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Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden
haben. Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit dem Gerat.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fiir lhre Sicherheit sind besonders ge-
kennzeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um
Unfalle und Schaden am Gerat zu vermeiden:

/\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir Ihre Gesundheit und zeigt mogli-
che Veerletzungsrisiken auf.

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

i HINWEIS:
Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.
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DEUTSCH

Allgemeine Hinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerétes die Be-
dienungsanleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren
Sie diese inkl. Garantieschein, Kassenbon und nach
Mdglichkeit den Karton mit Innenverpackung gut auf. Falls
Sie das Gerét an Dritte weitergeben, geben Sie auch die
Bedienungsanleitung mit.

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

+ Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien. Halten Sie es
vor Hitze, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit
(auf keinen Fall in Flissigkeiten tauchen) und scharfen
Kanten fern. Benutzen Sie das Gerat nicht mit feuchten
Handen. Bei feucht oder nass gewordenem Gerat sofort
den Netzstecker ziehen.

+ Das Gerat und das Netzkabel missen regelmafig auf
Zeichen von Beschédigungen untersucht werden. Wird
eine Beschadigung festgestellt, darf das Gerét nicht
mehr benutzt werden.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehdr.

+ Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpa-
ckungsteile (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.)
erreichbar liegen.

/\ WARNUNG:
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen.
Es besteht Erstickungsgefahr!
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Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

/N WARNUNG: Verletzungsgefahr!

» Vor dem Auswechseln von Zubehdr oder Zusatzteilen, die im
Betrieb bewegt werden, muss das Gerat ausgeschaltet und vom
Netz getrennt werden.

« Berlihren Sie keine sich bewegenden Teile.

* Das Messer des Fleischwolfs ist scharf!

« Stellen Sie vor dem Einschalten sicher, dass der Zubehoraufsatz
korrekt angebracht ist und fest sitzt.

« Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zu-
sammenbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom
Netz zu trennen.

* Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.

» Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern fernzu-
halten.

« Kinder drfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Gerate konnen von Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfah-
rung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

* Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie ei-
nen autorisierten Fachmann auf. Wenn die Netzanschlussleitung
dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.
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/\ ACHTUNG:

Dieses Gerat ist nicht dazu bestimmt, bei der Reinigung in Wasser
eingetaucht zu werden. Beachten Sie die Anweisungen, die wir
lhnen im Kapitel ,Reinigung” dazu geben.

+ Manipulieren Sie keine Sicherheitsschalter!
* Verarbeiten Sie mit der Maschine nur Lebensmittel.
* Der Missbrauch zu anderen Zwecken kann Verletzungen zur

Folge haben.

BestimmungsgemaBer Gebrauch
Dieses Gerat dient als

+ Knet-/Riihrmaschine zum Zubereiten von Teig, Cremes,
Sahne, Eischnee;

+  Fleischwolf zum Zerkleinern (Wolfen) von Lebensmitteln.
Sie kdnnen Paste oder Teig mit verschiedenen Aufsétzen
formen.

Es ist fiir den Gebrauch im Haushalt und dhnlichen Anwen-
dungsbereichen vorgesehen.

Es darf nur in der Art und Weise benutzt werden, wie es in
dieser Bedienungsanleitung beschrieben ist. Sie dirfen das
Gerat nicht fiir gewerbliche Zwecke einsetzen.

Benutzen Sie das Geréat entweder als Knet-/Riihrmaschine
oder als Fleischwolf. Benutzen Sie niemals mehrere Funkti-
onen gleichzeitig.

Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgeman
und kann zu Sachschaden oder sogar zu Personenschaden
fiihren.

Der Hersteller tibernimmt keine Haftung fiir Schaden, die
durch nicht bestimmungsgemalen Gebrauch entstehen.

Auspacken des Geréates

1. Nehmen Sie das Geréat aus seiner Verpackung.

2. Entfernen Sie s&mtliches Verpackungsmaterial, wie
Folien, Filllmaterial, Kabelhalter und Kartonverpackung.

3. Prifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit.

4. Sollte der Verpackungsinhalt unvollstandig oder Be-
schadigungen feststellbar sein, nehmen Sie das Geréat
nicht in Betrieb. Bringen Sie es umgehend zum Handler
zuriick.

i HINWEIS:

Am Gerat kdnnen sich noch Staub oder Produktionsreste
befinden. Wir empfehlen lhnen, das Gerat wie unter
,Reinigung* beschrieben zu saubern.
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Ubersicht der Bedienelemente/
Lieferumfang

Seite 3

1 Abdeckung fiir Fleischwolfantrieb

2 Entriegelungstaste fiir den Fleischwolfaufsatz
3 Schwenkbarer Arm

4 Drehregler (@ @ @-0)

5 Netzkontrollleuchte

6 Entriegelungstaste zum Senken/Heben des Arms
7 Motorgehéuse

8 Rihrschissel

9 Spritzschutz

10 Fleischwolf mit Filltablett und Stopfer

11 Schneebesen

12 Rihrhaken

13 Knethaken

Seite 4: Montage des Fleischwolfes
14 Stopfer (mit Staufach fiir das Zubehér)
15 Fllltablett

16 Einfiillstutzen des Wendelgehduses
17 Wendel

18 Messer

19 3 Siebe (fein, mittel, grob)

20 Verschlussring

21 Teig-Verteiler

22 Wurstaufsatz

23 2-teiliger Aufsatz ,Kebbe*

24 Platzchen-Aufsatz

25 Schiene fiir Platzchen

Elektrischer Anschluss

Priifen Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen wollen,
mit der des Gerates Ubereinstimmt. Die Angaben hierzu
finden Sie auf dem Typenschild.

19.1217
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DEUTSCH

Funktionsweise dieses Gerates

Schutzfunktionen

+ Das Gerat ist mit einem Schutzschalter ausgestattet. Die
Bedienung des Gerates ist nur mdglich, wenn Folgendes
eingehalten wird:

- der schwenkbare Arm ist in der untersten Position
eingerastet.

+ Durch eine elektronische Drehzahlsteuerung wird eine
Uberlastung des Motors verhindert. Die Umdrehungen
pro Minute werden bei zu hoher Last automatisch
angepasst.

Gerat einschalten

+ Nachdem Sie das Gerat mit der Stromversorgung
verbunden haben, beziehungsweise der Schutzschalter
am Schwenkarm geschlossen ist, leuchtet die Netzkon-
trollleuchte.

+ Drehen Sie den Drehregler im Uhrzeigersinn auf die
gewlinschte Geschwindigkeitsstufe. Das Gerét startet.
Sollten Sie den Betrieb nicht selbst beenden, schaltet
sich das Gerat nach einer Betriebslaufzeit von 10 Mi-
nuten automatisch aus. Stellen Sie den Drehregler
anschlieRend wieder auf die Position €.

+ Pulsbetrieb: Drehen Sie den Drehregler gegen den Uhr-
zeigersinn auf die Position (. Halten Sie den Drehregler
nur kurz in dieser Position.

Gerdt ausschalten

1. Stellen Sie den Drehregler auf die Position @, um das
Gerét auszuschalten.

2. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Die Knetmaschine
Montage und Bedienung der Knetmaschine

Sofern Sie zuvor den Fleischwolf benutzt haben, decken
Sie die Antriebswelle des Wendelgehduses mit der Abde-
ckung ab.

Tabelle Teigarten und Werkzeuge

3. Einsatz eines Werkzeuges:

1. Offnen des Schwenkarms: Driicken Sie den Schwen-
karm nach unten. Driicken Sie die Entriegelungstaste
(6). Fihren Sie den Schwenkarm von Hand in die
oberste Position.

2. Wenn Sie den Spritzschutz benétigen, bringen Sie

ihn jetzt von unten am Schwenkarm an. Halten Sie den
Spritzschutz (9) so, dass sich die Einfilldffnung vor
Ihnen befindet. Das Symbol " und die Markierung | am
Schwenkarm miissen Ubereinanderstehen. Drehen Sie
den Spritzschutz in Richtung 8, um ihn zu arretieren.

Am oberen Ende der Werk-
zeuge sehen Sie eine Ausspa-
rung fir die Antriebswelle und
den Splint. Schieben Sie das
Werkzeug tber die Antriebs-
welle. Driicken und drehen Sie
das Werkzeug gleichzeitig entgegen dem Uhrzeigersinn,
damit sich der Splint der Antriebswelle in dem Werkzeug
arretiert.

4. Riihrschiissel: Setzen Sie die Rihrschiissel in ihre

Halterung. Drehen Sie die Schilssel in Richtung 8 bis
zum Anschlag.

5. Fiillen Sie Ihre Zutaten in die Rihrschiissel.

1 HINWEIS:

Wenn Sie schwere Teige kneten, geben Sie nicht alle
Zutaten auf einmal in die Rihrschiissel. Beginnen
Sie den Knetvorgang nur mit Mehl, Zucker und Eiern.
Geben Sie Fliissigkeiten wahrend des Knetvorgangs
langsam hinzu.

6. Drlicken Sie die Entriegelungstaste (6), um den Arm zu

senken. Sie miissen nun von oben auf den Arm dri-
cken, bis er in der untersten Position einrastet.

7. Stecken Sie den Netzstecker in eine geprifte Schutz-

kontakt-Steckdose. Die Netzkontrollleuchte leuchtet.

8. Wahlen Sie eine Geschwindigkeit anhand der nachfol-

genden Tabelle.

Teigarten Werkzeug | Stufen Menge Max. Betriebszeit

Schwere Teige (z. B. Brot- oder Miirbeteig) Knethaken 1-2 max. 2,5kg 3-4 Minuten

Mittelschwere Teige (z. B. Riihrteig) Rihrhaken | 3-4 min. 0,5kg 2-4 Minuten
max. 3,5kg

Leichte Teige min. 500 ml .

(z.B. Waffel- oder Crépes-Teig, Pudding) Schneebesen | 4-5 max. 3,5 Liter 2-4 Minuten

Sahne Schneebesen 6 min. 200.m| 2,5-5,5 Minuten
max. 1 Liter

Eischnee Schneebesen 6 2-10 Eiweily 3-5 Minuten

8
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1 HINWEIS:

Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das Gerat mit schweren
Teigen nicht langer als 5 Minuten und lassen das Gerat
dann 10 Minuten abkihlen.

Betrieb unterbrechen

/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Stellen Sie den Drehregler auf die Position €.

+ Ziehen Sie den Netzstecker, wenn Sie das Werkzeug
wechseln wollen.

+ Warten Sie den Stillstand des Werkzeugs ab!

+ Sollten Sie wahrend des Betriebs die Entriegelungs-
taste (6) betatigen, um den Arm hoch zu schwenken,
schaltet ein Sicherheitsschalter den Motor ab.

Dieser Sicherheitsschalter verhindert auch, dass sich
das Gerét einschaltet nachdem Sie den Arm wieder
gesenkt haben. Um das Geréat wieder betreiben zu
kénnen, stellen Sie den Drehregler zuerst auf die Po-
sition G. Wahlen Sie anschlieRend die gewlinschte
Geschwindigkeitsstufe aus.

Betrieb beenden und die Schiissel entnehmen

1. Stellen Sie den Drehregler auf die Position @&. Ziehen
Sie den Netzstecker.

2. Driicken Sie den Schwenkarm nach unten. Driicken Sie

die Entriegelungstaste (6), der Arm hebt sich.

. Entnehmen Sie das Werkzeug.

4. Drehen Sie die Riihrschiissel eine kurze Drehung ent-
gegen dem Uhrzeigersinn, um sie zu entnehmen.

5. Den fertigen Teig konnen Sie mit Hilfe eines Spatel
[6sen und aus der Rihrschiissel herausnehmen.

6. Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter ,Reini-
gung” beschrieben.

w

Rezeptvorschlage

Riihrteig (Grundrezept) Stufe 3-4

Zutaten:

2509 weiche Butter oder Margarine, 250 g Zucker, 1 Pck.
Vanillezucker oder 1 Btl. Citro-Back, 1 Pr. Salz, 4 Eier, 5009
Weizenmehl, 1 Pck. Backpulver, ca. %s£ Milch.

Zubereitung:

Weizenmehl mit den restlichen Zutaten in die Ruhrschiissel
geben, mit dem Riihrhaken 30 Sekunden auf Stufe 3,

dann ca. 3 Minuten auf Stufe 4 riihren. Form fetten oder
mit Backpapier auslegen, Teig einfiillen und backen. Bevor
das Geback aus dem Ofen genommen wird, eine Garprobe
machen: Mit einem spitzen Holzstabchen in die Mitte des
Gebécks stechen. Wenn kein Teig daran hangen bleibt, ist
der Kuchen gar. Kuchen auf einen Kuchenrost stiirzen und
auskuhlen lassen.

PC-KM1151_IM

Herkommlicher Herd:

T
Einschubhthe: 2 o
Beheizung: E-Herd Ober- und Unterhitze 175-200°C, '5

G-Herd: Stufe 2-3 =
Backzeit: 50-60 Minuten

Dieses Rezept kénnen Sie je nach Geschmack, z. B. mit
1009 Rosinen oder 100g Niissen oder 100 g geriebener
Schokolade verandern. Weiterhin sind lhrer Phantasie keine
Grenzen gesetzt.

Leinsamenbrotchen Stufe 1-3

Zutaten:

500-550g Weizenmehl, 509 Leinsamen, %£ Wasser,

1 Wiirfel Hefe (40g), 1009 Magerquark (gut abgetropft),
1 TL Salz.

Zum Bestreichen: 2 EL Wasser

Zubereitung:

Leinsamen in s £ lauwarmem Wasser einweichen. Das
restliche lauwarme Wasser (%4) in die Rihrschissel
geben, Hefe hinein brockeln, Quark zugeben und mit
dem Knethaken auf Stufe 1 gut verriihren. Die Hefe muss
vollstandig aufgeldst sein. Mehl mit den eingeweichten
Leinsamen und Salz in die Riihrschussel geben. Auf Stufe
1 durchkneten, dann auf Stufe 3 schalten und 3-5 Minuten
weiter kneten. Teig abdecken, 45-60 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen. Noch einmal durchkneten, aus
der Schiissel nehmen und daraus 16 Brétchen formen.
Backblech mit nassem Backpapier auslegen. Brétchen
darauf setzen, 15 Minuten gehen lassen, mit lauwarmen
Wasser bestreichen und backen.

Herkdmmlicher Herd:
Einschubhohe: 2

Beheizung: E-Herd Ober- und Unterhitze 200-220°C
(5 Minuten vorheizen), G-Herd: Stufe 2-3

Backzeit: 30-40 Minuten

Schokoladencreme Stufe 4-5

Zutaten:

200ml siRe Sahne, 1509 Halbbitter-Kuvertire, 3 Eier,
50-60g Zucker, 1 Pr. Salz, 1 Pck. Vanillezucker, 1 EL Cog-
nac oder Rum, Schoko-Blatter.

Zubereitung:

Sahne in der Riihrschiissel mit dem Schneebesen steif
schlagen, aus der Schiissel nehmen und kiihl stellen.
Kuvertire nach Packungsanleitung, oder in der Mikrowelle
bei 600 W 3 Minuten schmelzen. In der Zwischenzeit Eier,
Zucker, Vanillezucker, Cognac oder Rum und Salz in der
Rihrschissel mit dem Schneebesen auf Stufe 4 schaumig
schlagen. Aufgeloste Kuvertire zugeben und auf Stufe
4-5 gleichmaRig einriihren. Von der geschlagenen Sahne
etwas zum Garnieren zuriicklassen. Restliche Sahne auf
die cremige Masse geben und mit der Puls-Funktion kurz
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einrihren. Schokoladencreme garnieren und gut gekuhit
servieren.

Der Fleischwolf

Anwendungshinweise fiir den Fleischwolf

/\ WARNUNG:

Das Messer des Fleischwolfs (18) ist scharf!
Handhaben Sie das Messer des Fleischwolfs bei der
Montage und der Reinigung mit der nétigen Sorgfalt! Es
besteht Verletzungsgefahr!

Zerkleinern Sie keine harten Gegensténde wie Knochen
oder Schalen.

Schneiden Sie das Fleisch in ca. 2,5cm groRe Stiicke.
Achten Sie darauf, dass sich keine Knochen oder Seh-
nen im Fleisch befinden.

Um das Fleisch grob zu zerkleinern, benutzen Sie die
Scheibe mit den groften Lochern.

In einem zweiten Arbeitsgang wahlen Sie die Loch-
scheibe mit den feineren oder mittleren Léchern. Je
nachdem wie fein Sie wolfen wollen.

Bestreichen Sie die Siebe vorher leicht mit Pflanzenfett.
Wenn Sie Fleisch wolfen, stellen Sie ein Gefal unter
den Auslass.

Mit dem ,Kebbe“ Aufsatz (23) lassen sich Réhren aus
Fleisch- oder Teigpaste formen.

Wurst herstellen

Sie kénnen sowohl echten als auch Kunstdarm verwen-
den.

Haben Sie sich fiir einen Naturdarm entschieden, wei-
chen Sie diesen vorher einige Zeit in Wasser ein.

Ein Ende des Darms verknoten Sie.

Schieben Sie den Darm ber den Wurstaufsatz.

Die Wurstmasse wird durch den Wurstaufsatz gedriickt
und der Wurstdarm wird gefillt.

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

Hat die erste Wurst die gewiinschte Lange erreicht,
pressen Sie die Wurst am Ende des Wurstaufsatzes mit
den Fingern zusammen.

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

Bis Sie Routine entwickelt haben, kdnnen Sie nach jeder
Wurstlange das Geréat ausschalten.

Platzchen formen

Bereiten Sie eine Flache vor, auf der Sie im Anschluss
die Platzchen auslegen kénnen.

Mit der Schiene (25) konnen Sie dem vorbereiteten
Platzchenteig verschiedene Formen geben.

Nachdem Sie das Wendelgehduse mit Platzchen-Auf-
satz (24) am Gerat vormontiert haben, schieben Sie die
Schiene in den Platzchen-Aufsatz.

10
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+ Wahlen Sie die gewiinschte Platzchenform aus.
+ Halten Sie die Teigstrange am Auslass mit der Hand und
schneiden Sie jeweils an der gewlinschten Lange ab.

Vorbereitung

Bitte beachten Sie hierzu auch unsere Ubersichten auf
Seite 3und 4.

1. Montieren Sie die Schiissel ohne Werkzeug.

2. Die Aufnahme fiir das Wendelgehduse ist am Gerat mit
einer Abdeckung (1) geschiitzt. Um die Abdeckung zu
entfernen, schieben Sie sie leicht nach oben und heben
diese dann ab.

3. Setzen Sie die Wendel, mit dem Zahnkranz zuerst, in
den waagerechten Teil des Wendelgeh&uses.

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

Montage des Fleischwolfes (siehe Abb. A)

i HINWEIS:
+ Je nachdem wie fein Sie wolfen wollen, wahlen Sie ein
feines oder groberes Sieb aus.
+ Bestreichen Sie die Siebe vorher leicht mit Pflanzen-
fett.
Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung“ beschrieben.

4. Setzen Sie das Messer (18) mit den geschérften Seiten
nach auRen auf die Achse der Wendel.

5. Wahlen Sie ein Sieb (19) aus. Beachten Sie die Aus-
sparungen.

Lesen Sie weiter unter ,Vormontiertes Wendelgehause
befestigen”.

Montage des Wurstaufsatzes (siehe Abb. B)

Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

4. Setzen Sie zuerst den Teig-Verteiler (21) auf die Achse
der Wendel. Beachten Sie die Aussparungen.

5. Setzen Sie den Wurstaufsatz (22) auf den Teig-Verteiler.
Beachten Sie die Aussparungen.

Lesen Sie weiter unter ,Vormontiertes Wendelgehduse
befestigen”.

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

1 HINWEIS:

Mit dem ,Kebbe“ Aufsatz lassen sich Rohren aus Fleisch-
oder Teigpaste formen.
Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung” beschrieben.

4. Setzen Sie den 2-teiligen ,Kebbe" Aufsatz (23) auf die
Achse der Wendel. Beachten Sie die Aussparungen.

5. Lesen Sie weiter unter ,Vormontiertes Wendelgehause
befestigen”.
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Montage des Platzchenaufsatzes (siehe Abb. D)
Gehen Sie vor wie unter ,Vorbereitung* beschrieben.

4. Setzen Sie zuerst den Teig-Verteiler (21) auf die Achse
der Wendel. Beachten Sie die Aussparungen.

5. Setzen Sie den Platzchenaufsatz (24) auf den Teig-Ver-
teiler. Beachten Sie die Aussparungen.

Lesen Sie weiter unter ,Vormontiertes Wendelgehause
befestigen”.

Vormontiertes Wendelgehduse befestigen

6. Schrauben Sie den Verschlussring (20) im Uhrzeiger-
sinn auf das Wendelgehause.

7. Befestigen Sie das vormontierte Wendelgehduse am
Gerét. Stecken Sie das Wendelgehause in 2-Uhrstellung
in den Wendelantrieb. Drehen Sie das \Wendelgehause
entgegen dem Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Die
Entriegelungstaste (2) rastet aus.

8. Setzen Sie das Fiilltablett (15) so auf den Einfiillstutzen,
dass sich die Aufnahme des Tabletts iber dem Arm (3)
befindet.

Bedienung des Fleischwolfes

A WARNUNG: Verletzungsgefahr!
Sobald Sie das Gerét einschalten, dreht sich die
Antriebswelle der Knetmaschine. Greifen Sie wahrend
des Betriebs nicht in die rotierende Antriebswelle!

+ Montieren Sie zu lhrer Sicherheit immer die Schiissel.

/N WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Verwenden Sie immer den mitgelieferten Stopfer.
Halten Sie niemals die Finger oder Werkzeuge in den
Einfillstutzen!

9. Geben Sie die Fleischstiicke (Fleischpaste/Wurstmasse
bzw. den Teig) auf das Fulltablett und in den Einfillstut-
zen.

10. Stecken Sie den Netzstecker in eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose.

11. Wahlen Sie eine Geschwindigkeitsstufe zwischen 4
und 6.

12. Schieben Sie, wenn ndtig, das Fleisch bzw. den Teig mit
dem Stopfer (14) nach.

i HINWEIS:

Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das Gerat mit dem
Fleischwolf nicht langer als 10 Minuten und lassen das
Gerat dann 10 Minuten abkihlen.

Betrieb beenden

1. Stellen Sie den Drehregler auf die Position €.

2. Ziehen Sie den Netzstecker.

3. Demontieren Sie alle Teile des Fleischwolfs.

4. Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter ,Reini-
gung“ beschrieben.

5. Decken Sie die Aufnahme fiir das Wendelgehause mit
der Abdeckung (1) ab

Reinigung

/A WARNUNG:

* Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker.

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

* Das Messer des Fleischwolfs ist scharf! Es besteht Verletzungs-
gefahr! Gehen Sie vorsichtig vor beim Auseinandernehmen,
Reinigen und Zusammensetzen der Einzelteile.

/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtbiirste oder andere scheu-
ernde Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel.

Motorgehduse

Zur &uBeren Reinigung des Gehauses benutzen Sie nur ein
feuchtes Spiltuch mit ein wenig Handsplmittel.

PC-KM1151_IM

Zubehor der Knetmaschine und des Fleischwolfes

/\ ACHTUNG:

Die Bauteile sind nicht zur Reinigung in der Sptilmaschine
geeignet. Unter Einwirkung von Hitze und scharfen Reini-
gern konnten sie sich verziehen oder verfarben.

+ Bauteile, die mit Lebensmitteln in Berlihrung gekommen
sind, kénnen Sie in einem Spiilbad reinigen.
+ Lassen Sie die Teile gut trocknen, bevor Sie das Gerat

wieder montieren. "

19.1217
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DEUTSCH

+ Reinigen Sie das Gerat wie beschrieben. Lassen Sie das

Aufbewahrung

Zubehdr vollstandig trocknen.
+ Wir empfehlen, das Gerét in der Original-Verpackung
aufzubewahren, wenn Sie es Uber einen langeren Zeit-
raum nicht benutzen méchten.
+ Lagemn Sie das Gerat immer aulerhalb der Reichweite
von Kindern an einem gut belifteten und trockenen Ort.

schutz ist aktiviert.
Der Motor ist zu
heil3.

Stérungsbehebung
Storung | Mdgliche Ursache | Abhilfe
Das Gerat | Das Gerat hat keine | Uberpriifen Sie die
istohne | Stromversorgung. | Steckdose mit einem
Funktion. anderen Gerat.
Ihr Gerat ist mit - Kontrollieren Sie
Sicherheitsschal- den richtigen Sitz
tern versehen. Sie des Schwenkarms
verhindern das (3).
unbeabsichtigte - Stellen Sie den
Anlaufen des Drehregler auf die
Motors. Position CD.
Waéhlen Sie
anschlieRend die
gewtinschte Ge-
schwindigkeitsstufe
aus.
Der Uberhitzungs- | Lassen Sie das Gerét

fur mindestens 15 Mi-
nuten abkhlen, bevor
Sie neu starten.

Das Gerat ist
defekt.

Wenden Sie sich an
unseren Service oder
an einen Fachmann.

Technische Daten

................................................................. PC-KM 1151

..220-240V~, 50-60Hz

..................................................... 1300W

.......................................................................... I
Nettogewicht (Grundgerat mit Schissel

.................................................. ca. 6,2kg

Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger
Produktentwicklungen vorbehalten.

12
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Hinweis zur Richtlinienkonformitat

Hiermit erklart der Hersteller, dass sich das Gerédt PC-KM 1151
in Ubereinstimmung mit den folgenden Anforderungen
befindet:

+ Europaische Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU

+ EU-Richtlinie firr elektromagnetische Vertraglichkeit
2014/30/EU

+ Okodesign Richtlinie 2009/125/EG

+ RoHS-Richtlinie 2011/65/EU

Garantie

Garantiebedingungen

1. Gegenliber Verbrauchern gewahren wir bei privater
Nutzung des Geréts eine Garantie von 24 Monaten ab
Kaufdatum.

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

Die Garantiezeit fur Verbraucher reduziert sich auf
12 Monate, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung ge-
eignetes Gerat — auch teilweise — gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fir unsere Garantieleistungen sind der
Kauf des Gerats in Deutschland bei einem unserer
Vertragshandler sowie die Ubersendung einer Kopie des
Kaufbelegs und dieses Garantiescheins an uns.
Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls
im Ausland, muss es auf Kosten des Ké&ufers uns zur
Erbringung der Garantieleistungen zur Verfligung ge-
stellt werden.

3. Mangel mussen innerhalb von 14 Tagen nach Erkenn-
barkeit uns gegenUber schriftlich angezeigt werden.
Besteht der Garantieanspruch zu Recht, entscheiden
wir, auf welche Art der Schaden/Mangel behoben
werden soll, ob durch Reparatur oder durch Austausch
eines gleichwertigen Gerétes.

4. Garantieleistungen werden nicht fiir Mangel erbracht,
die auf der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgemafer Behandlung oder normaler Abnutzung
des Geréts beruhen. Garantieanspriiche sind ferner
ausgeschlossen fir leicht zerbrechliche Teile, wie zum
Beispiel Glas oder Kunststoff. SchlieRlich sind Garantie-
anspriiche ausgeschlossen, wenn nicht von uns autori-
sierte Stellen Arbeiten an dem Gerat vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht
verlangert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue
Garantieleistungen. Diese Garantieerklarung ist eine
freiwillige Leistung von uns als Hersteller des Gerats.
Die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (Nacherfiillung,
Riicktritt, Schadensersatz und Minderung) werden durch
diese Garantie nicht berihrt.

Stand 06 2012
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Garantieabwicklung

24 Stunden am Tag, 7 Tage in der Woche

Sollte Ihr Gerat innerhalb der Garantiezeit einen Mangel
aufweisen, steht lhnen die schnellste und komfortabelste
Moglichkeit der Reklamationsanmeldung tber unser SLI -
Internet-Serviceportal zur Verfiigung.

www.sli24.de

Bitte melden Sie direkt den Servicevorgang auf unserem
Online Serviceportal www.sli24.de an. Sie erhalten wenige
Sekunden nach Abschluss der Anmeldung ein kostenloses
Versandticket per E-Mail Ubermittelt. Zusatzlich erhalten Sie
weitere Informationen zur Abwicklung Ihrer Reklamation.

Mit lhren personlichen Zugangsdaten, die direkt nach Ihrer
Anmeldung per E-Mail an Sie tibermittelt werden, kdnnen
Sie den Status Ihres Vorgangs auf unserem Serviceportal
www.sli24.de online verfolgen.

Sie brauchen das kostenlose Versandticket nur noch auf die
Verpackung Ihres gut verpackten Gerétes zu kleben und
das Paket bei der nachsten Annahmestelle der Deutschen
Post/DHL abzugeben. Der Versand erfolgt fiir Sie kostenlos
an unser Servicecenter bzw. Servicepartner.

So einfach kann Service sein!

1. Anmelden
2. Einpacken
3. Ab zur Post damit

Fertig, so einfach geht es!

Bitte vergessen Sie nicht, dem Gerét eine Kopie lhres
Kaufbeleges (Kassenbon, Rechnung, Lieferschein) als Ga-
rantienachweis beizulegen, da wir sonst keine kostenlosen
Garantieleistungen erbringen kénnen.

Unser Serviceportal www.sli24.de bietet Ihnen weitere
Leistungen an:

+ Downloadbereich fir Bedienungsanleitungen

+ Downloadbereich fiir Firmwareupdates

+ FAQ’s, die Ihnen Problemidsungen anbieten

+ Kontaktformular

+ Zugang zu unseren Zubehér- und Ersatzteile-Web-
shops

Auch nach der Garantie sind wir fiir Sie da! — Kosten-
giinstige Reparaturen zum Festpreis!

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung Ih-
res Gerates vor. Unfreie Lieferungen werden von uns nicht
angenommen. Es entstehen lhnen damit erhebliche Kosten.

Stand 06 2012
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Entsorgung

Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate ge-
héren nicht in den Hausmill.

DEUTSCH

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elekt-
rogeraten vorgesehenen Sammelstellen und
I ocben dort lhre Elektrogerate ab die Sie nicht
mehr benutzen werden.
Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch
falsche Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu vermeiden.

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

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

Bedankt voor het kopen van ons product. Wij wensen u veel
plezier met dit apparaat.

Symbolen in deze gebruiksaanwijzing

Belangrijke veiligheidsinformatie wordt expliciet aangege-
ven. Volg deze instructies nauwkeurig om letsel en schade
aan het apparaat te voorkomen:

/\ WAARSCHUWING:
Waarschuwt voor gevaren voor de gezondheid en wijst op
mogelijke risico’s op letsel.

/\ LETOP:
Wijst op mogelijke schade aan het apparaat of aan
andere objecten.

1 OPMERKING: Duidt op tips en informatie voor u.

Inhoud
Overzicht van de bedieningselementen............c.cccuneennn. 3
Algemene opmerkingen 14
Speciale veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat....14
Beoogd gebruik 16
Het apparaat uitpakken 16

Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van levering
Elektrische aansluiting
Functionaliteit van het apparaat
Beschermende eigenschappen
Het apparaat inschakelen
Het apparaat uitschakelen
De kneedmachine

Montage en bediening van de kneedmachine .............. 16
Tabel van het deeg en onderdelen ...........coccvveurviuene. 17
Onderbreking van de Werking..............occ.eeeeevenecennn. 17
Voltooiing van de werking en verwijdering van de kom .17
Recepten 17
De vleesmolen 18
Opmerkingen voor het gebruik van de vieesmolen.......18
VOOIDErEIAING .....cvevveveeee e 19
De gehaktmolen in elkaar zetten (zie Afb. A)................. 19
Het worsthulpstuk in elkaar zetten (zie Afb. B).............. 19

Het hulpstuk voor oosterse

deegzakjes (Kebbe) in elkaar zetten (zie Afb. C)......... 19
De koekjesmaker in elkaar zetten (zie Afb. D) .............. 19
Het vastzetten van het vooraf

geassembleerde spiraalhuis
Werking van de vleesmolen
Voltooien van de gebruik.............cveveerernerenneenseenneenn.

Reiniging
MOtOrDENUIZING. .....covoereeereeieee i
Accessoires van de kneedmachine en de vieesmolen...20
Bewaren 20
Probleemoplossing 20
Technische gegevens 21
Verwijdering 21
Betekenis van het symbool “prullenbak’.............c.ccceeuuee 21

Algemene opmerkingen

Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door en bewaar
deze in een dossier, met inbegrip van het garantiebewijs en,
indien mogelijk, de doos met de interne verpakking, voordat
u dit apparaat in gebruik neemt. Als u het toestel doorgeeft
aan derden, geef dan ook de handleiding door.

