Knetmaschine mit Fleischwolf KM 369 CB

Kneedmachine met gehaktmolen ¢ Pétrin avec hachoir a viande « Maquina de amasado con picadora
Impastatrice con tritacarne ¢ Kneading machine with Mincer ¢ Urzadzenie do ciasta z maszynka do migsa

C€

Dagasztogép husdaraloval « MpucTpiit Ans 3amiLLyBaHHs TicTa i3 M'copybKoto
TecTomelLanka ¢ MACOPYOKOI ® dayiaagyl dilosll

Bedienungsanleitung/Garantie
Gebruiksaanwijzing * Mode d’emploi
Instrucciones de servicio ¢ Istruzioni per 'uso
Instruction Manual « Instrukcja obstugi/Gwarancja
Hasznalati utasitas * IHcTpyKLis 3 ekcrinyaravji
PykOBOACTBO M0 3KCMyaTaLmi * pasuisll fots



DEUTSCH
Ubersicht der Bedienelemente .................ooccoreceees Seite 3
Bedienungsanleitung... .. Seite 4
Technische Daten........ .. Seite 9
Garantie......... .. Seite 9
Entsorgung- Bedeutung des Symbols ,Miilltonne®.... Seite 10
Abbildungen.. .. Seite 74
NEDERLANDS
Locatie van bedieningselementen...............cccoceuecreennne bz 3
Gebruiksaanwijzing..... 1
Technische specificaties 16
Verwijdering - Betekenis
van het vuilnisbak-symbool............ccc.ervenrerevinncriinnens blz 16
ADEEIAINGEN. ....coovvreiiiriisee e bz 74
FRANCAIS
Situation des commandes ..............cooueeeveeeinseeereeennns page 3
Mode d’emploi ..page 17
Caractéristiques teChniqQUES..........cocc.rrrvvrreesreerirrirs page 22

Elimination - Signification du symbole “Elimination”...page 22

lllustrations.... ..page 74
ESPANOL
Ubicacion de 10S CONtroles..........cvewervvvrncrreeneeennns pagina 3
Instrucciones de servicio... .pagina 23
Especificaciones teenicas..............ouvvvrereinriernerins pagina 28
Eliminacién - Significado
del simbolo del “Cubo de basura” ...........cccoccccuuvnnn. pagina 28
Figuras........ .pagina 74
ITALIANO
Posizione dei comandi .pagina 3
Istruzioni per l'uso....... .pagina 29
Specifiche tecniche .... .pagina 34
Smaltimento- Significato
del simbolo “EliMIiNazione”.............ccceerevneeerinneenns pagina 34
Figure........... .pagina 74

ENGLISH

Location 0f CONTOIS ........coveerrrrerrreeeseeeeeseneeee 3
Instruction Manual 35
Technical Specifications 40
Disposal - Meaning of the “Wheelie Bin” Symbol .......page 40
Figures.. . s page 74
JEZYK POLSKI
Lokalizacja KOntrolek.............comrrrvveevemenrernivninsenens stona 3
Instrukcja obstugi . .strona 41
Techniczne SPECYTIKACIE ........vrvvvvumeerreriireeereenees strona 46
Warunki gWaranGji...............eeeermeemeecreesmesmmeereenees strona 46
Usuwanie - Znaczeniesymbolu
LPojemnik na SMIECI” .........vvcrrveeereeerirneresenrreeenns strona 47
RYSUNKI -..cvvvvvvrrvenesessressssesesseessesesssssessesseeees strona 74
MAGYARUL
Akezel6szervek elhelyezkedése...........ouurrvveeernnenen oldal 3
Hasznalati UtmULaLO.........o.vveeeeerrrreie s oldal 48

53
53
74
YKPAIHCBKA
PosTaluyBaHHS OpraHiB KEPYBAHHS...............eveumerrrnnes crop 3
[Moci6Huk kopucTyBaya
TexHiuHi xapaKTepUCTUKN ....
MartoHkm
PYCCKUW
PacnonoXeHne SMEMEHTOB...............errermerrmmecreeseennns cp. 3
PykoBozcTBO nons3osarerns.... . 60
TeXHNHECKNE XaPAKTEPUCTUKM ...vvoveveecrcerersreerreeeesnnae ctp. 65
PUCYHKN ..oveeorveceieeessneesie s ssssssssesssesssnnns cp. 74
Auapall
3 i Sl juolic olSa
B0 Gidian rererrereerseneessesssss st eeneees sloalell Juds
70 Aoiias ccovrrreeesseerereesessssesssssssssss s dialleliolgll
T4 ioin R

ITALIANO ESPANOL FRANGAIS NEDERLANDS DEUTSCH

ENGLISH

PYCCKM/A  YKPAIHCbKA MAGYARUL JEZYK POLSKI

iy



Ubersicht der Bedienelemente

Locatie van bedieningselementen ¢ Situation des commandes
Ubicacion de los controles * Posizione dei comandi « Location of Controls
Lokalizacja kontrolek « A Kezel6szervek Elhelyezkedése
PoaralLyBaHHs opraHiB kepyBaHHst * PacrionoxeHie aNeMeHTOB ¢ -Sill olic olSo




DEUTSCH

Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich flir unser Produkt entschieden
haben. Wir wiinschen lhnen viel Freude mit dem Gerat.
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Sicherheitshinweise

Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerétes die Bedienungs-

anleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl.

Garantieschein, Kassenbon und nach Mdglichkeit den Karton

mit Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Gerat an Dritte

weitergeben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung mit.

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

Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien. Halten Sie es vor
Hitze, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (auf keinen
Fall in Flussigkeiten tauchen) und scharfen Kanten fem.

Benutzen Sie das Gerét nicht mit feuchten Handen. Bei
feucht oder nass gewordenem Gerat sofort den Netzste-
cker ziehen.

+ Schalten Sie das Geréat aus und ziehen Sie immer den
Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht
am Kabel), wenn Sie das Gerat nicht benutzen, Zubehor-
teile anbringen, zur Reinigung oder bei Stérung.

+ Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie
den Raum verlassen, schalten Sie das Gerat immer aus.
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

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

+  Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen
Sie einen autorisierten Fachmann auf. Um Gefahrdungen
zu vermeiden, ein defektes Netzkabel nur vom Hersteller,
unserem Kundendienst oder einer &hnlich qualifizierten
Person durch ein gleichwertiges Kabel ersetzen lassen.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehr.

+ Beachten Sie die nachfolgenden ,Speziellen Sicherheits-
hinweise".

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

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

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

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

1 HINWEIS: Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.

Kinder und gebrechliche Personen
+  Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungs-
teile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar liegen.
/\ WARNUNG:

Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen.
Es besteht Erstickungsgefahr!

Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (ein-
schlieBlich Kinder) mit eingeschrankten physischen, senso-
rischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn,
sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustandige Person
beaufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das
Gerat zu benutzen ist.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat spielen.



Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Stecken Sie den Netzstecker des Geréts nicht in die
Steckdose, ohne alle notwendigen Zubehdrteile installiert
zu haben.

+ Bertihren Sie keine sich bewegenden Teile des Gerates
und warten Sie immer den Stillstand ab.

+ Wahrend des Betriebes diirfen sich niemals Gegen-
stande, wie z.B. Loffel oder Teigschaber, in der Schiissel
befinden.

+Manipulieren Sie keine Sicherheitsschalter.

+ Handhaben Sie das Messer (16) des Fleischwolfs bei der
Montage und der Reinigung mit der nétigen Sorgfalt!

+ Benutzen Sie zum Nachfiillen des Fleischwolfs nur den
Stopfer (11).

/\ ACHTUNG: Gefahr vor Uberlastung!
Benutzen Sie das Gerat entweder als Riihrgerat oder als
Fleischwolf, aber niemals beide Funktionen gleichzeitig.

+ Stellen Sie das Gerat auf eine glatte, ebene und standfeste
Arbeitsflache.

+Verarbeiten Sie mit diesem Gerat nur Nahrungsmittel.

+  Betreiben Sie das Gerat nicht langer als 10 Minuten.
Lassen Sie es danach ca. 10 Minuten abkihlen, bevor Sie
es emeut verwenden.

+Tragen oder heben Sie das Geréat nicht wahrend des
Betriebs, sondemn schalten Sie es zuerst aus und ziehen
Sie danach den Netzstecker. Tragen Sie das Gerat immer
mit beiden Handen!

BestimmungsgeméRer Gebrauch
Dieses Gerat dient zum

+  Zubereiten von Teig, Cremes, Sahne, Eischneg;
+ Zerkleinern (Wolfen) von Lebensmitteln.
+  Sie kénnen Teig mit verschiedenen Aufsatzen formen.

Es ist ausschlieRlich 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.

Sie diirfen das Geréat nicht fiir gewerbliche Zwecke einsetzen.

Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemaR
und kann zu Sachschaden oder sogar zu Personenschaden
flihren.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fiir Schaden, die durch
nicht bestimmungsgeméafen Gebrauch entstehen.

Ubersicht der Bedienelemente

Abdeckung fir Wendelantrieb
Schwenkbarer Arm
Bedienfeld

Hebel zum Heben des Arms
Motorgehause

Rihrschissel

oo OB wWwN -

7a Knethaken

7b Rihrhaken

7c Schneebesen

8 Schutzscheibe

9  Antriebswelle

10 Spritzschutz auf Riihrschissel

DEUTSCH

Abbildungen auf letzter Seite:

11 Stopfer

12 Fllltablett

13 Einfiillstutzen des Wendelgehduses
14 Wendel

15 Silikonkupplung

16 Messer

17 Siebe (3 verschiedene Lochgrofen)
18 Verschluss

19 Teigverteiler

20 Wurstaufsatz

21 Kebbeaufsatz (2-teilig)

22 Platzchenaufsatz

23 Schiene fiir Platzchen

Ein-/Ausschalten

+ Einschalten: Wahlen Sie am Bedienfeld eine Geschwindig-
keitsstufe zwischen 1 und 6.
«  Ausschalten: Driicken Sie die Taste OFF.

1 HINWEIS:
Der Motor hat einen Sicherheitsschalter. Er schaltet den
Motor ab, sobald der Arm (2) hoch schwenkt.

Vor dem 1. Gebrauch

+  Entnehmen Sie dem Karton das Gerat und alle darin
enthaltenen Zubehdrteile.

+Um eventuelle Verunreinigungen aus der Produktion zu
entfernen, reinigen Sie sémtliches Zubehdr vor der ersten
Benutzung wie unter ,Reinigung* beschrieben.

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

1. Drlicken Sie den Hebel (4) nach unten. Der Arm (2)
schwenkt hoch.

2. Firden Einsatz des Schneebesens (7c) befestigen Sie
zuvor den Spritzschutz (10): Halten Sie den Spritzschutz
mit dem Kragen nach oben.

1 HINWEIS:
An der Unterseite des Arms sehen Sie rechts und links
zwei Aussparungen (V e).
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Schieben Sie den Spritzschutz mit seinen Fiihrungsnasen
in diese Aussparungen und arretieren ihn durch eine
Drehung im Uhrzeigersinn.

1 HINWEIS:

Bei Zubereitung von Teig mit dem Knet- oder dem
Riihrhaken ist der Spritzschutz nicht nétig. Sie erhalten
sich damit die Mdglichkeit, wahrend der Teigzubereitung
Zutaten zuzufiigen.

3. Wenn Sie den Knethaken (7a) verwenden wollen, stecken
Sie zuvor die Schutzscheibe (8) auf. Sie verhindert, dass
der nach oben steigende Teig mit der Antriebswelle in
Berlihrung kommt.

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

4. Am oberen Ende der Werkzeu-
ge sehen Sie eine Aussparung [
fiir die Antriebswelle und den
Splint. Montieren Sie das
gewiinschte Werkzeug, indem
Sie das obere Ende in die
Antriebswelle (9) einfiihren.
Driicken und drehen Sie das Werkzeug gleichzeitig
entgegen dem Uhrzeigersinn, damit sich der Splint in der
Antriebswelle arretiert.

5. Setzen Sie die Rihrschiissel in ihre Halterung und drehen
Sie die Schiissel in Richtung LOCK bis zum Anschlag.

6. Fiillen Sie nun lhre Zutaten hinein.

/\ ACHTUNG:
Uberfilllen Sie das Gerét nicht, die max. Zutatenmenge
ist 2 kg bzw. 1 Liter bei Fliissigkeiten.

XEDS

7. Driicken Sie den Arm nach unten, bis er hdrbar einrastet.

8. Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose 230 V ~ 50 Hz. Die
Betriebsbereitschaft wird Ihnen mit der blauen LED-
Kontrollleuchte unter der Taste OFF angezeigt.

9. Driicken Sie eine Geschwindigkeitsstufe (Taste 1-6) am
Bedienfeld (3), um das Gerat einzuschalten. Die gewahlte
Stufe wird mit einer blauen LED angezeigt.

Tabelle Teigarten und Werkzeuge

Teigarten Werkzeug Stufen Menge

Schwere Teige Knethaken 1-2 max. 2 kg
(z.B. Brot-oder
Mrbeteig)

Mittelschwere Ruhrhaken 3-4 max. 2 kg
Teige (z.B.

Crépes- oder

Riihrteig)

Leichte Teige Schneebesen 5-6 min. 200 ml
(z. B. Sahne, max. 11
Eischnee,

Pudding)

6

1 HINWEIS:

Beachten Sie bei der Wahl der Geschwindigkeitsstufe
auch die Hinweise in Rezepten.

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

Betrieb unterbrechen

/N\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

Driicken Sie immer die Taste OFF (aus), auch wenn Sie
den Knet-/Rihrvorgang nur kurz unterbrechen wollen.
Warten Sie den Stillstand des Werkzeuges ab!

Soliten Sie wahrend des Betriebs den Hebel (4)
betatigen, um den Arm hoch zu schwenken, schaltet ein
Sicherheitsschalter den Motor ab. Das Werkzeug ist
aber kurze Zeit noch in Drehbewegung.

Nach Senken des Armes kann der Betrieb erst wieder fortge-
setzt werden, wenn Sie emeut eine Geschwindigkeitsstufe
driicken.

Betrieb beenden und die Schiissel entnehmen

1.

Driicken Sie die Taste OFF (aus), wenn der Teig geknetet
ist. Ziehen Sie den Netzstecker.

Driicken Sie den Hebel (4) nach unten. Der Arm hebt sich.
Drehen Sie die Riihrschiissel eine kurze Drehung gegen
den Uhrzeigersinn, um sie zu entnehmen.

Nehmen Sie den fertigen Teig aus der Riihrschiissel
heraus.

Um das Werkzeug von der Antriebswelle zu 18sen, driicken
Sie dieses nach oben und drehen es ein Stiick im Uhrzei-
gersinn. Danach ziehen Sie es ab.

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

Der Fleischwolf

Vorbereitung

Bitte beachten Sie hierzu auch unsere Ubersichten auf Seite 3
und 74.

1.

Die Aufnahme fiir das Wendelgehause ist am Gerat mit
einer Abdeckung (1) geschiitzt. Drehen Sie die Abdeckung
im Uhrzeigersinn ab.

Schieben Sie die Silikonkupplung (15) auf die Achse der
Wendel (14).

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

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



Montage des Fleischwolfes (siehe Abb. A)

1 HINWEIS:

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

+ Bestreichen Sie die Siebe vorher leicht mit Pflanzenfett.

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

4. Setzen Sie das Messer (16) mit den geschérften Seiten
nach auflen auf die Achse der Wendel.

5. Wahlen Sie ein Sieb (17) aus. Achten Sie auf die Ausspa-
rungen am Sieb, wahrend Sie es in das Wendelgehause
einsetzen.

Lesen Sie weiter unter ,Vormontiertes Wendelgehéuse befesti-
gen”.

Montage des Wurstaufsatzes (siehe Abb. B)

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

+ Verwenden Sie eine fertige Wurstmasse, fahren Sie wie
folgt fort:

4. Setzen Sie zuerst den Teig-Verteiler (19) auf die Achse
der Wendel. Beachten Sie die Aussparungen am Teig-
Verteiler.

5. Setzen Sie den Wurstaufsatz (20) auf den Teig-Vertei-
ler. Beachten Sie die Aussparungen am Wurstaufsatz.

+ Méchten Sie in einem Arbeitsgang Fleischstiicke wolfen
und Wurst herstellen, montieren Sie erst das Messer und
ein Sieb, wie unter ,Montage des Fleischwolfes* Punkte

4 und 5 beschrieben. AnschlieRend stecken Sie den

Wurstaufsatz in den Verschluss.

Lesen Sie weiter unter ,Vormontiertes Wendelgehéuse befesti-

gen*.

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

1 HINWEIS:
Mit dem ,Kebbe“ Aufsatz lassen sich Rohren aus Fleisch-
oder Teigpaste formen.

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

4. Setzen Sie den 2-teiligen ,Kebbe" Aufsatz (21) auf die
Achse der Wendel. Beachten Sie die Aussparungen.

5. Lesen Sie weiter unter ,Vormontiertes Wendelgehause
befestigen".

Montage des Platzchenaufsatzes (siehe Abb. D)

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

4. Setzen Sie zuerst den Teig-Verteiler (19) auf die Achse der
Wendel. Beachten Sie die Aussparungen am Teig-Verteiler.

5. Setzen Sie den Platzchenaufsatz (22) auf den Teig-Vertei-
ler. Beachten Sie die Aussparungen am Platzchenaufsatz.

Lesen Sie weiter unter ,Vormontiertes Wendelgehduse befesti-

gen”.

Vormontiertes Wendelgehéuse befestigen

6. Schrauben Sie den Verschluss (18) im Uhrzeigersinn auf
das Wendelgehause.

7. Befestigen Sie das vormontierte Wendelgehause am
Gerét. Setzen Sie das Wendelgehause mit dem Pfeil
(») auf den Punkt (#) am Geréat. Drehen Sie es in die
senkrechte Position. Der Pfeil am Wendelgehause muss
dem Pfeil am Gerat gegenuber stehen. (Siehe Abb.)

Y

/\ ACHTUNG:

Sollten Sie den Verschluss im Nachgang noch einmal
auf- und zudrehen, halten Sie das \Wendelgehause mit
einer Hand am Einfiillstutzen (13) fest. Anderenfalls kann
sich das Wendelgehause unbeabsichtigt Idsen.

8. Setzen Sie das Fiilltablett (12) so auf den Einfilllstutzen,
dass sich die Aufnahme des Tabletts iber dem Arm (2)
befindet.

Bedienung und Anwendungshinweise

/N\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

Sobald Sie das Gerat einschalten, dreht sich die Antriebs-
welle (9). Greifen Sie wahrend des Betriebs nicht in die
rotierende Antriebswelle!

1 HINWEIS:

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

+ Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das Gerét nicht langer als
10 Minuten und lassen das Gerat dann 10 Minuten abkuh-
len.

9. Geben Sie die Fleischstiicke (Fleischpaste/ Wurstmasse
bzw. den Teig) auf das Filltablett und in den Einfilllstutzen.
Wenn Sie Fleisch wolfen, stellen Sie ein Gefaf unter den
Auslass.

10. Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose 230 V ~ 50 Hz. Die
Betriebsbereitschaft wird Ihnen mit der blauen LED-
Kontrollleuchte unter der Taste OFF angezeigt.

11. Drlicken Sie eine Geschwindigkeitsstufe (Taste 1/2/3/4) am
Bedienfeld (3), um das Gerét einzuschalten. Die gewahlte
Stufe wird tiber eine blaue LED angezeigt.

12. Schieben Sie, wenn nétig, das Fleisch bzw. den Teig mit
dem Stopfer (11) nach.

/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!
Nicht mit den Fingern nachfassen!

DEUTSCH
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Wurst herstellen

+  Sie kdnnen sowohl echten als auch Kunstdarm verwenden.

+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 iber den Wurstaufsatz.

+  Die Wurstmasse wird durch den Wurstaufsatz gedriickt und
der Wurstdarm wird gefiillt.

+ Achten Sie darauf, dass der Wurstdarm ,locker” gefilllt ist,
da Wurst sich beim Kochen bzw. Braten ausdehnt und der
Darm aufreiflen kann.

+ Hat die erste Wurst die gewlinschte Lange erreicht, pres-
sen Sie die Wurst am Ende des Wurstaufsatzes mit den
Fingemn zusammen.

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

+  Bis Sie Routine entwickelt haben, kénnen Sie nach jeder
Wurstlénge das Gerat ausschalten.

Platzchen formen

1 HINWEIS:
Haben Sie einen Platzchenteig vorbereitet, konnen Sie mit
der Schiene (23) dem Teig verschiedene Formen geben.

+ Nachdem Sie das vormontierte Wendelgehduse am Geréat
befestigt haben, schieben Sie die Schiene in den Plétz-
chenaufsatz.

+ Stellen Sie die gewiinschte Platzchenform ein.

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

Betrieb beenden

1. Drlicken Sie die Taste OFF, um das Geréat auszuschalten.

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

3. Demontieren Sie alle Teile des Fleischwolfs.

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

5. SchlieBen Sie die Aufnahme fiir das
Wendelgehduse mit der Abdeckung
(1). Drehen Sie die Abdeckung entge-
gen dem Uhrzeigersinn auf. Der Pfeil

an der Abdeckung muss dem Pfeil

am Gerét gegenlber stehen.
(Siehe nebenstehende Abb.)

Reinigung

/\ WARNUNG:

+  Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker.

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

/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtblirste oder andere scheuernde
Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reini-
gungsmittel.

Motorgehause

+  Zur uleren Reinigung des Gehauses benutzen Sie nur
ein feuchtes Spiiltuch mit ein wenig Handspuimittel.

Riihrschiissel mit Spritzschutz, Knet- / Riihrwerkzeuge
und Bauteile des Fleischwolfes

/N WARNUNG: Verletzungsgefahr!
Das Messer des Fleischwolfs ist sehr scharf.

/\ ACHTUNG:

Die Bauteile sind nicht zur Reinigung in der Spllmaschine
geeignet. Unter Einwirkung von Hitze und scharfen Reinigern
konnten sie sich verziehen oder verfarben.

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

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

Rezeptvorschlage

Riihrteig (Grundrezept)
Zutaten:

2509 weiche Butter oder Margarine, 250g Zucker, 1 Pck.
Vanillezucker oder 1 Btl. Citro-Back, 1 Pr. Salz, 4 Eier, 500g
Weizenmehl, 1 Pck. Backpulver, ca. 1/8 | Milch.

Stufe 3-4

Zubreitung:

Weizenmehl mit den restlichen Zutaten in die Riihrschiissel
geben, mit dem Rihrhaken 30 Sekunden auf Stufe 1, dann ca.
3 Minuten auf Stufe 3 riihren. Form fetten oder mit Backpapier
auslegen, Teig einfiillen und Backen. Bevor das Geback aus
dem Ofen genommen wird, eine Garprobe machen: Mit einem
spitzen Holzstabchen in die Mitte des Gebéacks stechen. Wenn
kein Teig daran hangen bleibt, ist der Kuchen gar. Kuchen auf
einen Kuchenrost stiirzen und ausktihlen lassen.

Herkdmmlicher Herd:
Einschubhdhe: 2

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

Dieses Rezept kdnnen Sie je nach Geschmack, z. B. mit 100g
Rosinen oder 100g Nisse oder 100g geriebene Schokolade
verandern. Weiterhin sind Ihrer Phantasie keine Grenzen ge-
setzt.



Leinsamenbrotchen Stufe 1-2

Zutaten:

500-550g Weizenmehl, 50g Leinsamen, 3/8 | Wasser, 1 Wiirfel
Hefe (40g), 100g Magerquark, gut abgetropft, 1 TL Salz.

Zum Bestreichen: 2 EL Wasser

Zubereitung:

Leinsamen in 1/8 | lauwarmem Wasser einweichen. Das
restliche lauwarme Wasser (1/4 1) in die Rihrschiissel geben,
Hefe hinein bréckeln, Quark zugeben und mit dem Knethaken
auf Stufe 2 gut verriihren. Die Hefe muss vollstandig aufgeldst
sein. Mehl mit den eingeweichten Leinsamen und Salz in die
Riihrschissel geben. Auf Stufe 1 durchkneten, dann auf Stufe
2 schalten und 3-5 Minuten weiterkneten. Teig abdecken,
45-60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Noch
einmal durchkneten, aus der Schiissel nehmen und daraus 16
Brotchen formen. Backblech mit nassem Backpapier auslegen.
Brétchen darauf setzen, 15 Minuten gehen lassen, mit lauwar-
men 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 5-6

Zutaten:

200ml siiBe Sahne, 150g 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 schla-
gen, aus der Schiissel nehmen und kih! stellen.

Kuvertlire nach Packungsanleitung schmelzen oder in der Mi-
krowelle bei 600W 3 Minuten. In der Zwischenzeit Eier, Zucker,
Vanillezucker, Cognac oder Rum und Salz in der Riihrschiis-
sel mit dem Schneebesen auf Stufe 3 schaumig schlagen.
Aufgeldste Kuvertlire zugeben und auf Stufe 5-6 gleichméaRig
einriihren. Von der geschlagenen Sahne etwas zum Gamieren
zurlicklassen. Restliche Sahne auf die cremige Masse geben
und auf Stufe 1 einrlihren. Schokoladencreme garnieren und
gut gekihlt servieren.

Gerauschentwicklung

Gemessen wurde der Schalldruckpegel am Ohr einer Bedien-
person (LpA) in Ubereinstimmung mit der DIN EN ISO 3744.

Ermittelter Schalldruckpegel: 63 - 80 dB(A) (kein Limit)

Technische Daten

:|:
MOTEIE. .. KM 369 CB §
Spannungsversorgung: 220-240 V~50 Hz a
Leistungsaufnahme............ 1000w o
Schutzklasse: ...... Il
KUrzzeitbetrieh:..........oorrrvveeeinerrriiisseeiieeeneeines 10 Minuten
Nettogewicht: .5,25kg

Technische Anderungen vorbehalten!

Konformitatserklarung

Hiermit erklart die Firma C. Bomann GmbH, dass sich das
Gerat KM 369 CB in Ubereinstimmung mit den grundiegenden
Anforderungen, der europaischen Richtlinie fiir elektromagneti-
sche Vertraglichkeit (2004/108/EG) und der Niederspannungs-
richtlinie (2006/95/EG) befindet.

Garantie

Garantiebedingungen

1.

2.

Gegenliber Verbrauchem gewahren wir bei privater
Nutzung des Gerats eine Garantie von 24 Monaten ab
Kaufdatum.

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

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

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

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

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

Garantieleistungen werden nicht fiir Méngel erbracht,

die auf der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgemafer Behandlung oder normaler Abnutzung
des Geréts beruhen. Garantieanspriiche sind ferner aus-
geschlossen fir leicht zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel
Glas oder Kunststoff. Schlieflich sind Garantieanspriiche
ausgeschlossen, wenn nicht von uns autorisierte Stellen
Arbeiten an dem Gerét vornehmen.
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5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht
verlangert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue
Garantieleistungen. Diese Garantieerklarung ist eine
freiwillige Leistung von uns als Hersteller des Gerats.
Die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (Nacherfiillung,
Riicktritt, Schadensersatz und Minderung) werden durch
diese Garantie nicht bertihrt.

Stand 03 2008

Garantieabwicklung

Sollte Ihr Gerét innerhalb der Garantiezeit einen Mangel auf-
weisen, bitten wir Sie, uns lhren Garantieanspruch mitzuteilen.

Die schnellste und komfortabelste Maglichkeit ist die Anmel-
dung tber unser SLI (Service Logistik International) Internet-
Serviceportal.

www.sli24.de

Sie kdnnen sich dort direkt anmelden und erhalten alle Informa-
tionen zur weiteren Vorgehensweise Ihrer Reklamation.

Uber einen persdnlichen Zugangscode, der hnen direkt nach
Ihrer Anmeldung per E-Mail tibermittelt wird, kdnnen Sie den
Bearbeitungsablauf Ihrer Reklamation auf unserem Servicepor-
tal online verfolgen.

Alternativ kdnnen Sie uns den Servicefall per E-Mail
hotline@bomann.de
oder per Fax
02152-20061597
mitteilen.

Bitte teilen Sie uns Ihren Namen, Vornamen, StraRe,
Hausnummer, PLZ und Wohnort, Telefon-Nummer, soweit
vorhanden, Fax-Nummer und E-Mail-Adresse mit. Im Wei-
teren bendtigen wir die Typenbezeichnung des reklamierten
Gerates, eine kurze Fehlerbeschreibung, das Kaufdatum
und den Héndler, bei dem Sie das Neugeréat erworben haben.

Nach Priifung lhres Garantieanspruches erhalten Sie von

uns einen fertig ausgefiiliten Versand-aufkleber. Sie brauchen
diesen Aufkleber nur noch auf die Verpackung lhres gut
verpackten Gerates 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.

Bitte fligen Sie dem Paket eine Kopie Ihres Kaufbeleges (Kas-
senbon, Rechnung, Lieferschein) sowie eine kurze Fehlerbe-
schreibung bei.

Ohne den Garantienachweis (Kaufbeleg) kann Ihre Rekla-
mation nicht kostenfrei bearbeitet werden.

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung Ihres
Gerétes vor. Bei unfreien Lieferungen entféllt Ihr Anspruch auf
Garantieleistungen.
C. Bomann GmbH
Heinrich-Horten-Str. 17
D-47906 Kempen

i

|
Entsorgung - Bedeutung
des Symbols ,,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogeréte gehdren nicht in
den Hausmiill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elekirogeraten vorge-
sehenen Sammelstellen und geben dort Ihre Elektrogerate ab,
die Sie nicht mehr benutzen werden.

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

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

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



Gebruiksaanwijzing

Dank u voor uw keuze van dit product. We hopen dat u er veel
plezier van beleeft.

Inhoud
Veiligheidsinstructies 1
Algemene veiligheidsSinStruCties ............ocweweereerneeereneens "
Speciale veiligheidsmaatregelen voor dit apparaat.......... 12
Gebruiksdoel ......... .12
Plaats van de onderdelen 12
Aanluitzetten 12
Voorbereiding 12
Elektrische Aansluiting .......... A2
De kneedmachine 12

In elkaar zetten en bediening
Tabel Deegsoorten En Hulpstukken
Onderbreken Van De Werking ....
Stop Gebruik En Verwijderen Kom
De gehaktmolen
Voorbereiding ......... .
De gehaktmolen in elkaar zetten
Het worsthulpstuk in elkaar zetten...
Het hulpstuk voor oosterse deegzakjes in elkaar

Het vastzetten van het vooraf geassembleerde
spriraalhuis ............ . .
Bediening en gebruiksaanwijzingen

+ Schakel het apparaat uit en onderbreek altiid de stroom-
toevoer (trek aan de stekker, niet aan de kabel) wanneer u
het apparaat niet gebruikt, hulpstukken aanbrengt, reinigt of
wanneer storingen optreden.

+ Laat het ingeschakelde apparaat niet zonder toezicht
werken. Schakel het apparaat altijd uit voordat u de ruimte
verlaat. Trek de netsteker uit de contactdoos.

+ Het apparaat en de netkabel moeten regelmatig op zicht-
bare schade worden gecontroleerd. Wanneer u schade
vaststelt, mag het apparaat niet meer worden gebruikt.

+ Repareer het apparaat nooit zelf, maar breng het naar een
geautoriseerde vakman. Voorkom gevaren en laat een de-
fecte kabel altijd alleen door de fabrikant, onze technische
dienst of een eender gekwalificeerd persoon vervangen
door een soortgelijke kabel.

+  Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

+ Neem de onderstaande “Speciale veiligheidsinstructies” in
acht.

Symbolen in deze bedieningshandleiding

Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn speciaal ge-
kenmerkt. Neem deze aanwijzingen strikt in acht om ongeval-
len en schade aan het apparaat te vermijden:

/N WAARSCHUWING:

Waarschuwt voor gevaren voor uw gezondheid en toont
mogelijk letselrisico’s.

/\ LET OP:
Wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of andere voor-

+ Laat om veiligheidsredenen geen verpakkingsdelen (plas-
ticzak, doos, piepschuim, enz.) binnen het bereik van uw

Einde van de werkzaamheden
Reinigen U
Motorbehuizin...... e - : 15 1 OPMERKING: Kenmerkt tips en informatie voor u.
Mengkom met spatbeveiliger, kneed/mixer hulpstukken
en gehaktmolen.... .15
Aanbevolen recepten 15 Kinderen en gebrekkige personen
Technische speciicaties 16
Verwijdering - Betekenis van het vuilnisbak-symbool.......16
Afbeeldingen 74 kinderen liggen.

Veiligheidsinstructies

Algemene veiligheidsinstructies

Lees voor de ingebruikname van dit apparaat de handleiding

uiterst zorgvuldig door en bewaar deze goed, samen met het

garantiebewijs, de kassabon en zo mogelijk de doos met de
binnenverpakking. Geef ook de handleiding mee wanneer u de
machine aan derden doorgeeft.

+ Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend voor de
voorgeschreven toepassing. Dit apparaat is niet geschikt
voor commercieel gebruik.

Gebruik het apparaat niet buiten. Bescherm het tegen hitte,
directe zonnestralen, vocht (in geen geval in vioeistoffen
dompelen) en scherpe randen. Gebruik het apparaat niet
met vochtige handen. Bij vochtig of nat geworden apparaat
onmiddellijk de stroomtoevoer onderbreken.

/\ WAARSCHUWING!
Laat kleine kinderen niet met de folie spelen. Er bestaat
gevaar voor verstikking!

+  Dit product mag niet worden gebruikt door personen
(inclusief kinderen) met beperkte fysieke, sensorische of
geestelijke vermogens of gebrekkige ervaring en/of kennis,
tenzij een voor hun veiligheid verantwoordelijke persoon
toezicht houdt of hun vooraf instructies gegeven heeft voor
het gebruik van het product.

+Houd toezicht op kinderen om te waarborgen dat ze niet
met het apparaat spelen.

NEDERLANDS
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Speciale veiligheidsmaatregelen voor dit apparaat

/\ WAARSCHUWING: Gevaar voor letsel!

+  Steek de stekker van het apparaat niet in het stopcontact
voordat alle benodigde accessoires zijn aangebracht.

+ Raak geen bewegende delen aan en wacht totdat het
apparaat volledig tot stilstand is gekomen.

+ Tijdens het gebruik mogen zich geen voorwerpen, zoals
lepels of deegschrapers, in de kom bevinden.

* Niets aan de veiligheidschakelaars veranderen.

+ Als u de gehaktmolen schoonmaakt en in elkaar zet,
moet u voorzichtig zijn met het mes (16)!

+  Gebruik de aandrukker alleen om de gehaktmolen te
vullen (11).

/\ LET OP: Gevaar voor overbelasting!
Gebruik het toestel of als mixer of als gehaktmolen, maar
nooit beide functies tegelijkertijd.

+ Plaats het apparaat op een viak, horizontaal en stevig op-
perviak.

+ Bewerk alleen levensmiddelen met dit apparaat.

+ Gebruik het apparaat niet langer dan 10 minuten aaneen-
gesloten. Laat het ongeveer 10 minuten afkoelen voordat u
het weer gebruikt.

+ Verplaats het apparaat niet wanneer het in bedrif is. Scha-
kel het altijd eerst uit en haal de stekker uit het stopcontact.
Draag het apparaat altijd met beide handen!

Gebruiksdoel
Dit toestel is ontworpen voor

+  De bereiding van deeg, room, slagroom, opgeklopt eiwit;
+ Malen (fiinhakken) van levensmiddelen.

+  Deeg maken met behulp van de verschillende hulpstukken.

Het toestel is uitsluitend hiervoor ontworpen en mag alleen
hiervoor gebruikt worden.

