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DEUTSCH

Bedienungsanleitung

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

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

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

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

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

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

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

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

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

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

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehér.

Zur Sicherheit lhrer Kinder lassen Sie keine Verpackungs-

teile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar

liegen.

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

13.06.16



Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

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

+ Berlihren Sie keine sich bewegenden Teile.

* Die Messer im Mixgefal und des Fleichwolfes sind scharf!

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

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

* Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.

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

+ Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

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

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

DEUTSCH
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DEUTSCH

/\ ACHTUNG:

Dieses Gerat ist nicht dazu bestimmt, bei der Reinigung in Wasser
eingetaucht zu werden. Beachten Sie die Anweisungen, die wir
lhnen im Kapitel ,Reinigung” dazu geben.

* Manipulieren Sie keine Sicherheitsschalter.

* Verarbeiten Sie mit der Maschine nur Lebensmittel.

* Der Missbrauch zu anderen Zwecken kann Verletzungen zur Folge

haben.

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Dieses Gerat dient als

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

+Mixer zum Prieren, Schlagen, Mixen;

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

Es ist ausschlieflich fiir diesen Zweck bestimmt und darf nur

dafiir verwendet werden.

Es darf nur in der Art und Weise benutzt werden, wie es in

dieser Gebrauchsanleitung beschrieben ist.

Benutzen Sie das Geréat entweder als Knet-/Rihrmaschine

oder als Mixer oder als Fleischwolf. Benutzen Sie niemals

mehrere Funktionen gleichzeitig.

Sie dirfen das Gerat nicht fiir gewerbliche Zwecke einsetzen.

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

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

Ubersicht der Bedienelemente/Lieferumfang
Seite 3:
1 Mixgefalt
2 Sicherheitsabdeckung fiir Mixantrieb
3 Schwenkbarer Arm
4 Entriegelungstaste zum Senken/Heben des Arms
5 Drehregler
6 Motorgehause
7 Rihrschissel
8 Spritzschutz
9 Abdeckung fiir Fleischwolfantrieb
10 Fleischwolf mit Fllltablett und Stopfer
11 Schneebesen
12 Rihrhaken
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13 Knethaken
14 Schutzscheibe

Seite 4: Montage des MixgefaRes

1 Glaskaraffe

1a Verschluss des Deckels (Messbecher)
1b Deckel

1c Sicherheitsring

1d Dichtungsring

1e Messerblock

1f Schraubverschluss

Seite 5: Montage des Fleichwolfes
15 Wendelgehause

16 Wendel

17 Messer

18 3 Siebe (fein, mittel, grob)

19 Verschlussring

20 Adapter fiir Wurstaufsatz

21 Wurstaufsatz

22 2-teiliger Aufsatz ,Kebbe"

23 Adapter fir Platzchen-Aufsatz
24 Platzchen-Aufsatz

25 Schiene fiir Platzchen

26 4 Pasta-Aufsétze (verschiedene Pasta-Formen)

Auspacken des Geréates

1. Nehmen Sie das Gerét aus seiner Verpackung.

2. Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial, wie
Folien, Fillmaterial, Kabelhalter und Kartonverpackung.

3. Prifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit.

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

1 HINWEIS:

Am Gerat kénnen sich noch Staub oder Produktionsreste
befinden. Wir empfehlen lhnen, das Gerat wie unter ,Reini-
gung” beschrieben zu sdubern.
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Elektrischer Anschluss

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

Die Knetmaschine
Montage und Bedienung der Knetmaschine

/\ ACHTUNG:

Betatigen Sie nie die Entriegelungstaste (4), wenn Sie das
Mixgefal aufgesetzt haben! Das Mixgefal kippt.

1 HINWEIS:

Ein Sicherheitsschalter verhindert den Betrieb ohne Abde-
ckung fiir den Mixantrieb.

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

1. Offnen des Schwenkarms: Driicken Sie die Entriege-
lungstaste (4). Fihren Sie den Schwenkarm von Hand in
die oberste Position.

2. Wenn Sie den Spritzschutz benétigen, bringen Sie
ihn jetzt von unten am Schwenkarm an. Halten Sie
den Spritzschutz (8) so, dass sich die Einfiill6ffnung
vor Ihnen befindet. Drlicken Sie den Spritzschutz am
Schwenkarm an.

3. Wenn Sie den Knethaken (13) oder den Riihrhaken (12)
verwenden wollen, stecken Sie zuvor die Schutzscheibe
(14) auf. Sie verhindert, dass die Antriebswelle mit Teig in
Bertihrung kommt.

Tabelle Teigarten und Werkzeuge

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

4. Einsatz eines Werkzeuges:
Am oberen Ende der Werk-
zeuge sehen Sie eine Ausspa- g
rung fir die Antriebswelle und
den Splint. Schieben Sie das
Werkzeug uber die Antriebs-
welle. Driicken und drehen Sie ‘
das Werkzeug gleichzeitig im
Uhrzeigersinn, damit sich der Splint der Antriebswelle in
dem Werkzeug arretiert.

5. Riihrschiissel: Setzen Sie die Riihrschissel in ihre
Halterung. Drehen Sie die Schiissel in Richtung s
LOCK bis zum Anschlag.

6. Fllen Sie Ihre Zutaten in die Riihrschissel.

i HINWEIS:

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

7. Kontrollieren Sie, ob der Drehregler auf 0" steht.

8. Driicken Sie die Entriegelungstaste (4), um den Arm zu
senken. Sie missen nun von oben auf den Arm driicken,
bis er in der untersten Position einrastet.

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

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

DEUTSCH

Teigarten Werkzeug Stufen Menge Max. Betriebszeit

Schwere Teige (z.B. Brot- oder Miirbeteig) Knethaken 1-4 max. 1,75kg 4 Minuten

Mittelschwere Teige (z. B. Riihrteig) Rihrhaken 3-4 min. 0.5kg 2-4 Minuten
max. 3,0kg

Lelch_te Teige (z. B. Waffel- oder Crépes-Teig, Schneebesen 4.5 min. 0,5kg 2-4 Minuten

Pudding) max. 3,0kg

Sahne Schneebesen 6 min. 200.m| 4 Minuten
max. 1 Liter

Eischnee Schneebesen 6 4-10 Eiweil3 3-4 Minuten

i HINWEIS: Betrieb unterbrechen

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

« Stufe P fiir Pulsbetrieb: Schalten Sie den Motor .
kurzzeitig auf hochste Geschwindigkeit, indem Sie den
Drehregler in dieser Position festhalten.

A WARNUNG: Verletzungsgefahr!

Stellen Sie den Drehregler immer auf 0, wenn Sie die
Arbeit unterbrechen wollen.

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

+ Warten Sie den Stillstand des Werkzeuges ab!
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DEUTSCH

/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Sollten Sie wahrend des Betriebs die Entriegelungstaste
(4) betatigen, um den Arm hoch zu schwenken, schaltet
ein Sicherheitsschalter den Motor ab.

+ Sie kdnnen den Betrieb erst fortsetzen, wenn Sie den
Drehregler zuvor auf 0" gestellt haben.

Betrieb beenden und die Schiissel entnehmen

1. Stellen Sie nach der Arbeit den Drehregler auf ,0°. Ziehen
Sie den Netzstecker.

2. Driicken Sie die Entriegelungstaste (4), der Arm hebt
sich.

3. Entnehmen Sie das Werkzeug.

4. Drehen Sie die Rihrschiissel eine kurze Drehung im
Uhrzeigersinn, um sie zu entnehmen.

5. Den fertigen Teig kdnnen Sie mit Hilfe eines Spatel I6sen
und aus der Riihrschiissel herausnehmen.

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

Rezeptvorschlage

Riihrteig (Grundrezept)
Zutaten:

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

Stufe 3-4

Zubreitung:

Weizenmehl mit den restlichen Zutaten in die Riihrschiissel
geben, mit dem Riihrhaken 30 Sekunden auf Stufe 2,

dann ca. 3 Minuten auf Stufe 3 riihren. Form fetten oder
mit Backpapier auslegen, Teig einftillen und Backen. Bevor
das Geback aus dem Ofen genommen wird, eine Garprobe
machen: Mit einem spitzen Holzstabchen in die Mitte des
Gebécks stechen. Wenn kein Teig daran héngen bleibt, ist
der Kuchen gar. Kuchen auf einen Kuchenrost stiirzen und
auskuhlen lassen.

Herkommlicher Herd:
Einschubhohe: 2

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

Dieses Rezept konnen Sie je nach Geschmack, z. B. mit
1009 Rosinen oder 100g Nisse oder 100g geriebene
Schokolade verandern. Weiterhin sind lhrer Phantasie keine
Grenzen gesetzt.
Leinsamenbrétchen Stufe 1-2
Zutaten:

500-550g Weizenmehl, 509 Leinsamen, | Wasser, 1 Wiir-
fel Hefe (40g), 100 g Magerquark, gut abgetropft,

1TL Salz.

Zum Bestreichen: 2 EL Wasser

10
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Zubereitung:

Leinsamen in ¥&! lauwarmem Wasser einweichen. Das
restliche lauwarme Wasser (%/41) in die Riihrschiissel geben,
Hefe hinein bréckeln, Quark zugeben und mit dem Knet-
haken auf Stufe 1 gut verriihren. Die Hefe muss vollstandig
aufgelost sein. Mehl mit den eingeweichten Leinsamen und
Salz in die Ruhrschissel geben. Auf Stufe 1 durchkneten,
dann auf Stufe 2 schalten und 3-5 Minuten weiter kneten.
Teig abdecken, 45-60 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. Noch einmal durchkneten, aus der Schiissel nehmen
und daraus 16 Brétchen formen. Backblech mit nassem
Backpapier auslegen. Brotchen darauf setzen, 15 Minuten
gehen lassen, mit lauwarmen Wasser bestreichen und
backen.

Herkommlicher Herd:
Einschubhohe: 2

Beheizung: E-Herd: Ober- und Unterhitze 200-220°

(5 Minuten vorheizen), G-Herd Stufe 2-3
Backzeit: 30-40 Minuten
Schokoladencreme Stufe 4-5
Zutaten:

200ml stiRe Sahne, 1509 Halbbitter-Kuvertiire, 3 Eier,
50-60g Zucker, 1 Pr. Salz, 1 Pck. Vanillezucker, 1 EL
Cognac oder Rum, Schoko-Blatter.

Zubereitung:

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

Der Fleischwolf
Anwendungshinweise fiir den Fleischwolf

/N WARNUNG:

Das Messer des Fleischwolfs (17) ist scharf!
Handhaben Sie das Messer des Fleischwolfs bei der
Montage und der Reinigung mit der nétigen Sorgfalt! Es
besteht Verletzungsgefahr!

+ Zerkleinern Sie keine harten Gegenstande wie Knochen
oder Schalen.

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

+ Um das Fleisch grob zu zerkleinern, benutzen Sie die
Scheibe mit den groRten Lochern.
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In einem zweiten Arbeitsgang wahlen Sie die Lochscheibe
mit den feineren oder mittleren Léchern. Je nachdem wie
fein Sie wolfen wollen.

Bestreichen Sie die Siebe vorher leicht mit Pflanzenfett.
Wenn Sie Fleisch wolfen, stellen Sie ein GefaR unter den
Auslass.

Mit dem ,Kebbe“ Aufsatz (22) lassen sich Réhren aus
Fleisch- oder Teigpaste formen.

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

Wurst herstellen

Sie kdnnen sowohl echten als auch Kunstdarm verwen-
den.

Haben Sie sich fiir einen Naturdarm entschieden, weichen
Sie diesen vorher einige Zeit in Wasser ein.

Ein Ende des Darms verknoten Sie.

Schieben Sie den Darm Uber den Wurstaufsatz.

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

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

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

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

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

Platzchen formen

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

Mit der Schiene (25) konnen Sie dem vorbereiteten
Platzchenteig verschiedene Formen geben.

Nachdem Sie das Wendelgehause mit Platzchen-Aufsatz
(24) am Gerat vormontiert haben, schieben Sie die Schie-
ne in den Platzchen-Aufsatz.

Stellen Sie die gewlinschte Platzchenform ein.

Halten Sie die Teigstrange am Auslass mit der Hand und
schneiden Sie jeweils an der gewinschten Lange ab.

Vorbereitung

Bitte beachten Sie hierzu auch unsere Ubersichten auf Seite
3und 5.

1.
2.

3.

Montieren Sie die Schiissel ohne Werkzeug.

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

Die Aufnahme fiir das Wendelgehause ist am Gerat mit
einer Abdeckung (9) geschiitzt. Drehen Sie die Abde-
ckung in Richtung OPEN ab.

Setzen Sie das Flltablett so auf den Einfilllstutzen, dass
sich die Aufnahme des Tabletts (iber dem Motorblock
befindet.

KM1373CB

5.

Schieben Sie die Wendel (16) in den waagerechten
Teil des Wendelgehduses, bis die Achse mechanisch
einrastet.

Die Montage des Zubehdrs ist in den folgenden Abschnitten
beschrieben. Bereiten Sie den Fleischwolf entsprechend
Ihrem gewuinschten Einsatz vor.

Montage des Fleischwolfes (siehe Abb. A)
Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

6.

1.

Setzen Sie das Messer (17) mit den gescharften Seiten
nach aulRen auf die Achse der Wendel.

Wahlen Sie ein Sieb (18) aus. Achten Sie auf die Aus-
sparungen am Wendelgehause, wahrend Sie das Sieb
einsetzen.

Schrauben Sie den Verschlussring (19) im Uhrzeigersinn
auf das Wendelgehause.

Lesen Sie weiter unter ,Bedienung des Fleischwolfs".

Montage des Wurstaufsatzes (siehe Abb. B)
Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

Verwenden Sie eine fertige Wurstmasse, fahren Sie wie

folgt fort:

6. Setzen Sie zuerst den Adapter (20) auf die Achse der
Wendel.

7. Stecken Sie den Wurstaufsatz (21) in den Verschluss-

ring (19).
8. Schrauben Sie den Verschlussring mit dem Wurstauf-
satz im Uhrzeigersinn auf das Wendelgeh&use.
Méchten Sie in einem Arbeitsgang Fleischstiicke wolfen
und Wurst herstellen, montieren Sie erst das Messer und
ein Sieb, wie unter ,Montage des Fleischwolfes” Punkte
6 und 7 beschrieben. Anschliefend stecken Sie den
Wurstaufsatz in den Verschlussring.
8. Schrauben Sie den Verschlussring mit Wurstaufsatz
im Uhrzeigersinn auf das Wendelgeh&use.

Lesen Sie weiter unter ,Bedienung des Fleischwolfs".

Montage des ,,Kebbe“ Aufsatzes (siehe Abb. C)
Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

6.

Setzen Sie den ,Kebbe*-Aufsatz (22a) auf die Achse
der Wendel. Achten Sie dabei auf die Aussparungen am
Wendelgehause.

Stecken Sie den ,Kebbe"-Aufsatz (22b) in den Ver-
schlussring (19).

Schrauben Sie den Verschlussring mit dem ,Kebbe*
Aufsatz im Uhrzeigersinn auf das Wendelgehause.

Lesen Sie weiter unter ,Bedienung des Fleischwolfs".

Montage des Platzchen-Aufsatzes (siehe Abb. D)
Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

6.

Setzen Sie zuerst den Adapter (23) auf die Achse der
Wendel. Achten Sie dabei auf die Aussparungen am
Wendelgehause.

13.06.16
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7. Stecken Sie den Platzchen-Aufsatz (24) auf den Adapter.
Achten Sie auf die Aussparungen am Platzchen-Aufsatz.

8. Schrauben Sie den Verschlussring (19) im Uhrzeigersinn
auf das Wendelgehause.

9. Schieben Sie die Schiene (25) durch die Schlitze am
Platzchenaufsatz.

Lesen Sie weiter unter ,Bedienung des Fleischwolfs".

Montage der Pasta-Aufsatze (siehe Abb. E)

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

6. Wahlen Sie einen Pasta-Aufsatz (26) aus.

7. Setzen Sie den Aufsatz auf die Achse der Wendel. Achten
Sie dabei auf die Aussparungen am Wendelgehause.

8. Schrauben Sie den Verschlussring (19) im Uhrzeigersinn
auf das Wendelgehause.

Lesen Sie weiter unter ,Bedienung des Fleischwolfs®.

Bedienung des Fleichwolfes

/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

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

+ Montieren Sie zu |hrer Sicherheit immer die Schiissel.

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

/\ ACHTUNG:

Benutzen Sie den Fleischwolf nie mit aufgesetztem Mixge-
fai! Decken Sie die Antriebswelle des Mixantriebs mit der
Sicherheitsabdeckung (2) ab.

9. Geben Sie die Fleischstiicke (Fleischpaste/Wurstmasse
bzw. den Teig) auf das Fiilltablett und in den Einfiillstut-
zen.

10. Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontakisteckdose.

11. Wahlen Sie eine Geschwindigkeitsstufe zwischen 3 und 5.

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

i HINWEIS:

Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das Gerat mit dem
Fleischwolf nicht langer als 15 Minuten und lassen das
Gerat dann 10 Minuten abkihlen.

Betrieb beenden

1. Stellen Sie nach der Arbeit den Drehregler auf ,0%.

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

3. Demontieren Sie alle Teile des Fleischwolfs.

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

5. Decken Sie die Aufnahme fir das Wendelgeh&use mit
der Abdeckung (9) ab.

12
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Der Mixer
Anwendungshinweise fiir den Mixer

/N WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Das Messer im Mixer ist scharf! Handhaben Sie das
Messer des Mixers mit der ndtigen Sorgfalt, insbesonde-
re beim Entleeren und beim Reinigen des Mixgefafies!

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

+ Montieren Sie zu Ihrer Sicherheit immer die Schiissel.

/\ ACHTUNG:

+ Betatigen Sie nie die Entriegelungstaste (4), wenn Sie
das Mixgefal aufgesetzt haben! Das Mixgefal kippt.

+ Betreiben Sie den Mixer nicht ohne Mixgut!

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

+ Uberfiillen Sie das Mixgefa® nicht! Fiillen Sie maximal
1500ml (Obst und Flissigkeit) ein.

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

+ Schneiden Sie das Mixgut vorher in kleine Stiicke.

+ Fillen Sie keine harten Zutaten wie Nusse oder Kaffee-
bohnen in das MixgefaR.

i HINWEIS:

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

Empfehlung:

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

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

Montage des MixgefaBes

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

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

/\ ACHTUNG:

+ Vergessen Sie nie, den Dichtungsring auf den Messer-
block zu legen, das MixgefaR ist sonst undicht.

+ Der Schraubverschluss darf nicht schief aufgedreht sein.

Bedienung des Mixers

1. Geben Sie die zerkleinerten Mixzutaten in das Mixgefal.
2. Driicken Sie den Deckel fest auf das Mixgefa.
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3. VerschlieBen Sie die Nachfill6ffnung mit dem Verschluss.

Setzen Sie den Verschluss in die Nachfulléffnung und
drehen Sie diese im Uhrzeigersinn fest.

4. Stellen Sie den Drehregler auf ,0“.

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

6. Entfernen Sie die Sicherheitsabdeckung (2) von der
Antriebswelle des Mixantriebs. Driicken Sie auf die
geriffelte Flache.

7. Stellen Sie das Mixgefal auf die Antriebswelle des
Mixantriebs.

8. Stecken Sie den Netzstecker in eine geprifte Schutzkon-

takt-Steckdose.
9. Wahlen Sie eine Geschwindigkeitsstufe.

1 HINWEIS:

+ Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das Gerat beim Mixen
nicht langer als 2 Minuten. Lassen Sie es vor ereutem
Gebrauch 1 Minute abkiihlen.

1 HINWEIS:

+ Um Zutaten nachzufiillen, schalten Sie das Geréat aus.
Entfernen Sie den Verschluss oder den Deckel. Setzen
Sie den Betrieb nur mit aufgesetztem Deckel und
geschlossener Nachfillloffnung fort.

Betrieb beenden

1. Stellen Sie den Drehregler auf ,0“.

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

3. Entnehmen Sie das MixgefaR.

4. Nehmen Sie den Deckel ab, bevor Sie den Inhalt aus-
giefen.

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

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

1 WICHTIGER HINWEIS:
Bewahren Sie Zitrussafte bzw. saurehaltige Speisen
niemals in MetallgefaRien auf.

Reinigung

/N WARNUNG:

* Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker.

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

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

/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtbiirste oder andere scheuern-
de Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.

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

Zubehor der Knetmaschine und des Fleischwolfes

/\ ACHTUNG:

Die Bauteile sind nicht zur Reinigung in der Sptilmaschine
geeignet. Unter Einwirkung von Hitze und scharfen Reini-
gern konnten sie sich verziehen oder verfarben.

KM1373CB

+ Bauteile, die mit Lebensmitteln in Berlihrung gekommen
sind, kdnnen Sie in einem Spiilbad reinigen.

+ Lassen Sie die Teile gut trocknen, bevor Sie das Gerat
wieder montieren.

Zubehor des Mixers

1 HINWEIS: Vorreinigung

Fillen Sie den Mixbehalter zur Halfte mit Wasser und
schalten Sie das Gerét fiir ca. 10 Sekunden an. Schiitten
Sie die Fliissigkeit anschliefend aus.

Zur griindlichen Reinigung nehmen Sie das Mixgefal ab.
Zerlegen Sie das Mixgefal nach jedem Gebrauch.

Drehen Sie den Schraubverschluss von dem Mixgefal ab.
Entnehmen Sie den Messerblock und den Dichtungsring
aus dem Schraubverschluss.Sie kénnen die Glaskaraffe
des Mixgefales und den Deckel mit Verschluss in einem
warmen Spiilbad reinigen. Spilen Sie mit klarem Wasser
nach und trocknen Sie sie ab. 13
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Dichtungsring. Messerblock und Schraubverschluss

+ Diese Teile spllen Sie nur kurz mit heiRem Wasser ab.

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

Aufbewahrung

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

+ Wir empfehlen, das Gerat in der Original-Verpackung
aufzubewahren, wenn Sie es iiber einen langeren Zeitraum
nicht benutzen méchten.

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

Stérungsbehebung

Stérung Magliche Ursache | Abhilfe

Das Gerat lasst | Das Geréat hat Uberpriifen Sie

sich nicht ein- | keine Stromversor- | die Steckdose mit

schalten oder | gung. einem anderen

unterbricht den Gerét.

Betrieb. Setzen Sie den
Netzstecker richtig
ein.

Kontrollieren Sie
die Haussicherung.

Kontrollieren Sie

Ihr Gerét ist mit

Sicherheitsschal- | den richtigen Sitz

tern versehen. - des Schwenk-

Sie verhindern arms (3)

das unbeabsich- - des MixgefaR (1)

tigte Anlaufen des oder

Motors. - der Sicherheits-
abdeckung (2)

Wenden Sie sich
an unseren Service
oder an einen
Fachmann.

Das Gerat ist
defekt.

Technische Daten
MOTEIL: oo KM 1373 CB

Spannungsversorgung: 220-240V~, 50/60Hz
Leistungsaufnahme:

Schutzklasse: ..

Nettogewicht: ...... ca. 6,75kg

Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger
Produktentwicklungen vorbehalten.
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Hinweis zur Richtlinienkonformitét

Hiermit erklart der Hersteller, dass sich das Gerat KM 1373 CB

in Ubereinstimmung mit den folgenden Anforderungen befindet;

+ Europaische Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU

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

+ Okodesign Richtlinie 2009/125/EG

+ RoHS-Richtlinie 2011/65/EG

Garantie

Garantiebedingungen

1. Gegenliber Verbrauchern gewahren wir bei privater
Nutzung des Geréts eine Garantie von 24 Monaten ab
Kaufdatum.
Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet, gewah-
ren wir beim Kauf durch Unternehmer fiir das Gerat eine
Garantie von 12 Monaten.

Die Garantiezeit fiir Verbraucher reduziert sich auf 12
Monate, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung geeig-
netes Geréat — auch teilweise — gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fir unsere Garantieleistungen sind der
Kauf des Gerats in Deutschland bei einem unserer
Vertragshandler sowie die Ubersendung einer Kopie des
Kaufbelegs und dieses Garantiescheins an uns.
Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls
im Ausland, muss es auf Kosten des Kéufers uns zur
Erbringung der Garantieleistungen zur Verfiigung gestellt
werden.

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

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

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

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

Stand 06 2012
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Garantieabwicklung

24 Stunden am Tag, 7 Tage in der Woche

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

www.sli24.de

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

Mit lhren personlichen Zugangsdaten, die direkt nach Ihrer
Anmeldung per E-Mail an Sie tibermittelt werden, kdnnen Sie
den Status lhres Vorgangs auf unserem Serviceportal
www.sli24.de online verfolgen.

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

So einfach kann Service sein!
1. Anmelden

2. Einpacken

3. Ab zur Post damit

Fertig, so einfach geht es!

Bitte vergessen Sie nicht, dem Gerét eine Kopie Ihres
Kaufbeleges (Kassenbon, Rechnung, Lieferschein) als
Garantienachweis beizulegen, da wir sonst keine kostenlosen
Garantieleistungen erbringen kénnen.

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

+ Downloadbereich fiir Bedienungsanleitungen

+ Downloadbereich fir Firmwareupdates

+ FAQ's, die lhnen Problemldsungen anbieten

+ Kontaktformular

+ Zugang zu unseren Zubehér- und Ersatzteile-Webshops

Auch nach der Garantie sind wir fiir Sie da! - Kosten-
glinstige Reparaturen zum Festpreis!

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung
lhres Gerates vor. Unfreie Lieferungen werden von uns nicht
angenommen. Es entstehen Ihnen damit erhebliche Kosten.

Stand 06 2012
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Entsorgung

Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate
gehéren nicht in den Hausmdlll.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektro-
geraten vorgesehenen Sammelstellen und

I gcben dort Ihre Elektrogerate ab die Sie nicht
mehr benutzen werden.

DEUTSCH

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

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

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

13.06.16



NEDERLANDS

Gebruiksaanwijzing

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

Symbolen in deze gebruiksaanwijzing

Belangrijke veiligheidsinformatie wordt expliciet aangegeven.

Volg deze instructies nauwkeurig om letsel en schade aan
het apparaat te voorkomen:

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

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

1 OPMERKING: Duidt op tips en informatie voor u.

Inhoud

Overzicht van de bedieningselementen..........censennns
Montage van de mengkom
Montage van de vleesmolen
Algemene opmerkingen 16
Speciale veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat...... 17
Beoogd gebruik 18
Overzicht van de bedieningselementen/
Inhoud van levering 18
Het apparaat uitpakken 18
Elektrische aansluiting 18
De kneedmachine 18

Montage en bediening van de kneedmachine ................ 18

Tabel van het deeg en onderdelen
Onderbreking van de werking .

Voltooiing van de werking en verwijdering van de kom... 19
Recepten 20
Vieesmolen 20

Opmerkingen voor het gebruik van de vleesmolen......... 20

Voorbereiding
Montage van de vieesmolen...
Montage van de worstmaker

Montage van de "Kebbe" vormmaker.............ccccoueernneen. 21

Montage van de koekjesmaker.
Montage van de pastaonderdelen
Werking van de vleesmolen
Voltooien van de gebruik

16
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De mixer
Instructie voor de bediening van de mixer
Montage van de mengkom
Werking van de mixer
Voltooien van het gebruik.

Reiniging
MOtOrbENUIZING. ..o
Accessoires van de kneedmachine en de vieesmolen ... 23
ACCeSSO0Ires Van de MIXET ...........cceurereererenrusnereerseesnnes 23
Bewaren 23
Probleemoplossing 24
Technische gegevens 24
Verwijdering 24
Betekenis van het symbool “prullenbak’................cc.eeee. 24

Algemene opmerkingen

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

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

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

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

+ Gebruik uitsluitend originele accessoires.

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

/N, WAARSCHUWING:

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

/N WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

+ V&or het vervangen van accessoires of onderdelen die tijdens be-
drijf in beweging zijn, moet het apparaat worden uitgeschakeld en
de stekker uit het stopcontact gehaald.

+ Bewegende onderdelen niet aanraken.

* De messen in de mengkom en de vleesmolen zijn scherp!

« Zorg dat het accessoireonderdeel correct is geinstalleerd en stevig
vastzit, voordat u het apparaat inschakelt.

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

+ Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen.

* Het apparaat en het netsnoer buiten bereik van kinderen houden.

+ Kinderen dienen niet met het apparaat te spelen.

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

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

/\ LET OP:;
Dompel het apparaat niet in water om het schoon te maken. Volg de
instructies zoals vermeld in het hoofdstuk “Reiniging”.

* Probeer de veiligheidsschakelaars niet te manipuleren.

NEDERLANDS
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+ Gebruik dit apparaat uitsluitend voor het verwerken van voedings-

middelen.

+ Misbruik voor andere doeleinden kan tot verwondingen leiden.

Beoogd gebruik

Dit apparaat kan gebruikt worden voor

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

*mixer voor pureren, kloppen, mengen;

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

Het is uitsluitend voor deze doeleinden bedoeld en mag

alleen daarvoor gebruikt worden.

Het mag alleen gebruikt worden zoals in deze handleiding

beschreven is.

Gebruik het apparaat ofwel als een kneedmachine /mixer of

een mixer of vieesmolen. Gebruik nooit meerdere functies

tegelijkertijd.

U mag het apparaat niet voor commerciéle doeleinden

gebruiken.

Elk ander gebruik wordt als onjuist beschouwd en kan tot

materiéle schade of zelfs persoonlijk letsel leiden.

De fabrikant is niet aansprakelijk voor beschadigingen die

door onjuist gebruik worden veroorzaakt.

Overzicht van de bedieningselementen/
Inhoud van levering

Pagina 3:

1 Mengkom

2 Beschermkap voor de mixermotor

3 Zwenkarm

4 Handel om de arm omhoog/omlaag te bewegen

5 Bedieningsknop

6 Motorbehuizing

7 Mengkom

8 Spatscherm

9 Beschermkap voor de motor van de vieesmolen
10 Vleesmolen met de vullade en stamper

11 Klopper

12 Roerhaak

13 Deeghaak

14 Beschermkap

Pagina 4: Montage van de mengkom
1 Glazen karaf

1a Dop van het deksel (maatbeker)

1b Deksel

1c Veiligheidsring

1d Afsluitring

18

KM1373CB

1e Messenblok
1f Opschroefdop

Pagina 5: Montage van de vieesmolen
15 Spiraalbehuizing

16 Spiraal

17 Mes

18 3 zeven (fijn, medium, grof)

19 Vergrendelingsring

20 Adapter voor worst

21 Worstmaker

22 2-delig “Kebbe” onderdeel

23 Adapter voor koekjesmaker

24 Koekjesmaker

25 Koekjesvormsnijder

26 4 pastaonderdelen (verschillende pastavormen)

Het apparaat uitpakken

1. Verwijder het apparaat uit de verpakking.

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

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

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

i OPMERKING:

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

Elektrische aansluiting

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

De kneedmachine
Montage en bediening van de kneedmachine
/\ LETOP:

Druk nooit op de ontgrendelingstoets (4), als u de meng-
kom hebt geplaatst! De mengkom kantelt.

i OPMERKING:

Een veiligheidsschakelaar verhindert werking zonder de
beschermkap voor de mixermotor.
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Tenzij u de mixer of vieesmolen op een eerder tijdstip hebt
gebruikt, moeten de aandrijfas van de mixermotor en de
spiraalbehuizing met de desbetreffende beschermkap
bedekt zijn.

1. Open de zwenkarm: Druk op de ontgrendelingstoets (4).

Beweeg de arm met de hand naar de hoogste stand.
2. Als u het spatscherm nodig hebt, bevestigt u dit nu vanaf
de onderkant van de zwenkarm. Plaats het spatscherm

(8) z6 dat de vulopening zich precies voor u bevindt. Druk

het spatscherm op de zwenkarm.

3. Als u de deeghaak (13) of de roerhaak (12) wilt ge-
bruiken, monteer dan eerst het beschermkap (14). Dit
voorkomt dat de aandrijfas in contact komt met het deeg.
Houd de schijf vast op de manier waarop u een kom
vasthoudt. Plaats de deeghaak of de roerhaak van
onderaf door de uitsparing van de schijf heen en draai
deze met een kwartslag vast.

Tabel van het deeg en onderdelen

4. Gebruik van een hulpstuk:
Op de top van het hulpstuk ziet 5 =
u een uitsparing voor de aan- [
drijfas en de splitpen. Schuif het
hulpstuk over de aandrijfas.
Druk het hulpstuk aan terwijl u
met de klok mee helemaal
doordraait, zodat de spie van de
aandrijfas zich vastgrijpt in het hulpstuk.

5. Mengkom: Plaats de kom in zijn houder Draai de kom in
de richting van s | OCK tot hij stopt.

6. Plaats uw ingrediénten in de mengkom.

i OPMERKING:

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

7. Controleer of the bedieningsknop op "0" staat.

8. Druk op de ontgrendelingstoets (4) om de zwenkarm naar
beneden te doen. U moet van bovenaf op de arm druk-
ken tot deze in de laagste stand vastklikt.

9. Steek de stekker in een correct geinstalleerd stopcontact.

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

Degen Hulpstuk Niveaus | Hoeveelheid Max. bedrijfstijd

Zwaar deeg (bijv. brood of kruimeldeeg) Deeghaak 1-4 max. 1,75kg 4 minuten

Gemiddeld deeg (bijv. beslag) Roerhaak | 3-4 | ™Min-05kg 2-4 minuten

' max. 3,0kg

Licht deeg (bijv. wafel- of pannenkoekbeslag, i min. 0,5kg .

pudding) Klopper 4-5 max. 30kg 2-4 minuten
min. 200 ml .

Room Klopper 6 . 4 minuten
max. 1 liter

Opgeklopte eiwitten Klopper 6 4-10 eiwitten 3-4 minuten

i OPMERKING:

+ Kortstondig gebruik: Laat het apparaat met zwaar
deeg niet langer dan 4 minuten werken en laat het
apparaat dan 10 minuten afkoelen.

+ Niveau P voor pulseermodus: Schakel de motor kort
op de hoogste snelheid in door de bedieningsknop in
deze stand te houden.

Onderbreking van de werking

/\ WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

+ Stel de bedieningsknop altijd in op "0" als u de werking
wilt onderbreken.

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

+ Wacht tot het hulpstuk volledig tot stilstand komt!

KM1373CB

/N WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

+ Indien u de ontgrendelingstoets tijdens het bedrijf
gebruikt (4) om de arm omhoog te doen, zal een veilig-
heidsschakelaar de motor uitschakelen.

+ U kunt alleen doorgaan met het gebruik als u de bedie-
ningsknop daarvoor eerst op "0" hebt gezet.

Voltooiing van de werking en verwijdering van de kom

1. Draai de bedieningsknop op "0" na voltooiing van de

werking. Verwijder de stekker uit het stopcontact.

Druk op de ontgrendelingstoets (4), de arm gaat omhoog.

Verwijder het hulpstuk.

Draai de kom kort met de klok mee om deze te verwijderen.

Het afgewerkte deeg kan met behulp van een deegschra-

per uit de kom worden verwijderd.

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

oA LN
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Recepten

Beslag (basisrecept)
Ingrediénten:

250 zachte boter of margarine, 250 suiker, 1 pak. Vanil-
lesuiker of 1 sachet citroenaroma, een snufie zout, 4 eieren,
5009 meel, 1 sachet bakpoeder, ongeveer | melk.

