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OPIS URZADZENIA/ONUCAHUE YCTPONCTBA/DEVICE DESCRIPTION:
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

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

Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celow, niz zostato przeznaczone.

Uzycie akcesoriéw nie zalecanych przez producenta moze spowodowac uszko-

dzenie urzadzenia lub wypadek.

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

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 stawia¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen elektrycznych, palnikow,
kuchenek, piekarnikow, itp.

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

D Podczas czyszczenia zachowaj szczegdlng ostrozno$¢ przy manipuladji 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

o braku do$wiadczenia 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 konserwadji sprzetu.
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Przechowuj urzadzenie i jego przewdd w miejscu niedostepnym dla dzieci ponize
8 lat.

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

Nie podfaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociggajac za przewdd.

Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

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

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

u
v e wvw

OPIS URZADZENIA

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

PRZYGOTOWANIE DO PRACY

MONTAZ /DEMONTAZ MISY

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

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

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

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

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

A WN R

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

MOCOWANIE /DEMONTAZ MIESZADEL LUB HAKA

1. Upewnic sie, ze regulator predkosci (2) jest wytaczony (pozycja,,0").
2. Odfaczy¢ mikser od sieci elektrycznej lub wytgczy¢ doptyw pradu.
3. Odblokowac gtowice (1) przyciskiem (5) i przechyli¢ ja do tytu.

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

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

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

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

BLOKOWANIE /0DBLOKOWYWANIE GEOWICY W POZYCJI ROBOCZE)

—

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

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

N

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

MONTAZ /DEMONTAZ 0S£ONY Z PODAJNIKIEM

—

Upewnic sie, 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). Patrz: ,Przygotowanie
miksera do pracy”.

. Od przodu nasuna¢ 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 1i 2 punktu, nastepnie
unie$¢ ostone z podajnikiem (7) lekko do géry i wysuna¢ do przodu.

. Wymontuj mieszadto i mise (4).

w N

S

(%))

(=)

UZYCIE URZADZENIA

ZASTOSOWANIE POSZCZEGOLNYCH PRZYSTAWEK

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

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

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

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

IRELE) placki, pizze, ciasto parzone, makaron, faworki.

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

UWAGA! Maksymalny czas dziatania urzadzenia to 5 minut, minimalny czas spoczynku pomiedzy dwoma cy-
klami miksowania wynosi 20 minut. Wyrabiajac ciasto drozdzowe najlepiej ustawi¢ regulator na niewielkiej
predkosci i dopiero po chwili zwigkszy¢ predkosc.
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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 dokfadnie pracuje w catym wnetrzu dziezy co powoduje skrécenie czasu pracy
oraz wieksza skutecznos¢. Z tego wzgledu nalezy skrocic¢ czas mieszania podany w wiekszo-
SCi przepisow.

UWAGI DOTYCZACE EKSPLOATACJI MIKSERA

1d

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

Podczas pracy mikser moze sie nagrzewac. Przy duzym obcigzeniu i dtugim cyklu mieszania
gorna czes¢ gtowicy miksera moze by¢ bardzo cieptfa. 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 $ciereczki.

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

Po ukonczeniu pracy z urzadzeniem zaleca sie natychmiastowe wyczyszczenie akcesoridw.
To pozwoli usung¢ wszelkie zalegajace osady, zapobiega zasychaniu resztek, co czyni mycie
bardziej efektywnym i fatwiejszym, zapobiega tez rozmnazaniu sie bakterii.

w N

TN

UWAGA! Nie wolno my¢ w zmywarce mieszadta (9), grozi to jej uszkodzeniem. Mieszadta (8), hak (10) i topatke
(11) mozna my¢ w zmywarce .

PRACA URZADZENIA NA POSZCZEGOLNYCH PRZEDZIALACH PREDKOSCI

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

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

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

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

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

Szybkie ubijanie Do ubijania kremu, piany z biatek.

[=)}
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Bardzo szybkie ubijanie

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

TURBO Funkeja dziata pulsacyjnie w momencie przytrzymania pokretta w pozycji P

WYKORZYSTANIE MIKSERA DO WEASNYCH PRZEPISOW

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

WSKAZOWKI KULINARNE

S w N -

(%]

. Skfadniki, ktére przechowuje sie w lodéwce, takie jak masto czy jaja, zanim zostang zmik-

sowane muszg osiaggnac 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 wbi¢ je wczesniej

do osobnego pojemnika, zanim dodamy reszte produktéw.

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

czasu miksowania okreslonego w przepisie. Gdy chcemy wmiesza¢ suche sktadniki, po-
woli przekfadajac mase miksowana, 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 koricowy wynik miksowania.

. Nalezy zawsze zaczynac¢ miksowanie od niskich predkosci i stopniowo zwieksza¢ predkos¢

do wymaganej w danym przepisie.

PRZEPISY

v 2 szklanki przesianej maki 1) Make, proszek do pieczenia, cukier i sél prze-

PROSTY PLACEK DWUJAJECZNY) é PRZYGOTOWANIE:
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do ciasta syp do duzej miski. Dodaj ttuszcz piekarski; wlej
V' 1i1/4 szklanki cukru stofowego mleko i dodaj wanilii
v’ 2 1/2 tyzeczki 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 sredniej predkosci przez
skiego 2 min
v 3/4 szklanki mleka 4) Zatrzymaj mikser, zeskrob pozostatosci mie-
v’ 1i1/4tyzeczki wanilii szanki z bokéw i spodu dziezy
v’ 2jaja 5) Dodaj jaja, wyrabiaj jeszcze przez 1,5 min

na najwyzszej predkosci

~N
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PUREE ZIEMNIACZANE

V' 1kg ziemniakéw

v 1/2 szklanki gorqce-
go mleka

V' 21yzeczki 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 przenie$ do dziezy miksera.
Nastepnie ugniataj tak przygotowane ziemniaki
w mikserze na $redniej predkosci przez okoto 1
min