Het mag alleen gebruikt worden zoals beschreven in de
gebruiksaanwijzing.

Het toestel mag niet voor commerciéle doeleinden worden
gebruikt.

Elk ander gebruik wordt als oneigenlijk beschouwd en kan be-
schadiging van het toestel of zelfs persoonlijke verwondingen
veroorzaken.

De fabrikant kan geen verantwoordelijkheid nemen voor
schade als gevolg van oneigenlijk gebruik.

Plaats van de onderdelen

Deksel van de aandrijfspiraal
Wartelarm
Bedieningspaneel
Handel om de arm omhoog te doen
Motorhuis
Mengkom

a Kneedhaak

~NOoO OB W -

7b Menghaak

7c Garde

8 Beschermschijf

9  Aandriffas

10 Spatbeveiliging op de mengkom

Afbeeldingen op de laatste pagina:

11 Aandrukker

12 Trechterbakje

13 Trechterhals van spiraalhuis

14 Spriraal

15 Siliconenkoppeling

16 Mes

17 Plaatje (3 verschillende maten van gaatjes)
18 Ringmoer

19 Deegverdeler

20 Worsthulpstuk

21 Hulpstuk voor oosterse deegzakjes (2 delen)
22 Koekjesmaker

23 Koekjessnijder

Aanluitzetten

+ Aanzetten: Selecteer een snelheid tussen 1 en 6 op het
bedieningspaneel.
+  Uitzetten: Druk op de OFF knop.

1 OPMERKING:
De motor heeft een veiligheidsschakelaar. De motor gaat uit
als de arm (2) omhoog wordt gezwengeld.

Voorbereiding

+ Haal het toestel en alle accessoires uit de doos.

+ Om alle eventuele productieresiduen te verwijderen, alle
accessoires schoonmaken, zoals beschreven in het hoofd-
stuk “Reinigen”, voor u het toestel voor het eerst in gebruik
neemt.

Elektrische Aansluiting

Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met de speciica-
ties op het typeplaatje.

De kneedmachine

In elkaar zetten en bediening

1. Druk de handel (4) naar beneden. De arm (2) komt om-
hoog.

2. Bij het gebruik van de garde (7c), eerst de spatbeveiliging
aanbrengen (10): Houd de spatbeveiliging met de ring
omhoog.

1 OPMERKING:
Onder aan de arm ziet u aan de linker en rechterkant
twee uitsparingen (V e).



Druk de spatbeveiliging is deze twee uitsparingen met be-
hulp van de geleidgleuf en zet hem vast door in de richting
van de wijzers van de klok te draaien.

1 OPMERKING:

Wanneer u deeg bereidt met de kneed- of mixhaken,
heeft u de spatbeveiliger niet nodig. Daardoor hebt u de
mogelijkheid om ingrediénten toe te voegen tijdens de
bereiding van het deeg.

3. Wanneer u de kneedhaak (7a) wilt gebruiken, eerst de be-
schermschijf (8) aanbrengen. Dit voorkomt dat het rijizende
deeg in contact komt met de aandrijfas.

Houd de schif als een kom. Doe de kneedhaak van be-
neden uit door de uitsparing van de schijf en zet hem vast
door hem een kwartslag te draaien.

4. Boven op het hulpstuk ziet
u een uitsparing voor de
aandrijfas en de spie. Bevestig
het benodigde hulpstuk door
de bovenkant in de aandrijfas
te plaatsen (9).

Druk het hulpstuk naar beneden
en draai het tegelijkertijd tegen de wijzers van de klok in,
zodat de spie vast komt te zitten in de aandrijfas.

5. Plaats de mengkom in zijn houder en draai de kom zover
als mogelijk in de richting van LOCK.

6. Voeg vervolgens de ingrediénten toe.

/\ LET OP:
Doe het toestel niet te vol, de maximale hoeveelheid
ingrediénten is 2 kg of 1 liter vloeistof.

7. Druk de arm naar beneden, zodat hij op zijn plek klikt.

8. Doe de stekker in een goed geinstalleerd Schuko stopcon-
tact van 230 V ~ 50 Hz. De bedriffstatus wordt aangeven
door een blauw LED indicatielampje onder de OFF knop.

9. Druk op een knop voor het instellen van de snelheid (knop
1-6) op het bedieningspaneel (3) om het toestel aan te
zetten. De geselecteerde instelling wordt aangegeven met
een blauwe LED.

Tabel Deegsoorten En Hulpstukken

Deegtype Hulpstuk Instelling Gewicht
Zwaar deeg Kneedhaak 1-2 max. 2 kg
(bijv. brood of

korstdeeg)

Middelzwaar Menghaak 3-4 max. 2 kg
deeg (bijv. pan-

nenkoeken of

cake)

Licht deeg (bijv. Garde 5-6 min. 200 ml
slagroom, eiwit, max. 11

pudding)

1 OPMERKING:

+ Bij het selecteren van een snelheid ook naar de aanwij-
zingen in het recept kijken.

+ Korte werkingsduur: Gebruik het apparaat niet langer
dan 10 minuten voor zwaar deeg. Laat het daara 10
minuten afkoelen.

Onderbreken van de werking

/N WAARSCHUWING: GEVAAR VOOR LETSEL!

+  Druk altijd op de OFF knop, ook als u het kneed- of
mixproces maar kort wilt onderbreken.

+ Wacht tot het hulpstuk volledig tot stilstand is gekomen!

+ Als u tijdens de werking de handel (4) beweegt om de
arm omhoog te halen, zal de motor door de veiligheid-
schakelaar uitschakelen. Het hulpstuk zal nog even
door blijven draaien.

Nadat u de arm omlaag heeft gedaan, hervat het toestel pas
zijn werkzaamheden als u weer op een snelheidsknop drukt.

Stop Gebruik En Verwijderen Kom

1. Druk op de OFF knop als het deeg is gekneed. Haal de
stekker uit het stopcontact.

2. Druk de handel (4) naar de beneden. De arm komt om-
hoog.

3. Draai de mengkom een klein stukje tegen de wijzers van
de klok in om hem te verwijderen.

4. Haal het deeg dat klaar is uit de mengbeker.

5. Om het hulpstuk van de aandrijfas te verwijderen, drukt u
het omhoog en draait het een klein stukje in de richting van
de klok. Trek het hulpstuk er vervolgens uit.

6. Maak de gebruikte onderdelen schoon zoals beschreven
in het deel “Reinigen’”.

De gehaktmolen

Voorbereiding

Kijk ook naar het overzicht op pagina 3 en 74 op de laatste
bladzijde.

1. De toegang tot het spiraalhuis is beschermd door een dek-
sel (1) op het toestel. Draai het deksel in de richting van de
wijzers van de klok om het te verwijderen.

2. Druk de siliconenkoppeling (15) op de spiraalvormige as
(14).

3. Plaats de spiraal, eerst het tandrad, in het horizontale deel
van het spiraalhuis.

Zet alle onderdelen in elkaar zoals beschreven in de volgende

paragrafen. Prepareer de gehaktmolen naar gelang uw behoef-

tes.

NEDERLANDS
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De gehaktmolen in elkaar zetten (zie Afb. A)

1 OPMERKING:

+  Afhankelijk van hoe fijn u het viees wilt fijnhakken, selec-
teert u een fijner of een grover plaatje.

+ Doe een klein beetje zonnebloemolie op het hakplaatje.

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.

4. Plaats het mes (16) op de as van de spiraal met de
scherpe kant naar buiten.

5. Selecteer een hakplaatje (17). Gebruik de uitsparing in het
plaatje om het in het spiraalhuis te plaatsen.

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

Het worsthulpstuk in elkaar zetten (zie Afb. B)
Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.

+ Gebruik speciaal geprepareerd vlees voor worst, en ga als
volgt te werk:

4. Plaats eerst de deegverdeler (19) op de spiraalas.
Gebruik hiervoor de uitsparingen in de deegverdeler.

5. Plaats het worsthulpstuk (20) op de deegverdeler.
Gebruik hiervoor de uitsparingen op het worsthulpstuk.

+  Omin één handeling het viees fijn te hakken en worst te
maken, plaatst u eerst een mes en een hakplaatje zoals
beschreven bij “De gehaktmolen in elkaar zetten” punt 4 en
5. Vervolgens drukt u het worsthulpstuk in de ringmoer.

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

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

1 OPMERKING:
Gebruik het hulpstuk voor oosterse deegzakjes om zakjes
met vlees of pasteities te maken.

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.
4. Zet het tweedelige hulpstuk voor oosterse deegzakjes (21)
op de spiraalas. Maak gebruik van de uitsparingen.

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

De koekjesmaker in elkaar zetten (zie Afb. D)

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.

4. Plaats eerst de deegverdeler (19) op de spiraalas. Maak
gebruik van de uitsparingen in de deegverdeler.

5. Plaats de koekjesmaker (22) op de deegverdeler met
behulp van de uitsparingen.

Verdere details vindt u onder “Het vastzetten van het vooraf

geassembleerde spriraalhuis”.

Het vastzetten van het vooraf geassembleerde spriraalhuis

6. Schroef de ringmoer (18) met de wijzers van de klok op het
spiraalhuis.

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

/\ LETOP:

Als u de ringmoer nadat u hem heeft vastgezet opnieuw
opent of sluit, houd dan het spiraalhuis zorgvuldig met
een hand op de trechterhals (13), anders kan het spiraal-
huis per ongeluk los raken.

8. Plaats het trechterbakje (12) zo dat de bodem van het
bakje zich boven de arm (2) bevindt.

Bediening en gebruiksaanwijzingen

A WAARSCHUWING: Gevaar voor letsel!

Zogauw u het toestel aanzet, begint de aandrijfas (9) te draai-
en. Raak de draaiende aandriffas niet aan bij de bediening!

1 OPMERKING:

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

+ Korte werkingsduur: Gebruik het toestel niet langer
dan 10 minuten achter elkaar en laat het dan 10 minuten
afkoelen.

9. Doe de stukjes vlees (vleespastei/ worstvlees of deeg) in
het trechterbakje en in de trechterhals. Als u gehakt maakt,
moet u een opvangbak onder de uitgang plaatsen.

10. Doe de stekker in een goed geinstalleerd Schuko stopcon-
tact van 230 V ~ 50 Hz. De bedrijfstatus wordt aangeven
door een blauw LED indicatielampje onder de OFF knop.

11. Druk op een knop voor het instellen van de snelheid (knop
1/2/3/4) op het bedieningspaneel (3) om het toestel aan te
zetten. De geselecteerde instelling wordt aangegeven met
een blauwe LED.

12. Indien nodig het vlees of het deeg met de aandrukker (11)
verder duwen.

A WAARSCHUWING: Gevaar voor letsel!

Gebruik niet uw vingers om het viees of het deeg verder
te duwen!



Het maken van worstjes

+ U kunt zowel natuurlike als kunstmatige worstvellen gebrui-
ken.

+ Als u besluit om natuurlike worstvellen te gebruiken, moet u
ze een tijdje in het water leggen om zacht te laten worden.

+ Legeenknoop in een van de uiteinden van het vel.

+  Trek het worstvel over het worsthulpstuk.

+ Hetworstvlees wordt door het worsthulpstuk geduwd en
het worstvel wordt gevuld.

+  Zorg ervoor dat het worstvel niet te strak wordt opgevuld,
want de worst zet uit tijdens het koken of bakken en het vel
kan dan kapot gaan.

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

+  Draai de worst een of tweemaal rond.

+ Totdat u voldoende ervaring heeft opgebouwd, kunt u het
toestel uitzetten, elke keer als een worst de juiste lengte
heeft bereikt.

Koekjes maken

1 OPMERKING:
Als u koekjesdeeg heeft gemaakt, kunt u dit met behulp van
de koekjessnijder (23) in verschillende vormen snijden.

+ Nadat u het geassembleerde spiraalhuis op het toestel
heeft vastgezet, drukt u de snijder in de koekjesmaker.

+  Stel het toestel in op de gewenste koekjesvorm.

+Houd de stukken deeg bij de uitgang vast met uw hand en
snijd het in de gewenste lengte.

Einde van de werkzaamheden

1. Druk op de OFF knop om het toestel uit te zetten.

2. Haal de stekker uit het stopcontact.

3. Haal alle onderdelen van de gehaktmolen uit elkaar.

4. Maak de gebruikte onderdelen schoon, zoals beschreven
bij “Reinigen”.

5. Sluit het spiraalhuis af met het deksel
(1). Draai het deksel tegen de richting
van de klok. De pijl van het deksel
moet zich tegenover de pijl op het

toestel bevinden. (zie de afbeelding

rechts.)
Reinigen

/\ WAARSCHUWING:

+ Haal de stekker voor het reinigen uit het stopcontact.

+  Dompel het apparaat niet onder in water. Dit kan leiden
tot elektrische schokken of brand.

/\ LET OP:

+  Gebruik geen staalborstel of ander scherp keukengerei
voor het reinigen.

+  Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaakmid-
delen.

Motorbehuizing
+ Reinig de behuizing alleen met een vochtige doek en een
scheutje afwasmiddel.

Mengkom met spatbeveiliger, kneed/mixer hulpstukken en
gehaktmolen

/N WAARSCHUWING: Gevaar voor letsell
Het mes van de gehaktmolen is erg scherp.

/\ LET OP:

De hulpstukken zijn niet vaatwasserbestendig. Hitte en
agressieve schoonmaakmiddelen kunnen de hulpstukken
krom laten trekken of laten verkleuren.

+ Onderdelen die in contact met voedel zijn gekomen kunnen
onder water worden afgespoeld.

+ Laat de onderdelen goed drogen voordat u ze opnieuw aan
het toestel bevestigt.

Aanbevolen recepten

Gerezen Deeg (Basisrecept)  Snelheid stand 3 - 4

Ingrediénten:

250 gr zachte boter of margarine, 250 gr suiker, 1 zakje vanil-
lesuiker of 1 zakje Citroenbakpoeder, 1 slufie zout, 4 eieren,
500 gr tarwebloem, 1 zakje bakpoeder, ongeveer 1/8 liter melk.

Bereiding:

Doe de tarwebloem met de andere ingrediénten in de meng-
kom. Meng met de menghaak gedurende 30 seconden op
stand 1, en vervolgens ongeveer 3 minuten op stand 3. Vet een
bakblik in of doe er bakpapier in. Doe het beslag in het bakblik
en bak het. Test de cake voordat u hem uit de oven neemt door
er in het midden een satéprikker in te steken. Als het beslag
niet meer aan de prikker plakt is de cake gaar. Kiep de cake op
een rooster en laat hem afkoelen.

Conventionele oven:

Sleuf: 2

Temperatuur: Elektrische oven: boven- en onderwarmte
175-200°, gasoven: stand 2-3

Bakijd: 50-60 minuten

U kunt dit recept aanpassen aan uw smaak, bijv. door het

toevoegen van 100 gr. Rozijnen of 100 gr noten of 100 gr cho-
coladehagelslag. Uw verbeelding kent geen grenzen.

NEDERLANDS



NEDERLANDS

Lijnzaadrolletjes Snelheid stand 1 - 2

Ingrediénten:

500-550 gr tarwebloem, 50 gr lijnzaad, 3/8-liter water, 1 blokje
gist (40 gr), 100 gr magere kwark, goed uitgelekt, 1 theelepel
zout.

Voor afstrijken: 2 eetlepels water

Bereiding:

Week het lijnzaad in 1/8-liter lauw water. Doe het resterende
lauwe water (1/4 liter) in de mengkom. Kruimel hier de gist
in, en voeg de kwark toe. Meng het goed met de kneedhaak
op stand 2. De gist dient volledig opgelost te zijn. Doe de
bloem met het geweekte ljnzaad en het zout in de mengkom.
Kneed op stand 1, en schakel daarna naar stand 2 en meng
gedurende 3-5 minuten. Dek het deeg af en laat het op een
warme plaats 45-60 minuten rijzen. Kneed opnieuw, neem de
mengkom uit en vorm 16 broodrolleties van het deeg. Bedek
de bakplaat met nat bakpapier. Plaats hier de rolletjes op en
laat ze 15 minuten rijzen. Strijk ze af met lauw water en bak ze.

Conventionele oven:
Sleuf: 2
Temperatuur: Elektrische oven: boven- en onderwarmte

200-220° (Verwarm 5 minuten voor), Gas-
oven stand 2-3
Baktijd: 30-40 minuten

Chocoladecréme Snelheid stand 5 - 6

Ingrediénten:

200 ml slagroom, 150 gr halfzoete chocoladeglazuur, 3 eieren,
50-60 gr suiker, 1 snufie zout, 1 zakje vanille suiker, 1 eetlepel
cognac of rum, chocoladehagel.

Bereiding:

Sla in de mengkom de slagroom stijf met de garde, haal de
kom weg en bewaar op een koele plaats.

Smelt de chocoladeglazuur volgens de instructies op de ver-
pakking 3 minuten in de magnetron op 600 W. Klop ondertus-
sen in de mengkom met de garde de eieren, suiker, vanille sui-
ker, cognac of rum en zout tot een schuim. Voeg de gesmolten
chocoladeglazuur toe en meng gelijkmatig op stand 5-6. Houd
iets van de slagroom apart voor de gamnering. Voeg de rest
van de geklopte slagroom toe aan het romige mengsel en roer
het er doorheen op stand 1. Garneer de chocolade créme en
serveer goed gekoeld.

Technische speciicaties

MOTEL: ..ovvveevvveeessssessssseeeeessreessssssesssssss s KM 369 CB
Voeding: 220-240 V~ 50 Hz
Stroomverbruik: ... .1000 W
Beveiligingsklasse: Il
Kortstondige Werking:............c.coueeeerereeenmmeeeesneeeesnnes 10 minuten
Netto gewicht:...... ..5,25kg

Onderhevig aan verandering zonder voorafgaande kennisge-
ving!

Dit apparaat voldoet aan alle huidige CE-richtlijnen, zoals de
richtlijn elektromagnetische compatibiliteit en de laagspan-
ningsrichtlijn, en is gefabriceerd volgens de meest recente

veiligheidsvoorschriften.

Verwijdering - Betekenis van
het vuilnisbak-symbool

Houd rekening met het milieu, gooi elektrische apparaten niet
weg bij het huishoudafval.

Breng overbodige of defecte elektrische apparaten naar
gemeentelijke inzamelpunten.

Help potenti€le milieu- en gezondheidsgevaren door onverant-
woordelijk wegwerpen te voorkomen.

Draag bij aan hergebruik en ander opnieuw gebruik van oude
elektrische en elektronische apparaten.

Uw gemeente kan u informatie geven over inzamelingspunten.




Mode d’emploi

Merci d'avoir choisi notre produit. Nous espérons que vous
saurez profiter votre appareil.

Contenu

Consignes de sécurité.
Conseils généraux de sécurité
Précautions de sécurité spéciales pour cet appareil.
Utilisation prévue...

Situation des commandes

Allumer/Eteindre

Avant premiére utilisation
Branchement électrique.......

Le pétrin
Montage et fonctionnement.
Tableau sur les types de pate et sur les accessoires
Mode Pause........... . . .
Terminer I'utilisation de I'appareil et enlever le bal.............

Le hachoir.
Préparation.............
Monter le hachoir... . .
Monter 'accessoire & faire des SAUCISSES ...
Monter I'accessoire pour pétisserie orientale....
Monter I'accessoire a faire des bisculits.............
Fixer le logement de la vis sans fin pré assemblé
Fonctionnement et consignes d'utilisation
Arréter le fonctionnement... . s 21

+  Arrétez l'appareil et débranchez toujours le cable d'alimen-
tation de la prise de courant (en tirant sur la fiche et non pas
sur le céble) si vous n'utilisez pas 'appareil, si vous installez
les accessaires, pour le nettoyage ou en cas de panne.

+  Ne laissez jamais fonctionner I'appareil sans surveillance.
Lorsque vous quittez la piéce, toujours arréter I'appareil.
Débranchez la fiche de la prise.

+ llyalieu d'inspecter l'appareil et le bloc d'alimentation régu-
lierement en vue d'éventuels signes d'endommagements.
Lorsqu'un endommagement est détecté, 'appareil ne doit
plus étre utilisé.

+  Ne réparez pas I'appareil vous-méme. Contactez plutot
un technicien qualifié. Pour éviter toute mise en danger,
ne faites remplacer le cable défectueux que par un cable
équivalent et que par le fabricant, notre service aprés-vente
ou toute personne de qualification similaire.

+ Nutilisez que les accessoires d'origine.

+ Respectez les “Conseils de sécurité spécifiques cidessous.

FRANGAIS

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations importantes pour votre sécurité sont particulie-
rement indiquées. Veillez & bien respecter ces indications

afin d'éviter tout risque d’accident ou d'endommagement de
I'appareil :

/N AVERTISSEMENT :
Prévient des risques pour votre santé et des risques éven-
tuels de blessure.

Indique les risques pour I'appareil ou tout autre appareil.

Attire votre attention sur des conseils et informations.

Nettoyage 21 )
Boitier du moteur. .21 A BT ¢
Bol @ mélanger avec pare-éclaboussures, accessoires
de pétrissage/mala)fage et pieces du hachoir .............cc.... 21 i NOTE:
Recettes recommandées 21
Caractéristiques techniques 22
Elimination- Signification du symbole “Elimination”........22
Nllustrations 74  Enfants et personnes fragiles

Consignes de sécurité

Conseils généraux de sécurité

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre I'appareil

en marche pour la premiere fois. Conservez le mode d’em-

ploi ainsi que le bon de garantie, votre ticket de caisse et si
possible, le carton avec I'emballage se trouvant a lintérieur. Si
vous remettez I'appareil a des tiers, veuillez-le remettre avec
son mode d'emploi.

+ Nutilisez cet appareil que pour un usage privé et pour les
taches auxquelles il est destiné. Cet appareil n'est pas
prévu pour une utilisation professionnelle.

Ne l'utilisez pas en plein air. Protégez-le de la chaleur, des
rayons directs du soleil, de 'humidité (ne le plongez en
aucun cas dans 'eau) et des objets tranchants. N'utilisez
pas cet appareil avec des mains humides. S'il arrive que
de I'humidité ou de l'eau atteignent I'appareil, débranchez
aussitdt le cable d'alimentation.

+ Parmesure de sécurité vis-a-vis des enfants, ne laissez
pas les emballages (sac en plastique, carton, polystyréne)
aleur portée.

/N AVERTISSEMENT!
Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le film. Il y a
risque d’étouffement !

Le présent appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) aux facultés men-
tales, sensorielles ou physiques limitées ou n‘ayant pas
I'expérience et / ou les connaissances requises, a moins
d'étre sous la surveillance d’'une personne responsable de
leur sécurité ou d'avoir regu par elle des instructions sur le
maniement de 'appareil.

+ Les enfants doivent étre surveillés afin de garantir qu'ils ne
jouent pas avec I'appareil.



FRANCAIS

Précautions de sécurité spéciales pour cet appareil

A AVERTISSEMENT : Risque de blessures !

+ Ne branchez pas 'appareil a I'alimentation sur secteur
avant d'y avoir fixé tous les accessoires nécessaires.

+Ne touchez pas les éléments mobiles et attendez que
I'appareil soit a 'arrét.

+  Sivous utilisez l'appareil, ne placez aucun objet, p.ex.
une cuillére ou un racleur a pate dans le bol.

+Ne touchez pas aux interrupteurs de sécurité.

* Lorsque vous nettoyez et montez le hachoir, manipulez
trés soigneusement la lame (16) !

+  Utilisez uniquement le poussoir pour remplir le hachoir (11).

A ATTENTION : Risque de surcharge !

Utilisez I'appareil comme batteur-mélangeur ou comme
hachoir, mais n'utilisez jamais les deux fonctions en méme
temps.

+ Disposez I'appareil sur une surface plane, horizontale et
stable.

+ Nutilisez cet appareil que pour traiter des aliments.

+ Ne faites pas fonctionner I'appareil durant plus de 10 mi-
nutes. Laissez-le refroidir durant environ 10 minutes avant
de I'utiliser a nouveau.

+ Ne déplacez pas I'appareil lorsqu'il fonctionne. Eteignez-
le systématiquement avant et débranchez-le de sa prise
d'alimentation. Transportez-le toujours en le tenant avec les
deux mains !

Utilisation prévue
Cet appareil est congu pour

+ préparer la pate, la créme, la créme fouettée, les blancs
d'oeuf;

+ moudre (hacher) des aliments.

+ modeler la pate avec divers accessoires.

Il est exclusivement congu dans ce but et ne peut étre utilisé
dans aucun autre but.

Utilisez-le uniquement conformément a la description donnée
dans ce mode d'emploi.

L'appareil ne doit pas étre utilisé a des buts commerciaux.

L'appareil n'est pas prévu pour toute autre utilisation qui peut
causer des dommages aux biens ou méme des dommages
corporels.

Le fabricant ne sera pas responsable des dommages causés
par une utilisation autre que le celle prévue.

Situation des commandes

Couvercle de I'entrainement & vis sans fin
Bras pivotant

Panneau de commande

Levier pour lever le bras

Logement du moteur

Bol de mixage

D OB WN -

7a Crochet a pétrir

7b Crochet mélangeur

7c Fouet

8 Disque de protection

9  Arbre d'entrainement

10 Pare-éclaboussures du bol @ mélanger

Numéros situés a la derniére page :

11 Poussoir

12 Plateau de remplissage

13 Logement de la vis sans fin et goulot de remplissage
14 Vis sans fin

15 Raccord en silicone

16 Lame

17 Plaque (3 tailles différentes de trous)

18 Ecrou 2 oeil

19 Diviseuse de pate

20 Accessoire a faire des saussices

21 Accessoire pour patisserie orientale (2 morceaux)
22 Accessoire a faire des biscuits

23 Coupeuse a biscuits

Allumer/Eteindre
+ Allumer : Sélectionnez un réglage de vitesse entre 1 et 6

sur le panneau de commande.
+ Eteindre : Appuyez sur le bouton OFF.

1 NOTE:
Le moteur dispose d'un interrupteur de sécurité. Il éteint le
moteur des que le bras (2) pivote vers le haut.

Avant premiére utilisation

+ Retirez l'appareil et tous les accessoires inclus de la boite.
+  Afin d'enlever tout résidu de fabrication, nettoyez tous
les accessoires avant utilisation initiale comme décrit au
paragraphe “Nettoyage".

Branchement électrique

Assurez-vous que l'alimentation sur secteur corresponde aux
spécifications indiquées sur 'appareil.

Le pétrin
Montage et fonctionnement
1. Appuyez sur le levier (4). Le bras (2) pivote vers le haut.
2. Pour utiliser le fouet (7c), fixez d'abord le pare-éclabous-
sures. (10) : Maintenez le pare-éclaboussures avec le
collier orienté vers le haut.

A NOTE:
En bas du bras, vous verrez deux entailles a droite et a
gauche (V¥ o).



Enfoncez le pare-éclaboussures dans ces entailles a I'aide
de la rainure de guidage et emboitez-le en tournant dans
le sens des aiguilles d'une montre.

i NOTE:

Lorsque vous préparez la pate a l'aide du crochet pé-
trisseur ou du crochet malaxeur, vous n'avez pas besoin
du pare-éclaboussures. Cela vous permet d'ajouter des
ingrédients tout en préparant la pate.

3. Sivous souhaitez utiliser le crochet pétrisseur (7a), fixez
d'abord le disque de protection (8). Cela permet a la pate
qui léve de ne pas entrer en contact avec 'arbre dentrai-
nement.

Tenez le disque comme un bol. Montez le crochet pétris-
seur en dessous jusqu'a I'entaille du disque et fixez-le en
tournant un quart de tour.

4. Enhaut de I'accessoire, vous
verrez une entaille pour l'arbre
d'entrainement et la clavette.
Adaptez le bon accessoire en
insérant l'extrémité haute dans
I'arbre d'entrainement (9).
Appuyez et toumnez 'accessoire
en méme temps dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre pour que la clavette s'emboite dans I'arbre d'entrai-
nement.

5. Placez le bol a mélanger sur son support et tournez le bol
dans la direction LOCK aussi loin que possible.

6. Ajoutez maintenant vos ingrédients.

/\ ATTENTION :
Ne remplissez pas trop I'appareil, la quantité maximale
d'ingrédients est 2 kg ou 1 litre pour les liquides.

7. Appuyez sur le bras jusqu'a ce qu'il sSemboite.

8. Branchez la fiche électrique & une prise Schuko 230 V ~
50 Hz correctement installée. Le témoin d'indication LED
bleu sous le bouton OFF indique I'état de fonctionnement.

9. Appuyez sur un réglage de vitesse (bouton 1-6) situé sur
le panneau de commande (3) pour allumer I'appareil. Le
réglage sélectionné s'affiche a I'aide du témoin d'indication
LED bleu.

Tableau sur les types de pate et sur les accessoires

Types de pate Instrument Réglage Quantité

Pate épaisse Crochet a 1-2 max. 2 kg

(par ex. a pain pétrir

ou brisée)

Pate moyenne- Crochet 34 max. 2 kg

ment épaisse mélangeur

(par ex. a crépes

ou a gateaux)

Pate légere Fouet a oeufs 5-6 200 ml min.
(par ex. creme, max. 11

blancs en neige,
créme-dessert)

1 NOTE:

+  Lorsque vous sélectionnez le réglage de la vitesse,
consultez également les consignes de la recette.

+ Fonctionnement de courte durée : Pour la préparation
de pates épaisses, n'utilisez pas I'appareil pendant plus
de 10 minutes et laissez-le refroidir pendant 10 minutes.

Mode Pause

/N AVERTISSEMENT : Risque de blessures !

+ Appuyez toujours sur le bouton OFF, méme si vous sou-
haitez seulement interrompre briévement la procédure de
pétrissage/malaxage.

+ Attendez I'arrét complet de I'accessoire !

+  Sivous utilisez la manette (4) pour lever le bras pendant
[utilisation de I'appareil, un interrupteur de sécurité désac-
tive le moteur. L’accessoire continuera de tourner un
court instant.

Une fois le bras en position basse, le fonctionnement se pour-
suit uniquement si vous appuyez a nouveau sur un réglage de
vitesse.

Terminer ['utilisation de 'appareil et enlever le bol

1. Appuyez sur le bouton OFF si la pate est pétrie. Débran-
chez la fiche électrique.

2. Appuyez surle bras (4). Le bras se léve.

3. Pivotez le bol @ mélanger d'un petit tour dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre pour le retirer.

4. Enlevez la pate obtenue du bol & mélanger.

5. Pour libérer 'accessoire de I'arbre d'entrainement, pous-
sez-le vers le haut et tournez-le brievement dans le sens
des aiguilles d’'une montre. Puis, retirez-le.

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

Le hachoir

Préparation
Consultez également les vues d’ensemble de la page 3 et 74.

1. L'accés au logement de la vis sans fin est protégée d'un
couvercle (1) situé sur I'appareil. Tournez le couvercle dans
le sens des aiguilles d'une montre pour le retirer.

2. Enfoncez le raccord en silicone (15) dans l'arbre de la vis
sans fin (14).

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

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

FRANGAIS
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Monter le hachoir (voir lllust. A)

i NOTE:

En fonction de la finesse du hachage, sélectionnez une
plaque de hachage plus fine ou plus épaisse.

Au préalable, recouvrez légerement la plaque de ha-
chage avec de I'huile de tournesol.

Suivez les consignes de la section “Préparation”.

4.

5.

Fixez la lame (16) sur 'arbre de la vis sans fin avec le bord
tranchant orienté vers I'extérieur.

Sélectionnez une plaque de hachage (17). Utilisez les
entailles de la plaque pour l'insérer dans le logement de la
vis sans fin.

Trouvez davantage de détails dans la section “Fixer le loge-
ment de la vis sans fin pré assemblé”.

Monter I'accessoire a faire des saucisses (voir lllust. B)
Suivez les consignes de la section “Préparation”.

Utilisez une chair a saucisse toute préte et suivez les
consignes suivantes :

4. Tout d'abord, fixez la diviseuse de pate (19) a l'arbre
de la vis sans fin. Pour cela, utilisez les entailles de la
diviseuse de pate.

5. Fixez l'accessoire a faire des saucisses (20) a la
diviseuse de pate. Pour cela, utilisez les entailles de
I'accessoire a faire des saucisses.

Si vous souhaitez a la fois hacher des morceaux de viande
et faire des saucisses, réglez d'abord la lame et une plaque
de hachage comme décrit aux points 4 et 5 de la section
“Monter le hachoir”. Puis, enfoncez I'accessoire a faire des
saucisses dans I'écrou a ceil.

Pour plus de détails, consultez la section “Fixer le logement de
la vis sans fin pré assemblé”.

Monter I'accessoire pour patisserie orientale (voir lllust. C)

1 NOTE :
Utilisez I'accessoire pour patisserie orientale afin de former
des petites boules de viande ou de péate.

Suivez les consignes de la section “Préparation”.

4.

Placez les deux piéces de 'accessoire pour patisserie
orientale (21) dans I'arbre de la vis sans fin. Pour cela,
utilisez les entailles.

Pour plus de détails, consultez la section “Fixer le logement
de la vis sans fin pré assemblé”.

Monter I'accessoire a faire des biscuits (voir lllust. D)
Suivez les consignes de la section “Préparation”.

4.

5.
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Tout d'abord, placez la diviseuse de pate (19) a l'arbre de
la vis sans fin. Utilisez les entailles de la diviseuse de pate.
Placez I'accessoire a faire des biscuits (22) sur la diviseuse
de pate. Utilisez les entailles de I'accessoire a faire des
biscuits.

Pour plus de détails, consultez la section “Fixer le logement de
la vis sans fin pré assemblé".

Fixer le logement de la vis sans fin pré assemblé

6.

1.

Vissez I'écrou a ceil (18) dans le sens des aiguilles d'une
montre au logement de la vis sans fin.

Fixez le logement de la vis sans fin pré assemblé a I'ap-
pareil. Placez le logement de la vis sans fin en respectant
I'alignement de la fleche (») sur la fléche (@) de I'appareil.
Tournez vers la position verticale. La fleche du logement
de la vis sans fin doit étre en face de la fleche de 'appareil.
(Consultez l'mage.)

/\ ATTENTION :

Si vous ouvrez et refermez I'écrou a ceil aprés 'avoir
fixé, maintenez bien le logement de la vis sans fin avec
une main sur le goulot de remplissage (13), sinon le
logement de la vis sans fin peut accidentellement se
desserrer.

Placez le plateau de remplissage (12) pour que la base du
plateau repose au dessus du bras (2).

Fonctionnement et consignes d’utilisation

/N AVERTISSEMENT : Risque de blessures !

Des que vous allumez 'appareil, 'arbre d’entrainement (9)
tourne. Ne touchez pas I'arbre d’entrainement en rotation lors
de l'utilisation de I'appareil !

1 NOTE:

Coupez la viande afin d'obtenir des morceaux de 2,5 cm
environ. Assurez-vous qu'il n'y a pas d'os ni de nerfs dans
la viande.

Fonctionnement a court-terme : N'utilisez pas 'appa-
reil pendant plus de 10 minutes, puis laissez-le refroidir
pendant 10 minutes.

Versez les morceaux de viande (paté de viande/chair a
saucisse ou pate) dans le plateau de remplissage et dans
le goulot de remplissage. Si vous hachez de la viande,
placez un récipient sous la sortie.

. Branchez la fiche électrique & une prise Schuko 230 V ~

50 Hz correctement installée. Le témoin d'indication LED
bleu sous le bouton OFF indique I'état de fonctionnement.

. Appuyez sur un réglage de vitesse (bouton 1/2/3/4) situé

sur le panneau de commande (3) pour allumer I'appareil.
Le réglage sélectionné s'affiche a I'aide du témoin d'indica-
tion LED bleu.

