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OPIS URZADZENIA/OMWUCAHWE YCTPOWCTBA/DEVICE DESCRIPTION:
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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 akcesoridw nie zalecanych 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 Podczas czyszczenia zachowaj szczegdlng ostroznose przy manipulacji z tnacymi
ostrzami.

D Nie stawiaj urzadzenia na goracych powierzchniach.

D Niniejszy sprzet moze by¢ uzytkowany przez dzieci w wieku co najmniej 8 lat
i przez osoby o obnizonych mozliwosciach fizycznych, umystowych i osoby
0 braku doswiadczenia i znajomosci sprzetu, jezeli zapewniony zostanie nadzor
lub instruktaz odno$nie do uzytkowania sprzetu w bezpieczny sposob, tak aby
zwigzane z tym zagrozenia byty zrozumiate. Dzieci bez nadzoru nie powinny
wykonywac czyszczenia i konserwacji sprzetu.



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 podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

D UZzywaj 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 bawic sie folig. Niebezpieczeristwo uduszenia!

OPIS URZADZENIA

1. Uchylna gtowica z silnikiem 6. Podstawa z miejscem do zamocowania
2. Regulator predkosci dziezy
3. Watek napedu ze sworzniem (miejsce 7. Ostona z podajnikiem

mocowania przystawek) 8. Mieszadto do wyrabiania wielosktadni-
4. Misa ze stali nierdzewnej o pojemno- kowych mas

$ci4,21 9. Mieszadto do ubijania lekkich mas

4a. Misa plastikowa o pojemnosci 4,2l 10. Hak do wyrabiania ciasta
5. Blokada gtowicy 1. 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) lub (4a) w podstawie (6) i obroci¢ jg zgodnie z ruchem wskazéwek zega-
ra.

. Aby zdemontowac¢ mise (4) lub (4a) nalezy postepowac tak samo jak w punktach 1-3
po czym obrdci¢ mise w przeciwng strone ruchu wskazéwek zegara.

A WN=

(%]

UWAGA! Przed kontaktem z mieszadtami odtaczyc mikser od pradu!

MOCOWANIE /DEMONTAZ MIESZADEL LUB HAKA

. 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.

. Nasuna¢ ktéras z koncéwek (8, 9, 10) na watek napedu (3) i wcisna¢ do goéry tak mocno jak
to mozliwe.
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5. Obréci¢ zatozong koncéwke przeciwnie doruchu wskazéwek zegara, zahaczajac
je na sworzniu watka.

6. Aby zdemontowac zatozona koncéwke 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¢ koricowke 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 odblokowac gtowice (1) nalezy wcisna¢ przycisk blokady gtowicy (5), wtedy zwalnia sie
mechanizm blokujacy i mozliwe jest swobodne podniesienie gtowicy (1).

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

MONTAZ /DEMONTAZ 0S£ONY Z PODAJNIKIEM

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

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

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

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

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

6. Wymontuj mieszadto i mise.

UZYCIE URZADZENIA
ZASTOSOWANIE POSZCZEGOLNYCH PRZYSTAWEK

Do mieszania lekkich i cigzszych mas, takich jak: ciasto, ciasto kruche, mielone masy migsne
Mieszadto (8) i rybne, kremy maslane i budyniowe, masy serowe, puree z ziemniakéw i innych warzyw, spody
do ciast, sypkie sktadniki ciast.
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Do ubijania mas, ktdre musza by¢ dobrze napowietrzone, takich jak: jaja, biatka jaj, ciasto

e @i biszkoptowe, bita Smietana, bezy, kremy, majonez.

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

Hak (10) placki, pizze, ciasto parzone, makaron, faworki.

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

UWAGA! Maksymalny czas dziatania urzadzenia to 10 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-
Sci 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 sciankach dziezy sktadnikow.
W ciaggu jednego cyklu miksowania wystarczy raz badz dwa dokonac czyszczenia $cianek
dziezy. Przed wykonaniem tej czynnosci nalezy odtagczy¢ 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.

CZYSZCZENIE | 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). Poczeka¢ az urza-
dzenie ostygnie.

. Wyczysci¢ obudowe urzadzenia, uzywajac wilgotnej sciereczki.

. 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 topat-
ke (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 dodawac 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 réwniez w pierwszej fazie doprowadzania ziemniakéw i innych warzyw
do postaci puree oraz w chwilach dodawania ptynnego tuszczu 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. miesa mielonego,
pasztetow i ucierania ciast.

Do $rednio szybkiego ubijania, wstepnej fazy przygotowywania majonezu, do aczenia
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 S
puree ziemniaczanego.
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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
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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.