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

CIASTECZKA Z PLATKAMI OWSIANYMI é

2 szklanki przesianej mqki
1tyZeczka sody

1 tyzeczka soli

1i1/2 tyzeczki cynamonu

2 szklanki btyskawicznych ptatkéw
owsianych

1 szklanka ttuszczu piekarskiego lub
margaryny

1/2 szklanki cukru stotowego

3/4 szklanki brqzowego cukru

2 jaja, 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 tyzeczki cynamonu

ANANENENEN

N

SN N N N N

PRZYGOTOWANIE:

1) Wmieszaj make, sode, s6l i cynamon, a nastep-
nie dodaj ptatki 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 wczesniej
mieszanki maki i innych produktéw, zmieszaj
wszystko powoli, przektadajac mase miksowang,
nastepnie wyrabiaj mieszanke na najwyzszych
obrotach przez 1 min

5) Dodaj druga potowe mieszanki maki i innych
produktéw i powtdrz procedure. Po zakoriczeniu,
zeskrob mieszanke, ktéra przywarta do Scianek
dzbana

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

1) Umies$¢ biatka

UBIJANIE BIALKA @
w dziezy

v’ 2jajka
2) Ubijaj na najwiekszej predkosci
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DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane sa na tabliczce znamionowej produktu D
KB MAX: 5min

LWA: 75dB
Dtugosé przewodu sieciowego: 1,05m

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

| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA I N s P I RACJ I DU ]
mpmstrefa.pl SZUKAINA

PYSZNIEGOTUJ.PL

AKCESOR'A ﬁ KULINARNYCH =
7 o)

PRAWIDLOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

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

= SZ3NIN Oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpadéw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny

demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i srodowiska. Zuzyte urzadzenie nalezy
dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania szczegétowych infor-
macji na temat miejsca oddawania odpadéw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie
zgminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego sprzetu.
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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 Gerdts befinden.

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

D Verwenden Sie das Gerat nicht fiir andere Zwecke als den bestimmungsgemafien
Gebrauch.

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

D Lassen Sie das Gerdt 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 Gerdt in diesem Fall zur Reparatur zu
einem autorisierten Servicecenter.

D Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

D Hangen Sie das Netzkabel nicht tiber scharfe Kanten und lassen Sie es nicht mit
heifRen Oberfldchen in Berlihrung kommen.

D Berlihren Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

D Das Gerat ist nur flr den hauslichen Gebrauch bestimmt.

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

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

D Das Gerat 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
ordnungsgemals installiert sind.

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

D Stellen Sie das Gerat nicht auf heiSe Oberflachen.

D Dieses Gerat darf von Kindern im Alter von mindestens 8 Jahren und von Personen
mit eingeschrankten kérperlichen 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.

10
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D Bewahren Sie das Gerat und sein Kabel an einem fiir Kinder unter 8 Jahren unzu-
ganglichen Ort auf.

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

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

D SchlieRen 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

Aufklappbarer Kopf mit Motor Der Sockel ist der Platz zum Anbringen

2. Geschwindigkeitsregler der Rihrschissel
3. Die Antriebswelle mit einem Stift (Platz 7. Schisseldeckel

zum Anbringen von Zusatzgeraten) 8. Der Mischer mit Silikonrand zum Kne-
4. Ruhrschissel 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 Ruhrschissel (4) auf den Sockel (6) und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn.

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

UuhWN-=

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.

Ll
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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 mdglich 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 Rihrer (8), den Haken (10) oder den Ruhrer (9) und die Riihrschissel (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 Riihrschiissel (4) passen.

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

6. Entfernen Sie den Riihrer und die Rihrschussel (4).

VERWENDUNG DES GERATS
ANWENDUNG EINZELNER ZUSATZGERATE

Zum Kneten von leichten und schweren Massen, wie z. B. : Teig, Miirbeteig, Hackfleisch- und
Rihrer (8) Fischmassen, Butter- und Puddingcremes, Késemassen, Kartoffelpiiree und anderes Gemiise,
Kuchenbdden, lose Teigzutaten.

S W N =
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Rithrer (9) Zum Aufschlagen von Massen, die gut beliiftet werden miissen, wie: Eier, EiweiB, Biskuit,
Schlagsahne, Baiser, Cremes, Mayonnaise..

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

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

VORSICHT ! Lassen Sie keine Messer, Metallléffel, Gabeln oder dhnliche Gegenstande in der Schiissel, wahrend
das Gerdt 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 erhohen.

12
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PLANETENBEWEGUNG DES ZUSATZGERATES

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

HINWEISE ZUM BETRIEB DES MIXERS

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

PDer Mixer kann wéahrend des Betriebs heil 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.

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

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

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

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

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

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

Bakterien verhindert.

w N

[N

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

BETRIEB DES GERATS IN EINZELNEN GESCHWINDIGKEITSINTERVALLEN

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

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

Vorriihren

Zum langsamen Riihren, Vorriihren. In diesem Gang kneten Sie Hefe-, Miirbe- und Kuchenteige.
Langsames Riihren Auchiin 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

13
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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

2 e el b s Zubereitung von Kartoffelpiiree..

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

VERWENDUNG DES MIXERS FUR EIGENE KOCHREZEPTE DO WEASNYCH PRZEPISOW

Diese Bedienungsanleitung enthélt einige allgemeine, praktische Ratschldge fir die Arbeit
mit dem Mixer, die lhnen bei der Zubereitung lhrer eigenen Rezepte niitzlich sein kdnnen.
Um ein perfektes Ergebnis zu erzielen und ein geeignetes Mischverfahren zu entwickeln, sind
jedoch Ihre 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, missen vor dem
Mixen Raumtemperatur annehmen. Deshalb ist es wichtig, solche Produkte rechtzeitig aus
dem Kiihlschrank zu nehmen.

. Um zu vermeiden, dass Eierschalen oder verdorbene Eier in den Mixer fallen, ist es am
besten, sie in einem separaten Behalter zu zerkleinern, bevor die restlichen Produkte hin-
zugefugt werden.

