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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 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.



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

Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem/urzadzeniem.
Whytacz urzadzenie przed zmiang wyposazenia lub przed zblizeniem do czesci
bedacych w ruchu podczas uzytkowania.

Nie podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

Nie wyciggaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

Uzywaj urzadzenia na gfadkiej i stabilnej powierzchni.

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

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

OPIS URZADZENIA
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Uchylna gtowica z silnikiem 6. Podstawa z miejscem do zamocowania
Pokretto regulacji predkosci dziezy
Watek napedu ze sworzniem (miejsce 7. Ostona na mise
mocowania przystawek) 8. Mieszadto z silikonowym wykoricze-
Misa z raczka ze stali nierdzewnej o niem do wyrabiania ciasta drozdzo-
pojemnosci 6,5 | wego
Blokada gtowicy 9. Mieszadto do ubijania lekkich mas

10. Mieszadto do mieszania wielosktadni-

kowych mas
11. topatka

PRZYGOTOWANIE DO PRACY

MONTAZ /DEMONTAZ MISY

D WN =

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

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

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

. Umiesci¢ mise (4) w podstawie (6) i obrécic jg 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.

UWAGA! Przed kontaktem z mieszadtami odtaczyc mikser od pradu!

MOCOWANIE /DEMONTAZ MIESZADEL LUB HAKA

1.
2.
3.

S

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¢ jg do tytu.



4. Nasunac¢ ktoras z koncédwek (8, 9, 10) na watek napedu (3) i wcisnag¢ do gory tak mocno jak
to mozliwe.

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

6. Aby zdemontowac zatozong korncéwke nalezy postepowac tak samo jak w punktach 1-3
po czym nalezy wcisna¢ zatozong koricowke do géry tak mocno jak to mozliwe i obrdci¢
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.

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

BLOKOWANIE /0DBLOKOWYWANIE GEOWICY W POZYCJI ROBOCZE)

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

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

UWAGA ! W trakcie pracy miksera, glowica musi by¢ zawsze zablokowana!

MONTAZ /DEMONTAZ OSLONY Z PODAJNIKIEM

=y

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

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

. Zamontowa¢ mieszadto (8), hak (10) lub mieszadto (9) oraz mise (4). Patrz: ,Przygotowanie
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).
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UZYCIE URZADZENIA

ZASTOSOWANIE POSZCZEGOLNYCH PRZYSTAWEK

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

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

Mis=zadiol(o) 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 pozostawiac nozy, metalowych tyzek czy widelcéw i innych tego typu elementéw w dziezy
podczas pracy urzadzenia.

UWAGA! Maksymalny czas dziatania urzadzenia to 5 minut, minimalny czas spoczynku pomigedzy dwoma cy-
klami miksowania wynosi 20 minut. Wyrabiajac ciasto drozdzowe najlepiej ustawi¢ 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 wieksza skutecznos¢. Z tego wzgledu nalezy skréci¢ czas mieszania podany w wigkszo-
$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 sktadnikéw.
W ciggu jednego cyklu miksowania wystarczy raz badZz dwa dokona¢ czyszczenia $cianek
dziezy. Przed wykonaniem tej czynnosci nalezy odtgczy¢ 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). Poczekaé 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 tatwiejszym, 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 uwzgled-
ni¢:
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.



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 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

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!

PRAWIDLOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

Polska 0znaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy
wyrzucaczinnymi odpadami pochodzacymiz gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze miec¢ szkodliwy
wptyw na $rodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawartosc niebezpiecznych substancji, mie-

e SZaNiN oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpaddw 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.

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

6. 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.

7. Jetzt konnen 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.

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
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Wenn ein Planetenmixer in Betrieb ist, dreht sich sein Werkzeug in einer zusammengesetzten
Bewegung: um seine Achse und gleichzeitig um den Umfang der Schissel. Dadurch wird si-
chergestellt, dass der Mixer in einer kompletten Umdrehung das gesamte Innere der Schiissel
grundlich bearbeitet, was zu kilirzeren Arbeitszeiten und hoherer Effizienz fiihrt. Daher sollte
die in den meisten Rezepten angegebene Mischzeit verkilrzt 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 missen. Sie missen 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 hei3 werden. Bei schwerer Beladung und einem lan-
gen Mischzyklus kann der obere Teil des Mischkopfes sehr warm werden. Das ist normal.