PRZYGOTOWANIE:

V' 2 szklanki przesianej maki é 1) Make, proszek do pieczenia, cukier i sél prze-
do ciasta syp do duzej miski. Dodaj ttuszcz piekarski; wlej

v 1i1/4 szklanki cukru stofowego mleko i dodaj wanilii

v’ 2i1/2tyzeczki proszku do pieczenia 2) Wyrabiaj do 5 min na najnizszej predkosci az

V' 3/4tyzeczki soli do catkowitego zmieszania produktéw

v’ 1/2 szklanka miekkiego ttuszczu piekar- 3) Nastepnie wyrabiaj na $redniej predkosci
skiego przez 2 min

v’ 3/4 szklanki mleka 4) Zatrzymaj mikser, zeskrob pozostatosci mie-

v’ 1i1/4 tyzeczki wanilii szanki z bokéw i spodu dziezy

v’ 2jaja 5) Dodaj jaja, wyrabiaj jeszcze przez 1,5 min

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
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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

UBIJANIE BIALKA
v’ 2jajka
1) Umies$¢ biatka
w dziezy
2) Ubijaj na najwiekszej predkosci



DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane s3 na tabliczce znamionowej produktu
KB MAX: 10 min

LWA: 73 d B

Dlugosé przewodu sieciowego: 0,95m

C€

O

PRAWIDtOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Polska 0Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy

nasrodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddéw, zuzyte

E usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu
I

urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosic¢ jego odbidr z domu.
W celu uzyskania szczegdtowych informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadow elektrycznych
i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej lub z lokalnym Wydziatem

Ochrony Srodowiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.



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 first!!

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 Thisappliance 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 5. Motor head lock
2. Speed control 6. Bowl-locking base
3. Drive shaft with bolt (attachments 7. Splash guard with feeder
assembly point) 8. Mixerarm
4. Stainless steel bowl with a volume 9. Rod
of 4,2L 10. Dough hook
4a. Additional bowl base a 11. Spatula
capacity 4,2L

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) or (4a) in the bowl-locking base (6) and turn it clockwise

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

'y
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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.

The 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).

AWN =S
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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) or (4a).
See: ,Preparation for operation”.

. Put the splash guard (7) onto the mixing bowl (4) or (4a) from the front, until it is in central
position. Its inner edge should be properly aligned with the edge of the mixing bowl.

. To disassemble the splash guard (7) from the mixing bowl (4) or (4a) 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.

v S W N =
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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,

el e e choux pastry, pasta, cenci.

WARNING! Do not leave knives, metal spoons or forks or similar elements in the mixing bowl when in operation.

WARNING! Maximum mixing time of the appliance is 10 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 a moment 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



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

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

. 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 blending ingredients

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
potatoes

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."

COOKING TIPS

1. 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

2. 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.

Very fast whipping



3. 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.

4. 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.

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

required by the recipe..

RECIPES
SIMPLE TWO-EGG PIE é 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

v" 2 cups of sifted cake
flour
v" 1 1/4 cup of refined sugar
v' 21/2 teaspoon of banking powder
v’ 3/4 teaspoon of salt
V' 1/2 cup of soft bakery fat
v 3/4 cup of milk
v' 1 Yateaspoon of vanilla

v
2eggs OATMEAL COOKIES é

for 1 min

PREPARATION V' 2 cups of sifted flour

1) Put flour, bakery powder, sugar and salt into 1 teaspoon of
a big bowl. Add bakery fat; pour in the milk and baking soda

AN

add vanilla v" 1 teaspoon of salt
2) Knead at the lowest speed for up to 5 min until v 11/2 teaspoon of cinnamon
the products are fully blended V' 2 cups of instant oatmeal
3)Next mix for another 2 min at medium speed v" 1 cup of bakery fat or margarine
4)Stop the mixer, scrape the pastry remains off V' 1/2 cup of refined sugar
the sides and the bottom of the bowl v’ 3/4 cup of brown sugar
5)Add the eggs and knead for the next 1 1/2 min v" 2whole eggs
at the highest speed v" 11/2teaspoon of vanilla
V' 1/3 cup of milk
POTATO PUREE v 1 cup of chocolate flakes
v
v 11/5 pounds of 3/4 cup of crumble.d nuts
v" 1 teaspoon of baking soda
potatoes
v 1teaspoon of salt
V" 1/2 cup of hot v .
milk 1 1/2 teaspoon of cinnamon
v’ 2teaspoons of margarine PREPARATION:

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

1) Peel and boil the potatoes in salted water, try rriixi::(gb;é\t/jlr sugar, eggs and vanilla in the

to keep them not too tender

v’ 1teaspoon of salt

14

them to the potatoes and knead at the top speed



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

TECHNICAL SPECIFICATION

Techical specifications are listed on the product rating plate.

KB MAX: 10 min
LWA =73 dB
Power cord length: 0,95 m (37,4")

C€

O

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

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (worn-out electrical and electronic equipment)

Poland

il

The signage on the product indicates that after the end of its useful life the device must not be disposed
of together with other waste from homesteads. To avoid harmful impact on the natural environment and
the health of people due to uncontrolled waste disposal, the worn-out device must be brought to a worn-out
household goods reception point or report t to be picked up from one's home. For more detailed information

on the place and method for safe disposal of electric and electronic waste, the user should contact a retail sales point or the
local Environment Protection Department. The product must not be removed together with other communal waste.
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MEPEA NEPBbLIM NCMO/1b30BAHUEM

[Nepen 1CNOnb30BaHNEM BHUMATENBHO MPOUMTAIATE PYKOBOACTBO MO SKCMAyaTaLui.