Niveau 3-4

Bereiding:

Voeg tarwemeel met de overige ingrediénten toe aan de
mengkom, roer 30 seconden op niveau 2 met de roerhaak,
dan 3 minuten op niveau 3. Breng een dun laagje vet aan
op de bakvorm of bedek deze met bakpapier, giet het beslag
hierin en bak het. Kijk, voordat u het gebak uit de oven haalt,
of het klaar is: prik met een puntige houten prikker in het
midden van het deeg. Als er geen deeg aan de prikker blijft
plakken, is de cake klaar. Stort de cake op een rooster en
laat hem afkoelen.

Conventionele oven:
Laadhoogte: 2

Verwarming:  elektrische oven boven- en onderverwarming
175-200°, gasoven: niveau 2-3
Baktijd: 50-60 minuten

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

Lijnzaadbroodjes Niveau 1-2

Ingrediénten:

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

Bereiding:

Laat het lijnzaad in %! lauw water weken. Doe het resterende
lauwe water (41) in de mengkom; kruimel hier de gist in,
voeg de kwark toe en laat dit met de deeghaak op niveau 1
goed mixen. De gist moet volledig worden opgelost. Voeg
de bloem met het geweekte lijnzaad en het zout toe aan de
mengkom. Kneed op stand 1 en schakel daarna naar stand
2 en kneed gedurende nog 3-5 minuten. Dek het deeg af
en laat het op een warme plaats gedurende 45-60 minuten
rijzen. Kneed het deeg nog een keer, verwijder het van de
kom en maak er 16 bolletjes van. Bedek de bakplaat met nat
bakpapier. Plaats de broodjes op het bakpapier, laat deze
gedurende 15 minuten rijzen, besprenkel deze met lauw
water en laat ze bakken.

Conventionele oven:
Laadhoogte: 2

Verwarming: elektrische oven: boven- en
onderverwarming 200-220 ° (5 minuten
voorverwarmen), gasoven niveau 2-3

Baktijd: 30-40 minuten
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Chocolade mousse Niveau 4-5
Ingrediénten:

200 ml slagroom, 1504 halfzoete chocolade couverture,

3 eieren, 50-60g suiker, een snufje zout, 1 sachet vanillesui-

ker, 1 eetlepel cognac of rum, chocoladeviokken.

Bereiding:

Klop de slagroom in de mengkom met een garde stijf, verwijder
deze uit de kom en bewaar hem op een koele plaats.

Smelt de chocolade couverture volgens de aanwijzingen op de
verpakking of in de magnetron op 600\W gedurende 3 minuten.
In de tussentijd klopt u de eieren, suiker, vanillesuiker, cognac
of rum en zout in de mengkom met de garde op niveau 4,

tot het schuimig is geworden. Voeg de gesmolten chocolade
couverture to en roer goed door op niveau 4-5. Houd een kleine
hoeveelheid van de geklopte room apart voor de gamering.
Voeg de rest van de room aan de romige massa toe en roer
kort door de pulseerfunctie te kiezen Gameer met chocolade
roomgarnering en serveer goed gekoeld.

Vleesmolen
Opmerkingen voor het gebruik van de vleesmolen

/N WAARSCHUWING:

Het mes van de vleesmolen (17) is scherp!

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

+ Vermaal geen harde voorwerpen, zoals botten of schelpen.

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

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

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

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

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

+ Met behulp van het "Kebbe" onderdeel (22) kunnen er
tubes vlees of deeg worden gevormd.

+ Gebruik de vieesmolen als pastamaker, maak een plek
klaar waar de pasta later uitgelegd kan worden.

Het maken van worsten

+ U kunt zowel echte en kunstmatige darmen gebruiken.

+Als u voor een natuurlijk omhulsel heeft gekozen, laat
deze dan enige tijd in water weken voordat u hem
gebruikt.

+ Maak een knoop aan het ene uiteinde van de darm.

+ Trek de darm over de worstmaker.

+ Duw het worstviees door de worstmaker en vul het
worstomhulsel.
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+ Zorg ervoor dat het worstvlees "losjes" in het omhulsel
wordt geperst, aangezien de worst zich in volume uitzet
tijdens het koken of bakken en dit kan het barsten van het
omhulsel veroorzaken.

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

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

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

Koekjes maken

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

+Met de koekjesvormsnijder (25) kunt u verschillende
koekjesvormen maken.

+ Nadat u de spiraalbehuizing met de koekjesmaker (24) op
het apparaat hebt bevestigd, schuift u de koekjesvormsnij-
der in de koekjesmaker.

+ Kies de gewenste koekjesvorm.

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

Voorbereiding

Raadpleeg onze overzichten op pagina 3 en 5.

1. Monteer de kom zonder hulpstukken.

2. Bedek de aandrijfas van de mixermotor met de be-
schermkap (2).

3. De invoering van de spiraalbehuizing o het apparaat
wordt met een deksel (9) beschermd. Verwijder het
deksel door het in de richting OPEN te draaien.

4. Plaats de vullade zodanig op de vulopening dat de
houder van het blad zich op het motorblok bevindt.

5. Schuif de spiraal (16) in het horizontale gedeelte van de
spiraalbehuizing totdat de as mechanisch vastklikt.

De montage van de accessoires wordt in de volgende hoofd-

stukken beschreven. Maak de vieesmolen naar uw gewenste

gebruik klaar.

Montage van de vleesmolen (zie afb. A)

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.

6. Plaats het mes (17) met de scherpe randen naar buiten
op de as van het spiraal.

7. Kies een zeef (18). Let op de inkepingen op de spiraalbe-
huizing, tijdens het inzetten van het scherm.

8. Schroef de vergrendelingsring (19) met de kiok mee op
de spiraalbehuizing.

Lees verder de instructies onder "Werking van de vleesmolen".

Montage van de worstmaker (zie afb. B)

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”

+ Gebruik een afgewerkte worstmassa, ga als volgt te werk:
6. Plaats eerst de adapter (20) op de as van het spiraal.

7. Plaats de worstmaker (21) in de vergrendelingsring (19).
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8. Schroef de vergrendelingsring met de worstmaker met
de klok mee op de spiraalbehuizing.

+ Als uin één enkele werking stukken vlees wilt vermalen
en worsten produceren, monteer dan aan het begin het
mes en een scherm, zoals beschreven onder "Montage
van de vieesmolen", punten 6 en 7. Plaats daarna de
worstmaker in de vergrendelingsring.

8. Schroef de vergrendelingsring met de worstmaker met
de klok mee op de spiraalbehuizing.

Lees verder de instructies onder "Werking van de vieesmolen".

Montage van de "Kebbe" vormmaker (zie afb. C)

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.

6. Plaats het "Kebbe" onderdeel (22a) op de as van het
spiraal. Let op de inkepingen op de spiraalbehuizing.

7. Plaats het "Kebbe" onderdeel (22b) in de vergrendelings-
ring (19).

8. Schroef de vergrendelingsring met het "Kebbe" onderdeel
met de klok mee op de spiraalbehuizing.

Lees verder de instructies onder "Werking van de vieesmolen".

Montage van de koekjesmaker (zie afb. D)

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding’”.

6. Plaats eerst de adapter (23) op de as van het spiraal. Let
op de inkepingen op de spiraalbehuizing.

7. Steek de koekjesmaker (24) in de adapter. Let op de
inkepingen op de koekjesmaker.

8. Schroef de vergrendelingsring (19) met de klok mee op
de spiraalbehuizing.

9. Schuif de koekjesvormsnijder (25) door de sleuven van
de koekjesmaker.

Lees verder de instructies onder "Werking van de vieesmolen".

Montage van de pastaonderdelen (zie afb. E)

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding’”.

6. Kies een pastaonderdeel (26).

7. Plaats het onderdeel op de as van het spiraal. Let op de
inkepingen op de spiraalbehuizing.

8. Schroef de vergrendelingsring (19) met de klok mee op
de spiraalbehuizing.

Lees verder de instructies onder "Werking van de vieesmolen".

Werking van de vlieesmolen

/N WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

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

+ Monteer de kom altijd, voor uw veiligheid.

+ Gebruik altijd de meegeleverde stamper. Steek nooit uw
vingers of voorwerpen in de vulopening!
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/\ LETOP:
Gebruik de vieesmolen nooit als de kom bevestigd is!
Bedek de aandrijfas van de mixeraandrijving met de
beschermkap (2).
9. Doe de stukjes vlees (vleespasta/worstmassa of deeg)
op de vullade en in de vulopening.

10. Steek de stekker in een correct geinstalleerd stopcontact.

11. U kunt een snelheid van niveau 3 tot 5 instellen.
12. Duw, indien nodig, het viees en het deeg aan met de
stamper.

i OPMERKING:

Kortstondig gebruik: Laat het apparaat met de vleesmo-
len niet langer dan 15 minuten werken en laat het apparaat
dan 10 minuten afkoelen.

Voltooien van de gebruik

1. Draai de bedieningsknop op "0" na voltooiing van de
werking.

2. Verwijder de stekker uit het stopcontact.

Demonteer alle onderdelen van de vleesmolen.

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

5. Bedek de invoering voor de spiraalbehuizing met de
beschermkap (9).

w

De mixer
Instructie voor de bediening van de mixer

A WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

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

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

+ Monteer de kom altijd, voor uw veiligheid.

/N LETOP:

+ Druk nooit op de ontgrendelingstoets (4), als u de
mengkom hebt geplaatst! De mengkom kantelt.

+ Gebruik de mixer niet zonder etenswaren!

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

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

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

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

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

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

Aanbeveling:

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

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

Montage van de mengkom

Raadpleeg onze overzichten op pagina 3 en 4.

Controleer de voormontage! De veiligheidsring (1d), het
messenblok (1e) en de opschroefdop (1f) moeten in de juiste
volgorde worden geinstalleerd.

/\ LETOP:

+ Vergeet nooit de vergrendelingsring op het messenblok
te plaatsen. Anders gaat de mengkom lekken.

+ De schroef moet goed worden vastgedraaid, om er
zeker van te zijn dat hij er recht op zit, niet scheef.

Werking van de mixer

1. Plaats de vermalen ingrediénten in de mengkom.

2. Druk het deksel stevig op de mengkom.

3. Sluit de navulopening af met de dop. Plaats de dop in de
navulopening en draai het met de klok mee vast.

4. Zet de bedieningsknop op "0".

5. Zorg ervoor dat de zwenkarm naar beneden en vergren-
deldis.

6. Verwijder de beschermkap (2) van de aandrijfas van de
mixermotor. Druk op het geribbelde opperviak.

7. Plaats de beschermkap op de aandrijfas van de mixer-
motor.

8. Steek de stekker in een correct geinstalleerd stopcontact.

9. Kies een snelheidsniveau.

1 OPMERKING:

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

+ Schakel het apparaat uit om ingrediénten bij te vul-
len, Verwijder de dop of het deksel. Ga alleen verder
met het gebruik als het deksel goed geplaatst is en de
navulopening dicht.

Voltooien van het gebruik

1. Zet de bedieningsknop op "0".

2. Verwijder de stekker uit het stopcontact.

3. Verwijder de mengkom.

4. Verwijder het deksel voordat u de inhoud van de meng-
kom leegt.
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5. Reinig alle gebruikte onderdelen zoals beschreven onder
“Reiniging”.

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

i BELANGRIJKE OPMERKING:

Bewaar nooit sap van citrusvruchten of zure voedingsmid-
delen in metalen kommen.

Reiniging

/A WAARSCHUWING:

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

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

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

/\ LETOP:

+ Gebruik geen staalborstels of andere schurende
voorwerpen.

+ Gebruik geen bijtende of schurende schoonmaakmid-
delen.

Motorbehuizing
Gebruik voor het reinigen van de behuizing alleen een
vochtige lap en milde schoonmaakmiddelen.

Accessoires van de kneedmachine en de vleesmolen

/\ LETOP:

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

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

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

Accessoires van de mixer

1 OPMERKING: Voorbereiding reiniging

Vul de mengkom voor de helft met water en schakel het

apparaat gedurende ong. 10 seconden in. Leeg de vloeistof

daarna.

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

+ Demonteer de mengkom na elk gebruik.

+ Draai de schroef van de mengkom los.
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+ Verwijder het messenblok en de veiligheidsring van de
opschroefdop.

+ U kunt de glazen karaf van de mengkom en het deksel
samen met de dop in warm zeepwater reinigen. Spoel af
met schoon water en droog goed.

Veiligheidsring. messenblok en opschroefdop
+ Spoel deze onderdelen kort af met heet water.

+ Na het reinigen en drogen van alle onderdelen, monteert
u uw mengkom opnieuw in omgekeerde volgorde. Raad-
pleeg ook onze afbeelding op pagina 4.

Bewaren

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

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

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

Probleem | Mogelijke oorzake | Oplossing
Het Het apparaat heeft | Controleer het
apparaat geen stroomtoevoer. | stopcontact met een
schakelt niet ander apparaat.
in of stopt Steek de stekker
met werken. goed in het stop-
contact.
Controleer de
zekering in uw
zekeringkast.
Uw apparaat is Controleer de correcte
voorzien van veilig- | stan
heidsschakelaars. |- van de zwenkarm (3)
Deze voorkomen het | - de mengkom (1) of
perongeluk starten | - de beschermkap (2)
van de motor.
Het apparaat is Raadpleeg onze
defect. klantenservice of met
een specialist.
Technische gegevens
Model: ....cooooovrrrrrnns KM 1373 CB

Spanningstoevoer. 220-240V~, 50/60Hz

NettogewiCht: ...

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

Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van
toepassing zijnde CE-richtlijnen zoals bijvoorbeeld elektro-
magnetische compatibiliteit en laagspannings-voorschriften
en is geconstrueerd volgens de nieuwste veiligheidstechni-
sche voorschriften.
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Verwijdering
Betekenis van het symbool “prullenbak”

Bescherm ons milieu; elektrische apparaten
horen niet in het huishoudelijk afval thuis.

Gebruik de inzamelpunten voor de verwijdering
van elektrische apparatuur en bied uw elek-
trische en elektronische apparatuur die u niet
meer gebruikt op deze punten aan.

U helpt de mogelijke gevolgen van onjuiste verwijdering op
het milieu en de menselijke gezondheid te verminderen.

U draagt bij aan recycling en andere vormen van recycling
van elektrische en elektronische apparatuur.

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

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

Symboles de ce mode d’emploi

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

/N\ AVERTISSEMENT :

Met en garde contre de possibles effets négatifs sur la
santé ainsi que de risques de blessure potentiels.

/\ ATTENTION :

Indique un possible risque de dommage a I'appareil ou a
son environnement immédiat.

i NOTE:
Souligne les conseils et informations données a I'utilisateur.

Sommaire
Liste des différents éléments de commande..................... 3
Assemblage du bol a mélanger 4
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Données techniques 33
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Signification du symbole “Poubelle” ............ccccouenrvrnnnnn. 33

Notes générales

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

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

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

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

+ Ne pas utiliser d'accessoires non certifiés.

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

/N AVERTISSEMENT :

Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le papier
aluminium. Danger d'asphyxie !

25
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FRANGAIS

Consignes de sécurité spécifiques a cet appareil

/\ AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

» Avant de remplacer un accessoire ou attachement mobile pendant
le fonctionnement, arrétez 'appareil et débranchez le cordon d’ali-
mentation.

* Ne touchez pas les pieces en mouvement.

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

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

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

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

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

* Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

* Cet appareil peut étre utilisé par des personnes ayant des capa-
cités mentales ou sensorielles réduites, un niveau de connais-
sances ou d’expérience limité, tant qu’elles le font sous surveil-
lance, ou qu'elles ont recu des instructions d'utilisation de
I'appareil pour leur sécurité et qu'elles comprennent les risques
possibles.

* N'essayez pas de réparer 'appareil vous-méme. Contactez tou-
jours un technicien agrée. Si le cordon d’alimentation est endom-
magé, il doit étre remplace par le fabricant, son agent de service
ou des personnes ayant qualité semblable afin d’éviter un risque.

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

26
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* Ne touchez a aucun interrupteur de sécurité !
* Cet appareil est congu uniquement dans un but alimentaire.
+ Son utilisation dans un autre but peut entrainer des blessures.

Utilisation prévue
Cet appareil sert de
+ pétrin/machine a mélanger pour préparer de la pate, des
crémes, battre des blancs en neige ;
+ faire de la purée, battre, mixer ;
+ hacher de la viande. Vous pouvez modeler une purée ou
de la pate avec différents accessoires.
Il est exclusivement congu a ces fins et ne s'utilise que pour
répondre a ces fins.
Il peut étre utilisé uniquement tel qu'il est décrit dans ce mode
d’emploi.
Utilisez cet appareil uniquement comme pétrin, mixeur ou
hachoir a viande. Ne jamais utiliser de multiples fonctions
simultanément.
Cet appareil ne doit pas étre utilisé a des fins commerciales.
Toute autre utilisation est considérée incorrecte et peut provo-
quer des dommages ou des blessures corporelles.
Le fabricant n’est aucunement responsable des dégats
causés par une mauvaise utilisation.

Liste des différents éléments de commande/
Livraison

Page 3:

1 Bol @ mélanger

2 Capot de protection pour le moteur du mixeur

3 Bras pivotant

4 Bouton de verrouillage d'abaissement/levage du bras

5 Bouton de contréle

6 Boitier du moteur

7 Bol a mélanger

8 Pare-projections

9 Capot pour le moteur du hachoir a viande
10 Hachoir & viande avec plateau de remplissage et cheminée
11 Fouet
12 Crochet a mélanger
13 Crochet a pate
14 Bouclier de protection

Page 4 : Assemblage du bol a mélanger
1 Carafe de verre

1a Capuchon du couvercle (verre doseur)
1b Couvercle

1c Anneau de sécurité

1d Anneau d'étanchéité

1e Bloc-lames

1f Section supérieure sur vis

KM1373CB

Page 5 : Montage du hachoir a viande
15 Corps du hachoir

16 Spirale

17 Lame

18 3 grilles (fin, moyen, épais)

19 Ecrou & ceil

20 Adaptateur pour accessoire a saucisse
21 Accessoire a saucisse

22 Accessoire “Kebbe” en deux parties
23 Adaptateur pour accessoire a biscuit
24 Accessoire a biscuit

25 Embout pour pate a biscuit

26 4 accessoires pour pates (différentes formes de pates)
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Déballage de I'appareil

1. Retirez I'appareil de son emballage.

2. Retirez la totalité du matériau d'emballage, tel que les
films, le rembourrage, les supports de cable et le carton.

3. Veérifiez 'intégralité du contenu de livraison.

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

i NOTE:

Il se peut de la poussiére ou des résidus de fabrication
demeurent dans I'appareil. Nous vous conseillons de
nettoyer I'appareil comme décrit sous “Nettoyage”.

Alimentation électrique

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

Pétrin
Installation et utilisation du pétrin
/\ ATTENTION :

Ne jamais appuyer sur le bouton de verrouillage (4) si le bol
amélanger est en place ! Le bol @ mélanger se penche.

i NOTE:
Un interrupteur de sécurité empéche tout fonctionnement
sans le couvercle du moteur du mixeur.

A moins que vous n'ayez précédemment utilisé le mixeur
ou le hachoir a viande, pensez a remplacer le capot de I'axe
d'entrainement du moteur et le corps du hachoir avec le
capot de sécurité correct.

27
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. Ouvrir le bras pivotant : Appuyez sur le bouton de

verrouillage (4). Déplacez le bras a la main sur la position
la plus haute.

. Sivous souhaitez utiliser le pare-éclaboussures, fixez-le

maintenant sur le bas du bras pivotant. Positionnez le
pare-éclaboussures (8) de maniére a ce que l'ouverture
soit orientée vers vous. Enclenchez le pare-éclabous-
sures sur le bras pivotant.

. Sivous souhaitez utiliser le crochet a pate (13) ou le

crochet & mélanger (12), alors installez également le
bouclier de protection (14). Cela empéche que la pate
qui léve n'entre en contact avec l'arbre d’'entrainement.
Tenez le disque comme vous tiendriez un bol. Insérez le
crochet & pate ou a mélanger par en-dessous dans les
trous du disque et faites-le tourner fermement d'un quart

de tour.

4. Utilisation d'un outil :
En haut de I'accessoire, vous
verrez une ouverture pour
I'arbre d’entrainement et la
clavette. Faites glisser l'outil sur
le moyeu. Appuyez et faites
pivoter 'outil simultanément en
un mouvement horaire de

maniére a ce que la clavette du moyeu s'enclenche dans

l'outil.

Tableau des pates et outils

9.

Bol a mélanger : Positionnez le bol dans son support.
Faites pivoter le bol vers s | OCK jusqu'a ce quiil
s'arréte.

Versez vos ingrédients dans le bol @ mélanger.

i NOTE:

Si vous souhaitez travailler des pates épaisses, ne
mettez pas tous les ingrédients en une fois dans le bol.
Commencez uniquement le pétrissage avec la farine,
le sucre et les ceufs. Ajoutez les fluides doucement
pendant le pétrissage.

Vérifiez que le bouton de contréle est réglé sur “0”.
Appuyez sur le bouton verrouillage (4) pour abaisser le
bras. Vlous devez appuyer sur le bras par le haut, jusqu'a
ce qu'il s'enclenche a sa position la plus basse.
Branchez la fiche d'alimentation a une prise en bon état
de fonctionnement.

10. Sélectionnez une vitesse en consultant le tableau suivant.

Pates Outii | Vitesses | Quantits | romPps de fonctionne-
ment max.

Pates épaisses (par ex. a pain ou brisée) Crochet a pate 1-4 max. 1,75kg 4 minutes

I?atfas modérément épaisses (par exemple pate Crpchet a 3.4 min. 0,5kg 234 minutes

a gateau) mélanger max. 3,0kg

Pate§ |égéres (par ex. pate a gaufre, crépe ou Fouet 4.5 min. 0,5kg 244 minutes

pudding) max. 3,0kg

Créme Fouet 6 min. 200. m 4 minutes
max. 1 litre

) 4-10 .
(CEufs en neige Fouet 6 ) 3 a4 minutes
blancs d'ceufs

1 NOTE:

+ Fonctionnement a court terme : Ne pas faire fonction-
ner l'appareil pendant plus de 4 minutes a la fois lorsque
VOuS préparez une pate épaisse. Laissez |'appareil

refroidir 10 minutes entre chaque session.

+ Niveau P, mode Pulsion : Activez brievement la
vitesse maximum du moteur en maintenant le bouton de

contréle en position.

28

KM1373CB

Interrompre le travail
A AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

Réglez toujours le bouton de contréle sur “0” si vous
souhaitez interrompre le fonctionnement.

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

Assurez-vous que l'accessoire ait cessé de se mouvoir !
Si vous appuyez sur le bouton de verrouillage (4) pen-
dant le travail pour faire pivoter le bras, un interrupteur
de sécurité coupe le moteur.

Vlous ne pourrez reprendre le travail qu'apres avoir mis
le bouton de controle sur “0”.
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Fin du travail et retrait du bol

1. Positionnez le bouton de contrdle sur “0” aprés avoir
terminé le travail. Débranchez la fiche électrique.

2. Appuyez sur le bouton de verrouillage (4), le bras se léve.

Enlevez I'accessoire.

4. Faites tourner le bol sur une courte rotation dans le sens
horaire pour le retirer.

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

6. Nettoyez toutes les piéces utilisées comme décrit dans la
section “Nettoyage”.

w

Recettes

Pate a gateau (Recette de base)
Ingrédients :

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

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

Vitesse 3-4

Préparation :

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

30 secondes a vitesse 2, puis 3 minutes a vitesse 3. Appli-
quez une petite quantité de matiere grasse sur un moule a
gateau ou tapissez-le de papier sulfurisé. Versez-y la pate et
cuisez. Avant de sortir le gateau du four, assurez-vous qu'il
soit bien cuit en enfongant un objet fin en son centre. S'il
ressort sec, le gateau est prét. Retournez le gateau sur une
grille et laissez-le refroidir.

Four conventionnel :

Hauteurdans le four: 2

Type:: Four électrique a chaleur de volte
et de sole 175-200°C, foura gaz :
puissance 2-3.

Durée de cuisson : 50 a 60 minutes

Cette recette peut étre adaptée selon vos golts, par exemple
eny ajoutant 100 g de raisin, des noisettes ou du chocolat en
copeaux. La seule limite est votre imagination.
Petits pains aux graines de lin Vitesse 1-2
Ingrédients :

500-5509 de farine de froment, 509 de graines de lin, %!
d'eau, 1 cube de levure (40g), 100g fromage blanc allégeé,
bien drainé, 1 cuiller a café de sel.

Pour faire dorer : 2 petites cuilleres d'eau

Préparation :

Faites tremper les graines de lin dans %! d'eau tiede. Versez
le reste d'eau tiede (%4l) dans le bol a mélanger, émiettez

la levure dans I'eau, ajoutez fromage blanc et mélangez
bien avec le crochet a pétrir a la vitesse 1. La levure doit
entierement se dissoudre. Ajoutez la farine avec les graines
de lin trempées et le sel dans le bol &8 mélanger. Pétrissez a
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la vitesse 1, puis passez a la vitesse 2 et continuez de pétrir
durant encore 3 a 5 minutes. Couvrez la pate et laissez lever
dans un endroit chaud durant 45 & 60 minutes. Pétrissez

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

Four conventionnel :

Hauteur dans le four: 2

Type : Four électrique a chaleur de volte et ¢
de sole &
200-220° (5 minutes de =
préchauffage), four a gaz, puissance é
2-3 L

Durée de cuisson : 30 a 40 minutes

Mousse au chocolat Vitesse 4-5

Ingrédients :

200ml de créme, 1509 de chocolat semi-sucré, 3 ceufs, 50 a
60g de sucre, 1 pincée de sel, 1 sachet de sucre vanillée,

1 cuillére a soupe de cognac ou de rhum, grains de chocolat.

Préparation :

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

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

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

/N AVERTISSEMENT :

Le couteau du hachoir a viande (17) est tranchant !
Manipulez la lame du hachoir avec toutes les précautions
nécessaires pendant I'assemblage et le nettoyage. Il y a un
risque de blessure !

+ Ne broyez pas d'objets durs comme des os ou des
coquilles

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

+ Pour hacher grossierement la viande, utilisez le disque
avec les plus gros trous.
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A'la seconde étape, sélectionnez le disque avec des trous
plus petits, ou un trou au milieu. Cela dépend de la finesse
désirée.

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

Sivous hachez de la viande, placez un récipient sous la
sortie.

Vous pouvez utiliser 'accessoire “Kebbe” (22) pour former
des tubes de viande ou de péte.

Le hachoir a viande peut également faire des pates.
Assurez-vous de disposer d'une surface libre 8 méme de
recevoir les pates.

Faire des saucisses

Vous pouvez utiliser soit de la peau naturelle soit artificielle.
Si vous utilisez de la peau naturelle, faites-la tremper dans
I'eau pendant un certain temps avant de I'utiliser.

Faites un nceud a l'extrémité du boyau.

Enfilez le boyau sur 'accessoire & saucisse.

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

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

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

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

Modeler des biscuits

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

Vous pouvez créer des biscuits de différentes formes avec
I'embout a biscuits (25).

Installez I'accessoire a biscuits (24) sur le boitier du
hachoir. Faites ensuite glisser 'embout sur I'accessoire.
Sélectionnez la forme que vous désirez.

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

Préparation
Consultez les vues d'ensemble de la page 3 et 5.

1.
2.

30

Mettez le bol en place, sans accessoire.

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

La partie supérieure du bottier de la spirale est protégée
par un capot (9). Vous pouvez retirer le capot en le
faisant tourner dans la direction OPEN.

Placez le plateau de remplissage sur la cheminée de
remplissage de fagon a ce qu'il se trouve au-dessus du
bloc moteur.

Introduisez la spirale (16) dans la partie horizontale du
bloc jusqu'a ce que I'axe s’enclenche mécaniquement.
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Le montage des accessoires est décrit dans les sections
suivantes. Préparez le hachoir a viande pour le travail que
vous désirez effectuer.

Assemblage du hachoir a viande (voir fig. A)

Suivez les consignes de la section “Préparation”.

6. Positionnez la lame (17), le bord aiguisé vers I'extérieur
sur l'axe de la spirale.

7. Sélectionnez une grille (18) Veillez a observer les en-
coches sur le boitier lorsque vous insérez la grille.

8. Vissez I'écrou a ceil (19) dans le sens horaire dans le
logement de la spirale sans fin.

Consultez les instructions d'utilisation complétes dans

“Utilisation du hachoir & viande”.

Assemblage I'accessoire a saucisses (voir fig. B)

Suivez les consignes de la section “Préparation”.

+ Utilisez de la chair a saucisse préparée :

6. Insérez d'abord I'adaptateur (20) sur I'axe de la spirale.

7. Insérez I'accessoire a saucisses (21) sur I'écrou a ceil
(19).

8. Vissez I'écrou a ceil avec l'accessoire a saucisses
dans le sens horaire dans le logement de la spirale
sans fin.

+ Si vous souhaitez hacher la viande et en faire des saucis-
ses en une opération, installez la lame et la grille avant de
commencer, comme décrit dans “Assemblage du hachoir
aviande”, étapes 6 et 7. Insérez l'accessoire a saucisses
sur I'écrou a ceil.

8. Vissez I'écrou a ceil avec l'accessoire a saucisses
dans le sens horaire dans le logement de la spirale
sans fin.

Consultez les instructions d'utilisation complétes dans

“Utilisation du hachoir & viande”.

Assemblage de l'accessoire a “Kebbe” (voir fig. C)

Suivez les consignes de la section “Préparation”.

6. Insérez I'accessoire a “Kebbe” (22a) sur I'axe de la
spirale. Veillez a observer les encoches sur le boitier.

7. Insérez I'accessoire a “Kebbe” (22b) sur I'écrou a ceil
(19).

8. Vissez I'écrou a ceil avec 'accessoire & “Kebbe” dans le
sens horaire dans le logement de la spirale sans fin.

Consultez les instructions d'utilisation complétes dans

“Utilisation du hachoir & viande”.

Assemblage de I'accessoire a biscuits (voir fig. D)

Suivez les consignes de la section “Préparation”.

6. Insérez d'abord 'adaptateur (23) sur I'axe de la spirale.
Veillez a observer les encoches sur le botier.

7. Branchez 'accessoire & biscuits (24) sur I'adaptateur.
Veillez & observer les encoches sur 'accessoire a biscuits.

8. Vissez I'écrou a ceil (19) dans le sens horaire dans le
logement de |a spirale sans fin.
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9. Faites glisser 'embout & biscuit (25) a travers les
encoches sur 'accessoire a biscuit.

Consultez les instructions d'utilisation complétes dans

“Utilisation du hachoir a viande”.

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

Suivez les consignes de la section “Préparation”.

6. Sélectionnez un accessoire a pates (26).

7. Placez 'accessoire sur I'axe de la spirale. Veillez a
observer les encoches sur le boitier.

8. Vissez I'écrou a ceil (19) dans le sens horaire dans le
logement de la spirale sans fin.

Consultez les instructions d'utilisation complétes dans

“Utilisation du hachoir & viande”.

Utilisation du hachoir a viande

/\ AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

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

+ Installez toujours le bol, pour votre sécurité.

+ Utilisez toujours le poussoir fourni. Ne mettez jamais vos
doigts ou des outils dans la cheminée de remplissage !

/\ ATTENTION :

Ne jamais utiliser le hachoir a viande si le bol est en place
I Placez le capot de sécurité (2) sur I'arbre de moteur du
mélangeur.

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

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

11. Sélectionnez une vitesse de 3 & 5.

12. Si nécessaire, poussez la viande et la pate avec le
POUSSOIr.

i NOTE:

Fonctionnement a court terme : Ne pas faire fonctionner
le hachoir a viande pendant plus de 15 minutes a la

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

Le travail terminé

1. Positionnez le bouton de contréle sur “0” aprés avoir
terminé le travail.

2. Débranchez la fiche électrique.

Démontez toutes les piéces du hachoir & viande.

4. Nettoyez toutes les pieces utilisées comme décrit dans la
section “Nettoyage”.

5. Couvrez l'entrée du boitier de la spirale avec le capot (9).

w
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Mixeur
Instructions d'application du mixeur

A AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

+ Les lames du mélangeur sont tranchantes ! Mani-
pulez les lames di mixeur avec toutes les précautions
nécessaires, spécialement lorsque vous videz et
nettoyez le bol a mélanger !

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

+ Installez toujours le bol, pour votre sécurité.

/N ATTENTION :

* Ne jamais appuyer sur le bouton de verrouillage (4) si
le bol @ mélanger est en place ! Le bol @ mélanger se
penche.

+ Nutilisez pas le mélangeur sans aliments !

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

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

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

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

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

i NOTE:

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

Recommandation :
Pour préparer des boissons a base de glace pilée, ajoutez
les glagons au moment de mélanger. Les glagons seront
broyés pendant le mélange.
Placez le bol sur une surface plane lorsque vous le remplis-
sez. Vous pouvez placer le couvercle aprés cela.

Assemblage du bol @ mélanger
Consultez les vues d'ensemble de la page 3 et 4.
Vérifiez le pré-assemblage ! L'anneau d'étanchéité (1d), le
bloc-lames (1e) et la vis (1f) doivent étre installés dans l'ordre
correct.
/\ ATTENTION :
+ Placez I'anneau d'étanchéité sur le bloc-lames. Sinon, le
bol @ mélanger pourrait fuir.
+ Lavis doit étre serrée correctement, en veillant a ce
qu'elle soit bien droite, non penchée.
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Fonctionnement du mixeur

1. Versez vos ingrédients dans le bol a mélanger.

2. Enfoncez fermement le couvercle sur le bol @ mélanger.

3. Placez le bouchon sur l'orifice de remplissage. Insérez le
bouchon sur l'orifice de remplissage et serrez-le dans le
sens horaire.

4. Réglez le bouton de contréle sur “0”.

Vérifiez que le bras est abaissé et verrouillé.

6. Retirez le capot de sécurité (2) du moyeu dans le moteur
du mixeur. Appuyez sur la surface rainurée.

7. Placez le bol a mélanger sur le moyeu dans le moteur
du mixeur.

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

9. Sélectionnez une vitesse.

i NOTE:

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

o

i NOTE:

+ Avant d'ajouter des ingrédients, éteignez I'appareil.
Retirez le bouchon ou le couvercle. Ne recommencez a
faire fonctionner I'appareil qu'apres avoir repositionné le
couvercle ou le bouchon correctement.

Le travail terminé

Réglez le bouton de contrle sur “0”.

Débranchez la fiche électrique.

Retirez le bol a mélanger.

Enlevez le couvercle avant de versez le contenu.
Nettoyez toutes les piéces utilisées comme décrit dans la
section “Nettoyage”.

Placez le couvercle de sécurité sur I'arbre de moteur du
mélangeur.

1 NOTES IMPORTANTES :

Ne conservez jamais les jus d’agrumes ou les aliments
acides dans les récipients métalliques.

gL~

IS

Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT :

+ Débranchez toujours la fiche secteur avant le nettoyage.

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

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

posants individuels.

/N ATTENTION :

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

+ Nutilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs.

Boitier du moteur
Pour nettoyer la surface externe, utilisez un chiffon humide

avec un détergent doux.
Accessoires du pétrin et du hachoir a viande

/\ ATTENTION:

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

32

KM1373CB

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

+ Essuyez chaque accessoire avec soin avant de réassem-
bler 'appareil.