. Sibesoin est, versez la viande ou la pate a I'aide du pous-

soir (11).



A AVERTISSEMENT : Risque de blessures !
Ne versez pas la viande ou la pate avec les doigts !

Créer des saucisses

+ Vous pouvez utiliser une peau artificielle ou naturelle pour
enrober les saucisses.

+ Sivous décidez d'utiliser une peau naturelle pour enrober
les saucisses, ramollissez-la d'abord avec de I'eau pendant
un instant.

+ Nouez une extrémité de la peau de la saucisse.

+ Poussez la peau de la saucisse vers I'accessoire a faire
des saucisses.

+ Lachair a saucisse passe dans 'accessoire a faire des
saucisses et remplit la peau de la saucisse.

+ Assurez-vous que la peau de la saucisse est molle, car la
saucisse augmente de volume pendant 'ébullition ou la
friture et la peau peut rompre.

+  Sila premiére saucisse attend la longueur demandée,
appuyez simultanément sur la saucisse a I'extrémité de
I'accessoire a faire des saucisses avec vos doigts.

+ Toumez la saucisse une ou deux fois.

+ Apres une utilisation réguliére de I'appareil, vous pouvez
I'éteindre aprés chaque longueur de saucisses.

Modeler des biscuits

1 NOTE:
Si vous avez fait une pate a biscuits, vous pouvez modeler la
péte et faire différentes formes en utilisant la coupeuse (23).

+ Aprés avoir fixé le logement de la vis sans fin pré assemblé
al'appareil, enfoncez la coupeuse dans I'accessoire a faire
des biscuits.

+ Réglez la forme de biscuits souhaitée.

+ Maintenez les longueurs de péte a la sortie avec votre main
et coupez a la longueur souhaitée.

Arréter le fonctionnement

1. Appuyez sur le bouton OFF pour éteindre 'appareil.

2. Débranchez la fiche électrique.

3. Démontez toutes les pieces du hachoir.

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

5. Fermezl'acces au logement de la
vis sans fin a l'aide du couvercle (1).
Tournez le couvercle dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre.

Lafléche de la couvercle doit étre en

face de la fleche de I'appareil. (Voir
limage de droite.)

Nettoyage

/N AVERTISSEMENT :

+ Débranchez de la prise de courant avant de procéder au
nettoyage.

+  Nimmergez pas I'appareil dans I'eau. Ceci peut occa-
sionner des électrocutions ou des incendies.

/\ ATTENTION :

+ Nutilisez pas de brosses métalliques ou d'autres types
d'ustensiles abrasifs pour le nettoyage.

+ Nutilisez pas de produits de nettoyages agressifs ou
abrasifs.

Boitier du moteur

+ Nettoyez le boitier uniquement avec un chiffon humide et
une goutte de liquide vaiselle.

Bol @ mélanger avec pare-éclaboussures, accessoires de
pétrissage/malaxage et piéces du hachoir

A AVERTISSEMENT : Risque de blessures !
La lame qui sert & hacher est tranchante.

/\ ATTENTION :

Les ustensiles ne sont pas adaptés pour le lave-vaisselle. La
chaleur et les produits de nettoyage agressifs peuvent les
déformer ou les décolorer.

*+ Rincez al'eau les pieces qui sont entrées en contact avec
la nourriture.
+ Laissez bien les pieces sécher avant de remonter 'appareil.

Recettes recommandées

Mixture Songe (Recette simple)

Réglage de vitesse 3 - 4
Ingrédients :
250g de beurre doux ou de margarine, 250g de sucre, 1 sachet
de sucre vanille ou bien un sachet de Citro-back (poudre de
citron), 1 pincée de sel, 4 ceufs, 500g de farine de froment, 1
sachet de levure chimique, environ 1/8 litre.

Préparation :

Placez la farine de froment avec les autres ingrédients dans le
bol de mixage et mixez a l'aide du crochet mélangeur pendant
30 secondes a la vitesse 1, puis durant environ 3 minutes a la
vitesse 3. Graissez le moule a gateaux ou bien disposez du
papier sulfurisé, versez la pate et faites cuire. Goltez avant
de sortir le plat du four : piquez au centre avec un ustensile en
bois. Si la pate colle, le gateau est prét. Placez le gateau sur la
grille de cuisson et laissez-le refroidir.
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Four conventionnel :
Supports : 2
Chaleur: Four électrique : chaleur provenant du

haut et du bas 175-200°, Four a gaz :
réglage 2-3
Temps de cuisson : 50-60 minutes
Vous pouvez modifier cette recette en fonction de vos goits,
par exemple avec 100g de raisons ou 100g de noisettes ou
encore 100g de chocolat rapé. Rien ne limite votre créativité.

Rouleaux aux graines de lin

Réglage de vitesse 1-2
Ingrédients :
500-550g de farine de froment, 50g de graines de lin, 3/8-litre
d'eau, 1 cube de levure (40g), 100g créme allégée, bien drai-
née, 1 cuiller a café de sel.
Pour le levage : 2 cuiller & soupe d’eau

Préparation :

Faites tremper les graines de lin dans 1/8 de litre d'eau tiéde.
Placez le reste de l'eau tiéde (1/4 de litre) dans le bol mixeur,
répartissez la levure dedans, ajoutez la créme et mélangez
bien a l'aide du crochet & pétrir réglé sur la vitesse 2. La levure
doit étre completement dissoute dans I'eau. Disposez la farine
avec les graines de lin trempées ainsi que le sel dans le bol de
mixage. Pétrissez sur la vitesse 1, puis passez a la vitesse 2 et
continuez de pétrir durant encore 3-5 minutes. Couvrez la pate
et laissez lever dans un endroit chaud durant 45 & 60 minutes.
Pétrissez a nouveau, sortez du bol de mixage et formez en
16 rouleaux de pains. Couvrez le plateau de cuisson avec du
papier sulfurisé. Placez dessus les rouleaux et faites monter
durant 15 minutes, ajoutez de I'eau tiede et faites cuire.

Four conventionnel :
Supports : 2
Chaleur: Four électrique : chaleur provenant du

haut et du bas 200-220° (Préchauffer
durant 5 minutes), Four a gaz : réglage
position 2-3

Temps de cuisson : 30-40 minutes

Créme au chocolat
Ingrédients :

200 ml de creme, 150 g de chocolat semi-sucré, 3 oeufs, 50-
60 g de sucre, 1 pincée de sel, 1 sachet de sucre vanillée, 1
cuillere a soupe d'eau-de-vie ou de rhum, grains de chocolat.

Réglage de vitesse 5- 6

Préparation :

Dans le bol @ mélanger, battez entierement la creme a l'aide du
fouet a oeufs, retirez-la du bol et placez-la dans un endroit frais.
Faites fondre le chocolat en suivant les consignes indiquées
sur le sachet ou pendant 3 minutes dans le four a micro-ondes
réglé sur 600W. Pendant ce temps, dans le bol a mélanger,
battez les oeufs, le sucre, le sucre vanillé, I'eau-de-vie ou
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le rhum et le sel a l'aide du fouet a ceufs afin d’obtenir une
mousse. Ajoutez le chocolat fondu et incorporez réguliérement
a la vitesse 5-6. Conservez une quantité de créme fouettée
pour le gamissage. Ajoutez le reste de créme fouettée au mé-
lange crémeux en tournant le réglage 1. Garnissez la creme au
chocolat et servez bien frais.

Caractéristiques techniques

MOGBIE : ....ooooevrereeesee e KM 369 CB
Alimentation :......... 220-240 V~ 50 Hz
Consommation : ... .1000 W
Classe de protection -.......... . ST Il
Fonctionnement court : ............oovvveervvsrrvrneeresrireninns 10 minutes
Poids net : .5,25kg

Sujet & changement sans avertissement préalable !

Cet appareil est conforme a toutes les directives CE en vigueur,
telles que les directives sur la compatibilité électromagnétique
et les faibles tensions et a été fabriqué selon les derniers

reglements de sécurité.

|
Elimination- Signification
du symbole “Elimination”

Prendre soin de 'environnement, ne pas jeter des appareils
électriques avec les ordures ménageres.

Porter les appareils électriques obsolétes ou défectueux dans
les centres de récupération municipaux.

Aider a éviter les impacts potentiels sur l'environnement et la
santé en luttant contre les déchets sauvages.

Vous contribuerez ainsi au recyclage et autres formes de réutili-
sation des appareils électriques usagés.

Votre municipalité vous fournira les informations nécessaires
sur les centres de collecte.



Instrucciones de servicio

Le agradecemos la confianza depositada en este producto y
esperamos que disfrute de su uso.

Contenidos
Instrucciones de seguridad 23
Indicaciones generales de seguridad...........c...ccoeveuerneenenn. 23
Precauciones especiales de seguridad
para este dispositivo.

Uso para el que esta destinado...............coueeveveeeeernneerennnn.
Ubicacion de los controles
Encendido/apagado
Antes del uso inicial

Conexion eléctrica.
La maquina de amasado

Montaje y funcionamiento....

Cuadro de tipos de masa y accesorios

Operacion de pausa

Fin del funcionamiento y extraccion del reC|p|ente ............ 25
La picadora 25

Preparacion.......... .25

Montaje de la picadora....... ST 25

Montaje del accesorio para salch|chas .............................. 26

Montaje del accesorio para saquitos de masa

orientales

Montaje del accesorio para hacer galletas

Fijar carcasa de espiral premontada

Funcionamiento e instrucciones de uso...........cccccccuvueenne.

Finalizar funcionamiento...
Limpieza

Carcasa del motor

Recipiente de mezclado con tapa de proteccion contra

salpicaduras, accesorios de amasado/mezclado y

piezas de la picadora........ . ST 27
Recetas recomendadas 27
Especificaciones técnicas 28
Eliminacion - Significado del simbolo
“cubo de basura” 28
Figuras 74

Instrucciones de seguridad

Indicaciones generales de seguridad

Antes de la puesta en servicio de este aparato lea detenida-

mente el manual de instrucciones y guarde éste bien incluido la

garantia, el recibo de pago y si es posible también el carton de
embalaje con el embalaje interior. En caso de dejar el aparato

a terceros, también entregue el manual de instrucciones.

+ Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el
fin previsto. Este aparato no esta destinado para el uso
profesional.

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. En caso de que

el aparato esté humedo o mojado retire de momento la
clavija de la caja de enchufe.

Desconecte el aparato y siempre retire la clavija de la caja
de enchufe (por favor tire de la clavija y no del cable), cuan-
do no quiera utilizar el aparato, montar piezas o en caso de
limpieza o defectos.

+ No utilice el aparato sin vigilancia. En caso de salir de la
habitacion, desconecte siempre el aparato. Retire la clavija
de la caja de enchufe.

+ Elaparatoy el cable de alimentacion de red se deben
controlar regularmente para garantizar que no estén dafia-
dos. En caso de que se comprobara un dafio, no se podra
seguir utilizando el aparato.

+No repare el aparato por su cuenta, sino vaya a un estable-
cimiento autorizado. Para evitar peligros, deje sustituir un
cable defecto por uno de la misma calidad solamente por el
fabricante, nuestro servicio al cliente o una similar persona
cualificada.

+  Solamente utilice accesorios originales.

+ Por favor tenga atencion a las “Indicaciones especiales de
seguridad...” indicadas a continuacion.

Simbolos en este manual de instrucciones

Advertencias importantes para su seguridad estan sefialadas
en especial. Siga estas advertencias incondicionalmente, para
evitar accidentes y dafios en el aparato:

I\ AVISO:

Advierte ante los peligros para su salud y demuestra posibles
riesgos de herida.

/\ ATENCION:
Indica los posibles riesgos para el aparato u ofros objetos.

1 NOTA: Pone en relieve consejos e informaciones para
usted.

Nifios y personas debiles

+ Parala seguridad de sus nifios no deje material de
embalaje (Bolsas de plastico, carton, poliestireno etc.) a su
alcance.

I\ AVISO!
No deje jugar a los nifios con la lamina. jExiste peligro
de asfixia!

+  Este equipo no esta destinado al uso por personas (nifios
incluidos) que tengan capacidades fisicas, sensoriales o
mentales limitadas o una falta de experiencia y/o cono-
cimientos. Sélo pueden utilizar el equipo si una persona
responsable por su seguridad se les vigile o se les instruye
sobre el uso.

+ Losinfantiles deberian ser vigilados, para asegurar que no
jueguen con el aparato.
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Precauciones especiales de seguridad para este dispositivo

I\ AVISO: Riesgo de lesiones.

+ No conecte el dispositivo a la alimentacion antes de
incorporar todos los accesorios necesarios.

+ No toque las piezas moviles, y espere a que el aparato
se detenga.

+ Mientras esté en uso, asegurese de que no haya objetos,
por ejemplo, cucharas o rasquetas en el recipiente.

+ Nointente forzar los interruptores de seguridad.

*  Allimpiar y montar la picadora, manipule la cuchilla (16)
con precaucion.

+  Utilice sélo el tubo de empuije para rellenar la picadora (11).

/\ ATENCION: {Riesgo de sobrecarga!
Utilice el aparato como mezclador o como picadora, pero
nunca con ambas funciones a la vez.

+ Ponga el dispositivo sobre una superficie estable, plana y
resistente.

+ Procese exclusivamente alimentos con este dispositivo.

+ No use el aparato durante mas de 10 minutos seguidos.
Déjelo enfriar durante aprox. 10 minutos antes de usarlo de
nuevo.

+ No mueva el aparato durante el funcionamiento; apaguelo
siempre primero de la alimentacion. Transporte siempre el
aparato con ambas manos.

Uso para el que esta destinado
Este aparato esta disefiado para

* la preparacion de masa, nata montada. cremas, claras
montadas

+ triturar (mezclar) comida

+ darforma a la masa con los distintos accesorios

El aparato esta disefiado exclusivamente con este fin y sélo
puede responder a estos usos.

Sélo se puede utilizar en la forma descrita en este manual de
instrucciones.

El aparato no se puede utilizar con fines comerciales.

Cualquier otro uso no se considera como el pretendido y puede
dar lugar a dafios materiales o incluso lesiones fisicas.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por los dafios
derivados de un uso distinto al especificado.

Ubicacion de los controles

1 Tapa de accionamiento en espiral
2 Brazo oscilante

3 Panel de control

4 Palanca para elevar el brazo

5 Carcasa del motor

6 Recipiente de mezcla

7a Gancho de amasado

7b Gancho de mezcla

7c Batidora de huevos

8  Disco protector
9  Eje motor
10 Tapa protectora de salpicaduras en recipiente de mezcla

Figuras en la ultima pagina:

11 Tubo de empuje

12 Bandeja de rellenador

13 Cuello de rellenador de carcasa en espiral
14 Espiral

15 Acoplamiento de silicona

16 Cuchilla

17 Placa (3 tamafios de agujero distintos)

18 Tuerca de seguridad

19 Divisor de masa

20 Accesorio para salchichas

21 Accesorio para saquitos de masa orientales (2 piezas)
22 Accesorio para hacer galletas

23 Cortador de galletas

Encendido/apagado

+Encendido: Seleccione una configuracion de velocidad
entre 1y 6 en el panel de control.
+ Apagado: Pulse el boton OFF.

1 NOTA:
El motor tiene un interruptor de seguridad. Apaga el motor en
cuanto el brazo (2) se eleva.

Antes del uso inicial

+ Extraiga de la caja el dispositivo y todos los accesorios
incluidos.

« Para poder eliminar cualquier residuo de producto, limpie
todos los accesorios antes de utilizarlo por primera vez tal
como se describe en “Limpieza”.

Conexion eléctrica
Asegurese de que la alimentacién corresponda con las especi-
ficaciones de la etiqueta identificadora.

La maquina de amasado

Montaje y funcionamiento

1. Empuje la palanca (4) hacia abajo. El brazo (2) se eleva.

2. Para utilizar la batidora (7c), acople primero la tapa pro-
tectora de salpicaduras (10): Mantenga la tapa protectora
contra salpicaduras con el cuello hacia arriba.

1 NOTA:
En el extremo inferior del brazo, vera dos recesos a
izquierda y derecha (¥ ).

Empuje la tapa protectora contra salpicaduras dentro de
estos recesos utilizando las ranuras de guia y bloqueando-
la en su lugar (girela en el sentido de las agujas del reloj).



1 NOTA:

Al preparar masa con el gancho de amasado o de mez-
cla, no necesitara la tapa protectora contra salpicaduras.
Esto le dara la opcion de afiadir ingredientes al preparar
la masa.

3. Sidesea utilizar el gancho de amasado (7a), acople
primero el disco protector (8). Esto evitara que la masa
entre en contacto con el eje motor.

Sujete el disco como un recipiente. Acople el gancho de
amasado desde abajo a través de los recesos del disco y
fijelo con un cuarto de giro.

4. En el extremo superior del ac-
Cesorio, vera un receso para el
eje motor y el cortador. Fije el
accesorio requerido insertando
el extremo superior en el eje
motor (9).

Empuije y gire el accesorio a la
vez en sentido contrario a las agujas del reloj, de forma
que el cortador se bloquee en su lugar en el eje motor.

5. Cologue el recipiente de mezclado en su soporte y gire el
recipiente en la direccion LOCK todo lo que pueda.

6. Ahora afiada los ingredientes.

/\ ATENCION:
No llene el aparato en exceso; la cantidad maxima de
ingredientes es de 2 kg. o de 1 litro para liquidos.

7. Empuije el brazo hacia abajo hasta que se inserte en su
lugar.

8. Enchufe el cable en una toma de seguridad 230 V ~
50 Hz. El estado de funcionamiento se indica con el piloto
LED azul bajo el boton OFF.

9. Pulse una configuracion de velocidad (boton 1-6) en el
panel de control (3) para encender el aparato. La configu-
racion selecciona se indica mediante un LED azul.

Cuadro de tipos de masa y accesorios

Tipo de masa  Accesorios Ajustes Cantidad
Masa pesada Gancho de 1-2 max 2 kg
(ej., pan o amasado

masa quebra-

da)

Masa media Gancho de 3-4 max. 2 kg
(€j., crépes o mezcla

mantequilla

pasteles)

Masa ligera Batidora de 5-6 min. 200 ml
(ej., crema, cla- Huevos max. 11

ras de huevo,
pudin)

1 NOTA:

+ Al'seleccionar la configuracion de velocidad, consulte
también las instrucciones de la receta.

+ Periodo de funcionamiento corto: con masa pesada
no tenga el aparato en marcha mas de 10 minutos para
enfriar.

Operacion de pausa

I\ AVISO: Riesgo de lesiones.

+  Pulse siempre el boton OFF, aunque sélo desee inte-
rrumpir el proceso de amasado/mezclado brevemente.

+ Espere a que el accesorio se detenga por completo.

+  Siactiva la palanca (4) durante el funcionamiento para
elevar el brazo, un interruptor de seguridad desactivara el
motor. El accesorio seguira rotando durante un breve
periodo de tiempo.

Después de bajar el brazo, el aparato solo puede seguir funcio-
nando si vuelve a pulsar la configuracion de velocidad.

Fin del funcionamiento y extraccion del recipiente

1. Pulse el boton OFF sila masa est4 amasada. Desenchufe
el cable de la toma.

2. Empuije el brazo (4) hacia abajo. El brazo ascendera.

3. Gire el recipiente de mezclado un cuarto de gire en el
sentido contrario a las agujas del reloj para extraerlo.

4. Saque la masa terminada del recipiente de mezclado.

5. Para liberar el accesorio del eje motor, empujelo hacia
arriba y girelo brevemente en el sentido de las agujas del
reloj. A continuacion, extraigalo.

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

La picadora

Preparacion

Consulte también nuestras descripciones generales en la

pagina 3y 74.

1. Elacceso ala carcasa de espiral esta protegido por una
tapa (1) en el aparato. Gire la tapa en el sentido de las
agujas del reloj para retirarla.

2. Empuije el acoplamiento de silicona (15) hacia el eje de
espiral (14).

3. Coloque primero la rueda dentada en espiral en la seccion
horizontal de la carcasa de espiral.

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

Montaje de la picadora (ver Fig. A)

1 NOTA:

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

+  Aplique previamente una ligera capa de aceite de girasol
sobre la placa de picado.
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Proceda tal como se describe en “Preparacion”.
4. Coloque la cuchilla (16) en el eje de la espiral con la cara

afilada hacia fuera.

5. Seleccione una placa de picado (17). Utilice los recesos de

la placa para insertarla en la carcasa de espiral.

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

Montaje del accesorio para salchichas (ver Fig. B)
Proceda tal como se describe en “Preparacién”.

Utilice carne para salchichas preparada y procesa tal como
se indica a continuacion:

4. Primero, coloque el divisor de masa (19) en el eje de
la espiral. Para ello, utilice los recesos del divisor de
masa.

5. Coloque el accesorio para salchichas (20) en el divisor
de masa. Para ello, utilice los recesos del accesorio
para salchichas.

Si desea picar trozos de carne y hacer salchichas de una
vez, coloque primero la cuchilla y una placa de picado
como se describe en “Montaje de la picadora” en los puntos
4y 5. A continuacion, empuje el accesorio para salchichas
en la tuerca de seguridad.

Para obtener més detalles, consulte “Fijar carcasa de espiral
premontada’.

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

1 NOTA:
Utilice el accesorio para saquitos de masa orientales para
formar saquitos de pasa de masa o carne.

Proceda tal como se describe en “Preparacion”.

4.

Coloque el accesorio de 2 piezas para saquitos de masa
orientales (21) en el eje de la espiral. Para ello, utilice los
recesos.

Para obtener més detalles, consulte “Fijar carcasa de
espiral premontada”.

Montaje del accesorio para hacer galletas (ver Fig. D)
Proceda tal como se describe en “Preparacién”.

4.

5.

Primero, coloque el divisor de masa (19) en el eje de la
espiral. Utilice los recesos del divisor de masa.

Coloque el accesorio para hacer galletas (22) en el divisor
de masa. Utilice los recesos del accesorio para hacer
galletas.

Para obtener mas detalles, consulte “Fijar carcasa de espiral
premontada’.

Fijar carcasa de espiral premontada

6.
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Gire la tuerca de seguridad (18) en el sentido de las agujas
del reloj dentro de la carcasa de espiral.

7.

8.

Fije la carcasa de espiral premontada al aparato. Coloque
la carcasa de espiral con la flecha (») alineada con (e)
en el aparato. Coldquese en la posicién hacia arriba. La
flecha de la carcasa de espiral debe quedar enfrente de la
flecha del aparato. (Consulte la figura).

AN

/\ ATENCION:

Si abre y cierra la tuerca de seguridad de nuevo después
de fijarla, sujete la carcasa de espiral con una mano en
el cuello de rellenador (13); de lo contrario, la carcasa de
espiral podria aflojarse accidentalmente.

Coloque la bandeja de relleno (12) de forma que el lecho
de la bandeja quede por encima del brazo (2).

Funcionamiento e instrucciones de uso

/N AVISO: Riesgo de lesiones.

En cuanto encienda el aparato, se activara el eje motor (9).
No toque el eje motor en movimiento durante el funciona-
miento.

1 NOTA:

Corte la came en trozos de aprox. 2,5 cm. Aseglrese de
que no haya huesos ni nervios en la carne.
Funcionamiento durante un breve periodo de tiempo:
No utilice el aparato durante mas de 10 minutos y deje que
éste se enfrie durante 10 minutos.

Introduzca los trozos de camne (pasta de carne/came de
salchicha 0 masa) en la bandeja de relleno y dentro del
cuello de rellenado. Si esta picando comida, coloque un
recipiente debajo de la salida.

. Enchufe el cable en una toma de seguridad 230 V ~

50 Hz. El estado de funcionamiento se indica con el piloto
LED azul bajo el botén OFF.

. Pulse una configuracién de velocidad (botén 1/2/3/4) en el

panel de control (3) para encender el aparato. La configu-
racion selecciona se indica mediante un LED azul.

. Sies necesario, introduzca la carmne o la masa con el tubo

de empuije (11).

I\ AVISO: Riesgo de lesiones.
No utilice los dedos para introducir la came o la masa.

Preparar salchichas

.

Puede utilizar pieles de salchicha naturales o artificiales.
Si decide utilizar pieles de salchicha naturales, ablandelas
primero en agua durante un tiempo.

Ate un extremo de la piel de salchicha.

Empuie la piel de salchicha sobre el accesorio para salchi-
chas.



+ Lacamne de salchicha se empuja a través del accesorio
para salchichas y la piel se va rellenando.

+Asegurese de que la piel de salchicha se rellene sin
tension, ya que la salchicha se expande cuando se cuece o
frie y la piel se puede romper.

+Cuando la primera salchicha alcance la longitud necesaria,
compacte la salchicha en el extremo del accesorio para
salchichas con los dedos.

+ Gire la salchicha una o dos veces.

+ Hasta que haya cogido manejo, puede apagar el aparato
después de preparar cada salchicha.

Dar forma a las galletas

i NOTA:
Si ha preparado masa para galletas, puede darle distintas
formas con el cortador (23).

+Una vez que haya fijado la carcasa de espiral premontada
al aparato, empuije el cortador dentro del accesorio para
hacer galletas.

+  Determine la forma de galleta que desee.

+ Sujete la masa en la salida con la mano y corte a la longitud
deseada.

Finalizar funcionamiento
Pulse el boton OFF para apagar el aparato.

Desenchufe el cable.

Desmonte todas las piezas de la picadora.

Limpie las piezas usadas tal como se describe en “Limpieza”.
Cierre el acceso a la carcasa de
espiral con la tapa (1). Gire la tapa en
el sentido contrario a las agujas del
reloj. La flecha de la carcasa debe
quedar enfrente de la flecha del apa-
rato. (Consulte la figura a la derecha).

O~

Limpieza

A\ AVISO:

+  Desconecte de la alimentacion antes de limpiar.

+ No sumerja el aparato en agua. Puede provocar electro-
cucion o incendio.

/\ ATENCION:

+ No use cepillos metalicos ni otros utensilios abrasivos
para limpiar.

+No use agentes limpiadores agresivos ni abrasivos.

Carcasa del motor
+  Limpie la carcasa solo con un pafio himedo y un chorrito
de jabdn liquido.

Recipiente de mezclado con tapa de proteccion contra
salpicaduras, accesorios de amasado/mezclado y piezas
de la picadora

I\ AVISO: Riesgo de lesiones.
La cuchilla de amasado esta muy afilada.

/\ ATENCION:

Los accesorios no pueden ponerse en el lavavajillas. El calor
y los agentes limpiadores agresivos pueden deformar o de-
colorar los accesorios.

+ Las partes que hayan entrado en contacto con los alimen-
tos se pueden enjuagar con agua.

+Deje que las partes se sequen bien antes de volver a
montar el aparato.

Recetas recomendadas

Mezcla esponjosa (receta basica)  Velocidad 3 - 4

Ingredientes:

250 g de mantequilla blanda o margarina, 250 g de azucar, 1
saquito de azticar con vainilla 0 1 saquito de citronade, 1 pizca
de sal, 4 huevos, 500 g de harina de trigo, 1 saquito de levadu-
ra pastelera, aprox. 1/8 de litro de leche.

Preparacion:

Ponga la harina con el resto de ingredientes en el recipiente de
mezcla, mezcle con el gancho de mezcla durante 30 segundos
a velocidad 1, y luego aprox. 3 minutos a velocidad 3. Engrase
el molde passtelero o clbralo con papel para pasteleria, llénelo
con la masa y cuézala. Pruébelo antes de sacarlo del horno:
pinche el pastel con un palillo de madera puntiagudo en el
centro. Si la masa no se pega el pastel ya esta listo. Vuelque el
pastel sobre una rejilla para pan y déjelo enfriar.

Horno convencional:
Bandeja: 2
Temperatura: Horno eléctrico: superior e inferior a

175-200°, horno de gas: Posicion 2-3
Tiempo de coccion: 50-60 minutos
Puede modificar la receta segun sus preferencias, por ejemplo
con 100 g de pasas, 100g de frutos secos 0 100 g de chocolate
rallado. No hay limites a su imaginacion.
Rollos de linaza Velocidad 1 -2
Ingredientes:
500-550 g de harina de trigo, 50 g de linaza, 3/8 de litro de
agua, 1 cubo de levadura (40 g), 100g de requesdn bajo en
grasas, bien seco, 1 cucharadita de sal.
Para la cobertura: 2 cucharadas de agua.
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Preparacion:

Ponga en remojo la linaza en 1/8 de litro de agua tibia. Ponga
el resto de agua tibia (1/4 de litro) en el recipiente de mezcla,
triture la levadura dentro, afiada el requeson y mézclelo bien
con el gancho de amasado en la velocidad 2. La levadura
debe disolverse por completo. Ponga la harina con la linaza
remojada y la sal en el recipiente de mezcla. 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, saque la masa del
recipiente y forme 16 rollos con ella. Cubra la bandeja con pa-
pel para pasteleria himedo. Ponga los rollos encima, apartelos
durante 15 minutos, unte con agua tibia y cuézalos.

Horno convencional:
Bandeja: 2
Temperatura: Horno eléctrico: Superior e inferior a 200-

220° (Precalentar durante 5 minutos),
Horno de gas: Posicion 2-3
Tiempo de coccion: 30-40 minutos

Crema de chocolate Velocidad 5 - 6

Ingredientes:

200 ml de nata, 150 g bafio de chocolate semidulce, 3 huevos,
50-60 g 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 nata con el batidor de huevos, retire
del bol y coléquelo en un lugar frio.

Derrita el bafio de chocolate segun las instrucciones del paque-
te 0 3 minutos en el microondas a 600 W. Mientras tanto, en el
bol para batir con la batidora de huevos, bata los huevos, azd-
car, vainilla, brandy o ron y sal hasta hacerlo espumoso. Afiada
el chocolate derretido y mezcle uniformemente a un ajuste de
velocidad 5-6. Guarde la crema montada para acompanar.
Afada el resto de la nata a la mezcla cremosa y remueva en la
configuracién 1. Aiiada la crema al chocolate y sirva bien frio.

Especificaciones técnicas

Modelo: ........ ..KM 369 CB
Alimentacion: . . RN 220-240 V~ 50 Hz
Consumo potencia: ...... . S, 1000 W
Proteccion Clase: ......... . . . el
Funcionamiento periodo tiempo corto:...........cccccue. 10 minutos
PESO NELO:.....oorvverrreiicreierreir e 525 kg

Sujeto a cambios sin previo aviso.

Este dispositivo cumple con todas las directrices CE actuales,
como la directriz de compatibilidad electromagnética y de bajo
voltaje, y esta fabricada segun las Ultimas normas de seguri-
dad.

28

i

[ |
Eliminacién - Significado del
simbolo “cubo de basura”

Cuide del medio ambiente, no deseche aparatos eléctricos con
los residuos domésticos.

Deseche los aparatos eléctricos obsoletos o defectuosos en
los puntos de recoleccion municipales.

Ayude a evitar potenciales impactos medioambientales y en la
salud por una eliminacion de residuos inadecuada.
Contribuye al reciclaje y otros modos de uso de aparatos
eléctricos y electronicos viejos.

Su municipalidad le proporcionara informacion sobre los puntos
de recoleccion.



Istruzioni per 'uso

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vi auguriamo un buon
utilizzo del dispositivo.
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Istruzioni di sicurezza

Norme di sicurezza generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere molto

attentamente le istruzioni per I'uso e conservarle con cura uni-

tamente al certificato di garanzia, allo scontrino e, se possibile,
alla scatola di cartone con la confezione interna. Se passate

I'apparecchio a terzi, consegnate anche le istruzioni per [‘'uso.

+  Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per scopi privati e
conformemente al tipo di applicazione previsto. Questo pro-
dotto non ¢ stato concepito ai fini di un impiego in ambito
industriale.

Non utilizzarlo allaperto. Proteggerlo dal calore, nonché
dallesposizione diretta ai raggi solari e dall'umidita (non
immergerlo mai in sostanze liquide) e tenerlo a distanza
da oggetti con spigoli affilati. Non utilizzare I'apparecchio
con le mani umide. Nel caso in cui si bagni o si inumidisca
I'apparecchio, staccare immediatamente la spina.

+ Disattivare I'apparecchio e staccare sempre la spina dalla
relativa presa (prendendo in mano la spina, non tirando
il cavo) allorché non si utilizza 'apparecchio, quando si
applicano degli accessori oppure nel caso in cui lo si debba
pulire o si siano manifestate anomalie.

+ Non mettere in funzione I apparecchio senza sorveglianza.
Spegnere sempre I'apparecchio, se si desidera uscire dalla
stanza. Estrarre la spina dalla presa.

+  Controllare regolarmente che |'apparecchio e il cavo non
presentino tracce di danneggiamento. In tal caso |'apparec-
chio non deve pil essere utilizzato.

+Non tentare di riparare I'apparecchio, bensi rivolgersi a un
tecnico autorizzato. Al fine di evitare l'insorgere di situazioni
di pericolo, si raccomanda di contattare il costruttore, il no-
stro servizio di assistenza tecnica o un tecnico ugualmente
qualificato per la sostituzione del cavo di alimentazione
difettoso con un cavo equivalente.

+  Utilizzare esclusivamente accessori originali.

+ Rispettare le seguenti “Speciali norme di sicurezza“.

Simboli per questo manuale di istruzioni per I uso

Le indicazioni importanti per la propria sicurezza sono indicati
appropriatamente. Osservare assolutamente queste indicazio-
ni, per evitare incidenti e danni all’ apparecchio:

I\ AWVISO:
Previene i rischi della propria salute ed indica possibili rischi
di ferite.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili pericoli per I apparecchio o altri oggetti.

1 NOTA: Mette in risalto consigli ed informazioni.

Bambini e persone fragili
+  Per sicurezza tenere limballaggio (sacchetto di plastica,
scatola, polistirolo, ecc,) fuori dalla portata dei bambini.

/N AWISO!
Non lasciar giocare i bambini piccoli con la pellicola. Peri-
colo di soffocamento!

* Questapparecchio non & destinato all'uso da parte di per-
sone (compresi i bambini) con capacita fisiche, psichiche,
sensorie o intellettive limitate, o da persone sprowviste della
necessaria esperienza e conoscenza, ad eccezione del
fatto che cio avvenga sotto la sorveglianza di una persona
responsabile ed addetta alla loro sicurezza, o che ricevano
da questa persona istruzioni su come debba essere utiliz-
zato I'apparecchio.

Evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.
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Precauzioni di sicurezza speciali per questo apparecchio

/N AWVISO: Rischio di lesione!

+ Non collegare 'apparecchio all'alimentazione prima di
aver inserito gli accessori.

+Non toccare le parti in movimento e attendere finché
I'apparecchio non & completamente fermo.

+ Durante ['uso, non devono esserci oggetti, ad es. cuc-
chiai o raschietti, nel recipiente.

+ Non manomettere gli interruttori di sicurezza.

+ Durante la pulizia e 'assemblaggio del tritacare, maneg-
giare la lama (16) con la cura necessarial

+  Utilizzare lo spingitore solo per riempire il tritacarne (11).

/\ ATTENZIONE: Rischio di sovraccarico!
Utilizzare I'apparecchio sia come impastatore che come trita-
carne, ma mai entrambe le funzioni contemporaneamente.

+  Collocare 'apparecchio su una superficie piana, non
inclinata e stabile.

+ L'apparecchio deve essere utilizzato esclusivamente per
alimenti.

+ Non far funzionare 'apparecchio per piti di 10 minuti
consecutive. Lasciarlo raffreddare per circa 10 minuti prima
di rimetterlo in funzione.

+Non spostare I'apparecchio quando esso € in funzione;
spegnerlo e scollegarlo dall'alimentazione. Afferrare sempre
I'apparecchio con entrambe le mani!