BynbTe 0c060 OCTOPOXHbI, €C/IM MOBAN30CTU YCTPONCTBA HAXOAATCA AETH

He ncnonb3ayiTte yCTPOMCTBO HE MO Ha3HAYEHWIO.

Vcnonb3oBaHve akceccyapoB, He PekoOMEHA0BaHHbIX MPOW3BOAVTENEM, MOXET

rnoBneYb NOBpex/eHune YCTPONCTBA UM HAaHECTV TENECHbIe MOBPEXAEHNA.

He norpyxaliTe yCTPONCTBO, NPOBOAA 1 LUTENCENs B BOAY UM APYTUE XMUAKOCTY.

He ocTaBnaiiTe yCTpoIicTBO 6€3 NprcmMoTpa Bo Bpema paboTbl.

D Bcerga BbiHMMaIATE LWTENCenb 13 PO3ETKI, eC/v Bbl He 1cnonb3yeTe YCTPOCTBO
VAN Nepez Hauanom UnCTKK.

D He ucnonbayiite NoBpexeHHoe YCTPOICTBO, a Takke B CJlydae NMOBpex/eHNs
kabena unw LWTencens, - B 3ToM CJyuae HeoOXOAMMO OTAAT YCTPOCTBO B PEMOHT
B aBTOPV30BaHHbIV CEPBUCHBIN LIEHTP.

D He ncnonb3yiite yCTPOICTBO Ha yauLe.

D He Bewaite kabenb Ha OCTPbIX KpasXx 1 C1eamTe, UToObl OH He KacancA ropadmx
NOBEPXHOCTEN.

D He Kkacaiitech yCTPOICTBA MOKPBIMI PYKaMM.

D YcTpoicTBO NpeaHa3HauYeHO UCKNIOUNTENBHO A1A OMALLHErO CNOMb30BaHNA,

D Bo Bpemsa paboThl YCTPOCTBA AePXKITE PYKV BAANM OT NOABVMKHbBIX YaCTel
(MeLwanKa, BEHUMK, KPIOK)!

D [Nepen Hauyanom OUYMCTKM BEHUVIKA, MELLAMKM U KPIOKA, UX HEOOXOAMMO npex e
BCEro OTCOEAUHUTL OT YCTPOMCTBA!

D 3anpetleHo OCTaBNATb YCTPONCTBO MOBMM30CTY [PYrAX SMEKTPUUECKNX YCTPOIICTB,
FOPeNoK, MNNT, AyXOBOK, 1 T. .

D Bcerga, nepen Hauanom pabotbl yoeamTech, BCe M 3neMeHTbl YCTPOCTBA Npa-
BIMBHO YCTAHOBMEHbI.

D Bo Bpems ouncTki cobniopanTe 0CobeHHYI0 OCTOPOXKHOCTb, 0COOEHHO paboTas
C PEXYLLMMM NE3BUAMN.

D He ocTaBnaiTe yCTPOCTBO HA FOPAYMX MOBEPXHOCTAX.

D [laHHbIM 060pYAOBaHMEM MOTYT NMOMb30BATHCA €TV B BO3pACTe CTaplue 8 neT 1
NIOAY C OrPAHNUEHHBIMI GYI3MYECKV MM 1 YMCTBEHHBIMI BO3MOXHOCTAMM, @ Takxke
noau 6e3 orbiTa 1 3HaHKA 060PYyA0BAHUA, NOA MPUCMOTPOM WM C UHCTPYKTaKEM
no 6e30MacHOMY VCMONb30BaHMIO 060PYNOBAHNA TaK, UTOObI YrpO3bl, CBA3AHHbIE
C 3TVM, 6bINW NOHATHBL. [leTn 6e3 NpUCMOTPA He A0MKHbI MPOBOAUTL OUNCTKY W
yxof no 0bopynoBaHwIo.

D XpaHwTe yCTPOICTBO ¥ €ro NPOBOA B MeCTe, HEAOCTYNHOM ANnA AeTel 0 8 neT.
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D Heobxoammo cnepub, YTOOBI AETU HE Mrpanicb 0O0PYA0BaHMEM/YCTPONCTBOM.

D BbikniounTe YCTPOCTBO NPEXAe YeM MeHATb 3an4acTy Uv nepes] KOHTAKTOM C
YaCTAMM, HAXOAALLMMICA B ABVIKEHIM BO BPEMA 1CMOMb30BAHNA.

D He nogkniodaiite Wrencenb B PO3ETKY INEKTPOCETH MOKPbIMY PYKaMU.

D He BblHMMaliTe BUIKY U3 PO3ETKM, BbITATVBAsA ee 3a MPoBOA.

D Vicnonb3yiiTe yCTPOCTBO Ha MaAKOM 1 CTabUNbHOM NOBEPXHOCTY.