+ Dit apparaat is uitsluitend voor particulier gebruik en
voor het beoogde doel. Dit apparaat is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

+ Gebruik dit apparaat niet buitenshuis. Houd het uit de
buurt van hitte, direct zonlicht, vocht (nooit in vloeistof
onderdompelen) en scherpe randen Gebruik het
apparaat niet met vochtige handen. Haal de stekker van
apparaat uit het stopcontact als het wordt blootgesteld
aan vocht of vioeibare.

+ Het apparaat en het netsnoer moeten regelmatig worden
gecontroleerd op tekenen van beschadiging. Als er
schade wordt ontdekt mag het apparaat niet langer
worden gebruikt.

+ Gebruik uitsluitend originele accessoires.

+ Laat, in het belang van de veiligheid van kinderen, geen
verpakkingsmaterialen (plastic zakken, karton, piep-
schuim, enz.) rondslingeren.

/\ WAARSCHUWING:
Laat jonge kinderen niet met het verpakkingsmateriaal
spelen. Risico op verstikking!

Speciale veiligheidsvoorschriften voor dit apparaat

/N WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

« V/6dr het vervangen van accessoires of onderdelen die tijdens
bedrijf in beweging zijn, moet het apparaat worden uitgescha-
keld en de stekker uit het stopcontact gehaald.

14
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/N WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

* Bewegende onderdelen niet aanraken.

* Het mes van de vleesmolen is scherp!

» Zorg dat het accessoireonderdeel correct is geinstalleerd en
stevig vastzit, voordat u het apparaat inschakelt.

+ Altijd de stekker uit het stopcontact verwijderen wanneer het ap-
paraat niet wordt gebruikt en wordt gemonteerd, gedemonteerd
of gereinigd.

» Dit apparaat mag niet worden gebruikt door kinderen.

* Het apparaat en het netsnoer buiten bereik van kinderen hou-
den.

+ Kinderen dienen niet met het apparaat te spelen.

* Apparaten kunnen worden gebruikt door personen met vermin-
derde fysieke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of gebrek
aan ervaring en/of kennis, mits onder toezicht of na aanwijzin-
gen met betrekking tot het veilige gebruik van het apparaat en zij
de gevaren die hiermee gepaard gaan, begrijpen.

* Repareer het apparaat niet zelf. Neem altijd contact op met een
erkende monteur. Als de stroomkabel is beschadigd, moet deze
door de fabrikant, zijn dealer of vergelijkbare, erkende personen
vervangen worden om gevaar te vermijden.

/\ LETOP:
Dompel het apparaat niet in water om het schoon te maken. Volg
de instructies zoals vermeld in het hoofdstuk “Reiniging”.

* Probeer de veiligheidsschakelaars niet te manipuleren!

* Gebruik dit apparaat uitsluitend voor het verwerken van voedings-
middelen.

» Misbruik voor andere doeleinden kan tot verwondingen leiden.

PC-KM1151_IM 191217

NEDERLANDS



NEDERLANDS

Beoogd gebruik
Dit apparaat kan gebruikt worden voor

+ kneedmachine/mixer voor het bereiden van deeg,
crémes, room, geklopte eiwitten;

+ vleesmolen voor het vermalen van etenswaren. U kunt
met behulp van de verschillende accessoires pasta of
deeg maken.

Het is bedoeld voor gebruik in het huishouden of dergelijke.

Het is alleen bedoeld voor gebruik zoals beschreven in
deze handleiding. Het apparaat is niet bedoeld voor com-
mercieel gebruik.

Gebruik het apparaat ofwel als een kneedmachine /mixer of
vleesmolen. Gebruik nooit meerdere functies tegelijkertijd.

Elk ander gebruik wordt als onjuist beschouwd en kan tot
materiéle schade of zelfs persoonlijk letsel leiden.

De fabrikant is niet aansprakelijk voor beschadigingen die
door onjuist gebruik worden veroorzaakt.

Het apparaat uitpakken

1. Verwijder het apparaat uit de verpakking.

2. Verwijder alle verpakkingsmaterialen zoals folies, vulma-

terialen, kabelbinders en karton.

3. Controleer of de inhoud van de levering compleet is.

4. Indien de inhoud van het pakket onvolledig is of er
beschadigingen worden gevonden, neem het apparaat
dan niet in gebruik. Breng het onmiddellijk terug naar de
leverancier.

1 OPMERKING:

Er is mogelijk wat stof of productieresten op het apparaat
te vinden. We raden u aan om het apparaat te reinigen,
zoals beschreven onder “Reiniging”.

Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van levering
Pagina 3
1 Beschermkap voor de motor van de vieesmolen
2 Ontgrendelknop voor hulpstuk vieesmolen
3 Zwenkarm
4 Draaiknop (@ @D O-0)
5 Indicatielampje voor stroom
6 Handel om de arm omhoog/omlaag te bewegen
7 Motorbehuizing
8 Mengkom
9 Spatbeveiliging
10 Vleesmolen met de vullade en stamper
11 Klopper
12 Roerhaak
13 Deeghaak

16
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Pagina 4: Montage van de vleesmolen
14 Aandrukker (met opbergvak voor de accessoires)
15 Trechterbakje

16 Trechterhals van spiraalhuis

17 Spiraal

18 Mes

19 3 zeven (fijn, medium, grof)

20 Vergrendelingsring

21 Deegverdeler

22 Worstmaker

23 2-delig “Kebbe” hulpstuk

24 Koekjesmaker

25 Koekjesvormsnijder

Elektrische aansluiting

Controleer of de netspanning die u wilt gebruiken overeen-
komt met die van het apparaat. De informatie is vindbaar op
het naamplaatje.

Functionaliteit van het apparaat

Beschermende eigenschappen

+ Het apparaat is uitgerust met een stroomonderbreker.
Het apparaat kan pas worden gebruikt als er met het
volgende rekening is gehouden:
- de zwenkarm is geblokkeerd in de laagste positie.

+ De elektronische snelheidsregeling voorkomt auto-
matisch dat de motoraandrijving overbelast wordt. De
toeren per minuut worden automatisch gereguleerd in
het geval van overbelasting.

Het apparaat inschakelen

+ Nadat u het apparaat op het stopcontact hebt aangeslo-
ten en als de stroomonderbreker op de draaiende arm is
gesloten, gaat de voedingsindicator branden.

+ Draai de draaiknop rechtsom om de gewenste snelheid
te kiezen. Het apparaat begint te werken. Als u het appa-
raat niet uit zet dan schakelt het automatisch uit na een
gebruikstijd van 10 minuten. Zet de draaiknop daarna
weer in de stand €.

+ Onderbreken van de werking: Draai de draaiknop naar
links in de stand @. Houd de draaiknop alleen voor korte
tijd in deze positie.

Het apparaat uitschakelen

1. Zet de draaiknop in de stand @ om het apparaat uit
te schakelen.
2. Trek de stekker uit het stopcontact.

De kneedmachine

Montage en bediening van de kneedmachine

Als u de vleesmolen eerder hebt gebruikt, bedek dan de
aandriffas van de spiraalbehuizing met het deksel.
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. Accessoires bevestigen:

. Open de zwenkarm: Duw de draaiende arm naar

beneden. Druk op de ontgrendelingstoets (6). Beweeg
de arm met de hand naar de hoogste stand.

. Als u de spatbeveiliging nodig heeft, bevestig deze nu

van onder af aan de wartelarm. Houd de spatbeveiliging
(9) zodanig dat de vulopening zich recht tegenover

u bevindt. Het symbool "l en de markering | op de
draaiende arm moeten op €én lijn liggen. Draai de spat-
beveiliging richting 8 om deze te vergrendelen.

Aan de bovenkant van de ac-
cessoires bevindt zich een uit-
sparing voor de aandrijfas en de
pen. Schuif het accessoire over
de aandrijfas. Duw het acces-
soire naar beneden en draai het tegelijkertijd linksom,
zodat de pen van de aandrijfas in het accessoire wordt
vergrendeld.

Tabel van het deeg en onderdelen

. Mengkom: Plaats de mengkom in de houder. Draai de

kom richting @ tot het maximum is bereikt.

. Plaats uw ingrediénten in de mengkom.

1 OPMERKING:

Als u zwaar deeg kneedt, doe dan niet alle ingredi-
enten tegelijk in de mengkom. Start het kneedproces
met bloem, suiker en eieren. Voeg de vioeistoffen
langzaamaan toe tijdens het kneden.

. Druk op de ontgrendelingstoets (6) om de zwenkarm

naar beneden te doen. U moet van bovenaf op de arm
drukken tot deze in de laagste stand vastklikt.

. Steek de stekker in een correct geinstalleerd stopcon-

tact. De voedingsindicator brandt.

. Kies een snelheid met behulp van de volgende tabel.

NEDERLANDS

Degen Hulpstuk | Niveaus | Hoeveelheid Max. bedrijfstijd
Zwaar deeg (bijv. brood of kruimeldeeg) Deeghaak 1-2 max. 2,5kg 3-4 minuten

. . min. 0,5kg .
Gemiddeld deeg (bijv. beslag) Roerhaak 3-4 max. 35kg 2-4 minuten
Licht deeg min. 500 ml .
(bijv. wafel- of pannenkoekbeslag, pudding) Klopper 4-5 max. 3,5 liter 2-4 minuten
Room Klopper 6 min. 200. m 2,5-5,5 minuten

max. 1 liter

Opgeklopte eiwitten Klopper 6 2-10 eiwitten 3-5 minuten

i OPMERKING:

Kortstondig gebruik: Laat het apparaat met zwaar deeg
niet langer dan 5 minuten werken en laat het apparaat
dan 10 minuten afkoelen.

Voltooiing van de werking en verwijdering van de kom

1. Draai de draaiknop in de stand @. Verwijder de stek-
ker uit het stopcontact.

2. Duw de draaiende arm naar beneden. Druk op de ont-
grendelingstoets (6), de arm gaat omhoog.

Onderbreking van de werking 3. Verwider het hulostik
. Verwijder het hulpstuk.

/\ WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar! 4. Draai de mengkom kort linksom om deze te verwijderen.
+ Draai de draaiknop in de stand €. 5. Het afgewerkte deeg kan met behulp van een deeg-
+ Verwijder de stekker uit het stopcontact als u het hulp- schraper uit de kom worden verwijderd.

stuk wilt verwisselen. 6. Reinig alle gebruikte onderdelen zoals beschreven

+ Wacht tot het hulpstuk volledig tot stilstand kom! onder “Reiniging”.

+ Indien u de ontgrendelingstoets tijdens het bedrijf
gebruikt (6) om de arm omhoog te doen, zal een veilig-
heidsschakelaar de motor uitschakelen.
Deze veiligheidsschakelaar voorkomt ook dat het ap-
paraat wordt ingeschakeld nadat u de arm weer hebt
laten zakken. Om het apparaat weer te laten draaien,
zet u de draaiknop eerst in de stand €&. Selecteer
vervolgens de gewenste snelheidsinstelling.

Recepten

Beslag (basisrecept) Niveau 3-4

Ingrediénten:

2509 zachte boter of margarine, 250 suiker, 1 pak. Vanil-
lesuiker of 1 sachet citroenaroma, een snufje zout, 4 eieren,
5009 meel, 1 sachet bakpoeder, ongeveer %z £ melk.

PC-KM1151_IM 19.1217



NEDERLANDS

Bereiding:

Voeg tarwemeel met de overige ingrediénten toe aan de
mengkom, roer 30 seconden op niveau 3 met de roerhaak,
dan 3 minuten op niveau 4. Breng een dun laagje vet aan
op de bakvorm of bedek deze met bakpapier, giet het be-
slag hierin en bak het. Kijk, voordat u het gebak uit de oven
haalt, of het klaar is: prik met een puntige houten prikker in
het midden van het deeg. Als er geen deeg aan de prikker
blijft plakken, is de cake klaar. Stort de cake op een rooster
en laat hem afkoelen.

Conventionele oven:
Laadhoogte: 2
Verwarming:  elektrische oven boven- en onderverwar-

ming 175-200 °C, gasoven: niveau 2-3
Baktijd: 50-60 minuten

Dit recept kan worden aangepast afhankelijk van uw smaak,
bijv. met 100 g rozijnen, noten, of geraspte chocolade. Er
zijn geen grenzen aan uw fantasie.

Lijnzaadbroodjes Niveau 1-3

Ingrediénten:

500-550g tarwebloem, 504 lijnzaad, %1 water,

1 blokje gist (40g), 100 g magere kwark (goed uitgelekt),

1 theelepel zout.

Voor het glazuur: 2 soeplepels water

Bereiding:

Laat het ljnzaad in % lauw water weken. Doe het reste-
rende lauwe water (2£) in de mengkom; kruimel hier de
gistin, voeg de kwark toe en laat dit met de deeghaak op
niveau 1 goed mixen. De gist moet volledig worden opge-
lost. Voeg de bloem met het geweekte lijnzaad en het zout
toe aan de mengkom. Kneed op stand 1 en schakel daarna
naar stand 3 en kneed gedurende nog 3-5 minuten. Dek
het deeg af en laat het op een warme plaats gedurende
45-60 minuten rijzen. Kneed het deeg nog een keer, verwij-
der het van de kom en maak er 16 bolletjes van. Bedek de
bakplaat met nat bakpapier. Plaats de broodjes op het bak-
papier, laat deze gedurende 15 minuten rijzen, besprenkel
deze met lauw water en laat ze bakken.

Conventionele oven:
Laadhoogte: 2

Verwarming:  elektrische oven: boven- en onderverwar-
ming 200-220 °C (5 minuten voorverwar-
men), gasoven niveau 2-3

Baktijd: 30-40 minuten

Chocolade mousse Niveau 4-5

Ingrediénten:

200ml slagroom, 1509 halfzoete chocolade couverture,
3 eieren, 50-60g suiker, een snufie zout, 1 sachet vanille-
suiker, 1 eetlepel cognac of rum, chocoladevlokken.
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Bereiding:

Klop de slagroom in de mengkom met een garde stijf, ver-
wijder deze uit de kom en bewaar hem op een koele plaats.
Smelt de chocolade couverture volgens de aanwijzingen
op de verpakking of in de magnetron op 600 W gedurende
3 minuten. In de tussentijd klopt u de eieren, suiker, va-
nillesuiker, cognac of rum en zout in de mengkom met de
garde op niveau 4, tot het schuimig is geworden. Voeg de
gesmolten chocolade couverture to en roer goed door op
niveau 4-5. Houd een kleine hoeveelheid van de geklopte
room apart voor de garnering. Voeg de rest van de room
aan de romige massa toe en roer kort door de pulseerfunc-
tie te kiezen Garneer met chocolade roomgarnering en
serveer goed gekoeld.

De vleesmolen
Opmerkingen voor het gebruik van de vieesmolen

/\ WAARSCHUWING:

Het mes van de vleesmolen (18) is scherp!

Behandel het mes van de vieesmolen met de nodige
zorg tijdens de montage en reiniging. Er bestaat verwon-
dingsgevaar!

+ Vermaal geen harde voorwerpen, zoals botten of
schelpen.

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

+ Gebruik de schijf met de grootste gaten om het vlees
grof te vermalen.

+ Ineen tweede stadium, kiest u de schijf met de fijnere
gaten of die met de gaten in het midden. Afhankelijk van
hoe fijn u het vlees wilt vermalen.

+ Smeer de schermen licht in met plantaardig vet voordat
u begint.

* Plaats een bak onder de afvoerbuis als u vlees vermaalt.

+ Met behulp van het “Kebbe” onderdeel (23) kunnen er
tubes vlees of deeg worden gevormd.

Het maken van worsten

+ U kunt zowel echte en kunstmatige darmen gebruiken.

+Als u voor een natuurlijk omhulsel heeft gekozen, laat
deze dan enige tijd in water weken voordat u hem
gebruikt.

+ Maak een knoop aan het ene uiteinde van de darm.

+ Trek de darm over de worstmaker.

+ Duw het worstvlees door de worstmaker en vul het
worstomhulsel.

+ Zorg ervoor dat het worstvlees “losjes” in het omhulsel
wordt geperst, aangezien de worst zich in volume uitzet
tijdens het koken of bakken en dit kan het barsten van
het omhulsel veroorzaken.

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

+ Draai de worst één of twee keer rond zijn eigen as.
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+ U kunt het apparaat na elke worstlengte uitschakelen, tot
u enige ervaring heeft opgebouwd.

Koekjes maken

+ Maak een oppervlak klaar waar u later de koekjes op
kunt leggen.

+Met de koekjesvormsnijder (25) kunt u verschillende
koekjesvormen maken.

+ Nadat u de spiraalbehuizing met de koekjesmaker (24)
op het apparaat hebt bevestigd, schuift u de koekjes-
vormsnijder in de koekjesmaker.

+ Kies de gewenste koekjesvorm.

+ Houd de deegstreng bij de opening vast met uw hand en
snijd het op de gewenste lengte af.

Voorbereiding
Raadpleeg onze overzichten op pagina 3 en 4.

1. Monteer de kom zonder hulpstukken.

2. De toegang tot het spiraalhuis is beschermd door een
deksel (1) op het apparaat. Om het deksel te verwij-
deren drukt u deze voorzichtig omhoog en tilt u deze
vervolgens eraf.

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

Zet alle onderdelen in elkaar zoals beschreven in de vol-

gende paragrafen. Prepareer de gehaktmolen naar gelang
uw behoeftes.

De gehaktmolen in elkaar zetten (zie Afb. A)

i OPMERKING:

+ Afhankelijk van hoe fijn u het vlees wilt fijinhakken,

selecteert u een fijner of een grover zeef.

+ Doe een klein beetje zonnebloemolie op het zeef.
Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.
4. Plaats het mes (18) op de as van de spiraal met de

scherpe kant naar buiten.

5. Selecteer een zeef (19). Maak gebruik van de uitspa-
ringen.

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

Het worsthulpstuk in elkaar zetten (zie Afb. B)

Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.

4. Plaats eerst de deegverdeler (21) op de spiraalas. Maak
gebruik van de uitsparingen.

5. Plaats het worsthulpstuk (22) op de deegverdeler. Maak
gebruik van de uitsparingen.

Verdere details vindt u onder “Het vastzetten van het vooraf
geassembleerde spiraalhuis”.
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Het hulpstuk voor oosterse deegzakjes (Kebbe) in
elkaar zetten (zie Afb. C)

1 OPMERKING:
Gebruik het hulpstuk voor kebbe om zakjes met vlees of
pasteitjes te maken.
Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.
4. Zet het tweedelige hulpstuk voor kebbe (23) op de
spiraalas. Maak gebruik van de uitsparingen.
5. Verdere details vindt u onder “Het vastzetten van het
vooraf geassembleerde spiraalhuis”.

NEDERLANDS

De koekjesmaker in elkaar zetten (zie Afb. D)
Ga te werk zoals beschreven onder “Voorbereiding”.

4. Plaats eerst de deegverdeler (21) op de spiraalas. Maak
gebruik van de uitsparingen.

5. Plaats de koekjesmaker (24) op de deegverdeler. Kijk
naar de inkepingen op het spiraalhuis.

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

Het vastzetten van het vooraf geassembleerde

spiraalhuis

6. Schroef de vergrendelingsring (20) met de klok mee op
de spiraalbehuizing.

7. Bevestig het vooraf geassembleerde spiraalhuis op het
toestel. Zet de spiraalbehuizing in de twee-uur-stand op
de spiraalas. Draai de spiraalbehuizing linksom tot de
aanslag. De ontgrendelknop (2) ontgrendelt.

8. Plaats het trechterbakje (15) zo dat de bodem van het
bakje zich boven de arm (3) bevindt.

Werking van de vleesmolen

/\ WAARSCHUWING: Verwondingsgevaar!

+ Zodra u het apparaat inschakelt, begint de aandrijfas

van de kneedmachine te draaien. Steek uw hand niet
in de draaiende aandrifas tijdens gebruik!

Monteer de kom altijd, voor uw veiligheid.

Gebruik altijd de meegeleverde stamper. Steek nooit

uw vingers of voorwerpen in de vulopening!

.

.

9. Doe de stukjes vlees (vleespasta/worstmassa of deeg)
op de vullade en in de vulopening.

10. Steek de stekker in een correct geinstalleerd stopcon-
tact.

11. U kunt een snelheid van niveau 4 tot 6 instellen.

12. Duw, indien nodig, het vlees en het deeg aan met de
stamper (14).

i OPMERKING:

Kortstondig gebruik: Laat het apparaat met de
vleesmolen niet langer dan 10 minuten werken en laat het
apparaat dan 10 minuten afkoelen.
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Voltooien van de gebruik

1. Draai de draaiknop in de stand €.

2. Verwijder de stekker uit het stopcontact.

3. Demonteer alle onderdelen van de vieesmolen.

onder “Reiniging”.

beschermkap (1).

Reiniging

/A WAARSCHUWING:

4. Reinig alle gebruikte onderdelen zoals beschreven

5. Bedek de invoering voor de spiraalbehuizing met de

« Verwijder altijd de stekker uit het stopcontact voor het reinigen.

* Dompel het apparaat nooit in water onder voor het reinigen. Dit
kan elektrische schokken of brand veroorzaken.

* Het mes van de vleesmolen is scherp! Er bestaat verwondings-
gevaar! Ga voorzichtig te werk bij het demonteren, reinigen en

monteren van de individuele onderdelen.

[\ LETOP:

+ Gebruik geen staalborstels of andere schurende
voorwerpen.

+ Gebruik geen bijtende of schurende schoonmaakmid-
delen.

Motorbehuizing
Gebruik voor het reinigen van de behuizing alleen een
vochtige lap en milde schoonmaakmiddelen.

Accessoires van de kneedmachine en de vleesmolen

/\ LETOP:

De hulpstukken zijn niet vaatwasbestendig. Onder invioed
van warmte en sterke reinigingsmiddelen, kunnen ze
vervormen of verkleuren.

+ Onderdelen die met etenswaren in contact zijn gekomen,
kunnen in zeepwater worden gereinigd.

+ Laat de onderdelen goed drogen voordat u het apparaat
opnieuw monteert.

Bewaren

+ Reinig het apparaat volgens de aanwijzingen. Laat de
accessoires volledig drogen.

+Wij raden aan om het apparaat in de oorspronkelijke
verpakking te bewaren wanneer u het voor een langere
tijd niet wilt gebruiken.

+ Berg het apparaat altijd buiten bereik van kinderen op en
op een goed geventileerde, droge plek.
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Probleemoplossing

Probleem | Mogelijke oorzaak | Oplossing
Het Het apparaat heeft | Controleer het
apparaat | geen stroomtoe- stopcontact met een
functioneert | voer. ander apparaat.
niet. Uw apparaat - Controleer de
is voorzien van juiste positie van
veiligheidsscha- de draaiende arm

kelaars. Deze
voorkomen het per

().

- Draai de draaiknop

ongeluk starten van | in de stand C&.
de motor. Selecteer vervol-
gens de gewenste
snelheidsinstelling.
De beveiliging Laat het apparaat

tegen oververhitting
werd ingeschakeld.
De motor is te
warm.

tenminste 15 minuten
afkoelen voordat u het
opnieuw aanzet.

Het apparaat is
defect.

Raadpleeg onze
klantenservice of met
een specialist.
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Technische gegevens

MOTEL:....eooeeveerrrriereeerse e PC-KM 1151
Spanningstoevoer ..220-240V~, 50-60 Hz
Elektriciteitsverbruik: ..., 1300W
Beschermingsklasse: ... I
Nettogewicht (basisapparaat met

Het recht om technische en ontwerpaanpassingen te ma-
ken in de loop van voortdurende productontwikkeling blijft
voorbehouden.

Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van toe-
passing zijnde CE-richtlijnen zoals bijvoorbeeld elektromag-
netische compatibiliteit en laagspannings-voorschriften en
is geconstrueerd volgens de nieuwste veiligheidstechnische
voorschriften.

Verwijdering
Betekenis van het symbool “prullenbak”
Bescherm ons milieu; elektrische apparaten
horen niet in het huishoudelijk afval thuis.
Gebruik de inzamelpunten voor de verwijdering
van elektrische apparatuur en bied uw elek-
I trische en elektronische apparatuur die u niet
meer gebruikt op deze punten aan.
U helpt de mogelijke gevolgen van onjuiste verwijdering op
het milieu en de menselijke gezondheid te verminderen.

U draagt bij aan recycling en andere vormen van recycling
van elektrische en elektronische apparatuur.

Informatie met betrekking tot de verwijdering van apparaten
kan worden verkregen bij uw plaatselijke of gemeentelijke
overheden.

PC-KM1151_IM
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Mode d’emploi

Merci d’avoir acheté notre produit. Nous espérons que vous
en tirerez beaucoup de plaisir.

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations de sécurité sont clairement indiquées.
Respectez ces instructions scrupuleusement pour éviter les
risques de blessures et de dommages :

/\ AVERTISSEMENT :
Met en garde contre de possibles effets négatifs sur la

santé ainsi que de risques de blessure potentiels.

/\ ATTENTION :

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

i NOTE:

Attire votre attention sur des conseils et informations.

Sommaire

Liste des différents éléments de commande................... 3
Notes générales 22
Consignes de sécurité spécifiques a cet appareil........ 22
Utilisation prévue 24
Déballage de 'appareil 24
Liste des différents éléments de commande/
Contenu de la livraison 24
Alimentation électrique 24
Fonctionnalités de I'appareil 24

Fonctions de sécurité 24

Allumer l'appareil.....
Eteindre I'appareil
Pétrin
Installation et utilisation du pétrin 25
Tableau des pates et outils
Interrompre le travail
Fin du travail et retrait du bol

Recettes

Hachoir a viande
Notes d'utilisation pour le hachoir a viande.................... 26
Préparation..........cc.ocerenieseesssie s 27
Monter le hachoir (VOIr fig. A).......cccnrrveneeenerineeeenens 27

Monter 'accessoire a faire des saucisses (voir fig. B) ...27
Monter 'accessoire pour patisserie
orientale (« Kebbe ») (VOIr fig. C).....cceovvervevrmeerneinerineens 27
Monter 'accessoire a faire des biscuits (voir fig. D).......27
Fixer le logement de la vis sans fin pré assemblé........
Utilisation du hachoir & viande..............ccccneiuveriirnennes
Le travail terminé...........c.ooevimeiveriincieniicieniees
Nettoyage
Boitier du MOtEUr..........cccueriierercieres
Accessoires du pétrin et du hachoir a viande................
Rangement
Dépannage
Données techniques.
Elimination
Signification du symbole « Poubelle »..........cccocoveuenece

Notes générales

Avant d'utiliser cet appareil, lisez les instructions d'utilisation
avec attention, et conservez-les. Conservez également

la carte de garantie, et si possible la boite de I'appareil.

Si vous donnez I'appareil a une autre personne, veillez a
également leur donner le mode d’emploi.

+ Utilisez I'appareil dans le respect des instructions, et uni-
quement dans le but auquel il est destiné. Cet appareil
ne convient pas a une utilisation commerciale.

+ Nutilisez pas I'appareil & I'extérieur. Protégez-le de la
chaleur, des rayons directs du soleil, de 'humidité (ne
le plongez en aucun cas dans I'eau) et des objets tran-
chants. N'utilisez pas I'appareil avec les mains mouillées.
Débranchez I'appareil s'il est mouillé ou humide.

+ Le cordon d'alimentation doit étre inspecté réguliérement
en quéte tout signe de dégéts. En cas de dégat constate,
n'utilisez plus I'appareil.

+ Ne pas utiliser d'accessoires non certifiés.

+ Pour la sécurité des enfants, ne pas laisser de morceaux
d’'emballage (sachets plastiques, carton, polystyréne,
etc.) a leur portée.

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

Consignes de sécurité spécifiques a cet appareil

/\ AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

+ Avant de remplacer un accessoire ou attachement mobile
pendant le fonctionnement, arrétez I'appareil et débranchez le

cordon d’alimentation.

* Ne touchez pas les piéces en mouvement.
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/\ AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

* Le couteau du hachoir a viande est tranchant !

» Avant d‘allumer la machine, assurez-vous que le support d‘ac-
cessoire est correctement et solidement installé.

» Débranchez toujours I'appareil de 'alimentation s'il est laissé
sans surveillance et avant de le monter, démonter ou nettoyer.

» Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

« Conservez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil.

* Cet appareil peut étre utilisé par des personnes ayant des
capacités mentales ou sensorielles réduites, un niveau de
connaissances ou d’expérience limité, tant qu'elles le font sous
surveillance, ou qu'elles ont regu des instructions d'utilisation de
I'appareil pour leur sécurité et qu‘elles comprennent les risques
possibles.

* Ne réparez pas vous-méme 'appareil. Contactez toujours un
technicien agrée. Si le cordon d’alimentation est endommage, |l
doit étre remplacé par le fabricant, son agent de service ou des
personnes ayant qualité semblable afin d’éviter un risque.

/\ ATTENTION:

Ne plongez pas 'appareil dans I'eau pour le nettoyer. Veuillez
suivre les consignes comme stipulées au chapitre « Nettoyage ».

* Ne manipuler les interrupteurs de sécurité !
* Cet appareil est congu uniquement dans un but alimentaire.
» Son utilisation dans un autre but peut entrainer des blessures.

FRANGAIS
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Utilisation prévue
Cet appareil sert de

+ pétrin/machine a mélanger pour préparer de la pate,
des créemes, battre des blancs en neige ;

+ hacher de la viande. Vous pouvez modeler une purée ou
de la pate avec différents accessoires.

II'est congu pour une utilisation domestique et pour les
applications similaires.

Il doit uniquement étre utilisé tel qu'il est décrit dans ce ma-
nuel. Cet appareil n'est pas destiné a un usage industriel.

Utilisez cet appareil uniquement comme pétrin ou hachoir
a viande. Ne jamais utiliser de multiples fonctions simulta-
nément.

Toute autre utilisation est considérée incorrecte et peut
provoquer des dommages ou des blessures corporelles.

Le fabricant n'est aucunement responsable des dégéts
causés par une mauvaise utilisation.

Déballage de I'appareil

1. Retirez I'appareil de son emballage.

2. Retirez la totalité du matériau d’emballage, tel que les
films, le rembourrage, les supports de cable et le carton.

3. Vérifiez l'ntégralité du contenu de livraison.

4. Sides éléments sont manquants ou endommagés,
n'utilisez pas I'appareil. Renvoyez-le immédiatement au
vendeur.

i NOTE:

Il se peut de la poussiere ou des résidus de fabrication
demeurent dans I'appareil. Nous vous conseillons de
nettoyer I'appareil comme décrit sous « Nettoyage ».

Liste des différents éléments de
commande/Contenu de la livraison
Page 3
1 Capot pour le moteur du hachoir a viande
2 Bouton de libération de 'accessoire hachoir a viande
3 Bras pivotant
4 Bouton de contrdle (@ @D @-0)
5 Voyant d'alimentation
6 Bouton de verrouillage d’abaissement/levage du bras
7 Boitier du moteur
8 Bol @ mélanger
9 Protection contre les éclaboussures
10 Hachoir a viande avec plateau de remplissage et
cheminée
11 Fouet
12 Crochet a mélanger
13 Crochet a pate
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Page 4 : Montage du hachoir a viande

14 Poussoir (avec compartiment de rangement des acces-
soires)

15 Plateau de remplissage

16 Logement de la vis sans fin et goulot de remplissage

17 Spirale

18 Lame

19 3 grilles (fin, moyen, épais)

20 Ecrou 2 ceil

21 Diviseuse de pate

22 Accessoire a saucisse

23 Accessoire « Kebbe » en deux parties

24 Accessoire a biscuit

25 Embout pour pate a biscuit

Alimentation électrique

Vérifiez que le type de courant délivré par la prise électrique
que vous souhaitez utiliser corresponde a celui de I'appa-
reil. Cette information est indiquée sur I'étiquette apposée
al'appareil.

Fonctionnalités de I'appareil

Fonctions de sécurité

+ L'appareil est équipé d'un interrupteur de sécurité. L'ap-
pareil ne peut étre utilisé que si les conditions suivantes
sont remplies :

- le bras pivotant est verrouillé en place, sur la position
la plus basse.

+ Le régulateur de vitesse électronique empéche que le
moteur ne soit en surcharge automatiquement. Les tours
par minute sont automatiquement régulés en cas de
surcharge.

Allumer I'appareil

+Aprés branchement de I'appareil a la prise murale, et
que l'interrupteur de sécurité du bras basculant est
fermé, le voyant d'alimentation s'illumine.

+ Tournez la molette pour sélectionner le niveau de
vitesse souhaité. L'appareil commence a fonctionner.