Uso previsto
Questo apparecchio & progettato per

+ la preparazione di impasto, crema, panna montata e bianco
d'uovo;

*+ macinare alimenti.

+ formare impasto utilizzando diversi accessori.

E progettato esclusivamente per questo scopo e pud essere
usato solo a tale scopo.

Puo essere utilizzato solo nel modo descritto in questo manua-
le dlistruzione.

II dispositivo non puo essere utilizzato per scopi commerciali.

Qualsiasi altro uso e considerato non idoneo e pud determinare
guasti alla proprieta e anche alle persone.

II'produttore non si assume alcuna responsabilita per guasti
derivanti dall'uso diverso dallo scopo previsto.

Posizione dei comandi

Protezione guida vite

Braccio girevole

Pannello di controllo

Leva per il sollevamento del braccio
Alloggiamento del motore

Mixer

D OB WN -
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7a Gancio impasto

7b Gancio mixer

7c Shattiuova

8  Disco protettivo

9 Albero guida

10 Recipiente per miscelare con proteggi schizzi

Immagini sull'ultima pagina:

11 Spingitore

12 Vassoio di riempimento

13 Collo di riempimento dell'alloggiamento vite
14 Vite

15 Accoppiamento silicone

16 Coltello

17 Piastra (3 diverse misure del foro)

18 Dado ad anello

19 Divisore impasto

20 Accessorio per salsicce

21 Accessorio per sacche impasto (2 parti)
22 Unita per biscotti

23 Tagliere per biscotti

Accensione/spegnimento
+ Accensione: selezionare una velocita tra 1 e 6 sul pannello

di controllo.
+  Spegnimento: Premere il tasto OFF.

1 NOTA:
I motore presenta un interruttore di sicurezza. Spegne il
motore non appena il braccio (2) gira.

Primo utilizzo

* Rimuovere il dispositivo e tutti gli accessori dalla confezione.
+ Per rimuovere eventuali residui di produzione, pulire tutti gli
accessori al primo utilizzo come descritto in “Pulizia”.

Collegamento elettrico

Controllare che la tensione domestica corrisponda alla tensione
riportata sulla targhetta dellapparecchio.

Impastatrice

Assemblaggio e funzionamento

1. Spingere la leva (4) verso il basso. Il braccio (2) si solleva.

2. Per usare la frusta (7c), montare prima la protezione contro
schizzi (10): tenere la protezione contro schizzi con il collo
rivolto in avanti.

1 NOTA:
Sull'estremita inferiore del braccio ci sono due rientranze
a destra e sinistra (v e).

Spingere la protezione contro schizzi in queste rientranze
utilizzando le scanalature guida e bloccare in posizione
girando in senso orario.



1 NOTA:

Durante la preparazione dellimpasto con limpastatore
e il miscelatore, non € necessaria la protezione contro
schizzi. Questo consente di aggiungere ingredienti
durante la preparazione dellimpasto.

3. Se sidesidera utilizzare Fimpastatore (7a), montare
prima il disco protettivo (8). Questo consente di evitare la
fuoriuscita dellimpasto a contatto con I'albero guida.
Tenere il disco come una scodella. Montare limpastatore
dal basso attraverso l'incavo del disco e fermarlo con un
quarto di giro.

4. Allestremita superiore
dellaccessorio, sara presente
un incavo per l'asse guida e la
chiavetta. Montare 'accessorio
necessario inserendo l'estremita
superiore nell'albero guida (9).
Spingere e girare l'accessorio
contemporaneamente in senso anti orario in modo che la
chiavetta si blocchi all'albero guida.

5. Poggiare la scodella sul supporto e girarla nella direzione
LOCK fino alla fine.

6. Oraaggiungere gli ingredienti.

/\ ATTENZIONE:
Non riempire eccessivamente I'apparecchio, la quantita
massima degli ingredienti € 2 kg o 1 litro per i liquidi.

7. Spingere il braccio verso il basso finché non scatti in
posizione.

8. Collegare la spina ad una presa a parete correttamente
installata 230 V ~ 50 Hz. Lo stato di esercizio € indicato
dall'indicatore LED blu al di sotto del tasto OFF.

9. Premere un'impostazione della velocita (tasto 1-6) sul
pannello di controllo (3) per accendere I'apparecchio.
L'impostazione selezionata € indicata dal LED blu.

Tabella tipi di impasti e utensili

Tipo di impa- Utensile Imposta- Quantita

sto zione
Impasto pesan-

te (ad es. pane
e pasta brisée)

Gancio per 1-2
impasto

max. 2 kg

Impasto medio ~ Gancio mixer 3-4
(ad es. crepe o

e torte)

max. 2 kg

Impasto Sbattiuova 5-6
leggero (ad

es. crema,

bianco d’'uovo,

pudding)

max. 11

min. 200 ml

1 NOTA:

Per la selezione della velocita, far riferimento alle istruzio-
ni della ricetta.

Funzionamento breve: Con impasto pesante non mette-
re in funzione il dispositivo per piti di 10 minuti e lasciare
che si raffreddi per 10 minuti.

Funzionamento con pausa

A AVVISO: Rischio di lesione!

Premere sempre il tasto OFF, anche se si desidera solo
interrompere per breve tempo il processo di impastatura/
miscelazione.

Attendere che 'accessorio si fermi completamente!

Se si attiva la leva (4) durante il funzionamento per
sollevare il braccio, un interruttore di sicurezza disattiva il
motore. L'accessorio continuera a ruotare ancora per
un po.

Dopo aver abbassato il braccio, il funzionamento puo continua-
re solo se si preme nuovamente 'impostazione della velocita.

Fine del funzionamento e rimozione della scodella

1.

Premere il tasto OFF se limpasto & terminato. Scollega-
mento dall'alimentazione.

Spingere il braccio (4) verso il basso. Il braccio si solleva.
Girare leggermente in senso anti orario il recipiente per
rimuoverlo.

Rimuovere impasto dalla scodella.

Per rilasciare I'accessorio dall'albero guida, spingerlo verso
I'alto e girarlo leggermente in senso orario. Poi tirarlo fuori.
Pulire i pezzi usati come descritto in “Pulizia”.

Tritacarne

Preparazione
Far riferimento alle panoramiche a pagina 3 e 74.

1.

L'accesso all'alloggiamento vite € protetto da una protezio-
ne (1) sull'apparecchio. Girare il coperchio in senso orario
per rimuoverlo.

Spingere I'accoppiamento silicone (15) sull'asse della

vite (14).

Regolare la vite, prima il dente, nella sezione orizzontale
dell'alloggiamento della vite.

L'assemblaggio degli accessori & descritto nelle sezioni
seguenti. Preparare il tritacame secondo le esigenze.

Assemblaggio del tritacarne (vedi Fig. A)
1 NOTA:

In base a quanto si desidera tritare, selezionarne il grado
con la piastra del tritacarne.

Passare leggermente la piastra con dell'olio di semi di
girasole.
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Procedere come descritto in “Preparazione”.

4. Regolare il coltello (16) sull'albero della vite con il lato
tagliente rivolto verso I'esterno.

5. Selezionare una piastra per triturare (17). Utilizzare gli
incavi della piastra per inserirlo nell'alloggiamento della
vite.

Ulteriori dettagli sono presenti in “Come montare I'alloggiamento
vite pre-assemblato”.

Come assemblare 'accessorio salsicce (vedere Fig. B)
Procedere come descritto in “Preparazione”.

+ Utilizzare della carne per salsicce e procedere come di
seguito:

4. Innanzitutto, regolare il divisore dellimpasto (19) sull'al-
bero della vite. Per effettuare cio, utilizzare gli incavi del
divisore di impasto.

5. Regolare I'accessorio per salsicce (20) sul divisore
dellimpasto. Per effettuare cio, utilizzare gli incavi
dell'accessorio per salsicce.

+  Se si desidera triturare della camne e fare delle salsicce,
regolare prima il coltello e una piastra per triturare come
descritto in “Assemblaggio del tritacarne” ai punti 4 e 5. Poi
spingere I'accessorio per salsicce nel dado anelli.

Per ulteriori dettagli, vedere “Come montare l'alloggiamento
vite pre-assemblato”.

Come assemblare I'accessorio per sacche impasto
(vedi Fig. C)

1 NOTA:
Usare I'accessorio per le sacche impasto per formare sacche
dallimpasto della carne.

Procedere come descritto in “Preparazione”.

4. Mettere l'accessorio 2 per le sacche impasto (21) sull'albe-
ro della vite. Utilizzare gli incavi per effettuare cio.

5. Per ulteriori dettagli, vedere “Come montare I'alloggiamento
vite pre-assemblato”.

Come assemblare I'unita per biscotti (vedere Fig. D)
Procedere come descritto in “Preparazione”.

4. Innanzitutto, regolare il divisore dellimpasto (19) sullalbero
della vite. Utilizzare gli incavi del divisore impasto.

5. Mettere 'unita per biscotti (22) sul divisore impasto. Utiliz-
zare gli incavi dell'unita per biscotti.

Per ulteriori dettagli, vedere “Come montare l'alloggiamento
vite pre-assemblato”.

Come montare I'alloggiamento vite pre-assemblata

6. Awvitare il dado anelli (18) in senso orario sull'alloggiamen-
to vite.

7. Montare I'alloggiamento vite pre-assemblato allapparec-
chio. Posizionare I'alloggiamento vite con la freccia (p) al-
lineata con (e) sullapparecchio. Girare in posizione diritta.
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La freccia dell'alloggiamento vite deve essere opposta alla
freccia sull'apparecchio. (Far riferimento alla figura).

R

/\ ATTENZIONE:

Se si apre e chiude nuovamente il dado anelli dopo
averlo montato, tenere I'alloggiamento vite ben fermo
con una mano sul collo del riempitore (13), altrimenti
I'alloggiamento vite potrebbe accidentalmente allentarsi.

8. Posizionare il vassoio (12) in modo che il letto dello stesso
sia sopra il braccio (2).

Funzionamento e istruzioni per 'uso

/N AWISO: Rischio di lesione!
Non appena si accende I'apparecchio, 'albero guida (9) gira.
Non toccare I'albero guida girevole durante il funzionamento!

1 NOTA:

+ Tagliare la came a pezzi di circa 2,5 cm. Accertarsi che non
Vi siano ossa o nervi nella camne.

+ Funzionamento breve: Non usare 'apparecchio per pili
di 10 minuti e attendere che si raffreddi per 10 minuti.

9. Introdurre i pezzi di came (impasto di carne/ carne per
salsicce 0 impasto) nellapposito vassoio € nel collo di
riempimento. Se si sta triturando della carne, mettere un
contenitore sotto I'uscita.

10. Collegare la spina ad una presa a parete correttamente
installata 230 VV ~ 50 Hz. Lo stato di esercizio € indicato
dall'indicatore LED blu al di sotto del tasto OFF.

11. Premere un’impostazione della velocita (tasto 1/2/3/4)
sul pannello di controllo (3) per accendere I'apparecchio.
L'impostazione selezionata ¢ indicata dal LED blu.

12. Se necessario, introdurre la carne o impasto con lo spingi-
tore (11).

/N AWVISO: Rischio di lesione!
Non usare le dita per spingere la care o impasto!

Come fare salsicce

« E possibile utilizzare pelle per salsicce naturale o artificiale.

+  Se sidecide di usare pelle per salsicce naturale, inumidirla
prima in acqua per un po’.

+ Annodare un’estremita della pelle.

+Spingere la pelle sopra I'accessorio per salsicce.

+ La carne per salsicce € spinta nell'accessorio per salsicce e
la salsiccia & riempita.

+  Accertarsi che la pelle per salsicce sia riempita non al
massima in quanto la salsiccia si espande durante la fase
di bollitura o frittura e la pelle potrebbe rompersi.



+ Se la prima salsiccia raggiunge la lunghezza necessaria,
premere la salsiccia assieme all'estremita dell'accessorio
per salsicce con le dita.

+ Ruotare una volta o due la salsiccia.

+ Se non ¢ stata sviluppata una serie, & possibile girare
I'apparecchio dopo ogni lunghezza di salsiccia.

Formare biscotti

i NOTA:
Se ¢ stato preparato un impasto per biscotti, & possibile
formare limpasto in diverse forme usando il tagliere (23).

+ Dopo aver montare I'alloggiamento vite pre-assemblato
all'apparecchio, spingere il tagliere nell'unita per biscotti.

+  Impostare la forma dei biscotti desiderata.

+ Tenere le lunghezze dellimpasto all'uscita con la mano e
tagliare la lunghezza desiderata.

Terminare il funzionamento
Premere il tasto OFF per spegnere I'apparecchio.
Scollegare la spina.

Smontare tutte le parti del tritacarne.

Pulire i pezzi usati come descritto in “Pulizia”.
Chiudere I'accesso dell'alloggiamento
vite con il coperchio (1). Girare il
coperchio in senso anti orario. La
freccia del coperchio deve essere
opposta alla freccia sull'apparecchio.
(Vedi la figura sulla destra).

O~

Pulizia

I\ AWISO:

+ Scollegare dall'alimentazione prima di effettuare la pulizia.

+ Non immergere 'apparecchio in acqua per non provocare
scosse elettriche o incendi.

/\ ATTENZIONE:

+ Non utilizzare spazzole d'acciaio o altri utensili abrasive
per effettuare la pulizia.

+Non utilizzare detergenti aggressive o abrasivi.

Alloggiamento del motore

+ Pulire 'alloggiamento solo con un panno umido e uno
spruzzo di detersivo liquido.

Scodella con protezione schizzi, accessorio per impastare/
miscelare e parti del tritacarne

/N AWVISO: Rischio di lesione!
II'coltello per tritare & molto tagliente.

/\ ATTENZIONE:

Gli attacchi non devono essere lavati in lavastoviglie. Calore
e detergenti aggressive possono deformare o scolorire gli
attacchi.

+ Le parti che sono andate in contatto con gli alimenti posso-
no essere lavate con acqua.

+ Lasciare le parti ad asciugare per bene prima di montare
nuovamente il dispositivo.

Ricette consigliate

Impasto al cucchiaio (Ricetta base)

Impostazione velocita 3 - 4
Ingredienti:
250 g di burro morbido a margarina, 250 g di zucchero, 1
bustina di zucchero vanigliato o 1 bustina di aroma di limone, 1
presa di sale, 4 uova, 500 g di farina, 1 bustina di lievito, circa
1/8 1 di latte.

Preparazione:

Mettere la farina con gli altri ingredienti nella ciotola mixer, me-
scolare con il gancio mixer per 30 secondi a velocita 1, quindi
circa 3 minuti a velocita 3. Imburrare lo stampo o coprirne la
base con carta da forno, depositarvi I'impasto e infornarlo.
Prima di estrarre 'impasto dal forno, controllare se € pronto
infilando uno stuzzicadenti di legno al centro. Se limpasto non
si attacca la torta & pronta. Girare impasto su una griglia e
lasciarlo raffreddare.

Forno convenzionale:
Velocita: 2
Calore: Forno elettrico: calore sopra e sotto

175-200°, forno a gas: impostazione 2-3
50-60 minuti

E possibile modificare la ricotta a seconda del gusto, cioé con

100 g di uvetta 0 100 g di noci 0 100 g di cioccolata grattugiata.
Non ci sono limiti allimmaginazione.

Durata:

Involtini ai semi di lino
Ingredienti:

500-550 g di farina, 50 g di semi di lino, 3/8 | d'acqua, 1 cubetto
di lievito (40 g), 100 g di cagliata magra ben spurgata, 1 cuc-
chiaino da te di sale.

Per la rifinitura: 2 cucchiai d'acqua.

Impostazione velocita 1 - 2

Preparazione:

Ammollare i semi di lino in 1/8 | di acqua tiepida. Mettere la ri-
manente acqua tiepida (1/4 dil) nella ciotola mixer, aggiungere
il lievito, la cagliata e mescolare bene con il gancio impasto con
impostazione velocita 2. Il lievito deve sciogliersi completamen-
te, Mettere la farina con i semi di lino ammollati e il sale nella
ciotola mixer. Impastare a velocita 1, quindi passare a velocita
2 e impastare per alfri 3-5 minuti. Coprire Iimpasto e lasciarlo
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riposare in un luogo caldo per 45-60 minuti. Impastare nuo-
vamente, estrarre dalla ciotola mixer e ritagliare 16 involtini di
pane. Coprire il vassoio con carta da dolci. Collocarvi sopra gli
involtini, lasciarli riposare per 15 minuti, pennellarli con acqua
tiepida e informare.

Forno convenzionale:
Velocita: 2
Calore: Forno elettrico: calore sopra e sotto

200-220° (Preriscaldato per 5 minuti),
Forno a gas: impostazione 2-3
Durata: 30-40 minuti
Crema al cioccolato
Ingredienti:
200 ml di panna, 150 g cioccolato semi dolce, 3 uova, 50-60 g
zucchero, 1 pizzico di sale, 1 sacchetto di zucchero vanigliato,
1 cucchiaino di brandy o rum, pezzettini di cioccolata.

Impostazione velocita 5 - 6

Preparazione:

Shattere la panna nel recipiente per miscelare utilizzando lo
sbattiuova, rimuovere dal recipiente e mettere in un luogo fre-
SCO.

Far sciogliere la cioccolata secondo le istruzioni della confe-
zione o 3 minuti nel microonde a 600 W. Nel frattempo, nella
scodella per miscelare con lo shattiuova, shattere le uova,
lo zucchero, lo zucchero vanigliato, il brandy o rum e il sale.
Aggiungere la cioccolata sciolta sbattere a una velocita di 5-6.
Conservare della panna montata per decorare. Aggiungere il
resto della panna montata allimpasto cremoso e mescolare a
velocita 1. Decorare la crema al cioccolato e servire.

Specifiche tecniche

Modello: ......... . . . .KM 369 CB
AlIMENtAZIONE: ..o 220-240 V~50 Hz
ConSUMO di ENETGIA: ....vvvverrrrerrreerereeerresssisseessresseeas 1000 W
Classe di protezione:.... |
Funzionamento Breve: ... 10 minuti
PESO NEHO:......vvercriicreerreisre s 5,25kg

Soggetto a modifiche senza preawviso!

Questo dispositivo risponde a tutte le direttive della CE, come
la direttiva sulla compatibilita elettromagnetica e quella sul
basso voltaggio ed e prodotto secondo le piti recenti norme di
sicurezza.

34

i

[ |
Smaltimento - Significato
del simbolo “Eliminazione”

Rispettare 'ambiente, non smaltire dispositivi elettrici nei rifiuti
domestici.

Lo smaltimento di dispositivi obsoleti o difettosi deve avvenire
tramite consegna presso punti di raccolta locali.

Aiutate ad evitare pericoli potenziali per 'ambiente € la nostra
salute tramite uno smaltimento non corretto.

Voi contribuite al riciclaggio e altro forme di utilizzo di dispositivi
elettrici e elettronici.

II'vostro comune € in grado di fornirvi informazioni sui punti di
raccolta.
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Thank you for choosing our product. We hope you will enjoy
using the appliance.
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Operation and Instructions for Use

+ When cleaning or putting it away, switch off the appliance
and always pull out the plug from the socket (pull the plug
itself, not the lead) if the appliance is not being used and
remove the attached accessories.

+ Do not operate the machine without supervision. If you
leave the room you should always turn the device off.
Remove the plug from the socket.

+  The device and the mains lead have to be checked regu-
larly for signs of damage. If damage is found the device
must not be used.

+ Do not try to repair the appliance on your own. Always
contact an authorized technician. To avoid the exposure
to danger, always have faulty cable be replaced only by
the manufacturer, by our customer service or by qualified
person and with a cable of the same type.

+ Use only original spare parts.

+  Pay careful attention to the following “Special Safety
Instructions”.

Symbols in these Instructions for Use

Important information for your safety is specially marked. It is
essential to comply with these instructions in order to avoid
accidents and prevent damage to the machine:

/\ WARNING:
This warns you of dangers to your health and indicates pos-
sible injury risks.

This refers to possible hazards to the machine or other ob-

+ Inorder to ensure your children’s safety, please keep all
packaging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of their

End operation...... A Lz
Cleaning )
Motor Housing...... .39 Jecs.
Mixing bowd with splgsh guard, kneading/mixing 1 NOTE: This highlights tips and information.
attachments, and MIiNCer PaMs ............ccoeeveereernneerininenns 39
Recommended Recipes 39
Noise Emission 39 Children and Frail Individuals
Technical Specifications 40
Disposal - Meaning of the “Wheelie Bin” Symbol.............. 40
Figures 74 reach.
1
Safety Instructions A VARNNG!

General Safety Instructions

Read the operating instructions carefully before putting the

appliance into operation and keep the instructions including the

warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal
packing. If you give this device to other people, please also
pass on the operating instructions.

+ The appliance is designed exclusively for private use and
for the envisaged purpose. This appliance is not fit for com-
mercial use.

Do not use it outdoors. Keep it away from sources of heat,
direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid) and
sharp edges. Do not use the appliance with wet hands. If
the appliance is humid or wet, unplug it immediately.

Don't let small children play with foils for danger of suf-
focation!

+  This device is not intended to be used by individuals
(including children) who have restricted physical, sensory or
mental abilities and/or insufficient knowledge and/or experi-
ence, unless they are supervised by an individual who is
responsible for their safety or have received instructions on
how to use the device.

+ Children should be supervised at all times in order to
ensure that they do not play with the device.
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Special Safety Precautions for this Device

/\ WARNING: Risk of injury!

+ Do not connect the device to mains power supply before
attaching all necessary accessories.

+ Do not touch moving parts and wait until the appliances
come to a standstill.

+ Whilstin use, there must be no objects, e.g. spoons or
dough scrapers, in the bowl.

+ Do not tamper with the safety switches.

+ When cleaning and assembling the mincer, handle the
knife (16) with the necessary care!

* Use only the pusher to fill the mincer (11).

/\ CAUTION: Risk of overload!
Use the appliance either as a mixer or as a mincer, but never
both functions at the same time.

+ Place the device on a flat, level and sturdy surface.

+ Only process foodstuffs with this device.

+ Do not operate the appliance for more than 10 minutes. Let
it cool down for approx. 10 minutes before using it again.

+ Do not move the appliance during operation; always tum
it off first and disconnect from mains power supply. Always
carry the appliance with both hands!

Intended Use
This appliance is designed for

+  The preparation of dough, cream, whipped cream, egg
whites;

+  Grinding (mincing) food.

+ Shaping dough using the various attachments.

Itis designed exclusively for this purpose and may only be
used therefor.

It may only be used in the manner described in this instruction
manual.

The appliance may not be used for commercial purposes.

Any other use is considered not as intended and may lead to
damage to property or even personal injury.

The manufacturer assumes no liability for damage resulting
from use other than the intended purpose.

Location of Controls

1 Worm drive cover

2 Swivel arm

3 Control panel

4 Lever for raising the arm
5 Motor housing

6 Mixing bowl

7a Kneading hook

7b Mixing hook

7c Egg beater

8 Protective disc
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9 Drive shaft
10 Splash guard on mixing bow!

Figures on last page:

11 Pusher

12 Filler tray

13 Worm housing filler neck
14 Worm

15 Silicone coupling

16 Knife

17 Plate (3 different hole sizes)
18 Ring nut

19 Dough divider

20 Sausage aftachment
Attachment for oriental dough pouches (2 parts)
22 Cookie maker

23 Cookie cutter

N
=

Turn onoff
Turn on: Select a speed setting between 1 and 6 on the

control panel.
Turn off: Press the OFF button.

1 NOTE:
The motor has a safety switch. It switches the motor off as
soon as the arm (2) swivels up.

Before initial use
+  Remove the appliance and all included accessories from
the box.
* Inorder to remove any production residue, clean all acces-
sories before initial use as described under “Cleaning”.

Electrical Connection

Ensure that your mains power corresponds with the specifica-
tions on the type label.

The kneading machine

Assembly and operation

1. Push the lever (4) down. The arm (2) swivels up.

2. To use the whisk (7c), first attach the splash guard (10):
Hold the splash guard with the collar facing up.

1 NOTE:
On the bottom end of the arm you will see two recesses
on the right and left (¥ ®).

Push the splash guard into these recesses using the guide
grooves and lock into place by tuming clockwise.

1 NOTE:

When preparing dough with the kneading or mixing hook,
you do not need the splash guard. This gives you the
option of adding ingredients whilst preparing the dough.



3. Ifyou want to use the kneading hook (7a), first attach
the protective disc (8). This prevents the rising dough from
coming into contact with the drive shaft.

Hold the disc like a bowl. Attach the kneading hook from
below through the disc recess and secure it with a quarter
turn.

4. On the top end of the attach-
ment, you will see a recess for
the drive shaft and the cotter.
Fit the required attachment by
inserting the top end into the
drive shaft (9). Push and tum
the attachment at the same time anti-clockwise, so that the
cotter locks into place in the drive shaft.

5. Place the mixing bow! into its holder and turn the bowl in
the LOCK direction as far as it will go.

6. Now add your ingredients.

/\ CAUTION:
Do not overfill the appliance, the max. quantity of ingredi-
ents is 2 kg or 1 litre for fluids.

7. Push the arm down until it clicks into place.

8. Plug the mains plug into a properly installed 230 V ~ 50 Hz
Schuko socket. The operating status is indicated by the blue
LED indicator lamp below the OFF button.

9. Press a speed setting (button 1-6) on the control panel (3)
to turn the appliance on. The selected setting is indicated
by a blue LED.

Table Dough Types and Tools

Dough Type Tool Setting Amount
Heavy dough (e.g. Kneading 1-2 max. 2 kg
bread or shortcrust) hook

Medium dough (e.g. Mixing 34 max. 2 kg
crepes or cake batter) hook

Light dough (e.g. Egg 5-6 min. 200 ml
cream, egg Whites, beater max. 11
pudding)

1 NOTE:

+  When selecting the speed setting, also refer to the
instructions in the recipe.

+ Short time operation: With heavy dough do not operate
the appliance longer than 10 minutes and leave for 10
minutes to cool down.

Interrupt operation

/\ WARNING: Risk of injury!

+Always press the OFF button, even if you only want to
interrupt the kneading/mixing process briefly.

+ Wait for the attachment to come to a complete stop!

+ If you activate the lever (4) during operation to raise the
arm, a safety switch deactivates the motor. The attach-
ment will continue to rotate for a short period.

After lowering the arm, the operation can only continue if you
press a speed setting again.

End Operation and Remove Bowl

1. Press the OFF button if the dough is kneaded. Disconnect
from the mains.

2. Push the arm (4) down. The arm rises.

3. Turn the mixing bowl one short tumn anticlockwise to
remove it.

4. Take the finished dough out of the mixing bowl.

5. Torelease the attachment from the drive shaft, push it up
and turn it a short distance clockwise. Then pull it out.

6. Clean the used parts as described under “Cleaning”.

The mincer

Preparation
Please also refer to our overviews on page 3 and 74.

1. The access to the worm housing is protected by a cover (1)
on the appliance. Turn the cover clockwise to remove it.

2. Push the silicone coupling (15) onto the worm shaft (14).

3. Set the worm, sprocket first, into the horizontal section of
the worm housing.

Assembly of the accessories is described the following sec-
tions. Prepare the mincer according to your requirements.

Assembling the mincer (see Fig. A)

1 NOTE:

+ Depending on how fine you want to mince, select a finer
or a courser mincing plate.

+ Lightly coat the mincing plate beforehand with sunflower
ail.

ENGLISH

Proceed as described under “Preparation”.

4. Set the knife (16) onto the shaft of the worm with the sharp
side facing outwards.

5. Selecta mincing plate (17). Use the recesses on the plate
to insert it into the worm housing.

More details can be found under “Attach preassembled worm
housing®.

Assembling the sausage attachment (see Fig. B)
Proceed as described under “Preparation”.

+ Use prepared sausage meat, proceed as below:

4. First, set the dough divider (19) onto the shaft of the
worm. To do so, use the recesses on the dough divider.

5. Set the sausage attachment (20) onto the dough
divider. To do so, use the recesses on the sausage
attachment.

+  If you want to mince pieces of meat and make sausages
in one action, first set the knife and a mincing plate as
described under “Assembling the mincer” points 4 and 5.
Then push the sausage attachment into the ring nut.
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For more details, see “Attach preassembled worm housing”.

Assembling the attachment for oriental dough pouches
(see Fig. C)

i NOTE:
Use the attachment for oriental dough pouches to form
pouches from meat or dough paste.

Proceed as described under “Preparation”.

4. Place the 2 part attachment for oriental dough pouches (21)
onto the shaft of the worm. Use the recesses to do so.
5. For more details, see “Attach preassembled worm hous-

[

ing

Assembling the cookie maker (see Fig. D)
Proceed as described under “Preparation*.

4. First place the dough divider (19) onto the shaft of the
worm. Use the recesses on the dough divider.

5. Place the cookie maker (22) onto the dough divider. Use
the recesses on the cookie maker.

For more details, see “Attach preassembled worm housing".

Attach preassembled worm housing

6. Screw the ring nut (18) clockwise onto the worm housing.

7. Attach the pre-assembled worm housing to the appliance.
Position the worm housing with the arrow (») aligned with
(@) on the appliance. Turn to the upright position. The
arrow on the worm housing must be opposite the arrow on
the appliance. (Refer to the figure.)

R

/\ CAUTION:

If you open and close the ring nut again after attaching
it, hold the worm housing securely with one hand on
the filler neck (13), otherwise the worm housing may
accidentally come loose.

8. Position the filler tray (12) so that the bed of the tray lies
above the arm (2).

Operation and Instructions for Use

/\ WARNING: Risk of injury!
As soon as you tumn the appliance on, the drive shaft (9)
turns. Do not touch the rotating drive shaft during operation!

1 NOTE:

+ Cut the meat into pieces of around 2.5 cm. Make sure that
there are no bones or sinews in the meat.

+ Short term operation: Do not operate the appliance for
longer than 10 minutes and then allow the appliance to
cool for 10 minutes.
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9. Feed the pieces of meat (meat paste/ sausage meat or
dough) onto the filler tray and into the filler neck. If you are
mincing meat, place a container under the outlet.

10. Plug the mains plug into a properly installed 230 V ~ 50 Hz
Schuko socket. The operating status is indicated by the
blue LED indicator lamp below the OFF button.

11. Press a speed setting (button 1/2/3/4) on the control
panel (3) to turn on the appliance. The selected setting is
indicated by a blue LED.

12. If necessary, feed the meat or dough in with the pusher (11).

/\ WARNING: Risk of injury!
Do not use your fingers to feed in the meat or dough!

Making sausages

*You can use natural as well as artificial sausage skins.

+  If you decide to use natural sausage skins, first soften them
in water for a while.

+  Knot one end of the sausage skin.

+  Push the sausage skin over the sausage attachment.

+ The sausage meat is pushed through the sausage attach-
ment and the sausage skin is filled.

+  Make sure that the sausage skin is filled with slack, since
the sausage expands during boiling or frying and the skin
may rupture.

+ Ifthe first sausage reaches the required length, press the
sausage together at the end of the sausage attachment
with your fingers.

+ Rotate the sausage once or twice.

+ Until you have developed a routine, you can turn the appli-
ance off after each sausage length.

Shaping cookies

1 NOTE:
If you have made a cookie dough, you can form the dough
into different shapes using the cutter (23).

+ After you have attached the preassembled worm housing to
the appliance, push the cutter into the cookie maker.

+  Set the desired cookie shape.

+ Hold the lengths of dough at the outlet with your hand and
cut at the desired length

End operation
Press the OFF button to turn the appliance off.
Disconnect the mains plug.

Disassemble all mincer parts.

Clean the used parts as described under “Cleaning®.
Close the worm housing access

with the cover (1). Tum the cover
anticlockwise. The arrow on the cover
must be opposite the arrow on the ap-
pliance. (See the figure on the right.)

oW~




Cleaning

/\ WARNING:

+  Disconnect from mains power supply before cleaning.
+ Do not submerge the appliance into water. This may lead
to electric shock or fire.

/\ CAUTION:

+ Do not use a wire brush or other abrasive utensils for
cleaning.

+ Do not use aggressive or abrasive cleaning agents.

Motor Housing

+ Clean the housing only with a damp cloth and a squirt of
washing-up liquid.

Mixing bowl with splash guard, kneading/mixing attach-
ments, and mincer parts

/\ WARNING: Risk of injury!
The mincing knife is very sharp.

/\ CAUTION:

The attachments are not suitable for dishwasher. Heat and
aggressive cleaning agents may warp or discolour the attach-
ments.

+Parts which have come into contact with food can be rinsed
out with water.

+ Leave the parts to dry properly before re-assembling the
appliance.

Recommended Recipes

Sponge Mixture (Basic Recipe)
Ingredients:

250 g soft butter or margarine, 250 g sugar, 1 sachet vanilla
sugar or 1 sachet Citro-Back, 1 pinch of salt, 4 eggs, 500 g
wheat flour, 1 sachet baking powder, approx. 1/8-litre milk.

Speed setting 3 - 4

Preparation:

Place wheat flour with the other ingredients in mixing bowl,
mix with mixing hook for 30 seconds at speed 1, then approx.
3 minutes at speed 3. Grease baking tin or lay out with baking
paper, fill in dough and bake. Before the cake is removed from
the oven, test to see if it is done. With a sharp wooden stick
pierce the centre of the cake. If no mixture sticks to it, the cake
is cooked. Turn the cake on to a cake grid and allow to cool.

Conventional Oven:

Slide: 2

Heat: Electric oven: top and bottom heat 175-
200°, gas oven: setting 2-3

Baking time: 50-60 minutes

You can modify this recipe according to your taste, e.g. with
100 g raisins or 100 g nuts or 100 g grated chocolate. Nothing
limits your imagination.

Linseed Rolls
Ingredients:
500-550 g wheat flour, 50 g linseed, 3/8-litre water, 1 cube
yeast (40 g), 100 g low-fat curd, well drained, 1 teaspoon salt.
For brushing: 2 tablespoons water

Speed sefting 1-2

Preparation:

Soak linseed in 1/8-litre lukewarm water. Place the remaining
lukewarm water (1/4-litre) in mixing bowl, crumble the yeast into
it, add curd and mix well with kneading hook on speed setting
2. The yeast must be completely dissolved. Place flour with
the soaked linseed and salt in mixing bowl. Knead on speed 1,
then change to speed 2 and knead another 3-5 minutes. Cover
dough and prove in a warm place for 45-60 minutes. Knead
again, take out of mixing bowl and shape 16 bread rolls from it.
Cover baking tray with wet baking paper. Place rolls on it, prove
for 15 minutes, brush with lukewarm water and bake.

Conventional Oven:

Slide: 2

Heat: Electric oven: top and bottom heat
200-220° (preheat for 5 minutes), Gas
oven: setting 2-3

Baking time 30-40 minutes

Chocolate Créme Speed Setting 5- 6

Ingredients:

200 ml cream, 150 g semi-sweet chocolate coating, 3 eggs,
50-60 g sugar, 1 pinch of salt, 1 sachet vanilla sugar, 1 tbs
brandy or rum, chocolate chips.

Preparation:

In the mixing bowl whisk the cream stiff with the eggbeater,
remove from the bowl and place in a cold place.

Melt the chocolate coating according to the instructions on the
packet or 3 minute in the microwave at 600 W. In the mean-
time, in the mixing bowl with the eggbeater, whisk eggs, sugar,
vanilla sugar, brandy or rum and salt to a foam. Add the molten
chocolate coating and evenly fold in at speed setting 5-6. Keep
some of the whipped cream for garnishing. Add the rest of the
whipped cream to the creamy mixture and stir in on setting 1.
Garnish chocolate créme and serve well chilled.