Accessoires du mixeur

1 NOTE : Nettoyage préalable

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

+ Pour un nettoyage complet, retirez le bol de I'appareil.

+ Démontez le bol a mélanger aprés chaque utilisation.

+ Dévissez la vis du bol a mélanger.

* Retirez le bloc-lames et l'anneau d'étanchéité de la vis.

+ Vous pouvez nettoyer la carafe de verre et le couvercle
ensemble avec le bouchon dans I'eau chaude savonneuse.
Rincez a I'eau pure et séchez bien.
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Anneau d'étanchéité, bloc-lames et vis de verrouillage
+ Rincez ces éléments brievement a 'eau chaude.

+ Aprés avoir nettoyé et séché toutes les pieces, assemblez
le bol & mélanger de nouveau en suivant les étapes
inverses. Référez-vous a l'image de la page 4.

Rangement

+ Nettoyez I'appareil comme décrit. Laissez completement
sécher les accessoires.

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

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

Dépannage
Probleme | Cause possible | Solution
L'appareil ne | L'appareil ne recoit | Vérifiez la prise avec
s'allume pas | pas d’alimentation | un autre appareil.
ou cesse de | électrique. Branchez correcte-
fonctionner. ment la fiche secteur.
Controlez le fusible de
votre maison.
Votre appareil est | VVérifiez la position :
équipé d'interrup- | - du bras pivotant (3)
teurs de sécurité. | . du bol & mélanger
lls empéchent le (1) ou
démarrage acci- |- du capot de sécurité
dentel du moteur. (2)
L'appareil est Contactez notre
défectueux. service apres-vente ou
un spécialiste.
Données techniques
MOGEIE & oo ees KM 1373 CB
Alimentation : ..... ... 220-240V~, 50/60 Hz
Consommation :.
Classe de protection : ...
POIAS NEE : -..oooeerecie e environ 6,75kg

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

Cet appareil a été controlé d'apres toutes les directives
européennes actuelles applicables, comme par exemple
concernant la compatibilité électromagnétique et la basse
tension. Cet appareil a été fabriqué en respect des réglemen-
tations techniques de sécurité les plus récentes.

KM1373CB

Elimination
Signification du symbole “Poubelle”
Prenez soin de notre environnement ; les

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

Rendez-vous dans un point de collecte pour les
I appareils électriques pour les jeter lorsque vous
n'en avez plus l'utilité.

Cela permet de réduire les effets néfastes potentiels d'une
élimination incorrecte sur I'environnement et sur la santé
humaine.

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

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

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

Simbolos en este manual de instrucciones

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

I\ AVISO:

Se avisa de riesgos de salud y se indican posibles riesgos
de lesiones.

/N ATENCION:
Se indica posible dafio al aparato o a otros objetos.

i NOTA:
Indica recomendaciones e informacion para usted.

Contenido
Indicacion de los elementos de mangjo ............ouuevuievunee
Montaje del bol para batir
Montaje de la picadora de carne.........cnerseessesssensenenns

Notas generales 34
Indicaciones especiales de seguridad

para este aparato 35
Uso para el que esta destinado. 36
Indicacion de los elementos de manejo/

Accesorios incluidos 36
Desembalado del aparato 36
Conexion eléctrica 36
Maquina de amasado 36

Instalacion y manejo de la maquina de amasado...
Tabla de tipos de masa y accesorios
Interrumpir el funcionamiento

Finalizar funcionamiento y retirar el bol... 37

Recetas
Notas de aplicacion de la picadora de carne ..
Preparacion
Montaje de la picadora de carne
Montaje del accesorio para salchichas
Montaje del accesorio “Kebbe”
Montaje del accesorio para hacer galletas..
Montaje del accesorio para pasta...........
Funcionamiento de la picadora de carne
Uso completo
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Batidora 40
Instrucciones de uso de la batidora............ccccoeverrrrnnenn. 40
Montaje del bol para batir

Uso de la batidora........ ...40
USO COMPIELO ... 41
Limpieza 4
Carcasa del MOtOr ... 41
Accesorios de la maquina para amasar y
para la picadora de Came .........cooceueereneeneenneesneeeeeenns 41
Accesorios de la batidora...........cc..oucuemrinciinnrinnciiien 41
Almacenamiento 4
Resolucion de problemas 42
Datos técnicos 42
Eliminacion 42
Significado del simbolo "cubo de la basura" ................... 42
Notas generales

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

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

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

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

+Utilice solamente accesorios originales.

+ Parala seguridad de sus nifios no deje a su alcance
material de embalaje (bolsas de plastico, cartén, poliesti-
reno, etc.)

I\ AVISO:

No deje que los nifios jueguen con plasticos. jExiste
peligro de asfixia!

13.06.16



Indicaciones especiales de seguridad para este aparato

/N AVISO: jRiesgo de heridas!

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

* No toque las partes moviles.

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

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

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

» Este aparato no debe ser utilizado por los nifios.

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

* Los nifios no deben jugar con la unidad.

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

* No intente reparar el aparato. Pongase en contacto con un técnico
autorizado. Si el cable de alimentacion esta dafiado, corresponde
al fabricante, a su representante o persona de cualificacion similar
su reemplazo para evitar peligros.

/\ ATENCION:

No sumerja el aparato en agua para su limpieza. Siga las instruccio-
nes segun lo estipulado en el capitulo “Limpieza”.
+ No manipule los interruptores de seguridad.
+ Use el dispositivo exclusivamente para procesar alimentos.

ESPANOL
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+ Un mal uso del aparato o para otros fines puede derivar en dafios

fisicos.

Uso para el que esta destinado

Este aparato sirve para

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

+ batir para hacer purés, para triturar y mezclar;

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

Se destina exclusivamente para esta finalidad y tan sélo

puede ser utilizado conforme a ella.

Solamente puede usarse del modo descrito en las instruc-

ciones.

Use el aparato solo como amasadora/batidora, como batido-

ra o como picadora de carne. No use nunca varias funciones

simultaneamente.

No utilice el aparato para fines comerciales.

Cualquier otro uso no esta aceptado y podria provocar dafios

materiales o lesiones fisicas.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por los

dafios que se puedan producir por un uso incorrecto.

Indicacion de los elementos de manejo/
Accesorios incluidos
Pagina 3:
1 Bol para batir
2 Cubierta de seguridad para el motor de batidora
3 Brazo oscilante
4 Botdn de desenganche para bajar/levantar el brazo
5 Mando giratorio
6 Carcasa del motor
7 Bol para batir
8 Protector de salpicaduras
9 Cubierta de la picadora de carne
10 Picadora de carne con bandeja de relleno y aguja
11 Batidor
12 Gancho para agitar
13 Gancho para masa
14 Disco protector

Pagina 4: Montaje del bol para batir

1 Jarra de cristal

1a Cubierta de la tapa (taza de medida)
1b Tapa

1c Anillo de seguridad

1d Arandela de sellado

1e Bloque de cuchillas

1f Cubierta superior enroscable
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Pagina 5: Montaje de la picadora de carne
15 Carcasa del molino

16 Molino

17 Cuchilla

18 3 pantallas (fina, media, gruesa)

19 Arandela de cierre

20 Adaptador de accesorio para salchichas
21 Accesorio para salchichas

22 Accesorio de 2 piezas "Kebbe"

23 Adaptador del accesorio para galletas

24 Accesorio para galletas

25 Molde para cortar galletas

26 4 accesorios para pasta (diferentes formas de pasta)

Desembalado del aparato

1. Saque el aparato del embalaje.

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

3. Compruebe que estan todas las piezas.

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

i NOTA:

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

Conexion eléctrica

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

Maquina de amasado
Instalacion y manejo de la maquina de amasado

/\ ATENCION:

Nunca pulse el boton de desenganche (4) si ya ha coloca-
do el bol para batir. El bol para batir se inclina.

i NOTA:
Un interruptor de seguridad impide el funcionamiento sin la
cubierta del motor de la batidora.

A menos que haya usado previamente la batidora o la

picadora de carne, cubra el eje motor del motor de la

batidora y la carcasa del molino con la respectiva cubierta

de seguridad.

1. Abra el brazo oscilante: Pulse el botdn de desenganche
(4). Mueva el brazo manualmente hasta la posicion mas
alta.
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2. Sinecesita el protector contra salpicaduras, acéplela de
nuevo a la parte inferior del brazo oscilante. Coloque
el protector contra salpicaduras (8) de modo que el
orificio de rellenado se situe delante de usted. Apriete el
protector contra salpicaduras sobre el brazo oscilante.

3. Siquiere usar el gancho para masa (13) o el gancho
agitador (12), fije primero el disco protector (14). Evitara
que el eje motor entre en contacto con la masa.

Sujete el disco como si fuera un bol. Introduzca el gancho
para masa o el gancho agitador desde abajo por el hueco
del disco y apriételo con un cuarto de vuelta.

4. Uso de accesorios:

En el extremo superior del acce-]
sorio vera un hueco para el eje [
motor y el pasador. Pase el
accesorio sobre el eje motor.
Pulse y gire el accesorio simul-
taneamente en sentido de las
agujas del reloj para que el
pasador del eje motor se quede fijo en el accesorio.

Tabla de tipos de masa y accesorios

© ~

9.

Bol para batir: Coloque el bol en el soporte. Gire el bol
hacia s | OCK hasta que se detenga.
Coloque los ingredientes en el bol para batir.

1 NOTA:

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

Compruebe si el regulador esta ajustado a “0”.

Presione el boton de desenganche (4) para bajar el
brazo. Ahora debe presionar sobre el brazo desde arriba
hasta que se bloquee en la posicion mas baja.

Enchufe la clavija en una toma de corriente correctamen-
te instalada.
10. Seleccione la velocidad conforme a la siguiente tabla.

Masas Accesorio Niveles Cantidad ST ma).(. (I 2>
namiento
Masa densa (como pan o pastas pequefias) Gannir;z:ara 1-4 max. 1,75kg 4 minutos
Masas intermedias Ganchp para 3-4 min. 05k 2-4 minutos
agitar max. 3,0kg
Ma;as claras (masa para gofre o pancake, Batidor 4.5 min. 0,5kg 9-4 minutos
natillas) max. 3,0kg
Crema Batidor 6 min. 209 m 4 minutos
max. 1 litro
) ) 4-10 .
Claras de huevo batidas Batidor 6 3-4 minutos
claras de huevo
i NOTA: I\ AVISO: {Riesgo de heridas!

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

+ Posicion P para funcionamiento de pulso: Active
brevemente la velocidad maxima del motor mantenien-
do el mando de control en esta posicion.

Interrumpir el funcionamiento

I\ AVISO: {Riesgo de heridas!

+ Ajuste siempre el mando a “0” si quiere detener la
operacion.

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

+ jEspere a que el accesorio se quede quieto!

KM1373CB

Si activa el boton de desenganche (4) durante el
funcionamiento para elevar el brazo, un interruptor de
seguridad desactivara el motor.

Solo podra seguir usando el aparato si ha situado

previamente el mando en “0”.

Finalizar funcionamiento y retirar el bol

Ajuste el mando a “0” después de finalizar la labor.
Desconecte el enchufe de la toma.

Presione el boton de desenganche (4) para subir el

1.

2.

brazo.

Extraiga el accesorio.
Gire el bol con una leve rotacion en sentido de las agujas
del reloj para extraerlo.
Se puede sacar la masa terminada del bol para batir con
la ayuda de un rascador para masa.

Limpie todas las piezas usadas como se describe en

“Limpieza”.
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Recetas

Masa ligera (receta basica)
Ingredientes:

250 g de mantequilla o de margarina, 250 g de azucar,

1 bolsita de vainilla o 1 bolsita de limdn, 1 pizca de sal, 4
huevos, 500g de harina de trigo, 1 bolsita de levadura en
polvo, aprox. s | de leche.

Nivel 3-4

Preparacion:

Ponga la harina con el resto de ingredientes en el bol para
batir, mezcle con el gancho agitador durante 30 segundos a
velocidad 2, y luego aprox. 3 minutos a velocidad 3. Engrase
el molde pastelero o clbralo con papel para pasteleria,
llénelo con la masa y cuézala. Compruebe la coccidn antes
de sacar del horno: pinche con algo puntiagudo de madera
en el centro. El pastel esta hecho si la masa no se adhiere.
Vuelque el pastel sobre una rejilla para pan y déjelo enfriar.

Horno convencional:
Altura de bandeja: 2

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

Puede modificar esta receta segun el gusto, por ejemplo,
con 1009 de pasas o 1009 de nueces 0 100g de chocolate
rallado, sin limites a su imaginacion.
Panecillos de linaza Nivel 1-2
Ingredientes:

500-5509 de harina de trigo, 509 de linaza, %! de agua,

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

Para la cobertura: 2 cucharadas de agua

Preparacion:

Linaza empapada en %l de agua tibia. Llene el resto de
agua tibia (V4l) en el bol para batir, desmenuce la levadura,
afiada el requesdn y mezcle bien con la horquilla de amasar
en el ajuste de velocidad 1. La levadura se debe desintegrar
completamente. Afiada la harina con la linaza empapada y
la sal en el bol para batir. Amase en la velocidad 1, y cambie
a velocidad 2 y amase durante otros 3-5 minutos. Cubra la
masa y apartela en un lugar caliente durante 45-60 minutos.
Amase de nuevo, saquela del bol y confeccione 16 rollos.
Cubra la bandeja de hornear con papel de horno himedo.
Ponga los rollos encima, apartelos durante 15 minutos, unte
con agua tibia y cuézalos.

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

200-220° (precalentar 5 minutos), horno
de gas nivel 2-3
Tiempo de coccion: 30-40 minutos
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Mus de chocolate Nivel 4-5
Ingredientes:

200ml de crema, 1509 bafio de chocolate semidulce,

3 huevos, 50-609 azucar, 1 pizca de sal, 1 bolsita de vainilla,

1 cuchara de brandy o ron, virutas de chocolate.

Preparacion:

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

Derrita el bafio de chocolate segun las instrucciones del
paquete, o en el microondas a 600 W durante 3 minutos.
Mientras tanto, bata los huevos con azdcar, vainilla, brandy
orony sal en el bol para batir con el batidor a velocidad 4
hasta que consiga una consistencia espumosa. Afiada el
chocolate fundido bate homogéneamente a nivel 4-5.
Reserve parte de la nata montada para decorar. Aiada

el resto de la crema a la masa y mezcle con la funcién de
pulsos. Decore con crema de chocolate y sirva muy frio.

Picadora de carne
Notas de aplicacion de la picadora de carne

I\ AVISO:

iLa cuchilla de la picadora de carne (17) esta muy afilada!
iManeje la cuchilla con el cuidado necesario durante el
montaje y la limpieza! jExiste riesgo de lesions!

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

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

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

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

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

+ Si esta picando carne, ponga un recipiente bajo la salida.

+ Con la ayuda del accesorio “Kebbe” (22), se pueden crear
tubos de carne o masa.

+ Utilizando la picadora de carne para hacer pasta, prepare
una zona donde pueda poner la pasta mas adelante.

Preparacion de salchichas

+ Puede utilizar tripa natural o artificial.

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

+ Haga un nudo al final de la tripa.

+ Coloque la tripa sobre el accesorio para salchichas.

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

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

+ Sila primera salchicha llega a la longitud deseada, junte la
salchicha en el extremo del accesorio con los dedos.
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+ Déle una vuelta o dos a la salchicha alrededor de su eje.
+ Hasta que desarrolle una rutina, puede apagar el aparato
tras cada salchicha.

Formar galletas

+ Prepare una superficie para extender las galletas
después.

+ Molde para cortar galletas (25) podra crear distintas
formas.

+ Cuando haya montado la carcasa del molino con el
accesorio para galletas (24) en el aparato, presione el
cortador en la maquina de galletas.

+ Seleccione la forma de galleta deseada.

+ Sostenga las hebras de masa con la mano por la apertura
y corte la longitud deseada.

Preparacion

Consulte las instrucciones de las paginas 3y 5.

1. Montaje del bol sin accesorios.

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

3. Laadmision de la carcasa del molino del aparato esta
protegido por una cubierta (9). Desbloquee la cubierta
girando hacia OPEN.

4. Coloque la bandeja de tal manera sobre la boca de
llenado, que la admision de la bandeja se encuentre
sobre el bloque del motor.

5. Introduzca el molino (16) en la parte horizontal de la
carcasa del molino hasta que el eje haya encajado
mecanicamente.

El montaje de los accesorios se describe en las secciones

siguientes. Prepare la picadora de carne segun la finalidad

que desee.

Montaje de la picadora de carne (véase fig. A)

Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

6. Coloque la cuchilla (17) con los lados afilados hacia fuera
en el eje del molino.

7. Seleccione una pantalla (18) Preste atencion a las
ranuras de la carcasa del molino mientras inserta la
pantalla.

8. Enrosque la arandela de cierre (19) en sentido de las
agujas del reloj sobre la carcasa del molino.

Consulte otras instrucciones en “Funcionamiento de la

picadora de camne”.

Montaje del accesorio para salchichas (ver fig. B)
Proceda del modo descrito en “Preparacion”.
+ Use carne para salchicha preparada y proceda del modo
siguiente:
6. Primero, inserte el adaptador (20) en el eje del molino.
7. Inserte el accesorio para salchichas (21) en la arande-
la de cierre (19).
8. Enrosque la arandela de cierre en sentido de las
agujas del reloj sobre la carcasa del molino.
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+ Sidesea picar trozos de camne y hacer salchichas de una
vez, coloque primero la cuchilla y una pantalla como se
describe en “Montaje de la picadora” en los puntos 6y 7.
A continuacién, inserte el accesorio para salchichas en la
arandela de cierre.

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

Consulte ofras instrucciones en “Funcionamiento de la

picadora de carne”.

Montaje del accesorio “Kebbe” (ver fig. C)

Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

6. Inserte el accesorio “Kebbe” (22a) en el eje del molino.
Preste atencion a las ranuras de la carcasa del molino.

7. Inserte el accesorio “Kebbe” (22b) en la arandela de
cierre (19).

8. Enrosque la arandela de cierre con el accesorio “Kebbe’en
sentido de las agujas del reloj sobre la carcasa del molino.

Consulte otras instrucciones en “Funcionamiento de la

picadora de carne”.
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Montaje del accesorio para hacer galletas (ver fig. D)

Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

6. Primero, inserte el adaptador (23) en el eje del molino.
Preste atencion a las ranuras de la carcasa del molino.

7. Coloque el accesorio para galletas (24) en el adaptador.
Preste atencion a las ranuras del accesorio para galletas.

8. Enrosque la arandela de cierre (19) en sentido de las
agujas del reloj sobre la carcasa del molino.

9. Introduzca el molde cortador de galletas (25) por las
ranuras del accesorio para galletas.

Consulte ofras instrucciones en “Funcionamiento de la

picadora de carne”.

Montaje del accesorio para pasta (ver fig. E)

Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

6. Seleccione un accesorio para pasta (26).

7. Coloque el accesorio en el eje del molino. Preste aten-
cion a las ranuras de la carcasa del molino.

8. Enrosque la arandela de cierre (19) en sentido de las
agujas del reloj sobre la carcasa del molino.

Consulte ofras instrucciones en “Funcionamiento de la

picadora de carne”.

Funcionamiento de la picadora de carne

I\ AVISO: iRiesgo de heridas!

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

+ Coloque siempre el bol por su seguridad.

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

iNunca utilice la picadora de carne con el si el bol esta
puesto! Cubra el eje motor del motor de la batidora con una
cubierta segura (2).

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

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

11. Podra seleccionar una nivel entre 3 y 5.

12. Rellene, si fuera necesario, la carne y la masa con el
rellenador.

i NOTA:

Funcionamiento durante un breve periodo de tiempo:
No utilice el aparato durante mas de 15 minutos y deje que
éste se enfrie durante 10 minutos.

Uso completo

1. Ajuste el mando a “0” después de finalizar la labor.

2. Desconecte el enchufe de la toma.

3. Desmonte todas las piezas de la picadora de carne.

4. Limpie todas las piezas usadas como se describe en
‘Limpieza”.

5. Cubra la admisién de la carcasa del molino con la
cubierta (9).

Batidora
Instrucciones de uso de la batidora

/\ AVISO: {Riesgo de heridas!

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

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

+ Coloque siempre el bol por su seguridad.

/N ATENCION:

¢ iNunca pulse el boton de desenganche (4) si ya ha
colocado el bol para batir! El bol para batir se inclina.

+ iNo ponga en funcionamiento la batidora sin alimentos!

+ iEl vidrio se podria romper en caso de temperatura
elevada! No llene con liquidos a temperaturas superio-
res a 60 °C.

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

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

+ Corte previamente los alimentos en pedacitos pequefios.

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

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

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

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

Montaje del bol para batir

Consulte las instrucciones de las paginas 3y 4.

jCompruebe el premontaje! La arandela de sellado (1d), el
blogue de cuchilla (1e) y el tornillo (1f) deben estar montados
en la secuencia correcta.

/N ATENCION:

+ No olvide colocar la arandela de sellado sobre el bloque
de cuchillas. Si no, el bol para batir podria derramar
liquido.

+ Eltomillo debera apretarse firmemente y asegurandose
que se queda recto, sin trasroscarse.

Uso de la batidora

1. Coloque los ingredientes picados en el bol para batir.

2. Presione la tapa del bol para batir para que cierre con
firmeza.

3. Cierre la apertura para rellenar con el cierre. Inserte el
cierre en la apertura para rellenar y apriete en sentido de
las agujas del reloj.

4. Coloque el mando en “0".

Asegurese de que el brazo esta bajado y acoplado.

6. Saque la cubierta de seguridad (2) del eje motor del
motor de la batidora. Presione para colocarla sobre la
superficie con ranuras.

7. Coloque el bol para batir sobre el eje motor del motor de
la batidora.

8. Enchufe la clavija en una toma de corriente correctamen-
te instalada.

9. Seleccione una velocidad.

i NOTA:

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

+ Para rellenar con ingredientes, desconecte el aparato.
Abra el cierre o quite la tapa. Continte la operacion
solamente con la tapa acoplada y la apertura de relleno
tapada.

o
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Uso completo

Coloque el mando en "0".

Desconecte el enchufe de la toma.

Quite el bol para batir.

Saque la tapa antes de verter el contenido.

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

aRrwh =

6. Cubra el eje motor del motor de la batidora con la
cubierta segura.
1 NOTA IMPORTANTE:

Nunca deje zumos de citricos ni alimentos &cidos en los
boles metalicos.

Limpieza

A\ AVISO:

+ Desconecte el enchufe de corriente antes de limpiar.

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

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

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

Carcasa del motor

Para limpiar la carcasa, utilice solamente una gamuza
humeda y detergentes suaves.

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

/\ ATENCION:

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

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

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

Accesorios de la batidora

i NOTA: Pre limpieza

Llene el bol para batir hasta la mitad de agua y haga
funcionar el aparato durante aprox. 10 segundos. Después,
tire el liquido.

+ Para limpiar correctamente, quite el bol para batir.

+ Desmonte el bol para batir después de cada uso.

+ Desatornille el tornillo del bol para batir.

+ Saque el blogue de cuchillas y la arandela de sellado del
tornillo.
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+ Puede limpiar la jarra de vidrio del bol para batir y la tapa,
junto con el cierre, en agua tibia con jabon. Enjuague con
agua limpia y seque.

Arandela de sellado, bloque de cuchillas y cierre con tornillo
+ Enjuague estas piezas brevemente con agua caliente.

+ Tras limpiar y secar todas las piezas, vuelva a montar el
bol para batir en orden inverso. Consulte la imagen de la
pagina 4.

Almacenamiento

+ Limpie el aparato del modo descrito. Deje que los acceso-
rios se sequen del todo.

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

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

Averia Posible causa Solucion
El aparato El aparato no Compruebe la
no gira o se recibe suministro | toma eléctrica con
detiene durante | eléctrico. otro aparato.
el funciona- Conecte correcta-
miento. mente el enchufe.
Controle el fusible
doméstico.
El dispositivo esta | Compruebe la
equipado con correcta posicién
conmutadores - del brazo
de seguridad que | oscilante (3)
evitan que el motor |- el bol para batir
se active acciden- Mo
talmente. - la cubierta de
seguridad (2)
El aparato esta Péngase en con-
defectuoso. tacto con nuestro
departamento
de atencion al
cliente o con un
especialista.
Datos técnicos
MOGEI0: oo KM 1373 CB
Alimentacion:.. ...220-240V~, 50/60 Hz
Consumo:....... ....1000W
Clase de [a proteCCion: ...........coevuevereernrernrenriseeeseissessninnes 11
Peso neto: ..o ..aprox. 6,75kg

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

Este aparato se ha examinado segun las normativas
actuales y vigentes de la Comunidad Europea, como p.gj.
compatibilidad electromagnética y directiva de baja tensién y
se ha construido segun las més nuevas especificaciones en
razon de la seguridad.
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Eliminacién
Significado del simbolo "cubo de la basura"

Proteja el medio ambiente; los aparatos eléctri-

cos no son parte de los residuos domésticos.

Utilice los puntos de recogida para desechar

equipos eléctricos y electronicos, y entréguelos

I :lli cuando ya no los utilice.

Ayudara en evitar el impacto potencial que
tiene una erronéa eliminacion de desechos para el medio
ambiente y la salud humana.

Con ello, contribuira al reciclado y a otras formas de reutiliza-
cion de aparatos eléctricos y electronicos.s

La informacion sobre cémo se deben eliminar los aparatos
puede consultarse en su ayuntamiento o administracion
municipal.
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Istruzioni per l'uso

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

Simboli per questo manuale di istruzioni per I'uso

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

I\ AWISO:

Avverte di pericoli per la salute ed indica possibili rischi di
lesioni.

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

1 NOTA: Sottolinea consigli e informazioni.

Contenuto
Elementi di comando. 3
Montaggio del recipiente per miscelare...........ouuueeessieenss 4
Montaggio del tritacarne 5
Note generali 43
Avvertenze speciali di sicurezza
per questo apparecchio 43
Uso previsto 45
Elementi di comando/Contenuto della confezione........ 45
Disimballaggio dell'apparecchio 45
Collegamento elettrico 45
Impastatrice 45
Installazione e utilizzo dellimpastatrice...........ccoccnreennce 45
Tabella degli impasti e degli aCCESSOri........cvurrvrreereinnes 46
Interruzione dellUtilizzo............cccouverienerinerinerirscies 46
Completamento dell'utilizzo e rimozione del recipiente .. 46
Ricette 46
Tritacarne 47
Note applicative per il tritacarne

Preparazione
Montaggio del ritacarne .........c.c.oeeeeernreneeeneeeneenseereeens
Montaggio dellaccessorio per salsicce ...
Montaggio dellaccessorio "Kebbe" ............ccccoveerneernennne
Montaggio dellaccessorio per biSCothi.........cccurrwreerneen.
Montaggio per gli accessori per pasta.
Us0 del tritacamne. ..o
Funzionamento completo ...

Il Mixer
Istruzione applicativa per il mixer
Montaggio del recipiente per miscelare
Funzionamento del mixer
Funzionamento completo

Pulizia
Alloggiamento del motore
Accessori dellimpastatrice e del tritacarne
Accessori del mixer

Conservazione

Risoluzione dei problemi

Dati tecnici

Smaltimento
Significato del simbolo "pattumiera” ............cooenevreennn.

Note generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere
molto attentamente le istruzioni per I'uso e conservarle con
cura unitamente al certificato di garanzia, allo scontrino e, se
possibile, alla scatola di cartone con la confezione interna. Se
si cede I'apparecchio a terzi, cedere anche il manuale.

+ Usare I'apparecchio solo per uso privato ed esclusiva-
mente per il suo uso previsto. Questo apparecchio non &
destinato all'uso commerciale.

+ Non utilizzarlo all'aperto. Tenerlo lontano dal calore, dalla

luce solare diretta, dall'umidita (non immergerlo mai in

liquidi), e dagli spigoli vivi. Non usare 'apparecchio con

le mani bagnate. Scollegare I'apparecchio se & esposto a

umidita o liquidi.

Verificare regolarmente che I'apparecchio ed il cavo di

alimentazione non siano danneggiati. In caso di danni,

non utilizzare I'apparecchio.

+ Usare esclusivamente accessori originali.

Nellinteresse della sicurezza dei bambini, non lasciare

in giro parti dell'imballaggio (buste di plastica, cartone,

polistirolo, ecc.)

I\ AWISO:
Non permettere che i bambini piccoli giochino con gli
imballaggi. Pericolo di soffocamento!

Avvertenze speciali di sicurezza per questo apparecchio

/\ AWISO: Rischio di lesioni!

* Prima di sostituire gli accessori che si muovono durante il funzio-
namento, spegnere e scollegare I'apparecchio.

KM1373CB
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/\ AWVISO: Rischio di lesioni!

* Non toccare le parti in movimento.

* Le lame nel recipiente per miscelare e nel tritacarne sono affilate!

* Prima di accendere la macchina, assicurarsi che I'accessorio sia
montato correttamente e sia saldamente fissato in posizione.

+ Scollegare sempre I'apparecchio dall'alimentazione se viene la-
sciato incustodito e prima del montaggio, smontaggio e pulizia.

+ Non permettere ai bambini di usare questo apparecchio.

* Tenere l'apparecchio ed il relativo cavo di alimentazione lontano
dalla portata dei bambini.

* | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

+ Gli apparecchi possono essere usati da persone con ridotte capa-
cita fisiche, sensoriali 0 mentali o che manchino di esperienza e/o
conscenza se hanno la supervisione o hanno ricevuto istruzioni
riguardo all'uso dell'apparecchio in modo sicuro ed hanno com-
preso i pericoli coinvolti.

+ Non tentare di riparare I'apparecchio da soli. Contattare sempre
un tecnico autorizzato. Se il cavo di alimentazione & danneggiato,
farlo sostituire dal produttore, dallagente addetto allassistenza
oppure da personale qualificato per evitare situazioni pericolose.

/\ ATTENZIONE:
Non immergere il dispositivo in acqua per pulire. Seguire le istruzioni
come indicato nel capitolo “Pulizia”.

* Non manomettere gli interruttori di sicurezza.

+ Usare questa macchina esclusivamente per la lavorazione degli
alimenti.

+ L'abuso per altre finalita pud causare lesioni.
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Uso previsto

Questo apparecchio deve essere impiegato come

+ macchina per impastare/miscelare per la preparazione di
impasti, creme, chiare d'uovo montate a neve;

*mixer per puré, sbattere, miscelare;

« ftritacarne per tritare i cibi. E possibile formare un compo-
sto 0 un impasto con accessori diversi.

E destinato esclusivamente a questo scopo e puo essere

impiegato solo a questo fine.

Puo essere utilizzato solo nel modo descritto in questo

manuale.

Usare I'apparecchio come impastatrice /macchina per

miscelare, mixer o tritacarne. Non usare pit funzioni simul-

taneamente.

E vietato utilizzare I'apparecchio per scopi commerciali.

Qualsiasi altro uso & considerato improprio € pud provocare

danni materiali o lesioni personali.

Il produttore non € responsabile per danni causati da uso

improprio.

Elementi di comando/
Contenuto della confezione
Pagina 3:
1 Recipiente per miscelare
2 Coperchio di sicurezza per il motore
3 Braccio girevole
4 Tasto di rilascio per abbassare/sollevare il braccio
5 Manopola
6 Alloggiamento del motore
7 Recipiente per miscelare
8 Paraspruzzi
9 Coperchio per il motore del tritacarne
10 Tritacarne con piatto e pestello
11 Frusta
12 Gancio per miscelare
13 Gancio da impasto
14 Scudo di protezione

Pagina 4: Montaggio del recipiente per miscelare
1 Caraffa in vetro

1a Parte superiore del coperchio (misurino)

1b Coperchio

1c Anello di sicurezza

1d Anello di tenuta

1e Blocco lama

1f Coperchio superiore a vite

Pagina 5: Montaggio del tritacarne

15 Alloggiamento della coclea

16 Coclea

17 Lama

18 3 schermi (fine, medio, grossolano)
19 Anello di bloccaggio

20 Adattatore dellaccessorio per salsicce
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21 Accessorio per salsicce

22 Accessorio "Kebbe" in 2 parti

23 Adattatore dell'accessorio per biscotti
24 Accessorio per biscotti

25 Forma tagliabiscotti

26 4 accessori per pasta (vari formati)

Disimballaggio dell'apparecchio

1. Rimuovere la macchina dalla confezione.

2. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio come pellicole di
plastica, materiali di riempimento, fermacavi e cartone.

3. Controllare che il contenuto della confezione sia
completo.

4. In caso di contenuti mancanti o danneggiati, non mettere
in funzione 'apparecchio. Riportarlo immediatamente al
rivenditore.

i NOTA:

Potrebbero esserci polvere o residui di produzione sull'ap-
parecchio. Si raccomanda di pulire la macchina come
descritto nella sezione "Pulizia".

Collegamento elettrico

Verificare che I'alimentazione elettrica che si desidera utiliz-
zare corrisponda a quella dellapparecchio. L'informazione
puo essere trovata sulla targhetta.

Impastatrice
Installazione e utilizzo dell'impastatrice

/\ ATTENZIONE:

Non premere mai il tasto di rilascio (4), se & stato posizio-
nato il recipiente per miscelare! Il recipiente per miscelare
s'inclina.

o

1 NOTA:

Un interruttore di sicurezza impedisce il funzionamento
senza coperchio del motore del mixer.

Se non avete usato precedentemente il mixer o il tritacarne,
coprire 'albero motore del mixer e I'alloggiamento della
coclea con il relativo coperchio di sicurezza.

1. Aprire il braccio girevole: premere il tasto di rilascio (4).
Muovere manualmente il braccio alla posizione pit alta.

2. Se serve il paraspruzzi, montarlo ora dalla base del
braccio girevole. Posizionare il paraspruzzi (8) in modo
che I'apertura di riempimento sia di fronte a voi. Premere
il paraspruzzi sul braccio girevole.

3. Se sidesidera usare il gancio da impasto (13) o il gancio
per mescolare (12), montare prima lo scudo di protezio-
ne (14). Questo evita che I'albero motore entri a contatto
con l'impasto.

Tenere il disco come si tiene una ciotola. Inserire il gancio
da impasto o il gancio per miscelare da sotto attraverso
la rientranza del disco e ruotarlo saldamente di un quarto
di giro.
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4. Uso di un accessorio:
Nella parte superiore dell'acces-
sorio vedrete un'apertura per
I'albero motore e la coppigllia.
Fare scorrere I'accessorio

mente in senso orario in modo
che la coppiglia dell'albero motore si blocchi nell'accesso-
rio.

5. Recipiente per miscelare: Posizionare il recipiente nel
suo supporto. Ruotare il recipiente verso sy | OCK
finché si blocca in posizione.

Tabella degli impasti e degli accessori

6. Versare gli ingredienti nel recipiente per miscelare.

1 NOTA:

Se si impastano impasti pesanti, non inserire tutti gli
ingredienti in una volta all'interno del recipiente. Iniziare
limpasto con farina, zucchero e uova. Aggiungere i
liquidi lentamente mentre s'impasta.

7. Verificare che la manopola sia impostata su "0".
8. Premere il tasto di rilascio (4) per abbassare il braccio.
Ora & necessario premere sul braccio da sopra finché

scatta in posizione pill bassa.

9. Collegare il cavo di alimentazione in una presa di
corrente a norma.
10. Selezionare una velocita usando la seguente tabella.

