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OPIS URZADZENIA/OMNWUCAHMWE YCTPONCTBA/DEVICE DESCRIPTION:




PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

D Przed uzyciem przeczytaj dokfadnie instrukcje obstugi.

D Zachowaj szczegdlng ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia znajduija sie dzieci.

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato przeznaczone.

D Uzycie akcesoriow niezalecanych przez producenta moze spowodowac uszko-
dzenie urzadzenia lub wypadek.

D Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie lub innych ptynach.

D Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

D Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzywasz urzadzenia lub
przed rozpoczeciem czyszczenia.

D Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, rowniez wtedy, gdy uszkodzony jest prze-
wod sieciowy lub wtyczka — w takim wypadku oddaj urzadzenie do naprawy
W autoryzowanym punkcie serwisowym.

D Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

D Nie wieszaj przewodu zasilania na ostrych krawedziach i nie pozwdl, aby sie stykat
Z gorgcymi powierzchniami.

D Nie dotykaj urzadzenia mokrymi rekoma.

D Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.

D Podczas pracy urzadzenia trzymaj rece z dala od ruchomych czesci (mieszadto,
r6zga, hak)!

D Przed rozpoczeciem czyszczenia mieszadet i haka nalezy je najpierw odfaczyc¢
od urzadzenia!

D Nie wolno stawiac urzadzenia w poblizu innych urzadzen elektrycznych, palnikow,
kuchenek, piekarnikdw, itp.

D Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie elementy
urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.

D Nie stawiaj urzadzenia na goracych powierzchniach.

D Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby z ograniczonymi zdolnosciami
fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze nieposiadajace wiedzy lub
dos$wiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen, pod warunkiem, ze beda
one nadzorowane lub zostang poinstruowane na temat korzystania z urzadzen
w bezpieczny sposéb oraz zostang poinformowane o potendjalnych zagrozeniach.

D Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej
8 lat.

D Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem/urzadzeniem.



D Wylacz urzadzenie przed zmiang wyposazenia lub przed zblizeniem do czesci
bedacych w ruchu podczas uzytkowania.

D Nie poditaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

D Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostepnych czesci
opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).

D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

OPIS URZADZENIA

1. Uchylna gtowica z silnikiem 6. Podstawa z miejscem do zamocowania
2. Pokretto regulacji predkosci dziezy
3. Watek napedu ze sworzniem (miejsce 7. Ostona na mise
mocowania przystawek) 8. Mieszadto z silikonowym wykorcze-
4. Misa zraczka ze stali nierdzewnej o po- niem do wyrabiania ciasta drozdzo-
jemnosci 6,5 | wego
5. Blokada gtowicy 9. Mieszadto do ubijania lekkich mas
10. Mieszadto do mieszania wielosktadni-
kowych mas
11. topatka

PRZYGOTOWANIE DO PRACY

MONTAZ /DEMONTAZ MISY

Upewnic sie, ze regulator predkosci (2) jest wytaczony (pozycja,,0”)

. Odtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu.

. Odblokowa¢ gtowice (1) przyciskiem (5) i przechyli¢ ja do tytu.

. Umiesci¢ mise (4) w podstawie (6) i obrécic ja zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.

. Aby zdemontowa¢ mise (4) nalezy postepowac tak samo jak w punktach 1-3 po czym ob-
réci¢ mise (4) w przeciwna strone ruchu wskazéwek zegara.

uhWN =

UWAGA! Przed kontaktem z mieszadtami odtaczy¢ mikser od pradu!

MOCOWANIE /DEMONTAZ MIESZADEL LUB HAKA

. Upewnic sig, ze regulator predkosci (2) jest wytgczony (pozycja ,,0”).

. Odtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu.

. Odblokowac gtowice (1) przyciskiem (5) i przechyli¢ ja do tytu.

. Nasuna¢ ktoras z korncdwek (8, 9, 10) na watek napedu (3) i wcisna¢ do goéry tak mocno jak
to mozliwe.

. Obréci¢ zatozong koncowke przeciwnie doruchu wskazéwek zegara, zahaczajac
je na sworzniu watka.

(5, A WN =
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6. Aby zdemontowac zatozona koricéwke nalezy postepowac tak samo jak w punktach 1-3
po czym nalezy wcisna¢ zatozona koricowke do géry tak mocno jak to mozliwe i obréci¢
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.

7. Teraz mozna zdja¢ koncéwke z watka napedu (3).

BLOKOWANIE /ODBLOKOWYWANIE GEOWICY W POZYCJI ROBOCZE)

1. Upewnic sie czy gtowica (1) jest catkowicie opuszczona. Wtedy blokada gtowicy (5) powin-
na by¢ zataczona.

2. Aby odblokowa¢ gtowice (1) nalezy wcisna¢ przycisk blokady gtowicy (5), wtedy zwalnia sie
mechanizm blokujacy i mozliwe jest swobodne podniesienie glowicy (1).

UWAGA ! W trakcie pracy miksera, gtowica musi byc zawsze zahlokowana!

MONTAZ /DEMONTAZ OSLONY Z PODAJNIKIEM

-

Upewnic sie, ze regulator predkosci (2) jest wytaczony (pozycja ,,0”).

. Odfaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu.

. Zamontowac mieszadto (8), hak (10) lub mieszadto (9) oraz mise (4). Patrz: ,,Przygotowa-
nie miksera do pracy”.

. Od przodu nasung¢ ostone (7) na mise (4), az ustawi sie centralnie. Jej wewnetrzny brzeg
powinien dobrze pasowac do rantu misy (4).

. Aby zdemontowac ostone (7) z dziezy (4) nalezy zastosowac sie do 1 2 punktu, nastepnie
unies¢ ostone z podajnikiem (7) lekko do géry i wysuna¢ do przodu.

. Wymontuj mieszadto i mise (4).

w N
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UZYCIE URZADZENIA

ZASTOSOWANIE POSZCZEGOLNYCH PRZYSTAWEK

Do mieszania lekkich i ciezszych mas, takich jak: ciasto, ciasto kruche, mielone masy miesne
Mieszadto (8) i rybne, kremy maslane i budyniowe, masy serowe, puree z ziemniakéw i innych warzyw, spody
do ciast, sypkie sktadniki ciast.

Do ubijania mas, ktére musza by¢ dobrze napowietrzone, takich jak: jaja, biatka jaj, ciasto

Mieszadto (9) biszkoptowe, bita Smietana, bezy, kremy, majonez.

Do wyrabiania ciast, zwtaszcza drozdzowych i ugniatania takich jak na: chleb, butki, babki,

(e placki, pizze, ciasto parzone, makaron, faworki.

UWAGA ! Nie wolno pozostawia¢ nozy, metalowych tyzek czy widelcéw i innych tego typu elementow w dziezy
podczas pracy urzadzenia.

UWAGA! Maksymalny czas dziatania urzadzenia to 5 minut, minimalny czas spoczynku pomiedzy dwoma cy-
klami miksowania wynosi 20 minut. Wyrabiajac ciasto drozdzowe najlepiej ustawic regulator na niewielkiej
predkosci i dopiero po chwili zwigkszy¢ predkosc.

RUCH PLANETARNY PRZYSTAWEK

Podczas pracy miksera planetarnego, jego narzedzie obraca sie ruchem ztozonym: wokét wia-
snej osi i rownoczesnie po obwodzie dziezy. Dzieki temu podczas jednego petnego obrotu,
mieszadto doktadnie pracuje w catym wnetrzu dziezy co powoduje skrécenie czasu pracy



oraz wiekszg skutecznos¢. Z tego wzgledu nalezy skréci¢ czas mieszania podany w wiekszo-
$Ci przepisow.

UWAGI DOTYCZACE EKSPLOATACJI MIKSERA

Ksztatt dziezy i przystawek zostat tak zaprojektowany, iz podczas pracy miksera, nie ma po-
trzeby ciggtego zeskrobywania i spychania znajdujacych sie na $ciankach dziezy skfadnikéw.
W ciaggu jednego cyklu miksowania wystarczy raz badz dwa dokona¢ czyszczenia $cianek
dziezy. Przed wykonaniem tej czynnosci nalezy odtaczy¢ mikser od pradu!

Podczas pracy mikser moze sie nagrzewac. Przy duzym obcigzeniu i dtugim cyklu mieszania
gorna czes¢ gtowicy miksera moze by¢ bardzo ciepta. To normalne.

CZYSZICZENIE | KONSERWACJA

. Upewnic sie, ze regulator predkosci (2) jest wytaczony (pozycja ,,0”).

. Odtaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytaczy¢ doptyw pradu.

. Podczas dtuzszej pracy mozliwe jest nagrzanie gtowicy z silnikiem (1). Poczekaé az urza-
dzenie ostygnie.

. Wyczysci¢ obudowe urzadzenia, uzywajac wilgotnej $ciereczki.

. Wyczysci¢ mieszadta (8) i (9), hak (10) i topatke (11) pod biezacg woda z dodatkiem deter-
gentu.

Po ukonczeniu pracy z urzadzeniem zaleca sie natychmiastowe wyczyszczenie akcesoriow.

To pozwoli usuna¢ wszelkie zalegajace osady, zapobiega zasychaniu resztek, co czyni mycie

bardziej efektywnym i fatwiejszym, zapobiega tez rozmnazaniu sie bakterii.
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UWAGA! Nie wolno my¢ w zmywarce mieszadta (9), grozi to jej uszkodzeniem. Mieszadta (8), hak (10) i topatke
(11) mozna my¢ w zmywarce .

PRACA URZADZENIA NA POSZCZEGOLNYCH PRZEDZIALACH PREDKOSCI

Regulacja obrotéw miksera jest ptynna, podkrecajac obroty regulatorem mozemy uwzgledni¢:

Powolne wstepne mieszanie, taczenie i zacieranie wszystkich mas i suchych sktadnikow ciast.
Mieszanie wstepne W tym przedziale predkosci dodawa¢ make i suche produkty do ciasta oraz sktadniki ptynne
do suchych. Nie mieszac ani nie wyrabiac na tej predkosci ciast drozdzowych.

Do powolnego miksowania, ucierania. Na tym biegu wyrabiac ciasta drozdzowe, kruche
Mieszanie wolne i ucierane. Stosowac rowniez w pierwszej fazie doprowadzania ziemniakéw i innych warzyw
do postaci puree oraz w chwilach dodawania ptynnego ttuszczu lub maki do ciasta.

Uzywa sie do wyrabiania srednio cigzkich ciast — jak ciasta kruche. Na tej predkosci dodaje
Mieszanie, ubijanie sie cukier do biatek na bezy. Jest to Srednia predkos¢ mieszania mas, np. migsa mielonego,
pasztetow i ucierania ciast.

Do $rednio szybkiego ubijania, wstepnej fazy przygotowywania majonezu, do faczenia
Ubijanie sktadnikéw kremu budyniowego. Stosuje sie do wykoriczenia lzejszych mas wymagajacych
napowietrzenia.

Szybkie ubijanie Do ubijania kremu, piany z biatek.

Do ubijania piany z biatek, catych jaj, bitej Smietany, stosuje sie w koricowej fazie przygotowania

Bardzo szybkie ubijanie L
puree ziemniaczanego.

TURBO Funkcja dziata pulsacyjnie w momencie przytrzymania pokretta w pozycji P



WYKORZYSTANIE MIKSERA DO WEASNYCH PRZEPISOW

W niniejszej instrukcji zawarto kilka ogdlnych, praktycznych rad dotyczacych specyfiki pracy
z mikserem, ktére moga sie przydac podczas przygotowywania wtasnych przepiséw. Do uzy-
skania doskonatego efektu i opracowania odpowiedniej procedury miksowania niezbedne
bedg jednak Panstwa wtasne obserwacje i doswiadczenia. Nalezy kontrolowac proces mie-
szania izakonczy¢ go doktadnie wtedy, gdy zostanie osiggnieta konsystencja wymagana
w przepisie (np. ,ciasto gtadkie i elastyczne”). By ustali¢ odpowiednia predkos$¢ miksowania,
patrz rozdziat: “Przygotowanie miksera do pracy”.

WSKAZOWKI KULINARNE

S w N -
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. Sktadniki, ktore przechowuje sie w lodéwce, takie jak masto czy jaja, zanim zostang zmik-

sowane muszga osiagna¢ temperature pokojowa. W zwigzku z tym, nalezy wyciggna¢ takie
produkty z lodéwki odpowiednio wczesniej.

. By unikna¢ wrzucenia skorup jaj lub zepsutych jaj do miksera, najlepiej wbic¢ je wczesniej

do osobnego pojemnika, zanim dodamy reszte produktéw.

. Zbyt dtugie ubijanie moze wptynaé negatywnie na produkt koricowy. Nalezy pilnowa¢

czasu miksowania okreslonego w przepisie. Gdy chcemy wmiesza¢ suche skfadniki, po-
woli przekfadajac mase miksowanga, nalezy to robi¢ tylko do momentu, gdy masa staje sie
jednolita, zawsze uzywajac niskiej predkosci miksowania.

. Warunki pogodowe. Sezonowe zmiany temperatury wptywaja na temperature i teksture

produktéw spozywczych w zaleznosci od obszaru, co wptywa na wymagany czas mikso-
wania produktéw i koncowy wynik miksowania.

. Nalezy zawsze zaczyna¢ miksowanie od niskich predkoscii stopniowo zwieksza¢ predkos¢

do wymaganej w danym przepisie.

