro myti v mycce
4, Jemny strouhaci n(z

MONTAZ

1. Odpécenim sejméte kryt z téla.

2. Nasadte na télo pozadovany ndz. Otevieny konec noZze mé sméfovat ven.

3. Nasadte kryt na predni ¢ast téla.

4. Oteviete kryt pohonu pro nastavce (Obr. N). Ujistéte se, ze kryt zadniho pohonu je nasazeny.
5. Nastavec na pohon nasazujte pod thlem (Obr. P).

6. Nastavcem otocte proti sméru hodinovych rucicek, az zacvakne (Obr. Q).
POUZITI

«  Hrubé struhadlo a platkovac pouzivejte na ingredience, které se maji vafit.

« Jemné struhadlo a platkovac pouzivejte na ingredience, které pouzijete do salatl a sendvica.
.« Cokolada, ofechy a syr se kraji/melou lépe, kdy? je napted vychladite.

1. Potraviny nakrdjejte na takové kousky, aby mohly projit trubici (50 x 60 mm).

2. Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

3. Zvolte rychlost 4. Pii pouziti $patné rychlosti mGze dojit k poskozeni.

4. Vytdhnéte tlacny dil a do trubice nasypte ingredience.

5. Tla¢ny dil dejte zpét a na ingredience jim jemné tlacte, aby mohly trubici projit.
6. Pristroj vypnéte (0) a vytahnéte jej ze zasuvky.

NASTAVEC S MLECi NADOBOU

Podivejte se, prosim, na obrézky na strané 6.

NAKRESY

1. Ndadoba

2. Jednotka s nozem

@ Vhodné pro mytiv mycce

MONTAZ A POUZITI

Mleci nddobu pouzivejte pfi mleti malého mnozstvi suchych ingredienci, jako jsou kdvova zrna, ofechy,

kofeni atd.

3. Ingredience vlozte do nadoby.

4. Jednotku s nozem nasroubujte na nddobu a pevné utdhnéte.

1. Vysunite kryt hfidele pro mixovaci nddobu (Obr. R).

2. Nastavec zasunte do otvoru pohonu tak, aby znacka W na ndstavci byla v roviné se znackou
o 'na ilehaci/hnétaci (Obr. S).

3. Nastavcem otocte ve sméru hodinovych rucicek tak, aby znacka W na néstavci byla v roviné
se znackou @ na $lehaci/hnétaci (Obr. T).

4.  Pouzijte funkci kratkych zabéra, tzn. oto¢te ovladanim rychlosti do polohy @. Po uvolnéni

ovladani se motor zastavi.
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PECE A UDRZBA

Pistroj pred cisténim vypnéte (O) a vypojte ze sité.

Sleha¢/hnétaé:

1. Pfistroj po pouziti vycistéte hned, jak to bude mozné, aby se uvnitf misy neusadily zbytky potravin.

2. Misu, kryt proti rozstfiku a nastavce umyjte v teplé mydlové vodé, oplachnéte a osuste.

3. Misu a néstavce mizete umyt i v mycce na nadobi, ale pozor: agresivni prostfedi uvniti mycky ma vliv
na povrchovou tpravu. Oviem takové poskozeni by mélo byt pouze kosmetické a nemélo by mit vliv
na provoz pfistroje.

4. Vnéjsi povrchy pfistroje otfete ¢istym vlhkym hadfikem.

Mixovaci nadoba:

1. Mixovaci nddobu, kloboucek a viko umyjte v teplé mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.

2. Nadobu, kloboucek a viko mlizete umyt i v my¢ce na nddobi. Aviak doporucujeme pfed mytim v
mycce vyjmout ndiz.

Snimani noze:

Nadobu otocte vzhlru nohama.

Nozem otocte ve sméru hodinovych ru¢i¢ek smérem k symbolu m* (Obr. H).

Opatrné jednotku s nozem vytahnéte (Obr. J). Davejte pozor, niz ma velmi ostré hrany.

Sejméte tésnéni a opatrné niz i tésnéni umyjte v teplé mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.

Nasadte na n(iz zpét tésnéni, niiz vlozte zpét do nadoby a otocte jim co nejvic to pdjde proti sméru

hodinovych rucicek smérem k symbolu f (Obr. H). Ujistéte se, Ze je nasazené tésnéni a ze n(iz je zcela

dotazen, jinak by mohla nddoba béhem provozu propoustét.

Nastavec s mlynkem na maso:

1. Pristroj vypnéte a vypojte ze sité.

2. Naéstavcem otocte ve sméru hodinovych rucicek a z pfistroje ho vyjméte. Nasadte zpét kryt pfedniho
pohonu.

3. Nastavec demontujte. Pokud je kruhova matice pfilis dotazend, pouZzijte klic.

4. Otvory v kotouci vycistéte pomoci Spejle ¢i paratka.

5. Vie umyjte v teplé mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.

Platkovaci/strouhaci nastavec:

«  Karotenoidy, které se nachazi v mnoha typech zeleniny a mimo jiné také v mrkvi, mohou pfistroj
znacné znedistit. A takovéto znecisténi nemusi jit uz odstranit. Ale nevéste hlavu, na provoz pfistroje
to nebude mit zadny vliv.

Muzete si pomoct tak, Ze takové skvrny bezprostiedné pred mytim potiete olejem na vareni.

1. Pfistroj vypnéte a vypojte ze sité.

2. Nastavcem otocte ve sméru hodinovych rucicek a z pfistroje ho vyjméte. Nasadte zpét kryt pfedniho

pohonu.

Nastavec demontujte.

4. Vieumyjte v teplé mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.

RECEPTY PRO SLEHAC/HNETAC

e~

w

TESTO NA PIZZU hak na tésto
« 250 mlvoda « 7 gsusené kvasnice

400 g silnd bila chlebové mouka « 2,59 cukr
« 25mlolivovy olej « 5gsul

Prosejte mouku do misy. Pridejte kvasnice, cukr a sUl. Pfidejte vodu a olej. Mixujte na nizkou az stredni
rychlost, dokud nebude tésto jemné. Misu prikryjte vihkym hadrem a dejte ji nékam do tepla, dokud obsah
nenabude dvojnasobného objemu (30-40 minuty). Tésto nékolik minut ru¢né hnétte. Tésto rozkrojte na
pul. Tésto na plose posypané moukou uvalejte do tvaru dvou kruhd. Kruhy umistéte na pecici plech, ktery
se nelepi. Kruhy potiete omackou, ktera bude mit jako zaklad rajcata, a pfidejte ozdoby. Pecte v piedehfiaté
troubé na 200°C po dobu 18-20 minut. Povrch by mél ziskat zlatohnédou barvu.
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RYBIZOVY BOCHANEK hak na tésto

500 g celozrnné mouky « 150 grybizu
+ 150 g masla (zméklého) + 50 gkandované citrusové klry
« 159 prasku do peciva «  2vejce (stredni)
« 25gsoli «  30mlmléka

« 150 g cukru

Do misy dejte mouku, pfidejte zméklé méslo a smichejte pfi rychlosti 1. KdyZ se za¢nou mouka s méslem
spojovat, pridejte cukr, sdl, rybiz, kiiru a prasek do peciva. Nechte michat a béhem toho rozmichejte vejce a
mléko, poté pridejte smés vajec a mléka do misy. Nastavte rychlost 2 a nechte michat, aby se vie dobre
smichalo. Pielijte do vymazané naddoby na chléb a pecte v pfedehiaté troubé na 180°C/350°F/plynova
stupen 4 po dobu 35 minut. Vyklopte na mfizku a pfed krjenim nechte zchladnout. Podavejte opeceny s
méslem.

BiLY CHLEB hak na tésto
« 600 g silnd bild chlebova mouka + 15 ml slunec¢nicovy olej/maslo
« 7 gaktivni suché kvasnice (1 sécek) «  5gcukr

345 ml tepla voda « 10gsdl

Prosejte mouku do misy. Pridejte kvasnice, cukr a stl. Pfidejte vodu a olej. Mixujte na nizkou az stfedni
rychlost, dokud nebude tésto jemné. Misu pfikryjte vihkym hadrem a dejte ji nékam do tepla, dokud obsah
nenabude dvojnasobného objemu (30-40 minuty). Tésto nékolik minut ru¢né hnétte. Ingredience dejte na
plech, na kterém Ize upéct 1 kg chleba. Plech zakryjte a dejte na dalsich 30 minut do tepla. Pecte v
predehraté troubé na 200°C po dobu 20-25 minut. Povrch by mél ziskat zlatohnédou barvu. Kdyz
poklepete na spodek, mély byste slyset duty zvuk.

SOUFFLE S HORKOU COKOLADOU metla
«  75gmaslo « 450 g mléko

50 g jemna p3eni¢nd mouka «  4vejce - oddélit bilek a zZloutek
« 209 kakaovy prasek « 50 g mouckovy cukr

Na malém plameni rozpustte v hrnci maslo. Vmichejte mouku a kakao. Pfidejte mléko. Michejte, dokud
smés nezhoustne. Sejméte z plamene. Nechte 30 minut vychladnout. Vyslehejte zloutky. Vyslehejte bilky
- po dobu nékolika sekund a na vysokou rychlost. Pfidejte cukr a $lehejte, dokud smés neztuhne. Smési
slijte na 1,2 | pecici misu vymazanou maslem. Misu dejte na pecici plech do pulky naplnény vrouci vodou.
Pecte v predehraté troubé na 190°C po dobu 40-45 minut.

OBYCEJNE SUSENKY metla
«100g maslo «  1vejce

150 g mouckovy cukr « 100 g jemnd p3eni¢na mouka
« 5mlesence vanilky + 100 g samokynouci mouka

Méslo, cukr a esenci vanilky dejte do misy. Slehejte na stfedni rychlost, dokud nebude smés nadychana (1-2
minuty). Snizte rychlost. Pfidejte vejce. Postupné zvysujte rychlost, dokud se viechno nepromisi. Mouky
spole¢né prosejte a pak je zapracujte do smési. Ze smési uvélejte kulicky. Umistéte je na vymastény pecici
plech a udélejte z nich placicky. Pecte v pfedehfaté troubé na 180°C po dobu 12-15 minut. Nechte na
plechu nékolik minut vychladnout, pak pfendejte na kovovou mfizku.

KLASICKY VIKTORIANSKY PISKOT metla
« 100 g maslo/margarin + 100 g samokynouci mouka

100 g mouckovy cukr + 1kapka esence vanilky
+  2vejce

Vymazte dvé 180 mm dortové formy. Dna plech( vyloZte pecicim papirem potfenym méslem. Do misy
dejte méslo a cukr. Slehejte na stredni rychlost, dokud nebude smés nadychana (1-2 minuty). Snizte
rychlost. Postupné pridavejte vejce, pak vanilku a potom mouku. Jakmile se za¢nou ingredience slucovat,
zvyste rychlost na stfedni. Smés nalijte do dortovych forem. Pecte v pfedehraté troubé na 180°C po dobu
25 minut. Povrch by mél ziskat zlatohnédou barvu. Nechte vychladnout na kovové mfizce. Jeden piskot
otocte vzhlru nohama. Vrchni ¢ast potiete vrstvou malinové marmelady. Druhy piskot polozte na prvni na
stranu namazanou marmeladou. Malinovou marmeladu mizete nahradit jinou nadivkou, napf. maslovym
krémem.
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COKOLADOVY DORT Slehac

50 g masla, zméklého « 10 mlvanilkového extraktu

+ 309 zlatého sirupu (golden syrup) « 100 ml vrouci vody
50 ml mléka +  35gkakaového prasku

«  2vejce, rozslehana « 125 g samokypfici mouky

+ 125 g cukru krupice + 30 mllehkého rostlinného oleje (slunecnicovy
100 g ¢okolddy na vareni, rozpusténé atd.)

Rozpustte kakao ve vrouci vodé a nechte vychladnout. Maslo s cukrem michejte nékolik vtefin pfi rychlosti
1, pfidejte polovinu vajec, pak polovinu mouky. Postupné zvysujte rychlost az na 3 a pak pfidejte zbyla
vejce a mouku. Michejte, dokud nedocilite hladké konzistence, pak pfidejte ostatni ingredience a znovu
michejte do hladké konzistence. Vlozte do vhodné nadoby, zakryjte alobalem a pecte v pafe 1 hodinu,
anebo dokud 3pejli po vpichnuti do dortu nevytahnete Cistou.

FARMARSKA OVOCNA BUCHTA Slehac¢
« 150 g masla « 300 g samokypfici mouky
+ 150 g cukru krupice «  $petka soli
75 g kandovanych visni, nakrajenych « 59 smési kofeni
«  75grozinek z bilych i ¢ervenych hrozna «  45mlmléka
+  25gkandované citrusové klry « 3vejce

Vymazte pekac na buchty o rozméru 20 cm. Vystelte papirem na peceni. Predehiejte troubu na
180°C/350°F/plynova stupen 4. Do misy dejte méslo, cukr, susené ovoce a kofeni a promichejte pfi rychlosti
3, aby se vie dobie smichalo. Pfidejte vejce a mléko a nékolik vtefin Slehejte. Postupné pfidévejte mouku a
pokracujte ve $lehdni, dokud se vie dobfe nepromisi. PeCte na pekaci asi 1%2 hodiny. Nechte v pekadi 15
minut zchladnout a pak vyklopte na mfizku.

PISKOTOVE TESTO slehac¢
500 g hladké mouky «  4vejce

« 250 g mékkého masla nebo margarinu « 15 gpréasku do peciva

« 2509 cukru «125mlmléka
2 kapky vanilkového extraktu $petka soli

Vymazte a vystelte hluboky kulaty pekéac o rozméru 23 cm. Predehiejte troubu na 190°C/375°F/plynova
stupen 5. Vlozte viechno do misy a michejte pfi rychlosti 1 po dobu 30 vtefin, potom pfi rychlosti 3 po
dobu 3 minuty, aby se vie dobfe smichalo. Smés nalijte do pekéace a pecte uprostred trouby asi 50-60
minut, dokud $pejli po vpichnuti do tésta nevytdhnete Cistou. Nechte vychladnout na mfizce. Zakladni
recept mlzete obménit pfidanim 100 g rozinek, nasekanych ofechd nebo nastrouhané ¢okolady.

RECEPTY PRO MIXER
PORKOVO-BRAMBOROVA POLEVKA
« 759 pdrek « 400ml voda
«  75g brambory « sUlapepr

2 masox
Pérek a brambory mixujte po dobu 2 sekund. Prelijte do vétsiho hrnce. Pfidejte vodu a masox. Privedte k
varu za stdlého michani. Ztlumte plamen. Hrnec pfikryjte. Zvolna varte 20 minut. Sejméte z plamene.
Nechte 30 minut vychladnout. Mixujte do hladka. Ohfejte na servirovaci teplotu (ne do varu). Dochutte.
Podavejte s chlebem.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zZivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem nesméji byt vhazovény do
smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo recyklovat.
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Precitajte si pokyny a odlozZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstréante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi

alebo dusevnymi schopnostami alebo nedostatkom skudsenosti a znalosti ak

su pod dozorom/vedenim a uvedomuju si s tym spojené rizikd. Deti sa s

pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat. Uchovavaijte pristroj a kabel mimo

dosahu deti.

Predtym, ako nechate pristroj bez dozoru, alebo pred poskladanim,

rozkladanim a Cistenim ho vzdy odpojte z elekrickej zasuvky.

Pocas vyprazdnovania a Cistenia je potrebné davat pozor pri manipuldcii s

ostrymi sekacimi nozmi.

Nespravne pouzivanie spotrebi¢a moze viest k poraneniu.

A\ Nepridavajte horuce tekutiny (teplota vyssia ako 40°C), pretoze moézu

vystreknut vplyvom néhleho nahromadenia pary.

Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho

servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo

k riziku.

« Nenechajte pristroj bezat viac ako 10 minut. Po 10 minutach ho vypnite na aspor 20 minut.
Pohonnu jednotku/motor neponarajte do tekutiny, nepouzivajte ho v kiipelni, v blizkosti vody alebo
vonku.

Zabezpecte, aby prsty, vlasy, oblecenie a kuchynské nécinie neprislo do kontaktu s misou a
prislusenstvom.

Nepouzivajte spotrebi¢ na iné Ucely ako tie, ktoré su popisané v tychto pokynoch.
Nepouzivajte iné doplinky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.

Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
Mixér (blender) nepouzivajte v rovnakom case ako slahac.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Slaha¢ 9. Kryt proti o$pliechaniu

2. Metla 10. Misa

3. Hakna cesto 1. Mixovacia nddoba

4. Pohon na prisluenstvo 12. Kruhovy uzaver

5. Rameno 13.  Viecko

6. Hnaci hriadel a kolik 14. Tesnenie

7. Péactka zdmku ramena 15.  Jednotka s nozmi

8.  Ovladac rychlosti @ Vhodny do umyvacky riadu
UMIESTNENIE

1. Pristroj umiestnite na vodeodolny, suchy, stabilny a rovny povrch.

2. Kébel vedte tak, aby neprevisal, a nebolo mozné on zakopnut alebo sa zachytit.
3. Nezapdjajte ho do elektrickej siete, kym ho Uplne neposkladate.

SEAHAC
MONTAZ

Nadvihnutie ramena:
1. Pruziny vramene su silné, preto na rameno polozte ruku, aby ste dokazali ovladat jeho pohyb.
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2. Ototte packou zamku ramena do pozicie mf*a podrzte ju tam. Rameno sa nadvihne.

Spustenie ramena:

1. Otocte patkou zdmku ramena do pozicie mf*a podrzte ju tam.

2. Stlacte rameno nadol a pocas drzania v tejto polohe uvolnite packu zdmku ramena.

Vlozenie misky

Pred vloZenim alebo vyberanim misky nadvihnite rameno. PouZivajte iba misku dodanu s pristrojom.

1. Vlozte misku do priehlbiny v zakladni a otocte fou v smere hodinovych ruci¢iek, kym sa nezaisti na
mieste.

2. Privyberani fiou pootocte proti smeru hodinovych ruciciek a nadvihnite ju zo zakladne.

Pripajanie/vyberanie nadstavcov

Pred pripajanim alebo vyberanim pristroj vypnite, vytiahnite z elektrickej zésuvky a nadvihnite rameno.

1. PriloZte otvor v nadstavci ku koliku na hnacom hriadeli (Obr. A).

2. Zatlatte nadstavec na hnaci hriadel, potom nim otocte proti smeru hodinovych ruciciek, aby ste ho
zaistili na mieste (Obr B).

Na vybratie nadstavca ho potlacte jemne nahor, potom nim otocte v smere hodinovych ruciciek a

vytiahnite ho z hriadela.

Kryt proti oSpliechaniu

Kryt proti oSpliechaniu vas chrani pred vyliatim alebo oSpliechanim pocas $lahania, zatial ¢co vam

nechdva moznost pridavat suroviny. Pred pripojenim/odobratim krytu proti oSpliechaniu

vypnite Slahac a vytiahnite ho z elektrickej siete.

Pri miske na mieste a ramene v spustenej pozicii:

1. Zasurite kryt proti oSpliechaniu medzi rameno a misku.

2. Zarovnajte ho tak, aby bol otvor na pravej strane (Obr. C).

«  Kryt proti o3pliechaniu odoberte vzdy pred nadvihnutim ramena.

POUZIVANIE SLAHACA

Skontrolujte, ¢i je ovladac rychlosti nastaveny na O.

Vlozte zéstrcku do elektrickej zasuvky (zasuvku zapnite, ak mé spinac).

Otocte ovlddacom rychlosti v smere hodinovych ruciciek na rychlost, ktord pozadujete.

Rozsah je od 1 (nizka) po 10 (vysokd). Na vypnutie motora otocte ovlddacom rychlosti spét na O.
Na spustanie motora v kratkych impulzoch otocte ovladacom rychlosti na poziciu @. Na zastavenie
motora uvolnite ovladac.

Odporucané rychlosti

IS) AuAyod

A

UIDUSAO

N

LW =

Nadstavec Rychlost | Pouzivajte na:
Metla 7-10 $lahanie/ prevzdusnenie $lahacky, bielkov, lahkého cesta, lahkych zmesi
Slaha¢ 4-7 vymiesanie masla s cukrom, stredne tazké cestd na kolac
Hak na cesto 1-3 tazké cesta, chlieb, pecivo
MIXER
MONTAZ

1. Odsunte kryt pohonu mixovacej naddoby (Obr. D).

2. Vlozte nadobu do otvoru s pohonom tak, aby bola zna¢ka W na nadobe zarovnana so znackou s na
Slahaci (Obr. E).

3. Ototte nadobou v smere hodinovych ruciciek, kym sa znacka W na nadobe nezarovna so znackou f
na slahaci (Obr. F).

4. Vlozte do nadoby suroviny a upevnite veko a kruhovy uzéver (Obr. G). Nenapliajte nad znacku max na
nadobe. Nikdy nepouzivajte nddobu bez upevneného veka.

POUZIVANIE MIXERA

1. Skontrolujte, ¢i je ovladac rychlosti nastaveny na O.
2. Vlozte zastrcku do elektrickej zasuvky (zésuvku zapnite, ak ma spinac).
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Otocte ovladacom rychlosti v smere hodinovych ruciciek na rychlost, ktoru pozadujete.

Rozsah je od 1 (nizka) po 10 (vysokd). Na vypnutie motora otocte ovladacom rychlosti spét na O.

Na spustanie motora v kratkych impulzoch otoéte ovlddac¢om rychlosti na poziciu @. Na zastavenie

motora uvolnite ovladac.

6. Ak potrebujete pocas mixovania pridavat dalsie suroviny, otocte kruhovym uzaverom proti smeru
hodinovych ruciciek a nadvihnite ho. Pridajte suroviny, potom vratte kruhovy uzaver na miesto a
otocte nim v smere hodinovych ruciciek, aby ste ho zaistili.

7. Ked ste skoncili s mixovanim, otocte ovladac rychlosti na O a pred odobratim veka z nddoby, alebo
nadoby zo $lahaca pockajte, kym sa noze nezastavia.

8. Na odobratie nadoby fou otocte proti smeru hodinovych ruciciek, az kym sa znacka W nezarovna so

znackouml’.

v s w

NADSTAVEC S MLYNCEKOM NA MASO

Pozrite si obrazky na strane 4

NAKRESY
1. Zatlac¢adlo (s Uloznym priestorom pre ndz/ 8. Kruhovd objimka
trysku) 9. Telo
2. Naésypka Mald tryska
3. Tacka na klobasy Velka tryska
4. Noz Kla¢
5. Hriadel Vhodny do umyvacky riadu
6.  Disk na jemné mletie
7. Disk na hrubé mletie

MONTAZ

Vsimnite si, Ze niektoré sitka su ulozené vo vnutri zatlacadla. Odoberte vrchnu Cast zatlacadla, aby ste sa k

nim dostali.

Na mletie méasa:

1. Vlozte hriadel do tela pristroja.

2. Naprednd cast hriadela pripojte ndz. Plocha strana noza by mala smerovat von (smerom k sitku).

3. Pripojte sitko, ktoré chcete pouzit. Otvor na okraji sitka dosadne na vybezok vo vnutri prednej Casti
tela.

4. Zaskrutkujte na telo kruhovut objimku. Kruhovi objimku utiahnite pomocou kltca. KIU¢ je navrhnuty
tak, Ze po sprdvnom utiahnuti sa Smyka. Neutahujte objimku prili$ natesno.

5. Otvorte kryt pohonu na prislusenstvo (Obr. K). Dbajte o to, aby bol pripojeny kryt zadného pohonu.

6. Pripojte nadstavec do pohonu v uhle (Obr. L).

7. Otécajte prislusenstvom proti smeru hodinovych ruciciek, kym sa nezaisti (Obr. M).

Na vyrobu klobas:

1. Vlozte do tela hriadel.

2. Pripojte ponad hriadel tadcku na klobasy.

3. Pripojte trysku, ktort chcete pouzit.

4. Postupujte podla krokov 4 az 6 vyssie.

POUZITIE

« Jemné sitko pouzZivajte na mletie surového mdsa na mleté maso alebo masové gulky a citrénovu kéru.
« Ak potrebujete velmi jemné zomletie, na klobasy alebo pastéty, dajte maso znovu pomliet.

«  Hrubé sitko pouzivajte na mletie surového mésa na burgery.

«  Primleti vietkého ostatného pouzivajte akékolvek sitko, pomocou ktorého dosiahnete poZzadovanu
hrabku mletia.

Pokréjajte maso na kocky velkosti 25mm a ulozte ich na tacku.

Zastrcku vlozte do elektrickej zasuvky.

Zvolte rychlost 4 alebo vyssiu.

Odoberte zatla¢adlo a vhodte suroviny do trubice.

Zatlacadlo vratte na miesto a pouzivajte ho na jemné zatlacanie surovin dole trubicou.

Ve wN =
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6. Po skonceni nechajte prejst cez mlyncek kusky chleba, aby ste vycistili sitko.

7. Pristroj vypnite (0) a odpojte ho zo siete.

Na vyrobu klobas:

1. Najskoér maso pomelte a zmiesajte ho s dalsimi prisadami, ktoré chcete pouzit.

2. Zaviazte koniec ¢rievka na klobésy a natiahnite ju na koniec trysky.

3. Zastreku vlozte do elektrickej zasuvky.

4. Zvolte rychlost 4. Nizsie rychlosti vam umoznia lepsiu kontrolu, kym neziskate viac skisenosti.

5. Vyberte zatld¢adlo a vhodte suroviny do trubice.

6. Ako sa crievko pini klobdsovym masom, oto¢te nim pri pozadovanej dizke do jednotlivych klobés.

NADSTAVEC NA KRAJANIE/STRUHANIE

Pozrite si obrazky na strane 5.

NAKRESY
1. Piest 5. Krdjac
2. Telo 6. Kryt

3. Hrubé strdhadlo
4. Jemné strihadlo

MONTAZ
1. Vytlacte kryt z tela.

@w Vhodny do umyvacky riadu

2. Vlozte do tela pozadované strihadlo/krajac. Otvorena stran strihadla/kréjaca by mala byt otocend
smerom von.

3. Pripnite kryt nad prednu cast tela.

4. Otvorte kryt pohonu na prislusenstvo (Obr. N). Dbajte o to, aby bol pripojeny kryt zadného pohonu.

5. Pripojte nadstavec do pohonu v uhle (Obr. P).

6. Otacajte prislusenstvom proti smeru hodinovych ruciciek, kym sa nezaisti (Obr. Q).

POUZITIE

«  Strdhadlo na hrubo a krdjac na hrubo pouzivajte na potraviny, ktoré sa budu varit.

«  Strdhadlo na jemno a kraja¢ na jemno pouzivajte na potraviny, ktoré pouzijete v Salatoch a
sendvicoch.

Cokolada, orechy a syr sa budu kréjat/strahat lepsie, ak ich najskér zachladite.

1. Nakrdjajte potraviny na kusky, ktoré prejdu cez trubicu.
2. Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.
3. Nastavte rychlost 4. Pouzitie nespravnej rychlosti moze sposobit poskodenie.
4, Piest vyberte a suroviny pridavajte cez trubicu.
5. Vratte piest na miesto a pouzite ho na jemné potlacenie surovin dolu trubicou.
6.  Vypnite pristroj (O) a vytiahnite ho zo zasuvky.
NADSTAVEC S MLYNCEKOM
Pozrite si obrazky na strane 6.
NAKRESY
1. Mlyncek

2. Zostavasnozmi
@ Vhodny do umyvacky riadu

MONTAZ A POUZITIE

Mlyncek pouzivajte na zomletie malych mnozstiev suchych surovin ako kdvovych zfn, orechov, korenin a

pod.

3. Suroviny vloZte do mlynceka.

4. Naskrutkujte na mlyncek zostavu s nozmi a pevne utiahnite.

1. Odsurite kryt pohonu mixovacej nadoby (Obr. R).

2. Vlozte nadstavec do otvoru na pohon tak, aby bola znacka W na nadstavci zarovnana so
znackou m" na $lahaci (Obr. S).
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3. Otocte nadstavcom v smere hodinovych ruciciek, az kym sa znacka W na nadstavci
nezarovna so znackou fl na $lahaci (Obr. T).

4.  Spustajte motor v kratkych impulzoch otac¢anim ovladaca rychlosti do pozicie ®. Na
zastavenie motora ovladac uvolnite.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

Pred istenim vypnite (0) a vytiahnite z elektrickej zasuvky.

Slahaé:

1. Vydistite ¢o najskor po pouziti, aby ste zabranili usadeniu zvyskov na vnatornej strane misky.

2. Umyte misku, kryt proti o3pliechaniu a nadstavce v teplej vode so saponatom, opléchnite a vysuste.

3. Misku a nadstavce mozete dat do umyvacky riadu, ale uvedomte si, ze drsné prostredie v umyvacke
zanechad stopu na povrchovej Uprave. Poskodenie by malo byt iba kozmetické a nemalo by ovplyvnit
fungovanie pristroja.

4. Vonkajsi povrch pristroja utrite vihkou handrickou.

Mixovacia nadoba:

1. Mixovaciu nddobu, kruhovy uzéver a veko umyvajte v teplej vode so saponatom. Oplachnite a osuste.

2. Nédobu, kruhovy uzaver a veko mdzete umyvat v umyvacke riadu. Odporicame vém vsak pred
umyvanim v umyvacke vybrat néz.

Na odstranenie noza:

Otocte nadobu dole hlavou.

Otocte nozom v smere hodinovych ruciciek v smere symbolu gl (Obr. H).

Opatrne vyberte jednotku s nozom von (Obr. J). Budte opatrni, noze maju velmi ostré cepele.

Odstrante tesnenie a opatrne umyte ndz a tesnenie v teplej vode so sapondtom. Oplachnite a osuste.

Tesnenie vratte na ndz, potom vloZte n6z do nddoby a otocte nim ¢o najviac proti smeru hodinovych

ru¢i¢iek v smere symbolu fi (Obr. H). Dbajte o to, aby bolo tesnenie na mieste a néz pevne utiahnuty,

inak mo6ze nadoba pocas pouzivania tiect.

Nadstavec s mlynéekom na maso:

1. Vypnite pristroj a odpojte ho zo siete.

2. Otacajte nadstavcom v smere hodinovych ruciciek a vyberte ho zo stroja. Vratte na miesto kryt
predného pohonu.

3. Nadstavec rozlozte. Ak je kruhovd objimka zatiahnuta prili$ natesno, pouzite kluc.

4. Otvory v disku vycistite $pajdlou alebo Sparadlom.

5. Vsetko umyvajte v teplej vode so saponatom. Oplachnite a osuste.

Nadstavec na krajanie/strihanie:

«  Karotenoidy, ktoré sa nachadzaju v mrkve aj mnohych inych druhoch zeleniny, mézu sp6sobovat silné
zafarbenie. Toto zafarbenie moéze byt neodstranitelné. Nech vas to netrapi, fungovanie pristroja to
neovplyvni.

«  Potretie farebnych skvin kuchynskym olejom bezprostredne pred umyvanim méze poméct s ich
odstranenim.

1. Pristroj vypnite a odpojte z elektrickej siete.

2. Otdacajte nadstavcom v smere hodinovych ruciciek a vyberte ho zo stroja. Vratte na miesto kryt
predného pohonu.

3. Rozoberte nadstavec.

4. Vsetko umyvajte v teplej vode so saponatom. Oplachnite a osuste.

vk wN =

RECEPTY PRE SLAHAC
CESTO NA PIZZU hak na cesto
« 250 mlvoda «  7gsusenédrozdie
400 g muka na chlieb « 2,59 cukor
« 25mlolivovy olej « 5gsol

Muku preosejte do misy. Pridajte droZdie, cukor a sol. Pridajte vodu a olej. Mie3ajte na nizkej az strednej
rychlosti, az kym cesto nie je hladké. Prikryte misu vihkou utierkou a poloZte ju na teplé miesto, kym cesto
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nenarastie na dvojnasobok (30-40 minuty). Cesto este niekolko mintt mieste ruc¢ne. Rozkrojte cesto na
polovice. Vyvalkajte cestd na pomucenej doske do kruhu. Kruhové cesté polozte na nelepivé plechy na
pecenie. Potrite kruhy paradajkovym zakladom a pridajte prilohy. Pecte v predhriatej rire pri teplote 200°C
18-20 minut. Povrch by mal byt upeceny do zlatohneda.

RIBEZLOVY BOCHNIK héak na cesto
+ 500 g celozrnej muky « 150 gribezle
150 g masla (zmaknutého) + 50 g kandizovanej citrusovej kory
« 15 g préasku do peciva «  2vajcia (stredné)
« 25gsoli « 30 mlmlieka
150 g cukru

Nasypte do misky muku, pridajte zmédknuté maslo a miesajte na rychlosti 1. Ked' sa maslo a muka zac¢nu
premiesavat, pridajte cukor, sol, ribezle, koru a prasok do peciva. Nechajte to miedat, kym spolu
nevyslahate vajicka a mlieko, potom pridajte vyslahant zmes s vajickami a mliekom do misky. Zvolte
rychlost 2 a miesajte, kym sa zmesi nespoja. Vlejte do vymastenej formy na bochnik a dajte piect do
predhriatej rdry pri teplote 180°C/350°F/plynové rira stupen 4 na 35 minut. Pred nakréjanim nechajte
vychladnut na drotenej mriezke. Podavajte natreté maslom.

BIELY CHLIEB hak na cesto
« 600 g muka na chlieb « 15 mlsine¢nicovy olej/maslo

7 gaktivne susené drozdie (1 vrecusko) + 59 cukor

« 345 mltepld voda « 10gsol

Muku preosejte do misy. Pridajte drozdie, cukor a sol. Pridajte vodu a olej. Mie3ajte na nizkej az strednej
rychlosti, az kym cesto nie je hladké. Prikryte misu vlhkou utierkou a poloZte ju na teplé miesto, kym cesto
nenarastie na dvojnasobok (30-40 minuty). Cesto este niekolko minut mieste ru¢ne. Vlozte to do formy na
1kg bochnik, prikryte a polozte na teplé miesto na dalsich 30 minut. Pecte v predhriatej rdre pri teplote
200°C 20-25 minut. Povrch by mal byt upeceny do zlatohneda. Ak poklepete na bochnik zospodu, mali by
ste pocut duty zvuk.