D [InA 6e3onacHOCTM fieTel, NoKanyncTa, He 0CTaBnATe CBO 6OAHO AOCTYMHble
YaCTVW YNaKOBKM (MNaCTUKOBbIE MeLLIKI, KaPTOHHbIE KOPOOKW, MOAVUCTVPON U T.A,).

D NPEAYNPEXXAEHUE! He no3BonsiiTe AeTAM UrpaTb ¢ NONUITUNEHOBOI MNIEHKOM.
OnacHocTb yaywbs!

1. HaknoHsiemas ronoBka c gBuratenem 6. OcHOBaHMe C MECTOM AN1s KpensieHusa
2. [epekniovaTenib CKOPOCTH yawm
3. Bannpwusopga c wTblpem (MecTo Kpe- 7. KpbllwkKa c nogaBsaTtenem
njeHna Hacagok) 8. Meuwanka
4. MwucKa 13 HepaBeloLLe CTann emKo- 9. BeHuuk
CTbto 4,21 10. Kpiok
4a. [nactnkoBasa Mucka-4,2 n 11. Jlonatka
5. bBnoknpoBka ronosku

MOATOTOBKA K PABOTE

YCTAHOBKA/CHATME YALIU

Y6enutech, UTo perynsatop CKOpocTu (2) BbiKNoueH (nonoxeHue «0»).

. Bbiknounte Mmnkcep u3 3neKTpoceTy Nn PO3ETKN.

. Pas6bnokupyiTte ronosky (1) KHONKow (5) n HaKNoOHUTe ee Ha3aa.

. YctaHoBuTe yalwy (4) unu (4a) Ha ocHoBaHMe (6) 1 MOBEPHKTE ee Mo YaCOBOW CTPErKe.

. Ytobbl cHATL vawy (4) nnm (4a) Heo6XxoAMMO NOCTYNaTb Kak B NyHKTax 1-3 nocne vyero no-
BEPHMTE YaLly MPOTMB YaCOBOW CTPENKMU.

VD WN =

BHUMAHUE! Nepep HenocpeACTBEHHBIM KOHTAKTOM C MeLLANKaMu BbIKNIOYNTe MUKCep ¢ po3eTKu!

KPEMJIEHWE /CHATUE MELUAJTKW, BEHYNKA WU KPIOKA

Y6eputech, UTo PErynaTop CKOPOCTY (2) BbIK/OUEH (MonoxeHure «0»).

. BbIkntoumnte MrKcep 13 3MEKTPOCETU NN PO3ETKMU.

. Pas6nokupyiTe ronosky (1) KHONKoW (5) U HaKNoHUTe ee Ha3ag.

. Bnoxwute niobyto 13 Hacapok (8, 9, 10) Ha Ban npusoga (3) 1 fOXKMUTE BBEPX HACTONBKO,
HACKOJIbKO 3TO BO3MOHO.

. NoBepHUTE BNOXEHHYIO HacaKy NPOTMB YaCOBOW CTPENKM, 3aLlennB ee Ha WTbipe Bana.

AWN=S
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6. YTO6bI CHATbL YCTaHOB/IEHHYIO HacagKy HeobxoAMMO MoCTynaTb Kak B NyHKTax 1-3 no-
Cfle yero HeobXoAUMO [0XaTb YCTaHOBJIEHHYIO Hacaflky BBEPX HACTOJSIbKO, HACKOJIbKO
3TO BO3MOXHO 1 NOBEPHYTb €€ NO YaCoBOW CTpenke.

7. Tenepb MOXHO CHATb HacafKy C Bana npueoaa (3).

BNOKWPOBAHUE /PA3BJIOKUPOBAHWUE r0ON1OBKI B PABOYEM MOJIOKEHNU

1. Y6epwntech uto ronoska (1) NONHOCTbIO onyLieHa. B Takom nonoxeHum ronoska (5) 4onkHa
6bITb 3a610KMpPOBaHa.

2. YT106bl pa3bnoKkmpoBaTh rofoBkKy (1) HEOO6XOANMO HaXKaTb KHOMKY 6GNOKMPOBaHNA FOIOBKU
(5), Torna ocBoboxpaeTcA GNOKMPYIOWNIA MEXAHU3M 1 MOXKHO 6ecnpensiTCTBEHHO MOA-
HATb ronosky (1).

BHUMAHUE! Bo Bpemsa paboTbl MuKcepa, ronoBKa Bceraa AomkHa 6b1Tb 3abnokuposana!

YCTAHOBKA/CHATUE KOPNYCA CMOJAABATENEM

1. Y6eputech, UTO PErynsaTop CKopocTu (2) BbiKNoUeH (MonoxeHue «0»).

2. BbIKNIOUMTE MUKCEP U3 3NIEKTPOCETH NN PO3ETKN.

3. YctaHoBuTe mewanky (8), Kptok (10) nnm BeHunk (9) n yawy (4) unu (4a). Cmotpetb: «Moagro-
TOBKa MMKcepa K paborte»

Cnepepnin yctaHoBUTE Kopnyc (7) Ha yally (4) unm (4a), Tak UToObl OH OKa3anca Mo LeHTpy.
Ee BHYTpeHHWI Kpal 4OMKeH XOPOLLO NpUieraTb K paHTy vaLiu.

