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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.

Misuse of the appliance may cause injury.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service

agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
Don't put the motor unit in liquid.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't use accessories or attachments other than those we supply.
Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Whisks 7. Arm
2. Hooks 8.  Mixerlock button
3. Ejectbutton 9. Armrelease button
4. Speed control 10. Stand
5. Turbo button 11.  Bowl
6.  Motor unit @ dishwasher safe

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Remove any packaging material and labels.
Wash everything except the motor unit and stand in warm, soapy water. Rinse and dry.
Wipe the motor unit and stand with a damp cloth.
Place the appliance on a dry, firm, level surface, near a power socket.

FITTING THE WHISKS/HOOKS

1. Switch off and unplug the mixer before fitting or removing the whisks/hooks.

2. One whisk and one hook is fitted with a plastic gear. These must be fitted in the right hand opening
marked £} (FIG A).

3. Turn each whisk or hook to align the pips on the shaft with the slots in the drive head, then push it
into the drive head till it clicks into place.

4. Use both whisks or both hooks, don’t mix them.

To remove the whisk/hooks:

1. Switch the appliance off and unplug it.

2. Hold both whisks/hooks, to prevent them jumping out, and press the eject button. This will eject
them from the drive heads.

USING THE HAND MIXER

1. Move the speed control to O.

Put the plug into the power socket.

Move the speed control to the speed you require (1 to 5).

Pressing the turbo button will over-ride the speed set by the speed control, and give you a burst of

high speed. It only works when the motor is already running (1 to 5).
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5. Move the speed control to O to switch the motor off.

«  Generally, large quantities, thick mixes, and a high ratio of solids to liquids suggest longer timings
and slower speeds.

«  Smaller quantities, thinner mixes, and more liquids than solids suggest shorter timings and higher
speeds.

. Use the whisks for beating/aerating light dough, batter, egg whites and cream.

. Use the hooks for mixing heavier dough (e.g. bread, fruit-cake).

« When making dough, use the mixer only for mixing the ingredients. Don't use it for kneading. You'll
overload it and damage the motor.

« Don't run the motor continuously for more than 3 minutes, it may overheat. After 3 minutes switch
off for at least 3 minutes, to recover.

«  Ifthe motor starts to labour, add more liquid to the mix, if possible, or switch off and carry on by
hand.

USING THE STAND AND BOWL

Sit the bowl on the stand.

Fit the whisks/hooks to the mixer before fitting it to the stand.

Raise the arm, if necessary, by pressing the arm release button.

Press and hold the mixer lock button (FIG B).

Push the mixer down and back, into the hollow top of the arm.

Release the mixer lock button.

To raise/lower the arm, press and hold the arm release, reposition the arm, then release the button

(FIG Q).

To remove the mixer from the arm, press and hold the mixer lock button then lift the mixer forwards

and upwards off the arm.

9. When the motor is running, the motion of the beaters will turn the bowl to reach all the ingredients.

CLEANING

1. Unplug the appliance.

2. Dissasemble the appliance.

3. Wipe the outside of the motor unit with a clean damp cloth.

@w Wash the whisks and hooks in hot soapy water, or in the cutlery basket of your dishwasher.

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.
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RECIPES
WRAPS (WHISKS)
« 400 g plain flour 1egg
+ 300 ml milk 2.5gsalt
vegetable oil

Mix the egg and milk in a jug. Sift the flour into a bowl. Add the salt. Mix at medium speed. Gradually add
the liquid. Gradually increase speed till everything has combined. Drop small amounts of mixture into a
hot, lightly oiled pan. Cook till golden brown on both sides (1 minute). Set aside and keep warm.

HOT CHOCOLATE SOUFFLE (WHISKS)

« 759 butter 50 g plain flour
« 20 g cocoa powder 450 g milk
« 4eggs, separated 50 g caster sugar

Melt the butter in a pan over a low heat. Stir in the flour and cocoa. Add the milk. Stir till it thickens.
Remove from the heat. Cool for 30 minutes. Beat in the egg yolks. Beat the egg whites at high speed for a
few seconds. Add the sugar, and beat till stiff. Fold the mixtures together in a buttered 1.2 litre ovenproof
dish. Put the dish into a roasting tin half filled with boiling water. Bake in a pre-heated oven at 190°C for
40-45 minutes.



CLASSIC VICTORIA SPONGE CAKE (WHISKS)
+ 100 g butter/margarine 100 g caster sugar
« 2eggs 100 g self raising flour

1 drop vanilla essence
Grease two 180mm straight sided baking tins. Line the bottoms with buttered greaseproof paper Put the
butter and sugar in a bowl. Beat at medium speed till fluffy (1-2 minutes). Reduce speed. Gradually add the
eggs, then the vanilla, then the flour. Increase to medium speed once the ingredients start to incorporate.
Put the mixture into the baking tins. Bake in a pre-heated oven at 180°C for 25 minutes. The surface should
be golden brown. Cool on a wire rack. Turn one sponge upside down. Put a layer of raspberry jam on top.
Put the other sponge on top of the jam. You can replace the raspberry jam with other fillings, like
buttercream.

BASIC BISCUITS (WHISKS)

100 g butter 150 g caster sugar
«  5mlvanilla essence 1egg
100 g plain flour 100 g self raising flour

Put the butter, sugar and vanilla essence in a bowl. Beat at medium speed till fluffy (1-2 minutes). Reduce
speed. Add the egg. Gradually increase speed till everything has combined. Sift the flours together then
work them into the mixture. Form the mixture into balls. Put them on a greased baking tray. Flatten them
slightly. Bake in a pre-heated oven at 180°C for 12-15 minutes. Cool on the tray for a few minutes, then
move to a wire rack.

BUTTERCREAM

50 g butter/margarine

+ 100 g icing sugar

any one of:

«2drops liquid flavouring

+ 5gcocoa powder

+ lemon/orange zest, grated

Add flavourings a little at a time, and taste before adding any more. Put the butter and sugar in a bowl.
Beat at medium speed till fluffy (1-2 minutes).

Recipes are available on our website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932



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 vollstéandig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat 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 auRer Reichweite von Kindern auf.

Trennen Sie das Gerat immer von der Stromzufuhr, wenn Sie es
unbeaufsichtigt lassen, reinigen oder Zubehdr entfernen oder befestigen.
Bei nicht ordnungsgemaliem Gebrauch kann es zu Verletzungen kommen.
Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt

werden, um eine mdgliche Gefahrdung auszuschlieBen.

. Legen Sie die Motoreinheit nicht in Fllissigkeit.

«  Benutzen Sie das Gerdt ausschlielich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
«  Bitte keine Zubehorteile oder Aufsdtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.

«  Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Quirle 7. Arm

2. Knethaken 8.  Mixer-Verriegelungstaste
3. Auswurftaste 9. Arm-Entriegelungstaste
4. Geschwindigkeitsregler 10.  Sockel

5. Turbotaste 1. Ruhrschissel

6. Motoreinheit @ Spilmaschinenfest
VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Entfernen Sie etwaiges Verpackungsmaterial und Etiketten vollstandig.

«  Reinigen Sie alle Teile auler der Motoreinheit und den Sockel in warmem Seifenwasser. Spiilen und
trocknen Sie sie anschlieBend ab.

. Wischen Sie die Motoreinheit und den Sockel mit einem feuchten Tuch ab.

. Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, stabile und ebene Flache in der Nahe einer Steckdose.

EINSETZEN VON RUHRHAKEN ODER KNETHAKEN

1. Schalten Sie das Gerat aus (()) und ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie die Riihrhaken oder
Knethaken aufstecken oder abnehmen.

2. Anjeweils einem der Quirle und einem der Knethaken befindet sich ein Kunststoffring. Stecken Sie
diesen Quirl bzw. Knethaken in die rechte Offnung, markiert durch 1t (ABB. A)..

3. Drehen Sie die Rithrhaken/Knethaken so, dass die Noppen des Schafts an den Rillen im Antriebskopf
anliegen. Driicken Sie die Riihrhaken/Knethaken dann in den Antriebskopf, bis sie einrasten.

4. Verwenden Sie immer beide Riihrhaken oder Knethaken, aber nicht einen Riihrhaken und einen
Knethaken.

Um die Quirle/Knethaken zu entfernen:

1. Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen Sie den Netzstecker.

2. Halten Sie beide Quirle/Knethaken fest, damit diese nicht herausspringen, und driicken Sie die
Auswurftaste.



SO VERWENDEN SIE DEN HANDMIXER

1. Stellen Sie den Regler auf die Geschwindigkeitsstufe O.

2. Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

3. Wabhlen Sie je nach Bedarf die entsprechende Geschwindigkeitsstufe (1 bis 5).

4, Wenn Sie die Turbo-Taste driicken, Giberspringen Sie die einzelnen Geschwindigkeitsstufen und der
Mixer lauft sofort auf hdchster Geschwindigkeit. Die Turbofunktion kann nur aktiviert werden, wenn
der Motor bereits lauft (1 bis 5).

5. Stellen Sie den Geschwindigkeitsregler auf O, um den Motor auszuschalten.

«  Im Allgemeinen benétigen groBere Mengen oder dickflissigere Mischungen mit einem gré3eren
Anteil an festen Bestandteilen ldngere Zubereitungszeiten und eine geringere Rithrgeschwindigkeit.

«  Fiirkleinere Mengen oder diinnflissigere Mischungen mit einem geringeren Anteil an festen
Bestandteilen werden kiirzere Zubereitungszeiten und eine hohere Riihrgeschwindigkeiten
empfohlen.

- DieRiihrhaken eignen sich zum Schlagen bzw. Auflockern von leichtem Kuchenteig,
Pfannkuchenteig, Eiweil3 und Sahne.

Die Knethaken dienen zum Rihren schwerer Teigarten (z.B. Brotteig, Kuchenteig mit hohem
Trockenobstanteil).

«  Das Gerdt darf bei der Teigzubereitung nur zum Anriihren der Zutaten eingesetzt werden. Benutzen
Sie das Gerdt nicht zum Kneten von Teig. Sie kdnnten den Mixer {iberlasten und den Motor
beschadigen.

«  Den Motor nicht ldnger als 3 Minuten lang ununterbrochen eingeschaltet lassen — er kdnnte sich
sonst heillaufen. Nach 3 Minuten Betrieb den Motor mindestens 3 Minuten lang ausgeschaltet
lassen, damit er sich wieder abkiihlen kann.

«  Sollte sich der Motor gequalt anhoren, geben Sie bitte etwas Fliissigkeit in die Mischung oder
schalten Sie das Gerdt aus. Kneten Sie den Teig in diesem Fall von Hand weiter.

VERWENDUNG VON SOCKEL UND RUHRSCHUSSEL

1. Stellen Sie die Riihrschiissel auf den Sockel.

2. Stecken Sie die Quirle/Knethaken in den Mixer, bevor Sie ihn auf dem Sockel befestigen.

3. Falls erforderlich heben Sie den Arm an, indem Sie die Arm-Entriegelungstaste driicken.

4, Halten Sie die Mixer-Verriegelungstaste gedrickt. (ABB. B)

5. Passen Sie den Mixer in die Ausbuchtung des Multifunktionsarms ein, indem Sie ihn einsetzen und
nach hinten schieben.

6. Lassen Sie die Mixer-Verriegelungstaste los.

7. Um den Multifunktionsarm anzuheben/zu senken, halten Sie den Entriegelungsschalter fiir den

Multifunktionsarm gedriickt, stellen den Multifunktionsarm neu ein und lassen anschlieBend den
Entriegelungsschalter los (ABB. C).

8. Umden Mixer vom Arm abzunehmen, halten Sie die Mixer-Verriegelungstaste gedriickt, schieben Sie
den Mixer dann nach vorn und nehmen Sie ihn vom Arm ab.

9.  L&uft der Motor, wird die Rithrschiissel durch die Bewegungen der Quirle gedreht, damit alle Zutaten
gut vermischt werden.

REINIGUNG
1. Ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor Sie das Gerat auseinander bauen bzw. reinigen.
2. Das Gerdt auseinandernehmen.
3. Wischen Sie die Motoreinheit mit einem feuchten Tuch ab.
@5 Reinigen Sie die Riihrhaken und Knethaken mit heiBem Seifenwasser oder im Besteckkorb Ihrer
Splilmaschine.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, nicht iiber
den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet, wiederverwertet oder
recycelt werden.
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REZEPTE
HEISSES SCHOKOLADENSOUFFLE (RUHRGERAT)

« 759 Butter 50 g Weizenmehl
+ 20 g Kakaopulver 450 g Milch
+ 4 Getrennte Eier 50 g Feiner Zucker

Zerlassen Sie Butter bei niedriger Hitze in einer Pfanne. Mehl und Kakao einriihren. Milch hinzu geben.
Umrlhren, bis die Masse fest wird. Nehmen Sie die Pfanne von der Herdplatte. Lassen Sie sie 30 Minuten
abkiihlen. Schlagen Sie die Eigelbe hinein. Schlagen Sie das Eiweil} einige Sekunden lang bei hoher
Geschwindigkeit. Figen Sie Zucker hinzu und schlagen Sie, bis die EiweiBmasse fest ist. Geben Sie beide
Mischungen zusammen in eine gefettete ofenfeste Form (1,2 Liter). Geben Sie die Form in einen Brater, der
zur Halfte mit kochendem Wasser gefiillt ist. Im vorgeheizten Ofen (190°) 40-45 Minuten lang backen.

WRAPS (RUHRGERAT)
+ 400 g Weizenmehl 1Ei

300 ml Milch 2,59 Salz
« Pflanzendl

Verriihren Sie Eier und Milch in einem hohen Becher. Sieben Sie das Mehl in eine Schissel. Geben Sie Salz
hinzu. Verrlihren Sie alles bei mittlerer Geschwindigkeit. Geben Sie die Flussigkeit nach und nach hinzu.
Erhéhen Sie die Geschwindigkeit schrittweise, bis sich alles miteinander verbunden hat. Geben Sie eine
kleine Menge des Teigs in eine heil3e, leicht gefettete Pfanne. Braten Sie sie auf beiden Seiten goldbraun
(1 Minute). Zur Seite stellen und warm halten.

GRUNDREZEPT KEKSE (RUHRGERAT)

« 100 g Butter 150 g Feiner Zucker
+  5mlVanillearoma 1Ei
100 g Weizenmehl 100 g Backpulver

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

KLASSISCHER BISKUITKUCHEN (VICTORIA SPONGE CAKE) (RUHRGERAT)
+ 100 g Butter/Margarine 100 g Feiner Zucker

2 Eier 100 g Backpulver
« 1 Tropfen Vanillearoma
Fetten Sie zwei 180 mm gerade Backformen ein. Legen Sie die Boden mit fettdichtem, mit Butter
bestrichenem Papier aus. Geben Sie Butter und Zucker in eine Schiissel. Bei mittlerer Geschwindigkeit (ca.
1-2 Minuten) schaumig riihren. Verringern Sie die Geschwindigkeit. Geben Sie nach und nach Eier, Vanille
und das Mehl hinzu. Erhdhen Sie auf mittlere Geschwindigkeit, sobald sich die Zutaten verbinden. Geben
Sie den Teig in die Backformen. Im vorgeheizten Ofen (180°) 25 Minuten lang backen. Die Oberfléche
sollte goldbraun sein. Auf einem Backgitter ausklhlen lassen. Drehen Sie einen Biskuitteig um. Verteilen
Sie eine Schicht Himbeermarmelade auf der Oberflache. Legen Sie den anderen Biskuitteig auf die
Marmelade. Sie kdnnen die Himbeermarmelade durch andere Fiillungen ersetzen, z. B. durch Buttercreme.

Rezepte finden Sie auf unserer Website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'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.

Assurez-vous que l'appareil est arrété et débranché apres utilisation et avant
son nettoyage, ou encore pour monter/retirer un accessoire ou des pieces.
Une utilisation inappropriée de I'appareil peut causer des blessures.

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.
Veillez a ne pas plonger le bloc moteur dans du liquide.
. N'utilisez pas l'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 Fouets 7. Bras

2. Crochets 8.  Bouton de verrouillage du mélangeur
3. Bouton d'éjection 9. Bouton de déverrouillage du bras

4. Contréle de vitesse 10. Socle

5. Bouton turbo 11.  Récipient

6 PN

résistant au lave-vaisselle

Bloc moteur

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

. Retirez tout matériel d'emballage, ainsi que les étiquettes.

«  Laveztous les éléments a I'exception du bloc moteur et du socle dans de I'eau chaude savonneuse.
Rincez ces éléments et laissez-les sécher.

. Essuyez le bloc moteur et le socle avec un chiffon humide.

«  Placez I'appareil sur une surface ferme, seche et de niveau, a proximité d’une prise de courant.

FIXATION DU FOUET/DES CROCHETS MALAXEURS

1. Eteignez et débranchez le mixeur avant de fixer ou de retirer les fouet/crochets malaxeurs.

2. Undesfouets et un des crochets sont équipés d'un engrenage en plastique. Ces accessoires doivent
étre insérés dans l'ouverture de droite identifiée avec la marque £ (FIGURE A).

3. Tournez chaque fouet ou crochet malaxeur pour aligner les repéres de centrage de |'axe avec les
fentes des tétes motrices, puis poussez-le dans la téte motrice pour le clipper a sa place.

4, Utiliser ensemble les deux fouets ou les deux crochets malaxeurs; ne pas mélanger les deux types
d’accessoires.

Pour enlever les fouets/crochets :

1. Eteignez appareil et débranchez-le.

2. Tenezles deux fouets/crochets afin d'éviter qu'ils soient projetés et appuyez sur le bouton d'éjection.
Ils seront éjectés des tétes motrices.
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UTILISATION DU MELANGEUR MANUEL

1. Réglerle contrdle de vitesse sur O.

2. Mettezla fiche dans la prise de courant.

3. Régler le contrdle de vitesse sur la vitesse souhaitée (1 a 5).

4. Enappuyant sur le bouton turbo, vous pouvez dépasser la vitesse réglée avec le contrdle de vitesse

et obtenir une impulsion de haute vitesse. Cela ne fonctionne que si le moteur tourne déja (1 a 5).

Réglez le contrdle de vitesse sur O pour éteindre le moteur.

«  Engénéral, de grandes quantités, des mélanges épais et un plus grand nombre d‘aliments solides
que de liquides sous-entendent des temps de mixage plus longs et des vitesses plus réduites.

«  De petites quantités, des mélanges plus fins et plus d'aliments liquides que de solides sous-
entendent des temps de mixage plus courts et des vitesses plus élevées.

. Utilisez les fouets pour battre/aérer la pate Iégere, la péte a frire, les blancs d'ceufs et la creme.

« Utilisez les crochets pour mixer une pate plus lourde (par exemple, pain, gateau aux fruits).

. Lorsque vous faites de la pate, utilisez le mixeur uniquement pour mélanger les ingrédients. Ne
I'utilisez pas pour pétrir. Vous risquez de le surcharger et d'endommager le moteur.

« Ne pas faire fonctionner I'appareil en continu au-dela de 3 minutes afin d'éviter une surchauffe. Si
nécessaire, laisser reposer I'appareil pendant au moins 3 minutes pour laisser refroidir le moteur.

«  Sile moteur commence a fatiguer, ajoutez du liquide au mélange, si possible, ou éteignez-le et
continuez a la main.

UTILISATION DU SOCLE ET DU BOL
Placez le bol sur le socle.
Insérez les fouets/crochets dans le mélangeur avant de monter ce dernier sur le socle.
Levez le bras, si nécessaire, en appuyant sur le bouton de déverrouillage du bras.
Appuyez sur le bouton de verrouillage du mélangeur et maintenez-le enfoncé (FIGURE B).
Poussez le mélangeur vers le bas et vers l'arriére, dans la partie supérieure creuse du bras.
Relachez le bouton de verrouillage du mélangeur.
Pour soulever/abaisser le bras, appuyez sur le dispositif de déblocage du bras et relachez-le, remettez
le bras en place, puis lachez le dispositif de déblocage du bras. (FIGURE C).
Pour séparer le mélangeur du bras, appuyez sur le bouton de verrouillage du mélangeur et
maintenez-le enfoncé, puis soulevez le mélangeur vers |'avant et vers le haut pour le détacher du
bras.
9.  Lorsque le moteur est en marche, le mouvement des batteurs fait tourner le bol, pour atteindre tous
les ingrédients.

NETTOYAGE

1. Débrancher avant d'ajouter ou d’enlever des piéces ou avant le nettoyage.
2. Démontez |'appareil.
3. Essuyez le bloc moteur avec un chiffon humide.

@b Lavez lesfouets et les crochets a I'eau chaude et savonneuse, ou dans le panier a couverts de votre
lave-vaisselle.

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 I'objet d'une
récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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RECETTES
SOUFFLE AU CHOCOLAT CHAUD (FOUET)
+ 75gbeurre 50 g farine
« 20g poudre de cacao 450 g lait
+ 4 ceufs (séparer les blancs des jaunes) 50 g 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 les jaunes d'ceuf et battre. Battre les blancs en neige a grande vitesse pendant quelques
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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 rétissoire a moitié
remplie avec de I'eau bouillante. Cuire dans four préchauffé a 190°C pendant 40-45 minutes.

WRAP (FOUET)
« 400 gfarine 1 ceuf
+ 300 ml lait 2,5gsel

+ huile végétale

Mélanger 'ceuf et le lait dans un verre. Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel. Mélanger a
vitesse moyenne. Ajouter graduellement le liquide Augmenter graduellement la vitesse jusqu’a ce que
tous les ingrédients soient mixés. Laisser tomber des petites quantités du mélange dans une poéle
chaude, Iégérement huilée. Laisser cuire jusqu’a ce que le wrap soit doré des deux c6tés (1 minute).
Réserver et maintenir au chaud.

BISCUITS DE BASE (FOUETS)

+ 100 g beurre 150 g sucre en poudre
« 5 mlessence de vanille 1 ceuf
100 g farine 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 légérement 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 (FOUETS)

100 g beurre/margarine 100 g sucre en poudre

« 2ceufs 100 g farine fermentante

+ Tgoutte essence de vanille

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 I'autre génoise sur la couche de
confiture. Vous pouvez substituer la confiture de framboise par d'autres garnitures, comme de la creme au
beurre.

CREME AU BEURRE

+ 509 beurre/margarine

+ 100 g sucre impalpable

I'un des ingrédients suivants au choix:

« 2gouttes aréme liquide

« 5gpoudre de cacao

. zeste de citron/d'orange, rapé

Ajouter les aromes petit a petit et golter avant d'en ajouter davantage. Mettre le beurre et le sucre dans
un récipient. Battre a vitesse moyenne jusqu'a obtenir une consistance veloutée (1-2 minutes)

Des recettes sont disponibles sur notre site Web:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932



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 begrijpen.

Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen. Bewaar het
apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen.

Altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact verwijderen als de
mixer onbeheerd wordt achtergelaten, voordat de hulpstukken worden
geplaatst of verwijderd en voordat het apparaat wordt gereinigd.

Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

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

vermuden
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 HUISHOUDELLJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Gardes Arm

2. Haken Vergrendelingsknop mixer
3. Uitwerpknop Ontgrendelingsknop arm
4. Snelheidsbediening Standaard

5. Turboknop Kom

6. Motoreenheid vaatwasmachinebestendig

VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK
Verwijder al het verpakkingsmateriaal en de etiketten.
Was alles behalve de motoreenheid en standaard in warm zeepwater. Spoel en droog af.
Veeg de motoreenheid en de standaard af met een vochtige doek.
Plaats het apparaat op een droge, stevige, horizontale ondergrond, bij een stopcontact.

DE GARDEN/KNEEDHAKEN AANBRENGEN

1. Voordat u de garden/kneedhaken aanbrengt of verwijdert, dient u de mixer uit te schakelen en de
stekker uit het stopcontact te verwijderen.

2. Eengarde en een haak hebben een plastic omhulsel. Deze moeten in de rechteropening met {}
geplaatst worden (FIG. A).

3. Draai elke garde of kneedhaak zodanig dat de uitsteeksels op het middendeel in de gleuven van de
aandrijfkoppen passen. Duw de garden of kneedhaken daarna in de aandrijfkop tot ze vastklikken.

4. Gebruik beide garden of kneedhaken. Gebruik nooit een combinatie van garde en kneedhaak.

De gardes/haken verwijderen:

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

2. Houd beide gardes/haken vast om te voorkomen dat ze uit de mixer springen, en druk op de
uitwerpknop. Hierdoor kan u ze verwijderen van de drijfkoppen.
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DE HANDMIXER GEBRUIKEN

1. Zetde snelheidsregelaar op O.

2. Steek de stekker in het stopcontact.

3. Zetde snelheidsregelaar op de gewenste snelheid (1 tot 5).

4. Alsuop de turbotoets drukt wordt de ingestelde snelheid genegeerd, u schakelt kort over op hoge

snelheid. Dit werkt enkel als de motor reeds ingeschakeld is (1 tot 5).

Verplaats de snelheidsregelaar naar O om de motor uit te zetten.

Gewoonlijk stemmen grote hoeveelheden, dikke mengsels en een hoge verhouding van vaste

stoffen tot vloeistoffen overeen met een langere timing en langzamere snelheden.