Impasti Accessorio Livelli Quantita Vs f;g(lonamento
. . Gancio per _—
Impasti pesanti (es. pane e pasta frolla) impasto 1-4 Max. 1,75kg 4 minuti
. - Gancio per min. 0,5kg —
Impasti morbidi (es. pastella) miscelare 3-4 max. 3.0kg 2-4 minuti
Impasti Ieggenl(es. waffle o pastella per Frusta 4.5 min. 0,5kg 2-4 minuti
pankake, pudding) max. 3,0kg
Panna Frusta 6 min. 209 m 4 minuti
max. 1 litro
Chiare d'uovo montate a neve Frusta 6 4-10 albumi 3-4 minuti
i NOTA: 3. Rimuovere I'accessorio.

+ Funzionamento a breve termine: Utilizzare 'appa-
recchio con impasti pesanti per non pit di 4 minuti e
lasciare raffreddare I'apparecchio per 10 minuti.

+ Livello P per modalita impulsi: Accendere brevemente
il motore alla velocita massima tenendo la manopola in
questa posizione.

Interruzione dell’utilizzo

/\ AWISO: Rischio di lesioni!

+ Mettere sempre la manopola a "0" se si desidera
interrompere il lavoro.

+ Scollegare la spina se si desidera cambiare accessorio.

+ Attendere che I'accessorio sia completamente fermo!

+ Sesiusa il tasto di rilascio durante il funzionamento (4)
per far ruotare il braccio, un interruttore di sicurezza
spegnera il motore.

+ E possibile continuare 'uso solo se la manopola é stata
precedentemente impostata a "0".

Completamento dell’utilizzo e rimozione del recipiente

1. Mettere la manopola a "0" dopo aver completato il lavoro.
Scollegare la spina.
2. Premere il tasto di rilascio (4), il braccio si solleva.
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4. Ruotare il recipiente con una breve rotazione in senso
orario per rimuoverlo.

5. Limpasto finito puu essere rimosso dal recipiente con
Iaiuto di un raschietto.

6. Pulire le parti usate come descritto nella sezione "Pulizia".

Ricette

Pastella (ricetta base)
Ingredienti

2504 di burro morbido o margarina, 2509 di zucchero,

1 pacco. Zucchero vanigliato o 1 bustina di aroma di limone,
un pizzico di sale, 4 uova, 5009 di farina, 1 bustina di bicar-
bonato, circa %! di latte.

Livello 3-4

Preparazione:

Aggiungere farina di frumento agli altri ingredienti nel reci-
piente per miscelare, mescolare con il gancio per miscelare
per 30 secondi a livello 2, poi 3 minuti a livello 3. Applicare
un leggero strato di grasso alla teglia o foderarla con carta
da forno, versare la pastella e infornare. Prima di rimuovere
il preparato dal forno, controllare che sia pronto: praticare
un foro con uno stuzzicadenti al centro del preparato. Se
limpasto non si attacca la torta & pronta. Rovesciare la torta
su una griglia e lasciarla raffreddare.
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Forno convenzionale:

Altezza di carico: 2

Riscaldamento: Forno elettrico riscaldamento sopra e sotto
175-200°, forno a gas: livello 2-3

Tempo di cottura: ~ 50-60 minuti

Questa ricetta pud essere modificata in base ai vostri gusti,

ad es. con 100 di uva passa, noci o cioccolato grattuggiato.

Non ci sono limiti alla vostra immaginazione.

Panini con semi di lino Livello 1-2

Ingredienti:

500-550g di farina di frumento, 509 di semi di lino, %!
d’acqua, 1 cubetto di lievito (40g), 100g di cagliata magra
ben spurgata, 1 cucchiaino di sale.

Per glassare: 2 cucchiai d’acqua.

Preparazione:

Lasciare macerare i semi di lino in %I di acqua tiepida.
Versare il resto dell'acqua tiepida (V1) nel recipiente per
miscelare, sbriciolarvi il lievito, aggiungere la cagliata e
mescolare bene con il gancio da impasto a livello 1. Il lievito
deve essere completamente sciolto. Aggiungere la farina con
i semi di lino ammollati e il sale nel recipiente per miscelare.
Impastare al livello 1, poi passare al livello 2 ed impastare
per altri 3-5 minuti. Coprire limpasto e lasciare lievitare in un
posto caldo per 45-60 minuti. Impastare di nuovo limpasto,
rimuoverlo dal recipiente e formare 16 panini. Ricoprire una
teglia con della carta da forno inumidita. Posizionare i panini
sulla teglia, lasciarli lievitare per 15 minuti, bagnarli con
acqua tiepida e infornare.

Forno convenzionale:

Altezza di carico: 2

Riscaldamento: forno elettrico, riscaldamento sopra e sotto
200-220° (preriscaldare per 5 minuti),
forno a gas livello 2-3

Tempo di cottura: ~ 30-40 minuti

Mousse al cioccolato Livello 4-5

Ingredienti:

200ml di panna dolce, 1509 cioccolato semi dolce, 3 uova,
50-60 g di zucchero, 1 pizzico di sale, 1 bustina di zucchero
vanigliato, 1 cucchiaio di cognac o rum, scaglie di cioccolato.

Preparazione:

Montare a neve la panna nel recipiente per miscelare con
una frusta, rimuoverla dal recipiente e conservarla in un
luogo fresco.

Sciogliere il cioccolato come indicato nelle istruzioni sulla
confezione o nel microonde a 600 W per 3 minuti. Nel frat-
tempo, sbattere le uova, lo zucchero, lo zucchero vanigliato,
il cognac o il rum ed il sale nel recipiente per impastare
utilizzando la frusta a livello 4 fino ad ottenere un composto
cremoso. Aggiungere il cioccolato sciolto e mescolare bene
alivello 4-5. Tenere da parte un po' di panna montata per
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guarnire. Aggiungere il resto della panna sul composto
cremoso e mescolare brevemente selezionando la funzione
impulsi. Guarnire con crema al ciocccolato e servire ben freddo.

Tritacarne

Note applicative per il tritacarne

/N AWISO:

La lama del tritacarne (17) ¢ affilata!
Maneggiare la lama del tritacarne con la dovuta attenzione
durante il montaggio e la pulizia. Vi & il rischio di lesioni!

Non tritare oggetti duri come o0ssi 0 gusci.

Tagliare la carne in pezzi di 2,5cm. Assurarsi che non vi
siano ossa o nervi nella carne.

Per tritare la carne grossolanamente, usare il disco con i
fori piu grandi.

In una seconda fase, selezionare il disco con i fori piu
piccoli o con il foro centrale in base a quanto finemente si
desidera tritare la carne.

Prima di iniziare, rivestire leggermente gli schermi con
grasso vegetale.

Se si trita la carne, posizionare un contenitore sotto
l'uscita.

Con l'aiuto dellaccessorio "Kebbe" (22) e possibile forma-
re tubi di carne o di impasto.

Usare il tritacarne come macchina per la pasta preparare
un’area dove potete depositare la pasta successivamente.

ITALIANO

Fare salsicce

Si puo usare sia il budello naturale o quello artificiale.

Se si ¢ scelto il budello naturale, lasciarlo ammorbidire per
un po' di tempo in acqua prima di utilizzarlo.

Fare un nodo all'estremita del budello.

Premere il budello sull'accessorio per salsicce.

Inserire la salsiccia attraverso l'accessorio per salsicce e
riempire il budello.

Assicurarsi che la camne sia "sciolta" allinterno del budello
poiché la salsiccia aumenta di volume durante la cottura o
la frittura e cio puo far scoppiare |'apertura del budello.
Quando la prima salsiccia raggiunge la lunghezza deside-
rata, spremere la salsiccia all'estremita dell'accessorio per
salsicce con le dita.

Girare la salsiccia una o due volte su se stessa.

Finché non avete fatto un po' di pratica, € possibile spe-
gnere l'apparecchio dopo ogni salsiccia.

Formare biscotti

Preparare una superficie sulla quale si possono posare i
biscotti successivamente.

Con la forma tagliabiscotti (25) & possibile creare varie
forme di biscotti.

Dopo aver unito I'alloggiamento della coclea e I'accessorio
per biscotti (24) sull'apparecchio, far scorrere la forma
tagliabiscotti nellaccessorio per biscotti.

Selezionare la forma di biscotti desiderata.
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+ Tenere l'impasto nella mano allapertura e tagliare la
lunghezza desiderata.

Preparazione

Fare riferimento alle panoramiche alle pagine 3 e 5.

1. Montare il recipiente senza accessori.

2. Coprire I'albero motore del mixer con il coperchio di
sicurezza (2).

3. Luscita dell'alloggiamento della coclea sull'apparecchio
€ protetto con un coperchio (9). Rimuovere il coperchio
ruotandolo in direzione OPEN.

4. Posizionare il piatto sulla bocchetta di riempimento in
modo che l'apertura sia sul blocco motore.

5. Fare scorrere la coclea (16) nella parte orizzontale
dell'alloggiamento della coclea finché I'asse si blocca
meccanicamente.

I montaggio degli accessori & descritto nelle sezioni seguenti.

Preparare il tritacare secondo I'applicazione desiderata.

Montaggio del tritacarne (vedere fig. A)

Procedere come descritto in "Preparazione”.

6. Posizionare la lama (17) con i lati affilati rivolti verso
I'esterno sullasse della coclea.

7. Selezionare uno scudo di protezione (18). Prestare
attenzione alle tacche sull'alloggiamento della coclea
mentre si inserisce lo schermo.

8. Awvitare 'anello di bloccaggio (19) in senso orario sull'al-
loggiamento della coclea.

Leggere ulteriori istruzioni nella sezione "Uso del tritacarne”.

Montaggio dell’accessorio per salsicce (vedere fig. B)

Procedere come descritto in "Preparazione”.

+ Usare carne trita condita per salsiccia, procedere come
segue:

6. Anzitutto, inserire I'adattatore (20) sull'asse della
coclea.

7. Inserire l'accessorio per salsicce (21) nell'anello di
bloccaggio (19).

8. Awvitare I'anello di bloccaggio con l'accessorio per
salsicce ruotando in senso orario sull'alloggiamento
della coclea.

+ Se si desidera tritare la carne e produrre salsicce in un'uni-
ca operazione, montare prima il coltello e la protezione
come descritto nella sezione "Montaggio del tritacarne”,
punti 6 e 7. Quindi inserire I'accessorio per salsicce
nell'anello di bloccaggio.

8. Awvitare I'anello di bloccaggio con l'accessorio per
salsicce ruotando in senso orario sull'alloggiamento
della coclea.

Leggere ulteriori istruzioni nella sezione "Uso del tritacarne”.
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Montaggio dell’accessorio "Kebbe" (vedere fig. C)
Procedere come descritto in "Preparazione”.

6.

Inserire 'accessorio "Kebbe" (22a) sull'asse della coclea.
Prestare attenzione alle tacche sull'alloggiamento della
coclea

Inserire 'accessorio "Kebbe" (22b) nell'anello di bloccag-
gio (19).

Awvitare I'anello di bloccaggio con I'accessorio "Kebbe"
ruotando in senso orario sull'alloggiamento della coclea.

Leggere ulteriori istruzioni nella sezione "Uso del tritacarne”.

Montaggio dell’accessorio per biscotti (vedere fig. D)
Procedere come descritto in "Preparazione”.

6.

Anzitutto, inserire 'adattatore (23) sull'asse della coclea.
Prestare attenzione alle tacche sull'alloggiamento della
coclea. Prestare attenzione alle tacche sull'alloggiamento
della coclea.

Inserire 'accessorio per biscotti (24) nell'adattatore. Pre-
stare attenzione alle tacche sull'accessorio per biscotti.
Awvitare I'anello di bloccaggio (19) in senso orario sull'al-
loggiamento della coclea.

Far scorrere la forma tagliabiscotti (25) attraverso le
fessure sull'accessorio per biscotti.

Leggere ulteriori istruzioni nella sezione "Uso del tritacarne”.

Montaggio per gli accessori per pasta (vedere fig. E)
Procedere come descritto in "Preparazione”.

6.
7.

Selezionare un accessorio per pasta (26).

Posizionare I'accessorio sull'asse della coclea. Prestare
attenzione alle tacche sull'alloggiamento della coclea.
Awvitare I'anello di bloccaggio (19) in senso orario sull'al-
loggiamento della coclea.

Leggere ulteriori istruzioni nella sezione "Uso del tritacarne”.

Uso del tritacarne

A AVVISO: Rischio di lesioni!

Una volta che si accende I'apparecchio I'albero motore
dell'impastatrice inizia a ruotare. Non toccare I'albero
motore girevole durante il funzionamento!

Per la vostra sicurezza, montare sempre il recipiente.
Usare sempre il pestello fornito in dotazione. Non
mettere mai le dita o utensili nel tubo di alimentazione!

/\ ATTENZIONE:

Non usare mai il tritacarne con il recipiente montato!
Coprire I'albero motore del mixed con il coperchio di
sicurezza (2).

9.

Inserire i pezzi di carne (concentrato di carne/tritato o
impasto) sul piatto di riempimento e nella bocchetta di
riempimento.

10. Collegare il cavo di alimentazione ad una presa a parete

correttamente installata e dotata di messa a terra.

11. E' possibile selezionare una velocita dal livello 3 al 5.
12. Se necessario, premere la carne ed il preparato con il

pestello.
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i NOTA:

Funzionamento a breve termine: Utilizzare 'apparecchio
con il tritacarne per non pit di 15 minuti e lasciarlo raffred-
dare per 10 minuti.

Funzionamento completo

Scollegare la spina.

Smontare tutte le parti del tritacarne.

Pulire le parti usate come descritto in "Pulizia".
Coprire la bocca dell'alloggiamento della coclea conil
coperchio (9).

s

Il Mixer
Istruzione applicativa per il mixer

A AVVISO: Rischio di lesioni!

+ La lama nel mixer é affilata! Maneggiare le lame del
mixer con la dovuta attenzione, specialmente quando si
vuota e si pulisce il recipiente!

+ Una volta che si accende I'apparecchio I'albero motore
dellimastatrice inizia a girare. Non toccare I'albero
motore durante il funzionamento!

+ Perla vostra sicurezza, montate sempre il recipiente.

/\ ATTENZIONE:

* Non premere mai il tasto di rilascio (4) se € stato
posizionato il recipiente per miscelare! Il recipiente per
miscelare s'inclina.

+ Non usare il mixer senza alimenti!

+ |l vetro potrebbe rompersi ad alte temperature! Non
versare liquidi oltre i 60 °C.

+ Non riempire troppo il recipiente! Versare un massimo di

1500 ml (frutta e liquidi).

La schiuma prende un notevole volume. Ridurre la

capacita per i liquidi che producono molta schiuma.

Tagliare il cibo in piccoli pezzi prima di usare la

macchina.

Non mettere ingredienti duri come noccioline o chicchi di

caffé nel recipiente per miscelare.

i NOTA:

Le lame all'interno del contenitore sono anche adatte per
triturare piccole quantita di ghiaccio puro. Ricordare tuttavia
che I'utilizzo pud smussare la lama.

Consiglio:

Se si desidera preparare bibite con ghiaccio tritato,
aggiungere i cubetti di ghiaccio durante la miscelazione. Il
ghiaccio viene tritato durante la miscelazione.

Posizionare il recipiente per miscelare su una superficie
stabile e piana durante il riempimento. Cosi sara possibile
posizionare meglio il coperchio successivamente.
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Mettere la manopola a "0" dopo aver completato il lavoro.

Montaggio del recipiente per miscelare
Far riferimento alle panoramiche a pagina 3 e 4.

Verificare il pre-montaggio! L'anello di tenuta (1d), il blocco
lama (1e) e la vite (1f) devono essere montati nell'ordine
corretto.

/\ ATTENZIONE:

Non dimenticare mai di posizionare I'anello di tenuta sul
blocco lama. Altrimenti ci saranno perdite nel recipiente

per miscelare.

La vite deve essere serrata correttamente, assicurando-
si che entri dritta e non storta.

Funzionamento del mixer

1.

2.
3.

8.

9

. Rimuovere il coperchio di sicurezza (2) dall'albero motore

. Posizionare il recipiente per miscelare sull'albero motore

Versare gli ingredienti spezzettati nel recipiente per
miscelare.

Premere saldamente il coperchio sul recipiente.
Chiudere I'apertura di rabbocco con il blocco. Inserire
il blocco nell'apertura di rabbocco e ruotarla in senso
orario.

. Mettere la manopola a "0".
. Assicurarsi che il braccio sia abbassato e bloccato in

posizione.

del mixer. Premere sulla superficie nervata.
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del mixer.

Collegare il cavo di alimentazione in una presa di
corrente a norma.

Selezionare un livello di velocita.

i NOTA:

Funzionamento a breve termine: Utlizzare I'appa-
recchio per non piti di 2 minuti in fase di miscelazione.
Lasciarlo raffreddare per 1 minuto prima di riutilizzarlo.
Per versare gli ingredienti, spegnere |'apparecchio.
Rimuovere il blocco o il coperchio. Continuare I'utilizzo
solo con il coperchio correttamente posizionato e I'aper-
tura di rabbocco chiusa.

Funzionamento completo

2 e o

Mettere la manopola a "0".

Scollegare la spina.

Rimuovere il recipiente per miscelare.

Sollevare il coperchio prima di versare il contenuto.
Pulire le parti usate come descritto in "Pulizia".
Coprire I'albero motore del mixer con il coperchio di
sicurezza.

1 NOTA IMPORTANTE:
Non conservare mail il succo di agrumi o cibi acidi in
contenitori di metallo.
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Pulizia

/A AWVISO:

+ Scollegare sempre la spina prima della pulizia.

+ Non immergere mai l'apparecchio in acqua per pulire. Cio po-
trebbe causare scosse elettriche o incendi.

* Le lame nel recipiente per miscelare e nel tritacarne sono affilate!
C'e il rischio di lesioni! Procedere con attenzione durante lo
smontaggio, la pulizia ed il montaggio delle singole parti.

/\ ATTENZIONE:
+ Non usare spazzole metalliche o altri oggetti abrasivi.
+ Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

Alloggiamento del motore

Per pulire I'alloggiamento, usare esclusivamente un panno
umido ed un detergente delicato.

Accessori dell'impastatrice e del tritacarne

/\ ATTENZIONE:

| componenti non sono lavabili in lavastoviglie. Potrebbero
deformarsi o scolorirsi softo I'influsso del calore e dei
detergenti aggressivi.

+ Le parti che sono venute a contatto con gli alimenti posso-
no essere lavate in acqua saponata.

+ Lasciare asciugare le parti accuratamente prima di rimon-
tare 'apparecchio.

Accessori del mixer
1 NOTA: Pre-pulizia
Riempire il recipiente per miscelare a meta con acqua ed

accendere I'apparecchio per circa 10 secondi. Successiva-
mente, vuotare il contenuto.

+ Per una corretta pulizia, rimuovere il recipiente.

+ Smontare il recipiente dopo ogni utilizzo.

« Svitare la vite del recipiente.

+ Rimuovere il blocco lama e I'anello di tenuta dalla vite.

+ E possibile pulire la caraffa in vetro del recipiente per mi-
scelare ed il coperchio insieme al misurino in acqua tiepida
saponata. Sciacquare con acqua pulita ed asciugare.

Anello di tenuta, blocco lata e chiusura a vite

+ Sciacquare queste parti rapidamente in acqua calda.

+ Dopo aver pulito ed asciugato tutte le parti, rimontare il
recipiente per miscelare in ordine inverso. Fare anche
riferimento alla figura a pagina 4.

50

KM1373CB

Conservazione

+ Pulire 'apparecchio come descritto. Lasciar asciugare
completamente gli accessori.

+ Si consiglia di conservare l'apparecchio nella confezione
originale se non viene utilizzato per un lungo periodo.

+ Conservare sempre I'apparecchio fuori dalla portata dei
bambini ed in un luogo asciutto e ben ventilato.

Risoluzione dei problemi

Problema Possibile causa | Soluzione
L'apparecchio | L'apparecchio non | Verificare la presa
non si accende | & alimentato. con un altro appa-
o0 smette di recchio.
funzionare. Inserire la spina
correttamente.
Controllare i fusibili.
L'apparecchio & Verificare il corretto
dotato di interrut- | posizionamento
tori di sicurezza. |- del braccio
Questi impediscono | girevole (3)
l'avvio accidentale |- del recipiente per
del motore. miscelare (1) e
- del coperchio di
sicurezza (2)
L'apparecchio & Consultare il nostro
difettoso. centro assistenza o
un esperto.
Dati tecnici
Modello: ..o, KM 1373 CB

Alimentazione elettrica
Consumo di energia:...
Classe di protezione
Peso netto:.

220-240V~, 50/60Hz

Siriserva il diritto di apportare modifiche tecniche e di design
nel corso dello sviluppo del prodotto.
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Questo apparecchio & stato controllato sulla base di tutte le
direttive CE attuali in vigore in questo settore, quali per esem-
pio la normativa in materia di compatibilita elettromagnetica

e la direttiva in materia di bassa tensione, ed ¢ stato costruito
conformemente alle norme di sicurezza piu moderne.

Smaltimento

Significato del simbolo "pattumiera”
Proteggi 'ambiente; gli apparecchi elettrici non
fanno parte dei rifiuti domestici.
Usa i punti di raccolta per lo smaltimento di
apparecchiature elettriche ed elettroniche e
I porta le apparecchiature elettriche ed elettroni-
che inutilizzate presso questi centri.
Cosi aiuti a ridurre il potenziale impatto dello smaltimento
scorretto sul'ambiente e sulla salute umana.

Contribuite al riciclaggio e ad altre forme di riutilizzo delle
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Le informazioni relative allo smaltimento degli apparecchi
sono disponibili presso le autorita locali o municipali.

KM1373CB
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Instruction Manual

Thank you for purchasing our product. We wish you much
pleasure with the appliance.

Symbols in this Instruction Manual
Important safety information is explicitly marked. Please
follow these instructions exactly in order to avoid injuries and
damages to the unit:
/\ WARNING:
Warns against health hazards and indicates possible risks
of injury.
/\ CAUTION:
Indicates possible damage to the unit or to other objects.

1 NOTE: Highlights tips and information for you.

Contents

Overview of the Component: 3
Assembly of the Mixing Bowl 4
Assembly of the Meat Grinder. 5
General Notes 52
Special Safety Instructions for This Appliance............... 52
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General Notes

Before operating this appliance, read the operating instruc-
tions carefully, and keep them on file, including the warranty
receipt and, if possible, the box with the internal packing. If
you pass the appliance on to a third party, please pass on
the manual.

+ Use the appliance privately and only for its intended
purpose. This appliance is not intended for commercial
use.

+ Do not use the appliance outdoors. Keep it away from
heat, direct sunlight, moisture (never dip it into any liquid),
and sharp edges. Do not use the appliance with wet
hands. Unplug the appliance if it is exposed to moisture
or liquid.

+ The appliance and the power cord must be regularly
inspected for signs of damage. If damage is detected, the
appliance may no longer be used.

+ Use only original accessories.

+ In the interest of child safety, do not leave any packaging
components (plastic bags, cardboard, polystyrene, etc.)
lying around.

/N WARNING:

Do not let little children play with foil. Danger of suffo-
cation!

Special Safety Instructions for This Appliance

/A WARNING: Risk of injury!

* Prior to replacing accessories or attachments that are moved dur-
ing operation, the appliance must be turned off and unplugged.

+ Do not touch any moving parts.
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/N WARNING: Risk of injury!

* The knives in the mixing bowl and the meat grinder are sharp!

+ Before switching on the appliance, make sure that the accessory
attachment is mounted correctly and firmly seated.

+ Always disconnect the appliance from the supply if it is left unat-
tended and before assembling, disassembling or cleaning.

+ This appliance shall not be used by children.

+ Keep the appliance and its cord out of the reach of children.

* Children shall not play with the appliance.

* Appliances can be operated by persons with reduced physical,
sensory, or mental capabilities or lack of experience and/or knowl-
edge if they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understood the haz-
ards involved.

* Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an
authorized technician. If the supply cord is damaged, it must be re-
placed by the manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

/\ CAUTION:
Do not immerse the device into water for cleaning. Please follow the
instructions as stipulated in the chapter “Cleaning’.

* Do not manipulate any safety switches.
+ Use this machine only for the processing of food.
+ The abuse for any other purposes may result in injury.

Intended Use Itis exclusively intended for this purpose and must only be

used for that.

[t may only be used in the manner described in this manual.
cream, whipped egg whites; Use thg appliance asleither a kneading/ m!xing maghine

«mixer for puréeing, beating, mixing; or a mixer or meat grinder. Never use multiple functions

+meat grinder for crushing of food. You can form a paste or ~ Simultaneously.
dough with different attachments. You may not use the appliance for commercial purposes.

This appliance serves as
+ kneading/mixing machine for making dough, creams,
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Any other use is considered improper and may result in
material damage or even personal injury.

The manufacturer is not liable for damages caused by
improper use.

Overview of the Components/

Scope of Delivery
Page 3:
1 Mixing bowl
2 Safety cover for mixing engine
3 Swivel arm

4 Release button for lowering/raising the arm
5 Knob

6 Motor housing

7 Mixing bowl

8 Splash guard

9 Cover for meat grinder engine
10 Meat grinder with filling tray and damer
11 Whisk
12 Stirring hook
13 Dough hook
14 Protection shield

Page 4: Assembly of the Mixing Bowl
1 Glass carafe

1a Cap of the lid (measuring cup)

1b Lid

1c Security ring

1d Sealing ring

1e Khnife block

1f Screw-on top

Page 5: Assembly of the Meat Grinder
15 Spiral housing

16 Spiral

17 Knife

18 3 sieves (fine, medium, coarse)

19 Locking ring

20 Adapter for sausage attachment

21 Sausage attachment

22 2-part attachment "Kebbe"

23 Adapter for cookie attachment

24 Biscuits attachment

25 Biscuits cutter form

26 4 pasta attachments (different pasta shapes)

Unpacking the Appliance

1. Remove the appliance from the package.

2. Remove all packaging material such as films, filler, cable
holders and cardboard.

3. Check the delivery contents for completeness.

4. Should the package contents be incomplete or damages
be found, do not take the appliance into operation. Take it
immediately back to the dealer.
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i NOTE:

Dust or production residues can be located on the
appliance. We recommend you to clean the machine as
described under "Cleaning".

Electrical Connection

Check whether the power supply that you want to use
coincides with that of the appliance. The information can be
found on the nameplate.

The Kneading Machine

Installation and Operation of the Kneading Machine

/\ CAUTION:
Never press the release button (4), if you have placed the
mixing bowl! The mixing bowl filts.

1 NOTE:
A safety switch prevents operation without cover for the
mixing engine.

Unless you have previously used the mixer or meat grinder,

cover the drive shaft of the mixing engine and the spiral

housing with the respective safety cover.

1. Open the swivel arm: Press the release button (4).
Move the arm by hand to the highest position.

2. Ifyou need the splash guard, fix it now from the bottom of
the swivel arm. Position the splash guard (8) so that the
filling opening is in front of you. Press the splash guard on
to the swivel arm.

3. Ifyou want to use the dough hook (13) or the stirring
hook (12), mount previously the protection shield (14).

It prevents the drive shaft from coming into contact with
the dough.

Hold the protection shield the way you hold a bow!. Insert
the dough hook or the stirring hook from below through
the recess of the protection shield and turn it firmly by a
quarter turn.

4. Use of atool:

At the upper end of the tool you
see an opening for the drive
shaft and the cotter pin. Slide
the tool over the drive shaft.
Press and rotate the tool simul- | S 3
taneously clockwise so thatthe = W _
cotter pin of the drive shaft locks

into the tool.

5. Mixing bowl: Put the bowl into its holder. Turn the bowl
toward s | OCK until it stops.

6. Fill your ingredients into the mixing bowl.

i NOTE:

If you knead heavy doughs, do not put all the ingredi-
ents at once into the mixing bowl. Start the kneading
with flour, sugar and eggs. Add fluids slowly during the
kneading.
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Check whether the knob is set on "0".

9. Plug the power cord into an approved mains socket.

8. Press the release button (4) to lower the arm. You now 10. Select a speed using the following table.
need to press on the arm from above until it snaps into
the lowest position.
Table of Dough and Tools
Doughs Tool Levels Quantity Max. Operating time
Heavy doughs (e.g. bread or short pastry) Dough hook 1-4 Max. 1.75kg 4 minutes
Moderate doughs (e.g. cake mix) Stirring hook 3-4 min. 0.5kg 2-4 minutes
e max. 3.0kg
nght.doughs (e.g. waffle or crépe batter, Whisk 4.5 min. 0.5kg 9-4 minutes
pudding) max. 3.0kg
. min. 200 ml .
Cream Whisk 6 . 4 minutes
max. 1 litre
Beaten egg whites Whisk 6 4-10 egg white 3-4 minutes
i NOTE: Recipes
+ Short-term operation: Operate the appliance with Cake Mix (basic recipe) Level 3-4

heavy doughs no longer than 4 minutes, and allow the
appliance to cool down for 10 minutes.

Level P for pulse mode: Turn the engine briefly at
highest speed by holding the knob in this position.

Interruption of Operation
/N\ WARNING: Risk of injury!

Always set the knob to "0" if you want to interrupt the
work.

Disconnect the power plug if you want to change the
tool.

Wait for the standstill of the tool!

If you use the release button during operation (4) to pivot
up the arm, a safety switch will shut off the motor.

You can only continue operating if you have previously
set the knob to "0".

Completion of operation and removal of the bowl

1.

oA

Set the knob to "0" after completion of the work. Discon-
nect the power plug.

Press the release button (4), the arm raises.

Remove the tool.

Turn the bow! with a brief clockwise rotation to remove it.
The finished dough can be removed from the mixing bowl
with the help of a dough scraper.

Clean the parts used as described under "Cleaning".

KM1373CB

Ingredients:

2504 soft butter or margarine, 2509 sugar, 1 pack. Vanilla
sugar or 1 sachet lemon flavor, a pinch of salt, 4 eggs, 5009
flour, 1 sachet baking soda, about &1 milk.

Preparation:

Add wheat flour with the remaining ingredients into the mixing
bowl, stir with the stirring hook for 30 seconds at level 2,

then 3 minutes at level 3. Apply a thin layer of grease to the
baking tin or line it with baking paper, pour in the batter and
bake it. Before removing the pastry from the oven, perform
areadiness test: pierce with a pointed wooden stick in the
center of the pastry. If no dough sticks to it, the cake is done.
Overthrow the cake on a wire rack and let it cool.

ENGLISH

Conventional oven:
Loading height: 2

Heating: electric oven top and bottom heat
175-200°, gas oven: level 2-3
Baking time: 50-60 minutes

This recipe can be modified depending on your taste, e.g.
with 1004 raisins, nuts, or grated chocolate. There are no
limits to your imagination.

Flaxseed bread rolls Level 1-2
Ingredients:

500-550g wheat flour, 50 flaxseed, % | of water, 1 cube of
yeast (40g), 1009 low-fat chesse, well drained, 1 teaspoon salt.
To glaze: 2 tablespoons water
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Preparation:

Soak flaxseed in %! lukewarm water. Fill the remaining
lukewarm water (%) into the mixing bowl, crumble the yeast
into it, add curd and mix well with the dough hook at level

1. The yeast should be completely dissolved. Add the flour
with the soaked flaxseeds and salt to the mixing bowl. Knead
at level 1, then switch to level 2 and knead for another 3-5
minutes. Cover the dough, and let it rise in a warm place for
45-60 minutes. Knead the dough once again, remove it from
the bowl and shape it into 16 rolls. Line a baking sheet with
wet baking paper. Position the rolls on the sheet, let them
rise for 15 minutes, sprinkle them with lukewarm water and
bake them.

Conventional oven:

Loading height: 2

Heating: electric oven: top and bottom heat
200-220° (5 minutes preheating), gas
oven level 2-3

Baking time: 30-40 minutes

Chocolate Mousse Level 4-5
Ingredients:

200 ml whipping cream, 150g semisweet chocolate couver-
ture, 3 eggs, 50-609 sugar, a pinch of salt, 1 sachet vanilla
sugar, 1 tablespoon cognac or rum, chocolate leaves.

Preparation:

Whip the cream in the mixing bowl with a whisk to stiff peaks,
remove it from the bowl and store it in a cool place.

Melt the chocolate couverture according to package
instructions, or in the microwave at 600 W for 3 minutes. In
the meantime, beat eggs, sugar, vanilla sugar, cognac or rum
and salt in the mixing bowl with the whisk at level 4 until it is
foamy. Add the melted chocolate couverture and stir it well at
level 4-5. Set aside some of the whipped cream for garnish-
ing. Add the remaining cream on the creamy mass and stir
briefly by selecting the pulse function. Gamnish with chocolate
cream garnish and serve well chilled.

Meat Grinder

Application notes for the meat grinder

/\ WARNING:
The blade of the meat grinder (17) is sharp!
Handle the knife of the meat grinder with the necessary
care during assembly and cleaning. There is a risk of
injury!
+ Do not mince any hard objects, such as bones or shells.
+ Cutthe meat into 2.5 cm pieces. Ensure that there are no
bones or tendons in the meat.
+ To shred the meat coarsely, use the disc with the largest
holes.
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In a second step, select the disc with the finer or center
holes. Depending on how finely you want to shred the
meat.

Before you start, lightly coat the sieves with vegetable fat.
If you mince meat, place a container under the outlet.
With the help of the "Kebbe" attachment (22) tubes of
meat or dough can be formed.

Use the meat grinder as pasta maker, prepare an area
where you can lay out the pasta later.

Making sausage

You can use both natural and synthetic casings.

If you have opted for a natural casing, soak this casing
some time in water before using it.

Tie a knot at one end of the casing.

Slide the casing over the sausage attachment.

Feed the sausage meat through the sausage attachment
and fill the sausage casing.

Make sure that the sausage meat is "loosely" stuffed into
the casing as the sausage expands in volume during
cooking or frying and may cause the casing to burst open.
When the first sausage reaches the desired length,
squeeze the sausage at the end of the sausage attach-
ment together with your fingers.

Turn the sausage once or twice around its own axis.

Until you have established some exercise routine, you can
turn off the appliance after each sausage length.

Shaping biscuits

Prepare a surface on which you can lay the cookies
afterwards.

With the cookie cutter form (25) you can create different
cookie shapes.

After having mounted the spiral housing with the cookie
attachment (24) onto the appliance, slide the cookie cutter
form into the cookie attachment.

Select the desired cookie form.

Hold the dough strand in your hand at the opening and cut
off the desired length.

Preparation
Please refer to our overviews on page 3 and 5.

1.
2.

3.

Assemble the bowl without tools.

Cover the drive shaft of the mixing drive with the safety
cover (2).

The spiral housing uptake on the appliance is protected
with a cover (9). Remove the cover by turning it into the
direction OPEN.

Place the filling tray on the filler neck so that the uptake of
the tablet is on the engine block.

Slide the spiral (16) in the horizontal part of the spiral
housing until the axle mechanically locks.

The assembly of the accessories is described in the following
sections. Prepare the meat grinder according to your desired
application.
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Assembly of the Meat Grinder (see fig. A)

Proceed as described under "Preparation”.

6. Place the blade (17) with the sharpened sides outwards
onto the axis of the spiral.

7. Select a sieve (18). Pay attention to the notches on the
spiral housing, while inserting the sieve.

8. Screw the locking ring (19) clockwise onto the spiral
housing.

Read further instructions under "Operation of the Meat

Grinder".