REINIGUNG UND WARTUNG

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

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

. Beildngeren Arbeiten ist es mdglich, 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 Ruhrer (8) und (9), den Haken (10) und den Spatel (11) unter flieBendem
Wasser mit etwas Splilmittel.

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 erhohen, kdnnen wir Folgendes berlicksichtigen:

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 Rithren 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.

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

S el e Zubereitung von Kartoffelpiiree..

VERWENDUNG DES MIXERS FUR EIGENE KOCHREZEPTE DO WtASNYCH PRZEPISOW

Diese Bedienungsanleitung enthdlt einige allgemeine, praktische Ratschldge fiir die Arbeit
mit dem Mixer, die lhnen bei der Zubereitung Ihrer eigenen Rezepte niitzlich sein kénnen.
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. Zutaten, die im Kiihlschrank aufbewahrt werden, wie z. B. Butter oder Eier, miissen vor dem
Mixen Raumtemperatur annehmen. Deshalb ist es wichtig, solche Produkte rechtzeitig aus
dem Kihlschrank 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 mdochten,
missen Sie die Mischung langsam mischen. Sie miissen 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
endgiiltige Mischergebnis auswirkt.

. Beginnen Sie immer mit einer niedrigen Geschwindigkeit und erhéhen Sie die Geschwin-
digkeit schrittweise auf die fur das Kochrezept erforderliche Geschwindigkeit.

KOCHREZEPTEN
EINFACHER KUCHEN MIT ZWEI EIERN ZUBEREITUNG:

N

w

S

(9,

V' 2 Tassen gesiebter Mehlteig 1) Mehl, Backpulver, Zucker und Salz in eine gro3e

v' 1und 1/4 Tassen Zucker Schiissel sieben. Das Backfett hinzufiigen; die Milch

v' 2und 1/2 Teeléffel Backpulver einriihren und die Vanille hinzufiigen

v’ 3/4 Teeloffel Salz 2) Bis zu 5 Minuten bei niedrigster Geschwindigkeit

V' 1/2 Tasse weiches Backfett kneten, bis die Produkte vollstandig vermischt sind

v’ 3/4Tasse Milch 3) Dann bei mittlerer Geschwindigkeit 2 Minuten

V' 1und 1/4 Teeléffel Vanille kneten

v’ 2Eiera 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 heif3e Milch
v 2 Teelbffel Margarine
v’ 1 Teeltffel 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
hdngen 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

2 Tassen gesiebtes Mehl

1 Teeléffel Soda

1 Teeléffel Salz

1und 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 Teelbffel Vanille

1/3 Tasse Milch

1 Tasse Schokoladenraspeln

3/4 Tasse gemahlene Niisse

1 Teeléffel Soda

1 Teeldffel Salz

1 und 1/2 Teeltffel Zimt

3/4 szklanki pokruszonych orzechéw

1tyzeczka sody
1tyzeczka soli
1-1/2 fyzeczki cynamonu

N N N N N N N N N N NN

ZUBEREITUNG:

1) Mehl, Backpulver, Soda und Zimt unterriihren,
dann die Flocken hinzufligen 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 hinzufligen, 1
Minute lang auf hochster Stufe kneten

v’ 2 Eier
1) Eiweil3 in die Schiissel geben
2) Mit der hochsten Geschwindigkeit schlagen
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TECHNISCHE DATEN

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

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

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

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG DES PRODUKTS (Elektro- und Elektronikmiill)

Polen  Die Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf seiner Lebensdauer
nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt werden darf. Gebrauchte Geréte kdnnen sich we-
gen des potentiellen Gehalts gefahrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die Umwelt und

s menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromiill mit anderen Abfallen 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 Ihre drtliche 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

. 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.

W N =

[S2 =N

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.

hlendi

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

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

AN N N NN

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
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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

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

TECHNICAL SPECIFICATION

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

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

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

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 WTnoT 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 CHATBL KPbILWKY (7) € Yawu (4), BbINOAHWTE WarK 1 1 2, 3aTeM cnerka npunogHUMnTe
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.