Noise Emission

The sound pressure level was measured at the ear of a user
(LpA) in compliance with DIN EN ISO 3744.

Determined sound pressure level: 63 - 80 dB(A) (no limit)
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Technical Specifications

Model: ........... ..KM 369 CB
POWET SUPPIY: -.veeoveverireeeneereseeeeseeesesinnes 220-240 V~ 50 Hz
PoWer CONSUMPLION:.......ccuuumrreerereerreeeessseeesseesessnneees 1000 W
Protection class: .......... el
Short time operation:..... . . ...10 minutes
NEEWEIGNL: ....ooeeeee s 5.25kg

Subject to change without prior notice!

This device complies with all current CE directives, such as
electromagnetic compatibility and low voltage directive and is
manufactured according to the latest safety regulations.

i

|
Disposal - Meaning of
the “Wheelie Bin” Symbol

Take care of our environment, do not dispose of electrical appli-
ances via the household waste.

Dispose of obsolete or defective electrical appliances via
municipal collection points.

Please help to avoid potential environmental and health
impacts through improper waste disposal.

You contribute to recycling and other forms of utilization of old
electric and electronic appliances.

Your municipality provides you with information about collecting
points.
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Instrukcja obstugi

Dzigkujemy za wybor naszego produktu. Mamy nadzieje, ze
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Rysunki 74

Instrukcje bezpieczerstwa

Ogolne wskazéwki bezpieczeristwa

Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie
przeczyta¢ instrukcje obstugi. Prosze zachowac jq wraz z kar-
tq gwarancyjna, paragonem i w miare mozliwosci réwniez kar-
tonem z opakowaniem wewnetrznym. Przekazujac urzadzenie
innej osobie, oddaj jej takze instrukcje obstugi.

Prosze wykorzystywac urzadzenie jedynie dla prywatnego
celu, jaki zostat przewidziany dla urzadzenia. Urzadzenie to
nie zostato przewidziane do uzytku w ramach dziatalnosci
gospodarczej.

Prosze nie korzystac z urzadzenia na zewnarz. Prosze
trzymac urzadzenie z daleka od ciepfa, bezposredniego
promieniowania stonecznego, wilgoci (w zadnym wypadku
nie zanurza¢ w substancjach ptynnych) oraz ostrych krawe-
dzi. Prosze nie obstugiwa¢ urzadzenia wilgotnymi dtofimi.

Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub mokre, prosze natych-
miast wyciagna¢ wiyczke (nalezy ciagna¢ za wtyczke, nie
za przewod).

Jezeli nie korzystacie Panstwo z urzadzenia, jezeli chcecie
Panstwo zamontowac¢ jakie$ akcesoria, w celu wyczyszcze-
nia lub w przypadku jakichkolwiek zakidcen, prosze zawsze
wylaczy¢ urzadzenie i wyjac wiyczke z gniazdka.
Pracujacego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez nad-
zoru. Przed opuszczeniem pomieszczenia urzadzenie na-
lezy zawsze wylgczac i wyciaga¢ wtyczke sieciowa z gniaz-
da.

Nalezy regulamie sprawdza¢, czy urzadzenie i kabel siecio-
wy nie sg uszkodzone. W razie uszkodzenia nalezy prze-
sta¢ korzystac z urzadzenia.

W razie awarii proszg nie naprawia¢ urzadzenia samemu
lecz skorzysta¢ z pomocy autoryzowanego specjalisty. Je-
zeli przewdd zasilajacy nieodtaczalny ulegnie uszkodzeniu,
to powinien on by¢ wymieniony u producenta lub w specjal-
nym zaktadzie naprawczym albo przez wykwalifikowana,
osobe w celu uniknigcia zagrozenia.

Prosze stosowac tylko oryginalne akcesoria.

Prosimy pamieta¢ o podanych dalej ,Specjalnych wska-
zéwkach dotyczacych bezpiecznego uzytkowania“.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa uzytkownika sa
specjalnie wyrdznione. Koniecznie stosuj sie do tych wskazo-
wek, aby unikna¢ wypadkow i uszkodzenia urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje na po-
tencjalne ryzyka obrazen.

/\ UWAGA:
Wskazuje na potencjaine zagrozenia dla urzadzenia lub in-
nych przedmiotow.

1 WSKAZOWKA: Wyréznia porady i informacje wazne dla
uzytkownika.

Dzieci i osoby nigpefnosprawne

Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,

styropian itp.).
/N OSTRZEZENIE!
Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sig folig. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych mozliwosciach fizycznych, moto-
rycznych lub umystowych lub nie posiadajace niezbednego
do$wiadczenia iflub wiedzy. Uzytkowanie urzadzenia przez
takie osoby jest mozliwe wytacznie pod nadzorem opiekuna
lub po otrzymaniu wskazowek dotyczacych uzywania urza-
dzenia.

Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sig urzadzeniem.

4
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Specjalne Srodki Ostroznosci zwiazane z Urzadzeniem

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

* Nie podtacza¢ urzadzenia do zasilania przed zamocowa-
niem wszystkich potrzebnych akcesoriow.

+ Nie dotyka¢ czesci bedacych w ruchu; zaczeka¢, az
wszystkie elementy przestang sie poruszac.

+ Podczas uzytkowania nie wolno trzyma¢ zadnych przed-
miotéw, np. tyzeczek lub mieszadet do ciasta, w misie.

+  Nie manipulowa¢ przy wiacznikach bezpieczenistwa.

* Podczas czyszczenia i montazu maszynki do migsa, ko-
rzysta¢ z noza (16) z odpowiednig ostrozno$cia!

+  Korzysta¢ wytacznie z popychacza, aby napetni¢ ma-
szynke (11).

/\ UWAGA: Ryzyko przeciazenia!

Uzywac urzadzenia wytacznie w charakterze miksera lub
maszynki do mielenia, lecz nie wolno korzystac z obu funkcji
jednoczesnie.

+  Urzadzenie umie$ci¢ na ptaskiej, rownej i stabilnej po-
wierzchni.

+  Urzadzenie stuzy wytacznie do obrobki produktéw spozyw-
czych.

+  Urzadzenie nie powinno pracowa¢ bez przerwy przez okres
diuzszy niz 10 minut. Przed ponownym uruchomieniem na-
lezy pozostawi¢ je do ostygniecia na ok.10 minut.

+ Nie przenosi¢ urzadzenia podczas pracy; najpierw nalezy
je wylaczy¢ i odiaczy¢ zasilanie. Urzadzenie nalezy przeno-
si¢ trzymajac oburacz!

Zastosowanie zgodne z zamierzeniem

Urzadzenie przeznaczone jest do

+  przygotowania ciasta, Smietany, bitej Smietany, piany z bia-
tek;

+ rozdrabniania (mielenia) zywnosci;

*+ wyrabiania ciasta za pomoca réznych koricowek.

Przeznaczone jest tylko do tego celu i moze by¢ uzyte wytacz-

nie zgodnie z przeznaczeniem.

Moze by¢ uzyte tylko zgodnie z opisem w niniejszej instrukcji

uzytkowania.

Urzadzenia nie wolno uzywac w celach komercyjnych.

Inne uzycie nie jest uwazane za zamierzone i moze prowadzi¢
do uszkodzen mienia lub nawet obrazen ciata.

Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za uszkodzenia wyni-
kajace z uzytkowania innego niz zamierzone.

Lokalizacja Kontrolek

Pokrywa napedu slimakowego
Obrotowe ramig

Panel kontrolny

DZwignia podnoszenia ramienia
Obudowa silniczka

Miska

oo OB wWwN -

7a Koncdwka do ugniatania

7b Koncdwka do mieszania

7c Trzepak do ubijania jajek

8 Tarcza ochronna

9 Watek napedowy

10 Ostona przed rozpryskiwaniem na misie miksujacej

Rysunki na ostatniej stronie:

11 Popychacz

12 Tacka przy wlewie

13 Szyjka wlewu na obudowie Slimaka
14 Slimak

15 Silikonowe ztacze

16 Noz

17 Plyta (3 rézne rozmiary otworow)
18 Nakretka pierscienia

19 Rozdzielacz do ciasta

20 Koncdwka do kietbasy

21 Koncdwka do ciasta orientalnego (2 czgsci)
22 Urzadzenie do ciastek

23 Noz do ciastek

Wiaczanie/wylaczanie
+ Wigczanie: Wybrac ustawienie predkosci migdzy 1a 6 na
panelu sterujacym.
+  Wylgczanie: Nacisna¢ przycisk OFF.
1 WSKAZOWKA:

Silnik posiada wytacznik bezpieczenstwa. Wytacza on silnik
wtedy, gdy ramie (2) obraca sie.

Przed pierwszym uzyciem
+ Wyjac z pudetka urzadzenie i wszystkie dotaczone akceso-
ria.
+ Aby usunag¢ wszelkie pozostatosci produkcyjne, nalezy
oczysci¢ akcesoria przed pierwszym uzyciem opisanym
jako ,Czyszczenie”.

Elektryczne pofaczenia
Sprawdzi¢, czy zasilanie sieciowe odpowiada specyfikacji po-
danej na etykiecie urzadzenia.

Urzadzenie do wyrabiania ciasta

Montaz i praca

1. Docisna¢ dzwignie (4) na dot. Ramie (2) obraca sie.

2. Aby uzy¢ miksera (7c), najpierw nalezy zamocowac osto-
ne przed rozpryskami (10): Przytrzyma¢ ostone za pomoca,
kotnierza skierowanego do gory.

1 WSKAZOWKA:
W dolnej koricéwce ramienia wida¢ dwa zagtebienia po
prawej i lewej stronie (W ®).



Wepchna¢ ostone we wgtebienia za pomoca nacieé w pro-
wadnicy i zatrzasna¢ na miejscu, obracajac ja w prawo.

1 WSKAZOWKA:

Podczas przygotowania ciasta za pomocg haka do
ugniatania lub mieszania niepotrzebna jest ostona przed
rozpryskami. Zapewnia to opcje dodawania skfadnikow
podczas przygotowania ciasta.

3. Jesli chcemy uzy¢ haka do ugniatania (7a), najpierw na-
leZy zainstalowac tarczg ochronng (8). Zapobiega to stycz-
nosci rosnacego ciasta z watkiem napgdowym.
Przytrzymac tarcze tak jak mise. Zainstalowa¢ hak do
ugniatania ciasta od spodu poprzez wgtebienia w tarczy i
dokreci¢, wykonujac jedng czwartg obrotu.

4. Na gomej czesci koncowki wi-
da¢ wgtebienie na watek nape-
dowy oraz przetyczke. Zamoco-
wac¢ wymagana koricowke po-
przez wiozenie gomej czesci do
watka napedowego (9).
Docisnag i obroci¢ koricowke
jednoczes$nie w lewo, tak, aby przetyczka zablokowata sie
na miejscu w watku napgdowym.

5. Umiesci¢ mise mieszajaca w pojemniku i obrdci¢ mise w
kierunku LOCK; jak najdalej jest to mozliwe.

6. Ateraz dodac sktadniki.

/\ UWAGA:
Nie przepeia¢ urzadzenia, maks. ilo$¢ sktadnikow to 2
kg lub 1 litr ptynow.

7. Docisna¢ ramie, az zatrzasnie sig na miejscu.

8. Wlozy¢ wtyczke sieciowa do prawidtowo zainstalowanego
gniazda Schuko 230 V ~ 50 Hz. Status roboczy wskazy-
wany jest za pomoca niebieskiego wskaznika LED ponizej
przycisku OFF .

9. Docisna¢ ustawienie predkosci (przycisk 1-6) na panelu
sterujacym (3), aby wiaczy¢ urzadzenie. Wybrane ustawie-
nie wskazywane jest za pomoca biekitnej diody LED.

Tabela: Rodzaje ciasta i nasadki

Rodzaj ciasta Nasadka Ustawie- llos¢
nia

Cigzkie ciasto  Korcéwka do 1-2 maks. 2 kg

(np. chleb lub ugniatania

kruche ciasto)

Ciasto éredniej  Koncéwka do 3-4 maks. 2 kg

gestosci (np. mieszania

nalesniki typu

crepe)

Lekkie ciasto Trzepak do 5-6 min. 200 ml

(np. $mietana, ubijania jajek maks. 11

biatka jajek,

pudding)

1 WSKAZOWKA:

+ Podczas wyboru ustawienia predkosci sprawdzi¢ réwniez
instrukcje w przepisie.

+ Praca krotkookresowa: mieszajac ciezkie ciasto urza-
dzenie nie powinno pracowac przez okres dtuzszy, niz 10
minut. Po tym czasie nalezy je wylaczy¢ i pozostawi¢ do
schtodzenia przez kolejne 10 minut.

Przerwij prace

/N OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

+  Zawsze dociskac przycisk OFF, nawet gdy tylko na krotko
chcemy przerwac proces przygotowania ciasta/miesza-
nia.

+ Poczeka¢ na catkowite zatrzymanie koncowki!

+  Jesli uruchamiamy dzwignie (4) podczas pracy, aby pod-
nies¢ ramie, przetacznik bezpieczenstwa dezaktywuje sil-
nik. Koricowka wciaz sig obraca przez krotki czas.

Po opuszczeniu ramienia, cafa operacja moze trwac dalej, jesli
ponownie nacisniemy ustawienie predkosci.

Koniec pracy i demontaz misy

1. Nacisna¢ przycisk OFF jesli wyrabiane jest ciasto. Odta-
czy¢ od sieci.

2. Docisna¢ ramie (4) na dot. Ramie podnosi sie.

3. Obrdci¢ mise do mieszania jednym szybkim ruchem w pra-
wo, aby ja zdjag.

4. Wyjac ukonczone ciasto z misy.

5. Aby zwolni¢ korcdwke z watka napedowego, wypchnac jg
na gore i obrdci¢ jednym krétkim ruchem w prawo. Nastep-
nie ja wyjac.

6. Wyczysci¢ zuzyte czesci jak opisano w dziale ,Czyszcze-
nie*.

Maszynka do miesa

Przygotowanie
Prosimy sprawdzi¢ nasz ogélny opis na stronie 3 oraz 74.

1. Dostep do obudowy slimaka jest chroniony pokrywa (1) na
urzadzeniu. Obréci¢ pokrywe w prawo, aby ja zdja¢.

2. Docisna¢ silikonowe ziacze (15) na watku slimaka (14).

3. Ustawi¢ najpierw zebatke slimaka w czesci poziomej obu-
dowy $limaka.

Montaz akcesoriéw opisany jest w ponizszych dziatach. Przy-

gotowac¢ maszynke zgodnie z wymaganiami.

Montaz maszynki (patrz rys. A)

1 WSKAZOWKA:

+  Zaleznie od tego, jak drobno chcemy mieli¢, nalezy wy-
bra¢ ptyte do mielenia drobnego lub grubszego.

+ Wczesniej nalezy delikatnie nattuscic ptyte do mielenia
olejem stonecznikowym
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Postepowac zgodnie z opisem w dziale ,Przygotowanie®.

4. Ustawi¢ noz (16) na watku $limaka ostrg strong na ze-
wnafrz.

5. Wybra¢ plyte do mielenia (17). Uzy¢ zagtebien na plyte,
aby wstawic jg do obudowy $limaka.

Wiecej szczeg6tow znalez¢ mozna w rozdziale ,Mocowanie

wstepnie zlozonej obudowy $limaka“.

Montaz koricéwki do kiethasy (patrz rys. B)
Postepowac zgodnie z opisem w dziale ,Przygotowanie”.

+ Uzy¢ przygotowane migso do kietbasy, Postgpowac zgod-
nie z ponizszym opisem:

4. Najpierw utozy¢ rozdzielacz do ciasta (19) na watku $li-
maka. Aby to zrobi¢, uzy¢ zaglebien na rozdzielaczu
Ciasta.

5. Ustawic koncdwke do kietbasy (20) na rozdzielaczu
ciasta. Aby to zrobi¢, uzy¢ zagtebien na koncéwce do
kietbasy.

+ Jesli chcemy zmieli¢ kawatki migsa i zrobi¢ kietbase w
jednej czynnosci, najpierw nalezy ustawi¢ néz oraz plyte
mielaca jak opisano w dziale ,Montaz maszynki“ punkty 4
oraz 5. Nastepnie docisna¢ koncowke kietbasy na nakretke
pierscienia.

Wiecej szczeg6tow znalez¢ mozna w dziale ,Mocowanie

wstepnie zlozonej obudowy $limaka“.

Montowanie koncowek do kulek z ciasta orientalnego
(patrzrys. C)

1 WSKAZOWKA:
Uzy¢ koricdwki do kulek z ciasta orientalnego w celu wykona-
nia kulek z migsa lub ciasta.

Postepowac zgodnie z opisem w dziale ,Przygotowanie®.
4. Ustawi¢ koncowke 2 czesci na kuleczki z ciasta orientalne-

go (21) na watku slimaka. Uzy¢ zagtebien, aby to wykonac.

5. Wiecej szczeg6tow znalez¢ mozna w dziale ,Mocowanie
wstepnie ztozonej obudowy $limaka*“.

Montaz koricéwki do ciastek (patrz rys. D)
Postepowac zgodnie z opisem w dziale ,Przygotowanie”.

4. Najpierw umiescic rozdzielacz do ciasta (19) na watku $li-
maka. Uzy¢ zagtebien na rozdzielaczu.

5. Ustawi¢ urzadzenie do ciastek (22) na rozdzielaczu ciasta.
Uzy¢ zaglebien na urzadzeniu do ciastek.

Wiecej szczegdtow znalez¢ mozna w dziale ,Mocowanie
wstepnie zlozonej obudowy $limaka“.

Mocowanie wstepnie zlozonej obudowy slimakowej

6. Zakrecic nakretke pierscienia (18) w prawo na obudowie
$limaka.

7. Zamontowa¢ na urzadzeniu wstepnie ztozong obudowe
$limakowa, Ustawi¢ obudowe $limakowa ze strzatkg
(») dopasowang do znaku (e) na urzadzeniu. Obréci¢ do
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pozycji pionowej. Strzatka na obudowie $limakowej musi
by¢ przeciwna do strzatki na urzadzeniu. (Sprawdzi¢ na ry-
sunku.)

/\ UWAGA:

Jesli ponownie otwieramy i zamykamy nakretke pierscie-
nia po jej zamocowaniu, przytrzyma¢ mocno obudowe
$limaka jedna reka, na szyjce wlewu (13), w przeciwnym
razie obudowa moze przypadkowo rozluznic sie.

8. Ustawic tacke wlewu (12), tak aby wgtebienie tacki znajdo-
wato sig powyzej ramienia (2).

Praca i instrukcje uzytkowania

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazeri!
Po wiaczeniu urzadzenia watek napedowy (9) obraca sie. Nie
dotykac obracajacego sie watka podczas pracy!

1 WSKAZOWKA:

+ Pokroi¢ migso na kawatki ok. 2,5 cm. Sprawdzi¢, czy nie
ma w nim ko$ci ani $ciegien.

+ Praca w krotkim czasie: Nie korzystac z urzadzenia
przez duzej niz 10 minut i umozliwi¢, aby wystygto przez
10 minut.

9. Ulozy¢ kawalki migsa (pasztet/ migso do kietbasy lub cia-
sto) na tacce wlewu i nastepnie w szyjce wiewu. Jesli mie-
limy migso umie$ci¢ naczynie pod wylotem.

10. Wiozy¢ wtyczke sieciowq do prawidtowo zainstalowanego
gniazda Schuko 230 V ~ 50 Hz. Status roboczy wskazy-
wany jest za pomoca niebieskiego wskaznika LED ponizej
przycisku OFF .

11. Docisna¢ ustawienie predkosci (przycisk 1/2/3/4) na pane-
lu sterujacym (3), aby wiaczy¢ urzadzenie. Wybrane usta-
wienie wskazywane jest za pomoca btekitnej diody LED.

12. W razie koniecznoci docisna¢ migso lub ciasto za pomo-
ca popychacza (11).

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!
Nie dociska¢ miesa ani ciasta palcami!

Robienie kietbasek

+Mozna uzy¢ naturalnych jak i sztucznych ostonek na
kietbase.

+  Jesli zdecydujemy sie na ostonki naturalne, najpierw nalezy
je zmiekczy¢ przez chwile w wodzie.

+  Zawigza¢ jedna koncowke ostonki na kietbase.

+Docisna¢ ostonke na koricowce do kietbasy.

+ Mieso do kietbasy dociskane jest przez koncéwke do kiel-
basy i w ten sposéb ostonka jest napetniana.



+  Sprawdzi¢, czy w wypetnionej ostonce jest troche luzu, jako
ze kiethasa rosnie podczas gotowania czy smazenia, a
ostona moze pekac.

+ Jesli pierwsza kietbasa osiggnie wymagana diugos¢, doci-
sna¢ palcami kietbase na koricu koncowki do kietbasy.

+ Obréci¢ kiethase raz albo dwa razy.

+ Dopdki nie opracujemy sobie rutynowej czynnosci, mozna
wytacza¢ urzadzenie po wykonaniu kazdej kietbasy.

Formowanie ksztattow ciasteczek

1 WSKAZOWKA:
Jesli wyrobilismy ciasto na ciasteczka, mozna stworzy¢ z nie-
go rézne ksztatty za pomocg noza (23).

+  Po zainstalowaniu wstepnie ztozonej obudowy Slimaka na
urzadzeniu, docisna¢ noz na urzadzeniu do ciastek.

+ Ustawi¢ wybrany ksztatt ciastka.

+  Przytrzyma¢ ciasto na wylocie reka i obcigg¢ je na wybrana,
diugosé

Koncowa praca

1. Nacisnag przycisk OFF, aby wytaczy¢ urzadzenie.

2. Odtaczy¢ wtyczke sieciowa.

3. Zdemontowa¢ czesci maszynki.

4. Wyczysci¢ zuzyte czesci jak opisano w dziale ,Czyszcze-
nie*.

5. Zamkna¢ dostep do obudowy $lima-
ka za pomoca pokrywy (1). Obréci¢
pokrywe przeciwnie do ruchu wska-
zOwek zegara. Strzatka na pokry-
wie musi by¢ przeciwna do strzaki na

urzadzeniu. (Patrz rysunek po prawej
stronie.)

Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

+  Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy odiaczy¢
urzadzenie od sieci zasilania.

* Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie. Moze to spowodo-
wac porazenie pradem elekirycznym lub pozar.

/\ UWAGA:

+ Nie stosowa¢ do czyszczenia drucianej szczotki ani in-
nych Sciernych przyboréw.

+  Nie stosowac ostrych ani zracych $rodkéw czyszczacych.

Obudowa silnika
+  Obudowe silnika czy$ci¢ wytacznie wilgotng Sciereczka z
dodatkiem niewielkiej iloci $rodka do mycia naczyn.

Misa mieszajaca z ostong przed rozpryskami, koncowkami
do wyrabiania ciasta/mieszania i cze$ciami maszynki do
migsa

/N OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!
N6z do mielenia jest bardzo ostry.

/\ UWAGA:

Koncowek nie mozna my¢ w zmywarce. Goraco oraz zrace
$rodki czyszczace moga spowodowac wykrzywienie lub od-
barwienie koncowek.

+ Czesci, ktore mialy styczno$¢ z jedzeniem nalezy optukac
woda.

+  Pozostawi¢ czesci do doktadnego wysuszenia przed po-
nownym montazem.

Proponowane Przepisy

Ciasto biszkoptowe (przepis podstawowy)

Poziom predkosci 3 - 4
Skiadniki:
250g masta lub margaryny, 2509 cukru, 1 opakowanie cu-
kru wanilinowego Iub 1 opakowanie mieszanki ,Citro-Back”,
szczypta soli, 4 jaja, 500g maki pszennej, 1 opakowanie prosz-
ku do pieczenia, ok. 1/8 litra mleka.

Przygotowanie:

Wsypa¢ make i pozostate sktadniki do miski, uruchomi¢ robot z
koncowka do mieszania na 30 sekund z predkoscig 1, a potem
na ok. 3 minuty z predkoscig 3. Nattusci¢ forme do pieczenia
lub wylozy¢ ja papierem do pieczenia, wla¢ ciasto i piec. Przed
wyjeciem ciasta z piekarnika nalezy sprawdzi¢, czy jest goto-
we. Nakiu¢ ciasto ostrym drewnianym patyczkiem na $rodku
formy. Jesli ciasto nie przykleja sig do patyczka — jest gotowe.
Wyjac ciasto na krate piekarska i pozostawi¢ do ostygniecia.

Piekarnik tradycyjny:

Poziom: 2

Temperatura: Piekamik elektryczny: grzatka dolna i gor-
na 175-200°, piekarnik gazowy: tryb 2-3
50-60 minut

Przepis mozna zmienia¢ wedtug wiasnych upodoban, np. do-
dac¢ 100g rodzynek, 100g orzechdéw lub 100g startej czekolady.
Ograniczeniem jest wytacznie wyobraznia.

Czas pieczenia:

Buteczki z siemieniem Inianym

Poziom predkosci 1 - 2
Sktadniki:
500-550g maki pszennej, 50g siemienia Inianego, 3/8 litra
wody, 1 kostka drozdzy (40g), 100g chudego odsaczonego
twarogu, 1 tyzeczka soli.
Do posmarowania: 2 tyzki wody
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Przygotowanie:

Siemie Iniane namoczy¢ w 1/8 litra letniej wody. Pozostatg let-
nig wode (1/4 litra) wla¢ do miski robota, wkruszy¢ do niej droz-
dze, doda¢ twardg i doktadnie wymiesza¢ korncéwka do ugnia-
tania z predkoscig 2. Drozdze musza catkowicie sig rozpuscic.
Make, namoczone siemie Iniane i sol, wsypa¢ do miski. Ugnia-
ta¢ z predkoscig 1, nastepnie zmieni¢ predko$¢ na 2 i ugnia-
ta¢ jeszcze przez 3-5 minut. Przykry¢ ciasto i odstawi¢ w cie-
pte miejsce na 45-60 minut. Ponownie zagnies¢, wyjac z miski i
uformowac¢ 16 buteczek. Blache do pieczenia wylozy¢ zmoczo-
nym papierem do pieczenia. Utozy¢ buteczki na blasze, odsta-
wi¢ na 15 minut, posmarowac letnig woda i piec.

Piekarnik tradycyjny:
Poziom: 2
Temperatura: Piekarnik elektryczny: grzatka gérna i dol-

na 200-220° (Rozgrzewa¢ przez 5 minut),
Piekarnik gazowy: tryb 2-3

Czas pieczenia: ~ 30-40 minut
Krem czekoladowy Poziom predkosci 5 - 6
Skfadniki:

200 ml $mietany, 150 g pdtstodkiej polewy czekoladowej, 3 jaj-
ka, 50-60 g cukru, szczypta soli, 1 torebka cukru waniliowego,
1 tyzka stotowa brandy lub rumu, widrki czekoladowe.

Przygotowanie:

W misie ubi¢ $mietang trzepakiem do ubijania jajek, wyja¢ z
misy i odstawi¢ w chiodne miejsce.

Roztopi¢ polewe czekoladowa zgodnie z zaleceniami na opa-
kowaniu, lub wstawiajac do kuchenki mikrofalowej na 3 minu-
ty przy mocy 600W. Tymczasem trzepakiem do ubijania jajek
w misie ubi¢ na piane jajka z cukrem, cukrem waniliowym, solg
i brandy lub rumem. Doda¢ roztopiong polewe czekoladowaq
i wymieszac przy predkosci 5-6 az do uzyskania jednorodnej
masy. Zachowac czg$¢ ubitej Smietany na przybranie. Doda¢
reszte bitej Smietany do mieszanki i wymiesza¢ jg, korzystajac
z ustawienia 1. Krem czekoladowy przybra¢. Podawa¢ schto-
dzony.

Techniczne specyfikacje
Model: ........... ..KM 369 CB
Zasilanie:........ SN 220-240 V~ 50 Hz
PODOI MOCY: ..vooovrvereereensiseeeseeesssesseesss s 1000 W
Klasa ochrony: . . . . M|
Praca KrotkOOKIESOWa: ...........ccvvvvvvvevvvvveesmmneesmmssseees 10 minut
MasSa NEHO: ......courrverrieireriieeeieeerieseeise e 5,25kg

Mozliwo$¢ dokonywania zmian bez powiadomienia!

Urzadzenie jest zgodne z aktualnymi dyrektywami CE, doty-
czacymi zgodnosci elektromagnetycznej czy niskiego napiecia
i produkowane jest zgodnie z najnowszymi przepisami bezpie-
czenstwa.
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WARUNKI GWARANCJI

Przyznajemy 24 miesiace gwarancji na produkt liczac od daty
zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwac w terminie 14 dni
od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z karta gwarancyj-
ng do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia powstate w tym
urzadzeniu na skutek wady materiatow 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 wazna kartg gwarancyjng do
sprzedawcy w miare mozliwosci w oryginalnym opakowaniu
lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszkodze-
niem. W razie braku kompletnego opakowania fabrycznego, ry-
zyko uszkodzenia sprzetu podczas transportu do i z miejsca
zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnoci przewidzianych w
instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest uzyt-
kownik we wlasnym zakresie i na wlasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+  uszkodzen powstatych w wyniku dziafania sit zewnetrznych
takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia za-
silania i innych zdarzen losowych,

* nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia elektryczne-
go, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

+  sznuréw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatoréw,

+  uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego lub
niezgodnego z instrukcja jego uzytkowania, przechowywa-
nia, konserwacji, samowolnego zrywania plomb oraz wszel-
kich 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,

+  prawidlowego zuzycia i uszkodzen, kiére majq nieistotny
wplyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie
wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczytelna
wskutek zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia miejsca sprze-
dazy oraz dotaczonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po uptywie
daty waznosci gwarancji. Gwarancja na czesci lub cate urza-
dzenie, ktére sa wymieniane koriczy sie, wraz z koricem gwa-
rancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg,
wykluczone chyba, Ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia
wykraczajace poza tg umowe nie sa uwzgledniane przez tg,
gwarancje.



Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza, nie
ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikaja-
cych z niezgodnosci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowiazuja na terenie

Rzeczpospolitej Polskiej.

Usuwanie- Znaczenie
symbolu ,,Pojemnik na $mieci*

Nalezy zadba¢ o $rodowisko i nie wyrzuca¢ urzadzen elek-
trycznych razem z odpadami gospodarstwa domowego.

Stare lub uszkodzone urzadzenia elektryczne nalezy odstawi¢
do miejskich punktow zbiorki.

Prosimy unika¢ potencjalnych zagrozen dla zdrowia i $rodowi-
ska poprzez nieprawidiowe metody utylizacji odpadéw.
Przyczyniasz sie do recyklingu i innych form utylizacji zuzytych
urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Informacje na temat punktow zbiorki znajduja sie na terenie da-

nego miasta.
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MAGYARUL

Hasznalati utmutato

Kdszonjlik, hogy a termékiinket valasztotta. Reméljiik, elége-
detten hasznalja majd a készliléket.

Tartalom

Biztonsagi tudnivalok 48

Akezelészervek elhelyezkedése
Be-/kikapcsolas
Els6 hasznalat el6tt

Dagasztogeép

Altalanos biztonsagi rendszabalyok .............ccc.coceeeree 48
Specidlis biztonsagi el6irasok a készilékre

vonatkozoan........ .49
Rendeltetésszer(i hasznalat .49

Elektromos csatlakozas........

Osszeszerelés és hasznalat
Tablazat: Tésztatipusok és eszkdzok
Ahasznélat szlineteltetése ..

Ahasznélat befejezése és a tél eltavolitasa ... 50
Husdaralo 50
El6készilletek ........ . . . .50
Ahusdaralo sszeszerelése . . .50
Akolbaszfeltét 6sszeszerelése . .51

Akeleti tésztazacskok elkészitésére szolgalo feltét
Osszeszerelése.....
A siiteménykészit6 dsszeszerelése .
Elészerelt csiga haz felszerelése

+ Kapcsolja ki a késziiléket és mindig hizza ki a csatlakozot
a dugaszol6 aljzatbol (a csatlakozot, ne pedig a vezetéket
huizza), ha nem hasznalja a készliléket, tartozékokat szerel
fel r4, tisztitja vagy zavart észlel.

+Ne miikédtesse a készliléket feligyelet nélkiil! Mindig kap-
csolja ki a készuléket, ha elhagyja a helyiséget! Hizza ki a
csatlakozot a dugaszolo aljzatbol.

+  Akeésziléket és a haldzati kabelt rendszeresen ellendrizni
kell, hogy nincs-e rajta sériilés jele. Ha sértilést It rajta, a
készlléket nem szabad hasznalni.

+  Akockazatok elkerillése végett ne maga javitsa a kész(ilé-
ket, hanem keressen fel egy erre kiképzett szakembert! Ha
hibas a csatlakozé kabel, csak a gyartétol, a vevészolgala-
tunktol vagy hasonlo képzettségl személytdl kérjen helyet-
te azonos érték{i masik kabelt.

+  Csak eredeti tartozékokat hasznaljon.

+ Tartsa be az itt kdvetkez0 ,Specidlis biztonsagi rendszaba-
lyokat”.

A hasznalati Gtmutatoban talélhato szimbolumok

Az On biztonsagara vonatkozo utasitasok kifejezetten meg
vannak kiilénbdztetve. Kérjlik, mindenképpen iigyeljen ezekre
annak érdekében, hogy elkertilie a baleseteket és a késztilék
karosodasat:

/\ FIGYELMEZTETES:
Egészségét karositd veszélyforrasokra figyelmeztet és ramu-
tat a lehetséges sérilési lehetdségekre.

Lehetéges veszélyre utal, mely a késztilékben vagy mas tar-

+ Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk elérhe-

Hasznélat és kezelés........... :
Ahasznélat befejezése........ A VIGYAZAT:
Tisztitas )
Amotor burkolata. gyakban kart tehet.
Keverbtal frbccsenesgatival, dagasztd-/ § MEGUEGYZES: Tippeket és informéciokat emel Ki.
keverGtartozékok és hiisdarald részei............coouwveeenreerennnn. 52
Ajanlott receptek 52
Miiszaki adatok 53 Gyermekek és legyenglilt személyek
Selejtezés - A ,kuka” piktogram jelentése ..........uuuen 53
Abrak 74

Biztonségi tudnivalék

Altalénos biztonsagi rendszabalyok

Akészlilék hasznalatba vétele el6tt gondosan olvassa végig a
hasznélati utasitast, és 6rizze meg a garancialevéllel, a pénz-
tari nyugtaval és lehet6leg a csomagoldkartonnal, ill. az abban
|évd bélésanyaggal egyitt! Amenynyiben a késziiléket harma-
dik személynek adja tovabb, a hasznalati utmutatét is adja a
késziilékhez.
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Kizarolag személyi célra hasznalja a készliléket, és csupan
arra, amire valo! A késziilék nem ipari jellegli hasznélatra
késziilt.

Ne hasznélja a szabadban! Ne tegye ki erés hhatasnak,
kozvetlen napsugarzasnak és nedvességnek (semmi eset-
re se martsa folyadékba), és dvja az éles szélektdl! Ne
hasznélja a készliléket vizes kézzel! Ha a készilék vizes
vagy nedves lett, azonnal hiizza ki a konnektorbol.

t6 helyen a csomagoléelemeket (mianyag zacsko, karton,
sztiropor stb.).

/N FIGYELMEZTETES!
Kisgyermekeket ne engedjen a foliaval jatszani. Fulladas
veszélye allhat fenn!

Akész(ilék nem arra vald, hogy korlatozott fizikai, érzék-
szervi vagy szellemi képességli személyek (beleértve a
gyerekeket is) vagy tapasztalat ill. tudas hiényaban hasz-
naljak, kivéve, ha biztonsagukért felelés személye feliigyel
rajuk vagy utasitsokat kaptak arra vonatkozélag, hogy ho-
gyan kell hasznalni a készuléket.