SOUFFLE Z HORUCEJ COKOLADY metla
« 75gmaslo « 450 g mlieko

« 50 gjemnd pseni¢na muka «  4vajcia, Zltky a bielka oddelit

+ 209 kakaovy prasok + 509 praskovy cukor

V panvici na miernom plameni rozpustite maslo. Vmiesajte dortho muku a kakao. Pridajte mlieko. Miesajte,
kym zmes nezhustne. OdloZte z ohfia. Nechajte vychladndt 30 minut. Sfahanim zapracujte vaje¢né Zitka.
Bielka $lahajte niekolko sekind na vysokej rychlosti. Pridajte cukor, a Slahajte do tuha. Zmesi spolu
zmiesajte v maslom vymastenej nadobe vhodnej do rury s objemom 1,2 I. Nadobu vlozte do plechu na
pecenie naplneného do polovice vriacou vodou. Pecte v predhriatej rdre pri teplote 190°C 40-45 minut.

OBYCAJNE SUSIENKY metla
« 100gmaslo «  Tvajce

« 150 g praskovy cukor « 100 gjemnd p3eni¢nd muka

«  5mlvanilkova esencia + 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku

Do misy dajte maslo, cukor a vanilkovu esenciu. Slahajte na strednej rychlosti do penista (1-2 minuty).
Znizte rychlost. Pridajte vajce. Postupne pridavajte rychlost, kym sa vietko nespoji. Preosejte obe muky a
spolu ich zapracujte do zmesi. Zo zmesi vyformujte gulocky. Poukladajte ich na vymasteny plech na
pecenie. Trochu ich roztlacte. Pecte v predhriatej rure pri teplote 180°C 12 - 15 minut. Nechajte niekolko
minut vychladnut na plechu, potom ich prelozte na mriezku.

KLASICKY PISKOTOVY KOLAC VIKTORIA metla
« 100 g maslo/margarin « 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku

+ 100 g praskovy cukor «  1kvapka vanilkovd esencia

«  2vajcia

Vymastite dve 180mm formy na pecenie s rovnymi stenami. Na dno polozte papier na pecenie vymasteny
maslom. Do nadoby dajte maslo a cukor. Sfahajte na strednej rychlosti do penista (1-2 mindty). Znizte
rychlost. Postupne pridavajte vajicka, potom vanilku, potom muku. Ked'sa prisady za¢nu spajat, zvyste
rychlost na strednu. Zmes vylejte do foriem na pecenie. Pecte v predhriatej rire pri teplote 180°C 25 minut.
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Povrch by mal byt upeceny do zlatohneda. Nechajte vychladnut vyklopené na mriezke. Jednu piskotu
otocte naopak. Potrite ju vrstvou malinového dzemu. Druht piskdtu polozte na vrstvu dzemu. Malinovy
dzem mozete nahradit inymi ndplhami, ako napriklad maslovou pinkou.

COKOLADOVA TORTA slaha¢
50 g masla, zmaknutého « 10 ml vanilkového extraktu

« 30gjavorového sirupu + 100 ml vriacej vody

+ 50 mlmlieka +  35gkakaového prasku

«  2vajcia, vyslahané « 125 gmuky s prisadou prasku do peciva

« 125 g praskového cukru « 30 mllahkého rastlinného oleja (sine¢nicového

« 100 g ¢okolady na varenie, rozpustenej apod.)

Rozpustite kakao vo vriacej vode a nechajte ho vychladnut. Miesajte maslo s cukrom niekolko sekind na
rychlosti 1, pridajte polovicu vajicok, potom polovicu muky, postupne zvy3ujte rychlost na 3, pridajte
zostavajuce vajicko a muku, vymiesajte do hladka, pridajte dalsie suroviny a vymiesajte do hladka. Vylejte
do nadoby, prikryte alobalom a pecte v pare 1 hodinu, alebo kym Sparadlo zapichnuté do kolaca
nevytiahnete Cisté.

FARMARSKY OVOCNY KOLAC slaha¢
« 150 g masla «  300g muka s prisadou prasku do peciva

« 150 g krupicového cukru «  Stipku soli

« 75 g kandizovanych ceredni, pokrajanych «  5gkorenia do mucnikov

« 759 zltych a ¢ervenych hrozienok «  45mlmlieka

« 25 gkandizovanej citrusovej kory «  3vajicka

Vymastite plech velkosti 20cm. Vylozte mastnym papierom. Ruru predhrejte na 180°C/350°F/plynova rdra
stupen 4. Dajte do misky maslo, cukor, susené ovocie a korenie a slahajte na rychlosti 3, kym sa nespoja.
Pridajte vajcia a mlieko a 3lahajte niekolko sekind. Postupne pridavajte muku a lahajte, kym nebude
dobre zamiesana. Pecte na plechu na kolac asi 12 hodiny. Nechajte vychladnut na plechu asi 15 minut, a
potom vyklopte na drétent mriezku.

PISKOTOVE CESTO slahac¢
« 500 g muky «  4vajcia

« 250 g mékkého masla alebo margarinu « 15 g préasku do peciva

« 2509 cukru « 125 mlmlieka

« 2 kvapky vanilkovej esencie . Stipka soli

Vlymastite a vysypte mukou okruhlu hlbokut formu na tortu s priemerom 23cm. Ruru predhrejte na
190°C/375°F/plynova rura stupen 5. VloZte vietko do misky, miesajte na rychlosti 1 po dobu 30 sekund,
potom na rychlosti 3 po dobu 3 minut, az kym sa to nespoji. Vylejte zmes do tortovej formy a pecte v rdre
na strednej priecke 50-60 minut, az kym sa $paradlo zapichnuté do cesta nevytiahne cisté. Nechajte
vychladnut na drétenej mriezke. Zakladny recept mozete menit pridanim 100 g hrozienok, posekanych
orechov alebo nastriihanej cokolady.

RECEPTY PRE MIXER
POROVO-ZEMIAKOVA POLIEVKA
« 150 g pdr «  800mlvoda
« 150 g zemiaky +  sola cierne korenie

«  2bujény

Por a zemiaky mixujte 2 sekundy. Prelozte do vdcsieho hrnca. Pridajte vodu a bujény. Privedte do varu, za
staleho miesania. Znizte ohen. Hrniec prikryte pokrievkou. Varte na miernom ohni 20 minut. Odlozte z
ohna. Nechajte vychladnut 30 minut. Zmixujte do hladka. Privedte do teploty vhodnej na podavanie (nie az
do varu). Dochutte korenim. Podavajte s chlebom.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v elektrickych
a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom likvidované s netriedenym
komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo recyklovat.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczeristwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej czy umystowej lub nieposiadajace odpowiednich
umiejetnosci i doswiadczenia, jezeli s3 pod nadzorem i rozumieja
niebezpieczenstwa zwigzane z uzywaniem urzadzenia. Dzieci nie powinny
uzywac lub bawic sie urzadzeniem. Przechowuj urzadzenie i przewdd z
dala od dzieci.

Zawsze nalezy odtaczyc¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest pozostawione bez
nadzoru, oraz przed montazem, demontazem i czyszczeniem.

Nalezy zachowac ostroznos¢ podczas obstugiwania ostrzy tnacych przy
oproznianiu i podczas czyszczenia.

Niewtasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.
A& Nie wlewaj goracego ptynu (powyzej 40°C), gwattownie wytworzona
para wodna moze spowodowag, ze sie wyleje.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu uniknigcia zagrozenia.
Urzadzenie nie powinno pracowac dtuzej niz 10 minut. Po 10 minutach przerwij prace na co najmniej
20 minut.
Nie zanurzaj podstawy z silnikiem w cieczy.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okre$lonym w niniejszej instrukji.
Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére s dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Mieszadto 9. Ostona

2. Trzepaczka 10. Miska

3. Hakdo wyrabiania ciasta 11.  Dzbanek do blendowania

4. Dodatkowy naped 12. Korek

5. Ramie 13. Pokrywa

6. Watek napedowy i kotek 14, Uszczelka

7. Dzwignia blokady ramienia 15. Ostrza

8. Regulacja predkosci @ Mozna myéw zmywarce
USTAWIENIE

1. Urzadzenie nalezy ustawi¢ na poziomej powierzchni wodoodpornej, suchej i stabilnej.
2. Przewdd zasilajacy poprowadz w taki sposdb, aby nie mozna byto o niego zahaczy¢ lub zrzucic.
3. Nie podtaczaj przed zakoriczeniem montowania.

MIKSER
MONTAZ

Podnoszenie ramienia:
4, Sprezyny w ramieniu s3 mocne, dlatego pot6z reke na wierzchu ramienia, aby kontrolowac ruch.
5. Obré¢ dzwignie blokady ramienia do pozycji Wi przytrzymaj. Ramie sie uniesie.
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Opuszczanie ramienia:

1. Obré¢ dzwignie blokady ramienia do pozycji Wi przytrzymaj.

2. Nacisnij ramie ku dotowi i przytrzymujac je, zwolnij dZzwignie blokady ramienia.

Zaktadanie miski

Przed zatozeniem lub wyjeciem miski, podnie$ ramie. Uzywaj wytacznie dostarczonej miski.

1. Dopasuj miske we we wgtebieniu w podstawie i obrd¢ ja w prawo, az sie zablokuje.

2. Aby wyjac miske, obrd¢ jg w lewo, a nastepnie wyjmij z podstawy.

Zakladanie/wyjmowanie nasadek

Przed zatozeniem/wyjeciem nasadki, nalezy odfaczy¢ urzadzenie i podnies¢ ramie.

1. Dopasuj szczeling w nasadce z kotkiem na watku napedowym (rys. A).

2. Wcisnij nasadke w watek napedowy, a nastepnie obréc ja w lewo, aby zablokowac (rys. B).
Aby zdja¢ nasadke, przesun ja lekko w gdre, a nastepnie obré¢ ja w prawo i zdejmij w watka.
Ostona

Ostona chroni przed rozpryskiwaniem lub chlapaniem podczas mieszania, umozliwiajac
réwnoczesne dodawanie sktadnikow. Wytacz i odtacz mikser od sieci przed zaktadaniem albo
zdejmowaniem ostony.

Po zatozeniu miski i ramieniu w pozycji opuszczonej:

1. Wsun ostone miedzy ramie a miske.

2. Wyrdéwnaj, aby otwor znalazt sie po prawej stronie (rys. C).

+  Przed podniesieniem ramienia, ostone zawsze nalezy wyjac.

UZYWANIE MIKSERA

Sprawdz, czy regulacja predkosci jest ustawiona na O.

Wt6z wtyczke do gniazda zasilania (wtacz gniazdo, jesli jest przetaczalne).

Przekre¢ w prawo pokretto stuzace do regulacji predkosci i ustaw zadang predkosc.

Zakres od 1 (mata) do 10 (duza). Przekre¢ pokretto regulujace predkos¢ z powrotem na O, aby wytaczyc
silnik.

5. Do pracy silnika w trybie impulséw, ustaw regulacje predkosci w pozycji @. Pus¢, aby zatrzymac silnik.
Zalecane predkosci

Bwn o

Nasadka Predkos¢ | Stosujdo:
Trzepaczka 7-10 bicia/napowietrzania $mietany, biatka, ciasta, lekkich mieszanek
Mieszadto 4-7 ubijania masta z cukrem, $rednich ciast
Hak do
wyrabiania 1-3 gestych mieszanek, chleba i stodkiego pieczywa
ciasta
BLENDER
MONTAZ

1. Zsun pokrywe napedu blendera kielichowego (rys. D).

2. Wstaw dzbanek w otwér napedu, gdy znak W na dzbanku znajduje sie na przeciw znaku
ol 'na mikserze (rys. E).

3. Obré¢ kielich w prawo, az znak W na dzbanku znajdzie sie na przeciw znaku fll na mikserze
(rys. F).

4. Dodajdo dzbanka skfadnikiizatéz pokrywe i korek (rys. G). Nie napetniaj kielicha ponad
znak max. Nie wolno uzywac dzbanka bez zatozonej pokrywy.

UZYWANIE BLENDERA

1. Sprawdz, czy regulacja predkosci jest ustawiona na O.

2. Wiz wtyczke do gniazda zasilania (wtgcz gniazdo, jesli jest przetaczalne).

3. Przekre¢ w prawo pokretto regulujace predkos¢ na zadang predkosc.

4. Zakres od 1 (mata) do 10 (duza). Obro¢ pokretto regulujace predkosc na O, aby wytgczyc silnik.
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5. Aby ustawi¢ silnik do pracy w trybie impulsow, ustaw pokretto regulujace predko$¢ w pozycji @©.
Pus¢, aby zatrzymac silnik.

6. Jesliw trakcie mieszania chcesz dodac inne sktadniki, przekrec¢ korek w lewo i wyjmij go. Dodaj
sktadniki i nastepnie zatéz ponownie korek i przekre¢ w prawo, aby zablokowac.

7. Po skonczeniu mieszania, przekre¢ pokretto regulujace predkosé na O i zanim zdejmiesz pokrywe z
dzbanka lub wyjmiesz dzbanek z miksera odczekaj, az ostrza sie zatrzymaja, .

8.  Aby wyja¢ dzbanek, obré¢ nim w lewo, az znak W bedzie na przeciw znaku .

NASADKA MASZYNKI DO MIESA

Patrz obrazki na stronie 4

RYSUNKI

1. Popychacz (ze schowkiem na ostrze/dysze) Nakretka pierscienia

2. Tacka Korpus

3. Sitodo kietbas Mata dysza

4, Néz Duza dysza

5. Watek Klucz

6. Sitko drobne Mozna my¢ w zmywarce
7. Sitko grube

MONTAZ

Nalezy zauwazy¢, ze niektére sitka s chowane w popychaczu. Aby sie do nich dosta¢, zdejmij pokrywke
popychacza.

Do mielenia miesa:

Wt6z watek w korpus.

Zaldz n6z na przedzie watka. Ptaska strona noza powinna by¢ skierowana na zewnatrz (do sitka).
Zamocuj ktores z sitek. Wyciecie na krawedzi sitka powinno wejs¢ w wystep na przedzie korpusu.
Nakre¢ nakretke pierscienia na korpus. Do dokrecenia nakretki pierscienia uzyj klucza. Klucz jest
skonstruowany w taki sposob, ze bedzie sie slizga¢, gdy nakretka pierécienia jest juz dobrze
dokrecona. Nie przeciagnij nakretki.

5. Otwdrz pokrywe dodatkowego napedu (rys. K). Upewnij sig, ze tylny naped jest przykryty pokrywa.
6. Zatdz nasadke pod katem na naped (rys. L).

7. Obré¢ nasadka w lewo, az zostanie zablokowana (rys. M).

Wyrabianie kietbas:
1.
2.
3.
4.

s =

Wtéz watek w korpus.

Nat6z na watek sito do kietbas.
Zamocuj ktoras z dysz.

Wykonaj kroki od 4 do 6 powyzej.

STOSOWANIE

+  Stosuj drobne sitko na mieso mielone, klopsiki i do cytruséw.
Jesli mieso ma by¢ zmielone bardzo drobno, na paréwki albo pasztet, przepusc¢ je przez maszynke
jeszcze raz.
+  Stosuj grube sitko do mielenia surowego miesa na hamburgery.
Do mielenia innych produktéw stosuj takie sitko, jakie ci odpowiada.
Pokrdj mieso w kostki 25 mm i utéz je na tacce.
Wtéz wtyczke w gniazdko sieciowe.
Wybierz predkos¢ 4 lub wyzsza.
Wyjmij popychacz i dodaj sktadniki przez rurke korpusu.
W16z ponownie popychaczi uzyj go do delikatnego przepchniecia sktadnikéw przez rurke.
Po zmieleniu miesa, przepus¢ przez maszynke kilka kawatkéw chleba. aby przepchac sitko.
Wylacz urzadzenie (0) i wyciggnij przewod z gniazdka sieciowego.
yrabianie kietbas:
Najpierw zmiel migso i potem wymieszaj z innymi potrzebnymi sktadnikami.
Zrdb supet na koncu jelita i natéz na koniec dyszy.

NoSNoOU AWM e
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Wtéz wtyczke w gniazdko sieciowe.

Wybierz predkosc¢ 4. Dopoki nie nabierzesz wprawy, pracuj na mniejszych predkosciach.

Wyjmij popychacz i dodawaj sktadniki przez rurke.

W miare jak jelito wypetnia sie miesem, co jaki$ czas skrecaj je na zadang dtugos¢, aby uzyskac peta.

NASADKA DO KROJENIA/ROZDRABNIANIA

Patrz obrazki na stronie 5.

SN AN ol

RYSUNKI
1. Popychacz 5. Nasadka do krojenia
2. Korpus 6. Ostona

3. Nasadka do grubszego rozdrabniania
4. Nasadka do drobnego rozdrabniania

MONTAZ

Zdejmij z korpusu ostone podwazajac ja.

Zatéz potrzebna nasadke na korpus. Otwarty koniec nasadki powinien by¢ skierowany na zewnatrz.
Wcisnij ostone na przod korpusu.

Otworz pokrywe dodatkowego napedu (rys. N). Upewnij sie, ze tylny naped jest przykryty pokrywa.
Zatéz korpus pod katem na naped (rys. P).

. Obroc¢ korpus w lewo, az zostanie zablokowany (rys. Q).

STOSOWANIE

+ Do skfadnikéw, ktére maja by¢ gotowane stosuj nasadke do grubszego rozdrabniania i nasadke do
krojenia.

« Do satatikanapek stosuj nasadke do drobnego rozdrabniania i nasadke do krojenia.

Czekolada, orzechy i ser lepiej sie siekaja i tra, gdy s wczedniej schtodzone.

Pokroj produkt na taki rozmiar, aby kawatki zmiescity sie w rurce.

Wtz wtyczke do gniazdka sieciowego.

Wybierz predkos$¢ 4. Zastosowanie nieodpowiedniej predkosci moze spowodowac uszkodzenie.

Wyjmij popychacz i dodaj sktadniki przez rurce.

Wtz ponownie popychacz, i uzyj go do delikatnego przepchniecia sktadnikéw przez rurke.

Wytacz urzadzenie (0) i wyciggnij przewdd z gniazdka sieciowego.

POJEMNIK DO MIELENIA

@ Mozna my¢w zmywarce

oUv s wN =

A WN =

Patrz obrazki na stronie 6.

RYSUNKI

1. Pojemnik

2. Nakfadka z ostrzem

@w Mozna my¢w zmywarce

MONTOWANIE | UZYWANIE

Uzywaj pojemnika do mielenia matych ilosci suchych sktadnikéw jak ziarna kawy, orzechy, przyprawy, itp.

3. W6z sktadniki do pojemnika.

4. Wkrec blok ostrzy w pojemnik i dokrec.

1. Zsunh pokrywe napedu dzbanka do mieszania (rys. R).

2. Wstaw nasadke w otwér napedu, gdy znak W na nasadce znajduje sie przeciw znaku s’ na
mikserze (rys. S).

3. Obréé nasadka w prawo, az znak W na dzbanku znajdzie sie przeciw znaku @ na mikserze
(rys. T).

4. Pracujw trybie impulséw, ustawiajac regulacje predkosci na znak ®. Pus¢, aby zatrzymac
silnik.

OBSLUGA | KONSERWACJA

Przed czyszczeniem, wylacz (0) i wyjmij wtyczke z gniazdka.

14



Mikser:

1. Czys¢ od razu po uzyciu aby zapobiec tworzeniu sie osadéw wewnatrz misy.

2. Myjmise, ostone i nasadki w cieptej wodzie z mydtem, wyptucz i wysusz.

3. Miske i nasadki mozna wstawi¢ do zmywarki, ale uwaga: surowe $rodowisko wewnatrz zmywarki
wptynie na wykonczenie powierzchni nasadek. Uszkodzenia powinny by¢ tylko kosmetyczne i nie
beda miaty wptywu na dziatanie urzadzenia.

4. Wytrzyj powierzchnie zewnetrzne urzadzenia czystg wilgotna sciereczka.

Dzbanek do mieszania:

1. Wymyj dzbanek do blendowania, pojemnik i pokrywe w cieptej wodzie z mydtem. Wyptucz i wysusz.

2. Dzbanek, pojemnik i pokrywe mozna my¢ w zmywarce. Jednakze, zalecamy przed wstawieniem do
zmywarki zdja¢ ostrze.

Aby zdjac ostrze:

Obré¢ dzbanek do géry dnem.

Obré¢ ostrzem w kierunku wskazéwek zegara do symbolu v (rys. H).

Ostroznie wyjmij blok ostrzy (rys. J). Uwaga, ostrza maja bardzo ostre krawedzie.

Zdejmij uszczelke i starannie umyj ostrze i uszczelke w cieptej wodzie z mydtem. Wyptucz i wysusz.

Zaldz uszczelke na ostrze, nastepnie przykrec ostrze do dzbanka i przekrec je w lewo w kierunku

symbolu @l (rys. H). Upewnij sie, ze uszczelka jest dobrze zatozona i ostrze jest w petni dokrecone,

inaczej dzbanek podczas uzytkowania moze przeciekac.

Nasadka maszynki do miesa:

1. Wylgcz urzadzenie i wyciaggnij przewdd z gniazdka.

2. Przekre¢ nasadke w prawo i wyjmij z urzadzenia. Ponownie zatdz przednia ostone napedu.

3. Rozbierz nasadke. Jesli nakretka pierécienia stawia opdr, uzyj klucza.

4. Dziurki sitka mozna czysci¢ przy pomocy patyczkéw koktajlowych lub wykataczek.

5.

N

uhwn =

Wszystko umyj w cieptej wodzie z mydtem. Wyptucz i wysusz.

asadka do krojenia/rozdrabniania:
W marchwi i w wielu innych warzywach znajduja sie karotenoidy, ktére moga silnie zabarwiac.
Usuniecie zabarwien moze okazac sie niewykonalne. Tego rodzaju zabarwienia nie wptywaja na
dziafanie urzadzenia.

«  Potarcie zaplamier olejem spozywczym, bezposrednio przed myciem, utatwia czyszczenie.
1. Wylacz urzadzenie i wyciaggnij przewdd z gniazdka.
2. Przekrec korpus w prawo i wyjmij z urzadzenia. Ponownie zatéz przednia pokrywe napedu.
3. Wyjmij nasadke z korpusu.
4. Wszystko umyj w cieptej wodzie z mydtem. Wyptucz i wysusz.
PRZEPISY Z WYKORZYSTANIEM MIKSERA
CIASTO DO PIZZY hak do wyrabiania ciasta
« 250 ml wody « 7 gsuszonych drozdzy
+ 400 g maki pszennej typ 600-650 «  2,5gcukru
+  25mloliwy z oliwek « 5gsoli

Make przesiej do miski. Dodaj drozdze, cukier i sél. Dodaj wode i oliwe. Miksuj przy matej i Sredniej
predkosci, az ciasto bedzie gtadkie. Przykryj miske wilgotna Sciereczka i umies¢ ciasto w cieptym miejscu,
az podwoi swojg objetos¢ (30-40 minuty). Zagniataj reka przez kilka minut. Przetnij ciasto na p6t. Rozwatkuj
na kota na powierzchni posypanej maka. Ut6z na nieprzylegajacej blasze. Roztéz na ciescie sos na bazie
pomidorow i dodatki. Piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C przez 18-20 minut. Powierzchnia ciasta
powinna by¢ koloru ztotego.

CHLEB Z PORZECZKAMI hak do wyrabiania ciasta
« 5009 maki razowej « 1509 porzeczek

1509 masta (miekkiego) « 509 zmieszanych skorek z owocow

« 15g proszku do pieczenia «  2jajka ($rednie)

«  2,5gsoli « 30mlImleka

1509 cukru

15



Wsyp make do miski, dodaj ubite masto i mieszaj na predkosci 1. Gdy masto i maka zaczng sie taczy¢, dodaj
cukier, sél, porzeczki, skérki i proszek do pieczenia. Mieszaj przez caty czas, rownoczes$nie ubijajac jajka z
mlekiem, a nastepnie dodaj mieszanine jajek z mlekiem do miski. Wybierz predkos¢ 2 i wymieszaj, az
sktadniki sie pofacza. Wstaw w wysmarowanej foremce na chleb do rozgrzanego piekarnika i piecz w
180°C/350°F/gaz 4 przez 35 minut. Przed pokrojeniem, ostudz. Podawaj posmarowany mastem.

BIALY CHLEB hak do wyrabiania ciasta
« 7 gsuszone drozdze (1 torebka) « 15 ml oleju stonecznikowego/masta

« 600 g maki pszennej typ 600-650 «  5gcukru

+ 345 ml cieptej wody « 10gsoli

Make przesiej do miski. Dodaj drozdze, cukier i s6l. Dodaj wode i oliwe. Miksuj przy matej i Sredniej
predkosci, az ciasto bedzie gtadkie. Przykryj miske wilgotna Sciereczka i umiesc¢ ciasto w cieptym miejscu,
az podwoi swoja objetos¢ (30-40 minuty). Zagniataj reka przez kilka minut. Wtz do formy chlebowej na 1
kg, przykryj i umies¢ go w cieptym miejscu na 30 minut. Piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C przez
20-25 minut. Powierzchnia ciasta powinna by¢ koloru ztotego.

GORACY SUFLET CZEKOLADOWY trzepaczka
+ 75gmasta + 450 ml mleka

« 50 g maki pszennej «  4jajka, biatka oddzielnie

« 2049 kakao w proszku « 50g cukru pudru

Roztop masto na patelni na matym ogniu. Wymieszaj make i kakao. Dodaj mleko. Mieszaj az zgestnieje.
Zdejmij z ognia. Studz przez 30 minut. Wbij z6ttka Ubijaj biatka z duzg predkoscia przez kilka sekund,.
Dodaj cukier i ubijaj az masa zrobi sie sztywna. Potacz mieszaniny razem z mastem w naczyniu
zaroodpornym o pojemnosci 1,2 litra. W6z naczynie do kapieli wodnej napetnionej wrzatkiem. Piecz w
piekarniku nagrzanym do 190°C przez 40-45 minut.

KLASYCZNY BISZKOPT trzepaczka
« 100 g masta «  1jajko

« 150 g cukru pudru « 100 g maki pszennej

« 5 mlesencji waniliowej « 100 g maka samo-rosnaca

Wtz masto, cukier i esencje waniliowg do miski. Ubijaj ze srednia predkoscia do momentu, az masa bedzie
puszysta (1-2 minuty). Zmniejsz predkos¢. Dodaj jajko. Stopniowo zwiekszaj predkos¢, az sktadniki sie
potacza. Przesiej make i proszek do pieczenia, a nastepnie dodawaj do mieszanki. Uformuj mase w kulki.
Utdz na nattuszczonej blasze. Lekko je sptaszcz. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 12-15 minut.
Studz przez kilka minut na tacy, nastepnie odstawi¢ do ostygniecia.

KLASYCZNY BISZKOPT VICTORIA trzepaczka
« 100 g masta/margaryny « 100 g maki samorosnacej

« 100 g cukru pudru « 1kropla esencji waniliowej

«  2jajka

Dwie foremki do pieczenia 180mm posmaruj ttuszczem. Dno foremki wytdz papierem do pieczenia. Wtéz
masto i cukier do miski. Ubijaj ze srednia predkosciag do momentu, az masa bedzie puszysta (1-2 minuty).
Zmniejsz predkos¢. Stopniowo dodawaj jajka, nastepnie wanilie i make. Zwieksz predko$¢ do sredniej, gdy
sktadniki zaczynaja sie mieszac. Przetdz ciasto do foremek. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez
25 minut. Powierzchnia ciasta powinna by¢ koloru ztotego. Ostudz na podstawce. Przewrd¢ jeden biszkopt.
Natdz na wierzch warstwe dzemu malinowego. Drugi biszkopt potéz na warstwe dzemu. Zamiast dzemu
mozna zastosowac inne wypetnienia, jak krem maslany.

TORT CZEKOLADOWY trzepak
« 50g masta, miekkiego « 100ml wrzacej wody

« 309 zlotego syropu «  35g proszku kakaowego

« 50ml mleka « 1259 maki z dodatkiem srodkéw

+  2jajka, ubite spulchniajacych

« 125g cukru pudru + 30ml lekkiego oleju roslinnego (stonecznikowy,
« 1009 czekolady kulinarnej, stopionej itp.)

«10ml ekstraktu waniliowego
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Rozpus$¢ kakao we wrzacej wodzie i odstaw do ostygniecia. Ucieraj masto z cukrem przez kilka sekund na
najnizszej predkosci, dodaj potowe jajek, a nastepnie potowe maki, stopniowo zwiekszajac predkos¢ do 3,
dodaj pozostate jajka i make, zmiksuj na gtadka mase, dodaj pozostate sktadniki i zmiksuj na gtadka mase.
Wytéz na forme, przykryj folig i gotuj na parze przez 1 godzing, albo do momentu, gdy wykataczka
wtozona w ciasto bedzie czysta.

WIEJSKIE CIASTO OWOCOWE trzepak
150g masta + 3009 maki z dodatkiem $rodkéw

+ 1509 cukru pudru spulchniajacych

«  75g lukrowanych wiéni, posiekanych +  5g mieszanki przypraw (Cynamon, gatka
Po 75 g rodzynek suttaniskich i koryntek muszkatotowa i ziele angielskie)

«  szczyptasoli «  45mlmleka

+ 259 zmieszanych skérek z owocow +  3jajka

Nasmaruj okragta 20cm forme do pieczenia. Wytéz papierem do pieczenia. Rozgrzej piekarnik do
180°C/350°F/gaz 4. Wtdz masto, cukier, suszone owoce i mieszanke przypraw do miski i ubijaj na predkosci
3, az sktadniki sie pofacza. Dodaj jajka i mleko i ubijaj przez kilka sekund. Stopniowo dodawaj make,
ubijajac, az zostanie dobrze zmieszana. Piecz w formie na ciasto okoto 1%2 godziny. Studz w formie przez 15
minut, a nastepnie wychtodz na podstawce.

MIESZANKA BISZKOPTOWA trzepak
+ 5009 maki zwyktej +  4jajka

+ 2509 masta miekkiego lub margaryny « 159 proszku do pieczenia

« 2509 cukru « 125mlImleka

+  2krople esencji waniliowej szczypta soli

Nasmaruj i wytdz papierem do pieczenia gteboka - 23cm okragta forme do ciasta. Rozgrzej piekarnik do
190°C. Wtéz wszystkie sktadniki do miski, mieszaj przy najmniejszej predkosci przez 30 sekund, a nastepnie
przy predkosci 3 przez 3 minuty, az sktadniki sie potacza. Wlej mieszanine do formy na ciasto i piecz w
piekarniku przez 50-60 minut, az wykataczka wepchnieta w ciasto bedzie czysta. Ostudz na podstawce.
Mozna urozmaici¢ podstawowy przepis dodajac 100g rodzynek, posiekane orzechy lub wiérki
czekoladowe.

PRZEPISY Z WYKORZYSTANIEM BLENDERA

ZUPA ZIEMNIACZANA Z POREM

« 150gpora + 800 ml wody

150 g ziemniakow «  sOlipieprz

+ 1 kostka rosotowa

Miksuj pora i ziemniaki przez kilka sekund. Przet6z do duzego garnka. Dodaj wode i kostke rosotowa.
Doprowadz do wrzenia, ciagle mieszajac. Zmniejsz ogien. Przykryj patelnie. Gotuj na wolnym ogniu przez
20 minut. Zdejmij z ognia. Studz przez 30 minut. Miksuj az do gtadkosci. Doprowadz do temperatury
podawania (nie pozwdl, aby sie zagotowato). Dopraw do smaku. Podawaj z pieczywem.

OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w urzadzeniu
niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla srodowiska. Nie wyrzucaj
wraz z odpadami komunalnymi.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu i proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi sljedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod
nadzorom ili rade po uputama, te razumiju ukljuene opasnosti. Djeca ne
smiju koristiti niti se igrati s uredajem. Drzite uredaj i kabel van dosega
djece.

Uredaj uvijek iskopcajte iz struje kada ga ostavljate bez nadzora te prije
sastavljanja, rastavljanja ili CiS¢enja uredaja.

Tijekom praznjenja i ¢is¢enja pazljivo rukujte ostrim noZevima.

Pogredna uporaba aparata moze prouzrociti ozljede.

A\ Ne smije se koristiti vruca tekucina (preko 40°C) jer uslijed iznenadnog
isparavanja moze do¢i do njenog izbacivanja.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

pr0|zvodac ovlasteni servis ili stru¢na osoba.
Uredaj ne smije raditi bez prekida vise od 10 minuta. Nakon 10 minuta, iskljucite ga najmanje na 20
minuta.
Motor ne uranjajte u tekucinu. Uredaj se ne smije koristiti u kupaonici, blizu vode ili vani.
Ne stavljajte prste, kuhinjski pribor ili krpe u posudu s nastavcima.
Nemaojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

DIJELOVI

1. Pjenjaca 9.  Zastitnik od prskanja

2. Metlica 10. Posuda

3. Kuka za tijesto 1. Vr¢ za mijesanje

4, Pogon za dodatke 12. Cep

5. Drzac 13. Poklopac

6. Pogonska osovina i navoj 14. Brtva

7. Poluga za blokiranje drzaca 15.  Jedinica s ostricama

8.  Regulator kontrole brzine @ Prikladno za pranje u perilici
POSTAVLJANJE

1. Postavite uredaj na vodootpornu, suhu, stabilnu, ravnu povrsinu.
2. Savijte kabel da ne visi, kako bi se izbjeglo spoticanje ili zaplitanje.
3. Nemojte ga ukljucivati u struju dok ne zavrsite sastavljanje.

MIKSER
SASTAVLJANJE

Podizanje drzaca:

1. Opruge u drzacu su snazne, stoga stavite ruku na vrh drzaca kako biste kontrolirali njegovo
pomicanje.

2. Okrenite polugu za blokiranje drzaca u polozaj i zadrZite je u njemu. Poluga ¢e se podici.

Spustanje drzaca:

1. Okrenite polugu za blokiranje dr7a¢a u polozaj m i zadrZite je u njemu.
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2. Pritisnite drza¢ prema dolje i dok ga drzite u tom poloZaju, otpustite polugu za blokiranje drzaca.

Namjestanje posude

Prije postavljanja/skidanja posude, podignite drzac. Koristite samo posudu koja je dio opreme.

1. Namjestite posudu u udubljenje na postolju i okrenite je u smjeru kazaljke na satu dok se ne blokira.

2. Kako biste skinuli posudu, okrenite je u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i podignite je s postolja.

Namjestanje/skidanje dodataka

Prije namjestanja ili skidanja dodataka, iskljucite uredaj, iskopcajte ga iz uti¢nice i podignite drzac.

1. Poravnajte urez u dodatku s navojem na pogonskoj osovini (SI. A).

2. Gurnite dodatak u pogonsku osovinu i potom ga okrenite u smjeru suprotnom od kazaljke na satu
kako biste ga blokirali (SI. B).

Za skidanje dodatka, lagano ga gurnite prema gore, potom ga okrenite u smjeru kazaljke na satu i izvucite

gaiz osovine.