DBVXKEHWE NNAHETAPHbIX TPUHARNEXHOCTEN
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Bo Bpems paboTbl NiaHeTapHOrO M1KCEPA Er0 MHCTPYMEHT BPALLAETCA CIOXKHbIM [BUXXEHNEM:
BOKpPYT CBOEI OCY M OQHOBPEMEHHO MO OKPYXHOCTK Yawun. bnarogapa sTomy 3a 04MH NOAHbIN
060poT— Mellanika paboTaeT TOUHO MO BCeli BHYTPEHHEN YacTy Yaluu, YTo COKpaLlaeT Bpems
paboTbl 1 nosbiwaeT 3GpPeKTUBHOCTL. 0 3TOM NPUYMHE BpemMA CMeLLNBaHUA, YKazaHHoe B
60/bLIEM YMCIIE PELIENTOB AOMKHO ObITb COKpaLLEHO.

MPUMEYAHMA N0 NCMOJIb30BAHNI0 MUKCEPA

(Dopma yalum 1 HacaAok paspaboTaHa Takum 06pa3om, UTO HET HEOBXOAUMOCTH — MOCTOAHHO
cockabnvBaTb 1 pa3ABUraTb UHFPeANEHTbI MO CTeHKaM MUCKN. 3a OfiMH LMK NepemeLlBaHnA
[OCTaTOYHO OAMH - ABA pas3a OYMCTUTb CTEHKM yawwu. MNepen 3TMM OTKOUMTE MUKCEP OT
anekTpoceTun!

Bo Bpemsa paboTbl MUKCep MOXET HarpeBaTbcA. [pu 60nbLUNX Harpy3Kax v 4ANTENbHOM LMKIe
nepemMeLIMBaHNA BEPXHAA YaCTb MUKCEPa MOXKET CUIIbHO HarpeBaTbCA. 9TO HOPMarbHO.

YNCTKA U TEXHUYECKOE OBCNYKUBAHUE

Y6enunTech, UTo perynsaTop CKOpocCTu (2) BbiKNoueH (nonoxeHue «0»).

. OTKnoUMTE MMKCEP OT CETU WA BbIKMOUNTE SNEKTPONUTAHME.

Mpu 6onee NpofoMKNTENBHON PaboTe BO3MOXHO HarpeBaHWe rosioBku motopom (1).
MopoxAanTe, NoKa — yCTPONCTBO OCTbIHET.

MpoTpuTe Kopnyc yCTPOMNCTBa BNaXHOW TKaHbIO.

MpomonTte mewanku (8) u (9), kKptok (10) n nonaTky (11) nog NPOTOYHOI BOAON C MOOLUM
CpencTBOM..

MNMocne oKoHYaHMA paboTbl C YCTPONCTBOM PEKOMEHAYeTCA HeMeAsIeHHO OUYUCTUTb
akceccyapbl. 3TO MO3BOAUT BaM YAANUTb fobble OCTaBLUMECA OTIOKEHMUsA, NPeaoTBPaTUT
BbICbIXaHMe OCTAaTKOB, UYTO cAefaeT ounctky 6onee 3¢deKTMBHON M NPOCTON, a Takxe
NnpefoTBPaTUT Pa3MHOXeEHUE GaKTepuil.

wN s

v s

BHUMAHUE! He moiiTe mewanky (9) B nocysomoeuHoii MalunHe, 3T0 MOXKET NPUBECTU K ee NOBPeXAEHUIO.
Mewanku (8), kpioyok (10) u nonatky (11) MOXKHO MbITb B NOCYAO0MOEYHOI MaLLUHe.

PABOTA YCTPOICTBA HA OTAE/IbHBIX UHTEPBAJIAX CKOPOCTH

PerynupoBKka CKOpPOCTU MMKCEpPa MJiaBHasA, MOXHO BblAENNTb YBEIMYEHUE CKOPOCTU C
MOMOLLbIO KOHTpOMIEpa:

Megnentoe npe/BapuTenbHoe (MeLlnBaHNe, CoejUHeHNe U 3aTUPaHNe BCEX MACC U CYyXnX
WHIPeANEeHTOB TeCTa. B 3Tom ananasone CcKopocTeit JAobaBnAiiTe B TecTo MYKY 1 cyxue
NPOAYKTbI, @ K CyXum nfobasnaiiTe xuakue WHrpeAnenTbI. He 3amelunBaiite Apox:keBoe TecTo
Ha 310t CKOpOCTH..