Si vous n'éteignez pas I'appareil par vous-méme, ce
dernier s'éteindra automatiquement aprés 10 minutes de
fonctionnement. Faites ensuite tourner la molette sur la
position .

+ Fonctionnement par impulsion : Tournez la molette
dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre sur la
position @. Tenez la molette en position pendant un bref
moment seulement.

Eteindre I'appareil

1. Placez la molette sur la position @& pour éteindre
I'appareil.

2. Débranchez la fiche électrique de la prise.
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Pétrin
Installation et utilisation du pétrin

Si vous avez utilisé le hachoir a viande précédemment, pla-
cez le capot sur I'axe d’entrainement du boitier de la spirale.

1. Ouvrir le bras pivotant : Poussez le bras basculant
vers le bas. Appuyez sur le bouton de verrouillage (6).
Déplacez le bras a la main sur la position la plus haute.

2. Sivous avez besoin de protection contre les écla-
boussures, fixez-le maintenant au bras pivotant par le
dessous. Maintenez le crochet de protection contre les
éclaboussures (9) de maniére a positionner I'ouverture
de remplissage face & vous. Le symbole Ta et la
marque | sur le bras basculant doivent étre alignés 'un
sur l'autre. Tournez le crochet de protection contre les
éclaboussures vers @ pour le verrouiller.

5.

méme temps tournez 'accessoire dans el sens contraire
des aiguilles d'une montre pour que I'attelle de I'arbre
moteur se verrouille dans 'accessoire.

4. Bol a mélanger : Placez le bol mélangeur dans son

support. Tournez le bol vers sa limite de @.
Versez vos ingrédients dans le bol @ mélanger.

i NOTE:

Si vous souhaitez travailler des pates épaisses, ne
mettez pas tous les ingrédients en une fois dans le
bol. Commencez uniquement le pétrissage avec la
farine, le sucre et les ceufs. Ajoutez les fluides douce-
ment pendant le pétrissage.

. Appuyez sur le bouton verrouillage (6) pour abaisser

le bras. Vious devez appuyer sur le bras par le haut,
jusqu'a ce qu'il s'enclenche a sa position la plus basse.

3. Fixation des accessoires : 7. Branchez la fiche d’alimentation a une prise en bon état
En haut des accessoires, il y a de fonctionnement. Le témoin lumineux d'alimentation
une cavité pour I'arbre moteur et S'illumine.

Iattelle. Glissez I'accessoire sur 8. Sélectionnez une vitesse en consultant le tableau
I'arbre moteur. Appuyez et en suivant.
Tableau des pates et outils
Pates Outil | Vitesses| Quantité Temps de
fonctionnement max.
Péates épaisses (par ex. a pain ou brisée) Cr%(;rt]st a 1-2 max. 2,5kg 3-4 minutes
Pates modérément épaisses Crochet a min. 0,5kg .
JURIN . 3-4 2-4 minutes
(par exemple péate a gateau) mélanger max. 3,5kg
Pates Iegefres‘ . . Fouet 4-5 min. 500 _mI 2-4 minutes
(par ex. pate a gaufre, crépe ou pudding) max. 3,5 litre
Créme Fouet 6 min. 209 m 2,5-5,5 minutes
max. 1 litre
(Eufs en neige Fouet 6 2'19 blancs 3-5 minutes
d‘ceufs

i NOTE:

A AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

Fonctionnement a court terme : Ne pas faire fonction-

ner 'appareil pendant plus de 5 minutes a la fois lorsque

Vous préparez une pate épaisse. Laissez |'appareil refroi-
dir 10 minutes entre chaque session.

Interrompre le travail

A AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

* Placez la molette en position C&5.

+ Débranchez la prise d‘alimentation avant de changer
un outil.

+ Assurez-vous que |‘accessoire ait cessé de se mou-
voir !

PC-KM1151_IM

+ Sivous appuyez sur le bouton de verrouillage (6)

pendant le travail pour faire pivoter le bras, un inter-
rupteur de sécurité coupe le moteur. Linterrupteur de
securité permet également d'empécher que I'appareil
soit allumé de nouveau apres avoir abaissé le bras de
nouveau. Pour pouvoir rallumer 'appareil, placez en
premier la molette sur la position €. Sélectionnez
ensuite le réglage de vitesse que vous souhaitez.

Fin du travail et retrait du bol

1.

Placez la molette en position €. Débranchez la fiche
électrique.

. Poussez le bras basculant vers le bas. Appuyez sur le

bouton de verrouillage (6), le bras se léve.

. Enlevez 'accessoire.
. Tournez brievement le bol mélangeur dans le sens

contraire des aiguilles d'une montre pour le retirer.
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5. La pate préparée peut étre retirée du bol a l'aide d'une
raclette a pate.

6. Nettoyez toutes les pieces utilisées comme décrit dans
la section « Nettoyage ».

Recettes

Pate a gateau (Recette de base) Vitesse 3-4

Ingrédients :

2509 de beurre mou ou de margarine, 2509 de sucre, 1 pa-
quet de sucre vanillé ou 1 sachet d'ardme de citron, une
pincée de sel, 4 ceufs, 5009 de farine, 1 sachet de levure
chimique, environ £ de lait.

Préparation :

Mettez la farine avec les ingrédients restants dans le bol a
mélanger, mélangez avec le crochet & mélanger pendant
30 secondes a vitesse 3, puis 3 minutes a vitesse 4. Appli-
quez une petite quantité de matiére grasse sur un moule a
gateau ou tapissez-le de papier sulfurisé. Versez-y la pate
et cuisez. Avant de sortir le gateau du four, assurez-vous
qu'il soit bien cuit en enfongant un objet fin en son centre.
S'il ressort sec, le gateau est prét. Retournez le gateau sur
une grille et laissez-le refroidir.

Four conventionnel :

Hauteur dans le four: 2

Type : Four électrique a chaleur de voite
et de sole 175-200°C, four a gaz :
puissance 2-3.

Durée de cuisson: 50 a 60 minutes

Cette recette peut étre adaptée selon vos goits, par
exemple en y ajoutant 100g de raisin, des noisettes ou du
chocolat en copeaux. La seule limite est votre imagination.

Petits pains aux graines de lin Vitesse 1-3

Ingrédients :

500-5509 de farine de froment, 509 de graines de lin,
%{ d'eau, 1 cube de levure (40g), 100g fromage blanc
allégé (bien drainé), 1 cuiller & café de sel.

Pour faire dorer : 2 petites cuilleres d’eau

Préparation :

Faites tremper les graines de lin dans s £ d'eau tiede.
Versez le reste d'eau tiéde ('4£) dans le bol & mélanger,
émiettez la levure dans I'eau, ajoutez fromage blanc et
mélangez bien avec le crochet a pétrir a la vitesse 1. La
levure doit entierement se dissoudre. Ajoutez la farine avec
les graines de lin trempées et le sel dans le bol & mélanger.
Pétrissez a la vitesse 1, puis passez a la vitesse 3 et conti-
nuez de pétrir durant encore 3 & 5 minutes. Couvrez la pate
et laissez lever dans un endroit chaud durant 45 & 60 mi-
nutes. Pétrissez la pate encore une fois, retirez-la du bol

et découpez la en 16 petits pains. Garnissez la plaque de
cuisson de papier sulfurisé humide. Positionnez les petits
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pains sur la plaque, et laissez-les lever pendant 15 minutes.
Couvrez-les d’une petite quantité d’eau et cuisez-les.

Four conventionnel :

Hauteur dans le four : 2

Type: Four électrique a chaleur de volte
et de sole 200-220°C (5 minutes de
préchauffage),
four a gaz : puissance 2-3

Durée de cuisson: 30 a 40 minutes

Mousse au chocolat Vitesse 4-5

Ingrédients :

200ml de créme, 1509 de chocolat semi-sucré, 3 ceufs,
50 4 609 de sucre, 1 pincée de sel, 1 sachet de sucre
vanillée, 1 cuillére & soupe de cognac ou de rhum, grains
de chocolat.

Préparation :

Battez la creme dans le bol jusqu’a obtenir des pics fermes.
Retirez-la du bol et conservez-la au frais.

Faites fondre le chocolat en carrés selon les instructions qui
I'accompagnent, ou utilisez un four & micro-ondes a 600 W
pendant 3 minutes. Pendant ce temps, battez les ceufs,

le sucre, le sucre vanillé, le cognac ou le rhum et le sel
dans le bol @ mélanger a vitesse 4 jusqu’a ce qu'il mousse.
Ajoutez-y le chocolat fondu et mélangez bien a vitesse
4-5. Gardez une petite quantité de créme battue pour la
décoration. Ajoutez le reste de creme au contenu crémeux
et incorporez-le a 'aide de la fonction par impulsions. Gar-
nissez la créme au chocolat et servez bien frais.

Hachoir a viande
Notes d’utilisation pour le hachoir a viande

/N AVERTISSEMENT :

Le couteau du hachoir a viande (18) est tranchant !
Manipulez la lame du hachoir avec toutes les précautions
nécessaires pendant I'assemblage et le nettoyage. Il y a
un risque de blessure !

+ Ne broyez pas d'objets durs comme des os ou des
coquilles

+ Découpez la viande en petits morceaux de 2,5cm de
coté. Assurez-vous qu'il n'y a pas d'os ni de nerfs dans
la viande.

+ Pour hacher grossierement la viande, utilisez le disque
avec les plus gros trous.

+ Ala seconde étape, sélectionnez le disque avec des
trous plus petits, ou un trou au milieu. Cela dépend de la
finesse désirée.

+ Avant de commencer, huilez Iégérement les grilles avec
de I'huile végétale.

+ Sivous hachez de la viande, placez un récipient sous
la sortie.

+ Vous pouvez utiliser I'accessoire « Kebbe » (23) pour
former des tubes de viande ou de péate.
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Faire des saucisses

+ Vous pouvez utiliser soit de la peau naturelle soit
artificielle.

+ Sivous utilisez de la peau naturelle, faites-la tremper
dans I'eau pendant un certain temps avant de I'utiliser.

+ Faites un nceud a I'extrémité du boyau.

+ Enfilez le boyau sur l'accessoire a saucisse.

+ Enfoncez la farce a saucisses dans I'accessoire a sau-
cisses et remplissez le boyau de saucisses.

+ Veillez a ne pas trop remplir le boyau, car la chair a sau-
cisse se dilate pendant la cuisson, ce qui peut entrainer
des déchirures.

+ Lorsque la premiére saucisse attend la longueur deman-
dée, serrez la saucisse a I'extrémité de 'accessoire a
saucisses avec vos doigts.

+ Tournez la saucisse une ou deux fois autour de son axe.

+Pour vous entrainer, vous pouvez I'éteindre aprés
chaque longueur de saucisses.

Modeler des biscuits

+ Préparez la surface sur laquelle vous déposerez les
biscuits apres leur préparation.

+ Vous pouvez créer des biscuits de différentes formes
avec l'embout a biscuits (25).

+ Installez 'accessoire a biscuits (24) sur le boitier du
hachoir. Faites ensuite glisser I'embout sur 'accessoire.

+ Sélectionnez la forme que vous désirez.

+ Tenez les brins de pates a la sortie avec votre main et
coupez a la longueur désirée.

Préparation
Consultez les vues d'ensemble de la page 3 et 4.

1. Mettez le bol en place, sans accessoire.

2. L'acces au logement de la vis sans fin est protégé d'un
couvercle (1) situé sur I'appareil. Pour retirer le capot,
poussez-le doucement vers le haut, puis soulevez-le.

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

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

Monter le hachoir (voir fig. A)

i NOTE:
+ Enfonction de la finesse du hachage, sélectionnez
une plaque de hachage plus fine ou plus épaisse.
+ Au préalable, recouvrez légérement la plaque de
hachage avec de I'huile de tournesol.
Suivez les consignes de la section « Préparation ».

4. Fixez lalame (18) sur 'arbre de la vis sans fin avec le
bord tranchant orienté vers l'extérieur.

5. Sélectionnez une plaque de hachage (19). Pour cela,
utilisez les entailles.

Trouvez davantage de détails dans la section « Fixer le
logement de la vis sans fin pré assemblé ».
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Monter I'accessoire a faire des saucisses (voir fig. B)
Suivez les consignes de la section « Préparation ».

4. Tout d'abord, fixez la diviseuse de pate (21) a 'arbre de
la vis sans fin. Pour cela, utilisez les entailles.

5. Fixez l'accessoire a faire des saucisses (22) a la divi-
seuse de pate. Pour cela, utilisez les entailles.

Trouvez davantage de détails dans la section « Fixer le
logement de la vis sans fin pré assemblé ».

Monter 'accessoire pour patisserie orientale
(« Kebbe ») (voir fig. C)

i NOTE:
Utilisez 'accessoire pour patisserie orientale afin de
former des petites boules de viande ou de pate.

Suivez les consignes de la section « Préparation ».

4. Placez les deux piéces de I'accessoire pour patisserie
orientale (23) dans I'arbre de la vis sans fin. Pour cela,
utilisez les entailles.

5. Trouvez davantage de détails dans la section « Fixer le
logement de la vis sans fin pré assemblé ».

FRANGAIS

Monter I'accessoire a faire des biscuits (voir fig. D)
Suivez les consignes de la section « Préparation ».

4. Tout d'abord, placez la diviseuse de pate (21) a l'arbre
de la vis sans fin. Pour cela, utilisez les entailles.

5. Placez I'accessoire a faire des biscuits (24) sur la divi-
seuse de pate. Pour cela, utilisez les entailles.

Trouvez davantage de détails dans la section « Fixer le
logement de la vis sans fin pré assemblé ».

Fixer le logement de la vis sans fin pré assemblé

6. Vissez I'écrou a ceil (20) dans le sens horaire dans le
logement de la spirale sans fin.

7. Fixez le corps du hachoir préassemblée a l'unité. Placez
le boitier en spirale dans le réglage deux heures dans la
conduite en spirale. Faites tourner le boitier de la spirale
dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre au
maximum. Le bouton de libération (2) se débloque.

8. Placez le plateau de remplissage (15) pour que la base
du plateau repose au dessus du bras (3).

Utilisation du hachoir a viande

A AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

+ Dés que vous allumez I'appareil, I'arbre de moteur du

pétrin tourne. Ne mettez pas les doigts pres de I'arbre

d'entrainement lorsqu'il est en rotation !

Installez toujours le bol, pour votre sécurité.

Utilisez toujours le poussoir fourni. Ne mettez jamais

vos doigts ou des outils dans la cheminée de remplis-

sage !

9. Mettez les morceaux de viande (paté de viande/chair
a saucisse ou pate) dans le plateau de remplissage et
dans la cheminée de remplissage.
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10. Branchez I'adaptateur électrique & une prise murale
équipée d'une mise a la terre.

11. Sélectionnez une vitesse de 4 & 6.

12. Si nécessaire, poussez la viande et la pate avec le
poussoir (14).

i NOTE:

Fonctionnement a court terme : Ne pas faire fonction-
ner le hachoir a viande pendant plus de 10 minutes a la
fois. Laissez |'appareil refroidir 10 minutes entre chaque
session.

Le travail terminé

1. Placez la molette en position @&.

2. Débranchez la fiche électrique.

3. Démontez toutes les piéces du hachoir a viande.

4. Nettoyez toutes les pieces utilisées comme décrit dans
la section « Nettoyage ».

5. Couvrez I'entrée du boitier de la spirale avec le capot (1).

Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT :

« Débranchez toujours la fiche secteur avant le nettoyage.

* N'immergez jamais I'appareil dans 'eau pour la nettoyer. Cela
peut causer un choc électrique ou un incendie.

* Le couteau du hachoir a viande est tranchant ! Il y a un risque
de blessure ! Faites particulierement attention lorsque vous dé-
montez, nettoyez et assemblez les composants individuels.

/\ ATTENTION :

+ Nutilisez pas de brosses métalliques ou d‘autres
objets abrasifs.

+ Nutilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs.

Boitier du moteur

Pour nettoyer la surface externe, utilisez un chiffon humide
avec un détergent doux.

Accessoires du pétrin et du hachoir a viande

/\ ATTENTION :

Les ustensiles ne sont pas lavables au lave-vaisselle. Ces
derniers pourraient étre déformés ou décolorés par les
produits détergents puissants et la chaleur.

+ Les accessoires qui sont entrés en contact avec des
aliments peuvent étre nettoyés a I'eau savonneuse.

+ Essuyez chaque accessoire avec soin avant de réas-
sembler 'appareil.

Rangement

+ Nettoyez I'appareil comme décrit. Laissez complétement
sécher les accessoires.

+ Nous vous conseillons de ranger 'appareil dans son
emballage d'origine, si vous ne souhaitez pas 'utiliser
pendant une longue période.
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+ Gardez toujours 'appareil hors de la portée des enfants
dans un endroit sec et bien ventilé.

Dépannage
Probléme | Cause possible Solution
L'appareil | L'appareil ne regoit | VVérifiez la sortie avec
ne pas d'alimentation un autre appareil.
fonctionne | électrique.
pas.

Votre appareil est
équipé d'interrup-
teurs de sécurité.

lls empéchent le
démarrage accidentel
du moteur.

- Vérifiez que le
bras basculant (3)
est dans la posi-
tion correcte.

- Placez la molette
en position €.
Sélectionnez
le réglage de
vitesse que vous
souhaitez.

La protection anti

surchauffe s'est dé- | refroidir pendant au
clenchée. Le moteur | moins 15 minutes
est trop chaud. avant de le rallumer.

Laissez I'appareil

L'appareil est
défectueux.

Contactez notre
service aprés-vente
ou un spécialiste.
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Données techniques

Modéle : ......... PC-KM 1151
Alimentation : . .220-240V~, 50-60Hz
Consommation :.

Classe de protection :
Poids net (Appareil avec bol &
mélanger et outil de pétrissage) : ... environ 6,2kg

Nous nous réservons le droit d'apporter des modifications
techniques ainsi que des modifications de conception dans
le cadre du développement continu de nos produits.

Cet appareil a été contrlé d'apres toutes les directives
européennes actuelles applicables, comme par exemple
concernant la compatibilité électromagnétique et la basse
tension. Cet appareil a été fabriqué en respect des régle-
mentations techniques de sécurité les plus récentes.

Elimination
Signification du symbole « Poubelle »
Prenez soin de notre environnement ; les ap-

pareils électriques ne doivent pas étre jetés
avec les déchets ménagers.

Rendez-vous dans un point de collecte pour
I 'es appareils électriques pour les jeter lorsque
vous n'en avez plus I'utilité.

Cela permet de réduire les effets néfastes potentiels d'une
élimination incorrecte sur I'environnement et sur la santé
humaine.

Voous contribuez aussi au recyclage sous toutes ses formes
des appareils électriques et électroniques usagés.

Les informations concernant la mise au rebut des appareils
de ce type peuvent étre obtenues auprés des autorités
locales ou municipales.

PC-KM1151_IM
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Manual de instrucciones

Gracias por comprar nuestro producto. Esperamos que
disfrute con el uso de este aparato.

Simbolos en este manual de instrucciones

La informacion importante de seguridad est4 indicada clara-
mente. Rogamos que siga estas advertencias con exactitud
para evitar accidentes y dafios al aparato:

A\ AvISO:
Se avisa de riesgos de salud y se indican posibles ries-
gos de lesiones.

/\ ATENCION:

Se indica posible dafio al aparato o a otros objetos.

i NOTA:

Indica recomendaciones e informacion para usted.

Indice

Indicacion de los elementos de mangjo ...........c.cceereenens 3
Notas generales 30
Indicaciones especiales de seguridad
para este aparato 30
Uso para el que esta destinado. 32
Desembalado del aparato 32
Indicacion de los elementos de manejo/
Contenido en la entrega 32
Conexion eléctrica 32
Funcionalidad del aparato 32

Caracteristicas de proteccion
Encender el aparato
Apagar €l aparato...........ceeeeererineriesieeee e
Maquina de amasado
Instalacion y manejo de la maquina de amasado......... 33

Tabla de tipos de masa y accesorios............c..uwwevenees 33
Interrumpir el funcionamiento .
Finalizar funcionamiento y retirar el bol............c.ccccoee.ee. 33
Recetas 34
Picadora de carne 34
Notas de aplicacién de la picadora de came................. 34
Preparacion

Montaje de la picadora (ver Fig. A) .
Montaje del accesorio para salchichas (ver Fig. B).......35

Montaje del accesorio para saquitos
de masa orientales (Ver Fig. C) ......cccovvneenmerneernernenns 35
Montaje del accesorio para hacer galletas (ver Fig. D)...35
Fijar carcasa de espiral premontada
Funcionamiento de la picadora de care .
Uso completo

Limpieza
Carcasa del MOtOr ...
Accesorios de la maquina para amasar y

para la picadora de Came ...........cccoeeeneerneeenneerneenenenenns 36
Almacenamiento 36
Resolucion de problemas 36
Datos técnicos 37
Eliminacion 37

Significado del simbolo “cubo de la basura” ................. 37

Notas generales

Antes de la puesta en servicio de este aparato lea detenida-
mente el manual de instrucciones y guarde éste junto con la
garantia, el recibo de pago y si es posible también el carton
de embalaje con el embalaje interior. Cuando entregue los
aparatos a otras personas, asegurese de que incluye el
manual de instrucciones también.

+ Use el dispositivo exclusivamente para su fin y de
modo particular. El aparato no se ha disefiado para uso
comercial.

+ Nolo utilice al aire libre. No lo exponga al calor, a la
entrada directa de rayos de sol, a la humedad (en
ningun caso sumerja el aparato en agua) y a los cantos
agudos. No utilice el aparato con las manos humedas.
Desconecte el aparato si ha entrado en contacto con
humedad o liquidos.

+ El cable de alimentacion debe ser inspeccionado con
regularidad en busca de dafios. Si se observan dafios, el
dispositivo no podra seguir usandose.

+ Utilice solamente accesorios originales.

+ Para la seguridad de sus nifios no deje a su alcance
material de embalaje (bolsas de plastico, cartdn, polies-
tireno, etc.)

I\ AvIsO:
No deje que los nifios jueguen con plasticos. jExiste
peligro de asfixia!

Indicaciones especiales de seguridad para este aparato

/N AVISO: jRiesgo de heridas!

* Previo al reemplazo de accesorios o piezas moviles durante el
funcionamiento, el aparato debe estar apagado y desconectado

de la toma de corriente.
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/N AVISO: jRiesgo de heridas!

* No toque las partes moviles.

* jLa cuchilla de la picadora de carne esta muy afilada!

* Antes de encender, asegurese de que la fijacion de los acceso-
rios ha sido instalada correctamente y se asienta firmemente.

» Desconecte siempre el aparato de la alimentacion si se le deja
sin atencion y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

» Este aparato no debe ser utilizado por los nifios.

+ Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios.

* Los nifios no deben jugar con la unidad.

» Esta unidad puede ser utilizada por personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas y por personas con
falta de experiencia y conocimientos, siempre y cuando hayan
recibido supervision o instrucciones respecto al uso seguro de la
unidad y comprendan los riesgos implicitos.

* No repare usted mismo el aparato. Péngase en contacto con
un técnico autorizado. Si el cable de alimentacion esté dafiado,
corresponde al fabricante, a su representante o persona de cua-
lificacion similar su reemplazo para evitar peligros.

/\ ATENCION:
No sumerja el aparato en agua para su limpieza. Siga las instruc-
ciones segun lo estipulado en el capitulo “Limpieza”.

» No manipule los interruptores de seguridad.

* Use el dispositivo exclusivamente para procesar alimentos.

» Un mal uso del aparato o para otros fines puede derivar en dafos
fisicos.
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Uso para el que esta destinado
Este aparato sirve para

+ amasar/batir, hacer cremas, batir clara de huevo;
+ picar carne para triturar alimentos. Puede dar forma a
pasta 0 masa con diversos accesorios.

Se ha disefiado para el uso doméstico y aplicaciones
similares.

Solo se debe utilizar tal y como se indica en este manual. El
aparato no se ha disefiado para uso comercial.

Use el aparato solo como amasadora/batidora o como
picadora de carne. No use nunca varias funciones simulta-
neamente.

Cualquier otro uso no esta aceptado y podria provocar
dafios materiales o lesiones fisicas.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por los
dafios que se puedan producir por un uso incorrecto.

Desembalado del aparato

1. Saque el aparato del embalaje.

2. Quite todos los materiales de embalaje como peliculas
de pléstico, protecciones, sujeciones de cables, y
cartones.

3. Compruebe que estan todas las piezas.

4. Si el contenido del embalaje esta incompleto u observa
dafios, no use el aparato. Devuélvalo de inmediato al
vendedor.

i NOTA:

Es posible que queden residuos derivados de la pro-
duccion en el aparato. Le recomendamos que limpie el
aparato como se describe en “Limpieza”.

Indicacion de los elementos de manejo/
Contenido en la entrega

Pagina 3

1 Cubierta de la picadora de carne

2 Botén de liberacion para el accesorio triturador de carne
3 Brazo oscilante

4 Mando giratorio (@ @ @-0)

5 Luz indicadora de encendido

6 Botdn de desenganche para bajar/levantar el brazo
7 Carcasa del motor

8 Bol para batir

9 Protector de salpicaduras
10 Picadora de carne con bandeja de relleno y aguja
11 Batidor
12 Gancho para agitar
13 Gancho para masa
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Pégina 4: Montaje de la picadora de carne

14 Tubo de empuije (con compartimento para guardar los
accesorios)

15 Bandeja de rellenador

16 Cuello de rellenador de carcasa en espiral

17 Molino

18 Cuchilla

19 3 pantallas (fina, media, gruesa)

20 Arandela de cierre

21 Divisor de masa

22 Accesorio para salchichas

23 Accesorio de 2 piezas “Kebbe”

24 Accesorio para galletas

25 Molde para cortar galletas

Conexion eléctrica

Compruebe que la tension eléctrica que vaya a usar coin-
cide con la del aparato. Puede consultar esa informacion en
la placa identificadora.

Funcionalidad del aparato

Caracteristicas de proteccion

+ El aparato esta equipado con un disyuntor. El aparato
solamente puede usarse si se tiene en cuenta lo
siguiente:

- el brazo oscilante esta blogueado en la posicion mas
baja.

+ Laregulacién de velocidad electronica impide automa-
ticamente una sobrecarga del motor. Las revoluciones
por minuto se regulan automaticamente en caso de
sobrecarga.

Encender el aparato

+ Después de haber conectado el aparato a la fuente de
alimentacién, y si se cierra el disyuntor en el brazo pivo-
tante, la luz indicadora de encendido se ilumina.

+ Gire el mando giratorio en sentido de las agujas del
reloj para seleccionar el nivel de velocidad deseado. El
aparato comenzara a funcionar. Si no apaga el aparato,
se apagara automaticamente tras funcionar durante
10 minutos. Luego cologue el mando en la posicion @5.

+ Funcionamiento de pulso: Gire el mando en sentido
antihorario a la posicion @. Mantenga el mando en esta
posicidn sélo poco tiempo.

Apagar el aparato

1. Cologue el mando en la posicion @ para apagar el
aparato.

2. Desconecte el enchufe de la toma de corriente.
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Maquina de amasado

Instalacion y manejo de la maquina de amasado

Si ha utilizado el triturador de carne previamente, cubra con
la cubierta el eje de accionamiento de la carcasa en espiral.

1. Abra el brazo oscilante: Empuije el brazo pivotante
hacia abajo. Pulse el botén de desenganche (6). Mueva
el brazo manualmente hasta la posicion mas alta.

2. Sinecesita el protector de salpicaduras, acople de
nuevo al brazo giratorio abajo. Sujete el protector de
salpicaduras (9) de modo que la abertura de llenado
quede posicionada delante de usted. El simbolo Tay el
marcador | en el brazo pivotante deben estar alineados
entre si. Gire el protector de salpicaduras hacia 8 para
bloquearlo.

3. Acoplar accesorios:

En extremo superior de los ac-
cesorios, hay una ranura para el
eje motor y la tablilla. Deslice el
accesorio por el eje motor. Pre-
sione y al mismo tiempo gire el
accesorio en sentido contrario a las agujas del reloj con
el fin de entablillar el eje motor para bloquear en el ac-
Cesorio.

Tabla de tipos de masa y accesorios

. Bol de mezclas: Coloque el bol de batir en su orificio y

en su soporte. Gire el bol hacia @ hasta el limite.

. Cologue los ingredientes en el bol para batir.

i NOTA:

Si amasa una masa densa, no aiada todos los
ingredientes en el bol simultaneamente. Comience a
amasar con harina, azticar y huevos. Afiada gradual-
mente liquidos mientras amasa.

. Presione el boton de desenganche (6) para bajar el

brazo. Ahora debe presionar sobre el brazo desde arriba
hasta que se bloquee en la posicion méas baja.

. Enchufe la clavija en una toma de corriente correcta-

mente instalada. La luz indicadora se enciende.

. Seleccione la velocidad conforme a la siguiente tabla.

ESPANOL

Masas Accesorio | Niveles Cantidad Tlem.po ma.x. 3
funcionamiento

Masa densa (como pan o pastas pequefias) Gancho para 1-2 max. 2,5kg 3-4 minutos

Masas intermedias Gancho para 3-4 m|’n. 05kg 2-4 minutos
max. 3,5kg

Masas claras (masa para gofre o pancake, natillas) Batidor 4-5 min. 500 .ml 2-4 minutos
max. 3,5 litro

Crema Batidor 6 min. 209 m 2,5-5,5 minutos
max. 1 litro

Claras de huevo batidas Batidor 6 2-10 claras de 3-5 minutos

huevo
i NOTA: A\ AVISO: iRiesgo de heridas!

Funcionamiento durante un breve periodo de tiempo:
No utilice el aparato durante mas de 5 minutos con ma-
sas densas y deje que éste se enfrie durante 10 minutos.

Interrumpir el funcionamiento

/\ AVISO: iRiesgo de heridas!

+ Coloque el mando en la posicion €.

+ Desconecte el enchufe de la red si quiere cambiar el
accesorio.

+ iEspere a que el accesorio se quede quieto!

PC-KM1151_IM

+ Siactiva el boton de desenganche (6) durante el

funcionamiento para elevar el brazo, un interruptor de
seguridad desactivara el motor.

Este interruptor de seguridad también evita que el apa-
rato se encienda después de haber bajado el brazo
nuevamente. Para que el aparato vuelva a funcionar,
primero ponga el mando en la posicion €. Luego
seleccione el ajuste de velocidad que desee.

Finalizar funcionamiento y retirar el bol
1. Cologue el mando en la posicion @. Desconecte el

enchufe de la toma.

2. Empuije el brazo pivotante hacia abajo. Presione el

boton de desenganche (6) para subir el brazo.
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3. Extraiga el accesorio.

4. Gire el bol de mezclar brevemente en el sentido de las
agujas del reloj para extraerlo.

5. Se puede sacar la masa terminada del bol para batir
con la ayuda de un rascador para masa.

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

Recetas

Masa ligera (receta basica) Nivel 3-4

Ingredientes:

2509 de mantequilla o de margarina, 2509 de azucar,

1 bolsita de vainilla o 1 bolsita de limén, 1 pizca de sal,

4 huevos, 5009 de harina de trigo, 1 bolsita de levadura en
polvo, aprox. %5 de leche.

Preparacion:

Ponga la harina con el resto de ingredientes en el bol para
batir, mezcle con el gancho agitador durante 30 segundos

a velocidad 3, y luego aprox. 3 minutos a velocidad 4.
Engrase el molde pastelero o cubralo con papel para paste-
leria, llénelo con la masa y cuézala. Compruebe la coccion
antes de sacar del horno: pinche con algo puntiagudo de
madera en el centro. El pastel esta hecho si la masa no

se adhiere. Vuelque el pastel sobre una rejilla para pan y
déjelo enfriar.

Horno convencional:
Altura de bandeja: 2
Calentar: horno eléctrico arriba y calor abajo

175-200°C,

horno de gas: posicion 2-3
Tiempo de coccion: 50-60 minutos
Puede modificar esta receta seguin el gusto, por ejemplo,
con 1009 de pasas 0 1009 de nueces 0 100g de chocolate
rallado, sin limites a su imaginacion.

Panecillos de linaza Nivel 1-3

Ingredientes:

500-550g de harina de trigo, 509 de linaza, %£ de agua,
1 cubo de levadura (40g), 1009 de requeson bajo en gra-
sas (bien seco), 1 cucharadita de sal.