YT06bI CHATL KPbILWKY (7) € yawu (4) nnu (4a) HeO6XOAMMO NOCTYNaTh Kak B MyHKTax 11 2 a,
3aTeM NOAHATb KPbILWKY C CrcTemoln nofauu (7) cnerka BBepX 1 BbIABUHYTb Briepes.
OTcoeanHUTe MeLlanky 1 yaluy.

MCNO/Ib30BAHUE YCTPONCTBA
UCNONb30BAHUE OTAENbHBIX HACALOK

[lo CMeLUMBaHUA NIETKIX 1 G0sIEe TAXENbIX CMECEil, TAKuX KaK: TeCTo, NeCOUYHOE TeCTo,
CmecuTens (8) MOJIOTbIE MACHbIE I PbiBHble MaCChl, MACTAHbIE U NYAUHTOBbIE KPEMbI, CbIPHbIE MAcCbl, Miope
13 KapTOGENA U PYryiX 0BOLLEH, TECTO ANA TOPTOB, CbiMyu4Me KOMMOHEHTbI TeCTa.

»
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QA couBanma BO3AYLLIHbIX MACC, U3 TaKUX NPOAYKTOB Kak: AL, benku, GuckBUTHOE TeCTo,

BuHumK (9 o
©) B36UTble CIMBKY, 6e3e, KpeMbl, MaiioHes.

[InA BbIMewwLnBaHKA TecTa, 0C06EHHO APOXIKEBOTO, U yMUHAHWA TeCTa ANA xneba, bynok,

Kptok (10
RIoK0 NMPOroB, NULLbI, 3aBaPHOTO TeCTa, MaKapOHOB.

BHUMAHUE! 3anpewwaetca ocTaBnATbL HOXM, MeTaNNMyecKne NOKKN UAN BUNKN 1 Apyrue nonobHble npeame-
Tbl B Yalle B0 Bpems pa6oTbl ycTpoiicTBa.

BHUMAHUE! MakcumanbHoe Bpems pa6oTbl ycTpoiicTBa - 10 MUHYT, MUHMMaNbHOE BpeMsA OTAbIXa MeXxAay
ABYMA UMKNamu B36uBaHus - 20 MUHYT. BoiMewunBaTh Apox:iKeBoe TeCTO NyyLue BCero, HaCTPOUB perynaTop
Ha He6oNbLUYI0 CKOPOCTb, a 3aTeM YBENUUNTb CKOPOCTb.

MNAHETAPHOE ABMKEHWE HACALOK

Bo BpemA paboTbl NnaHeTapHOro MIKCepa, ero Hacagka 060paunBaeTCA COXKEHHbIM ABUXe-
HVeM: BOKPYr COGCTBEHHOI OCY 11 OAHOBPEMEHHO MO KOHTYpPY Yawu. bnarogapa stomy, Bo
BpPEeMsA OfiHOro NMONHOro 060pOoTa, MeLlasKa TwaTenbHO paboTaeT BO Bcell Yalle, bnarogaps
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yeMy COKpaLllaeTca Bpems paboTbl 1 noBblwaeTcsa 3ddeKTMBHOCTb. Mo 3TomMy HeobxoamMmo
COKpaTWTb BPEMS CMELIMBAHNSA, yKa3aHHOE B BOSbLUMHCTBE PeLenToB.

3AMEYAHMA, KACAIOLLMECA IKCNNYATALIMA MUKCEPA

Dopma Yalm 1 HacaoK pa3paboTaHa TaK, YTo BO BpemMs paboTbl MUKCEpPa, HET HEOOXOANMO-
CTV NOCTOAHHOIO COCKpeHaHMA 1 COOPABLUMXCA HA CTEHKAX Yalln KOMMOHEHTOB. Ha npotsa-
EHUW OHOrO UMKa B36MBaHNA OCTAaTOYHO Pa3 UKW [1Ba OUMCTUTL CTEHKNM Yawwun. MNpexae
YyeMm caenaTb 3T0, HEOOXOAUMO BbIK/OUNTL MUKCEP C PO3ETKM!

Bo Bpems paboTbl MMKCEp MOXET HarpeBaTbcA. [pu 60nbLION Harpy3Ke 1 ANUTENIBHOM LiKNe
B36MBaHNA BEPXHSAA YaCTb HACAAKM MUKCEPA MOXKET ObITb OYEHb TEMJION. DTO HOPManbHO

YNCTKA 1 YXOQ

1. Y6epuntech, UTo perynatop ckopocTtu (2) BbikntoueH (nonoxeHue «0»).

2. BblKnoumTe MUKCEP N3 INEKTPOCETU U PO3ETKMN.

3. Bo Bpems 6onee anuTenbHON paboTbl BO3MOXHO HarpeBaHue rofoBKu ¢ Asuratenem (1).

MopgoxAanuTe Noka yCTPOWMCTBO OCTHIHET.