. Ein zu langes Schlagen kann sich negativ auf das Endprodukt auswirken. Beachten Sie die
im Rezept angegebene Mischzeit. Wenn Sie trockene Zutaten untermischen mochten,
mussen Sie die Mischung langsam mischen. Sie missen nur arbeiten, bis die Mischung
homogen ist, wobei Sie immer eine niedrige Riihrgeschwindigkeit 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.

N

w

S
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KOCHREZEPTEN

EINFACHER KUCHEN MIT ZWEI EIERN é

V' 2 Tassen gesiebter Mehlteig
1und 1/4 Tassen Zucker

2 und 1/2 Teel6ffel Backpulver
3/4 Teeloftfel Salz

1/2 Tasse weiches Backfett
3/4 Tasse Milch

1 und 1/4 Teelbffel Vanille

v’ 2Eiera

ANENENENENEN

ZUBEREITUNG:

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

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

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

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

KARTOFFELPUREE

V' 1kg Kartoffeln
V' 1/2 Tasse heif3e Milch
v’ 2 Teeléffel Margarine
v’ 1 Teeléffel Salz

ZUBEREITUNG:

1) Kartoffeln schédlen 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 hén-
gen geblieben sind, ab.

4) Die heil3e Milch, die Butter und das Salz mite-
inander verriihren. Zu den Kartoffeln geben und
auf hochster Stufe 1 Minute lang kneten

‘ MRK-19_instrukcja_v0l.indd 15

HAFERFLOCKEN KEKSE é

2 Tassen gesiebtes Mehl

1 Teeldffel Soda

1 Teeldffel Salz

1und 1/2 Teel6ffel 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 Teeldffel Soda

1 Teeldffel Salz

1 und 1/2 Teelé6ffel Zimt

3/4 szklanki pokruszonych orzechéw
1 tyzeczka sody

1tyzeczka soli

1-1/2 fyzeczki cynamonu
ZUBEREITUNG:

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

3) Auf hochster Stufe 2 Minuten lang cremig
schlagen, danach die an den Randern 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 Mehlmischung und die
anderen Produkte hinzufiigen und den Vorgang
wiederholen. Wenn Sie fertig sind, kratzen Sie
die Mischung ab, die an den Seiten der Kanne
kleben geblieben ist

6) Schokoladenraspeln und Nisse hinzufiigen, 1
Minute lang auf hochster Stufe kneten

AN N N N N N N N SN NN
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SCHLAGEN VON EIWEISS @ 1) Eiweif3 in die Schiissel geben

v 2Eier 2) Mit der hochsten Geschwindigkeit schlagen

TECHNISCHE DATEN

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

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

n 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 konnen sich we-
gen des potentiellen Gehalts gefahrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die Umwelt und

mmmmm  menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromiill mit anderen Abféllen bzw. sein nicht
sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fiihren. Das gebrauchte Gerat ist
bei einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fiir detaillierte Informationen zu Sammelstellen
fiir Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an lhre 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.

Do not immerse the appliance, its cord and plug in water or any other liquids.
Do not leave the appliance switched on when unattended

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

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
D

This appliance has been designed for domestic use only.

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

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
J

Do not place the appliance on hot surfaces.
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.

17
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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

ot

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 bowl (4) repeat operations 1-3 and turn the mixing bowl (4)
anticlockwise.

—

s WN

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).

[< %] S W N =
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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).

—

8
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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 bowl (4).

. Todisassemble 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).

(%3] 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,
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 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
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

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

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

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

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

which makes cleaning more effective and easier, it also prevents bacteria from reproducing.

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

Very fast whipping potatoes

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

USING THE MIXER FOR ONE’S OWN RECIPES

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

1.
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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

. 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.

. 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.

. 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.

. 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 POTATO PUREE i
v

2 cups of sifted cake V' 11/5pounds

flour of potatoes

1 1/4 cup of refined sugar V" 1/2 cup of hot

2 1/2 teaspoon of banking powder milk

3/4 teaspoon of salt V' 2 teaspoons of margarine

NN NN

1/2 cup of soft bakery fat v" 1 teaspoon of salt
3/4cupofmilk PREPARATION:
1 V4 teaspoon of vanilla
2 eggs 1) Peel and boil the potatoes in salted water, try
. to keep them not too tender
PREPARATION 2) As the potatoes get floury start kneading them
1) Put flour, bakery powder, sugar and salt into in a saucepan or put them in the mixing bowl.
a big bowl. Add bakery fat; pourin the milkand  Next, knead the so prepared potatoes in the
add vanilla mixer at the medium speed for about 1 min.

2) Knead at the lowest speed for up to 5 min until  3) When you finish, scrape the potatoes off the

the products are fully blended

sides of the pan or the bowl.

3)Next mix for another 2 min at medium speed  4) Mix together hot milk, butter and salt. Add
4)Stop the mixer, scrape the pastry remains off ~ them to the potatoes and knead at the top speed
the sides and the bottom of the bowl for 1 min

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

at the highest speed
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OATMEAL COOKIES é PREPARATION:
v

2 cups of sifted 1) Mix flour, soda, salt and cinnamon with oat-
flour meal and put them aside
v" 1 teaspoon of baking soda 2) Mix butter, sugar, eggs and vanilla in the
V' 1teaspoon of salt i mixing bowl
V' 11/2 teaspoon of cinnamon 3) Beat at the highest speed for 2 min until it’s
V" 2 cups of instant oatmeal creamy, when finished scrape the mixture off the
v" 1 cup of bakery fat or margarine sides of the bowl
V' 1/2 cup of refined sugar 4) Add milk and the half of the previously
v 3/4 cup of brown sugar prepared mixture, half of the flour and other
V" 2whole eggs ingredients and mix it slowly while stirring the
V' 11/2 teaspoon of vanilla i dough. Next, knead the dough at the highest
V" 1/3 cup of milk speed for T min
v" 1 cup of chocolate flakes 5) Add the other half of the mixture of flour and
V" 3/4 cup of crumbled nuts other products and repeat the whole procedure.
v" 1 teaspoon of baking soda When done, scrape the blend off the sides of the
V' 1teaspoon of salt bowl.
V' 11/2 teaspoon of cinnamon 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

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

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

= €lectric 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

apoint for 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 NMO/b30BATENA
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[pounTath MHCTPYKUMIO Nepes 1CNomb30BaHeM BHUMATENBHO.