Para la cobertura: 2 cucharadas de agua

Preparacion:

Linaza empapada en Y:{ de agua tibia. Llene el resto

de agua tibia (£) en el bol para batir, desmenuce la
levadura, afiada el requeson y mezcle bien con la horquilla
de amasar en el ajuste de velocidad 1. La levadura se
debe desintegrar completamente. Afiada la harina con la
linaza empapada y la sal en el bol para batir. Amase en la
velocidad 1, y cambie a velocidad 3 y amase durante otros
3-5 minutos. Cubra la masa y apartela en un lugar caliente
durante 45-60 minutos. Amase de nuevo, saquela del bol
y confeccione 16 rollos. Cubra la bandeja de hornear con
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papel de horno humedo. Ponga los rollos encima, apértelos
durante 15 minutos, unte con agua tibia y cuézalos.

Horno convencional:

Altura de bandeja: 2

Calentar: horno eléctrico: calor arriba y abajo
200-220°C (precalentar 5 minutos),
horno de gas: nivel 2-3

Tiempo de coccion:  30-40 minutos

Mus de chocolate Nivel 4-5

Ingredientes:

200ml de crema, 1509 bafio de chocolate semidulce,

3 huevos, 50-60g azucar, 1 pizca de sal, 1 bolsita de vaini-
lla, 1 cuchara de brandy o ron, virutas de chocolate.

Preparacion:

En el bol para batir, bata la crema con el batidor de huevos,
retire del bol y coldquelo en un lugar frio.

Derrita el bafio de chocolate segun las instrucciones del
paquete, 0 en el microondas a 600 W durante 3 minutos.
Mientras tanto, bata los huevos con azucar, vainilla, brandy
oron y sal en el bol para batir con el batidor a velocidad 4
hasta que consiga una consistencia espumosa. Afiada el
chocolate fundido bate homogéneamente a nivel 4-5.
Reserve parte de la nata montada para decorar. Ailada

el resto de la crema a la masa y mezcle con la funcién de
pulsos. Decore con crema de chocolate y sirva muy frio.

Picadora de carne
Notas de aplicacion de la picadora de carne

A AVISO:

iLa cuchilla de la picadora de carne (18) esta muy
afilada!

iManeje la cuchilla con el cuidado necesario durante el
montaje y la limpieza! jExiste riesgo de lesiones!

+No pique objetos duros como los huesos o las conchas.

+ Corte la came en trozos de 2,5cm. Asegurese de que no
haya huesos ni nervios en la carne.

+ Para cortar la carne en piezas gruesas, use el disco con
los agujeros mas grandes.

+ En un segundo paso, seleccione el disco con los
agujeros mas finos o centrales, segln el tamafio al que
quiera picar.

+ Antes de empezar, unte levemente las pantallas con
grasa vegetal.

+ Siesta picando carne, ponga un recipiente bajo la salida.

+ Con la ayuda del accesorio “Kebbe” (23), se pueden
crear tubos de carne o masa.

Preparacion de salchichas

+ Puede utilizar tripa natural o artificial.

+ Siopta por tripas naturales, enjuaguelas previamente
con agua.
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+ Haga un nudo al final de la tripa.

+ Coloque la tripa sobre el accesorio para salchichas.

+ Lamasa de la salchicha se presiona a través del acce-
sorio para llenar la tripa.

+ Asegurese de que la piel de la salchicha no se llene “del
todo”, dado que la salchicha se expande al hervirla o
freirla y podria romperse la piel.

+ Sila primera salchicha llega a la longitud deseada, junte
la salchicha en el extremo del accesorio con los dedos.

+ Déle una vuelta o dos a la salchicha alrededor de su eje.

+ Hasta que desarrolle una rutina, puede apagar el apa-
rato tras cada salchicha.

Formar galletas

+ Prepare una superficie para extender las galletas
después.

+ Molde para cortar galletas (25) podra crear distintas
formas.

+ Cuando haya montado la carcasa del molino con el
accesorio para galletas (24) en el aparato, presione el
cortador en la maquina de galletas.

+ Seleccione la forma de galleta deseada.

+ Sostenga las hebras de masa con la mano por la aper-
tura y corte la longitud deseada.

Preparacion
Consulte las instrucciones de las paginas 3y 4.

1. Montaje del bol sin accesorios.

2. Elacceso a la carcasa de espiral esta protegido por una
tapa (1) en el aparato. Para quitar la cubierta, empujela
hacia arriba con suavidad y luego levantela.

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

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

Montaje de la picadora (ver Fig. A)

i NOTA:

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

+ Aplique previamente una ligera capa de aceite de
girasol sobre la placa de picado.

Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

4. Coloque la cuchilla (18) en el eje de la espiral con la
cara afilada hacia fuera.

5. Seleccione una placa de picado (19). Para ello, utilice
los recesos.

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

PC-KM1151_IM

Montaje del accesorio para salchichas (ver Fig. B)
Proceda del modo descrito en “Preparacién”.

4. Primero, coloque el divisor de masa (21) en el eje de la
espiral. Para ello, utilice los recesos.

5. Coloque el accesorio para salchichas (22) en el divisor
de masa. Para ello, utilice los recesos.

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

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

.
1 NOTA:

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

Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

4. Coloque el accesorio de 2 piezas para saquitos de
masa orientales (23) en el eje de la espiral. Para ello,
utilice los recesos.

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

ESPANOL

Montaje del accesorio para hacer galletas (ver Fig. D)
Proceda del modo descrito en “Preparacion”.

4. Primero, coloque el divisor de masa (21) en el eje de la
espiral. Para ello, utilice los recesos.

5. Coloque el accesorio para hacer galletas (24) en el
divisor de masa. Para ello, utilice los recesos.

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

Fijar carcasa de espiral premontada

6. Enrosque la arandela de cierre (20) en sentido de las
agujas del reloj sobre la carcasa del molino.

7. Fije la carcasa de espiral premontada al aparato. Ponga
el chasis espiral en la posicion de las dos del reloj en
el motor espiral. Gire la carcasa en espiral en sentido
antihorario hasta el tope. El botén de liberacién (2) se
desengancha.

8. Coloque la bandeja de relleno (15) de forma que el
lecho de la bandeja quede por encima del brazo (3).

Funcionamiento de la picadora de carne

N\ AVISO: jRiesgo de heridas!

+ En cuanto ponga en marcha el aparato, €l eje motor
de la amasadora gira. jNo toque el eje motor en movi-
miento durante el funcionamiento!

+ Coloque siempre el bol por su seguridad.

+ Use siempre el émbolo incluido. jNo ponga nunca sus
dedos o utensilios en el cuello de llenado!

9. Ponga los trozos de camne (pasta de carne/carne para
salchichas o masa) por la bandeja de llenado y en el
cuello de llenado.
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10. Conecte el enchufe principal a una toma de pared
correctamente instalada.

11. Podra seleccionar una nivel entre 4 y 6.

12.Rellene, si fuera necesario, la carne y la masa con el
rellenador (14).

i NOTA:

Funcionamiento durante un breve periodo de tiempo:
No utilice el aparato durante mas de 10 minutos y deje
que éste se enfrie durante 10 minutos.

Uso completo

1. Cologue el mando en la posicion €.

2. Desconecte el enchufe de la toma.

3. Desmonte todas las piezas de la picadora de carne.

4. Limpie todas las piezas usadas como se describe en
“Limpieza”.

5. Cubra la admision de la carcasa del molino con la
cubierta (1).

Limpieza

/N AVISO:

+ Desconecte el enchufe de corriente antes de limpiar.

* Nunca sumerja el aparato en agua para limpiarlo. Podria causar
una descarga eléctrica o un incendio.

« jLa cuchilla de la picadora de carne esta muy afilada! jExiste
riesgo de lesiones! Tenga cuidado al desmontar, limpiar y

montar cada una de las piezas.

/\ ATENCION:
+ No use cepillos metalicos ni otros abrasivos.
+ No use agentes limpiadores puntiagudos ni abrasivos.

Carcasa del motor

Para limpiar la carcasa, utilice solamente una gamuza
humeda y detergentes suaves.

Accesorios de la maquina para amasar y
para la picadora de carne

/\ ATENCION:
Estos accesorios no estan disefiados para el lavavajillas.
El calor y los detergentes agresivos provocaran que se
deformen y pierdan color.
+ Aquellas piezas que hayan entrado en contacto con la
comida pueden limpiarse con agua y jabon.
+ Deje que las piezas se sequen del todo antes de volver
a montarlas.

Almacenamiento

+ Limpie el aparato del modo descrito. Deje que los acce-

sorios se sequen del todo.

+ Recomendamos que guarde el aparato en su embalaje
original, si no va a usarlo durante un periodo de tiempo
prolongado.

+ Guarde el dispositivo lejos del alcance de los nifios en
una zona bien ventilada y seca.
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Resolucion de problemas

Averia | Posible causa Solucién

El El aparato no recibe | Compruebe el enchufe
aparato | suministro eléctrico. | con un dispositivo

no tiene diferente.

funcion.

El dispositivo esta - Compruebe la po-

equipado con sicion correcta del

conmutadores brazo pivotante (3).

de seguridad que - Coloque el mando

evitan que el motor en la posicion E.

se active accidental- Luego seleccione el

mente. ajuste de velocidad
que desee.

Para evitar el sobre-
calentamiento, espere
al menos 15 minutos
antes de encender de
nuevo la unidad.

Se ha activado la
proteccion contra
sobrecalentamiento.
El motor esta dema-
siado caliente.

El aparato esta
defectuoso.

Pdngase en contacto
con nuestro depar-
tamento de atencion
al cliente o con un
especialista.
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Datos técnicos

Modelo: ........
Alimentacion:

PC-KM 1151
....220-240V~, 50-60 Hz

Clase de la proteccion: .......
Peso neto (aparato basico con el bol de
mezclar y la herramienta de amasar):............... aprox. 6,2kg

El derecho de realizar modificaciones técnicas y de disefio
en el curso del desarrollo continuo del producto esta
reservado.

Este aparato se ha examinado segun las normativas
actuales y vigentes de la Comunidad Europea, como p. ;.
compatibilidad electromagnética y directiva de baja tension
y se ha construido seguin las mas nuevas especificaciones
en razén de la seguridad.

Eliminacion
Significado del simbolo “cubo de la basura”
Proteja el medio ambiente; los aparatos eléctri-
€os no son parte de los residuos domésticos.
Utilice los puntos de recogida para desechar
equipos eléctricos y electronicos, y entréguelos
I i cuando ya no los utilice.
Ayudara en evitar el impacto potencial que tiene una
erronea eliminacion de desechos para el medio ambiente y
la salud humana.
Con ello, contribuira al reciclado y a otras formas de reutili-
zacion de aparatos eléctricos y electronicos.
La informacion sobre como se deben eliminar los aparatos
puede consultarse en su ayuntamiento o administracion
municipal.

PC-KM1151_IM
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ITALIANO

Istruzioni per l'uso

Grazie per aver acquistato il nostro prodotto. Le auguriamo
di divertirsi con I'apparecchio.

Simboli per questo manuale di istruzioni per I'uso
Le informazioni importanti sulla sicurezza sono espres-
samente contrassegnate. Seguire esattamente queste
istruzioni al fine di evitare lesioni e danni allunita:

A\ AWISO:
Avverte di pericoli per la salute ed indica possibili rischi
di lesioni.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili danni all'unita o ad altri oggetti.

i NOTA:
Sottolinea consigli e informazioni.

Indice
Elementi di comando. 3
Note generali 38
Avvertenze speciali di sicurezza
per questo apparecchio 38
Uso previsto 40
Disimballaggio dell’apparecchio .........ccuemermisssussssesanes 40
Elementi di comando/Nella fornitura.............coocceusreeennee 40
Collegamento elettrico 40
Funzionalita del dispositivo. 40

Caratteristiche protettive
Accensione del dispositivo..
Spegnimento del dispositivo

Impastatrice 40
Installazione e utilizzo dellimpastatrice...........cc.cocvvvune. 40
Tabella degli impasti e degli acCessori..........c.ovvvevencn 41
Interruzione dell'Utilizzo.............occvevneeeiririrneineiinii 41
Completamento dell'utilizzo e rimozione del recipiente ..41

Ricette 4

Tritacarne 42
Note applicative per il tritacarne 42

Preparazione
Assemblaggio del tritacarne (vedi Fig. A).........cccouevenne. 43

Come assemblare I'accessorio

salsicce (vedere Fig. B) ... 43
Come assemblare I'accessorio per
sacche impasto (vedi Fig. C) ......cccovvunerirennerneirneiinenns 43

Come assemblare I'unita per biscotti (vedere Fig. D) ...43
Come montare I'alloggiamento vite pre-assemblata.....43
Uso del tritacarne

Funzionamento completo
Pulizia
Alloggiamento del Motore ...........cveeveenerenereneeseeneenns 44
Accessori dellimpastatrice e del tritacare ................... 44
Conservazione 44
Risoluzione dei problemi 44
Dati tecnici 45
Smaltimento 45
Significato del simbolo “Cassonetto con ruote”............ 45

Note generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere
molto attentamente le istruzioni per 'uso e conservarle con
cura unitamente al certificato di garanzia, allo scontrino

e, se possibile, alla scatola di cartone con la confezione
interna. Se si cede I'apparecchio a terzi, cedere anche il
manuale.

+ Usare I'apparecchio solo per uso privato ed esclusiva-
mente per il suo uso previsto. Questo apparecchio non &
destinato all'uso commerciale.

+ Non utilizzarlo all'aperto. Tenerlo lontano dal calore, dalla
luce solare diretta, dall'umidita (non immergerlo mai in
liquidi), e dagli spigoli vivi. Non usare I'apparecchio con
le mani bagnate. Scollegare I'apparecchio se & esposto
a umidita o liquidi.

+ Verificare regolarmente che 'apparecchio ed il cavo di
alimentazione non siano danneggiati. In caso di danni,
non utilizzare I'apparecchio.

+ Usare esclusivamente accessori originali.

* Nell'interesse della sicurezza dei bambini, non lasciare
in giro parti dell'imballaggio (buste di plastica, cartone,
polistirolo, ecc.)

I\ AWISO:
Non permettere che i bambini piccoli giochino con gli
imballaggi. Pericolo di soffocamento!

Avvertenze speciali di sicurezza per questo apparecchio

/\ AWVISO: Rischio di lesioni!

* Prima di sostituire gli accessori che si muovono durante il funzio-
namento, spegnere e scollegare I'apparecchio.
* Non toccare le parti in movimento.
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/\ AWISO: Rischio di lesioni!
+ La lama del tritacarne ¢é affilatal

* Prima di accendere la macchina, assicurarsi che I'accessorio sia

montato correttamente e sia saldamente fissato in posizione.
« Scollegare sempre 'apparecchio dall'alimentazione se viene

lasciato incustodito e prima del montaggio, smontaggio e pulizia.

+ Non permettere ai bambini di usare questo apparecchio.

* Tenere l'apparecchio ed il relativo cavo di alimentazione lontano
dalla portata dei bambini.

* | bambini non devono giocare con I'apparecchio.

+ Gli apparecchi possono essere usati da persone con ridotte ca-
pacita fisiche, sensoriali 0 mentali 0 che manchino di esperienza
e/o conscenza se hanno la supervisione 0 hanno ricevuto istru-
zioni riguardo all'uso dell‘apparecchio in modo sicuro ed hanno
compreso i pericoli coinvolti.

+ Non tentare di riparare I'apparecchio da soli. Contattare sempre
un tecnico autorizzato. Se il cavo di alimentazione € danneg-
giato, farlo sostituire dal produttore, dall'agente addetto all'as-
sistenza oppure da personale qualificato per evitare situazioni
pericolose.

/\ ATTENZIONE:
Non immergere il dispositivo in acqua per pulire. Seguire le istru-
zioni come indicato nel capitolo “Pulizia”.

+ Non manomettere gli interruttori di sicurezza.

» Usare questa macchina esclusivamente per la lavorazione degli
alimenti.

« L'abuso per altre finalita pud causare lesioni.
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Uso previsto
Questo apparecchio deve essere impiegato come

+ macchina per impastare/miscelare per la preparazione
di impasti, creme, chiare d'uovo montate a neve;

« tritacarne per tritare i cibi. E possibile formare un compo-
sto 0 un impasto con accessori diversi.

Deve essere utilizzato in ambiente domestico e applicazioni
simili.

Utilizzare 'apparecchio soltanto come descritto nel manuale
istruzioni. L'apparecchio non e destinato alluso commer-
ciale.

Usare I'apparecchio come impastatrice /macchina per
miscelare o tritacarne. Non usare pil funzioni simultanea-
mente.

Qualsiasi altro uso & considerato improprio e pud provocare
danni materiali o lesioni personali.

Il produttore non & responsabile per danni causati da uso
improprio.

Disimballaggio dell’apparecchio

1. Rimuovere la macchina dalla confezione.

2. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio come pellicole
di plastica, materiali di riempimento, fermacavi e
cartone.

3. Controllare che il contenuto della confezione sia
completo.

4. In caso di contenuti mancanti o danneggiati, non
mettere in funzione 'apparecchio. Riportarlo immediata-
mente al rivenditore.

i NOTA:

Potrebbero esserci polvere o residui di produzione sull‘ap-
parecchio. Si raccomanda di pulire la macchina come
descritto nella sezione “Pulizia”.

Elementi di comando/Nella fornitura

Pagina 3

1 Coperchio per il motore del tritacarne

2 Pulsante di rilascio per accessorio tritacarne

3 Braccio girevole

4 Manopola (@ @ @-0O)

5 Spia di alimentazione

6 Tasto di rilascio per abbassare/sollevare il braccio
7 Alloggiamento del motore

8 Recipiente per miscelare

9 Paraspruzzi

10 Tritacarne con piatto e pestello

11 Frusta

12 Gancio per miscelare

13 Gancio da impasto
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Pagina 4: Montaggio del tritacarne

14 Spingitore (con vano portaoggetti per gli accessori)
15 Vassoio di riempimento

16 Collo di riempimento dell'alloggiamento vite
17 Coclea

18 Lama

19 3 schermi (fine, medio, grossolano)

20 Anello di bloccaggio

21 Divisore impasto

22 Accessorio per salsicce

23 Accessorio “Kebbe” in 2 parti

24 Accessorio per biscotti

25 Forma tagliabiscotti

Collegamento elettrico

Verificare che 'alimentazione elettrica che si desidera utiliz-
zare corrisponda a quella dellapparecchio. L'informazione
puo essere trovata sulla targhetta.

Funzionalita del dispositivo

Caratteristiche protettive

+ L'apparecchio & dotato di un interruttore di circuito.
L'apparecchio pud essere utilizzato solo se si osserva
quanto segue:

- II'braccio girevole € bloccato in posizione nella posi-
zione piu bassa.

+ Laregolazione elettronica della velocita previene
automaticamente un sovraccarico del motore. | giri al
minuto vengono regolati automaticamente in caso di
sovraccarico.

Accensione del dispositivo

+ Dopo aver collegato I'apparecchio allalimentazione, e se
linterruttore di circuito sul braccio girevole & chiuso, la
spia di alimentazione si accende.

+ Ruotare la manopola girevole per selezionare il livello
di velocita desiderato. L'apparecchio iniziare a funzio-
nare. Se il dispositivo non viene spento, si spegnera
automaticamente dopo un tempo di funzionamento di
10 minuti. Successivamente impostare la manopola in
posizione E.

+ Funzionamento a impulsi: Ruotare la manopola in
senso antiorario in posizione @. Mantenere la manopola
in questa posizione solo per breve tempo.

Spegnimento del dispositivo

1. Impostare la manopola in posizione @ per spegnere
I'apparecchio.

2. Scollegare la spina di alimentazione dalla presa.

Impastatrice

Installazione e utilizzo dell'impastatrice
Se il tritacarne ¢ stato usato in precedenza, coprire 'albero
motore dell'alloggiamento a spirale con il coperchio.
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1. Aprire il braccio girevole: Spingere il braccio girevole
verso il basso. Premere il tasto di rilascio (6). Muovere

senso antiorario in modo che la stecca dell'asse di tra-
smissione venga bloccata nell'accessorio.

manualmente il braccio alla posizione piu alta. 4. Ciotola del mixer: Collocare il contenitore miscelatore
2. Setiserve il paraspruzzi, attaccarla ora al braccio nel relativo supporto. Girare il contenitore verso @ al
centrale in basso. Tenere il paraspruzzi (9) in modo finecorsa.
che I'apertura di riempimento sia rivolta verso di voi. Il 5. Versare gli ingredienti nel recipiente per miscelare.
simbolo " e l'indicatore | sul braccio girevole devono i NOTA:
essere allineati 'uno con l'altro. Girare il paraspruzzi S . . . L .
Se si impastano impasti pesanti, non inserire tutti
verso & per bloccarlo. C N " L
: . gli ingredienti in una volta all'interno del recipiente.
3. Attacchi accessori: L ) )
. o ; . Iniziare |'impasto con farina, zucchero e uova. Aggiun-
Sull'estremita superiore degli ac- N .
o . gere i liquidi lentamente mentre s'impasta.
cessori & presente uno spazio
per I'asse di trasmissione e la 6. Premere il tasto di rilascio (6) per abbassare il braccio.
stecca. Inserire 'accessorio Ora € necessario premere sul braccio da sopra finché
sull'asse di trasmissione. Pre- scatta in posizione pil bassa. .
mere e girare Contemporaneamanete 'accessorio in 7. CO”egare il cavo di alimentazione in una presa di cor-
rente a norma. La spia di alimentazione € accesa.
8. Selezionare una velocita usando la seguente tabella.
Tabella degli impasti e degli accessori
Impasti Accessorio | Livelli |  Quantita Tempo di
funzionamento max
Impasti pesanti (es. pane e pasta frolla) G.a nclo per 1-2 max. 2,5kg 3-4 minuti 2
impasto P
. - Gancio per min. 0,5kg _— =
Impasti morbidi (es. pastella) miscelare 3-4 max. 3,5kg 2-4 minuti =
Impasti leggeri min. 500 ml -
(es. waffle o pastella per pancake, pudding) Frusta 4-5 max. 3,5 litro 2-4 minut
Panna Frusta 6 min. 209 m 2,5-5,5 minuti
max. 1 litro
Chiare d'uovo montate a neve Frusta 6 2-10 albumi 3-5 minuti

i NOTA:

Funzionamento a breve termine: Utilizzare I'apparec-
chio con impasti pesanti per non piu di 5 minuti e lasciare
raffreddare I'apparecchio per 10 minuti.

Interruzione dell’utilizzo

A AVVISO: Rischio di lesioni!

+ Impostare la manopola in posizione €.

+ Scollegare la spina se si desidera cambiare acces-
sorio.

+ Attendere che 'accessorio sia completamente fermo!

+ Se siusa il tasto di rilascio durante il funzionamento (6)
per far ruotare il braccio, un interruttore di sicurezza
spegnera il motore.
L'interruttore di sicurezza impedisce allapparecchio di
accendersi dopo aver abbassato di nuovo il braccio.
Per far funzionare di nuovo I'apparecchio, impostare
prima la manopola in posizione @. Poi selezionare
Iimpostazione di velocita desiderata.

PC-KM1151_IM

Completamento dell’utilizzo e rimozione del recipiente

1.

2.

Pastella (ricetta base)

Impostare la manopola in posizione €. Scollegare la
spina.

Spingere il braccio girevole verso il basso. Premere il
tasto di rilascio (6), il braccio si solleva.

. Rimuovere l'accessorio.
. Girare brevemente il contenitore miscelatore in senso

antiorario per rimuoverlo.

. L'impasto finito pu essere rimosso dal recipiente con

l'aiuto di un raschietto.

. Pulire le parti usate come descritto nella sezione

“Pulizia”.

Ricette
Livello 3-4

Ingredienti:

2504 di burro morbido o margarina, 250g di zucchero,

1 pacco. Zucchero vanigliato o 1 bustina di aroma di limone,
un pizzico di sale, 4 uova, 5009 di farina, 1 bustina di bicar-
bonato, circa £ di latte.
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Preparazione:

Aggiungere farina di frumento agli altri ingredienti nel reci-
piente per miscelare, mescolare con il gancio per miscelare
per 30 secondi a livello 3, poi 3 minuti a livello 4. Applicare
un leggero strato di grasso alla teglia o foderarla con carta
da forno, versare la pastella e infornare. Prima di rimuovere
il preparato dal forno, controllare che sia pronto: praticare
un foro con uno stuzzicadenti al centro del preparato. Se
l'impasto non si attacca la torta € pronta. Rovesciare la torta
su una griglia e lasciarla raffreddare.

Forno convenzionale:

Altezza di carico: 2

Riscaldamento:  Forno elettrico riscaldamento sopra e
sotto 175-200 °C, forno a gas: livello 2-3

Tempo di cottura: 50-60 minuti

Questa ricetta pud essere modificata in base ai vostri gusti,
ad es. con 100g di uva passa, noci o cioccolato grattugiato.
Non ci sono limiti alla vostra inmaginazione.

Panini con semi di lino Livello 1-3

Ingredienti:

500-550g di farina di frumento, 509 di semi di lino, % £
d'acqua, 1 cubetto di lievito (40g), 1009 di cagliata magra
(ben spurgata), 1 cucchiaino di sale.

Per glassare: 2 cucchiai d'acqua.

Preparazione:

Lasciare macerare i semi di lino in £ di acqua tiepida. Ver-
sare il resto dell'acqua tiepida (V4£) nel recipiente per misce-
lare, sbriciolarvi il lievito, aggiungere la cagliata e mescolare
bene con il gancio da impasto a livello 1. Il lievito deve
essere completamente sciolto. Aggiungere la farina con i
semi di lino ammollati e il sale nel recipiente per miscelare.
Impastare al livello 1, poi passare al livello 3 ed impastare
per altri 3-5 minuti. Coprire I'impasto e lasciare lievitare in
un posto caldo per 45-60 minuti. Impastare di nuovo I'impa-
sto, imuoverlo dal recipiente e formare 16 panini. Ricoprire
una teglia con della carta da forno inumidita. Posizionare i
panini sulla teglia, lasciarli lievitare per 15 minuti, bagnarli
con acqua tiepida e infornare.

Forno convenzionale:

Altezza di carico: 2

Riscaldamento:  Forno elettrico, riscaldamento sopra
e sotto 200-220 °C (preriscaldare per
5 minuti), forno a gas: livello 2-3

Tempo di cottura: 30-40 minuti

Mousse al cioccolato Livello 4-5

Ingredienti:

200ml di panna dolce, 150 cioccolato semi dolce,

3 uova, 50-60g di zucchero, 1 pizzico di sale, 1 bustina di
zucchero vanigliato, 1 cucchiaio di cognac o rum, scaglie di
cioccolato.
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Preparazione:

Montare a neve la panna nel recipiente per miscelare con
una frusta, rimuoverla dal recipiente e conservarla in un
luogo fresco. Sciogliere il cioccolato come indicato nelle
istruzioni sulla confezione o nel microonde a 600 W per

3 minuti. Nel frattempo, sbattere le uova, lo zucchero,

lo zucchero vanigliato, il cognac o il rum ed il sale nel
recipiente per impastare utilizzando la frusta a livello 4 fino
ad ottenere un composto cremoso. Aggiungere il cioccolato
sciolto e mescolare bene a livello 4-5. Tenere da parte un
po’ di panna montata per guarnire. Aggiungere il resto della
panna sul composto cremoso e mescolare brevemente
selezionando la funzione impulsi. Guarnire con crema al
cioccolato e servire ben freddo.

Tritacarne
Note applicative per il tritacarne

A\ AWISO:

La lama del tritacarne (18) e affilata!

Maneggiare la lama del tritacarne con la dovuta atten-
zione durante il montaggio e la pulizia. Vi & il rischio di
lesioni!

+ Non tritare oggetti duri come 0ssi 0 gusci.

+ Tagliare la came in pezzi di 2,5 cm. Assicurarsi che non
vi siano ossa o nervi nella carne.

+ Per tritare la carne grossolanamente, usare il disco con
i fori pit grandi.

+ In una seconda fase, selezionare il disco con i fori pili
piccoli o con il foro centrale in base a quanto finemente
si desidera tritare la carne.

+ Prima di iniziare, rivestire leggermente gli schermi con
grasso vegetale.

+ Se si trita la carne, posizionare un contenitore sotto
l'uscita.

+ Con l'aiuto dell'accessorio “Kebbe” (23) & possibile
formare tubi di carne o di impasto.

Fare salsicce

+ Sipuo usare sia il budello naturale o quello artificiale.

+ Se sie scelto il budello naturale, lasciarlo ammorbidire
per un po’ di tempo in acqua prima di utilizzarlo.

+ Fare un nodo all'estremita del budello.

+ Premere il budello sullaccessorio per salsicce.

+ Inserire la salsiccia attraverso 'accessorio per salsicce e
riempire il budello.

+ Assicurarsi che la carne sia “sciolta” allinterno del
budello poiché la salsiccia aumenta di volume durante
la cottura o la frittura e cio pud far scoppiare I'apertura
del budello.

* Quando la prima salsiccia raggiunge la lunghezza desi-
derata, spremere la salsiccia all'estremita dell'accessorio
per salsicce con le dita.

+ Girare la salsiccia una o due volte su se stessa.
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+ Finché non avete fatto un po’ di pratica, & possibile
spegnere 'apparecchio dopo ogni salsiccia.

Formare biscotti

+ Preparare una superficie sulla quale si possono posare i
biscotti successivamente.

+ Con la forma tagliabiscotti (25) & possibile creare varie
forme di biscotti.

+ Dopo aver unito I'alloggiamento della coclea e 'accesso-
rio per biscotti (24) sull'apparecchio, far scorrere la forma
tagliabiscotti nell'accessorio per biscotti.

+ Selezionare la forma di biscotti desiderata.

+ Tenere impasto nella mano all'apertura e tagliare la
lunghezza desiderata.

Preparazione
Fare riferimento alle panoramiche alle pagine 3 e 4.

1. Montare il recipiente senza accessori.

2. Laccesso all'alloggiamento vite € protetto da una pro-
tezione (1) sull'apparecchio. Per rimuovere il coperchio,
spingerlo verso I'alto delicatamente e poi sollevarlo.

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

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

Assemblaggio del tritacarne (vedi Fig. A)

i NoTA:
+ In base a quanto si desidera tritare, selezionarne il
grado con la piastra del tritacarne.
+ Passare leggermente la piastra con dell'olio di semi
di girasole.
Procedere come descritto in “Preparazione”.
4. Regolare il coltello (18) sullalbero della vite con il lato
tagliente rivolto verso I'esterno.
5. Selezionare una piastra per triturare (19). Utilizzare gli
incavi per effettuare cio.

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

Come assemblare I'accessorio salsicce (vedere Fig. B)

Procedere come descritto in “Preparazione”.

4. Innanzitutto, regolare il divisore dell'impasto (29) sull'al-
bero della vite. Utilizzare gli incavi per effettuare cio.

5. Regolare I'accessorio per salsicce (22) sul divisore
dellimpasto. Utilizzare gli incavi per effettuare cio.

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

PC-KM1151_IM

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

.
1 NOTA:

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

Procedere come descritto in “Preparazione”.

4. Mettere I'accessorio 2 per le sacche impasto (23) sull'al-
bero della vite. Utilizzare gli incavi per effettuare cio.

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

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

4. Innanzitutto, regolare il divisore dellimpasto (21) sull'al-
bero della vite. Utilizzare gli incavi per effettuare cio.

5. Mettere l'unita per biscotti (24) sul divisore impasto.
Utilizzare gli incavi per effettuare cio.

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

Come montare I'alloggiamento vite pre-assemblata

6. Awvitare I'anello di bloccaggio (20) in senso orario sull'al-
loggiamento della coclea.

7. Montare I'alloggiamento vite pre-assemblato all'apparec-
chio. Mettere I'alloggiamento a spirale nell'impostazione
ore due nella guida a spirale. Ruotare I'alloggiamento a
spirale in senso antiorario fino al bloccaggio. Il pulsante
di rilascio (2) si sblocca.

8. Posizionare il vassoio (15) in modo che il letto dello
stesso sia sopra il braccio (3).

Uso del tritacarne

/N AWISO: Rischio di lesioni!

+ Una volta che si accende I'apparecchio I'albero motore
dellimpastatrice inizia a ruotare. Non toccare I‘albero
motore girevole durante il funzionamento!

Per la vostra sicurezza, montare sempre il recipiente.
Usare sempre il pestello fornito in dotazione. Non met-
tere mai le dita o utensili nel tubo di alimentazione!

9. Inserire i pezzi di carne (concentrato di carne/tritato o
impasto) sul piatto di riempimento e nella bocchetta di
riempimento.