PRZEPISY

PROSTY PLACEK DWUJAJECZNY) PRZYGOTOWANIE:

V' 2 szklanki przesianej mqgki do ciasta 1) Make, proszek do pieczenia, cukier i sél prze-
V' 1i1/4 szklanki cukru syp do duzej miski. Dodaj ttuszcz piekarski; wlej
stofowego mleko i dodaj wanilii
v’ 2i1/2tyzeczki proszku 2) Wyrabiaj do 5 min na najnizszej predkosci az
do pieczenia do catkowitego zmieszania produktéw
v’ 3/4tyzeczki soli 3) Nastepnie wyrabiaj na sredniej predkosci przez
V' 1/2 szklanka miekkiego ttuszczu piekar- 2 min
skiego 4) Zatrzymaj mikser, zeskrob pozostatosci mie-
v’ 3/4 szklanki mleka szanki z bokéw i spodu dziezy
v’ 1i1/4tyzeczki wanilii 5) Dodaj jaja, wyrabiaj jeszcze przez 1,5 min
v’ 2jaja na najwyzszej predkosci

~



PUREE ZIEMNIACZANE

v 1 kg ziemniakow

v 1/2 szklanki gorqce-
go mleka

v' 2{yzeczki margaryny

v’ 11yzeczka soli

b

PRZYGOTOWANIE:

1) Obierz i ugotuj ziemniaki w posolonej wodzie,
uwazaj by nie byty zbyt miekkie

2) Kiedy stana sie maczaste, zacznij ugniatac

je wrondlu lub przenies do dziezy miksera.
Nastepnie ugniataj tak przygotowane ziemniaki
w mikserze na sredniej predkosci przez okoto 1
min

ANRNENENEN
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3) Po zakoriczeniu, zeskrob ziemniaki, ktére
przywarty do $cianek dzbana lub rondla.
4) Zmieszaj ze sobg gorace mleko, masto i sél.
Dodaj do ziemniakéw i ugniataj na najwyzszej
predkosci przez 1 min

2 szklanki przesianej mqki

1tyZeczka sody

1tyzeczka soli

1i1/2 tyzeczki cynamonu

2 szklanki btyskawicznych ptatkéw

owsianych

1 szklanka ttuszczu piekarskiego lub

margaryny

1/2 szklanki cukru stotowego

3/4 szklanki brgzowego cukru

2jaja, cate

1-1/2 tyzeczki wanilii

1/3 szklanki mleka

1 szklanka wiérkéw czekoladowych

3/4 szklanki pokruszonych orzechéw

1tyzeczka sody

1tyzeczka soli

1-1/2 fyzeczki cynamonu

N N N NN

PRZYGOTOWANIE:

1) Wmieszaj make, sode, s6l i cynamon, a nastep-
nie dodaj pfatki i odstaw na bok

2) Zmieszaj masto, cukier, jaja wanilie w dzbanie
miksera

3) Ubijaj na najwyzszej predkosci przez 2 min

do osiagniecia konsystencji kremowej, po za-
koriczeniu, zeskrob mieszanke, ktéra przywarta
do $cianek dzbana

4) Dodaj mleko i potowe odstawionej wczesdniej
mieszanki maki i innych produktéw, zmieszaj
wszystko powoli, przektadajac mase miksowana,
nastepnie wyrabiaj mieszanke na najwyzszych
obrotach przez 1 min

5) Dodaj druga potowe mieszanki maki i innych
produktéw i powtérz procedure. Po zakonczeniu,
zeskrob mieszanke, ktéra przywarta do $cianek
dzbana

6) Dodaj widrki czekoladowe i orzechy, wyrabiaj
na najwyzszej predkosci przez 1 min

1) Umies$¢ biatka

UBLJANIE BIALKA @
w dziezy

v’ 2jajka
2) Ubijaj na najwiekszej predkosci



DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane s3 na tabliczce znamionowej produktu c € D

KB MAX: 5min
LWA: 75 d B
Diugosc przewodu sieciowego: 1,05m

UWAGA! Firma MPM agd S.A. zastrzega sobie mozliwos¢ zmian technicznych!

| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA I N s PI RACJ I QD Uj
mpmstre a. p SZUKAJ NA

PYSZNIEGOTUJ.PL

AKCESOR'A ﬁ KULINARNYCH o
7 o)

PRAWIDLOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Polska  ;naczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy
Ef wyrzuca¢zinnymi odpadami pochodzacymiz gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze miec¢ szkodliwy
wptyw na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawartos¢ niebezpiecznych substancji, mie-
B szanin oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpadéw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny
demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substangji szkodliwych dla zdrowia i Srodowiska. Zuzyte urzadzenie nalezy
dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania szczegétowych infor-
magji na temat miejsca oddawania odpaddw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie
zgminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego sprzetu.



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

D Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung vor den Gebrauch sorgfaltig durch.

D Seien Sie besonders vorsichtig, wenn sich Kinder in der Nahe des Gerats befinden.

D Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celéw, niz zostato przeznaczone.

D Verwenden Sie das Gerat nicht fur andere Zwecke als den bestimmungsgemalSen
Gebrauch.

D Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zubehor kann das Gerdt
beschadigen oder einen Unfall verursachen.

D Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

D Ziehen Sie immer den Netzstecker, wenn Sie das Gerat nicht benutzen oder bevor
Sie es reinigen.

D Verwenden Sie kein beschadigtes Gerat, auch wenn das Netzkabel oder der
Stecker beschadigt sind - bringen Sie das Gerat in diesem Fall zur Reparatur zu
einem autorisierten Servicecenter.

D Verwenden Sie das Gerat nichtim Freien.

D Hangen Sie das Netzkabel nicht tber scharfe Kanten und lassen Sie es nicht mit
heilsen Oberfldchen in Beriihrung kommen.

D Beriihren Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

D Das Gerdt ist nur fir den hauslichen Gebrauch bestimmt.

D Halten Sie bei der Bedienung des Gerdtes die Hande von beweglichen Teilen
(Rihrer, Schneebesen, Haken) fern!

D Vor dem Reinigen der Rihrer und des Hakens missen diese zuerst vom Gerat
getrennt werden!

D Das Gerdt darf nicht in der Nahe anderer Elektrogeréte, Brenner, Herde, Ofen usw.
aufgestellt werden.

D Vergewissern Sie sich vor Beginn der Arbeiten immer, dass alle Teile des Gerats
ordnungsgemal installiert sind.

D Seien Sie bei der Reinigung besonders vorsichtig beim Umgang mit scharfen
Klingen.

D Stellen Sie das Gerdt nicht auf heifRe Oberflachen.

D Dieses Gerat darf von Kindern im Alter von mindestens 8 Jahren und von Personen
mit eingeschrankten korperlichen und geistigen Fahigkeiten sowie Personen ohne
Erfahrung und Kenntnis des Gerdts verwendet werden, wenn die Aufsicht oder
die Einweisung in die Verwendung des Gerdts auf sichere Weise erfolgt, so dass
die Drohungen verstandlich waren. Kinder ohne Aufsicht sollten das Gerat nicht
reinigen und warten.
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D Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel an einem fr Kinder unter 8 Jahren unzu-
ganglichen Ort auf.

D Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerdt / der Anlage spielen.

D Schalten Sie das Gerdt aus, bevor Sie Zubehor wechseln oder Teile beriihren, die
wahrend des Gebrauchs in Bewegung sind.

D SchliefRen Sie den Stecker nicht mit nassen Handen an das Stromnetz an.

D Ziehen Sie den Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der Steckdose.

D Verwenden Sie das Gerat auf einer glatten und stabilen Oberflache.

D Bitte lassen Sie zur Sicherheit von Kindern die Verpackungsteile (Plastiktiten,
Kartons, Styropor etc,) nicht frei zuganglich.

D WARNUNG! N! Lassen Sie Kinder nicht mit der Folie spielen. Erstic-
kungsgefahr!

BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Aufklappbarer Kopf mit Motor 6. Der Sockel ist der Platz zum Anbringen
2. Geschwindigkeitsregler der Rihrschussel
3. Die Antriebswelle mit einem Stift (Platz 7. Schisseldeckel

zum Anbringen von Zusatzgeraten) 8. Der Mischer mit Silikonrand zum Kne-
4. Rihrschissel aus Edelstahl mit einer ten von Hefeteig,

Fillmenge von 6,5 L 9. Der Mischer zum Schlagen von leichten
5. Kopfsperre Massen

10. Der Mixer zum Mischen von Mehrkom-
ponenten-Massen
11. Spaten

VORBEREITUNG ZUR ARBEIT

MONTAGE /DEMONTAGE DER RUHRSCHUSSEL

Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsregler (2) ausgeschaltet ist (Position ,0“).

. Trennen Sie den Mixer vom Stromnetz oder schalten Sie ihn aus.

. Entriegeln Sie den Kopf (1) mit dem Knopf (5) und kippen Sie ihn nach hinten.

. Setzen Sie die Ruihrschiissel (4) auf den Sockel (6) und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn.

. Um die Rihrschissel (4) zu demontieren, gehen Sie wie in den Punkten 1-3 vor, dann dre-
hen Sie die Rihrschussel (4) gegen den Uhrzeigersinn.

D WN =

VORSICHT! Vor dem Kontakt mit den Riihrern den Mixer vom Stromnetz trennen!

BEFESTIGUNG / DEMONTAGE DER RUHRER ODER DES HAKENS

1. Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsregler (2) ausgeschaltet ist (Position ,0).
2. Trennen Sie den Mixer vom Stromnetz oder schalten Sie ihn aus.
3. Entriegeln Sie den Kopf (1) mit dem Knopf (5) und kippen Sie ihn nach hinten.
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. Schieben Sie eine der Spitzen (8, 9, 10) auf die Antriebswelle (3) und driicken Sie sie so fest
wie mdglich nach oben.

. Drehen Sie die eingesetzte Spitze gegen den Uhrzeigersinn und haken Sie sie auf dem
Schaftstift ein.

. Um die aufgesetzte Spitze zu entfernen, gehen Sie wie in den Schritten 1-3 vor und driic-
ken dann die aufgesetzte Spitze so weit wie méglich nach oben und drehen sie im Uhrze-
igersinn.

. Jetzt kdnnen Sie die Spitze der Antriebswelle (3) entfernen.

VERRIEGELN / ENTSPERREN DES KOPFES IN BETRIEBSPOSITION

1. Stellen Sie sicher, dass der Kopf (1) vollstandig abgesenkt ist. Die Kopfverriegelung (5) sol-
Ite dann eingerastet sein.

2. Um den Kopf (1) zu entriegeln, driicken Sie auf den Kopfverriegelungsknopf (5), der Verrie-
gelungsmechanismus wird gel6st und der Kopf (1) kann frei angehoben werden.
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VORSICHT! Bei laufendem Mixer muss der Kopf immer verriegelt sein!

MONTAGE/DEMONTAGE DES DECKELS MIT ZUFUHRUNG

. Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsregler (2) ausgeschaltet ist (Position ,0").

. Trennen Sie den Mixer vom Stromnetz oder schalten Sie ihn aus.

. Montieren Sie den Riihrer (8), den Haken (10) oder den Riihrer (9) und die Rihrschiissel (4).
Siehe: ,Vorbereiten des Mixers fiir die Arbeit”.

. Schieben Sie den Deckel (7) von vorne Uber die Rihrschiissel (4), bis er zentriert ist. Sein
innerer Rand sollte gut in den Rand der Riihrschissel (4) passen.

. Um den Deckel (7) von der Riihrschiissel (4) zu entfernen, fiihren Sie die Schritte 1 und 2
aus, heben Sie dann den Deckel mit der Zufiihrung (7) leicht an und schieben Sie ihn nach
vorne.

6. Entfernen Sie den Rihrer und die Riihrschissel (4).

VERWENDUNG DES GERATS
ANWENDUNG EINZELNER ZUSATZGERATE

Zum Kneten von leichten und schweren Massen, wie z. B. : Teig, Miirbeteig, Hackfleisch- und
Riihrer (8) Fischmassen, Butter- und Puddingcremes, Kasemassen, Kartoffelpiiree und anderes Gemiise,
Kuchenbdden, lose Teigzutaten.
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Zum Aufschlagen von Massen, die gut beliiftet werden miissen, wie: Eier, EiweiB, Biskuit,

RULEeRC) Schlagsahne, Baiser, Cremes, Mayonnaise..

Zum Kneten von Teig, inshesondere von Hefeteig und zum Kneten von: Brot, Brétchen, Kuchen,

Haken (10) Torten, Pizza, gedampftem Teig, Nudeln, Liebesschleifen.

VORSICHT ! Lassen Sie keine Messer, Metallloffel, Gabeln oder @hnliche Gegenstande in der Schiissel, wahrend
das Gerat in Betrieb ist.

VORSICHT! Die maximale Betriebszeit betragt 5 Minuten, die minimale Ruhezeit zwischen zwei Mischzyklen
betrdgt 20 Minuten. Beim Kneten des Hefeteigs ist es am besten, den Regler auf eine niedrige Geschwindigkeit
zu stellen und nur nach einer Weile die Geschwindigkeit zu erhdhen.



PLANETENBEWEGUNG DES ZUSATZGERATES
Wenn ein Planetenmixer in Betrieb ist, dreht sich sein Werkzeug in einer zusammengesetzten
Bewegung: um seine Achse und gleichzeitig um den Umfang der Schussel. Dadurch wird si-
chergestellt, dass der Mixer in einer kompletten Umdrehung das gesamte Innere der Schiissel
griindlich bearbeitet, was zu klrzeren Arbeitszeiten und héherer Effizienz fiihrt. Daher sollte
die in den meisten Rezepten angegebene Mischzeit verkirzt werden.

HINWEISE ZUM BETRIEB DES MIXERS

Die Form der Schiissel und der Aufsatze wurde so konzipiert, dass wahrend des Betriebs des
Mixers die Zutaten nicht standig an den Wanden der Schissel heruntergeschabt und -ge-
driickt werden mussen. Sie miissen die Seiten der Schiissel nur ein- oder zweimal pro Mixvor-
gang reinigen. Ziehen Sie vorher den Netzstecker des Mixers!

PDer Mixer kann wéhrend des Betriebs hei werden. Bei schwerer Beladung und einem lan-
gen Mischzyklus kann der obere Teil des Mischkopfes sehr warm werden. Das ist normal.

REINIGUNG UND WARTUNG

1. Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsregler (2) ausgeschaltet ist (Position ,0).

. Trennen Sie den Mixer vom Stromnetz oder schalten Sie ihn aus.

. Beildangeren Arbeiten ist es moglich, den Kopf mit dem Motor (1) zu beheizen. Warten Sie,
bis das Gerat abgekihlt ist.

. Reinigen Sie das Gehause des Gerates mit einem feuchten Tuch.

. Reinigen Sie die Rihrer (8) und (9), den Haken (10) und den Spatel (11) unter flieBendem
Wasser mit etwas Spilmittel.

Nach Beendigung der Arbeiten mit dem Gerdt wird empfohlen, das Zubehor sofort zu

reinigen. So kdnnen Sie verbleibende Ablagerungen entfernen, verhindern das Austrocknen

der Riickstéande, was das Waschen effektiver und einfacher macht und die Vermehrung von

Bakterien verhindert.
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VORSICHT! NWaschen Sie den Riihrer (9) nicht in der Spiilmaschine, er kann beschadigt werden. Riihrer (8),
Haken (10) und Spatel (11) sind spiilmaschinenfest.

BETRIEB DES GERATS IN EINZELNEN GESCHWINDIGKEITSINTERVALLEN

Die Regulierung der Geschwindigkeit des Mixers ist sanft, indem wir die Geschwindigkeit des
Reglers erhdhen, kdnnen wir Folgendes beriicksichtigen:

Langsames Riihren, Kombinieren und Einmaischen aller Massen trockener Zutaten im Teig.
Geben Sie innerhalb dieses Geschwindigkeitshereichs Mehl und trockene Kuchenprodukte
sowie trockene zu fliissigen Zutaten hinzu. Hefeteige nicht mit dieser Geschwindigkeit mischen
oder kneten.

Vorriithren

Zum langsamen Riihren, Vorriihren. In diesem Gang kneten Sie Hefe-, Miirbe- und Kuchenteige.
Langsames Riihren Auch in der ersten Phase des Piirierens von Kartoffeln und anderen Gemiisesorten sowie bei der
Zugabe von fliissigem Fett oder Mehl zum Teig.

Es wird zum Kneten mittelschwerer Teige - wie Miirbeteig - verwendet. Bei dieser
Geschwindigkeit fiigen Sie dem Eischnee fiir das Baiser den Zucker hinzu. Dies ist die
durchschnittliche Geschwindigkeit fiir das Mischen von Massen, z. B. Hackfleisch, Pasteten und
Kneten von Teig.

Riihren, Schlagen



Fiir das mittelschnelle Aufschlagen, die Anfangsphase der Mayonnaisezubereitung, zum

Schlagen Vermengen der Zutaten fiir Pudding. Wird fiir die Endbearbeitung leichterer Massen verwendet,

die eine Beliiftung erfordern.

Schnelles Schlagen Fiir Schlagen von Creme und Eischnee.

Sehr schnelles Schlagen

Zum Aufschlagen von Eischnee, ganzen Eiern, Schlagsahne und in der letzten Phase der
Zubereitung von Kartoffelpiiree..