ByabTe 0cObeHHO OCTOPOXHBI, KOraa PAAOM C MALLUMHOW HaXOAATCA AETH.

He ncnonb3yiite yCTPOCTBO AN1A LeNel, OTIMYHbBIX OT ero NPeAnonaraemoro
VCMOMb30BAHMA.

Vcnonb3oBaHMe akcecCyapoB, He PEKOMEHIOBAHHbBIX MPOV3BOANTENEM, MOXET
MPVBECTY K MOBPEMXAEHNIO, ™ BLIXOLY W3 CTPOA YCTPOWCTBA Ui aBapyn.

He norpy»aiTe yCTPOWCTBO, LUHYP W BUTIKY B BOAY WA OPYTVE XNAKOCTU.

He ocTaBnaiTe BKNOUEHHBIN Nprbop 6e3 nprucmoTpa.

Bcerna oTkntoualite BUIKY OT PO3ETKM, KOTAa NpMbop He UCMonb3yeTcs, Win
nepez OUYNCTKOW.

He ncnonb3ynre NoBpexaeHHOe YCTPOVCTBO, laxe eCiin NMOBPexaeH— NPOBOA
VIV BWIKA - B 3TOM CJlyYae OTPEMOHTUPYITE YCTPOWCTBO B aBTOPV30BaHHOM
CEPBVICHOM LieHTpe.

He 1cnonb3oBarh YCTPOMCTBO Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

He BewaiTe WHYP NUTaHWA Ha OCTPbIE KPadA ¥ He MO3BOSIANTE eMy KacaTbCA
FOPAYMX NMOBEPXHOCTEN.

He npukacanTech K yCTPOMCTBY BAAXKHBIMA PYKaMU.

YCTPOMCTBO NpefjHa3HauYeHo TOMbKO And AOMALLHEro MCrosb30BaHNA.
[lepXnTe pyki Nopasnblue OT ABVXKYLLMXCA YacTelt (MeLIasKi, BEHUMKA, KPHOUKa)
BO Bpems paboTbl nprbopal

[Nepen 0uNCTKOM MeLankn Ana CMeLVBaHNA 1 KPIOYKa CHavasna OTCcoeamHmTe
WX OT yCTpowcTgal

He cTaBbTe YCTPOMCTBO PALOM C APYrUMY 3NeKTPONPUOOpaMi, ropeskamy,
MANTAMW, IyXOBKaMU U T. [1.

[epen Hauanom paboTbl Bceraa npoBepsiiTe, UTobbl BCe KOMMOHEHTbI YCTPOVCTBA
bl NPaBWBHO YCTAHOBNEHDI.

Mpn ouncTke ByasTe 0COOEHHO OCTOPOXKHbBI MPU 0OPALLEHNN C PEXYLLMMIA
NE3BUAMM.

He cTaBbTe yCTPOMCTBO Ha ropAdmMe NOBEPXHOCTH.

[laHHOe 0bopya0BaHME MOXET MCMONb30BaTbCA IETbMM B BO3pacTe OT 8 fieT, a
TaKxe LMV C OrPaHNYEHHBIM GYBNYECKAMM 11 YMCTBEHHbBIMI CTOCOOHOCTAM,
a TaKXe NMLaMu, He MMeLLMIA OMbiTa U 3HaHU 06 06opyAOBaHMK, eCn
00eCneurBaoTCA HaA30pP WM MHCTPYKTAXK MO MCMOb30BaHMI0 060PYA0BaHMA
Oe30mnacHbIM 06pa3oMm, UTobbl OMACHOCTI OblNK NOHATHBI. [leTh 6e3 npucMoTpa
He AOMKHbI UACTUTB 1 0OCNYKMBaTb 0OOPYA0BaHME
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D XpaHWTb yCTPOCTBO U ero kabesb B HeloCTyNHOM Af1A AeTel A0 8 neT ~mMecTe,

D Ybenutech , 4To AETU He UrPatoT C 0DOPYAOBaHVEM / YCTPOMCTBOM.

D Boikiovaiite MalMHY nepef 3aMeHON akCcecCyapoB U NPUOAMKeHEM K
ABVXKYLMMCA YaCTAM BO BPEMSA MCMONb30BaHNA.

D He BcTaBnAiTe BUKY B PO3ETKY MOKPbBIMM PYKaM.

D He BbiHMMaliTe BUSIKY U3 PO3ETKM, NOTAHYB 3a LIHYP.

D Vicnonb3yiiTe Nprbop Ha MaaKow 1 YCTONUMBO NOBEPXHOCTW.

D B uenax 6e3omacHoCTM fjeTelt He 0CTaBnANTe AeTanu YrakoBKY B CBOOOAHOM
A0CTYyNe (MNacTUKOBbIE MAKETbI, KAPTOHHbBIE KOPOOKM, MONMCTUPON U T. A.).

D BHUMAHME! He no3Bonsiite geTsam urpatb C naeHKon. OnacHOCTb—
yayweHus!

1. HaknoHsemas ronoska c MOTOPOM 7.  KpblwKa ana Muckn
2. PyuKa perynnpoBKu CKOpocTu 8. KpIoK C cCMNMKOHOBOW OTAENKON ANA
3. Ban kappaHHbI CO WiTbipemM (MecTo BbIMELUNBAHWUA APOXKEBOIO TECTa,
KpenneHna HaBecHoro obopynoBaHms) 9. Hacapgka ana cbuBaHMIO NyLINCTbIX
4. Yawa c pyykom 13 HepkasetoLen Macc
cTanu o6bemom 6,5 1. 10. Hacagka gna cmewwinBaHusA
5.  3amoK ronosku MHOTOKOMMOHEHTbIHbIX MacC
6. [loacTaBKka C MeCTOM ANA KpenseHuna 11. Jlonatka
Yyawu

MOAroTOBKA K PABOTE

CbOPKA / PA3BOPKA YALLK

Y6eputech, UTo PerynaTop CKOPOCTH (2) BbiKoUeH (nonoxeHue «0»).