Zastitnik od prskanja

Zastitnik od prskanja stiti od prolijevanja ili prskanja za vrijeme mijeSanja, a istodobno vam

omogucuje dodavanje sastojaka. Prije namjestanja/skidanja zastitnika od prskanja iskljucite

mikser i iskopcajte ga iz uti¢nice.

Kad je posuda namjestena i drza¢ u spustenom polozaju:

1. Kliznim pokretom gurnite zastitnik od prskanja izmedu drzaca i posude.

2. Poravnajte ga tako da je otvor na desnoj strani (SI. C).

. Uvijek uklonite zastitnik od prskanja prije nego $to podignete drzac.

UPORABA MIKSERA

1. Provjerite je li regulator kontrole brzine postavljen na O.

2. Stavite utikac u uti¢nicu (ukljucite uticnicu, ako je to moguce).

3. Okrenite regulator kontrole brzine u smjeru kazaljke na satu na Zeljenu brzinu.

4. Raspon je od 1 (niska) do 10 (visoka). Okrenite regulator kontrole brzine natrag na O kako biste
iskljucili motor.

5. Zarad motora u kratkim vremenskim intervalima, okrenite regulator kontrole brzine u polozaj ®. Za
zaustavljanje motora otpustite ga.

Preporucljive brzine

Dodatak Brzina | Uporaba:
Metlica 7-10 tucenje/podizanje krema, bjelanjaka, tekuceg tijesta, lakih mjesavina
Pjenjaca 4-7 mijesanje maslaca i Secera, srednje gustih mjesavina za kolace
Kuka za tijesto 1-3 guste mjesavine, kruh, tijesto
BLENDER
SASTAVLJANJE

1. Kliznim pokretom skinite poklopac pogona vr¢a za mijesanje (SI. D).

2. Umetnite vr¢ u otvor na pogonu i poravnajte oznaku W na vréu s oznakom mf* na mikseru (SI. ).

3. Okrenite vr¢ u smjeru kazaljke na satu dok se oznaka W na vréu ne poravna s oznakom f na mikseru (SI. F).

4, Dodajte sastojke u vr¢ i namjestite poklopac i ¢ep (SI. G). Nemojte puniti vr¢ preko oznake max. Nikad ne
koristite vr¢ ako poklopac nije namjesten.

UPORABA BLENDERA

1. Provjerite je li regulator kontrole brzine postavljen na O.

2. Stavite utikac u uti¢nicu (ukljucite uti¢nicu, ako je to moguce).

3. Okrenite regulator kontrole brzine u smjeru kazaljke na satu na Zeljenu brzinu.

4. Raspon je od 1 (niska) do 10 (visoka). Okrenite regulator kontrole brzine natrag na O kako biste
iskljucili motor.

5. Zarad motora u kratkim vremenskim intervalima, okrenite regulator kontrole brzine u polozaj @. Za
zaustavljanje motora otpustite ga.
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6.  Ako je potrebno dodati druge sastoje tijekom mijesanja, okrenite ¢ep u smjeru suprotnom od kazaljke
na satu i podignite ga. Dodajte sastojke, vratite cep na mjesto i okrenite ga u smjeru kazaljke na satu
kako biste ga blokirali.

7. Kad zavrsite mijesanje, okrenite regulator kontrole brzine na O i satekajte da se nozevi zaustave prije
nego sto skinete poklopac s vréaili vr¢ s miksera.

8.  Zaskidanje vrca okrenite ga u smjeru suprotnom od kazaljke na satu dok se oznaka W ne poravna s
oznakom mf.

DODATAK - APARAT ZA MLJEVENJE MESA

Pogledajte slike na stranici 4

DIJELOVI
1. Potiskivac (s mjestom za spremanje nozeva/ 8. Navojni prsten
nastavka) 9.  Kuciste
2. Plitica 10. Mali nastavak
3. Dio za kobasice 11, Siroki nastavak
4. Nozevi Odvija¢
5. Osovina Prikladno za pranje u perilici
6. Disk za fino mljevenje
7. Disk za grubo mljevenje

SASTAVLJANJE

Neki diskovi su spremljeni u unutrasnjosti potiskivaca. Za pristup njima skinite gornji dio potiskivaca.

Mljevenje mesa:

1. Stavite osovinu u kuciste.

2. Namjestite noZzeve na prednji dio osovine. Plosnati dio noza mora biti okrenut prema vani (prema
disku).

3. Postavite disk koji zelite koristiti. Utor na ivici diska postavlja se preko stopice u unutrasnjosti prednjeg
dijela kucista.

4. Zavrnite navojni prsten na kuciste. Koristite se klju¢em kako biste pritegnuli navojni prsten. Klju¢ je
projektiran tako da isklizne kad se primijeni ispravna sila zatezanja. Nemojte previse pritezati maticu.

5. Otvorite poklopac pogona za dodatke (SI. K). Uvjerite se da je straznji poklopac pogona namjesten.

6. Namjestite dodatak na pogon pod kutom (SI. L).

7. Okrenite dodatak u smjeru suprotnom od kazaljke na satu dok se ne blokira (SI. M).

Pravljenje kobasica:

1. Stavite osovinu u kuciste.

2. Namjestite dodatak za kobasice preko osovine.

3. Namjestite nastavak koji zelite koristiti.

4. Slijedite gornje korake od 4 do 6.

UPORABA

«  Koristite disk za fino mljevenje sirovog mesa za mljevenje mesa ili pripremu mesnih loptica i za
usitnjavanje kore agruma.

«  Ukoliko trebate dobiti vrlo fino mljeveno meso za kobasice ili pastetu, protisnite ga ponovo kroz

aparat za mljevenje.

Za mljevenje sirovog mesa za hamburgere koristite disk za grubo mljevenje.

Kad meljete bilo $to drugo, koristite bilo koji disk ovisno o Zeljenoj velicini.

Izrezite meso na kvadratice veli¢ine 25 mm i stavite ih na pliticu.

Stavite utikac¢ u uti¢nicu.

Odaberite brzinu 4 ili vecu.

Skinite potiskivac i ubacite sastojke kroz cijev za umetanje sastojaka.

Vratite potiskivac i koristite ga za lagano potiskivanje sastojaka niz cijev za umetanje sastojaka.

Kad zavrsite, protisnite mrvice kruha kroz aparat za mljevenje mesa, kako bi se ocistio disk.

Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.

NV A WN =
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Za pripremu kobasica:

Prvo izmeljite meso i pomijesajte ga s ostalim sastojcima koje zelite koristiti.

Napravite ¢vor na kraju crijeva kobasice i namjestite ga preko krajnjeg dijela nastavka.
Stavite utikac u uti¢nicu.

Odaberite brzinu 4. Bolje je koristiti nize brzine dok ne steknete malo iskustva.

Skinite potiskivac i ubacite sastojke kroz cijev za umetanje sastojaka.

Kad se crijevo napuni mesom za kobasice, uvrnite ga na Zeljenu duljinu kako biste napravili
pojedinacne kobasice.

DODATAK ZA REZANJE/USITNJAVANJE

Pogledajte slike na stranici 5.

o wn -~

DIJELOVI
1. Potiskiva¢ 5. Nozzarezanje
2. Kuciste 6. Poklopac

3. Nozza grubo usitnjavanje
4. Nozzafino usitnjavanje

SASTAVLJANJE

Skinite poklopac s kucista tako Sto cete ga podici.

Namijestite Zeljeno sjecivo na kuciste. Otvoreni kraj sjeciva mora biti usmjeren prema vani.

Zakacite poklopac preko gornjeg dijela kucista.

Otvorite poklopac pogona za dodatke (SI. N). Uvjerite se da je straznji poklopac pogona namjesten.
Namjestite dodatak na pogon pod kutom (Sl. P).

. Okrenite dodatak u smjeru suprotnom od kazaljke na satu dok se ne blokira (SI. Q).

UPORABA

«  Koristite umetke za grubo usitnjavanje i deblje rezanje za sastojke koje treba kuhati.

«  Koristite umetke za fino usitnjavanje i tanko rezanje za sastojke koje ¢ete upotrijebiti za salate i
sendvice.

Cokolada, ora3asti plodovi i sir ¢e se sjeckati/mljeti bolje ako ih prethodno ohladite.

IzreZite hranu na veli¢inu kako bi mogla pro¢i kroz cijev.

Stavite utikac u uti¢nicu.

Odaberite brzinu 4. Pogresna brzina moze prouzrokovati ostecenje.

Skinite potiskivac i ubacite sastojke kroz cijev za umetanje sastojaka.

Vratite potiskivac i koristite ga za lagano potiskivanje sastojaka niz cijev za umetanje sastojaka.
Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.

DODATAK - SALICA ZA MLJEVENJE

Pogledajte slike na stranici 6.

DUELOVI

1. Salica
2. Sklop nozeva
@ Prikladno za pranje u perilici

SASTAVLJANJE | UPORABA

Koristite Salicu za mljevenje za mljevenje malih koli¢ina suhih sastojaka kao $to su zrna kave, orasasti

plodovi, zacini, itd.

1. Stavite sastojke u Salicu.

2. Zakrenite sklop nozeva na 3alicu i ¢vrsto zategnite.

3. Kliznim pokretom skinite poklopac pogona vrca za mijesanje (SI. R).

4, Umetnite dodatak u otvor na pogonu i poravnajte oznaku W na dodatku s oznakom m*na
mikseru (SI. S).

5. Okrenite dodatak u smjeru kazaljke na satu dok se oznaka W na dodatku ne poravna s
oznakom @ na mikseru (SI. T).

@w Prikladno za pranje u perilici

Sk wnN -~
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6. Zarad motora u kratkim vremenskim intervalima, okrenite regulator kontrole brzine u
polozaj ®. Za zaustavljanje motora otpustite ga.

NJEGA | ODRZAVANJE

Prije ¢iS¢enja, iskljucite uredaj (0) i izvucite utikac iz uti¢nice.

Mikser:

1. Nakon uporabe ocistite uredaj $to je prije moguce kako bi se sprijecilo prianjanje ostataka hrana
unutar posude.

2. Operite posudu, zastitnik od prskanja i dodatke u toploj sapunici, isperite i osusite.

3. Mozete staviti posudu i dodatke u perilicu, ali morate znati sljedece: agresivno okruzenje unutar
perilice ¢e utjecati na premaze povrsine. Ostecenje bi trebalo biti samo estetske prirode i ne bi trebalo
utjecati na rad uredaja.

4. Ocdistite vanjske povrsine uredaja ¢istom, vlaznom krpom.

Vr¢ za mijeSanje:

1. Perite vr¢ za mijesanje, Cep i poklopac u toploj sapunici. Isperite i osusite.

2. Vr¢, poklopaci ¢ep mozete prati u perilici posuda. Medutim, preporucujemo da izvadite noZeve prije
pranja u perilici posuda.

Vadenje nozeva:

Okrenite vr¢ naopako.

Okrenite nozeve u smjeru kazaljke na satu u smjeru simbola mf* (SI. H).

Pazljivo izvadite jedinicu s nozevima(Sl. J). Oprez, jer nozevi imaju vrlo ostre rubove.

Skinite brtvu i paZljivo operite noz i brtvu u toploj sapunici. Isperite i osusite.

Ponovo namjestite brtvu na noZ, te spustite noz u vr¢ i okrenite ga do kraja u smjeru suprotnom od

kazaljke na satu u smjeru simbola fl (SI. H). Uvjerite se da je brtva namjestena i da je noz dobro

zategnut jer ¢e u protivnom curiti iz vréa tijekom uporabe.

Dodatak - aparat za mljevenje mesa:

1. Iskljucite uredaj i izvucite kabel iz uti¢nice.

2. Okrenite dodatak u smjeru kazaljke na satu i skinite ga s uredaja. Ponovo namjestite prednji poklopac
pogona.

3. Rastavite dodatak. Ako je navojni prsten ¢vrsto zategnut, upotrijebite odvijac.

4. Odistite rupice na disku uz pomo¢ Stapica za koktel ili ¢ackalice.

5. Operite sve u toploj sapunici. Isperite i osusite.

D
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odatak za rezanje/usitnjavanje:
Karotenoidi, koji se nalaze u mrkvama, kao i u razli¢citom drugom povréu, mogu ostaviti tvrdokorne
mrlje. Ponekad je nemoguce skinuti te mrlje. Ne brinite, to ne utjece na rad uredaja.
« Moze biti od pomoci trljanje mrlja jestivim uljem neposredno prije pranja.
1. Iskljucite uredaj i izvucite kabel iz uti¢nice.
2. Okrenite dodatak u smjeru kazaljke na satu i skinite ga s uredaja. Ponovo namjestite prednji poklopac

pogona.
3. Rastavite dodatak.
4. Operite sve u toploj sapunici. Isperite i osusite.
RECEPTI ZA MIKSER
TESTO ZA PICU kuka za tijesto
« 250 mlvode « 7gsuhog kvasca
« 400 g bijelog brasna za kruh «  2,59gsecera
« 25 mlmaslinovog ulja « 5gsoli

Usipajte brasno u posudu. Dodajte kvasac, $ecer i sol. Dodajte vodu i ulje. Miksajte mjesavinu
upotrebljavajudi nisku ili srednju brzinu dok ne dobijete glatko tijesto. Pokrijte posudu vlaznom krpom i
ostavite je na toplom mjestu dok se ne udvostruci (30-40 minuta). Mijesite rukama nekoliko minuta.
Podijelite tijesto na dva dijela. Stavite tijesto na pobrasnjenu povrsinu i razvaljajte ga u dva kruga. Stavite
okruglo razvaljana tijesta na teflonsku pliticu. Tijesto premazite umakom od paradajza i dodajte ostale
sastojke. Pecite ih 18-20 minuta u prethodno zagrijanoj pecnici na 200°C. Povrsina treba dobiti zlatno-
smedu boju.
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STRUCA OD RIBIZLA kuka za tijesto

« 500 g brasna od cjelovitog zrna « 150 gribizla

+ 150 g maslaca (omeksanog) + 50 g mijesanih usecerenih korica agruma
15 g praska za pecivo «  2jaja(srednja)

« 25gsoli « 30 mlmlijeka

+ 1509 3ecera

Stavite brasno u posudu, dodajte omek3ani maslac i mijesajte 1. brzinom. Kad se maslac i bradno po¢nu
mijesati, dodajte Secer, sol, ribizle, usecerene korice agruma i prasak za pecivo. Ostavite sastojke da se
mijedaju, a u meduvremenu tucite zajedno jaja i mlijeko, te dodajte smjesu jaja i mlijeka u posudu.
Odaberite 2. brzinu i mijesajte dok se sastojci ne sjedine. Stavite smjesu u namasceni kalup za kruh i pecite
35 minuta u pecnici koju ste prethodno zagrijali na 180 °C/ stupnju 4 kod pecnice na plin. Prije rezanja na
kriske ostavite da se ohladi na resetki. SluZite prepeceno i premazano maslacem.

BIJELI KRUH kuka za tijesto
« 600 g bijelog brasno za kruh 15 ml suncokretovog ulja/maslaca
« 7 gaktivnog suhog kvasca (1 vrecica) «  5g3ecera

345 ml tople vode « 10gsoli

Stavite brasno u posudu. Dodajte kvasac, $ecer i sol. Dodajte vodu i ulje. Miksajte mjesavinu
upotrebljavajudi nisku ili srednju brzinu dok ne dobijete glatko tijesto. Pokrijte posudu vlaznom krpom i
ostavite je na toplom mjestu dok se ne udvostruci (30-40 minuta). Mijesite rukama nekoliko minuta. Stavite
smjesu u kalup za kruh kapaciteta 1 kg i ostavite ga na toplom mjestu jo$ 30 minuta. Pecite 20-25 minuta u
prethodno zagrijanoj pecnici na 200°C. Povrsina treba dobiti zlatno-smedu boju. Kad lupnete dno, treba
zvucati Suplje.

VRUCI COKOLADNI SUFLE metlica
« 75gmaslaca « 450 g mlijeka

50 g obi¢nog brasna +  4jaja, odvojite bjelanjak
+ 20 gkakaa u prahu «  50gsecerauprahu

Istopite maslac u posudi na laganoj vatri. Umijesajte brasno i kakao. Dodajte mlijeko. Mijesajte dok se ne
zgusne. Maknite s vatre. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Umutite Zumanjke. Mutite bjelanjke velikom
brzinom nekoliko sekundi. Dodajte Secer i mutite dok smjesa ne postane ¢vrsta. Sjedinite obje smjese u
namascenu vatrostalnu posudu kapaciteta 1,2 litra. Stavite posudu u pliticu za pe¢enje do pola napunjenu
kipu¢om vodom. Pecite ih 40-45 minuta u prethodno zagrijanoj pecnici na 190°C.

JEDNOSTAVNI KOLACICI metlica
« 100 g maslaca «  1ljaje

150 g Secera u prahu « 100 g brasna s dodatkom praska za pecivo
«  5mlekstrakta vanilije « 100 g obi¢nog brasno

Stavite maslac, Secer i ekstrakt vanilije u posudu. Mijesajte umjerenom brzinom dok smjesa ne postane
pjenasta (1-2 minute). Smanjite brzinu. Dodajte jaje. Postepeno povecavajte brzinu dok se svi sastojci ne
sjedine. Prosijte obje vrste brasna zajedno i umijesite ih u smjesu. Od smjese oblikujete loptice. Postavite ih
na zamasceni pleh za pecenje. Spljostite ih lagano prstima. Pecite ih 12-15 minuta u prethodno zagrijanoj
pecnici na 180°C. Ostavite ih da se ohlade na plehu nekoliko minuta i potom ih premjestite na resetku.

KLASICNA VIKTORIJANSKA MEKANA TORTA - SPONGE CAKE metlica
+ 100 g maslaca/margarina +  2jaja
100 g Secera u prahu « 100 g brasna s dodatkom praska za pecivo

« 1kap ekstrakta vanilije

Namastite dva kalupa sa visokim rubovima promjera 180 mm. ObloZite dno namas¢enim papirom za
pecenje. Stavite maslac i Secer u posudu. MijeSajte umjerenom brzinom dok masa ne postane pjenasta (1-2
minute). Smanjite brzinu. Postepeno dodajte jaja, vaniliju i na kraju brasno. Kad se sastojci pocnu
sjedinjavati povecajte brzinu na srednju. Prebacite smjesu u kalupe za pecenje. Pecite ih 25 minuta u
prethodno zagrijanoj pecnici na 180°C. Povrsina treba dobiti zlatno-smedu boju. Stavite ih na reSetku da se
ohlade. Okrenite tortu naopacke. Premazite pekmezom od malina. Stavite drugi sloj biskvita preko sloja sa
pekmezom. Umjesto pekmeza od maline mozete upotrijebiti npr. kremu od maslaca.
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COKOLADNI KOLAC pjenjaca

50 g maslaca, omeksanog « 10 ml ekstrakta vanilije
+ 30ggolden sirupa + 100 ml kipuce vode
50 ml mlijeka +  35gkakao praha
«  2jaja, istucena « 1259 brasna s dodatkom praska za pecivo
« 125g3ecerau prahu « 30mllaganog biljnog ulja (od suncokretaisl.)

100 g ¢okolade za kuhanje, otopljene
Rastoplte kakao u kipucoj vodi i ostavite ga da se ohladi. Pjenasto mijesajte maslac i Secer nekoliko sekundi
1. brzinom, dodajte pola jajeta, pola koli¢ine brasna, te postepeno povecavajte brzinu do 3, dodajte
preostalo jaje i braSno, mijesajte dok ne dobijete glatku smjesu, potom dodajte ostale sastojke i mijesajte
dok ne dobijete glatku smjesu. Stavite u posudu, pokrijte folijom i kuhajte na pari 1 sat ili dok Stapic za
raznji¢ koji gurnete u kola¢ ne izade cist.

VOCNI KOLAC NA SEOSKI NACIN pjenjaca
150 g maslaca « 300 g brasna s dodatkom praska za pecivo

« 150 g Secera u prahu +  Prstohvat soli

+ 75 gkandiranih treSanja, nasjeckanih +  5gzacina

«  75gsvijetlih i 75 g tamnih grozdica « 45 mlmlijeka

« 259 mijesanih udecerenih korica agruma +  3jaja

Podmazite kalup za tortu promjera 20 cm Pokrijte papirom otpornim na masnocu. Prethodno zagrijte
pecnicu na 180 °C/ stupnju 4 pecnice na plin. U posudu stavite maslac, Secer, suho voce i zacine i tucite 3.
brzinom dok se sve ne sjedini. Dodajte jaja i mlijeko i tucite nekoliko sekundi. Postepeno dodajte brasno i
tucite dok se sve dobro ne sjedini. Pecite u kalupu za tortu otprilike 1. sat. Ohladite u kalupu 15 minuta
potom ga preokrenite na resetku.

TUCENO TIJESTO ZA BISKVI pjenjaca
500 g obi¢nog brasna «  4jaja

+ 250 g mekanog maslaca ili margarina « 15 g praska za pecivo

« 2509 3ecera « 125 ml mlijeka
2 kapi ekstrakta vanilije prstohvat soli

Podmazite okrugli duboki kalup za tortu promjera 23 cm i obloZite ga papirom. Prethodno zagrijte pecnicu
na 190°C/ stupnju 5 pecnice na plin. Stavite sve sastojke u posudu, mijesajte 1. brzinom 30 sekundi, potom
3. brzinom 3 minute dok se sve ne sjedini. Izlijte mjeSavinu u kalup za tortu i pecite u sredisnjem dijelu
pecnice 50-60 minuta, dok Stapic za raznji¢ koji gurnete u kola¢ ne izade ¢ist. Ostavite da se ohladi na
reSetki. MoZete promijeniti osnovni recept tako Sto ¢ete dodati 100 g grozdica, sjeckanih orahaiili ribane
Cokolade.

RECEPTI ZA BLENDER
VARIVO OD PORILUKA | KRUMPIRA
+150q poriluk + 800mlvode
1509 krompiri + solipapar

«  2kocke za supu

Izmijesajte poriluk i krumpir 2 sekunde. Premjestite smjesu u ve¢u posudu. Dodajte vodu i kocku za juhu.
Pustite da proklju¢a, mijeSajuci. Smanjite vatru. Poklopite posudu. Ostavite da se kuha na laganoj vatri oko
20 minuta. Maknite posudu s vatre. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Mijesajte sve zajedno dok se ne dobije
glatka smjesa. Zagrijte je do temperature za posluzivanje (nemojte dozvoliti da prokljuca). Dodajte zacine.
Posluzite s kruhom.

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani
komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati osebe z zmanjsanimi fizicnimi, Cutnimi ali
dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, e so
pri tem pod nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana
tveganja. Otroci ne smejo uporabljati ali se igrati z napravo. Napravo in
kabel varujte pred dosegom otrok.

Napravo vedno izklopite iz elektri¢ne vticnice, ¢e jo pustite nenadzorovano
in pred sestavljanjem, razstavljanjem ali Cis¢enjem.

Bodite previdni pri rokovanju z ostrimi noZi pri praznjenju in ¢isCenju.
Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

A\ Ne dodajajte vroce tekocine (nad 40 °C), saj lahko brizgne zaradi
nenadnega nastajanja pare.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajale, njegov servisni

zastopnlk ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepredi tveganje.
Naprave ne uporabljajte ve¢ kot 10 minut naenkrat. Po 10 minutah jo izklopite za vsaj 20 minut.
Enote motorja ne dajajte v tekocino.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen priloZenih.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

-
Y
<
o
Q
o

RISBE

1. Stepalnik 9. Varovalo pred pljuskanjem

2. Metlica 10. Skleda

3. Kavelj za testo 1. Mesalnivr¢

4. Pogon za dodatno opremo 12.  Pokrovcek

5. Roka 13.  Pokrov

6. Pogonska gred in zati¢ 14. Tesnilo

7. Rocica za zaklepanje roke 15. Enotaznozi

8.  Nastavitev hitrosti @w Primernoza pomivanje v pomivalnem stroju
NAMESTITEV NAPRAVE

1. Napravo postavite na vodoodporno, suho, stabilno in ravno povrsino.
2. Kabel napeljite, tako da ne visi in da preko njega ne morete pasti ali se spotakniti.
3. Ne prikljucite ga v elektricno omreZje, dokler naprave ne sestavite do konca.

KUHINJSKEGA ROBOT
SESTAVLJANJE

Dviganje roke:

1. Vzmetiv roki so mocne, zato na vrh roke polozite svojo roko, da boste nadzirali premikanje roke
naprave.

2. Rotico za zaklepanje roke premaknite v poloZaj mfin jo zadrZite tam. Roka se bo dvignila.

Spuscanje roke:

3. Rotico za zaklepanje roke premaknite v polozaj mf*in jo zadrzite tam.

4. Roko pritisnite navzdol in, medtem ko jo drzite navzdol, sprostite rocico za zaklepanje roke.

Pritrditev sklede

Dvignite roko, preden boste pritrdili ali odstranili skledo. Uporabljajte samo prilozeno skledo.
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1. Skledo pritrdite v rezo v podstavku in jo obrnite v smeri urinega kazalca, dokler se ne zaklene.

2. Cejo zelite odstraniti, jo obrnite v nasprotni smeri urinega kazalca in jo dvignite z ohija.

Pritrjevanje in odstranjevanje nastavkov

Napravo izklopite, odklopite iz omrezja in dvignite roko, preden boste pritrdili ali odstranili nastavke.

1. Poravnajte rezo v nastavku z zaticem na pogonski gredi (slika A).

2. Nastavek potisnite na pogonsko gred, nato ga obrnite v nasprotni smeri urinega kazalca, da ga
zaklenete na mesto (slika B).

Za odstranitev nastavek rahlo potisnite rahlo navzgor, nato ga obrnite v smeri urinega kazalca in potegnite

s pogonske gredi.

Zascita pred skropljenjem

Zascita pred Skropljenjem vas varuje pred pljuski in Skropljenjem med mesanjem in vam hkrati

omogoca, da dodajate sestavine. Kuhinjski robot izklopite in odklopite iz elektricnega omrezja

pred namestitvijo ali odstranitvijo zascite pred pljuskanjem.

Ko je skleda namescena in roka v spus¢enem polozaju:

1. Pomaknite zas¢ito pred Skropljenjem med roko in skledo.

2. Poravnajte jo tako, da je odprtina na desni strani roke (slika C).

. Pred dviganjem roke vedno odstranite zas¢ito pred Skropljenjem.

UPORABA VASEGA KUHINJSKEGA ROBOTA

3. Preverite, ali je nastavitev hitrosti na O.

4. Vti¢ vtaknite v vti¢nico (Ce je vti¢nico mogoce vklopite, jo vklopite).

5. Nastavitev hitrosti obrnite v smeri urinega kazalca na zeleno hitrost.

6. Izbirate lahko med nastavitvami od 1 (nizke) do 10 (visoke). Nastavitev hitrosti zavrtite ponovno nazaj
na 0, da izklopite motor.

7. Ce zelite, da motor deluje v kratkih sunkih, obrnite nastavitev hitrosti v polozaj ®. Nastavitev spustite,
da ustavite motor.

Priporocene hitrosti

Nastavek Hitrost | Uporabite za:
Metlica 710 stepanje/dodajanje zraka kremam, beljakom, tekoc¢emu testu, lahke
osnove
Stepalnik 4-7 stepanje masla in sladkorja, srednje tezke tortne osnove
Kavelj za testo 1-3 tezke osnove, kruh, pecivo
STOJECI MESALNIK
SESTAVLJANJE

1. Odstranite pokrov pogona za mesalni vr¢ (slika D).

2. Vrévstavite v odprtino pogona z oznako W na vréu, poravnano z oznako ' na kuhinjskem robotu
(slika E).

3. Vrézavrtite v smeri urinega kazalca, dokler oznaka W na vréu ni poravnana z oznako fl na kuhinjskem
robotu (slika F).

4. Vvr¢dodajte sestavine in pritrdite pokrov ter pokrovéek (slika G). Ne napolnite preko oznake max na
vréu. Vréa nikoli ne uporabite brez names¢enega pokrova.

UPORABA STOJECEGA MESALNIKA

1. Preverite, ali je nastavitev hitrosti nastavljena na O.

2. Vti¢ vtaknite v vti¢nico (Ce je vti¢nico mogoce vklopiti, jo vklopite).

3. Nastavitev hitrosti obrnite v smeri urinega kazalca na Zeleno hitrost.

4. lzbirate lahko med nastavitvami od 1 (nizke) do 10 (visoke). Nastavitev hitrosti zavrtite ponovno nazaj
na O, da izklopite motor.

5. Ce zelite, da motor deluje v kratkih sunkih, obrnite nastavitev hitrosti v polozaj @. Nastavitev spustite,
da ustavite motor.
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6. Ce zelite med me3anjem dodati $e kakino sestavino, obrnite pokrovéek v nasprotni smeri urinega
kazalca in ga odstranite. Dodajte sestavino in nato ponovno namestite pokrovcek in ga obrnite v
smeri urinega kazalca, da se zaklene na mesto.

7. Ko ste koncali zmeSanjem, obrnite nastavitev hitrosti na O in pocakajte, da se noZi ustavijo, preden
odstranite pokrov z vrca ali vr¢ s kuhinjskega robota.

8.  Ce zelite vr¢ odstraniti, ga zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca, dokler oznaka W ni poravnana z
oznakom.

NASTAVEK Z MESOREZNICO
Glejte slike na strani 4
RISBE
1. Potiskalnik (s prostorom za shranjevanje noza/ 8. Obrocasta matica
tulca) 9.  Ohigje
2. Pladenj 10. Ozektulec
3. Plo3ca za klobase 11, Sirok tulec
4, Noz Kljuc¢
5. Gred Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju
6. Finamreza
7. Grobamreza
SESTAVLJANJE

Upostevajte, da so nekatere ploice shranjene v potiskalniku. Ce Zelite dostopati do njih, odstranite zgorniji

del potiskalnika.

Za mletje:

1. Vohije vstavite gred.

2. Pritrdite noz na sprednjo stran gredi. Ploska stran noza mora biti obrnjena navzven (proti plosci).

3. Pritrdite plosco, ki jo Zelite uporabiti. Reza na robu plosce se prilega nastavku v notranjosti sprednjega
dela ohija.

4. Obrocasto matico privijte na ohisje. Uporabite klju¢, da zategnete obrocasto matico. Kljuc je narejen
tako, da enkrat preskoci, ko je uporabljena prava zatezna sila. Matice ne privijte premocno.

5. Odprite pokrov pogona za dodatno opremo (slika K). Prepricajte se, da je pokrov stranskega pogona
namescen.

6. Nastavek pritrdite v pogon pod kotom (slika L).

7. Nastavek zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca, dokler se ne zaklene na mesto (slika M).

Za pripravo klobas:

1. Vohisje vstavite gred.

2. Plo$¢o za klobase pritrdite na gred.

3. Pritrdite tulec, ki ga Zelite uporabiti.

4. Upostevajte 4.-6. korak zgoraj.

UPORABA
«  Uporabite plos¢o za fino mletje surovega mesa za mleto meso ali mesne kroglice in za mletje lupine
citrusov.

Ce zelite, da bo zmes zelo fino zmleta (za klobase ali pasteto), meso $e enkrat zmeljite.
Uporabite plosco za grobo mletje surovega mesa za hamburgerje.

Pri mletju drugih sestavin uporabite katero koli plos¢o za Zeleno velikost.

Meso narezite na kocke premeta 25 mm in jih dajte na pladen;.

Viti¢ vtaknite v vti¢nico.

Izberite nastavitev hitrosti 4 ali visjo.

Odstranite potiskalnik in v cev vstavite sestavine.

Ponovno vstavite potiskalnik in z njim nezno potisnite sestavine navzdol po cevi.

Ko koncate, skozi mesoreznico spustite ostanke kruha, da ocistite plosco.

Izklopite napravo (0) in jo odklopite iz omreZzja.

NV wWwN =
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Priprava klobas:

1. Meso najprej zmeljite in zmesajte z ostalimi sestavinami, ki jih Zelite uporabiti.

2. Naredite vozel na koncu ¢revesa in ga nato nataknite ¢ez konec tulca.

3. Vti¢ vtaknite v vticnico.

4. Izberite nastavitev hitrosti 4. Pocasnejse nastavitve hitrosti vam bodo pomagale pri nadzoru, dokler
ne pridobite dovolj izkusen;.

5. Odstranite potiskalnik in v cev vstavite sestavine.

6. Ko se ¢revo polni zmaso za klobase, ga zavrtite na zeleni dolZini posamezne klobase.

NASTAVEK ZA REZANJE/STRGANJE

Glejte slike na strani 5.

RISBE
1. Potiskalnik 5. Nozzarezanje
2. Ohisje 6.  Pokrov

3. Nozza grobo strganje
4. Nozza fino strganje

SESTAVLJANJE

1. Zohisja odstranite pokrov, tako da ga dvignite.

2. Zeleninoz pritrdite v ohisje. Odprta stran noza mora biti obrnjena navzven.

3. Pokrov nataknite na sprednji del ohisja.

4. Odprite pokrov pogona za dodatno opremo (slika N). Prepricajte se, da je pokrov stranskega pogona
namescen.

5. Nastavek pritrdite v pogon pod kotom (slika P).

6. Nastavek zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca, dokler se ne zaklene na mesto (slika Q).

UPORABA

«  Uporabite grobi strgalnik in sekljalnik za sestavine, ki jih boste kuhali.

« Uporabite grobi strgalnik in sekljalnik za sestavine, ki jih boste uporabljali v solatah in obloZenih kruhkih.
Cokolada, orehi in sir se bolje sesekljajo/nastrgajo, ¢e jih prej ohladite.

Hrano razreZite v obliko, ki jo boste lahko dali v cev.

Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

Izberite hitrost 4. Ce uporabite napa¢no hitrost, lahko pride do $kode.

Odstranite potiskalnik in spustite sestavine v cev.

Znova vstavite potiskalnik in z njim potisnite sestavine navzdol po cevi.

Napravo izklopite (0) in odklopite.

NASTAVEK Z LONCKOM ZA MLETJE

@ Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju

A wWwN =

Glejte slike na strani 6.

RISBE

1. Loncek

2. Sklop nozev

@ Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju

SESTAVITEV IN UPORABA

Loncek za mletje uporabite za mletje majhnih koli¢in suhih sestavin, kot so na primer kavna zrna, orescki,

zatimbe itd.

3. Vloncek dajte sestavine.

4. Sklop nozev privijte na loncek in ga ¢vrsto zategnite.

1. Odstranite pokrov pogona za mesalni vr¢ (slika R).

2. Nastavek vstavite v odprtino pogona z oznako W na nastavku, poravnano z oznako ' na
kuhinjskem robotu (slika S).

3. Nastavek zavrtite v smeri urinega kazalca, dokler oznaka W na nastavku ni poravnana z
oznako @ na kuhinjskem robotu (slika T).
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4. Motor uporabljajte v kratkih sunkih, tako da obrnete nastavitev hitrosti v polozaj @.
Nastavitev spustite, da ustavite motor.