Assembly of the Sausage Attachment (see fig. B)

Proceed as described under "Preparation”.

+ Use a finished sausage mass, proceed as follows:

6. Firstly, insert the adapter (20) on the axis of the spiral.

7. Insert the sausage attachment (21) into the locking
ring (19).

8. Screw the locking ring with the sausage attachment
clockwise onto the spiral housing.

+ If you want to shred pieces of meat and produce sausages
in a single operation, mount the knife and a sieve at first
as described under "Assembly of the Meat Grinder", points
6 and 7. Then insert the sausage attachment into the
locking ring.

8. Screw the locking ring with the sausage attachment
clockwise onto the spiral housing.

Read further instructions under "Operation of the Meat

Grinder".

Assembly of the "Kebbe" Attachment (see fig. C)

Proceed as described under "Preparation”.

6. Insert the "Kebbe" attachment (22a) to the axis of the
spiral. Pay attention to the notches on the spiral housing.

7. Insert the "Kebbe" attachment (22b) in the locking ring

19).

8. (Scr)ew the locking ring with the "Kebbe" attachment
clockwise onto the spiral housing.

Read further instructions under "Operation of the Meat

Grinder".

Assembly of the Cookie Attachment (see fig. D)

Proceed as described under "Preparation”.

6. Firstly, insert the adapter (23) on the axis of the spiral.
Pay attention to the notches on the spiral housing.

7. Plug the cookie attachment (24) in the adapter. Pay
attention to the notches on the cookie attachment.

8. Screw the locking ring (19) clockwise onto the spiral
housing.

9. Slide the cookie form cutter (25) through the slots on the
cookie attachment.

Read further instructions under "Operation of the Meat

Grinder".

KM1373CB

Assembly of the Pasta Attachments (see fig. E)

Proceed as described under "Preparation”.

6. Select a pasta attachment (26).

7. Place the attachment on the axis of the spiral. Pay atten-
tion to the notches on the spiral housing.

8. Screw the locking ring (19) clockwise onto the spiral
housing.

Read further instructions under "Operation of the Meat

Grinder".

Operation of the Meat Grinder

/N WARNING: Risk of injury!

+ Once you turn on the appliance, the drive shaft of the
kneading machine starts rotating. Do not reach into the
rotating drive shaft during operation!

+Always mount the bowl for your safety.

+ Always use the supplied pusher. Never put fingers or
tools into the filler neck!

/\ CAUTION:

Never use the meat grinder with attached bowl! Cover the
drive shaft of the mixing drive with the safety cover (2).

9. Put the pieces of meat (meat paste/sausage mass or
dough) on the filling tray and into the filler neck.

10. Plug the power cord into a properly installed earthed
socket.

11. You can select a speed from level 3 to 5.

12. Stuff, if necessary, the meat respectively the dough with
the stuffer.

i NOTE:

Short-term operation: Operate the appliance with the
meat grinder no longer than 15 minutes and allow the
appliance to cool down for 10 minutes.

ENGLISH

Complete operation

Set the knob to "0" after completion of the work.
Disconnect the power plug.

Disassemble all parts of the meat grinder.

Clean the parts used as described under "Cleaning".
Cover the uptake for the spiral housing with the cover (9).

g WD~

The Mixer
Application Instruction for the Mixer

/N WARNING: Risk of injury!

+ The knife in the mixer is sharp! Handle the blades
of the mixer with the necessary care, especially when
emptying and cleaning the mixing bow!

+ Once you turn on the appliance, the drive shaft of the
kneading machine starts rotating. Do not reach into the
rotating drive shaft during operation!

+Always mount the bowl for your safety.
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/\ CAUTION:

* Never press the release button (4), if you have placed
the mixing bowl! The mixing bow! ilts.

+ Do not operate the mixer without food!

+ The glass could crack at high temperatures! Do not fill in
liquids over 60 °C.

+ Do not overfill the mixing bowl! Fill in a maximum of
1500 ml (fruit and liquid).

+ Foam takes a lot of volume. Reduce the capacity for
liquids that foam vigorously.

+ Cut the food into small pieces before operating the
machine.

+ Do not fill any hard ingredients such as nuts or coffee
beans into the mixing bowl.

i NOTE:

The knives in the mixing vessel are also suited to crush
small amounts of pure ice. Remember, however, that the
operation may blunt the knife.

Recommendation:
If you want to prepare drinks with crushed ice, add the ice
cubes during mixing. The ice is crushed during mixing.

Place the mixing bowl on a stable level surface when filling it.

So you can better place the cover afterwards.

Assembly of the Mixing Bowl

Please refer to our overviews on page 3 and 4.

Check the pre-assembly! The sealing ring (1d), the knife
block (1e) and the screw (1f) must be fitted in the correct
order.

/\ CAUTION:

* Never forget to place the sealing ring on the knife block.
Otherwise, the mixing bow! will leak.

+ The screw lock should be tightened properly, making
sure that it goes on straight, not askew.

Operation of the Mixer

1.
2.
3.

4.
5.
6.

7.

8.
9.
i

Fill in the crushed ingredients into the mixing bowl.
Press the lid firmly on the mixing bowl.

Close the refilling opening with the lock. Insert the lock
into the refilling opening and tighten it clockwise.

Set the knob to "0".

Make sure that the arm is lowered and locked.
Remove the safety cover (2) from the drive shaft of the
mixing engine. Press onto the ribbed surface.

Place the mixing bowl on the drive shaft of the mixing
engine.

Plug the power cord into an approved mains outlet.
Select a speed level.

NOTE:

Short-term operation: Operate the appliance no longer
than 2 minutes when mixing. Allow it to cool down for 1
minute before using it again.

To refill ingredients, turn off the appliance. Remove the
lock or lid. Continue the operation only with the properly
positioned lid and the refilling opening closed.

Complete operation

[ e o

Set the knob to "0".

Disconnect the power plug.

Remove the mixing bowl.

Lift the lid before pouring out the contents.

Clean the parts used as described under "Cleaning".
Cover the drive shaft of the mixing engine with the safety
cover.

IMPORTANT NOTE:

Never keep citrus juices or acidic foods in metal bowls.

Cleaning

/\ WARNING:

+ Always disconnect the power plug before cleaning.
+ Never immerse the appliance in water for cleaning. It could cause

an electric shock or fire.

* The knives in the mixing bowl and the meat grinder are sharp!
There is a risk of injury! Proceed carefully when disassembling,
cleaning and assembling the individual parts.
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/N CAUTION:
+ Do not use wire brushes or other abrasive objects.
+ Do not use any sharp or abrasive cleaning agents.

Motor housing
For cleaning of the housing, only use a damp cloth and mild
detergents.

Accessories of the kneading machine and the meat
grinder

/\ CAUTION:

The components are not suitable for cleaning in the dish-
washer. Under the influence of heat and strong detergents,
they could deform or discolour.

+ Components that have come into contact with food, can be
cleaned in soapy water.

+Allow the parts to dry thoroughly before assembling the
appliance again.

Accessories of the mixer

1 NOTE: Pre-cleaning

Fill the mixing bowl halfway with water and turn on the
appliance for about 10 seconds. Empty out the liquid
afterwards.

+ For proper cleaning, remove the mixing bowl.

+ Disassemble the mixing bowl after each use.

+ Unscrew the screw lock of the mixing bowl.

+ Remove the knife block and the sealing ring from the screw
lock.

+ You can clean the glass carafe of the mixing bowl and lid
together with the lock in warm soapy water. Rinse with
clear water and dry it.

Sealing ring. knife block and screw lock

+ Rinse these parts briefly with hot water.

+ After cleaning and drying all parts, assemble your mixing
bowl in reverse order again. Please also refer to our picture
on page 4.

Storage

+ Clean the appliance as described. Let the accessories dry
completely.

+We recommend that you keep the appliance in the original
packaging, if you do not want to use it for a longer period.

+Always store the appliance out of reach of children in a well
ventilated, dry place.
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Troubleshooting

Solution
Check the outlet with

Problem Possible cause
The The appliance has

appliance no power supply. | another appliance.
does not turn Plug in the mains
onor s_tops plug correctly.
operating. Check the house
fuse.
Your appliance Check the correct
is equipped with | position
safety switches. |- of the swivel arm
They prevent ®)

accidental starting
of the motor.

- the mixing bowl
(1)or

- the safety cover (2)
The applianceis | Consult our service
defect. department or an
expert.

Technical Data

KM 1373 CB
220-240V~, 50/60Hz

Power consumption:
Protection class:..
Net weight: ......

The right to make technical and design modifications in the
course of continuous product development remains reserved.

This device has been tested according to all relevant current
CE guidelines, such as electromagnetic compatibility and low
voltage directives, and has been constructed in accordance
with the latest safety regulations.

Disposal
Meaning of the symbol "dustbin"

Protect our environment; electrical appliances
do not belong in household waste.

Use the collection points for the disposal of
electrical equipment and submit your electrical

I and electronic equipment to these points that
you will no longer use.

You help reduce the potential impact of incorrect disposal on
the environment and human health.

You contribute to recycling, and other forms of recycling of
electrical and electronic equipment.

Information concerning the disposal of appliances can be
obtained from your local or municipal authorities.
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Instrukcja obstugi

Dzigkujemy za zakup naszego produktu. Zyczymy zadowole-
nia z uzytkowania urzadzenia.

Symbole uzyte w instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa sa wyraznie
oznakowane. Nalezy postepowac $cisle z tymi instrukcjami w
celu unikniecia obrazen ciata i uszkodzenia urzadzenia:

/\ OSTRZEZENIE:
Stowo to ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wska-
zuje na istnienie ryzyka uszkodzenia ciafa.

/\ UWAGA:
Wskazuje na niebezpieczenistwo uszkodzenia urzadzenia
lub innych przedmiotow.

1 WSKAZOWKA:
Podswietlone wskazowki oraz informacie.

Spis tresci

Przeglad elementéw obtsugi 3
Montaz miski do mieszania 4
Montaz maszynki do mielenia migsa...........ccouuvermeeenenenns 5
Ogdlne uwagi 60
Specjalne wskazowki zwigzane z

bezpieczng obstuga tego urzadzenia.........ccocenseesiesriennas 61
Przeznaczenie 62

Przeglad elementéw obstugi/Zawarto$¢ opakowania... 62
Rozpakowanie urzadzenia
Podtaczenie do sieci elektrycznej
Urzadzenie do wyrabiania ciasta
Instalacja i dziatanie zagniatarki
Tabela ciast i narzedzi

Przerwanie pracy

Zakonczenie pracy i demontaz miski............c.oceeeeeneennns 64
Przepisy 64
Maszynka do mielenia migsa 65

Uwagi praktyczne dotyczace
maszynki do mielenia migsa
Przygotowanie

Zestaw maszynki do mielenia migsa.........cooc.veeereeeneennes 65
Zestaw przystawki do robienia kietbas
Zestaw przystawki do robienia ,Kebbe™...........c.ccccevrunnee
Zestaw przystawki do robienia ciastek ............c.coevuerrennes
Zestaw przystawki do robienia makaronu ...
Praca maszynki do mielenia miesa...........c.cocceeeeneerenens
ZaKONCZENIE PrACY ...couevrrerrererserseessessesesseessessssssssssas
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Mikser
Instrukcja uzytkowania dotyczaca miksera
Zespot miski do mieszania
Dziatanie miksera
Zakonczenie pracy

Czyszczenie
Obudowa SilNIKa...........cviirrcieereienines
Akcesoria zagniatarki i maszynki do mielenia miesa....... 68

AKCESONIA MIKSEIA......coveverieierisieisesieeie s essenes 68
Przechowywanie 68
Eliminowanie usterek i ZakloCen ..........coorevernmerrerserneenns 68
Dane techniczne 68
Warunki gwarancji 68
Usuwanie 69

Znaczenie symbolu ,kosza na SMIeci...........cccveerreees 69

Ogolne uwagi

Przed przystapieniem do uzytkowania tego urzadzenia

nalezy uwaznie przeczytac instrukcje obstugi i zachowat ja,

pod reka, tacznie z gwarancjg odbioru i, jesli to mozliwe, w

pudetku z opakowania. W przypadku przekazania urzadzenia

innej osobie, nalezy je przekaza¢ wraz z tq instrukcja,

+ Urzadzenie uzytkowac tylko prywatnie, zgodnie z jego
przeznaczeniem. Urzadzenie to nie zostato przewidziane
do uzytku w ramach dziatalnosci gospodarcze;.

+ Nie korzystac z urzadzenia na zewnatrz. Urzadzenie

przechowywac z dala od ciepta, bezposrednich promieni

stonecznych, wilgoci (w zadnym wypadku nie zanurza¢ w

cieczach) oraz ostrych krawedzi. Prosze nie obstugiwac

urzadzenia wilgotnymi dtorimi. Wyja¢ wtyczke urzadzenia

z gniazdka elektrycznego, jesli jest ono narazone na

dziatanie wilgoci czy cieczy.

Urzadzenie i przewod zasilajacy nalezy sprawdzaé¢

regularnie pod katem wystepowania $ladoéw uszkodzenia.

Jezeli uszkodzenia sg widoczne, urzadzenia nie nalezy juz

dalej uzytkowac.

+ Uzywac wylgcznie oryginalnych akcesoriow.

+ W trosce o0 bezpieczenstwo dzieci nie zostawia¢ zadnych
elementy opakowania (plastikowych toreb, kartonow,
elementéw polistyrenowych itp.), lezacego w poblizu.

/N OSTRZEZENIE:
Nie pozwala¢ dzieciom bawic sie folia, Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

13.06.16



Specjalne wskazoéwki zwigzane z bezpieczna obstuga
tego urzadzenia

/N OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

* Przed wymiang akcesoriow lub koricowek, ktore przesunely sie
podczas pracy urzadzenie nalezy wytaczyC i wyjac wtyczke z
gniazdka sieciowego.

* Nie dotykac zadnych czesci ruchomych.

+ Noze w misce do mieszania i maszynce do mielenia migsa sg
ostre!

* Przed wigczeniem maszyny upewnic sie, ze mocowanie akceso-
riow jest prawidtowo przeprowadzone i mocno osadzone.

* Zawsze odtaczac urzadzenie od zasilania, kiedy jest pozostawione
bez nadzoru i przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.

+ Dzieci nie mogaq korzystac z urzadzenia.

* Trzymac urzadzenie i przewdd poza zasiegiem dzieci.

* Dzieci nie moga bawic sie tym urzadzeniem.

* To urzadzenie mogg uzytkowac osoby z ograniczeniami fizyczny-
mi, ruchowymi czy umystowymi, z brakiem wiedzy czy doSwiad-
czenia, o ile sg one pod nadzorem lub instruowane w zakresie
bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i rozumiejg zwigzane z
tym zagrozenia.

* Nie probowac naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. Skontaktowac
sie z pracownikiem autoryzowanego serwisu. Jesli przewod zasi-
lania jest uszkodzony, nalezy go wymienic¢ u producenta, przedsta-
wiciela serwisu lub podobnie wykwalifikowanej osoby, aby unikngé
zagrozenia.

/\ UWAGA:
Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie w celu czyszczenia. Prosze
korzysta¢ z instrukcji podanych w rozdziale ,Czyszczenie”.

JEZYK POLSKI
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* Prosimy nie manipulowac wytacznikami bezpieczenstwa.
+ Uzywac tego urzadzenia tylko do przetwarzania zywnosci.
* Nieuprawnione uzywanie do innych celéw moze spowodowac obra-

Zenia ciata.

Przeznaczenie

Urzadzenie to stuzy jako

+ zagniatarka ciasta/mikser w celu przygotowywania ciasta,
kremow, ubijania $mietany czy piany z biatek;

+ mikser do przecierania, ubijania, miksowania;

+ maszynka do mielenia migsa do rozdrabniania skfadnikow
pozywienia. Mozna je wykorzysta¢ do formowania maka-
ronu lub ciasta przy uzyciu réznych akcesoriow.

Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do tych celow i

moze by¢ uzywane jedynie zgodnie z przeznaczeniem.

Moze by¢ uzyte tylko zgodnie z opisem w niniejszej instrukcii

uzytkowania.

Urzadzenie uzytkowa¢ jako zagniatarke / mieszadto lub

mikser lub maszynke do mielenia miesa. Nigdy nie uzywa¢

kilku funkcji jednoczesnie.

Urzadzenia nie mozna wykorzystywac w celach komercyj-

nych.

Wszelkie inne sposoby uzytkowania sa niewtasciwe i moga,

prowadzi¢ do uszkodzenia czy nawet obrazen ciafa.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialno$ci za uszkodze-

nia spowodowane niewfasciwym uzytkowaniem.

Przeglad elementéw obstugi/
Zawarto$¢ opakowania
Strona 3:
1 Miska do mieszania
2 Pokrywa ochrona silnika do mieszania
3 Ramie odchylane
4 Przycisk zwalniajacy do opuszczania/podnoszenia
ramienia
5 Pokretlo
6 Obudowa silnika
7 Miska do mieszania
8 Ostona przeciwrozbryzgowa
9 Pokrywa napedu maszynki do mielenia migsa
10 Maszynka do mielenia migsa wraz z tackg do napetniania
i popychaczem
11 Trzepaczka
12 Mieszadto hakowe
13 Hak do ciasta
14 Ostona zabezpieczajaca
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Strona 4: Zestaw miski do mieszania
1 Dzbanek szklany

1a Naktadka w pokrywie (miarka)

1b Pokrywa

1c Pierscien zabezpieczajacy

1d Pierscien uszczelniajacy

1e Blok nozy

1f  Nakretka

Strona 5: Montaz maszynki do mielenia migsa

15 Korpus slimaka

16 Slimak

17 Nozyk

18 3 sitka (drobne, $rednie, grube)

19 PierScien blokujacy

20 Ziacze do przystawki do robienia kietbas

21 Zestaw do napychania kietbas

22 2-czgSciowa przystawka do sporzadzania ,Kebbe”

23 Ztacze do przystawki do formowania ciastek

24 Przystawka do formowania ciastek

25 Forma do wycinania ciastek

26 4 przystawki do formowania makaronu
(réznych ksztattow makaronu)

Rozpakowanie urzadzenia

1. Urzadzenie wyjac z jego opakowania.

2. Wyjac wszystkie elementy opakowania, takie jak folia,
wypetniacz, uchwyty kabli i tektura.

3. Sprawdzi¢, czy w opakowaniu znajdujg sie wszystkie
czesci sktadowe.

4. Jesli zawarto$¢ opakowan nie jest kompletna lub sg
uszkodzenia, takiego urzadzenia nie nalezy uzytkowac.
Nalezy je niezwtocznie zwrdci¢ sprzedawcy.

1 WSKAZOWKA:
Na urzadzeniu moze znajdowac sig oraz pozostatosci

po produkcji. Zaleca sie umycie czesci robota zgodnie z
informacjg podana w czesci ,Czyszczenie”.

Podtaczenie do sieci elektrycznej

Sprawdzi¢, czy napiecie miejscowej sieci zasilania elektrycz-
nego jest zgodne z napieciem roboczym urzadzenia. Infor-
macja ta jest podana na tabliczce znamionowej urzadzenia.
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Urzadzenie do wyrabiania ciasta
Instalacja i dziatanie zagniatarki

/\ UWAGA:
Nigdy nie wciskac przycisku zwalniajacego (4) po ustawie-
niu miski do mieszania! Miska do mieszania przechyli sie.

1 WSKAZOWKA:
Wytacznik bezpieczenstwa zapobiega pracy bez pokrywy
chronigcej silnik do mieszania.

O ile wezesniej byt uzywany mikser lub maszynka do miele-

nia migsa, nalezy przykry¢ watek napedowy silnika miksera

oraz korpusu $limaka odpowiednig pokrywa ochronna.

1. Otworzy¢ ramie odchylane: Wcisna¢ przycisk zwalnia-
jacy (4). Przesunag reka do najwyzszego potozenia.

2. W razie potrzeby uzycia ostony przeciwrozbryzgowej,
nalezy ja teraz zamocowac od spodu ramienia odchy-
lanego. Ustawic ostone przeciwrozbryzgowa (8) tak,
aby otwér wiewowy znalazt sig przed uzytkownikiem.
Weisna¢ ostone tak, aby przymocowac jg do ramienia
odchylanego.

3. W przypadku potrzeby uzycia haka do zagniatania ciasta
(13) lub haka do mieszania (12), najpierw zamontowac
ostone zabezpieczajaca (14). Zapobiega to stycznosci
ciasta z watkiem napedowym.

Przytrzymacé tarcze tak jak miske. Wiozy¢ hak do ciasta
lub hak do mieszania od dotu poprzez wgtebienie w
tarczy i obréci¢ go o ¢wier¢ obrotu.

Tabela ciast i narzedzi

4. Uzy¢ narzedzie:

W gornej czesci koncowki
widac¢ otwor na watek napedowy g
i przetyczke. Wsuna¢ narzedzie
w watek napedowy.

5. Miska do mieszania: Miske
umiesci¢ w jej uchwycie. Ob-
roci¢ miske w kierunku s
LOCK, az do jej zablokowania.

6. Wiozy¢ skiadniki do miski do mieszania.

i WSKAZOWKA:

W przypadku wyrabiania ciezkiego ciasta, nie wsypy-
wac do miski wszystkich sktadnikow na raz. Zacza¢
proces zagniatania od dodania maki, cukru i jaj. W
trakcie zagniatania wolno dodawac ptyny.

7. Sprawdzi¢, czy przefacznik jest ustawiony na 0.

8. Wcisna¢ przycisk zwalniania (4), aby opuscic ramie.
Nalezy docisna¢ ramie od gory, az zablokuje si¢ w
najnizszym ustawieniu.

9. Podtaczy¢ wtyczke do prawidtowo zainstalowanego
gniazdka sieciowego.

10. Wybra¢ predkos¢, postugujac sie ponizsza tabela.

. Nasadka . o
Ciasta (narzedzie) Poziomy llosé Maks. czas pracy
Ciezkie ciasto (np. chleb lub kruche ciasto) Hak do ciasta 1-4 Maks. 1,75kg 4 minuty

. . " " . Mieszadto min. 0,5kg )
Ciasta o $redniej gestosci (np. ciasto omletowe) hakowe 3-4 maks. 3,0kg 2-4 minuty
Qlasta lekkie (np. waflowe, omletowe, budy- Trzepaczka 4.5 min. 0,5kg 2-4 minuty
niowe) maks. 3,0kg
- min. 200 ml .
Smietana Trzepaczka 6 maks. 1 litr 4 minuty
Jajeczna pianka biatkowa Trzepaczka 6 4-10 3-4 minuty

jeczna p P biatek kurzych

1 WSKAZOWKA:

+ Dziatanie krétkotrwate: Operowac urzadzeniem w
przypadku ciezkich ciast nie diuzej niz 4 minuty, a
nastepnie pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia na
okres 10 minut.

+ Poziom P dla trybu impulsowego: Wigczy¢ silnik i
ustawic jego prace na najwyzszych obrotach poprzez
utrzymywanie pokretta w tym pofozeniu.

KM1373CB

Przerwanie pracy

A OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

+ Aby przerwa¢ wykonywang czynno$¢, nalezy ustawic
przefacznik na ,0".

+ Przed zmiang narzgdzia nalezy wyciagna¢ wtyczke z
gniazdka zasilania.

+ Odczekac do catkowitego zatrzymania narzedzia!

13.06.16
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/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

W przypadku nacisnigcia przycisku zwalniajacego w
trakcie pracy urzadzenia (4), aby odchyli¢ ramie, wytacz-
nik bezpieczenstwa wytaczy silnik.

+ Kontynuacja pracy mozliwa jest wtedy tylko po uprzed-
nim ustawieniu pokretta na ,0”.

Zakonczenie pracy i demontaz miski

1. Po zakoniczeniu pracy pokretto ustawi¢ na ,0”. Odtaczy¢
wtyczke zasilania.

2. Wcisnag przycisk zwalniania (4), aby unies¢ ramie.

Wyja¢ nasadke.

4. Obroci¢ miska z krotkim ruchem w prawo w celu jej
wyjecia.

5. Gotowe ciasto mozna wyja¢ z miski do mieszania, postu-
gujac sie skrobakiem do ciasta.

6. Wyczysci¢ i umy¢ wszystkie uzywane czesci zgodnie z
opisem zawartym w cze$ci ,Czyszczenie”.

w

Przepisy
Rzadkie ciasto (przepis podstawowy) Poziom 3-4
Skfadniki:
2509 miekkiego masta lub margaryny, 2509 cukru,
1 opakowanie. Cukier waniliowy lub 1 saszetka aromatu
cytrynowego, szczypta soli, 4 jajka, 5009 maki, 1 torebka
proszku do pieczenia soda, ok. sl mleka.

Przygotowanie:

Do miski do mieszania wsypa¢ make pszenng wraz z
pozostatymi sktadnikami, miesza¢ przez 30 sekund hakiem
do mieszania przy ustawieniu na poziomie 2, a nastepnie
przez 3 minuty na poziomie 3. Na blache do pieczenia
nafozy¢ cienka warstwe tluszczu lub wylozy¢ jq papierem do
pieczenia, wlac do niej ciasto i piec. Przed wyjeciem ciasta
z piekarnika sprawdzi¢, czy ciasto sie upiekto. Przektu¢ je
ostro zakoriczonym drewnianym patyczkiem posrodku ciasta.
Jedli ciasto nie przykleja sie do patyczka, oznacza to, ze jest
upieczone. Ciasto przewrdci¢, wyktadajac je na druciang
podstawke i pozostawi¢ do ostygniecia.

Piekarnik tradycyjny:

Wysoko$¢ wkiadania

do piekarnika: 2

Grzanie: gora i dot piekarnika elektrycznego:

175-200 ° piekarnik gazowy:
poziom 2-3
Czas pieczenia: 50-60 minut
Ten przepis mozna modyfikowa¢ w zalezno$ci od upodoban,
np. dodajac 1009 rodzynek, orzechéw lub startej czekolady.
Nie istniejq zadne granice Twojej wyobrazni.
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Butki z siemieniem Inianym Poziom 1-2

Sktadniki:

500-550g maki pszennej, 509 siemienia Inianego, %!
wody, 1 kostka drozdzy (40g), 100g chudego odsaczonego
twarogu, 1 fyzeczka soli.

W celu nadania potysku: 2 tyzki wody.

Przygotowanie:

Siemie Iniane namoczy¢ ¥s| letniej wody. Pozostatg czes¢
letniej wody ("41) wla¢ do miski do mieszania, wsypac do niej
pokruszone drozdze, dodac twardg i dobrze wymiesza¢, uzy-
wajac do tego mieszadta hakowego do ciasta, przy predkosci
obrotowej ustawionej na poziomie 1. Teraz cata zawartos¢
powinna by¢ rozpuszczona. Doda¢ make wraz z namoczo-
nym siemieniem Inianym oraz sol. Ugniatac z predkoscig 1,
nastepnie zmieni¢ predkos¢ na 2 i ugniata¢ jeszcze przez
3-5 minut. Przykry¢ ciasto i odstawi¢ w ciepte miejsce, aby
urosto, na 45-60 minut. Zagnie$¢ ciasto jeszcze raz, wyjaé je
z iski i uformowac¢ z niego 16 buteczek. Blache do pieczenia
wylozy¢ wilgotnym papierem do pieczenia. Utozy¢ butki na
arkuszu, pozostawi¢ do wyro$niecia na 15 minut, nastepnie
skropic je letnig woda i upiec.

Piekarnik tradycyjny:

Wysokos$¢ wkiadania

do piekarnika: 2

Piec: piekarnik elektryczny: ogrzewanie

gore i dolne 200-220° (nagrzewac

wstepnie przez okoto 5 minut),

piekarnik gazowy: poziom 2-3
Czas pieczenia: 30-40 minut
Pianka czekoladowa: Poziom 4-5
Sktadniki:
200 ml stodkiej $mietany, 150 g pétstodkiej polewy czeko-
ladowej, 3 jajka, 50-60 g cukru, szczypta soli, 1 torebka
cukru waniliowego, 1 tyzka stotowa brandy lub rumu, wiérki
czekoladowe.

Przygotowanie:

Smietane ubi¢ w misce do mieszania trzepaczk do sztywno-
§ci, usuna¢ z miski i przechowac w chtodnym migjscu.
Czekolade stopi¢ wedtug instrukcji na jej opakowaniu lub w
mikrofaléwce, nastawiajac na moc 600 W i na okres 3 minut.
W miedzyczasie ubi¢ jajka, cukier, cukier waniliowy, koniak
lub rum waz z solg w misce, uzywajac trzepaczki i ustawiajac
obroty urzadzenia na poziomie 4, az do uzyskania piany. Do-
dac roztopiong czekolade w postaci kuwertury i wymieszac
dobrze z predkoscig ustawiong na poziomie 4-5. Odtozy¢
nieco bitej Smietany do ozdoby. Dodac pozostatg cze$¢

ubitej $mietany i wymiesza¢ korzystajac z funkgji pulsacyjnej.
Przybra¢ kremem czekoladowym. Deser podawa¢ dobrze
schiodzony.
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Maszynka do mielenia miesa

Uwagi praktyczne dotyczace maszynki do mielenia migsa

/\ OSTRZEZENIE:
Nozyk maszynki do mielenia migsa (17) jest ostry!
Obchodzi¢ sie z nozykiem do mielenia migsa z niezbedna,
ostroznoscia, szczegolnie podczas montazu i czyszczenia
maszynki do mielenia migsa. Zachodzi ryzyko uszkodze-
nia ciata!
Nie uzywa¢ do kruszenia twardych obiektow, takich jak
kosci czy muszle.
Mieso pokroi¢ na kawatki o dtugosci okoto 2,5cm. Spraw-
dzi¢, czy nie ma w nim kosci czy $ciegien.
Do zgrubnego rozdrabniania migsa uzy¢ sitka o najwigk-
szych otworach.
W drugim kroku zatozy¢ sitko 0 mniejszych otworach.
Zalezy to od tego, jak drobno ma by¢ zmielone migso.
Przed rozpoczgciem pracy sitka maszynki lekko powlec
warstwa tuszczu roslinnego.
Do mielenia migsa nalezy pod wylotem maszynki umiesci¢
naczynie.
Za pomoca przystawki ,Kebbe” (22) mozna formowaé
rurki miesne lub z ciasta.
Maszynke do mielenia migsa mozna wykorzysta¢ do
sporzadzania makaronu. Nalezy tu jednak pamigta¢ o
przygotowaniu miejsca do pozniejszego uktadania uformo-
wanych nitek makaronu.

Formowanie kiethas

K

Mozna uzy¢ zaréwno prawdziwych flakow jak i sztucznych
ostonek.

Jesli zdecydowali$my sie na naturalne jelita, przed uzy-
ciem nalezy je przez pewien czas namoczy¢ w wodzie.
Zawigza¢ wezet na koncu flaka.

Nasunac flak na przystawke do wyrobu kietbas.

Gdy kietbaska osiggnie zadang dtugosc¢, nalezy ja uchwy-
ci¢ palcami tuz przy przystawce i raz lub dwa razy obréci¢
wokot jej osi.

Sprawdzi¢, czy migso kietbasy jest ,luzno” nadziane w jej
flaku, gdyz podczas gotowania lub pieczenia zwiekszy
swojq objetosc, co moze spowodowac rozerwanie flaka
czy ostonki.

Jesli pierwsza kietbasa osiagnie wymagana dtugos¢,
$cisna¢ palcami kietbase na koncu przystawki do sporza-
dzania kietbas.

Raz lub dwa razy okre¢ kietbase wokét jej wiasnej osi.
Dopoki nie opracujemy sobie rutynowej czynnosci, po
osiggnieciu zadanej dlugosci formowane; kietbasy urza-
dzenie mozna wytaczyc.

Formowanie ciastek

Najpierw przygotowa¢ powierzchnie, na ktorej bedq
uktadane uformowane ciastka.

Za pomoca nozyka do wycinania ciastek (25) mozna
wyrabia¢ rézne ich ksztatty.

M1373CB

+ Po ztozeniu obudowy $limaka wraz z przystawka do
formowania ciastek (24), do przystawki wsuna¢ nozyk do
wycinania ciastek.

+ Wybrac zadang forme ciastka.

* Przytrzyma¢ dtonig wstege ciastka przy wylocie i odetnij j

po uzyskaniu odpowiedniej dtugosci.

Przygotowanie

Prosimy zapoznac si¢ z naszymi uwagami ogdlnymi na
stronie 3i 5.

1. Zamocowac miske bez narzedzi.

2. Przykry¢ watek napedu miksera pokrywka ochronng (2).

3. Wyjscie obudowy slimakowej na urzadzeniu jest zamknie-

te pokrywka ochronng (9). Zdja¢ pokrywe, obracajac nia
w kierunku OPEN.
4. Tacke napetniania na kré¢cu napefniania zamocowac
w taki sposéb, aby tacka znajdowata sie powyzej bloku
silnika.
5. Wsuna¢ slimak (16) w pozioma cze$¢ obudowy $limaka,
az 0§ mechanicznie si¢ zazgbi.
Montaz akcesoriéw opisany jest w ponizszych dziatach.
Maszynke do mielenia migsa przygotowac do zadanego
zastosowania.

Zestaw maszynki do mielenia migsa (patrz Rys. A)

Postepowac zgodnie z opisem w czgsci ,Przygotowanie”

6. Nozyk do mielenia (17) zamontowac ostrzami na
zewnafrz, na osi $limaka.

7. Wybra¢ sitko (18). Podczas zaktadania sitka zwrocic
uwage na wyciecia w obudowie $limaka.

8. Zakreci¢ pierscien blokujacy (19) w prawo na obudowie
$limaka.

Przeczyta¢ dalsze instrukcje w czesci ,Praca maszynki do

mielenia migsa”.

Zestaw przystawki do robienia kietbas (patrz Rys. B)
Postepowac zgodnie z opisem w czgsci ,Przygotowanie”.
+ Uzy¢ przygotowang wczesniej mase do wypetnienia
kietbas:
6. Najpierw nalezy zatozy¢ ztacze (20) na 0$ $limaka.
7. Nastepnie do pierScienia mocujacego nalezy wiozyé
przystawke (21).
8. Zakrecic pierscien blokujacy (wraz z przystawka do
napychania kietbas) w prawo na obudowie $limaka.

* Aby zmieli¢ kawatki migsa w celu przygotowania nadzienia

kietbasianego, nalezy najpierw zamontowac nozyk i sitko

wedtug opisu przedstawionego w czesci ,Zestaw do

mielenia migsa”, punkty 6 i 7. Nastepnie do pierscienia

mocujacego nalezy wiozy¢ przystawke.

8. Zakrecic pierscien blokujacy (wraz z przystawka do

napychania kietbas) w prawo na obudowie $limaka.

Przeczytaé¢ dalsze instrukcje w czesci ,Praca maszynki do
mielenia migsa".
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Zestaw przystawki do robienia ,,Kebbe” (patrz Rys. C)

Postepowac zgodnie z opisem w czgsci ,Przygotowanie”.

6. Nasadke ,Kebbe” (22a) wsunag¢ na 0$ $limaka. Zwrdci¢
uwage na wyciecia w obudowie Slimaka.

7. Nastepnie do piercienia mocujacego (19) nalezy wiozy¢
przystawke ,Kebbe” (22b).

8. Zakrecic pierscien blokujacy (wraz z przystawka ,Kebbe”)
w prawo na obudowie $limaka.

Przeczyta¢ dalsze instrukcje w czgsci ,Praca maszynki do

mielenia migsa”

Zestaw przystawki do robienia ciastek (patrz Rys. D)

Postepowac zgodnie z opisem w czesci ,Przygotowanie”.