Turbo Die Funktion arbeitet pulsierend, wenn Sie den Drehknopf in der Position P halten

VERWENDUNG DES MIXERS FUR EIGENE KOCHREZEPTE DO WEASNYCH PRZEPISOW

Diese Bedienungsanleitung enthalt einige allgemeine, praktische Ratschlage fir die Arbeit
mit dem Mixer, die lhnen bei der Zubereitung Ihrer eigenen Rezepte nitzlich sein kdnnen.
Um ein perfektes Ergebnis zu erzielen und ein geeignetes Mischverfahren zu entwickeln, sind
jedoch lhre eigenen Beobachtungen und Erfahrungen erforderlich. Der Mischvorgang sollte
kontrolliert und genau dann beendet werden, wenn die vom Rezept geforderte Konsistenz
erreicht ist (z. B. "glatter und elastischer Teig"). Um die richtige Mixergeschwindigkeit zu be-
stimmen, lesen Sie das Kapitel: ,Vorbereiten des Mixers fiir die Arbeit”.

KULINARISCHE TIPPS

1.

N

w

S

(O,

Zutaten, die im Kihlschrank aufbewahrt werden, wie z. B. Butter oder Eier, miissen vor dem
Mixen Raumtemperatur annehmen. Deshalb ist es wichtig, solche Produkte rechtzeitig aus
dem Kiihlschrank zu nehmen.

. Um zu vermeiden, dass Eierschalen oder verdorbene Eier in den Mixer fallen, ist es am

besten, sie in einem separaten Behalter zu zerkleinern, bevor die restlichen Produkte hin-
zugefligt werden.

. Ein zu langes Schlagen kann sich negativ auf das Endprodukt auswirken. Beachten Sie die

im Rezept angegebene Mischzeit. Wenn Sie trockene Zutaten untermischen mochten,
missen Sie die Mischung langsam mischen. Sie mussen nur arbeiten, bis die Mischung
homogen ist, wobei Sie immer eine niedrige Rilhrgeschwindigkeit verwenden.

. Saisonale Temperaturschwankungen wirken sich je nach Region auf die Temperatur und

die Beschaffenheit der Lebensmittel aus, was sich auf die erforderliche Mischzeit und das
endgliltige Mischergebnis auswirkt.

. Beginnen Sie immer mit einer niedrigen Geschwindigkeit und erhéhen Sie die Geschwin-

digkeit schrittweise auf die fiir das Kochrezept erforderliche Geschwindigkeit.



KOCHREZEPTEN

EINFACHER KUCHEN MIT ZWEI EIERN

V' 2 Tassen gesiebter Mehlteig

1 und 1/4 Tassen Zucker

2 und 1/2 Teeléffel Backpulver
3/4 Teelbffel Salz

1/2 Tasse weiches Backfett
3/4 Tasse Milch

1 und 1/4 Teeléffel Vanille
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ZUBEREITUNG:

1) Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in eine groBe
Schiissel sieben. Das Backfett hinzufligen; die Milch
einriihren und die Vanille hinzufiigen

2) Bis zu 5 Minuten bei niedrigster Geschwindigkeit
kneten, bis die Produkte vollstandig vermischt sind
3) Dann bei mittlerer Geschwindigkeit 2 Minuten
kneten

4) Den Mixer anhalten und die restliche Mischung
von den Seiten und vom Boden der Schiissel
kratzen

5) Eier hinzufligen, weitere 1,5 Minuten bei voller
Geschwindigkeit kneten

KARTOFFELPUREE

v’ 1kg Kartoffeln
V' 1/2 Tasse heifse Milch
v’ 2 Teeltffel Margarine
v’ 1Teeldffel Salz

ZUBEREITUNG:

1) Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen,
dabei aufpassen, dass sie nicht zu weich sind

2) Wenn sie mehlig sind, beginnen Sie, sie in
einem Topf zu kneten oder geben Sie sie in die
Schiissel eines Mixers. Dann die vorbereiteten
Kartoffeln in einem Mixer auf mittlerer Stufe
etwa 1 Minute lang kneten

3) Wenn Sie fertig sind, kratzen Sie die Kartoffeln,
die an den Seiten der Kanne oder des Topfes han-
gen geblieben sind, ab.

4) Die heif3e Milch, die Butter und das Salz mite-
inander verriihren. Zu den Kartoffeln geben und
auf hochster Stufe 1 Minute lang kneten

HAFERFLOCKEN KEKSE

2 Tassen gesiebtes Mehl é
1 Teeléffel Soda

1 Teeléffel Salz

1 und 1/2 Teeléffel Zimt

2 Tassen Instant-Haferflocken
1 Tasse Backfett oder Margarine
1/2 Tasse Zucker

3/4 Tasse brauner Zucker

2 ganze Eier

1-1/ 2 Teeléffel Vanille

1/3 Tasse Milch

1 Tasse Schokoladenraspeln
3/4 Tasse gemahlene Niisse

1 Teeldffel Soda

1 Teeléffel Salz

1 und 1/2 Teeléffel Zimt

3/4 szklanki pokruszonych orzechéw
1tyzeczka sody

1tyzeczka soli

1-1/2 fyzeczki cynamonu
ZUBEREITUNG:

1) Mehl, Backpulver, Soda und Zimt unterriihren,
dann die Flocken hinzufiigen und beiseite stellen
2) Butter, Zucker, Eier und Vanille in der Kanne
des Mixers verriihren

3) Auf hochster Stufe 2 Minuten lang cremig
schlagen, danach die an den Réndern der Kanne
haftende Masse abkratzen

4) Die Milch und die Halfte der zuvor beiseite
gestellten Mischung aus Mehl und anderen Pro-
dukten hinzugeben, alles langsam vermischen
und den Teig dann 1 Minute lang auf hochster
Stufe kneten

5) Die andere Halfte der MehImischung und die
anderen Produkte hinzufiigen und den Vorgang
wiederholen. Wenn Sie fertig sind, kratzen Sie
die Mischung ab, die an den Seiten der Kanne
kleben geblieben ist

6) Schokoladenraspeln und Nisse hinzufiigen, 1
Minute lang auf héchster Stufe kneten
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W 1) Eiweil3 in die Schiissel geben

v 2Fier 2) Mit der hochsten Geschwindigkeit schlagen

TECHNISCHE DATEN

Die technischen Parameter finden Sie auf dem Typenschild des Produkts c € D

KB MAX: 5min
LWA: 75dB
Netzkabelldnge: 1,05 m

B VORSICHT! DAS UNTERNEHMEN MPM AGD S.A. BEHALT SICH TECHNISCHE ANDERUNGEN VOR!

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG DES PRODUKTS (Elektro- und Elektronikmiill)

Polen Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf seiner Lebensdauer

Ef nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt werden darf. Gebrauchte Geréte kdnnen sich we-
gen des potentiellen Gehalts gefdhrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die Umwelt und
mmmm  menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromiill mit anderen Abféllen bzw. sein nicht
sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fiihren. Das gebrauchte Gerat ist
bei einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fiir detaillierte Informationen zu Sammelstellen
fiir Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an lhre értliche Wertstoffsammelstelle oder Schrottbehand-
lungsanlage.
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BEFORE FIRST USE

D Read carefully this manual before using the appliance.

D Close supervision is necessary when using the appliance near children!

D Do not use the appliance for the purposes different than it was designed for.

D To avoid the risk of damage, fire or injury, always use the attachments recom-
mended by the manufacturer.

D Do notimmerse the appliance, its cord and plug in water or any other liquids.

D Do not leave the appliance switched on when unattended

D Always unplug the appliance when it is not in use or before cleaning

D Do not use the appliance if it is damaged, also if the power cord or plug is dam-
aged - return the appliance for repair to an authorized service centre.

D Do not use the appliance outdoors

D Do not place the cord over sharp edges and keep it away from hot surfaces.

D Do not touch the appliance with wet hands.

D This appliance has been designed for domestic use only.

D During operation keep your hands away from moving parts (mixer arm, rod,
dough hook) !

D Before cleaning the rod, mixer arm and dough hook, remove them form the
appliance firstl!

D Do not place the appliance in vicinity of electric and gas cookers, burners, ovens, etc.

D Before use always make sure that all the parts of appliance are properly installed.

D Take extreme caution when cleaning the cutting blades.

D Do not place the appliance on hot surfaces.

D This appliance is not intended for use by children under 8 years of age and individuals
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and if they understand the hazards involved. Cleaning
and user maintenance shall not be carried out by children without supervision.

D Store the appliance and its cord out of reach of children under 8 years of age.

D Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

D Switch off the appliance before changing the attachments or approaching the
moving parts.

D Do not plug the power cord with wet hands.

D Do not unplug by pulling the cord.

D Use on a flat, stable surface.
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D Keep your children safe: do not leave any parts of the pack aging readily accessible
(i.e. plastic bags, cardboard boxes, polystyrene inserts, etc.).

D WARNING! Never let children play with plastic film or bags. Choking/
asphyxiation hazard!

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1. Tilt motor head 7. Bowl cover

2. Speed control 8. Dough hook with silicone finish for

3. Drive shaft with bolt (attachments yeast dough
assembly point) 9.  Whip for whipping light mixtures

4. Stainless steel bowl! with handle with a 10. Agitator for mixing multi-ingredients
volume of 6,5L masses

5. Motor head lock 11.  Dough spatula

6. Bowl-locking base

PREPARATION FOR OPERATION

ASSEMBLY/DISASSEMBLY OF THE MIXING BOWL

. Ensure that the speed control (2) is in The “Off” position (“0” position).

. Unplug the mixer from the power grid or disconnect the power supply.

. Unlock the motor head (1) with the button (5) and tilt it back.

. Place the mixing bowl (4) in the bowl-locking base (6) and turn it clockwise

. To disassembly the mixing bow! (4) repeat operations 1-3 and turn the mixing bowl! (4)
anticlockwise.

-
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WARNING! Unplug the mixer from the socket before any contact with the attachments!

ASSEMBLY/DISASSEMBLY OF MIXER ARM, ROD OR DOUGH HOOK

. Ensure that the speed control (2) is in turn-off position (“0” position).

. Unplug the mixer from the power grid or disconnect the power supply.

. Unlock the motor head (1) with the button (5) and tilt it back.

. Put any of the attachments (8, 9, 10) onto the drive shaft bolt (3) and push it upwards as
firmly as possible.

. Turn the installed attachment anticlockwise, hooking it on the drive shaft bolt.

. To disassembly the installed attachment repeat operations 1-3, push the installed attach-
ment upwards as firmly as possible and turn it clockwise.T

. he attachment can now be removed from the drive shaft bolt (3).

LOCKING/UNLOCKING THE MOTOR HEAD IN OPERATION POSITION

1. Ensure that the motor head (1) is in fully lowered position which enables the motor head
lock (5).

2. To unlock the motor head (1) press the motor head lock button (5). This will release the
locking mechanism and allow to raise the motor head freely (1).
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WARNING! The motor head of the mixer should always be locked when in operation!

ASSEMBLY/DISASSEMBLY OF THE SPLASH GUARD

Ensure that the speed control (2) is in The “Off” position (“0” position).

. Unplug the mixer from the power grid or disconnect the power supply.

. Attach the mixer arm (8), dough hook (10) or rod (9) and the mixing bowl (4). See: ,,Prepa-
ration for operation”.

. Put the splash guard (7) onto the mixing bowl (4) from the front, until it is in central posi-
tion. Its inner edge should be properly aligned with the edge of the mixing bow! (4).

. To disassemble the splash guard (7) from the mixing bowl (4) repeat operations 1 and 2, lift
the splash guard (7) slightly up and move it to the front.

. Disassemble the mixer arm and the mixing bowl (4).
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USING THE APPLIANCE

USING THE ATTACHMENTS

Mixes light and medium-light dough like pastry, shortcrust, ground meat and fish, butter and
Mixer arm (8) blancmange cream, cheese dough, mashed potatoes and other vegetables, bottom cakes, loose
cake ingredients

Rod (9) Whips dough that has to be well-aerated, such as eggs, egg whites, sponge cakes, whipped

Kneads dough, particularly raised cakes, as well as dough for: bread, rolls, cakes, pies, pizza,
choux pastry, pasta, cenci.

WARNING! DO NOT LEAVE KNIVES, METAL SPOONS OR FORKS OR SIMILAR ELEMENTS IN THE MIXING BOWL WHEN
IN OPERATION.

Dough hook (10)

WARNING! Maximum mixing time of the appliance is 5 minutes, minimum time of rest between two mixing
cycles is 20 minutes. When mixing yeast dough it is recommended to set the speed control on low speed and
only after amoment increase the mixing speed.

PLANETARY MOVEMENT OF THE ATTACHMENTS

During operation the tool of the planetary mixer is in complex circular motion: it is rotating
around its own axis and round the mixing bowl at the same time. This makes the stirrer op-
erate carefully over the whole mixing bowl during one complete rotation, which allows to
shorten the mixing time and increases effectiveness. Thus it is recommended to reduce the
mixing time given in most recipes.

COMMENTS ON THE OPERATION OF THE MIXER

The shape of the mixing bowl and the attachments was designed to eliminate the need of
continuous scraping and removing ingredients off the sides of the mixing bowl when operat-
ing the mixer. There is no need to clean the sides of the mixing bowl more than once or twice
during one mixing cycle. The mixer should be unplugged from the power supply before the
cleaning!

The mixer may get warm while operating. The upper part of the mixer motor head may get
very warm due to heavy load and long mixing cycle, which is normal
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CLEANING AND MAINTENANCE

. Ensure that the speed control (2) is in The “Off” position (“0” position).

. Unplug the mixer from the power grid or disconnect the power supply.

. The mixer motor head may get warm as a result of a long operating time (1). Wait until the
machine has cooled

4. Clean the casing of the machine with a damp cloth.

5. Clean the mixer arm (8), rod (9), dough hook (10) and spatula (11) under running water with

addition of a detergent.

It is recommended to clean the accessories as soon as you have finished using the appliance.

This will allow to remove deposited sediments. It prevents the leftovers from drying out,

which makes cleaning more effective and easier, it also prevents bacteria from reproducing.
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WARNING! Do not clean the rod (9) in a dishwasher as it may cause its damage. The mixer arm (8), dough
hook (10) and spatula (11), you can be cleaned in the dishwasher.

OPERATION OF THE APPLIANCE AT PARTICULAR SPEED LEVELS

The mixer’s gear control is stepless, by increasing the turnover rate we may allow for:

Slow pre-mixing, blending and creaming of all dough and dry pastry ingredients. At this speed
Pre-mixing level flour and dry pastry ingredients should be added as well as liquid ingredients to the dry
ones. Do not use this speed for yeast dough.

Slow mixing and blending. This speed level is suitable for kneading yeast dough, shortcrust and
Slow mixing creamed pastry. Also for the first stage of mashing potatoes and other vegetables, as well as to
add liquid fat to flour or pastry

Used for kneading of medium-heavy pastry — as shortcrust. At this speed level you may add
Mixing, whipping sugar to egg whites when making meringue. It is a medium speed level for blending substances,
such as ground meat, minced paté meat or pastry.

"

For medium-fast whipping, the initial stage of mayonnaise making, for bl gingredients

Whipping of blancmange cream. Also used for final mixing of lighter substance that needs to be well-
aerated.
Fast whipping For whipping cream and egg whites froth.