. OTKNOUUTE MUKCEP OT CETU UM BbIKJTIOUMTE NEKTPONMUTaHme.

. Pas6bnokupyite ronosky (1) KHonkow (5) U HAKNOHUTE ee Ha3ap.

. YcTaHoBuTe yawy (4) Ha NoACTaBKy (6) M NOBEPHUTE ee MO YacoBOW CTPEeSIKe.

. YTt06bl pa3obpatb yally (4), feACTBYNTE TaK e, Kak B NyHKTax 1-3, 3aTem 06.- noBepHUTe
yawy (4) NpoTUB YaCcoBOW CTPENKN.

VA WN =

BHUMAHUE! lepep KoHTaKTOM C MeLIaNKamMu OTKIOYNTE MUKCEP OT MCTOYHUKA NuTaHUA!

KPEMJIEHWE / CHATUE MELLANKU UNTN KPIOYKA

1. Y6epuTecn, UTo perynatop cKopocTy (2) BbiK/toueH (nosioxkeHune «0»).

2. OTKMIOUMTE MUKCEP OT CETU UM BLIKNTIOUNTE SNEKTPONUTaHMe.

3. Pa3bnokupyiite ronosky (1) KHOMKow (5) 1 HaKNOHWTE ee Ha3ag.

4. HapeHbTe oaunH 13 KoHUOB (8, 9, 10) Ha npuBogHON Ban (3) N HagaBuUTe Ha HEro BBEPX Kak
MOXHO Aarnblue .
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5. MNoBepHWTe NprKpeneHHbIi HAKOHEYHVK MPOTUB YaCOBOW CTPENKHK, YTOObI 3aLennTb ee
3a wWtndT Bana.

6. YTOObI CHATb MPUKPEN/IEHHbI HAKOHEYHWK, AENCTBYNTE TaK e, Kak B Lwarax 1-3, a 3atem
HaX>XMUTE Ha NPUKPErJIeHHbIN HAKOHEYHUK KaK MOXHO CUJIbHee BBEPX W MOBEPHUTE MO
YaCoBOW CTpesiKe.

7. Tenepb MOXHO CHATb HAKOHEYHUK C NPMBOAHOrO Bana (3).

bJIOKUPOBKA / PA3BJIOKUPOBKA roJ1I0BKI B PABOYEM MOJIOKEHNU

1. Y6eputecn, uto ronoska (1) nonHocTbio onyleHa. Torga 3aMoK rofioBKu (5) 4oNKeH— ObiTb
NPUKPEnIEHHbIM.

2. Y106bl pa3bnokmpoBaTb rofioBKy (1), HaXXMMTe KHOMKY O1OKMPOBKM ronoBku (5), nocne
yero MmexaHm3mM OGNOKMPOBKM pPa3bnoKMpyeTcs, U MOXHO OyaeT cBOOOAHO MOAHATH
ronosky (1).

BHUMAHMUE! TonoBka Bcerpaa gonkHa 6biTb 3a6nokupoBaHa npu pabotaiowem mukcepe!

CbOPKA / PA3BOPKA KPbILUKW COWAEPOM

. Y6epuTecn, UTO perynatop CKopocTy (2) BbiK/toueH (nosoxeHue «0»).

. OTK/IIOUNTE MUKCEP OT CETU UV BbIKJTIOUMTE SNIEKTPOMNUTAHNE.

cTaHOBUTEe Mewarnky (8), kptok (10) unm mewanky (9) n vawy (4). Cm. : «MoaroToBKa
MUKcepa K paboTe».

CaBuHbTe KpbIWKY (7) Ha yawy (4) cnepepmn JO TeX Nop, NOKa OHa He OKaXeTCA Mo LeHTPY.
Ee BHyTpeHHMIN Kpal [OMIKeH NAOTHO NpuieraTh K Kpato yawm (4).

Y106bI CHATL KPbILWKY (7) € Yaww (4), BbINONHWTE Wwaru 1 1 2, 3aTem cnerka npunogHumnTe
KPbILIKY C YCTPONCTBOM nofaun (7)  CABUHbTE ee Brepes.

CHYMWTE MeLlanky v yawy (4).

NCNONb30BAHUE YCTPOWCTBA
NPUMEHEHUE NUHAUBUAYANIbHBIX TPUNOMEHNIA

LI cMewwnBaHs NErkuX U TAXENbIX MAcC, TaKMX KaK: TECTO, NECOYHOE TECTO, MACHOI 1
Mewanka (8) PbIOHbI GapLL, CMBOYHOE MACTIO U MYAMHTOBbIE KPeMbI, CbIpHbIE MAcCbl, KapTOdENbHoE Miope
1 Bpyrue 0BOLLM, OCHOBbI ANA TOPTOB, CbiMy4Me MHTPEANEHTbI ANA BbINEUKH.

vooa W

o

[InA B36UBaHMA Macc KoTopble Heo6Xoaumo XOPOLLIO NPOBETPUTD, HaNPUMeP: AilLja, ANYHbIE

Mewanka (9 N
©) 6enku, GuckBuT, B36UTble CIUBKM, 6e3e, KpeMbl, MaitoHes3..

[InA 3ameLwnBaHmA TecTa, 0C06EHHO APOXKKEBOTO, @ TaKXKe AnA 3ameca xneba, bynouek,

Kptouok (10 4
P i TOPTOB, 61IUHOB, NULLbI, IPUTOTOBAEHHOTO Ha Napy TecTa, MakapOHHbIX U3eNHil, XBopocTa.

BHUMAHMUE! He ocTaBnsiite B yalue HOXMW, MeTanaMyeckue NOXKN, BUNKU U Apyrue nofo6Hble npeameTbl BO
Bpems paboTbl ycTpoicTBa.