«  Kleinere hoeveelheden, dunnere mengsels en meer vloeistoffen dan vaste stoffen stemmen overeen
met een kortere timing en hogere snelheid.

«  Gebruik de garden om licht deeg, beslag, eiwit en slagroom te kloppen.

«  Gebruik de deeghaken om zwaarder deeg (bijv. voor brood, vruchtencake, etc.) te mengen.

MY,

«  Tijdens de bereiding van deeg mag u de mixer uitsluitend gebruiken om de ingrediénten te mengen.

Gebruik hem niet om te kneden; hierdoor wordt de mixer te zwaar belast en de motor beschadigd.

« Om oververhitting te voorkomen, dient u de motor niet langer dan 3 minuten onafgebroken te laten
draaien. Zet het apparaat na 3 minuten minstens 3 minuten uit om de motor te laten afkoelen.

. Indien de motor te veel kracht moet leveren, voeg dan, indien mogelijk, meer vloeistof aan het
mengsel toe of zet de mixer uit en meng het mengsel met de hand.

HET VOETSTUK EN DE SCHAAL GEBRUIKEN
Plaats de schaal op het voetstuk.
Plaats de gardes/haken in de mixer voordat u deze op de standaard plaatst.
Hef de arm indien nodig door op de ontgrendelingsknop arm te drukken.
Druk op de vergrendelingsknop mixer en houd deze vast (FIG. B).
Duw de mixer omlaag en achteruit in de holle bovenkant van de arm.
Laat de vergrendelingsknop mixer los.
Om de arm te tillen/laten zakken, houdt u de armontgrendeling ingedrukt, plaatst u de arm opnieuw
en laat u de armontgrendeling los (FIG C).
Om de mixer van de arm te verwijderen, drukt u op de vergrendelingsknop mixer, houdt deze vast
en tilt de mixer naar voren en boven van de arm.
9. Wanneer de motor draait, wordt de schaal gedraaid door de beweging van de kloppers zodat alle
ingrediénten worden gemengd.
REINIGEN
1. Haal de stekker uit het stopcontact, voordat u de blender uit elkaar haalt of reinigt.
2. Hetapparaat demonteren.
3. Reinig de motoreenheid met een vochtige doek.
@ Was de garde en haken af in een warm zeepsopje, of in het bestekbakje van uw vaatwasmachine.
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.

NouAwn -

o0

RECEPTIJES
WARME CHOCOLADESOUFFLE (GARDES)
« 75gboter 50 g gewone bloem
« 20 g cacaopoeder 450 g melk
4 gescheiden eieren 50 g rietsuiker

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.
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WRAPS (GARDES)

« 400 g gewone bloem 1ei

« 300 ml melk 2,59 zout

+ plantaardige olie

Meng het ei met de melk in een kom. Zeef de bloem in een kom. Voeg het zout toe. Meng op medium
snelheid. Voeg beetje bij beetje de vloeistof toe. Klop langzaam steeds sneller tot alles gemengd is. Leg
kleine hoeveelheden van het mengsel in een hete, licht geoliede pan. Bak tot ze goudbruin zijn een beide
kanten (1 minuut) Bewaar en houd warm.

GEWONE KAAKJES (GARDES)

100 g boter 150 g rietsuiker
« 5mlvanillearoma 1ei
+ 100 g gewone bloem 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 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 rietsuiker

+ 2eieren 100 g zelfrijzend bakmeel

« 1druppel vanillearoma

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.

BANKETBAKKERSROOM
50 g boter/margarine
+ 100 g poedersuiker
één van de volgende ingrediénten:
«  2druppels vloeibare smaakstof
« 59 cacaopoeder
citroen/sinaasappelschil, geraspt
Voeg steeds een klein beetje maakmiddel toe en proef voordat u meer toevoegt. Doe de boter en suiker
in een kom. Klop op matige snelheid tot een luchtig mengsel (1-2 minuten).

U vindt recepten op onze website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932



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 0 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
I'apparecchio ed il cavo fuori dalla portata dei bambini.

Verificare che I'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa di
alimentazione dopo l'uso e prima della pulizia o dell'inserimento/rimozione di
accessori o parti.

Luso errato dell'apparecchio pud causare lesioni.

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

autorlzzato o da personale similmente qualificato, per evitare incidenti.
Non immergere in sostanza liquida il gruppo del motore.

. Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di sequito descritti
in questo manuale di istruzioni.
Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.

«  Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Fruste 7. Braccio
2. Gandi 8.  Pulsante di aggancio mixer
3. Pulsante di espulsione 9.  Pulsante di sgancio braccio
4. Controllo velocita 10. Supporto
5. Pulsante turbo 1. Recipiente
6.  Unita motore G| lavabile in lavastoviglie

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

«  Rimuovere qualsiasi materiale di imballaggio e le etichette.

. Lavare tutte le parti, eccetto l'unita motore e il supporto, in acqua calda saponata. Sciacquare e
asciugare.

«  Pulire 'unita motore e il supporto con un panno umido.
Posizionare l'apparecchio su una superficie asciutta, stabile e uniforme vicino a una presa di corrente.

COME APPLICARE LE FRUSTE NORMALI E LE FRUSTE A SPIRALE

1. Prima di applicare o rimuovere le fruste normali o le fruste a spirale, spegnere sempre I'apparecchio e
staccare la spina.

2. Unafrusta e un gancio sono dotati di un anello in plastica. Questi devono essere installati
nell'apertura di destra contrassegnata da £} (FIG. A).

3. Ruotare ciascuna frusta normale o a spirale per allineare i punti sul manico con le scanalature
dell'attacco di rotazione, spingere poi ogni frusta nell'attacco di rotazione fino a quando non si sente
click.

4,  Utilizzare entrambe le fruste normali o a spirale, ma non mischiarle tra loro.

Per rimuovere le fruste/i ganci:

1. Spegnere I'apparecchio e scollegarlo dalla presa di corrente.

2. Tenere entrambe le fruste/i ganci per evitare che fuoriescano bruscamente e premere il pulsante di
espulsione.
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COME UTILIZZARE IL MIXER A MANO

1. Posizionare il selettore di velocita su O.

2. Inserire la spina nella presa di corrente.

3. Posizionare il selettore di velocita sulla velocita desiderata (da 1a 5).

4. Premendo il pulsante turbo viene modificata la velocita impostata con il selettore di velocita e si avra un

improvviso aumento di velocita. Funziona solo quando il motore & gia operante (da 1 a 5).

Portare il selettore di velocita a O per spegnere il motore.

«  Generalmente, grandi quantita, miscele spesse e ingredienti solidi in proporzione maggiore rispetto agli
ingredienti liquidi richiedono un tempo di preparazione piti lungo e una velocita ridotta.

+  Quantita ridotte, miscele meno dense e ingredienti liquidi in proporzione maggiore rispetto agli
ingredienti solidi richiedono un minore tempo di preparazione e una velocita elevata.

. Utilizzare le fruste per shattere/aerare gli impasti leggeri, le pastelle, i chiari d'uovo e la panna.

«  Utilizzare le fruste a spirale per lavorare gli impasti piu pesanti (ad esempio quelli per il pane o per le torte).

. Per evitare di sovraccaricare 'apparecchio e danneggiare il motore, utilizzare lo sbattitore solo per lavorare
gliingredienti dell'impasto e non per impastare.

« Nontenere in funzione il motore per pit di 3 minuti, altrimenti si potrebbe surriscaldare. Dopo 3 minuti di
funzionamento, spegnerlo per almeno 3 minuti per farlo recuperare.

«  Seilmotore comincia a procedere a stento, aggiungere altro liquido all'impasto se possibile, altrimenti
spegnere l'apparecchio e procedere a mano.

USO DELLA BASE DI SUPPORTO E DELLA CIOTOLA
Posizionare la ciotola sulla base di supporto.
Installare le fruste/i ganci sul mixer prima di fissarlo sul supporto.
Sollevare il braccio, ove necessario, premendo il pulsante di sgancio dello stesso.
Premere e tenere abbassato il pulsante di aggancio del mixer (FIG. B).
Premere con il mixer verso il basso e verso I'alto, nella cavita superiore del braccio.
Rilasciare il pulsante di aggancio del mixer.
Per alzare/abbassare il braccio, premere e tenere premuto il dispositivo di sgancio del braccio,
riposizionare il braccio, poi rilasciare il braccio (FIG C).
Per rimuovere il mixer dal braccio, premere e tenere abbassato il pulsante di aggancio
dell'apparecchio, poi sollevare il mixer in avanti e verso l'alto estraendolo dal braccio.
9. Quando il motore & in funzione, il movimento delle fruste fara girare la ciotola per poter raggiungere
tutti gli ingredienti.
PULIZIA
1. Staccare la spina prima di smontare o pulire il tritatutto.
2. Smontare l'apparecchio.
3. Pulireil gruppo del motore con un panno umido.
5 Lavare le fruste normali e le fruste a spirale in acqua calda saponata o nel cestello portacoltelli della
lavastoviglie.
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.

o
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RICETTA
SOUFFLE AL CIOCCOLATO CALDO (FRUSTA)
« 75gburro 50 g farina bianca
+ 20gcocco in polvere 450 g latte
+ 4uova, separate 50 g zucchero raffinato

Mescolare 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 aloumi 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.
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INVOLTINI (FRUSTA)

« 400 g farina bianca 1 uovo

« 300 mllatte 2,5gsale

+ oliovegetale

Mescolare uovo e latte in una brocca. Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere il sale. Mescolare a
velocita media. Aggiungere gradualmente il liquido. Aumentare gradualmente la velocita fino a mescolare
il tutto. Versare piccole quantita di miscela in una pentola calda, leggermente oliata. Cuocere fino a
raggiungere la doratura su entrambi i lati (1 minuto). Mettere da parte e mantenere al caldo.

BISCOTTI DI BASE (FRUSTE)

+ 100 g burro 150 g zucchero raffinato
« 5 mlessenza divaniglia 1 uovo
100 g farina bianca 100 g farina fermentante

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
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’ (FRUSTE)

100 g burro/margarina 100 g zucchero raffinato

« 2uova 100 g farina fermentante

+ 1 misurino essenza di vaniglia

Imburrare due tortiere da forno a pareti lisce da 180 mm. Livellare le parti superiori 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 la miscela
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 I'altro pan di Spagna sopra la marmellata. Potete sostituire la marmellata
di lampone con altra farcitura, come crema di burro.

CREMA DI BURRO

+ 50 g burro/margarina

+ 100 g zucchero a velo

uno dei seguenti aromi:

+ 2 misurino aroma liquido

« 1tcoccoin polvere

+ buccia di limone/arancia, grattugiate

Aggiungere gli aromi a poco a poco, e assaggiare prima di aggiungerne ancora. Mettere burro e zucchero
in una ciotola. Battere a velocita media fino a raggiungere una consistenza soffice (1-2 minuti).

Le ricette sono disponibili sul nostro sito:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932



Lea las instrucciones, guérdelas 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 basicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con discapacidad
fisica, sensorial o mental, siempre que hayan sido supervisadas o instruidas en
su uso y comprendan los riesgos que conlleva.

No permita que los nifios utilicen el aparato ni jueguen con él. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de los nifios.

Desconecte siempre el aparato de la toma eléctrica si lo va a dejar sin
supervision y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

Si el cable esta danado, este debera ser cambiado por el fabricante, su agente

de servicio, o alguien con cualificacién similar para evitar peligro.
No sumerja la unidad motora en liquidos.
« Nouse 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

fabricante.

. No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.
SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES
1. Varillas para batir 7.  Brazo
2. Ganchos para amasar 8.  Botdn de bloqueo de la batidora
3. Botdn de expulsion 9.  Botdn de desbloqueo del brazo
4. Control de velocidad 10. Pie
5. Botdn turbo 11.  Recipiente
6. Unidad motora @w apto para lavavajillas
ANTES DEL PRIMER USO

. Retire todo el material de embalaje y las etiquetas.

. Lave con agua caliente y jabdn todas las partes excepto la unidad motora y el pie. Enjuague las
piezas y séquelas.

. Limpie la unidad motora y el pie con un pafio humedo.

«  Coloque el aparato en una superficie seca, firme y nivelada cerca de una toma de corriente.

FITTING THE WHISKS/HOOKS

1. Apaguey desenchufe la batidora antes de sacar los accesorios batidores.

2. Unade las varillas y uno de los ganchos tienen un engranaje de plastico. Estos deben encajarse en la
apertura derecha que tiene el simbolo £} (FIG A).

3. Gire cada accesorio batidor para alinear las trabas del eje con las ranuras en el cabezal de
accionamiento, entonces empuje hacia el cabezal hasta que escuche el clic de acoplamiento.

4. Use ambos accesorios batidores o ambos ganchos. No mezcle los tipos de accesorio batidor.

Para retirar las varillas y los ganchos:

1. Apague el aparato y desenchufelo.

2. Sujete las varillas y los ganchos, para evitar que salten, y pulse el botén de expulsiéon. Asi los
expulsara de los cabezales de accionamiento.

COMO USAR LA BATIDORA DE MANO

1. Mueva el control de velocidad a O.

2. Enchufe el aparato a la corriente.

3. Mueva el control de velocidad a la velocidad deseada (1 a 5).
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4. Sipulsa el boton turbo, anulard la velocidad ajustada con el control de velocidad y le proporcionara
un corto estallido a alta velocidad. Sélo funciona cuando el motor ya esta funcionando (1 a 5).

5. Ponga el control de velocidad en posicién O para apagar el motor.

. En general, las grandes cantidades, las mezclas espesas y las proporciones elevadas de sélidos frente
a liquidos necesitan programaciones mas largas y velocidades mas lentas.

. Las cantidades mds pequenas, las mezclas mas finas y una mayor proporcién de liquidos que de
sélidos admiten programaciones mas cortas y velocidades superiores.

. Use los accesorios batidores para batir/montar masa ligera, pasta para rebozar, clara de huevo y la
nata.

. Use los ganchos para batir masas mas pesadas (ej. pan, pastel de fruta).

«  Cuando forme una masa, use la batidora solamente para mezclar los ingredientes. No la use para
amasar. La sobrecargard y dafara el motor.

. No haga funcionar el motor constantemente por mas de 3 minutos, se puede sobrecalentar. Después
de 3 minutos, apdguelo como minimo 3 minutos para que se recupere.

«  Siel motor funciona forzado, afada mas liquido a la mezcla, si es posible, 0 apague la batidora y
continle a mano.

USO DE LA BASE Y DEL CUENCO

Coloque el cuenco sobre la base.

Coloque las varillas y los ganchos en la batidora antes de colocarla en el pie.

Levante el brazo, si es necesario, pulsando el botén de desbloqueo del brazo.

Pulse y mantenga pulsado el botén de bloqueo de la batidora (FIG B).

Empuje el mezclador hacia abajo y hacia atras, dentro del extremo hueco del brazo.

Suelte el botén de bloqueo de la batidora.

Para subir / bajar el brazo, sujete el dispositivo de desbloqueo del brazo mientras lo presiona, vuelva

el brazo a su posicion y suelte el dispositivo de desbloqueo del brazo (FIG C).

Para retirar la batidora del brazo, pulse y mantenga el botdn de bloqueo de la batidora. Luego retire

la batidora del brazo moviéndola hacia delante y arriba.

9. Cuando el motor esté en funcionamiento, el movimiento de las piezas batidoras hara que estas giren
alrededor del cuenco para batir todos los ingredientes.

LIMPIEZA

1. Desenchufela antes de desmontarla o limpiarla.

2. Desmonte el aparato.

3. Limpie la unidad motora con un trapo himedo.

Lave las batidoras y los ganchos con agua caliente con jabén o la cesta de cubiertos del lavavajillas.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas con

que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este simbolo no se deben

desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben recuperar, reutilizar o reciclar.

NouaAwn -

o

RECETAS
SOUFFLE DE CHOCOLATE CALIENTE (ACCESORIO BATIDOR)
+ 75gmantequilla 50 g harina
« 209 polvo de cacao 450 g leche
+ 4 huevos, separados 50 g azUcar glasé

Funda la mantequilla en una cacerola a fuego lento. Ailada la harina y el caco y remueva. Afada la leche.
Remueva hasta que espese. Retire del fuego. Deje enfriar 30 minutos. Afada las yemas de huevo y bata.

Bata las claras de huevo a velocidad alta durante unos segundos. Afada el azicary bata hasta que espese.

Junte las dos mezclas y pdngalas 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.
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WRAP (ACCESORIO BATIDOR)

« 4004 harina 1 huevo

+ 300 mlleche 2,5gsal

+ aceite vegetal

Mezcle el huevo y la leche en una jarra. Espolvoree la harina en un bol. Adada la sal. Mezcle a velocidad
media. Adada el liquido gradualmente. Aumente gradualmente la velocidad hasta conseguir una buena
mezcla. Vierta pequenas cantidades de la mezcla en una cacerola con un poco de aceite caliente. Cueza
hasta que las dos caras estén doradas (1 minuto) Reserve y mantenga caliente.

GALLETAS BASICAS (ACCESORIO BATIDOR)

+ 100 g mantequilla 150 g azucar glasé
+ 5 mlesenciade vainilla 1 huevo
« 100 g harina 100 g harina con levadura

Ponga la mantequilla, el azicar y la esencia de vainilla en un bol. Bata a velocidad media hasta obtener
una consistencia suave y esponjosa (1-2 minutos). Reduzca la velocidad. Afiada el huevo. Aumente
gradualmente la velocidad hasta conseguir una buena mezcla. Tamice las harinas, incorpérelas a la mezcla
y amase. Forme bolas con la mezcla. Péngalas en una bandeja de horno engrasada. Apléstelas
ligeramente. Precaliente el horno a 180°C y hornee durante 12-15 minutos. Deje enfriar en la bandeja
durante unos minutos y pase a una bandeja de rejilla.

BIZCOCHO ESPONJOSO CLASICO VICTORIA (ACCESORIO PARA BATIR)

+ 100 g mantequilla/margarina 100 g azUcar glasé

+ 2huevos 100 g harina con levadura

« 1gota esencia de vainilla

Engrase dos moldes lisos para horno. Cubra los fondos con papel de hornear engrasado con mantequilla.
Ponga la mantequilla y el aztcar en un bol. Bata a velocidad media hasta obtener una consistencia suave y
esponjosa (1-2 minutos). Reduzca la velocidad. Incorpore gradualmente los huevos, la vainilla y la harina
en este orden. Aumente a media velocidad a medida que incorpore los ingredientes. Ponga la mezcla en
los moldes para hornear. Precaliente el horno a 180°C y hornee durante 25 minutos. La superficie debe
tomar un color dorado oscuro. Deje enfriar en una bandeja de rejilla. Dé la vuelta a uno de los bizcochos
esponjosos. Ponga una capa de mermelada de frambuesa en la parte superior del otro. Coloque el
primero encima de la capa de mermelada. Puede substituir la mermelada de frambuesa con otros rellenos
como crema de mantequilla.

CREMA DE MANTEQUILLA
50 g mantequilla/margarina
« 100 g azucar glasé
puede escoger entre:
2 gotas condimento liquido
« 5gpolvode cacao
+ piel de limén/naranja, rallada
Afada los condimentos poco a poco, y pruebe la mezcla antes de afiadir més. Ponga la mantequillay el
azUcar en un bol. Bata a velocidad media hasta obtener una consistencia suave y esponjosa (1-2 minutos).

En nuestra pagina web encontrara recetas:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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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 precaucdes basicas de seguranca, incluindo:

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 os riscos
envolvidos.

As criangas nao devem usar nem brincar com o aparelho. Mantenha o
aparelho e o cabo fora do alcance das criangas.

Desligue sempre o aparelho da tomada de alimentacao, caso seja deixado
sem supervisao e antes de desmontar, voltar a montar ou limpar.

Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

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

evitarem riscos.

Nao coloque a unidade motora em liquidos.
. Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrucdes.
. Néao utilize acessorios ou pecas que néo sejam fornecidos pela nossa empresa.

Ndo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Varas de arames 7. Braco

2. Varas de amassar 8. Botdo de bloqueio da batedeira
3. Botédo de ejecédo 9. Botéo de libertagdo do braco

4. Controlo de velocidade 10. Base

5. Botéo turbo 11.  Recipiente

6. Unidade motora @] lavavel na maquina

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO
. Remova qualquer material de embalagem e etiquetas.
Lave tudo, exceto a unidade motora e a base, em d4gua morna com detergente. Enxague e seque.
. Limpe a unidade motora e a base com um pano humido.
«  Coloque o aparelho numa superficie seca, firme e nivelada, perto de uma tomada elétrica.

INSTALAR OS BATEDORES/BATEDORES EM ESPIRAL

1. Antes da instalacao ou remocéo dos batedores, desligue a batedeira e retire a ficha da tomada
eléctrica.

2. Uma das varas de arames e uma das varas de amassar possuem um encaixe em borracha. Estas
devem ser colocadas na abertura do lado direito marcada com {} (FIG A).

3. Rode cada um dos batedores de forma a alinhar as saliéncias dos veios com as ranhuras da cabeca de
accionamento e empurre-os para dentro desta até encaixarem em posicao.

4.  Utilize ambos os batedores de claras ou ambos os batedores em espiral, nao misture os dois tipos de
batedores.

Para remover as varas de arames/amassar:

1. Desligue o aparelho e desligue-o da corrente.

2. Segure ambas as varas de arames/amassar para evitar que saltem e prima o botao de ejecao.. Estes
serao assim ejectados das cabecas de accionamento.
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UTILIZAR A BATEDEIRA DE MAO

1. Coloque o controlo de velocidade no O.

2. Ligue aficha a tomada eléctrica.

3. Coloque o controlo de velocidade na velocidade pretendida (1 a 5).

4. Ao pressionar o botéo turbo, da-se um impulso na velocidade, sendo que a velocidade regulada ndo

é considerada. Trabalha apenas quando o motor jé estd a trabalhar (1 a 5).

Mova o controlo de velocidade para O para desligar o motor.

«  Geralmente as grandes quantidades, misturas espessas e uma grande percentagem de sélidos em
relacdo aos liquidos sugerem tempos mais prolongados e velocidades mais lentas.

«  Asquantidades menores, as misturas menos espessas e a maior quantidade de liquidos sugerem
tempos mais curtos e velocidades superiores.

. Utilize os batedores de claras para bater ou arejar massas leves, polme, claras e natas.

. Utilize os batedores em espiral para bater massas mais consistentes (por exemplo, pao, bolos de
frutas).

« Ao fazer massa de pdo, utilize a batedeira apenas para misturar os ingredientes. N&o a utilize para
amassar. Se o fizer, sobrecarrega-la-a e danificard o motor.

. Nao ponha o motor a funcionar continuamente por um periodo superior a 3 minutos, pois pode
causar o seu sobreaquecimento. Apds 3 minutos, desligue-o pelo menos durante 3 minutos para ele
recuperar.

«  Se omotor comecar a esforcar-se, adicione mais liquido a mistura se for possivel, sendo desligue a
batedeira e continue a bater a méo.

USAR ABASEE ATIGELA
Coloque a tigela na base.
Encaixe as varas de arames/amassar na batedeira antes de a encaixar na base.
Eleve o braco, se necessério, premindo o botdo de libertacao do braco.
Mantenha premido o botao de bloqueio da batedeira (FIG B).
Empurre a batedeira para baixo e para tras para o interior do topo oco do braco.
Liberte o botédo de bloqueio da batedeira.
Para levantar/baixar o brago, prima e mantenha premida a libertacao do braco, reposicione o brago e
depois solte a libertagdo do braco (FIG C).
8.  Pararemover a batedeira do braco, mantenha premido o botdo de bloqueio da batedeira e, em
seguida, levante a batedeira num movimento para a frente e para cima, retirando-a do braco.
9. Quando o motor estiver em funcionamento, o movimento dos batedores fardo a tigela rodar para
alcancar todos os ingredientes.
LIMPEZA
1. Desligue o copo misturador antes de o desmontar ou limpar.
2. Desmonte o aparelho
3. Limpe a unidade motora com um pano himido.
Lave os batedores e os batedores em espiral em dgua quente com sabdo, ou no cesto dos talheres da
mdquina de lavar louca.
PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saiide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo nao deverao ser misturados com o
lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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RECEITAS
SOUFFLE DE CHOCOLATE QUENTE (ACESSORIO BATEDOR)
+ 75gmanteiga 50 g farinha simples
« 20gpddecacau 450 g leite
« 4 ovos, claras separadas das gemas 50 g agUcar 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 30 minutos. Bata as gemas de ovo. Bata as claras a alta

22



velocidade durante uns segundos. Junte o agUcar e bata até obterem uma consisténcia rigida. Envolva
ambas as misturas num recipiente que possa ir ao forno untada de 1,5 litros. Coloque o recipiente numa
forma de forno com dgua a ferver até meio. Leve ao forno pré-aquecido a 190°C por 40-45 minutos.