MpepBapuTenbHoe cmellMBaHne

[InA mepnexHoro nepemeLLBaHNA U U3MeNbYeHus. HasToit CKOpPOCTU 3ameLLnBaem
MepneHHoe nepemelinsaHne APOX>KeBoe, NecoyHoe n 6uckBUTHOE TecTo. Takxe ncnonb3yeTca Ha nepBom 3tane AnA nope
n3 Kapro¢enﬂ N Apyrux 0BOLLEN, a TaKxe npn 106aBNeHNN XuaKoro KNpa unu Myku B TeCTO..

Wcnonb3yeTca AnA 3ameLunBaHnA TeCTa CpeHeil NNOTHOCTM - Hanpumep, necouoro. Ha 31oit
MepemelwnBaHue, B361BaHNe ckopocTy k 6enkam be3e fo6aBnAeTcA caxap. 370 cpeHAA CKOPOCTb NepemeLLMBaHA MacC,
HanpuMep, MACHOTo ¢apLua, NaLITETOB U KOHAUTEPCKOTO Niope.

[InA B361BaHUA Ha CpeHeli CKOPOCTH, HauanbHas (asa NPUroToBeHNA MaiioHe3a, AnA
B36uBaHue CMELUNBAHIA UHTPEANEHTOB 0 kpema. Ty TCA ANA 0TAENKY Gonee nerkux
Macc, Tpebylowwx npoBeTp




BbicTpoe B36uBaHue [lns B36MBaHMA CINBOK, ANYHOTO beNKa.

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

NcnoNb30BAHUE MUKCEPA ANA COBCTBEHHDIX PELIENTOB

B 3TOM pyKkoBOACTBE Bbl HaijeTe HECKOJIBKO OOLLMX MPAKTUYECKMNX COBETOB MO 0COOEHHOCTAM
paboTbl C MUKCEPOM, KOTOPbIE MOTYT OKa3aTbCsA MONE3HbIMU MPU COCTABNEHNMN COOCTBEHHBIX
peuenToB. Baww HabnogeHUa n— onbIT NOTpebyoTca ANA JOCTUXeHNA ngeanbHoro sddekTa
1 pa3paboTKN COOTBETCTBYIOLIEN NMpoLeaypbl CMELINBaAHNA. Bbl JOMKHBI KOHTPONMPOBaThL
npoLecc —111 3aKOHYMTb ero MIMEHHO TorAa, Koraa byfeT JOCTUIrHY Ta KOHCUCTEHLMSA, Tpebyemas
B peuenTe (Hanpumep, «[Magkoe 1 3nacTMYHOE TecTo»). UTob6bl onpefenuTb NPaBUbHYIO
CKOPOCTb NepemellnBaHus, cMm. pasgen: «MoaroTtoBka mnkcepa K paéore».

OueHb 6bIcTpOe B36UBaHNE

KYNVUHAPHDIE COBETbI

'y

WHrpeauneHTbl, KOTOpble XPAHATCA B XONOAMIIbHUKE, TaKMe Kak Macio v Aiua, Ao Tex nop,
MoKa OHU He B36MBaOTCA HEOOXOAMMO AOBECTH 4O KOMHATHOW TemnepaTtypbl. [o3Tomy
CBOEBPEMEHHO AOCTaHbTe 3TN NPeAMETbI U3 XONOANIIbHUKA.

YTo6bl He 6pocaTb B MUKCEP ANYHYIO CKOPJYNY WM MCNOPYEHHble AiLa, Jlyylle BCero
pa3buTb UX B OTAENbHbIN KOHTEHeP, Npex/e Yem [00aBNATb OCTanbHYyI0 efy.

CnvWKOM AoNroe n3MenbyYeHre MOXKET OTPULIATENIbHO CKa3aTbCA Ha KOHEYHOM NPOAYKTE.
O6paTtuTe BHMMaHWe Ha BPeMsA NepemMellrBaHus, yKazaHHoe B peuenTe. Korga mbl XoTvm
A06aBUTb Cyxme WHrpeaneHTbl, — TO CAenainTe 3To Ao TeX Mop, MOKa CMeCb He CTaHeT
O[JHOPOAHOW, BCeraa NCnonb3ysa HU3KYH0 CKOPOCTb NepemMeLLnBaHuA.