Torod egg whites to a froth, whole eggs, whipping cream, also in the final stage of mashing

Very fast whipping S

Turbo The function operates with pulse when the knob is held in the P position

USING THE MIXER FOR ONE’S OWN RECIPES

This instruction includes several general practical tips concerning the specificity of operating
mixer that may be found useful while making up one’s own recipes. However, achieving an
excellent effect and developing the right procedure will require your own observation and
experience. You will need to watch the mixing process and finish it at the exact moment of
achieving the required consistency given in the recipe (e.g. "smooth and elastic pastry”.) To
estimate the right mixing speed, see section "Preparation for operation."

20



COOKING TIPS

-

Ingredients that are usually kept in refrigerator should reach room temperature first. Thus

you will need to take them out of the fridge adequately earlier

N

. To avoid putting eggshells or addled eggs in your mixer it is best to break the eggs into a

separate bowl before adding the rest of ingredients.

w

Too long whipping may affect the final result. You should watch the mixing time given in

the recipe. If you wish to add some dry ingredients to the mixed dough, you should use low
mixing speed only and stop when it becomes homogeneous.

S

. Weather conditions. Seasonal temperature changes may affect the temperature and the

texture of food depending on the region, which may result in differences in required mix-

ing time and the effects of mixing.

Ll

required by the recipe..

You should always start mixing with low speed and increase it gradually to reach the speed

RECIPES

SIMPLE TWO-EGG PIE

v’ 2 cups of sifted cake é

flour

1 1/4 cup of refined sugar

2 1/2 teaspoon of banking powder
3/4 teaspoon of salt

1/2 cup of soft bakery fat

3/4 cup of milk

1 Va teaspoon of vanilla

2eggs

PREPARATION:

1) Put flour, bakery powder, sugar and salt into

a big bowl. Add bakery fat; pour in the milk and
add vanilla

2) Knead at the lowest speed for up to 5 min until
the products are fully blended

3)Next mix for another 2 min at medium speed
4)Stop the mixer, scrape the pastry remains off
the sides and the bottom of the bowl

5)Add the eggs and knead for the next 1 1/2 min
at the highest speed

ANANRNENENENEN

POTATO PUREE

V' 11/5pounds @
of potatoes
v" 1/2 cup of hot
milk
v’ 2 teaspoons of margarine
v’ 1teaspoon of salt
PREPARATION:

1) Peel and boil the potatoes in salted water, try
to keep them not too tender

2) As the potatoes get floury start kneading them
in a saucepan or put them in the mixing bowl.
Next, knead the so prepared potatoes in the
mixer at the medium speed for about 1 min.

3) When you finish, scrape the potatoes off the
sides of the pan or the bowl.

4) Mix together hot milk, butter and salt. Add
them to the potatoes and knead at the top speed
for 1 min



v" 2 cups of sifted

flour

1 teaspoon of baking soda

1 teaspoon of salt i

1 1/2 teaspoon of cinnamon
2 cups of instant oatmeal

1 cup of bakery fat or margarine
1/2 cup of refined sugar

3/4 cup of brown sugar

2 whole eggs

1 1/2 teaspoon of vanilla i
1/3 cup of milk

1 cup of chocolate flakes
3/4 cup of crumbled nuts

1 teaspoon of baking soda

1 teaspoon of salt

1 1/2 teaspoon of cinnamon

OATMEAL COOKIES é

AN N N N N N N NN NE NN

TECHNICAL SPECIFICATION

PREPARATION:

1) Mix flour, soda, salt and cinnamon with oat-
meal and put them aside

2) Mix butter, sugar, eggs and vanilla in the
mixing bowl

3) Beat at the highest speed for 2 min until it's
creamy, when finished scrape the mixture off the
sides of the bowl

4) Add milk and the half of the previously
prepared mixture, half of the flour and other
ingredients and mix it slowly while stirring the
dough. Next, knead the dough at the highest
speed for 1 min

5) Add the other half of the mixture of flour and
other products and repeat the whole procedure.
When done, scrape the blend off the sides of the
bowl.

6 Add chocolate flakes and nuts, knead at the
highest speed for 1 min)

BEATING EGG WHITES

v’ 2eggs
1) Place the whites in the
mixing bowl
2) Beat at the highest speed

Techical specifications are listed on the product rating plate. c € D

KB MAX: 5 min
LWA =75 dB
Power cord length: 1,05 m (37,4")

NOTE! MPM agd S.A. company reserves the right to technical changes.

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment)

Poland

Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be disposed

with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the environment

and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components. Mixing

mmmm  electric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofessional manner may cause

a release of substances that are hazardous to the environment and health. Used equipment should be handed-over to

apointfor collection of electric waste. In order to obtain detailed information regarding the electric waste collection points,
the user should contact the municipal point of electric waste collection or used equipment processing department.
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PYKOBOACTBO MO/1b30BATENA

[MpounTaTb MHCTPYKLMIO Nepes NCMob30BaHNEM BHMATESTBHO.

BynbTe 0cobeHHO OCTOPOXHbI, KOrAa PAAOM C MALUMHOW HAXOAATCA AETU.

He ncnonb3yinte yCTPOMCTBO ANA Lenen, OTANYHBIX OT €ro NpeanosaraeMoro
VICMIONb30BaAHWA.

Vcnonb3oBaHe akceccyapoB, He PEKOMEHIOBAHHBIX MPOV3BOANTENEM, MOXET
MPUBECTV K NOBPEMXAEHNIO, ™ BLIXOMY M3 CTPOA YCTPOMCTBA UM aBapUN.

He norpy»aiiTe yCTPOWCTBO, LHYP W BUIKY B BOAY VAW APYre XMUAKOCTU.

He ocTaBnaiTe BKoUeHHbIN Nprbop 6e3 nprcmoTpa.

Bceraa oTkntoualiTe BUAKY OT PO3ETKM, KOraa Nprbop He UConb3yeTcs, Win
nepes OUNCTKON.

He ncnonb3ymnte NoBpexaeHHoe YCTPOMCTBO, aXe eC/IN MOBPEXAeH— MPOBO/A
VNIV BWIKA - B 3TOM CJlyyae OTPEMOHTUPYITE YCTPOWCTBO B aBTOPK30BAHHOM
CEPBVICHOM LIEHTPE.

He ncnonb3oBarh YCTPOMCTBO Ha OTKPLITOM BO3AyXe.

He BelwanTe WHYp NUTaHWA Ha OCTPbIE KPad 1 He MO3BOMANTE eMy KacaTbCA
ropAYNX NOBEPXHOCTEN.

He npukacantech K yCTPOWCTBY BaXHbIMY PYKaMMU.

YCTPOWCTBO NpeAHa3HaYeHO TOMbKO AA AOMALUHErO NCMONb30BaHNA.
[lepxwTe pyki noganbLue OT ABWKYLWMXCA YacTel (MeLLIasKi, BEHUMKA, Kpioyka)
BO Bpems paboTbl nprbopal

lepen ounCTKOM MeLanki And CMeLVBaH!A 1 KPIoYka CHavana otcoeamHnTe
VX OT yCTpOMCTRal

He cTaBbTe YCTPOMCTBO PAAOM C APYIUMI SNEKTPONPUOOpamMK, ropeskamy,
NAUTaMK, IyXOBKaMM U T. 1.

MNepen Hauanom paboTbl Bceraa NpoBepaAnTe, UToObI BCe KOMMOHEHTbI YCTPOCTBA
OblI MPABMALHO YCTaHOB/EHDI.

Mpwn oumncTke ByabTe 0COHEHHO OCTOPOXKHDBI NPV OOPALLEHNN C PEXYLIVIMM
NEe3BUAMMN.

He cTaBbTe YCTPOMCTBO Ha ropAdmre NoBePXHOCTU.

[laHHOe 060pya0BaHME MOXET UCMOMb30BATHCA JETbMM B BO3pacTe OT 8 fieT, a
TaKKe NLamyt C OrpaHUEHHBIMY QUNYECKAMI M YMCTBEHHbIMM CIOCOBHOCTAMM,
a TaKKe NLaMK, He UMELOLLIMIMI OMblTa U 3HaHW 06 06OPYAOBAHNM, €CNIN
00ecneunBaioTCcA HaA30P WK MHCTPYKTaX NO MCMONb30BaHMI0 060PY/A0BaHMA
6e30nacHbIM 06pa3oM, UToObl ONACHOCTY Obl MOHATHBI. [leTn 6e3 npucMoTpa
He AOMKHbI UACTUTb 1 0BCNYKMBaTb 0OOPYAOBaHNE
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D XpaHuTb YCTPOWCTBO 1 ero Kabenb B HeAOCTYNHOM ANA AeTelt 10 8 NeT —MecTe.

D Ybeputech , YTo AETU He UrpatoT C 0BOPYAOBaHVEM / YCTPOMCTBOM.

D Bbikmiouaiite MalUMHY nepes 3aMeHO akceccyapoB Ui NPUOAVKEHUEM K
ABVXKYLLMMCA YaCTAM BO BPeMA UCMOSb30BaHWS.

D He BcTaBnAliTe BIMIKY B PO3ETKY MOKPbIMIA PYKaM.

D He BblHMMaliTE BUNIKY 13 PO3ETKM, NOTAHYB 33 LWHYP.

D Vicnonb3yiiTe Npubop Ha rMaAKow 1 YCTONUMBOI MOBEPXHOCTH.

D B Lenax 6e30nacHOCTM feTell He OCTaBnAWTe AeTank YNakoBKM B CBOOOAHOM
AOCTYNe (MNacTVKOBbIE MaKeTbl, KAPTOHHbIE KOPOOKM, MOAUCTAPON U T. 4.

D BHUMAHMUE! He no3BonsaiiTe geTaAm Urpatb ¢ NeHKon. OnacHOCTb-
yayweHus!

1. HaknoHaemas ronoBka c MOTOPOM 7.  KpbllwKa gna Muckn
2. Pyuyka perynupoBKu CKOPOCTH 8. KptoK ¢ CunMKoHOBOW oTAeNKowm aAnd
3. Ban kappaHHbIf co WTbipem (MecTo BbIMELUNBAHWA APOXKKEBOrO TECTA,
KpeneHns HaBeCHOro o6opynoBaHUs) 9. Hacagka ons coOuBaHMIO NYLINCTBIX
4. Yawa c pyyKom U3 HepxkaBetoLein mMacc
cTanu obbemom 6,5 n. 10. Hacapgka gna cmewmnBaHuA
5. 3aMOK ronoBku MHOFOKOMMOHEHTbIHbIX MacC
6. TMoacTaBKa C MECTOM ANA KpenneHns 11. JlonaTtka
vawm

MOATOTOBKA K PABOTE

C60PKA / PA3BOPKA YALLW

. Y6eputecn, UTo perynaTop CKOpocTy (2) BblkntoueH (MonoxeHue «0y).

. OTKNoUMTE MUKCEP OT CETU UM BbIKJIIOUUTE SNEKTPONuTaHue.

. Pa36nokupyiTe ronosky (1) KHONKoW (5) U HaKNOHUTe ee Ha3aa.

. YcTtaHoBuTe yaly (4) Ha nofCTaBKy (6) 1 MOBEPHKTE ee Mo YaCoBOW CTPETKe.

. Ytobbl pazobpathb yaly (4), ecTBYNTE TaK e, Kak B NyHKTax 1-3, 3aTeM 06.— noBepHUTe
yawly (4) NpoTUB YaCOBOM CTPENKM.

U oS WN =

BHUMAHUE! Nepep KoHTaKTOM C MeLuanKamu OTKOYMTE MUKCEP OT UCTOYHMKA NUTaHNA!

KPEMJIEHWE / CHATUE MELLANKK NI KPIOYKA

. Y6eputecn, uTo perynatop CKopocTy (2) BblkntoueH (MonoxeHue «0»).

. OTKNoUMTE MUKCEpP OT CETU UM BbIKSIIOUUTE SNEKTPONnTaHue.

. PasbnokupyinTe ronosky (1) KHONKo (5) 1 HakNoHUTe ee Ha3aa.

. HapeHbte oauH 13 KoHuos (8, 9, 10) Ha NnpuBoAHON Ban (3) M HajaBUTe Ha HEro BBepX Kak
MOXHO fianblue .

A WN=



5. MoBepHWTE NPUKPENEHHbI HAKOHEUHWNK NPOTMB YaCOBOWN CTPESKK, YTOObI 3aLenunTb ee
3a WTUGT Bana.

6. YTO6bI CHATb NPUKPENIEHHDI HAKOHEUHVK, AENCTBYTE TaK e, KaK B warax 1-3, a 3aTtem
HaXXMUTE Ha NPUKPErJIeHHbIN HaKOHEYHUK KaK MOXHO CuSibHee BBEPX U MOBEPHUTE Mo
YacoBOW CTperiKe.

7. Tenepb MOXHO CHATb HAKOHEYHMK C NPUBOAHOrO Bana (3).

BNOKWPOBKA / PA3BJIOKNPOBKA r0J10BKW B PABOYEM MONOEHWUU

1. Y6eputech, uto ronoska (1) NoNHOCTbIO onyLleHa. Toraa 3aMoK rofnoBKU (5) AoMKeH— BbITb
NPVIKPENIEHHBIM.

2. Y10o6bl pa3bnokuposatb ronosky (1), HaXKMKTE KHOMKY 61OKMPOBKK ronoBku (5), nocne
yero MexaHum3m O6NOKMPOBKU pPa3broOKMPYeTCcs, U MOXHO 6yaeT cBOOOAHO MOAHATH
ronosky (1).

BHUMAHUE! TonoBka Bceraa gomxHa 6biTb 3a6nokupoBaHa npu pabotaiowiem mukcepe!

C60PKA / PA3BOPKA KPbILIKW COMAEPOM

. Y6eputecn, uTo perynatop CKopocTy (2) BblkntoueH (MonoxeHue «0»).

. OTKNoUMTE MUKCEP OT CETU UMW BbIKJTIOUMTE SNeKTPONUTaHue.

cTaHoBuTe Mewanky (8), kpiok (10) nnn mewanky (9) n vawy (4). Cm. : «MogroTtoBkKa
MUKcepa K paboTe».

CABVHbTE KPbILWKY (7) Ha yawly (4) cnepean [0 TeX NOP, NOKa OHa He OKaXeTCA Mo LIeHTpPY.
Ee BHYTpeHHWIA Kpal fOMXKeH NIOTHO NpuieraTb K Kpato yawm (4).

YT10o6bl CHATL KpPbILWKY (7) € Yaww (4), BbINOAHWTE Wwarn 1 1 2, 3aTeM cnerka npunogHMmnTe
KPbILLIKY C yCTpOCTBOM nogauu (7) u ciBMHbTE ee Briepes.

CHUMUTe MeLwanky 1 vyawy (4).

MUCNO/Ib30BAHUE YCTPONCTBA
NPUMEHEHUE UHANBUAYANbHBIX MPUNOMEHMI

[Ins CMELUIVBAHUA IETKUX 1 TAXENbIX MACC, TaKUX Kak: TECTO, NeCOYHOE TECTo, MACHOI 1
Mewanka (8) PIGHbI GapLL, CIMBOYHOE MACIIO U MYAMHIOBbIE KPEMbI, CbIPHbIE MACChl, KAPTOdENbHOE Miope
11 APYrYie 0BOLLM, OCHOBbI ANA TOPTOB, CbiNyUie UHTPEAUEHTbI A1 BbINEUKH.

voa W

o

na Macc [} 0 XOPOLLO MPOBETPUTb, HANPUME: AL, AUYHbIE
Meuwanka (9) il poie He POLLIO IPOBETPHTE, HANPUMEP: AL,

6enku, GrckBuT, B36MTbIE CUBKK, Ge3e, Kpembl, MailoHe3..