WRAPS (ACESSORIO BATEDOR)

400 g farinha simples 1 ovo
« 300 mlleite 2,5gsal
6leo vegetal

Misture o ovo e o leite num jarro. Peneire a farinha para uma tigela. Junte o sal. Misture a velocidade
média. Junte o liquido gradualmente. Aumente gradualmente a velocidade até todos os ingredientes se
terem misturado. Deite pequenas quantidades da mistura num tacho quente levemente untado com éleo.
Cozinhe até alourar dos dois lados (1 minuto). Reserve, mantendo quente.

BISCOITOS SIMPLES (ACESSORIOS BATEDORES)

« 100 g manteiga 150 g agucar branco refinado
+ 5 mlesséncia de baunilha 1 ovo
+ 100 g farinha simples 100 g farinha com fermento

Coloque a manteiga, 0 aclcar e esséncia de baunilha numa tigela. Bata a velocidade média até obter uma
consisténcia fofa (1-2 minutos). Reduza a velocidade. Junte o ovo. Aumente gradualmente a velocidade até
todos os ingredientes se terem misturado. Peneire ambas as farinhas juntas e depois incorpore-as na
mistura. Forme bolas com a massa. Coloque-as num tabuleiro de forno untado. Achate-as ligeiramente.
Leve ao forno pré-aquecido 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 (ACESSORIOS BATEDORES)

100 g manteiga/margarina 100 g agucar branco refinado
« 20vos 100 g farinha com fermento
+ 1gota esséncia de baunilha
Unte duas formas para bolos de 180 mm quadradas ou rectangulares. Forre os fundos com papel vegetal
untado com margarina. Coloque a margarina e o aglcar numa tigela. Bata a velocidade média até obter
uma consisténcia fofa (1-2 minutos). Reduza a velocidade. Junte gradualmente os ovos, depois a baunilha e
por fim a farinha. Aumente para a velocidade maxima assim que os ingredientes comecem a incorporar.
Coloque a mistura nas formas. Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por 25 minutos. A superficie devera
adquirir um tom castanho dourado. Arrefeca numa grelha. Vire um dos paes-de-16 ao contrério. Coloque
uma camada de compota de framboesa no topo. Coloque o outro pao-de-l6 em cima da compota. Podera
substituir a comporta de framboesa por outros recheios, como creme de manteiga, por exemplo.

CREME DE MANTEIGA

+ 50 g manteiga/margarina

+ 100 g aglcarem pd

qualquer dos seguintes:

« 2 gotas aroma liquido

« 5gpddecacau

« raspa de laranja/limao

Junte os aromas gradualmente, um pouco de cada vez, e prove antes de juntar mais. Coloque a margarina
e o aglicar numa tigela. Bata a velocidade média até obter uma consisténcia fofa (1-2 minutos).

Receitas disponiveis no nosso website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende 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.

Traek altid apparatets stik ud af stikkontakten, ndr det ikke bruges, og inden
det samles, skilles ad eller rengares.

Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.
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 medfglgende.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Piskeris 7. Arm

2. Kroge 8. Mikser-laseknap

3. Udlgserknap 9. Armfrigerelsesknap
4. Hastighedsvalger 10. Stand

5. Turboknap 1. Skal

6. Motorenhed @l taler opvaskemaskine

FOR FORSTE IBRUGTAGNING
Fjern alle emballagematerialer og klistermaerker.
Vask alle delene, undtagen motorenheden og standen af i lunkent seebevand. Skyl og ter af.
Tor motorenheden og standen af med en fugtig klud.
Stil apparatet pa en tor, fast, plan overflade i neerheden af en stikkontakt.

MONTERING AF PISKERIS/KROGE

1. Sluk og traek stikket ud for montering eller fiernelse af piskeris/kroge.

2. Detene piskeris og den ene krog er udstyret med et plasticgear. Disse skal indszettes i hullet i hgjre
side med markeringen £}t (FIG A).

3. Drej hvert piskeris eller krog sa tapperne pa skaftet passer i rillerne i krafthovedet. Tryk derefter
piskeris eller krog op i krafthovedet til der lyder et klik og de sidder fast.

4. Brug begge piskeris eller kroge, undga at kombinere dem.

Aftagning af piskeris/kroge:

1. Sluk for apparatet og tag stikket ud.

2. Hold pd begge piskeris/kroge for at undga, at de springer ud - tryk dernzaest pa udlgserknappen.
Derved afmonteres de fra krafthovederne.

SADAN BRUGES HANDMIKSEREN

1. Seet hastighedsregulatoren pa O.

2. Sat stikket i stikkontakten.

3. Seet hastighedsregulatoren pa den gnskede hastighed (1 til 5).
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4, Ved at trykke pa turboknappen far du tophastighed lige meget hvilken hastighed, du i gvrigt har
valgt. Det virker udelukkende nar motoren kerer(1 til 5).

5. Sathastighedsregulatoren pé O for at slukke for motoren.
Generelt er lave hastigheder over leengere tid godt for store mangder, tyk konsistens, store
mangder faste dele i forhold til vaeske.

. Hgjere hastigheder i kortere tid er ofte godt til sma maengder, et tyndere miks og mere vaeske end
faste dele.

«  Brug piskerisene til at rgre/lufte let dej, piske a&aggehvider eller flade.

. Brug krogene til at mikse tungere dej (fx breddej eller frugtkage).

. Nar du laver dej, ber du kun bruge mikseren til at blande ingredienserne. Undga at bruge den til at
lte, da det ville vaere en overbelastning, som ville skade motoren.

. Lad ikke motoren kere i mere end 3 minutter ad gangen, da det kan medfere overophedning. Nar
der er gaet 3 minutter, skal du slukke for blenderen og lade motoren kgle af i mindst 3 minutter.

+  Hvis motoren begynder at have sveert ved at klare arbejdet, ber du enten tilfaje mere vaeske eller
fortseette arbejdet med haenderne.

SADAN BRUGES SOKLEN OG SKALEN

Stil skalen oven pé soklen.

Saet piskerisene/krogene i mikseren inden den monteres pa standen.

Haev armen, om ngdvendigt, ved at trykke pa armfriggrelsesknappen.

Tryk pa og hold mikser-laseknappen nede (FIG. B).

Tryk reremaskinen nedad og tilbage, ind i fordybningen pa armens overside.

Slip mikser-laseknappen.

For at haeve/saenke armen, skal du trykke pa armfriggrelseskontakten og holde den nede - @&ndre

armens stilling - og derefter slippe armfrigerelseskontakten (FIG C).

For at tage mikseren af armen, skal du trykke pa mikser-laseknappen og holde den nede og derefter

Iofte mikseren fremad og opad, veek fra armen.

9. Narmotoren kerer, vil piskerisenes/krogenes bevaegelse fa skalen til at dreje rundt for at nd alle
ingredienserne.

RENG@RING
1. Tagstikket ud inden apparatet skilles ad eller renggres
2. Adskil apparatet.
3. Ter motorenheden af med en fugtig klud.
@ Vask piskerisene og krogene i varmt seebevand, eller i bestikskurven i din opvaskemaskine.
MILJ@BESKYTTELSE
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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OPSKRIFTER
VARM CHOKOLADE SOUFFLE (PISKERIS)
75 g smer 50 g hvedemel
20 g kakaopulver 450 g maelk
+ 4aq,delte 50 g fintmalet sukker

Smelt smarret i en gryde ved lav varme. Ror mel og kakao i. Tilsaet maelk. Ger til massen tykner. Fjern fra
varmen. Afkel i 30 minutter. Pisk eeggeblommerne i. Ror eeggehviderne 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.
Saet formen ned i et ovnfast fad der halvt fyldt med kogende vand. Bages i en forvarmet ovn ved 190°C |
40-45 minutter.

WRAPS (PISKERIS)
« 400 g hvedemel 129
300 ml maelk 2,5gsalt

+  vegetabilsk olie
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Bland ag og maelk i en kande. Heeld melet i skalen. Tilsaet salt. Bland ved mellem hastighed. Tilsaet vaesken
lidt efter lidt. @g gradvist hastigheden indtil alt er pisket godt sammen. Haeld sma maengder af blandingen
ud pa en varm pande med lidt olie. Bag til gyldenbrune pé begge sider. (Iminut) Saettes til side og holdes
varme.

GRUNDOPSKRIFT SMAKAGER (PISKERIS)

+ 100 g smer 150 g fintmalet sukker
5 ml vaniljeessens 129
« 100 g hvedemel 100 g selvhaevende mel

Haeld smer, sukker og vaniljeessens i en skal. Pisk ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter). Seenk
hastigheden. Tilseet segget. @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 pé en
smurt bageplade. Tryk dem en smule flade. Bages i en forvarmet ovn ved 180°C | 12-15 minutter. Koles af
pa pladen i nogle minutter og saettes derefter pa en bagerist.

KLASSISK SUKKERBR@DSBUND (PISKERIS)

100 g smgr/margarine 100 g fintmalet sukker

« 29 100 g selvhaevende mel

« 1drdbe vaniljeessens

Smer to ligesidede 180ml bageforme. Laeg smurt bagepapir i bunden Hzeld smor og sukker i skalen. Pisk
ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter). Seenk hastigheden. Tilsaet 2eggene 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 veere
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 hindbzersyltetgjet med andre slags fyld, f.eks. smarcreme.

SM@RCREME
+ 50 g smgr/margarine
100 g flormelis
en af folgende:
« 2drdber flydende smagsessens
5 g kakaopulver
«  citron-/appelsinskal, revet
Tilseet smagsstofferne lidt efter lidt og smag til inden du tilsaetter mere. Haeld smer og sukker i skalen. Pisk
ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter).

Du kan finde opskrifter pa vores webside:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av personer med minskad fysisk, sensorisk eller
psykisk formaga 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 anvdnda eller leka med apparaten. Hall apparat och sladd utom
rackhall for barn.

Koppla alltid bort apparaten fran eluttaget om den lamnas utan uppsikt och
innan den monteras, tas isar eller rengors.

Felaktig anvandning av apparaten kan orsaka skada.

Om sladden &r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud eller

nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

«  Séankinte ned motorenheten i ndgon form av vatska.

«  Anvénd inte apparaten fér ndgra andra @ndamal dn sddana som beskrivs i denna bruksanvisning.
Anvand bara tillbehor och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.

«  Anvénd inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Vispar 7. Arm

2. Krokar 8.  Mixerlasknapp

3. Frigérningsknapp 9. Utldsningsknapp arm
4. Hastighetskontroll 10. Bas

5. Turboknapp 1. Skal

6. Motorenhet @ kan diskas i diskmaskin

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

«  Tabort eventuella férpackningsmaterial och etiketter.

. Diska allt utom motorenheten och basen i varmt vatten med diskmedel. Skélj och torka.

«  Torka av motorenheten och basen med en fuktig trasa.

«  Placera apparaten pé en torr, stadig och jamn yta nara ett eluttag.

MONTERING AV VISPAR/DEGKROKAR

1. Sla av strommen och dra ur sladden till elvispen innan du monterar eller tar bort visparna/
degkrokarna.

2. Envisp och en krok ar utrustade med ett kugghjul av plast. Dessa maste fastas i den hogra
éppningen markerad med symbolen {7} (FIG A).

3. Vrid varje visp eller degkrok sa att tapparna pa skaftet ar riktade in mot falsarna i drivhuvudet och
skjut sedan in skaftet i drivhuvudet tills du hor ett klick.

4, Anvand bada visparna eller bada degkrokarna - inte en av varje.

For att avlagsna visparna/krokarna:

1. Stdngav apparaten och dra ur sladden.

2. Hall bada visparna/krokarna, for att férhindra att de hoppar ut, och tryck pa frigérningsknappen.

ATT ANVANDA HANDMIXERN

1. Stéllin hastighetskontrollen pa O.

2. Sétt stickproppen i vagguttaget.
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3. Stéllin hastighetskontrollen pa dnskad hastighet (1 till 5).

4. Tryck pa turboknappen om du vill ha en ytterligare 6kning utéver hastighetsreglagets instalining.
Turbofunktionen kan bara anvandas nar motorn redan ar i gang (1 till 5).

5. Satt hastighetsreglaget pa O for att stanga av motorn.

«  Stora kvantiter och mer kompakt, fast material behdver i regel langre tid och langsammare hastigheter.

. Mindre kvantiteter och mer lattflytande material behdver daremot kortare tid och hogre hastigheter.

« Anvand visparna for att vispa/blanda latta degar, smet, dggvita och gradde.

«  Anvénd degkrokarna fér tyngre degar (t.ex. brod och fruktkakor).

. Nar det gdller degar, ska elvispen bara anvandas for att blanda ingredienserna. Anvénd den inte for att
knada degen for da 6verbelastas och skadas motorn.

«  Latinte motorn ga mer dn 3 minuter i taget, den kan bli 6verhettad. SIa sedan av och vanta minst 3
minuter innan den anvénds igen.
Tillsatt om majligt mer vdtska om motorn borjar ga tungt eller sla av strommen och fortsatt for hand.

ANVANDA BOTTENPLATTA OCH SKAL
Satt skalen pa bottenplattan.
Fast visparna/krokarna i mixern innan du sétter den pa basen.
Lyft armen vid behov, genom att trycka pa utlésningsknappen for armen.
Tryck och hall inne mixerlasknappen (FIG B).
Skjut mixern nedat och bakat in i férdjupningen uppe pa drivarmen.
Sldpp mixerlasknappen.
Lyft upp/sénk ned drivarmen genom att trycka pa drivarmens lasvred och halla den inne. Slépp
sedan upp lasvredet (FIG C).
For att avlagsna mixern fran armen, tryck och hall inne mixerlasknappen och lyft sedan mixern
framat och uppét bort fran armen.
9. Nérmotorn ar pa, snurrar vispar och degkrokar runt i skalen och bearbetar alla ingredienser.
RENGORING
1. Draursladden fére nedmontering och/eller rengéring.
2. Montera isar apparaten.
3. Torka av motorenheten med en fuktig trasa.
@ Diska visparna och degkrokarna med diskmedel i varmt vatten eller i diskmaskinens bestickstall.
MILJOSKYDD
For att undvika milj6- 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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RECEPT
VARM CHOKLADSUFFLE (ANVAND VISP)
« 759 smor 50 g vanligt vetemjol
20 g kakaopulver 450 g mjolk
« 4 3&gg (skilj gulan fran vitan) 50 g strosocker

Smalt smoret i en kastrull pa ldg varme. Ror i mjol och kakao. Tillsatt mjolk. Ror tills smeten tjocknar. Ta
bort fran varmen. Lat svalna i 30 minuter. Vispa i dggulorna. Vispa dggvitorna nagra sekunder (hdg
hastighet). Tillsatt sockret och vispa dggvitor och socker till hart skum. Vand ned de tva blandningarna
tillsammans i en smorad ugnsfast form pé 1,2 liter. Satt formen i en ldangpanna som &r halvfylld med
kokande vatten. Baka i forvarmd ugn vid 190°C (40-45 minuter).

WRAPS (ANVAND VISP)
+ 400 g vanligt vetemjol 1&99
+ 300 ml mjolk 5gsalt

+ vegetabilisk olja

Blanda dgg och mjélk i en tillbringare. Sikta ned mjdlet i en skal. Tillsétt salt. Blanda (medelhastighet).
Tillsitt blandningen gradvis. Oka hastigheten gradvis tills allt & ordentligt blandat. Hall ned lite i taget av
blandningen i en varm, nagot inoljad kastrull. Lat wrapsen bli gyllenbruna pa bada sidor (1 minut). Satt at
sidan och hall dem varma.
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KEX, GRUNDRECEPT (ANVAND VISPAR)

+ 100 g smor 150 g strosocker
« 5 mlvaniljsocker 1d99
100 g vanligt vetem;jol 100 g vetemjol med bakpulver

Légg smor, socker och vaniljsocker i en skal. Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet). Sank hastigheten.
Tillsatt 4gget. Oka hastigheten gradbvis tills allt & ordentligt blandat. Sikta mjélsorterna tillsammans och
arbeta sedan in allt mjol i blandningen. Forma smeten till bullar. Ligg dem pé en smord bakplat. Platta till
dem en aning. Baka i forvarmd ugn vid 180°C (12-15 minuter). Lat svalna pé bakplaten nagra minuter och
flytta sedan 6ver dem till ett bakgaller.

KLASSISK SOCKERKAKA TILL TARTBOTTEN (ANVAND VISPAR)
+ 100 g smoér/margarin 100 g strosocker
« 2499 100 g vetemjol med bakpulver

1 droppe vaniljsocker
Smorj tva bakformar med raka sidor (18 cm). Lagg smort bakplatspapper i botten pa formarna. Ldgg smor
och socker i en skdl. Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet). Sénk hastigheten. Tillsatt ett dgg i taget,
sedan vaniljsocker och dérefter 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. Lt
svalna pd bakgaller. Vénd en av kakorna upp och ned. Lagg ett lager hallonsylt 6verst. Ldgg den andra
kakan ovanpa sylten. Hallonsylten kan erséttas med andra fyliningar, t.ex. smérkram.

SMORKRAM

+ 50 g smor/margarin

+ 100 g florsocker

nagot av féljande:

« 2droppar flytande smaksattning

« 59 kakaopulver

« citron/apelsinskal, rivet

Tillsatt smaksattningarna lite i taget och provsmaka till dnskad smak. Ldgg smor och socker i en skal.
Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet).

Recept finns pa var webbsida:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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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.

Koble alltid apparatet fra stramnettet hvis det forlates uten oppsyn og fer
montering, demontering eller rengjgring.

Feil bruk av apparatet kan fore til skader.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servicepartner

eller andre som er kvalifiserte for a unnga fare.

«  lkke legg motorenheten i vaeske.

«  lkke 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

FIGURER

1. Visper 7. Arm

2. Kroker 8.  Laseknapp for mikser

3. Utstetingsknapp 9. Armfrigjeringsknapp

4. Hastighetskontroll 10.  Sokkel

5. Turboknapp 11. Bolle

6. Motorenhet @ kan vaskes i oppvaskmaskin
FOR FORSTE BRUKEN

+  Fjern all emballasje og alle etiketter.

«  Vaskalt unntatt motorenheten og sokkelen i varmt, sdpeholdig vann. Skyll og terk.
+  Terk av motorenheten og sokkelen med en fuktig klut.

«  Plasser apparatet pa et tort, fast og plant underlag i naerheten av en stikkontakt.

TILPASNING AV VISPER/ELTEKROKER

1. Sl av og frakople for tilpasning eller fierning av visper/eltekroker.

2. Envisp og en krok er utstyrt med et tannhjul i plast. Disse md monteres i den hgyre dpningen merket
Lt (FIGURA).

3. Drei hver visp eller eltekrok for a stille merkene pa skaftet slik at de passer med drivhode som er i
sprekkene, skyv deretter de inn til de lases pa plass.

4. Bruk begge vispene eller eltekrokene, ikke bland de.

For a fjerne visper/kroker:

1. Sld apparatet av og frakople det.

2. Hold begge vispene/krokene for a hindre at de spretter ut, og trykk utstetingsknappen. Dette vil
utlgse de fra drivhodene.

BRUKE HANDMIKSEREN

1. Flytt hastighetskontrollen til O.

2. Stikk kontakten i stgpselet.

3. Flytt hastighetskontrollen til hastigheten du trenger (1 til 5).

4. Ved & trykke pa turbo-knappen vil det overstyre hastigheten satt av hastighetskontrollen, og gir deg
en funksjon med hay hastighet. Den fungerer kun nar motoren allerede er i gang (1 til 5).
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5. Flytt hastighetskontrollen til O for & sla av motoren.

«  Generelt s vil stor mengde, tykk blanding og en stor andel av tarrvarer i vaeske trenge lengere tid og
lavere hastighet.
Mindre mengde, tynnere blandinger og mer vaeske enn tgrrvarer bruker kortere tid og hgyere
hastighet.

. Bruk vispene for a viske lette deiger, rgrer, eggehviter og krem.
Bruk eltekrokene ved bruk av deiger som er litt tyngre (f.eks. brad, fruktkake).

«  Ved laging av deig, bruk handmikseren kun for & blande ingrediensene. Ikke bruk den for elting. Du
kan overbelaste den og skade motoren.
Ikke la motoren ga uavbrutt for mer enn 3 minutter, den kan overbelastes. Etter 3 minutter sla av i
minst 3 minutter avslatt i minst 3 minutter for a starte pa nytt igjen.
Hvis motoren begynner & slite, tilsett mer vaeske i blandingen eller sla av og fortsett med hendene.

BRUKE SOKKELEN OG BOLLEN

Sett bollen pa sokkelen.

Fest vispene/krokene til mikseren for den festes pa sokkelen.

Hev armen, om ngdvendig, ved a trykke armfrigjeringsknappen.

Trykk og hold mikserens laseknapp (FIGUR B).

Skyv mikseren ned og tilbake, inn i den hule toppen pa armen.

Slipp mikserens laseknapp.

For & heve/senke armen trykker du pa armfrigiveren og holder den inne, flytter armen, og slipper sa
armfrigiveren (FIGUR C).

For a fierne mikseren fra armen trykkes og holdes mikserens laseknapp mens mikseren lgftes forover
0g oppover av armen.

9. Narmotoren gar, vil vispenes bevegelse vri pa bollen for a na alle ingrediensene.

RENGJOGRING

1. Trekk ut kontakten for demontering og/eller rengjoring.

2. Demonter apparatet.

3. Terk av motorenheten med en fuktig klut.

@b Vask vispene og eltekrokene i varmt sapevvann, eller i bestikkbeholderen i din oppvaskmaskin.

MILJ@BESKYTTELSE

For & unnga miljsmessige 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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OPPSKRIFTER
VARM SJOKOLADESUFFLE (VISP)
« 75gsmer 50 g hvetemel
+ 209 kakao 450 g melk
4 egg, delt 50 g finkornet sukker

Smelt smeret i en gryte over lav varme. Ror i mel og kakao. Tilsett melken. Rer til det tykner. Fjern fra
varmen. Kjol 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.

WRAPS (VISP)
400 g hvetemel 1egg
« 300 ml melk 2,5gsalt

« vegetabilsk olje

Bland egg og melk i en mugge. Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Bland pa middels hastighet. Tilsett vaesken
gradvis. Gradvis gk hastigheten til alt har blandet seg. Hell sma mengder av blandingen i en varm, lett
oljet panne. Stek til gylden brun pa begge sider (1 minutt). Sett til side og hold varmt.
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VANLIGE KJEKS (VISPER)

+ 100 g smer 150 g finkornet sukker
+  5mlvaniljeessens 1eqgg
+ 100 g hvetemel 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 pa 180°C i 12-15 minutter. Kjgl ned pa brettet i et par minutter, og flytt dem
deretter til en rist.

KLASSISK VICTORIA SUKKERBR@DKAKE (VISPER)
100 g smgr/margarin 100 g finkornet sukker
« 2egg 100 g selvhevende mel

1 drape vaniljeessens
Smer to 180 mm kakeformer med rette sider. Kle bunnen med smurte bakepapir Tilsett smer og sukker i
en bolle. SIa ved middels hastighet til blgtt (1-2 minutter). Reduser hastigheten. Gradvis tilsett eggene,
deretter vanilje, deretter melet. @k til middels hastighet nar ingrediensene begynner a blandes. Plasser
blandingen i kakeformer. Stekes i en forvarmet ovn pa 180°Ci 25 minutter. Overflaten skal veere gylden
brun. Avkjgl pa en rist. Snu en sukkerbrgdkake opp ned. For pd et lag bringebaersyltetgy pa toppen.
Plasser den andre sukkerbradkaken pa toppen av syltetayet. Du kan bytte ut bringebzersyltetey med
annet fyll, som smearkrem.

SM@RKREM

+ 50 g smer/margarin

+ 100 g melis

enhver av:

«  2draper flytende smakstilsetning

+ 5gkakao

« sitron/appelsinskall, revet

Legg til litt smak av gangen, og smak for du legger til noe mer. Tilsett smor og sukker i en bolle. Sla ved
middels hastighet til blgtt (1-2 minutter).

Oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kdyttaa henkilot, 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.

Kytke laite aina irti pistorasiasta, jos laite on kdyttamatta, seka ennen sen
kokoamista, purkamista ja puhdistamista.

Laitteen vaarinkdytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se pitda antaa valmistajan, taman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi

vaarojen valttamiseksi.

«  Ald kastele moottoriyksikkda nesteisiin.

.« Al3 kayti laitetta muihin kuin tassa kayttoohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Al kdyta muita kuin valmistajan omia lisalaitteita.

Al kayti laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

N
Q:
s
~+
~t
O:
(@)
>
| S—
(g»)
(g»)
~t

PIIRROKSET

1. Vispilat 7. \Varsi

2. Koukut 8.  Vatkaimen lukituspainike
3. Poistopainike 9.  Varren vapautuspainike
4. Nopeuden saatd 10. Jalusta

5. Turbo-painike 11.  Kulho

6.  Moottori @] konepesun kestava

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
. Poista kaikki pakkausmateriaali ja tarrat.
Pese kaikki, lukuun ottamatta moottoria ja jalustaa, ldampimassa saippuavedessd. Huuhtele ja kuivaa.
«  Pyyhi moottorija jalusta kostealla liinalla.
« Aseta moottoriyksikkd kuivalle, tukevalle, tasaiselle pinnalle.