10. Collegare il cavo di alimentazione ad una presa a parete
correttamente installata e dotata di messa a terra.

11. E’ possibile selezionare una velocita dal livello 4 al 6.

12. Se necessario, premere la carne ed il preparato con il
pestello (14).

i NOTA:

Funzionamento a breve termine: Utilizzare I'apparec-
chio con il tritacarne per non pit di 10 minuti e lasciarlo
raffreddare per 10 minuti.

.

.
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Funzionamento completo

1. Impostare la manopola in posizione €.
2. Scollegare la spina.

. Smontare tutte le parti del tritacarne.
. Pulire le parti usate come descritto in “Pulizia”.
. Coprire la bocca dell'alloggiamento della coclea con il

coperchio (1).

Pulizia

/A AWVISO:

» Scollegare sempre la spina prima della pulizia.
« Non immergere mai I'apparecchio in acqua per pulire. Cid po-
trebbe causare scosse elettriche o incendi.
* Lalama del tritacarne ¢ affilata! C'¢ il rischio di lesioni! Proce-
dere con attenzione durante lo smontaggio, la pulizia ed il mon-

taggio delle singole parti.

/\ ATTENZIONE:
+Non usare spazzole metalliche o altri oggetti abrasivi.
+ Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

Alloggiamento del motore
Per pulire I'alloggiamento, usare esclusivamente un panno
umido ed un detergente delicato.

Accessori dell'impastatrice e del tritacarne

/\ ATTENZIONE:

| componenti non sono lavabili in lavastoviglie. Potrebbero
deformarsi o scolorirsi sotto I'influsso del calore e dei
detergenti aggressivi.

+ Le parti che sono venute a contatto con gli alimenti
possono essere lavate in acqua saponata.

+ Lasciare asciugare le parti accuratamente prima di
rimontare 'apparecchio.

Conservazione

+ Pulire 'apparecchio come descritto. Lasciar asciugare
completamente gli accessori.

+ Si consiglia di conservare I'apparecchio nella confezione
originale se non viene utilizzato per un lungo periodo.

+ Conservare sempre 'apparecchio fuori dalla portata dei
bambini ed in un luogo asciutto e ben ventilato.
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Risoluzione dei problemi

Problema Possibile causa | Soluzione
L'apparecchio | L'apparecchio Controllare la presa

& senza non & alimentato. | inserendovi la spina di
funzione. un altro apparecchio.

L‘apparecchio

¢ dotato di
interruttori di si-
curezza. Questi
impediscono l'av-
vio accidentale
del motore.

- Verificare che il
braccio girevole
stia in posizione
corretta (3).

- Impostare la ma-
nopola in posizione
(OFF)

Poi selezionare
limpostazione di
velocita desiderata.

E scattata la
termica. Motore

Lasciar raffreddare il
dispositivo per almeno

troppo caldo. 15 minuti prima di
accenderlo di nuovo.

L'apparecchio € | Consultare il nostro

difettoso. centro assistenza o un

esperto.
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Dati tecnici

PC-KM 1151
.220-240V~, 50-60Hz

Alimentazione elettric:
Consumo di energia:
Classe di protezione: .
Peso netto (apparecchio di base

con recipiente di miscelazione e utensile

Siriserva il diritto di apportare modifiche tecniche e di
design nel corso dello sviluppo del prodotto.

Questo apparecchio & stato controllato sulla base di tutte
le direttive CE attuali in vigore in questo settore, quali per
esempio la normativa in materia di compatibilita elettro-
magnetica e la direttiva in materia di bassa tensione, ed &
stato costruito conformemente alle norme di sicurezza piu
moderne.

Smaltimento
Significato del simbolo “Cassonetto con ruote”
Proteggi 'ambiente; gli apparecchi elettrici non
fanno parte dei rifiuti domestici.

Usa i punti di raccolta per lo smaltimento di ap-
parecchiature elettriche ed elettroniche e porta

I ' apparecchiature elettriche ed elettroniche
inutilizzate presso questi centri.

Cosi aiuti a ridurre il potenziale impatto dello smaltimento
scorretto sul’ambiente e sulla salute umana.

Contribuite al riciclaggio e ad altre forme di riutilizzo delle
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Le informazioni relative allo smaltimento degli apparecchi
sono disponibili presso le autorita locali o municipali.

PC-KM1151_IM
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Instruction Manual

Thank you for choosing our product. We hope you will enjoy
using the appliance.

Symbols in this Instruction Manual

Important safety information is explicitly marked. Please
follow these instructions exactly in order to avoid injuries
and damages to the appliance:

/\ WARNING:
Warns against health hazards and indicates possible risks
of injury.

/\ CAUTION:
Indicates possible damage to the appliance or to other
objects.

1 NOTE: Highlights tips and information for you.
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General Notes

Before operating this appliance, read the operating instruc-
tions carefully, and keep them on file, including the warranty
receipt and, if possible, the box with the internal packing. If
you pass the appliance on to a third party, please pass on
the manual.

+ Use the appliance privately and only for its intended pur-
pose. This appliance is not intended for commercial use.

+ Do not use the appliance outdoors. Keep it away from
heat, direct sunlight, moisture (never dip it into any lig-
uid), and sharp edges. Do not use the appliance with wet
hands. Unplug the appliance if it is exposed to moisture
or liquid.

+ The appliance and the power cord must be regularly
inspected for signs of damage. If damage is detected,
the appliance may no longer be used.

+ Use only original accessories.

+ Inthe interest of child safety, do not leave any packaging
components (plastic bags, cardboard, polystyrene, etc.)
lying around.

/\ WARNING:
Do not let little children play with foil. Danger of
suffocation!

Special Safety Instructions for This Appliance

/N WARNING: Risk of injury!

* Prior to replacing accessories or attachments that are moved
during operation, the appliance must be turned off and un-

plugged.

* Do not touch any moving parts.
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/N WARNING: Risk of injury!

* The blade of the meat grinder is sharp!

» Before switching on the appliance, make sure that the accessory
attachment is mounted correctly and firmly seated.

+ Always disconnect the appliance from the supply if it is left unat-
tended and before assembling, disassembling or cleaning.

» This appliance shall not be used by children.

« Keep the appliance and its cord out of the reach of children.

« Children shall not play with the appliance.

* Appliances can be operated by persons with reduced physical,
sensory, or mental capabilities or lack of experience and/or
knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning the use of the appliance in a safe way and under-
stood the hazards involved.

* Do not repair the appliance by yourself. Always contact an
authorized technician. If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service agent or similarly quali-
fied persons in order to avoid a hazard.

/\ CAUTION:
Do not immerse the appliance into water for cleaning. Please fol-
low the instructions as stipulated in the chapter “Cleaning’.

* Do not manipulate any safety switches.
+ Use this appliance only for the processing of food.
* The abuse for any other purposes may result in injury.

Intended Use Itis only to be used as instructed in this user manual. The

. ’ appliance is not intended for commercial use.
This appliance serves as

+ kneading/mixing appliance for making dough, creams,

cream, whipped egg whites: meat grinder. Never use multiple functions simultaneously.

+ meat grinder for crushing of food. You can form a paste Any other use is considered improper and may reslt in
or dough with different attachments. material damage or even personal injury.
Itis intended for the use in private households and similar The manufacturer is not liable for damages caused by

applications. improper use.
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Unpacking the Appliance

1. Remove the appliance from the package.

2. Remove all packaging material such as films, filler, cable
holders and cardboard.

3. Check the delivery contents for completeness.

4. Should the package contents be incomplete or damages
be found, do not take the appliance into operation. Take
it immediately back to the dealer.

i NOTE:

Dust or production residues can be located on the appli-
ance. We recommend to clean the appliance as described
under “Cleaning’.

Overview of the Components/
Scope of Delivery
Page 3
1 Cover for meat grinder engine
2 Release button for meat grinder attachment
3 Swivel arm
4 Knob (@ €D 0-0)
5 Power indicator light
6 Release button for lowering/raising the arm
7 Motor housing
8 Mixing bowl
9 Splash guard
10 Meat grinder with filling tray and darmer
11 Whisk
12 Stirring hook
13 Dough hook

Page 4: Assembly of the Meat Grinder
14 Pusher (with storage compartment for the accessories)
15 Filler tray

16 Worm housing filler neck

17 Spiral

18 Knife

19 3 sieves (fine, medium, coarse)

20 Locking ring

21 Dough divider

22 Sausage attachment

23 2-part attachment “Kebbe”

24 Biscuits attachment

25 Biscuits cutter form

Electrical Connection

Check whether the power supply that you want to use
coincides with that of the appliance. The information can be
found on the nameplate.
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Functionality of the Appliance
Protective Features
+ The appliance is equipped with a circuit breaker. The ap-
pliance can only be operated if the following is observed:
- the swivel arm is locked in place in the lowest position.
+ The electronic speed regulation prohibits a motor drive
overload automatically. The revolutions per minute are
automatically regulated in the case of an overload.

Turning the Appliance On

+ After you have connected the appliance to the power
supply, and if the circuit breaker on the swivelling arm is
closed, the power indicator light will light up.

+Turn the rotary knob clockwise to select the desired
speed level. The appliance starts to operate. If you do
not turn off the appliance, it will turn itself off automati-
cally after an operation time of 10 minutes. Afterwards
set the knob into € position.

+ Pulse operation: Turn the knob counter-clockwise to
the @ position. Hold the knob in this position only for a
short time.

Turning the Appliance Off
1. Set the knob into € position to turn the appliance off.
2. Disconnect the mains plug from the socket.

The Kneading Machine
Installation and Operation of the Kneading Machine

If you have used the meat grinder previously, cover the
drive shaft of the spiral housing with the cover.

1. Open the swivel arm: Push the swivelling arm down-
ward. Press the release button (6). Move the arm by
hand to the highest position.

2. If you need the splash guard, attach it now to the swivel
arm from below. Hold the splash guard (9) in such a way
that the fill opening is positioned in front of you. The T
symbol and the | marker on the swivelling arm must be
aligned with one another. Turn the splash guard towards
Bto lock it.

3. Attaching accessories:

On the top end of the accesso-
ries, there is a recess for the
drive shaft and the splint. Slide
the accessory over the drive
shaft. Push down and at the
same time turn the accessory
anticlockwise in order for the splint of the drive shaft to
lock into the accessory.

4. Mixing bowl: Place the mixing bowl into its holder. Turn
the bowl towards @ to its limit.

5. Fill your ingredients into the mixing bowl.
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6. Press the release button (6) to lower the arm. You now
need to press on the arm from above until it snaps into
the lowest position.

7. Plug the power cord into an approved mains socket. The
power indicator light is on.

i NOTE:

If you knead heavy doughs, do not put all the ingredi-
ents at once into the mixing bowl. Start the kneading
with flour, sugar and eggs. Add fluids slowly during the

kngading: 8. Select a speed using the following table.
Table of Dough and Tools
. Max. Operating
Doughs Tool Levels Quantity Time
Heavy doughs (e.g. bread or short pastry) Dough hook 1-2 max. 2.5kg 3-4 minutes
. - min. 0.5kg .
Moderate doughs (e.g. cake mix) Stirring hook 3-4 max. 35kg 2-4 minutes
. R . . min. 500 ml .
Light doughs (e. g. waffle or crépe batter, pudding) Whisk 4-5 max. 3.5 litre 2-4 minutes
Cream Whisk 6 min. 20015 & 5 6 minutes
max. 1 litre
Beaten egg whites Whisk 6 2-10 egg white 3-5 minutes
1 NOTE: .
Short-term operation: Operate the appliance with heavy ) ) Bempes
doughs no longer than 5 minutes, and allow the appliance Cake Mix (Basic Recipe) Level 3-4
to cool down for 10 minutes. Ingredients:

Interruption of Operation

/\ WARNING: Risk of injury!

+ Set the knob in the & position.

+ Disconnect the power plug if you want to change the
tool.

+ Wait for the standstill of the tool!

+ If you use the release button during operation (6) to
pivot up the arm, a safety switch will shut off the motor.
This safety switch also prevents the appliance from
being turned on after you have lowered the arm again.
To get the appliance working again, set the knab first
in the & position. Then select the desired speed
setting.

Completion of Operation and Removal of the Bowl

1. Set the knob in the & position. Disconnect the power
plug.

2. Push the swivelling arm downward. Press the release
button (6), the arm raises.

3. Remove the tool.

4. Turn the mixing bowl briefly anticlockwise to remove it.

5. The finished dough can be removed from the mixing
bow! with the help of a dough scraper.

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

PC-KM1151_IM

2504 soft butter or margarine, 2509 sugar, 1 pack. Vanilla
sugar or 1 sachet lemon flavour, a pinch of salt, 4 eggs,
5004 flour, 1 sachet baking soda, about % £ milk.

Preparation:

Add wheat flour with the remaining ingredients into the mix-
ing bowl, stir with the stirring hook for 30 seconds at level 3,
then 3 minutes at level 4. Apply a thin layer of grease to the
baking tin or line it with baking paper, pour in the batter and
bake it. Before removing the pastry from the oven, perform
a readiness test: pierce with a pointed wooden stick in the
centre of the pastry. If no dough sticks to it, the cake is
done. Overthrow the cake on a wire rack and let it cool.

ENGLISH

Conventional Oven:
Loading height: 2

Heating: electric oven top and bottom heat
175-200°C, gas oven: level 2-3
Baking time: 50-60 minutes

This recipe can be modified depending on your taste, e.g.
with 1004 raisins, nuts, or grated chocolate. There are no
limits to your imagination.

Flaxseed Bread Rolls Level 1-3

Ingredients:

500-550 g wheat flour, 509 flaxseed, %1 of water,

1 cube of yeast (40g), 100g low-fat cheese (well drained),
1 teaspoon salt.

To glaze: 2 tablespoons water
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Preparation:

Soak flaxseed in %&£ lukewarm water. Fill the remaining
lukewarm water (*2£) into the mixing bowl, crumble the
yeast into it, add curd and mix well with the dough hook
atlevel 1. The yeast should be completely dissolved. Add
the flour with the soaked flaxseeds and salt to the mixing
bowl. Knead at level 1, then switch to level 3 and knead

for another 3-5 minutes. Cover the dough, and let it rise in
a warm place for 45-60 minutes. Knead the dough once
again, remove it from the bowl and shape it into 16 rolls.
Line a baking sheet with wet baking paper. Position the rolls
on the sheet, let them rise for 15 minutes, sprinkle them with
lukewarm water and bake them.

Conventional Oven:
Loading height: 2

Heating: electric oven: top and bottom heat
200-220°C (5 minutes preheating),
gas oven: level 2-3

Baking time:  30-40 minutes

Chocolate Mousse Level 4-5

Ingredients:

200 ml whipping cream, 150 g semisweet chocolate couver-
ture, 3 eggs, 50-609 sugar, a pinch of salt, 1 sachet vanilla
sugar, 1 tablespoon cognac or rum, chocolate leaves.

Preparation:

Whip the cream in the mixing bowl with a whisk to stiff
peaks, remove it from the bowl and store it in a cool place.
Melt the chocolate couverture according to package
instructions, or in the microwave at 600 W for 3 minutes. In
the meantime, beat eggs, sugar, vanilla sugar, cognac or
rum and salt in the mixing bow! with the whisk at level 4 until
it is foamy. Add the melted chocolate couverture and stir it
well at level 4-5. Set aside some of the whipped cream for
garnishing. Add the remaining cream on the creamy mass
and stir briefly by selecting the pulse function. Garnish with
chocolate cream garnish and serve well chilled.

Meat Grinder
Application Notes for the Meat Grinder

/\ WARNING:
The blade of the meat grinder (18) is sharp!
Handle the knife of the meat grinder with the necessary
care during assembly and cleaning. There is a risk of
injury!
+ Do not mince any hard objects, such as bones or shells.
+ Cut the meat into 2.5cm pieces. Ensure that there are no
bones or tendons in the meat.
+ To shred the meat coarsely, use the disc with the largest
holes.
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+ Inasecond step, select the disc with the finer or centre
holes. Depending on how finely you want to shred the
meat.

+ Before you start, lightly coat the sieves with vegetable fat.

+ If you mince meat, place a container under the outlet.

+ With the help of the “Kebbe” attachment (23) tubes of
meat or dough can be formed.

Making Sausage

+ You can use both natural and synthetic casings.

+ If you have opted for a natural casing, soak this casing
some time in water before using it.

+ Tie a knot at one end of the casing.

+ Slide the casing over the sausage attachment.

+ Feed the sausage meat through the sausage attachment
and fill the sausage casing.

+ Make sure that the sausage meat is “loosely” stuffed into
the casing as the sausage expands in volume during
cooking or frying and may cause the casing to burst
open.

+ When the first sausage reaches the desired length,
squeeze the sausage at the end of the sausage attach-
ment together with your fingers.

+ Turn the sausage once or twice around its own axis.

+ Until you have established some exercise routine, you
can turn off the appliance after each sausage length.

Shaping Biscuits

+ Prepare a surface on which you can lay the cookies
afterwards.

+ With the cookie cutter form (25) you can create different
cookie shapes.

+ After having mounted the spiral housing with the cookie
attachment (24) onto the appliance, slide the cookie
cutter form into the cookie attachment.

+ Select the desired cookie form.

+ Hold the dough strand in your hand at the opening and
cut off the desired length.

Preparation
Please refer to our overviews on page 3 and 4.

1. Assemble the bow! without tools.

2. The access to the worm housing is protected by a
cover (1) on the appliance. To remove the cover, push it
upwards gently and then lift it off.

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

Assembly of the accessories is described by the following
sections. Prepare the mincer according to your require-
ments.
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Assembling the Mincer (See Fig. A)

1 NOTE:
+ Depending on how fine you want to mince, select a
finer or a courser mincing plate.
+ Lightly coat the mincing plate beforehand with vege-
table oil.
Proceed as described under “Preparation”.

4. Set the knife (18) onto the shaft of the worm with the
sharp side facing outwards.
5. Select a mincing plate (19). Use the recesses to do so.

More details can be found under “Attach Preassembled
Worm Housing’.

Assembling the Sausage Attachment (See Fig. B)

Proceed as described under “Preparation”.

4. First, set the dough divider (21) onto the shaft of the
worm. Use the recesses to do so.

5. Set the sausage attachment (22) onto the dough divider.
Use the recesses to do so.

More details can be found under “Attach Preassembled
Worm Housing’".

Assembling the Attachment for Oriental Dough
Pouches (See Fig. C)

i NOTE:
Use the attachment for oriental dough pouches to form
pouches from meat or dough paste.
Proceed as described under “Preparation”.
4. Place the 2 part attachment for oriental dough pouches
(23) onto the shaft of the worm. Use the recesses to
do so.
5. More details can be found under “Attach Preassembled
Worm Housing’.

Assembling the Cookie Maker (See Fig. D)

Proceed as described under “Preparation”.

4. First place the dough divider (21) onto the shaft of the
worm. Use the recesses to do so.

5. Place the cookie maker (24) onto the dough divider. Use
the recesses to do so.

More details can be found under “Attach Preassembled

Worm Housing”.

Attach Preassembled Worm Housing

6. Screw the locking ring (20) clockwise onto the spiral
housing.

7. Attach the pre-assembled worm housing to the
appliance. Place the spiral housing in the two o’clock
setting into the spiral drive. Turn the spiral housing
counter-clockwise up to the stop. The release button (2)
unlatches.

8. Position the filler tray (15) so that the bed of the tray lies
above the arm (3).

Operation of the Meat Grinder

/\ WARNING: Risk of injury!

+ Once you turn on the appliance, the drive shaft of the
kneading machine starts rotating. Do not reach into the
rotating drive shaft during operation!

+Always mount the bowl for your safety.

Always use the supplied pusher. Never put fingers or

tools into the filler neck!

9. Put the pieces of meat (meat paste/sausage mass or
dough) on the filling tray and into the filler neck.

10. Plug the power cord into a properly installed earthed
socket.

11. You can select a speed from level 4 to 6.

12. Stuff, if necessary, the meat respectively the dough with
the stuffer (14).

i NOTE:

Short-term operation: Operate the appliance with the
meat grinder no longer than 10 minutes and allow the
appliance to cool down for 10 minutes.

Complete Operation

. Set the knob in the & position.

. Disconnect the power plug.

. Disassemble all parts of the meat grinder.

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

. Cover the uptake for the spiral housing with the cover (1).

(Sl VI S

Cleaning

/A WARNING:

« Always disconnect the power plug before cleaning.

PC-KM1151_IM
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/A WARNING:

* Never immerse the appliance in water for cleaning. It could

cause an electric shock or fire.

« The blade of the meat grinder is sharp! There is a risk of injury!
Proceed carefully when disassembling, cleaning and assembling

the individual parts.

/\ CAUTION:
+ Do not use wire brushes or other abrasive objects.
+ Do not use any sharp or abrasive cleaning agents.

Motor Housing
For cleaning of the housing, only use a damp cloth and mild
detergents.

Accessories of the Kneading Machine and
the Meat Grinder

/\ CAUTION:

The components are not suitable for cleaning in the
dishwasher. Under the influence of heat and strong deter-
gents, they could deform or discolour.

+ Components that have come into contact with food, can
be cleaned in soapy water.

+ Allow the parts to dry thoroughly before assembling the
appliance again.

Storage

+ Clean the appliance as described. Let the accessories
dry completely.

+ We recommend that you keep the appliance in the
original packaging, if you do not want to use it for a
longer period.

+ Always store the appliance out of reach of childrenin a
well ventilated, dry place.
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Troubleshooting

Problem | Possible cause Solution

The appli- | The appliance has | Check the outlet with

ance is not | no power supply. a different appliance.

working. | vour appliance - Check the proper
is equipped with position of the
safety switches. swivelling arm (3).
They preventacci- | - Set the knob in the

dental starting of the
motor.

@D position.
Then select the
desired speed
setting.

The overheating
protection has been
activated. The motor
is too hot.

Let the appliance
cool down for at least
15 minutes before
switching it on again.

The appliance is Consult our service
defect. department or an
expert.

Technical Data

Net weight (basic appliance with

PC-KM 1151
220-240V~, 50-60Hz

mixing bowl and kneading tool): .............ccc...... approx. 6.2kg

The right to make technical and design modifications in
the course of continuous product development remains
reserved.

This appliance has been tested according to all relevant
current CE guidelines, such as electromagnetic compatibil-
ity and low voltage directives, and has been constructed in
accordance with the latest safety regulations.
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Disposal
Meaning of the Symbol “Dusthin”
Protect our environment; electrical appliances
do not belong in household waste.

Use the collection points for the disposal of
electrical equipment and submit your electrical

I and electronic equipment to these points that
you will no longer use.

You help reduce the potential impact of incorrect disposal
on the environment and human health.

You contribute to recycling, and other forms of recycling of
electrical and electronic equipment.

Information concerning the disposal of appliances can be
obtained from your local or municipal authorities.

PC-KM1151_IM
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JEZYK POLSKI

Instrukcja obstugi

Dzigkujemy za zakup naszego produktu. Zyczymy zadowo-

lenia z uzytkowania urzadzenia.

Symbole uzyte w instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa sa wyraznie
oznakowane. Nalezy postepowac $cisle z tymi instrukcjami
w celu uniknigcia obrazen ciafa i uszkodzenia urzadzenia:

[\ OSTRZEZENIE:

Stowo to ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia | wska-
zuje na istnienie ryzyka uszkodzenia ciata.

/\ UWAGA:
Wskazuje na niebezpieczenistwo uszkodzenia urzadzenia
lub innych przedmiotow.

i WSKAZOWKA:
Pod$wietlone wskazowki oraz informacje.

Spis tresci

Przeglad elementow obstugi 3
Ogolne uwagi 54
Specjalne wskazéwki zwigzane z
bezpieczng obstuga tego urzadzenia.........ccoceereesrirsrnns 55
Przeznaczenie 56
Rozpakowanie urzadzenia 56
Przeglad elementow obstugi/
Zakres dostawy 56
Podtaczenie do sieci elektrycznej........coouenrerrersrisssisans 56
Uzytkowanie urzadzenia 56

CeChy OChIONNE ..o 56

Wigczanie/ wytaczanie urzadzenia
Wytaczanie urzadzenia
Urzadzenie do wyrabiania ciasta
Instalacja i dziatanie zagniatarki
Tabela ciast i narzedzi
Przerwanie pracy

Zakonczenie pracy i demontaz miski............c.oceveevenens 57
Przepisy 58
Maszynka do mielenia migsa 58

Uwagi praktyczne dotyczace
maszynki do mielenia migsa
Przygotowanie

Montaz maszynki (patrz rys. A).......cccccceeeernereneeernsenens 59
Montaz koficowki do kietbasy (patrz rys. B) .........c........ 59

Montowanie koncowek do kulek z
ciasta orientalnego (patrz rys. C)........coccuereeeneeueneeennes
Montaz koficéwki do ciastek (patrz rys. D)

Mocowanie wstepnie ztozonej obudowy $limakowe;j ....59

Praca maszynki do mielenia migsa
Zakoriczenie pracy
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Czyszczenie
Obudowa SiNiKa...........coceevirriicineieninne
Akcesoria zagniatarki i maszynki do mielenia miesa....

Przechowywanie

Eliminowanie usterek i zaktocen ............coocuusmsisncrsunnnns

Dane techniczne

Warunki gwarancji

Usuwanie
Znaczenie symbolu ,Pojemnik na $mieci”.............cooc....

Ogdlne uwagi
Przed przystapieniem do uzytkowania tego urzadzenia
nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje obstugi i zachowa¢

60
60

61
61

61
62

ja pod reka, facznie z gwarancjg odbioru i, jesli to mozliwe,

w pudetku z opakowania. W przypadku przekazania
urzadzenia innej osobie, nalezy je przekaza¢ wraz z tg
instrukcja.

+ Urzadzenie uzytkowac tylko prywatnie, zgodnie z jego

przeznaczeniem. Urzadzenie to nie zostato przewidziane

do uzytku w ramach dziatalnosci gospodarcze;.
+ Nie korzysta¢ z urzadzenia na zewnatrz. Urzadzenie

przechowywac¢ z dala od ciepta, bezposrednich promieni
stonecznych, wilgoci (w zadnym wypadku nie zanurza¢
W cieczach) oraz ostrych krawedzi. Prosze nie obstugi-
wac urzadzenia wilgotnymi dtorimi. Wyja¢ wtyczke urza-
dzenia z gniazdka elektrycznego, jesli jest ono narazone

na dziatanie wilgoci czy cieczy.
Urzadzenie i przewdd zasilajacy nalezy sprawdzaé re-

gularnie pod katem wystepowania $ladéw uszkodzenia.
Jezeli uszkodzenia sg widoczne, urzadzenia nie nalezy

juz dalej uzytkowac.
+ Uzywac wytacznie oryginalnych akcesoriow.

elementy opakowania (plastikowych toreb, kartonéw,
elementow polistyrenowych itp.), lezacego w poblizu.

/\ OSTRZEZENIE:
Nie pozwala¢ dzieciom bawic sie folia. Niebezpie-
czenstwo uduszenia!

19.1217
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Specjalne wskazéwki zwiazane z bezpieczna
obstuga tego urzadzenia

/N OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

* Przed wymiang akcesoriow lub korcowek, kiore przesunety
sie podczas pracy urzadzenie nalezy wytaczy¢ i wyjac wtyczke
z gniazdka sieciowego.

* Nie dotykac¢ zadnych czesci ruchomych.

* Nozyk maszynki do mielenia migsa jest ostry!

* Przed wigczeniem maszyny upewnic sie, ze mocowanie akce-
soriow jest prawidtowo przeprowadzone i mocno osadzone.

« Zawsze odtgczac urzadzenie od zasilania, kiedy jest pozosta-
wione bez nadzoru i przed montazem, demontazem lub czysz-
czeniem.

» Dzieci nie moga korzystac z urzadzenia.

* Trzymac urzadzenie i przewdd poza zasiegiem dzieci.

» Dzieci nie moga bawi¢ sie tym urzadzeniem.

* To urzadzenie moga uzytkowac osoby z ograniczeniami fi-
zycznymi, ruchowymi czy umystowymi, z brakiem wiedzy czy
doswiadczenia, o ile sg one pod nadzorem lub instruowane
w zakresie bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i rozumiejg
zwigzane z tym zagrozenia.

* Nie naprawiaC urzadzenia samodzielnie. Skontaktowac sie
z pracownikiem autoryzowanego serwisu. Jesli przewod zasila-
nia jest uszkodzony, nalezy go wymienic¢ u producenta, przed-
stawiciela serwisu lub podobnie wykwalifikowanej osoby, aby
unikngC zagrozenia.

/\ UWAGA:

Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie w celu czyszczenia. Prosze
korzysta¢ z instrukcji podanych w rozdziale ,Czyszczenie”.

JEZYK POLSKI
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* Prosimy nie manipulowac wytgcznikami bezpieczenstwa.
+ Uzywac tego urzadzenia tylko do przetwarzania zywnosci.
* Nieuprawnione uzywanie do innych celéw moze spowodowac

obrazenia ciata.

Przeznaczenie
Urzadzenie to stuzy jako

+ zagniatarka ciasta/mikser w celu przygotowywania
ciasta, kremow, ubijania $mietany czy piany z biatek;

+ maszynka do mielenia migsa do rozdrabniania sktadni-
kéw pozywienia. Mozna je wykorzysta¢ do formowania
makaronu lub ciasta przy uzyciu réznych akcesoriow.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w prywatnych
gospodarstwach domowych i podobnych miejscach.
Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie zgodnie z niniejszq
instrukcjg obstugi. Urzadzenie to nie jest przeznaczone do
uzytku komercyjnego.

Urzadzenie uzytkowac jako zagniatarke / mieszadto lub
maszynke do mielenia migsa. Nigdy nie uzywac kilku funkciji
jednoczesnie.

Wszelkie inne sposoby uzytkowania sa niewtasciwe i moga,
prowadzi¢ do uszkodzenia czy nawet obrazen ciata.

Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialno$ci za uszko-
dzenia spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem.

Rozpakowanie urzadzenia

1. Urzadzenie wyjac z jego opakowania.

2. Wyjac¢ wszystkie elementy opakowania, takie jak folia,
wypetniacz, uchwyty kabli i tektura.

3. Sprawdzi¢, czy w opakowaniu znajdujg sie wszystkie
czesci sktadowe.

4. Jedli zawarto$¢ opakowan nie jest kompletna lub sg
uszkodzenia, takiego urzadzenia nie nalezy uzytkowac.
Nalezy je niezwtocznie zwréci¢ sprzedawcy.

1 WSKAZOWKA:

Na urzadzeniu moze znajdowac si¢ oraz pozostatosci
po produkcji. Zaleca si¢ umycie czesci robota zgodnie
z informacja podana w czesci ,Czyszczenie”.

Przeglad elementéw obstugi/
Zakres dostawy
Strona 3
1 Pokrywa napedu maszynki do mielenia migsa
2 Przycisk zwalniajacy do przystawki do mielenia migsa
3 Ramie odchylane
4 Pokretio (@ @D @-0)

5 Kontrolka zasilania
6 Przycisk zwalniajacy do opuszczania/podnoszenia
ramienia
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7 Obudowa silnika

8 Miska do mieszania

9 Ostona przeciw rozbryzgowa

10 Maszynka do mielenia migsa wraz z tackg do
napefniania i popychaczem

11 Trzepaczka

12 Mieszadto hakowe

13 Hak do ciasta

Strona 4: Montaz maszynki do mielenia migsa
14 Popychacz (z schowkiem na akcesoria)

15 Tacka przy wlewie

16 Szyjka wlewu na obudowie $limaka

17 Slimak

18 Nozyk

19 3 sitka (drobne, $rednie, grube)

20 Pierscien blokujacy

21 Rozdzielacz do ciasta

22 Zestaw do napychania kietbas

23 2-czeSciowa przystawka do sporzadzania ,Kebbe”
24 Przystawka do formowania ciastek

25 Forma do wycinania ciastek

Podtaczenie do sieci elektrycznej
Sprawdzi¢, czy napiecie miejscowe;j sieci zasilania elek-
trycznego jest zgodne z napigciem roboczym urzadzenia.
Informacja ta jest podana na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Uzytkowanie urzadzenia

Cechy ochronne

+ Urzadzenie posiada wytacznik bezpieczenstwa. Urza-
dzenie moze by¢ uzyte wylacznie, gdy dostosujemy sie
do nastepujacych punktow:
- rami¢ obrotowe jest zablokowane w najnizszym

potozeniu.

+ Elektroniczna regulacja predkosci automatycznie blokuje
przecigzenie silnika. Obroty na minute sg automatycznie
regulowane w przypadku przecigzenia.