N7 3aMeLLNBaHNA TeCTa, 0COBEHHO APOXKEBOTO, @ TaKXe Ana 3ameca xneba, bynouex,
Kpiouok (10) il b ap 2 A , by b

TOPTOB, 6/IHOB, NULILIbI, NPUTOTOBAEHHOTO Ha Napy TeCTa, MakapOHHbIX U3LeNHii, XBOPOCTa.

BHUMAHUE! He ocTaBnsiiTe B yaiue HOXW, MeTannuyeckue N0XKKN, BUNKU U Apyrie Nofo6HbIe npeaMeTbl BO
Bpems paboTbl yCTpoiicTBa.

BHUMAHMUE! MakcumanbHoe Bpema paboTbl YCTPONCTBA - 5 MUHYT, MUHUMaNbHOE BpeMA OTAbIXa - Mexay
ABYMA LUKNamu.m Bpema nepemewunsanna 20 munyT. lipu 3amelunBaHumM ApoX:KeBOro TecTa nyyle Bcero
YCTaHOBUTb perynaTop Ha He60/bLUYI0 CKOPOCTb U TONbKO Yepe3 HeKOTopoe Bpemsa yBeNUunBaTh CKOPOCTb.
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DBVKEHUE NNAHETAPHBIX MPUHADJIEXXHOCTEM

Bo Bpems paboTbl MIaHETAPHOMO MUKCEPA €r0 MHCTPYMEHT BPALLAETCSA CIIOKHbBIM ABUKEHVEM:
BOKPYT CBO€I OCM 1 OfHOBPEMEHHO MO OKPYXKHOCTY Yalun. bnarogaps sTomy 3a 0AviH NOMHbIN
060pOT— Mellasika paboTaeT TOYHO MO BCeli BHYTPEHHEN YacTyh Yaluu, YTO COKpallaeT Bpems
paboTbl 1 NoBbiwaeT 3pHEKTUBHOCTL. 0 3TOM NPUUYMHE BpeMsi CMELUUBAHUSA, YKa3aHHOe B
60/IbLIEM YMCIIE PELIENTOB AO/MKHO ObITb COKPALLEHO.

MPUMEYAHMA N0 NCNOJIb30BAHNIO MUKCEPA

®opma yalum 1 HacaAoK pa3paboTaHa TaKUM 06pa3oM, YTO HET HEOBXOAUMOCTMN —1 MOCTOAHHO
COCKabnrBaTb U pa3ABUraTb UHFPEeANEHTbI MO CTEHKaM MUCKN. 33 OfIVIH LMK NepemMeLlBaHns
JOCTaTOYHO OAVH - [iBa pa3a OUYNCTUTb CTeHKM Yaww. Nepel 3TUM OTKNOUMTE MUKCEP OT
anekTpocetu!

Bo Bpemsa paboTbl MUKCep MOXeT HarpeBaTbcA. [pn 60nbLUNX Harpy3Kax U 4ANTENbHOM LKne
nepemelLBaHNA BEPXHAA YaCTb MUKCEPA MOXET CUTbHO HarpeBaTbCA. 3TO HOPMasbHO.

YNCTKA U TEXHUYECKOE OBCNYKUBAHUE

1. Y6eputech, UTo perynatop cKopoctu (2) BbikntoueH (nonoxeHue «0»).

2. OTKNIIOUNTE MUKCEP OT CETU UM BbIKSTIOUUTE SNEKTPONUTaHue.

3. MNpu 6onee NPOROMKNTENBHON pPaboTe BO3MOXHO HarpeBaHWe rosioBku motopom (1).
MopoxanTe, NoKa — YyCTPONCTBO OCTbIHET.

4. TpoTpuTe KOpNyC yCTPONCTBA BAaXXHOW TKaHbIO.

5. MNpomonTte mewanku (8) n (9), kptok (10) n nonaTky (11) Nog NPOTOYHOM BOAON C MOIOLUM
CpeacTBOM..

Mocne oKoHYaHMA paboTbl C YCTPONCTBOM PEKOMEHAYeTCA HeMeAsIeHHO OuYUCTUTb

aKceccyapbl. 3TO MO3BOAWT BaM yAanuTb fobble OCTaBWIMECA OTIOXKEHUA, NPeAoTBPaTUT

BbICbIXaHMe OCTaTKOB, YTO cAenaeT OYnCTKY 6onee 3GPEKTUBHON M MPOCTON, a TaKxe

npefoTBpaTUT Pa3MHOXeEHUE GaKTepuil.

BHUMAHUE! He moiiTe mewanky (9) B nocyaomoe4Hoii MalunHe, 3T0 MOXKET NPUBECTH K ee NOBPeXAEHUIO.
Mewanku (8), kpioyok (10) u nonatky (11) MoXHO MbITb B NOCYAOMOEYHOI MaLLUHe.

PABOTA YCTPOICTBA HA OTAE/bHbIX UHTEPBAJIAX CKOPOCTH

PerynnpoBka CKOpOCTM MUKCepa rMaBHas, MOXHO BbIJENUTb YBEJIMYEHUEe CKOPOCTU C
NMOMOLLbIO KOHTpOMIepa:

MeznnexHoe npesiBapuTenbHoe CMeLINBaHIe, COeAUHEHNe U 3aTUpaHIte BceX Macc i CyXix
WHTpe/ineHToB TecTa. B 3T0M Ananasone ckopocTeit fobaBnAiiTe B TeCTO MyKY U CyXue
NPOAYKTbI, a K CyXuM A06aBNAITE XuzKNe UHTpeneHTbI. He 3amelunBaiite ipoxkeBoe TecTo
Ha 370N CKOPOCTH..

I'Ipe,qBapmeanoe cMmewmnBaHmne

[InA MepneHHoro nepemeLunBaHnA U u3MenbyeHus. Ha 31oi cKopocTi 3amelunBaem
MepneHHoe nepemeLinBaHne JAPOXKeBOE, NeCOYHOe i B1cKkBUTHOE TecTo. Takxe CNONb3yeTcA Ha nepBoM Tane AnA niope
13 KapTodensa v Apyryx 0BoLLei, a TaKxe Npu A06aBAEHNN KUAKOTO XK1pa UM MK B TECTO..

Mcnonb3yeTca AnA 3amelLMBaHIA TecTa CpefHeil NOTHOCTY - HanpuMep, Necouroro. Ha 3toit
MepemelwmnBaHne, B36MBaHne CKopoCTY K Genkam bese fo6aBnAeTcA caxap. IT0 CPe/HAA CKOPOCTb NepemeLMBaHNA MacC,
Hanpumep, MACHOT0 $apLua, NaLITETOB U KOHANTEPCKOTO Niope.

[inA B36MBaHNA Ha CpeHeil CKOPOCTY, HavanbHas (asa NPUroTOBNEHNA MalioHe3a, ANA
B36uBaHue CMeLUNBaHWA MHTPeAUEHTOB 3aBapHOro kpema. Ty TCA ANA OTAENKN G0ree nerkux
Macc, TpebyloLLuX npoBeTpUBaHHA.
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BbicTpoe B36uBaHue [lns B36MBaHMA CINBOK, ANYHOTO beNKa.

OueHb 6bIcTpOe B36UBaHNE

[InA B361BaHUA ANYHDIX 6ENKOB Ha 3aBepLLaloLLEM 3Tane NPUTOTOBAEHMA B3OUTbIX CMBOK,
niope..

Turbo OYHKLiA NpaLio€ iMnyNIbcamn, KON pyuKy TPUMAIoTb Y MonoxeHHi P

MCNnoib30BAHME MUKCEPA 419 COBCTBEHHbIX PELENTOB

B 5TOM pyKOBOACTBE Bbl HAMAETE HECKO/bKO OBLLMX MPAKTUYECKUX COBETOB MO 0CO6EHHOCTAM
paboTbl C MUKCEPOM, KOTOPbIE MOTYT OKa3aTbCs MOSIE3HbIMMW MPU COCTABNEHNN COBCTBEHHbIX
peuenToB. Bawm HabnogeHrA n— ONbIT NOTPeByIoTCA A8 AOCTUKEHMA ngeanbHoro sepdekTa

n

pa3pa60TKl/| COOTBeTCTByIOIJ.l,eVI npouenypbl cMewnBaHUA. Bbl 4OMKHbI KOHTpONMpPOBaTb

NpoLUecc = 1 3aKOHUUTb €ro MUMEHHO TOorAa, Koraa OyaeT [OCTUIHYTa KOHCUCTEHLUS,
Tpebyemas B peuente (Hanpumep, «[Magkoe U 3nacTUYHOE TecTo»). YTobbl onpepenutb
NPaBUIIbHYIO0 CKOPOCTb NepeMeLLnBaHms, CM. pasgen: «MogroToBka mukcepa K paéote».

KYNMHAPHDIE COBETbI

1.

N

w

Ea

L

WNHrpeaneHTbl, KOTOpble XPaHATCA B XONIOAUNbHUKE, TakMe Kak Macsio 1 Anua, 4o Tex nop,
MoKa oHU He B36rBalTCA—~ HEOOXOAUMO AOBECTY 4O KOMHATHOI Temnepatypbl. [losTomy
CBOEBPEMEHHO AOCTAHbTE 3TU NPeAMETbl U3 XONoAWUbHIMKA.

YTtobbl He 6pocaTb B MUKCEP ANYHYIO CKOPAYMY WM UCMOPYEHHbIe Alua, nyylle BCero
pa3buTb UX B OTAENbHDIN KOHTENHEP, Npexe Yem [06aBNATb OCTanbHYyIO efly.

CnvLKOM fONTOe U3MeSIbYEeHME MOXKET OTpULLATeNIbHO CKa3aTbCA Ha KOHEYHOM MPOAYKTe.
O6paTnTe BHYMaHME Ha BpeMs MepemellnBaHus, yKasaHHoe B peuenTe. Korga mMbl XoTum
[06aBUTb Cyxue MHrpedneHTbl, 7 TO CAenanTe 3TO A0 TeX Mop, NoKa CMeCb He CTaHeT
OHOPOAHOMN, BCErAa NCMob3yA HU3KYH0 CKOPOCTb NepemMeLlBaHus.

MoropHble ycnosuA. Ce30HHble U3MEHEHWA TemnepaTypbl BAWAT Ha Temnepatypy u
TEKCTYPY NULLEBbIX NPOAYKTOB B 3aBUCUMOCTY OT MECTHOCTU, UTO B/INAET Ha Heobxoaumoe
BpeMmsA nepemeLlnBaHnA — 1 KOHEYHbIN pe3ynbTaT CMeLInBaHKWA.

Bcerga HaumHalTe CMelIMBaHWE Ha HU3KOW CKOPOCTU U MOCTEMEHHO YyBenuyvBante
CKOPOCTb 10 CKOPOCTU, HEOOXOAMMOW ANA BaLIero peuenTa.

PELIENTbI

NPOCTOW BJIUH U3 ABYX UL MPUrOTOBJIEHUE:

v’ 2 cmakaHa npocesHHol 1) Myka, pa3pbixnutenb, caxap U conb—
MyKU 0518 mopma nepenuTb B 60/bLUy0 MUACKY. [l06aBuTb
v' 1 u 1/4 cmakaHa cmosio8o2o caxapa KOHAWUTEPCKNIA XXUpP; BAUTb MONTOKO M [,06aBUTb
V' 2U 1/2 4aliHbiX T0XKKU paspeixaumens BaHWJIb.
v’ 3/4 yaliHeIX TOXKU conu 2) 3amelumBaTh A0 5 MUHYT Ha camon
V' 1/2 cmakaHa MaeKo2o Xupa MeANneHHON CKOPOCTU, MOKa NPOAYKTbI
v’ 3/4 cmakaHa Mosoka MOJTHOCTbIO He CMeLLAoTCA.
V' 1 u 1/4 4atiHble TOXKU 8aHUU 3) 3aTem mMecuTe Ha cpefiHell CKOPOCTY 2 MUHYTbI
v’ 2aiya 4) OcTaHoBWTE MUKCep, COCKpebuTe ocTaTku

cmecn— no 60Kam 1 AHY Yalum
5) lobaBuTh AiiLa, MecuTb elle 1,5 MUHYTbI Ha
MaKCUMAJIbHOW CKOPOCTU



KAPTOOEJIbHOE NIOPE

v' 1 K2 kapmocensa

v 1/2 4yawku 20pAYe20—MOIOKA
V' 2 4aliHble IOXKU MapeapuHa
v' 1 4alHas noxka conu

MPUrOTOBJIEHUE:

1) KapTodenb ouncTuTb 1 0TBAPUTD B
MOACONeHHO BoAe, UToObl OH He 6bin CNLLKOM
MArKUM

2) Korza oHY CTaHyT MyYHbIMU, HAaYHKTE
3aMeLUMBaTb UX B KacTpiosie UK NepenoxuTe B
MWCKY. 3aTeM NPUroTOBNIEHHDbIN TaKUM 06pa3om
KapTodenb MecuTb MUKCEPOM Ha CpefiHeit
CKOPOCTU OKONO 1 MUHYTbI

3) Korpa 3akoHunTe, coCKpebuTte KapTodens,
NPUAVALWWIA K CTEHKaM KacTpionu.

4) CmelualiTe ropsyee MosIoKo, Macsio 1

conb. [lo6aBbTe K KapTodesnto n mecute Ha
MaKCMManbHOM CKOPOCTU 1 MUHYTY

MEYEHBE OBCAHOE

2 cmakaHa npocesHHoU MyKu

1 yaliHas noxka nuwesoli coobi

1 yaliHas noxka conu

1 u 1/2 4alHelx TOXKU KOpUybl

2 CMAakaHa 08csAHKU 6bIcmpo2o
npuzomossieHus

1 cmakaH xupa usu mapeapuHa
1/2 cmakaHa cmosoeoeo caxapa
3/4 cmakaHa Kopu4Hego20 caxapa
2 adua, uesukom

1/2 4yaliHbIX TOXXKU 8aHUIU
1/cmakaHa mosioka

1 yawka wokonadHoU cmpyXKu
3/4 cmakaHa u3mesib4eHHbIX Opexos
1 yaliHas noxka nuwesol coobi

1 yaliHas noxka conu

1-1/2 4alHbIX TOXKU KOpUybl

SSRNE NN

NN

NMPUrOTOBJIEHUE:

1) lo6aBbTe MyKy, NULLIEBYIO COAY, CONb 1
KopuLy, 3aTeM AobaBbTe OBCAHYI0 Kpyny U
oTNoXMTE

2) CmewwaiiTe Macno, caxap, ALa 1 BaHWb B
MUCKe MUKCcepa

3) B36uBaiiTe Ha MakcUMasbHOM CKOpOCTH 2
MUHYTbI O KPEMOOOBPa3HOro COCTOAHUA, KOrAa
3aKOHuKTe, COCKpebuTe BCIO CMeCh, KoTopan
NpUANNNIa K CTEHKaM

4) 06aBMTb MOJIOKO 1 MOSTOBUHY paHee
OT/IOXKEHHOI CMEeCU MKW 1 APYTYX NPOAYKTOB,
BCe MeJ/IeHHO NepemeLLaTb, NepeBopaynBan
CMecb, 3aTeM BbIMECUTb CMECb Ha BbICOKOW
CKOPOCTY B TeyeHne 1 MnH

5) lo6aBbTe BTOPYIO MONOBUHY CMeCH U3 MKW
1 ApYrux NPOAYKTOB 1 NOBTOPUTE NpoLeaypy.
Korpa 3akoHunTe, cockpebuTe BCio CMeCh,
KoTopaa NpUAMnAa K cTeHkam

6) [l06aBMTb LLIOKONAZHYIO CTPYXKKY 1 OpexH,
MeCHTb Ha BbICOKOI CKOPOCTU 1 MUHYTY

B3bUBAHWE BENKA

v’ 2atiya
1) BoinoxuTe AnyHble 6enKu B MACKY
2) B36uBaTtb Ha MaKCMManbHOW CKOPOCTU



TEXHWYECKUE AAHHbIE

TexHnyeckre NapameTpbl yKazaHbl Ha NacNopTHON Tabnnyke nsgenua D
KB MAKC: 5 MuH.