VISPILOIDEN/KOUKKUJEN KIINNITYS

1. Sammuta laite ja irrota se sahkoverkosta, ennen kuin kiinnitat tai irrotat vispil 6ita/koukkuja.

2. Toiseen vispildan ja toiseen koukkuun on kiinnitetty muovinen hammaspydra. Ne taytyy kiinnittaa
oikeanpuoleiseen aukkoon, jossa on merkki £t (KUVA A).

3. K&anna kumpaakin vispilda tai koukkua siten, etta ulokkeet niiden varressa sopivat vetopdan
aukkoihin, tydnna ne sitten vetopdahan, kunnes ne naksahtavat paikoilleen.

4. Kéytd molempia vispil6itd tai molempia koukkuja, &la sekoita niita.

Poista vispilat/koukut:

1. Sammuta laite ja irrote se verkosta.

2. Pida kiinni vispil6istd/koukuista, jotta estdt niiden ponnahtamisen ulos, ja paina poistopainiketta.
Ndin ne irtoavat vetopaista.

KASIVATKAIMEN KAYTTAMINEN

1. Siirrd nopeusohjaus asentoon O.

2. Kytke se sahkopistokkeeseen.

3. Jos painat turbovalitsinta, kumoat nopeusvalinnan ja annat laitteelle nopean kédyttopyrahdyksen. Se
toimii vain, kun moottori on jo kdynnissa (1 - 5).
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Siirrd nopeusohjaus haluamaasi nopeuteen (1 - 5).

Siirtamalla nopeuskontrollin kohtaan O sammutat moottorin.

Yleensa suuri maara, paksu seos ja korkea kiintedn aineksen méara suhteessa nesteeseen vaativat
pidempaa aikaa ja pienempaa nopeutta.

Pienempi mdara, ohuempi seos ja suurempi nestemaard suhteessa kiinteddn ainekseen vaativat
lyhyempaa aikaa ja suurempaa nopeutta.

Kaytd vispildita taikinan, valkuaisvaahdon ja kerman vatkaamiseen.

Kayté koukkuja sekoittaessasi raskaampia taikinoita (esim. leipad, hedelmakakkua).

Kun teet taikinaa, kaytd sekoitinta vain ainesten sekoittamiseen. Ald kdyta sité taikinan vaivaamiseen.
Ylikuormitat sekoitinta ja vahingoitat moottoria.

Ala anna moottorin kdyda yhtajaksoisesti yli 3 minuuttia, se voi kuumeta liikaa. Laite on
sammutettava 3 minuutin kuluttua ainakin 3 minuutiksi, jotta se palaa kdyttékuntoon.

Jos moottori alkaa kdyda vaivalloisesti, lisaa seokseen nestettd, jos se on mahdollista, tai sammuta
laite ja jatka kasin.

ALUSTAN JA KULHON KAYTTAMINEN

1. Asetakulho alustan paille.

2. Kiinnita vispilat/koukut vatkaimeen ennen kuin kiinnitdt sen jalustaan.

3. Nosta varsi, mikali tarpeen, painamalla varren vapautuspainiketta.

4. Paina ja pida vatkaimen lukituspainiketta (KUVA B).

5. Paina sekoitin alas ja taaksepdin varren syvennyksessa.

6. Vapauta vatkaimen lukituspainike.

7. Voit nostaa/laskea varren, painamalla ja pitamalld varren vapautusta, asettamalla varren uudelleen ja
vapauttamalla sitten varren vapautuksen (KUVA C).

8. Irrota vatkain varresta, paina ja pida vatkaimen lukituspainiketta ja nosta vatkainta eteenpadin ja
ylospdin irti varresta.

9. Kun moottori kdy, vatkainten liike kadntaa kulhoa, jotta kaikki ainekset sekoittuvat.

PUHDISTUS

1. Irrota laite sahkdéverkosta irrottaaksesi osia ja/tai puhdistaaksesi laitetta.

2. Puralaite.

3. Pyyhimoottoriyksikko kostealla liinalla.

@ Pese vispildt ja koukut lampimallad saippuavedelld tai astianpesukoneen lusikka- ja

haarukkakotelossa.

YMPARISTON SUOJELU
Jotta viltettdisiin ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista

sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittad pois erilldan
lajittelemattomista jétteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja kierratettava.

RESEPTEJA

KUUMA SUKLAAKOHOKAS (VISPILAT)

+ 75gvoita

50 g tavallisia jauhoja

+ 20 gkaakaojauhetta

+ 450 g maitoa

+ 4 Kananmunat, valkuainen ja keltuainen erotettuina
+ 50 g hienoa sokeria

Sulata voi pannussa pienelld [ammolla. Himmenna jauhoja ja kaakaota. Liséa maito. Himmennd, kunnes
se sakeutuu. Ota pois lammalta. 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 tdytetty puolilleen kiehuvaa vetta. Paista
esilammitetyssa uunissa 190°C:ssa 40-45 minuuttia.
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WRAPS-LEIVAT (VISPILAT)

400 g tavallisia jauhoja 1 kananmuna
+ 300 ml maitoa 2,59 Suolaa
kasvisoljya

Sekoita kanamunat ja maito kulhossa. Siilaa jauhot kulhoon. Lisda suola. Sekoita keskinopeudella. Lisda
neste vahitellen. Lisdd nopeutta asteittain, kunnes kaikki on sekoitettu yhdisteen. Tipauta hieman
sekoitusta kuumaan kevyesti 6ljyttyyn pannuun. Paista, kunnes molemmat puolet ovat kullanruskeita. (1
minuutti). Pane sivuun ja pida [ampimana

PERUSKEKSEJA (VISPILAT)

100 g voita 150 g hienoa sokeria
« 5 mlvaniljauutetta 1 kananmuna
100 g tavallisia jauhoja 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 esilammitetyssa uunissa 180°C:ssa 12-15 minuuttia. Jadhdyta tarjottimella muutama
minuuttia, laita ne sitten ritilalle.

PERINTEINEN VICTORIA-KUIVAKAKKU (VISPILAT)

100 g voita/margariinia 100 g hienoa sokeria

+  2kananmunat 100 g itsestaan nousevia jauhoja

 1tippa vaniljauutetta

Voitele kaksi 180 mm suorasivuista paistovuokaa. Reunusta pohja voidellulla voipaperilla Laita voija
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 esilammitetyssa uunissa 180°C:ssa 25 minuuttia. Pinnan tulee
olla kullan keltainen. Anna jadhtya ritilalla. Kaanna yksi kakku yldsalaisin. Laita kerros vadelmahilloa sen
paalle. Laita toinen kakku hillon p&alle. Voit korvata vadelmahillon muilla taytteilld, kuten kreemitaytteelld.

KREEMITAYTE
50 g voita/margariinia
100 g kuorrutussokeria
yhta seuraavista:
2 tippaa nestemaista maustetta
+ 5gkaakaojauhetta
+ raastettua appelsiinin/sitruunan kuorta
Lisda mausteet vahitellen, maista ennen lisddmista. Laita voi ja sokeri kulhoon. Vatkaa keskitasoisella
nopeudella kuohkeaksi (1-2 minuuttia).

Resepteja on saatavissa kotisivuillamme:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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MpouTnTe MHCTPYKLMM, COXPAHUTE VX, NPY Nepefaye CONPOBOAMUTE NHCTPYKUMEN. [epes nprmeHeHnem
U3[EeNNA CHAMNTE C HETO YMaKoBKY.

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU
CnepyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLMAM MO 6e30MacHOCTH, BKIloYaa cnepytoLme:

cnonb3oBaHMe AaHHOMO YCTPOCTBA SIMLAMI C OFPaHYeHHbIMY
GU3NUECKNMI, CEHCOPHBIMU IV YMCTBEHHBIMI CMOCOOGHOCTAMM,
HeJOCTaTKOM OrMbITa UAW 3HAHUIA [LOMYCKAETCA NP YCIOBUM KOHTPOMS UK
VHCTPYKTaXKa N OCO3HAHMA CBA3AHHDBIX PUCKOB.

[leTam 3anpeLLeHo 1CNob30BaTb YCTPOWCTBO WAV UrPaTh C HAM. [lepuTe
YCTPOWCTBO i LUHYP BHE AOCATAEMOCTY AETEN.

Ecnwn ycTpoiicTBO 0CTaeTca 6e3 NprucmMoTpa, a Takke nepes cbopkoin,
Pa3b0opPKON N OUNCTKOI BCErAa OTKIIIOUANTE YCTPOICTBO OT INEKTPOCETH.
HenpaBunbHoe 1cnonb3oBaHne Nprbopa MOXeT NPUBECTY K TPaBMe.
Ecnu Kabenb NOBpeXAeH, OH [OMKeH ObiTb 3aMEHEH NPOU3BOANTENEM,
CEPBVCHBIM areHTOM VAW JPYrUM KBaMGULMPOBAHHBIM JIMLIOM [J1S

npenoTBpalleHna onacHOCTH.

. He norpyalite 610K ABUraTens B XUAKOCTb.

. Hukoraa He ucnonb3yiiTe yCTPONCTBO 415 NIOObIX MHBIX Lienei.

. Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTY 1 HACaZKM OT NPON3BOAUTENA.

. He ncnonb3yiite npubop, ecniv oH NoBpeXaeH unr paboTaeT ¢ nepeboamu.

TOJIbKO )19 6bITOBOIO0 NCNOJIb3OBAHUA

NWINKOCTPALUN

1. BeHuukmn 7. Tnevo

2. Kprokn 8.  KHomka 6110KNpOBKM MUKCEPa

3. KHonka n3BnevyeHus 9.  KHonka oTcoefnHeHus nneva

4. PerynAtop ckopocTu 10. MMopacTaBka

5. KHonka «Typ6o» 1. Yawa

6. bnokpasuratens @ MOXHO MbITb B NOCYAOMOEYHOI MaLUnHe

I'IEPED, MEPBbIM UCNOJZIb3OBAHUEM
CHUMUTE C YCTPOIACTBA BCE YNAKOBOYHbIE MaTepUasbl 1 STUKETKN.
BbIMOVITE BCE MPUHAANEXHOCTM, KpOME 610Ka ABUraTeNs 1 NMOACTABKIA, TEM/ION MblbHO BOAON.
OnosocHNTE U BbICYLWNTE.
«  [poTpute 610K ABUraTENA 1 NOACTABKY BNaXXHOMN TPAMKOIA.
MomecTuTe Npn6OP Ha Cyxyio TBEPAYIO YCTOMUNBYIO MOBEPXHOCTb, B6AU3M KOTOPOI eCTb Po3eTKa.

yCTAHOBKA B3BUBAJIOK/CMUUPAJIbHbIX BEHYUKOB

1. MNepep yCTaHOBKOI UM CHATVEM B3OMBANOK 11 CIMPasIbHBIX BEHUMKOB BbIK/IIOUMTE NMUTAHME 1
OTCOeANHITE MUKCEp OT CETH.

2. OpyH BEHYUK 1 OFWH KPIOK CHabXeHbl MNacTMKoBbIMY 3ybuaTbiMu Konecamu. /x Heobxogynmo
yCTaHaBNMBaTb B PaBOe OTBEPCTIE, NOMeYeHHoe cumBoniom 1.t (puc. A).

3. ToBepHWTe Kaxayto B36MBanKy/crmpanbHblil BEHYMK TakUM 06pa3om, YTOObI BbICTYMbI Ha Banax
COBMaM C Na3amu Ha Hacafikax, Mocsie Yero BCTaBbTE VX A0 LenyKa.

4. B36vBanku 1 cnvpasnbHble BEHUUKM UCMONb3YIOTCA TONBKO B NMape, He JOMYCKaeTCs nx
OfiHOBPEMEHHOE 1CMOsb30BaHMe.

MopAROK CHATUA BEeHYNKOB/KPIOKOB:

1. Bbikntouyute Npnbop 1 0TCOEAUHUTE €r0 OT CETH.

2. TpungepxmBan 06a BeHUMKa/KptoKa, YTOObI OHUI He BbICKOUMIIUN, HAXKMITE Ha KHOMKY M3BNIeYeHMs.
BeHumKM BygyT M3BNEYEHDBI U3 HaCafoK.
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MNCMNOJZIb3OBAHUE PYYHOIO MUKCEPA

1. YcrtaHoBuTe perynatop ckopocTel Ha O.

2. BcTaBbTe BUNKY B PO3€TKY.

3. YcTaHOBUTE perynaTop CKOPOCTell Ha Ty CKOPOCTb, KOTOPas Bam HyxHa (0T 1 o 5).

4. HaxaTtue KHOMKw «Typ60» NpUBELET K Pe3KOMY MOBbILIEHUI0 CKOPOCTH, YCTAHOBIEHHO C MOMOLLbIO
perynatopa CKopocTeii, 1 AacT BaM B3pbIBHOE NpupaLyeHe ckopocTu. KHonka cpaboTaert, ToNbKo
ecnu fBuratenb yxe BkioyeH (01 1 8o 5).

5. Yto0bl BbIKNIOUMTb ABUraTENb, YCTAHOBUTE PETYNATOP CKOPOCTYU Ha O.

«  Kak npaBuno, 6onblune o6beMbl TPOAYKTOB, MIOTHblE CMeck 1 Gonee BbICOKOe CofiepKaHune
TBEPAbIX MPOAYKTOB OTHOCUTENbHO XUAKOCTEN NpejnonaratoT 6onee fnuTenbHoe Bpems
MPUrOTOBAEHUA NPY HU3KOI CKOPOCTMU.

«  Hebonblre o6bembl NPOAYKTOB, MEHee NIOTHbIe cMecy 1 6osee BbICOKOE COAepKaHMe XIAKOCTEN
OTHOCUTENBHO TBEPAbIX NPOAYKTOB NpefnonaratoT 6oiee KOPOTKOe BpeMsi MPUroTOBNIEHNS MPK
BbICOKOW CKOPOCTH.

«  Wcnonb3yiiTe B36MBanku Ana B361BaHWA/HACbILLEHNA BO3YXOM JIErKOro TecTa, 06blYHOro TecTa,
AUYHBIX OETKOB U CTINBOK.

«  Mcnonb3yiite cnupanbHble BEHUMKM ANA CMellBaHuA 6onee NNOTHOro TecTa (Hanpumep, ans xneba
1Ny GpyKTOBbIX MMPOrOB).

«  [lpwn paboTe ¢ TeCTOM UCMONbB3YIiTE MUKCEP TONBKO AN CMELUIVBAHIS HIPeANEeHTOB. He
[OMYyCKaeTCA MCMoNb30BaHMe MUKCepa ANs 3aMeca TecTa. [leperpyska ABrraTens MoXeT BblBeCTH
€ero 13 cTpos.

«  BowusbexaHve neperpesaHus Nprbopa 3anpeLLaeTcs HeMpPepbIBHO UCMOJb30BaTh ABUraTenb 6onee
3 MUHYT. [0 nCTeYeHUM yKazaHHOro BpeMEHM OTKUMTe NPMGOP MUHMMYM Ha 3 MUHYTbI Ans
BOCCTaHOBNEHUA ero paboTocnocobHoCTU.

«  Ecnu gBuratens nofaeT Npri3Haku neperpyskiu, 406aBbTe B CMECb HEMHOTO XUAKOCTY UK
BbIKNtOUMTE NPNBOP 1 3aBepLUMTE B3OUBaHIE BPYUHYIO.

MNCNOJib30OBAHUE NOACTABKU N YALLUN
YcTaHOBUTE Yallly Ha NOfCTaBKe.
YCTaHOBUTE BEHUUKU/KPIOKM B MUKCEP, NPEX e YeM yCTaHaBAMBaTb €ro Ha NOLCTaBKY.
MogHUMMTE NNeYo, eCiM HEOOXOAMMO, HaXaB Ha KHOMKY OTCOeANHEHSA nneyva.
HaxmuTe 1 yaepxuBaiite KHOMKY 6noKnpoBKkmu mukcepa (puc. B).
HaxxmuTe Ha MMKCep B HampaBieHny BHU3 11 Ha3ag B MO0 BEPXHEN YacTu nieva.
OTnycTrTe KHOMKY BIOKNPOBKY MUKCEPA.
Yto6bl NOAHATL/ONYCTUTb MNIEYO, HAXKMUTE U YAEPXKMBANTE PblUaXoK OTCOeMHEHUA NeYa,
nepemecTuTe Nneyo, 3aTeM OTNYCTUTE PblYaKOK oTcoefuHeHNs nneva (puc. C).
Yt06bl CHATL MUKCEp C MNeYa, HAXKMUTE 1 yepKnBalTe KHOMKY 6/I0KMPOBKIN MIKCEpPa, a 3aTeM
MOAHMUMWUTE MIKCEp C Neya ABWKEHNEeM Brepes-BBepX.
9.  [pwn paboTe aBMraTens ABUXKYLLAsA CUNA BEHYMKOB OyfeT BpalLaTh Yally, YToObl OHU JOTAHYNCH A0
BCEX VHIPeANEHTOB.
YUCTKA
1. Mpexpae yem pazobpatb 1/MAM OUNCTUTL NPUOOP, OTKIIOUNTE €ro OT CETU.
2. Pasb6epure npubop.
3. Mpotupaitte 6NOK ABUraTeNs BaXKHOMN TKaHbIO.
MotiTe B361BanKu 1 CnpanbHble BEHYMKI B ropAYeit BOAE C MOWLLM CPEACTBOM VNN B
MOCYLOMOEYHOI MallMHe B CreLranbHON KOP3VHE 1S CTONOBbIX MPU6OPOB.
EBALLWITA OKPYAIOLLE CPELbI
[na Toro uto6bl N36exaThb Yrpo3 ANA 3MOPOBbA U OKPY»KaloLLell Cpefbl 13-3a BPeAHbIX BELECTB B
3NEKTPUYECKUX U SNEKTPOHHbIX TOBapax, Np1Mbopbl, OTMeUYeHHble AaHHbIM CMBOJIOM, AOMKHbI
YTUAM3MPOBATHCA HE KaK He OTCOPTUPOBAHHbIE ObITOBbIE OTXOAbI, @ KaK BOCCTAHOB/IEHHbBIE MV MOBTOPHO
ICMOMNb30BaHHbIE.
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PELIEMTbI
FOPAYEE LLOKOJIAAHOE CYO®NE (HACAJKA - BEHYUK)

+ 75rmacno 50 r myka

+ 201 nopowoK Kakao 450 r monoko

« 4 Aiua, C pa3aeneHHbIMY XeNTKOM 1 6enlkomM 50 I MENIKMIA caxapHbliA NecoK

PacnnaBbTe B KacTptone Macio Ha MefileHHOM orHe. BebinbTe MyKy 1 Kakao. [lobaBbTe MONOKO.
MomelwuBaiiTe go 3arycteHus. CHumuTe ¢ orHa. OcTyxaiiTe B TeueHne 30 MHYT. B36eliTe AnyHbIe XenTKu.
Ha BbICOKOI1 CKOPOCTU B TeUEHMe HECKOMbKUX CeKYHA B36eiiTe AnyHble 6enku. [lobasbTe caxap u
B36VBaiiTe 0 06Pa30BaHNA NIOTHON MAcChl. BneiiTe Bce cMecn BMeCTe B CMa3aHHYt Macsiom
xaponpounyio opmy o6bemom 1,2 1. NMomecTnTe popmy Ha NPOTVBEHD AA XKaPKK, HAMONOBUHY
3aMoNHeHHbI KnnALen BoAoii. BoinekaiiTe B npeaBaputenbHO pasorpeToit yxoske npu 190°C B TeueHne
40-45 MUHYT.

BYTEPBPO/bI B JIEMELWWKAX (HACAOQKA - BEHYUK)

+ 400 r myka 1 anyo

300 mn1 Monoko 2,51 conb

+  pacTuTenbHoe Macso

CmeLualite B Kpy»Ke MOMOKO U AlL0. HacbinbTe MyKy B yaluy. [lo6aBbTe AnLo. CMelunBaiiTe Ha cpefHe
ckopocTu. [MocTeneHHo f06aBNANATe XMAKOCTb. MOCTENEHHO YBENMYMBaliTE CKOPOCTb AO MONHOTO
cMeLueHnA. HannBaiiTe TeCTo He6ONbLIMMM NOPLMAMM Ha Pa30rpeTyio Cllerka CMasaHHY Maciiom
cKoBopopy. BbinekaiiTe 10 3010TUCTO-KOPUYHEBOTO OTTeHKa € 06eunx cTopoH (1 MuHyTa). OTnoxuTe B
CTOPOHY U COXpaHATE TenbIMU.

OCHOBHOW PELLENT NEYEHbA (HACAAKA - BEHUYUK)

« 100 macno 150 r MenKumi caxapHbli Necok
« 5 M BaHWNbHaA 3CceHUmA 1 anyo
+ 100 myKa 100 r 6nvHHaA MyKa

MonoxwnTe B yally Macno, caxap 1 BaHUNbHYIO SCCeHLMI0. B3brBaiiTe Ha cpefHeil CKOpOCTH 4O MbILUHOCTM
(1-2 MuHyTBI). CHM3bTE CKOpOCTb. BbeliTe AiiLl0. [ocTeneHHO yBennumnBaiiTe CKOPOCTb A0 NOHOTO
CMelLeHus. BebinbTe cCOBMECTHO 06a BuAa MyKi 1 3aMmeLarite Tecto. CienuTe WapWKM 13 TecTa. Beinoxure
MX Ha CMa3aHHbI XXMPOM NPOoTKBeHb. Cnerka pacnitowuTe nx. BoinekanTte B npefBapuTenbHO pa3orpeToi
pyxoske npu 180°C B TeueHue 12 - 15 MUHYT. B TeueHne HECKONbKNX MUHYT OCTYANTE UX Ha MPOTUBHE,
3aTeM nepenoxuTe Ha peLueTky.

KNACCUYECKUN BUCKBUTHDIV TOPT VICTORIA SPONGE (T'YBKA BUKTOPUN)
(HACAJKA — BEHYMK)

+ 100 r macno/maprapmH 100 r MenKuin caxapHblil Necok

«  2Aniua 100 r 65MHHAA MyKa

1 Kannga BaHWbHaA 3cceHuna

CmaxbTe xupom e 180 MM popMbl AN BbINEUKM C MPAMbIMI CTEHKaMK. Bbinoxute gHo dopm
NpoMacfeHHO X1pOoHenpoHMLaeMoii 6ymaroii MonoxumTe B yally macnio 1 caxap. B3busarite Ha cpefHen
CKOPOCTM A0 NbIlWHOCTY (1-2 MUHYTbI). CHU3bTE CKOPOCTD. [TocTeneHHo [o6aBnANTe ANLA, NOTOM BaHUb,
noToM MyKy. Koraa MHrpeaneHTbl HauHY T CMeLLNBATLCS, YBENYbTE CKOPOCTb B36MBaHUA 10 CpefHeil.
MepenoxuTe Tecto B GopMmbl And Bbineuku. Bbinekarte B npeABapuUTENbHO Pa3orpeTon AyXoBKe npu
180°C B TeueHwe 25 MMHYT. [TOBEPXHOCTb AOMKHA UMETb 30/10TUCTO-KOPUYHEBDI OTTeHOK. OCTyKaliTe Ha
pelueTke. [TepeBepHUTE 0AMH 13 Kopxeil. CMaxbTe BEPXHIOIO YacTb ManMHOBbIM JxkeMoMm. [lonoxunte
BTOPOW KOPX CBEPXY Ha NepBbli. MannHOBbIN AKeM MOXHO 3aMeHWUTb APYro HAYMHKOW, HanpumMep,
CNMBOYHBIM KPEMOM.

PeLienTbl MOXXHO HallTV Ha Hallem Be6-caiiTe:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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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 zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi i
mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej
neznaji, pokud tak ini pod dozorem/byly poueny a rozumi souvisejicim rizikm.
Pistroj nesmi pouzivat dti nebo si s nim hrét. Pistroj i kabel udrzujte mimo dosah |45
dti. S
Pfed slozenim, rozloZenim nebo Cisténim odpojte zafizeni ze zasuvky. Stejné
postupujte i v pfipadé, ze nechavate zafizeni bez dozoru.

Nespravné poufZiti zaizeni mze vést ke zranni.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce

nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

Jednotku motoru nenamacejte

Nikdy nepouzivejte toto zafizeni k jinému UGcelu, nez k jakému je uréeno.
«  Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavame my.
«  Nepouzivejte spotiebic, je-li poSkozen nebo se objevuji poruchy.

o

JEN PRO DOMACI POUZITI
NAKRESY
1. Metly 7. Rameno
2. Haky 8.  Tlatitko pro uzamceni mixéru
3. Tladitko pro vysunuti 9.  Tlacitko pro uvolnéni ramene
4. Ovladanirychlosti 10. Stojan
5. Tladitko turbo 1. Misa
6. Jednotka motoru @] vhodné pro myti v mycce

PRED PRVNIM POUZITIM
«  Odstrante veskery obalovy materidl a etikety.
V3e kromé jednotky motoru a stojanu umyjte v teplé mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.
«  Jednotku motoru a stojan otfete vihkym hadiikem.
«  Pfistroj umistéte na suchy, stabilni a rovny povrch, pobliz elektrické zasuvky.