6. Najpierw nalezy zatozy¢ ztacze (23) na o$ $limaka.
Zwréci¢ uwage na wyciecia w obudowie $limaka.

7. Wsuna¢ w zigcze przystawke do formowania ciastek (24).
Zwréci¢ uwage na wyciecia w obudowie $limaka.

8. Zakrecic pierscien blokujacy (19) w prawo na obudowie
$limaka.

9. Przesuna¢ ndz do formowania ciastek (25) w szczeliny w
przystawce formowania do ciastek.

Przeczytac¢ dalsze instrukcje w czgsci ,Praca maszynki do

mielenia miesa".

Zestaw przystawki do robienia makaronu (patrz Rys. E)

Postepowac zgodnie z opisem w czesci ,Przygotowanie”.

6. Wybra¢ przystawke do formowania makaronu (26).

7. Nasadke wsuna¢ na o$ $limaka. Zwréci¢ uwage na
wyciecia w obudowie $limaka.

8. Zakrecic pierscien blokujacy (19) w prawo na obudowie
$limaka.

Przeczyta¢ dalsze instrukcje w czgsci ,Praca maszynki do

mielenia miesa”.

Praca maszynki do mielenia migsa

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

+ Natychmiast po wigczeniu urzgdzenia, watek silnika
maszyny do urabiania ciasta zaczyna si¢ obracac. Nie
dotykac obracajacego sie watka napedowego podczas
pracy!

+ Dla bezpieczenstwa zawsze mocowac miske.

+ Zawsze korzysta¢ z dotaczonego popychacza. Nigdy nie
wktadac palcow ani narzedzi do szyjki podajnika.

/N UWAGA:

Nigdy nie uzywac¢ zestawu maszynki do mielenia migsa
przy zamocowanej misce! Przykry¢ watek napedu miksera
pokrywka ochronng (2).

9. Kawatki miesa (pasztet/ migso do kietbasy lub ciasto)
wktadac¢ na tacke napetniania i nastepnie do w szyjki
Zasypowe;j.

10. Kabel zasilania podtaczy¢ do prawidtowo zamontowane-
go gniazdka sieciowego.
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11. Predkos¢ obrotowg mozna wybra¢ w zakresie od
poziomu 3 do 5.
12. Napetic, je$li konieczne, migsem lub wygniatac ciasto
$limakiem.
1 WSKAZOWKA:
Dziatanie krotkotrwate: Operowac urzadzeniem w
konfiguracji maszynki do mielenia miesa nie dtuzej niz 15
minut, a nastepnie pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia
na okres 10 minut.

Zakonczenie pracy

1. Po zakoriczeniu pracy pokretto ustawi¢ na ,0".

2. Odtaczy¢ wtyczke zasilania.

3. Rozmontowa¢ wszystkie czgsci maszynki do mielenia
migsa.

4. Wyczysci¢ i umy¢ wszystkie uzywane czesci zgodnie z
opisem zawartym w cze$ci ,Czyszczenie”.

5. Przykry¢ przykrywka (9) gniazdo mocowania zestawu
$limaka.

Mikser

Instrukcja uzytkowania dotyczaca miksera

/N\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazer!

+ N6z w blenderze jest ostry! Obchodzi¢ sie nozykiem
miksera z wiasciwa ostroznoscia szczegolnie przy
oproznianiu i czyszczeniu dzbanka miksera.

+ Natychmiast po wiaczeniu urzadzenia, watek silnika
maszyny do urabiania ciasta zaczyna si¢ obracac. Nie
dotykac obracajacego sie watka napedowego podczas
pracy!

+ Dla bezpieczenstwa zawsze mocowac¢ miske.

/\ UWAGA:

* Nigdy nie wciskac¢ przycisku zwalniajacego (4) po
ustawieniu miski do mieszania! Miska do mieszania
przechyli sig.

+ Nie uruchamia¢ pustego urzadzenia!

+ W przypadku wysokich temperatur moze dojs¢ do
peknigcia szkfa! Nie wlewa¢ ptynéw o temperaturze
powyzej 60 °C.

+ Nie napetnia¢ nadmiernie dzbanka miksera! Napetnia¢
maksymalnie do pojemnosci 1500 ml (owocami i
ptynem).

+ Piana zajmuje duzg objeto$¢. W przypadku silnie
pieniacych sie cieczy nalezy znaczaca zmniejszy¢ ich
objetosc.

+ Przed zastosowaniem maszyny sktadniki zywnosci
nalezy pokroi¢ na mate kawatki.

+ Do pojemnika mieszania nie wkfada¢ twardych sktadni-
kow, takich jak orzechy czy ziarna kawy.
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1 WSKAZOWKA:

Nozyki w pojemniku miksera takze sq przystosowane
do kruszenia matych ilosci czystego lodu. Nalezy jednak
pamieta¢, ze operacja moze stepi¢ nozyki.

Zalecenia:

W celu przygotowania napojow z kruszonym lodem, kostki
lodu nalezy doda¢ do ptynu w trakcie procesu miksowania.
L6d pokruszy sie podczas miksowania.

Naczynie do miksowania na czas napetniania nalezy posta-
wi¢ na stabilnej powierzchni. Nastepnie nalezy je przykry¢
pokrywka.

Zespot miski do mieszania

Prosimy zapozna¢ sie z naszymi uwagami ogdlnymi na
stronie 3 i 4.

Sprawdzi¢ prawidtowo$¢ montazu! Pierscien uszczelnienia
(1d), blok nozykéw (1e) oraz $ruba (1f) musza by¢ zamonto-
wane w prawidtowej kolejnosci.

/\ UWAGA:

+ Nigdy nie nalezy zapomina¢ o zatozeniu uszczelki na
blok nozykéw. W przeciwnym razie dzbanek bedzie
przeciekat.

+ Srube nalezy prawidtowo dokrecié, sprawdzajac, czy nie
wkreca sie krzywo.

Dziatanie miksera

1. Rozdrobnione sktadniki wiozy¢ do dzbanka miksera.

2. Docisng¢ mocno pokrywke na dzbanku miksera.

3. Korkiem zamkna¢ otwdr napetniania. Korek wiozy¢ w
otwor napetniania i zakreci¢, obracajac w prawo.

o o

Pokretto ustawic¢ na ,0".
Sprawdzi¢, czy ramig jest opuszczone i zablokowane.

. Zdja¢ pokrywe ochronng (2) z watu napedowego miksera.

Nacisna¢ na zebrowang powierzchnig.

N wale napedowym miksera zamontowa¢ dzbanek
miksera.

Podtaczy¢ wtyczke zasilania do prawidtowo zainstalowa-
nego gniazdka sieciowego.

Wybra¢ poziom predko$ci obrotowej.

WSKAZOWKA:

Dziatanie krotkotrwate: Urzadzenie moze pracowac
nie jest dtuzszy niz 2 minuty, miksujac. Przed ponownym
uzyciem nalezy odczekac 1 minute, aby urzadzenie
ostygto!

Aby dodac¢ sktadniki, najpierw nalezy wytaczy¢
urzadzenie. Wykreci¢ korek lub zdja¢ pokrywke. Kon-
tynuowaé prace tylko z prawidtowo zatozong pokrywa i
zamknietym otworem do napetniania.

Zakonczenie pracy

s~

6.
i

Pokretto ustawi¢ na ,0".

Odfaczy¢ wtyczke zasilania.

Zdja¢ dzbanek miksera.

Unies$¢ pokrywe przed wylaniem zawarto$ci.
Wyczysci¢ i umy¢ wszystkie uzywane czesci zgodnie z
opisem zawartym w cze$ci ,Czyszczenie”.

Przykry¢ watek napedu miksera pokrywka ochronna,

WAZNA UWAGA:

Nigdy nie przechowywa¢ sokéw z owocéw cytrusowych
czy kwasnych produktow zywnosciowych w metalowych
pojemnikach.

Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

* Przed czyszczeniem zawsze wyjmowac wtyczke z gniazdka zasi-

lania.

+ Nigdy nie zanurza¢ podstawy urzadzenia w wodzie w celu jego
umycia. Mogtoby to by¢ przyczyng porazenia pradem lub pozaru.

* Nozyki w dzbanku miksera i w maszynce do mielenia migsa sq
ostre! Zachodzi ryzyko uszkodzenia ciata! Postepowac ostroznie
podczas demontazu, czyszczenia i montazu poszczegolnych ele-

mentow.

KM1373CB
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/\ UWAGA:

* Nie stosowac czyscikow drucianych lub innych drapia-
cych przedmiotow.

+ Nie nalezy uzywac ostrych narzedzi ani silnie $ciernych
Srodkow czyszczacych.

Obudowa silnika
Do czyszczenia obudowy uzywac tylko wilgotnej Scierki i
tagodnych detergentéw.

Akcesoria zagniatarki i maszynki do mielenia migsa

/\ UWAGA:
Czesci sktadowych nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyn.
Pod wptywem ciepta i silnych Srodkéw powierzchniowo
czynnych moga ulec deformacji lub odbarwieniu.
+ Czesci, ktoére mialy stycznos¢ z jedzeniem nalezy my¢
woda z odrobing detergentu.
+ Pozostawi¢ czgsci do doktadnego wysuszenia przed
ponownym montazem.

Akcesoria miksera

1 UWAGA: Wstepnie czyszczenie
Napetni¢ pojemnik mieszajacy do potowy wodg i uruchomi¢
urzadzenie na ok. 10 sekund. Nastepnie wylac ciecz.
+ Do gruntownego czyszczenia nalezy zdemontowac
dzbanek miksera.
+ Po kazdym uzyciu dzbanka miksera nalezy go rozmon-
towac.
+ Odkreci¢ zakretke dzbanka miksera.
+ Wymontowa¢ blok nozykow i pierscien uszczelniajacy ze
$ruby.
+ Szklany dzbanek i pokrywke wraz z zakretkq mozna
umy¢ w cieptej wodzie z mydtem. Optuka¢ czystg wodg i
dokfadnie osuszyc¢.

Pierscien uszczelnienia, blok nozykow i zakretka

+ Szybko optukat te czesci w goracej wodzie.

+ Po umyciu i wysuszeniu wszystkich czesci nalezy ponow-
nie ztozy¢ dzbanek miksera w porzadku odwrotnym. Patrz
rysunek na stronie 4.

Przechowywanie

+ Oczysci¢ urzadzenie zgodnie z opisem. Akcesoria nalezy
pozostawi¢ do catkowitego wyschniecia.

+ Jesli urzadzenie nie bedzie uzywane przez diuzszy czas,
zalecane jest jego przechowywanie w oryginalnym opako-
waniu.

+ Urzadzenie zawsze przechowywa¢ w miejscu niedostep-
nym dla dzieci, dobrze przewietrzanym i suchym.
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Eliminowanie usterek i zaktocen

Problem Mozliwa przyczyna | Rozwiazanie
Urzadzenie | Brak zasilania Sprawdzi¢ gniazdko
nie wiagcza | urzadzenia. zasilania za pomocg
sie lub innego urzadzenia.
przestaje Prawidtowo
dziatac. podtaczyé wtyczke
sieciowa,
Sprawdzi¢ bez-
piecznik instalacji
domowej.
Urzadzenie jest Sprawdzi¢ prawidto-
wyposazone we potozenie
w wytaczniki - ramienia odchyla-
bezpieczenstwa. nego (3)
Zapobiega to - miski do mieszania
przypadkowemu (1) lub
wiaczeniu silnika. - pokrywy ochronnej
2
Urzadzenie jest Skontaktowac si¢ z
wadliwe. dziatem sprzedazy
lub specjalista.

Dane techniczne

MOGEL: ..oooerre e KM 1373 CB
i 220-240V~, 50/60Hz

Pobér mocy:
Stopien ochrony:.

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicznych
i projektowych w trakcie ciggtego rozwoju produktu.

Niniejsze urzadzenie odpowiada wymaganiom normy bez-
pieczenstwa uzytkowania oraz spetia wymagania dyrektywy
niskonapieciowej i kompatybilnosci elektromagnetycznej.

Warunki gwarancji

Przyznajemy 24 miesiace gwarancji na produkt liczac od daty
zakupu.

W tym okresie bedziemy bezpfatnie usuwac w terminie 14 dni
od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg gwarancyjng
do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia powstate w tym
urzadzeniu na skutek wady materiatéw lub wadliwego wyko-
nania, naprawiajac oraz wymieniajac wadliwe czesci lub (jesli
uznamy za stosowne) wymieniajac cate urzadzenie na nowe.
Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie
wraz z dowodem zakupu oraz z wazng kartg gwarancyjng do
sprzedawcy w miare mozliwo$ci w oryginalnym opakowaniu
lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszkodze-
niem. W razie braku kompletnego opakowania fabrycznego,
ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas transportu do i z
miejsca zakupu ponosi reklamujacy.
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Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynno$ci przewidzianych
w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest
uzytkownik we wiasnym zakresie i na wiasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+ mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych
takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia
zasilania i innych zdarzen losowych,

+ nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia elektryczne-
go, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

+sznuréw potgczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatorow,

+ uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego
lub niezgodnego z instrukcjg jego uzytkowania, przecho-
wywania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb oraz
wszelkich przerébek i zmian konstrukcyjnych dokonanych
przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

+ roszczen z tytutu parametréw technicznych wyrobu, o ile sg
one zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidtowego zuzycia i uszkodzen, ktére maja nieistotny
wplyw na wartos¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie

wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczy-

telna wskutek zniszczenia, bez mozliwo$ci ustalenia miejsca
sprzedazy oraz dotaczonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po upty-
wie daty wazno$ci gwarancji. Gwarancja na czesci lub cate
urzadzenie, ktére s wymieniane koniczy sie, wraz z koricem
gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg
wykluczone chyba, Ze prawo prze~widuje inaczej. Roszcze-
nia wykraczajace poza tq umowe nie sg uwzgledniane przez
tg gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza,
nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego
wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzujg na
terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0
ul. Opolska 1 a karczow
49 - 120 Dabrowa

KM1373CB

Usuwanie

Znaczenie symbolu ,kosza na $mieci”
Nalezy chroni¢ nasze $rodowisko naturalne;
urzgdzenia elektryczne nie naleza do odpadow
komunalnych.

Nalezy skorzysta¢ z punktéw zbidrki sprzetu
I c'ektrycznego do utylizacji i odda¢ swoj

zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny do tych

punktow.

Tym sposobem pomagaja Pafstwo unika¢ potencjalnych
nastepstw niewtasciwego usuwania odpadow, majacych
wptyw na $rodowisko i zdrowie ludzi.

Ta droga przyczyniaja si¢ Pafstwo do recyklingu i do
innych form wykorzystania starego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.

Informacje dotyczace utylizacji urzadzen mozna uzyska¢ od
wiadz lokalnych lub miejskich.
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Hasznalati utasitas

Kdszonjuk, hogy megvasérolta a termékiinket. Reméljik, sok
6rémét leli a termék hasznélataban.

A hasznalati utmutatéban talalhato jelzések
Afontos biztonségi informaciok kifejezetten meg vannak
kilénbdztetve. Pontosan kdvesse ezeket az utasitasokat,
hogy elkerlje a sériléseket és a készulék karosodasat:
/\ FIGYELMEZTETES:
Egészségét karositd veszélyekre figyelmeztet, és jelzia
lehetséges sérilésveszélyt.

/\ VIGYAZAT:

Akésziilek vagy mas targy lehetséges sériilésének
lehet6ségét jelzi.

1 MEGJEGYZES: Javaslatokat, informaciot kozdl.

Tartalom
A kezeldelemek attekintése 3
A keverdedény dsszeszerelése 4
A husdaralo felhelyezése 5
Altalanos megjegyzések 70
A késziilékre vonatkoz6 specialis biztonséagi szabalyok .. 70
Rendeltetésszerii hasznalat 72
A kezel6elemek attekintése/A csomag tartalma............. 72
A késziilék kicsomagolasa 72
Csatlakoztatas a halozatra 72
Dagasztogép 72
A dagasztogép dsszeszerelése és haszndlata ............... 72
Tésztatipusok és eszkozok tablazata............coceeevurrennes 73
Ahasznélat megszakitasa ... 73
Ahasznélat befejezése és az edény eltavolitasa............ 73
Receptek 73
Husdaralé 74
Hasznélati megjegyzések a husdaraléval kapcsolatban.. 74
EIBKESZItES ..ot 75

Ahusdaral6 6sszeszerelése
Akolbaszfeltét dsszeszerelése...
A Kebbe” feltét sszeszerelése
A sltemény feltét 6sszeszerelése
Atésztafeltétek dsszeszerelése..
Ahusdaral6 hasznélata

Ahasznalat Defejezése ...

A mixer
Hasznalati utasitasok a mixerhez
Akever8edény dsszeszerelése
A mixer hasznalata
Ahasznalat befejezése

Tisztitas
A motor burkolata
Adagasztogép és a husdaralé tartozékai...
A mixer tartozékai

Tarolas

Hibaelharitas

Miszaki adatok

Hulladékkezelés
A kuka” szimbolum Jelentése ........c.ovrvrernrrenrerneeinriinns

Altalanos megjegyzések

Akészulék hasznalata el6tt gondosan olvassa végig a hasz-
nalati utasitast, és érizze meg a garancialevéllel, a pénztari
nyugtaval és lehetdleg a csomagolokartonnal, ill. az abban
lévé bélésanyaggal egylitt! Ha egy harmadik félnek adja a
késziléket, adja at a hasznalati utasitast is.

+ Akésziléket személyes célra és csak rendeltetésének
megfeleléen haszndlja. A késziilék nem kereskedelmi
hasznélatra készillt.

+ Akészilék nem alkalmas kiiltéri hasznalatra. Ne tegye ki
erds héhatasnak, kdzvetlen napsugarzasnak és nedves-
ségnek (semmi esetre se martsa folyadékba), és dvja az
éles szélektél! Ne hasznalja a készliléket vizes kézzel!
Huzza ki a késziiléket, ha nedvesség vagy folyadék érte.

+ Akésziléket és a tapkabelt sériilések jeleit keresve
rendszeresen ellendrizni kell. Ha sérlilést észlel, ne
hasznalja a készuléket.

+ Csak eredeti kiegészitéket hasznaljon.

« Agyerek biztonsaga érdekében ne hagyja szét a csoma-
goléanyagokat (miianyag zacskok, kartonpapir, polisztirol
sth.).

/N FIGYELMEZTETES:

Ne engedje, hogy a kisgyerekek jatsszanak a foliaval.
Fulladasveszély!

A készulékre vonatkozé specialis biztonsagi szabalyok

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

* Miel6tt lecserélné a mikodés kozben mozgo feltéteket vagy tarto-
zékokat, a készUléket kapcsolja ki, €s huzza ki a konnektorbol.

* Ne érjen a mozgo alkatrészekhez.
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/N FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

* Akeverbedényben és a husdaraldban 1év0 kések élesek!

+ Miel6tt bekapcsolna, ellendrizze, hogy a csatlakoztatott tartozék
helyesen és biztonsagosan van-e rogzitve.

* Mindig valassza le a készUléket az elektromos haldzatrdl, ha fel-
ugyelet nélkll hagyja, valamint 0sszeszerelés, szétszerelés vagy
tisztitas elott.

* Akeészuléket gyerekek nem hasznalhatjak.

+ Tartsa a késztléket és a kabelét gyerekektél tavol.

* Gyerekek ne jatsszanak a késztilékkel.

* Akészulékeket csokkent fizikai, érzékelési vagy értelmi képességl
személyek, vagy akiknek nincs meg a tapasztalatuk és/vagy tuda-
suk ehhez, csak akkor hasznalhatjak, ha megtanitottak ket a biz-
tonsagos hasznalatra vagy akozben feliugyelik Oket, és tisztaban
vannak a kapcsolodo veszélyekkel.

* Ne probalja sajat kezilleg megjavitani a készuléket. Mindig 1épjen
kapcsolatba szakképzett szerelovel. Ha a villanyvezeték megserdl,
a gyartonak, a szerviz igynokségnek vagy mas, hasonléan kép-
zett személynek kell a javitast végeznie, a veszélyek elkerllése
érdekében.

/\ VIGYAZAT:
Ne meritse vizbe a készuléket tisztitaskor. Kovesse a “Tisztitas”
részben megadott utasitasokat.

+ Ne manipulalja a biztonsagi kapcsolokat.
* Akésziléket csak élelmiszer-feldolgozasra hasznélja.
+ Barmilyen mas célra valé felnasznalas sérllést eredményezhet.

MAGYARUL
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Rendeltetésszerii hasznalat
Akeészilék felhasznalasi tertilete
+ dagaszto-/keverdgépként tészta, krémek, tejszin, felvert
tojasfehérje elkészitésére;
+ mixer purésitéshez, habveréshez és mixeléshez;
+ hUsdaralo élelmiszerek daralasahoz. Galuska és tészta
forméazésa a kilonféle feltétekkel.
Kizarolag erre a célra készilt, és cssak erre szabad felhasz-
nalni.
Csak a hasznalati Utmutatoban leirtak szerint hasznalhato.
Hasznalja a készilléket dagaszto-/ keverdgépként vagy
keveréként vagy husdaraloként. Ne hasznaljon egyszerre
tobb funkciét.
Kereskedelmi célokra nem hasznalhatja.
Minden méas hasznélat nem rendeltetésszer(inek mindsil, és
anyagi kart vagy akar személyi sériilést is eredményezhet.
Agyart6 nem vallal feleldsséget a helytelen hasznalatbl
eredd karokert.

A kezel6elemek attekintése/

A csomag tartalma
3. oldal:
1 Kever6tél
2 Biztonsagi fedél a keverémotorra
3 Forgdkar

4 Kioldogomb a kar felemelésére/leeresztésére
5 Gomb

6 Motor burkolata

7 Keverétal

8 Froccsenésvedd

9 Fedél a husdaralé motorra

10 Husdaralo tolt6talcaval és tomével
11 Habverd

12 Kever8horog

13 Tésztahorog

14 Véddlemez

4. oldal: A keveréedény dsszeszerelése

1 Uvegedény

1a Betdltényilas fedele az edény fedelén (mérépohar)
1b Fedél

1c Biztonsagi gydrl

1d Témit6gy(ird

1e Késblokk

1f Csavarhato tetd

5. oldal: A hisdaralé 6sszeszerelése
15 Csigahaz

16 Csiga

17 Kés

18 3 rostély (finom, kdzepes, durva)
19 Régzitégydrd

20 Adapter a kolbasztolté feltéthez
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21 Kolbasz feltét

22 2-részes Kebbe” tartozék

23 Adapter a sitemény feltéthez

24 Siiteményformazo feltét

25 Stiteményvago forma

26 4 tészta feltét (kilonbdz6 tésztaformak)

A késziilék kicsomagolasa

1. Vegye ki a késziiléket a csomagbol.

2. Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot, igymint a
foliakat, toltanyagot, kabelrogzitdket és a kartondoboz
csomagolast.

3. Ellendrizze a csomagot, hogy minden megvan-e.

4. Ha a csomag tartalma nem teljes vagy sériilések talalha-
tok, ne vegye hasznalatba a késziiléket. Azonnal vigye
vissza az értékesit6hoz.

i MEGJEGYZES:

Akésziilék poros lehet, vagy gyartasi maradékok lehetnek
rajta. Javasoljuk, hogy a ,Tisztitas” részben leirtak szerint
tisztitsa meg a kész(iléket.

Csatlakoztatas a halozatra

Ellendrizze, hogy a hasznalni kivant halozati dram fesziiltsé-
ge megfelel a késziiléken feltlintetett értéknek. Az informacio
megtalalhato a késziilék adattabléjan.

Dagasztogép
A dagasztogép Osszeszerelése és hasznalata

/\ VIGYAZAT:
Ne nyomja meg a kiolddgombot (4), ha felhelyezte a
keveréedényt! A kever6edény megdél.

i MEGJEGYZES:
Egy biztonsagi kapcsolé megakadalyozza a kész(ilék
miikodését a keverémotor védéburkolata nélkil.

Hacsak elézetesen nem hasznélta a mixert vagy a husdara-
6t, fedje le a keverdmotor hajtotengelyét és a csigahazat a
megfeleld biztonsagi fedéllel.

1. Aforgokar felhajtasa: Nyomja meg a kioldégombot (4).
Mozgassa a kart kézzel a legmagasabb &llasba.

2. Ha hasznalni szeretné a froccsenésvédét, most rogzitse
alulrél a forgokarra. Ugy helyezze fel a froccsenésvédot
(8), hogy a betdltdnyilas On elott legyen. Nyomija ra a
froccsenésvéddt a forgokarra.

3. Ha a tésztahorgot (13) vagy a keveréhorgot (12) szeretné
hasznalni, azt a védélemez (14) felhelyezése el6tt
helyezze fel. Ez megakadalyozza, hogy a tészta érintkez-
zen a hajtotengellyel.

Ugy tartsa a lemezt, ahogy a talat tartana. Alulrél, a lemez
nyilasan at illessze be a tészta horgot vagy a keveréhor-
got, és egy negyed fordulattal forditsa el.
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4. Eszkoz hasznalata:

Az eszkéz felsd végén talalhat —

egy nyilast a hajtétengely és a g
keresztcsap szamara. CsUsz-
tassa az eszkozt a hajtotengely-
re. Nyomja be és forgassa el
egyszerre az 6ramutatd jarasa-
val megegyezéen, hogy a
hajtotengely keresztcsapja rogziiljon az eszkdzbe.

5. Keverdtal: Helyezze a télat a tartoba. Utkdzésig forditsa
el az edényt a s | OCK felirat iranyaba.

6. Toltse be az dsszeteviket a keverdedénybe.

Tésztatipusok és eszkozok tablazata

1 MEGJEGYZES:

Ha nehéz tésztat dagaszt, ne helyezze az keverétélba
egyszerre az 6sszes Osszetevét. A dagasztast a lisztel,
cukorral és tojasokkal kezdje. A dagasztas soran lassan
adja hozza a folyadékokat.

7. Ellendrizze, hogy a gomb ,0” allasban legyen.

8. Akar leeresztéséhez nyomja meg a kiolddgombot (4).
Most feliilrdl le kell nyomni a kart, amig a legalso helyzet-
be nem kattan.

9. Dugja be a tapkabelt egy jovahagyott halézati aljzatba.

10. Akdvetkezé tablazat alapjan valasszon egy fordulatsza-
mot.

Tészta Eszkoz Szint Mennyiség Max. miikddési idé

S tészta (pl. kenyér vagy édestészta) Tésztahorog 1-4 Max. 1,75kg 4 perc

Kozepes tészta (pl. palacsintatészta) Keveréhorog 3-4 min. 0,5kg 2-4 perc

’ max. 3,0kg

Kon_nyu tészta (pl. ostya vagy palacsintatészta, Habverd 4.5 min. 0,5kg 2-4 perc

puding) max. 3,0kg

Tejszin Habverd 6 min. 200. mi 4 perc
max. 1 liter

e B 4-10

Felvert tojasfehérje Habverd 6 e 3-4 perc

tojasfehérje

1 MEGJEGYZES:

+ Rovid idejii hasznalat: Nehéz tészta dagasztasa
esetén ne miikodtesse a késziléket 4 percnél hosszabb
ideig, ezutan 10 percig hagyja lehtini a késziiléket.

+ P szint az impulzus lizemmaédhoz: Kapcsolja a motort
egy kis idére a legnagyobb fordulatszamra, hogy a
gombot abban a helyzetben tartja.

A hasznalat megszakitasa

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ Mindig allitsa a gombot a ,0” 4llasba, ha meg szeretné
szakitani @ munkat.

* Huzza ki a tapkabelt, ha le szeretné cserélni az eszkozt.

+ Varja meg, amig megall az eszkoz!

+ Ha a gép miikddése kdzben hasznalja a kiolddgombot
(4) a kar felhajtasara, a biztonsagi kapcsolo leéllitja a
motort.

+ Csak akkor tudja folytatni a kész(ilék hasznalatat, ha a
gombot elézéleg ,0” allasba allitja.

A hasznalat befejezése és az edény eltavolitasa

1. Amunka befejeztével allitsa a gombot 0" allasba. Hizza
ki a halézati csatlakozot.

2. Nyomja meg a kioldégombot (4), a kar felemelkedik.

3. Tavolitsa el az eszkozt.
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4. Forgassa el kissé a keveréedényt az 6ramutatd jarasa-
nak irdnyaba az eltavolitashoz.

5. Az elkésziilt tészta a keverbedénybdl egy tésztakapard
segitségével tavolithato el.

6. Ahasznalt tartozékokat tisztitsa meg a , Tisztitas” részben
leirtaknak megfeleléen.

Receptek

Palacsintatészta (alaprecept) 3-4 szint
Osszetevok:

2509 puha vaj vagy margarin, 2509 cukor, 1 cs. Vanilias
cukor vagy 1 csomag citromaroma, egy csipet so, 4 tojas,
5004 liszt, 1 csomag stitépor, kb. %l tej.

El6készités:

Tegye a lisztet a tobbi dsszetevivel a keverdedénybe,
keverje a keveréhoroggal 30 masodpercig 2. fokozaton, majd
3 percig 3. fokozaton. A siitétepsi aljara vigye fel vékony
réteg zsirt vagy teritse be stit6papirral, dntse bele a tésztét,
és sUsse ki. A tészta a sitébdl valé eltavolitasa el6tt, végezze
el a késziiltségi tesztet: egy fatlivel szlrjon bele a tészta
kézepébe. Ha a tészta nem tapad hozz4, a slitemény kész.
Forditsa ki a stiteményt egy racsra, és hagyja kihdini.
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Hagyomanyos siit6:
Stitéhely: 2
Hevités: elektromos siitd, alsé és felso siités

175-200°, gazsiité: 2- 3. fokozat
Siitési id6: 50-60 perc
Arecept sajat izlés szerint mddosithato, pl. 100g mazsolaval,
mogyordval vagy reszelt csokoladéval. A képzeletének
nincsenek hatarai.
Lenmagos kenyértekercsek 1-2 szint
Osszetevok:
500-550¢ buzaliszt, 509 lenmag, %! viz, 1 élesztékocka
(409), 1009 alacsony zsirtartalmu aludttej, jol lecsepegtetve,
1 tedskanal s6.
Akenéshez: 2 evékanal viz

El6készités:

Aztassa be a lenmagot %! langyos vizbe. A maradék langyos
vizet (V4 liter) Gntse a keverdtélba, morzsolja bele az élesztét,
adja hozza az aludttejet, és jol keverje el a tésztahoroggal

1. fokozaton. Az élesztét teljesen fel kell oldani. Adja hozza a
lisztet a bedztatott lenmaggal és a soval a kever6talhoz. Keverje
1. fokozaton, majd véltson 2. fokozatra és keverje Ujabb 3-5
percig. Fedje le a tésztat, és 45-60 percig meleg helyen hagyja
kelni. Keverje meg Ujra a tésztat, vegye ki az edénybdl, és
formazzon beldle 16 tekercset. A sut6lapot vonja be nedves
slitBpapirral. Helyezze a tekercseket a lapra, hagyja kelni

15 percig, frocskdlie le langyos vizzel, és slisse ki.

Hagyomanyos siitd:

Siit6hely: 2

Hevités: elektromos siitd: felsé és als6 hdmérséklet
200-220° (5 perc elémelegités), gazsitd
2-3. fokozat

Siitési id6: 30-40 perc

Csokoladéhab 4-5 fokozat

Osszetevék:

200ml tejszin, 1509 félédes csokoladébevonat, 3 tojés,
50-609 cukor, egy csipet s6, 1 csomag vanilias cukor,

1 evékanal konyak vagy rum, csokoladéreszelék.
El6készités:

Akeveréedénybe a habverdvel verje keményre a tejszint,
vegye ki az edénybdl, és tegye hivos helyre.

A csomagon talélhato utasitasoknak megfelelden olvassza
fel a csokoladémasszat, vagy tegye 3 percre a mikrohullamu
stitébe 600 W-os teljesitményen. Ekézben a keveréedényben
a habverével 4. fokozaton verje habosra a tojasokat, a cukrot,
a vanilids cukrot, a konyakot vagy rumot és a sét. Adja hozza
az olvasztott csokoladémasszat, és alaposan keverje el 4-5
fokozaton. Egy kevés tejszinhabot tegyen félre diszitésnek.
A maradék tejszint adja hozza a krémes masszahoz, és rovid
ideig keverje el impulzus Gizemmodban. Diszitse a csokola-
dékrémmel, és jol lehditve talalja.
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Husdaralé
Hasznalati megjegyzések a hiisdaraléval kapcsolatban

/\ FIGYELMEZTETES:

A htisdaralo (17) kése éles!

Osszeszerelés és tisztitas soran a sziikséges kortiltekin-
téssel kezelje a hiisdaralo kését! Fokozott sériilésveszélyt
jelentenek!

+Ne daraljon semmilyen kemény targyat, pl. csontot,
héjakat.

+ Vagja 6ssze a hust 2,5cm-es darabokra. Ugyeljen ra,
hogy ne legyen csont vagy in a hiishan.

* Hus durva darabokra daralasahoz hasznalja a legnagyobb
nyilasokkal rendelkezd rostélyt.

+ Amasodik lépésben vélassza ki a finomabb vagy kdzponti

furatd rostélyt. Attél fiigg, hogy mennyire finomra akarja

darélni a hust.

Adaralas elétt kenje meg a rostélyokat étolajjal.

+ Ha hust dardl, helyezzen egy edényt a kimenet ala.

A Kebbe” feltét (22) segitségével hus vagy tésztahenge-

rek forméazhatok.

Ahusdaralét hasznélja tésztakészitéként, készitsen eld

egy terliletet, ahova szét tudja teriteni a tésztat.

Kolbasztoltes

+ Ehhez hasznélhat természetes- vagy akéar mibelet is.

¢+ Ha a természetes bél mellett dontott, felhasznalas el6tt
aztassa vizbe a belet.

+ Kdsson csomot a bél egyik végére.

+ Csusztassa ra a belet a kolbasztoltd feltétre.

+ Adagolja a kolbaszhust a kolbaszfeltéten keresztiil, és
toltse be a kolbaszbélbe.

« Ugyelien ra, hogy a kolbaszhus lazan legyen a bélbe
toltve, mivel a kolbasz térfogata sités vagy f6zés kdzben
megné, és a bél kirepedését okozhatja.

+ Amikor az elsé kolbasz eléri a kivant hosszusagot, az
ujjaival nyomja 6ssze a kolbaszt a kolbaszfeltét végén.

+ Forgassa el a kolbaszt egyszer vagy kétszer a sajat
tengelye kordl.

+ Amig némi tapasztalatot nem szerez, kapcsolja ki a
készliléket minden egyes kolbasz utan.

Sutemények forméazésa

+ Készitsen el egy felliletet, amire a siiteményeket fogja
kiteriteni.

+ Asliteményvagé formaval (25) kiilonb6z6 siiteményforma-
kat tud kialakitani.

+ Acsigahaz a siitemény feltéttel (24) a kész(ilékre vald
felszerelése utan csusztassa be a siiteményvago format a
stitemény feltétbe.

+ Valassza ki a kivant sliteményformat.

Az egyik kezével tartsa a tésztat a kimeneti nyilasnal, és
vagja a kivant hosszusagura.
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El6készités

Tekintse meg attekintést a 3. és 5. oldalon.