BHUMAHUE! MakcumanbHoe Bpema pa6oTbl YCTPOIICTBA - 5 MUHYT, MUHUManbHOe BPeMA OTAbIXa - MeXAY
ABYMA LUKNamMu.1 BpemsA nepemelwunBanua 20 munyT. llpu 3amelunBaHum APoXKeBOro TecTa nyyLue BCero
YCTaHOBUTD PErynATOp Ha HebGoNbLUYI0 CKOPOCTb U TONbKO Yepe3 HeKOTOPoe BpeMsA YBeNnunBaTh CKOPOCTb.

ABWXEHUE NIAHETAPHbIX TPUHABNEXHOCTEH
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Bo Bpems paboTbl NNaHETAPHOMO MMKCEPA Mo MHCTPYMEHT BPALLAETCA CIIOXKHbBIM IBUKEHVEM:
BOKPYT CBOEW OC/ 1 OfHOBPEMEHHO MO OKPYKHOCTU Yalun. bnarogaps 3ToMy 3a OAVH NOSHbIN
060pOT— Mellasika paboTaeT TOYHO MO BCe BHYTPEHHE YacTy Yalluy, YTO COKPALLAEeT Bpemst
paboTbl 1 NoBblwaeT 3¢pPeKTMBHOCTb. 10 3TON NpUUMHE Bpems CMELUUBaHNS, YKa3aHHOe B
60sblUeM YMCIe PeLienToB AOMKHO ObiTb COKpaLLEHO.

MPUMEYAHMA N0 UCNO/Ib30BAHUIO MUKCEPA

Mopma yaluy 1 HacaloK pa3paboTaHa Takum 06pa3om, UTO HET HEOBXOAMMOCTU — MOCTOAHHO
COCKabnmBaTb U pa3aBUraTb MHFPEANEHTbI MO CTEHKaM MUCKU. 32 OAVH UMK NepemMellnBaHus
[JOCTAaTOYHO OAVH - ABA pa3a OYMCTUTb CTEHKU yawwu. MNepen 3TUM OTKNOUMTE MUKCEP OT
anekTpoceTn!

Bo Bpema paboTbl MUKcep MOXeT HarpeBaTbcA. [pn 60MbLLMX HAarpy3Kax v ANUTENbHOM LYKIe
nepemMeLUVBaHNA BEPXHAA YaCTb MUKCEPa MOXET CUbHO HarpeBaTbCA. DTO HOPMasbHO.

YNCTKA U TEXHWYECKOE OBCNYXUBAHUE

1. Y6epuTecn, UTo perynatop cCKopocTy (2) BbiK/toueH (MosioxeHune «0»).

2. OTKnounTE MUKCEP OT CETU WU BLIKIIOUNTE SNIeKTPOoNUTaHMe.

3. MNpwn 6onee NpofoOMKUTENbHOW paboTe BO3MOXHO HarpeBaHWe rofioBKu motopom (1).
MojoxanTe, MOKa — YCTPOWMCTBO OCTbIHET.

4. MNpoTpunTe KopnycC yCTPONCTBA BaXXHOW TKaHbHO.

5. MNMpomonTte mewanku (8) u (9), kptok (10) n nonatky (11) Nog NPOTOYHOW BOJOM C MOIOLLM
CpefCcTBOM..

MNMocne okoHYyaHMA pPaboTbl C YCTPONCTBOM PEKOMEHAYeTCA HeMeAsIeHHO OUYUCTUTb

aKceccyapbl. 3TO MO3BONUT BaM yfanuTb NobOble OCTaBWIMECA OTIOXKEHUA, NPefoTBPaTUT

BbICbIXaHMe OCTAaTKOB, YTO CJeNlaeT OUUCTKY 6onee 3GHEKTMBHON M MPOCTON, a TaKxke

NpeaoTBPATUT Pa3MHOXKEHMNE GaKTepuil.

BHUMAHMUE! He moiite mewanky (9) B nocyaomoeuHoii MaluuHe, 3T0 MOXKET NPUBECTH K ee NOBpeXAeHuIo.
Mewanku (8), kpiouok (10) n nonatky (11) MoKHO MbITb B NOCYA0MOEYHOII MaLLINHE.

PABOTA YCTPOACTBA HA OTAENbHbIX UHTEPBANIAX CKOPOCTH

PerynvpoBka CKOpOCTVM MUKCepa MfaBHAasA, MOXHO BbILENUTb YBENMYEHUE CKOPOCTU C
NMOMOLLbIO KOHTPOepa:

MennenHoe npefiBapuTeNbHOE CMeLLBaHIE, COBAUHEHNE 1 3aTUPAHIE BCEX MACC U CyXUX
WHTPeANeHTOoB TecTa. B 3tom CKOpOCTeit A iiTe B TECTO MYKY U CyXue
MPOAYKTHI, a K CyxuM A06aBAAITE XWAKUe MHTPeAneHTbI. He 3amelunBaiiTe ApoxeBoe TecTo
Ha 37Ol CKOPOCTH..

MpepsapuTenbHoe cmewnBaHne

[ina meneHHoro nepemeLunBaHnA 1 n3menbyenua. Ha 3Toi ckopocTi 3amelLnBaem
MepneHHoe nepemewmBaHve APOX>KeBoe, NeCOYHOE 1 6GucksutHoe Tecto. Takxe NCNosb3yeTcA Ha NepBom JTane 1A nope
3 KapT0¢eﬂﬂ W APYTVX 0BOLLEN, @ TaKe npu 1106aBNeHNM XIAKOro K1pa unu Mykun B TecTo..

Micnonb3yeTca AnA 3ameLunBaHuA TeCTa cpefiHeil NNOTHOCTY - HanpUMep, necouoro. Ha 31oit
I'Iepemeumaalme, B36MBaHue CKOpOCTU K 6enkam Gese gobaBnaerca caxap. 310 CpefHAA CKOPOCTb NepemelLBaHNA Macc,
Hanpumep, MACHOTO ¢apLua, NalITeToB N KOHAUTEPCKOTrO Niope.