ZASOUVANI METEL/HAKU

1. Pred zasunutim ¢i vyjmutim metel/hak mixér vypnéte a vytahnéte jej ze zasuvky.

2. Jedna metla a jeden hék se nasazuji pies plastové ozubené kolecko. Je tieba je nasadit do otvoru na
pravé strané oznaceného symbolem {} (Obr. A).

3. Kazdou metlu ¢i hak natocte tak, aby byly vystupky na hfideli v roviné se zdpadkami v pohonu, a pak
je do pohonu zasurte, dokud nezapadnou na své misto.

4. Pouzijte obé metly nebo oba haky - nemichejte je.

Snimani metel/haku:

1. Pristroj vypnéte a vytahnéte jej ze zasuvky.

2. Obé metly/hdky pfidrzte, aby nevyskocily, a stisknéte tlacitko pro vysunuti. Tak dojde k jejich
vycvaknuti z pohon.

POUZIVANIi RUCNIHO MIXERU

1. Rychlost nastavte do polohy O.

2. Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

3. Nastavte rychlost na vami pozadovanou hodnotu (1 az 5).

4, Stisknutim tlacitka turbo dojde k navyseni rychlosti bez ohledu na nastavenou rychlost, ¢ili rychlost
se prudce zvysi. Funkce funguje, pouze kdyz bézi motor (1 az 5).
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5. Provypnuti motoru prepnéte ovladani rychlosti do polohy O.

« Obecné Ize fici, ze velké mnozstvi, husté smési a vysoky podil tuhych latek vGci tekutindm vyzaduje
delsi ¢asy a pomalejsi rychlosti.

« Mensi mnozstvi, fidsi smési a vice tekutého podilu vici tuhym latkdm vyzaduje kratsi Casy a vyssi
rychlosti.

. Metly pouzivejte ke Slehani/kypreni tésta, Slehani bilkd a krému.

. Haky pouzivejte pro michani hutnéjsiho tésta (napf. chléb, ovocny kolac).

«  Cose tyce zpracovani tésta, mixér pouzivejte jen pro michani ingredienci. Nepouzivejte ho k hnéteni.
Pfistroj tak pretiZite a poskodite motor.

+  Motor nesmi soustavné bézet déle nez 3 minuty, mohl by se pfehfat. Po dvou minutach provozu
pfistroj alespon na 3 minuty vypnéte, aby si odpocinul.

. KdyZ motor zacne jit ztuha, pfidejte do smési vice tekutiny, pokud je to mozné, a nebo pfistroj
vypnéte a pokracujte ru¢né.

POUZITIi PODSTAVCE A MiSY

Polozte misu na podstavec.

Metly/héky na mixér nasadte jesté pied jeho ulozenim do stojanu.

Pokud je to tfeba, zvednéte rameno stisknutim tlacitka pro uvolnéni ramene.

Stisknéte a pridrzte tlacitko pro uzamceni mixéru (Obr. B).

Mixér nasadte doll a dozadu na dutou horni ¢ast ramene.

Tlacitko pro uzaméeni mixéru uvolnéte.

Pro povytazeni/posunuti ramene dol(i stisknéte a pridrzte tlacitko pro uvolnéni ramene, upravte

pozici ramene a potom tlacitko uvolnéte (Obr. C).

Pro sejmuti mixéru z ramene stisknéte a pfidrzte tlacitko pro uzamceni mixéru a nasledné mixér

zvednéte smérem dopredu a nahoru od ramene.

9. Kdyz motor bézi, misa se pohybem $lehacli otaci, aby se Slehace dostaly ke vsem ingrediencim.

CISTENI

1

2

N

o

Vytahnéte pfistroj ze zasuvky pied demontdzii Cisténim.

Demontdz pfistroje
3. Jednotku motoru otiete vihkym hadrem.
@ Omyjte metle a haky v horké mydlové vodé nebo v pfiborové pfihradce mycky.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem nesméji byt vhazovany
do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo recyklovat.

RECEPTY
SOUFFLE S HORKOU COKOLADOU (METLA)
« 75gmaslo 50 g jemna pseni¢nd mouka
+ 20 gkakaovy prasek 450 g mléko
+ 4 vejce - oddélit bilek a Zloutek 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. Vlehejte Zloutky. Vilehejte bilky

- po dobu nékolika sekund a na vysokou rychlost. Pfidejte cukr a Slehejte, dokud smés nezhutni. Smésy
slijte na 1,2 | pecici misu vymazanou maslem. Misu dejte na pecici plech do ptlky napInény vrouci vodou.
Pecte v predehiaté troubé na 190°C po dobu 40-45 minut.

ZAVITKY (METLA)
+ 400 g jemna p3eni¢nd mouka 1 vejce
« 300 ml mléko 2,5gs0l

+ rostlinny olej

Vejce a mléko promichejte ve dZzbanu. Prosejte mouku do misy. Pridejte stil. Mixujte na stredni rychlost.
Postupné pfidavejte tekutinu. Postupné zvysujte rychlost, dokud se vsechno nepromisi. Vzdy ukdpnéte
malé mnozstvi smésy na horkou panev lehce vymazanou olejem. Pecte, dokud nebudou obé strany
zlatohnédé (1 minuta). Dejte stranou a drzte v teple.
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OBYCEJNE SUSENKY (METLY)

« 100 g méslo 150 g mouckovy cukr
+ 5 mlesence vanilky 1 vejce
100 g jemna p3eni¢nad mouka 100 g samokynouci mouka

Méslo, cukr a esenci vanilky dejte do misy. Slehejte na stfedni rychlost, dokud nebude smés nadychan
(1-2 minuty). SniZte rychlost. Pfidejte vejce. Postupné zvysujte rychlost, dokud se viechno nepromisi.
Mouky spole¢né prosejte a pak je zapracujte do smésy. Ze smésy uvalejte kulicky. Umistéte je na
vymastény pecici plech. Lehce je zplostéte. Pecte v predehaté troubé na 180°C po dobu 12-15 minut.
Nechte na plechu nékolik minut vychladnout, pak pfendejte na kovovou mfizku.

KLASICKY VIKTORIANSKY PISKOT (METLY)

100 g maslo/margarin 100 g mouckovy cukr
« 2vejce 100 g samokynouci mouka
+ 1kapka esence vanilky
Vymazte dvé 180 mm dortové formy. Dna plechd vylozte pecicim papirem potfenym maslem. Do misy
dejte maslo a cukr. Slehejte na stfedni 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 pfedehiaté 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 potfete vrstvou malinové marmelady. Druhy piskot poloZte na prvnina
stranu namazanou marmeladou. Malinovou marmeladu mizete nahradit jinou nadivkou, napf. maslovym
krémem.

MASLOVY KREM

50 g maslo/margarin

« 100 g praskovy cukr

jedno z nasledujiciho:

2 kapky tekutd pfichut

« 5gkakaovy prasek

«  citrébnova/pomerancova kiira - nastrouhat

Prisady pridavejte postupné v malém mnozstvi a pfed dal$im pfidanim vzdy ochutnavejte. Do misy dejte
méslo a cukr. Slehejte na stfedni rychlost, dokud nebude smés nadychané (1-2 minuty).

Recepty naleznete na nasich internetovych strankach:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Precitajte si pokyny a odloZte 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 m6zu pouziva osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
dudevnymi schopnosami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti ak su pod
dozorom/boli pouené a uvedomuiju si s tym spojené rizika.
Deti sa s pristrojom nesmu hra, ani ho pouziva. Uchovavajte pristroj a kabel
mimo dosahu deti.
Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete vzdy, ked ho nechavate bez dozoru, a
pred kazdym jeho skladanim, rozoberanim alebo Cistenim.
Nespravne pouzivanie spotrebia méze vies k poraneniu.
Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k
riziku.
. Nepouzivajte spotrebic¢ na iné Ucely ako tie, ktoré su popisané v tychto pokynoch.
« Pohonnu jednotku neponarajte do tekutiny.

Na potlacenie potravin dolu trubicou nepouzivajte prsty ani pribor - iba piest.

« Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
. NepouZzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.

LEN NA DOMACE POUZITIE
NAKRESY
1. Slahacie metly 7. Rameno
2. Hnetacie hdky 8.  Tlacidlo uzamknutia slahaca
3. Tlacidlo vyhadzovaca 9.  Tlac¢idlo na uvolnenie ramena
4. Ovladac rychlosti 10. Podstavec
5. Tlacidlo Turbo 11. Nadoba
6. Pohonna jednotka @w vhodny do umyvacky riadu

PRED PRVYM POUZITIM

«  Odstrante vietky obalové materidly a nalepky.

«  Vietko okrem pohonnej jednotky a podstavca umyte v teplej vode so saponatom. Oplachnite a
osuste.

«  Pohonnujednotku a podstavec utrite vihkou utierkou.

. Pristroj poloZte na suchy, pevny a rovny povrch v blizkosti elektrickej zasuvky.

ZALOZENIE SLAHACICH METIEL/HAKOV

1. Pred zakladanim alebo vyberanim metiel/hdkov vypnite vypinac a vyberte mixér zo zasuvky.

2. Jedna slahacia metla a jeden hnetaci hdk st vybavené plastovou obrutckou. Tieto musia byt zalozené
do otvoru na pravej strane ozna¢eného { (OBR A).

3. Kazdu metlu alebo hak natocte tak, aby vystupky na tyci smerovali do otvorov v pohonnej hlave,
potom ju/ho zatlacte do pohonnej hlavy, kym sa nezacvakne na miesto.

4. Pouzivajte bud dve metly alebo dva haky, nemiesajte ich.

Odobratie metiel/hakov:

1. Vypnite pristroj a vytiahnite ho zo zasuvky.

2. PodrzZte obe metly/haky, aby ste zabranili ich vyskoceniu von a stlacte tla¢idlo vyhadzovaca. To ich
vytlaci z pohonnych hlav.

POUZIVANIE RUCNEHO SLAHACA

1. Prepnite ovladac rychlostina O.

2. Vlozte zastr¢ku do zésuvky na stene.
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Prepnite ovladac rychlosti na rychlost, ktort pozadujete (1 az 5).

4, Stlacenim tlacidla turbo zvysite rychlost nastavenu ovlddacom rychlosti a ziskate impulz vysokej
rychlosti. Funguje to len vtedy, ked'bezi motor (1 az 5).

5. Navypnutie motora presunite ovladac rychlosti do O.

« Vo vseobecnosti velké mnozstva, husté zmesi a vysoky podiel pevnych ¢asti v pomere k tekutindm
vyzaduju dlhsi ¢as a nizsie rychlosti.
NizSie mnozstva, redsie zmesi, a viac tekutin ako pevnych Casti vyzaduju kratsie casy a vyssie
rychlosti.

- Slahacie metly pouzivajte na vyslahanie/prevzduinenie lahkého cesta, snehu z bielok a dlahacky.
Na miesanie tazsich druhov cesta pouzite haky (napr. cesto na chlieb, ovocny kolac).

. Pri priprave tazsieho cesta pouzite mixér len na zmiesanie prisad. Nepouzivajte ho na hnetenie, inak
ho pretazite a poskodite motor.
Nenechajte motor bezat viac ako 3 minuty bez prestavky, moze sa prehriat. Potom nechajte motor 3
minuty postat.

+  Aksamotor za¢ne naméhat, doplrite do zmesi viac tekutiny, ak je to mozné, alebo ho vypnite a

pokracujte ru¢ne.
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POUZIVANIE PODSTAVCA A MISY

1. Posadte misu na podstavec.

2. Pred upevnenim Slahaca do podstavca nar pripevnite metly/haky.

3. Akjeto potrebné, stlacenim tla¢idla na uvolnenie ramena nadvihnite rameno.

4.  Stlacte a podrzte tlacidlo uzamknutia sfahaca (OBR B).

5. Zatlacte mixér nadol a dozadu, do priehlbiny v hornej ¢asti ramena.

6.  Uvolnite tla¢idlo uzamknutia slahaca.

7. Nanadvihnutie/spustenie ramena stlacte a podrzte ovladac ramena, zmerite polohu ramena, potom
uvolnite ovldda¢ ramena (OBR C).

8. Naodobratie $lahaca z ramena stlacte a podrzte tlacidlo na uzamknutie $lahaca, potom vyberte

$lahac z ramena pohybom dopredu a nahor.
9. Pocas chodu motora bude pohyb metiel/hakov otécat misou, aby boli premieSané vietky prisady.
CISTENIE
1. Vytiahnite zo zasuvky pred rozoberanim a/alebo ¢istenim.
2. Rozoberte pristroj.
3. Pohonnu jednotku vycistite vlhkou utierkou.
@ Metly a hdky umyte v horlcej vode so saponatom, alebo v kosi na pribor v umyvacke riadu.
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.

RECEPTY
SUFLE Z HORUCEJ COKOLADY (SLAHACIA METLA)
75 g maslo 50 g ¢istd muka
+ 20 g kakaovy prasok 450 g mlieko
+ 4vajcia, Zltky a bielka osobitne 50 g préskovy cukor

V panvici na miernom ohni rozpustite maslo. Vmiesajte dofiho muku a kakao. Pridajte mlieko. Miesajte,
kym zmes nezhustne. Odlozte z ohia. 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 riry s objemom 1,2 |. Nédobu vlozte do plechu na
pecenie dopoly naplneného vriacou vodou. Pecte v predhriatej rdre pri teplote 190°C 40-45 minut.
PLACKY (SLAHACIA METLA)
+ 400 g Cista muka 1 vajce

300 ml mlieko 2,5gsol
« zeleninovy olej
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Vo vyssej nddobe rozmiesajte vajce a mlieko. Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Miesajte na strednej
rychlosti. Postupne pridévajte tekutinu. Postupne pridavajte rychlost, kym sa véetko nespoji. Malé
mnozstva zmesi nalejte na horticu panvicu potretu olejom. Pecte do zlatisto hneda po oboch stranach (1
minutu). Odlozte do tepla.

ZAKLADNE KEKSY (METLY NA SLAHANIE)

+ 100 g maslo 150 g praskovy cukor
5 ml vanilkova esencia 1 vajce
« 100 g ¢istd muka 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku

Do misy dajte maslo, cukor a vanilkovi esenciu. Sfahajte na strednej rychlosti do penista (1-2 minty).
Znizte rychlost. Pridajte vajce. Postupne pridavajte rychlost, kym sa vetko nespoji. Preosejte obe muky a
spolu ich zapracujte do zmesi. Zo zmesi vyformujte gulocky. Poukladajte ich na vymasteny plech na
pecenie. Trochu ich splostite. 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 (SLAHACIE METLY)

100 g maslo/margarin 100 g praskovy cukor

«  2vajcia 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku
+1kvapka vanilkové esencia

Vymastite dve 180mm formy na pecenie s rovnymi stenami. Na dno polozZte 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 rare pri teplote 180°C 25
minut. Povrch by mal byt upeceny do zlatohneda. Nechajte vychladnut vyklopené na mriezke. Jeden
piskot otocte naopak. Potrite ho vrstvou malinového dzemu. Druhy piskét polozte na vrstvu dzemu.
Malinovy dzem mozete nahradit inymi napliami, ako napriklad maslovou plnkou.

MASLOVA PLNKA
50 g maslo/margarin
« 100 g praskovy cukor
ktorékolvek z:
2 kvapky tekutych prichuti
+  5gkakaovy prasok
«  citrénovd/pomarancova kora, postrihana
Prichute pridavajte vzdy po troske, a pred kazdym pridanim plnku ochutnajte. Do nddoby dajte maslo a
cukor. Slahajte na strednej rychlosti do penista (1-2 mindty).

Recepty najdete na nasej webstranke:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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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 bezpieczenistwa, miedzy innymi:

Urzdzenie moe by uywane przez osoby o ograniczonej sprawnoci fizycznej,
czuciowej lub psychicznej lub osoby niemajce dowiadczenia lub znajomoci
urzdzenia, jeeli odbywa si to pod nadzorem / z instruktaem, oraz s wiadome
istniejcych zagroe.

Dzieci nie powinny uywa lub bawi si urzdzeniem. Przechowuj urzdzenie i
przewdd zasilania w miejscu niedostpnym dla dzieci.

Przed pozostawieniem urzadzenia bez nadzoru, a takze przed jego
rozktadaniem, sktadaniem lub czyszczeniem, zawsze odtaczaj je od pradu.
Niewaciwe uytkowanie urzdzenia moe spowodowa obraenia ciaa.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

Nie zanurzaj podstawy z silnikiem w cieczy.
«  Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej instrukgji.
. Nie uzywaj innych akcesoridéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.

Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO
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RYSUNKI

1. Trzepaczki 7. Ramie

2. Haki 8.  Przycisk zatrzasku miksera
3. Przycisk wysuwania 9. Przycisk zwalniania ramienia
4. Regulacja predkosci 10. Stojak

5. Przycisk turbo 1. Miska

6. Jednostka silnikowa @w] mozna my¢ w zmywarce

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

«  Zdejmij wszystkie elementy opakowania i etykiety.

«  Oprocz jednostki silnikowej i stojaka wszystko mozna my¢ w cieptej wodzie z mydtem. Optucz i
osusz.

«  Wytrzyj jednostke silnikowg i stojak wilgotna szmatka.

. Umies¢ urzadzenie na suchej, stabilnej powierzchni, blisko gniazdka sieciowego.

MOCOWANIE TRZEPACZEK/HAKOW

1. Wylaczy¢iodtaczy¢ mikser od sieci przed zaktadaniem albo zdejmowaniem trzepaczek/hakéw.

2. Jednatrzepaczkaijeden hak posiadaja plastikowe koto zebate. Kota zebate nalezy zaktada¢ w otwor
po prawej stronie oznaczony 1t (RYS. A).

3. Obroci¢ kazda trzepaczke lub hak, zeby spasowac wystepy na bokach watka z wycieciami w gtowicy
napedu i wcisna¢ do momentu ustyszenia charakterystycznego dzwieku.

4. Stosowac albo dwie trzepaczki, albo dwa haki, nie tacznie jedno i drugie.

Aby zdjac trzepaczke/haki:

1. Wylaczy¢ urzadzenie i wyciggnac¢ przewdd z gniazdka sieciowego.

2. Przytrzymaj trzpaczki i haki, zeby nie wypadty i nacisnij przycisk wysuwania. Spowoduje to
wyrzucenie ich z gtowic napedu.

UZYWANIE RECZNEGO MIKSERA

1. Ustaw regulator predkosci na O.

2. Wiéz wtyczke w gniazdko sieciowe.
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3. Przesun regulator predkosci na predko$¢ wymagana (1 do 5).

4. Nacisniecie przycisku zwieksza impulsowo predkos¢ ustawiong regulacja predkosci. Dziata tylko, gdy
silnik jest juz uruchomiony (1 do 5).

5. Ustaw regulacje predkosci na O aby wytaczy¢ silnik.

« Naogét, wieksza ilos¢ sktadnikdw, gesciejsze sktadniki i wyzszy stosunek sktadnikéw statych do
ptynnych, wymagaja dtuzszego czasu przyrzadzania i mniejszej predkosci.

+ Mniejszailos¢, rzadsze sktadniki, wiecej ptyndw niz sktadnikéw statych, sugeruja krétszy czasi
wieksze predkosci.

«  Trzepaczki majg zastosowanie do ubijania/napowietrzania lekkich ciast, biatek i Smietany.

. Haki maja zastosowanie do mieszania ciezszych ciast (np. chleba, ciast owocowych).

« Mikser stuzy tylko do mieszania sktadnikdw ciasta. Nie stosowac do wyrabiania ciasta. Mozna wtedy
przeciazy¢ i uszkodzi¢ silnik.

« W celu unikniecie przegrzania urzadzenia, nie nalezy uzytkowac urzadzenia w sposoéb ciagty diuzej
jak przez 3 minuty. Po 3 minutach przerwac prace na co najmniej 3 minuty.

« Jedlisilnik zaczyna ciezko pracowa¢, doda¢ do mieszanych sktadnikéw ptynu, albo przerwac
dziatanie miksera i dalej mieszac reka.

UZYWANIE PODSTAWY | MISKI
Ustaw miske na podstawie.
Przed wtozeniem w stojak zamontuj trzepaczki/haki.
Podnies ramig, jesli to konieczne, przez nacisniecie przycisku zwalniania ramienia.
Naciénij i przytrzymaj przycisk zatrzasku miksera (RYS. B).
Wepchnij mikser do dotu i do tytu w wydrazong gére ramienia.
Zwolnij przycisk zatrzasku miksera.
Aby podnie$¢/opusci¢ ramie, przycisnij i przytrzymaj uwalnianie ramienia, odpowiednio ustaw ramie
i zwolnij uwalnianie ramienia (RYS. C).
Aby zdja¢ mikser z ramienia, nacisnij i przytrzymaj przycisk zatrzasku miksera, a nastepnie wyjmij go
prowadzac do przodu i w gére od ramienia.
9. Gdy silnik jest uruchomiony, ruch koficéwki do ubijania piany bedzie obraca¢ miska tak, aby
réwnomiernie rozprowadzac¢ wszystkie sktadniki.
CZYSZCZENIE
1. Odfaczy¢ od sieci przed demontazem i/albo czyszczeniem.
2. Demontaz urzadzenia.
3. Przetrzyj podstawe z silnikiem wilgotna $ciereczka.
@w Umyc trzepaczkii haki w goracej wodzie z detergentem do naczyn, albo w koszu na sztuéce w
zmywarce.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w urzadzeniu
niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne mogg by¢ zagrozeniem dla srodowiska. Nie wyrzucaj
wraz z odpadami komunalnymi.

N
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PRZEPISY KULINARNE
GORACY SUFLET CZEKOLADOWY (UBIJANY)
« 75gmasto 50 g maka pszenna
+ 20 gkakao w proszku 450 g mleko
4 jajka, biatka oddzielnie 50 g cukier puder

Roztopi¢ 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 1,2 litra. Wtdz naczynie do kapieli wodnej napetnionej wrzatkiem. Piec w piekarniku
nagrzanym do 190°C przez 40-45 minut.
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WRAPS (UBIJANE)

+ 400 g maka pszenna 1 jajko
+ 300 ml mleko 2,596l
olej rodlinny

Wymieszaj jajka i mleko w dzbanku. Make przesiej do miski. Dodaj sél. Miksuj na srednich obrotach.
Stopniowo dodawaj ptyn. Stopniowo zwiekszaj predkos¢, az sktadniki sie potacza. Rzucaj niewielkie ilosci
mieszanki na lekko naoliwiong goraca patelnie. Obsmazaj do ztotego koloru z obu stron (1 minute).
Odstaw i trzymaj w cieple.

PODSTAWOWY BISZKOPT (UBIJANY)

100 g masto 150 g cukier puder
« 5 mlesencja waniliowa 1 jajko
+ 100 g maka pszenna 100 g maka samo-rosnaca

Wtz masto, cukier i esencje waniliowg do miski. Ubijaj ze Srednia predkoscia do puszystosci (1-2 minuty).
Zmniejsz predkos$¢. Dodaj jajko. Stopniowo zwiekszaj predkos¢, az sktadniki sie potacza. Przesiej obie maki
razem i nastepnie dodawaj do mieszanki. Uformuj mase w kulki. Utéz na nattuszczonej blasze. Lekko je
sptaszcz. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 12-15 minut. Studzi¢ przez kilka minut na tacy,
nastepnie wytozy¢ na druciana siatke.

BISZKOPT KLASYCZNY VICTORIA (UBIJANY)

100 g masto/margaryna 100 g cukier puder

+ 2jajka 100 g maka samo-rosnaca

« 1kropla esencja waniliowa

Dwie foremki do pieczenia 180mm posmaruj ttuszczem. Dno foremki wyt6z papierem do pieczenia. Wtdz
masto i cukier do miski. Ubijaj ze srednig predkoscia do puszystosci (1-2 minuty). Zmniejsz predkos¢.
Stopniowo dodawaj jajka, nastepnie wanilie i make. Zwieksz predkos¢ do Sredniej, gdy sktadniki zaczynaja
sie mieszac. Przetoz ciasto do foremek. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 25 minut.
Powierzchnia ciasta powinna by¢ koloru ztotego. Ostudz na stojaku z drutu. Przewrd¢ jedno ciasto. Natéz
na wierzch warstwe dzemu malinowego. Drugie ciasto potéz na dzem. Zamiast dzemu mozna zastosowac
inne wypetnienia, jak krem maslany.#

KREM MASLANY
50 g masto/margaryna
100 g cukier puder
jednoz:
«  2krople ptynny aromat
+ 5 gkakao w proszku
skorka cytrynowa/pomarariczowa, starta
Dozuj aromaty ostroznie, co jakis czas prébujac. W6z masto i cukier do miski. Ubijaj ze $rednig predkoscia
do puszystosci (1-2 minuty).

Przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowe;:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

Ovaj ureaj 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 ureajem. Drzite ureaj i kabel van dosega
djece.

Uredaj uvijek odvojite od uticnice elektricnog napajanja ako ga ostavljate bez
nadzora te prije sklapanja, rasklapanja ili ¢is¢enja.

Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

pr0|zvodac ovlasteni servis ili osoba slicne stru¢nosti.
Nemojte uranjati motornu jedinicu u tekucinu.
« Nemojte 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

CRTEZI

1. Metlice za tucenje 7. Drzat

2. Metlice za mijesanje 8.  Tipka za blokiranje miksera
3. Tipka za izbacivanje 9. Tipka za otpustanje drzaca
4. Regulator kontrole brzine 10. Postolje

5. Tipka turbo 11.  Posuda

6. Motorna jedinica @ prikladno za pranje u perilici
PRIJE PRVE UPORABE

. Uklonite svu ambalazu i naljepnice.

«  Svedijelove osim motorne jedinice i postolja operite u toploj sapunici. Isperite i osusite.
«  Obrisite motornu jedinicu i postolje vlaznom krpom.

« Uredaj postavite na suhu, ¢vrstu i ravnu povrsinu, blizu elektri¢ne uti¢nice.

POSTAVLJANJE METLICA ZA MIJESANJE/TUCENJE

1. Iskljucite mikser tipkom i iz struje prije postavljanja ili skidanja metlica.

2. Jedna metlica za tuCenje i jedna metlica za mijeSanje opremljene su plasti¢nim zupcanicima. Oni se
moraju postaviti u desne otvore oznacene 1}t (SL. A).

3. Da biste okrenuli svaku metlicu, poravnajte izbocine na osovini s utorima na glavi pogona i zatim ih
gurnite u glavu pogona dok ne kliknu na mjesto.

4. Koristite ili obje metlice za mijesanje ili za tucenje, nemojte ih mijesati.

Za skidanje metlica za tuc¢enje/mijesanje:

1. Iskljucite aparat i izvucite kabel iz uti¢nice.

2. Drizite obje metlice za tucenje/mijesanje kako biste sprijecili da iskoCe i pritisnite tipku za izbacivanje.
To ¢e ih izbaciti iz pogonskih glava.

UPORABA RUCNOG MIKSERA

1. Pomaknite kontrolu brzine na O.

2. Stavite utikac u uti¢nicu.

3. Pomaknite tipku za upravljanje brzinom na brzinu koja vam je potrebna (od 1 do 5).

4. Pritiskom na tipku turbo Cete prijeci brzinu koja je postavljena kontrolom brzine te ¢e vam to dati
vecu brzinu. To djeluje samo kad motor ve¢ radi (od 1 do 5).
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5. Pomaknite tipku za upravljanje brzinom na O kako biste iskljucili motor.

«  Opcenito, za velike koli¢ine, guste smjese i veliki omjer krutina prema tekucini znace dulje vrijeme i
manje brzine.
Manije koli¢ine, rjede mje3avine i visok omjer krutina prema tekuc¢inama zna¢i krace vrijeme i vece
brzine.

. Koristite metlice za tucenje za tucenje/prozracivanje lakseg tijesta, smjese za palacinke, bjelanjaka i
krema.

«  Koristite metlice za mijesanje (kuke) za mijesanje tezeg tijesta (npr. kruh, vo¢ni kola¢).

. Kad pravite tijesto, koristite mikser samo za mijesanje sastojaka. Nemojte ga koristiti da mijesite.
Preopteretit ete ga i oStetiti motor.

«  Nemojte dozvoliti da motor radi bez prekida vise od 3 minuta, jer se moze pregrijati. Poslije 3 minuta,
iskljucite ga najmanje 3 minuta da bi se ponovo doveo u radno stanje.
Ako motor pocne tesko raditi, dodajte vode u mjeSavinu ako je moguce, ili iskljucite mikser i
zamijesite rukom.

KORISTENJE POSTOLJA | POSUDE

1. Stavite posudu na postolje.

2. Prije nego $to postavite mikser na postolje postavite metlice za tu¢enje/mijeSanje na mikser.

3. Akoje potrebno, podignite drzac pritiskom na tipku za otpustanje drzaca.

4. Pritisnite i drzite pritisnutom tipku za blokiranje miksera (SL. B).

5. Gurnite mikser dolje i prema nazad u izdubljeni gornji dio drzaca.

6.  Otpustite tipku za blokiranje miksera.

7. Zapodizanje/spustanje drzaca, pritisnite i drzite pritisnutom rucicu za otpustanje drzaca, ponovo
postavite drza¢ i potom otpustite rucicu za otpustanje drzaca (SL. C).

8.  Zaskidanje miksera s drzaca, pritisnite i drzite pritisnutom tipku za blokiranje miksera, te podignite

mikser naprijed i prema gore.
Kad je motor u radu, pokreti metlica okre¢u posudu, kako bi metlice dostigle sve sastojke.
é ISCENJE
1. Iskljucite aparat iz uti¢nice pre rasklapanja i/ili ¢is¢enja.
2. Rastavite uredaj.
3. Obrisite motornu jedinicu vlaznom krpom.
@ Operite metlice vru¢om vodom sa sapunicom ili u odjeljku za pribor za jelo u perilici posuda.
ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okoli$ i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani
komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

RECEPTI
VRUCI COKOLADNI SUFLE (KORISTITE METLICE)
« 75gputer 50 g obi¢no brasno
+ 20 g kakao u prahu 450 g mleko
4 jaja, odvojite belanca 50 g fini Secer u prahu

Istopite puter u Serpi na laganoj vatri. Umesajte brasno i kakao. Dodajte mleko. Mesajte dok se ne zgusne.
Sklonite je sa toplote. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Umutite Zumanca. Mutite belanca velikom brzinom
nekoliko sekundi. Dodajte Secer i mutite dok smesa ne postane ¢vrsta. Ujedinite obe smese u podmaséenu
vatrostanu posudu kapaciteta 1,2 litra. Stavite posudu u tepsiju za pecenje do pola napunjenu klju¢alom
vodom. Pecite ih 40-45 minuta u prethodno zagrejanoj rerni na 190°C.

TORTILJE (WRAPS) - KORISTITI METLICE

400 g obi¢no brasno 1jaje
« 300 ml mleko 2,5gso0
+ biljno ulje

Stavite jaje i mleko u bokal i miksirajte. Sipajte prosejano brasno u zdelu. Dodajte so. Miksirajte srednjom
brzinom. Postepeno dodajte tecnost. Postepeno povecavajte brzinu dok se svi sastojci ne sjedine. Stavite
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male koli¢ine mesavine na vru¢, malo podmazan tiganj. Przite dok ne dobije zlatno-smedu boju s obe
strane (1 minut). Ostavite ih na toplom mestu.

JEDNOSTAVNI KOLACICI (KORISTITI METLICE)

100 g puter 150 g fini Secer u prahu
« 5 mlesencija vanilije 1jaje
+ 100 g brasno sa dodatkom praska za pecivo 100 g obi¢no brasno
Stavite puter, Secer i esenciju vanilije u zdelu. Mutite umerenom brzinom dok masa ne postane penasta
(1-2 minuta). Smanjite brzinu. Dodajte jaje. Postepeno povecavajte brzinu dok se svi sastojci ne sjedine.
Prosejte obe vrste brasna zajedno i umesite ih u smesu. Od smese oblikujete loptice. Postavite ih na
namasceni pleh za pecenje. Spljostite ih lagano prstima. Pecite ih 12-15 minuta u prethodno zagrejanoj
rerni na 180°C. Ostavite ih da se ohlade na plehu nekoliko minuta i potom ih premestite na resetku.

KLASICNA VIKTORIJANSKA MEKANA TORTA - SPONGE CAKE (KORISTITI METLICE)

+ 100 g puter/margarin 100 g fini Secer u prahu

+ 1kap esencija vanilije 2 jaja

+ 100 g brasno sa dodatkom praska za pecivo

Podmazite dva kalupa sa visokim rubovima promera 180 mm. ObloZite dno podmazanim papirom za
pecenje. Stavite puter i $ecer u zdelu. Mutite umerenom brzinom dok masa ne postane penasta (1-2
minuta). Smanjite brzinu. Postepeno dodajte jaja, pa vaniliju i na kraju brasno. Kad sastojci po¢nu da se
ujedinjuju povecajte brzinu na srednju. Prebacite smesu u kalupe za pecenje. Pecite ih 25 minuta u
prethodno zagrejanoj rerni na 180°C. Povriina treba da dobije zlatno-smedu boju. Stavite ih na reSetku da
se ohlade. Okrenite tortu naopacke. Premazite pekmezom od malina. Stavite drugu tortu preko sloja sa
pekmezom. Umesto pekmeza od malina moZete upotrebiti bilo koji drugi fil, kao npr. puter kremu.

PUTER KREMA
+ 50 g puter/margarin
+ 100 g Secer u prahu
po izboru:
« 2 kapi tecna aroma za kolace
+ 5gkakao u prahu
ribana korica limuna/narandze
Dodajte arome, malo pomalo i probajte smesu pre nego $to nastavite sa dodavanjem. Stavite puter i Secer
u zdelu. Mutite umerenom brzinom dok masa ne postane penasta (1-2 minuta).

Recepti su dostupni na nasoj web stranici
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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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 fizinimi, utnimi 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 izkljucite iz vti¢nice, kadar jo pustite brez nadzora in preden
jo sestavite, razstavite ali ocistite.

Zloraba naprave lahko povzroci telesne poskodbe.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec njegov servisni

zastopnlk ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
Enote motorja ne dajajte v tekocino.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
«  Neuporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
«  Naprave ne upravljajte, e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Metlici 7. Roka

2. Kavlja 8. Gumb za zaklep mesalnika

3. Gumbzaizmet 9. Gumb za sprostitev roke

4. Nastavitev hitrosti 10. Stojalo

5. Gumb za najvi$jo hitrost 11.  Skleda

6. Enotamotorja @ primerno za pomivanje v pomivalnem stroju

PRED PRVO UPORABO

«  Odstranite vso pakirno embalazo in nalepke.

«  Vse dele razen enote motorja in stojala operite v mlacni milnici. Sperite in osusite.
Obrisite enoto motorja in stojalo z vlazno krpo.

«  Naprave ne upravljajte, e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

NAMESTITEV METLIC/KAVLJEV

1. Pred namestitvijo ali odstranjevanjem metlic/kavljev mesalnik izkljucite ter odklopite.

2. Enametlica in en kavelj sta opremljena s plasti¢nim mehanizmom. To metlico/kavelj morate vstaviti v
desno odprtino, oznaceno s simbolom £} (SLIKA A).

3. Vsako metlico ali kavelj obrnite tako, da nastavke na gredi poravnate z rezami v pogonski glavi,
potem pa gred potisnite v pogonsko glavo, dokler se ne zaskoci.

4. Metlice ali kavlje uporabljajte v parih in jih ne kombinirajte.

Za odstranitev metlic/kavljev:

1. Napravo izklopite in odklopite.

2. Pridrzite obe metlici/kavlja, da preprecite njun izskok, in nato pritisnite gumb za izmet. S tem jih
boste izvrgli iz pogonskih glav.

UPORABA ROCNEGA MESALNIKA

1. Nastavitev hitrosti nastavite na O.

Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

Nastavitev hitrosti nastavite na Zeleno hitrost (1 do 5).

Ce pritisnete gumb Turbo, preglasite hitrost, ki je nastavljena z gumboma za hitrost, in vkljuci se

velika hitrost. Deluje samo, ko motor Ze deluje (1 do 5).

HwnN
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5. Zaizklop motorja pomaknite nastavitev hitrosti na O.
«  Splosno pravilo pravi, da velike koli¢ine, goste zmesi in veliki delezi trdnih snovi zahtevajo daljse
trajanje ter niZje hitrosti.
. Manjse koli¢ine, redke zmesi in veliki delezi tekocin zahtevajo krajse trajanje ter ve¢je hitrosti.
+  Metlice uporabite za stepanje/prezracevanje lahkega testa, mase za palacinke, beljakov in smetane.
. Kavlje uporabljajte za mesanje tezjega testa (npr. kruha in sadnih kolacev).
«  Kadar delate testo, uporabite mesalnik samo za mesanje sestavin. Ne uporabite ga za gnetenje. S tem
bi ga preobremenili in poskodovali motor.
. Motorja ne pustite delovati neprekinjeno vec kot 3 minuti, saj se lahko pregreje. Po tem pred
ponovno uporabo pocakajte 3 minuti.
.« Cezatne motor delovati tezko in pocasi, po moznosti dodajte v zmes ve¢ tekocine ali pa napravo
izkljucite in nadaljujte z rokami.
UPORABA STOJALA IN SKLEDE
Skledo postavite na stojalo.
Metlici/kavlja pritrdite v mesalnik, preden ga namestite na stojalo.
Ce je potrebno, dvignite roko, tako da pritisnete gumb za sprostitev roke.
Pritisnite in drzite gumb za zaklep mesalnika (SLIKA B).
Mesalnik potisnite navzdol in nazaj, v udrt zgornji del roke.
Spustite gumb za zaklep mesalnika.
Za dvig/spust roke pridrzite sprostitev roke, nato nastavite roko, ter spustite sprostitev roke (SLIKA C).
Ce zelite mesalnik odstraniti iz roke, pridrzite gumb za zaklep mesalnik, nato mesalnik dvignite
naprej in navzgor z roke.
. Med delovanjem motorja bo gibanje stepalnikov vrtelo skledo, da se dosezZejo vse sestavine.
ISCENJE
Pred razstavljanjem ali ¢is¢enjem napravo odklopite.
Razstavite napravo.
3. Enoto motorja obrisite z viazno krpo.
@w Metlice in kavlje operite v vroci milnici ali v posodi za pribor v pomivalnem stroju.
ZASCITA OKOLJA
Vizogib onesnazevanju okolja in ogroZanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke. Namesto tega
jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

PN A WN =

N = Ao

RECEPTI
VROC COKOLADNI NARASTEK (METLICA)
« 75gmaslo 50 g gladka moka
« 20gkakav v prahu 450 g mleko
4 jajca, locena 50 g 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. Vmes3ajte jaj¢ne rumenjake. Jajéne beljake nekaj minut
stepajte z veliko hitrostjo. Dodajte sladkor in stepajte do trdnega snega. Sestavine zme$ajte v namaséeno
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.

ZAVITKI (METLICE)
+ 400 g gladka moka 1 jajce
« 300 ml mleko 2,5gsol

« rastlinsko olje

Jajce in mleko zmesajte v vréu. Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Me$ajte s srednjo hitrostjo Postopoma
dodajte tekocino. Postopoma povecajte hitrost, dokler ni vse dobro zmesano. Majhne koli¢in zmesi
nakapljajte v vro¢o malo naoljeno ponev. Pecite do zlatorjave barve na obeh straneh (1 minuta). Postavite
na stran in hranite na toplem.
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OSNOVNI PISKOTI (METLICE)

« 100 g maslo 150 g sladkor v prahu
« 5mlvaniljevizvlecek 1 jajce
100 g gladka moka 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 splos¢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 (METLICE)
100 g maslo/margarina 100 g sladkor v prahu
« 2jajca 100 g samovzhajalna moka

1 kapljico vaniljev izvlecek
Namazite dva ravna pekaca dolzine 180 mm. Dno oblozite s pomascenim papirjem, neprepustnim za
mascobo. V skledo dajte maslo in sladkor. Pri srednji hitrosti zme3ajte 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.

MASLENA KREMA

50 g maslo/margarina

+ 100 g sladkor v prahu

kar koli od naslednjega:

« 2kapljici teko¢a aroma

+ 5gkakav v prahu

+ naribana limonina/pomarancna lupinica

Arome dodajajte postopoma in preverjajte okus. V skledo dajte maslo in sladkor. Pri srednji hitrosti
zmeSajte do puhastega videza (1-2 minuti).

Recepti so na voljo na naSem spletnem mestu:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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MaBaoTe Tic 08nyieg, QUAGETE TIC 08 AOPANEC LEPOG KAl OE TIEQIMTTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN 08 AAAOV
xPnotn, 6wote padi kai Tig 0dnyiec. Apaip€oTte GAa Ta UNKA CUOKEUAGIAE TPV amo Tn Xpron.
ZHMANTIKA METPA AXOAANEIAX

Tnpeite Ta Bacika HETPA ACPANELAG, CUUTIEPINAUPBAVOLEVWY TWV TIOPOKATW:

H ouokeun auth eMTPEMETAL VA XPNOILOTIOLETAL OTTO ATOUA PE UEIWHEVEG
OWHATIKEC, AlOONTNPIOKEC 1) SlAVONTIKEC IKAVOTNTEC 1) A AToUA HE EANTTH
TIElPA KAl YVWOELG epooov emPBAEmovTal i} Toug divovTtal 0dnyieg Kal
KOTAVOOUV TOUG EUTTAEKOEVOUC KIVOUVOUC.

Ta madia dev mpémel va xpnaolpomololv oute va mailouv pe Tn cuokeun. H
OUOKEUN Kalt To kaAwdio va puAdocovTal og Xwpo émou dev Exouv pdofaon
nadid.

AmnoouvbéeTe MAVTA TN CUOKEUR OO TNV KEVTPIKN TTAPOXT PEVHATOC av
TIOPAUEVEL XWPIC EMITAPNON KAl TIPLV TN GUVAPHOAGYNON, TNV
amocuvapuoAdynon f Tov kabapiouo.

& TEPIMTWON KAKAC XPONE TNG CUOKEUNE UmopEi va PokAN Ol
TPAUMATIOUOC.

Edv to kaAwbio sival pBapuévo, mpémel va avtikataotadei amod tov
KOTAOKEVAOTH, TOV avTImPdowmd Tou 1 KAmolo £ouclodoTnuévo mpoowno

npoc amouyn KIvouvwv.
Mn Badete TNV KeVTPIKN povada péoa o€ vypa.
+ Mn XPNOILOTIOLEITE TN GUOKEUN YIa OTTOIOVSHTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIC
TapoUoEC 0dnyiec.
. Mn xpnotuormoleite e€apTApATA SIAQOPETIKA ATTO AUTA TTOU TTAPEXOVTAL ATTO TNV ETAIPEIN HaAC.
« Mn xpnolpomoleiTe Tn cuokeun €av ival @Oapuévn 1 mapouotdlel SuoAeltoupyieg.
AMOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Avadeutripeg 7. Bpayiovag

2. Tavtlot 8. Koupmi acpdAiong pi€ep

3. Koupmi e§aywyng 9. Koupmi ameAeuBépwong Ppayiova
4. Awokomng taxvtnTag 10. Bdon

5. Kouumi emrtayuvong 1. Aoxeio

6. Movada potép @ mAéveTal og MAUVTHPLO MATWV

I'IPIN ANMO THN NPQTH XPHZH
Agaipéote OAa Ta UNKA TG CUOKELAGTAC KAl TIG ETIKETEC.

. MAVOveTe OMa Ta e€apTripata ekTdC amd Tn povada potép kat tn Pdon pe (eotd camouvovepo.
ZeMAUVETE KAl OTEYVWOTE.

«  ZkoumioTe Tn Hovada PoTép Kal TN Baon pe éva uypod mavi.
TomoBeTrOTE TN OUOKEUN O€ 0TaBEPN, EMiMedN eM@Avela Xwpig Lypacia, kovtd o TPila PEVUATOG.

TOHOOETHZH TON XTYNHTHPIQN/ANAAEYTHPQN

1. AmevepyomolnoTe Kal amoouvo£oTe To piep amod To PV TPV amd Tnv TomoBEtnon 1 Ty apaipeon
TWV XTUTTNTNPLWV/AVASEUTAPWV.

2. 'Evag avadeutnpag kat évag ydvtog StabBétouv mhaoTiko ypavadl. Mpémet va tomoBetnBouv otn 6e€1a
o pe Tn ofjpavon £t (EIK. A).

3. TMepiotpéPte KABe XxTUTINTAPL 1 AVaSELTHPA WOTE VA EVBVYPAUUIOTOUV Ol EYKOTIEG OTO OTENEXOG LIE
TIC UTTOSOXEC OTNV KEPAA Kivnong Kal KAtV oTTpWwETE TO PECA 0TNV KEPAAR Kivnong éwg 6Tou va
aopahioel 0 B¢on Tou (Ba akouoTel €va KAIK).
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4, Nad XpnOIUOTIOLEITE Ta XTUTINTAPLA 1} TOUG AVASEUTHPES WG OET, UNV TA AVAUELYVUETE.

MNava agaipécete Toug avadevtipeg/yavi{oug:

1. AmevepyomolioTe TN CUCKEUR KAl amTOCUVOEGTE TNV amo TO peljal.

2. Kpatote kai Toug §Uo avadeuTthpec/yavt{oug yia va pnv mETaxTouv £w Kal TATHOTE TO KOUTTE
egaywyng. This will eject them from the drive heads.

XPHXZH TOY MI=EP XEIPOX

1. MeTOKIVAOTE TO XEIPIOTAPLO TaxUTNTA 0TO O.

2. Zuvdéote 1o @Ig otV Tpila.

3. Tupiote 10 XelploTHpLo TAXUTNTAG 0TV EMBUUNTA TaxutnTa (1 éwg 5).

4. Edvmatioete 1o koupni Turbo, Ba mapakapeOei n TaxvTnTa mou €xel OPLOTEL AT TO XEIPIOTHPLO
TaxUTNTaC Kat Oa mpokAnBei pia pur uPnANE TaxvTNTaC. AuTr N Aeltoupyia sivat Suvatr povo o6tav
Aettoupyei nén 1o poTép (1 €wg 5).

5. MEeTaKIVAOTE TO XEIPLOTAPLO TaXVTNTAC 0TN B€0n O yla va amevePYOTTOIOETE TO HOTED.

Y€ YEVIKEG YPOAMUEG, Ol LEYANEG TOCOTNTE, TA TIAXUPPEVOTA HElYHATA KAl N peYEAn avaloyia
OTEPEWV TIPOG UYPWV TPOQIHWV UTTOSEIKVUOUV HEYANITEPOUC XPOVOUG Kal XAUNAGTEPES TAXUTNTEG.

. Ol HIKPOTEPEC TOOOTNTEC, T AEMTOPPEVOTA HElyHATA KAl N UTTAPEN TTEPIOCOTEPWY LYPWV
UMTOSEIKVUOUV HIKPOTEPOUG XPOVOUC Kall UPNAOTEPEC TAXUTNTEC.

«  XpnOIUOTOIAOTE TA XTUMNTHPLA YLa TO XTUTINUA/AEPIoNO ENa@pLdg (OpNG, KOUPKOUTIOU, acTipadIwV
aBywv Kat KpEpag YaAaKTog.

XpNOIUOTOIROTE TOUC AVASEUTHPEC YA TV aAVARELEN Baptv LUpWV (Y. yia YwHi, KEIK).

. Kata tnv mapaokeuri {OUNG, va XpnoIUOTOLEITE TO HiEeP LOVO YIa TV AVAPEIEN TWV CUCTATIKWY. Mnv
T0 Xpnotpomoleite yla (Opwpa. To potép Ba unep@optwOei kal Oa umootel {nuia.

Mnv a@rveTe TO HOTEP VA AEITOUPYEI CUVEXOUEVA YO TIEPIOCOTEPA A0 3 NeMTd, UMopei va
unepBeppavOel. Metd amd Aeitoupyia 3 AeMTWV, AMEVEPYOTIONOTE TN GUOKEUN KAL AQOTE TN Yid
ToUuAdyloTov 3 Aemtd.

Edv To HOTEP apXioEl va UTTEPQOPTWVETAL, TIPOCOECTE MIEPICOOTEPO LYPS OTO UEIYHA, EQV Eival
Suvatoy, 1 amevePyomoInoTe To HiCeP Kal GUVEXIOTE TNV AVAUEEN HE TO XEPL.

H XPHXZH THX BAZHX KAI TOY KAAOY

TomoBetriote Tov K&do mdvw otn Baon.

TomoBetroTe Toug avadeuTrpec/yavtloug oTo piep mptv amo Tnv TomobEéTnor Tou oTn Bdon.

AvaonkwoTe 1o Bpayiova, av xpelaleTal, matwvTag To Koupni ameheubépwong Bpayiova.

MatAoTe Kal KPATAOTE To KoUTi ao@aAiong pi€ep (EIK. B)

ImpwéTe To HiCep KATW KAl TTioW, Yla vVa UTTEL 0TO KOiho TAvw TR Tou Bpayiova.

AQROTE TO KOUWT Ado@AAiong Migep.

MNa va aveBaoete/katefaoste Tov Bpayiova, MATAOTE KAl KPATAOTE MATNPEVN TNV AOQAAELD

Bpaxiova, aAN&€Te Tn B¢on Tou Ppayiova, kat EematrioTe TNV acedAeia Bpayiova (EIK. C).

Ma va amopakpuveTe To piep amd 1o Bpayiova, MATACTE Kal KPATAOTE TO KOUUTE ao@AAonG Hikep

KOl OTN CUVEXELQ AVAONKWOTE TO WieP TTPOG Ta EUMPAG Kal TIPOE Ta TAvw amd To Bpayiova.

9. 'Otav 1o poTép SoUAEVEL, N Kivnon Twv e§apTnudTwy emelepyaoiag meploTpépel Tov Kado, yla va
TIPOOEYYIOEL OAa TA UAIKA.