Wiaczanie/wytaczanie urzadzenia

+ Po podigczeniu urzadzenia do zrédta zasilania i jeli
wytgcznik na uchylnym ramieniu zostanie zamkniety,
zadwieci sie kontrolka zasilania.

+ Przekre¢ pokretto w prawo, aby wybra¢ zadang pred-
kos¢. Urzadzenie zacznie pracowac. Jesli nie wytaczysz
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urzadzenia, wytgczy sie ono automatycznie po 10 minu- 3. Montaz nasadek: Na gérnym
tach pracy. Nastepnie ustaw pokretto w pozycji G&. kofcu nasadek, znajduje sie
+ Dziatanie impulsowe: Obrd¢ pokretto w lewo do wgftebienie na watek napedowy
pozycji @. Przytrzymaj pokretio w tej pozycji tylko przez i szyne. Nasun nasadke na wa-
krotki czas. tek napedowy. Wciénij i jedno-
czes$nie przekre¢ nasadke
Wytaczanie urzadzenia w lewo, aby szyny watka napedowego jg zablokowaty.
1. Ustaw pokretto w pozycji @, aby wylaczy¢ urzadzenie. 4. Misa do mieszania: Umies¢ miske w jej uchwycie.
2. Wyja¢ wtyczke z gniazda. Przekreé miske do korica w kierunku 8.
5. Wiozy¢ sktadniki do miski do mieszania.
Urzadzenie do wyrabiania ciasta § WSKAZOWKA:
Instalacja i dziatanie zagniatarki W przypadku wyrabiania ciezkiego ciasta, nie wsypy-
Jesli wezesniej korzystano z maszynki do migsa, przykryj wac do miski wszystkich sktadnikéw na raz. Zacza¢
watek napedowy spiralnej obudowy. proces zagniatania od dodania maki, cukru i jaj.
1. Otworzyé ramie odchylane: Popchnij uchylne ramie W trakcie zagniatania wolno dodawac piyny.
w dot. Wcisnac przycisk zwalniajacy (6). Przesunacrekg 6. Wcisnag przycisk zwalniania (6), aby opusci¢ ramie.
do najwyzszego pofozenia. Nalezy docisna¢ ramie od gory, az zablokuje sie w naj-
2. Jesli potrzebujesz ostony przed chlapaniem, zamontuj nizszym ustawieniu.
ja teraz od dotu do ramienia. Trzymaj ostone przed roz- 7. Podiaczy¢ wtyczke do prawidtowo zainstalowanego
chlapaniem (9) w taki sposéb, aby otwor do napetniania gniazdka sieciowego. Zaswieci sie kontrolka zasilania.
byt umieszczony przed toba. Symbol Ta i znacznik I na 8. Wybra¢ predko$c¢, postugujac sie ponizsza tabela.
uchylnym ramieniu musza by¢ ze sobg wyréwnane.
Obro¢ ostone w kierunku @, aby jg zablokowag.
Tabela ciast i narzedzi
. Nasadka 8 aa
Ciasta (narzedzie) Poziomy llos¢ Maks. czas pracy
Ciezkie ciasto (np. chleb lub kruche ciasto) Hak do ciasta 1-2 maks. 2,5kg 3-4 minuty
) S - . Mieszadto min. 0,5kg .
Ciasta o $redniej gestosci (np. ciasto omletowe) hakowe 3-4 maks. 3,5kg 2-4 minuty
. . . min. 500 ml .
Ciasta lekkie (np. waflowe, omletowe, budyniowe) Trzepaczka 4-5 maks. 3.5 litr 2-4 minuty %
- min. 200ml . =
Smietana Trzepaczka 6 maks. 1 litr 2,5-5,5 minuty =
N
. . . 2-10 biatek . =
Jajeczna pianka biatkowa Trzepaczka 6 kurzych 3-5 minuty
1 WSKAZOWKA: /N OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazen!

Dziatanie krétkotrwate: Operowac urzadzeniem w przy-
padku ciezkich ciast nie diuzej niz 5 minuty, a nastepnie
pozostawic urzadzenie do ostygniecia na okres 10 minut.

Przerwanie pracy

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazer!

+ Obrd¢ pokretto w lewo do pozycji C.

+ Przed zmiang narzedzia nalezy wyciagna¢ wtyczke
z gniazdka zasilania.

+ Odczekac do catkowitego zatrzymania narzedzia!
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+ W przypadku naci$niecia przycisku zwalniajacego

w trakcie pracy urzadzenia (6), aby odchyli¢ ramie,
wytacznik bezpieczenstwa wytaczy silnik.

Ten wytacznik bezpieczenstwa zapobiega réwniez
wiaczeniu urzadzenia po ponownym opuszczeniu
ramienia. Aby ponownie uruchomi¢ urzadzenie, naj-
pierw ustaw pokretto w pozycji €. Nastepnie wybierz
zgdane ustawienie predkosci.

Zakonczenie pracy i demontaz miski

1.

2.

3.

Obro¢ pokretio w lewo do pozycji @@. Odtaczyé
wtyczke zasilania.
Popchnij uchylne ramig w dét. Wcisna¢ przycisk zwal-
niania (6), aby unies¢ ramie.
Wyja¢ nasadke.
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4. Przekre¢ miske w lewo, aby jg zdjag.

5. Gotowe ciasto mozna wyjac¢ z miski do mieszania,
postugujac sie skrobakiem do ciasta.

6. Wyczysci¢ i umy¢ wszystkie uzywane czesci zgodnie
z opisem zawartym w czesci ,Czyszczenie”.

Przepisy
Rzadkie ciasto
(przepis podstawowy)

Skfadniki:

2509 miekkiego masta lub margaryny, 2509 cukru,

1 opakowanie. Cukier waniliowy lub 1 saszetka aromatu
cytrynowego, szczypta soli, 4 jajka, 5009 maki, 1 torebka
proszku do pieczenia soda, ok. ¥s£ mleka.

Poziom 3-4

Przygotowanie:
Do miski do mieszania wsypa¢ make pszenng wraz z po-
zostatymi sktadnikami, miesza¢ przez 30 sekund hakiem
do mieszania przy ustawieniu na poziomie 3, a nastepnie
przez 3 minuty na poziomie 4. Na blache do pieczenia na-
tozy¢ cienka warstwe ttuszczu lub wytozy¢ ja papierem do
pieczenia, wia¢ do niej ciasto i piec. Przed wyjeciem ciasta
z piekarnika sprawdzi¢, czy ciasto sie upiekto: Przekiu¢
je ostro zakoriczonym drewnianym patyczkiem posrodku
ciasta. Jesli ciasto nie przykleja sie do patyczka, oznacza
to, ze jest upieczone. Ciasto przewrocic, wyktadajac je na
druciang podstawke i pozostawi¢ do ostygniecia.
Piekarnik tradycyjny:
Wysokos$¢ wkiadania
do piekarnika: 2
Grzanie: gora i dot piekarnika elektrycznego:

175-200°C,

piekarnik gazowy: poziom 2-3
Czas pieczenia: 50-60 minut
Ten przepis mozna modyfikowa¢ w zaleznosci od upodo-
ban, np. dodajac 100g rodzynek, orzechéw lub startej
czekolady. Nie istnieja zadne granice Twojej wyobrazni.

Butki z siemieniem Inianym Poziom 1-3

Skfadniki:

500-550g maki pszennej, 50 g siemienia Inianego,

%€ wody, 1 kostka drozdzy (40g), 100g chudego odsgczo-
nego twarogu, 1 tyzeczka soli.

W celu nadania potysku: 2 tyzki wody.

Przygotowanie:

Siemie Iniane namoczy¢ Y:{ letniej wody. Pozostatg cze$¢
letniej wody (7£) wia¢ do miski do mieszania, wsypa¢ do
niej pokruszone drozdze, doda¢ twardg i dobrze wymie-
szac, uzywajac do tego mieszadta hakowego do ciasta,
przy predkosci obrotowej ustawionej na poziomie 1. Teraz
cata zawarto$¢ powinna by¢ rozpuszczona. Doda¢ make
wraz z namoczonym siemieniem Inianym oraz sél. Ugniata¢
z predkoscig 1, nastepnie zmieni¢ predkos¢ na 3 i ugniata¢
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jeszcze przez 3-5 minut. Przykry¢ ciasto i odstawi¢ w ciepte
miejsce, aby urosto, na 45-60 minut. Zagnie$¢ ciasto jesz-
cze raz, wyjac je z iski i uformowac z niego 16 buteczek.
Blache do pieczenia wytozy¢ wilgotnym papierem do pie-
czenia. Utozy¢ butki na arkuszu, pozostawi¢ do wyrosnigcia
na 15 minut, nastepnie skropic je letnig wodg i upiec.

Piekarnik tradycyjny:

Wysoko$¢ wktadania

do piekarnika: 2

Grzanie: piekarnik elektryczny: ogrzewanie
gérne i dolne 200-220 °C (nagrze-
wac wstepnie przez okoto 5 minut),
piekarnik gazowy: poziom 2-3

Czas pieczenia: 30-40 minut

Pianka czekoladowa: Poziom 4-5

Sktadniki:

200 ml stodkiej $mietany, 1509 pétstodkiej polewy czeko-
ladowej, 3 jajka, 50-60 g cukru, szczypta soli, 1 torebka
cukru waniliowego, 1 tyzka stotowa brandy lub rumu, widrki
czekoladowe.

Przygotowanie:

Smietane ubi¢ w misce do mieszania trzepaczka do sztyw-
noéci, usuna¢ z miski i przechowa¢ w chtodnym miejscu.
Czekolade stopi¢ wedtug instrukgji na jej opakowaniu lub

w mikrofaléwce, nastawiajac na moc 600 W i na okres

3 minut. W migdzyczasie ubi¢ jajka, cukier, cukier waniliowy,
koniak lub rum waz z solg w misce, uzywajac trzepaczki

i ustawiajac obroty urzadzenia na poziomie 4, az do uzyska-
nia piany. Doda¢ roztopiong czekolade w postaci kuwertury
i wymiesza¢ dobrze z predko$cig ustawiong na pozio-

mie 4-5. Odlozy¢ nieco bitej $mietany do ozdoby. Dodac¢
pozostatg cze$¢ ubitej Smietany i wymieszac korzystajac

z funkcji pulsacyjnej. Przybra¢ kremem czekoladowym.
Deser podawa¢ dobrze schtodzony.

Maszynka do mielenia migsa

Uwagi praktyczne dotyczace maszynki do mielenia
migsa

/\ OSTRZEZENIE:

Nozyk maszynki do mielenia migsa (18) jest ostry!
Obchodzic¢ sie z nozykiem do mielenia migsa z niezbedng,
ostroznoscia, szczegolnie podczas montazu i czyszczenia
maszynki do mielenia migsa. Zachodzi ryzyko uszko-
dzenia ciafa!

+ Nie uzywac do kruszenia twardych obiektow, takich jak
kosci czy muszle.

+ Mieso pokroi¢ na kawatki o dtugo$ci okoto 2,5¢cm.
Sprawdzi¢, czy nie ma w nim kosci czy $ciggien.

+ Do zgrubnego rozdrabniania migsa uzy¢ sitka o najwiek-
szych otworach.
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+ W drugim kroku zatozy¢ sitko 0 mniejszych otworach.
Zalezy to od tego, jak drobno ma by¢ zmielone migso.

+ Przed rozpoczeciem pracy sitka maszynki lekko powlec
warstwa tuszczu roslinnego.

+ Do mielenia migsa nalezy pod wylotem maszynki umie-
§ci¢ naczynie.

+ Zapomoca przystawki ,Kebbe” (23) mozna formowaé
rurki miesne lub z ciasta.

Formowanie kiethas

+ Mozna uzy¢ zaréwno prawdziwych flakéw jak i sztucz-
nych ostonek.

+ Jesli zdecydowali$my sig na naturalne jelita, przed uzy-
ciem nalezy je przez pewien czas namoczy¢ w wodzie.

+ Zawigza¢ wezet na koricu flaka.

+ Nasunac flak na przystawke do wyrobu kietbas.

+ Gdy kielbaska osiggnie zadang dtugo$¢, nalezy jq
uchwyci¢ palcami tuz przy przystawce i raz lub dwa razy
obréci¢ wokot jej osi.

+  Sprawdzi¢, czy mieso kietbasy jest ,luzno” nadziane w jej
flaku, gdyz podczas gotowania lub pieczenia zwigkszy
swojg objetosé, co moze spowodowac rozerwanie flaka
czy ostonki.

+ Jesli pierwsza kietbasa osiggnie wymagang diugosc,
$cisna¢ palcami kietbase na koncu przystawki do sporza-
dzania kietbas.

+ Raz lub dwa razy okre¢ kietbase wokét jej wiasnej osi.

+ Dopoki nie opracujemy sobie rutynowej czynnosci, po
osiagnieciu zadanej dtugosci formowanej kietbasy urza-
dzenie mozna wyfaczy¢.

Formowanie ciastek

+ Najpierw przygotowa¢ powierzchnie, na ktorej bedg
uktadane uformowane ciastka.

+ Zapomocg nozyka do wycinania ciastek (25) mozna

wyrabia¢ rézne ich ksztatty.

Po zlozeniu obudowy $limaka wraz z przystawka do

formowania ciastek (24), do przystawki wsuna¢ nozyk do

wycinania ciastek.

Wybra¢ zadana forme ciastka.

Przytrzyma¢ dtonia wstege ciastka przy wylocie i odetnij

ja po uzyskaniu odpowiedniej diugosci.

Przygotowanie

Prosimy zapozna¢ sig z naszymi uwagami ogdlnymi na

stronie 3 i 4.

1. Zamocowa¢ miske bez narzedzi.

2. Dostep do obudowy slimaka jest chroniony pokrywa (1)
na urzadzeniu. Aby zdja¢ pokrywe, delikatnie popchnij jg
do gory, a nastepnie podnies.

3. Ustawic najpierw zebatke Slimaka w czgsci poziome;j
obudowy $limaka.

Montaz akcesoriow opisany jest w ponizszych dziatach.

Przygotowa¢ maszynke zgodnie z wymaganiami.
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Montaz maszynki (patrz rys. A)

1 WSKAZOWKA:

+ Zaleznie od tego, jak drobno chcemy mieli¢, nalezy
wybra¢ ptyte do mielenia drobnego lub grubszego.

+ Wczesniej nalezy delikatnie nattuscic ptyte do mielenia
olejem stonecznikowym.

Postepowa¢ zgodnie z opisem w cze$ci ,Przygotowanie”.

4. Ustawi¢ n6z (18) na watku $limaka ostrg strong na
zewnafrz.

5. Wybra¢ plyte do mielenia (19). Uzy¢ zagtebien, aby to
wykonac.

Wiecej szczegotow znalez¢ mozna w rozdziale ,Mocowanie

wstepnie zlozonej obudowy $Slimakowe;”.

Montaz koncowki do kietbasy (patrz rys. B)
Postepowa¢ zgodnie z opisem w czesci ,Przygotowanie”.

4. Najpierw utozy¢ rozdzielacz do ciasta (21) na watku
$limaka. Uzy¢ zagtebien, aby to wykonaé.

5. Ustawi¢ koncowke do kietbasy (22) na rozdzielaczu
ciasta. Uzy¢ zagtebien, aby to wykonac.

Wiecej szczegotow znalez¢ mozna w rozdziale ,Mocowanie

wstepnie zlozonej obudowy $limakowe;”.

Montowanie koncéwek do kulek z ciasta orientalnego
(patrzrys. C)

1 WSKAZOWKA:
Uzy¢ koricowki do kulek z ciasta orientalnego w celu
wykonania kulek z migsa lub ciasta.

Postepowac zgodnie z opisem w czesci ,Przygotowanie”.

4. Ustawi¢ koncowke 2 czesci na kuleczki z ciasta orien-
talnego (23) na watku $limaka. Uzy¢ zagtebien, aby to
wykonac.

5. Wigcej szczegbtow znalez¢ mozna w rozdziale ,Moco-
wanie wstepnie ztozonej obudowy $limakowe;”.

JEZYK POLSKI

Montaz koncowki do ciastek (patrz rys. D)
Postepowac zgodnie z opisem w czesci ,Przygotowanie”.

4. Najpierw umiescic rozdzielacz do ciasta (21) na watku
$limaka. Uzy¢ zagtebien, aby to wykona¢.

5. Ustawic urzadzenie do ciastek (24) na rozdzielaczu
ciasta. Uzy¢ zagtebien, aby to wykonac.

Wiecej szczegotow znalezé mozna w rozdziale ,Mocowanie

wstepnie ztozonej obudowy $limakowe;”.

Mocowanie wstepnie ztozonej obudowy $limakowej

6. Zakreci¢ pierscien blokujacy (20) w prawo na obudowie
$limaka.

7. Zamontowa¢ na urzadzeniu wstepnie ztozong obudowe
$limakowa. Ustawic spiralng obudowe na ustawieniu na
drugiej godzinie na napedzie spiralnym. Obré¢ spiralng,
obudowe w lewo do oporu. Przycisk blokady (2) zwolni
sie.
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8. Ustawic tacke wlewu (15), tak aby wgtebienie tacki 11. Predkos¢ obrotowg mozna wybra¢ w zakresie od

znajdowalo sie powyzej ramienia (3). poziomu 4 do 6.
12. Napetnic, je$li konieczne, migsem lub wygniatac ciasto
Praca maszynki do mielenia migsa $limakiem (14).

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazeri! 1 WSKAZOWKA:

+ Natychmiast po wigczeniu urzadzenia, watek silnika Dziatanie krotkotrwate: Operowac urzadzeniem w kon-
maszyny do urabiania ciasta zaczyna si¢ obracac. Nie figuracji maszynki do mielenia migsa nie dtuzej niz 10 mi-
dotykac obracajacego sie watka napedowego podczas nut, a nastepnie pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia na
pracy! okres 10 minut.

* Dla bezpieczenstwa zawsze mocowac miske.

+ Zawsze korzystac z dotaczonego popychacza. Nigdy Zakonczenie pracy
nie wktadac palcow ani narzedzi do szyjki podajnika. 1. Obroé pokretto w lewo do pozyciji €.

9. Kawatki migsa (pasztet/mieso do kietbasy lub ciasto) 2. Odfaczy¢ wtyczke zasilania.
wktada¢ na tacke napelniania i nastepnie do w szyjki 3. Rozmontowa¢ wszystkie czgsci maszynki do mielenia
Zasypowej. migsa.
10. Kabel zasilania podtaczy¢ do prawidiowo zamontowa- 4. Wyczyscic i umy¢ wszystkie uzywane czgsci zgodnie
nego gniazdka sieciowego. z opisem zawartym w czesci ,Czyszczenie”.
5. Przykry¢ przykrywka (1) gniazdo mocowania zestawu
$limaka.

Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

* Przed czyszczeniem zawsze wyjmowac wtyczke z gniazdka
zasilania.

* Nigdy nie zanurza¢ podstawy urzadzenia w wodzie w celu jego
umycia. Mogtoby to by¢ przyczyng porazenia pradem lub po-

zaru.

* Nozyk maszynki do mielenia miesa jest ostry! Zachodzi ryzyko
uszkodzenia ciata! Postepowac ostroznie podczas demontazu,
czyszczenia i montazu poszczegolnych elementow.

A\ UWAGA: Akcesoria zagniatarki i maszynki do mielenia migsa

+ Nie stosowac czyscikow drucianych lub innych drapig-

cych przedmiotow. A UWAGA:
+ Nie nalezy uzywac ostrych narzedzi ani silnie $cier- Czesci sktadowych nie nalezy my¢ w zmywarce do
nych srodkéw czyszczacych. naczyn. Pod wptywem ciepta i silnych srodkéw powierzch-
niowo czynnych moga ulec deformacji lub odbarwieniu.
Obudowa silnika + Czesci, ktore miaty stycznosé z jedzeniem nalezy my¢
Do czyszczenia obudowy uzywad tylko wilgotnej Scierki woda z odrobing detergentu.
i fagodnych detergentow. + Pozostawi¢ czesci do doktadnego wysuszenia przed
ponownym montazem.
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Przechowywanie

+ Oczysci¢ urzadzenie zgodnie z opisem. Akcesoria nalezy
pozostawic do catkowitego wyschnigcia.

+ Jedli urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy
czas, zalecane jest jego przechowywanie w oryginalnym
opakowaniu.

+ Urzadzenie zawsze przechowywa¢ w miejscu niedostep-
nym dla dzieci, dobrze przewietrzanym i suchym.

Eliminowanie usterek i zaktocen

Problem | Mozliwa przyczyna | Rozwigzanie
Urzadzenie | Brak zasilania Sprawdzi¢ wyjscie
nie urzadzenia. Za pomocg innego
funkcjo- urzadzenia.
nuje. Urzadzenie jest - Sprawdz prawi-
wyposazone dfowe potozenie
w wylaczniki uchylnego ramie-
bezpieczenstwa. nia (3).
Zapobiega to - Obro¢ pokretto
przypadkowemu w lewo do pozyciji
wiaczeniu silnika. .
Nastepnie wybierz
zadane ustawienie
predkosci.
Uruchomiona zo- | Przed ponownym
stata ochrona przed | wigczeniem odstaw
przegrzaniem. urzadzenie do
Silnik jest zbyt ostygniecia na co
goracy. najmniej 15 minut.
Urzadzenie jest Skontaktowac sie
wadliwe. z dziatem sprzedazy

lub specjalista.

Dane techniczne

Stopien ochrony: .
Masa netto (podstawowe urzadzenie z misg

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicz-
nych i projektowych w trakcie ciagtego rozwoju produktu.
Niniejsze urzadzenie odpowiada wymaganiom normy
bezpieczenstwa uzytkowania oraz spetnia wymagania
dyrektywy niskonapieciowej i kompatybilnosci elektroma-
gnetycznej.

PC-KM1151_IM

Warunki gwarancji

Przyznajemy 24 miesiace gwarancji na produkt liczac od
daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwac w terminie

14 dni od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg,
gwarancyjng do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia
powstate w tym urzadzeniu na skutek wady materiatow

lub wadliwego wykonania, naprawiajac oraz wymieniajac
wadliwe czesci lub (jesli uznamy za stosowne) wymieniajac
cafe urzadzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie
wraz z dowodem zakupu oraz z wazna karta gwarancyjng
do sprzedawcy w miare mozliwosci w oryginalnym opako-
waniu lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed
uszkodzeniem. W razie braku kompletnego opakowania fa-
brycznego, ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas transportu
do i z miejsca zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzia-
nych w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowia-
zany jest uzytkownik we wtasnym zakresie i na wlasny
koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+ mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrz-
nych takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana
napiecia zasilania i innych zdarzen losowych,

* nieprawidlowego ustawienia wartosci napigcia elektrycz-
nego, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

+ sznuréw pofaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatoréw,

+ uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego
lub niezgodnego z instrukcja jego uzytkowania, przecho-
wywania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb
oraz wszelkich przerobek i zmian konstrukcyjnych doko-
nanych przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

* roszczen z tytutu parametréw technicznych wyrobu, o ile
sg one zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidtowego zuzycia i uszkodzen, ktore majg nieistotny
wptyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy,
nie wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek,
nieczytelna wskutek zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia
miejsca sprzedazy oraz dofaczonego dowodu zakupu jest
niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po
uptywie daty wazno$ci gwarancji. Gwarancja na czesci lub
cafe urzadzenie, ktre sq wymieniane konczy sie, wraz

z koricem gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania
sg wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Rosz-
czenia wykraczajace poza ta umowe nie sg uwzgledniane
przez ta gwarancje.
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Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza,
nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnief kupujacego
wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowiazujg na
terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

Ul. Brzeska 1

45-960 Opole

Usuwanie

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”

Nalezy zadbac o $rodowisko i nie wyrzuca¢
urzadzen elektrycznych razem z odpadami go-
spodarstwa domowego.

Stare lub uszkodzone urzadzenia elektryczne
I nalezy odstawi¢ do miejskich punktow zbiérki.

Prosimy unika¢ potencjalnych zagrozen dla zdrowia i $rodo-
wiska poprzez nieprawidtowe metody utylizacji odpadéw.

Przyczyniasz sie do recyklingu i innych form utylizacji zuzy-
tych urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

Informacje na temat punktéw zbiérki znajduja sie na terenie
danego miasta.
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Hasznalati utasitas

Kdszonjuk, hogy megvasérolta a termékiinket. Reméljik,
sok 6romét leli a termék hasznélataban.

A hasznalati utmutatéban talalhato jelzések

Afontos biztonségi informaciok kifejezetten meg vannak
kiilonbdztetve. Pontosan kdvesse ezeket az utasitasokat,
hogy elkerlje a sériléseket és a készulék karosodasat:

/\ FIGYELMEZTETES:
Egészségét karositd veszélyekre figyelmeztet, és jelzia
lehetséges sértilésveszélyt.

/\ VIGYAZAT:
Akésziilek vagy mas targy lehetséges sériilésének
lehet6ségét jelzi.

i MEGJEGYZES:
Javaslatokat, informéaciot kozol.

Tartalom
A kezel6elemek attekintése 3
Altalanos megjegyzések 63
A késziilékre vonatkozo specialis
biztonsagi szabalyok 63
Rendeltetésszerii hasznalat 65
A késziilék kicsomagolasa 65
A kezel6elemek attekintése/Szallitott elemek .............. 65

Csatlakoztatas a halozatra
A késziilék miikodése
Védelmi funkciok

Akész(ilék bekapcsolasa
A KkeszUIEk KikapCSOlasa...........cvvvrvrrerreecieiissireieninns
A dagasztogép
A dagasztogép dsszeszerelése és hasznalata ............. 66
Tésztatipusok és eszkozok tablazata...........c.ceevvevee. 66
A hasznélat megszakitasa .
Ahasznélat befejezése és az edény eltavolitasa
Receptek
Husdaralé
Hasznélati megjegyzések a
husdaraléval kapcsolatban
El6készités

Ahusdaral6 dsszeszerelése (Iasd A. &bra) ................ 68

Akolbaszfeltét 6sszeszerelése (lasd B. abra)............... 68
Akeleti tésztazacskok elkészitésére

sz0lgalo feltét dsszeszerelése (lasd C. &bra)................ 68
A siteménykeészitd 6sszeszerelése (lasd D. abra) ....... 68
Elészerelt csiga haz felszerelése..........oonrirnernniinnes 68
Ahusdarélé hasznélata

Ahasznalat befejezése

Tisztitas

A motor burkolata
A dagasztogép és a husdaralo tartozékai
Térolas
Hibaelharitas.
Mdiszaki adatok
Selejtezés
A kuka” piktogram Jelentése..........c.ovwweuenereeeireeeneenns

Altalanos megjegyzések

Akészilék hasznélata elétt gondosan olvassa végig a hasz-
nalati utasitast, és érizze meg a garancialevéllel, a pénztari
nyugtaval és lehetéleg a csomagoldkartonnal, ill. az abban
|év bélésanyaggal egyitt! Ha egy harmadik félnek adja a
készuléket, adja &t a hasznalati utasitast is.

+ Akeésziléket személyes célra és csak rendeltetésének
megfelelden hasznalja. A késztilék nem kereskedelmi
hasznélatra készilt.

+ Akeészilék nem alkalmas kiiltéri hasznéalatra. Ne tegye ki
er6s héhatasnak, kozvetlen napsugarzasnak és nedves-
ségnek (semmi esetre se martsa folyadékba), és dvja az
éles szélektdl! Ne hasznalja a készuléket vizes kézzel!
Huzza ki a készUléket, ha nedvesség vagy folyadék érte.

+ Akeésziiléket és a tapkabelt sérilések jeleit keresve
rendszeresen ellendrizni kell. Ha sértilést észlel, ne
hasznélja a késztiléket.

+ Csak eredeti kiegészitdket hasznaljon.

+ Agyerek biztonsaga érdekében ne hagyja szét a
csomagoloanyagokat (mianyag zacskok, kartonpapir,
polisztirol stb.).

/\ FIGYELMEZTETES:
Ne engedje, hogy a kisgyerekek jatsszanak a foliaval.
Fulladasveszély!

A készilékre vonatkoz6 specialis biztonsagi szabalyok

/N FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

* Miel6tt lecserélné a miikodés kozben mozgo feltéteket vagy tar-
tozékokat, a késztiléket kapcsolja ki, és huzza ki a konnektorbol.

* Ne érjen a mozgo alkatrészekhez.

PC-KM1151_IM
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/N FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

* Ahusdaralo kése éles!

* Miel6tt bekapcsolna, ellendrizze, hogy a csatlakoztatott tartozék
helyesen és biztonsagosan van-e rogzitve.

* Mindig valassza le a készUlléket az elektromos halozatrdl, ha
feligyelet nélkul hagyja, valamint 0sszeszerelés, szétszerelés
vagy tisztitas el6tt.

* Akésziléket gyerekek nem hasznalhatjak.

» Tartsa a késztlléket és a kabelét gyerekektdl tavol.

* Gyerekek ne jatsszanak a készulékkel.

* AkeészUlékeket csokkent fizikai, érzékelési vagy értelmi ké-
pességli szemelyek, vagy akiknek nincs meg a tapasztalatuk
és/vagy tudasuk ehhez, csak akkor hasznalhatjak, ha megtani-
tottak ket a biztonsagos hasznalatra vagy akozben fellgyelik
Oket, és tisztaban vannak a kapcsolodo veszeélyekkel.

* Ne javitsa sajat kezlileg a készUléket. Mindig lépjen kapcsolatba
szakképzett szerelével. Ha a villanyvezeték megsértl, a gyar-
tonak, a szerviz ugynokségnek vagy mas, hasonloan képzett
személynek kell a javitast végeznie, a veszélyek elkerilése
érdekében.

/\ VIGYAZAT:
Ne meritse vizbe a készuléket tisztitaskor. Kovesse a , Tisztitas”
részben megadott utasitasokat.

+ Ne manipulélja a biztonsagi kapcsolokat.
* Akészlileket csak élelmiszer-feldolgozasra hasznélja.
* Barmilyen mas célra valé felnasznalas sértlést eredményezhet.
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Rendeltetésszer(i hasznalat
Akészlilék felhasznéalasi tertilete

+ dagaszto-/keverdgépként tészta, krémek, tejszin, felvert
tojasfehérje elkészitésére;

+ husdaral6 élelmiszerek daralasahoz. Galuska és tészta
forméazésa a kilonféle feltétekkel.

Héaztartasbeli és hasonlé felhasznalasra készilt.

Csak az ebben a hasznalati utasitasban leirtak szerint
hasznélhaté. A készlilék nem alkalmas ipari hasznalatra.

Hasznalja a késziléket dagaszto-/ keverdgépként vagy
husdaraloként. Ne hasznaljon egyszerre tobb funkcidt.

Minden méas hasznalat nem rendeltetésszer(inek mindsil,
és anyagi kart vagy akar személyi sériilést is eredményez-
het.

Agyartd nem vallal felelésséget a helytelen hasznalatbol
eredd karokert.

A késziilék kicsomagolasa

1. Vegye ki a készliléket a csomagbdl.

2. Tavolitsa el az dsszes csomagoldanyagot, ugymint a
foliakat, toltdanyagot, kabelrogzitoket és a kartondoboz
csomagolast.

3. Ellenérizze a csomagot, hogy minden megvan-e.

4. Ha a csomag tartalma nem teljes vagy sérilések
talalhatok, ne vegye hasznélatba a késztiléket. Azonnal
vigye vissza az értékesit6hoz.

1 MEGJEGYZES:

Akeészilék poros lehet, vagy gyartasi maradékok lehetnek
rajta. Javasoljuk, hogy a ,Tisztitas” részben leirtak szerint
tisztitsa meg a készlleket.

A kezel6elemek attekintése/
Szallitott elemek

3. oldal

1 Fedél a hiisdaralé motorra

2 Husdaralé tartozék kioldd gombja
3 Forgdkar

4 Gomb (@ @ @-0O)

5 Aramellatas jelz6lampa

6 Kioldogomb a kar felemelésére/leeresztésére
7 Motor burkolata

8 Keverdtal

9 Froccsenésvédd

10 Husdaralo toltétalcaval és tomével
11 Habverd

12 Keveréhorog

13 Tésztahorog
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4. oldal: A husdaral6 6sszeszerelése
14 Tolérud (tarolorekesszel a tartozékok szamara)
15 Betdltd talca

16 Csiga burkolatanak betdltényaka
17 Csiga

18 Kés

19 3 rostély (finom, kozepes, durva)
20 Régzitdgydrl

21 Tésztaelvalaszto

22 Kolbasz feltét

23 2-részes Kebbe” tartozék

24 Siteményformazo feltét

25 Siteményvagd forma

Csatlakoztatas a halozatra

Ellendrizze, hogy a hasznalni kivant halézati aram fe-
szliltsége megfelel a készlleken feltlintetett értéknek. Az
informacié megtalalhato a készilék adattablajan.