1. Helyezze fel a keverétalat eszkozok nélkil.

2. Takarja le a keverémeghajté hajtotengelyét a biztonsagi
burkolattal (2).

3. Acsigahaz rogzitése a késziiléken egy fedéllel (9)
van biztositva. Tavolitsa el a fedelet az OPEN iranyba
elforgatassal.

4. Helyezze fel az adagolétalcat a toltdnyakra, hogy az
asztalnyilasa a motorblokkon legyen.

5. CsUsztassa be a csigat (16) a csigahaz vizszintes részé-
be, amig a tengely mechanikusan nem régzdil.

Atartozékok dsszeszerelése a kovetkezd részben van részle-

tezve. Készitse el a hisdaral6t a kivant alkalmazasnak
megfeleléen.

A husdaralo dsszeszerelése (lasd A abra)

Az ,El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.

6. Acsiga tengelyére tegye ra a vagokést (17) tgy, hogy a
kdszoriilt oldala kifelé nézzen.

7. Vélasszon ki egy rostélyt (18). A rostély behelyezésekor
lgyeljen a csigahazon Iévé bevagasokra.

8. Csavarja a rogzitdgyriit (19) az éramutato jarasaval
ellentétes iranyba a csigahazra.

Tovébbi utasitasokat Iasd ,A husdaralé hasznalata” részben.

A kolbaszfeltét 6sszeszerelése (lasd B abra)

Az ,El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.

+ Hasznaljon mar kész kolbaszmasszat, a kovetkez6 modon
jarjon el:

6. El6szér helyezze az adaptert (20) a csiga tengelyére.

7. lllessze be a kolbaszfeltétet (21) a rogzitdgy(irtibe (19).

8. Tekerje a rogzitégydir(it a kolbaszfeltéttel az ramutatd
jarasaval megegyez6 iranyban a csigahazra.

+ Ha egy miivelettel szeretne hust daréini és kolbaszt
tolteni, helyezze fel a kést és a rostélyt a ,Husdarald
Osszeszerelése” rész 6. és 7. pontjaban leirtak szerint.
Ezutan nyomja ra a kolbaszfeltétet a rogzitgy(iriire.

8. Tekerje a rogzitégydirlit a kolbaszfeltéttel az dramutatd
jarasaval megegyez6 irdnyban a csigahazra.

Tovabbi utasitasokat lasd ,A husdaralé hasznalata” részben.

A ,Kebbe” feltét dsszeszerelése (lasd C abra)
Az ,El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.

6. lllessze fel a Kebbe” feltétet (22a) a csiga tengelyére.
Ugyeljen a csigahézon 1évé bevagasokra.

7. lllessze be a ,Kebbe” feltétet (22b) a rdgzitégydrlibe (19).

8. Tekerje a rogzitogydrt a ,Kebbe” feltéttel az 6ramutatd
jarasaval megegyez6 iranyba a csigahazra.

Tovébbi utasitasokat lasd ,A husdaralé hasznalata” részben.
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A siitemény feltét 6sszeszerelése (lasd D abra)

Az ,El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.

6. El8szor helyezze az adaptert (23) a csiga tengelyére.
Ugyelien a csigahazon 1évé bevagasokra.

7. Dugja be a siitemény feltétet (24) az adapterbe. Ugyeljen
a siitemény feltéten 1évé bevagasokra.

8. Csavarja a rogzitogydrit (19) az ramutato jarasaval
ellentétes irdnyba a csigahazra.

9. Csusztassa at a siiteményformald vagot (25) a slitemény
feltéten talalhat6 bevagasokon.

Tovabbi utasitasokat lasd ,A hisdaralé hasznalata” részben.

A tésztafeltétek osszeszerelése (lasd E abra)

Az El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.

6. Valasszon egy tésztafeltétet (26).

7. Helyezze a feltétet a csigatengelyre. Ugyeljen a csigahé-
zon |évd bevagasokra.

8. Csavarja a rogzitogydrit (19) az ramutato jarasaval
ellentétes irdnyba a csigahazra.

Tovabbi utasitasokat I&sd ,A hisdaral6 hasznalata” részben.

A hiisdaralé hasznalata

/N FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ Amint bekapcsolja a készuléket, a dagasztogép
hajtétengelye elkezd forogni. Ne nyuljon bele miikodés
kozben a forgo hajtotengelyhez!

+ Abiztonsaga érdekben mindig helyezze fel az edényt.

+ Mindig hasznélja a mellékelt tolorudat. Ne dugja bele az
ujjait vagy mas eszkozt az adagolonyakba!

I\ VIGYAZAT:

Soha ne hasznalja a husdaralét felhelyezett edénnyel!
Takarja le a keverémeghajtd hajtotengelyét a biztonsagi
burkolattal (2).

9. Adagolja a husdarabokat (hispép/kolbaszmassza vagy
tészta) a toltétalcara és a téltdnyakba.

10. Dugja be tapkabelt egy megfeleléen felszerelt foldelt
aljzatba.

11. Vélasszon egy fokozatot 3 és 5 kdzott.

12. Ha szlikséges, a tolériddal nyomja le a hist és a tésztat.

1 MEGJEGYZES:

Rovid idejii hasznalat: Husdaralas esetén ne miikddtesse
a készlileket 15 percnél hosszabb ideig, ezutan 10 percig
hagyja lehtilni a késziiléket.

A hasznalat befejezése

1. Amunka befejeztével allitsa a gombot ,0” allasba.

2. Huzza ki a halozati csatlakozot.

3. Szerelje szét a husdaralé részeit.

4. Ahasznalt tartozékokat tisztitsa meg a , Tisztitas” részben
leirtaknak megfelelden.

5. Zarjale a csigahaz nyilasat a fedéllel (9).
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A mixer

Hasznalati utasitasok a mixerhez

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ A mixerben Iévé kés éles! A mixer késeit kezelje a
megfelel6 dvatossaggal, killdndsen a keveréedény
kitritése és tisztitasa kdzben!

+ Amint bekapcsolja a készliléket, a dagasztogep
hajtotengelye elkezd forogni. Ne nydljon bele mikodés
kézben a forgd hajtétengelyhez!

+ Abiztonséga érdekben mindig helyezze fel az edényt.

I\ VIGYAZAT:

* Ne nyomja meg a kioldogombot (4), ha felhelyezte a
keveréedényt! A keveréedény megdél.

+ Ne mikédtesse a mixert élelmiszerek nélkuil!

+ Az iveg magas hémérsékleteken megrepedhet! Ne
t6ltsén be 60 °C-nal forrobb folyadékokat.

* Ne toltse tul a keveréedényt! Maximum 1500 ml-t t6ltson
bele (gylimdlcs és folyadék).

+ Ahab nagyobb térfogatu lesz. Csokkentse a nagyon
habosodd folyadékok mennyiségét.

+ Akésziilék hasznalata elétt vagja fel az élelmiszereket
kisebb darabokra.

+ Ne tdltson be kemény 6sszetevoket, pl. mogyorét vagy
kavészemeket a keveréedénybe.

i MEGJEGYZES:
Akeveréedényben levd kések alkalmasak tiszta jég
apritasara is. Azonban ne feledje, hogy a mivelet tompava

/\ VIGYAZAT:

Soha ne felejtse el felhelyezni a tdmitdgyr(it a késh-
lokkra. Maskuldnben a keverdedény szivarogni fog.

A csavart megfelelden kell meghuzni, tigyelve ra, hogy
egyenesen menjen, ne ferdén.

A mixer hasznalata

1.
2.
3.

o

©

Téltse be az apritott sszetevéket a keverdedénybe.
Erésen nyomja ra a fedelet a keveréedényre.

Azarral zarja be a toltnyilast. Helyezze be a zarata
toltényilasba, és hlizza meg az éramutato jarasaval
megegyezoen.

A gombot allitsa ,0” allasba.

Ellendrizze, hogy a kar le van eresztve és rdgzitve van.
Tavolitsa el a biztonsagi burkolatot (2) a keverémotor
hajtotengelyérdl. Nyomja ra a bordazott feliiletre.
Helyezze a keverdedényt a keverémotor hajtotengelyére.
Dugja be a tapkabelt egy jovahagyott halézati aljzatba.
Vélassza ki a sebességfokozatot.

MEGJEGYZES:

Ravid idejii hasznalat: Keveréskor 2 percnél tovabb ne
mukddtesse a készuléket. Miel6tt Ujra hasznalna, hagyja
1 percig lehdini.

Az 6sszetevok betdltéséhez kapcsolja ki a készuléket.
Vegye le a zarat vagy a fedelet. Csak megfeleléen
felhelyezett fedéllel és lezart toltonyilassal folytassa a
készlilék hasznalatat.

Aodid A hasznélat befejezése
IS 1. Agombot dlltsa ,0” allasba.
Javaslat: 2. Huzza ki a halozati csatlakozot.
Ha apritott jéggel akar italt késziteni, az ital keverésekor 3. Tavolitsa el a keveréedényt.
adja hozza a jégkockakat. A jeget a gép a keverés kozben 4. Emelje fel a fedelet a tartalom kidntése el6tt.
felapritja. 5. Ahasznalt tartozékokat tisztitsa meg a , Tisztitas” részben

leirtaknak megfelelden.
6. Takarja le a keverémotor hajtotengelyét a biztonsagi
burkolattal.
1 FONTOS MEGJEGYZES:
Ne taroljon citromlét vagy savas ételeket a fémedényekben.

Feltltéskor helyezze a kever6edényt stabil, vizszintes
munkafeliletre. Igy jobb, ha utébb helyezi fel a fedelet.

A keverdedény dsszeszerelése
Tekintse meg attekintést a 3. és 4. oldalon.

Ellendrizze az eldszerelést! A tomitdgydr(t (1d), a késblokkot
(1e) és a csavart (1f) a megfeleld sorrendben kell felhelyezni.

Tisztitas
/\ FIGYELMEZTETES:
« Tisztitas el6tt mindig huzza ki a haldzati kabelt.

+ Soha ne meritse vizbe a készuléket, ha tisztitja. Ez aramutést
vagy tuzet okozhat.
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/\ FIGYELMEZTETES:

* AkeverGedényben és a husdaraloban lévo kések élesek! Fokozott
sérulésveszélyt jelentenek! Az egyedi részek szétszereléskor,
tisztitdskor vagy felszerelésekor legyen dvatos.

I\ VIGYAZAT:

+ Ne hasznaljon drotkefét vagy mas karcol6 targyakat.

*Ne hasznaljon semmilyen éles vagy karcol¢ tisztitosze-
reket.

A motor burkolata
Aburkolat tisztitasahoz egy nedves ruhat és enyhe tisztito-
szert hasznaljon.

A dagasztogép és a husdaralé tartozékai

/N VIGYAZAT:

Atartozékok nem alkalmasak mosogatégépben vald
tisztitasra. HO és erds tisztitoszerek hatasara deformalod-
hatnak vagy elszinezddhetnek.

+ Azon dsszetevok, melyek az ételekkel érintkeznek, szap-
panos vizben is tisztithatok.

+ Akészulék ujboli dsszeszerelése elétt hagyja alaposan
megszaradni az alkatrészeket.

A mixer tartozékai

1 MEGJEGYZES: Elétisztitas

Félig toltse fel vizzel a keveréedényt, és mikodtesse
a készileket kb. 10 masodpercig. Ezutan ontse ki a
folyadékot.

+ Amegfeleld tisztitashoz tavolitsa el a keverdedényt.

+ Szerelje szét a kever6edényt minden hasznalat utan.

+ Csavarja ki a kever6edény csavarjat.

+ Tavolitsa el a késblokkot és tomitégy(ir(it a csavarrol.

+ Megtisztithatja egyszerre a keverdedény Gvegedényét és
a fedelét a zarral meleg szappanos vizben. Tiszta vizben
oblitse le, és szaritsa meg.

Tomitbqydird, késblokk és csavarrégzité

+ Rovid ideig dblitse ezeket az dsszeteviket forrd vizzel.

+ Minden alkatrész tisztitasa és széritasa utan a forditott
sorrendben szerelje 6ssze a keveréedényt. Lasd a 4.
oldalon talélhaté képet.

Tarolas
+ Aleirtaknak megfeleléen tisztitsa a kész(iléket. Hagyja,
hogy a tartozékok teliesen megszaradjanak.
+ Ha a késziiléket hosszabb ideig nem hasznélja, akkor azt
javasoljuk, hogy az eredeti csomagolasaban tarolja.
+ Mindig a gyerekekidl tavol tarolja a készuléket, egy jol
szelléztetett, szaraz helyiségben.

KM1373CB

Hibaelharitas
Probléma Lehetséges oka | Megoldas
Akészlilék Akész(iléknek Ellendrizze az
nem kapcsol | nincs aramellatasa. | aljzatot egy méasik
be vagy a készulékkel.
miikodése leall. Dugja be megfe.
leléen a haldzati
csatlakozot.

Ellenérizze az
otthoni biztositékot.

Akészlilék bizton-
sagi kapcsolokkal
van ellatva. Ezek

Ellendrizze a ko-
vetkezék megfeleld
helyzetét

megakadalyozzék a | - forgokar (3)
motor véletlenszerd | - keverdedény (1)
elindulasat. vagy
- biztonsagi véds-
burkolat (2)
Akésziilék Lépjen kapcsolatba
elromlott. a szervizhaléza-
tunkkal vagy egy
szakemberrel.
Miiszaki adatok
L[V — KM 1373 CB
Aramellatas: .... 220-240V~, 50/60Hz
Energiafogyasztas: ........ccc.uveenne

Amdiszaki és kivitelezési mddositasok jogat a folyamatos
termékfejlesztés miatt fenntartjuk.

Ezt a késziléket az Eurépa Tanacs minden vonatkozd
aktualis iranyelve szerint (pl. elektromagnesesség-elviselé
képesség vagy kisfesziiltség-elviseld képesség) ellendriztilk,
és a legUjabb biztonsagtechnikai eléirasok szerint kész(ilt.
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Hulladékkezelés

A ,kuka” szimbélum jelentése
Védje a kdrnyezetet; a hasznélt elektromos
kész(ilékek nem tartoznak a haztartasi hulla-
dékhoz.

Hasznélja az elektromos berendezések
I gyijtopontjait, és juttassa el a mar tobbé nem

hasznalt elektromos és elektronikus berendezé-

seit ezekre a pontokra.

Ezzel segitséget nydjt ahhoz, hogy elkertilheték legyenek
azok a hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétbe dobas”
gyakorolhat a kdryezetre és az emberi egészségre.

Hozzéjarulhat az elektromos és elektronikus késziilékek

Ujrahasznositasahoz vagy mas médon valé hasznositasahoz.

Akésziilékek hulladékkezelésével kapcsolatos informéaciot a
helyi vagy 6nkormanyzati hatésagoknal kaphat.
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PyKOBOACTBO no 3Kkcnnyatayuun

Bnarogapum Bac 3a BbIGOp HaLuei npoaykumn. Hageemcs,
4TO BbI MOMYYUTE MAKCUMYM MPUSITHBIX BrieYaTeHMi  npu
1CMOMNb30BaHIM AaHHOTO Npubopa.

CumBOnNbI B JAHHOM PYKOBOACTBO MO 3KCnnyaTaLum
BaxHas uHopmaLms o GesonacHocTvt 0603HaueHa
cnevyanbHbIM1 3Hakami. Bo n3besxanue TpaBMmnpoBaHms 1
NOBPEXAEHINS YCTPONCTBA CTPOrO CMEAYITe MHCTPYKLMAM:

/\ TIPEOYNPEXOEHVE:

[Mpenynpexpaaet 06 yrpose 300pOoBbI0 M BO3MOXHOM prCke
MONyYEeHNs TPABM.

/\ BHUMAHME:

MpenynpexaaeT 06 ONacHOCTY MOBPEXAEHNS YCTPOIACTBA
NN [pYrvX NPEAMETOB.

1 MPUMEYAHMS: [laeT coBeThbl 1 MHhopMaLWIO.

CopepxaHue

0630p peTaneii npudopa
CGopka Yalum Ans CMeLnBaHns
YcTaHoBKa MsicopyGOKm
061was uHdopmauus 79
CnewumanbHble yka3aHus no 6esonacHocTu
QNS 3TOro yCTponcTBa
MpepHasHayeHne
0630p petaneii npudopa/ Komnnekt nocraeku
PacnakoBka yctpoicTea
MoakntoueHue
TecTomelwarka
YcTaHoBKa 1 3KCnnyaTaLms TECTOMELLANKN .................
Tabnuua TUMoB TecTa U UCMOMb3yeMbIX HACAAOK .......... 82
[MpepbiBaHre paboThl C YCTPONCTBOM...........cceereeereneenns 83
3aBepLLeHme paboTbl C YCTPONCTBOM U
CHATUE YaLLN AN CMELUMBAHUS .......o.veeveeerrecereererininans 83
PeuenTbl 83
MsicopyGka 84
3ameyaHusi o UCMONb30BAHWK) MACOPYOKY ................... 84
MoaroToBka
Cbopka Msicopy6km . .
C6opka Hacafiku Ansi MPUroTOBNEHMUS KONBACOK ............ 85
Cbopka Hacafiku Ansi npuroToBneHus keboe
CBopka Hacafiku [insi NPUrOTOBIIEHMUS! NIEYEHDS.............. 85
CBopka Hacafiku Ansi MPUrOTOBNEHUS! NACThI ................. 85
Pabota ¢ msicopy6koi ..
3aBepLLeHme paboTbl....

KM1373CB

Mwukcep 85
VIHCTPYKLIW MO MPUMEHEHMIO MAKCEPA .....vvvvvevervrvenees 85
Cbopka YaLum [ns cMeLLMBaHus
Pa6ota ¢ Mukcepom

3ABEPLUEHNE PABOTDI.....cevevveerreeraierneeeeeieeseeeseeessseeesaae
Oumnctka

KOPMYC ABUMATENS ...

MpUHaANEXHOCTM TECTOMELLANKI 1 MSICOPYOKM............. 87

TTPUHAANEKHOCTU MUKCEPA ....vovvvevreeeiseeseesenesessseseenes 87
XpaHeHue 87
Pewenue npobnem 87
TexHuyeckue faHHble 87

O6was nHopmaumsa

[Nepen paboToit ¢ yCTPOACTBOM BHUMATENBHO MPOYTUTE
PYKOBOZCTBO MO 3KCMyaTaLym, COXpaHuTe ero BMecTe ¢
rapaHTUAHBIM TarloHOM W, €CIIM BO3MOXHO, C ynakoBKoiA. [pu
nepefaye yCTPOACTBA APYTMM fLaM, MPUNOXKUTE K HEMY
PYKOBOZCTBO MO 3KCTyaTaLm.

* Vicnonb3yiite yCTPONCTBO BEPEXHO 1 TOMBKO ANs Lene-
BOTO Ha3HaueHMs. YCTPOICTBO He npeaHasHaveHo ans
KOMMEPYECKOrO NCMOMb30BaHMS.

*He ncnonb3ayiite yCTPONCTBO BHE MOMELLEHMS. 3alin-
LianTe ero OT BO3AENCTBMS TENMA, NPSIMOTO COMHEYHOrO
CBETa, BNAXHOCTY (3anpeLLaeTcs MorpyxaTb B KWAKOCTb)
11 OCTPbIX NPEAMETOB. He Nomnb3yiTech yCTPOICTBOM,
€Crnv y Bac BNaxHble pyku. Ecnn ycTpoicTBo noasep-
T10Cb BO3AEVCTBYIO XMIKOCTH, OTKIKOUUTE €0 OT CETH.

¢ YCTpOIICTBO U LHYP NUTaHNSI CIIELYeT PErynsipHo
MPOBEPSITb Ha Hanu4Ke NoBpeXaeHuit. Mpy 0GHapyXeHUn
NOBPEXAEHWS, 3anpeLLaeTcs B JarnbHelLem 1cnosnb3o-
BaTb yCTPOMCTBO.

+ [Monb3yiTech TOMbKO OPUTMHANBHBIMIA NPUHAZNEXHO-
CTAMU.

+ B uensx obecneyeHns 6e3onacHoCTV He ocTaBnsnTe
BOKPYT yNakoBOYHble MaTepuarbl (M1acTUKOBbIE MaKeTbl,
KapTOH, NOMMUCTUPO U T. M.), ECIN B NOMELLEHIE UMEKT
[0CTyn fieTw.

/N MPEOYNPEXOEHVE:

He nosBonsiite AeTSM UrpaTh C NONMATUIIEHOBON
nneHkoit. OnacHocTb yayweHus!
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CneumanbHble ykasaHusA no 6e30nacHOCTH
ANS 3TOro YCTPOMUCTBA

/\ NPEQYNPEXAEHWUE: OnacHocTkL nNonyyeHns Tpasmbl!

80

[Nepen 3aMeHOW BCriomMoraTtenbHbIX BpaLLatoLLmMXCs BO BpeMS
paboTbl NpUcnocobneHnn n Hacagok He0bXoAMMO BbIKMOYaTh
YCTPOWCTBO W BblAEePrBaTh LLUHYP U3 PO3ETKU.

3anpeLlaeTcs npukacaTbCst K NobbIM BpaLLatoLWMMCs YacTsam.

B valLe ans cMeLLmBaHus 1 MAcopybke HaxoasaTcst OCTPbIe HOXM!
[epen BKIMOYEHNEM YCTPONCTBA YOEAUTECH, YTO NPUHALNEXHO-
CTM W HacaZKu YCTaHOBMEHbI NPaBUIBLHO 1 3aKPENSIEHbI.

Bcerga oTkrioYanTe YCTPOUCTBO M3 CETH, KOTAA C HAM HUKTO He
paboTaeT, a Takke nepea Havanom pasdopku, COOPKN 1 YNCTKM.
[eTam 3anpeLlaeTcs nonb30BaTbCs AaHHLIM YCTPOWCTBOM.
XpaHuTe YCTPOMCTBO U €ro LUHYP B MECTax, HeOCTYNHbIX A1
neTen.

[leTn He JOMKHbI UrpaTh C YCTPOUCTBOM.

YCTPOMCTBO MOXET MUCMOSb30BaTHCA JIHOABMM C NOHKEHHBIMY
(HM3NYECKUMI, CEHCOPHBIMM UMK YMCTBEHHBIMI CMIOCOBHOCTAMM
WK C HEeQOCTATKOM OMbITa WK 3HAHWIA, B CITyYae eCnn OHW Ha-
XOAATCA N0 MPUCMOTPOM UM NPOLLAN MHCTPYKTAX B OTHOLLEHIN
6e30nacHoOro MCNonNb30BaHUA YCTPOUCTBA W MOHUMALOT CBS3aH-
Hble C HAM OMacHOCTM!.

He nbiTanTe 0TPEMOHTMPOBATL YCTPOMCTBO CAMOCTOSATESTBHO.
06s13aTeNLHO CBSKUTECH C aBTOPU30BaHHBIM MacTepoM. [pu
MOBPEXIEHNN CETEBOIO LUHYpPa, BO U3BexaHne onacHOCTH nopa-
KEHUS 3NEKTPUYECKIM TOKOM, LLIHYP CrieayeT 3aMeHMUTb Y U3roTo-
BMTENS, CEPBMUCHOMO NPEeACTaBUTENS UK APYIX KBANMULMPO-
BaHHbIX ML,
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/\ BHUMAHME:

3anpeLLaeTcs norpyxatb YCTPOWCTBO B BOAY A5 O4MCTKM. [Tpocum
BaC cobintofaTtb MHCTPYKLMW, NpyBEAEHHbIE B pasaene "Oumnctka”,

* He MaHunynupyiiTe BbIKIoYaTENSIMM GrIOKMPOBKN.
« [laHHOE YCTPOIACTBO NpeaHasHa4YeHO TOMbKO AMst NMPUrOTOBNEHUS

ML,

y an/IMeHeHVIe €ro B APYrnx uenax MOXeT NpuBecTn K TpaBMe.

lMpepHasHayveHne

OT0 YCTPOIACTBO NMEET CrieaytoLLee HasHaYeHme:

* repemelLVBaHme Tecta/ CMeLLnBaH1e NPOAYKTOB Ans
MPUrOTOBNEHMS TECTA, KPEMOB, B3ONBAHNS SNYHbIX
6ernkoB;

*  MUKCep Ans B3OWBaHUS, NPUTOTOBNEHWS MIOPE W CMeLL-
BaHVS;

* Mmscopybka Ang n3menbyeHns nuwy. Mpy nomoLuy
pa3HbIX MPUHAANEXHOCTEN MOXHO POPMOBATH NACTY MIn
TEcTo.

YCTPOICTBO NpeAHa3HaYeHO NCKIOYUTENBHO ANS BbIMNOMHe-

HWS NepeYncrieHHbIX 3afay. 3anpeLLaeTcs ero 1cnonb3oBa-

HUe B [APYIX LieNsiX.

Ero MOXHO 1Cronb3oBaTh TOMbKO CocoboM, OnM1CaHHbIM B

AaHHOM PYKOBOACTBE.

Vicnonb3ayiiTe YCTPOICTBO TOMBKO B Ka4ecTBE TECTOME-

Lanku/cmecuTens, Mukcepa unu Mscopyoku. Hukoraa He

CMONb3YIATE HECKOMBKO (DYHKLWIA OBHOBPEMEHHO.

YCTPONCTBO He NpeAHa3Ha4eHo Ans UCMoMb30BaHNS B

KOMMepYEeCKMX Liensix.

Vcnonb3oBaHue B ApYriix LiEnsix CYMTAETCS UCTIONb30BAHN-

€M He 10 Ha3Ha4EHMI0 1 MOXET NPUBECTY K NOBPEXAEHNSM

1 TpaBMam.

Mpou3BoaNTEnb He HECeT HIKaKOi OTBETCTBEHHOCTY 3a

yLLep6, BO3HUKLLMIA U3-3a HEMPABUMBHOTO WCTOMb30BAHNS

yCTpoicTBa.

0630p aeTanen npubopa/
KomnnekT noctaBku
Cmp.3
1 Yawa ans cmeLumBaHus
2 3alyymTHas KpbllUka ABUraTens Mukcepa
3 ToBOPOTHBIN pykaB
4 KHorka Ans onyckaHus/ MoaHaTUS pykasa
5 ToBOpOTHbIN perynatop
6 Kopnyc asuratens
7 Yawa ans cmeLuvsaHus
8 3alymTHas Kpblluka OT pa3bpbI3rvBaHus
9 Kpblwwka gBuratens Mscopybku
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10 Msicopybka ¢ NToTKOM 1 TorkaTenem
11 BeHumk-B36MBanka

12 Mewarka

13 Hacapgka ans B36uBaHus Tecta

14 3aLLyTHBIN LWNTOK

Ctp. 4 Coopka Yawm Ans cMeLnBaHNUA
1 CTeKNSHHbIA KyBLUMH

1a Konnayok KpbILLKK (MepHbIii CTakaH)
1b Kpbiwka

1c 3awmTHoe KombLo

1d YnnotHeHune

1e Y3en Hoxen

1f BuHTOBOI Komnak

Ctp. 5 Coopka msicopy6ku
15 Kopnyc LHeka
16 LUHek
17 Hox
18 3 ceTuatble Hacazku (Menkas, cpeaHsis, rpybas)
19 MpwxmHas raitka
20 AnmanTep Hacaaky Ans NPUroToBREHIs konbacok
21 Hacapka Ansi npurotoBneHus konbacok
22 Hacapka ans ke66e, coctosias u3 Byx Yacteit
23 ApanTep Hacaakv Ans NpUroTOBNEHNS NeYEHbS
24 Hacapka ans npurotoBneHue neyeHbs
25 Hacapka ans paspesaHus neyeHbs
26 4 Hacagkv 4ns NpUroTOBMEHWs nacTbl

(pa3Has dopma ceveHns)

PYCCKWUU

PacnakoBka ycTpolicTBa

1. [locTaHbTe YCTPOWCTBO W3 YNaKoBKM.

2. Ypanute Bce ynakoBOYHble MaTepuarsl, Takue kak
NreHKu, HanoMHUTEMbHbIA MaTepuan, hukcaTophbl
kabens v kapToH.

3. TMpoBepbTe KOMMIEKTHOCTb NOCTaBKY.

4. He akcnnyaTupyiiTe YCTPOCTBO MPK HAN4Mm NOBPEX-
AeHiA, b0 ecnv yCTPOICTBO HekoMnnekTHo. Hesamep-
NUTENBHO BEPHUTE MOKYMKY B MaraaH.
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PYCCKUX

3. Ecrm Heobxogumo 1cnonb3oBaTh Hacaaky ans B36u-
BaHus TecTa (13) unm mewwarnky (12), npeasaputensHo
YCTaHOBUTE 3aLWMTHBIN WUTOK (14). 310 NpegoTBpaTUT
KOHTaKT TecTa C MPMBOAHBIM BaroM.

JlepxvTe [vICK TaK Xe, Kak [iepXKuTe Yally Ans cMeLn-
BaHus. BctasbTe Hacaaky Ans B3bMBaHWs TecTa unn

1 NPUMEYAHMS:

Ha yCTpOVICTBe MOXET UMETbCH Mblfb UMK OCTATKN MaTe-
pvanoB oT Npon3BoAcTBa. Mbl pekoMeRLyem 04nCTUTL
YCTPOWCTBO, kak OnMcaHo B pasgene "Ounctka”.

MoakntoyeHne MeLLarnky CH13y, Yepe3 OTBEpPCTUE B [INCKE U NOBEPHUTE
MpoBepbTe, UTO HaNpsKeHNe B CETU COOTBETCTBYET yKasaH- Ha 4eTBepTL 0GopoTa.
HOMY Ha yCTpOCTBE. VHopMaLyio 0 pabouem Hanpsikern 4 V|°"°ﬂb3?BaHV|9 Hacapku:
MOXHO HalTV Ha NacnopTHOM Tabnnyke. B BepxHeit yacT Hacajkm
MOXHO YBUETb OTBEPCTUE ANS [~
TecTomeluanka BE/IYLLEro Bara U WNMHTA.
HansuHbTe Hacapky Ha Begy-
YcTaHOBKa W 3KCyaTaLys TeCTOMELIAKN Lyt BT, OZHOBPEMEHHO
A BHUMAHME: HaXMUTe 1 NOBEPHUTE Hacaaky
Hukorpa He HaxxumaiiTe KHOMKy chukcaTopa (4) ecr Bbl 0 4&COBOV CTPEIKE TaKkiM
YCTAHOBWIM Yaly ANA cMeluMBaHys! Yalua Ans cvelnsa- 06pasowm, 4ToBbI WNNVHT Bana 3acykcuposancs B
HYSt MOXET HaKIMOHSTBCS. Hacafike.
5. Yawa pns cmewnBaHua: BeTasbTe yally Ans
i NPUMEYAHMS: CMeLLMBaHVS B Aepxatenb. [oBopauvsaiite Yaluy Ans
3aLLMTHBIN BbIKMIOYATENb NPEA0TBPALLAET SKCyaTaLuo CMeLLIBaHYS B CTOPOHY OTMeTky S | OCK 110 Tex
6€3 KpbILLKIA ABUraTeNs. rop, Noka OHa He OCTaHOBUTCS.

. 6. HanonHuTe Yaly Ans CMeLLMBaHNS MHIPEANEHTAMN.
Ecr BbI He 1CMOnb30BanN MUKCEp Ui MSicopyoky, 3akpoit- VA PeA

Te MPUBOAHON Ban ABUraTens M1kcepa v Kopmyc LUHeka i NPUMEYAHMS:

COOTBETCTBYIOLLEH 3ALMTHON KPbILLKOW. [pu 3ameLLMBaHIM BA3KOrO TeCTa He 3aknafbiBaiTe B

1. OTKpOWTe NOBOPOTHLIN pyKaB: HaxmuTe kHonky (4). yally Ans CMeLLINBaHNA Cpasy BCe UHTpeveHTbl. Hau-
MoGHUMMTE PyKaB Ha MaKCMAnbHY0 BEICOTY. HUTE 3aMelLnBaHIe C Myku, caxapa 1 auL. MeanexHo

2. Ecriv HeoBX0aMMO UCTIOMb30BATb 3aLLUTHYIO KbILLIKY OT F0BaBISITE XAKOCTb B MPOLIECCE CMELLMBAHNS.
pa3bpbI3rnBaHusl, NPUKPENATE €€ K HIDKHEN YacTy NOBO- 7. YbeauTech, 4TO NOBOPOTHBIN PEryNsTOP HAXOAMTCS B
POTHOTO pyKkaBa. Pa3viecTuTe 3aluTHYIO KPbILKY OT nonoxexmnn "0".
pa3bpbisrnBaHus (8) Takim 06pa3om, UTobbl OTBEPCTUE 8. [Ins OnycKaHWs pykaBa HaXMUTE KHOMKy chukcaTopa (4).
Ans HanomHeHws pacrionaranoc nepes sami. Mpyxwy- Haxumalite Ha NOBOPOTHbIN PyKaB CBEPXY NOKa OH He
Te 3aLLMTHYIO KPbILLKY K MTOBOPOTHOMY pykaBy. 3aLLENKHETCS B CAMOM HXKHEM MONOXEHMN.

9. BcraBbTe BUrKy CETEBOIO LUHYpa B MOAXOAALLYIO
CEeTeBYH0 PO3eTKy.
10. Bbibepute CKOPOCTHON PEXIM C MOMOLLBIO TabnuLibl.

Tabnuua TMnoB TecTa U ucnonb3yemMmbIiX HacagoK

CKopoCTHOM
Tun Tecta Hacagka KonuyectBo Makc. Bpemst pa6oTbi
pexum
Hacagka ans
Tskenoe TecTo (Hanpumep, xnebHoe unu
B3OMBaHVS 1-4 He 6onee 1,75kr 4 MUHYTBI
MecoyHoe)
TecTa
Tecto cpegHeit NNOTHOCTM (Hanpumep, He meHee 0,5kr
pea (Hanpnviep Mewwanka 3-4 2-4 MUHYTBI
TECTO [MN5 Kekca) He Gonee 3,0kr
Jlerkoe TecTo (HanpumMep, TecTo Ans BeHuuk- He meHee 0,5kr
4-5 2-4 MUHYTBI
Bachenb, BNMHYMKOB, MyauHT) B3bMBanka He Gonee 3,0r
BeHumk- He MeHee 200 Mn
B3buTble cnveku 6 4 MUHYTBI
B36VBanka He 6onee 11
BeHumk- 4-10
B3buTble snuHble Genku 6 3-4 MuHyTBI
B3OVBanka ANYHbIX 6enKoB
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i MPUMEYAHMS:

* KpatkoBpemeHHas paborta: [1py 3ameLunBaHnn Tsxe-
F10ro TECTa MCTOMb3YITE YCTPOICTBO He Bonee 4 MUHYT,
rocne Yero AanTe emy OCTbiTb B TeYeHre 10 MuHyT.

+ CkopocTHou pexum "P", uMnynbCHbINA pexum pabo-
Thl: [INg KpaTKOBPEMEHHOTO BKITOYEHNS MaKCManbHOM
CKOPOCTW, YAEPXKVBaiTE PErynaTop B 3TOM NONOXEHNN.

lMpepbiBaHKe paboTbi C yCTPOINCTBOM

/N NPERYNPEXAEHVE:

OnacHocTb nony4eHus TpaBMbI!