KAGAPIZMOX

1. Na anmoouvoéeTe Tn GUOKELH amd To PEVA TIPLV A6 TNV AmoouvapUoAdynon Kal/f Tov Kabapiouo.

2. AmoouvappoAoynOTE TN GUCKEUN.

3. ZKOUTIOTE TNV KEVTPIKN HovAada pe éva vwmo mavi.

@ MAUveTe Ta XTUTINTAPLA KAt TOUG avadeuThpeg pe (e0Td vepo kal oamouvdda f TomoBeTHOTE Ta 0TO

KoAGO1 yla paxalpomipouva Tou MAUVTNPIoU TATWV.

MPOXTAZIA TOY MEPIBAAANONTOX

Mpoc amo@uyn mepIBarAovTIKWY MPoPANUATWY Kat meoPANUATWY uyeiag AOyw EMKiVEUVWY OUGIWV
amd NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEVEC, Ol GUOKEVEC e auTO To oUPPBoNo dev Oa mpémel va
amoppimTovTal L T AOUTd OIKIOKA AmOPPIMKaTa, dAAA va aVAKTWVTAL, VO EMAVAXPNOILOTolouVTal i va
avakukAwvovTal.

Nowukwn =

o
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ZYNTATEZ

KAYTO ZOYOAE ZOKOAATAX (XTYINMHTHPI)

« 759 Boutupo 50 g alelpt

« 20 g oKOVN KOKAO 450 g yaha

50 g AentA Caxapn

« 4 avyd, ye Slaywplopéva ta acmpddia amd Toug KpOKoug

ANwoTe 1o foUTUPO OE KATOAPOAAKL O XAUNAr @WTIA. MPooBEoTe To AAEUPL KAl TO KAKAO AVAKATEVOVTAC,
MNpooB<ote o ydAa. AvakateUeTe uéXpL va mAEEL ATTOPAKPOVETE amo Th @wTId. AQAOTE va KpuWoel yia 30
Aemtd. XTUmAoTe Kal TPooBEaTE TOUG KPOKOUG TWV AUYWV. XTUTTAOTE Ta aomipddia ag uynAr TaxvtnTa yia
Niya Seutepddenta. MpooBéate Tn {axapn, KAl XTUTTHOTE UEXPL VO OTEKETAL TO Miypa. AvakaTtéPTe Ta SU0
piypata og Boutupwpévn mupipayn matéha twv 1,2 Nitpwv. BaAte Ty matéAa o€ Tai HooyepaTo e
Bpaoto vepd. Yhote oe mpoBeppacpévo polpvo otoug 190°C yia 40-45 Aemta.

NITEXZ (XTYMHTHPI)

+ 400 g alevpt 1 auyo
« 300 mlydAha 2,5 g ahdt
« omopéAalo

Avakatéte To auyo kal To yaha o€ kavdra. Kookiviote To ahelpt o€ pmol. Mpoobéate To ahdti. Avapi§te
o€ pétpla tayxutnta. MpooBéote atadiakd 1o uypd. Auérnote 0Tadlakd TV TaxUTNTA PHEXPL VA Yivel
OOIOMOPPO TO HiyHa. XUOTE MIKPEC TTOOOTNTEC UiYMATOC O€ KAUTO TNYAvL, eENappw¢ Aadwuévo. Wrote
HEXPL VA ATTOKTHOOUV Xpuoa®i xpwpa Kat amd Ti¢ Suo mAeupég (1 Aemtd). BANTE TI¢ 0TNV AKpn KAl KPATHOTE
¢ (eoTEC.

BAZIKA MMIZKOTA (XTYMHTHPI)

100 g Boutupo 150 g Aemtry (axapn
« 5mldpwpa Bavihiag 1 auyo
+ 100 g alelpt 100 g aAeVPL TTOU POUCKWVEL HOVO TOU

Bdlte o Boutupo, Tn {dxapn Kat To dpwua Baviliag o€ éva pmol. XTunmmoTe oTo piep og METpLa TaxutnTa
HEXPL VA aQPaTéPEL TO piypa (1-2 AemTd). MewoTe Ty Taxutnta MpooBéote o auyd. Auénote otadiakd
TNV TAXUTNTA UEKPL VA YiVEL OPOIOHOP®PO TO piypa. KookivioTe padi ta ahelpla Kat KATOMIY avaKATEYTE Ta
Olyd - Olyd 07O Hiypa. ZXnuatiote umaAdkia amo 1o piypa. Bate ta og Boutupwpévo tagi. Matriote ta
ehapw(. Yriote og mpoBeppacuévo poupvo oToug 180°C yia 12-15 AemTtd. AQrioTe 0TO TaY{ v KPUWOOUV
yla Aiya AemTd, Kal KaTomv UETAKIVAOTE Ta O€ oXAPaL.

KAAZZIKO XMONZ KEIK BIKTQPIA (XTYNHTHPI)

100 g Boutupo/papyapivn 100 g Aenth {dxapn

« 2auyd 100 g aAevPL TTOU POUCKWVEL HOVO TOU

« 1 otayéva dpwpa Bavikiog

Boutupwote dUo opBoywvia Tapdakia tTwv 180 mm. AmwoTe Boutupwpévo Aaddxapto oTov mdto. Bakte
10 BouTupo kat tn {dxapn o€ pmol. XTumioTe 0To Miep 0e PETPLA TAXUTNTA UEXKPL VA AQPATEYEL TO piypa
(1-2 Aemtd). MeioTe TV Taxutnta NMpooBéoTe oTadlakd Ta avyd, katomy tn Bavilia, Kal VoTEPA TO
ahevpt. Au€oTe og PETPIA TAXUTNTA MONG apXioouv va eviwvovTal To UMKA. BANTE To piypa ota tagdkia.
Yhote oe mpoBeppaouévo poupvo otoug 180°C yia 25 Aentd. H em@dvela mpémel va givat okoupo xpuoaei
XPWHA. AQHOTE VO KPUWOOULV O oXApa. AvamodoyupioTe To éva KEIK. AMAWOTE MAVW éva OTPWHA
papperdda opéoupwv. Bakte To dANO KéIK MAvw 0T pappeAada. MIopeite va avTIKATAOTHOETE TN
HapueNada opéoupwy e AAAN YEUION, OTIWG BOUTUPOKPEHA.

Mmopeite va Bpeite GuvTayég GTOV IGTOTOTO paG:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis képességekkel
rendelkez személyek, illetve tapasztalattal vagy ismeretekkel nem rendelkez
személyek is hasznalhatjak, amennyiben megfelel Gtmutatast kapnak vagy

felligyelet alatt allnak, és megértik a késziilék hasznalatabol ered veszélyeket.

A készUléket gyerekek nem hasznalhatjak, és nem jatszhatnak azzal. A
késziiléket és a vezetékeket gyermekek szdamara nem elérhet helyen kell
tartani.

Mindig huzza ki a készlilék csatlakozojat a konnektorbdl, ha felligyelet nélkiil
hagyja, illetve 6sszeszerelés, szétszerelés vagy tisztitas eldtt.

A késziilék helytelen haszndlata sériilést okozhat.

Ha a kabel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje a

veszélyeket.

. Ne rakja a motoros egységet folyadékba.

«  Akésziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil més célra ne hasznlja.

«  Nehasznéljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.

. Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibdsan mikadik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Habverék 7. Kar

2. Horgos keverék 8. Robotgép zarolasa gomb
3. Kiadé gomb 9. Kartelengedé gomb

4,  Sebesség szabalyozd 10.  Allvany

5. Turbé gomb 1. Tl

6. Motoregység @w] mosogatogépben moshato
AZ ELSO HASZNALATELOTT

«  Tavolitson el minden csomagoléanyagat és cimkét.
Mosson el mindent meleg szappanos vizben, kivétel a motoregységet és az allvanyt. Oblitse le és
szaritsa meg az alkatrészeket.

« A motoregységet és az allvanyt nedves ruhaval torélje le.
Helyezze a késziiléket egy széraz, stabil, vizszintes felliletre, egy konnektor kozelébe.

HABVEROK/KEVEROVILLAK BEILLESZTESE

1. Kapcsolja ki és htizza ki a konnektorbél a robotgépet miel6tt beillesztené vagy eltavolitana a
habveréket/keverdvillakat.

2. Egy haberé és egy horgos keveré miianyag fogaskerékkel van ellatva. Ezeket a jobb kéz felli
nyilasha lehet helyezni, amelyet egy ¥ szimbdlum jeldl (A abra).

3. Forditsa el a habveréket vagy keverdvilldkat, hogy a nyélen talélhat6 csapok a meghajto fejen
talalhato lyukakba kertiljenek, majd nyomja be a meghajté fejbe amig a helyére nem kattan.

4. Mindkét habverét vagy mindkét keverdvillat hasznalja, ne keverje 6ket.

A habverdk/horgos keverok eltavolitasahoz:

1. Kapcsolja ki a késziiléket és hizza ki a konnektorbol.

2. Fogja meg mindkét habverét/horgos keverét, hogy megakadalyozza a kiugrasukat, majd nyomja
meg a kiadé gombot. Ez kiloki 6ket a meghajto fejekbdl.
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A KEZI ROBOTGEP HASZNALATA

1. Allitsa a sebességszabalyozét O-ra.

2. Tegye be adugo6t a csatlakozoé aljzatba.

3. Allitsa be a sebességszabalyozét a kivant sebességre (1-t6l 5-ig).

4. Aturb6 gomb lenyomadsa térdlni fogja a sebességszabélyozoé altal bedllitott sebességet és nagy

sebesség loketet ad. Csak akkor mikodik, amikor a motor mar megy (1-t6l 5-ig).

A motor kikapcsolasahoz dllitsa a sebességszabélyozot a O éllasba.

«  Altalanossagban a nagy mennyiségekhez, siir(i keverékekhez és a nagy mennyiség( szilard anyagbol
torténd folyadékképzéshez hosszabb id6 és alacsonyabb sebesség javasolt.

«  Kisebb mennyiségekhez, lazabb keverékekhez és a kevesebb szildrdanyag tartalmu folyadékokhoz
rovidebb idé és magasabb sebesség javasolt.

« Ahabverét kdnny tésztak, folyékony tésztak, tojasfehérjék és krémek felveréséhez/felhabositasahoz
hasznélja.

« Keményebb tészta keveréséhez a keverdvillat hasznalja (pl.: kenyér, gylimolcskenyér).

«  Amikor tésztéat készit, a robotgépet a hozzavalok 6sszekeveréséhez hasznalja csupan. Ne hasznalja
dagasztasra. Tulterheli vele és a motor tonkre megy.

« Neml(kodtesse a motort 3 percnél hosszabb ideig, a motor tulmelegedhet. 3 perc elteltével
kapcsolja ki a késztiléket legalabb 3 percre, hogy a késziilék lehdljon.

«  Haamotor elkezd dolgozni, adjon folyadékot a keverékhez, ha lehetséges, vagy kapcsolja ki és
folytassa kézzel.

A TARTO ES A TAL HASZNALATA
Tegye a talat a tartora.
Helyezze a habverdket/horgos keveréket a robotgépbe, miel6tt azt az allvanyra tenné.
Szlikség esetén emelje fel a kart, a kart elengedé gomb megnyomasaval.
Nyomja meg és tartsa lenyomva a robotgép zarolasa gombot (B ABRA).
Nyomja lefelé és hatrafelé a mixert a kar felsé, tireges részébe.
Engedje el a robotgép zéroldsa gombot.
A kar felemeléséhez/leengedéséhez tartsa lenyomva a karkioldé gombot, éllitsa be a kart, majd
engedje el a karkioldé gombot (C &bra).
Ha szeretné a robotgépet eltdvolitani a karbol, nyomja meg, majd tartsa lenyomva a robotgép
zérolasa gombot, majd emelje felfelé és elérefelé a robotgépet, ki a karbol.
9. Amikor a motor miikddik, a habverék mozgasa el fogja forgatni a télat, hogy minden hozzavaléhoz
hozzéaférjen.
TISZTITAS
1. Szétszerelés és/vagy tisztitas elétt hiizza ki a késziiléket a konnektorbdl.
2. Akészilék szétszerelése.
3. Tordlje 4t a motoros egységet egy nedves ruhaval.
@ A habverdket és keverdvilldkat meleg, szappanos vizben vagy a mosogatégépe evéeszkoztartd
kosardban mossa el.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkerilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségiigyi problémakat, az ilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a szét nem
valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gy(ijteni, Ujra fel kell dolgozni és Ujra kell hasznositani.

o
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RECEPTEK
FORRO CSOKOLADE FELFUJT (HABVERO)
« 75gvaj 50 g kozdnséges liszt
20 g kakadpor 4509 Tej
« 4 szétvalasztott tojasok 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(irlsddik. Vegye le a tlzrél. Hagyja hdlni 30 percig. Verje bele a tojéssargakat. Verje a
tojasfehérjéket magas sebességen néhany masodpercig. Tegye bele a cukrot és verje addig, mig
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megkeményedik. Ontse 6ssze a keverékeket egy kivajazott 1,2 literes h3all6 talba. Tegye a talat egy forré
vizzel félig megtoltott siitéedénybe. Slisse elémelegitett stitében 190°C-on 40-45 percig.

VEKONY TOLTOTT TESZTA (HABVERO)

400 g kdzonséges liszt 1 tojas
« 300mlTej 25956
+ novényiolaj
Mixelje 6ssze a tojast és a tejet egy kancsdban. Szitdlja bele a lisztet egy talba. Adja hozza a sét. Mixelje
Ossze kdzepes sebességen. Fokozatosan adja hozza a folyadékot. Fokozatosan ndvelje a sebességet, mig
mindent bele nem kevert. Ontsén tébb, kis mennyiségi keveréket a meleg, enyhén megolajozott
serpenydbe. Siisse addig, mig aranybarna nem lesz mindkét oldalan (1 perc). Tegye félre és tartsa
melegen.

EGYSZERU KEKSZEK (HABVERO)

« 1009 vaj 150 g kristalycukor
+ 5 mlvanilia kivonat 1tojas
+ 100 g kozonséges liszt 100 g stitéporos liszt

Tegye a vajat, cukrot és vanilia kivonatot egy talba. Verje kdzepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2
perc). Csdkkentse a sebességet Adja hozza a tojast. Fokozatosan novelje a sebességet, mig mindent bele
nem kevert. Szitélja 6ssze 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 tdlcan néhany percig, majd tegye egy racsra.

HAGYOMANYOS VIKTORIA PISKOTA (HABVERO)
+ 100 g vaj/margarin 100 g kristalycukor

2 tojasok 100 g sutéporos liszt
« 1 csepp vanilia kivonat
Zsirozzon meg két 180 mm-es, egyenes oldalu siitéedényt. Bélelje ki az aljat vajazott zsirpapirral Tegye a
vajat és cukrot egy talba. Verje kozepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2 perc). Csokkentse a
sebességet Fokozatosan adja hozza a tojdsokat, majd a vaniliat, aztan a lisztet. Novelje kozepesre a
sebességet, ahogy a hozzavaldk kezdenek elvegyiilni. Tegye a keveréket a stitéedényekbe. Siisse
elémelegitett siitében 180°C-on 25 percig. A felliletnek aranybarnanak kell lennie. Hiitse ki egy racson.
Forditsa fel az egyik piskotatésztat. Tegyen ra egy malnalekvar réteget. Tegyen egy masik piskdtatésztat a
lekvar tetejére. Malnalekvar helyett hasznélhat mas tolteléket, pl. vajas krémet.

VAJAS KREM

509 vaj/margarin

100 g porcukor

az aldbbiak barmelyike:

+ 2csepp folyékony aroma

«  5gkakadpor

+ reszelt citrom-/narancshéj

Adjon hozza egy kevés aromat, majd kostolja meg, miel6tt tobbet adna hozza. Tegye a vajat és cukrot egy
télba. Verje kdzepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2 perc).

Recepteket weboldalunkon talal:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve deneyimden
yoksun kiiler bu cihaz sadece denetim/talimat altnda ve icerdii tehlikeleri
kavradklarnda kullanabilirler.

Gocuklar cihaz kullanmak veya onunla oyun oynamamalidir. Cihaz ve
kablosunu, cocuklarn eriemeyecei yerlerde tutun.

Cihaz takma, sokme veya temizleme isleminden 6nce gozetimsiz birakilacaksa
daima cihazi sebeke besleme prizinden ayirin.

Cihazin yanlis bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili

serV|sIer| veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
Motor Unitesini herhangi bir siviya daldirmayin.

«  Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.

«  Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar digindaki tiriinleri kullanmayin.

«  Hasarliveya arizali cihazlar calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Cirpma aparatlari 7. Kol

2. Kancaaparatlar 8. Mikser kilit digmesi

3. Cikarma digmesi 9. Kol birakma diigmesi

4. Hizkumandasi 10. Ayak

5. Turbo diigmesi 1. Kase

6.  Motor Unitesi @ bulasik makinesinde yikanabilir

iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

«  Tum ambalaj malzemelerini ve etiketleri ¢ikarin.

«  Motor linitesi ve ayak disindaki her seyi ilik, sabunlu suda yikayin. Durulayin ve kurutun.

«  Motor Unitesini ve ayagi nemli bir bezle silin.

«  Cihazi bir elektrik prizinin yakininda, kuru, sert, diiz bir ylizeye yerlestirin.

FITTING THE WHISKS/HOOKS

1. Girpici/kanca uglarini takmadan veya ¢ikarmadan dnce mikseri kapatin ve fisini prizden cekin.

2. Bircrpma aparati ve bir kanca aparati, plastik bir disli ile takilmistir. Bunlar sag tarafta £ (SEKIL A) ile
isaretlenmis acikiga takilmalidir.

3. Saftin Uzerindeki isaretleri, dondlirme basligindaki isaretlerle hizalamak icin cirpici veya kanca ucunu
cevirin ve dondiirme basligindaki yerine bir tik sesi ile oturana kadar itin.

4. Iki cirpic veya iki kanca ucunu birlikte kullanin, karisik kullanmayin.

Cirpma/kanca aparatlan ¢ikarmak igin:

1. Cihazi kapatin ve fisini prizden cekin.

2. Firlamalarini 6nlemek icin her iki cirpma/kanca aparatini elinizle tutun ve ¢ikarma diigmesine basin.
Boylece uglar, dondiirme basligindan hizla ¢ikacaktir.

EL MiKSERINi KULLANMA

1. Hizkontrollini O'a getirin.

2. Fisi prize takin.

3. Hizkontrollinii istediginiz hiza getirin (1 ila 5).

4. Turbo digmesine basmaniz, hiz kontroliiniin ayarladidi hizi gegersiz kilacak ve size ani bir hiz
ylikselmesi saglayacaktir. Sadece motor calistiginda devreye girer (1 ila 5).
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5. Motoru kapatmak icin hiz kontroliinli O simgesine getirin.

«  Genellikle fazla miktarlar, koyu karisimlar ve kat madde orani sivi oranindan daha fazla olan
malzemeler, daha uzun siire ve daha dustk hiz gerektirir.
Kiicik miktarlar, yogunlugu az karigimlar ve sivi orani kat madde oranindan daha fazla olan
malzemeler daha kisa siire ve daha yliksek hiz gerektirir.

«  Girpialar hafif, sulu hamurlari, yumurta aklarini ve kremayi ¢cirpmak/havalandirmak icin kullanin.
Daha kivamli hamurlari (6rn. ekmek, kek) karistirmak icin kanca uglari kullanin.

«  Hamuryaparken, mikseri sadece malzemeleri karistirmak icin kullanin. Yogurmak icin kullanmayin.
Cihaza fazla yiiklenerek motora hasar verebilirsiniz.
Motoru 3 dakikadan uzun suire kesintisiz calistirmayin, asiri 1sinabilir. 3 dakika sonra cihazi, dinlenmesi
icin en az 3 dakika kapali tutun.

«  Motor zorlanmaya baslarsa, karisima miimkiinse biraz su ilave edin veya cihazi kapatin ve isleme elle
devam edin.

TABAN UNITESi VE KABIN KULLANIMI

Kabi taban tnitesine yerlestirin.

Ayaga takmadan 6nce, ¢cirpma/kanca aparatlari miksere takin.

Gerekiyorsa, kol birakma diigmesine basarak kolu kaldirin.

Mikser kilit diigmesine basin ve basili tutun (SEKIL B).

Mikseri asadi ve geriye, kolun oyuk tepesinin icine dogru itin.

Mikser kilit digmesini birakin.

Kolu yiikseltmek/indirmek icin, kol ¢ikartma anahtarina basin ve basili tutun, kolu yeniden yerlestirin
ve sonra kol cikartma anahtarini serbest birakin (SEKIL C).

Mikseri koldan ¢ikarmak icin, mikser kilit dligmesine basin ve basili tutun, sonra mikseri koldan 6ne
ve yukari dogru kaldirarak ¢ikarin.

9. Motor calisirken cirpicilarin hareketi, tiim malzemelere ulasmak icin kabi dondiirecektir.

TEMIZLEME

1. Cihazi demonte etmeden veya temizlemeden 6nce prizden ¢ikarin.

2. Cihazi demonte edin.

3. Motor Unitesini nemli bir bezle silin.

@ Cirpici ve kanca uglari sabunlu sicak suda veya bulasik makinenizin ¢atal-bicak sepetinde yikayin.

EQEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik sorunlarini
6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri déniistim
konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urtint disiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

NouaAwn -

o

YEMEK TARIFLERI
SICAK CIKOLATA SUFLE (MIKSERIN CIRPMA AMACLI APARATIYLA)
« 75gtereyadi 50 g sade un
20 g toz kakao 450 g sut

50 g pudra sekeri

4 yumurtalar, sarilar beyazlarindan ayrilmis

Tereyadini bir tavada diislk isida eritin. Unu ve kakaoyu ekleyerek karistirin. St ilave edin. Karisim
koyulasana dek karistirin. Atesten alin. 30 dakika sogumaya birakin. Yumurta sarilarini ¢irpin. Yumurta
aklarini ytiksek hizda birkag saniye ¢irpin. Sekeri ekleyin ve katilasana dek ¢irpmaya devam edin. Karisimlari
tereyadl sirilmis 1,2 litrelik firna dayanikl bir tabaga yerlestirin. Tabagy, yarisina kadar su doldurulmus
bir firin tepsisine yerlestirin. 190°C'de dnceden isitiimis firinda 40-45 dakika pisirin.
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KREP (MIKSERIN CIRPMA AMACLI APARATIYLA)

« 400gsadeun 1yumurta
« 300 mlsiit 2,5gtuz
+ siviyag

Yumurta ile stitdi derin bir kapta karistirin. Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. Orta hizda karistirin.
Siviyl yavas yavas ekleyin. Tim malzemeler karisana dek hizi yavas yavas artirin. Hafifce yaglanmis kizgin
bir tavaya karisimdan ufak miktarda parcalar dokiin. Her iki tarafini da altin sarisi-kahverengi arasi bir renk
alana dek pisirin (1'er dakika). Bir kenarda sicak tutarak bekletin.

KLASIK KURABIYE (CIRPMALLI)

100 g tereyagi 150 g pudra sekeri
+ 5mlvanilya esansi 1yumurta
+ 100 g sade un 100 g kendiliginden kabaran un

Tereyag), seker ve vanilyayi bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika). Hizi diistirlin.
Yumurtayi ekleyin. Tiim malzemeler karisana dek hizi yavas yavas artirin. Unlari birbiriyle harmanladiktan
sonra cirptiginiz karisima ilave edin. Karisimdan topaklar olusturun. Bu topaklari yaglanmis firin tepsisine
yerlestirin. Hafifce bastirarak diizlestirin. 180°C'de 6nceden isitilmis firinda 12-15 dakika pisirin. Tepsiyi
finndan cikararak birka¢ dakika sogumaya birakin, sonra havalanmasi icin 1zgara seklinde bir rafa aktarin.

KLASIK VICTORIA KEKI (MIKSERIN CIRPMA AMACLI APARATIYLA)

+ 100 g tereyagi/margarin 100 g pudra sekeri

«  2yumurtalar 100 g kendiliginden kabaran un

« 1damla vanilya esansi

iki adet 180 mm diiz kenarli firin tepsisinin kenarlarini yaglayin. Tabanlarini tereyadi siiriilmis firin
kagidiyla kaplayin. Tereyagi ve sekeri bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika). Hizi
distirin. Sirayla yumurtalari, vanilyayi ve unu yavas yavas ekleyin. Malzemeler karismaya basladiginda hizi
orta kademeye getirin. Karisimi firin tepsilerine bosaltin. 180°C'de 6nceden isitilmis firinda 25 dakika
pisirin. Ylizey altin sarisi-kahverengi arasi bir renkte goriinmelidir. Tel bir raf tizerinde sogumaya birakin.
Keklerden birini ters cevirin. Uzerine bir kat ahududu receli siiriin. Diger keki recelin iizerine yerlestirin.
Ahududu regeli yerine yagl krema gibi baska dolgu malzemeleri de kullanabilirsiniz.