LWA: 75 dB
AnvHa ceTeBoro Ka6ensa: 1,05m

BHUMAHME! Komnanus MPM agd SA octaBnset 3a co60il npaBo BHOCMTb TeXHUYECKHUe N3MeHeHus!

MPABUNbHAA YTUNU3ALNA NPOAYKTA (M3HOLIEHHOe 3N1eKTpMUYecKoe 1 3NeKTPOHHOe
o6opynoBaHue)

Monbwa MapkupoBKa Ha NpoAyKTe YKa3biBaeT Ha To, UTO NPOAYKT He CliedyeT BbiGpacbiBaTb BMECTE ¢ APYTUMH

6bITOBBIMYU OTXOAAMM N0 OKOHYAHUM CPOKA CNYObl. MI3HOLIEHHOE 060PYAOBaHIE MOXET OKa3blBaTb

BpeLHOe BO3/€ICTBIE HA OKPY3aloLLlylo cpely U 30POBbE YeNO0BEKa i3-3a NOTEHLMANBHOTO COfepXKa-

BN HYA ONACHDIX BELLECTB, CMeceii M KOMNOHeHTOB. (MeLLMBaHIe 0TXOZI0B B BUE U3HOLIEHHOTO JIEKTPOH-

HOTO 1 371EKTPUYECKOr0 000pyA0BaHNA C APYTVMM OTXOAAMM UIIN X HEMPOGECCHOHAbHAA Pa36opKa MOXET NPpUBECTH

K BbIGPOCY BELLECTB, BPEAHbIX ANA 340POBbA U OKPYKaloLLeil cpeAbl. M3HOLWeHHOe yCTPoiiCTBO He06X0AMMO CAATb Ha

MYHKT C60pa 0TPaBOTAHHOTO 3NEKTPUYECKOTO I dNEKTPOHHOTO 060pyA0BaHYA. YT06bI nostyunTh NOAPOGHYIO MHGOP-

MaLuio 0 MecTe CZ1auv SNeKTPUYECKUX 1 ANEKTPOHHBIX 0TXO/I0B, M0b30BaTENb AOMKEH 06PATUTbLCA B MECTHBIM NYHKT
60pa 060pyR0BaHUA ANA YTUNU3ALMN UIW HA 3aBOA N0 NEpepaboTKe U3HOLIEHHOTO 060pyAOBAHMA.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

30

Lire attentivement le mode d’emploi avant toute utilisation.

Ftre particuliérement vigilant lorsque des enfants se trouvent a proximité de
l'appareil !

N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles pour lesquelles il a été concu.
Lutilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant peut entrainer des
dommages a l'appareil, un incendie ou des blessures.

Ne plongez pas 'appareil, le cordon ou la fiche dans I'eau ou dans d'autres liquides.
Ne laissez pas 'appareil sans surveillance pendant son fonctionnement !

Retirez toujours la fiche de la prise de courant lorsque vous n'utilisez pas |'appareil
ou avant de le nettoyer.

N'utilisez pas un appareil endommagé, méme si le cordon d'alimentation ou la
fiche sont endommagés - dans ce cas, faites réparer appareil dans un centre de
service agréé.

N'utilisez pas l'appareil a l'extérieur.

N‘accrochez pas le cordon dalimentation de I'appareil a des bords coupants et
ne le laissez pas entrer en contact avec des surfaces chaudes.

Ne touchez pas l'appareil avec des mains mouillées.

Lappareil est exclusivement destiné a un usage domestique.

Gardez vos mains a I'écart des pieces mobiles (mélangeur, batteur, crochet) lorsque
la machine est en marche !

Avant de nettoyer les mélangeurs et le crochet, il faut d'abord la déconnecter de
la machine !

Ne placez pas I'appareil a proximité d'autres appareils électriques, de brlleurs, de
cuisinieres, de fours, etc.

Assurez-vous toujours que toutes les pieces de l'appareil sont correctement ins-
tallées avant de commencer |'utilisation.

Ne placez pas I'appareil sur des surfaces chaudes.

L'appareil peut étre utilisé par des personnes dont les capacités physiques, senso-
rielles ou mentales sont limitées ou qui n'ont aucune connaissance ou expérience
de lutilisation de ce type d'équipement, a condition qu'elles soient supervisées
ou instruites dans ['utilisation s(ire de Iappareil et qu'elles soient informées des
dangers potentiels.

Gardez 'appareil et son cordon hors de portée des enfants de moins de 8 ans.
Les enfants doivent étre surveillés pour sassurer qu'ils ne jouent pas avec 'appareil
ni avec son équipement.



Fteignez 'appareil avant de changer léquipement ou avant dapprocher les pieces
mobiles pendant ['utilisation.

Ne branchez pas la fiche a une prise de courant avec les mains mouillées.

Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation de l'appareil pour le débrancher.
Utilisez l'appareil sur une surface plane et stable.

Pour la sécurité des enfants, veuillez ne pas laisser les parties de I'emballage libre-
ment accessibles (sacs en plastique, boftes en carton, polystyrene, etc.).
AVERTISSEMENT ! Ne laissez pas les enfants jouer avec du film plastique.
Risque de suffocation!

DESCRIPTION DE L'APPAREIL

> WwWh=H

b

Téte inclinable avec moteur 6. Base avec espace pour la fixation du
Bouton de controle de la puissance bol
Arbre d'entrainement avec axe (point 7. Couvercle du bol
de fixation des accessoires) 8. Batteur avec finition en silicone pour le
Bol avec poignée en acier inoxydable pétrissage de la pate a levure
d'une capacité de 6,5 | 9. Batteur pour les masses légeéres
Verrouillage de téte 10. Batteur pour le mélange de masses a
plusieurs composants
11. Spatule

PREPARATION AU FONCTIONNEMENT

MONTAGE/DEMONTAGE DU BOL

D WN =

Assurez-vous que le controleur de vitesse (2) est éteint (position "0").

. Débranchez le robot du secteur ou coupez l'alimentation électrique.

. Déverrouillez la téte (1) a lI'aide du bouton (5) et basculez-la vers l'arriere.

. Placezle bol (4) sur la base (6) et tournez-le dans le sens horaire.

. Pour retirer le bol (4), procédez de la méme maniére qu'aux étapes 1 - 3 puis tournez le bol

(4) dans le sens antihoraire.

ATTENTION! Débranchez le robot de I'alimentation électrique avant tout contact avec les batteurs!

FIXATION / RETRAIT DES BATTEURS OU DU CROCHET

AWN =S
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Assurez-vous que le controleur de vitesse (2) est éteint (position "0").

. Débranchez le robot du secteur ou coupez l'alimentation électrique.
. Déverrouillez la téte (1) a l'aide du bouton (5) et basculez-la vers l'arriere.
. Faites glisser I'un des embouts (8, 9, 10) sur I'arbre d'entrainement (3) et poussez-le vers le

haut aussi loin que possible.

. Tournez I'embout inséré dans le sens antihoraire, en l'accrochant sur l'axe de I'arbre.
. Pour retirer I'embout monté, procédez de la méme maniére qu'aux étapes 1 a 3, puis pous-

sez I'embout monté vers le haut autant que possible et tournez dans le sens horaire.
L'embout peut maintenant étre retiré de l'arbre d'entrainement (3).



VERROUILLAGE/DEVERROUILLAGE DE LA TETE EN POSITION DE FONCTIONNEMENT

. Assurez-vous que la téte (1) est completement abaissée. Ensuite, le verrou de téte (5) doit
étre engagé.

. Pour déverrouiiller la téte (1), appuyez sur le bouton de verrouillage de la téte (5), le méca-
nisme de verrouillage est alors libéré et la téte (1) peut étre soulevée librement.

N

ATTENTION ! Lorsque le robot est en marche, la téte doit toujours étre verrouillée !

MONTAGE / DEMONTAGE DU COUVERCLE AVEC LE CHARGEUR

. Assurez-vous que le controleur de vitesse (2) est éteint (position "0").

. Débranchez le robot du secteur ou coupez I'alimentation électrique.

. Montez le batteur (8), le crochet (10) ou le batteur (9) et le bol (4). Voir : "Préparation du
robot pour le fonctionnement".

. Faites glisser la protection (7) du bol (4) par I'avant jusqu'a ce qu'elle soit centrée. Son bord
intérieur doit s'adapter parfaitement au bord du bol (4).

. Pour retirer la protection (7) du bol (4), suivez les étapes 1 et 2, puis soulevez [égérement la
protection avec le chargeur (7) et faites-la glisser vers l'avant.
. Retirez le mélangeur et le bol (4).

UTILISATION DE L'APPAREIL
APPLICATION DES DIFFERENTS ACCESSOIRES

Pour mélanger des masses égéres et plus lourdes telles que les pétes, les pates brisées,
masses de viande et de poisson hachés, les crémes au beurre et crémes patissiéres, les masses

B wWwN =

(5,

Batteur (8 : e n

®) de fromage, les purées de pommes de terre et autres légumes, les bases de gateaux, les
ingrédients de pate en vrac.

Batteur (9) Pour battre les masses qui doivent étre bien aérées, telles que : ceufs, blancs d'ceufs, pate pour
gateaux de type génoise, creme fouettée, meringues, crémes, mayonnaise.

Crochets (10) Pour le pétrissage de la pate, en particulier la pate a levure et le pétrissage de la pate pour :

pains, petits pains, muffins, tartes, pizzas, pate a la vapeur, pates, féves.

ATTENTION ! Ne laissez pas de couteaux, de cuilléres ou de fourchettes en métal ou d'autres objets de ce type
dans le bol lorsque I'appareil est en marche.

ATTENTION! La durée maximale de fonctionnement de I'appareil est de 5 minutes, le temps de repos minimal
entre deux cycles de fonctionnement est de 20 minutes. Lorsque vous pétrissez une pate a levure, il est préfé-
rable de régler le régulateur sur une vitesse faible et d'augmenter ensuite la vitesse.

MOUVEMENT PLANETAIRE DES ACCESSOIRES

Pendant le fonctionnement du robot planétaire, son outil tourne selon un mouvement com-
posé :autour de son axe et en méme temps autour de la circonférence du bol. Ainsi, en un seul
tour complet, le batteur parcourt tout l'intérieur du bol, ce qui réduit le temps de fonctionne-
ment et augmente l'efficacité. Pour cette raison, le temps de mélange indiqué dans la plupart
des recettes doit étre réduit.



REMARQUES SUR L'UTILISATION DU ROBOT

La forme du bol et des accessoires a été congue de telle sorte que pendant le fonctionnement
du robot, il n'est pas nécessaire de gratter et de pousser constamment a l'intérieur les ingré-
dients sur les cotés du bol. Il suffit de nettoyer les parois du bol une ou deux fois par cycle de
mélange. Avant de faire cela, débranchez le robot de I'alimentation électrique !

Le robot peut devenir chaud pendant le fonctionnement. Avec une charge lourde et un long
cycle de mélange, la partie supérieure de la téte du mélangeur peut devenir trés chaude. Ceci
est normal.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le contréleur de vitesse (2) est éteint (position "0").

Débranchez le robot du secteur ou coupez l'alimentation électrique.

En cas de fonctionnement prolongé, il est possible que la téte et le moteur deviennent
chauds (1). Laissez I'appareil refroidir.

Nettoyez le boitier de I'appareil a I'aide d'un chiffon humide.

Nettoyez les batteurs (8) et (9), le crochet (10) et la spatule (11) sous I'eau courante avec du
détergent.

Il est conseillé de nettoyer les accessoires dés que vous avez fini d'utiliser I'appareil. Cela
vous permettra d'éliminer les éventuels sédiments restants, d'éviter que les résidus ne se
desséchent, ce qui rend le lavage plus efficace et plus facile, et évite prolifération de bactéries.

W=
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ATTENTION! Ne pas laver le batteur (9) au lave-vaisselle, il risque d'étre endommagé. Les batteurs (8), le crochet
(10) et la spatule (11) peuvent é&tre lavés au lave-vaisselle.

FONCTIONNEMENT DE L'APPAREIL A DIFFERENTES PLAGES DE VITESSE

Le contréle de la vitesse du mélangeur est progressif, en augmentant la vitesse avec le régu-
lateur, nous pouvons régler les vitesses suivantes :

Prémélange lent, mixage et pétrissage de tous les masses et ingrédients secs. Dans cette
Pré-mélange plage de vitesse, ajoutez |a farine et les produits secs a la pate et les ingrédients liquides aux
ingrédients secs. Ne mélangez pas et ne pétrissez pas la pate a levure a cette vitesse.

Mélange lent, pétrissage. Sur cette vitesse pétrissez les pates a levure, les pates brisées et les
Mélange lent pates de type génoise. A utiliser également dans la premiére phase de préparation de purée de
pommes de terre et d'autres [égumes et lors de I'ajout de graisse liquide ou de farine a gateau.

Autiliser pour le pétrissage des pates moyennement lourdes, comme les pates brisées. Vitesse
Mélange, fouettage adéquate pour ajouter du sucre aux blancs d'ceufs pour les meringues. C'est la vitesse moyenne
pour le mélange des masses, par exemple la viande hachée, les patés et le pétrissage de la pate.

Vitesse adaptée au fouettage a vitesse moyenne, aI'étape initiale de la préparation d'une
Fouettage mayonnaise, au mélange des ingrédients d'une créme patissiere. Utilisée pour finir les masses
plus Iégéres nécessitant une aération.

Mélange rapide Pour fouetter Ia créme, les blancs d'ceufs.

Pour monter la mousse de blanc d'ceuf, les ceufs entiers, la créme fouettée, il est utilisé dans la

Melangeltic=lapide phase finale de la préparation de la purée de pommes de terre.

TURBO La fonction fonctionne parimpulsions lorsque le bouton est maintenu enfoncé en position P
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UTILISATION DU ROBOT POUR VOS PROPRES RECETTES

Ce manuel contient des conseils généraux et pratiques sur les spécificités d'utilisation du ro-
bot, qui peuvent s'avérer utiles lors de la préparation de vos propres recettes. Toutefois, vos
propres observations et expériences seront nécessaires pour obtenir un résultat parfait et
mettre au point une procédure de mélange appropriée. Il est important de contréler le pro-

ce

ssus de mélange et de le terminer exactement lorsque la consistance requise par la recette

est atteinte (par exemple, "pate lisse et élastique"). Pour déterminer la vitesse de mélange

co

rrecte, voir la section : "Préparation du robot pour le fonctionnement".