SKRB IN VZDRZEVANJE

Pred ciscenjem izklopite napravo (0) in jo odklopite iz elektricnega omrezja.

Kuhinjski robot:

1. Pouporabite ga odistite, kakor hitro je mogoce, da preprecite nalaganje ostankov v posodi.

2. Skledo, zaicito pred Skropljenjem in nastavke umijte v topli milnici, sperite in osusite.

3. Skledo in nastavke lahko daste v pomivalni stroj, a upostevajte, da bo pomivanje v pomivalnem stroju
vplivalo na videz povrsin. Te poskodbe vplivajo samo na videz in ne vplivajo na delovanje naprave.

4. Zunanje povrsine naprave obrisite s Cisto in vlazno krpo.

Mesalni vre:

1. MeSalni vr¢, pokrovéek in pokrov umijte v topli milnici. Sperite in osusite.

2. Mesalnivr¢, pokrovéek in pokrov lahko pomijete v pomivalnem stroju. Priporo¢amo pa vam, da noz
odstranite pred pomivanjem v pomivalnem stroju.

Za odstranitev noza:

Vr¢ obrnite na glavo.

Noz zavrtite v smeri urinega kazalca proti simbolu o (slika H).

Previdno odstranite sklop nozev (slika J). Bodite previdni, nozi imajo zelo ostre robove.

Odstranite tesnilo in previdno umijte noz ter tesnilo v topli milnici. Sperite in osusite.

Ponovno namestite tesnilo na noz, nato noz spustite v vr¢ in ga, kolikor gre, zavrtite v nasprotni smeri

urinega kazalca proti simbolu fil (slika H). Preverite, ali je tesnilo names¢eno in noz povsem zategnjen,

drugace lahko vr¢ med uporabo pusca.

Nastavek z mesoreznico:

1. lzklopite napravo in jo odklopite iz omreZja.

2. Zavrtite nastavek v smeri urinega kazalca in ga odstranite z naprave. Ponovno namestite pokrov
sprednjega pogona.

3. Razstavite nastavek. Ce je obro¢asta matica trdno zategnjena, uporabite klju¢.

4. Ocistite luknje v plos¢i z zobotrebcem ali nabodalom.

5. Vse dele operite v mlacni milnici. Sperite in osusite.

Nastavek za strganje/rezanje:

«  Karotenoidi, ki se nahajajo v korenju in v $tevilnih drugih vrstah zelenjave, lahko povzrocijo obarvanje.
Tega obarvanja skoraj ni mogoce odstraniti. A ne skrbite, to ne vpliva na delovanje naprave.

. Ce madeze takoj pred pomivanjem natrete z jedilnim oljem, jih boste morda lahko odstranili.

1. lzklopite napravo in jo odklopite iz omreZja.

2. Zavrtite nastavek v smeri urinega kazalca in ga odstranite z naprave. Ponovno namestite pokrov
sprednjega pogona.

LuhwN =

3. Razstavite nastavek.
4, Vse dele operite v mla¢ni milnici. Sperite in osusite.
RECEPTI ZA MIKSER
TESTO ZA PICO kavelj za testo
« 250 mlvoda «  7gsuhikvas
+ 400 g mocna bela moka za kruh «  2,5gsladkor
« 25mlolj¢no olje « 5gsol

Moko presejte v skledo. Dodajte kvas, sladkor in sol. Dodajte vodo in olje. Mesajte na nizki do srednji
hitrosti, dokler ni testo gladko. Skledo pokrijte z vlazno krpo in jo dajte na toplo, dokler se velikost ne
podvoji (30-40 minuti). Nekaj minut mesite z rokami. Testo prerezite na polovico. Testo razvaljajte v kroge
na pomokani povrsini. Kroge polozite na pomascen pekac. Na kroge namazite paradiznikovo omako in
dodajte nadev. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 18-20 minut pri 200°C. Povrsina mora biti zlatorjava.
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RIBEZOVA STRUCA kavelj za testo

« 500 g polnozrnatne moke « 150 gribeza

« 150 g mehkega masla +  50grkandiranega sadja
15 gr pecilnega praska +  2jajci (srednje veliki)

«  25grsoli «  30mlmleka

« 150 g sladkorja

V skledo vsujte moko, dodajte zmeh¢ano maslo in mesajte na hitrosti 1. Ko se moka in maslo zacneta
povezovati, dodajte sladkor, sol, ribez, kandirano sadje in pecilni prasek. Zmes pustite mesati, medtem ko
stepete jajci in mleko, nato mesanico jajc/mleka dodajte v skledo. Izberite nastavitev hitrosti 2 in me3ajte,
dokler se sestavine povsem ne povezejo. Dajte v namas¢en podolgovat pekac in pecite 35 minut v ogreti
pecici na 180 °C/350 °F/4. stopniji (plin). Pred rezanjem ohladite na mrezi. Postrezite popecenega z maslom.

BEL KRUH kavelj za testo
600 g mocna bela moka za kruh + 15ml son¢ni¢no olje/maslo

« 7 gaktivni suhi kvas (1 vrecka) «  5gsladkor

+ 345mltoplavoda « 10gsol

Moko presejte v skledo. Dodajte kvas, sladkor in sol. Dodajte vodo in olje. Mesajte na nizki do srednji
hitrosti, dokler ni testo gladko. Skledo pokrijte z vlazno krpo in jo dajte na toplo, dokler se velikost ne
podvoji (30-40 minuti). Nekaj minut mesite z rokami. Testo dajte v pekac za kilogramsko Struco in ga
polozite na toplo mesto za $e 30 minut. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 20-25 minut pri 200°C.
Povrsina mora biti zlatorjava. Ko potrkate na dno, mora biti zvok votel.

VROC COKOLADNI NARASTEK metlica
75 g maslo +  450g mleko

+ 509 gladka moka «  4jajca, locena

« 20gkakav v prahu + 509 sladkor v prahu

Maslo raztopite v ponvi pri nizki temperaturi. Vmesajte moko in kakav. Dodajte mleko. Mesajte, dokler ne
zgosti. Odstavite z vrocine. Hladite 30 minut. Vmesajte jaj¢ne rumenjake. Jajéne beljake nekaj minut
stepajte z veliko hitrostjo. Dodajte sladkor in stepajte do trdnega snega. Sestavine zmesajte v namas¢eno
ognjevarno posodo s prostornino 1,2 |. Posodo postavite v pekac za pecenje, ki je do polovice napolnjen z
vrelo vodo. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 40-45 minut pri 190°C.

OSNOVNI PISKOTI metlica
100 g maslo « 1jajce

« 150 g sladkor v prahu + 100 g gladka moka

« 5mlvaniljevizvlecek « 100 g samovzhajalna moka

Maslo, sladkor in vaniljev izvlecek dajte v skledo. Pri sredniji hitrosti zmesajte do puhastega videza (1-2
minuti). Zmanjsajte hitrost. Dodajte jajce. Postopoma povecajte hitrost, dokler ni vse dobro zmesano. Moki
presejte skupaj in ju vmesajte v zmes. Zmes oblikujte v kroglice Kroglice poloZite na pomascen pekac. Malo
jih splo¢ite. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 12-15 minut pri 180°C. Pustite, da se nekaj minut hladijo
na pladnju, potem pa jih premaknite na resetko.

KLASICNI VIKTORIJANSKI BISKVIT metlica
100 g maslo/margarina + 100 g samovzhajalna moka

« 100 g sladkor v prahu « 1kapljico vaniljev izvlecek

+  2jajca

Namazite dva ravna pekaca dolzine 180 mm. Dno obloZite s pomas¢enim papirjem, neprepustnim za
mascobo. V skledo dajte maslo in sladkor. Pri sredniji hitrosti zmesajte do puhastega videza (1-2 minuti).
Zmanjsajte hitrost. Postopoma dodajte jajca, vaniljo in nato moko. Ko se za¢nejo sestavine zdruZevati,
povecajte na srednjo hitrost. Zmes dajte v pekaca. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 25 minut pri 180°C.
Povrsina mora biti zlatorjava. Ohladite na resetki. En biskvit obrnite narobe. Na vrh dajte sloj malinove
marmelade. Drugi biskvit postavite na vrh marmelade. Malinovo marmelado lahko zamenjate z drugimi
nadevi, na primer masleno kremo.
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COKOLADNI KOLAC stepalnik

50 g mehkega masla « 10 mlvaniljevega ekstrakta
« 309 koruznega sirupa « 100 mlvrele vode
50 ml mleka +  35grkakava v prahu
«  2stepenijajci « 125 gr moke s pecilnim praskom
+ 125 g kristalnega sladkorja « 30 mlrastlinskega olja (son¢ni¢nega ipd.)

100 gr stopljene ¢okolade za kuhanje
Kakav raztopite v vreli vodi in pustite, da se ohladi. Kremasto stepajte maslo in sladkor nekaj sekund na
hitrosti 1, dodajte eno jajce, nato polovico moke, in postopno zvisajte hitrost na 3, dodajte preostalo jajce
in moko, mes3ajte, da dobite gladko mesanico, dodajte ostale sestavine in mesajte, da dobite gladko
mesanico. Vlijte v pekac, pokrijte z zivilsko folijo in kuhajte na pari 1 uro oz. tako dolgo, dokler zobotrebec,
ki ga zabodete v kola¢, ni ¢ist, ko ga potegnete iz njega.

KMECKI SADNI KOLAC stepalnik
150 g masla « 300 gr moke s pecilnim praskom

+ 150 g kristalnega sladkorja .« Séepecsoli
75g kandiranih ¢e3enj, drobno narezanih + 5gzatimb za angledki puding

«  75grsultanih in 75 gr rozin «  45mlmleka

«  25grkandiranega sadja +  3jajca

Namastite tortni pekac s premerom 20 cm (8”). Oblozite s peki papirjem, odpornim proti mascobi. Pecico
segrejte na 180 °C. Maslo, sladkor, suho sadje in zac¢imbe dajte v skledo in stepajte na hitrosti 3, da se vse
sestavine povezejo. Dodajte jajca in mleko ter nekaj sekund stepajte. Postopno dodajajte moko in stepajte
tako dolgo, da so vse sestavine dobro premesane. Pecite v tortnem pekacu priblizno 1 uro in pol. Pustite,
da se kola¢ 15 minut ohlaja v pekacu, nato ga zvrnite na mrezo.

BISKVITNA ZMES stepalnik
500 g mehke moke «  4jajca

+ 250 gr mehkega masla ali margarine « 15 gr pecilnega praska

+ 2509 sladkorja «125mlmleka
2 kapljici vanilijeve esence $¢epec soli

Okrogel tortni pekac premera 23 cm (9”) namastite in obI02|te s peki papirjem. Pecico segrejte na 190
°C/375 °F/5. stopnjo (plin) Vse sestavine dajte v skledo, mesajte pri hitrosti 1 30 sekund, nato pri hitrosti 3 3
minute, dokler se sestavine ne povezejo. Zmes vlijte v tortni pekac in pecite na srednji reSetki v pecici 50 do
60 minut, dokler zobotrebec, ki ga zabodete v biskvit, ni ¢ist, ko ga potegnete iz njega. Ohladite na mrezi.
Osnovni recept lahko spreminjate, tako da dodate 100 gr rozin, nasekljanih lednikov ali naribane ¢okolade.

RECEPTI ZA BLENDER
JUHA S POROM IN KROMPIRJEM
« 75gpor « 400ml voda
« 759 krompir « solin poper

1 jusne kocke
Por in krompir obdelujte 2 sekundi. Prelijte v veliko ponev. Dodajte vodo in jusne kocke. Segrejte do vrenja,
med tem mesajte. Zmanjsajte temperaturo. Ponev pokrijte. Dusite 20-30 minut. Odstavite z vrocine. Hladite
30 minut. Obdelajte do gladke mase. Segrejte na temperaturo za strezbo (ne pustite, da zavre). Zacinite po
okusu. Postrezite s kruhom. Za Vichyjsko omako dodajte poru in krompirju nekaj drobnjaka, v ponev pred
segrevanjem dodajte malo masla, juho do konca ohladite brez ponovnega segrevanja in vme3ajte 75ml
smetane, preden jo postrezete hladno.

ZASCITA OKOLJA

V izogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavrec¢i med nesortirane odpadke. Namesto tega
jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
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AlopaoTe Tig 00nyieg, UAGETE TIC 08 AOPANEG LEPOG KAl O TIEPITTWON TTOU SWOETE Tr) CUOKEUN 0€ AANOV
xpnotn, Swote padi kai tic odnyiec. Apaipéote OAa Ta UNIKG GUCKEVATIAC TIPLV AT TN XPH oM.

ZHMANTIKA METPA AXOANEIAX

Tnpeite Ta BaciKd HETPA AOPANELNC, CUUTEPIAAUPBAVOUEVIV TWV TTAPAKATW:

H ouokeun auth emTpémeTal va XpnolUomolETal amd AToUa UE MEIWUEVEC
OWUATIKES, AIOONTNPIOKES i} SIAVONTIKEC IKAVOTNTEC ) a0 ATOWA e EANTTA
TIEIPA Kal YVWOELG epooov emBAEmovTal ) Toug divovTat 0dnyieg kal
KOTAVOOUV TOUC EUTTAEKOEVOUC KIvOUVoUC. Ta maidid dev mpémel va
XpnotuomoloUv ouTe va mailouv pe Tn ouokeun. H cuokeun kat To KaAwSIo
va QUAAcooVTaL O XWPOo o6mou Sev Exouv mpodofacn maidia.

Na amoouvdéete mavta tn cuokeur amd tnv mpila dtav BpiokeTtal Xwpic
emTAPNON, KABWC Kal TPtV amd TN GuUVAPPOAGYNON, TV
amoouVapPHOAGYNoN 1 Tov KaBapiopo.

Mpémel va €i0TE MPOOEKTIKOI OTAV XEIPILETTE KOPTEPEC AAUEC KOTTAG KATA TO
adelaopa kat Tov Kabapiouo.

Y€ TEPIMTWON KAKAG XPONG TNG GUOKEUNE UMOPEL val TIPOKANOEL TPAUHATIOUOC,
A Mnv mpooBétete Bepud vypd (Avw Twv 40°C), KABWC UmopEl va mETayTouV
€€w Aoyw amdtoung Snuiovpyiag atpou.

Edv 1o kahwbio givat Bapuévo, mpémel va avTikataotabei anod Tov
KOTAOKEVOOTH, TOV QVTITPOOWO Tou 1 KAMolo e€ouolodoTnuévo mpoowno

npoc amoguyn KIvouvVwv.
Mnv xpnolpomolgite Tn GUOKEUR yla TTEPIoc6TeEPO amd 10 Aemtd. Metd amo 10 Aemtd, amevepyomotiote
TNV yla TouAdxlotov 20 Aemtd.
Mn Bdlete TNV KeVTPIKN povada péoa o€ uypd.
Mn XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN Y1a OTIOIOVONTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG
napovoeg odnyiec.
Mn xpnotuomoleite e£apTrpata SIaQOPETIKA ATTO AUTA TTOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEIN LG,
Mn xpnotuomoleite Tn cuokeun dv givatl @Bappévn i mapouacidlel SUCAEITOVPYIEG.

AMNOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

IXEAIA

1. Xtwnntipt 9. TpOOTATEVTIKO KOTTAKI

2. E€aptnua avadeuong 10. Kadog

3. Aykiotpo yia {0pn 11, Kavdta avdpeiéng

4. Afovag yla e€aptipata 12. MNwpa

5. Bpayiovag 13. Kamdki

6. Kivnmplog d&ovag kai meipog 14, AaktONlo¢ oTeyavomoinong

7. Moxhog aopdahiong Bpayiova 15.  Zvotnua Aemidwv

8. AwakdémTng eAéyyou TaxutnTag @] MAévetal og mMuvTrplo mdtwv
TOMOOGETHZH

1. TomoBetnoTe T ouoKewn o€ [ia adidBpoxn, oteyvi, otabepr| kal emimedn em@dvela.

2. ApopoloynoTe To KAAWSIO £TOL WOTE VA UNV TIPOEEEXEL, VA UNV UTIAPXEL KivEUVOC va OKOVTAYETE 1 va
TAOoTE( KAmou.

3. Mnv 1o ouvééoete otnv mpila £wC OTOU XETE OAOKANPWOEL TN CUVAPUOAOYNOT| TOU.
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MIZEP
2YNAPMOAOTHXZH

Avacrikwpa tou Bpayiova:

1. Emeidn ta ehatipia oto Bpayiova eival loxupd, TomoBeTHOTE TO XEPL 0OG OTO EMAVW UEPOG TOU
Bpayiova yia va eENéyxeTe TV Kivnor Tou.

2. STpEPTE TO HOYAG aopANoNC Tou Bpayiova ot Béon m kat kpatrioTe Tov ekei. O Bpayiovag Ba
avaoNKWOEL.

KatéBaopa tou Bpayiova:

1. YtpéYte 0 poxAd acpdAiong Tou Bpayiova oTn 6éon M kal KPATAOTE TOV EKE.

2. Tiéote 1o Bpayiova mPog Ta KATW Kal, KPATWVTAG TOV 0€ auTrAv TN Béon, ameAeuBepwoTe TO LOXAO
aocpdAiong Tou Bpayiova.

TomoBétnon tou Soxeiov

AvaonkwoTe To Bpayiova mptv TomoBeToeTe i) apaipéoete 1o Soxeio. Na xpnoluomoleite povo 1o doxeio

TIOU TIOPEXETAL.

1. TomoBetoTe 10 So)eio GTNV £00XN oL BpiokeTal 0T Bdon kat oTPéYTE To e§160TPOPA LEKPL Va
ao@aioel.

2. Tl va 1o aaIpEoETE, OTPEPTE TO APIOTEQPOCTPOPA KAl ETIEITA AVACNKWOTE TO amo TN Bdon.

TomoBétnon/agaipeon e§apTnpatwyv

AmevepyomoINOTE, AMOCUVOEDTE KAl AVAONKWOTE TO Bpayiova mptv GUVOECETE I APAIPETETE OTIOLOSHTIOTE

e€aptnua.

1. EvBuypappiote Tnv umodoxn Tou apTAUATOC e TOV TTEIPO oTov Kivnthplo dfova (EK. A).

2. TMiéote 10 €€ApTNHA OTOV KIVNTHPLO AE0Va Kal ETTEITA OTPEPTE TO APIOTEPOCTPOPA Yla VA TO
ao@ahioete (EKK. B).

MNa va agatpéoete éva e€APTNIA, TIIECTE TO TTIPOC TA EMAVW EAAPPWC, OTPEPTE To Se€l6oTPOPA Kal TPpABRETE

7o amo Tov dova.

MpooTateuTIKO KAAVHpQA

To MPOOTATEVUTIKO KAAUPUA OAG TTPOOTATEVEL amd TUXOV Slappor i MTGiAiopa KaTtd To

AVOKATEPA, EVW TAUTOXPOVA OO ETIITPETEL VA TIPOCOETETE UNIKA. ATIEVEPYOTIOINOTE Kal

amoouvdEaTe To Hifep mpLv amd TV TomoBETNON/APAiPESH TOU TTPOCTATEUTIKOU KAAUUHATOG,.

Evw to Soxeio gival tomoBetnpévo otn B€on Tou kat o Bpayiovag sival kateBacuévog:

1. ZUPETE TO MPOOTATEVTIKO KAAUUa avdueoa oTo Bpayiova kat to Soxeio.

2. EuvBuypappiote 1o, €101 WOTE TO Avolypa va BpiokeTal otn §e€1d mheupad (Eik. C).

. Na agaipeite TAVTA TO TPOCTATEVTIKO KAAUHUA TIPIV AVACNKWOETE TO Bpayiova.

XPHXZH TOY MIZEP

1. ENéy€te 6T 0 SlakomTng eAéyxou TaxuTnTag givat otn Béon O.

2. Juvééote 1o Buopa oty mpia (av n mpia €xel Slakomn, B€oTe Tov 0TN B€on evepyomoinong).

3. ZtpéPte 1o OlaKkOmTn eAéyyou TaxUTNTAG SE€100TPOPA OTNV TAXUTNTA TTOU EMBUIEITE.

4, To evpogeivai amd 1 (xaunAn) €wg 10 (VPNAR). ZtpéYte To StakdmTn eAéyxou TaxutnTag otn Béon O
Y10l VOl ATTEVEPYOTIOIOETE TO HOTEP.

5. Tiatn Aertoupyia Tou potép pe pikpd Staheippata, otpéPte To SlakomTn eAéyyou TaxutnTag otn Béon
©. AmeheuBepwoTe TO SIAKATITN ENEYXOU YIA VO OTAUATIOETE TO HOTEQ.

ZUVIOTWHEVECG TAXUTNTEG

E€aptnpa Taxotnta | XpAon yia:

E€aptnua 710 XTUTTNUO/a@PATEUA YIa KPEHQ, A0TTPASIO VYWY, KOUPKOUTL, ENaPPLa

avadeuong pelypata

Xtumntript 4-7 XTUMNpa Bouttpou Kai {Aaxapng, PEiyHaTa PEcaiog TUKVOTNTAC YA KEIK
AyKloTpO YIa

Zoun 1-3 TIUKVA petypata, Ywpi, OpEg
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MIMNAENTEP

2YNAPMOAOIHZH

1.
2.

3.

4,

YUPETE TO KAAUMA Tou afova yia TNV Kavdta avapeiéng, yla va to agaipéoete (Eik. D).
TomoBeTAOTE TNV KAVATA 0TO Avolypa Tou aova pe TNV évoelén W otnv kavdta
€UBLYPAUUIOUEVN UE TV £vEelén i oTo pi€ep (Ek. E).

STpéPTe TNV Kavata Se€1d6oTpoPa £wg 0Tou N évdelén W otnv Kavata gival
gUBLYpApHIoUEVN HE TNV £vSei€n [ oTo pifep (Eik. F).

MpooB£oTe Ta UAIKA 0TNV KavAata Kal TOTTOBETHOTE TO KATIAKL Kal To mwua (EiK. G). To
TIEPLEXOUEVO TNG KavdTag Sev mpémel va Eemepvd Tnv €vOelén max otnv kavdta. Mnv
XPNOIUOTIOIEITE TIOTE TNV KAVATA XWPIG TOTTOOETNUEVO TO KATTAKL.

XPHZH TOY MIMAENTEP

5.
6.
7.
8

9.

10.

11.

12.

EAéyéte OT1 0 SlakomTng eAéyxou TaxutnTag eival otn Béon O.

Yuvdéote 1o Buopa otnv mpila (av n mpiCa €xel SiakdmTn, OoTe Tov oTn Béon evepyomoinong).
YtpéYte 1o SrakdmTn eAéyxou TaxutnTag Se§160TPOPa 0TV TaXUTNTA TTOU EMOULEITE.

To 0poc ivat amo 1 (xapnAn) éwg 10 (LPNAR). Ztpéwte To Slakomtn eAéyxou TaxutnTag otn Béon O
Y10 VO QTITEVEPYOTIOICETE TO HOTED.

MNa ™ Aertoupyia Tou HoTéP pe KA Stoheippata, oTpéPTe To SlakomTn eNéyxou TaxutnTag otn Béon
©. AeAeuBep(OTE TO SIAKOTTN ENEYXOU VIO VO GTAUOTHOETE TO HOTED.

Av xpelaletal va mpooBéoeTe eMMAE0OV UNIKA 000 QVAKATEVETE, OTPEYTE TO KATIAKL APLOTEPOOTPOPA
Kol avaonKwoTe To. [MpocbéaTe Ta UAIKA Kal emavatomofeTHOTE To Kamdkt. LTpéPTe To 6e€160TPOYA
Y10 VO TO A0QANIOETE.

'OTav TENEIWOETE TO AVAKATEWUA, OTPEYPTE TO SIAKOTTN EAEYXOU TAXUTNTAC OTO O Kal TIEPIUEVETE WG
OTOU Ol AAUEG OTAPATACOUV VA KIVOUVTAL, Y10 VA AQAIPECETE TO KATIAKL A TNV KAvdTa 1) TV Kavata
amo To piep.

M0 va aQaIPECETE TNV KAVATA, OTPEPTE TNV APIOTEPOOTPOPA WG OTOL N évdelEn W euBuypaupIOTED
pe TV évéeEn .

EZEAPTHMATIA ANEZMA KPEATOXZ

Avatpé€Tte OTIC EIKOVEC 0Tn O€Aiba 4

ZXEAIA

1. Epyaleio migong (pe k@Auppa eUAagnc Addpag/ 8. BidwTtr ote@dvn
aKpO®YUaGiov) 9. Zwpa

2. Aiokog 10. Mikp6 akpo@UoLo

3. TMAdka yia Aoukdavika 11. Meydho akpo@uolo

4, Nenida 12, Khedi

5. Ztéhexog @b MAévetal o€ MAUVTAPLO TATWY

6. Aentonta

7. Xovtpr onta

ZYNAPMOAOIHZH

N&PBete uMOYPN OTL UEPIKA A6 TA TIAEYMATA AmOBNKEVOVTAL OTO ECWTEPIKO TOU £pyaleiou Tieonc.
AQaIpEoTe TO EMAVW PEPOC TOU £pYaAEiOU TTEONC Yla va ATTOKTHOETE TPOoBaon.
MNa kpa:

1.
2.

3.

TomoBeTrioTe ToV A§ova 0TO KUPIWG CWAL.

TomoBeTrioTe TN AApa 0TO PMPOCTIVO PEPOC Tou dfova. H mhatid mieupd Tng Adpag mpémel va
BpiokeTal mpog TNV £€w HEPLA (TPOC TO TIAEY Q).

TomoBetrioTe To MAéya ou BENETE va XpnolpomolnoeTe. H umodoxr oTnv Akpn Tou MAEYUATOC
TomoBeTeiTal MAVW 0TNV MPOEEOXT LECA OTO UITPOOTIVO TUIHA TOU KUPIWE CWHUATOC.

BidwoTte o mepikoOXAio 6TO Kupiwg owpa. XpnotpomotoTe 1o KAELSI yla va ogi€eTe To mepikoxMo. To
KAe18i eival oxeSlaopévo yia va yMotpd dtav epapudletal n KatdAAnAn Suvaun katd 1o oi€ipo. Mnv
ooi€ete umepPoAkd To TEPIKOXALO.
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5. Avoi€te To kdAuppa Tou afova yia eaptripata (Eik. K). BeBaiwBeite 611 To Miow KAAUUPA TOU
Kivntrptov aéova Bpioketal on Béon Tou.

6. TomoBetnote 1o e€apTna otov d€ova umd ywvia (EKK. L).

7. TNeploTpéYPte TO €6APTNHA APIOTEPOCTPOPA £WC OTOU aoPalioel (Eik. M).

Ma TV mapaokevr) AOUKAVIKWV:

1. TomoBetioTe Tov 4€ova 0TO KUPIWE OWHA.

2. TomoBetoTe TV MAAKA yia AoukAvika oTov d€ova.

3. TomoBeTroTE TO AKPOPUGIO TIOU BENETE VAl XPNOIUOTIOIOETE.

4. AkohouBrote Ta Prpata 4 £wg 6 TTOU TTEPLYPAPNKAY TTAPATIAVW.

XPHZH

«  XpnolpomolnoTe To AemTo MAEya yla va aAECETE WHS KPEAG YIa TNV TTAPAOKEUT) ANECUEVOU KPEATOC,
Y10 KEQTESEC Kall yia PAOUSEC e0TIEPIOOEIOWV.
Av Xp€laleoTe aKOUA AeMTOTEPO MAEYA Ylo \OUKAVIKA 1) Yia TTIATE, TEPAOTE TO Kpéag amd To HUAO
Eava.

+  XpnOlUOTOINGTE TO XOVTPO MAEYLA YO VA AAECETE WHO KPEAG YIa UMIQTEKIA.

MNa va a\éoete oTIOATOTE AANO, XPNOLLOTIOIOTE TO MAEYHA TTOU TAIPLALEL OTO AMOTEAECHA TTOU

emBupeite.

Tepayiote 10 kpéag o€ Awpideg 25 TETPAYWVIKWV XINOGTWV Kol TOTOOETAOTE TIG 0TO SioKO.

TomoBetrioTe 1o Buopa otnv mpida.

EmAé€te TaxutnTa 4 i upnAdtepn.

AgalpéoTe 1o epyaleio mieong Kal pi§Te Ta UAIKA 0TO OWwARva.

EnavatomoBetrioTe To £pyaleio mieong Kat XpnoIOTIOIOTE TO YIA VO OTIPWYVETE AmaAd Ta UNIKA péoa

0TO OWARVa.

6. 'Otav TENEIWOETE, MTEPACTE KOUUATIA PWLIOU aTTO TO MUAO, Yo va KaBapioeTe To MAEyuaL.
AnevepyomolioTe Tn ouokeun (0) kal amoouvdEéoTE Thv.

rta TNV MAPACKEU AOUKAVIKWV:

ANéOTE IPWTA TO KPEAG Kl avapei§Te To e doa A UNIKA emBUEiTE.

Lhwn =

—_

2. Aéote TV AKpn TOL TEPIBANUATOC TOU AOUKAVIKOU Kall TOTOBETAOTE TO OTO AKPO TOU AKPOPUTIOU.

3. TomoBetrote 1o BUopa otnv mpila.

4. EmAé€te taxOtnTa 4. Ot xapnAotepeg taxutnteg Ba oag fondrcouy otov éAeyxo tng Sladikaaoiag péxpt
V0 AMOKTACETE EUMELPIaL.

5. Ag@aipéoTe To epyaleio mieong kat pi§Te T UNKA 0TO CwArjva.

6. ‘000 10 EPiPANUa yepiCel e KpEag, TEPIOTPEPTE TO OTO EMOBUUNTO UAKOC YIa VO TTOPACKEUACETE
EexwploTd AouKAviKa.

EZAPTHMA KOMNHZ ZE OETEX/EEAPTHMATTIA TPIYIMO

Avatpé€te oTIC €IKOVEC 0T O€Niba 5.

IXEAIA
1. Theotipag 5. AQpa KOTIAG O€ QETEC
2. Zwpa 6. Kdhupua

3. Adpayla tpiPipo og Xovtpd KoppdTia
4. N\dpa yla Tpiipo o€ AemTd KoppdTia
YNAPMOAOIHZH

1. AQaipéoTe TO KAAUPUA OTTO TO KUPIWE OWHA AVACNKWVOVTAG TO.

2. TomoBetote TV eMOUUNTA Adpa 0TO KUPIWS oWpa. To avolyTo AKpo TNE Adpag pémel va BpiokeTal
TPOG TNV €€w TMAELPA.

ACGQANOTE TO KAAUUUA OTO UITPOOTIVO EPOC TOU KUPIWES OWHATOC.

4, Avoi€te To kdAuppa Tou d€ova yia e€aptriuarta (Eik. N). BeBaiwbeite 6ti To miow KaAupua Tou
Kivntrplou d€ova Bpioketal otn Béon Tou.

TomoBetrioTe 1o e€dptnua otov afova umo ywvia (EK. P).

6. [eploTpéPTe TO ELAPTNHA APIOTEPOOTPOPA £WC OTOU aopalioel (Eik. Q).

@ MAévetal og muvTriplo mMdTtwy

w

w
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XPHZH

« XpnolpomorioTe Tov adpd TEPAXIOTH Kal KOYTN YIo GUOTATIKE TTOU Bal Ta PaYEIPEPETE.

« XpnOIUOTIOIROTE TOV AEMTO TEUAXIOTH KAl KOQYTN Yla 6UGTATIKA TIou Ba XpnaotpomolnBoly oe caldTeg
Kal OAVTOUITC.

«  HookoAdta, ot Enpoi kapmoi kat To Tupi kOPovTal/Tpifovial KaNITEPa OTAV £XOUV TAYWOEL

TPWTA.

Koyte To Tpd@Io o€ oxrpa mou Ba KatéPel Tov owArjva.

Yuvdéote 1o Puopa otnv mpila.

EmAé€te TaxyvtnTa 4. Av xpnoipomolnoete T AdBo¢ taxutnta, pmopei va mpokAnBei BAGRN.

A@aipéoTe ToV TMEOTNAPA KAl TPOOOECTE TA CUOTATIKA PECA OTOV CWARvVa

TomoBeTHOTE €K VEOU TOV TIIEGTHPA KAl XPNOLUOTIOIOTE TOV yla VO OTIPWEETE TA CUOTATIKA HECA OTOV

OWARva.

AmevepyomoljoTe Tn ouokeur (0) kal amoouVSECTE TNV Ao To PEVAL.

EZAPTHMA AOXEIOY A ANEZMA

Avatpéte OTIC EIKOVEC 0TN O€Aiba 6.

IXEAIA

1. Aoxeio

2. Adtaén Adpag

@ MAévetat og muvTrplo mdTtwy

ZYNAPMOAOIHZH KAI XPHXZH

XpnotpomoloTe 1o Soxeio yla AAEGHA Yia VA ANECETE HIKPEG TOGOTNTEC ENPWV CUCTATIKWY, OTIWG KOKKOUG

Ka®E, Enpolg Kapmoug, Umaxaptkd KA.

3. TomoBeToTe Ta OUOTATIKA 0TO SOXEio.

4. Bidwote ) Sidtagn tng Aemidag oo doxeio Kat o@ifte KaAA.

1. ZUpPeTE TO KAAUPMA Tou d€ova yla TNV Kavata avapelgne, yia va 1o agaipéoete (EKK. R).

2. TomoBetroTe 10 e€dpTNUa 0TO Avolypa Tou dfova pe Tnv évoelén W oto e€dptnua
£VOUYPAUUIOUEVN WE TNV £vEelEn M oTo pi€ep (EIK. S).

3. ZtpéPte 1o e€dptnua Se€looTpo@a ¢wg 0Tou N évoelfn W oto e€dptnua va ival
guBuypappopévn pe TN £veén [ oo pifep (Eik. T).

4.  XpNOIUOTIOINOTE TO HOTEP HE UIKPA StaAeippata oTpépovTtag To SIakdTTn EAEyXou
TaxutnTag otn Béon @ . AMeAeLBEPWOTE TO SIAKOTITN EAEYXOU YIA VO OTAUATIOETE TO HOTEP.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

AmevepyomolnoTe (0) Kat amoouvS£aTe TPV amo Tov KaBapiopo.