+ Bcerpa ycraHaenuBaiiTe perynstop B nonoxeHue "0"
ecnu Heobxoanmo caenatb nepepbIs B paboTe.

+ [lpn 3aMeHe Hacaaky cneayeT OTKMioyaTh LUTencenb
YCTPOWCTBA OT AMEKTPUYECKON CETH.

+ [loxauTech NoMHOM OCTaHOBKM Hacaaku!

+ [Mpu HaxaTim Bo Bpems paboTbl kHOMKM donkcaTopa (4)
ANs MOAHATUS PyKaBa, 3aLLUTHBIN BbIKtOYaTeNb
OCTaHOBWT ABUraTefb.

* [popomkuTb paboTy ¢ yCTPOACTBOM MOXHO ByneT
TOMBKO MPeBapUTENbHO YCTaHOBUB NOBOPOTHbIN
perynsiTop B nonoxexue "0".

3aBepLueHue paboTbl C YCTPOWCTBOM U CHSATME Yalum

ANA CMeLIMBaHNs

1. TMo okoHYaHW paboTbl yCTaHOBUTE MOBOPOTHbII
BbIKNtoYaTenb B nonoxexue "0". BolgepHuTe Wrencens
113 PO3ETKY.

2. HaxmuTe Ha kHonky chykcaTopa (4), pykaB NogHUMETCS.

CHUMUTE Hacapky.

4. [ins Toro, 4tobbl CHATB YaLlly Ars CMeLIVMBaHKS, Crierka
NOBEPHUTE €€ N0 4YacoBOIi CTPErIKe.

5. T0TOBOE TECTO MOXHO M3BMEYb U3 Yallu s CMeLLBa-
HUMS! C MOMOLLbIO ckpebka Ans TecTa.

6. OumcTuTe BCE UCMONb30BaBLUMECS YACTH, Kak ONUCaHO B
pasgene "OuuncTka".

w

PeuenTtbl

Kekc (ocHoBHOW pevenT)
WHrpeaveHThI:

250r msrkoro macna unu maprapuna, 250 r caxapa,

1 nakeTK BaHWMbHOTO Caxapa unu 1 NakeTUK IMMOHHOTO
apomartu3atopa, LenoTka conu, 4 situa, 5001 myku,

1 nakeTuk paspbIxnuTens, okono 125mn monoka.

Pexum 3-4

loToBKa:

lMoMeCTHTe UHTPELVMEHTSI B Yallly ANs CMELLMBaHUS 1 3aMeLLmn-
BaiTe B Te4eHme 30 CEKyHA C MOMOLLbIO MELLATKM Ha CKOPOCTY
2,3aTeM 3 MUHYTbI Ha ckopocTy 3. CMaxbTe hopMy TOHKUM
Crioem Macria U BbICTENUTE ee Nexapckoii Gymaroi, Bbino-
XWITe TECTO U BbinekaiiTe. Nepen Tem, kak BbIHyTb Gniofo 13
[YXOBKM, MPOBEPbTE €0 FOTOBHOCTb C NOMOLLbIO 1EPEBSHHON
nanoyk. BoTkHWTe ee B LIEHTP BbINeYky.

KM1373CB

Ecrm Tecto He npununaer k nanouke, 6rroao rotoso. MocTtasb-
Te NPOTUBEHb Ha PELLETKY 1 AaliTe Grirody oCThITb.

CraHpapTHas pyXoBKa:
Beicota sarpyskn: 2
Harpes: 3MNeKTpuYeckas AyXoBka C BEPXHUM

11 HUXXHUM MOJOrPEBOM
175-200°, ra3oBas gyxoBKa:
pexum 2-3
Bpems BbinekaHus:  50-60 MuUHYT
PeLienT MOXHO M3MEHSITb MO JKenaHuto, Hanpumep, MOXHO
no6asutb 100T M3toma, OPEXOB WM TepToro Lokonaaa. Bee
OrpaHu4eHo TOMbKO BalLMM BOOBpaxeHUeM.
NbHsHbIE poranuku Pexum 1-2
WHrpeameHThI:
500-550r nweHnyHom Myku, 50 cemsiH NbHa, ¥ nuTpa
Bozbl, 1 kybuk apoxoken (40r), 1001 XOpoLLO NPOCYLLEHHON,
HEXXVIPHOI CbIYY)KHOI 3aKBaCKM, 1 YaitHas Moxka conu.
[ins rna3vpoBkm: 2 CTONOBbIE NOXKIA BOAbI

[oToBKa:

3amounTe cemMeHa NbHa B & CTakaHa Tennoit Bodbl. Bbineit-
Te ocTarnbHyto Tennyto Bogy (s NuUTpa) B yaLly Ans cme-
LUMBaHWS, BbICbINbTE B HEE APOXOKY, A06aBbTE ChIYYXHYIO
3aKBaCKy 1 XOPOLLEHbKO NepeMeLLaiiTe HacaaKoi ans Tecta
Ha ckopocTy 1. [IpoXoKki JOIMKHBI MOMHOCTBH0 PACTBOPUTHCS.
[MomecTuTe MyKy C 3aMOYEHHBIMI CEMEHaMN fbHa U COMblo
B Yallly Ans CMeluMBaHus. 3ameLumnsaiite Ha ckopocTu 1,
3aTeM YCTaHOBMTE CKOPOCTb 2 1 3amMelLmBaiiTe elle 3-5
MUHYT. HakpoliTe TECTO 1 MOMECTUTE €ro B TENMOE MECTO Ha
45-60 myHyT. MepemeLualiTe TECTO eLLe pas, BbINOXNTE ero
113 Yalum s CMeLLMBaHNS 1 chopmupyiTe 16 poranmkos.
[MocTenuTe Ha NPOTVBEHb BNaXHYH0 Nekapckyto Bymary.
BbinoxwTe poranukv Ha MpoT1BeHb, AaNTe UM NOAHSTLCS B
TeYeHue 15 MuHyT, COPbI3HNTE TENNON BOLOV U BbiNeKanTe.

CraHpapTHas ayXoBKa:
Bbicota sarpysku: 2
Harpes: aMneKTpu4eckas AyXoBka: BEPXHUA 1

HWXKHWUA HarpeB
200-220° (5 muHyT
npenBapuTEnbHbI Harpes), rasoBas
[YXOBKa, Pexum 2-3
Bpewmst Bbinekanus:  30-40 MuHyT
LllokonapaHbI# Kpem Pexum 4-5
WHrpeameHTbI:
200 mn cBexmx cnusok, 150 r nonycnaakon LokonagHon
rnasypw, 3 aiua, 50-60r caxapa, LenoTka conu, 1 nakeTuk
BaHWMBHOrO caxapa, 1 CTonoBas noxka koHbsika unk poma,
LLOKONaAHas CTPYXxKa.
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loToBKa:

BabeliTe CrvBKM B Yallie AN CMELLNBAHNS C NOMOLLbIO
BEHYMKa [10 MaKCMManbHOTO YPOBHS, BbINENTE WX U3 YaLln
ANs CMeLLVBaHWS 1 NOCTaBbTE B NPOXMafHOE MECTO.
PacnnasbTe LOKONafHyto rnasypb PyKOBOACTBYSCH MHCTPYK-
Lelt, ubo MomecTuTe ee Ha 3 MUHYTbI B MUKPOBOIHOBYHO
neyb Ha MoluHocTy 600 BT. Moka rmasypb GyneT nnasuThes,
B3beiTe B YaLle Ans CMeLLMBaHWS C NOMOLLBIO BEHYMKA
LA, caxap, BaHUMbHbIN caxap, KOHbSIK A pOM 1 conb

Ha ckopocTy 4 o 0Bpa3oBaHust neHbl. [lobasbTe pacnnas-
TIEHHYH0 rNasypb 1 TLLATEMbHO NepemeLLaiTe Ha CKopocTy
4-5. OcTaBbTe HEMHOTO B3OUTbIX CIIMBOK ANS YKpaLLeHus.
OcraBLumecs cnveku AobaBbTe K nepemeLLrBaeMoi

macce ¥ CMeLLaiiTe BCe B MMMYNbCHOM pexuMe. YkpachTe
LLIOKONaAHbI Kpem B3OUTBIMK crivBkamu. Mopasalite k cTomny
OXNAKAEHHBIM.

Mscopybka

3ameyaHusi Mo UCMONL30BAHUIO MACOPYGKU

N\ NMPEQYNPEXOEHME:

Hox msicopy6ku (17) o4eHb ocTpbiii!

Bo Bpems cbopku 11 ouncTki Msicopybkm obpaluaiiTecs
C HOXOM C BHiMaHMecTbt0. OnacHocTb nomny4eHus
TpaBMblI!

+ Hukorga He nponyckaiiTe Yepes Msicopybky TBepable
npeAMETbI, Takve Kak KOCTV UM CKopAyy.

+ HapexbTe Msico kybukamu npumepHo no 2,5cwm. Yoean-
TECb, YTO B MSICE OTCYTCTBYIOT KOCTU U1 CYXOXKMUITUS.

+ [ins rpyboii pybku Msica NCnonb3yiTe AUCK C CaMbiMM
BonbLUMMN OTBEPCTUAMM.

+ Ha BTOpOM 3Tane BbibepuTe ANCK C MEHbLLMK OTBEP-
CTUSIMM U C OTBEPCTUSIMU B LigHTpe. B 3aBucumocTy ot
TOrO, Kak MEfKO Bbl XOTUTE HapybuTb MSCO.

+ [epen Hayanom cnerka CMaxbTe CeT4aTble HacaaKu
MOACONHEYHbIM MACIIOM.

+ [Mpv nponyckaHum Msica yepes Mscopybky, noctasbTe
Kakyto-nnbo emMKoCTb NOA BbIXOAHBIM pacTpybom
MSICOpYOKU.

+ C nomolwbto Hacapku Ans kebbe (22) MoxHo hopmoBaTh
Tpy6OYKM 13 Msica U TecTa.

* Wcnonb3yiite MAcopybky Ans NpUroToBNEHS MacTbl, Npy
3TOM 3apaHee MoAroToBbTE MECTO ANS YKIafblBaHNs
nosy4aemMon nacTbl.

Uszomoenienue korbacok

+ Bbl MOXeTe 1CnoNb30BaTh HATyPasbHYHO UK UCKYCCTBEH-
Hyto 0BorouKy.

+ [Mpu Ucnonb3oBaHWW HaTyparbHOM 06ONOYKM, 3aMoUnTe
ee B BOAE nepeq Hayanom paboTbi.

+ 3aBsxuTe y3en Ha KoHLie 060MouKu.

+ HapneHbTe 06onouky Ha Hacagiky Ans konbacok.

+ 3anonHuTe 060M0YKy thapLuem Yepes COOTBETCTBYHOLLYIO
Hacafky.
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* Ybenutech, YTo thapLL 3anonHsieT 060M04Ky He MIOTHO,
MOCKOMbKY NPV NMPUrOTOBEHNM KONBACOK OH YBENUYNTCS
B 0ObeMe 1 MOXET pa3opBaTh 060M0UKY.

+ Ecnu nepBas konbacka gocturna Tpebyemoi AnnHbl,
COXMUTE ee NanbLiamMi Ha KOHLIe HacaaKu.

+ 3akpyTuTe Konbacky BOKpYr CBOEW OCY OfMH WNn ABa
pasa.

+ [loKa Bbl He NONY4MNM ONpeseneHHbI HaBbIK NpUro-
TOBIEHWS, Bbl MOXETE BbIKII04aTb YCTPOICTBO Nocne
KaXaoro HanonHeHust konbacok Tpebyemol AnuHbI.

Dopmogka nederbs

+ [MoproToBbTe NOBEPXHOCTb, HA KOTOPYIO byAeTe Bbikma-
[bIBaTh NEYEHbE.

+ C nomoLLpblo HacaaKku Ans paspe3anus neveHbs (25) Bbl
MOeTe roTOBUTb NEeYeHbEe PasHoi hopMbl.

+ [locne ycTaHOBKI HacaaKi ANs NPUTOTOBNEHNS NEYeHbS
(24) Ha Kopnyc LWHeka, HaaBUHBTE HA Hee HacaaKy Ans
pa3pesaHus MeYeHbs.

* Bbibepure xenaemyio opmy neyeHbs.

+ [lopaepxvBaiiTe 3aroTOBKY W3 TECTA Ha BbIXOAE PYKOM 1
Hape3aiiTe neyeHbe HyXHOW AMYHbI.

MoaroToBka

Cwm. 06LLiyto HcopmaLto Ha cTpaHuLe 3 1 5.

1. Cobepute vaLy Ans cmelurBaHmus 6e3 Hacagok.

2. 3aKpoiiTe 3aLLMTHOI KPbILLKOIA (2) NpMBOAHOI Ban
ABUraTens mukcepa.

3. TMopatoLwuin kaHan Ha KOpMyCe LUHEKa 3aKPbIT KPbILLKOW
(9). CHUMMTE KpbILLKY MOBEPHYB €€ B CTOPOHY Hafmvcy
OPEN.

4. 4YcTaHoBMTE NOAAIOLLMIA NIOTOK Ha MOAAtOLLYHO roproBu-
Hy TaK, YTobbl KaHan noTka pacnonarancs Hag 6rokom
ABuratens.

5. BppwraiiTe WwHek (16) B ropu3oHTanbHyto YacTb kopnyca
LUHeKa, Noka 0Cb He 3avKCMPYETCS Ha CBOEM MECTE.

Cbopka NpuHaanexHocTei onucaHa B CrieaytoLmx pasae-

nax. [MoAroToBbTe MSACOPYOKY ANs BbINONHEHWS TPEGYEMbIX

pabor.

CGopka mscopy6ku (cm. puc. A)

BbinonHuTe Lwarn, onucaHHble B pagene "Moarotoska".

6. YcraHoBuTE Ha OCb LUHeKa HoX (17), OCTPOIA CTOPOHON
Hapyxy.

7. BbiBepuTe cooTBETCTBYIOLLYHO CETYaTYHO Hacaaky (18).
Mpw ycTaHoBKe ceTyaToi Hacaaku obpallaiiTe BHUMaHe
Ha BbIEMK Ha Kopryce LUHeKa.

8. HaBuHTUTE NpXUMHYtO raviky (19) Ha Kopnyc LHeka no
4acoBol CTpenke.

[anbHeiimne NHCTPYKUMKM HaxogsaTes B pasaene "Pabota ¢

msicopy6okoi”.
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CGopka Hacafku Ansi NPUroTOBNEHMs KonGacok
(cm. puc. B)
BbinonHuTe waru, onucaHHble B pasgene "Moarotoska".
+ [Mpu ncnonb3oBaHUM roTOBOTO haplua BbIMOMHUTE criedy-
foLLIe AeNCTBUS:
6. OpeHbTe apanTep (20) Ha oCb LUHeka.
7. BcraBbTe Hacaaky ans konbacok (21) B NpYKAMHYI0
raviky (19).
8. HakpyTuTe NpoT1B YacoBON CTPENKM MPYKAMHYIO
raiky ¢ Hacafkoi Ans konbacok Ha Kopryc LUHeka.
+Ecrv Bbl X0TUTE OAHOBPEMEHHO PYOUTH MSICO M TOTOBUTH
konbacku, cHa4ana ycTaHoBWUTE HOX M CETYaTYHO HacafKy,
kak onucaHo B paszene "Coopka msicopybku”, n.n. 6
1 7. Mocne aToro BCTaBbTE HacaAKy Ans konbacok B
MPYKAMHYIO TaiiKy.
8. HakpyTuTe NpoTMB YacoBOil CTPENKM MPYKUMHYIO
raiky ¢ Hacafikoi Ans konbacok Ha Kopryc LUHeka.
[lanbHeiiluve MHCTPYKUMY HaxoasaTcs B pasgene "Pabota ¢
MSICOpYOKOM.

CGopka Hacagku Ans npurotoBneHus ke66e (cm. puc. C)

BbinonHuTe Lwary, onucaHHble B pasgene "Moarotoska".

6. OpeHbTe Hacaaky Ans kebbe (22a) Ha och LuHeka.
O6paTuTe BHUMaHWE Ha BbIEMKW Ha KOPMYCE LUHekKa.

7. BcraBbTe Hacapky Ans ke66e (22b) B NpupkMHYIO raiiky
(19).

8. HakpyTute NpoTiB 4acoBON CTPENKN MPYXKAMHYIO raiky ¢
Hacapkoit ans kebbe Ha kopnyc LLUHeKa.

[anbHeilumne MHCTPYKLMK HaxoasTes B pasaene "Pabota ¢

msicopy6Koi”.

CGopKa HacaaKu Ansi NPUroToBNEHNsA NeYeHbs

(cm. puc. D)

BbinonHuTe Lwary, onucaHHble B pasgene "Moarotoska".

6. OpeHbTe apanTep (23) Ha ock WwHeka. ObpaTuTe BHUMa-
HUWe Ha BbIEMKM Ha Kopryce LUHeKa.

7. BcTaBbTe HacafiKy Ans NpUroToBMeHNst neyeHbs (24) B
apantep. ObpaTuTe BHUMaHWE Ha BbIEMKW HA HacaKe.

8. HaBuHTUTE NpUXIMHYIO raiiky (19) Ha Kopnyc LHeka no
YacoBOl CTPerKe.

9. HapBwHbTe Hacaaky Ans paspesaHus nedeHbs (25)
yepes 0TBEPCTIS, UMEIOLLMECS HA Hacaake Ans NeYeHbs.

[lanbHeiiluve MHCTPYKUMW HaxoasaTes B pasgene "Pabota ¢

msicopybKoi".

C6opka Hacaaku Ansi NpUroToBneHns nactbl (cM. puc. E)

BbinonHuTe waru, onucaHHble B pasgene "TMoarotoska".

6. BbibepuTe Hacaaky Anst NPUrOTOBNEHUS NacTbl (26).

7. OpeHbTe HacafKy Ha ocb LHeka. O6paTuTe BHUMaHWe
Ha BblEMK Ha KOPNYCe LUHeka.

8. HaBuHTUTE NpWXIMHYIO raiiky (19) Ha kopnyc LWHeka no
YacoBOil CTPErKe.

[lanbHeiilume MHCTPYKUMW HaxoasTcs B pasgene "Pabota ¢

msicopybKoi".
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PaGorta ¢ msicopy6koi

/N MPENYNPEXOEHME:

OnacHocTb nonyyeHus TpaBmbi!

+ [pw BKMIOYEHUN YCTPOICTBA Ban ABUraTenNs TeCTo-
MeLLanky HauMHaeT BpaLLaThbes. He mpukacanTecs k
BpaLLiatoLLiEMyCsl MPUBOAHOMY Bany BO Bpemsi paboTbi!

+ [ins obecneyeHnst 6e3onacHoCT BCeraa ycTaHaBnu-
BaTe Yallly Ans CMeLLMBaHMS.

+ Bcerpa nonbayiitech Tonkatenem u3 komnnekta
nocTasky. Hu B koem NpoTank1BaiTe NpoAyKTbl B
TOproByHy nanbLamm!

/\ BHUMAHME:

Hukorga He nonbayitech MsicopyoKoii ¢ yCTaHOBNEHHO
yaLuen Ans cmelunsanms! 3akpoiiTe 3alLUTHON KPbILLKOW (2)
NPVBOAHON Ban fBuraTenst MUKCepa.

9. TlonoxwTe Kycouku Msica (MACHOI Maccebl/ dhaplua ans
konfacok unv TeCTo) B FIOTOK U B BOPOHKY.

10. MoakmniounTe WHYP NUTaHNS K NPaBUbHO YCTAHOBMEH-
HOW PO3ETKE C 3a3eMIEHNEM.

11. BbibepuTe ckopoCTb oT 3 A0 5.

12. Mpn HeoBX0AUMOCTI YNNOTHSIATE MACO U TECTO TOMKAYOM.

i NPUMEYAHMS:

KpatkoBpemeHHas pabora: Vicnonbayiite Msicopybky He
Bonee 15 MuHYT, Nocne Yero JaiiTe yCTPOICTBY OCTITL B
TeyeHve 10 MuHYT.

3aBepLueHune paboTbl

1. Mo OKOHYaHUW paboTbl YCTAHOBIUTE NMOBOPOTHbIA BbIKIHO-
yarenb B nonoxexue "0".

2. BblgepHuTe LTeNcenb U3 po3eTk.

Pa3bepute Bce YacTu Mscopybkm.

4. OuucTuTe BCE VCMONb30BAaBLLMECS YACTH, Kak OMMCaHo B
pasgene "Oumctka".

5. 3akpoiiTe noparoLLyil kaHan Kopryca LUHeka KpbILLKOW (9).

w

Mwukcep
VHCTpYKLMM N0 NPUMEHEHMNI0 MUKCepa

/N MPENYNPEXOEHVE:

OnacHoOCTb nony4eHusi TpaBMbl!

+ B vawe ansa cmelwmBaHms 04eHb OCTPbIe HOXM!
OBpalLaliTech C Hokamu MUKcepa 04eHb akkypaTHo,
0COBEHHO MPK W13BNEYEHWI NPOAYKTA UMM O4UCTKE
YaLum Ansi cMeLL1BaHWS.

+ [lpy BKNIOYEHNM YCTPOICTBA Ban ABUraTens TecTo-
MeLLanky HauMHaeT BpalaThbes. He mpukacanTecs K
BpaLLiatoLLiEMyCst MPMBOAHOMY Bany BO Bpemsi paboTbi!

+ [Ins obecneyeHst GeaonacHOCTM Beeraa ycTaHaemu-
BaiTe Yallly s CMeLLMBaHMS.
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PYCCKUMX

/N BHUMAHVE:

* Hukoraa He HaxvmaiiTe KHomky dovkcatopa (4), ecnu
Bbl YCTAHOBIMM YalLly ANs cMelumBaHus! Yawa ans
CMELLNBAHNS MOXKET HaKIMOHSATHCS.

* He vcnonb3ayiite Mukcep 6e3 npoaykTos!

+ [1pu BbICOKIX TEMMEPATypax CTEKNO MOXET TPECHYTh!
He 3anuBaliTe B yally 5151 CMELLMBAHUS XIGKOCTH,
Temneparypa Kotopbix npesbiwwaet 60 °C.

* He nepenonnsiite Yawy ans cmewwmsanus! Makcn-
MarnbHas BMeCTMOCTb cocTanset 1500 mn (hpykTbl
1 X1BKOCTb).

* [ena 3aHumaet 60nbLUOV 06beM. YMeHbLMTE 06beM
KWAKOCTEN C NOBbILIEHHBIM NEHO0Bpa3oBaHNEM.

* A3venbyaiite NpoayKTbl Nepes CMeLLNBaHNEM.

¢ He knaguTe B yally Ans CMeLUMBaHUS TBepable NPOayK-

Tbl, TAKWE, KaK OpexV Unu kodpeitHble 3epHa.

i MPUMEYAHMS:
Hoxw Mukcepa MoryT KpoLunTb HeBoMbLLIOE KONMYECTBO
nbaa. Y4TuTe, Y4TO NpY 3TOM HOXW MOTYT 3aTyMUThCS.

PekomeHpaaums:

[Py NPUFOTOBNEHW HAMUTKOB C APOGIEHBIM FbAOM,
nobaensiite Ky6uky Nbaa npu cmeLLmBaHun. Bo Bpemst
CcMeLLVBaHus nep 6yneT ApobuTbes.

[pw 3aMoNHeHNM YalLy Ans CMELLMBaHKS, MOMECTUTE ee
Ha yCTOM4MBYHO POBHYHO NOBEPXHOCTb. Briaroaaps atomy
ypobHee byaeT ofeThb KpbILLKY.

C6opka Yawm ansa cMelmBaHus

Cwm. 06Uyt MHopMaLWID Ha cTpaHuLe 3 1 4.

MpoBepbTe NpaBUMLHOCTL NpeABapUTENbHON COopky!
YnnotHeHve (1d), y3en Hoxel (1€) u BuHTOBOI (1f) Konnak
AOMKHbI 6bITb COBPaHbI B NPaBUMBEHOM MOpsAKe.

/N BHUMAHVE:

+  Obs3aTenbHO ycTaHaBnMBalTe YNioTHEHWE Ha y3en
HOXeW. B MpoTMBHOM Criyyae WAKoCTb M3 Yalum ans
CMELLMBAHMS MOXET NpoTekaTb.

+ BuHTOBOW KOMNaK AOMKEH BbITb MPABUMBLHO 3ATAHYT.
YbenuTech, YTo OH YCTAHOBNEH POBHO, Oe3 nepekoca.

PaGota ¢ mukcepom

1.

9.

HanonHuTe Yaluy Ans cMeLLMBaHUS N3MENbYEHHBIMM
WNHrpeaveHTamu.

TNOTHO MPUXMMTE KPbILLKY Ha Yalle ANs CMeLLNBAHNS .
3akpoliTe 3aTBOPOM OTBEPCTME [ HAMOMHEHMS.
BcTaBbTe 3aTBOp B 0TBEPCTME A4S HAMOMHEHWS 1 NOBEP-
HWTE €ro o 4acoBOI CTPenke.

YcTaHoBuTe perynsatop B nornoxeHue "0".

Y6eautech, YT0 NOBOPOTHBIN PyKaB OMyLLEH 1 3aduik-
CMpOBaH.

CHUMMTE 3aLLMTHYHO KPbILLKY (2) C NPUBOAHOTO Bana
MuKcepa. HaxmuTe Ha pebpucTyto NOBEPXHOCTb.
YcTaHoBMUTE Yallly AN CMeLUNBAHIS HA NPUBOAHON Ban
MuKcepa.

BcTaBbTe LuTENCENb CETEBOrO LWHYPa B NOAXOAALLYHO
CeTeByHo Po3eTKy.

BbibepuTe CkopoCTHOI pexvM.

i NPUMEYAHMS:

KpaTtkoBpemeHHas pabota: Mvikcep fomkeH pabotatb
He Boree 2 M1HyT. [epe/ NOBTOPHBIM UCMOMb30BaHN-
€M JaTe YCTPOICTBY OCTLITb B TEYEHME 1 MUHYTBI.
Y106bI CHOBA HAMONMHUTB Yally UHrPeAUeHTaMu,
BbIKITIOYUTE YCTPONCTBO. CHUMMTE 3aTBOP MITN KPBILLIKY.
[MpopomxkaliTe CMeLLVBaHME TOMbKO C MPaBUIbHO
YCTAHOBMEHHOM KPbILLKOI 1 3aKPbITbIM OTBEPCTVEM ANS
HamoMHeHus.

3aBepLueHmne padoTbl

1.

2.
3.
4

6.

YcraHoBuTe perynstop B nonoxehue "0".

BbigepHuTe LiTencenb 3 poseTkut.

CHUMMTE YaLly Ans CMeLLVBaHKS.

lMoaHMMWTE KPBILLKY Neper; TeM, Kak BbInuBaTb Cofep-
KIMOE.

OuuncTuTe BCe MCMONb30BABLLMECS YaCTH, Kak OM1CaHO B
pasgene "Oumctka".

3aKpoiiTe 3aLLMTHOM KPbILLKOW NPUBOL, MUKCEPA.

1 BAXHOE 3AMEYAHME:
Hukoraa He XpaHuTe COkM LIMTPYCOBBIX UM KUCTIbIE MALLIE-
Bbl€ MPO/IYKTbI B METANNYECKUX EMKOCTSAX.

Oumnctka

/N TIPEQYNPEXOEHUE:

* Bcerga oTkntoyanTe ceTeBoi LUTENCENb Nepes O4UCTKOMN.
* He onyckanTe yCTPOMCTBO B BOZY AMS O4YUCTKN. ITO MOXET Bbl-
3BaTb NOPaXEHNE ANEKTPUYECKIM TOKOM UK NoXxap.

86

KM1373CB

13.06.16



/\ TPEQYNPEXOEHUE:

* B yaLue ans cmeLumBaHns 1 Mscopybke HaxoasTCst OCTPbIE HOXM!
OnacHocTb nony4eHus TpaBMbl! Pa3bopky, 04MCTKY 1 CBopKy
OTZESbHbIX Y3M0B BbINOMHANTE C BHUMaHNECTLHO.

/\ BHUMAHME:

¢ He MCI'IOJ'Ib3yI71Te MeTannuyeckue LEeTK unu apyrue
a6pa3MBHb|e npeameTsbl.

¢ He I'IpMMeHSIVITe efkue unu aﬁpa3MBHbIe uncTaLLme
cpeacTea.

KOpI‘ch aBurarens
ﬂ,ﬂﬂ OYMCTKM Kopnyca VICﬂOl'IbSyVITe TOINbKO MArKYH TKaHb U
Lagsiyne YncTaLlne BellecTsa.

lMpuHaanexHoOCTH TeCTOMELLANKM 1 MﬂcopyGKM

/\ BHUMAHME:

[TpYHaANEXHOCTI HENb3s MbITb B MOCYAOMOEYHOI
MalunHe. [oa AeicTBieM BbICOKOV TeMMepaTypbl i
CVMbHOAEACTBYHOLLIX YNCTALLMX CPEACTB OHY MOryT
[AedopM1poBaTbCs Uk 06eCLiBETUTLCS.

* YacTy ycTpoiicTsa, ConpukacaBLLMECs C MALLEBLIMMU
MPOAYKTaMM, MOXHO O4YMLLATH B MbIbHON BOAE.

+ [laitTe NPUHAANEXHOCTAM MOHOCTBIO BLICOXHYTH Nepes
TeM, kak cobupaTb YCTPOMCTEO.

MpuHapnexHocTn MuKcepa

i NPUMEYAHMS: MpepBapuTensHas YucTka
3anonHuTe YaLly Ans CMeLLVBaHUS HAMoNOBUHY BOAOW 1
BKITIOYMTE YCTPONCTBO MpUMEPHO Ha 10 cekyHa. Beineiite
KWAKOCTb W3 YaLum NS CMELUMBAHS.

+ [InA TLWaTenbHoM 04MCTKY YaLly Ans CMeLLMBaHNs Heob-
XOAMMO CHSATb.

+ Pasbupaiite yaLly ans cMeLLIMBAHKS NOCTE KaXaoro
1CMONb30BaHNS.

+ OTBUHTUTE BIHTOBO KOMNaK YaLL Ans CMELUIMBAHNS.

+ CHumuTe C Bana y3en HOXeW 11 ynnoTHeHVe.

+ CTeKISHHbIN KyBLUVMH Yaluy Ans CMELLMBAHNS 1 KPbILLKY
BMeCTE C 3aTBOPOM MOXHO MbITb B TEMMON MblMbHON
BoAe. OnonoCHTE YNCTON BOAO 1 BbICYLLNTE.

YnrnomHeHue, y3en Hoxel U 8UHMOB0U Konnak

+ [MomecTtute feTanm KpaTkoBPEMEHHO MOL, Fopsiyyto BOAY.

+ [Mocne o4nCTKM M MpOCYLLKK BCeX YacTei cobepuTe Yaluy
[Ans CMeLLMBaHWs B 06paTHOM nopsiake. CM. pUCYHOK Ha
cTp. 4.

XpaHeHue

+ OuncTuTe YCTPOINCTBO B COOTBETCTBIM C MHCTPYKLMASIMM.
[aitTe NpuHaANEXHOCTSM NOMHOCTbIO BbICOXHYTb.

KM1373CB

+ Ecnu Bbl XOTUTE MPOAANTL CPOK CIyxBbl YCTPOIICTEA,
PEKOMEHZYETCS XPaHWTb 1o B OPUTMHANBHOM YaKOBKe.

+ Bceraa xpaHuTe YCTPOIACTBO B HELOCTYMHOM ANA AETel,
XOPOLLO NMPOBETPMBAEMOM 1 CYXOM MECTE.

PelwweHune npobnem

BoamoxHas
Mpo6nema Pewehne
npu4MHa
YerpoiicTeo He | HeT nogaum MposepbTe
BKITHOYAETCS nUTaHNA. paboTocnocobHoCTb
1M nepectano PO3ETKM C MOMOLLbH
pabortatb. [Apyroro yCTpoicTaa.
BcraBbTe wrencens
B PO3ETKY npa-
BUITBHO.
lMpoBepbTe CeTeBOM
npefoxpaHuTenb.
Mpu6op obopypo- | MposepbTe npa-
BaH 3aWMUTHBIMU | BUNBHOE NOMNOXEHWE
BblKnto4are- - MOBOPOTHOrO
namu. OHu pykaga (3)
NPEAOTBPALLAIT | - yalum Ans cMeLwmn-
CnyyavHbIn 3a- BaHUS (1) wnu
NycK ABUraTeNa. |- 3alyMTHON KpbILL-
ku (2)
MpuBop Hemcnpa- | CBsKUTECH C CEp-
BEH. BUCHBIM LIEHTPOM
Ynu npurnacute
cneyvmanucra.
TexHuyeckue AaHHble
Model: .... KM 1373 CB
Mogens: . ..220-240 B~ nepemeHHoro Toka, 50/60 1
[0Tpe6NAEMAS MOLUHOCTD .....vvvvvveveeveecrrerisseareae 1000 BatT

MbI COXpaHsieM MpaBo Ha TEXHUYECKME W KOHCTPYKLMOHHbIE
U3MEHEHS B paMkax NPOAoMKatoLLeics papaboTku
npoaykTa.

[laHHoe yCTpOoICTBO BbINO NPOTECTUPOBAHO B COOTBETCTBIM
CO BCEMM TEKYLLMMM AupekTBamn EC, Takumm kak avpekTi-
Bbl M0 31IEKTPOMArHUTHO COBMECTUMOCT 1 HU3KOMY Hampsi-
KEHVIO, N CKOHCTPYMPOBaHO B COOTBETCTBUY C MOCTIEAHNMM
npaBuamu Mo TexHnke 6e30nacHoCTy.
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart - carte de garantie - scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartao de garantia - garantikort «
karta gwarancyjna « zaruéni list « kartica jamstva « carte de
garantie - FapaHunoHHa KapTa « zaru¢ny list - garancijski list «
garanciajegy - rapaHTiliHuipopmynap « FapaHTUITHbI TaNoH »
Olana dillay

KM 1373 CB

24 Monate Garantie gemaB Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration « 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie - 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia -+ 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracion de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracio de garantia + 24 maneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie oswiadczenia
gwarancyjnego « zéruka 24 mésicti podle prohlaseni o zaruce « 24 mjese¢no jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie «
24 meceua rapaHuus B CbOTBETCTBME C rapaHUNOHHaTa Aeknapauus « 24-mesacna
zéruka podla vyhlasenia o zaruke « 24-mesecna garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 honap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapauTia Ha 24 micaui
BiANOBIAHO 3asBi Npo rapaHTilo + lapaHTMA 24 MecAUa COMNAcHO 3anABEHHbIM
FaPaHTUIHBIM NPABUNAM + sl ol iy 162 24 32

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift - date of purchase, dealer stamp, signature + aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening - date d‘achat, tampon du concessionnaire, signature - data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma - fecha de compra, sello del distribuidor, firma « data de compra, carimbo do

inatura - kjopsdato, ignatur - data zakupu, piecze¢ cy, podpis +
datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis + datum kupovine, #ig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furizorului, semnatura - flata Ha nokynkara, fMeuar wa Mpopasaua, Moanuc - datum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis - datum nakupa, Zig trgovca, podpis - vasarlas datuma, kereskeds bélyegzsje,
alirds - nata npuaAGakHs, nevarka npoaaBLs, NAMC + lata npuoGpetenus, LLitamn npogasua, Mognucs «
iy QIS iy o2 S5
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