YAGLI KREMA
« 50 g tereyagi/margarin
100 g pudra sekeri
asagidakilerden herhangi biri:
2 damla tatlandirici sivi
+ 5gtoz kakao
limon/portakal kabugu rendesi
Tat veren bu malzemeleri azar azar ilave edin ve arada sik sik lezzeti kontrol edin. Tereyagi ve sekeri bir
kaba koyun. Kabarana dek orta hizda cirpin (1-2 dakika).

Web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.

Indepértati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Acest aparat poate fi folosit de ctre persoane cu capaciti fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau lips de experien i cunotine dac sunt supravegheate/
instruite i ineleg pericolele la care se supun.

Copiii nu trebuie s foloseasc sau s se joace cu aparatul. Nu Isai aparatul i cablul
la indemana copiilor.

Deconectati intotdeauna aparatul de la priza electrica daca este lasat
nesupravegheat si inaintea asamblarii, dezasamblarii sau curatarii.

Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de cétre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita

accidentele.

«  Nuintroduceti unitatea motorului in lichid.

«  Nufolositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.

«  Nuoperati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Teluri 7. Brat

2. Spirale 8.  Butonul de blocare a mixerului

3. Butonul Scoatere 9. Butonul de eliberare a bratului

4. Comanda de control al vitezei 10.  Suport

5. Butonul Turbo 1. Vas

6.  Unitatea motorului @] se poate spala in masina de spalat vase

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Indepartati toate ambalajele si etichetele.

«  Spalati toate componentele, mai putin unitatea motorului, cu apa calda si detergent. Clatiti-le si
uscati-le.
Stergeti unitatea motorului si suportul cu o carpd umeda.

«  Asezati aparatul pe o suprafata uscata, ferma, nivelatd, langa o priza.

MONTAREA TELURILOR/SPIRALELOR PENTRU FRAMANTAT

1. Opriti si scoateti mixerul din prizd inainte de a monta sau scoate telurile/spiralele pentru framantat.

2. Untelsio spirald sunt prevdzute cu apdrdtoare de plastic. Acestea trebuie montate in partea dreapta,
marcata cu {} (FIG A).

3. Rotiti fiecare tel sau spirald pentru a alinia varfurile de pe ax cu santurile de pe capul de angrenare,
apoi impingeti-l in capul de angrenare pana cand se aude un clic.

4,  Folositi ambele teluri sau ambele spirale pentru framantat, nu le amestecati.

Pentru a scoate telul/spirala:

1. Opriti aparatul si scoateti-I din priza.

2. Tineti ambele teluri/spirale, pentru a preveni sarirea lor, si apasati butonul Scoatere. Vor fi scoase de
pe capetele angrenajului.

UTILIZAREA MIXERULUI DE MANA

1. Comutati comanda de control al vitezei pe O.

2. Bagatiintrerupatorul in priza.

3. Comutati comanda de control al vitezei la viteza pe care o doriti (de la 1 la 5).
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4, Apdsand butonul turbo, veti anula viteza setatd prin butoanele de vitezd, iar aparatul va functiona
putin la o viteza mare. Functioneaza doar atunci cand motorul deja este pornit (de la 1 la 5).

5. Comutati comanda de control al vitezei pe O pentru a opri motorul.

. Ingeneral, cantitatile mari, amestecurile dense si un procent mai mare de substante solide decét
lichide sugereaza un timp mai lung de preparare si o viteza mai mica.

«  Cantitatile mai mici, amestecurile mai putin dense si mai multe lichide decat produse solide
sugereaza timp de preparare mai scurt si viteze mai mari.

. Folositi telurile pentru batut/aerat cocd fing, unt, albusuri de ou si frisca.

. Folositi spiralele pentru a amesteca aluatul mai dens (ex. paine, prajituri de fructe).

«  Atunci cand preparati un aluat, folositi mixerul doar pentru amestecarea ingredientelor. Nu il folositi
pentru frimantat. Il veti supraincérca si veti deteriora motorul.

. Nu l3sati motorul sd functioneze continuu mai mult de 3 minute, se poate supraincdlzi. Dupd 3
minute, opriti aparatul pentru cel putin 3 minute, pentru a-si reveni.

« Dacéd motorul incepe sa dea semne de oboseald, addugati mai mult lichid, daca este posibil, sau opriti
aparatul si continuati cu mana.

FOLOSIREA SUPORTULUI SI VASULUI
Asezati vasul pe suport.
Montati telurile/spiralele pe mixer inainte de a-l monta pe suport.
Ridicati bratul, dacd este necesar, apdsand butonul de eliberare a bratului.
Apasati si tineti apasat butonul de blocare a mixerului (FIG. B).
Impingeti mixerul in jos si inapoi, in partea scobita de sus a bratului.
Eliberati butonul de blocare a mixerului.
Pentru a ridica/cobori bratul, apasati si mentineti apasat dispozitivul de deblocare a bratului,
repozitionati bratul, apoi eliberati dispozitivul de deblocare a bratului (FIG C).
Pentru a scoate mixerul de pe brat, apdsati si tineti apdsat butonul de blocare a mixerului, apoi
ridicati mixerul in fata si in sus, pentru a-I scoate de pe brat.
9. Cand motorul este in functiune, miscarea telurilor va roti vasul, pentru a ajunge la toate
ingredientele.
cu RA]'AREA
1. Scoateti-l din prizd inainte de demontare si/sau curatare.
2. Dezasamblati aparatul.
3. Stergeti unitatea motorului cu o carpa umeda curata.
@b Spalati telurile si spiralele cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul pentru tacamuri al maginii de
spalat vase.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sandtate 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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RETETE
SUFLEU DE CIOCOLATA CALDA (LUCRATI CU TELURILE PENTRU BATUT)
« 75gunt 50 g faina simpla
+ 209 pudra de cacao 450 g lapte
« 4o0ug, separate 50 g zahar pudra

Topiti untul intr-o cratitd, la foc mic. Addugati féina si cacaua si amestecati. Adaugati laptele. Amestecati
pana se ingroase. Luati-o de pe foc. Lasati s se rdceasca timp de 30 minute. Bateti galbenusurile de ou si
adaugati-le. Bateti albusurile de ou la viteza mare timp de cateva secunde. Addugati zahdr si bateti pand se
devine tare. Turnati ambele compozitii intr-un vas rezistent la cdldura, de 1,2 litri. Asezati vadul intr-o tava
de copt umplutd pe jumatate cu apa clocotitd. Puneti la copt in cuptorul pre-incalzit la 190°C, timp de
40-45 minute.
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RULOURI (LUCRATI CU TELUL PENTRU BATUT)

« 400 g faina simpla 1ou
« 300 ml lapte 2,5gsare
ulei vegetal

Amestecati oul si laptele intr-o cand. Puneti faina intr-un castron. Adaugati sarea. Mixati la vitezd medie.
Addugati treptat lichidul. Mariti treptat viteza pana cand ingredientele se omogenizeaza. Puneti cantitdti
mici de amestec intr-o cratitd incinsd, usor unsd. Gatiti pand cand capatd o culoare maronu-aurie pe
ambele parti (1 minut). Puneti deoparte si pastrati temperatura calda.

BISCUITI NORMALI (LUCRATI CU TELURILE PENTRU BATUT)

« 100 gunt 150 g zahdr pudra
+ 5gesenta de vanilie 1ou
100 g faina simpla 100 g faina cu agent de crestere

Puneti untul, zaharul si esenta de vanilie intr-un castron. Bateti cu telul la viteza medie pana cand
amestecul devine pufos (1-2 minute). Reduceti viteza. Addugati oul. Mariti treptat viteza pana cand
ingredientele se omogenizeazd. Amestecati cele doua tipuri de faind, 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 (LUCRATI CU TELURILE PENTRU BATUT)

+ 100 g unt/margarina 100 g zahar pudra

+ 2o0ua 100 g faina cu agent de crestere

+ 1 picatura esenta de vanilie

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. Lasati 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
zmeurd. Puneti celdlalt blat deasupra gemului. Puteti inlocui gemul de zmeura cu alte creme, cum ar fi
crema de unt englezeasca.

CREMA ENGLEZEASCA
+ 50 gunt/margarina
100 g zahdr pudrd
la alegere:
« 2 picaturl orice aroma lichida
+ 59 pudrd de cacao
lamaie/portocald, rasa
Addugati aromele treptat si gustati inainte de a adauga mai multe. Puneti untul si zaharul intr-un castron.
Bateti cu telul la viteza medie pana cand amestecul devine pufos (1-2 minute).

Retete disponibile pe site-ul nostru web
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe 1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXHU NPEAMNMA3HU MEPKU
CnepBaiiTe OCHOBHITE MePKU 3a 6e30MacHOCT, BKMIOYNTENHO:

To3w ypen Moxe fa ce NoJ3Ba OT Xopa C OrpaHNYeHn Gr3NYECKH, CETUBHM
VNI YMCTBEHMN Bb3MOXHOCTH, U 63 ONUT 11 NMO3HaHMA, ako ca NoA Haa3opa/
VHCTPYKTUPaHM 1 OCb3HABaT OMACHOCTUTE C TOBa.

[Jleuata He TpsabBa Aa M3MNON3BaT MAW fJa UrPasT ¢ ypefa. [pbxTe ypeaa u
Kabena Janey oT JOCTbNA Ha JeLa.

BuHarv uskniouBaiiTe ypefa, Kato U3BaXaaTe LLUEencena OT MPeXoBUs KOHTAKT,
aKo ocTaBATe ypefa 6e3 HabnoaeHne uny Npeawy Aa To crnobute, pasrnobute
NN NOUNCTUTE.

HenpaBwnHaTa ynoTpeba Ha ypefia MOXe Aa AoBefe A0 HapaHsABaHe.

AKo KabenbT e noBpefieH, To TPAGBa Aa ce MOAMEHM OT NPOU3BOAUTENS,
HeroB NpefCTaBUTEN 3a CEPBI3HO 0OCNYKBaHE UNW APYro KBanUpuLmpaHo

3a Ta3u uen nmue, 3a a ce n36erHe BCAKaKbB PUCK.

. He nocTaBanTe 3aa8uXBaLLua 610K B TEYHOCT.

. He n3nonsBarite ypeaa 3a apyru Lenu, 0CBeH Te3u, ONMCaHN B HACTOALLMTE MHCTPYKLMN.
. He n3non3BaiTe akcecoapu nam NpuCTaBKM, pasnnyHn oT Te3u, NpefoCcTaBeH) OT Hac.

. He n3non3Baiite ypepa, ako € NoBpPeAeH Ui He paboTy U3pAAHO.

CAMO 3A JOMALUHA YMNMOTPEBA

UNIOCTPALLIUA

1. bbpkankm 7. Mpuctaska

2. Kykm 8.  byToH 3a 3aknouBaHe

3. ByToH 3a n3BaxpaHe 9.  ByToH 3a ocBO6OXAaBaHe Ha NpucTaBKaTta
4. Kntoy Ha ckopocTute 10. Croika

5. Typ6o 6yToH 1. Kyna

6. MotopeH 6nok @ nNpWrofdeH 3a MreHe B CbAOMUANHA MaLUMHa
NMPEAU NBPBATA YINOTPEBA

« OTcTpaHeTe ONakoBbYHWA MaTepUan 1 eTUKeTuTe.
Vi3muiiTe BCMYKO, C M3KMIOYEHIE Ha MOTOPHMA 610K 1 CTOIKaTa, B TOMa, CanyHeHa BOAa.
V3nnakHeTe 1 r ocTaBeTe Aa U3CbXHaT.

«  U36bplueTe MOTOPHYMA BNOK 1 CTOMKaTa C BNaxHa Kbpra.
He n3non3BaiiTe ypepa, ako e NOBPEeLEH UKW He paboT 13pALHO.

HOCTABHHE HA TEJIOBETE 3A PASBUBAHE/KYKUTE

1. W3kniouete n n3BageTe MUKCEPa OT KOHTAKTa, Npeay fia MOHTUPATE UK CBanATe TeNoBeTe 3a
pasbuBaHe/KykuTe.

2. EpHata 6bpKanka 1 ejHaTa KyKa pasronaraT ¢ niacTMacosa npefaska. Te Tpabsa fa 6baat
NOCTaBeHN B ECHNA OTBOP, MapKMpaH Cbc cumeona 1.x (DU, A).

3. 3aBbpTeTe Bceky Ten 3a pa3buBaHe 1 KyKa, 3a Aa LleHTpoBaTe U3faTHUTE Ha Bana CnpsaMo
npouenuTe B 3aABWXBaLUaTa rMaBa, Ciefj TOBa M HaTCHeTe B 3aABMXBallaTa rnaBa, foKaTo
LpaKHaT Ha MACTOTO CI.

4. W3non3BaiiTe ABaTa Tena uUnu ABeTe KyKu 3a pa3brBaHe, He rvi cMecBaiiTe.

M3BaxpaHe Ha GbpKankuTe/Kykure:

1. W3knioueTe ypepa 1 ro nsknioyeTe OT KOHTaKTa.

2. XBaHeTe 6bpKanknTe/KyKnTE, 3a 1a HEe N3CKOYAT M HaTUCHeTe OyToHa 3a n3BakaaHe.Taka
Le rvi 3BaauTe OT 3afiB/XKBaLLUTE FMaBu.
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MN3MNONIBBAHE HA PbY4HUA MUKCEP

1. lNpemecTeTe KOHTPONa Ha CkopocTTa Ha O.

2. BknioyeTe wencena B 3axpaHBaLL/A KOHTAKT.

3. [lpemecTeTe KOHTPONA Ha CKOPOCTTa Ha XenaHata oT Bac ckopocT (1 o 5).

4. HatuckaHeTo Ha 6yTOHa Typ6o Le NpOMeHU CKOPOCTTa, 3aJjafieHa Upe3 KOHTPOMa Ha CKOPOCTTa, 1
Lye BM OCUrypU MOMEHTHa BMCOKa CKOPOCT. Toii ieiicTBa camo, KoraTo MOTOpbT Beye pabotw (1 fo 5).

5. TpemecTeTe KOHTPOMa Ha CKOPOCTTa Ha O, 3a Aa N3KNoUMTE MOTOpA.

«  [lo npuHUMN, ronemmTe KONNYeCTBa, FbCTUTE CMECH 1 TOfIAIMOTO CbOTHOLLEHME Ha TBbPAW YacTULM
npeanonaraT No-AbJira HACTPOIiKa Ha BPEMETO U NMO-HUCKIN CKOPOCTMU.

«  [lo-mankute KONMYeCTBa, MO-PEAKUTE CMECM 1 MOBEYETO TEYHOCTH, OTKONIKOTO TBBPAM YacTnLY,
npeanonarat No-KpaTKy HaCTPOWKM Ha BPEMETO 1 NO-BUCOKM CKOPOCTU.

+  VI3non3BariTe TenoeTe 3a pa3briBaHe 3a GreHe/HacKLaHe C Bb3AyX Ha 1eKo TeCTo, TeCTo 3a
nanauynHKy, 6enTbLmM 1 CMeTaHa.

. 3non3BaiiTe KyKnTe 3a MUKCMPaHe Ha No-MabTHO TECTO (Hanp. XnA6, NNOAOB KelK).

«  KoraTo npaBuTe TeCTO, M3M0ON3BalTE MMKCEPA CAMO 3a CMeCBaHe Ha CbCTaBKuTe. He ro nsnonseaiirte
3a meceHe. LLle npeToBapwuTe 1 Le NOBpeAnTe ABUTaTENA.

. He ocTaBsitTe aBuratens fa pabotu HEMPeKbCHATO NoBeyYe OT 3 MUHYTU, MoXe Aa nperpee. Cneg 3
MUHYTW [0 U3K/IOYBANTE 32 Hall-MasnKko 3 MUHYTW, Aa Ce Bb3CTaHOBMW.

«  Ako ABuMraTensT 3anouHe fja ce 3aTPyAHsBa, jobaBeTe NOBeYe TEYHOCT KbM CMECTA, aKO € Bb3MOXHO,
VNV TO U3KITIOYETE U NPOLbIIKETE Ha PbKa.

M3MNON3BAHE HA MOCTABKATA U KYNATA
MocTaBeTe KynaTa BbpXy NocTaBKata.
MoHTupaiite 6bpKanknTe/KyKnTe B MUKCEPA, NPEAN Aa ro NOCTaBUTE B CTOMKaTA.
AKo e HeobX0AMMO, MOBAUIHETE NPUCTaBKaTa Ype3 HaTUCKaHe Ha By TOHa 3a 0CBOGOXAaBaHe.
HaTtucHeTe 1 3agpbxTe 6yToHa 3a 3akntousaHe (OUI. B).
HaTucHeTe Mykcepa Hafiony 1 06paTHO, B KyxaTa ropHa YacT Ha pbKaBa.
OcBobopeTe 6yTOHa 3a 3aKioYBaHE.
3a ia NOBAMIHeTe/CHUXITE PbKaBa, HaTVCHETe 1 3afpbxTe OyToHa 3a 0cBO6OXAaBaHe Ha pbKaBga,
npeno3uyuoHmpaiTe ro u ro ocsobopgete (OUT. C).
3a fa oTCTpaHNTe MICKepa OT NPUCTaBKaTa, HaTUCHeTe 1 3aApbKTe GYTOHA 3a 3aKMiouBaHe, cnep,
KOeTo NPpUABMKETE MUKCEPA HaNPeA 1 Ha3ag, M3BaXXAalKM ro OT NpKCTaBKaTa.
9. KoraTo MOTOpBT paboTu, GbpKankuTe 3a[jBVKBAT KynaTa, KaTo Taka Te AoCTUraT o BCUYKM
npoayKTU.

NMOYNCTBAHE
1. VI3KnoyeTe OT KOHTaKTa Npeau AeMOHTaX U/Un MOYNCTBaHE
Pasrno6sBaHe Ha ypega.
MoumncTBaliTe 3aABMXKBALLMA OIOK C BNaxHa Kbpna.
V3muiiTe TenoBeTe 3a pasbuBaHe 1 KyKuTe B ropella BOAa ¥ canyH, Uiy B KOLWHWYKaTa 3a npnbopu
Ha Bawara musnHa mawuHa.

OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEQA

3a pa ce n3berHat eKonornyHM 1 3apaBHY Npobaemmn nopaay Haanure Ha OnacHN CybcTaHLmMK B
eneKTpUYeCKnTe N eNeKTPOHHY CTOKM, ypeamnTe, 0603HaueHN C TO31 CMBON, He TPAOBa Aa ce U3XBbPNAT
3ae[JHO C HeCOPTUPaHV OOLIMHCKIM OTMaAbLK, a ClefBa Aa Ce BbpHAT 06paTHO, Aa Ce 13MO0M3BaT OTHOBO
UAN PeLmnKupar.

NowukwN =

&

PELIENTA
FOPELLO LLOKOJIAAOBO CY®JIE (MPUCTABKA 3A PA3BUBAHE)
+ 751 4ncto macno 50 r 06uKHOBEHO 6paluHO
+ 20T Kakao Ha npax 450 r mnsko

+ 50 rnygpa3saxap

4 ANua, pa3fgeneHn Ha 6enTbLUmM U KbATbLM

Pa3ToneTe 4nCcTOTO MAC/O B TEHAKEPa Ha cflab orbH. [lobaBeTe, KaTo pa3dbpKBaTe, GPALIHOTO 11 KaKaoTo.
[lobaBeTe mnsakoTo. Pa3bbpKaliTe, foKaTo ce crbctn. OTcTpaHeTe oT orbHA. OcTaBeTe Aa ce oxnaau 3a 30
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MuHyTW. [lobaBeTe, KaTo pa3buBaTte, XbATbUKTE, Pa3buitTe 6enTbLKUTE Ha BUCOKA CKOPOCT 3a HAKOJIKO
cekyHau. [lobaBeTe 3axapTa 1 pa3buiiTe Ha CHAT. M3cuneTe ABeTe CMeCM B HaMa3aH C Macsio OTHeYnopeH
CbA € BMeCTUMOCT 1,2 nuTpa. MocTaBeTe CbAa B TaBa 3a NeyeHe, HanoJoBVHa Mb/iHa C BPsALLA BOAA.
/13neyete B npegBapuTenHo 3arpata pypHa Ha 190°C 3a okono 40-45 MUHYTH.

THHKU NJTIOCKU NUTKU (MPUCTABKA 3A PA3SBMBAHE)

+ 400 r 06MKHOBEHO bpaLLHO 1 anue

+ 300 mn mnako 2,5rcon

+  pacTUTeNHO Macno

CmeceTe AliLETO M MAAKOTO B Kyna. Mpeceiite 6patwHoTo B Kyna. [lobaseTe conTa. Pa3buiite Ha cpefHa
ckopocT. MocTeneHHo fobaBeTe TeyHOCTTa. [loCTENEHHO YBENMYeTE CKOPOCTTa, AOKATO Ce 0GOPMU CMeC.
B HaropeLLeH nieko Hama3HeH TuraH cnaranTe No Manko KOAMYecTBo OT cMecTa. NeyeTe [o nonyyaBaHe Ha
31aTUCT UBAT OT ABeTe cTpaHu (1 MuHyTa). OTCTpaHeTe OT OFbHS, HO He OCTaBANTe fja U3CTUHAT.

OBUKHOBEHU BUCKBUTU (MPUCTABKA 3A PA3BUBAHE)

+ 100 r yncro macno 150 r nyapa 3axap
« 5 Mn BaHWIOBa eceHUmMs 1 anue
+ 100 r 061KHOBEHO BpaLLHO 100 r camoHabyxBaLLo H6paliHo

CnoxeTe Mac/0To, 3axapTa ¥ BaHUIOBaTa eceHLUA B Kyna. Pa3buiite Ha CpefiHa CKOPOCT [0 NoJlyyaBaHe
Ha nyxkaBa cmec (1-2 muHyTn). Hamanete ckopoctTa. [lobaBeTe sniLeTo. [TocTeneHHo yBenuyeTe
CKOPOCTTa, floKaTo ce odpopmm cmec. [pecelite 3aefHo fiBaTa BrAa 6paLlHO, cnef KoeTo rn fobasete KbM
cmecta. OpopmeTe TonyeTa oT cmecTa. loApeaeTe rvi B HaMacieHa TaBa 3a neyeHe. JIeKo ru cnneckanre.
V3neuete B npeaBaputenHo 3arpsata ¢ypHa Ha 180°C 3a okono 12-15 muHyTi. OcTaBeTe TaBaTa fia U3CTUHE
32 HAKOJTKO MUHYTH, CNief KOETO A NpemecTeTe BbpXy MeTasHa peLueTKa.

KNACUYECKUA NAHAOULWINAH ,,BUKTOPUA” (MPUCTABKA 3A PASBUBAHE)

+ 100 r yncto macno/maprapvH 100 r nygpa 3axap

« 28iua 100 r camoHabyxBaLLo H6pallHo

+ 1 kanka BaHWNOBa eceHUA

Hamacnete aBe popmu 3a neueHe ¢ npasu cteHr, 180 mm. MocTenete ALHOTO UM C HAMAC/IEHA XapTUs 3a
neyeHe. CnoxeTe MacnoTo 1 3axapTa B Kyna. Pa3buitTe Ha cpefiHa CKOPOCT 10 NONyyYaBaHe Ha NyxKaBa
cmec (1-2 MuHyTK). Hamanete ckopocTTa. [TocTeneHHo fobaBeTe AiillaTa, BaHUIUATA, @ Cllef TOBa 1
6palHoTo. Criefy KaTo CbCTaBKMTE 3aMoyvHaT Aa 0bpasyBaT CMec, yBenuyeTe 0 CpefjHa CKOpPOCT.
lMocTaBeTe cMecTa BbB GopMuUTe 3a NeyeHe. 3neyeTe B npefBapuTenHo 3arpata dpypHa Ha 180°C 3a
0KOJO 25 MUHYTU. [TOBBPXHOCTTA TPAGBa Aa e 3naTCTo Kadaga. OcTaBeTe fla U3CTVHE BbpXY MeTasHa
peleTka. O6bpHeTe enHMA 61aT C BbTPELLHaTa CTpaHa Harope. HamaxeTe ro ¢ MasIMHOBO CafiKo.
MocTaBeTe apyrus 6nat BbpXy cnos cnagko. MoxeTe ja 3aMeHUTe MaNMHOBOTO CIAAKO C APYTY MITbHKMY,
Hanp. MacnieH Kpem.

MACJIEH KPEM

+ 50 r yncto macno/maprapuH

+ 100 r 3axap 3a rnasypu

KOETO U1 Aia e OT CIeAHNTE:

« 2 KarnKu TeYyHa eceHuua

+ 51 Kakao Ha npax

+  JINMOHOBA/NMOPTOKANOBa KOPa, HaCTbpraHa

[ob6aBsaiiTe No Manko OT NOANPaBKUTE 1 ONUTBAlTE Ha BKYC, Npeau Aa fobasute noseyve. Croxete
MacnoTo 1 3axapTa B Kyna. Pa3buiite Ha cpefjHa CKOPOCT A0 MoJlyyYaBaHe Ha nyxkaBa cmec (1-2 MUHYyTH).

PeuenTu MMa Ha HawarTa ye6 cTpaHuua:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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22900-56 220-240V~50/60Hz 300Watts

22900-56 220-240B~50/60r1; 300 BT

T22-5002248