Mi€ep:

1. KaBapiote 600 10 SuvaTOV MO GUVTOUA LETA TN XPAON, YIA VA NV TIAPAKEIVOUV UTTOAEIUUATA OTO
€0WTEPIKO TOL oxeiou.

2. T\Uvete 10 Goygio, TO TPOOTATEVTIKO KAAUPUA Kat Ta e§aptripata og (e0T6 vepd pe oamouvy,
EeMAOVETE KAl OTEYVWOTE.

3. Mmopeite va tomoBetroeTe To Soyeio kal Ta e€apTrAuaTa o€ MAUVTHPIO MATWY, AANG AABeTe UGN OTL
T0 OKANPO TEPIBANNOV OTO ECWTEPIKO TOU MALVTNPIOU Ba EMNEEACEL TA QIVIPICUOTA TWV ETTPAVEIWV.
H {nuia Ba eivat amokAeloTIKA aloBNTIKA Kat dev Oa emnpedoel T AelToupyia TNG GUOKEUNC.

4. YkoumioTe TO EEWTEPIKO TWV EMPAVELWV TNG CUOKEUNG HE £va KaBapO 0TEYVO Tavi.

Kavata avapeiéng:

1. TAOVETE TV KavATa aVAREIENE, TO TTWA KAl TO KamdKl o€ (0T vePS Ue oamoUVL. ZEMMUVETE Kal
OTEYVWOTE.

2. Mmopeite va MAOVETE TNV KAVATA, TO TIWHA KAl TO KATIAKL O€ TTAUVTHPL0 TATWY. QGTOC0, GUVICTATAL N
agaipeon TNS Adpag mptv amé To MAUCIHO 6TO TTAUVTHPLO.

Mava agaipécete Tn Aapa:

1. Tupiote TNV kavdta avamoda.

2. Ytpéyte Tn Adpa Se€160Tpopa poC Ty KateuBuvon Tou cupBorou o (Eik. H).

UihAwN =

o
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3. AvVaONKWOTE MPOCEKTIKA TN Hovada pe tn Adua (Eik. J). Mpogoyn, ot A\apeg €xouv TOAD KOPTEPES
AKPEG.

4. AQaipéoTe TO KAMAKL Kal TAUVETE TTPOOEKTIKA TN Adpa o€ (0T vePS e oamoUVL. ZEMAUVETE Kal
OTEYVWOTE.

5. Zuvdéote Eava To KAMAKL 0T Adua, TOMOBETAOTE TNV 0TNV KAVATA Kal OTPEPTE TNV 600 pmopei va
TIEPIOTPAPEL APIOTEPOGTPOPA, TIPOC TNV KaTeLOBLVON Tou cupBorou il (Eik. H). BeBaiwBeite o1 T0
Kamdki éxel epapudoel kat Tt N Adpa eivat MARPwe optypévn. e avtifeTn mepimtwon, n kavdta
UTTOPE( VAl TTApOUCIATEL SI0PPOEC KATA TN XPNoN.

E€aptnpa yia dAecpa Kpéatog:

ATEVEPYOTIOIOTE TN CUOKEUN KAl ATOCUVOEDTE TNV.

2. MNeplotpéYte To €€ApTNHa G€EIOOTPOPA KAl APAIPESTE TO MO TN GUCKEUN. Emavatomobetriote To
MITPOGCTIVO KAAUMA Tou aéova.

3. Anocuvappohoynote 1o e€dptnia. Av To EPIKOXALO Eival TOAD OQLYHEVO, XPNOIHOTTOINOTE TO KAELSI.

4, KaBapioTe TIg 0méC TOu MAEYUATOC pE pia 0dovToyAuida yia KOKTEN i pia amf odovTtoylugida.

5. MA\Ovete ta mavta o€ (€0TO VEPO e GATTOUVL. ZEMAUVETE KAl OTEYVWOTE.

EEaprnua KOTNG 0€ Qétec/e§apTnpa yia tpiPipo:

Ta kapoTevoeldn, Ta omoia UTApXouv o€ TOAAG AaXavIKA Kal 0Ta KapoTa, PImopEi va Snpioupyrnoouv
00Bapolc AekESeC. TETOoLOl AekEDEC EVEEXETAL VA NV UITOPOUV va agalpeBoly. Mnv avnouyeite, n
Aeltoupyia tn¢ ouokeun 6ev Ba emnpeaoTei.

To TPIPIO TWV AeKESWV HE HaYEIPIKO AASL aKPIBWS TTPLV amd To MAUGIKO, Umopei va BonBnoeL.

1. ATEVEPYOTIOINOTE T GUOKEUN KAl AMTOCUVSEDTE TNV.

2. NeplotpéPte 10 €€ApTNHA OEI00TPOPA KAl APAIPEDTE TO OO TN CUOKEUN. EmavatonoBeTioTe To

MTTPOOTIVO KAAUUpa Tou Gova.

AmocuvappoloyioTe 1o e€dpTnual.

4. MA\Uvete ta mavta o€ (e0Td VEPO HE CATTOUVL. ZEMUVETE KAl OTEYVWOTE.

ZYNTATEZ T'IA TO MIZEP

w

ZYMHTIA NITZA aykiotpo ya {uun
« 250 mlvepod « 7 ganofnpapévn payla

« 400 g alevpl okANPA yia Aeukd Pwpi « 2,59 0axapn

« 25 ml ehaidhado «  5galdu

Kookiviote 1o alelpl o€ pmo. MpooBéote tn payid, tn {axapn kat 1o aAdtt. Mpoobéate 1o vepd Kat To AL
AvaKaTéPTE 0TO Migep 0€ XAUNAR £WC LETPLO TaXUTNTA UEXPL VA EXETE OMOLOMOPPN (OUN. ZKEMACTE TO UMOA
HE €va uypo mavi Kal TomoBeTHoTE TO KAmou (€0Td péx Pl va SIMAACIacTel 0 6YKoG TNG CUKNG (30-40 Aemtd).
ZupWoTe Ye Ta Xépta yla Aiya Aemtd. Koyte tn (Uun ota dvo. Ixnuartiote Siokoug amo tn (Upn og
aleupwpévn em@avela. Bakte Toug Siokoug o€ avTIKOMNTIKO Tayi. AMAwoTe 0Toug Siokoug oANTod e
Bdaon Toudta kat mpooBéote yapvitoupec. Wrote o€ mpobeppacpévo goupvo otoug 200°C yia 18-20 Aemta.
H em@aveia mpémnel va £xel 0KoUPO Xpuoapi xpwua.

KEIK ME XTAO®IAEX AayKiotpo yia {opun
« 500 g alevpt ONKAG aléoewg « 150 g otagideg

« 150 g Boutupo (parako) « 50 g Caxapwuéveg @AoUSeG eoTePISOEIOWY

« 15 g pymékv mdouvvtep «  2avyd (ueoaio péyebog)

«  2,5galdu « 30mlydia

» 150 g Zaxapn

TomoBetroTe 10 alelpl 010 Soxeio, MPooBéaTe To uahakd Boutupo Kat avakatéPte otny TaxutnTa 1. Otav
10 BoUTUpPO Kal TO AAeUPL apxioouv va yivovtal peiyua, mpoobéate Tn {Ayxapn, To aAdTL, TIG OTAPISES, TIG
(@AOVSEG KAl TO UTTEIKIV TTAOLVTEP. AQrOTE TO VOl AVOKATEUTE( EVW X TUTIATE T AUYd e TO YAAQ, OTN
OUVEXELQ, TPOOBEDTE TO HElyUA TWV auywv He To yaha oto Soxeio. EmAEETe TNV TaxUTNTA 2 KAl QVAKATEPTE
€w¢ OTOU TO Welypa yivel opoloyevee. Pi€te To peiypa og Boutupwpévn oppa Pwlov Kal PrioTe To 08
npoBeppacpévo goupvo atoug 180°C/350°F/polpvog ykallol otn Béon 4 yia 35 Aemtd. AprioTe To va
KPUWOEL O€ [Ia OXApa TPV TO KOYETE. ZepBipeTe PpUYaVIOUEVO pE BouTupo.
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NEYKO WOMI ayKioTpo yia {upn

« 600 g alevpt okANPO yia Aeukd Ywpi + 15 ml nAiéAato/Boutupo
« 345 ml xhiapd vepod « 59 ldxapn
7 g evepyn amo&npapévn payld (1 akeAdxi) «  10galdt

Kookiviote To aleUpl og umol. MpooBéate tn payid, T (dxapn kat 1o aldtl. pocbéote 1o vepod Kal To AddL.
Avakatéte oTo piep oe xapnAn £wg PETPLA TAXUTNTA PEXPL VO EXETE OPOLOPOP®PN CUUN. ZKEMAGTE TO UTTOA
UE €va uypo Tavi kal TomoBeTAoTE To KAMou (€0Td WXL va SImAaotaoTei 0 6ykog TnG CUUNG (30-40 Aemtd).
ZUpWOTE UE TA XEPLa yia Aiya Aemrtd. TomoBetrioTe o Tai yia @pavt{ola 1 kihou, Kat o€ {E0TO PEPOG yia
akopa 30 Aemtd. Wriote og mpoBeppacpévo polupvo otoug 200°C yia 20-25 Aemtd. H empdvela mpémet va
£XEL OKOUPO Xpuoa@i xpwpa. Av XTUTIAOETE TO KATW PEPOC, TTPETTEL VO AKOUYETAL KOUPLOG XOG.

KAYTO ZOYDOAE ZOKONATAXZ efaptnpa avadevong
« 759 Boltupo « 450 gydha

50 g alelpt « 50 g Aemntn {axapn
« 20 g okovn kakdo «  4avuyq, Slaxwplopéva

NwoTe 1o fouTupo OE KATOAPOAAKL G XaUNAN @wTId. MpocBéoTe To aAelpl Kal TO KAKAO avaKaTeUovTag.
MpooBéote To yaha. AvakaTeVeTe UEXPL va TAEEL ATTOUAKPUVETE amod T wTid. AQOTE va Kpuwaoel yia 30
Aemtd. XTumoTe kal mPooOETTE TOUC KPOKOUE TWV AUYWV. XTUTIHOTE Ta aoTipadia og uPnAr TaxuTtnTa yia
Niya Seutepdhenta. MpooBéate Tn {Ayapn, Kal XTUTTAOTE PEXPL VA OTEKETAL TO piypa. Avakatéte ta SUo
piypata og Boutupwpévn mupipayxn matéAa twv 1,2 Aitpwv. Bakte Ty matéa og Tadi piooyepdro pe
Bpaoto vepd. Wrote o mpoBeppacpévo eolpvo atoug 190°C yia 40-45 Aemtd.

BAZIKA MMIZKOTA e§apTnua avadsvuong
100 g Boutupo «  1avyo

« 150 g Aemt) {axapn « 100 g akevpt

« 5mldpwpa Baviliag + 100 g aAevPL TTOU POUCKWVEL HOVO TOU

Balte o Boutupo, Tn {dxapn Kat To dpwpa Baviliag o€ éva pmol. XTummoTe oTo pigep og PETpLa TaxuTnTa
HEXPL VA a@paTéPel To piypa (1-2 Aemtd). Mewote tnv Taxutnta Mpoobéote to auyd. Auénote otadiakd Tnv
TaxUTNTa PéXPL Va Yivel OpolOpop@o To piypa. Kookiviote padi ta aAevpia Kat KATomv avakatéPTe Ta otyd

- Olya 070 Wiypa. Znuatiote pmahdkia amd o piypa. BaAte ta og foutupwpévo Tawi. Mathote Ta EAappuwg.
Wrote og mpoBepuaopévo oupvo otoug 180°C yia 12-15 Aemtd. AQiOTE GTO TAYI VA KPUWGOOULV yia Aiya
AEMTA, KAl KATOTIV HETAKIVAOTE Ta O€ OXAPA.

KAAZZIKO ZMONZ KEIK BIKTQPIA gfaptnpa avadsuong
« 100 g BoUTupo/uapyapivn + 100 g aAevPL TTOU POUCKWVEL HOVO TOU
« 100 g Aenth {dxapn « 1otaydva dpwpa Baviliag

2 auyd

Boutupwote SUo opBoywvia Tapdkia Twv 180 mm. AmwoTe Boutupwpévo Aaddxapto otov mdto. Bakte
10 BouTupo kat tn {dxapn o€ pmol. XTunioTe 0To Hiep oe PETPLA TAXUTNTA UEXKPL VA APPATEVEL TO piypa
(1-2 Aemtd). MeiwoTe TV Taxutnta NMpooBéoTe oTadiakd Ta avyd, katomy tn Bavilia, Kal UoTEPA TO AAeVpL.
Auénote og pétpla TaxuTnTa HOAIC apyioouv va evwvovTal Ta UNIKA. BaAte To piypa ota tapdakia. Yhote oe
npoBeppacpévo eolpvo atoug 180°C yia 25 AemTd. H em@avela mpémel va €xel GKOUPO Xpuoagi xpwHual.
AQROTE VO KPUWOOULV 0€ 0XApa. AvamoSoyupioTe To €va KEIK. AMAWOTE TAVW £Va OTPWHA HapUeAada
opéoupwv. Bakte To Ao KEIK TAvw 0T papueAada. Mmopeite va avTIKaTaoTHOETE T papperada
OHEOVPWV HE AANN YEWON, OTIWE BOUTUPOKPEHAL.

KEIK ZOKOAATAZ XTumnTipt
« 509 Boutupo, parakod « 10 ml exyOMiopa Baviliag

« 309 ehappu olpdmi (golden syrup) « 100 ml Bpacto vepd

«  50mlydia « 359 0oKovn Kakao

«  20uyq, xTumnpéva « 125 g alelpl TIOU POUCKWVEL LOVO TOU

« 1259 dyvn Caxapn « 30 ml ehappu @uTIKS €Aato (NALEAaLO K.ATT.)

100 g kouBepToupa, Mwpévn
Ala)\uoTs T0 KaKdo 070 BPACTO VEPO KAl APHOTE TO VA KPUWOEL XTUTTOTE TO BoUTupo Kat T {axapn yla
HEPIKA SEUTEPONETTA OTNV TaXUTNTA 1, TPOOBEDTE TA UIOA ALY, EMELTA TO UIoG AAELPL Kal AQUENOTE
oTadlokA TV TaxutnTa 0To 3. MpocbéoTe Ta uMONOITA AUyA Kal TO AAEVPL, AVAKATEYTE TA PEXPL TO LElyHa
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VAl YiVEL OPOIOYEVEC, TPOOBEDTE T UMTOAOLTTA UAIKA KAl AVOKATEPTE VA XL va YiVEL Kal TTAAL OLOIOYEVEG.
Pi€te TO peiypa o€ éva OkeLOC, KANUYTE TO e ANOUMIVOXAPTO KAl HAYEIPEWTE TO OTOV ATUO Yia T wpa 1 €wg
0TOU GOKIUACETE VO TO TPUTTHOETE Kall To KAAAUAKL Tou Xpnotpomotjoate Byel xwpic umoAsidpata {Oung.

MAPAAOZIAKO KEIK ®POYTQN XTUTINTRHPL
« 150 g Boutupo «  Aiyo ahatt

« 1509 dxvn Caxapn « 5 gavduekta pmayapikd (English pudding

« 75 g Kepaota YAacé, PINokoppéva spice)

+ 75 g ooultaviveg kat 75 g oTagideg «  45mlydha

« 259 Caxapwuéveg pAoUdeC eomepIS0EIdWY «  3avuya

300 g aAeUpL TTOU POUCKWVEL LOVO TOU
Bouwpwore pia @dpua yia Kék 20 ek. Xtpwote Aadokola. MpoBeppdvete 1o polpvo atoug 180°C/350°F/
@oUpvo¢ ykaiov otn Béon 4. Bakte To Boutupo, Tn {axapn, Ta amonpapéva @pouTa Kal T Umaxapikd oto
Soyeio Kat XTumoTe ot TaxuTnTa 3 éwg 6tou avauelkBouv. MpocBéoTe Ta auyd Kal To YaAa Kal XTUTTROTE
Ta yla pepika Seutepolemnta. Zradlakd mpooBéate To aheUpL KAl XTUTTHOTE péXPL va avapelBouv Kahd.
WHROTE TO KEIK 0TN GOPHa YIa TIEPITOU 172 wpa. AQHOTE TO VO KPUWOEL MECA 0T @OpUa yia 15 AemTa Kal
ETIEITA YUPIOTE TO OF pia oxXApa.

MEIrMA TlA SPONGE KEIK XTUMNTAPL
« 500 g alevpl yia ONEC TIC XPNOEIC +  4avyd

« 250 g paAako Boutupo 1 papyapivn « 15 g uméiiv maouvvtep

« 2509 Caxapn « 125 mlydha

« 2 otaydveg apwpa Bavihiag « Aiyoahatl

BoutupwoTte kat amote A\adoKoAa G€ pia 6TPOYYUA} @OpHa yla KEIK 23 eK. MpoOepUAVETE TO PoUpPVO
otoug 190°C/375°F/poupvog ykalol otn Béon 5. Pifte OMa Ta UAIkG 070 do)eio, XTUMHOTE TNV TaxUTNTA 1
yia 30 eutepdAenta, Emeita TNV TaXUTNTA 3 yia 3 ATTd, £W¢ OTOU Ta LNIKA avapelyBouv kahd. Pi€te To
MElYHa 0T QOPHA KAl YPriOTE TO GTO KEVTPO TOU GOUPVOU yid 50-60 AemTd £wg 6Tou SOKIPACETE va TO
TPUTAOETE Kalt To KaAapdiki Tou Xpnotpomotjoate Byel xwpig umoAsippata (OpnG. AQrioTE To va KPUWOEL o8
Hia oxapa. Mmopeite va epmlouTtioete Tn Baoikri ouvtayn mpoobétovtag 100 g oTagideg, PIAOKOUUEVOUC
&npoUg Kapmoug 1 TPIUUEV GoKONGTa.

ZYNTATEZ TIA TO MNAENTEP

ZOYNA NPAZOY & NATATAZX
« 1509 mpdoa « 800mlvepo
+ 1509 matdateg « ONGTUKaL ImEPL

« 2KUBot {wpov

XTUTTROTE 0TO UMAEVTEP TA TTPACA KAl TIC TTATATEC Yla 2 SEUTEPONENTA. METAPEPETE OF [IA EYAAN
Katoapdha. MpocBéoTe To vePO kal Toug KUBOUC. AVaKATEPTE PEXPL VA BpAcel. XapnAwoTe TN wTid.
JKEMAOTE TNV KaToapoAa. ZiyoPpdoTe yia 20 Aemtd. ATOMOKPUVETE ammod TN QWTIA. APROTE VA KPUWOEL yid
30 AemTd. XTUMAOTE OTO UIMAEVTEP MEXPL VA YIVOUV IO OHOLOMOP@N KPEHA. ZEGTAVETE UEXPLTN
Beppokpacia oepPipiopatog (Unv agroete va Bpdoel). Pubuiote To ahdti. ZepRipete pe Pwi.

MPOXTAZIA TOY NMEPIBAAAONTOZ

Mpoc amo@uyn mepIBarAovTIKWY MPoPANUATWY Kat meoPANUATWY uyeiag Aoyw MKivEUVWY OUGIWV
amé NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEG GUOKEUEC, Ol GUOKEVEC e aUTO To oUBoNo Sev Ba mpémel va
amoppimTovTal He Ta AOId OIKIOKA AmopPipHaTa, aAAd va avakTwvTal, Vo EmavaypnollomolovvTal i va
avakukAwvovTal.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznalat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonségi évintézkedéseket:

A készliléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis képességekkel rendelkezé
személyek, illetve tapasztalattal vagy ismeretekkel nem rendelkezd személyek is
hasznalhatjak, amennyiben megfeleld utmutatast kapnak vagy feltigyelet alatt
allnak, és megértik a késziilék hasznalatabdl eredd veszélyeket. A késziiléket
gyerekek nem hasznalhatjak, és nem jatszhatnak azzal. A késziiléket és a
vezetékeket gyermekek szamara nem elérhetd helyen kell tartani.

Mindig valassza le a késziiléket az elektromos haldzatrol, ha azt egy ideig
feltigyelet nélkil hagyja, valamint 6sszeszerelés, szétszerelés vagy tisztitas elétt.
Ovatosan kell eljami az éles pengék kezelésekor, az tiritésnél és a tisztitasnal.

A késziilék helytelen hasznélata sériilést okozhat.

A\ Ne t6ltson be forrd (40°C-nal melegebb) folyadékot, mert az a hirtelen
parolgastol kicsaphat.

Ha a kdbel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje a

veszelyeket
Ne mUkodtesse a berendezést 10 percnél tovabb. Kapcsolja le legaldbb 20 percre 10 perc mikddés utan.
Ne rakja a motoros egységet folyadékba.
A készliléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznilja.
Ne hasznéljon mas kiegészitket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
Ne mikodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibasan mikddik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA
RAJZOK

1. Keverd 9. Froccsenésgétld
2. Habveré 10. Tal

3. Dagasztokar 1. Keverd edény

4. Tartozék meghajté 12. Fedél

5. Kar 13. Fedél

6. Hajtotengely és a pecke 14. Tomités

7. Karrdgzité fogantyudja . Vagé egység
8. R
E

1.

2.

3.

Sebességszabélyozés Mosogatdégépben moshaté

LHELYEZES
Helyezze a késziiléket egy vizall6, széraz, stabil, vizszintes felliletre.
Vezesse el a kabelt, hogy az ne l6gjon be, igy nem fog elesni vagy elakadni benne.
Ne dugja be addig, amig nem végzett dsszeszereléssel.

A KEVEROGEP
OSSZESZERELES

A kar felemelése:

1. Akarban talalhato rugok erések, tehat helyezze a kezét a kar tetejére, hogy felligyelje annak
mozgasat.

2. Forditsa a kar régzit6 fogantyujat az m* helyzetbe, és tartsa ott. A kar fel fog emelkedni.

A kar leengedése:

1. Forditsa a kar régzit6é fogantyujat az i helyzetbe, és tartsa ott.
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2. Nyomija le a kart, és mikozben ott tartja, engedje el a kar rogzité fogantyujat.

A tél behelyezése

Emelje fel a kart, miel6tt behelyezi vagy eltévolitja a talat. Csak a mellékelt talat hasznalja.

1. Helyezze a télat az alapzaton |évé mélyedésbe, majd forditsa el Gramutaté jarasaval megegyezé
irdnyba, amig le nem zarddik.

2. Azeltdvolitashoz forditsa el 6ramutaté jaraséval ellentétes irdnyba, majd emelje ki azt az alapzatbol.

Tartozékok behelyezése / eltavolitasa

Kapcsolja ki, hizza ki és emelje fel a kart, miel6tt behelyezi vagy eltavolitja a tartozékokat.

1. Allitsa a tartozékon lévé nyilast a hajtétengelyen 1évé pecekhez (A &bra).

2. Nyomja a tartozékot a hajtétengelyre, majd forditsa el ramutatd jarasaval ellentétes iranyba (B abra).

A tartozék eltavolitdsahoz nyomja azt enyhén felfelé, majd forditsa el 6ramutaté jarasaval megegyez6

irdnyba, és huzza le a tengelyrél.

Froccsenésgatlo

A froccsenésgatlo védelmet nyujt keverés soran a kiomlés vagy froccsenés ellen, ugyanakkor

lehet6vé teszi a hozzavaldk hozzaadasat. Kapcsolja le és hiizza ki a kever6t a froccsenésgatld

behelyezése / eltavolitdsa eldtt.

A tal legyen a helyén, a kar pedig leengedett poziciéban:

1. CsuUsztassa a froccsenésgatlot a kar és a tal kozé.

2. Allitsa be ugy, hogy a nyilas a jobb kéz feléli oldalon legyen (C &bra).

«  Mindig tavolitsa el a froccsenésgatlot, mielétt felemeli a kart.

A KEVEROGEP HASZNALATA

1. Ellenérizze, hogy a sebességszabélyozé bedllitasa O.

2. Tegye a dugdt a konnektorba (kapcsolja fel a csatlakozo aljzatot, ha kapcsolhato).

3. Forditsa a sebességszabalyozot dramutatd jardsaval megegyez6 iranyba a kivant sebességre.

4. Asebességet 1 (alacsony) és 10 (magas) fokozatok kdzétt lehet megadni. A motor lekapcsoldsahoz
forditsa a sebességszabalyozot vissza O allasba.

5. Haamotort révid szakaszokban szeretné miikddtetni, akkor forditsa a sebességszabalyozét @
dlldsba. Engedie el a szabéalyozot a motor ledllitadsahoz.

Ajanlott sebességek

Tartozékok | Sebesség | Haszndlat a kovetkez6hoz:
Habverd 7-10 felverés / tejszin, tojasfehérje, vaj habositasa, konny( keverések
Keverd 4-7 vaj és cukor krémesitése, kozepes stiteménykeverékek
Dagasztdkar 1-3 nehéz keverékek, kenyér, pékstitemények
TURMIXGEP
OSSZESZERELES

1. Csusztassa le a keveré edény meghajté fedelét (D abra).

2. Helyezze az edényt a meghajté nyildsaba Gigy, hogy az W jel az edényen illeszkedjen a keverégép mf®
jeléhez (E dbra).

3. Csavarja el az edényt dramutatd jardsaval megegyez6 iranyba addig, amig az W jel az edényen nem
illeszkedik a keverdgép f jeléhez (E abra).

4. Tegye bele az edénybe a hozzavaldkat, majd tegye ra a fedelet és a kupakot (G dbra). Ne téltse tovabb
az edényt a max. jelnél. Soha ne hasznalja anélkiil, hogy a fedelet ratette volna.

A TURMIXGEP HASZNALATA

1. Ellenérizze, hogy a sebességszabalyozo bedllitasa O.

2. Tegye a dugdt a konnektorba (kapcsolja fel a csatlakozo aljzatot, ha kapcsolhato).

3. Forditsa a sebességszabalyozdt 6ramutaté jardsaval megegyezd irdnyba a kivant sebességre.

4. Asebességet 1 (alacsony) és 10 (magas) fokozatok kdzétt lehet megadni. A motor lekapcsoldsahoz
forditsa a sebességszabalyozot vissza O éllésba.
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5. Haamotort révid szakaszokban szeretné mikdtetni, akkor forditsa a sebességszabalyozot @
allasba. Engedje el a szabalyozét a motor leéllitasahoz.

6. Haegy mas hozzavaldkat kell hozzéadnia a keverés soran, forditsa el a kupakot 6ramutat6 jaraséaval
ellentétes irdanyba, majd emelje fel. Adja hozza a hozzavaldkat, majd tegye vissza a kupakot és forditsa
el alezarashoz 6ramutatd jarasaval megegyezé irdnyba.

7. Amikor készen van a keveréssel, forditsa a sebességszabalyozdt O éllasba, majd varjon amig
megallnak a pengék a fedél vagy az edény eltavolitdsahoz a keverébél.

8. Azedény eltdvolitdsahoz csavarja azt el dramutatd jarasaval ellentétes irdnyba addig, amig az 'V jel
nem igazodik azml® jelhez.

HUSDARALO TARTOZEK
Lésd a(z) 4 oldalon a képeket
RAJZOK
1. Told eszkdz (pengével/favoka taroloval) 8.  Szoritogyurl
2. Télca 9. Test
3. Kolbdsz tanyér Kicsi fuvoka
4. Penge Nagyon fuvdka
5. Tengely Csavarkulcs
6.  Finom lyuktércsa Mosogatégépben moshatéd
7. Durva lyuktarcsa

OSSZESZERELES

Vegye figyelembe, hogy a szitdk a told eszkdz belsejében vannak eltérolva. A hozzéféréshez tavolitsa el a

told eszkoz fedelét.

A daralashoz:

1. Helyezze a tengelyt a testre.

2. lllessze a pengét a tengely elejére. A penge lapos oldala kifelé kell, hogy nézzen (a szita felé).

3. Tegye a helyére a kivant sz(ir6t. A szita szélén 1évé nyilas illeszkedik a test elején 1évé fllhoz.

4. Csavarja a gyUr(s anyat a testbe. Hasznaljon csavarkulcsot a gyrls anyag meghuzésahoz. A
csavarkulcs ugy lett tervezve, hogy elcsusszon, ha eléri a kivant meghuzé erét. Ne hizza tul az anyat.

5. Nyissa ki a tartozék meghajto fedelét (K abra). Gy6z6djon meg rola, hogy a hatsé meghajté burkolata
a helyén van.

6. lllessze a tartozékot a meghajtoba egy bizonyos szogben (L &bra).

7. Forditsa el a tartozékot 6ramutaté jarasaval ellentétes iranyba addig, amig az le nem zarédik (M abra).

Kolbasz készitéséhez:

1. Helyezze a tengelyt a testre.

2. lllessze a kolbész tanyért a tengelyre.

3. Tegye a helyére a kivant fuvokat.

4. Kovesse a fenti 4-6 [épéseket).

HASZNALAT
«  Hasznélja a finom szitdt a nyers huz érléséhez daralt hishoz vagy hisgombdchoz és citrusfélék
hamozaséhoz.

Ha extra finom daralasra van sziiksége a kolbaszokhoz vagy pastétomokhoz, akkor tegye a hust Ujra
be a daréléba.
«  Haszndlja a durva szitat, ha hamburgerekhez szeretne dardlni nyers hust.
Ha barmi mast daral, akkor hasznalja azt a szitat, amelyik a kivant méretet biztositja.
Végja fel a hisokat 25 mm-es kockakra, majd tegye 6ket a télcdra.
Csatlakoztassa a dugét a konnektorba.
Vaélassza a 4-es, vagy ennél nagyobb fokozatot.
Tavolitsa el a tol6 eszkozt és helyezze bele a hozzavaldkat a csébe.
Tegye vissza a tol6 eszkozt és hasznalja arra, hogy a hozzavalokat finoman a csébe tolja.
0. Amikor végzett, néhany szelet kenyérrel fusson &t a daraldn, hogy megtisztitsa a szitat.
1. Kapcsolja ki a késztiléket (0), majd huzza ki.

—2wvENoO W
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Kolbasz készitéséhez:

1. El6szor darélja meg a hust, majd keverje dssze a tobbi, hasznalni kivant hozzavaléval.

2. Kdsson csomot a kolbasz boérének a végére, majd illessze azt a fuvoka végére.

3. Csatlakoztassa a dug6t a konnektorba.

4. Valassza ki a 4-es fokozatot. Az alacsonyabb sebesség segiteni az iranyitasban addig, amig

tapasztalatot nem gy(ijt.

Tavolitsa el a told eszkdzt és helyezze bele a hozzavaldkat a csébe.

6. Ahogy a bér megtelik kolbaszhussal, csavarja azt el a kivant hossznal, hogy kiilonéllé kolbaszokat
kapjon.

o

SZELETELO / APRITO TARTOZEK
Lésd a(z) 5 oldalon a képeket

RAJZOK
1. Nyomérud 5. Szeletel6 penge
2. Test 6. Fedél

3. Durvaaprit6 penge
4. Finom aprité penge

OSSZESZERELES

1. Tavolitsa el a test fedelét gy, hogy kiemeli azt.

2. Helyezze be a testbe a kivant pengét. A penge nyitott vége kifelé kell, hogy nézzen.

3. Csiptesse afedelet a test elejére.

4. Nyissa ki a tartozék meghajté fedelét (N dbra). Gy6z6djon meg réla, hogy a hatsé meghajtd burkolata
a helyén van.

5. lllessze a tartozékot a meghajtoba egy bizonyos szogben (P abra).

6. Forditsa el a tartozékot dramutatd jarasaval ellentétes iranyba addig, amig az le nem zarédik (Q ébra).

HASZNALAT

«  Hasznélja a durva apritét és szeletel6t olyan hozzavaldkhoz, melyeket meg fog f6zni.
«  Haszndlja a finom apritdt és szeletel6t olyan hozzévalokhoz, melyeket salatékhoz és szendvicsekhez
fog hasznélni.

@w Mosogatégépben moshatéd

«  Acsokoldadé, mogyord és sajt jobban vaghatd/daralhatd, ha el6szor lehditi.

1. Végja az ételt olyan formara, ami befér a csébe.

2. Tegye be a dugdt a csatlakozo aljzatba.

3. Vélassza ki az 4-es sebességet. A rossz sebesség hasznalata kart okozhat.

4. Vegye le a nyomdrudat és dobja a hozzavaldkat a csébe.

5. Tegye vissza a nyomdrudat és segitségével nyomja be a hozzévaldkat finoman a csébe.

6. Kapcsolja ki a késziiléket (0) és huizza ki a konnektorbdl.
ORLOKEHELY TARTOZEK

Lasd a(z) 6 oldalon a képeket

RAJZOK

1. Kehely

2. Penge szerelvény
@ Mosogatogépben moshat

OSSZESZERELES ES HASZNALAT

Hasznélja az 6rl6 kelyhet kis mennyiség(i szaraz osszetevok 6rléséhez, példaul kdvébab, dio, fliszerek stb.

1. Helyezze a hozzédvaldkat a csészébe.

2. Csavarja a penge szerelvényt a csészére, majd huzza meg.

1. Csusztassa le a keveré edény meghajté fedelét (R dbra).

2. Helyezze a tartozékot a meghajtoé nyiladsaba ugy, hogy az ¥ jel a tartozékon illeszkedjen a
kever6gép i ‘jeléhez (S 4bra).
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3. Csavarja el a tartozékot éramutatd jardsaval megegyezd iranyba addig, amig az ¥ jel a
tartozékon nem illeszkedik a keverégép f jeléhez (T abra).

4. A motort révid szakaszokban ugy mikddtetheti, hogy elforditja a sebességszabalyozot @
alldsba. Engedje el a szabdalyozét a motor ledllitdsahoz.

KEZELES ES KARBANTARTAS

Kapcsolja ki (0) és huizza ki tisztitas el6tt.

Keverdgép:

1. Tisztitsa meg amilyen gyorsan csak lehet, hogy megakadélyozza a lerakddasét a talban.

2. Mossa el langyos, mososzeres vizben a talat, a froccsenésgatlot és a tartozékokat, majd dblitse el és
szaritsa meg 6ket.

3. Belelehet tenni a talat és a tartozékokat a mosogatoba, azonban vegye figyelembe: a
mosogatogépen beliili durva kdrnyezet hatdssal lesz a felliletlikre. A kdr csak a kiilsét érinti, és nem
lesz hatdssal a berendezés miikddésére.

4. Egy tiszta, nedves ruhaval torolje le a berendezés kiilsé felliletét.

Kever6 edény:

1. Meleg, mosészeres vizben mossa el a keveré edényt, a fedelet és a kupakot. Oblitse el és széaritsa meg.

2. Ellehet mosogatogépben mosni az edényt, a kupakot és a fedelet. Azonban azt javasoljuk, hogy
tavolitsa el a pengét a mosogatogépben vald tisztitas el6tt.