A késziilék miikddése

Védelmi funkciok

+ Akésziilékben biztonsagi megszakité talalhatd. A készi-
1€k csak akkor mlikddtethetd, ha betartja a kdvetkezé
utasitasokat:

- aforgokar a helyére van rogzitve a legalacsonyabb
&llasban.

+ Az elektronikus sebességszabalyoz6 automatikusan
megakadalyozza a motor esetleges tulterhelését. A
funkcié automatikusan szabalyozza a fordulatszamot
tulterhelés esetén.

A késziilék bekapcsolasa

+ Miutén csatlakoztatta a késziléket az elektromos ha-
|6zatra és a felhajthatd karon talélhaté megszakito zart
allapotban van, felgyullad az aramellatas jelz6lampa.

+ Akivant sebességszint kivalasztasahoz forditsa el a
forgatdbgombot az 6ramutatd jarasaval megegyez0 irany-
ban. A késziilék elkezd miikddni. Ha nem kapcsolja ki a
készliléket, korulbelil 10 perc elteltével automatikusan
kikapcsol. Ezt kivetden allitsa a kapcsolot @ allasba.

+ Impulzus lizemméd: Forditsa a gombot az ¢ra jarasa-
val ellentétes iranyba az @ allasba. A kapcsolot rovid
ideig tartsa ebben az allasban.

MAGYARUL

A késziilék kikapcsolasa
1. Akészillék kikapcsolasahoz forditsa a kapcsolot az @

allasba.

2. Huzza ki a csatlakozét a konnektorbol.
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A dagasztégép

A dagasztogép sszeszerelése és hasznalata

Ha korabban hasznélta a készliléket, fedje le a csigahaz
hajtotengelyét az erre szolgalé fedéelemmel.

1.

A forgokar felhajtasa: Nyomja le a felhajthato kart.
Nyomja meg a kioldégombot (6). Mozgassa a kart kéz-
zel a legmagasabb allasba.

2. Ha hasznalni szeretné a froccsenésvédét, most

rogzitse alulrél a forgokarra. Tartsa a froccsenésgatlot
(9) gy, hogy a betdltonyilas On felé nézzen. Az
szimbolumnak és felhajthato karon talalhato | jelzésnek
egyvonalban kell lennie. A rogzitéshez forditsa a frocs-
csenésgatiot a @ felirat iranyaba.

. Keveréedény: Helyezze a keveréedényt a tartéjaba.

Forditsa el az edényt véghelyzetig a @ felirat iranyaba.

. Toltse be az dsszetevéket a keverdedénybe.

1 MEGJEGYZES:

Ha nehéz tésztat dagaszt, ne helyezze az keverétalba
egyszerre az 0sszes Osszetevot. A dagasztast a lisz-
ttel, cukorral és tojasokkal kezdje. A dagasztés soran
lassan adja hozza a folyadékokat.

. Akar leeresztéséhez nyomja meg a kiolddgombot (6).

Most feliilrél le kell nyomni a kart, amig a legalsé hely-
zetbe nem kattan.

. Dugja be a tapkabelt egy jovahagyott halézati aljzatba.

Az aramellatas jelzélampaja vilagit.

3. Tartozékok felhelyezése: 8. Akovetkezo tablazat alapjan valasszon egy fordulat-
Atartozékok felsd végén talal- szamot.
hat6 egy bemetszés a hajtoten-
gely és az ék szamara. Csusz-
tassa a tartozékot a
hajtétengelyre. Nyomja be és
ezzel egy id6ben forditsuk el a
tartozékot az ora jarasaval ellentétes iranyba, hogy a
hajtétengely ékje rogztiljon a tartozékon.
Tésztatipusok és eszkozok tablazata
Tészta Eszkoz Szint Mennyiség Max. miikodési idé
Siirii tészta (pl. kenyér vagy édestészta) Tésztahorog 1-2 max. 2,5kg 3-4 perc
. . — . min. 0,5kg
Kozepes tészta (pl. palacsintatészta) Keveréhorog 3-4 max. 35kg 2-4 perc
Koénny( tészta ,, min. 500 ml
(pl. ostya vagy palacsintatészta, puding) Habver6 4-5 max. 3,5 liter 2-4 perc
Tejszin Habverd 6 min. 200. m 2,5-5,5 perc
max. 1 liter
Felvert tojasfehérje Habverd 6 2-10 tojasfehérje 3-5 perc

i MEGJEGYZES:

Ravid idejii hasznalat: Nehéz tészta dagasztasa esetén
ne mikodtesse a késziiléket 5 percnél hosszabb ideig,
ezutan 10 percig hagyja leh(ilni a késziléket.

A hasznalat megszakitasa

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ Forditsa a gombot az @& allasba.

+ Hulzza ki a tapkabelt, ha le szeretné cserélni az
eszkozt.

+ Varja meg, amig megall az eszkoz!
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/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!
* Ha a gép miikddése kozben hasznalja a kiolddgombot

(6) a kar felhajtasara, a biztonsagi kapcsolo leallitja a
motort.

Ez a biztonsagi kapcsolé megeldzi tovabba azt, hogy
a kesziilek bekapcsolodjon a kar lezarasa utan. A
késziilék Gjboli elinditasahoz a kapcsolot llitsa az €
allasba. Ezt kévetben allitsa be a kivant sebességfo-
kozatot.

A hasznalat befejezése és az edény eltavolitasa

1.

2.

3.

Forditsa a gombot az @ allasba. Huzza ki a halozati
csatlakozot.

Nyomja le a felhajthatd kart. Nyomja meg a kioldogom-
bot (6), a kar felemelkedik.

Tavolitsa el az eszkozt.
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4. Forditsa el a keveréedényt az ora jarasaval ellentétes
iranyba.

5. Az elkészilt tészta a keverbedénybdl egy tésztakapard
segitségével tavolithato el.

6. Ahasznalt tartozékokat tisztitsa meg a , Tisztitas” rész-
ben leirtaknak megfelelden.

Receptek

Palacsintatészta (alaprecept) 3-4 szint

Osszetevok:

2509 puha vaj vagy margarin, 2509 cukor, 1 cs. Vanilias
cukor vagy 1 csomag citromaroma, egy csipet so, 4 tojas,
5004 liszt, 1 csomag siitdpor, kb. %41 tej.

Elokészités:

Tegye a lisztet a tobbi dsszetevovel a keverdedénybe, ke-
verje a keveréhoroggal 30 masodpercig 3. fokozaton, majd
3 percig 4. fokozaton. A siitétepsi aljara vigye fel vékony
réteg zsirt vagy teritse be siitépapirral, dntse bele a tésztat,
és slisse ki. A tészta a siit6bdl vald eltavolitasa el6tt,
végezze el a készliltségi tesztet: egy fatlivel szdrjon bele a
tészta kdzepébe. Ha a tészta nem tapad hozza, a siitemény
kész. Forditsa ki a siteményt egy racsra, és hagyja kihdlni.

Hagyomanyos siitd:
Sitéhely: 2
Hevités: elektromos siit6, alsé és fels6 siités

175-200°C, gazsiité: 2- 3. fokozat
50-60 perc

Arecept sajat izlés szerint mddosithato, pl. 100g mazsola-
val, mogyoréval vagy reszelt csokoladéval. A képzeletének
nincsenek hatarai.

Sutési idé:

Lenmagos kenyértekercsek 1-3 szint

Osszetevok:

500-550g buzaliszt, 50g lenmag, %1 viz, 1 élesztékocka
(409), 1009 alacsony zsirtartalm aludttej (jol lecsepeg-
tetve), 1 tedskanal so.

Akenéshez: 2 evékanal viz

El6készités:

Aztassa be a lenmagot %1 langyos vizbe. A maradék
langyos vizet (V£) dntse a keverdtalba, morzsolja bele
az éleszt6t, adja hozza az aludttejet, és jol keverje el a
tésztahoroggal 1. fokozaton. Az élesztét teliesen fel kell
oldani. Adja hozza a lisztet a beaztatott lenmaggal és a
soval a keverétalhoz. Keverje 1. fokozaton, majd valtson
3. fokozatra és keverje Ujabb 3-5 percig. Fedje le a tésztat,
és 45-60 percig meleg helyen hagyja kelni. Keverje meg
Ujra a tésztat, vegye ki az edénybdl, és formazzon beldle
16 tekercset. A sitélapot vonja be nedves siitépapirral.
Helyezze a tekercseket a lapra, hagyja kelni 15 percig,
frocskdlje le langyos vizzel, és siisse ki.
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Hagyomanyos siit6:

Stitéhely: 2

Hevités: elektromos siité: felsé és alsd hémér-
séklet 200-220°C (5 perc elémelegités),
gazsiitd: 2- 3. fokozat

Siitési id6: 30-40 perc

Csokoladéhab

Osszetevok:

200ml tejszin, 150 g félédes csokoladébevonat, 3 tojas,
50-60g cukor, egy csipet s, 1 csomag vanilids cukor,
1 evékanal konyak vagy rum, csokoladéreszelék.

4-5 fokozat

El6készités:

Akever6edénybe a habverével verje keményre a tejszint,
vegye ki az edénybdl, és tegye hiivos helyre.

A csomagon talélhato utasitasoknak megfeleléen

olvassza fel a csokoladémasszat, vagy tegye 3 percre a
mikrohulldmu siitébe 600 W-os teljesitményen. Ekézben a
kever6edényben a habverdvel 4. fokozaton verje habosra a
tojasokat, a cukrot, a vaniliés cukrot, a konyakot vagy rumot
és a sot. Adja hozzé az olvasztott csokoladémasszat, és
alaposan keverje el 4-5 fokozaton. Egy kevés tejszinhabot
tegyen félre diszitésnek. A maradék tejszint adja hozza

a krémes masszahoz, és rovid ideig keverje el impulzus
lizemmodban. Diszitse a csokoladékrémmel, és jol lehiitve
talalja.

Husdaralé
Hasznalati megjegyzések a hisdaraléval kapcsolatban

/N FIGYELMEZTETES:

A husdaralé (18) kése éles!

Osszeszerelés és tisztitas soran a sziikséges koriiltekin-
téssel kezelje a husdaralé kését! Fokozott sériilésve-
szélyt jelentenek!

+Ne daraljon semmilyen kemény targyat, pl. csontot,
héjakat.

+ Végja 6ssze a hiist 2,5cm-es darabokra. Ugyeljen ra,
hogy ne legyen csont vagy in a hiisban.

+ Hus durva darabokra darélasahoz hasznalja a legna-
gyobb nyilasokkal rendelkezd rostélyt.

+ Amasodik lépésben valassza ki a finomabb vagy koz-
ponti furatu rostélyt. Attol figg, hogy mennyire finomra
akarja daralni a hust.

+ Adaralas el6tt kenje meg a rostélyokat étolajjal.

+ Hahust darél, helyezzen egy edényt a kimenet ala.

+ A, Kebbe” feltét (23) segitségével hus vagy tésztahenge-
rek formazhatok.

MAGYARUL

Kolbasztéités
+ Ehhez hasznalhat természetes- vagy akéar mibelet is.
+ Ha a természetes bél mellett dontott, felhasznalas el6tt
4ztassa vizbe a belet.
+ K6sson csomot a bél egyik végére.
67
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+ Csusztassa ré a belet a kolbasztolté feltétre.

+ Adagolja a kolbaszhust a kolbaszfeltéten keresztil, és
toltse be a kolbaszbélbe.

« Ugyeljen ra, hogy a kolbaszh(s lazan legyen a bélbe
toltve, mivel a kolbasz térfogata sutés vagy f6zés kozben
megnd, és a bél kirepedését okozhatja.

+Amikor az els6 kolbasz eléri a kivant hosszlsagot, az
ujjaival nyomja dssze a kolbaszt a kolbaszfeltét végén.

+ Forgassa el a kolbaszt egyszer vagy kétszer a sajat
tengelye korl.

+Amig némi tapasztalatot nem szerez, kapcsolja ki a
készuléket minden egyes kolbasz utan.

+ Készitsen el6 egy feliiletet, amire a siiteményeket fogja
kiteriteni.

+ Asiteményvago formaval (25) kiilénbdzd siiteményfor-
makat tud kialakitani.

+ Acsigahaz a stitemény feltéttel (24) a késziilékre valo
felszerelése utan csusztassa be a siiteményvago format
a sitemény feltétbe.

+ Vélassza ki a kivant stiteményformat.

+ Az egyik kezével tartsa a tésztat a kimeneti nyilasnal, és
vagja a kivant hosszusagura.

El6készités

Tekintse meg attekintést a 3. és 4. oldalon.

1. Helyezze fel a keverétalat eszkozok nélkul.

2. Acsiga hazahoz valé hozzaférést egy fedél (1) gatolja a
késziiléken. A fedél eltavolitasahoz nyomja azt enyhén
felfelé, majd emelje le.

3. Elészér helyezze a csigat és a fogaskereket a csiga
hazanak vizszintes részébe.

Atartozékok dsszeszerelése a kovetkezd részben van
részletezve. Az igényeinek megfeleléen készitse el6 a
hasdaralét.

A husdaralé osszeszerelése (lasd A. abra)

i MEGJEGYZES:
+ Attél figg6en, hogy milyen finomra szeretne daralni az
élelmiszert, valasszon finomabb vagy durvabb rostélyt.
+ El6szér enyhén kenje be napraforgdolajjal a rostélyt.
Az ,El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.
4. Helyezze a kést (18) a csiga tengelyére, az éles olda-
laval kifelé.
5. Vélasszon egy rostélyt (19). Hasznélja a bemélyedé-
seket.
Tovabbi részletek a ,Elészerelt csiga haz felszerelése”
részben talélhatok.
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A kolbaszfeltét 6sszeszerelése (lasd B. abra)
Az El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.

4. El6szor helyezze fel a tésztaelvalasztot (21) a csiga
tengelyére. Hasznalja a bemélyedéseket.

5. Helyezze a kolbaszfeltétet (22) a tésztaelvalasztora.
Hasznélja a bemélyedéseket.

Tovabbi részletek a ,Elészerelt csiga haz felszerelése”
részben talalhatok.

A keleti tésztazacskok elkészitésére szolgalo feltét
Osszeszerelése (lasd C. abra)

1 MEGJEGYZES:
Hasznalja a keleti tésztazacskok elkészitésére szolgald
feltétet huis vagy tésztataskak formalasahoz.

Az El6készités” részben leirtak szerint jarjon el.

4. Helyezze a keleti tésztataskakhoz valé 2 részes
tartozékot (23) a csiga tengelyére. Hasznalja a bemé-
lyedéseket.

5. Tovabbi részletek a ,El6szerelt csiga haz felszerelése”
részben talalhatok.

A siiteménykészité dsszeszerelése (lasd D. abra)
Az Elékészités” részben leirtak szerint jarjon el.

4. ElBszér helyezze fel a tésztaelvalasztét (21) a csiga
tengelyére. Hasznalja a bemélyedéseket.

5. Helyezze fel a siteménykészit6t (24) a tésztaelvalasz-
téra. Hasznalja a bemélyedéseket.

Tovabbi részletek a ,El6szerelt csiga haz felszerelése”
részben talélhatok.

Eldszerelt csiga haz felszerelése

6. Csavarja a rogzitégy(r(it (20) az 6ramutat jarasaval
ellentétes iranyba a csigahazra.

7. Szerelje fel az elészerelt csiga hazat a készulékre.
Tegye a csigahazat két oras tajolasban bedllitva a csiga
hajtémibe. Forditsa el a csigahaz burkolatat az ora jara-
saval ellentétes iranyba, amig el nem éri a véghelyzetet.
Akioldd gomb (2) kinyilik.

8. Helyezze fel a betéltdtalcat (15), hogy a talca agya a kar
(3) felé kerdljon.

A husdaralé hasznalata

/N FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ Amint bekapcsolja a készliléket, a dagasztogep
hajtétengelye elkezd forogni. Ne nyuljon bele mikédés
kozben a forgo hajtotengelyhez!

Abiztonsaga érdekben mindig helyezze fel az edényt.
Mindig hasznalja a mellékelt tolorudat. Ne dugja bele
az ujjait vagy mas eszkozt az adagolonyakba!

9. Adagolja a husdarabokat (hispép/kolbaszmassza vagy
tészta) a toltétalcara és a toltényakba.
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10. Dugja be tapkabelt egy megfelel6en felszerelt foldelt
aljzatba.

11. Vélasszon egy fokozatot 4 és 6 kézott.

12.Ha szlikséges, a tolériddal nyomja (14) le a hist és a
tésztat.

1 MEGJEGYZES:

Ravid idejii hasznalat: Husdaralas esetén ne miikod-
tesse a késziiléket 10 percnél hosszabb ideig, ezutan
10 percig hagyja lehilni a készuléket.

A hasznalat befejezése

1. Forditsa a gombot az & allasba.

2. Huzza ki a halozati csatlakozot.

3. Szerelje szét a husdaralé részeit.

4. Ahasznalt tartozékokat tisztitsa meg a , Tisztitas” rész-
ben leirtaknak megfelelen.

5. Zarja le a csigahaz nyilasat a fedéllel (1).

Tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES:

* Tisztitas el6tt mindig huzza ki a haldzati kabelt.
« Soha ne meritse vizbe a késztiléket, ha tisztitja. Ez aramutést

vagy tuzet okozhat.

* Ahusdaral6 kése éles! Fokozott sériilésveszélyt jelentenek! Az
egyedi részek szétszereléskor, tisztitaskor vagy felszerelésekor

legyen dvatos.

/\ VIGYAZAT:

+ Ne hasznaljon drétkefét vagy mas karcolo targyakat.

+Ne hasznaljon semmilyen éles vagy karcolo tisztito-
szereket.

A motor burkolata

Aburkolat tisztitdsahoz egy nedves ruhat és enyhe tisztito-
szert hasznéljon.

A dagasztogép és a husdaralé tartozékai

/\ VIGYAZAT:

Atartozékok nem alkalmasak mosogatogépben vald
tisztitasra. HO és erds tisztitoszerek hatasara deformalod-
hatnak vagy elszinezddhetnek.

+ Azon Gsszetevok, melyek az ételekkel érintkeznek,
szappanos vizben is tisztithatok.

+ Akészlilék Ujboli 6sszeszerelése eldtt hagyja alaposan
megszaradni az alkatrészeket.

Tarolas
+ Aleirtaknak megfelelden tisztitsa a késziiléket. Hagyja,
hogy a tartozékok teliesen megszaradjanak.
+ Ha a készliléket hosszabb ideig nem hasznalja, akkor
azt javasoljuk, hogy az eredeti csomagoldsaban tarolja.
+ Mindig a gyerekektdl tavol tarolja a késziiléket, egy jol
szelléztetett, széraz helyiségben.
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Hibaelharitas

Probléma | Lehetséges oka | Megoldas
Akésziilék | Akésziléknek Ellenérizze a kon-
nem nincs aramella- nektort egy masik
mikodik. | tasa. készlilékkel.

Akeésziilék bizton-
sagi kapcsolokkal
van ellatva. Ezek
megakadalyozzak
a motor véletlen-
szer{ elindulasat.

- Ellendrizze, hogy a
felnyithaté kar (3)
megfeleld helyzet-
ben all-e.

- Forditsa a gombot
az @D allasba.

Ezt kdvetden allitsa
be a kivant sebes-
ségfokozatot.

Atllmelegedés Akésziiléket az Ujboli

elleni védelem ak- | bekapcsolas el6tt leg-

tivalodott. Amotor | alabb 15 percig hagyja

tul meleg. lehdlni.

Akészlilék el- Lépjen kapcsolatba a

romlott. szervizhalézatunkkal
vagy egy szakem-
berrel.
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Miszaki adatok

MOdEIL:...oooevvei s PC-KM 1151
Aramellatés: ... ..220-240V~, 50-60Hz

TeliestmenyfelVAtel:..........c.ovvirrvneirieeeiis 1300W
VEAEIMI OSZEAIY: ...t I
Netto sUly (alapkésziilék keverétal és

Amszaki és kivitelezési modositasok jogat a folyamatos
termékfejlesztés miatt fenntartjuk.

Ezt a készliléket az Eurdpa Tanacs minden vonatkozo ak-
tualis iranyelve szerint (pl. elektromagnesesség-elviseld ké-
pesség vagy kisfeszliltség-elviseld képesség) ellendriztik,
és a legujabb biztonsagtechnikai eldirasok szerint készilt.

Selejtezés

A ,kuka” piktogram jelentése
Ovja a kdmnyezetet, ne a haztartasi hulladékkal
semmisitse meg az elektromos készlilékeket.
Afolosleges vagy hibas elektromos késziiléke-
ket a helyi gy(ijtdpontokban adja le.

I scitsen elkeriiini a helytelen hulladékke-
zelésbdl eredd kdrnyezeti és egészségligyi
hatésokat.

Hozzajarulhat a régi elektromos és elektronikus készilékek

Ujrahasznositasahoz vagy mas mddon vald hasznositasa-
hoz.

A gytijtépontokrdl a helyi hatésagok adhatnak felvilagositast.

70
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PyKOBOACTBO no 3Kkcnnyarauun

Bnarogapum Bac 3a BbIGop HaLuei npoaykumn. Hageemcs,
4TO BbI MOMYYUTE MAKCUMYM MPUSITHBIX BrieYaTreHui npu
1CMOMb30BaHIM AaHHOTO npubopa.

CuMBONbI B JaHHOM PYKOBOACTBO MO 3KCnayaTauum

BaxHas uHopmaums o GesonacHocTvt 0603HaueHa
cnevyanbHbIM1 3Hakami. Bo n3besxanue TpaBMmnpoBaHmus 1
NOBPEXAEHNS YCTPONCTBA CTPOrO CeAYITe MHCTPYKLMAM:

/\ NMPERYNPEXOEHVE:
IMpenynpexaaet 06 yrpo3e 300pOBbI0 U BO3MOXHOM
pu1CKe MonyYeHnsi TpaBM.

/\ BHUMAHVE:
[Mpenynpexaaet 06 onacHOCTV NOBPEXAEHNS YCTPOit-
CTBA UMM JpYruX NpeaMeToB.

1 MPUMEYAHMS: [laet coBeThbI 1 MHOPMALMIO.

CopepxaHue

0630p AeTanen npubopa 3
06was nHdopmaums m
CneumanbHble ykasaHusi no

6€30MaCHOCTM AI1S 3TOTO YCTPOUCTBA. c.cuuveesssresssnsssnes 72
MpepHa3HayeHne 73
PacnakoBka yctpoicTea 73
0630p AeTanen npudopa/ KOMANEKT NOCTaBKM ........... 73
Mopknioyenue 73
BosmoxHocTu npuopa 74

CpepcTBa 3awnThbl

BrkritoueHme npubopa .
BbikmioueHue npubopa..

TecTomelwanka
YcTaHoBKa 1 3KcrnyaTaLms TECTOMELLAmNKN .
Tabnuua TMoB TecTa M UCMOMb3yeMbIX HACAAOK ........
MpepbiBaHre paboTbl C YCTPONCTBOM.............veuueerneceens
3aBepLLeHme paboTbl C YCTPOACTBOM

11 CHATME YaLUM NS CMELLMBAHNS ....oovevvvevrirreieisees 75
Peuentbl 75
Msicopy6ka 76

3ameyaHusi No UCONb30BaHMK0 MACOPYOKN ................. 76

MoaroToBka

Cbopka msicopybku (cM. puc. A).....
Cbopka Hacaiku ans konbacok (cM. puc. B).
Cbopka Hacaziku ans kneLok (cm. puc. C) ...
Cbopka Hacaziku Ans neyeHbs (cM. puc. D)..
YcTaHoBka coGpaHHOro Koxyxa

YepBsYHOI Nepesaym ...
Pabota ¢ msicopy6koi ..
3aBeplueHme paborTbl....
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Oumcrtka 77
KOPNYC ABUMATENS ..o 77
TpUHaANEXHOCTM TECTOMELLAMKU U MSCOPYOKM........... 78

XpaHeHune 78

PeweHue npodnem 78

TexHuyeckne gaHHbIe 78

O6was uHcopmaums

[Nepen paboToi ¢ yCTPONCTBOM BHUMATEMBHO NPOYTUTE
PYKOBOZACTBO MO 3KCMyaTaLyn, COXpaHuTe ero BMECTe ¢
rapaHTUNHbIM TarlOHOM W, €CTIM BO3MOXHO, C YNaKOBKOA.
[Npn nepegave ycTpoicTaa ApyruM nnLiam, NpuoxmuTe K
HeMy pyKOBOZACTBO MO 3KCMyaTaLyu.

Vcnonbayiite ycTPORCTBO BEPEXHO 1 TOMBKO ANs Liene-
BOrO Ha3HaYeHWs!. YCTPOICTBO He NpeaHa3HayeHo Ang
KOMMEPYECKOro MCMoMnb30BaHus.

He ncnonbayiiTe yCTPONCTBO BHE NOMELLEHNS.
3alyvuianTe ero T BO3AENCTBUS Tenna, NpsMoro con-
HEYHOro CBETa, BNaXHOCTY (3anpeLLaeTcs norpyxaTtb

B XOKOCTb) W OCTPbIX NpeaMeToB. He nonb3yirech
YCTPOWCTBOM, €CIM Y BaC BRaxHble pyku. Ecnm yctpoit-
CTBO NOABEPITIOCH BO3AECTBIIO XUAKOCTH, OTKIIOUMTE
€ro oT ceTu.

YCTPOWCTBO 1 LUHYP NUTaHUS CReayeT perynsipHo npo-
BEpATb Ha Hanu4me noBpexaeHnii. Mpn obHapyxeHm
MOBPEXAEHNS, 3anpeLLaeTcs B AanbHeiLLem UCmomnb3o-
BaTb YCTPOVICTBO.

Monb3yiATech TOMBKO OpUTHANBHBIMI MPUHAANEXHO-
CTAMM.

B Liensix obecneyenms GeaonacHocTv He ocTaBnsiiTe
BOKPYT YNakoBOYHbIE MaTepuanb! (NnacTukoBble Na-
KETbl, KAPTOH, MOMUCTUPON W T.M.), ECIN B NOMELLEHIE
UMeloT AOCTYN AeTH.

/\ MPEOYMPEXLEHVE:
He no3BonsiiTe AeTSM UrpaTh C NONMATUIEHOBON
nneHKoit. OnacHocTb yayuieHus!

7
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CneuuanbHble ykasaHWUA No 6e30nacHOCTH
ANA 3TOro YCTPOMUCTBa

/\ NPERYNPEXAEHUE: OnacHOCTL NonyyeHns Tpasmbl!
* [lepen 3ameHON BCIOMOraTesTbHbIX BPALLALLMXCS BO BPEMS

paboTbl NPUCNOCOBNEHMI M Hacaaok HE0BXOAMMO BbIKMOYATL
YCTPOWCTBO U BbIAEPTMBAT LLUHYP 13 PO3ETK.

» 3anpeLlaeTcs npukacaTbCst K MobbIM BpaLLAKLLMMCS YacTsM.
* Hox msicopybku o4eHb ocTpbIn!
* [epen BKMOYEHWEM YCTPOIACTBA YBeanTech, YTO NPUHAAMEX-

72

HOCTY 1 HaCaK1 YCTaHOBNEHbI NPABUBHO W 3aKPEneHb!.
Bceraa oTkntoyanTe yCTPONCTBO M3 CETU, KOrAa C HUM HUKTO He
paboTaeT, a Takke nepea Havanom pasdopki, COOPKY 1 YUCTK.
[eTam 3anpeLlaeTcs nomnb30BaThCs AaHHbIM YCTPONCTBOM.
XpaHuTe YCTPOMCTBO 1 Er0 LLHYP B MECTAX, HEAOCTYNHbIX ANs
[eTen.

[leT He [OMKHbI MrpaTb C YCTPOUCTBOM.

YCTPOMCTBO MOXKET MUCMOSb30BaTHCS JIOABMU C NMOHKEHHBIMY
(OM3NYECKMI, CEHCOPHBIMM WU YMCTBEHHBLIMM CNOCOBHO-
CTAMM UINN C HEAOCTATKOM OMbITa UMK 3HaHWIA, B Cryvae ecru
OHW HaxosTCA NMog NPUCMOTPOM WITU NMPOLLI MHCTPYKTaX B
OTHOLLIEHIY BE30MaCHOr0 MCrOoNb30BaHNS YCTPONCTBA W NOHW-
MatOT CBA3aHHbIE C HAM OMaCHOCTM.

He nbiTanTech CamoCcToATeNbHO OTPEMOHTUPOBATL YCTPOMCTBO.
Obs3aTenbHO CBSKUTECH C aBTOPU30BAHHBLIM MacTepoM. [pu
MOBPEXAEHN CETEBOIO LLHYPa, BO 136EXaHe 0nacHOCTM
MOPaXKEHNS ANEKTPUYECKAM TOKOM, LLHYP CrieayeT 3aMeHUTb Y
M3roTOBUTENS, CEPBUCHOMO NPEeACTaBUTENS UMK APYIVX KBaSn-
(OMLMPOBAHHBIX ML
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/\ BHUMAHME:

3anpeLLaeTcs norpyath YCTPOMCTBO B BOAY 1S OUUCTKI.
Mpocum Bac cobnoaaTh MHCTPYKLWK, NPUBEAEHHbIE B pasaene

«OuucTkay.

* He maHunynupymTe BbIKtouaTensimMmu 6rokMpoBKM.
+ [laHHOe yCTPOMCTBO NpeaHa3Ha4YeHO TOMBKO AMs MPUTrOTOBIIEHNS

ML

y I'IpmmeHeHme €ro B APYrnx uenax MOXeT NpuBecT K TDaBMe.

MpepHa3HayeHue
3T0 yCTPOACTBO MMEET CreAyloLLee HazHaueHue:

*  nepemelLMBaHIe TecTa/CMeLIMBaHe NPOLYKTOB ANs
MPUrOTOBNEHNUS TECTa, KPEMOB, B3OUBAHMS SNUYHbIX
6enkos;

* Msicopybka NS uaMenbyeHus nuwm. Mpu nomoLm
pasHblX MPUHaLNEXHOCTE MOXHO (bOpMOBaThL NacTy
1M TecTo.

MpnBop NpeaHa3HaYeH Ans UCTIONb30BaHNS B BbITY U
aHanorMYHbIX MPUMEHEHUI,

Mpubop AOMmKeH MCNONb30BATLCS B COOTBETCTBIN C
VHCTPYKLMSIMM B 3TOM pyKoBOACTBE. OH He NpeHasHayeH
ANt KOMMEPYECKOTO MPUMEHEHUS!.

Vcnonb3yiiTe yCTPOICTBO TOMBKO B Ka4eCTBE TECTOME-
Luanku/cmecutens unu mscopybku. Hukoraa He nenons-
3yiATe HECKOMBbKO (PYHKLNI OAHOBPEMEHHO.

lcnonb3oBaHue B Opyrvx Lensax c4nTaeTcsa UCnosb3osa-
HIEeM He N0 Ha3Ha4YeHWto 1 MOXET NPUBECTU K NoBpexae-
HUAM 1N TpaeMam.

Mpou3BoANTEnb He HECET HIKaKO OTBETCTBEHHOCTY 3a
yLLep6, BO3HUKLLMIA M3-3a HENPABUMBHOTO WCTONb30BaHNS!
yCTpoicTBa.

PacnakoBka yctpoicTea

1. [locTaHbTe YCTPOMCTBO 13 YNaKOBKY.

2. YpanuTe BCe yNakoBOYHbIE MaTEpUarbl, Takne kak
MAEHKW, HANOMHUTEMbHbI MaTepuan, uKkcaTopbl
kabens v kapToH.

3. TpoBepbTe KOMMNEKTHOCTb MOCTABKM.

4. He akcnnyatupyiiTe YCTPOCTBO MPW HAanMumu no-
BpeXaeHU, nubo ecnu yCTPONCTBO HEKOMMNEKTHO.
HesamennuTenbHo BEpHUTE NMOKYMKY B MaraauH.

1 MPUMEYAHMS:

Ha )/CTDOVICTBe MOXET UMETBLCA MblINb WX OCTATKU MaTe-
pranoB OT NPOM3BOACTBA. Mbl pekomeHayemM Q4UCTUTb
yCTpOﬁCTBO, KaK onucaHo B pasgene «OuncTkay.