Gyermekeket nem szabad felligyelet nélkil hagyni, nehogy
jatsszanak a készulékkel.



Specialis biztonsagi el6irasok a késziilékre vonatkozéan

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ Ne csatlakoztassa a késztiléket az aramforrashoz, amig
fel nem helyezte az 6sszes sziikséges tartozékot.

+ Ne érjen a mozg6 alkatrészekhez, és varja meg, amig a
készlilék teliesen meg nem éll.

+ Hasznalat kdzben semmilyen targy — pl. kanal vagy tész-
takever — nem lehet az edényben.

+ Ne iktassa ki és ne mddositsa a biztonsagi kapcsolot.

+  Ahusdaralé tisztitasakor és szétszedésekor megfelelé
korultekintéssel kezelje a kést (16)!

+ Csak a toloruddal toltse meg a husdaralot (11).

/\ VIGYAZAT: Tiilterhelés veszélye!
Hasznélja a kész(iléket mixerként vagy hisdaraloként, de ne
hasznalja mindkét funkciot egyszerre.

+ Akészilléket lapos, vizszintes és csliszasmentes felilleten
helyezze el.

+ Csak élelmiszereket dolgozzon fel a késziilékkel.

+ Ne miikddtesse a készilléket 10 percnél hosszabb ideig.
Ujbali hasznalat elétt kb. 10 percig hagyja lehdilni.

+  Ne mozgassa a készliléket hasznalat kzben; eldszor min-
dig kapcsolja ki, és huizza ki az elektromos halézatbol. Min-
dig két kézzel fogva széllitsa a késziiléket.

Rendeltetésszerii hasznalat

Akészilék alkalmas:

+ tészta, krém, habkrém tojasfehérje elkészitésére;

+  ételek daralasra (apritasara).

+  tészta alakitasara a kulonféle tartozékok hasznalataval.
Akészlilek kizarolag ezekre a célokra lett kialakitva, és csak
ezeknek megfeleléen hasznalhaté.

Csak a hasznélati itmutatoban leirtak szerint hasznalhatd.
Akésziilék nem hasznalhatd kereskedelmi célokra.

Minden mas hasznalat nem rendeltetésszeriinek mindsiil, és
anyagi kart vagy akar személyi sértilést is okozhat.

Agyartd nem vallal feleldsséget a nem rendeltetésszerli hasz-
nalatbdl eredd sérilésekre.

A kezeldszervek elhelyezkedése

1 Csiga fedele

2 Forgokar

3 Kezel6panel

4 Akar felemelésére szolgalo kar
5 Motor burkolata

6 Keverdtal

7a Dagasztolapat

7b Kever6lapat

7c Habverd

8 Véddlemez

9 Hajtétengely

10 Froccsenésgatl a keverdtalon

Az utolsé oldalon lathato abrak:

11 Tolérud

12 Betdlt talca

13 Csiga burkolatanak betdltényaka
14 Csiga

15 Szilikon tengelykapcsolo

16 Kés

17 Rostély (3 kiilonb6zo furatméret)
18 Rogzité anya

19 Tésztaelvalasztd

20 Kolbasz feltét

21 Tartozék keleti tésztazacskokhoz (2 darab)
22 Slteménykészitd

23 Slteményvagd

Be-/kikapcsolas
+  Bekapcsolés: Vélasszon egy fordulatszam-bedllitast 1 és 6

koz6tt a kezeldpanelen.
+ Kikapcsolas: Nyomja meg az OFF gombot.

1 MEGJEGYZES:
A motor el van latva egy biztonsagi kapcsoloval. Ez kikap-
csolja a motort a kar (2) felhajtasakor.

Els6 hasznalat el6tt

+ Vegye ki a készliléket és tartozékait a dobozbdl.

+ Avisszamaradt anyagok eltavolitsa érdekében az elsd
hasznélat el6tt tisztitsa meg a feltéteket a , Tisztitas” rész-
ben leirtak szerint.

Elektromos csatlakozas

Ellendrizze, hogy az elektromos halézat paramétereit az. On
otthonaban egyeznek az adattablan lévé mliszaki adatokkal.

Dagasztogép
Osszeszerelés és hasznalat
1. Nyomja le a kart (4). A kar (2) felhajlik.
2. Ahabverd (7c) hasznalatahoz elészor szerelje fel a
fréccsenésgatiot (10): A froccsenésgatiot ugy tartsa, hogy
a gallér felfelé nézzen.
1 MEGJEGYZES:
Akar als6 végén két bemélyedést Iat jobb és bal oldalon
(Ve)
Nyomja ra a froccsenésgatlot ezekre a mélyedésekre a ve-
zetérovatkak segitségével, és az dramutatd jarasaval el-
lentétes iranyba forgatassal rogzitse a helyére.
1 MEGJEGYZES:
Amikor a dagaszto- vagy a keverdlapattal késziti a tész-

tat, nincs szlkség a froccsenésgatiora. Ez lehetéveé teszi
Osszetevék hozzaadasat a tészta készitése kozben.
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4. Atartozék fels6 végén egy be-

3. Haa dagasztélapatot (7a) kivanja hasznalni, elészor sze-

relje fel a véddlemezt (8). Ez megakadalyozza, hogy a da-
gado tészta érintkezzen a hajtotengellyel.

Tartsa Ugy a lemezt mint egy télat. Alulrél dugja at a da-
gasztolapatot a lemez nyilasan, és egy negyed fordulattal
rogzitse azt.

mélyedést fog latni a hajtoten-
gely és a sasszeg részére. II-
lessze a kivant tartozékot a fel-
s6 végét behelyezve a hajtoten- ==
gelybe (9).

Egyszerre nyomja be és forditsa el a tartozékot az 6ramu-
tatd jarasaval ellentétes irdnyba, hogy a sasszeg a helyére
rogzuljén a hajtotengelyben.

5. Helyezze a keverétalat a tartoba, és forditsa el a talat itko-

zésig LOCK iranyba.

6. Most adja hozza az 6sszetevoket.

/\ VIGYAZAT:
Ne toltse tul a késziléket, az 6sszetevék max. mennyi-
sége 2 kg vagy folyadék esetén 1 liter lehet.

7. Nyomja le a kart, amig az a helyére nem régzil.
8. Dugja be a haldzati csatlakozét egy megfelelden felszerelt

230V ~ 50 Hz aljzatba. A m{ikddésre kész allapotot egy
kék LED jelzéfény jelzi az OFF gomb alatt.

9. Nyomja meg a fordulatszam-beallitas gombot (1-6 gomb) a

kezeldpulton (3) a késziilék bekapcsolasahoz. A kivalasz-
tott beallitast egy kék LED jelzi.

Tablazat: Tésztatipusok és eszkozok

Tészta tipusa Eszkoz Bedllitas Mennyiség

Sir(i tészta (pl.
kenyér vagy
vajas tészta)

Dagasztélapat 1-2 max. 2 kg

Kdzepes

tészta (pl.
palacsinta vagy
sliteménytészta)
Konnyi tészta
(pl. krém,
tojasfehérje,
puding)

1 MEGJEGYZES:

+  Afordulatszam-beallitas kivalasztasakor nézze meg a re-
cept utasitasait.

+  Rovid idejii miikodés: Siir(i tésztaval ne mikodtes-
se a késziléket 10 percnél hosszabb idétartamig, és ezt
kovetS-en hagyja hiilni 10 percig.

Keverolapat 3-4 max. 2 kg

Habveré 5-6 min. 200 ml

max. 11
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A hasznalat sziineteltetése

/N FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ Mindig nyomja meg az OFF gombot, még akkor is, ha
csak rovid idére kivanja megszakitani a dagasztasikkeve-
rési folyamatot.

+ Varja meg, amig a feltét teljiesen le nem all!

+ Haa gép mikoédése kdzben bekapcsolja a kar feleme-
|ésére szolgal6 kart (4) a biztonsagi kapcsolé ledllitja a
motort. A feltét rovid ideig még tovabb forog.

Akar leeresztése utan a hasznalat csak akkor folytathato, ha
Ujra megnyomja a fordulatszam-beallitds gombot.

A hasznélat befejezése és a tal eltavolitasa

1. Nyomja meg az OFF gombot, ha a tészta meg lett da-
gasztva. Hizza ki az elektromos halozatbdl.

2. Nyomija le a kart (4). A kar felhajlik.

3. Akeverétalat roviden az 6ramutatd jarasaval ellentétes
iranyba forgatva tavolitsa el.

4. Vegye ki az elkész(ilt dagasztott tésztat a keverétalbol.

5. Atartozék kioldasahoz a hajtétengelybdl nyomja fel azt, és
forditsa el az dramutato jarasanak iranyaba. Ezutan hlzza
ki.

6. Ahasznalt tartozékokat tisztitsa meg a , Tisztitas" részben
leirtaknak megfelelden.

Husdaralé

Elékésziiletek
Tekintse meg attekintést a 3. és az 74 oldalon.

1. Acsiga hazahoz valo hozzaférést egy fedél (1) gatolja a
készliléken. Forditsa az dramutatd jarasaval ellentétes
iranyba a fedelet az eltavolitashoz.

2. Nyomja ra a szilikon tengelykapcsolét (15) a csiga tenge-
lyére (14).

3. Eldszér helyezze a csigat és a fogaskereket a csiga haza-
nak vizszintes részébe.

Atartozékok Gsszeszerelése a kovetkezd részben van részle-
tezve. Az igényeinek megfeleléen készitse elé a husdaralét.

A hiisdaralo 6sszeszerelése (lasd A. abra)

1 MEGJEGYZES:
+ Attdl fliggden, hogy milyen finomra szeretne daralni az
élelmiszert, valasszon finomabb vagy durvabb rostélyt.
+  El6szor enyhén kenje be napraforgdolajjal a rostélyt.
Az Elkészités" részben leirtak szerint jarjon el.
4. Helyezze a kést (16) a csiga tengelyére, az éles oldalaval
kifelé.
5. Vélasszon egy rostélyt (17). Arostély mélyedéseinek segit-
ségével helyezze be a csiga hazaba.

Tovabbi részletek a ,Elészerelt csiga haz felszerelése" részben
talalhatok.



A kolbaszfeltét 6sszeszerelése (lasd B. abra)
Az Elkészités" részben leirtak szerint jrjon el.

+ Az elékészitett kolbaszhust az aldbbiak szerint dolgozza fel:

4. El6szor helyezze fel a tésztaelvalasztot (19) a csiga
tengelyére. Ehhez hasznélja a tésztaelvalaszton lévd
bemélyedéseket.

5. Helyezze a kolbaszfeltétet (20) a tésztaelvalasztora.
Ehhez hasznélja a kolbaszfeltéten Iévé mélyedéseket.

+ Ha egyszerre szeretne hust daralni és kolbaszt tolteni,
el6szor helyezze fel a kést és a rostélyt a ,Husdaralo
Osszeszerelése” rész 4. és 5. pontjaban leirtak szerint.
Ezutan nyomja ra a kolbaszfeltétet a rogzité anyara.

Tovabbi részletekért lasd az ,Elészerelt csiga haz felszerelése*
részt.

A keleti tésztazacskok elkészitésére szolgalo feltét ossze-
szerelése (lasd C. abra)

i MEGJEGYZES:
Hasznélja a keleti tésztazacskok elkészitésére szolgalo felté-
tet hus vagy tésztataskak formalasahoz.

Az Elkészités" részben leirtak szerint jarjon el.

4. Helyezze a keleti tésztataskakhoz val6 2 részes tartozékot
(21) a csiga tengelyére. Hasznélja a bemélyedéseket.

5. Tovabbi részletekért Iasd az ,El6szerelt csiga haz felszere-
lése" részt.

A siiteménykészité 6sszeszerelése (lasd D. dbra)
Az ,Elkészités" részben leirtak szerint jrjon el.

4. Elész0r helyezze fel a tésztaelvalasztot (19) a csiga tenge-
lyére. Ehhez hasznélja a tésztaelvalaszton 1évé bemélye-
déseket.

5. Helyezze fel a siiteménykészitot (22) a tésztaelvalasztora.
Hasznélja a siteménykészitd bemélyedéseit.

Tovabbi részletekeért lasd az ,Elszerelt csiga haz felszerelése”
részt.

Elészerelt csiga haz felszerelése

6. Csavarja arogzitd anyat (18) az 6ramutato jarasaval ellen-
tétes iranyba a csiga hazra.

7. Szerelje fel az el6szerelt csiga hazat a késziilékre. A csi-
ga hazat a nyillal (») igazitsa a késziiléken lévd ponthoz
(e). Forditsa fiigg6leges pozicidba. A csiga hazon talalhatd
nyilnak a készUléken 1évd nyillal szemben kell allnia. (Lasd
az abrét.)

/\ VIGYAZAT:

Ha kinyitja és bezarja Ujra a rogzit6 anyat a felszere-

|és utan, tartsa er8sen a csiga hazat az egyik kezével a
betoltényaknal (13), maskilonben a csiga haz véletlendl
kilazulhat.

8. Helyezze fel a betdltétalcat (12), hogy a talca agya a kar (2)

felé kertljon.

Hasznalat és kezelés

/N FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!
Amint bekapcsolja a készliléket, a hajtotengely (9) elkezd fo-
rogni. Ne érintse meg mikodés kézben a forgd hajtotengelyt!

1 MEGJEGYZES:

+ Véagja 6sszes a hust koriilbelil 2,5 cm-es darabokra.
Ugyelien ra, hogy ne legyen csont vagy mécsing a htisban.

+ Ravid idejii hasznalat: Ne miikodtesse a késziléket 10
percnél hosszabb ideig, ezutan 10 percig hagyja hiilni a
késztiléket.

9. Adagolja a husdarabokat (hiispép/kolbaszhus vagy tészta)

a betdltétalcara és a betdltényakba. Ha hust daral, helyez-
zen egy edényt a kimenet ala.

10. Dugja be a halézati csatlakozot egy megfelelden felszerelt
230V ~ 50 Hz aljzatba. A m(ikddésre kész allapotot egy
kék LED jelzéfény jelzi az OFF gomb alatt.

11. Nyomja meg a fordulatszam-beallitas gombot (1/2/3/4
gomb) a kezelépulton (3) a késziilék bekapcsolasahoz. A
kivalasztott bedllitast egy kék LED jelzi.

12. Ha szlikséges, a toloruddal (11) adagolja a hust vagy a
tésztat.

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!
Ne hasznélja az ujjait a hus vagy a tészta adagolasahoz!

Kolbasztiltés

+ Hasznalhat természetes és mlibelet egyarant.

+ Ha ugy dontétt, hogy természetes belet fog hasznalni, el6-
sz0r vizben egy kis ideig puhitsa meg.

+  Kosse el a bél egyik végét.

+ Nyomja ra a belet a kolbaszfeltétre.

+  Akolbaszhis atnyomddik a kolbaszfeltéten, és megtolti a
belet.

« Ugyelien ra, hogy a bél lazan legyen megtditve, mert a kol-
basz f6zés vagy slités soran megduzzad, és a bél szétre-
pedhet.

+ Haazels6 kolbasz eléri a kivant hosszlisagot, az ujjaival
nyomja éssze a kolbaszt a kolbaszfeltét végén.

+  Tekerje meg egyszer vagy kétszer a kolbaszt.

+ Amig rutint nem szerez, kapcsolja ki a késziléket minden
egyes kolbasz utan.
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Stitemények formalasa

1 MEGJEGYZES:
Ha van elkészitett stiteménytészta, a vagoval (23) kiilonbdzé
alakura formalhatja a tésztat.

+Miutan felszerelte az eldszerelt csiga hazat a készulékre,
nyomja be a vagét a siteménykészitébe.

+ Alitsa be a kivant siiteményformat.

+ Tartsa a kezével a tésztat a kimenetnél, és vagja le a kivant
hosszUsagura.

A hasznélat befejezése

1. Nyomja meg az OFF gombot a kész(ilék kikapcsolasahoz.

2. Huzza ki a tapkabelt.

3. Szerelje szét a hiisdarald 6sszes részét.

4. Ahasznalt tartozékokat tisztitsa meg a , Tisztitas* részben
leirtaknak megfelelen.

5. Zarja be a csiga hazat a fedéllel (1).
Forditsa az dramutato jarasaval ellen-
tétes irnyba a fedelet. A fedélen ta-
lalhaté nyilnak a készuléken talélha-
t6 nyillal szembe kell keriilnie. (Lasd

a jobb oldali abrat.)
Tisztitas

/N FIGYELMEZTETES:

+ Tisztitas el6tt hlizza ki a halozati csatlakozot.

+ Ne meritse vizbe a készilléket. Aramiitést vagy tiizet
okozhat.

/\ VIGYAZAT:

* Ne hasznaljon drétkefét vagy mas karcolé konyhai esz-
kozt a tisztitashoz.

+Ne hasznaljon agressziv vagy karcold tisztitdszereket.

A motor burkolata

+ Egy nedves ruhaval és egy kis adag mosogatészerrel tisz-
titsa meg a burkolatot.

Keverétal froccsenésgatloval, dagaszto- / keverétartozé-
kok és husdarald részei

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!
AhUsdaralo kése nagyon éles.

/\ VIGYAZAT:

A tartozékok mosogatégépben nem tisztithatok. A hé és az
agressziv tisztitoszerek a kiegészittk vetemedését vagy kifa-
kulasat okozhatjak.

+ Az élelmiszerekkel érintkezé alkatrészek vizzel ledblithetdk.
+  Akeészilék 6sszeszerelése el6tt hagyja megszaradni az al-
katrészeket.
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Ajanlott receptek

Kovasz (alaprecept)
Osszetevok:

250 g lagy vaj vagy margarin, 250 g cukor, 1 csomag vanilias
cukor vagy 1 csomag Citro-Back, 1 csipet so, 4 tojas, 500 g bu-
zaliszt, 1 csomag siitépor, kb. 1/8 liter tej.

Sebesség-beallitas: 3 - 4

Elkészités:

A buzalisztet a tobbi 6sszetevével helyezze a keverétélba, a
keverdlapattal 30 masodpercig keverje Gssze 1. sebességfoko-
zaton, majd kb. 3 percig 3. sebességfokozaton. Kenje ki a tep-
sit vagy teritsen bele sutdpapirt, dntse bele a tésztat és sts-
se ki. Ellendrizze, miel6tt kivenné a tepsit a siitébdl: egy fati-
vel szurjon bele a kdzepébe. Ha a tészta nem tapad hozza a
tlihdz, a sitemény kész. Helyezze a siiteményt egy stitéracsra
és hagyja kinhdlni.

Hagyomanyos siit6:
Télca: 2
Hémérséklet: Elektromos siit6: felsé és alsd hémérseék-

let 175-200°, gazsiitd: 2-3 fokozat.

50-60 perc

Mddosithatja a receptet a sajat izlésének megfelelen, pl. 100
g mazsolaval vagy 100 g mogyoréval vagy 100 g reszelt cso-
koladéval. Semmi sem szab hatart a képzeletének.

Sitési id6:

Lenmagos tekercs
Osszetevok:

500-550 g buzaliszt, 50 g lenmag, 3/8 liter viz, 1 élesztékocka
(40 g), 100 g alacsony zsirtartalmu aludttej, jol lecsepegtetve, 1
teaskanal so.

Akenéshez: 2 evékanal viz

Sebesség-bedllitas: 1 -2

Elkészités:

A lenmagot aztassa be 1/8 liter langyos vizbe. A maradék lan-
gyos vizet (1/4 liter) 6ntse a keverétalba, morzsolja bele az
élesztét, adja hozza az aludttejet, és jol keverje el a dagaszto-
lapattal 2. sebességfokozaton. Az élesztét teliesen fel kell ol-
dani. Tegye a keverétalba a lisztet, a bedztatott lenmagot és a
sot. Keverje 1. sebességfokozaton, majd valtson 2. sebesség-
fokozatra és keverje Ujabb 3-5 percig. Fedje le a tésztat és 45-
60 percig pihentesse meleg helyen. Dagassza Ujra, vegye ki a
keverétalbdl és formaljon beléle 16 tekercset. A tepsit fedje le
nedves siitépapirral. Helyezze ra a tekercseket, pihentesse 15
percig, kenje meg langyos vizzel és siisse ki.

Hagyomanyos siit6:
Télca: 2
Hémérséklet: Elektromos siit6: alsd és felsé hémérsék-

let: 200-220°C (5 perces elémelegités),
Gézsiitd: 2-3. fokozat.

Siitési id6: 30-40 perc



Csokoladékrém
Osszetevék:

200 ml tejszin, 150 g félédes csokoladébevonat, 3 tojas,
50-60 g cukor, 1 csipet s6, 1 csomag vanilids cukor, 1 tedska-
nal brandy vagy rum, csokoladéreszelék.

Sebesség-beallitas: 5 - 6

Elkészités:

Akever6télba a habverével verje keményre a tejszint, vegye ki
a talbol és tegye hiivos helyre.

A csomagon taldlhat6 utasitasoknak megfelelden olvassza fel
a csokoladémasszat, vagy tegye 3 percre a mikrohullamu sti-
t6be 600 W-os teljesitményen. Ekézben a keverétalban a hab-
verdvel verje habosra a tojasokat, a cukrot, a vanilias cukrot, a
brandyt vagy rumot és a sét. Adja hozz4 a felolvasztott csoko-
ladémasszat és egyenletesen keverje el 5-6. sebességfokoza-
ton. Egy kevés tejszinhabot tegyen félre diszitésnek. Adja hoz-
za a maradék habkrémet a krémes keverékhez, és keverje 1.
fordulatszam-beallitason. Diszitse a csokoladékrémet és jol le-
hiitve télalja.

Mdiszaki adatok

Tipus: .KM 369 CB

ArBMIOITAS: ..o 220-240 V/~ 50 Hz

Nett6 témeg:.

Elézetes értesités nélkiil modosulhat.

Akészlilék megfelel minden érvényes CE iranyelvnek, bele-
értve az elektromagneses megfeleléségrél, és a kisfeszliltsé-
gl berendezésekrdl sz6l6 iranyelveket, és a legUjabb biztonsa-
gi szabalyozasok figyelembe vételével készlilt.

i

|
Selejtezés - A , kuka”
piktogram jelentése
Ovja a kéryezetet, ne a haztartasi hulladékkal semmisitse
meg az elektromos készUilékeket.

Afolosleges vagy hibas elektromos készulékeket a helyi gyij-
tépontokban adja le.

Segitsen elkerlilni a helytelen hulladékkezelésbdl eredd kor-
nyezeti és egészségligyi hatasokat.

Hozzajarulhat a régi elektromos és elektronikus készilékek Uj-
rahasznositasahoz vagy mas médon valé hasznositasahoz.

Agyjtépontokrol a helyi hatésagok adhatnak felvilagositast.
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MocibHuk kopucTyBaya

[Jskyemo, Lo BuGpanm Haww upi6. CnoaiBaemocs, Lo By By-

[leTe 3a[10BOMEHi I0ro MOXIMBOCTAMMU.

3micT

BkasiBku Wwopao 6e3neku
3aranbHi BKA3IBKA OO BE3MEKM ......euevveveerrerrcerersnes
CneujarnbHi 3axoav 6e3nexu 4nst LIboro NpUCTPoH..........
BukopucTaHHs! 3a MpuaHaueHHsIM ..

Po3TaluyBaHHs opraHiB kepyBaHHs .

YBiMKHEHHA/BUMKHEHHS

Mepen nepLuMM BUKOPUCTAHHAM..
[Mig'enHaHHs [o enexkTpomepexi

MpucTpin ans 3amiwyBaHHA
MoHTyBaHHs | exkcninyatajsi.

BuMKHITb npunag; Ta 060B'A3K0BO BUTSATHITb BUIKY 3 LUTEN-
CerbHOI PO3ETKM (TAMHITB 3a LUTeKep, He 3a kabenb), konu
He KOpUCTy€eTeCh NpUnagoM, abo MOHTYETE KOMMIEKTYHoMI
petani, abo nif vac unLLeHHs abo npu aedekTax.

He excnnyaryiite npunap 6e3 ornsigy. O60Bsi3k0BO BY-
MKHITb MPUNag, KON BY NOKAAETe NPUMILLEHHS. Butsr-
HITb LUTENCENbHY BUMKY 3 LUTENCEMbHOT PO3ETKY.

Mpunaa Ta kabenb XMBNEHHS cif perynsapHo o6CcTexuTH
Ha 03HaKy MOLLKOpKeHb. [py BUSBNEHHI NOLUKOKEHb NMpy-
nafom 3a60poHEHO KOpUCTYBATHCH.

He pemoHTyiiTe npunag cami, ane 3BepHITLCS 40 aBTOpU-
30BaHoro (haxisus. [ns 3anobiraHHs 3arpo3i MOLLKOLKe-
HI kKabenb XWBMEHHs CNif 3aMiHWTI Ha eKBIBANEHTHWIA
BMKIIOYHO BUPOBHIKOM, ab0 HaLLOK CEPBICHOK Cry60t0
abo iHLwoto kBanicikoBaHoo 0co6OoH0.

KopucTyiTecs BUKITIOYHO OpHriHanbHUMM KOMMNEKTYBamNb-

3BepHiTb yBary Ha HacTynHi “CrieLianbHi BKasiBkM LLOA0

Cumsonu 8 yiti iHcmpykyii 3 excnmyamayii

Baxnuei BkasiBkv Ans Balwoi 6e3neku cnewjianbHo BigmideHi.
[ns 3anoBiraHHs HeLLacHNX BUNaLIKiB Ta NOLLKOKEHb Mpuna-
Ay 060B'A3KOBO MPUTPUMYATEC LiNX BKA3IBOK.

[Nonepemkye nNpo 3arpoau ans Batuoro 300poB’s Ta Bkasye

Brasye Ha MoXnuBi 3arposv Ans npuragy abo iHwux npes-

i MPUMITKA. Buginsie nigkasku Ta iHbopmaLiio Ans Bac.

Tabnuus 3 BiROMOCTAMM MPO TUN TicTa | NPUNAAAS ........ HAMK AgTanamu.
3ynuHka npunagy... . . . .56 ¢
3aKIHYEHHS POBOTY | BUMAHHS EMHOCTI ...ccoccccvvvv e 56 Beaneku”.
M’sicopyGka 56
IMigroToska . .56
MoHTyBaHHS M'SICOPYOKY...... .57
MOHTYBaHHS! HACAAKM 7151 KOBOACOK ........vvvevveeeereevesrsaanee 57
MoHTyBaHHs HacafKi 4ns 3aB1BAHLB NO-CXIBHOMY........ 57
MOHTYBaHHS HACAZKM M MEUMBA ....cvvevrerersrceeserseneseans 57
[MpVKpinneHHs nonepeHs0 3MOHTOBAHOTO KOpryCy A MOMEPEMKEHHS.
QN5 YepB'SYHOrO NMPUBOAY .. .57 /
Excrinyatalisi Ta iHCTPYKLi 3 BUKOPUCTAHHS.........cco...... 57 Ha MOXIIMBI PU3UKY TPaBM.
3aBepLLUeHHst poboTH ......... .58
YnweHns 58 A LA
Kopnyc asuryHa... . . ST 58 ;
EMHICTb 4151 3MiLLYBaHHS i3 3aX1CTOM Bif, OPU30K, LIE,
Hacaakyv Ans 3amilLlyBaHHS/3MiLLYBaHHS | YacTUHM
MFCOPYOKM ..vvvovrcevesreeeressses s seessssesssssssss 58
PekomeHAo0BaHi peenTu 58
TeXHi4Hi XapaKTepucTUKM 59  Jimu ma Hemiuni ocobu
MantoHku 74 .

BkasiBku Wwoao 6esneku

3aranbHi BKasiBky WoAo Ge3neku
Mepes NPUIHATTAM B ekcrinyaTaLyio Liboro npuriagy Ayxe

YBaXHO YnTalTe IHCTPYKLUito 3 ekcrinyaTaLlii Ta 3bepiraiie ii pa-
30M 3 rapaHTilHAM TanoHOM, KaCOBMM YEKOM Ta, N0 Mipi MOX-

TIMBOCTI, 3 KAPTOHHOH KOPOBKOHO | BHYTPILLHBOHD YAKOBKOI.

Y

paai, o npunag 6yae nepeaaHo TpeTiM ocobam, cria nepesa-

BaTW /10ro pa3oM 3 Liet0 IHCTPYKLieto 3 excrinyaralyii.

* BukopwcTaiite npunag BUKTIOYHO B NPUBATHUX LiiMsiX Ta 38

nepep,6aquV|M npu3HayeHHsM. Mpunag He NpusHadeHo
A714 NPOMKUCINOBOrO BUKOPUCTaHHS.

He BukopucToByiiTe 110ro Ha BynuLj. Obepiraiite ioro Big

Ceky, NPSIMOTO COHAYHOTO ONPOMIHIOBAHHS, BONOTM (B
KO[HOMY pasi He OrycKalTe y piuHY) Ta rocTpuX KyTiB.
He kopucTyittecs npunagom 3 Boormm pykamu. AKLo

Mpunag 380M0XMBCS aBo 3MOKPIB, HEBIKNAAHO BUTAMHITL

LUTencesbHy BUANKY.
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[inst Ge3neku cBOiX AiTEl HE 3anuLLaiiTe AOCTYMHUMM Naky-
BanbHi MaTepiany (NnacTuKoBi NakeTy, KapTOHHI Kopobky,
NEHOMNacT TOLLO).

/\ NONEPEMKEHHS!

He nossonsiite Manum AiTaM rpatucs i3 NAuBkoto. IcHye

3arpo3a 3agyxu!

Llei npunag He NpuaHayeHui Ans BUKOPUCTaHHS MioAbMM
(BKrHOY@t0uM AiTed) 3 0BMEKEHUMIN CDINIHAMM, YyTTEBU-
My abo po3ymMoBUMU 3AIGHOCTAMM, He[oCTaTHIM JOCBIAOM
Ta/abo 3HaHHAMM — KpiM BUNagKiB, KoMy 3a HUMM JOTTisinae
BignoBiganbHa 3a ix 6eaneky ocoba abo BOHM oTpuUMarny
BKagiBKY LLIOJI0 BUKOPUCTaHHS Mpunagy.
[liTsM He [03BOMEHO rpaTiCh 3 LM npunagom. MoTpiben
0TS 38 HUMM.



CneujanbHi 3axoam 6e3nekun Ans LLOro NPUCTPOI0

/\ MOMEPEMKEHHS. IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHs!

* He nig'enHyiiTe npucTpin A0 [xepena XMBMEHHS, [OMo-
K He mpukpinuTe Bee HeobxinHe npunaans.

*  He TopkaiiTech YacTuH, LU0 pyXxatoTbCs, | 3auexaiTe, Jo-
MOKV MPUCTPIlA HE 3yMUHNTLCS.

+ [epen BUKOpUCTaHHAM BUIAMANTE YCi NPEAMETY (TOXKM,
1onaTku) 3 EMHOCTI.

¢ He 6aBTecs i3 3anobixH1MW nepemm1kadamu.

* Yucraum i MoHTYroumM M'sicopy6ky, GyabTe ocobnmeo obe-
pexHi 3 Hoxem (16)!

+  [Insi HAaNOBHEHHS M'sicOpyBKM BUKOPUCTOBYWTE MULLIE
wroBxay (11).

A YBAT'A. Pusuk nepeHaBaHTaxeHHs!
BuikopwcToByiiTe MpUCTpiii ik 3millyBay abo sk M'ScopyobKky;
He BMuKaiTe 0buaBi PyHKLiT OAHOYACHO.

+  BcraHoBnioiiTe npucTpilt Ha Mnacky piHY i CTiliky MoBepx-
HIO.

* Lleit npucTpiit Mpu3HaYeHwi Tinbku 1S MPUroTyBaHHS Xap-
YOBYX MPOAYKTIB.

+He cnip 3anuwat npucTpiit npavytoaTyv Ge3nepeps-

Ho GinbLue 10 xBUMWH. [laitTe oMy OXONMOHYTW NpuBnN3-
HO BMpoAoBX 10 XBUMVH, NEPEs, TUM i BUKOPHCTOBYBATY
110r0 3HOBY.

*He nepewmilLyiiTe npucTpiit nig Yac ioro poboTi; 3aBxam
CcrnovaTky BUMUKaWATE IOTO i Bify eHYIATE Big MEPEX X1B-
NeHHs. 3aBXay nepeHockTe MPUCTPIN, TPUMAKYM Horo
ABOMa pykamu!

BukopucTaHHsi 3a NprU3HaYeHHAM

MpucTpilt NpusHayeHo ans

*  MPUrOTYBaHHS TiCTa, 30MBaHHS BEPLLKIB, Se4HuX BinkiB
TOLLO;

*  MoapibHEeHHs NPOaYKTIB;

*  HagaHHs opmu TICTY 3a JOMOMOTOI0 Pi3HOMAHITHUX Npu-
na.

MpucTpiit po3poBneHo | MOXHa BIKOPUCTOBYBATY BUKITHOYHO

ans Uiel MeTn.

MpucTpii crif BUKOPUCTOBYBATY NWLLIE Y CMOCID, OnncaHmui y

Liii1 iHCTPYKUT 3 ekcnnyaTaLyi.

He cnig B1KkoprcTOBYBaTY Liei NPUCTPIl ANS KOMEPLIAHWX Lij-

nein.

Bynb-sike iHLUE BIKOPUCTaHHS BBAXKAETLCA K BUKOPUCTaH-

HA HEe 3a NPU3HA4YEHHAM i Moxe Np13BeCTN 0 NOLUKOPKEHHA
MaliHa Y/ HaBiTb TPaBMyBaHHA KOpPUCTYyBaYa.

BupoBHuK He Hece BianoBifanbHOCTI 3a MOLLKOMKEHHS, Siki
CTanuecst BHaCigoK BUKOPUCTAHHS! IHLLIMM YMHOM, aHiX 3a npu-
3HAYEHHSM.

Po3rallyBaHHs opraHiB kepyBaHHS

1 Kpwuika Yeps'suHOro npueoay
2 ToBopoTHa pyyka
3 TaHenb kepyBaHHs
4 Baxinb Ans nigHiMaHHs pyJku
5 Kopnyc gsuryHa
6  EMHICTb Ans 3MiLLyBaHHS
7a Ta4ok Ans 3amillyBaHHs
7b Ta4ok Ans amiLLyBaHHS
7c  BiHndok
8  3axucHuii anck
Benyuwit Ban
10 3axuct eMHOCTI Ans 3milLyBaHHS Big OpK3ok

MantoHku Ha ocTaHHiil CTOpiHLi

11 LLtoBxa4

12 JloToK ANst HAMOBHEHHS!

13 LLnitka Ans HANOBHEHHS KOPMYCY YepB’sHHOr0 NPUBOAY
14 Yeps'ayHuit npuBig

15 CwnikoHosa MydhTa

16 Hix

17 TnactuHa (3 pisHi po3mipy 0TBOpIB)

18 Kpyrna raika

19 PosgintoBay ans Ticta

20 Hacapaka ang koB6acok

21 Hacapgka 4ns 3aBuBaHLLB NO-CXiqHOMY (2 YacTuHW)
22 Hacapka ons neuvsa

23 Hix ans neunsa

=

YBiMKHEHHSA/BUMKHEHHS

* YBiMKHeHHs: BUGEpITb HanaLLTyBaHHs LUBKAKOCTI Bif 1 A0
6 Ha naHeni kepyBaHHs.
* BUMKHeHHs: HaTUCHITb kHonky OFF.