ASTUCES CULINAIRES

~ w N -

(%]

. Les ingrédients conservés au réfrigérateur, comme le beurre ou les ceufs, doivent étre ra-

menés a température ambiante avant d'étre mélangés. Il est donc important de sortir ces
produits du réfrigérateur bien a l'avance.

. Pour éviter de faire tomber des coquilles d'ceufs ou des ceufs pourris dans le mixeur, il est

préférable de les casser dans un récipient séparé avant d'ajouter le reste des produits.

. Un battage trop long peut avoir un effet négatif sur le produit final. Surveillez le temps de

mixage indiqué dans la recette. Lorsque vous voulez incorporer les ingrédients secs en les
superposant lentement, ne le faites que jusqu'a ce que le mélange devienne homogeéne,
en utilisant toujours une faible vitesse de mélange.

. Conditions météorologiques. Les changements de température saisonniers affectent la

température et la texture des produits alimentaires en fonction de la zone, ce qui affecte le
temps nécessaire pour mélanger les produits et le résultat final du mélange.

. Commencez toujours a mixer a faible vitesse et augmentez progressivement la vitesse

jusqu'a celle requise pour la recette.

PREPARATION :
v’ 2tasses de farine a gdteau tamisée 1) Ajoutez la farine, la levure chimique, le sucre
v’ 1et 1/4 tasse de sucre et le sel dans un grand bol. Ajoutez la graisse
V" 2cuilléres et 1/2 a café de levure chimique  alimentaire ; versez le lait et ajouter de la vanille.
V' 3/4 cuillére a café de sel 2) Pétrissez jusqu'a 5 minutes a la vitesse la plus
v’ 1/2 tasse de graisse alimentaire molle basse jusqu'a ce que les produits soient comple-
v’ 3/4tasse de lait tement mélangés
v’ 1et 1/4 cuillére a café de vanille 3) Puis pétrissez a vitesse moyenne pendant 2
v’ 2 ceufs min.

4) Arrétez le robot, grattez les restes du mélange
des parois et du fond du bol

5) Ajoutez les ceufs, continuez de pétrir pendant
encore 1,5 minute a la vitesse maximale.



PUREE DE POMMES DE TERRE

v' 1 kg de pommes de terre

v’ 1/2 tasse de lait chaud

v 2 cuilléres a café de margarine

V' 1 cuillére a café de sel
PREPARATION :

1) Epluchez et faites bouillir les pommes de terre
dans de I'eau salée, faites attention qu'elles ne
soient pas trop cuites

2) Lorsque les pommes de terre deviennent
farineuses, commencez a les écraser dans une
casserole ou transférez-les dans le bol du robot.
Ensuite, pétrissez les pommes de terre ainsi
préparées dans un mixeur a vitesse moyenne
pendant environ 1 minute.

3) Aprés avoir terminé, grattez les pommes de
terre collées aux parois de la marmite ou de la
casserole.

4) Mélangez le lait chaud, le beurre et le sel.
Ajoutez aux pommes de terre et pétrissez a la
vitesse maximale pendant 1 minute.

BISCUITS AUX FLOCONS D'AVOINE

2 tasses de farine tamisée

1 cuillére a café de bicarbonate de soude
1 cuillére a café de sel

1 et 1/2 cuillere a café de cinnamome

2 tasses de flocons d'avoine instantanés
1 tasse de graisse alimentaire ou de
margarine

1/2 tasse de sucre

3/4 tasse de sucre brun

2 ceufs, entiers

1-1/2 cuillére a café de vanille

1/3 tasse de lait

1 tasse de pépites de chocolat

3/4 tasse de noix concassées

1 cuillére a café de bicarbonate de soude
1 cuillére a café de sel

1-1/2 cuillére a café de cinnamome

AR SRNRNENEN

CULLRRNORS

PREPARATION :

1) Mélangez la farine, le bicarbonate de soude,
le sel et la cannelle, puis ajoutez les flocons et
mettez le mélange de coté.

2) Mélangez le beurre, le sucre, les ceufs et la
vanille dans le bol du robot.

3) Battez les ingrédients a la vitesse maximale
pendant 2 minutes jusqu'a I'obtention d'une
consistance crémeuse, lorsque vous avez termi-
né, grattez le mélange qui a collé aux parois du
bol.

4) Ajoutez le lait et la moitié du mélange de
farine et d'autres produits précédemment mis de
coté, mélangez le tout lentement, en superpo-
sant le mélange, puis pétrissez le mélange a la
vitesse la plus élevée pendant 1 minute.

5) Ajoutez l'autre moitié du mélange de farine
et les autres produits et répétez la procédure.
Lorsque vous avez terminé, grattez le mélange
qui a collé aux parois du bol

6) Ajoutez les pépites de chocolat et les noix,
pétrir a grande vitesse pendant 1 minute

FOUETTEZ LES BLANCS D'CEUFS

v’ 2 ceufs
1) Placez les blancs d'ceufs dans le bol
2) Battez-les a la vitesse maximale
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Les paramétres techniques sont affichés sur la plaque signalétique

du produit.

KB MAX: 5 minutes C € D
LWA :75 dB

Longueur du cordon secteur : 1,05 m

ATTENTION ! L'entreprise MPM agd S.A. se réserve le droit d'apporter des modifications techniques!

MISE AU REBUT (déchets d’équipements électriques et électroniques)

Pologne |, iarquage sur le produitindique que le produit ne doit pas étre jeté avec d‘autres déchets ménagers 3 la
fin de son utilisation. Les équipements usagés peuvent avoir un effet néfaste sur I'environnement et la
santé humaine en raison de la teneur potentielle en substances, mélanges et composants dangereux. Le

mmmm  mélange de déchets électroniques avec d'autres déchets ou leur démontage non professionnel peut entrai-
ner un rejet de substances nocives pour la santé et I'environnement. L'appareil usé doit étre déposé dans un point de col-
lecte des déchets d'équipements électriques et électroniques. Afin d'obtenir des informations détaillées sur des lieux de
collecte des déchets électriques et électroniques, |'utilisateur doit contacter le point de collecte des déchets d'équipe-
ments municipaux ou I'usine de traitement des déchets d’équipements.
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

D Lees voor gebruik de gebruiksaanwijzing aandachtig door.

D Streng toezicht is noodzakelijk wanneer het apparaat in de buurt van kinderen
gebruikt wordt.

D Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het bedoeld is.

D Het gebruik van accessoires die niet worden aanbevolen door de fabrikant, kan
verwondingen of brand veroorzaken of tot beschadiging van het apparaat leiden.

D Dompel het apparaat, het snoer en de stekker niet onder in water of andere
vloeistoffen.

D Laat het apparaat niet zonder toezicht achter terwijl het in gebruik is.

D Haal altijd de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet in gebruik is of
voordat u het gaat schoonmaken.

D Gebruik het apparaat niet als het netsnoer of de stekker beschadigd is - moet
het worden vervangen door de fabrikant, een gekwalificeerde service of een
gekwalificeerde elektricien.

D Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

D Hang het netsnoer niet over scherpe randen en laat het niet in aanraking met
hete oppervlakken komen.

D Raak het apparaat niet met natte handen aan.

D Het apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik.

D Houd uw handen uit de buurt van bewegende onderdelen (roerstaafje, garde,
haak) terwijl het apparaat in werking is!

D Voordat u roerstaafjes en haak reinigt, moet u het eerst van het apparaat loskoppelen!

D Plaats het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van andere elektrische
apparaten, branders, fornuizen, ovens, enz.

D /org eraltijd voor dat alle apparaatcomponenten correct zijn geinstalleerd voordat
u met de werkzaamheden begint.

D Zet het toestel niet op hete oppervlakken.

D Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met verminderde fysieke,
zintuiglijke of mentale vermogens of gebrek aan ervaring en kennis als ze onder
toezicht staan of instructies hebben gekregen over het veilige gebruik van het
apparaat en de gevaren begrijpen betrokken.

D Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

D Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

D Schakel het apparaat uit voordat u accessoires verwisselt of onderdelen aanraakt
die tijdens het gebruik in beweging zijn.
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D Steek de stekker niet in het stopcontact met natte handen.

D Wanneer u de stekker uit het stopcontact haalt, trek dan aan de stekker, niet aan
het snoer.

D Gebruik het apparaat op een gladde en stabiele ondergrond.

D Laat voor de veiligheid van kinderen de verpakkingsonderdelen niet vrij toegankelijk
achter (plastic zakken, kartonnen dozen, polystyreen enz).

D WAARSCHUWING! Laat kinderen niet met de plastic zakken spelen.
Verstikkingsgevaar!

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

1. Kantelbare motorkop 6. Klemplaat voor kom

2. Snelheidsregelaar 7. Spatkap voor kom

3. De aandrijfas met een pin (plaats voor 8. Roerstaafje met siliconen afwerking
het bevestigen van opzetstukken) voor het kneden van gistdeeg

4. Roestvrijstalen kom met handvat van 9. Roerstaafje voor het kloppen van lichte
6,5L massa's

5. Vergrendeling van motorkop 10. Roerstaafje voor het mengen van

meercomponentenmassa's
11. Spatel

KEUKENMACHIE VOORBEREIDEN VOOR GEBRUIK

MONTAGE/DEMONTAGE VAN DE KOM

. Zorg ervoor dat de snelheidsregelaar (2) is uitgeschakeld ("0"-stand)

. Haal de stekker van de mixer uit het stopcontact of schakel de stroom uit.

. Ontgrendel de motorkop (1) met de knop (5) en kantel deze naar achter.

. Plaats de kom (4) op de klemplaat voor kom (6) en draai deze met de klok in.

. Om de kom (4) te demonteren, ga op dezelfde manier als in de punten 1-3 en draai de kom
(4) tegen de klok in.

-

v WN

WAARSCHUWING! Koppel de mixer los van het elektriciteitsnet voordat u in contact komt met de roerstaafjes!

MONTAGE/DEMONTAGE VAN DE ROERSTAAFJES OF HAAK

-

. Zorg ervoor dat de snelheidsregelaar (2) is uitgeschakeld ("0"-stand)

. Haal de stekker van de mixer uit het stopcontact of schakel de stroom uit.

. Ontgrendel de motorkop (1) met de knop (5) en kantel deze naar achter.

. Schuif een van de uiteinden (8, 9, 10) op de aandrijfas (3) en druk deze zo ver mogelijk naar
boven.

. Draai het bevestigde eindstuk tegen de klok in om het in de aspen te haken.

. Om de geplaatste uiteinde te demonteren, ga op dezelfde manier als in stap 1-3, druk ver-

volgens de geinstalleerde uiteinde zo ver mogelijk naar boven en draait u deze met de

klok in.

Nu kunt u het uiteinde van de aandrijfas (3) verwijderen.

(O] A WN
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VERGRENDELEN / ONTGRENDELEN VAN DE MOTORKOP IN DE WERKPOSITIE

1. Zorg ervoor dat de motorkop (1) helemaal omlaag is. Dan moet de motorkop vergrende-
ling (5) worden ingeschakeld.

2. Om de motorkop (1) te ontgrendelen, druk op de motorkopvergrendelingsknop (5), dan
wordt het vergrendelingsmechanisme ontgrendeld en kunt u de motorkop (1) vrij optillen.

LET OP! Als de keukenmachine draait, moet de motorkop altijd vergrendeld zijn!

MONTAGE/DEMONTAGE VAN DE DEKSEL VAN DE KOM MET AANVOER

=y

. Zorg ervoor dat de snelheidsregelaar (2) is uitgeschakeld ("0"-stand)

. Haal de stekker van de mixer uit het stopcontact of schakel de stroom uit.

. Installeer het roerstaafje (8), de haak (10) of het roerstaafje (9) en de kom (4). Zie: "Keuken-
machine voorbereiden voor gebruik"

. Schuif het deksel (7) van voren op de kom (4) totdat het gecentreerd is. De binnenrand
moet goed aansluiten op de rand van de kom (4).

. Om het deksel (7) van de kom (4) te demonteren, volg de stappen 1 en 2 en til het deksel
met de aanvoer (7) iets naar boven en schijf het naar voren.

6. Verwijder de kom en de roerstaafje (4).

GEBRUIK VAN HET APPARAAT
HET GEBRUIK VAN OPZETSTUKKEN
Het mengen van lichte en zwaardere massa's, zoals: deeg, zanddeeg, gemalen vlees- en

Roerstaafje (8) vismassa's, boter- en puddingcrémes, kwarkmassa's, aardappelpuree en puree van andere
groenten, taartbodems, losse ingrediénten voor taarten.

B w N
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Om massa's op te kloppen, die goed gelucht moeten zijn, zoals eieren, eiwitten, biscuitgebak,

e Rl slagroom, schuimgebakjes, crémes, mayonaise.

Voor het kneden van deeg, vooral gist deeg, alsook voor: brood, broodjes, cakes, pannenkoeken,

i12aK((0) pizza, gestoomd deeg, pasta, faworki.

LET OP! Laat geen messen, metalen lepels, vorken of andere soortgelijke voorwerpen in de kom achter, terwijl
het apparaat in werking is.

WAARSCHUWING! De maximale gebruiksduur is 5 minuten, de minimale rusttijd tussen twee mengcycli is 20
minuten. Bij het kneden van gistdeeg kunt u het beste de regelaar op een lage snelheid zetten en dan alleen
de snelheid verhogen.

PLANETAIRE BEWEGING VAN OPZETSTUKKEN

Tijdens de werking van de keukenmachine draait het accessoire in een complexe beweging:
rond zijn as en tegelijkertijd rond de omtrek van de kom. Hierdoor werkt het roerstaafje tij-
dens één volle draai goed door het hele binnenkant van de kom, wat resulteert in een kortere
werktijd en grotere efficiéntie. Om deze reden moeten de mengtijden die in de meeste recep-
ten worden vermeld, worden verkort.

OPMERKINGEN OVER HET GEBRUIK VAN DE KEUKENMACHINE

De vorm van de kom en opzetstuk zo ontworpen is, dat het niet nodig is om constant de in-
grediénten aan de zijkanten van de kom te schrapen en te drukken, terwijl de keukenmachine
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draait. Tijdens één mengcyclus is het voldoende om de wanden van de kom een of twee keer
schoon te maken. Koppel eerst de keukenmachine los van het elektriciteitsnet!

De keukenmachine kan tijdens gebruik warm worden. Bij zware belasting en een lange meng-
cyclus kan de bovenkant van de motorkop erg warm worden. Het is normaal.

REINIGING EN ONDERHOUD

1. Zorg ervoor dat de snelheidsregelaar (2) is uitgeschakeld ("0"-stand)

2. Haal de stekker van de mixer uit het stopcontact of schakel de stroom uit.

3. Bijlanger gebruik is het mogelijk, dat de motorkop (1) warm wordt. Wacht tot het apparaat
is afgekoeld.

4. Behuizing van het apparaat afvegen met adamp doek.

5. Reinig de roerstaafjes (8) en (9), de haak (10) en de spatel (11) onder stromend water met
wat afwasmiddel.

Na het beéindigen van de werkzaamheden met het apparaat, is het aanbevolen, om

de accessoires onmiddellijk schoon te maken. Dit laat alle achtergebleven sedimenten

verwijderen, voorkomt dat de resten uitdrogen, waardoor het wassen effectiever en

gemakkelijker wordt en de komt vermenigvuldiging van bacterién voor.

WAARSCHUWING! Was het roerstaafje (9) niet in de vaatwasser, dit kan het beschadigen. De roerstaafje (8), de
haak (10) en de spatel (11) zijn vaatwasmachinebestendig.