[InA B361BaHMA HA CpefiHeil CKOPOCTH, HauanbHas Gasa NpUroToBNeHNA MailoHe3a, Ans
B36uBaHue CMeLMBAHNA MHTPeANEHTOB 3aBapHOro Kpema. pUMeHAETCA ANA 0TAeNKM Gonee nerkux
Macg, TpebyloLLyx NPoBETPUBAHMA.
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BbicTpoe B36UBaHue [InA B361BaHNA CMBOK, ANYHOTO Benka.

[Ina B361BaHUA AUYHBIX 6eNKOB Ha 3aBep 3Tane npuroT B30UTbIX CIMBOK,
OueHb 6GbicTpoe B36MBaHNe

niope..
Turbo OYHKLiA NpaLIoe iMNYNbcamit, KONW PyYKy TPUMAIOTb Y NoN0XeHHi P

UCnoNb30BAHUE MUKCEPA A1 COBCTBEHHbIX PELLENTOB

B 3TOM pyKoBOACTBe Bbl HaliAeTe HECKONbKO OBLLMX MPAKTUYECKUX COBETOB M0 0CO6EHHOCTAM
paboTbl C MUKCEPOM, KOTOPbIE MOTYT OKa3aTbCA MOSIE3HBIMU MPU COCTaBNEHNN COOCTBEHHBIX
peuenToB.. Bawwm HabnogeHVA 1= onbIT NOTPeOYTCA ANA AOCTVXKEHNA naeanbHoro s¢dexta
1 pa3paboTKM COOTBETCTBYIOLEN NPoLeAypbl CMeLlmnBaHuaA. Bbl 4OMXKHbI KOHTPONMPOBAaTb
npoLecc — W 3aKOHUUTb ero UMEHHO TOrAa, Korpa OyaeT AOCTUrHyTa KOHCUMCTeHUWUs,
Tpebyemas B peuenTte (Hanpumep, «[Magkoe M 3MaCTUYHOE TecTo»). YTobbl onpenenntb
NpaBUNbHYI0 CKOPOCTb NepemMelLrBaHuA, cM. pasfen: «MoaroToBka Mukcepa K pabore».

KYNUHAPHDIE COBETbI

—

WHrpepneHTbl, KOTOpble XPaHATCA B XONOAWIbHIKE, Takne Kak Macso v Alua, Ao Tex nop,

noka oHu He B36MBaloTCA— HeO6XOANMO AOBECTU 4O KOMHATHON TemnepaTypbl. [loaTomy

CBOEBPEMEHHO [OCTaHbTE 3TN NPeAMETbI U3 XONOAUIIbHYKA.

. Utob6bl He 6pocaTb B MUKCEP ANYHYIO CKOPAYMY WU UCMOPYEHHbIE ANLA, Nydlle BCEro
pa3buTb NX B OTAENbHbBIN KOHTEHEP, Npexe yem [Jo6aBNATb OCTanbHYyO efy.

. CiMwKOM Jonroe nsmesibyeHne MOXeT OTPULATENbHO CKa3aTbCA Ha KOHEYHOM NPOAYKTE.

O6paTtuTte BHMMaHVe Ha BpemMaA nepemMellrBaHms, yKasaHHoe B peuenTe. Korga mMbl XOTuUm

[006aBNTb Cyxme UHrpeAaueHTbl, ' TO CAenanTe 3TO [J0 Tex Mop, NMoka CMeCb He CTaHeT

OIHOPOAHON, BCerfga NCrnosnb3ys HU3KY CKOPOCTb NepemeLlvBaHnA.

MorogHble ycnoBusA. Ce30HHble M3MEHEHUA TemnepaTypbl BAUAIOT Ha TemnepaTtypy u

TEKCTYpPY NULLEBbIX MPOAYKTOB B 3aBNCUMOCTMN OT MECTHOCTM, YTO BAIUAET Ha HeobXoAnMoe

BpeMs nepemMelliBaHNA =1 KOHEUHbIN pe3ynbTaT CMeLUBaHUA.

Bcerga HauvHaiiTe cmellBaHWE HA HW3KOW CKOPOCTW W MOCTEMEHHO YyBennumBanTte

CKOPOCTb ;0 CKOPOCTW, HEOOXOAMMON ANA Ballero peLenTa.
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MPUrOTOBJIEHME:
V' 2 cmakaHa npocesHHol 1) MyKa, pa3pbIxanTenb, caxap v Cofb—
MyKu 015 mopma nepennTb B 60MbLUyt0 MUCKY. [lo6aBnTb
V" 1u 1/4 cmakaHa cmonosoeo caxapa KOHANTEPCKMIA XK1P; BANTb MOJTOKO 1 06aBUTb
V' 2u 1/2 4aliHblx JIOXKU pa3puixsiumerns BaHWIIb.
V' 3/4 4adiHbIX JI0XKKU CO/U 2) 3ameLumnBaTh [0 5 MUHYT Ha camon
v 1/2 cmakaHa MA2Koz0 Xupa MeJJIeHHO CKOPOCTU, MOKa NPOAYKTbI
v’ 3/4 cmakaHa mosoka MOMHOCTbIO HEe CMELLATCA.
V' 1 u 1/4 4aliHble TOXKU 8aHUNIU 3) 3aTem mecuTe Ha cpefHel CKOPOCTU 2 MAHYTbI
v’ 2atua 4) OCTaHOBWTE MUKCEP, COCKPebUTE OCTaTKM

cMecu— o 60Kam 1 AHY Yalm
5) [lo6aBuTh AL, MecuTb ele 1,5 MUHYTbI Ha
MaKCManbHOW CKOPOCTY
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KAPTOOE/IbHOE MIOPE

V' 1ke kapmocgens

V' 1/2 4awKu 20pA4e20—MOJIOKa
V' 2 yatiHble I0XKU Map2apuHa
V' 1 yaliHas 10XKa conu

NPUrOTOBJIEHUE:

1) KapTodenb ouncTutb 1 0TBapuUTH B
NOACONEHHO Bofie, UTOObI OH He Bbln CILLKOM
MATKUM

2) Korga oHu CTaHYT MyYHbIMU, HAUHUTE
3amMeLuMBaTb UX B KacTpLose U nepenoxumTe B
MUCKY. 3aTeM NPUroTOB/IEHHbIN Takum 06pa3om
KapTodenb MecuTb MUKCEPOM Ha CpefiHel
CKOPOCTU OKOMO 1 MUHYTbI

3) Korga 3akoHunTe, COCKpebuTe KapTodenb,
NPUANMLWNIA K CTEHKaM KacTpIonu.