A penge eltavolitasahoz:

1. Forditsa fejjel lefelé az edényt.

2. Csavarjaa pengét 6ramutaté jarésaval megegyezé iranyba az W ranyéba (H ébra).

3. Ovatosan emelje ki a pengét az egységbél (J dbra). Ugyeljen arra, hogy a pengék széle nagyon éles.

4. Tavolitsa el a lezaro részt és Gvatosan mossa el a pengéket és a lezard részt meleg, mosdszeres vizben.
Oblitse el és szaritsa meg.

5. Helyezze vissza a lezaro részt a pengébe, majd engedje le a pengét az edénybe és csavarja ameddig
csak lehetséges dramutatd jérasaval ellentétes irdnyba az @ szimbolum irdnyaba (H bra). Ellenérizze,
hogy a lezdrd rész a helyén van és a penge teljesen meg van hizva, kiildnben az edény szivaroghat
hasznalat soran.

Husdaralo tartozék:

1. Kapcsolja ki a késziiléket, majd huzza ki.

2. Forgassa el a tartozékot 6ramutaté jérasdval megegyezd irdnyba, majd vegye ki a gépbdl. Tegye vissza
az meghajto elllsé burkolatat.

3. Szerelje szét a tartozékot. Ha a csavaros anya szoros, hasznélja a csavarkulcsot.

4. Tisztitsa meg a szitan 1évé lyukakat egy koktélpalcika vagy egy fogpiszkaloval.

5. Mosson el minden meleg, mosdszeres vizben. Oblitse el és szaritsa meg.

Szeletel6 / aprit6 tartozék:

« Akarotinoidok, amelyek megtalalhaték a répaban, valamint szamos egyéb zoldségfélében sulyos
elszinez6dést okozhatnak. Az ilyen elszinez6déseket nem lehet eltavolitani. Ne aggddjon miatta, nem
lesz hatdssal a berendezés miikodésére.

«  Segitség lehet, ha megddrzsoli a foltokat étolajjal kdzvetleniil a mosogatas elétt.

1. Kapcsolja ki a késziiléket, majd huzza ki.

2. Forgassa el a tartozékot 6ramutaté jarasaval megegyezé irdnyba, majd vegye ki a gépbdl. Tegye vissza
az meghajto eliilsé burkolatat.

3. Szerelje szét a tartozékot.

4. Mosson el minden meleg, mosdszeres vizben. Oblitse el és szaritsa meg.

RECEPTEK A KEVEROGEPHEZ

PIZZA TESZTA dagasztokar
« 250 mlviz « 7 gszaritott éleszté

« 400 g er6s fehér kenyérliszt « 2,59 cukor

+ 25mlolivaolaj + 59gs6

Szitélja bele a lisztet egy talba. Adja hozza az éleszt6t, cukrot és sot. Adja hozzé a vizet és az olajat. Mixelje
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Ossze kdzepes sebességen, mig a tészta sima nem lesz. Takarja le a talat egy nedves ruhaval és tegye egy
meleg helyre, mig kétszeresére nem duzzad (30-40 perc). Gyurja kézzel néhdny percig. Vagja a tésztat
ketté. Formazzon kerek formékat a tésztabol egy lisztezett fellleten. Tegye a kerek formékat egy
tapadasmentes stt6talcara. Oszlassa el a paradicsom alapu martast és a ratéteket a kerek formakon. Siisse
elémelegitett stitében 200°C-on 18-20 percig. A feliiletnek aranybarnanak kell lennie.

RIBIZLI KENYER dagasztokar
5009 teljes kidrlésu liszt «150g ribizli

« 1509 vaj (lagyitott) «  50g aszalt gylimolcs

« 15gsitépor «  2tojas (kdzepes)
2,59 s6 « 30mltej

« 1509 cukor

Tegye a lisztet a télba, adja hozza az olvasztott vajat, és keverje dssze az 1-es fokozaton. Amikor a vaj és a
liszt kezd egy elegyet alkotni, adja hozza a cukrot, a s6t, a ribizlit, az aszalt gylimolcsét és a siitéport.
Keverje tovabb, kdzben torje fel a tojasokat és keverje el 6ket a tejjel, majd tegye a tojés/tej elegyet a talba.
Vélassza ki a 2-es fokozatot és keverje 6ssze 6ket. Tegye egy olajozott siitéformaba és elémelegitett
stit6ben siisse 180°C/350°F/gaz esetében 4-es fokozaton 35 percig. Szeletelés el6tt hagyja kih(ini egy
rostélyon. Piritva, vajjal kindlja.

FEHER KENYER dagasztokar
« 600 g erds fehér kenyérliszt « 15 ml napraforgé olaj/vaj

« 7 gaktiv szaritott éleszté (1 tasak) «  5gcukor

« 345 mlmeleg viz « 10gso

Szitélja bele a lisztet egy télba. Adja hozzé az élesztét, cukrot és sot. Adja hozzé a vizet és az olajat. Mixelje
Ossze kdzepes sebességen, mig a tészta sima nem lesz. Takarja le a talat egy nedves ruhaval és tegye egy
meleg helyre, mig kétszeresére nem duzzad (30-40 perc). Gyurja kézzel néhény percig. Tegye egy 1 kg-os
kenyértélba, fedje le, majd tegye egy meleg helyre még 30 percre. Siisse elémelegitett siitében 200°C-on
20-25 percig. A feltletnek aranybarnanak kell lennie. Az aljanak tregesnek kellene hangzania, amikor
meguti.

FORRO CSOKOLADE FELFUJT habveré
« 75gvaj «  4509Tej

« 50 gkozonséges liszt « 4 szétvalasztott tojasok

+ 20 g kakadpor « 50 g kristalycukor

Olvassza meg a vajat egy serpenydben lassu tlizon. Keverje bele a lisztet és a kakaot. Tegye bele a tejet.
Keverje, mig be nem s(risddik. Vegye le a tlizrél. Hagyja h(lni 30 percig. Verje bele a tojassargakat. Verje a
tojasfehérjéket magas sebességen néhany masodpercig. Tegye bele a cukrot és verje addig, mig
megkeményedik. Ontse 6ssze a keverékeket egy kivajazott 1,2 literes h3allé talba. Tegye a talat egy forré
vizzel félig megtoltétt sitGedénybe. Siisse elémelegitett stitében 190°C-on 40-45 percig.

EGYSZERU KEKSZEK habveré
« 100gvaj « Ttojas

« 150 g kristalycukor « 100 g kdzonséges liszt

«  5mlvanilia kivonat « 100 g stt6poros liszt

Tegye a vajat, cukrot és vanilia kivonatot egy talba. Verje kdzepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2
perc). Csokkentse a sebességet Adja hozza a tojast. Fokozatosan novelje a sebességet, mig mindent bele
nem kevert. Szitélja ssze a liszteket, majd dolgozza bele a keverékbe. Formaljon gombdcokat a
keverékbdl. Tegye 6ket egy kivajazott siitétalcara. Enyhén lapitsa le 6ket. Siisse elémelegitett siitében
180°C-on 12-15 percig. Hagyja hdilni a talcan néhény percig, majd tegye egy racsra.

HAGYOMANYOS VIKTORIA PISKOTA habveré
+ 100 g vaj/margarin + 100 g suitéporos liszt

100 g kristalycukor « 1csepp vanilia kivonat

«  2tojasok

Zsirozzon meg két 180 mm-es, egyenes oldalu siitéedényt. Bélelje ki az aljat vajazott zsirpapirral Tegye a
vajat és cukrot egy talba. Verje kdzepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2 perc). Csokkentse a
sebességet Fokozatosan adja hozza a tojasokat, majd a vaniliat, aztan a lisztet. N6velje kozepesre a

145



sebességet, ahogy a hozzévaldk kezdenek elvegyiilni. Tegye a keveréket a siitéedényekbe. Siisse
elémelegitett stitében 180°C-on 25 percig. A feliiletnek aranybarnanak kell lennie. Hiitse ki egy racson.
Forditsa fel az egyik piskdtatésztat. Tegyen ra egy malnalekvar réteget. Tegyen egy masik piskétatésztat a
lekvar tetejére. Malnalekvér helyett hasznalhat mas tolteléket, pl. vajas krémet.

CSOKOLADETORTA keveré
« 509 vaj, lagyitott « 10ml vanilia kivonat

« 309 arany szirup «100ml forré viz

« 50mltej «  35gkakadpor

«  2tojas, felvert «  125g térfogatnoveld liszt

« 125g porcukor «  30ml kénnyd, novényi olaj (napraforgd stb.)

+ 1009 f6z6 csokoladé, olvasztva

Oldjuk fel a kakadt forré vizben, majd hagyja kihtlni. Keverje a vajat és a cukrot néhany masodpercig az
1-es fokozaton, adja hozza a tojas felét, majd a liszt felét, lassan novelje a sebességet 3-as fokozatra, adja
hozza a maradék tojast és lisztet, keverje addig, amig sima nem lesz, adja hozza a t6bbi hozzévalét és
keverje addig amig sima nem lesz. Tegye egy télba, fedje le folidval, és parolja egy 6raig, vagy addig, amig a
td a tlprobanal tisztan ki nem jon a tésztabdl.

HAGYOMANYOS GYUMOLCSOS SUTEMENY keveré
« 1509 vaj «  300g térfogatnoveld liszt

« 1509 porcukor «  csipetso

« 759 cukrozott cseresznye, felapritva «  5¢fuszerkeverék (angol pudingfszer)

« 75gdatolya és 75 g mazsola «  45mltej

«  25gvegyes héj «  3tojas

Zsirozzon ki egy 20 cm méret( tortaformat. Bélelje ki egy zsirpapirral. Melegitse el a stitét 180 °C/ 350 ° F
/ géz esetében 4-6s fokozatra. Tegye a vajat, cukrot, szaritott gylimolcsoket és fliszereket egy talba, és
keverje 6ket 6ssze a 3-as fokozaton addig, amig 6ssze nem allnak. Adja hozza a tojasokat és a tejet és
folytassa a keverést még néhény percig. Lassan adja hozza a lisztet, folytassa a keverést, amig jél el nem
elegyednek. Siisse a tortaformaban korilbeliil 1% éraig. Hagyja hlni a formaban 15 percig, majd tegye a
rostélyra.

RECEPTEK A TURMIXGEP
POREHAGYMA ES BURGONYA LEVES
« 1509 péréhagymak « 800mlviz
« 1509 burgonyak «  s6ésbors

+  2leveskocka

Mixelje a poréhagymat és a krumplit 2 masodpercig. Tegye at egy nagy serpenyébe. Tegye bele a vizet és a
leveskockat. Forralja fel, mikdzben keveri. Vegye le a Iangot. Fedje le a serpenyét. Fézze lassu tizon 20
percig. Vegye le a tlizr6l. Hagyja htilni 30 percig. Mixelje addig, mig sima nem lesz. Melegitse fel talalasi
hémérsékletre (ne hagyja, hogy forrjon). Fliszerezze megfeleléen. Kenyérrel télalja.

KORNYEZETVEDELEM
;gi Hogy elkerilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
Ornyezeti és egészségligyi problémadkat, az ilyen jellel jel6lt készllékeket nem szabad a szét nem
valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gy(jteni, Ujra fel kell dolgozni és Ujra kell hasznositani.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve deneyimden
yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat altinda ve icerdigi tehlikeleri
kavradiklarinda kullanabilirler. Cocuklar cihazi kullanmamali veya onunla oyun
oynamamalidir. Cihazi ve kablosunu, cocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.
Gozetimsiz calisirken ve montaj, demontaj veya temizlik islemleri dncesinde
cihazin fisini elektrik prizinden mutlaka ¢ekin.

Bosaltma ve temizleme islemleri sirasinda keskin kesme bicaklarina
dokunurken dikkatli olun.

Cihazin yanls bicimde kullaniimasi, yaralanmalara yol agabilir.

A\ Ani buhar ¢ikisi nedeniyle sicrayabileceginden, sicak sivi (40°C (izeri)
eklemeyin.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik acisindan sadece Uretici, ureticinin yetkili

serV|sIer| veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
Cihazi 10 dakikadan uzun siire calistirmayin. 10 dakika sonra cihazi kapatarak en az 20 dakika
dinlenmeye birakin.
Motor Unitesini herhangi bir siviya daldirmayin.
Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki tiriinleri kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlar calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM
CIZIMLER
1. Kanistirmaucu 9. Sigrama siperi
2. Cirpmaucu 10. Kap
3. Hamur kancasi 1. Karngtirma strahisi
4. Aksesuar stricsi 12. Bashk
5. Kol 13. Kapak
6.  Tahrik mili ve pim 14. Conta
7. Kol kilidi kumandasi Bicak Uinitesi
8. Hizkumandasi Bulasik makinesinde yikanabilir

YERLESTIRME

1. Cihazi su gegirmeyen, kuru, sabit ve diiz bir yiizeyin tzerine yerlestirin.

2. Kabloyu sarkmayacak ve takilmaya veya dolasmaya neden olmayacak sekilde yonlendirin.
3. Montaji tamamlayana dek cihazin fisini elektrik prizine takmayin.

MiKSER
MONTA)J

Kolu kaldirma:

1. Koldaki yaylar oldukea giigliidir, bu nedenle hareketini kontrol edebilmek icin elinizi kolun tizerine
yerlestirin.

2. Kol kilidi kumandasini f* pozisyonuna déndiiriin ve bu konumda tutun. Kol yukari kalkacaktir.

Kolu indirme:

1. Kol kilidi kumandasini @ pozisyonuna dénddiriin ve bu konumda tutun.

2. Kolu asadi bastirin ve bu konumda tutarken, kol kilidi kumandasini serbest birakin.
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Hazneyi takma

Hazneyi takmadan veya ¢ikarmadan 6nce kolu yukari kaldirin. Sadece driinle birlikte verilen hazneyi

kullanin.

1. Hazneyi, tabandaki girintiye takin ve kilitlenene dek saat ydniinde cevirin.

2. Gikarmak icin, saat yoniinln aksine ¢evirin ve yukar dogru kaldirarak tabandan ayirin.

Aparatlan takma/gikarma

Aparatlar takmadan veya ¢ikarmadan énce cihazi kapatin, fisini elektrik prizinden cekin ve kolu kaldirin.

1. Aparatta yer alan yuvayi tahrik milinin tizerindeki pimle ayni hizaya getirin (Sekil A).

2. Aparati tahrik milinin Gzerine dogru itin ve sonra, yerine kilitlemek i¢in saatin aksi yoniinde dénddiriin
(Sekil B).

Bir aparati ¢ikarmak icin, yukari dogru yavasca itin ve ardindan saat yoniinde déndurerek milden cekerek

ayirn.

Sicrama siperi

Sicrama siperi, karistirma islemi sirasinda sizi dokuintllerden veya serpintilerden korurken

malzeme eklemenize de olanak tanir. Sigrama siperini takmadan/cikarmadan 6nce mikserinizi

kapatin ve fisini elektrik prizinden ¢ekin.

Hazne yerinde ve kol asagi indirilmis durumdayken:

1. Sigrama siperini kol ve hazne arasina kaydirin.

2. Acgiklik sag tarafta olacak sekilde hizalayin (Sekil C).

«  Sigrama siperini her zaman kolu yukari kaldirmadan 6nce ¢ikarin.

MiKSERINiZiN KULLANIMI

Hiz kumanda ayarinin O konumunda oldugunu kontrol edin.

Cihazin fisini elektrik prizine takin (priziniz salterliyse, salteri acin).

Hiz kumandasini saat yonlinde déndirerek istediginiz hiz ayarina getirin.

Hizaraligi 1 (dusiik) ile 10 (yiiksek) arasinda degismektedir. Motoru kapatmak icin hiz kumandasini

tekrar O konumuna getirin.

7. Motoru kisa siireli calistirmak icin hiz kumandasini @ pozisyonuna gevirin. Motoru durdurmak igin
kumandayi serbest birakin.

Onerilen Hizlar

ISR A

Aparat Hiz Kullanimi:
Cirpma ucu 7-10 krema, yumurta aki, sulu hamur, hafif karisimlari cirpma/havalandirma
Kanistirma ucu 47 orta kivamli kek karisimlarini ve tereyadi ile sekeri krema kivamina
getirme
Hamur kancasi 1-3 yogun karigimlar, ekmek, unlu mamuller
BLENDER
MONTAJ

1. Kanstirma stirahisinin calistirma kapagini kaydirarak ¢ikarin (Sekil D).

2. Surahiyi, sirahi iizerindeki W isareti, mikser izerindeki mfisaretiyle ayni hizaya gelecek
sekilde stirticti acikligina takin (Sekil E).

3. Sirahiyi, siirahi tizerindeki W isareti, mikser tizerindeki f isaretiyle ayni hizaya gelene dek
saat yonunde dondurun (Sekil F).

4.  Slrahiye malzemeleri ekleyin ve kapagi ve bashgi takin (Sekil G). Strahiyi, Gzerinde yer alan
Maksimum (max) isaretini gececek kadar doldurmayin. Strahiyi kapagi takili olmadan
kesinlikle kullanmayin.

BLENDERINiZiN KULLANIMI

1. Hizkumanda ayarinin O konumunda oldugunu kontrol edin.
2. Cihazin fisini elektrik prizine takin (priziniz salterliyse, salteri agin).
3. Hizkumandasini saat ydniinde déndurerek istediginiz hiz ayarina getirin.
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4. Hizarahdi 1 (dusuk) ile 10 (ytksek) arasinda degismektedir. Motoru kapatmak icin hiz kumandasini
tekrar O konumuna getirin.

5. Motoru kisa streli ¢alistirmak icin hiz kumandasini @ pozisyonuna gevirin. Motoru durdurmak igin
kumandayi serbest birakin.

6. Karstirma islemi sirasinda baska malzemeler eklemeniz gerekiyorsa, basligi saat yoniiniin aksine
dondiirerek kaldirin ve ¢ikarin. Malzemeleri ekledikten sonra bashigi tekrar yerine yerlestirin ve saat
yoniinde donddrerek kilitleyin.

7. Kanistirma islemini tamamladiginizda, hiz kumandasini O konumuna getirin ve kapadi stirahiden veya
stirahiyi mikserden ¢ikarmadan énce bigaklarin durmasini bekleyin.

8. Sirahiyi clkarmak icin, W isareti @l isaretiyle ayni hizaya gelene dek saatin aksi yoniinde déndiiriin.

ET KIYMA APARATI
Litfen su sayfadaki resimleri inceleyin: 4
CIZIMLER
1. itme aparati (bicakli/nozul depolamali) 8. Halka somun
2. Tepsi 9. Govde
3. Sosis plakasi 10.  Kiiglk nozul
4. Bigak 1. Buyik nozul
5. Saft 12.  Vida anahtari
6. Inceelek @w Bulasik makinesinde yikanabilir
7. rielek
MONTAJ

Bazi eleklerin itme aparatinin icinde saklandigini not edin. Erismek icin itme aparatinin Gst kismini cikarin.

Kiymak igin:

1. Saftigévdeye takin.

2. Bicadi saftin 6n kismina takin. Bicagin diiz tarafi disari dogru bakmalidir (elege dogru).

3. Kullanmak istediginiz eledi takin. Ekranin kenarindaki yuva, gévdenin 6n kismindaki ¢ikintiya
oturmalidir.

4, Halka somunu gévdeye vidalayin. Halka somunu sikmak icin bir somun anahtari kullanin. Somun
anahtari, dogru sikma giici uygulandiginda bir defada kaydiracak sekilde tasarlanmistir. Somunu asiri
stkmayin.

5. Aksesuar siiriicii kapagini acin (Sekil K). Isletme mekanizmasi arka kisim kapaginin takili oldugundan
emin olun.

6.  Aparati surlctiye belirli bir agiyla takin (Sekil L).

7. Aksesuari saatin aksi yoniinde, yerine kilitlenene dek dondiirtin (Sekil M).

Sosis yapmak igin:

1. Safti gévdeye takin.

2. Sosis plakasini saftin Gizerine takin.

3. Kullanmak istediginiz nozulu takin.

4. Yukarida verilen adim 4 ila 6 arasini gerceklestirin.

KULLANIM

«  Kiyma veya kofte harciicin cig eti veya narenciye kabuklarini 6glitmek istiyorsaniz ince elegi kullanin.

+  Sosis veya pate yapmak icin ekstra ince bir 6giitme islemine gerek duyuyorsaniz, eti kiyma
makinesinden tekrar gecirin.

«  Cig eti burger yapmak icin 6giitmek istiyorsaniz iri eledi kullanin.

Baska bir malzemeyi 6giitmek icin dilediginiz veya uygun gérdugiliniiz elek boyutunu kullanabilirsiniz.

Eti 25 mm'lik kare seritler halinde kesin ve tepsiye yerlestirin.

Cihazin fisini elektrik prizine takin.

Hiz kademesini 4 veya Uizerine getirin.

itme aparatini ¢ikarin ve malzemeleri tiipten asagi birakmaya baslayin.

itme aparatini tekrar yerine takin ve malzemeleri tiipten asagi yavasca itmek icin kullanin.

isleminiz tamamlandiginda, elegi temizlemek icin ekmek kinntilarini égiitiictiye dogru toplayin.

S wN =
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7. Cihazi kapatin (O) ve fisini elektrik prizinden cekin.

Sosis yapmak igin:

1. Once eti 6giitiin ve kullanmak istediginiz diger malzemelerle karistirin.

2. Sosis zarinin ucunu digiimleyin ve acik agzini nozulun ucuna takin.

3. Cihazin fisini elektrik prizine takin.

4. Hizkademesini 4 konumuna getirin. Dislik hizlar, deneyim kazanana dek size islem lizerinde kontrol
olanadi saglayacaktir.

itme aparatini cikarin ve malzemeleri tiipten asadi birakmaya baslayin.

Ayri sosis kangallari yapmak icin, zari sosis eti ile dolmaya baglarken istediginiz uzunlukta bikin.

DILIMLEME/DOGRAMA APARATI

Liitfen su sayfadaki resimleri inceleyin: 5.

o

CIZIMLER
1. Itme aparat 5. Dilimleme bicagi
2. Govde 6. Kapak

3. lridograma bicagi
4. Ince dograma bicagi

MONTAJ

Kapadi kaldirarak gévdeden ¢ikarin.

istediginiz bicagi gévdeye takin. Bicagi acik ucu disari dogru bakmalidir.

Kapagi gévdenin 6n kismi tizerinden mandallayin.

Aksesuar striici kapagini acin (Sekil N). isletme mekanizmasi arka kisim kapaginin takil oldugundan
emin olun.

5. Aparati siiriictye belirli bir aciyla takin (Sekil P).

6.  Aksesuari saatin aksi yoniinde, yerine kilitlenene dek déndriin (Sekil Q).

KULLANIM

«  Pisirilecek malzemeler icin iri kiyma ve dilimleme aparatini kullanin.

«  Salata ve sandviglerde kullanilacak malzemeler icin ince kiyma ve dilimleme aparatini kullanin.
+  Cikolata, findik-ceviz, vb. tlirii kuruyemisler ve peynir, islem éncesinde sogutulursa, daha iyi dograma/
0glitme sonuclari elde edilir.

Yiyecedi, borudan asagi inebilecek sekil ve ebatta parcalara kesin.

Fisi prize takin.

Hiz kademesi 4'i segin. Yanlis hiz kademesini kullanmaniz, makinede hasara yol acabilir.

itme aparatini ¢ikarin ve malzemeleri kanaldan asagi bosaltin.

itme aparatini tekrar yerine yerlestirin ve malzemeleri kanaldan asagi nazikce itmek icin kullanin.
Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden ¢ekin.

OGUTME FINCANI APARATI

Liitfen su sayfadaki resimleri inceleyin: 6.

@5 Bulasik makinesinde yikanabilir

HwnN =

A WN =

CIZIMLER
1. Fincan
2. Bigcaktakimi

@ Bulasik makinesinde yikanabilir

MONTAJ VE KULLANIM

Kahve cekirdegi, kuruyemisler, baharatlar vb. gibi kuru malzemelerin kiiglik miktarlarini 6gtitmek icin
ogutme fincanint kullanin.

Malzemeleri fincana yerlestirin.

Bicak takimini fincana vidalayin ve iyice sikin.

Karistirma stirahisinin ¢alistirma kapagini kaydirarak cikarin (Sekil R).

Aparati, aparat izerindeki W isareti, mikser lizerindeki misaretiyle ayni hizaya gelecek
sekilde calistirma acikhigina takin (Sekil S).

N =AW
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3. Aparati, aparat tizerindeki W isareti, mikser tizerindeki @l isaretiyle ayni hizaya gelene dek
saat yoniinde dondurin (Sekil T).

4. Hizkumandasini ® pozisyonuna getirerek motoru kisa stireler halinde ¢alistirin. Motoru
durdurmak icin kumandayi serbest birakin.

OZEN VE BAKIM

Temizlik 6ncesinde cihazi kapatin (0) ve fisini elektrik prizinden ¢ekin.

Mikser:

1. Haznenin i¢inde artiklarin kalmasini dnlemek icin kullandiktan sonra en kisa siirede temizleyin.

2. Hazneyi, sigrama siperini ve aparatlari ilik sabunlu suda yikayin, durulayin ve kurulayin.

3. Hazne ve aparatlari bulasik makinesinde yikayabilirsiniz, ancak unutmayin: bulasik makinesinin icindeki
sert ortam ytizey cilalarini etkileyecektir. Hasar sadece yiizeyseldir ve cihazin calismasini etkilemez.

4. Cihazin dis ytizeylerini temiz, nemli bir bezle silin.

Kanstirma siirahisi:

1. Kanstirma sirahisini, baghgi ve kapagi ilik sabunlu suda yikayin. Durulayin ve kurutun.

2. Srahiyi, bashgi ve kapagi bulasik makinesinde yikayabilirsiniz. Ancak bulasik makinesinde ylkamadan 6nce
bicagi cikarmanizi tavsiye ederiz.

Bicagi ¢ikarmak icin:

1. Sirahiyi ters cevirin.

2. Bicad msemboliine dogru, saat yéniinde déndiiriin (Sekil H).

3. Bigak iinitesini dikkatle kaldirarak ¢ikarin (Sekil J). Dikkatli olun, bicaklar son derece keskin kenarlara
sahiptir.

4. Contayi ¢ikarin ve bicak ile contayi 1lik, sabunlu suda dikkatle yikayin. Durulayin ve kurutun.

5. Contay bicaga yeniden takin, ardindan bicagi siirahiye indirin ve fil semboliine dogru, saatin aksi yoniinde
gidebildigi kadar ileri donduriin (Sekil H). Contanin takilmis oldugundan ve bigagin tam olarak
sabitlendiginden emin olun, aksi takdirde siirahi kullanim sirasinda sizinti yapabilir.

Et 6glitme aparati:

1. Cihaz kapatin ve figini elektrik prizinden cekin.

2. Aparati saat yéniinde déndiiriin ve makineden cikarin. On calistirma kapagini yeniden takin.

3. Aparati demonte edin. Halka somun sikiysa, somun anahtari kullanin.

4. Elekteki delikleri bir kokteyl cubugu veya kiirdanla temizleyin.

5. Tum parcalari ilik, sabunlu suda yikayin. Durulayin ve kurutun.

Dilimleme/dograma aparati:

« Havucta ve diger bircok sebzede bulunan karotenoidler siddetli sekilde lekelenmeye neden olabilirler. Bu
lekelerin giderilmesi miimkiin olmayabilir. Endiselenmeyin, bu durum cihazin ¢alismasini etkilemeyecektir.

+ Yikamadan dnce, lekeleri derhal pisirme yagi ile ovmak yardimci olabilir.
1. Cihaz kapatin ve figini elektrik prizinden cekin.
2. Aparati saat yéniinde déndiiriin ve makineden cikarin. On stiriicii kapagini yeniden takin.
3. Aparati demonte edin.
4, Tum parcalari ilik, sabunlu suda yikayin. Durulayin ve kurutun.
MIKSER TARIFLERI
PIZZA HAMURU hamur kancasi
250 mlsu «  7gkurumaya
« 400 g ekstra beyaz ekmek unu «  2,59gseker
« 25 ml zeytinyadi « 5gtuz

Unu bir kaba eleyerek koyun. Maya, seker ve tuzu ilave edin. Su ve yagdi ekleyin. Mikserin hamur yogurma
kancasiyla, hamur piriizsiiz hale gelinceye kadar disik ila orta hizda yogurun. Kabi nemli bir bezle kapatin
ve kabararak iki kati hacme varana dek sicak bir yere yerlestirin (30-40 dakika). Birkac dakika elle yogurun.
Hamuru iki parcaya ayirin. Hamurlari unlanmis zeminde yuvarlayarak daireler haline getirin. Daireleri
yapismaz bir firin tepsisine yerlestirin. Dairelerin Gizerine domatesli bir sos stirerek Uizerine pizza
malzemelerini yerlestirin. 200°C'de 6nceden isitilmis firinda 18-20 dakika pisirin. Yiizey altin sarisi-
kahverengi arasi bir renkte goriinmelidir.
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KUS UZUMLU EKMEK hamur kancasi

+ 500 grtam bugday unu « 150 gr kus Giziimii

« 150 gr tereyadi (oda sicakliginda) + 50 gr karisik meyve kabugu
15 gr kabartma tozu «  2yumurta (orta boy)

« 25grtuz «  30mlsut

« 150 gr seker

Unu hazneye bosaltin, yumusak tereyagini ekleyin ve 1 no'lu hiz kademesinde karistirin. Tereyadi ve un
karismaya bagladiginda, seker, tuz, kus Gizimleri, meyve kabuklari ve kabartma tozunu ekleyin. Siz
yumurtalari ve siitl birlikte cirparken mikserle karismaya birakin, sonra hazneye yumurta/siit karisimini da
ilave edin. 2 no'lu hiz kademesini secin ve iyice karismasini saglayin. Yaglanmis bir ekmek kalibina yerlestirin
ve 180°C/350°F/gaz 4'te dnceden isitilmis bir firinda 35 dakika pisirin. Dilimlemeden dnce bir mutfak teli
lUzerinde sogumasini bekleyin. Kizartin ve tereyadi ile birlikte servis yapin.

BEYAZ EKMEK hamur kancasi
+ 600 g ekstra beyaz ekmek unu + 15 mlaycicek yagi/tereyadi
« 7 gaktif kuru maya (1 paket) «  5gseker

345 ml sicak su « 10gtuz

Unu bir kaba eleyerek koyun. Maya, seker ve tuzu ilave edin. Su ve yadi ekleyin. Mikserin hamur yogurma
kancasiyla, hamur prtizsiiz hale gelinceye kadar dusik ila orta hizda yogurun. Kabi nemli bir bezle kapatin
ve kabararak iki kati hacme varana dek sicak bir yere yerlestirin (30-40 dakika). Birka¢ dakika elle yogurun.
Malzemeleri 1 kg'lik ekmek teknesine koyun, tizerini 6rtiin ve sicak bir yerde 30 dakika daha bekletin.
200°C'de 6nceden isitilmis firnda 20-25 dakika pisirin. Ylzey altin sarisi-kahverengi arasi bir renkte
goriinmelidir. Tabanina hafifce vuruldugunda tinlama sesi duyulmalidir.

SICAK CIKOLATA SUFLE ¢irpma ucu
+ 75gtereyagd «  450gsit

50 g sade un + 509 pudra sekeri
+  20gtozkakao « 4yumurtalar, sanlarn beyazlarindan ayriimig

Tereyadini bir tavada disuk 1sida eritin. Unu ve kakaoyu ekleyerek karistirin. Sttd ilave edin. Karisim
koyulasana dek karistirin. Atesten alin. 30 dakika sogumaya birakin. Yumurta sarilarini ¢irpin. Yumurta
aklarini yiiksek hizda birkag saniye cirpin. Sekeri ekleyin ve katilasana dek ¢irpmaya devam edin. Karisimlari
tereyagli sirlms 1,2 litrelik firna dayanikli bir tabaga yerlestirin. Tabagi, yarisina kadar su doldurulmus bir
finn tepsisine yerlestirin. 190°C'de 6nceden isitilmis firinda 40-45 dakika pisirin.

KLASIK KURABIYE ¢irpma ucu
+ 100 g tereyagi + lyumurta

150 g pudra sekeri « 100gsadeun
+  5mlvanilya esansi + 100 g kendiliginden kabaran un

Tereyad, seker ve vanilyayi bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika). Hizi dtsiiriin.
Yumurtayi ekleyin. Tum malzemeler karisana dek hizi yavag yavas artirin. Unlari birbiriyle harmanladiktan
sonra cirptiginiz karisima ilave edin. Karisimdan topaklar olusturun. Bu topaklari yaglanmis firin tepsisine
yerlestirin. Hafifce bastirarak dizlestirin. 180°C'de dnceden isitilmis firinda 12-15 dakika pisirin. Tepsiyi
finndan ¢ikararak birka¢ dakika sogumaya birakin, sonra havalanmasi icin 1zgara seklinde bir rafa aktarin.

KLASIK VICTORIA KEKI ¢irpma ucu
+ 100 g tereyagi/margarin + 100 g kendiliginden kabaran un
100 g pudra sekeri « 1damlavanilya esansi

«  2yumurtalar

iki adet 180 mm diiz kenarli firin tepsisinin kenarlarini yaglayin. Tabanlarini tereyagi siiriilmiis firn kagidiyla
kaplayin. Tereyagi ve sekeri bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika). Hizi diistiriin. Sirayla
yumurtalari, vanilyayi ve unu yavas yavas ekleyin. Malzemeler karismaya basladiginda hizi orta kademeye
getirin. Kangimi firin tepsilerine bosaltin. 180°C'de dnceden isitilmis firinda 25 dakika pisirin. Yiizey altin
sarisi-kahverengi arasi bir renkte gériinmelidir. Tel bir raf tizerinde sogumaya birakin. Keklerden birini ters
cevirin. Uzerine bir kat ahududu receli stiriin. Diger keki recelin iizerine yerlestirin. Ahududu regeli yerine
yagli krema gibi baska dolgu malzemeleri de kullanabilirsiniz.
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(;IKOLATALI KEK karistirma ucu

50 gr tereyad), oda sicakhginda « 10 mlvanilya 6zt
+ 30grpekmez « 100 ml kaynar su
« 50mlsit «  35grtozkakao
«  2yumurta, cirpilmis « 125 gr kendiliginden kabaran un
«  125grince toz seker + 30 ml hafif bir sebze yagi (aycicedi vb.)