4. OuncTnTe Kopnyc yCTPONCTBA, UCMOMb3YA BAAXKHYIO TPANKY.

. BoimonTe mewwanky (8), BeHUunK(9), kptok (10) n nonatky (11) noa NPOTOYHOW BOAON C MOIO-
LWMM CPefCcTBOM.

Mocne 3aBepLueHns PaboTbl C yCTPONCTBOM PEKOMEHAYETCA HEMENEHHO MPOBECTU OUUCTKY

aKceccyapoB. ITO NO3BOJIAET YCTPAHMTb MONIHOCTBIO BCE 3aieraioLirie HapoCTbl, a TakXKe npe-

JOTBpaLlaeT 3acbixaHNe OCTaTKOB, UTO AiefniaeT MoKy 6onee 3bdeKTMBHOM 1 yIO6HOM, B TOM

uncne, NpefoTBPaLLaeT Pa3sMHOXKeHMEe GaKTepuii.

(]

BHUMAHUE! Benunku 3anpeieHo MbiTb B NOCYA0MOEYHON MatluHe (9), 3T0 MOXKeT Bbi3BaTb UX NOBpexAe-
Hue. Mewanky (8), kpiok (10) m nonatky (11) MOXKHO MbITb B TOCYA0MOEYHOI MaLLHe.

PABOTA YCTPOCTBA HA OTAE/bHbIX CKOPOCTAX

O60pOTHI MMKCEPA YCTAHABMBAIOTCA MIABHO, MOAKPYUMBAA 060POTHI PErYNATOPOM MOXKHO
yyecTb:

MeaneHHoe npeABapuTeNbHoE NepemelLMBaHie, COEAMHEHNE 1 epeTUpaHite BCeX Macc

11 CyXVX KOMNIOHEHTOB TeCTa. B 3T0M AManasoHe ckopocTit 406aBAAETCA B TECTO MyKa U Cyxue
NPOAYKTBI,  TAKXe XMUAKME KOMIOHEHTBI K cyxum. He nep aiite He e
Ha 3T0ii CKOPOCTU APOXKEBOE TECTO.

MNpepBapuTenbHoe nepemelInBaHne

[LnA MeAneHHOro nepemeLLBaHutA, pacTupau. Ha 31oii CKopocTi BbIMELLUBAETCA
APOXXEBOE, NECOUHOE 1 PACTUPAEMOE TECTO. Mcnornb3yeTca TaKxKe Ha nepBom dTarne
nepeTMpaxus Kaprodens u APyrix 0BOLLEN Ha MoPe, a TaKXKe B MOMEHT 406BIEHUA XUAKOTO
KMPa WM MYKY B TECTO.

MepneHHoe nepemewinBaHne

Mcnonb3yetca AnA BbIMeILMBAHUA CPeJIHE TAXENOr0 TeCTa - HanpuMep NeCOYHOro
CmelwunBaHue, c6uBaHne Tecta. Ha 3toii ckopocTin jo6aBnaeTca caxap B 6enku Ha 6e3e. 370 cpefHAA CKOPOCTL
nepemelMBaHA Macc, Hanp. MONOTOr0 MACA, NALITETOB U PaCTUPaHUA TecTa.

[ina cpeHe-6bicTporo cbusanma, nepsoii asbl npurot i ANA Coe,
C6uBaHne KOMMOHEHTOB NyAUHroBoro kpema. Micnonb3yetca Ana opopmnenus bonee npocTbix Macc
Tpebytowwux B36UBaHMA.
BbicTpoe cbuBaHune [Ina cbmBaHA Kpema, neHbl U3 6enkos.

[NInA c6MBaHuA NeHbl ¢ 6eNKOB, LieNbIX AWL, CUBOK, UCMONb3YeTCA TaKXKe B KOHEYHOI! ¢a3e

OyeHb 6bICTpOE cOnBaHMe
NpUrOTOBAEHNA Niope.



MCnoib30BAHME MUKCEPA 419 COBCTBEHHbIX PELENTOB

B jaHHOM MHCTPYKUMUK Bbl HalleTe HECKONbKO O6LLMX, NPAKTMYECKUX COBETOB, KacaloLyx-
cA cneyndrikm paboTbl C MUKCEPOM, KOTOPbIE MOTYT NPUFOANTCA BO BPEMS MPUIOTOBNEHNA
6nio Mo cO6CTBEHHBIM pelenTam. nA nonyyeHus naeanbHoro addekTa 1 pa3paboTku co-
OTBeTCTBYIOLLEN NpoLeaypbl Bam Bce e NoHago6ATcs co6CTBEHHbIe HAabMIOAEHUS Y OMbITbI.
HeobxoanMo KOHTPOIMPOBATh NPOLECC CMELUVBAHUA 1 3aKOHUYUTb €r0 TOYHO TOrAa, Koraa
6yneT JOCTUrHYTa KOHCUCTEHLMS, yKa3aHHasA B peuenTe (Hanp. «rnagkoe v 31acTuyHoe Te-
CTO»). YTOOBI YyCTAaHOBUTL COOTBETCTBYIOLIYIO CKOPOCTb CMELUMBAHUSA, CMOTPUTE pasfen:
«MoproToBKa MuKcepa K pabore»

KYNMHAPHbIE PEKOMEHAALIUKA

Y

KOMMOHEHTbI, KOTOPbIe XPAHATCA B XONOAWNbHUKE, TakMe KaK Macsio Uin Aiua, npexae
UeM CMeLLUNBaTD, JOJIXKHbI AOCTNYb KOMHATHOW TemMnepaTypbl. B cBsA3u ¢ 3TMM, HeobxoaMmo
3apaHee BblHYTb TaKne NPOAYKTbI U3 XONOAUIbHYKA.