4) CmeLwainTe ropAavyee MONOKO, Macso 1

conb. lobaBbTe K KapTodenio n mecuTe Ha
MaKCUManbHOM CKOPOCTU 1 MUHYTY

MEYEHE OBCAHOE

2 cMakaHa npocesHHoU MyKu

1 yaliHasa noxka nuwesoli coobl

1 yatiHas noxka conu

1 u 1/2 4adHbIx TOXKU KOpUybl

2 CMAakaHa 08CaHKU 6biCmpoz2o
npuzomosJsieHusa

1 cmakaH Xupa unu mapaapuHa
1/2 cmakaHa cmosniosoezo caxapa
3/4 cmakaHa KopuyHeso20 caxapa
2 auya, yesaukom

1/2 yaliHbIX TOXKKU 8aHUIU
1/cmakaHa monoka

1 yawka wokonaoHou cmpyXKu
3/4 cmakaHa usmesibyeHHbIX Opexos
1 yatiHas noxka nuwesoli coobl

1 yalHas n1oXxka conu

1-1/2 yaliHbIX TOXKU KOpUYbl

ANANENENEN

AN N N N N SR
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MPUTOTOBJIEHUE:

1) lo6aBbTe MyKy, MULLEBYIO COAY, COMb 1
KopuLy, 3aTem fo6aBbTe OBCAHYIO Kpyny 1
OTNOXNTE

2) CmeluaiiTe Mmacno, caxap, Ala 1 BaHWNb B
MUCKe MUKCepa

3) B36buBaiiTe Ha MakcManbHOM CKOPOCTU 2
MVHYTbI 10 KPeMOOOPa3HOro COCTOAHNA, KOraa
3aKoHUNTe, COCKpebuTe BClo CMeCb, KoTopan
NpUANMNa K CTeHKam

4) lo6aBMTb MOMOKO 11 MONOBUHY paHee
OT/IOXKEHHOI CMeCK MYKM 1 iPYTVX NPOLYKTOB,
BCE MeAJSIeHHO NepemeLLaThb, NepeBopaymBas
CMeCb, 3aTeM BbIMECUTb CMeCb Ha BbICOKOM
CKOPOCTU B TeyeHwe 1 MUH

5) lo6aBbTe BTOPYIO MOMOBUHY CMECU U3 MYKI
1 APYTVX NPOAYKTOB 1 MOBTOPUTE NpoLieaypy.
Korpa 3akoHunTe, cockpebute BClo cMech,
KoTopas Npunannnaa K CTeHKam

6) [l06aBUTb LOKONAAHYO CTPYXKKY U OPexu,
MeCUTb Ha BbICOKOI CKOPOCTH T MUHYTY

B3bUBAHME BENKA

v 2atiya
1) BoinoxuTe AnYHble 6eNK1 B MUCKY
2) B3buBaTtb Ha MakCManbHO CKOPOCTH

15.04.2022 09:50:08 ‘



TEXHUYECKUE AAHHbIE

TexHuyeckmne napamMeTpbl yKa3aHbl Ha I'IaCI'IOpTHOIZ Tabnuuke mn3genna c ( D

KB MAKC: 5 MuH.
LWA: 75dB
AnuHa ceTeBoro Kabensa: 1,05m

BHUMAHME! Komnanua MPM agd SA octaBnseT 3a co60ii npaBo BHOCUTb TeXHUYECKUE U3MeHeHUA!

NMPABUNbHAS YTUNU3ALINA NPOAYKTA (M3HOLIEHHOE 3N1eKTpUYecKoe 1 INeKTPOHHoe

o60pynoBaHue)

Monbwa MapkupoBKa Ha NPOAYKTe YKa3biBAET Ha To, YTO MPOAYKT He CnepyeT BblOpacbiBaTb BMECTE C ApyriMu

6bITOBbIMM OTXOAAMN N0 OKOHYAHIM CPOKA CNTYXObl. M3HOWEHHOE 060pynOBaHIE MOXKET 0Ka3biBaTb

Bpe/HOE BO3AENCTBIE HA OKPYXKaloLLyto Cpeay v 3A0POBbE YesioBeKa 3-3a NOTEHUMANbHOTO COAepKa-

o HUA OMIACHDIX BELLECTB, CMECET M KOMMOHEHTOB. CMeLLVBaHIe 0TXOA0B B BYU/E U3HOLIEHHOTO 3MIEKTPOH-

HOTO M 3N1EKTPUYECKOT0 060pyA0BAHNA C APYTMMM OTXOAAMM U UX HEMPOdECCHOHanbHas pa3bopKa MOXET NpUBeCTH

K BbIGPOCY BELLECTB, BPeAHbIX ANA 340POBbA 1 OKPYXaloLLeii cpeabl. U3HoLweHHoe YCTPoiicTBO He06X0AMMO CAaTh Ha

NyHKT c60pa 0TpaboTaHHOro SNEKTPUYECKOTO 1 INEKTPOHHOT0 060pyA0BaHMA. YToObI NoNyunTb NOAPO6HYH MHGOPMa-

L0 0 MECTe CAAuM 3NIEKTPUYECKIX U SNIEKTPOHHBIX 0TXO0B, M0Jb30BATEb JOMKEH 00PaTUTHCA B MECTHDIN MyHKT
c6opa 060pyA0BAHMA ANA YTUNU3ALAN N HA 3aBOZ MO NEPEPaBOTKe U3HOLIEHHOTO 060pyA0BAHNS.
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S310N
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NOTES
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