« 100 gr pastaci gikolatasi, eritilmis

Kakaoyu kaynar suda eritin ve sogumaya birakin. Tereyagi ve sekeri 1 no'lu hiz ayarinda birkag saniye
karistirarak krema haline getirin, yumurtalarin yarisini ve ardindan unun yarisini ekleyin, hizi yavas yavas 3
no'lu kademeye cikarin, kalan yumurta ve unu ilave edin, karigim piriizsiiz hale gelene dek karistirmaya
devam edin, diger malzemeleri ekleyin ve yine piiriizsiiz hale gelinceye dek karistirmaya devam edin. Bir
tabaga koyun, tizerini alliminyum folyoyla kapatin ve 1 saat veya keke batirilan bir sis temiz ¢cikana dek
buharda pisirin.

MEY VELI CIFTLIK KEKi karistirma ucu
« 150 gr tereyadi + 300 gr kendiliginden kabaran un

+ 150 grince toz seker +  Birtutam tuz

« 75 grkiraz sekerlemesi, kiyilmig «  5grtath cesnisi

«  75grsultanas ve 75 gr kuru Giziim «  45mlsit

+  25grkansik meyve kabugu 3 yumurta

20 cm'lik bir kek kalibini yaglayin. Firin kagidiyla kaplaym Firini 180°C/350°F/gaz 4 kademesine dek isitin.
Tereyad, seker, kuru meyveler ve cesnileri hazneye koyun, ve iyice karisana dek 3 no'lu hiz ayarinda cirpin.
Yumurtalari ve siitl ekleyin ve birkag saniye ¢irpin. Yavasca unu ekleyin, iyice karisana dek ¢irpmaya devam
edin. Kek kalibina dokerek yaklasik 1%z saat firinda pisirin. Kalibi 15 dakika sogumaya birakin, sonra bir
mutfak telinin lizerine alin.

BLENDER TARIFLERI
PIRASA VE PATATES CORBASI
« 1509 pirasa « 800mlsu
+ 1509 patates «  tuzve biber

2 et suyu tabletleri

Pirasalari ve patatesleri 2 saniye robottan gegirin. Karisimi genis bir tencereye alin. Su ve et suyu tabletlerini
ekleyin. Karistirarak kaynama noktasina getirin. Atesi kisin. Tencerenin kapagini kapatin. 20 dakika agir
ateste yavas yavas kaynatin. Atesten alin. 30 dakika sogumaya birakin. Piirlizsiiz hale gelinceye kadar
robottan gecirin. Servis yapilacak sicakliga getirin (kaynatmayin). Baharatlarini katin. Ekmekle birlikte servis
yapin.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik sorunlarini
onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri déniistim
konteynerlerine birakilmalidir.
Bakanlikga tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriini diistirmeyiniz
Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Acest aparat poate fi folosit de cdtre persoane cu capacitati fizice, senzoriale
sau mentale reduse sau lipsa de experienta si cunostinte dacd sunt
supravegheate/instruite si inteleg pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie
sd foloseascd sau sd se joace cu aparatul. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor.

Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare daca il lasati
nesupravegheat si inainte de asamblare, dezasamblare sau curatare.

Fiti atenti cand manevrati lamele ascutite atunci cand goliti si curatati aparatul.
Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

A\ Nu adaugati lichide fierbinti (peste 40°C), acestea s-ar putea sa stropeasca
din cauza aburilor.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice altd persoana calificata, pentru a evita

accidentele.
« Nufolositi aparatul incontinuu mai mult de 10 minute. Dupa 10 minute, opriti aparatul pentru cel
putin 20 de minute.
Nu introduceti unitatea motorului in lichid.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Batator 9. Dispozitiv anti-improscare

2. Tel 10. Vas

3. Carlig pentru framantat 1. Vasul blenderului

4. Angrenaj pentru accesorii 12. Dop

5. Brat 13. Capac

6.  Arbore sibolt angrenaj 14.  Garnitura

7. Levierul de blocare a bratului 15.  Unitate lame

8. Comanda de control al vitezei @ Se poate spala in masina de spalat vase
POZITIONARE

1. Asezati aparatul pe o suprafatd rezistenta la apa, uscata, stabila si nivelata.
2. Asezati cablul in asa fel incat sa nu atdrne si sa nu vd impiedicati de el.
3. Nufil conectatila prizd inainte de a-l asambla complet.

MIXER
MONTARE

Ridicarea bratului:

1. Arcurile din brat sunt puternice. Plasati mana deasupra bratului pentru a-i controla miscarea.
2. Rotiti levierul de blocare a bratului in pozitia mf* si mentineti pozitia. Bratul se va ridica.
Coborarea bratului:

1. Rotiti levierul de blocare a bratului in pozitiam® si mentineti pozitia.

2. Impingeti bratul in jos si, tindandu-l acolo, eliberati levierul de blocare a bratului.
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Montarea vasului

Ridicati bratul inainte de a monta sau scoate vasul. Folositi doar vasul furnizat.

1. Asezativasul in cavitatea de pe baza si rotiti-l in sensul acelor de ceasornic pana cand se blocheaza.

2. Pentru a-l scoate, rotiti-l in sensul opus acelor de ceasornic si ridicati-I de pe baza.

Montarea/demontarea accesoriilor

Opriti aparatul, scoateti-I din priza si ridicati bratul inainte de a monta sau scoate accesoriile.

1. Aliniati orificiul accesoriului la boltul arborelui angrenajului (Fig. A).

2. Impingeti accesoriul pe arborele angrenajului, apoi rotiti- in sensul opus acelor de ceasornic pana se
blocheaza (Fig. B).

Pentru a scoate un accesoriu, impingeti-l usor in sus, apoi rotiti-l in sensul acelor de ceasornic si trageti-l de

pe arbore.

Dispozitiv anti-improscare

Dispozitivul anti-improscare previne scurgerea sau improscarea ingredientelor in timpul mixarii,

permitandu-va sd addugati si alte ingrediente. Opriti mixerul si scoateti-I din priza inainte de a

monta/scoate dispozitivul anti-improscare.

Cu vasul fixat si bratul coborat:

1. Glisati dispozitivul anti-improscare intre brat si vas.

2. Aliniati-lin asa fel incat deschiderea sa fie in partea dreapta (Fig. C).

«  Scoateti intotdeauna dispozitivul anti-improscare fnainte de a ridica bratul.

FOLOSIREA MIXERULUI

1. Verificati dacd comanda de control al vitezei este setata pe O.

2. Introduceti stecdrul in priza (dacd are intrerupdtor, porniti priza).

3. Rotiti comanda de control al vitezei in sensul acelor de ceasornic, la viteza pe care o doriti.

4, Treptele de vitezd sunt de la 1 (cea mai mica) la 10 (cea mai mare). Comutati comanda de control al
vitezei inapoi O pentru a opri motorul.

5. Pentru ca motorul s foloseascd miscari scurte, comutati comanda de control al vitezei pe pozitia @.
Eliberati comanda pentru a opri motorul.

1dNJAsu
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Viteze recomandate

Accesoriu Viteza | Destinatie:

Tel 7-10 batut/aerat friscd, albusuri de ou, aluat, amestecuri subtiri
Batdtor 4-7 cremd din unt si zahdr, amestecuri medii pentru prajituri
Carlig pentru e A -
framantat 1-3 amestecuri tari, paine, produse de patiserie
BLENDER

MONTARE

1. Glisati capacul angrenajului vasului blenderului (Fig. D).

2. Introduceti vasul in orificiul angrenajului, cu semnul W de pe vas aliniat la semnul i de pe mixer (Fig.
E).

3. Rotiti vasul in sensul acelor de ceasornic pani cand semnul W de pe vas se aliniazé la semnul f de pe
mixer (Fig. F).

4. Adaugati ingredientele in vas si puneti dopul si capacul (Fig. G). Nu depadsiti semnul max de pe vas. Nu
folositi vasul fara dop.

FOLOSIREA BLENDERULUI

1. Verificati daca comanda de control al vitezei este setatd pe O.

2. Introduceti stecdrul in priza (dacd are intrerupdtor, porniti priza).

3. Rotiti comanda de control al vitezei in sensul acelor de ceasornic, la viteza pe care o doriti.

4. Treptele de vitezd sunt de la 1 (cea mai mica) la 10 (cea mai mare). Comutati comanda de control al
vitezei fnapoi O pentru a opri motorul.
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5. Pentru ca motorul s foloseasca miscari scurte, comutati comanda de control al vitezei pe pozitia @.
Eliberati comanda pentru a opri motorul.

6. Daca trebuie sa mai adaugati ingrediente intre timp, rotiti capacul in sensul opus acelor de ceasornic si
scoateti-l. Addugati ingredientele, apoi puneti capacul la loc si rotiti vasul in sensul acelor de ceasornic
pentru a-| bloca.

7. Dupa ce ati terminat de folosit blenderul, comutati comanda de control al vitezei pe O si asteptati ca
lamele sa se opreascad inainte de a scoate capacul de pe vas sau vasul de pe mixer.

8.  Pentru a scoate vasul, rotiti-l in sensul opus acelor de ceasornic pand cand semnul W se aliniaza la
semnul mf.

ACCESORIUL PENTRU TOCAT CARNEA

Vezi imaginea de la pagina 4

SCHITE

1. Dispozitiv de impingere (cu spatiu de Riulita inelara
depozitare lama/duza) Unitate principala
2. Tava Duza mica
3. Tava pentru carnati Duza mare
4. Lamad Cheie de piulita
5. Arbore Se poate spdla in masina de spalat vase
6. Sitafind
7. Sitd mare
MONTARE

Atentie: unele site sunt depozitate in interiorul dispozitivului de impingere. Pentru a le accesa, scoateti

capacul dispozitivului de impingere.

Pentru a toca:

1. Introduceti arborele in unitatea principala.

2. Montatilama in partea din fatd a arborelui. Latura plata a lamei trebuie sd fie indreptatd in afara
(inspre sita).

3. Montati sita pe care doriti s o folositi. Orificiul de pe marginea sitei se fixeaza peste clema din
interiorul partii din fatd a unitatii centrale.

4. Insurubati piulita inelard pe unitate. Strangeti piulita inelara cu cheia. Cheia va iesi atunci cand piulita
este bine stransa. Nu strangeti prea mult piulita.

5. Deschideti capacul angrenajului pentru accesorii (Fig. K). Asigurati-va ca ati montat capacul
angrenajului posterior.

6. Fixati accesoriul pe angrenaj, putin inclinat (Fig. L).

7. Rotiti accesoriul in sensul opus acelor de ceasornic pand cand se blocheaza (Fig. M).

Pentru prepararea carnatilor:

1. Introduceti arborele in unitatea principala.

2. Montati tava pentru cdrnati pe arbore.

3. Montati duza pe care doriti s o folositi.

4. Urmati pasii 4 - 6 de mai sus.

UTILIZARE

«  Folositi sita find pentru a toca carne crudd pentru carne tocatd sau chiftele si pentru coaja de citrice.
« Daca aveti nevoie de carne tocatd foarte marunt, pentru carnati sau pateu, tocati inca o data carnea.
«  Folositi sita mare pentru a toca carne cruda pentru burgeri.

Cand tocati orice altceva, folositi oricare dintre site, in functie de marimea pe care doriti sé o obtineti.
Taiati carnea in bucdti patrate de 25 mm si asezati-le pe tava.

Bagati intrerupatorul in priza.

Selectati viteza 4 sau mai mare.

Scoateti manerul de apasare si introduceti ingredientele in tub.

Puneti la loc méanerul de apdsare si folositi-l pentru a impinge ingredientele pe tub in jos.

Dupa ce ati terminat, tocati niste resturi de paine pentru a curata sita.

QU AWN =
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7. Opriti aparatul (O) si scoateti-l din priza.
Preparare carnati:
1. Tocati mai intai carnea si amestecati-o cu celelalte ingrediente pe care doriti sd le folositi.
2. Facetinod la capatul matului carnatului, apoi fixati-l pe capatul duzei.
3. Bagatiintrerupatorul in priza.
4. Selectati viteza 4. Vitezele mai reduse va ajutd sa controlati aparatul pana cand vd invatati cu el.
5. Scoateti manerul de apasare si introduceti ingredientele in tub.
6. Pe mdsura ce matul se umple cu carne pentru carnati, strangeti- pe lungimea doritd, pentru a crea
carnatii.
ACCESORIUL PENTRU FELIAT/RAS

Vezi imaginea de la pagina 5.

SCHITE
1. Maner de apdsare 5. Lama pentru feliat
2. Unitate principala 6. Capac

3. Lama mica pentru ras
4. Lama mare pentru ras

MONTARE

1. Scoateti capacul de pe unitate, ridicandu-I.

2. Montati lama doritd in unitate. Capatul deschis al lamei trebuie sd fie indreptat inspre exterior.

3. Montati capacul pe partea frontala a unitétii.

4, Deschideti capacul angrenajului pentru accesorii (Fig. N). Asigurati-va ca ati montat capacul
angrenajului posterior.

5. Fixati accesoriul pe angrenaj, putin inclinat (Fig. P).

6. Rotiti accesoriul in sensul opus acelor de ceasornic pana cand se blocheaza (Fig. Q).

UTILIZARE

«  Folositi razdtoarea mare si feliatorul pentru ingredientele ce vor fi gatite.

«  Folositi razatoarea mica si feliatorul pentru ingredientele care vor fi folosite la salata si sanvisuri.
Ciocolata, nucile si branza se vor toca/mdcina mai bine daca vor fi rdcite in prealabil.

Taiati alimentele intr-o forma care sa incapa in tub.

Bagati intrerupdtorul in priza.

Selectati viteza 4. Dacd folositi viteza incorecta, riscati sd stricati aparatul.

Scoateti manerul de apasare si introduceti ingredientele in tub.

Puneti la loc manerul de apdsare si folositi-I pentru a impinge ingredientele pe tub in jos.

Opriti aparatul (0) si scoateti-I din priza.

ACCESORIUL PAHAR PENTRU MACINAT

Vezi imaginea de la pagina 6.

@w Se poate spalain masina de spalat vase

S wnN =

SCHITE
1. Pahar
2. Unitate lame

Se poate spdla in masina de spalat vase

ASAMBLARE SI UTILIZARE

Folositi paharul pentru mdcinat pentru a macina cantitati mici de ingrediente uscate, precum boabele de

cafea, nucile, condimentele etc.

1. Introduceti ingredientele in pahar.

2. Insurubati unitatea lamelor pe pahar si strangeti bine.

3. Glisati capacul angrenajului vasului blenderului (Fig. R).

4. Introduceti accesoriul in orificiul angrenajului, cu semnul W de pe accesoriu aliniat la
semnul @ de pe mixer (Fig. S).

5. Rotiti accesoriul in sensul acelor de ceasornic pand cand semnul W de pe vas se aliniaza la
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semnul fil de pe mixer (Fig. T).
6. Pentru ca motorul sa foloseasca miscdri scurte, comutati comanda de control al vitezei pe
pozitia @. Eliberati comanda pentru a opri motorul.

INGRUJIRE SI INTRETINERE

Opriti aparatul (0) si scoateti-l din prizd inainte de a-I curata.

Mixer:

1. Curdtati cat mai repede posibil dupa folosire, pentru a preveni depunerea reziduurilor in interiorul vasului.

2. Spélativasul, dispozitivul anti-improscare si accesoriile cu apa calda si detergent, clatiti-le si uscati-le.

3. Vasulsi accesoriile pot fi spalate in masina de spalat vase, insa retineti faptul ca acest lucru le va afecta
stratul superior. Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectatd functionarea aparatului.

4. Curatati suprafetele exterioare ale aparatului cu o carpd curata umeda.

Vasul blenderului:

1. Spalati vasul, capacul si dopul blenderului cu apa calda si detergent. Clatiti-le si uscati-le.

2. Vasul, capacul si dopul pot fi spalate in masina de spalat vase. Totusi, v recomandam sd scoateti lama
inainte de a le spdla in masina de spdlat vase.

Pentru a scoate lama:

Intoarceti vasul cu capul in jos.

Rotiti lama in sensul acelor de ceasornic, inspre simbolul af” (Fig. H).

Ridicati cu grija unitatea lamelor (Fig. J). Atentie, lamele sunt foarte ascutite.

Indepartati sigiliul si spalati cu atentie lama si sigiliul cu apa caldi si detergent. Clatiti-le si uscati-le.

Puneti sigiliul inapoi pe lamd, apoi coborati lama in vas si rotiti-o la maxim in sensul opus acelor de

ceasornic, in directia simbolului fl (Fig. H). Asigurati-va ca sigiliul este pus, iar lama este complet stransé; in

caz contrar, vasul ar putea prezenta scurgeri in timpul utilizarii.

Accesoriul pentru tocat carnea:

1. Opriti aparatul si scoateti-| din priza.

2. Rotiti accesoriul in sensul acelor de ceasornic si scoateti-l de pe aparat. Remontati capacul frontal al
angrenajului.

3. Demontati accesoriul. Dacd piulita inelard este prea stransg, folositi o cheie.

4. Curatati gaurile sitei cu un betisor sau o scobitoare.

5. Curatati toate componentele cu apa calda si detergent. Clatiti-le si uscati-le.

Accesoriul pentru feliat/ras:

«  Carotenoidele, care se gasesc in multe alte legume in afara de morcovi, pot cauza pete severe. Este posibil
sd nu puteti scoate aceste pete. Nu va faceti griji, nu vor afecta buna functionare a aparatului.

«  Poate fi de folos frecarea petelor cu ulei de gatit imediat inainte de spalare.

1. Opriti aparatul si scoateti-| din priza.

2. Rotiti accesoriul in sensul acelor de ceasornic si scoateti-l de pe aparat. Remontati capacul frontal al
angrenajului.

3. Demontati accesoriul.

4. Curatati toate componentele cu apa calda si detergent. Clatiti-le si uscati-le.

kW=

RETETE MIXER
ALUAT DEPIZZA carlig pentru framantat
« 250 mapa « 7 gdrojdie uscata
+ 400 g fdind albd normala «  2,5gzahdr
« 25 mlulei de masline « 5gsare

Puneti féina intr-un castron. Addugati drojdia, zahdrul si sarea. Adaugati apa si ulei. Amestecati la viteza
medie pana cand aluatul se omogenizeaza. Acoperiti castronul cu un prosop umed si lasati-l intr-un loc
cald pana cand se dubleaza (30-40 minute). Frdmantati cu mana timp de cateva minute. Taiati aluatul in
doud. Pe o suprafata presarata cu fding, intindeti aluatul crednd forme rotunde. Puneti formele obtinute pe
o tavd de copt anti-aderenta. Presdrati peste ele un sos de rosii si adaugati topping-urile. Puneti la copt in
cuptorul pre-incélzit la 200°C, timp de 18-20 minute. Lasati sa se coaca pana cand capata o culoare
maroniu-aurie.
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CH EC CU COACAZE carlig pentru framantat

500 g fdind integrala « 150 g coacdze
+ 150 g unt (frecat) + 50 g mixt coji de fructe
« 15 g praf de copt «  2oua (medii)
«  25gsare «  30mllapte

+ 150 g zahdr

Introduceti faina in vas, addugati untul frecat si mixati la viteza 1. Cand untul si faina sa se amestece,
adaugati zaharul, sarea, coacdzele, cojile de fructe si praful de copt. Lasati-le in mixerul pornit pana cand
bateti oudle impreund cu laptele, apoi addugati amestecul de oud/lapte in vas. Selectati viteza 2 si mixati
toatd compozitia. Turnati compozitia intr-o tavd de chec unsa cu ulei si introduceti tava in cuptorul
preincalzit la 180°C/350°F/treapta de gaz 4, timp de 35 minute. Inainte de feliere, I3sati la ricit pe un suport
de metal. Serviti cu unt.

PAINE ALBA carlig pentru framantat
« 600 g fdind alba normala « 15 ml ulei de floarea soarelui/unt

+ 7 gdrojdie uscata activa (1 plic) «  5gzahdr

«  345mlapd calda « 10gsare

Puneti faina intr-un castron. Adaugati drojdia, zaharul si sarea. Adaugati apa si ulei. Amestecati la viteza
medie pana cand aluatul se omogenizeaza. Acoperiti castronul cu un prosop umed si lasati-l intr-un loc
cald pana cand se dubleaza (30-40 minute). Frdmantati cu mana timp de cateva minute. Puneti amestecul
intr-o forma pentru paine de 1 kg, acoperiti si lasati-o intr-un loc cald timp de 30 minute. Punetila coptin
cuptorul pre-incalzit la 200°C, timp de 20-25 minute. Lasati sa se coacd pand cand capatd o culoare
maroniu-aurie. Fundul formei trebuie sé sune a gol atunci cand bateti in ea.

SUFLEU DE CIOCOLATA CALDA tel
« 75gunt «  450glapte

«  50gfainasimpla « 4o0ud, separate

« 209 pudrd de cacao « 509 zahdr pudra

Topiti untul intr-o cratita, la foc mic. Adaugati faina si cacaua si amestecati. Adaugati laptele. Amestecati
pand se ingroase. Luati-o de pe foc. Lasati sé se raceasca timp de 30 minute. Bateti gélbenusurile de ou si
adaugati-le. Bateti albusurile de ou la viteza mare timp de cateva secunde. Addugati zahar si bateti pand se
devine tare. Turnati ambele compozitii intr-un vas rezistent la caldurd, de 1,2 litri. Asezati vadul intr-o tava
de copt umpluta pe jumatate cu apa clocotita. Puneti la copt in cuptorul pre-incalzit la 190°C, timp de
40-45 minute.

BISCUITI NORMALI tel
+ 100 gunt « lou

« 150 g zahdr pudra « 100 g faina simpla

+ 5gesentddevanilie + 100 g faina cu agent de crestere

Puneti untul, zaharul si esenta de vanilie intr-un castron. Bateti cu telul la vitezd medie pana cand
amestecul devine pufos (1-2 minute). Reduceti viteza. Addugati oul. Mariti treptat viteza pana cand
ingredientele se omogenizeaza. Amestecati cele doua tipuri de fdind, apoi addugati la amestec. Din
amestec creati mingi. Asezati-le intr-o tava de copt unsa. Aplatizati-le putin. Puneti la copt in cuptorul
pre-incalzit la 180°C, timp de 12-15 minute. Lasati-i sd se rdceascd cateva minute in tava, apoi mutati-i pe un
grilaj metalic.

PRAJITURA VICTORIA CLASICA tel
+ 100 g unt/margarina + 100 g faind cu agent de crestere

« 100 g zahdr pudra « 1 picdturd esentd de vanilie

+ 2oud

Ungeti doud forme de blat cu diametrul de 180mm. Acoperiti-le cu hartie de copt. Puneti untul si zaharul
intr-un castron. Bateti cu telul la vitezd med ie pana cand amestecul devine pufos (1-2 minute).

Reduceti viteza. Addugati treptat oudle, apoi vanilia, apoi féina. Dupa ce ingredientele incep sa se
incorporeze, treceti la viteza medie. Puneti amestecul in formele de copt. Puneti la copt in cuptorul
pre-incalzit la 180°C, timp de 25 minute. Ldsati sd se coacd pand cand capatd o culoare maroniu-aurie. Raciti
blatul pe un grilaj metalic. Intoarceti unul dintre blaturi invers. Deasupra puneti un strat de gem de zmeur.
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Puneti celdlalt blat deasupra gemului. Puteti inlocui gemul de zmeurad cu alte creme, cum ar fi crema de unt
englezeasca.

PRAJITURA DE CIOCOLATA batator
50 g unt, frecat « 10 ml extract de vanilie

«  30gsirop din trestie de zahar « 100 ml apa clocotita

« 50 mllapte « 359 pudrd de cacao

«  2o0ud, batute « 125gféind cu agent de crestere

« 125 zahdr pudrd « 30 mluleivegetal (de floarea-soarelui etc.)

« 100 g ciocolata de bucétarie, topita

Dizolvati cacaua in apa clocotitd si lasati-o sa se raceasca. Frecati untul cu zahdrul cateva secunde la viteza
1, addugati jumatate din oug, apoi jumdtate din faind, mdrind viteza treptat la 3, addugati restul oualor si
fainii, mixati pana cand obtineti o crema, adaugati celelalte ingrediente si mixati iar pana cand compozitia
devine cremoasa. Turnati compozitia intr-un vas, acoperiti cu folie si gatiti la abur timp de 1 ord, sau pana
cand pe frigdruie nu se mai prinde aluat.

PRAJITURA '[ARANEASCA CU FRUCTE batator
+ 150gunt « 300 g faina cu agent de crestere

« 150 zahdr pudra « 1varfde cutit de sare

«  75gcirese glasate, tocate «  5gcondimente pentru budinca

«  75gstafidesi 75 g struguri «  45mllapte

« 259 mixt coji de fructe « 3oud

Ungeti o tava pentru prajituri de 20 cm. Tapetati-o cu hartie de copt. Preincdlziti cuptorul la 180°C/350°F/
treapta de gaz 4. Introduceti untul, zaharul, fructele uscate si condimentele in vas si bateti-le cu telul la
viteza 3, pand cand se incorporeazd. Adaugati oudle si laptele si bateti cu telul cateva secunde. Adaugati
treptat faina, batdnd pana cand amestecul devine omogen. Turnati compozitia in tava si coaceti in cuptor
12 ore. Lasati tava la racit 15 minute, apoi scoateti prdjitura pe un suport metalic.

BLAT DE TORT batator
« 500 g féind integrala « 4oua

« 250 g unt sau margaring, frecate « 15 g praf de copt

« 2509 zahar «125mllapte

« 2 picdturi de esentd de vanilie « 1varfde cutit de sare

Ungeti si tapetati o tava de tort rotunda si adanca, de 23 cm. Preincalziti cuptorul 1a190°C/375°F/treapta de
gaz 5. Introduceti toate ingredientele in vas, mixati la viteza 1 timp de 30 secunde, apoi la viteza 3 timp de 3
minute, pand cand amestecul devine omogen. Turnati aluatul in tava de tort si coaceti in centrul cuptorului
timp de 50-60 minute, pdna cand pe frigdruie nu se mai prinde aluat. Lasati la récit pe o tava de metal.
Diversificati reteta de baza addugand 100 g stafide, nuci tocate sau ciocolata rasa.

RETETE BLENDER
SUPA DE PRAZ S| CARTOFI
« 1509 praz « 2 cuburi de carne de pui
« 1509 cartofi +  saresipiper
« 800mlapa

Procesati prazul si cartofii timp de 2 secunde. Transferati amestecul intr-o cratita mare. Adaugati apa si
cuburile de carne de pui. Lasati sa dea in clocot, amestecand. Dati focul mai mic. Acoperiti cratita. Fierbeti
la loc mic timp de 20 minute. Luati-o de pe foc. Lasati s se raceasca timp de 30 minute. Procesati
amestecul pand devine moale. Incalziti supa pentru a fi servitd (nu &sati sa fiarba). Condimentati dupd gust.
A se servi cu paine.

PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele electrice
si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la gunoi, ci trebuie recuperate,
refolosite sau reciclate.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe 1 U I NpefjaBaiiTe, ako npefasarte v ypeaa. OTcTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKU Npegw ynotpeba.

BAXXHU NPEONA3HU MEPKI

CnenBaMTe OCHOBHUTE MEPKU 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKNOYNTENHO:

To3m ypen MoXe Aia ce NoN3Ba OT XOpa C OrpaHnNYeHn Gr3nNYecKm, CETMBHU
N YMCTBEHN Bb3MOXHOCTU, Ui 6€3 ONWT 1 NO3HaHWSA, ako Ca Nnog
Haf30pa/MHCTPYKTMPaHM U OCb3HaBaT onacHocTuTe. [lelata He TpAbBa Aa
M3NON3BaT WK Ja UrpasT ¢ ypepa. ApbxTe ypeaa v kabena faney ot
AOCTbMA Ha Aeua.

BuHaru nskniouBaiiTe ypeaa oT 3aXpaHBaAHETO, ako ro ocTaBATe 6e3 Haa30p
1 Npeam crnobsaBaHe, pasrnobsBaHe Uy NOUYNCTBAHE.

MopxoxaaiiTe C BHAMaHWeE, Korato paboTtuTe C OCTpUTE HOXOBE MO Bpeme
Ha U3Mpa3BaHe UM NOYMCTBAHE Ha ypea.

HenpaesunHata ynotpeba Ha ypefia Moxe Aa AoBefe [0 HapaHABaHe.

A\ He no6aBsiiTe ropetya TeuHocT (Hag 40°C), Tbii KaTo TOBa MOXe Aa
AoBefe A0 BHE3aMHO M3MyCKaHe Ha napa.

Ako KabenbT e NoBpeaeH, Ton TpAOBa Ja Ce MOAMEHN OT NPOU3BOAUTENS,
HeroB NpefCcTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCNYXKBaHe UK APYro KBannpuumpaHo

3a Ta3u uen nuue, 3a a ce n36erHe BCAKaKbB puck.
He n3nonssaite ypesa B npogb/keHue Ha noseye ot 10 MuHyT. Cried 10 MHYTM paboTa 13KioueTe B
NPOADBIIKEHNE Ha Hal-MaNKo 20 MAHY T,
He nocrasAaiiTe 3apBuxBaLyns 610K B TERUHOCT HE ro U3MoNi3BaiiTe B 6aHs, B 6M30CT §O BOAA M Ha
OTKpUTO.
Ma3eTe NPBLCTUTE, KOCATA, APEXITE CU, KYXHEHCKITE NprGOPY 1 ApYri MOJO6HM OT KynaTa 1 NpUCTaBKuTe.
He nsnonssaiite ypepa 3a Apyru Lenu, OCBEH TE3M, ONMCaHI B HACTOSLNTE MHCTPYKLMAL
He n3non3saiite akcecoapu Unv NPUCTaBKIA, Pa3fNyH OT Te3u, NPeAOCTaBEHU OT HaC.
He n3non3gaiite ypeaa, ako e NoBpeaeH uin He paboTn U3PAAHO.
He n3snonssaite 6neHaep kaHaTta 1 MMKCEPA MO €4HO 1 CbLLO BpeMe.

CAMO 3A JOMALLHA YINOTPEBA

s
T
A
_|
O
<
=X
=
S
S
o
o
S
=
Q
S
A
=
=

UNIOCTPALIN

1. MpucraBka 3a pa3buBaHe 9. [pepnasuten NpoTVB Pa3nanMCcKBaHe

2. bvpkanka 10. Kyna

3. Kyka3arTecto 11.  KaHa 3a 6nenavpaHe

4, CnomaratefieH 3aBUKBaLL MEXaHN3bM 12. 3anywanka

5. Pamo 13. Kanak

6.  3aaBwKBaLy Ban v WNOT 14. YnnbTHeHue

7. 3aknoysall J10CT 32 PpaMoTO . Octpue

8.  Perynatop Ha ckopocTTa w [1pUrofeH 3a MmeHe B CbJOMUANHA MALLMHA

NO3ULMNOHUPAHE

1. TocTaseTe ypeaa Bbpxy BOAOYCTONYMBA, CyXa, CTABUIIHA 11 PaBHA MOBbPXHOCT.
2. TpekapaliTe kabena, Taka Ye fja He e HafBUCHaN 1 ja NPeAoTBPATUTE CMTbBaHE UM 3aXBallaHe.
3. Hero BKntouBaiiTe, BOKATO HE CTe NPUKIIUNIN CbC CrMO6ABAHETO.

MUKCEPA
CrNMOBABAHE

MoBpuraHe Ha pamoTo:
1. Tlpy»uHWTe B HErO Ca CUHK, 3aTOBA KOHTPOMMPaNTe ABMMKEHNETO MY, KaTo NOCTaBMTe pbKaTa Cu
oTrope.

161




2. O6bpHeTe 3aKNiouBalLA NOCT 3@ PaMOTO B No3vLNA B 1 33ApbXTe. PaMoTO Lije ce NoBaurHe.

CnyckaHe Ha pamoTo:

1. O6bpHeTe 3aK/IouBaLLMA NOCT 3@ PaMOTO B NO3MLMA i M 3aApbXTe.

2. HatucHeTe pamoTo Hagony v fOKaTo ro MpUAbPKaTe Taka, 0CBOOOAETE 3aKMoYBaLLMA IOCT 3a
pamorTo.

MoHTupaHe Ha KynaTta

[oBAMrHeTe pamoTo, MPeAN Aa MOHTVPaTe UAVW 13BaAWTe KynaTa. /i3non3eaiite camo focTaBeHaTa Kyna.

1. TMocTaBeTe KynaTa BbB BATbOHATNHATa B OCHOBATa M A 3aBbPTeTE MO YaCOBHMKOBATA CTPENKa, AOKATO
ce GpUKcMpa Ha MACTO.

2. 3apanAu3BajnTe, 3aBbpTeTe 06PATHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPEsKa 1 A U3BaJieTe OT OCHOBATa Ype3
NoBAMraHe.

MocTaBAHe/oTCTpaHABaHe Ha NPNCTaBKN

V3knioueTe oT 6yTOHa, M3BafeTe Lencena OT KOHTaKTa 1 MoBAMIHeTe paMoTOo NpeAu NocTaBAHe Un

OTCTPaHABaHe Ha NPUCTaBKUTE.

1. TloppaBHeTe 0TBOPa B NpUCTaBKaTa C WudTa BbpXY 3aABuxBaLuma Ban (Our. A).

2. HatucHeTe npucTaBKaTa BbpXy 3a[BUKBaLYMA Ba U A 3aBbpTETE 06PaTHO Ha YaCOBHMKOBATA
CTpenka, 3a aa ce pukcupa Ha macto (dur. B).

3a pa u3BaguTe MPUCTaBKa, HAaTUCHETe A NIeKO Harope, cef KoeTo A 3aBbpTeTe Mo YaCoBHMKOBAaTa CTPenkKa

1 A n3gbpnanTe oT Bana.

MpepnasuTen npoTuB pasnanckBaHe

To3n npepgnasnTen 3awmTaBa OT pa3fvBaHe UKW Pa3riMcKBaHe Mo Bpeme Ha ynotpeba Ha

MUKCepa, KaTo B CbLLOTO BpeMe BU No3BoNABa Aa AobaBATe npoayKTu. M3knioueTe Mrkcepa u

13BajeTe LWercena oT KOHTaKTa, Npeau fa NocTaBuTe/n3BaguTe npeanasntens npoTms

pa3nnunckeaHe.

KoraTo Kynata e no3uuroHnpaHa, a paMoTo e CrycHaTo:

1. Mnb3HeTe NnpeanasnTens NPOTMB Pa3nNCKBaHe MEXAY PaMOTO 1 KynaTa.

2. ToppaBHeTe TaKa, Ye OTBOPBT fa e OT AsAcHaTa cTpaHa (Pur. C).

«  BuHarm oTcTpaHsBaiTe npefnasnTensa NnpoTuB pasninckBaHe, Npean Aa noeaurHete
pamoTo.