1 MPUMITKA.

[iBuryH obnagHaHo 3axvCHIM nepemmkayeM. BiH Bumkae
[ABMIYH, SIK Tirlbkv pyuika (2) MoBEpTaETLCS JOTOPH.

lMepen nepwnM BUKOPUCTAHHAM
* BuiimiTb npunag Ta yce HasBHe npunaaas 3 kopobky.
* o6 BuganuTy Gynb-siki peLUTkv Big BUPOBHULTBA, Nepen
NepLUMM BUKOPVCTaHHSM NOMWIATE yce Npunaaas, sik onu-
CaHo B po3gini “YnLeHHs".

Mip’epHaHHA po enekTpoMepexi
[NepesipTe, UM KMUBMEHHS BAMOBILAE XapaKTepucTMkam, 3asHa-
YeHUM Ha crieLianbHii Haninvj.

MpwcTpin gnsa 3amilwyBaHHA
MoHTyBaHHs i ekcnnyaravis

1. ToTuCHITb Baxinb (4) BHM3. Pyyka (2) noBepHeTbCA
[OTOpU.
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2. LLlo6 kopucTyBaTHCS BiHYKOM (7C), CEpLLy MPUKPINiTh 3a-
xucr Big 6pu3ok. (10): Tpumaiite 3axvcT Bin Bpr3ok Myd-
TOI0 0ropyt.

1 MPUMITKA.
BHuay pyyku € ABi BUiMKv TTIBOPYY | NpaBopyY (W ).

[MoTucHiTL 3axucT Bif BPU3OK Y Lii BUIMKIA, BUPIBHSBLLM iX
i3 Masamu Ha 3axucTi, i 3abroKyiiTe Ha MiCLyj, TOBEPHYBLLY
3aXVCT 3a FOANHHIKOBO) CTPINKOHO.

1 MPUMITKA.

['oTytou TICTO 32 AOMOMOTOH0 ravka fins 3amilllyBaHHs
abo rayka Ans amillyBaHHS, 3aX1CT Big 6p13ok BUKOpHC-
TOBYBaTV Hemae noTpebu. Lie facTb BaM MOXNMBICTb
[0AaBaTV iHPEAIEHTM Y MPOLIECi MPUTOTYBaHHS TiCTa.

3. LLjob kopucTyBaTUCA raukom Ans 3amilyBaHHs (7a),
CriepLLy NPpUKPINiTL 3axucHnii auck (8). Lie actb amory
YHUKHYTV KOHTaKTY TiCTa, SiKe NiiMaeTbCs, i3 BEAy4 M
Basom.

TpumaitTe [mck sk EMHICTb. [pUKpiniTL rayok Ans
3aMmiLLyBaHHS 3HI3Y, MPOMXaBLLW 00 KPidb BUIMKY, i
3adikcyiiTe uBepTIo 0BEPTY.

4. Bropi Hacaaku € BYiMKa ans
BEZy40ro Bary i LUMOHKU.
[Mpvnacyiite Hacaaky,
BCTaBMBLLM ii BEPXHIll KiHELIb
y Beayumit Ban (9). MoTucHiTb
i MOBEPHITb HacaKy NpoTn
TOAMHHUKOBOI CTPINKY Tak,
1406 LLMoHKa 3abrokyBanack Ha MicLji y Befy4omy Bari.

5. TlocTaBTe EMHICTb NS 3MiLLYBaHHS Y TPYUMaU | MOBEPHITH
€MHICTb y Hanpsmky LOCK [0 KiHug.

6. [opaitTe iHrpegieHTy.

/\ YBATA.
He nepenoBHIoliTe NPUCTpIN, MakcuMarbHa KinbKiCTb iH-
rpegieHTiB — 2 kr abo 1 niTp pimuHw.

7. Hatuckaiite pyuky [JOHM3Y, JOMOKM BOHA HE 3abroKyeThCs
Ha micLy.

8. MigKntoviTh WTEKep SO HaNeXHMM YUHOM BCTaHOBMEHOT
3axuLieHoi posetkv 230 B, 50 'y, Pobounii cTan
Mo3HaYaeTbCs CuHiM iHvkatopom LED nig kHonkoto OFF.

9. L6 yBimMKHYTV NpUCTpIi, BUBEPITL HaMaLLTyBaHHS
LBMAKoCTi (KHomku 1-6) Ha naHeni kepyBaHHs (3). Bubpare
HanaLLTyBaHHs No3Ha4a€eTbCs CYHIM ingmkatopom LED.

Tabnuus 3 BigoOMOCTAIMM Npo TUN TicTa | npunaaas

Twun Ticta Mpunapas HanawrtyBanHa KinbkicTb
Baxke Ticto [avok ans 1-2 MaKC. 2 Kr
(Hanpuknag, 3amillyBaHHs

xni6 abo TicTa

nicovHe

TicTO)
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Twn Ticta Mpunagaa HanawtyBanHa KinbkicTb

Ticto
cepeaHbOl
ryCTVHW
(Hanpwknag,
MnuHL abo
36uTe TicTo
Ansi nupora)

layok ansa 34 MaKc. 2 Kr

3MiLLyBaHHSA

Ilerke TicTo
(Hanpwuknag,
BEPLLKY,
SEYHI Binku,
MyAVHS)

1 MPUMITKA.

+  Bubuparoum LWBMAKICTb, YKTAINTE TaKOX PeLienTy.

+ KopoTkuit umkn poGoTw: nig Yac NpuroTyBaHHs ryctoro
TicTa He BMUKaliTe NpUCTPiil JOBLUE, HiX Ha 10 XBUIWH,
nicnst Yoro AaTe oMy OXOMOHYTU BMPOAOBX 10 XBAMMH.

BiHnuok ans 5-6 MiH. 200
sielb mn
Makc. 1 n

3ynuHka npunapy

/N NONEPEMKEHHS. IcHye Hebe3neka TpaBMyBaHHs!

+  3aexkau HaTuckaiiTe kHomky OFF, HaBiTb SKLLO NOTPIBHO
TVLLIE Ha KOPOTKWIA Yac MPU3YNMHUTY 3aMiLLlyBaHHS TicTa/
3MiLLyBaHHS.

+  YexaliTe 0 NOBHOI 3yniHKIN Hacaakm!

* FAKwo nigHaTV Baxinb (4) nig yac poboTw, Lwob nigHATH
pyuKy, 3anobbkHIIA nepemukay 3ynvHuTb ABUryH. Kopot-
KU NPOMiXOK Yacy Hacapka byae Lie KpyTUTUCS.

FAKLLO pyuKy onyLLeHo, To LWob npofoBxuTY poboTy, cnig Lwe
pa3 HaTVCHYTY HanalLTyBaHHs LUBMAKOCTI.

3akiH4yeHHs poGOTY i BUAMAHHSA EMHOCTI

1. fAkwo TicTo 3amiluaHo, HaT1CHITL kHonky OFF. Bin'eqHalite
MPUCTPIN Bif MEpeXxi.

2. ToTucHiTb Baxinb (4) BHK3. Pydka nigHiMeTbCS.

3. TpiLLKv NOBEPHITb EMHICTb AN 3MiLLYBAHHS NPOTY FOANH-
HUKOBOI CTPINKW, LLIOB 3HATH i

4. BuiMiTb roTOBE TiCTO 3 EMHOCTI.

5. LL{ob 3HTM Hacaaky 3 Beay4oro Bany, MOTUCHITS ii Aoropy
| TPILLIKIM MOBEPHITB 33 FOAMHHMKOBOIO CTPINKOH. Tofi 3Hi-
MiTb Hacapky.

6. [louncTbTe YacTHW, Siki BUKOPUCTOBYBANMCh, Sk ONMCAHO
B po3gini “YnLLeHHs’.

M’scopy6ka

MigrotoBka

[BITbCA TakoX BigoMocTi Ha cTop. 3 i 74.

1. JocTyn [o Kopnycy YepB'siHHOTO MPUBOAY 3aXWLLEHO
KpuLLKoto (1). MOBEPHIT KPULLIKY 38 FOAMHHIKOBO CTPir-
K010, LLIOG 3HSTH .

2. ToTucHiTb cunikoHoBy MychTy (15) Ha YepB's4HIIA MpuBIA
(14).



3. BCTaHOBITb YepB'sHMil NpUBIA, CriepLuy 3y64acTim Kone-
COM, Y TOPU3OHTArbHY CEKLito KOpMyca YepB'suHOro npy-
BOZY.

MoHTyBaHHs! MpUNaaas OMMCaHO Y BUKNaZEHNX HIKYE po3gi-

nax. Migrotyiite M'sicopy6Kky BiANOBILHO 4O BUMOT.

MoHTyBaHHs M’'sicopy6ku (auBiTbest Man. A)

1 MPUMITKA.

+  3anexHo Big TOro, Hackirnbku NoTPIBHO NOAPIGHUTY MPO-
BYKTY, BUBMPaNTE NNaCcTUHY 3 MEHLUIMMM Y GiftbLUMMM
OTBOpaMy.

+  3nerka 3MaxTe NnacTuHy Ansi NoAPIGHEHHS! COHSILLHMKO-
BOIO OJiEt0.

[JotpumyiTeck BkasiBok po3ainy “Tligrotoska’”.

4. BcraHoBiTb Hix (16) Ha Beyu4vil Ban rocTpuM KiHLEM Ha-
30BHI.

5. Bubepitb nnactuHy anst noapidHeHHs (17). BetasTe nnac-
TUHY Y KOPMYC YepB'AYHOrO NPUBO/LY, BUPIBHAABLUM BIAMO-
BiAHUM YYHOM BUIMKV Ha Hild.

[etanbHile yntaiTe y po3aini “MpukpinneHHs nonepeaHo
3MOHTOBAHOTO KOpMyCy ANsl YepB'sYHOrO NMPUBOAY .

MoHTyBaHHs Hacapky Ans koBGacok (auBiTbes Man. B)
[otpumyiTeck BkasiBok po3giny “Tligrotoska”.

+  BisbmiTb rotoBe M'sico Ans koBbacok. [lani foTpumyiiTeCh
BKa3iBOK.

4. CnepLuy BCTaHOBITb po3pintoBay ans Ticta (19) Ha
4epB'AYHUA NPUBIA. [ins LIbOro BUKOPUCTOBYIATE BUiM-
KW Ha po3ginioBavi 4ngs TicTa.

5. BcTaHoBiTb Hacaaky ans kosbacok (20) Ha poagintosay
Ans Ticta. [Ins Uboro BUKOPUCTOBYMTE BUIMKM HA Ha-
caaui ans koBbacok.

+ o6 nogpi6HUT M'sico | npuroTyBaTyh KOBBACKM 3a OfMH
pa3, CreplLLy BCTAHOBITb HiX | MNaCTUHY ANst NOAPIGHEHHS,
sk onmcaHo B po3gini “MoHTyBaHHs M'sicopyoku”, MyHKTN 4 i
5. Topi NOTUCHITL HacaaKy Anst KOBGACOK Y Kpyrny raiiky.

[oknagnile yutaitte y poagini “NMpukpinneHHs nonepeaHs0

3MOHTOBAHOTO KOpMyCy Anst YepB'sHHoro npueogy’.

MoHTyBaHHSs Hacafkv Ans 3aBMBaHLIB No-CXiAHOMY (Au-
BiTbcs Man. C)

i MPUMITKA.
[inst npuroTyBaHHs 3aB1BaHLB (NENbMeHIB) i3 M'sica i TicTa
BMKOPUCTOBYIATE HACaAKY Ars 3aBUBaHLB NO-CXAHOMY.

[JotpumyitTteck BkasiBok po3ainy “Tligrotoska”.

4. BcTaHoBiTb HacaaKy i3 2 YaCTVH NS 3aBMBAHLYB NO-
cxinHomy (21) Ha yepB’s4Hmi npusig. [ins Lboro BUKopuc-
TOBYITE BUIMKU.

5. [oknapHiwe wuaiite y po3gini “MpukpinnexHs nonepe-
[HBO 3MOHTOBAHOTO KOPMYCY ANs YepB'SYHOro NpuBozy’.

MoHTyBaHHs Hacapkw ans neunsa (ameiTbes Man. D)

[oTpumyiitec BKasiBok poaginy “Tliarotoska’”.

4. CnepLuy BCTaHOBITb po3gintoay Ang Ticta (19) Ha
YepB'sAYHUIA NPpUBIA. BukopuCcToBYiTE BUIMKM Ha po3ginto-
Bavi AN TicTa.

5. BcTaHoBiTb HacaaKy Ans neusa (22) Ha po3ginioay ans
TicTa. BukopucToyiiTe BUiMKIN HA HAcaAL ANs Ne4YmBa.

[oknagpiwe yutairte y poagini “TpukpinneHHs nonepeaHs0

3MOHTOBAHOTO KOpMyCy ANs YepB's4YHOro Npueogy”.

TMpuKpinneHHsi nonepeaHL0 3MOHTOBAHOrO Kopnycy Ans
YepB’sHOro NpUBOAY

6. 3akpyTiTb Kpyrny raitky (18) 3a roAUHHKOBOO CTPINKOIO Ha

KOpryci Ans Yeps'sHHOro NpuBoaY.

7. TpykpiniTb NOMEpPeaHL0 3VOHTOBAHI KOpMyC Ans
YepB'AYHOrO NPUBOAY Ha NPUCTPIL. BCTaHoBITL Kopryc
NSt YepB'sIYHOTO NPUBO/LY, BUPIBHSIBLLM NO3HAYKY (») i3
M03HaYKoto (@) Ha NpucTpoi. BeTaHontoiiTe Kopyc Bep-
TKanbHo. CTpinka Ha Kopnyci s YepB'SYHOro NpuBoaYy
Mag OyTV NOBEPHYTA Y NPOTUNEXHY CTOPOHY Bif CTPINKM
Ha npucTpoi. (QVBITECS ManoHOK).

R

/\ YBATA,

FIKLWLO BIAKPMTY | 3aKPUTY KPYIITY raiiky micrs npukpi-
NMeHHsl, MILHO TPUMaiATe KOpRyC Anst YepB'HHOro npu-
BOfy 3a Hocvk (13), iHaKLue kopryc MOxe BMMaaKkoBo
Bif'eqHaTucs.

8. BcTaHOBITL NOTOK A5l HaMoBHEHHS (12) Tak, LWob ocHoBa
noTka byra BULLE pyykm (2).

Ekcnnyaraulis Ta iHCTpyKUji 3 BAKOpPUCTaHHA

A MONEPEMIXEHHS. IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHs!
Binpasy nicns yBiMKHEHHS npucTpoto Beay4uii Ban (9) noun-
Hae obepraTcsi. He Topkaiitecs Bany, sikuit obepTaeTbes!

1 MPUMITKA.

+ [lopiTe M'ACO Ha LUMATKM N0 2,5 CM. YNEBHITLCS, LLO Y
M'SiCi HeMag KICTOK Yi CyXOXMITb.

+ KopotkoTepmiHoBa po6oTa: He BMuKaliTe NpUCTpii Ha
noHag 10 XBUMWH; AaiiTe MPUCTPOIO OXOMOHYTI YNPOZOBXK
10 XBUAVH.

9. Knagitb WwmaTtkv M'sica (nawteT/M'sco Ans koBbacok un
TICTO) Y NIOTOK A5 HAMOBHEHHS! | HOCUK A7 HAMOBHEHHSI.
ko B1 noapiGHIOETe M'SICO, CTaBTE EMHICTb Mlif BUXO-
oM.

10. TigkntoYiTh LUTEKEP A0 HANEXHUM YYHOM BCTAHOBNEHOT
3axuiLeHoi poseTkut 230 B, 50 My, Po6ouuit cTaH nosHava-
€TbCSt CvHiIM iHgukaTopom LED nig kHonkoto OFF.

57

YKPAIHCBKA



YKPAIHCbKA

11. LLIo6 yBiMKHYTV MPUCTPIiA, HATUCHITL KHOMKY HanaLUTyBaH-
Hs1 LWBKAKOCTI (kHonku 1/2/3/4) Ha naHeni kepyBaHHs (3).
BubpaHe HanalLTyBaHHs NO3HAYaETbCA CUHIM iHAMKaTO-
pom LED.

12. £Kwo noTpi6HO, MOTUCHITL M'ACO YN TICTO LUTOBXaYeM (11).

A MONEPEMXEHHS. Pusuk TpaBMyBaHHs!
He npoLuToBxyiiTe M'Sco i TicTo nanbLigmm!

[NpuzomysaHHs kosbacok

+  MoxHa BUKOPCTOBYBATM HATyparibHi Ta LUTY4Hi 0B0MOHKK
NS KOBOACOK.

+  $IKWO BM BMKOPUCTOBYETE HaTyparnbHy 060MOHKY, CnepLy
BMMOMITB iy BOZ.

+ 3aB'sXiTb OAVH KiHeLlb 0BOMOHKN.

* HatarHitb 060M0HKy Ha Hacaaky 4ns KoBBacok.

+ M'sico 6ye BUX0uMTY Kpi3b HACAAKY Ans kOBHACOK i Hamo-
BHIOBaTM OOOMOHKY.

+ He HanosHoiiTe 0B0MOHKY HaZTO BEMMKOLO KINbKICTIO M'iCa,
apke koBbacka nig Yac KNM'STIHHS Y1 CMaxXeHHs pocTe, i
000M0HKa MOXe Po3ipBaTuCs.

+ Konu nepLua koB6acka AocsirHe noTpiGHOT AOBXHM, CTUC-
HiTb Ti NPy HacaAL nansLAMK.

+  [loBepHiTb koBDacky 0ANH pa3 u Agivi.

+ [loku LSt cripaBa He CTaHe ANst Bac 3BI4HOI, BU MOXeETE
BMMMKATV NPUCTPIiA MICNS NPUrOTYBaHHS KOXHOI KoBBACckM.

HadaHHs1 hopmu ne4us

1 MPUMITKA.
KL BI NpUroTYBaNW TICTO A4S NeYvBa, 3a A0NOMOroio
Hoxa (23) MoXHa Hazatu oMy chopmy.

+  [pukpinvBLLM KOPMYC NS YepB'SHHOro NPMBOAY A0 Npu-
CTPOIO, MOTUCHITL HiX Y HacaaKy Ans neunsa.

+ Bubepitb noTpibHy chopmy ans neunsa.

+  [lputpumyiiTe CMyXKy TiCTa Ha BUXOAi PYKOHO i BipixTe Tic-
TO NOTPIGHOT JOBXUHN.

3aBeplueHHs poboTu

1. HatucHitb kHonky OFF, 1406 BAMKHYTW NpUCTpiit.

2. Big'enHalite LUTEKEP XUBNEHHS.

3. 3HIMiTb yci YacTUHW M'sCopyBKY.

4. Tlo4ncTbTe YacTUHH, siKi BUKOPUCTOBYBAMHNCh, SIK ONMCAHO
B po3gini “YnieHHs’”.

5. 3akpuiite Kopryc YepB'IHHOTO NPUBO-
Ay KpyLwkoto (1). ToBEPHITL KPULLIKY
MpOTY FOLNHHIKOBOI CTpifku. CTpin-
ka Ha KpuLLILLi Mae ByTu NoBepHyTa y
NPOTUNEXHY CTOPOHY Bifl CTPIMNKM Ha

npucTpoi. (WBITHCS MankoHOK npaBo-
pYH).
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YuwweHHs

/N OMEPEMKEHHS.

+  [lepep TM ik YUCTUTV MPUCTPIN, Bif €aHalTe 1Ooro Bif
MepeXXi KUBMEHHS!.

+He 3aHyptoiiTe npucTpilt y Bogy. Lie Moxe npussect go
YPaXeHHs eNEKTPUYHIM CTPYMOM abo MoXexi.

/\ YBATA,

+ He BuKopucTOBY#TE APOTSHY LLiTKy abo abpaavBHi 3aco-
611 ons YnLLEHHS.

+ He BuKopucTOBYiTe arpeciBHi abo abpasiBHi 3acobu
OIS YNLLEHHS.

Kopnyc asuryHa
+ YucTbTe KopryC nnLLe BOMOMOK raHuipkoto, A0AABLLM TPO-
X1 MUIOYOTO 3aC0DY.

EMHICTb ANnA 3MillyBaHHS i3 3aXMCTOM Bif Opu30K, Hacap-
KV [ANA 3aMillyBaHHA/3MiLLyBaHHSA | YaCTUHU M’ICOPYOKM

A MONEPEMIXEHHS. IcHye HeGe3neka TpaBMyBaHHs!
Hixx ans nogpiGHEHHs Ay»e rocTpuit.

N\ YBATA.

Hacapkui He MOXHa MUTI B MOCYAOMUIHIA MaLLnHi. [apsui i
arpecvBHi 3acobM ANS YNLLEHHS MOXYTb AechopmyBaTit abo
3HeBapBIUTI HACAAKM.

+ [leTani, ki KOHTaKTYOTb 3 Ket0, MOXHA MUTM BOZOH.
+  [lepLu Hix 3HOBY MpUEAHATY YCi KOMMOHEHTM [0 Npunagy,
peTenbHO BUCYLLITH iX.

PekomeHpgoBaHi peuentu

Mopwucra cymiw (6a3oBuii peuenT)

HanawtyBaHHs wewuakocTi 3 - 4
IHrpepieHTy.
250 r M'sikoro macna abo maprapuHy, 250 T Lykpy, 1 nakeT Ba-
HinbHOro Liykpy abo 1 nakeT NMMOHHOTO NOPOLLKY, 1 nyyka
coni, 4 s, 500 r nweHnyHoi Myki, 1 nakeT coam Ans BAniY-
ku, npubnmaHo 1/8 nitpa moroka.

lpurotyBaHHs.

BevnTe niueHnyHy Myky pasom 3 iHLIMMM iHrpefieHTamn B em-
HICTb ANS 3MiLLYBaHHS, PO3MILLYITE 3a [AONOMOrOH rayka Ans
3milLyBaHHs npubnmuaHo 30 cekyHA Ha wBmakocTi 1, Togi Ha
wBMAKOCTI 3 NPMBNN3HO 3 XBUNMHYM. 3MaxTe NOCyauHY Ans
BUNiYKM abo po3knagiTh nanip Ans BunikaHHs, BUKNALTh Tic-
T0 i BUNeviTb. CripobyiiTe NUpir, Nepes TUM ik BUAHSTA CTpaBy
3 AyxoBK. [TpoKoniTb MKpPIr N0 LIEHTPY KiHLIEM AepeB'sHoi na-
MYk, FIKLLO TICTO He NMpucTae [0 Manuyku, ypir rotoswia. Me-
PEBEPHITb MUPIF Ha CITKY S BUMiKaHHS | faiATe 10My OXOMOHY-
™.



Bumoru go pyxoBku.

PiBeHb: 2

HarpiBaHHs: eNeKTPOAyX0BKa: TemnepaTypa 3BepXy i
3Hm3y 175-200°, ra3oBa AyxoBKa: Hana-
LUTyBaHHS 2-3

Yac BunikaHHs: 50-60 xBunmH

Llen peuent MOXHa 3MIHUTH, BUXOASYN 3 BNACHOTO AOCBIAY,
Hanpukriag gopatv 100 r poaauHok abo 100 r ropixis v 100 1
TepToro wokonagy. Hemae obMexeHb ans BaLLoi (aHTasii.

Bynouku 3 3epHamMu NboHy

HanawryBaHHs wemakocTi 1 - 2
IHrpenieHTy.
500-550 r nweHnuHoi Myki, 50 T 3epeH nboHy, 3/8 nitpa Boau,
1 kybuk gpixmkis (40 r), 100 r HexMpHOro cyxoro cupy, 1 vait-
Ha noxka cori.
[Ins 3MOYyBaHHS: 2 CTONOBI FOXKU BOAM

MpuroTyBaHHs.

3amouiTb 3epHa NnboHy B 1/8 niTpa Tennoi Bogu. 3anwiite pe-
Ty Tennoi Boan (1/4 nitpa) B EMHICTb ANS 3MiLLyBaHHS], BY-
cunTe B Hel Apbkmki, AopanTe cup i 4obpe BuMiLLaiiTe 3a fo-
MOMOTOI0 rayka 19 3aMilllyBaHHs Ha WBMAKOCTI 2. [pikmki
MatoTb NOBHICTIO PO34MHUTMCS. BucunTe Myky i3 BUMOYEHUMM
3epHaMV NbOHY i CinMko B EMHICTb ANs 3MiLLyBaHHS. 3amiluait-
Te TICTO Ha LWBMAKOCTI 1, TOA| 3MiHITb LUBMAKICTb Ha LUBMAKICTL
2 i samilwyre TicTo e 3-5 XBUnWH. Hakpuiite TicTo i 3anuwTe
B TENnoMy MicLij Ha 45-60 xBunuH. 3amiLualite TicTo 3HOBY, BI-
MITb 110r0 3 EMHOCTI ANs 3MiLLlyBaHHs! i 3pobiTb 16 Bynoyok.
Hakpuitte noTok Ans BUNikaHHS BOMOMM Nanepom s Buni-
KaHHsl. Mokragite Ha HbOro Bymnouky, 3anuwTe Ha 15 XBAMVH,
3MOMiTb TENOK BOAOIO i BUMIKANTE.

Bumoru go pyxoBku.
PiseHb: 2
HarpiBaHHs: €NeKTPOAYXOBKa: TemMnepaTypa 3BepXy i

3HmM3y 200-220° (nonepeaHbO posirpisaTy
MpOTSroM 5 XBIMVH), ra3oBa AyXoBka: Ha-
nawTyBaHHs 2-3
Yac sunikaHHs: 30-40 xBUnmH
LokonagHuit kpem
HanawtyBaHHs weuakocTi 5 - 6
IHrpenieHTH:
200 mn BepLukis, 150 r niBconogkoro wokonagy, 3 sus, 50-60
T LiyKpy, 1 nyyka coni, 1 makeT BaHinbHOro Liykpy, 1 cT. 11. 6pex-
Zi 4 poMy, LLIOKOMagHi Yinch.

MpuroTyBaHHs.

Y eMHOCTi Ansi 3MmiLLyBaHHs 36uiATe BEPLLKM Ha rycTo 3a A0Mo-
Moroto 36vBaya Ans SeLib, BUMITL CyMILL i3 EMHOCT i Noka-
[iTb y XOMoAHe Micue.

PosToniTh LIOKONaA BiANOBIAHO 40 BKA3iBOK Ha nakeTi uu 3
XBUNMHI y MIKPOXBITBOBIN Mevi 3a noTyxHocTi 600 B. 3a uen
4ac y EMHOCTI i1l 3MiLLyBaHHS! 3@ JOMOMOrot 36uava ans
feUb 36uiTe AL, LyKop, BaHIMbHWIA LyKop, OpeHai Y1 pom i
Cinb [0 YTBOPEHHS NiHu. [logaiiTe TonmeHwit LWokonag i piBHO-
MIpHO BBEfTb 11010 Ha LBMAKOCT 5-6. 36epexiTb Tpoxm 36u-
TVUX BEPLLKIB AN NpUKpaLuaHHs. [lonaitTte peLuTy BepLukiB A0
KpemonoaibHoi CyMmilwi | poamilLaiTe, BUOpaBLLW HanaLLTyBaH-
Hs 1. [lopaiiTe [0 LIOKOMaHOMO KPEMy PeLLTy BEPLLKIB i noaa-
BalTe OXOMOMKEHIM.

TexHiuHi xapakTepucTukm

MOLEIIB: .o sseeeen KM 369 CB
[1008Y2 KUBMEHHSE: ..evvvveverreeeesseressseeesenenes 220-240B~50Ty
CroXmBaHHS EHEprii: .......... .1000 Br
Knac 3axucry:...... Il
KOpOTKOTEPMIHOBUM LMK POBOTH:.....ceevveererssrrcesseerensene 10x8
Bara HeTTO:.......... 5,25 kr

TexHiyHi xapaKTepuCTVKN MOXyTb BYTI 3MiHEHI!

Llei npucpiit cepTudhikoBaHo BigNOBIAHO [0 Aitoumx Hopm PE,
HanpyKnag, HOPM eneKTPOMArHiTHOI CyMICHOCTI i H3bKOI Ha-
Mpyry, | CKOHCTPYOBAHO BIANOBISHO A0 OCTaHHIX XapakTepuc-
TUK i3 TEXHiK Ge3neku.
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PYCCKWK

PyKOBOACTBO no 3KkcnnyaTtaunun

Cnacw60 3a BbIbop HaLLero npoaykTa. Hageemcs, OH Bam no-
HpaBuTCS.

CopepxaHue

WHCTpyKumm no TexHuke GesonacHocTy
O6Luve ykasaHust No TexHuke Ge3onacHoCTy...
Ocobble Mepbl 6e30MacHOCTI st AaHHOTO

YCTPOWCTBA............ . . . .61
[NpegHa3HaveHve... . . . .61
PacnonoxeHue 3neMeHTOB 61
BknioyeHune/BbIKNOYEHUE 61
lMepea NepBbIM UCMIONB30BAHNEM.......cuuueesssesssmssssssssssssssnes 61
OMEKTPUIECKNE COBIMHEHUIS ....cvvvreeveveraeresseeresssnesesnenns 61
TecTtomewanka 62
CBopka 1 akcnnyatauus...... .62
Tabnuua TUMOB TECTA U MHCTPYMEHTOB ........vveeevreeversaennee 62
VIMAynbCHbIN pexim .62
OKoHYaHue paboTbl U CHSATUE EMKOCTY NSt
CMELUMBAHMS ......... . . . .62
Msicopy6ka 63
[MogroToBka.......... .63
Cbopka msicopybku . . . ....63
Cbopka Hacagkv Anst Konbaco ........ . ....63

1 yaapos 06 octpble yrmbl. He npukacaiitecs k npubopy
BNaXHbIMU pykamu. Ecrnn npubop yBnaxHUmCs unu Hamoxk,
TYT K€ BbIHbTE BUTIKY 13 PO3ETKN.

+ [locne akcnnyatauy, MOHTaxe NPUHAANEXHOCTEN, YMCT-
ke unu nonomke npubopa Bceraa BbIHMMaiATe BIMKY 13 po-
3eTKV (TSHUTE 3a BUMKY, a He 3a kaberb).

+He octaBnsiite BKIOYEHHbIE 3reKTponpubops! 6e3 npu-
cMoTpa. Bbixoas 13 nomeLLieHns Beeraa BbIkntovalTe npu-
6op. BbiHbTe LUTEKEP M3 PO3ETKA.

+  [lpubop v kabenb ceTeBoro nuTaHus Heobxommmo pery-
NsipHO 0BCnefoBaTh Ha HaNM4ME CrIELOB MOBPEXAEHNS.
Mpy 0BHapyeHN NOBPEXOEHINst NONb30BATLCS NPUBOPOM
3anpeLugetcs.

+ Hu B koem cryyae He peMoHTpYiiTe Npubop camocTost-
TenbHo, a 0bpaLLaiiTech B TakoM Cryyae 3a MOMOLLbIO K
creupanmeTy, UMeroLLeMy COOTBETCTBYHOLLMA Aonyck. 3
coobpaxeHIi 6e30nacHOCT, 3aMeHa CETEBOrO LUHYpa Ha
PaBHO3HaYHbIiA A0MYCKAETCS TOMbKO YePes 3aBOaM3roTo-
BITENb, HaLLly CEPBUCHYIO MacTEPCKYHO N COOTBETCTBYIO-
LLero KBanMMLMpOBaHHOTO CrieLManmcTa.

* Vcnonbayiite TONbKO OpUTMHANbHbIE 3an4acTy.

+ [loxanyiicta, cobniopaitte HuxecneaytoLme "Cneupans-
Hbl€ ykasaHusi Mo TexHUKe GesonacHocTi'.

CumeorbI npuMeHsieMble 8 0aHHOM pyKogodcmee nornb308a-

C6opka Hacaaku ANs KreLok
C6opka Hacaaku ANs NeyeHbs...
YcTaHoBKa COBPaHHOTO KOXyXa YepBAYHOI

nepegauu .63
VIHCTPYKUMM 1O MCNONMB30BAHIO YCTPONCTBA ...vvvvvvveeeeae 63
3aBepLUeHue paboTbl ......... . . ...64
Ouuctka 64
Kopnyc asuratens ...64

EMKOCTb ANs CMeLLMBaHYS C MpUCTiocoBrieHnem
ANS 3alLMTbI OT 6pbIar, Hacaakamu Ans B3GuBaHus/

CMELLNBAHMS 1 AETANAMN MACOPYOKM........veeeecrrerrrrrreeees 64
PekomeHayeMble peLenTbl 65
TexHuyeckmne xapakTepucTmku 65
PucyHku 74

MHCprKLIVIM Mo TeXHWUKe 6e30MacHOCTH

O61wMe ykazaHuUs no TexHuke 6ezonacHocTH

Mepen Havanom akcnmyarauym npubopa BHAMATENBHO MPoYK-

TalTe npunaraemyto MHCTPYKLVIO MO 3KCMyaTaLyy 1 coxpa-

HUTE ee B HAAEXHOM MEeCTe, BMECTE C rapaHTUiHbIM TanoHOM,

KacCoBbIM YEKOM U, 10 BO3MOXHOCTH, KapTOHHOI KopobKoii ¢

ynaKoBouHbIM MaTepuanom. Ecnn aaete komy-nnbo nonons-

30BaTbCs Npubopom, 0bs3aTensbHo AaiiTe Bipuaady AaHHYH0

VHCTPYKLMIO MO 3KCTyaTaLum.

+  [Monbayiitech NprbOpOM TOMBKO YacTHbIM 06pa3omM 1 o
HaaHaueHwio. [Mprbop He NpeaHasHaueH Ans koMMepye-
CKOTO 1CrOMb30BaHMs.

He nonb3yittech npubopom nog oTkpbITbIM Hebom. [pe-
[J0XpaHsiiiTe NpuBop OT Xapbl, MPAMbIX COMHEYHbIX fy4el,
BMaXHOCTM (HW B KOEM CITy4ae He MorpyxaliTe ero B Bofy)
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BaxHble pekomerzaLmy Ansi obecneyenms Ballelt besonac-
HocTi 0603HaueHbI o ocoberHomMy. ObsizaTerbHo criefyitTe
3TUM pexoMeHaaLMsIM, YToGbI MPEOTBPATUTb HECHACTHBIN Cry-

Yait unm MONOMKY n3aenus:

/N MPEOYNPEXOEHVE:

Mpegynpexaaet 06 onacHoCTY ANs 340POBbS! U BOMOXHOM
pUCKe MONyYeHNs TPABMbI.

/\ BHUIMAHVE:
YkasblBaeT Ha BO3MOXHYH OMacHOCTb AnAa usgenus u apy-
TVX OKpYXaroLLUX MPeaMETOB.

1 MPUMEYAHUS: [laeT coBeTb! v MHopMALMIo.

Jemu u nuya Hyxdarowjuecs 8 npucMompe

¢ 113 coobpaxeHuit 6e3onacHoCTM Ans AeTeil He ocTaBnsiit-
Te nexaTb ynakoBky (NNacTUKOBbIE MELLKW, KAPTOH, MEHO-
nnacr v 7.4.) 6e3 npucmotpa.

/N PEYMPEXOEHVE!
He nossonsiite feTAM UrpaTb C NONUITUNEHOBON MieH-
koi. OnacHocTb yayuwbs!

+ 30T npnbop He NpeaHasHayeH Ans NoMb3oBaHMs NLamm
(BKItOYas AeTel) C OrpaHNYEHHbIMM (HM3NYECKUMU, CEH-
COPHBIMY WK YMCTBEHHBIMM CIOCOBHOCTSIMM WK LIaMM,
He UMEIoLLVMI OMbITa Wk HeOBXOAVMBIX 3HaHMIA. Vic-
KIOYEHIe COCTaBMSIOT CIyyam, KOria OHU HaXOAsATCS Nog,
MPMCMOTPOM L@, OTBETCTBEHHOTO 3a MX 6e30MacHOCTb,
MV KOTfia OT 3TOTO NWLA MONYYEHbI YKasaHns No Mosb30-
BaHUto Nprbopom.