YT06bI 36€XKaTh NonagaHns CKopynbl ANL UK MCMOPYEHHBIX UL, B MUKCEp, JTyULle CHava-
1a BbIOUTb UX B OTAEJIbHYIO MOCYAVHY, 1 TOJIbKO NOTOM JO6ABNATb K OCTaNbHbIM NMPOAYKTaM.
CnvwKom gnvTenbHoe B36MBaHME MOXKET MIOX0 NOBAMATL HAa KOHEUYHbIN NpogyKT. Heob-
XOMMO CnefinTb 3a BpemMeHeM B36VBaHUS, YKa3aHHbIM B pelenTe. Korga mbl XoTm no-
MECTUTb CyXMe KOMIMOHEHTbI, MefiIeHHO MepeKnafbiBas B3GMBaeMyl0 Maccy, 3TO Heob-
XOAMMO [enaTtb [JO MOMEHTa, KOria macca CTaHeT OfHOOOPAa3HOWM, UCNOMb3ys MPU 3TOM
He6Oo/bLUYI0 CKOPOCTb B36MBAHUS.

MorofHble ycnoeusA. Ce30HHbIE W3MEHEHUA TeMMepaTypbl BAWAIOT Ha TemnepaTypy
W CTPYKTYPY MPOAYKTOB MUTAHMS B 3aBUCMMOCTY OT TEPPUTOPUM, UTO BAMAET Ha BPEMS
B36MBaHVA NPOAYKTOB 1 KOHEUHDBI pe3ynbTaT B36UBaHMS.

Bcerpa HaumHaiTe B36VBaHUE C HEGOMNbLUIMX CKOPOCTEN 1 NOCTEMNEHHO YBEIMUMBANTE CKO-
POCTb 1O HEO6XOAMMON ANA aHHOTO peLenTa.
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v’ 2 cmakaHa npocesHHoU MyKu 1) MyKy, NOPOLLOK /151 BbINEYKM, Caxap 1 Conb

NPOCTOI MUPOT C ABYMA AHLLAMU é NMPUrOTOBJIEHUE:

0719 mecma nonoxute B 60nbLuyto MUCKY. [lo6aBbTe Xunp ana
V' 1u 1/4 cmakaHa cmosogoeo caxapa BbIMEUKM; HanenTe MoIOKo 1 J06aBbTe BaHUb
v’ 2u 1/2 4aliHbix J10XKe4KU NOPOLUKA 0151 2) BbimelunBaiTe o 5 MVH. Ha camoli MeneHHon
8bineyKku CKOPOCTM 10 NOJIHOTO CMELIVBAHUA NMPOAYKTOB
v’ 3/4 yaliHol noxeuku conu 3) 3aTem BbIMeLUMBaliTe Ha CPEAHEN CKOPOCTU B
v 1/2 CMAKaHa MA2K020 XXupd ON1F 8bINeYKU  TEYEHUMN 2 MUH.
v 3/4 cmakaHa Mosoka 4) 3apepxuTe MUKCEP, COCKPebuTe 0CTaTKM
v’ 1 u 1/4 YaliHblX TOXXe4YKU 8AHUU CMEeCK CO CTeHOK 1 AiHa Yawm
v’ 2atya 5) NlobaBbTe AL, NOCNe Yero BbIMELLMBaTe B

TeueHn 1,5 M1H. Ha CaMoii BbICOKOW CKOPOCTH



KAPTOOEJIbHOE NIOPE

v' 1 ke kapmocensa

v 1/2 cmakaHa 2opayezo
MorioKa

V' 2 JIOXeuYKU MapeapuHa

V' 1 yaliHas noxeyka conu

NMPUrOTOBJIEHUE:

1) Ouncrute 1 cBapuTe KapTodenb B NOCONEHHOM
BOJiE, TaK, YUTOObI OH He 6biNT CIINLIKOM MAMKUM

2) Korpa OH cTaHeT pa3BanncTbiM, HAYHNTE YMU-
HaTb €ro B KacTplofie MW NepeHecuTe B yally
MUKcepa. 3aTemM yMUHaliTe, Tak MOArOTOBAEHHbIN
KapTodenb B MWKCepe, Ha CpefjHeli CKOpOCTM
npumepHo 1 MUH.