M3NOJNI3BAHE HA MUKCEPA

1. TposepeTe fanu perynatopbT Ha CKOPOCTTa e 3agajeH Ha O.

2. locTaBeTe LWencena B KOHTaKTa (BK/IOUETe KOHTAKTa, ako 1Ma TakaBa onuus).

3. 3aBbpTeTe perynatopa Ha CKOPOCTTa N0 YaCOBHMKOBATa CTPesKa W 3afjaiiTe XenaHata CKopocT.

4. [InanasoHbT Ha ckopocTTa e oT 1 (Hrcka) Ao 10 (Bucoka). 3aBbpTeTe perynatopa 06paTtHoO 10 O 1
U3KmyeTe MoTOpa.

5. 3afja paboTy MOTOPBT Ha KPaTKI 060pOTH, 3aBbPTETE PerynaTopa Ha CKopocTTa Ha no3uyms @.
OcBobogeTe perynatopa, 3a fja CpeTe MoTopa.

MpenopbunTenHu ckopocTu

MpucraBka Ckopoct | U3non3saire 3a:

bbpkanka 7-10 pa3buBaHe/aepupaHe Ha CMeTaHa, 6enTbLM, NAHUPOBKY, IEKN CMeCH
MpucTaBka 3a
4-7 pa36vBaHe Ha Macso 1 3axap, CPeHO MbCTU CMeCK 3a ClagKULWN
pasbuiBaHe
Kyka 3a Tecto 1-3 rbCTU CMecw, XxnAab, TecTeHn u3genus
BNEHAEP
CrNMOBABAHE

1. CBanete KanayeTo Ha 3aABMXBALLMA MEXaHN3bM Ha KaHaTa 3a GneHaupaHe upes npunnb3sate (Gur. D).
2. TlocTaBeTe KaHaTa B OTBOPA Ha 3aABVXBALL/A MEXAHN3bM, KaTo MapKupoBkaTa W Bbpxy KaHaTa TpsbBa
[1a e nofipaBHeHa C MapK1poBKaTa i BbpXy Mukcepa (Our. E).
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3. 3aBbpTeTe KaHaTa Mo YaCOBHMKOBATa CTPesiKa, KaTo MapKkmpoBKkata W BbpXy KaHaTa
Tps6Ba fia € NoApPaBHEHA C MapKMpPOBKaTa ] BbpxXy MuKcepa (Our. F).

4. [lobaBeTe CbCTaBKUTE B KaHaTa 1 NocTaBeTe Kanaka 1 kanadveto (Our. G). He nbnHeTe Hag
MapKUPOBKaTa C HAAMUC ,MaKc.”. HiKora He n3non3BainTe KaHaTa 6e3 Kanak.

M3MNOJI3BAHE HA BJIEHAEPA

1. TpoBepeTe panu perynatopbT Ha CKOPOCTTa e 3aAafeH Ha O.

2. [ocTaBeTe Lercena B KOHTaKTa (BK/IOUETE KOHTAKTa, ako IMa TakaBa onuus).

3. 3aBbpTeTe perynatopa Ha CKOpOCTTa MO YaCOBHMKOBaTa CTPeNKa 1 3afjaiiTe )enaHata CKOpPOCT.

4. [nanasoHbT Ha ckopocTTa e oT 1 (Hucka) fo 10 (Brcoka). 3aBbpTeTe perynatopa 06paTtHo o O u
M3KnoYeTe MOTOpa.

5. 3apjapaboTy MOTOPBT Ha KPaTK 060pOTH, 3aBbPTETE Perynatopa Ha CKopocTTa Ha nosuyna @.
OcBobogeTe perynatopa, 3a fja CnpeTe MoTopa.

6. AKo ce Hanoxw ja fo6aBuTe Apyry CbCTaBKW MO Bpeme Ha bneHanpaHe, 3aBbpTeTe KanayeTo o6paTHO
Ha YaCOBHUKOBATa CTPesika 1 ro oTcTpaHeTe upe3 noBauraHe. [lobaBete CbCTaBKNTe, BbpHETE
KanayeTto 06paTHO 1 o 3aBbpTeTe Mo YaCOBHUKOBATA CTPEJIKa, 3a Aa ro GuKcrpate Ha MACTO.

7. Korato npukniounte C bneHAMpaHeTo, 3aBbpTeTe perynatopa 3a CKopocTTa Ha no3vuna O n
13yYaKaiiTe HOXOBETe Aia CnpaT, NPeAM Aa CBannTe Kanaka OT KaHaTa Unu ia 3BajuTe KaHaTa oT
MUKcepa.

8. 3apaw3BapuTe KaHaTa, 3aBbpTeTe A 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATa CTPesiKa, AOKaTO Mapk1poBkaTta W
Ce U3paBHU C MapK1poBKaTa mf .

NMPUCTABKA 3A MEJIEHE HA MECO

Mons, pa3rnefaiite n3obpaxeHusTa Ha CTpaHuua 4

UNIOCTPALUN
1. Tnackau (c MACTO 3a CbxpaHeHue Ha HOX/ MpbCcTeHOBMAHA ranka
HaKpaWHuK) Kopnyc
2. TaBuuka Manbk HakpanHuK
3. [lnoua 3a HageHnumn onAm HakpanHUK
4. Hox laeveH Kntoy
5. Ban [MpuropeH 3a MreHe B CbAOMUAIHA MaLLMHA
6. CutHO CKTO
7. Eppo cuto
CIrNMOBABAHE

VImaiiTe npenBua, Ye HAKOM NPUCTaBKM 3a CMUNaHe ce Hammnpart B Tnackadva. OTcTpaHeTe ropHaTta YacT oT

TNackaua, 3a fia rv u3sagure.

3a meneHe:

1. TMocTaseTe Bana B Kopmyca.

2. TocTaBeTe HOXa BbpXy NpefHaTa yacT Ha Bana. [nockaTa cTpaHa Ha HoXKa TpsAbBa Aa COUM HaBbH
(KbM CMTOTO).

3. [locrtaBeTe npucTaBKaTa, KOATO Le n3non3sate. OTBOPBT B brbfia Ha NpMCTaBKaTa ce NocTaBA BbPXy
YXOTO B NpefHaTa YacT Ha Kopnyca.

4. 3aBUMHTeTe NPbCTEHOBMAHATA raika Bbpxy kopnyca. /i3non3gaiTe raeyHma Koy, 3a Aa 3aterHere
NpbCTeHOBMAHATA ranka. Tol ce niab3ra Cied npunaraHe Ha NpaBuaHaTa cuna Ha 3aTtaraHe. He
3aTAranTe raikata npekasneHo.

5. OTBOpETE KanayeTo 3a CnomaraTesiHva 3a[BUxBaLL MexaHn3bm (Qur. K). YBepeTe ce, ue Kanauyeto Ha
3afHM1A 33[1BMXKBALLY MEXaHN3bM € NMOCTaBeHO.

6. locTaBeTe NpucTaBKaTa B 3aJBVKBALLMA MeXaHN3bM Nog broa (Qur. L).

7. 3aBbpTeTe akcecoapa 0bpaTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPESIKA, AOKATO ce duKcupa Ha MacTo (Our. M).

3a HaeHNYKKM:

1. TMocrtaBeTe Bana B Kopmnyca.

2. [locTaBete nnoyata 3a HaEHNYKN BbPXY Bana.

3. TlocTtaBeTe HaKpalHUKa, KOWTO L M3Mon3BaTe.

4. CnepBaiTe CTbMKK 4 - 6 NO-rope.
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YMOTPEBA

«  VI3non3Barite npucTaBKkaTa 3a GrHO CMINaHe Ha CYpPOBO MeCO 3a KaiiMa, KiodTeTa 1 LUTPyCoBr KOpU.

«  Ako Bv TpsabBa MHOro ¢MHO CMUMAHe, Hanp. 3a HaZEHUYKI WK NMAcTeT, OTHOBO NOCTaBETE MECOTO B
Menaukara.

«  VI3non3Balite cUTOTO 3a €lPO CMUMAHE, 3a Aia NMoNyunTe Kaiima 3a byprepu.

+  Korato menute Apyru CbCTaBKW, U3MoA3BaliTe NpucTaBKarta, KOATO e B nomorHe 3a npaBuiHna

HauMH 3a CMUaHe.

HapexeTte MecoTo Ha 25 MM KBagpaTHM NEHTU 1 T MOCTaBeTe BbpXy TaBaTa.

BkntoueTe Liencena B KOHTaKTa.

136epeTe cKkopocT 4 1M No-BUCOKa.

113BagieTe TNackaya 1 NoCTaBeTe CbCTaBKUTE B TpbOaTa.

lMocTaBeTe OTHOBO TNAcKaya v C HEroBa NOMoLY NPUTUCHETE CbCTaBKUTE NIeKO Haflony no Tpbbara.

KoraTo npukouunTe, noctaBeTe HAKONKO NapyeTa X146 B Menaykata, 3a Aa NoYNCTUTE CMTOTO.

. W3knioyete ypepa (O) 1 n3BageTe Lencena oT KOHTAKTa.

3a npuroTBsAHe Ha HAAHNYKMN:

1. TbpBO CMeneTe MeCoTo 1 ro CMeceTe C iPYru XenaHu CbCTaBKu.

2. 3aBbpxeTe Kpas Ha 0OBMBKaTa Ha HAJIeHNYKaTa 1 A OCTABETE B KPas Ha HAKpalHUKa.

3. Bkntouverte Lencena B KOHTaKTa.

4. V36epete ckopocT 4. [lokaTo BCe oLe HAMATE ONWT, 13MON3BaATE MO-HUCKM CKOPOCTH, 3@ NMO-NECHO

KOHTpO/MpaHe Ha ypepa.

113BafeTe TNackaya v NoCTaBeTe CbCTaBKUTE B TpbbOaTa.

[lokaTo 06BMBKaTa Ce MbJIHM C MeCo, 3aBbpTaiiTe A 3a 0POPMAHE Ha OTAENHU HAZEHNYKN C XXenaHaTa

ObKMHA.

NoOUAWN =

o,

NMPUCTABKA 3A HAPA3SBAHE/HACTBbPIBAHE

Mons, pa3rnefaite n306paxeHnaTa Ha CTpaHNLa 5.

UNIOCTPALIAN
1. W36yTtBau Hox 3a Haps3BaHe
2. Tano Kanak

3. HoX3aeppo HacTbpreaHe
4. Hox 3a ¢puHO HacTbpreaHe

CrNnoBABAHE

1. M3BageTe Kanaka OT KOpnyca Ype3 NoBAUraHe.

2. BKopnyca noctaBeTe HOXa, KOUTO Lue u3nonssate. OTKPUTUAT Kpali Ha HoXXa TPA6Ba ja COUM HaBbH.

3. T[locTaBeTe Kanaka Hafi ropHaTa YacT Ha Koprnyca.

4. OTtBOpeTe KanayeTo 3a CoMaraTeNHuaA 3afBmxBaLy mexaHuzbm (Our. N). YBepeTe ce, ue KanayeTo Ha
3a[H1A 3aABMKBALL MEXaHN3bM € NOCTaBEHO.

5. MNocTaBeTe NpucTaBKaTa B 3aABMXKBALLMA MexaH3bM nog brof (Our. P).

6. 3aBbpTeTe akcecoapa 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPeENKa, AoKaTo ce duKkcmpa Ha macto (dur. Q).

I'IpmrerH 3a M1eHe B Cb0OMUAJTHa MalllHa

YNOTPEBA
«  VI3non3BainTe npucTaBKaTa 3a e1p0O PA3AHE 1 MPUCTABKaTa 3a PA3aHe Ha MapyeTa, 3a CbCTaBKM, KOUTO
Le roTeunTe.

«  W3non3BaitTe npucTtaBKaTa 3a PUHO pA3aHe 1 NpUCTaBKaTa 3a pA3aHe Ha MapyeTa, 3a CbCTaBKU, KOUTO
LLie 13Mos3BaTe 3a CanaT 1 CaHABUYN.

LLlokonaga, AAKM 1 CMPeHe Ce pexxaT/MenaT No-NecHo, ako Ce Ce U3CTYAAT NpeABapUTENHO.

HapexeTe xpaHaTa BbB $popMma, KOATO Liie MUHE Npe3 TpbbarTa.

BknioueTe wencena B 3aXpaHBaLLis KOHTaKT.

136epeTe ckopocT 4. /3non3eaHe Ha rpeluHaTa CKOpPOCT MOXKe Aa NPUYMHU NOBPEAN.

V13BageTe n36yTBaua 1 MycHeTe CbCTaBKMTE B TpbOaTa.

lMocTaBeTe naK 13byTBaya 1 ro M3MoN3BanTe, 3a a HaTUCKATe JIEKO CbCTaBKMTE B TpbbaTa.
M3knioueTe ypeaa (0) 1 ro n3knoyeTe OT KOHTaKTa.

U AN =
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KYNUYKA 3A CMUJTIAHE

Mons, pa3rnepaiite n3obpaxeHusTa Ha cTpaHuLia 6.

UNIOCTPALUN
1. Kynnuka
2. Hox

MpurofeH 3a MreHe B CbAOMUAHA MalUMHa

CrMOBABAHE N U3MNMOJI3BAHE

/3nons3BaiiTe KynnykaTa 3a CMUIaHe Ha Manku KOIMYeCTBa Cy Xy CbCTaBKM, KaTo Kade Ha 3bpHa, AAKY,

MOANPaBKY U T.H.

1. TMocTaBeTe CbCTaBKUTE B KynuyKarta.

2. 3aBMHTETe HOXa B Kynn4KaTa 1 3aTerHeTe 34paso.

3. CBanete KamayeTo Ha 3a[BUKBaLLMA MEXaHN3bM Ha KaHaTa 3a bneHfgupaHe upes npuniab3saHe (Our.
R).

4. TllocTaBeTe npucTaBKaTa B OTBOPa Ha 3aABUXBaLLVA MEXaHN3bM, KaTo MapknpoBkata W
BbPXY NpUCTaBKaTa TpA6Ba Aa e NOAPaBHeHa C MapK1poBKaTa M BbpXy Mukcepa (Our. S).

5. 3aBbpTeTe npucTaBKaTa Mo YaCOBHMKOBATa CTPeSIKa, KaTo MapKuposkaTa W BbpXy
npucTasKkaTa TpAGBa f1a e NofipaBHeHa C MapKMpoBKaTa fl Bbpxy Mukcepa (ur. T).

6. BkniouyeTe MOTOpa Ha KpaTK1 060pOTK, KaTo 3aBbPTUTE perynatopa Ha CKOpoCTTa Ha
nosuuus @. OcBobopeTe perynartopa, 3a Aa cnpere MoTopa.

MOYUNCTBAHE U NMOAAPDBKKA

V3kntoueTe (0) 1 M3BageTe Lencena ot KOHTaKTa NpeAmn NoYMCTBaHe.

Mukcep:
1. ToumcTeTe Bb3MOXHO Hall-CKOpPO cnief ynotpeba, 3a ia NpeAoTBpaTUTE 06pasyBaHe Ha OCTaTbL B
Kynara.

2. VI3mmitTe Kynata, npeanasuTtens NpoTMB pasniancKBaHe 1 ApyruTe NPUCTaBKY B TOMNA, canyHeHa
BOJa, M3MNaKHeTe N OCTaBeTe fla N3CbXHaT.

3. KynaTta v npuctaBKuUTe Ca NPUrOAEH! 3a MUEHe B CbLOMUANHA, HO MMaliTe NpefBUA, Ye TOBa MOXe Aa
MOBPEeAM TEXHWUTE NOBBPXHOCTH. [ONycKaT ce camMo KO3METUYHY LETH, KOUTO He B1xa NoBAuAnm
HebnaronpuATHO BbPXY paboTaTa Ha ypeaa.

4. TNoumcTeTe BbHLWHMUTE NOBBPXHOCTY Ha YpeAa C YNACTa, HaBNaXKHeHa Kbpra.

KaHa 3a GneHgupane:

1. M3mwiite KaHaTa 3a bnenpupaHe, KanayeTo 1 Kanaka B TOMMA, canyHeHa Bofa. /3nnakHeTe 1 octaBeTe
[ U3CbXHaT.

2. MoxeTe fia u3mMumeTe KaHaTa, KarnayeTo 1 Kanaka B CboMUANHa. Bbnpeku ToBa By npenopbysame
npeAm ToBa fja OTCTPaHUTE HOXa.

OTcTpaHABaHe Ha HOXa:

1. O6bpHETEe KaHaTa.

2. 3aBbpTeTe HOXa MO YaCOBHUKOBaTa CTpesiKa, B MoCoKaTa Ha cumsona ol (Our. H).

3. BHumatenHo usBagete Hoxa upe3 nosauraHe (Our. J). BHMMaBaiTe ¢ N3K/OUNTENIHO OCTPUTE
Kpauiia Ha HoXoBeTe.

4. OTcTpaHeTe yNIbTHEHUETO 1 BHUMATEHO rO U3MUITE 3a€[iHO C HOXa B TOMNA, CanyHeHa Bofja.
l3nnakHeTe 1 ocTaBeTe fja N3CbXHaT.

5. TocTtaBeTe 06paTHO YMITBTHEHNETO, Cllef KOETO CMYCHETE HOXa B KaHaTa U ro 3aBbpTeTe Bb3MOXHO
Hali-CUNHO 06PaTHO Ha YaCOBHUKOBATa CTPENKa B NOCOKaTa Ha cumeona fil (Pvr. H). Mposepete panu
YNIBTHEHUETO € Ha MACTOTO CW 1 Janin HOXBT € HaMbJIHO 3aTerHat, B NPOTUBEH Cyyail KaHaTa Moxe
Aa npoTeye Mo Bpeme Ha ynotpeba.

MpucraBKa 3a MeneHe Ha Meco:

1. W3knioueTe ypepa v U3BageTe LENcena OT KOHTaKTa.

2. 3aBbpTeTe NpucTaBKaTa Mo YaCOBHUKOBATA CTPesIKa 1 A 3BajeTe OT MallnHaTa. loctaBeTe 06paTHO
npegHUA Kanak.
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3. Pa3srno6ete npucTaBkata. AKO NPbCTEHOBMAHATA raiika e 3aTerHara, U3noni3BanTe raeyeH Kiiwou.
4, TouncTeTe OTBOPUTE HA MPUCTABKATa 3a CMUIAHE C NMPbYKLIA 33 KOKTEN UKW KedKa 3a 3b6U.
5. V3mmitTe BCuKo B TOMa, canyHeHa Boda. /3annakHeTe v ocTaBeTe Aa M3CbXHaT.

MpucraBKa 3a HapA3BaHe/HacTbpreaHe:

«  KapoteHonpuTe, KOMTO MOraT fia 6bAaT HAMePEHU B MHOTO IPYTY 3e/IeHUYLIM, KAKTO U MOPKOBY,
MorarT fja NPUUYMHAT CEPUO3HM NETHa. Bb3MOXHO e Te ja He MoraT fja 6bAaT oTcTpaHeHu. He ce
NpuUTeCHABalTe, 3alL0TO TOBa HAMA [ NOBNVAE BbPXY paboTaTa Ha ypepa.

«  HaTpuBaHeTo Ha NeTHaTa C ONMO 3a FOTBEHE HEMOCPELCTBEHO CIe] N3MUBAHE MOXE [ja Ce OKaxe
edeKTnBHO.

1. W3knioyeTe ypefa v n3BafeTe Wencena oT KOHTaKTa.

2. 3aBbpTeTe NpucTaBKaTa Mo YaCOBHMKOBATA CTPESIKa U A 3BajeTe OT MallMHaTa. [locTaBeTe 06paTHO

NpefHUA Kanak.

Pasrnob6eTe npucTaBKara.

4. M3MmuiiTe BCUUKO B TOMMA, CanyHeHa Bofa. /3nnakHeTe 1 ocTaBeTe Aa U3CbXHaT.

w

PELENTU 3A MUKCEP
TECTO 3ANULA KyKa 3a TecTo
«  250mnBopa « 7rpcyxamas
« 400 rp 6ano 6paluHo 3a X156 «  2,5rp3axap
« 25 ml3exTuH « 5rpcon

Mpecelite 6palwHoTO B Kyna. [lobaBeTe ManTa, 3axapTa 1 conTa. [lobaBeTe Boga 1 onmo. Pa3buiiTe Ha HUCKa
[0 CpefjHa CKOPOCT 0 NoyYaBaHe Ha rMaaKko TecTo. [ToKpuiTe KynaTta ¢ BflaxHa Kbpna 1 ocTaBeTe [ja
BTaca Ha Tonno MAcTo (30-40 MuHyTH). OMeceTe TECTOTO C PbLie B MPOLAbIKEHNE Ha HAKONKO MUHYTI.
Pa3pexeTe TecTOTO Ha Be NONOBUHKM. OPopMeTe KPbroBe OT TECTOTO BbPXY HabpalluHeHa MOBbPXHOCT.
[MocTaBeTe KpbroeeTe B He3anenBaLlya TaBa 3a NneyeHe. HamaxeTe KpbroBeTe CbC COC Ha AJOMaTeHa OCHOBA
1 pobaseTe 3anuBKu. M3neyete B npeaBapuTenHo 3arpata ¢pypHa Ha 200°C 3a okono 18-20 MUHYTK.
MoBbPXHOCTTa TPsAOBa Aa € 3NaTUCTO KadsBa.

MUTA OT CTAOUNAN KyKa 3a Tecto
+ 500 r mbAHO3bPHECTO BpaLLHO « 150t cTadungm

+ 150 r macno (omeKkoTeHo) + 50T MMKC OT 3axapocaHu N10[OBM KOpU

« 151 6aknynsep «  2aiua (cpegHn)

« 25rcon + 30 mn mnako

+150r3axap

lMocTaBeTe 6pallHOTO B KynaTa, A06aBeTe OMEKOTEHOTO MAC/I0 M MUKCa, ClIefl KOETO 3afjaiiTe cKopocT 1.
Korato macnoto v 6paliHOTO 3anoyHat fja ce cMecBaT, JobaBeTe 3axapTa, ConTa, CTadpuanTe, MUKCa 1
6aknynBsepa. OcTaBeTe fja Ce CMeCBaT, AOKaTO pa3bueaTe AliLiaTa 1 MIAKOTO, Clief KoeTo fobaBeTe cMecTa
KbM Kynara. /136epeTe ckopocT 2 1 cmeceTe xybaBo. [TocTaBeTe B HamasHeHa dopma U neyete Ha
npeaBapuTenHo 3arpata ¢ypHa Ha 180 °C/350 °F/ra3 4 - 35 muHyTw. Mpeau fa pa3pexeTe, ocTaBeTe fja
U3CTUHE BbpPXY pelueTka. CepBupalite HamasaHu ¢ Macio.

BAN XNAb KyKa 3a TecTo
« 600 rp 6ano 6paluHo 3a xNA6 + 15 mMA cbHYOrNEe[0BO OANO/YNCTO MACO

« 7rpcyxaakTuBHa Mad (1 naketye) +  5rp3axap

+ 345 wmnTonnaBoga « 10rpcon

Mpecelite 6pawwHoTO B Kyna. [lobaBeTe ManTa, 3axapTa 1 conta. [lobaseTe Boga 1 onvmo. Pa3buiiTe Ha HUCKa
A0 CpefiHa CKOPOCT [0 MofyyaBaHe Ha rmaAKo TecTo. [okpuitTe KynaTa C BNlaxHa Kbpna 1 ocTaBeTe Aa
BTaca Ha Tonno MACTo (30-40 MuHyTK). OMeceTe TECTOTO C PbLie B NMPOABIIKEHNE HA HAKONKO MUHYTH.
CnoxeTe B TaBa 3a neyeHe Ha xn116, 1 Kr, NOKpUiTe 1 0CTaBeTe Ha TOMNO MACTO 3a oLue 30 MUHYTH.
V13neuete B NnpeaBapuTenHo 3arpsaTa ¢ypHa Ha 200°C 3a okosno 20-25 MuHyTu. MoBbpXHOCTTa TpsAbBa fa e
3naTucTo kadaga. Mpm nouykBaHe AbHOTO Ha TaBaTa TPAOBaA Aa U3[aBa KyX 3BYK.
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FOPELLO LUOKOJIAJLOBO CYODJIE 6bpKanka

+  75r1p 4ncTo macno + 450 rp mnako
« 50 rp 06rKHOBEHO BpaLLHO + 50rp nyppa 3axap
+ 201 Kakao Ha npax «  4ailua, pa3feneHn Ha 6enTbLn N XKBATBLM

Pa3ToneTe uMCTOTO MacNo B TeHAXEPa Ha cab orbH. [lobaBeTe, KaTo pa3bbpKBaTe, GPALLHOTO 1 KakaoTo.
[ob6aseTe mnsakoTo. Pa3bbpKaliTe, foKaTo ce crbctu. OTcTpaHeTe oT orbHA. OcTaBeTe Aa ce oxnaau 3a 30
MUHYTY. [lobaBeTe, KaTo pa3buBarte, XbATbLMTe. Pa3buitTe 6enTbLKTE Ha BUCOKA CKOPOCT 3a HAKOMKO
cekyHau. lobaBeTe 3axapTa 1 pa3buiite Ha cHAr. /3cuneTe BeTe CMeCH B HaMa3aH C Macsio OrHeyNnopeH
CbA ¢ BMecTmocT 1,2 nutpa. NocTaBeTe CbAa B TaBa 3a NeyeHe, HaNONOBMHA MbJIHA C BPALLA BOAA.
V3neyete B npefBapuTtenHo 3arpata gypHa Ha 190°C 3a okono 40-45 MUHYTH.

OBUKHOBEHU BUCKBUTU 6bpKanka
+ 100 rp uncTo macno «  1anue

« 150 rp nyapa 3axap « 100 rp 06vKHOBEHO BpallHO

«  5mnBaHMNoBa eceHumA « 100 rp camoHabyxBalLo 6paLiHO

CnoxeTe MacnoTo, 3axapTa V1 BaHUIOBaTa eceHLMA B Kyna. Pa3buiite Ha cpefiHa CKOPOCT [0 NolyyaBaHe Ha
nyxkaBa cmec (1-2 muHyTw). HamaneTe ckopocTTa. [lobaBeTe AneTo. [TocTeneHHO yBenuyeTe CKOPOCTTa,
AoKaTo ce opopmu cmec. [peceiiTe 3aegHo ABaTa BuAa OpaLlHo, cief KoeTo rvi jobaBeTe KbM CMeCTa.
OdopmeTe TOnyeTa oT cMecTa. [openeTe rv B HamacneHa TaBa 3a nNeyeHe. Jleko rv cnneckaire. M3neyete
B NpefBapuTenHo 3arpata gypHa Ha 180°C 3a okono 12-15 muHyTn. OcTaBeTe TaBaTa fa U3CTUHE 3a
HAKOMKO MUHYTU, CNlef KOETO Al MpemecTeTe BbPXy MeTaNiHa peLueTka.

KNACUYECKU MAHAUWNAH ,BUKTOPUA" 6bpKanka
+ 100 rp yncto macno/maprapuH « 100 rp camoHabyxBalLo 6paLiHO

+ 100 rp nyapa 3axap + 1 Kanka BaHWIOBa eceHLuA

< 28Mua

HamacneTte iBe popmm 3a neyeHe c npasu cteHu, 180 Mm. locTeneTe HHOTO MM C HAMAC/eHa XapTyA 3a
neyeHe. CoxeTe MacnoTo v 3axapTa B Kyna. Pa3buiite Ha cpefiHa CKOPOCT [10 NOJyyaBaHe Ha NyxKaBa
cmec (1-2 muHyTw). HamaneTe ckopocTTa. [TocteneHHo jobaBeTe AilLiaTa, BaHWANATA, @ Clej ToBa 1
6patHoTo. Cnef KaTo CbCTaBKMTE 3aMoyHaT Aa 0bpasyBaT CMeC, yBennyeTe o cpefHa ckopocT. MocTaseTe
CMecTa BbB GpopmuTe 3a neyeHe. Vi3neyete B npeaBapuTtenHo 3arpsata dypHa Ha 180°C 3a okono 25
MUHYTY. MOBBPXHOCTTa TPABGBA fia e 3naTncTo Kadgasa. OcTaBeTe Aa N3CTUHE BbPXY MeTaHa peLueTKa.
O6bpHeTe eHUA 6NaT C BbTPELLHaTa CTpaHa Harope. HamaxeTe ro ¢ MannHoBo cnagko. MocTasete
Apyrua 6nat BbpXy cnos cnagko. MoxeTe fia 3aMeH/Te MaZIMHOBOTO CaZKO C APYTN MITbHKM, Hanp. MaceH
Kpem.

LIJOKOHA,[I,OBA TOPTA npucTaBKa 3a pa36buBaHe
50 r Mmacsio (oMeKoTeHo) « 10 Mn eKCTpaKT OT BaHUANA

« 30rcBeTbn neTmes + 100 mn BpAwa Boga

+ 50 mn mnsko + 351 Kakao Ha npax

«  2anua (pa3butn) + 1251 camoHabyxBaLLo bpalHo

+ 1251 nygpa 3axap + 30 M1 neKo pacTUTeNHO Macno (CbHYOrNef0BO

« 100 pa3ToneH wokonag 3a roteeHe nap.)

Pa3TBopeTe KakaoTo BbB BPALLATA BOAA M OCTaBeTe fja U3CTUHe. Pa3buitTe MaciioTo 1 3axapTa HAKOJKO
CEKYH/M Ha CKopOCT 1, fobaBeTe nonosuHaTa fliLe, cnef Koeto Ao6aBeTe NooBMHaTA bpalLHO, KaTo
MOCTeneHHO yBeNYaBaTe CKOPOCTTa [0 3, fo6aBeTe OCTaHANOTO AliLle U GpaLlHO, CMeceTe 10 NonyyaBaHe
Ha rnagKka cmec, fo6aBeTe OCTaHaNUTE CbCTaBKM U CMECETe A0 1aeanHa rnagkocT. [loctaseTe B UNHKSA,
noKpuiiTe ¢ GONMO 1 roTBETE Ha Napa B NPOAB/KEHE Ha 1 Yac UM AOKATO WILIBT 13Ne3e YnCT, be3
nonenHany no Hero CbCTaBKM.
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nnoaoBA NMUTA MO CEJICKU npucrtaBKa 3a pa36uBaHe

«150r macno « 300 r camoHabyxBalLo bpallHO
« 150 nyapa 3axap «  Lunka con

« 751 3axapocaHu YepeLun (HapasaHu) + 5rnopnpasKku 3a nyguHr

« 1o 75T 3naTHK 1 06MKHOBEHN cTaduam « 45 mnmnsko

+ 25T MMKC OT 3aXapOCaHu MaofoBM Kopu «  3s8Mua

HamasHeTe popma 3a Kelik ot 20 cm. [ocTaBeTe NeprameHTOBa XapTuA. 3arpelite npefBapuTenHo GypHata
Ha 180 °C/350 °F/ra3 4. [NocTaBeTe MacnioTo, 3axapTa, CyLleHNTe N1040Be 1 NOAMNPaBKMTe B Kynata n
pa3buiiTe Ha CKOPOCT 3, AoKaTo ce cMecAT. [lobaBeTe AlLaTa M MAAKOTO, Ciefi KOETO pa3buiiTe HAKONKO
cekyHAaw. [MocTeneHHo fobaBeTe OpPaLLHOTO, pPa3bbPKBalKN AOKATO CbCTaBKMTE ce cMecAT. [eyeTe BbB
dopma 3a Keitk okono 172 yaca. Oxnapete BbB Gopmata 3a 15 MUHYTH, Cied KOeTo NocTaBeTe BbpXy
peleTKa.

NMAHAULWNAHOBA CMEC npucrtaBKa 3a pa36uBaHe
« 500 r 06VKHOBEHO bpalLHO «  4daniua

« 2501 MmeKo BpallHO UM MaprapuH « 151 6aknynsep

« 2501 3axap + 125 mnmnako

+ 2 Kanku BaHWNOBa eceHuna +  lWMnKacon

Hama3Hete Kpbrna dopma 3a neyeHe, fbnboka 23 cm. 3arpelite npeaBaputenHo ¢ypHata Ha 190°C/375°F/
ra3 5.llocTaBeTe BCUUKM CbCTaBKM B KymaTa, cMeceTe Ha ckopocT 1 3a 30 ceKyHAK, Cefl KOETO Ha CKOPOCT
3 3a 3 MuHYTU. M3cnneTe cmMecTa BbB dopMmaTa 1 neyeTe B LeHTbpa Ha GpypHaTa B NpoabiiKeHue Ha 50-60
MUWHYTW, [OKATO WMLLIBLT M3N1e3e YuCT, 6e3 nosnenHanu no Hero cbctaBku. OcTaBeTe Aa U3CTUHE BbPXY
peLweTka. Imnposu3mnpaiite, Kato fobasute 100 r ctaduaw, HapA3aHW ALKM UM HACTbPraH WoKonag.

PELLIENTW 3A BNNEHAEP
CYNA OTNMPA3 U KAPTOOU
+ 150 rp npa3 + 800mnBoOga
+ 150 rp KapTodu « conunnunep

+  2Kybueta 6ynboH

Pas6uiite npa3a u kapTopuTe B NpoAbIIKEHNe Ha 2 ceKyHAW. [pexBbpeTe B ronAama TeHaxkepa. [lobaseTe
BogaTa 1 Kybuetata 6ynboH. CroxeTe fla BpY, KaTo pa3bbpkeate. Hamanete orbHs. Mokpuiite TeHAXepaTa
¢ kanak. CroxeTte Ha cn1ab orbH 3a 20 MuHYTU. OTCTpaHeTe OT orbHA. OcTaBeTe f1a ce oxnaau 3a 30 MUHYTH.
Pas6uiite o nonyyaBaHe Ha rmajKka cmec. 3aTonneTe o TemnepaTypa 3a cepsrpaHe (He ocTaBAiTe fa
3aBpwu). [lobaseTe nopnpasku Ha BKyc. CepupaitTe ¢ xnsb.

ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEAA

3a fa ce u3berHat eKoNOrMYHY U 38paBHN NPo6aemMm Nopajn HannyKe Ha onacHy cybcTaHLmm B
eneKTPUYECKNTE N eNeKTPOHHU CTOKM, ypeaunTe, 0603HauYeHU C To31 CUMBOJ, He TPAOBa Aa Ce U3XBBPAAT
3ae[JHO C HeCOPTMPaHM OBLMHCKM OTNaAbLM, a ClefiBa Aa Ce BbpHAT 06paTHO, Aa Ce 13M0M3BaT OTHOBO
WA PeLvKnpar.
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23490-56 220-240V~50/60Hz 1000Watts

23490-56 220-240B~50/60r; 1000 Bt

T22-5003060