.

Heobxomumo npucMatpyBaTth 3a AeTbMM, YTODbI yoeauTb-
51 B TOM, 4TO OHM He UrpatoT ¢ Npubopom.

Ocobble Mepbl 6e30MacHOCTM ANs AAHHOTO YCTPOCTBA

/N MPEOYMPEXTEHVE:

OnacHocTb nony4eHus TpaBMmbi!

He nopkmniovaiite yCTPOCTBO K 3MEKTPONUTAHMI0 OT
CETY [10 TOrO, KaK Bbl YCTAHOBITE BCE HEOBXOANMbIE
3MEeMEHTbI.

He npukacaiitech k NoABWXHbIM 3NEMEHTaM 1 MOJ0XAN-
Te, noka npubopbI He OCTaHOBSTCS.

Bo Bpems 1cnons3oBaHms YCTPOICTBa, B EMKOCTY He
[OMKHO ObITb HUKAKVX MPEAMETOB, TaKiX Kak JIOXKIA U
ckpebkm ans TecTa.

He BMmeLumBaiiTech B paboTy BblkmiovaTenel 6esonacHo-
cTu.

Bo Bpemst pa3bopkyt 1 YMCTKI MSICOPYOKY, NpOsiBNsTE
TIOMKHYI0 OCTOPOXKHOCTb NPy 0BpaLLeHnm ¢ HoxoM (16)!
[inst HanonHeHws Msicopybku (11) ncnonbayiTe TombKo
TomKaTenb.

/\ BHAIMAHME: OnacHocTk neperpy3ki!

Vcnonb3ayiiTe 3T0 YCTPOMCTBO TOMBKO Kak MKCEP MMM TOMb-
KO Kak MsicopybKky, HO HUKOTAa He 1CTonb3yiiTe 0be thyHKLM
OAHOBPEMEHHO.

YcTaHoBITE YCTPOCTBO HA POBHOM FOPU3OHTANBHOM 1
MPOYHOI NOBEPXHOCTY.

C NOMOLLBI0 YCTPOWCTBA FOTOBLTE TOMbKO MPOAYKThI MNTa-
HIS.

He ncnonbayiite yCTPONCTBO Ha NPOTshKeHUW Gonee

10 MuHyT. MogoxanTe, Moka OHO OCTBIHET Ha MPOTSHKEHWM
npumepHo 10 MUHYT Nepe Tem, Kak MCToNb3oBaTh €ro
CHOBa.

He pBuraiite ycTpoicTBo BO Bpemst ero paboTbl; Bceraa
CHavana BblkriovanTe ero u3 cetn. Beeraa neperocute
YCTPOWCTBO BYMst pykamu!

MpepHasHaveHve
[laHHoe yCTPOICTBO NpeaHasHayeHo Ans:

MPUrOTOBMEHMS TECTa, Kpema, B3BUTbIX CIIMBOK, AYHBIX
6enkoB;

nepemariblBaHIst (MPUrOTOBMEHMS (hapLua) MNLLEBbIX Mpo-
[OyKTOB.

MpuaaHus hopmbl TECTY, UCMONb3Ys pasniHble MpUCTo-
cobneHws..

YCTPOWCTBO NpeaHa3HaYeHo TOMbKO ANs 3TUX Lienei, v Tofb-
KO TaK ero MOXHO MCrnosib30BaTh.

YCTPOICTBO MOXHO MCMONB30BATL TOMBKO CrIOCOBOM, ONMCaH-
HbIM B JaHHOM PYKOBO/CTBE.

YCTPOICTBO HENb3st UCTONb30BATb B KOMMEPUECKUX LIENSIX.

TNio6oe apyroe NpUMeHEHe JaHHOTO YCTPOIICTBA C4UTaeTCs
1CMOMB30BAHNEM HE MO HAa3HAYEHWI0 1 MOXET NMPUBECTY K No-
BPEXAEHVIO YCTPOIACTBA UMM AaXe K TpaBMe.

[Mpon3seoguTens He BepeT Ha cebs OTBETCTBEHHOCTU 3a
ylLepb, MPUUMHEHHBIV B Pe3yrbTaTe UCToNb30BaHNS YCTPOit-
CTBA He MO Ha3HAYEHMIO.

PacnonoxeHue anemMeHToB

1 KpblLLKa YepBaYHOro npueoda

2 ToBOpOTHbIN pyKaB

3 MaHenb ynpaBneHus

4 PblyaXok Ans NOAHSATUS KPOHLUTENHA

5 Koxyx gBuratens

6 [exa

7a Kptoyok ans 3ameca

7b  Kptoyok Ans cmeLLnBaHmus

7c Berumnk

8  3awmTHbIn guck
[MpuBoaHoI Ban

10 Mpucnocobnenue ans 3alLUTbl OT BPbI3r HA EMKOCTY Ans
CMELLVBaHMS

M306paxeHns Ha nocnegHen CTpaHuLe:

11 Tonkatenb

12 Jotok

13 LLleiika BOPOHKI KOXYyXa YepBAYHON nepenayn
14 YepssuHas nepegada

15 CunvkoHoBas MydhTa

16 Hox

17 Pewwetka (3 pasHbix pasmepa 0TBEpCTHIA)

18 Kpyrnas raitka

19 [Henutens Tecta

20 Hacapka ans NpuroToBnEeHNst konbacok

21 Hacapgka Ans npuUroToBMEHNs KIeLok (2 yactu)
22 Hacapka ans npuUroToBNeHNs neveHbs

23 Hacapka ans pa3pesaHisi neyeHbs

=

BkntoyeHne/BbIKNIOYEHNE

* BrnioyeHue: BoIbepyTe CKOPOCTb MEXAY 3HaueHnsMm 1 1 6
Ha NaHen ynpaeneHus.
* BblikmtoueHue: HaxmuTe kHonky OFF.

1 MPUMEYAHMS:

ﬂamraTenb CHabeH aBapMﬁHbIM BbIKtoyateniem. OH Bbl-
KrtoyaeT ABuraTerb, kak TOMbKO KPOHLUTENH (2) HaYMHaeT
NoAHNMATBCA.

I'Iepen nepBbIM UCMOJIb30BaHNEM

* W3BnekuTe yCTPOIACTBO 1 BCE aKceccyapb! 3 KOpPoBKu.

¢ Y70Bbl yaanuTh YacTULbI M Mbirb, OCTABLUMECS NOCIIE Mpo-
13BOACTBEHOTO MPOLECCa, MOUNCTUTE BCE akceccyapbl, kak
onucaHo B pasaene "Ounctka”,

3neKTquecKMe CoeAuHeHusA

[MpoBepbTe, YTOBbI 3MEKTPONUTAHME OT CETU COOTBETCTBOBA-
10 cneLmdmKaLyMsiM NacnopTHON TabnnuKA.
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TecTtomeluanka

C6opka u akcnnyarauus

1.

62

[MoBepHITE pblvaxok (4) BHI3. KpOHLLTEIH (2) nogHUMeT-
CS1 BBEPX.

Yro6bl 1CONb30BaTh BEHYMK (7€), CHa4arna HyHo npu-
COELVHUTL NpUCocoBnerne Ans 3awuThl oT 6pbiar (10):
[epxuTe npucnocobnexne 4ns 3awuThl oT 6pbI3r 0TBOPO-
TOM BBEPX.

1 MPUMEYAHUS:
Ha HiwkHei YacTy KPOHLUTERHA MOXHO YBIAETb ABa
yrny6rieHnsi — Ha NeBoii U Ha NpaBoli CTOPOHaX (W @).

BcrasbTe npucnocobnerve ans sawmThl ot 6pbIsr B 3Tv
yrnyBreHms, 1eronb3ays HanpaBnsioLLe nasbl, 1 3a-
(hukempyiiTe ero Ha CBOEM MECTe, MOBEPHYB MO YaCOBOW
cTpenke.

1 MPUMEYAHUS:

ﬂpM 3aMeLLnBaHNM TecTa C NOMOLLBHO KpHoKa And B36M-
BaHWA UN CMELLMBaHUA, I'IpvlCFIOCOﬁJ‘IeHMe ONA 3aLunThl
0T OpbI3r He NoHagE6KTCs. ATO JaeT BOMOXHOCTb A0-

6aBnATbL MHrpedueHTbl BO BpeMA 3aMeca TecTa.

Ecrn Bbl cobupaeTech ucnonb3oBaTh KpHK Ans B3buBa-
Hus (7a), CHavana ycTaHoBUTE 3aLUMTHBIN Anck (8). 10
MPeaoTBPATUT KOHTAKT MOAHMMAIOLLIErocs TecTa C NpUBo-
AHbIM Basom.

[epxuTe Auck kak valLly. BeTasbTe kptok Anst B3oVBaHMS
CHU3Y, Yepe3 yrmybrieHve Ha aucke, v 3admKeupyiiTe €ro,
MoBEpHyB Ha YeTBepTb 06opoTa.
B BepxHei YacTu Hacagku
MOXHO YBIAETb yrnybneHue
ANs BeAyLLEro Bana v LnnH-
Ta. YcTaHosuTe Tpebyemyto
Hacapky, BCTaBMB €€ BEpXHUN
KOHeL| B npuBoaHoN Bar (9).
Bcransiite HacafiKy, ODHOBPEMEHHO C 3TVM NOBOPaYM-
Bast ee NMPOTVB 4YacoBOIA CTPENKY TaK, YTOBbI LUNMNHT 3a-
LLieTIKHYICS Ha CBOEM MecTe.

BcTaBbTe eMKOCTb 151 CMeLLMBAHWS B ee Aepxaterb, U
MOBEPHUTE ee A0 ynopa B HanpasneHum otmeTkn LOCK.
Tenepb MOXHO [,06ABNATE MHTPEANEHTbI.

/\ BHUIMAHME:

He nepenonHsiite yctpoitcTeo. MakcumarnbHbiii BeC 3a-
TPYaeMbIX MHIPEAMEHTOB COCTABMSET 2 Kr unk 1 nuTp
LN KMOKOCTEN.

[NoBepHuTE pbIYaXoK BHI3, YTOObI OH 3aLLiernKHyNCs Ha
CBOEM MecTe.

BcrasbTe Wrencenb B ucnpasHyto posetky 230 B ~ 50 I'u.
VHovkaumo paboyero cocTosHus GyaeT nokassIBaTh Ci-
Huit ceeToauos (LED), pacnonoxeHHbii nog kHonkor OFF.
HasmuTe 0aHy 13 kHomok BbiGopa ckopocTy (kHorki 1-6)
Ha naHeny ynpaeneHus (3), 4T0Bbl BKIKOYUTb YCTPONCTBO.
BbibpaHHoe 3HaueHve byneT NoACBEUMBATLCS CUHUM CBE-
Toavroaom (LED).

Tabnuua TMNOB TeCTa U MHCTPYMEHTOB

Tun Tecta

Tsbrenoe Tecto
(Hanpumep,

WHctpymeHT HacTtpoiika Kon-Bo

Kptouok ans 1-2 MaKc. 2 Kr

B3OMBaHWSA

xnebHoe nnm
NeCoYHOE)

Tecto cpenHeit
NNOTHOCTU (Ha-

Kptoyok anst 3-4 MaKc. 2 K&

3ameca

npumep, Ans
6rMHOB Mnn
TopTa)

Ilerkoe Tecto
(Hanpumep,

MuH. 200 mn
makc. 1 n

BeHuuk 5-6

cMeTaHa,
ANYHbIE Benku,
MYANHr)

1 MPUMEYAHMS:

[py BbIBOPE CKOPOCTY MPUHUMAlITE BO BHUMAHIE Yka3a-
HUSl, HanucaHHbIe B peLienTe.

KpaTkoe Bpemst paGoThbI: eCr1 TECTO TSXKENOE, He 1C-
nonb3yiTe ycTpoiicTBo 6onee 10 MUHyT; Aenaiite nepe-
pbiBbI HA 10 MUHYT, 4TOBbLI 4aTb EMY OCTbITb.

MMnynbCHbINA pexum

/N NMPEOYNPEXEHME:

OnacHocTb nomny4eHusi TpaBmbl!

Bcerpa Haxvmarite kHonky OFF, naxe ecnu bl npocTo
XOTUTE KpaTKOBPEMEHHO MPUOCTAHOBMTL MPOLIECC
B361BaHNs/CMeLLNBAHMS.

[JloxavTech noka Hacajika NOMHOCTLH0 OCTaHOBUTCS!
Ecrn akTuBmpoBaTh pblyakok (4) Bo Bpemsi paboTbl
YCTPOICTBA, YTOBbI NOAHSTH KPOHLLTENH, aBapHitHbIN
BbIKIKO4aTeNb OTKNIOYNT ABuratens. Hacaaka Gyaet
NpoAONKaTh BPALLATLCA elle HEKOTOpoe BpeMms.

[Nocne OonyckaHus KpOHLLTENHa, pa60Ta NPOACIKUTCA TOSbKO,
€CI1 CHOBAa HaxaTb KHOMKY CKOPOCTU.

OKoHyaHue paGOTbI U CHATHE eMKOCTU ANA CMelunBaHusA

1.

Haxwmure kHonky OFF, ecrin Tecto yxe B3ouTo. OTcoean-
HUTE YCTPOCTBO OT CETU AMEKTPONUTAHMNS.

MoBepHWTE pbIYaok (4) BHM3. KpOHLUTEIH MOAHUMETCS.
lMoBepHITE HEMHOrO EMKOCTb A5 CMELLMBAHMS NPOTUB
4acoBOW CTPerKkM, YToBbI CHATL ee.

3BnekuTe B36UTOE TECTO 13 EMKOCTY AN CMELLNBAHIS.
Yro6bl OTCOBANMHUTBL HAcaAKY OT BeLyLLEro Bana, npoTorn-
KHWTe ee BBEPX, CIerka NoBEPHYB N0 4aCoBOI CTPENKe.
lMocne aToro CHUMUTE HacaaKy.

MouncTuTe cnonb3oBaHHbIe YaCTH, Kak ONMCaHO B pa3ze-
ne "Oumcrka".



Msicopy6ka

MoarotoBka
Cwm. Takke 06LLyto MHopMaLio Ha cTpaHuLe 3 1 74.

1. [ocTyn K koxyXy YepBSHHOI Nepeaayy 3akpbIT KPbILLKON
(1) ycTpoitcTBa. MoBEpHUTE KPbILLKY MO YACOBOI CTPENKE,
4T0BbI CHSATb ee.

2. TpoaBuHbTE CUMMKOHOBYHO MydOTY (15) B YUepBSAYHbIA Ban
(14).

3. CHayana ycTaHOBMTE YepBSYHYI0 Nepeaayy 1 38e3n0UKy
B FOPU3OHTarbHYHO CEKLMIO KOXYyXa YepBAYHOI Nepeaaqi.

C6opka akceccyapos onvcata B NocreayoLMx cexumsx. Moga-
TOTOBLTE MSICOPYOKY B COOTBETCTBUN CO CBOMMM HYXaMu.

C6opka mMsicopy6km (cm. puc. A)

1 MPUMEYAHMS:

+ B 3aBucvMocTi OT TOro, Kak Menko AomkHa HapesaTb
Msicopybka, BbibepuTe MeHbLLYHO Unv BornbLUyto peLueT-
Ky Msicopy6ku.

+ Crierka cMaxXbTe NOKPbITIE PeLLETKY MsicopybKi noa-
COIHEYHbIM MacroM.

BbinonHuTe Lwarw, onucakHble B pasaene "Moarotoska".

4. Hacapure Hox (16) Ha Ban 4YepBsYHON Nnepefaqn, OCTpoi
CTOPOHO HapYXY.

5. YcraHosuTe peLueTky msicopybkm (17). cnonbayiite yrmy-
6reHvs Ha peLueTke, 4ToObl BCTBITb €€ B KOXYX YepBaY-
HoVt Nepeaaym.

Bonee noapobHyto MHOpMALMI0 MOXHO HalTW B pasaene
"YcTaHoBKa CODPaHHOTO KoXyxa YepBSYHOI nepeaayn’.

C6opka Hacapgku ans konbacok (cM. puc. B)
BbinonHuTe Lary, onucaHHble B pasgene "Mogrotoska".

. MCI'IOJ'Ib3yH NPUroTOBNEHHOE ANA kon6acok Msico, BbInon-
HUTE [AENCTBUS, ONUCAHHbIE HUXE:

4. CHavana ycTaHoBuTe aenutens Tecta (19) Ha Ban
YepBsYHON Nepesaqm. Yrobbl caenatb 1o, Ucrorb-
3ylite yrnybneHust Ha fenuTene Tecta.

5. YcTaHoBuTe HacapKy ans konbacok (20) Ha fenurent
Tecta. Ytobbl caenath aTo, Ucronbayiite yriy6neHms
Ha Hacage.

+ Ecrv HyHo Hape3aTb Kycoukv Msca 1 caenarb konbacku
32 O[IHO [1EACTBME, CHAYana yCTaHOBUTE HOX W PeLLeTKy
Msicopybku kak onvcaHo B paszene "Coopka Macopybku”,
nyHKTbI 4 1 5. Mocne 3Toro BCTaBbTe HacaaKy Ans
KonBacok B Kpyrriyto raiiky.

Bonee noapobHyto MHhopMALMI0 MOXHO HalTW B pasaene
"YcTaHoBKa COBPaHHOTO KoXyxa YepBSYHOI Nepeaayn’.

COopka Hacaaky ans Knewok (cm. puc. C)

1 MPUMEYAHMS:
Vcnonb3yiite Hacaaky Ans KneLok, YTobbl hopmmnpoBaTh
KIeLkv 13 MAca Unu TecTa.

BbinonHuTe wwary, onucaHHble B pasaene "Mogrotoska".

4. YcTaHoBUTE Hacaaky 4ns KIeLoK, COCTOSILLYHO 13 ABYX Ya-
cTel, (21) Ha Ban YepBaYHON Nepegayum. Ytobbl caenatb
370, UCnonb3yiTe yriydnexus.

5. Bonee nompobHyto MHGOPMALMI0 MOXHO HaliTK B pasae-
ne "YcraHoBka cObpaHHOro KoXyxa YepBsYHON Nepesa-

.

C6opka Hacagkm ans neyveHbs (cM. puc. D)
BbinonhuTe Lwary, onucaHHble B pasaene "Mogrotoska".

4. CHavana ycraHosuTe fenutens Tecta (19) Ha Ban yep-
BSYHOI nepesaqn. YTobbl caenartb aTo, UCMOnb3yiTe
yrnybreHus Ha fenutene Tecta.

5. YcTaHoBYTe HacafiKy fns neyeHbs (22) Ha LenuTens Te-
cTa. Vicnonbayiite yrnybneHus Ha Hacagke.

Bonee noapobHyto MHopMaLo MOXHO HailTV B pasaene
"YcTaHoBKa COBPaHHOTO KOXyXa YepBSYHOM nepeaaqn’”.

YcraHoBKa COBPaHHOro KOXYXa YepBAYHON nepeaaym

6. HasuHTUTE Kpyrmyto raiiky (18) Ha YepBsYHYtO nepeaady
110 YaCOBOV CTPETIKE.

7. YcTaHoByTe COBPaHHBIN KOXyX YepBAYHON Nepefaun Ha
YCTPOICTBO. KOXyX [IomKeH BbITb pacronoxeH Tak, 4To-
Obl CTpenka (») Ha Hem CoBMaana co 3Ha4ykoM (@) Ha
ycTpoiicTae. locTaBbTe YCTPOUCTBO B BEPTUKAMBHOE MO-
noxeHve. CTpenka Ha KOXyXe YepBAYHOI nepesayi
[OMKHA HaXOAUTLCA HAMPOTUB CTPEMKM Ha YCTPOWCTBE.
(cm. Ha puc.)

R

/\ BHUMAHME:

Ecnu BbI CHOBa OTBIHTIMY KPYIMYIO raiiky, Nocne Toro
Kak, HaBUHTWNM €e Ha YCTPOIACTBO, YAEPXKIUBANTE KOXYX
YepBSYHOM nepeaayi, B3SBLUMCH PYKOiA 3a LUKy BO-
POHKM Koxyxa (13), Tak kak KOXyX MOXET Cry4aliHo OT-
COEAVHUTBCS.

8. YcraHouTe noTok (12) Tak, YToBbI €70 OCHOBaHHE Nnexa-
110 Ha/l KPOHLLTEVHOM (2).

MHCprKLIMM no UCMosb30BaHUO yCTpOVICTBa

/N MPERYNPEXOEHVE:

OnacHocTb nomny4eHus TpaBMmbI!
Cpasy nocne BKIto4eHus YCTPOICTBa NpuBoAHOM Ban (9)
HauMHaeT BpalLaThbes. He npukacaiitech Kk BpaLLatoLLemycs
npyBOAHOMY Barly BO BpeMs paboTbi!
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1 MPUMEYAHMS:

* HapexbTe MACO Ha KyCOYKIM BENMMYINHON MPUMEPHO 2,5 CM.
Y6enuTech. UTo B Msice OTCYTCTBYHOT KOCTM W CYXOXMINS.

+ KparkocpoyHas paboTa: ucronb3yiite yCTporcTBo bec-
npepbIBHO He Gonee 10 MUHYT, Nocrie Yero aaiite emy
OCTbIHYTb 10 MUHYT.

9. HaknagbiBaiiTe Kycouku Msica (MSiCHOM Macchl/ Maca Ans
konbacok 1nv TecTa) B NIOTOK U B BOPOHKY. ECnn BbI Ha-
pesaete MsICo, N0CTaBbTe KaKyto-nnbo eMKOCTb MOZ Bbl-
XOLHbIM pacTpybom Mscopyoku.

10. BcrasbTe wWrencens B ncnpasHyto posetky 230 B ~ 50 My,
VHaukamio paboyero coctostHus ByaeT nokasblBaTh Ci-
Huit ceeToauon ( LED), pacnonoeHHbIit o4 KHOMKOM
OFF.

11. HaxmuTe kHOMKy BbiGopa ckopocTy (kHomka 1/2/3/4) Ha
naHenu ynpaenexus (3), 4Tobbl BKITOUMTL YCTPOWCTBO.
BbibpaHHoe 3HaueHve byaeT NoACcBEUNBaTLCS CUHUM CBe-
Togvroaom (LED).

12. Mpu HeoOXOAMMOCTY HaKIaAbIBaATE MSACO MK TECTO C
nomoLLbto Torkatens (11).

/A NMPEOYNPEXOEHVE:

OnacHocTb nonyyenus TpaBMbi!
He I'IpOTaJ'IKI/IBaFITe KYCQOYKM MsiCa UM TeCTO B
Msicopy6ky cBovmy nanbLiamu!

[MpueomossneHue kombacok

+ MoxHo ucronb3oBaTb kak HaTyparbHbIE, Tak U UCKYCTBEH-
Hble LUKYPKIA Arst Konbacok.

+ Ecnu Bbl Ucrionb3yeTe HaTypanbHble LWKypKi Ans korba-
COK, CHauara ux criegyeT CMOYMTb B BOZE.

* 3aBSKUTE Ha y3en OFUH KOHEL| LUKYPKM.

+ HagBuHbTe LKYPKY Ha HACAAKY Anst konBacok.

+ Msico Bynet npoTankusatbCsi Yepes Hacaaky Ans konba-
COK 1 HarOMHATS LLKYPKY.

* YBeauTech, YTo LUKypKa HAanonHEHa He A0 YNopa, Tak kak
konGacku 06bI4HO PaCLLMPSIOTCS BO BPEMS Bapkyl U
KapKi, 1 LLKypKa MOXET JTOMHYTb.

+ Ecnw nepsast konbacka gocturma Tpebyemoit AnuHbl, 3a-
KMUTE €€ ManbLiaM Ha KOHLIE Hacaziky.

+ TpoBepHuTe Konbacky ogvH uv isa pasa.

+ [oka Bbl He pa3paboTanu MpoLeaypy NMPUrOTOBNEHMS, Bbl
MOXETe BbIKTIOYaTb YCTPOICTBO MOCHE KAXAOrO HanonHe-
HUsi konbacok Tpebyemoi ANUHbI.

[pudaHue hopmbI neyeHbio

1 MPUMEYAHUS:

Ecnu Bbl NpUroToBUMM TECTO A71st EYEHbS, TO MoXeTe hop-
MMPOBATb TECTO B Pa3finyHble hopMbl C OMOLLbIO HACaK
NS paspesaHus neyeHbst (23).

+ [locne Toro, kak Bbl IPMCOEAMHUIN CO6paHHbII;1 KOXYX Yep-
BAYHON Nepefaum k yCT| pOl?ICTBy, BCTaBbTe npmcnoco6ne-
HWe Ans paspesaHid B HacadKy Ansd NPpUrotoBneHns neve-
HbA.
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YcTaHoBUTE Kenaemyto popMy Arisi neyeHbs.
YnepxviBaiiTe TECTO Ha BbIXOAE 13 YCTPOWCTBA CBOEA py-
KO, 1 OTPE3alTe KyCKU HYXHOI AWHbI

3aBeplueHve paboTbI

1.

2.
3.
4

Haxwmure kHonky OFF, 4T06bl BbIKIOUMTL YCTPOICTBO.
BbifepHuTe LwTencenb 3 poseTkut.

Pa3bepure Bce feTanu Mscopybku.

MouncTuTe BCE MCTONb3OBABLLMECS AETAIM, Kak OM CaHO
B pa3gene "Ounctka".

3akpoiiTe JOCTyN K YepBSAYHOM ne-
penasye kpbiLwkoii (1). MosepHu-

Te KpbILLKY MPOTMB YaCOBOI CTPEN-
ku. CTperka Ha KpbILLKe AOMKHa Ha-
XO0OUTbCA HAaNPOTUB CTPENKN Ha

YCTPOWCTBE. (CM. puC. CrpaBa)

Ouuctka

/N MPEOYMPEXOEHVE:

OTCoeavHITE YCTPOICTBO OT CETV NUTAHNS Neper;
QYUCTKOM.

He norpyxaiite yCTpoitcTBO B BOAY. ITO MOXET NpVBe-
CTV K NOP@KEHNI0 SMEKTPUYECKIM TOKOM U MOXapy.

/\ BHUIMAHVE:

He vcrionbayiite MeTanmmyeckyto WeTky Ui nHble abpa-
3MBHblE KyXOHHbIE NPUHAANEXHOCTU ANA O4YUCTKU.

He vcrionbayiite arpeccuBHbIe Uk abpasyBHbIe YUCTS-
LLe CPeACTBa.

Kopnyc aBuratens

Koxyx criegyeT YncTUTb TOMBKO C NOMOLLIbHO BIAXKHOI TKa-
HU, [0GABIB HEMHOTO XWAKOCTM ANst MbITbst NOCYAbI.

EmKocTb Ans cMewwuBaHus ¢ npucnocodnexHnem ans 3a-
WKTbI OT OPbI3r, Hacaakamu Ans B30MBaHWsA/CMeLUBaHUSA
1 AeTansimmn Macopyoku

/N MPEOYNPEXOEHVE:

OnacHOCTL Nomy4eHus TpaBMb!!

Hox msicopy6ku 04eHb OCTPbIiA.

/\ BHUMAHME:

Hacagki Henb3s MbITb B NOCYLOMOEYHO MaluvHe. Harpes
11 arpeccyBHble YUCTSLLME CPeacTBa MoryT AechopmupoBaTh
1N 06eCLBETUTb HACAAKM.

[letanu ycTpoicTea, ConpuKacaBLUMECs C MULLEBLIMM Npo-
[AyKTaMM, MOXHO NMPOMOsIOCKaTb BOAONA.

[laiTe AeTansaM nofHOCTLH0 BbICOXHYT NEPe Te, kak Co-
BupaTb YCTPOIICTBO CHOBA.



Pexomer,yeMble peuenTbl

Cwmecb ans 6ucksutoB (OCHOBHOM peLienT)
YcraHoBka ckopoctu 3 - 4

WHrpeameHTbI:

250 1 markoro Macna unu Mapraputa, 250 r caxapa, 1 nakeTk

BaHWMbHOTO caxapa MW 1 nakeTUK IMMOHHOTO apoMaTu3aTo-

pa, 1 wenotka conu, 4 anua, 500 r nieHnyHomn Myku, 1 nake-

TUK pa3pbIXUTEns, NpUMepHo 1/8 nuTpa moroka.

MpuroToBneHue:

lMomecTuTe MLEHUYHYIO MYKY C APYTUMW UHrpeaueHTamn B
[EXYy, CMeLLainTe C MOMOLLbIO Kpiodka AMns CMELMBaHUS Ha
npoTsbkeHnn 30 CekyHa Ha ckopocTy 1, 3aTem NpUMepHo 3 Mu-
HYTbl Ha ckopocTh 3. CMaxbTe X1pom chopMy NS BbINEYKM
1N nocTenute Bymary Ans BbICTUNAHNS (popM, HaneiTe Te-
CTO 1 3anekalite. MpoBepbTe FOTOBHOCTL Nepes TeM, kak Bbl-
HyTb BMiofO 13 JYXOBKI: MPOTKHUTE TOPT 3a0CTPEHHON Aepe-
BSHHOW Nanoykoi B LeHTpe. Ecnu Tecto He npununaet K na-
T104Ke, TOpT roToB. [MoMecTuTe TOPT Ha NOAHOC AN BbINEYKM 1
MOJOXVTE, NOKA OH OCTbIHET.

CraHpapTHas JyXoBKa:
YcTaHoska: 2
Harpes: OnexTpudeckast AyXoBKa: BEPXHWI U HX-

Huit Harpes 175-200°, ra3oBasi AyxoBKa:
YCTaHOBKM 2-3
Bpewms sanekanus: 50-60 MuHyT

Bbl MOXETE M3MEHSITb 3TOT PeLenT Mo CBOEMy BKYCY, Hanpy-
mep, fo6asus 100 r utoma unm 100 r opexos um 100 1 TepTo-
10 LWokonaga. Hu4To He orpaHyMBaET Ballie BOOBpaxeHwe.

Bynouku ¢ cemeHamm nbHa

YcraHoBka ckopocTu 1 - 2
WHrpeaveHTsI:
500-550 r nwwennyHoi Myku, 50 T cemsiH NbHa, 3/8 nuTpa BoAbl,
1 kybuk gpoxokeit (40 r), 100 r HEXMPHOI ChIYYXHO 3aKBaCkM,
XOPOLLIO MPOCYLLEHHOW, 1 YaitHas Nnoxka Conu.
[insi cMaumBaHust: 2 CTONOBbIE JIOXKM BOAbI

MpurotoBnenue:

3amounTe cemeHa nbHa B 1/8 nutpa Tennoit Bodpl. Momectu-
Te ocTaBLuytocs Tennyto Bogy (1/4 nutpa) B Aexy, HacbinbTe
B Hee [ipoxoky, Ao0aBbTe ChIYYXHYI0 3aKBACKY 11 XOPOLLEHBKO
nepemeLLaiTe KpoYKoM Ans 3aMeca Ha ckopocTy 2. [posoku
BOIMKHbI MOHOCTBIO PACTBOPUTLCS. [TomMecTuTe MyKy C 3amMo-
YeHHbIMIN CeMeHaM JTbHa 1 CoNbio B 4exXy. 3amelunBaiiTe Ha
ckopocTH 1, 3aTem MOMeHsTe CKOPOCTb Ha 2 1 3ameLLnBaii-
Te eLe 3-5 MUHYT. HakpoiiTe TECTO 1 MOMECTUTE €ro B TENMoe
MecTo Ha 45-60 MuHyT. CHoBa 3amecwTe, BbIHbTE W3 JEXM U
chenaite u3 Tecta 16 Bynoyek. Hakpolite npoTuBeHb Brax-
Hoit Gymaroit Ans npoTueHs.. MomecTuTe Ha Hee Bynouky, mpo-
BeZWTe PacCTOlKy B TeyeHne 15 MMHYT, cMoumMTe Tenmnoi Bo-
HOV 1 3aneKaiTe.

CraHpapTHas fyxoBkKa:

YcraHoBka: 2

Harpes: OnekTpuyeckas AyXoBKa: BEPXHUIA 1 HUX-
Huit Harpes 200-220° (MpenBapuTenbHbIn
HarpeB 5 MuHYT), [a30Bas fyxoBka: ycTa-
HoBKa 2-3

Bpems 3anekanus: 30-40 MyHYT

LLokonagHbIi kpem
WHrpuomneHTbI:

200 mn cMeTaHbl, 150 r nomycnagKom LoKonaaHow rmasypy, 3
anua, 50-60 r caxapa, 1 LwenoTka comnu, 1 nakeT K BaHWMbHO-
ro caxapa, 1 cTonoBas noxka KOHbsika N poma, LLOKONaaHast

CTpyXKa.

YcraHoBka ckopocTu 5 - 6

lMpurotosneHue:

BabeiiTe cMeTaHy B eMKOCT/ AN CMELUMBAHWS C NOMOLLbIO
BEH4MKa [ns B3OMBaHWS WL YAanUTe CMeTaHy M3 eMKocTM 1
rocTaBbTEE ee B XOMOHOE MECTO.

PacronuTe LokonazHyto rmasypb B COOTBETCTBUN C UHCTPYK-
Lieil Ha ynaKoBKe VN NpoaepxaB ee 3 MUHYTbI B MUKPOBOTT-
HOBOW Meym npu mMoLHocTy 600 BT. Tem BpemeHeMm, ¢ noMo-
Libl0 BEHYMKa Ans B3buBaHMs auL, B30eiiTe B eMKOCTU ANs
CMeLLVBaHMA AfLa, caxap, BaHUMbHbIA caxap, KOHbsK
POM, 1 conb, A0 NOSIBNEHNs NeHbI. [obaBbTe pacTonmneHHyto
LLIOKONaAHYI0 rMasypb U PaBHOMEPHO MepemeLLaiTe Ha CKo-
pocTn 5-6. OcTaBbTe HEKOTOPOE KOMMYECTBO B3BUTBIX CIIMBOK
Ans ykpaenus. [lobabTe ocTaBLUMECs B3OUTbIE CIMBKA K
KpeMy 1 nepemeLLiaiiTe CMeCb Ha ckopocTy 1. FapHupyiiTe Lwo-
KonazHbIf Kpem 11 NoaaliTe ero K CTomy OXMaxaeHHbIM.

TexHuueckue XapaKTepUCTUKN

MOETIB: .cvvoovveervesesreseses s ssssssnen KM 369 CB
ONEKTPOMUTAHNE: c..vvvevvvrseererssessssssessssssssenns 220-240 B~ 50 Ty
[NoTpebnsiemas MOLLHOCTb: .1000 Bt
Knacc sawubi..... Il
KpaTkoe BPEMSI PABOTDI: ....uuvvveseererssrrsssssessssssssssssnenes 10 MuHyT
Bec HetTO: ..o . . . ..5,25 kr

V13MeHeHst MOryT BHOCUTLCS 663 NpesBapuTENbHONO YBEAOM-
neHus!

[laHHOe YCTPOCTBO COOTBETCTBYET BCEM TEKYLUMM MPEKTU-
Bam CE, TakuM Kak aneKTpOMarHuTHasi COBMECTUMOCTb W HU3-
KO€ HanpshxeHue; OHO MPOM3BEAEHO B COOTBETCTBUM C HOBE-
LUMMV NpaBunaMi1 TeXHUKW Be30MacHoCTH.
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