WERKING VAN HET APPARAAT OP BEPAALDE SNELHEIDSINTERVALLEN

De snelheidsregeling van de mixer is soepel, door de snelheid met de regelaar verhogen,
kunnen we rekening houden met:

Langzaam voormengen, combineren en pureren van alle droge massa's en ingrediénten in het
Voormengen deeg. Voor het toevoegen van bloem en droge ingrediénten aan het beslag, voor het toevoegen
van vloeistof aan droge ingrediénten. Meng of kneed geen gistdeeg op deze snelheid.

Voor langzaam mengen, pureren. Deze stand wordt gebruikt voor het mengen en kneden van
Langzaam mengen gistdeeg, zanddeeg en droog deeg. Voor het beginstand voor het pureren van aardappelen of
groenten, voor het mengen van vloeibaar vet of bloem bij deeg.

Het wordt gebruikt voor het kneden van middelzwaar deeg - zoals zanddeeg. Deze stand
Mengen, kloppen wordt gebruikt voor het toevoegen van suiker aan eiwitten voor het maken van schuimgebak.
Gemiddelde stand voor het mengen van de massa's, bijv. gehakt, patés en taarten.

Gematigd snel kloppen bij eerste bereidingsfase mayonaise, om de ingrediénten van de

Kloppen puddingroom te combineren. Het wordt gebruikt voor het afwerken van lichtere massa's, die
beluchting nodig hebben.
Snel kloppen Voor het kloppen van creme, eiwitten.
Voor het zeer snel kloppen van eiwit, hele eieren en slagroom, wordt het ook gebruikt in de
Snel slaan

laatste fase van de bereiding van aardappelpuree.

TURBO De functie pulseert wanneer de knop in P-stand wordt gehouden

GEBRUIK VAN DE KEUKENMACHINE VOOR EIGEN RECEPTEN

Deze handleiding bevat enkele algemene, praktische tips over het gebruiken van de keuken-
machine, die handig kunnen zijn bij het bereiden van uw eigen recepten. Uw eigen obser-
vaties en ervaring zullen echter nodig zijn om een perfect resultaat te verkrijgen en om een
geschikte mengprocedure te ontwikkelen. Het mengproces moet worden gecontroleerd en
het moet precies worden beéindigd, als de in het recept vereiste consistentie is bereikt (bijv.
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"glad en elastisch deeg"). Om de juiste mengsnelheid in te stellen, zie paragraaf: "Keukenma-
chine voorbereiden voor gebruik"

CULINAIRE TIPS

1.

N

w

Iy

()]

Ingrediénten die in de koelkast worden bewaard, zoals boter of eieren, voordat ze worden
gemengd, moeten ze op kamertemperatuur worden gebracht. Haal daarom dergelijke in-
grediénten tijdig uit de koelkast.

. Omte voorkomen dat er eierschalen of rotte eieren in de keukenmachine worden gegooid,

kunt u ze het beste eerst in een aparte beker zetten, voordat u de rest van de ingrediénten
toevoegt.

. Te lang kloppen kan een negatief effect op het eindproduct hebben. Let op de in het re-

cept vermelde mengtijd. Als u de droge ingrediénten wilt doormengen, door het mengsel
langzaam schuddend, hoeft u alleen te mixen totdat het mengsel homogeen is en gebruik
altijd een lage mengsnelheid.

. Weersomstandigheden. Seizoensgebonden temperatuurveranderingen beinvloeden de

temperatuur en textuur van voedselproducten, is het afhankelijk van het gebied, wat in-
vloed op de tijd heeft, die nodig is voor het mengen van de producten en het uiteindelijke
mengresultaat.

. Begin altijd op lage snelheid te mixen en verhoog geleidelijk de snelheid die nodig is voor

uw recept.

RECEPTEN
EENVOUDIGE CAKE (TWEE EIEREN) VOORBEREIDING:

v" 2 kopjes gezeefde bloem 1) Zet de bloem, bakpoeder, suiker en zout in de
v' 1en 1/4 kopje tafelsuiker kom. Voeg bakvet toe; giet de melk erbij en voeg
V' 2en 1/2 theelepels bakpoeder de vanille toe
v’ 3/4 theelepel zout 2) Kneed tot 5 minuten op de laagste snelheid tot
v 1/2 kopje verzacht bakvet de producten volledig gemengd zijn
V' 3/4 kopje melk 3) Kneed vervolgens 2 minuten op gemiddelde
v 1en 1/4 theelepel vanille snelheid
v’ 2eieren 4) Stop de keukenmachine, schraap de resten van
het mengsel van de zijkanten en de bodem van
de kom eraf
5) Voeg eieren toe, kneed nog 1,5 minuut op
volle snelheid
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AARDAPPELPUREE

v' 1kg aardappelen

v 1/2 kopje warme melk
v 2 theelepels margarine
v" 1 theelepel zout

VOORBEREIDING:

1) Schil en kook de aardappelen in gezouten
water, let op dat ze niet te zacht worden

2) Als ze zacht worden, begin ze in een kookpan
te kneden of zet ze in de kom van de keuken-
machine. Kneed vervolgens de op deze manier
bereide aardappelen in een keukenmachine met
middelhoge snelheid gedurende ongeveer 1
minuut

3) Als u klaar bent, schraap alle aardappelen

die aan de zijkanten van de kom of kookpan
vastzitten.

4) Meng hete melk, boter en zout door elkaar.
Voeg bij de aardappelen toe en kneed 1 min op
het hoogste snelheid

HAVERMOUTKOEKIJES

2 kopjes gezeefde bloem

1 theelepel baksoda

1 theelepel zout

1 en 1/2 theelepel kaneel

2 kopjes instant havermout
1 kopje bakvet of margarine
1/2 kopje tafelsuiker

3/4 kopje bruine suiker

2 eieren, geheel

1-1/2 theelepel vanille

1/3 kopje melk

1 kopje chocolade hagelslag
3/4 kopje gemalen noten

1 theelepel baksoda

1 theelepel zout

1-1/2 theelepel kaneel

AN N N N N SN N N NN
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VOORBEREIDING:

1) Meng de bloem, baksoda, zout en kaneel er-
door, voeg dan de havermout toe en zet het opzij
2) Meng de boter, suiker, eieren en vanille in een
kom van de keukenmachine

3) Klop 2 minuten op de hoogste snelheid tot

het romig is, schraap het mengsel dat aan de
zijkanten van de kan vastzit eraf

4) Voeg de melk en de helft van het eerder
opzijgezette mengsel van bloem en andere
ingrediénten toe, meng alles langzaam, verschuif
het mengsel en kneed het mengsel vervolgens 1
minuut op de hoogste snelheid.

5) Voeg de tweede helft van het mengsel van
bloem en andere ingrediénten toe en herhaal de
procedure. Als het mengen is voltooid, schraap
het mengsel weg, dat aan de zijkanten van de
kan vastzit.

6) Voeg chocolade hagelslag en noten toe, kneed
1 minuut op hoge snelheid

EIWIT KLOPPEN

v’ 2eieren
1) Zet de eiwitten in de kom
2) Klop op de hoogste snelheid



TECHNISCHE GEGEVENS

De technische parameters staan vermeld op het typeplaatje
van het product.

KB MAX: 5min

LWA: 75 dB

Lengte van het netsnoer: 1,05m

C€

O

OPGELET! MPM agd S.A. behoudt zich het recht voor om technische wijzigingen aan te brengen!

CORRECTE VERWIJDERING VAN DIT PRODUCT (elektrische en elektronische afvalapparatuur)

Polen

De markering op het product geeft aan dat het product aan het einde van zijn levensduur niet samen met

op het milieu en de menselijke gezondheid vanwege het mogelijke gehalte aan gevaarlijke stoffen, meng-

E ander huishoudelijk afval mag worden weggegooid. Afgedankte apparatuur kan een nadelig effect hebben
—

sels en componenten. Het mengen van elektronisch afval met ander afval of het onprofessioneel demonte-
ren daarvan kan leiden tot het vrijkomen van stoffen die schadelijk zijn voor de gezondheid en het milieu. Een afgedankt
apparaat moet worden ingeleverd bij een inzamelpunt voor afgedankte elektrische en elektronische apparatuur. Om
gedetailleerde informatie te verkrijgen over de plaats van het inleveren van elektrisch en elektronisch afval, dient de ge-
bruiker contact op te nemen met het gemeentelijk inzamelpunt voor afval of de verwerkingspunt voor afgedankte appa-

ratuur.
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Szanowny Kliencie!

Dziekujemy za zakup naszego produktu. Mamy nadzieje, ze spetni on Twoje oczeki-

wania i bedzie stuzyt Ci przez wiele lat.

W przypadku jakichkolwiek wagtpliwosci na temat funkcjonowania lub awarii pro-
duktu prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym. Dotozylismy staran, aby procedury
reklamacyjne byty maksymalnie uproszczone.

Karta gwarancyjna/Warranty card

Data sprzedazy/
Date of sale

Podpis sprzedawcy/
Signature of Seller

Pieczatka sklepu/
Stamp shop

JAK POSTEPOWAC W PRZYPADKU REKLAMACIJI

1. ZADZWON

W razie awarii urzadzenia skontaktuj
sie z naszym Serwisem Centralnym
pod numerem telefonu (89) 623 11 00
od poniedziatku do piatku w godzinach
7.00-15.00.

2. ZAPAKUJ

Po uwzglednieniu reklamacji zapakuj
uszkodzony produkt w oryginalne

lub zastepcze opakowanie, ktore jest
niezbedne w czasie transportu. Dotacz
karte gwarancyjna, dowod zakupu oraz
krétka notatke na temat ujawnionej
usterki wraz z podaniem numeru
kontaktowego.

W przypadku pytan lub
watpliwosci prosimy o kontakt
z Serwisem Centralnym:

12-100 Szczytno,
Korpele 71,
(22) 380 52 40

Przesytki sg odbierane i dostarczane
do Serwisu Centralnego na adres:
Korpele 71, 12-100 Szczytno na nasz
koszt (dotyczy napraw gwarancyjnych)
za posrednictwem firmy kurierskiej
wskazanej przez Serwis Centralny.

3. ODBIERZ

W terminie 14 dni od daty
dostarczenia produktu do naprawy
pracownik serwisu skontaktuje sie

z Tobg i odes$le naprawione urzadzenie
nieodptatnie (dotyczy zasadnych
napraw gwarancyjnych).

Przed zgtoszeniem reklamacji
prosimy o zapoznanie sie
z warunkami gwarancji.

Zapoznatem sie i akceptuje
warunki niniejszej gwarancji.
Czytelny podpis kupujacego/

Legible signature of the buyer

serwis@mpm.pl
www.mpm.pl



WARUNKI GWARANCIJI

1. Gwarancji udziela si¢ na okres uzytkowania albo innych
24 miesiecy od daty zakupu. Ujawnione przyczyn lezacych po stronie
w tym okresie wady beda usuwane uzytkownika lub oséb trzecich
bezptatnie przez Gwaranta w terminie (uzywania NIEORYGINALNYCH
ustawowym lub 14 dni liczonym materiatow lub akcesoriéw),
od daty dostarczenia produktu do - nieprawidtowego transportu;
Gwaranta w szczegdlnych wypadkach e) celowe uszkodzenie sprzetu;
termin wydtuza sie do 30 dni. Okres f)  uszkodzenia elementow ze szkta,
gwarancyjny przedtuza sie o czas ceramiki;
naprawy. Gwarancja nie wytacza, nie g) czynnosci konserwacyjne.
ogranicza ani nie zawiesza uprawnien 4. Reklamujacemu przystuguje prawo do
kupujacego wynikajacych z przepisow wymiany sprzetu na nowy, w przypadku
o rekojmi za wady rzeczy sprzedanej. gdy:
2. Przez naprawe gwarancyjna rozumie si¢ a) Serwis Centralny stwierdzi na
wykonanie przez Gwaranta czynnosci pismie, ze usuniecie wady jest
o charakterze specjalistycznym, niemozliwe,
wtasciwym dla usuniecia wady objetej b) naprawa nie jest wykonywana
gwarancja. Naprawa gwarancyjna nie w terminie wymienionym w pkt. 1
obejmuje czynnosci przewidzianych lub innym terminie, uzgodnionym na
w instrukcji obstugi, do wykonania pismie z reklamujacym,
ktérych zobowiazany jest uzytkownik we 5. Reklamowany sprzet moze zostac
wtasnym zakresie i na wtasny koszt, np.: przestany na koszt gwaranta zwykta
zainstalowanie, sprawdzenie dziatania, przesytka pocztowa po wczesniejszym
itp. uzgodnieniu tego faktu z gwarantem.
3. GWARANCIJA NIE SA OBJETE: 6. Sprzet dostarczany do Serwisu
a) sznury potaczeniowe, wtyki, gniazda, Centralnego powinien by¢ czysty.
weze ssace, baterie, akumulatory, Serwisant moze odmoéwic przyjecia do
nozyki itp.; naprawy sprzetu brudnego lub oczysci¢
b) uszkodzenia mechaniczne, go na koszt nabywcy.
termiczne, chemiczne i wszystkie 7. Faktyczng date naprawy gwarancyjnej
inne spowodowane dziataniem Serwis Centralny poSwiadcza w karcie
badz zaniechaniem uzytkowania gwarancyjnej.
albo dziataniem sity zewnetrznej 8. Uprawnienia z tytutu udzielanej
(przepiecia w sieci, przekroczone gwarancji mogga by¢ realizowane jedynie
temperatury otoczenia, po przedstawieniu przez uzytkownika
wytadowania atmosferyczne, WAZNEJ karty gwarancyjnej wraz
uzywanie niezgodnych z instrukcja z dowodem zakupu. Samowolne zmiany
obstugi srodkéw eksploatacyjnych wpiséw w karcie gwarancyjnej lub
lub czyszczacych, uszkodzenia dokonywanie naprawy we wtasnym
spowodowane przez obce zakresie powoduje utrate gwarancji.
przedmioty, ktore dostaty sie do 9. Karta gwarancyjna jest wazna na
wnetrza, np.: wilgo¢, korozja, pyt, terytorium Polski.
itp.); 10. Urzadzenia marki MPM maja
c) uszkodzenia powstate wskutek zastosowanie do uzytkowania przez
naturalnego czes$ciowego konsumenta wytacznie w gospodarstwie
lub catkowitego zuzycia domowym, chyba Zze maja inne
zgodnie z wtasciwosciami albo przeznaczenie np. witryna handlowa.
przeznaczeniem sprzetu; zarowki Uzytkowanie sprzetu niezgodne
d) uszkodzenia wynikte na skutek: z przeznaczeniem spowoduje utrate
- przerobek i zmian gwarancji.
konstrukcyjnych dokonywanych 11. Uszkodzenie lub usuniecie tabliczki

przez uzytkownika lub osoby
trzecie;

znamionowej z urzadzenia moze
spowodowac utrate prawa gwarancji

- okolicznosci, za ktore nie
odpowiada ani wytworca, ani
sprzedawca, a w szczegolnosci
na skutek niewtasciwej lub
niezgodnej z instrukcja instalacji,

Karta gwarancyjna bez wpisanej nazwy
urzadzenia, typu, modelu, daty sprzedazy,
czytelnego stempla sklepu, a takze
czytelnego podpisu kupujacego jest
NIEWAZNA.
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