3) Mocne 3aBeplieHuns, cockpebute Kaptodenb
CO CTEHOK Yallu NN KacTpionu.

4) CmeluaiiTe ropsayee MONOKO, Macsio 1 conb. [lo-
6aBbTe B KapTodenb M yMUHaNTe Ha HauBbICLIei
CKOPOCTU NPUMEPHO 1 MUH.

MEYEHBE C OBCAHBIMM XJ10NbAMU

2 cmakaHa npocesHHoU MyKu

1 yaliHas noxeyka cooel

1 yatiHas noxeyka conu

1 u 1/2 yaliHelx 1OXe4YKU Kopuysl

2 CMAKaHa 08CAHbIX X10Nbes

1 cmakaH xupa 0715 8bineyKu usu Map-
2apuHa

1/2 cmakaHa cmosioeozo caxapa
3/4 cmakaHa KopuuHego2o caxapad
2 adua, yenoie

1-1/2 yatiHeix 10XXeYKU 8AHUSIU

1/3 cmakaHa monoka

1 cmakaH WoKonaoHeIX X10nbes
3/4 cmakaHa NOKpOWeEHHbIX Opexos
1 yaliHasa noxeyka cooel

1 yaliHas noxeyka conu

1-1/2 yaliHeix 1OXXEYKU KOpuybl

NN

N N N NN NN

NMPUrOTOBJIEHUE:

1) NepemeLuanTte MyKy, coay, COfib U KopuLy,

a 3aTem fobaBbTe XN10MNbA W OTNOXNUTE B CTOPOHY
2) NepemewanTe macno, caxap, AiiLa BaHUNb

B yallle MMKcepa

3) B36anTbIBalTe Ha CaMOVi BbICOKOI CKOPOCTY B
TeUYeHNN 2 MUH. 10 AOCTUXKEHNA KOHCUCTEHLUNN
Kpema, Nocsie 3aBepLUeHNs, COCKpebuTe cmecb
CO CTEHOK Yalun

4) lo6aBbTe MONIOKO ¥ NONIOBKHY paHee 0To-
6paHHOI CMecU MyKu 11 APYTUX NPOAYKTOB, BCe
3T0 MeANIEHHO NepeMeLLaiiTe, NepeknaabiBas
Maccy, 3aTemM BbIMeLLKBaNTe CMeCb Ha CamMblX
BbICOKMX 060pOTax B TEYEHWUMN 1 MUH.

5) [lobaBbTe BTOPYIO YaCcTb CMECU MYKH 1 Lpyrnx
NpoayKToB 1 NoBTOpUTE Npoueaypy. Mocne
OKOHYaHWSA, COCKPeOUTE CMEeCh CO CTEHOK

6) [lo6aBbTe WOKONAAHbIE X0MbsA 11 OPEXH,
BbIMELLMBAA Ha CaMOW BbICOKOW CKOPOCTH B
TeyeHun 1 MuH.

B3BWUBAHWE BEJTKA

v’ 2alya
1) Monoxute Henkn
B vaLuy
2) B36buBaiiTe Ha camoli 6onblueli CKOpoCTH
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TEXHWYECKASI XAPAKTEPUCTUKA

TexHnuyeckme napameTpbl yKa3aHbl B HOMWHaNbHOWM Tabnnuke npoaykTa. D

KT MAKC: 10 MMH
I-WA: 73 HB
Onvna nposopa: 0,95m

NMPABUNbHOE YAANEHUE NMPOAYKTA

(MCHOﬂbBOBaHHOE INeKTpuyeckoe n SNeKTpoHHoe OCHaI.I.IEHVIe)

Monbwa 0603HaueHue, pa3mMeLLeMOe Ha TOBApE YKa3bIBAET, UT0 NPOAYKT NOCE UCTeUeHNS CPOKA NPUTOAHOCTI HeNb3s

BbIKWIbIBATb C/PYTVIMU OTXOZAMM [JOMALUHEr0 X03AiCTBA. YToObl WM3bexaTb BpeaHOro BAMAHUS

Ha OKPYXKQIOLLYI0 CPey W3HO0POBbe JItOKel, BCIEACTBUE HE KOHTPONMPOBAHHOTO YAA/EHUA OTXOA0B,

s VICNO/Ib30BAHHOE YCTPOVCTBO CNIEYET 0CTaBUTb BTOUKY NMPUEMA NOZEPAHHON [OMALLHEN TEXHUKM WK

COTAcUTBCA Ha e& nepeaayy goma. inA nonyyeHns noapo6Hot MHOPMALMM Ha TeMy MeCTa U Cnocoba 6e30nacHoro yaaneHus

IMEKTPUYECKMX 1 INEKTPOHHBIX OTXOZOB MOJb30BATENb AOMMKEH (BA3ATHCA C TOUKON PO3HUYHOI NPOZAXM, UM C MECTHBIM
0Te10M 0XpaHbl OKpY>KaloLLieil cpefibl. ToBap HEMb3A BbIKMAbIBATb BMECTE € APYTMMM KOMMYHaIbHbIMM OTX0AaMM.
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NOTES
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