MorofHble ycnosuA. Ce30HHble M3MEHEHUA TemnepaTypbl BAMAIOT Ha TemrepaTtypy u
TeKCTYpY NULLEBbIX MPOAYKTOB B 3aBUCMMOCTU OT MECTHOCTU, YTO BANAET Ha HeobxoarMoe
BpPEMs NepemeLliBaHUA =1 KOHEYHbI pe3ynbTaT CMeLUBaHUA.

Bcerpa HaumHaliTe cMmellMBaHWE Ha HW3KOW CKOPOCTM WM MOCTEMEHHO YyBenuyMBanTe
CKOPOCTb A0 CKOPOCTM, HEOOXOANMON [NA BalLero peLienTa.
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MPUrOTOBJIEHME:
v’ 2 cmakaHa npocesHHoU 1) Myka, pa3pbIxnuTenb, caxap 1 conb—
MyKU 0515t mopma nepenuTb B 60/bLUY0 MUACKY. [l06aBUTb
V' 1u 1/4 cmakaHa cmonogoeo caxapa KOHIMTEPCKUI XMP; BIUTb MOJIOKO 11 A06aBUTb
V' 2u 1/2 4alHbix IOXKU paspuixaumerns BaHWIb.
V' 3/4 yadiHwIx IOXKU COMU 2) 3amelumBaTh A0 5 MUHYT Ha camoi
V' 1/2 cmakaHa mMsaeko2o Xupa MefJIeHHON CKOPOCTK, NOKa NPOAYKTbI
V' 3/4 cmakaxa monoka NOSTHOCTbIO HE CMELLaTCA.
v’ 1 u 1/4 yaliHbie IOXKU 8aHUIU 3) 3aTemM MecuTe Ha cpefiHel CKOPOCTY 2 MUHYTbI
v’ 2siua 4) OcTaHOBUTE MUKCEP, COCKPEOMTE OCTATKM

cMecr— no 60Kam 1 AHY yaiuu
5) [lo6asuTh AiiLa, mecutb ewle 1,5 MUHYTbI Ha
MaKCUMaIbHOW CKOPOCTH



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 INeKTpMUYecKoe 1 3NeKTPOHHoe
060pynoBaHue)

Monbwa MapKMpoBKa Ha NPoAYKTe YKa3blBAET Ha TO, UTO NPOAYKT He CrieayeT BblOpacbiBaTb BMECTe ¢ ApYrumu

6bITOBBIMYU OTXOAAMMU N0 OKOHYAHUM CPOKa CNYObl. M3HOLIEHHOE 060PYAOBaHME MOXKET OKa3blBaTb

BPeLHOe BO3/€ICTBIE HA OKPY3aloLLlylo cpesly U 30POBbE YeNO0BEKa i3-3a NOTEHLMANBHOTO COfepKa-

e HV1S OMACHDIX BELLECTB, CMECEI U KOMMOHEHTOB. CMeLLVBaHIE OTXOZI0B B BUAE U3HOLUEHHOTO JIEKTPOH-

HOTO 1 371EKTPUYECKOT0 000pyA0BaHNSA C APYTVMM OTXOAAMM UV MX HEMPOGECCHOHAbHAA Pa360pKa MOXET NPUBECTH

K BbIGPOCY BELLECTB, BPEAHbIX ANA 340POBbSA M OKPYKaloLwieil CpeAbl. M3HOLWEeHHOe yCTPoiiCTBO He06X0AMMO CAaTb Ha

MYHKT C60pa 0TPABOTaHHOTO HNEKTPUYECKOTO M 3NEKTPOHHOTO 060PyA0BaHMA. YTOObI NOAYUUTb NOAPOGHYI0 MHOOPMA-

LMI0 0 MeCTe CAAuM 3NEKTPUYECKIX 1 INEKTPOHHBIX OTXOAO0B, N0b30BaTENb AOMKEH 06PATUTHCA B MECTHBII MYHKT
60pa 060pyA0BaHNA ANA YTUNU3ALWMN W HA 3aBOA N0 NepepaboTKe U3HOLLIEHHOTO 060pyA0BaHMA.
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NOTES
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