PC-KM1151_IM

0630p petanen npudopa/
KomnnekT noctaBku
Crp.3
1 KpbiLuka ABuratens Mscopyoku
2 KHonka [eBnoKkV1poBKM N5 NO[COEANHEHNS MACOPYDKN
3 ToBOPOTHBIN pykaB
4 TosopoTHblit perynsTop (@ @D @-0)
5 VHpmkaTopHas naMnoyka anekTponuTaHmns
6 KHonka ans onyckaHusi/ noAHATUS pykasa
7 Kopnyc auratens
8 Yawa ans cmelunBaHus
9 3awuTHas KpbILLKa OT pasbpblarnBaHms
10 Msicopybka ¢ NIoTKOM 1 TorkaTenem
11 BeHuuk-B3OuBanka
12 Mewarnka
13 Hacagka ans B30uBaHus Tecta

Crp. 4 Cbopka msicopy6km

14 Tonkatenb (C OTCEKOM AN XpaHeHs
MpUHaLNeXHOCTe)

15 Notok

16 LLleiika BOPOHKM KOXYyXa YepBSYHON nepenaym

17 LWHek

18 Hox

19 3 ceTuaTble Hacaaku (Menkasi, cpeaHss, rpybas)

20 MpwkmHas raitka

21 [envtens Tecta

22 Hacapka ansi npuroToBneHms konbacok

23 Hacapka ans kebe, coctosias u3 AByx yactei

24 Hacapgka ansi npuUroToBNeHWe neyveHbs

25 Hacapgka Ans paspesanus neveHbst

MopknioveHne

[poBepbTe, YTO HAMPSKEHNE B CETU COOTBETCTBYET
yKa3aHHOMY Ha ycTpoiicTBe. MHdopmaLmio 0 paboyem
HaNPSPKEHUM MOXHO HalnTU Ha NacropTHO Tabnnuke.
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Bo3amoxHoCTH NpuGopa
Cpe,CICTBa 3awuTbl
. AnnapaT OCHalleH aBToMaTn4ecknum npepbiBatenem.

MpnBOp MOXHO BKCMyaTUPOBaTh TOMBKO Npu cobrioge-

HUX cnegyowmx ch'IOBVIW
- OTKWMAHaA YacTb 3aKpenneHa B HKHEM NONOXEHNUN.

+ Cucrema 3NEKTPOHHOM PErynmMpoBK1 CKOPOCTH aBTOMa-

TUYECKY 3anpeLaeT paBoTy BUraTens ¢ neperpy3koil.
YacToTa BpaLLeHUst perynmpyeTcs aBToMaTudecki B
3aBMCUMOCTM OT Harpy3ku.

BkntoyeHue npubopa

+ [locne Toro, kak Bbl NOACOEAVHUIN annapat K UCTOY-
HUKY NUTaHKA, 1 ecniu aBTOMaTUYECKWI NpepblBaTesb

Ha NoBOPOTHOM 6roke 3aKPbIT, 3aropuTCA NHOMKaTOpHan

laMroYKa SneKTPONUTaHKS.
+ Bpallas perynaTop o 4acosoit CTperike, Bbibepute
ypoBeHb ckopocTu. Mpnbop HaumHaeT paGoty. Ecrin

an60p HE BbIKK4aTb, OH aBTOMaTU4YECKMN BbIKIOYNTCA

yepe3 10 MUHYT paboTbl. 3aTEM YCTAHOBUTE KHOMKY B
nonoxete CH.

* MIMnynbCcHbIA pexum: MoBepHUTE KHOMKY NpoTUB
4acoBoi CTpenky B nornoxeHe @. KpatkospemeHHo
YAEPXKUBANTE KHOMKY B 3TOM MONOXEHUN.

BbIknioueHune npuéopa

1. YcraHosuTe kHonky 8 nonoxenue @, 4ToBb BbIKNio-
YTb annapar.
2. VsBnekuTe BUNKY 13 po3eTM.

TecTomeluanka
YcTaHoBKa u JKcnnyarayusa TectoMmellanku

Ecnu BbI paHee 1cnonb3osanu Mscopybky, 3akpoiite npu-
BOZHOI Ban BMHTOOOPA3HOro kopryca.

Tabnuua TMnoB TecTa u ucnonb3yembiX Hacagok

. YcTaHoBKa Hacagok:

. OTKpoiiTe NOBOPOTHbLIN pykaB: OnycTuTe NOBOPOT-

HbI 6ok BHU3. HaxmuTe kHonky (6). MogHumuTe pykas
Ha MakcManbHylo BbICOTY.

. Ecriv HyxeH GpbI3roBuK, NOACOSANHUTE €T0 CHU3Y

K MOBOPOTHOMY pykaBy. YaepxuBaiite 6pbi3rosuk (9)
TakmM 06pasoM, 4Tobbl 0TBEPCTUE ANSl 3ANONHEHNS]
pacrionaranocs Hanpotue sac. Cumeon " v mapkep |
MOBOPOTHOTO 6110Ka AOMKHbI COBNAAATb APYT C APYTOM.
MoBEpHITE WWT MPOTUB BpbI3r B HanpasneHn 8 ans
€ero ukcaLmm.

Ha BepxHeM kpae Hacagok Ha-
xoauTes yrnybnenue ans npu-
BOJHOTO Bana 1 cukcaTop.
YcTaHoBuTe Hacaaky Ha npu-
BOAHO Ban. [puaasuTe 1 B 310
e BpeMst OBEPHUTE Hacaaky
MpOTIB YaCOBOW CTPENKM st TOro, YTOBbI dukcaTop
NPVBOAHOTO Bana 3axarn Hacagky.

. EMKocTb Ans cmelumBaHuA: YCTaHOBIUTE MIUCKY ANnst

CMELLVBAHS Ha ee AepiaTernb. MOBEPHITE MHCKY B
HanpasneHw B no npenena.

. Hanonnute Yally Ana cMellBaHNA MHrpeaneHTaMn.

1 NPUMEYAHMS:

|-|pl/| 3aMeLlnBaHnK BA3KOro Tecta He 38KJ'IaJJ,bIBal7ITe
B Yally ana CMeLInBaHnA cpasy BCe MHIPEANEHTDI.
HayHuTe 3amelLnBaHme ¢ MYKK, Caxapa u au.
MezaneHHo fobaBnsiiTe XuAKOCTb B npoLiecce
CMeLLnBaHunA.

. [Ins onyckaHus pykaBa HaxxmuTe KHOMKy donkcaTtopa (6).

Haxumaiite Ha I'IOBOpOTHbIVI PyKkaB CBepXy Nnoka OH He
3alLEerKHeTCa B CAMOM HKHEM MONOXEHUN.

. BcTaBbTe BUNKy cETEBOIO LWHYPa B NOAXOASLLYHO CETe-

BYIO PO3ETKY. MH,EII/IKaTOp ANEKTPONUTaHNsa 3aropaeTcs.

. BbiBepuTe ckopocTHO pexm ¢ MoMoLLbto Tabnmupl.

CkopocTHo# Makc. Bpems
Tun Tecta Hacapka KonuyectBo
pexum paboTbi
Hacagaka ans
Tsokenoe TecTo (Hanpumep, xne6Hoe UNn NecouHoe) |  B3BMBaHWS 1-2 He Bornee 2,5kr | 3-4 MUHYTbI
TecTa
TecTo cpeqHel NnoTHOCTY He meHee 0,5kr
pea Meuwarnka 3-4 2-4 MUHYTBI
(Hanpumep, TecTo fns Kekca) He Bonee 3,5kr
Jlerkoe TecTo BeHumk- He Metee 500 Mn
4-5 2-4 MUHYTBI
(Hanpumep, TecTo Ans Badenb, BAMHYMKOB, NyauHr) |  B3bMBanka He Bonee 3,51
BeHumk- He Metee 200 Mn
B3buTble crveku 6 2,5-5,5 MUHyTBI
B3bvBarnka He bonee 1n
BeHrunk- 2-10 AnYHbIX
B3buTble sndHble Genku 6 3-5 MUHyTbI
B3bvBarnka Benkos
74
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i NPUMEYAHMS:

KpaTkoBpemeHHas paborta: [1py 3ameLunBaHnm Tsxe-
110r0 TECTa MCMONb3YITE YCTPOUCTBO He Gonee 5 MuHyT,
nocrne Yero AaiTe emy OCTbITb B TeyeHre 10 MuHyT.

lMpepbiBaHKe paboTbi C yCTPOINCTBOM

/\ NPERYMPEXAEHVE:

OnacHoCTb nomny4eHus TpaBMbI!

* YcTaHoBUTE KHOMKY B nonoxeie CE.

+ [pu 3ameHe Hacapky criefyeT OTKIOYaTh LTencenb
YCTPOWCTBA OT AMEKTPUYECKON CETU.

+ [loxauTecb NOMHOM 0CTaHOBKI HacapKu!

+ [lpy HaxaTim Bo Bpemst paboTbl KHOMKY chnkca-
Topa (6) ANs NOAHATMA pyKaBa, 3aLUWTHbIV BbIKMI0Ya-
Tenb OCTAHOBWT ABUraTENb.
OTOT aBapuiHbIN BbIKMI0YaTENb NPEAOTBPALLAET
BKITIOYEHVe annapata, eCnvi Bbl CHOBa ONyCTUTE NOBO-
POTHIN 6ok BHK3. YTOBEI CHOBA MCNoNb30BaTh anna-
par, cHavara ycTaHoBUTe KHOMKy B nonoxerie C.
3aTem BbiGepeTe YCTaHOBKy HE0BXOAMMOIA CKOPOCTH.

3aBepLueHne paboTbl C YyCTPOWCTBOM U CHATUE YaLum

ANA CMeLMBaHNA

1. Ycratosure kHorky B nonoxetve @. BoinepHuTe
LuTencenb 13 poseTku.

2. OnycTtuTe NOBOPOTHbIN B1I0K BHU3. HaxmuTe Ha KHomKy
chukcatopa (6), pykaB NOAHUMETCS.

3. CHumunTe Hacapky.

4. Pe3ko NOBEpHNUTE MICKY ANS CMELLVBAHWS MPOTVB
4acoBol CTPerkM, 4Tobbl €e CHATD.

5. [0TOBOE TECTO MOXHO M3BMEYb U3 YalLK AMs CMelLVBa-
HUS C NOMOLLbIO CKpebKa Ans TecTa.

6. OumcTTe BCE MCMOMB30BABLUMECS YACTU, kak ONMCaHo
B pasgene «Ouncrka.

PeuenTtbli

Kekc (ocHoBHoW peuienT) Pexum 3-4

WHrpeavenThI:

250r msArkoro Macna unv Mapraputa, 250 caxapa,

1 NaKeT K BaHWUMBHOTO caxapa Ui 1 nakeTuk IMMOHHOTO
apomartn3atopa, LenoTka conu, 4 situa, 500t myku,

1 nakeTVK paspbIXUTENs, OKONo &N Monoka.

[oToBKa:

lMomecTuTe MHIPEANEHTbI B Yallly N5 CMELLIMBaHNS 1
3amelumBaiiTe B TedeHmne 30 CekyHz ¢ NOMOLLbH0 MeLuarnki
Ha ckopocTy 3, 3aTeM 3 MUHYTbI Ha ckopocTy 4. CMaxbTe
¢hopMy TOHKMM CTIOEM Macria Unu BbICTENUTE ee NexkapeKoi
Bymaroit, BbINoxuTe TECTO W BbinekanTe. Mepep Tem, kak
BbIHyTb BMIO/10 M3 lyXOBKY, NPOBEPbTE €r0 FOTOBHOCTH

C NOMOLLb0 AEPEBSHHOM Marnoyku: BoTkHUTe ee B LIEHTP
Bbineykn. Ecnv TeCTo He nMpununaeT K nanoyke, 6rogo

PC-KM1151_IM

roToBo. MocTaBbTe NPOTUBEHD Ha PELLETKY 1 faiite Gniody
OCTITb.

CraHpapTHasi fyXoBka:
Bbicota 3arpysku: 2
Harpes: OnekTpudeckas flyxoska ¢ BEpXHUM

11 HXHUM nogorpesom 175-200°C,
ra3oBas JyxoBKa: Pexum 2-3
Bpemst Bbinekanms: 50-60 munyT

PeLient MoXHO M3MEHSITb N0 XeNaHWH, HanpUMeP, MOXHO
no6asutb 1001 13toma, OPEXOB UMM TEPTOrO LLOKONaaa.
Bce orpaHnyeHo Tonbko BaLLM BOODPaXEHNEM.

NbHsHbIE poranukm Pexum 1-3

WHrpeamenTo:

500-550T nwern4HoM Myku, 50T ceMsH nbHa, ¥ nuTtpa
BoAbl, 1 kybuk apoxokeit (401), 1001 XOPOLLO MPOCYLUEHHO
(HexMpHON CbI4yXHOI 3akBacku), 1 YaitHas oxka conu.
[ins rnasnpoBKu: 2 CTONOBbIE NOXKN BOAbI

loToBKa:

3amounTe cemeHa NnbHa B s CTakaHa Tennoit Bogbl.
Beineiite octanbHyio Tennyto Bogy (4 nuTpa) B Yally Ans
CMeLLVBaHMS, BbICbIMbTE B HEE APOXKIA, JOBaBbTE ChIUyX-
HYH0 3aKBaCKy W XOPOLLIEHbKO NepeMelLLaiiTe Hacafkon Ans
TecTa Ha ckopocTy 1. [IpoXoky JOMKHBI NONHOCTBIO pac-
TBOPUTLCS. [TOMECTUTE MYKY C 3aMOYEHHBIMM CEMEHaMM
TbHa U COMbIO B Yallly ANsl CMeLLMBaHus. 3aMeLunBaiiTe Ha
CKOpOCTY 1, 3aTEM YCTaHOBMTE CKOPOCTb 3 1 3aMelLnBaiiTe
elue 3-5 MuHyT. HakpoliTe TECTO M NOMECTUTE ero B
Tenmnoe Mecto Ha 45-60 MuHyT. MepemeLLaliTe TecTo elle
pa3, BbINOXUTE €r0 M3 Yallu s CMeLLMBaHS 1 chopmm-
py#te 16 poranukos. [locTennte Ha NPOTUBEHDb BAXHYI0
nekapckyto Bymary. Bbinoxwre poranuku Ha npoTUBEHb,
[aiiTe UM NOAHSTLCS B TeYeHe 15 MuHyT, copbiaHuTe
TEnnoit BOAOM W Bbinekaiite.

CraHpapTHas AyXoBKa:
BeicoTa sarpysku: 2
Harpes: aneKTpU4ecKas AyxoBka: BEPXHUIA 1

HWKHWIA Harpes 200-220 °C (5 MuHyT
npefBapuUTEnbHbIN Harpes),
rasoBas [yxoBka: pexium 2-3

Bpewmst Bbinekanms: 30-40 MuHyT

LokonagHbIn kpem Pexum 4-5

WHrpeaneHTbI:

200 mn cBexux cnvBok, 150 T nonycnakoi LokonaaHow
rnasypw, 3 sinua, 50-60T caxapa, LienoTka conu, 1 nakeTuk
BaHUNbHOrO caxapa, 1 CTonoBas Noxka KoHbsika Uiv poma,
LLIOKOMafiHas CTPYKKa.

[oToBKa:

B36eiTe cnvBkm B Yalle ANs CMELLMBAHMUS C MOMOLLbIO
BEHYMKA [J0 MaKCUMATIbHOTO YPOBHSI, BbINENTE WX M3 YalLy
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ANs CMeLLVBaHWS 1 NOCTaBbTE B NPOXMafHOE MECTO.
PacnnasbTe LLOKONazHyto rnasypb PyKOBOACTBYSCH
VHCTPYKLMeit, nMBO NomecTuTe ee Ha 3 MUHYTbI B MUKPO-
BOIHOBYHO Neyb Ha MoLLHocTy 600 BT. Moka rnasypb bynet
nnasuTbCS, B30eNTe B Yalle ANs CMELLUMBAHNS C NOMOLLbIO
BEHYMKa AL, caxap, BaHWUMbHBI caxap, KOHBSIK Uk pom
11 corb Ha ckopoCTH 4 10 06pa3oBaHusi neHbl. [lobasbTe
pacnnaenexHyto rmasypb U TLaTeNbHO NepemelLaiTe Ha
ckopocTh 4-5. OcTaBbTe HEMHOTO B3GUTbIX CIIMBOK st
ykpaLLenms. OcTasLUvecs CMBKI AobaBbTe k nepemeLum-
BaEMOIl Macce 11 CMeLLaTe BCe B UMMYTbCHOM pexuMe.
YkpacbTe LLOKONaaHbIN Kpem B3oUTbIMM crivBkamu. Mopa-
BaiTe K CTOMy OXMNaXaeHHbIM.

MsicopyOka

3ameyaHus no UCNONb30BaHMIO MSICOPYOKM

/\ NPEAYNPEXAEHVE

Hox msicopy6ku (18) o4eHb ocTpbiii!

Bo Bpems c60pku 11 04MCTKI MsicopyOkm obpalLaiiTecs
C HOXOM C BHUMaHWECTb0. OnacHOCTb Mony4eHus
TpaBMmbl!

*Hwvorza He nponyckaiTe Yepe3 Macopydky TBepable
npeameTbl, Takie Kak KOCTW i ckopAyny.

+ HapesxbTe Msico kybukamu npumepHo no 2,5cm. Yoeau-
TECb, 4TO B MSCE OTCYTCTBYHOT KOCTU 1 CYXOXUMKS.

+ [ins rpyBoit pybki Msica UCTIONb3yiATe AuCK C cambiMu
BonbLUMMK OTBEPCTUAMM.

+ Ha BTopom aTane BbibepuTe ANCK C MEHBLLMMI OTBEP-
CTUSIMW UM C OTBEPCTUSIMU B LigHTpe. B 3aBucimocTy
OT TOrO, KaKk MEfKO Bbl XOTUTE HapyOuTL MSCO.

+ [lepen Hayanom crerka cMaxbTe CeT4aTble HacafKm
MOACONHEYHbIM MaCoM.

+ [Mpv nponyckaHni Msica Yepe3 MACopyBKky, MocTaBbTe
KaKyto-1bo eMKOCTb Nof, BbIXOLHBIM pacTpy6om
MSICOpYOKU.

+ C nomoLwbto Hacazku ans kebbe (23) MoxHo dopmo-
BaTb TPYOOUKM U3 MsiCa UK TecTa.

U32omosneHue konbacok

+  Bbl MOXeTE 1CMONb30BaTh HATypanbHy'o U UCKYC-
CTBEHHYH 060M0YKY.

+ [pu ncnonb3oBaHUM HaTypasnbHo 060MOYKM, 3aMOuMTe
e B BOAe nepeq Havanom pabotbi.

+ 3aBsXuTE y3eN Ha KOHLie 0BomnoYku.

+ HapeHbTe 0Bonouky Ha HacazKy Ans Konbacok.

+ 3anonHuTe 060MouKy (hapLuem Yepes COOTBETCTBYHO-
LYK HacaaKy.

+ YbeauTech, 4To chapLu 3anomnHseT 060MoUKy He MNOTHO,

NOCKOMbKY NPy NPUroToBIeHUA konbacok oH YBENU4UTCA

B 0OBbEMe 1 MOXET pa3opBaTb 000MouKy.

+ Ecrv nepeas konbacka focturna Tpebyemoit AnnHbl,
COXMUTE €€ NanbLiami Ha KOHLe Hacaaku.

+  3akpyTuTe konbacky BOKpYr CBOEI OCY OfWH 1Nk ABa
pasa.
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+ Tloka Bbl He MOMY4MNM ONpeAeneHHbIi HaBbIK NpUro-
TOBFEHHS, Bbl MOXETE BbIKIi04aTb YCTPOICTBO Nocre
KaX[10ro HarmomnHeHus konbacok Tpebyemoit AnHbI.

Dopmoska neveHes

+ [MoproToBbTe MOBEPXHOCTB, Ha KOTOPYIO ByAeTe BbIkna-
AblBaTb NMeYeHbe.

+ C nomolLLbto HacafKu Ans paspesaHuns neyeHbs (25) Bbl
MOXETE rOTOBUTb NEYEHbE PasHol hopMbI.

+ [Mocne ycTaHOBKM HAacaKy NS MPUrOTOBIIEHNS NEYEHbS
(24) Ha KopnyC LUHeKa, HaaBWHBTE HA Hee HacaaKy Ans
pa3pesaHVsi NMeyeHbs.

* BobiBepute xenaemyto dpopmy neyeHbs.

+ [MopnepxviBaiiTe 3aroToBKy 13 TECTa HA BbIXOAE PYKOM 1
HapesaiiTe NeveHbe HyXHOI AnHbI.

MoaroToBka
Cwm. 0biLLyto nHdopmaLyio Ha cTpaHmue 3 v 4.

1. CobepwTe yaluy Anis cMeLLrBaHus 6e3 Hacagok.

2. [locTyn K koXyXy Y4epBSHHON Nepefayum 3aKpbIT KpbILL-
Koi1 (1) ycTpoiicTBa. TObbl CHSITb KPBILLIKY, OCTOPOXHO
nepeaBrHbTE €e BBEPX 1 3aTeM NOAHUMMTE.

3. CHayana ycTaHoBHTe YepBSYHyto nepeaady 1 38es-
[OY4KY B FOPU3OHTAITBHYIO CEKLIMIO KOXYXa YepBAYHOM
nepefauu.

Cbopka akceccyapoB onucaHa B MoCeayHLLMX CEKLUSX.
[NogroToBbTe MACOPYOKY B COOTBETCTBIM CO CBOMMM
HyXaamu.

C6opka msacopy6ku (cM. puc. A)

i MPUMEYAHMS:

* B 3aBucumocTu ot TOro, kak Menko AoMmKHa HapesaTb
mscopybka, BbibepuTe MeHbLUYH0 Ui 60MbLLyto
peLueTKy MAcopy6ku.

+ Cnerka cMaxbTe NOKPbITIE PELLETKA MACOPYOKN
MOACONHEYHBIM MaCIIOM.

BbinonHuTe Lwaru, onucaxHble B pasaene «[1oarotoskay.

4. HacaguTe Hox (18) Ha Ban YepBsiuHOI nepeaayn,
OCTPOV CTOPOHON HaPYXy.

5. YcraHouTe peluetky Mscopybky (19). Utobbl caenatb
3T0, UCnoMb3yiTe yrnybnexus.

Bonee noapoGHyto MHAhOpMALIo MOXHO HaliTV B pasaene
«YcTaHOBKa COBPaHHOrO KoXyXa YepBSYHON Nepeaaumy.

C6opka Hacapku gns konbacok (cm. puc. B)
BbinomHuTe Lwaru, onucaxHble B pasaene «[1oarotoskay.

4. CHavara yctaHoBuTe AenuTenb TecTa (21) Ha Ban yep-
BSYHON Nepefaym. Ytobbl caenatb 3To, MCMonb3yiiTe
yriybnexus.

5. YcraHoBuTe Hacaziky Ans konbacok (22) Ha aenutens
Tecta. Ytobbl caenatb 3To, Ucnonb3ayiiTe yrnybnexus.

Bonee noapoGHyto MHEhOPMALI0 MOXHO HaliTV B pasaene
«YCTaHOBKa COBPaHHOrO KOXyXa YepBSYHON Nepeaaymy.
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CGopka Hacagku Ans knewok (cMm. puc. C)

1 NPUMEYAHMS:

Vcnonbayiite Hacagky Anst KeLok, YTo6bl hopmMupoBaTh
KreLikv 13 Mca Unn TecTa.

BbinonHuTe waru, onucaHHble B pasgene «MogroToBkay.

4.

YcTaHoBNUTE HAcaAKY ANst KIeELOK, COCTOSILLYIO U3 ABYX
yacTen, (23) Ha Ban YepBsHHON nepeaayn. Ytobbl
caenarb 3T0, ucnonbayite yriybneHuns.

. boree noapo6Hyto MHOPMALIMIO MOXHO HANTH B

pasgene «YCcTaHoBKa COBPaHHOrO KOXyXa YepBsHHOM
nepefaqmny.

C6opka Hacapku Ans neveHbs (cM. puc. D)
BbinonHuTe Wwarw, onucanHble B paaene «Mogrotoskay.

4.

5.

CHavana yctaHosuTe fenutens TecTa (21) Ha Ban yep-
BAYHON nepepaum. Ytobbl caenatb 310, UCnonb3yiiTe
yrnybnexus.

YcTaHoBUTE HacaaKy ANd neYeHbs (24) Ha fenuTens
TecTa. Ytobbl caenatb 3To, UCnonb3yiiTe yrnybnenms.

Bonee nogpoBHyto nHopMaLmio MOXHO HaliTi B pasgene
«YCTaHoBKa COBPAHHOTO KOXyXa YepBSHHON nepeaayny.

YcTaHOBKa cOGpaHHOro KoXyxa YepBs4HON nepeaayun

6.

7.

HasuHTUTE NpyokvMHYto raiky (20) Ha kopnyc LuHeka no
4acoBoif CTperke.

YcTaHoByTE COBPaHHBIN KOXYX YepBSAYHON nepeaayn Ha
YCTPOACTBO. BCTaBbTe GOk WHEKa B NONOXEHNM «Ha

2 yaca» B NpuBOf LHeka. MoBEpHUTE BUHTOOOPA3HbIN
Kopryc MpOTVB YaCOBOW CTPENK A0 €r0 OCTAHOBKY.
KHonka nebnokvposkm (2) ocBoboxaaetcs.

. YcraHoBuTe noTok (15) Tak, 4TobbI €ro ocHoBaHWe

nexano Haf KpOHLITEHOM (3).

PaGorta ¢ msicopy6kom

/N NMPEOYNPEXOEHME:
OnacHocTb nonyy4eHusi TpaBMbl!

9.

Mpy BKIKOYEHMM YCTPOIACTBA Ban ABUraTeNs TECTo-
MeLLanku HaunHaeT Bpatlatbes. He npukacaitecs K
BpaLLatoLLieMycsl NPUBOAHOMY Bany BO Bpemsi paboTi!
[ins obecneyeHuns 6e3onacHoCT BCeraa ycTaHaemm-
BaliTe Yallly 415 CMeLUMBaHMS.

Bcerzia nonb3yiiTech Torkatenem 13 KomMnmekta
noctaskit. Hu B koem npoTankveante npoayKTbl B
TOPIOBYHY NarnbLamu!

[MonoxwTe Kycouku Msica (MSCHON Macchl/ haplua ans
konbacok 1nv TECTo) B NOTOK UM B BOPOHKY.

10. MopKnoumMTe LUHYP NUTAHWS K NPaBIUbHO YCTAHOBMEH-

1.

HOW PO3€eTKe C 3a3eMMEHNEM.
Bbibepute ckopocTb 0T 4 [0 6.

12.Tpn HeobX0AMMOCTM YNNOTHAITE MACO U TECTO TOMKa-

yom (14).

i MPUMEYAHMS:

KpaTtkoBpeMeHHas paboTa: Vcrnonbayiite Msicopybky He
6onee 10 MUHYT, NOCHE Yero JaiiTe yCTPOCTBY OCTbITh B
TeyeHue 10 MUHYT.

3aBepuueHmne paboTbl

1.
2.
3.
4.

5.

YcTaHouTe KHOMKy B ronoxete C.

BblfepHuTe LiTencenb 3 po3eTki.

Pa3bepute Bce yacTu Mscopybkm.

OumcTuTe BCe 1CNONb30BABLUMECS YacTu, Kak OnncaHo
B pasgene «OuucTtkay.

3akpoiiTe NOAAIOLLMA KaHAN KOPMyCa LUHEKa KPbILLKOW

().

Ouuncrka

/\ NPEOYNPEXOEHUE:
* Bcerga oTkntoyanTe CeTEBOM LUTENCENb nepes O4NCTKON.

* He onyckaiTe yCTPOUCTBO B BOZY AN OUUCTKW. OTO MOXET Bbl-
3BaTb NOPaKEHWE AMEKTPUYECKIM TOKOM WK NoXap.

* Hox msicopy6km 04eHb ocTpbiin! OnacHOCTb Nony4YeHus
TpaBMblI! Pa3bopky, 04MCTKy U COOPKY OTAENbHbIX Y3108 Bbl-

NONMHSNTE C BHUMAHWECTHO.

/\ BHUMAHME:

He vcnonbayiiTe MeTanmuyeckue WeTkY unu Apyrve
abpaavBHble NpeaMeTl.

He npumensiite efikvie Unv aBpasuBHble YnCTALME
CpencTBa.

PC-KM1151_IM

Kopnyc gsuratens

[Inst 04MCTKY Kopnyca UCNONb3yiiTe TOMBKO MSrKYIo Tkakb 1
LafsiiLye YACTSLLVE BELLECTBa.

7

19.1217

PYCCKWUK



PYCCKUX

MpuHaanexHoCTM TecToMelwanku U MAcopy6ku

/\ BHUMAHYE:
[MpYHaNEXHOCTI HEMb3s MbITb B MOCYAOMOEYHOI
MalumHe. Noa AeicTBIEM BbICOKOV TEMMepaTypbl Ui
CUNbHOLEACTBYIOLLIX YMCTSILLMX CPELCTB OHU MOryT
[ethopmMmpoBaTLCS UMK 0BECLIBETUTHCS.

*YacTu ycTpoitcTBa, ConpykacaBLUMECS C MULLEBbIMM
MPOAYKTaMM, MOXHO OYMLLIATH B MbINIbHOM BOAE.

+ [laiiTe NpUHaANEXHOCTAIM MOMHOCTbIO BLICOXHYTb NEpes
TeM, Kak cobupaThb YCTPOICTBO.

+ Quuctute YCTPOWCTBO B COOTBETCTBUMN C WHCTPYKUMAMMN.

XpaHeHue

[laiTe MPUHaZANEKHOCTAM NOMHOCTHIO BbICOXHYTb.
+ Ecnv Bbl X0TUTE NPOLIATL CPOK CyXBbl YCTPOICTEA,

PEKOMEHAYETCS XPaHWUTb ero B OPUrMHANLHON YNakoBKe.
+ Bceraa xpaHuTe yCTPONCTBO B HEAO0CTYNHOM Anda neTen,

XOPOLLO NPOBETPUBAEMOM U CyXOM MECTE.

PelwwueHne npobnem

Bo3moxHas
Mpobnema PeweHune
npuymHa
[Mpubop He | HeT nopgaun [MpoBepbTe po3eTky
(YHKUMO- | MUTaHMS. BKIIOYEHWEM [PYroro
HUpyerT. YCTpOiiCTBa.
Mpubop obopygo- | - MposepbTe
BaH 3aWMUTHLIMK npaBubHOCTb NONo-
BbIKIlo4are- KEHUS! TOBOPOTHOTO
nsimu. OHu 6roka (3).
npesoTBpaLaloT | - YCTaHoBUTE KHOMKY
CryyaitHbii 3a- B nonoxeHe @B.
nyck ABuraTens. 3atem BbibepeTe
YCTaHOBKY Heobxo-
QMO CKOPOCTU.
3awwwTa ot nepe- | flaiite npubopy ocTbITh
rpeBaHus Bbina | B Teuenme 15 MUHyT,
aKTVBMPOBAHA. npexzae Yem Mcmonb3o-
[lBuraTenb nepe- | BaTb €ro CHoBa.
rpencs.
Mpubop Hemc- CBSKUTECH C CEPBUC-
npaBeH. HbIM LIEHTPOM UnK npu-
rracuTe cneumanucTa.
78
PC-KM1151_IM

TexHuyeckue OaHHble
Mopgens: ... .PC-KM 1151
[Mopaya HanpskeHus .220-240B~,50-60Ty
MOLLHOCTb Ha BXOME: 1.vvvvvverearereisreeisessesisessessnssns 1300Ba1T
KIACC BALUMTBL: vvvvvvvervreveseriesses s ssses s ssssssssssssssssssenseens I

Bec HeTTO (camo YCTPONCBTO C eMKOCTbH
[Ons CMELUMBaHUS W Hacaakol Ans 3ameca): ... pubn. 6,2 kr

MbI coxpaHsiem npaBo Ha TEXHUYECKUE U KOHCTPYKLMOHHbIE
M3MEHEHHs B pamMKax NpogorKatoLLerics pa3paboTku
npogykTa.

[laHHOe YCTpOICTBO ObINO NPOTECTUPOBAHO B COOTBET-
CTBUW CO BCEMM TeKyLLMMM aupekTBamu EC, Takumm

Kak AVPEKTVIBbI MO 3NIEKTPOMArHUTHON COBMECTUMOCTY 1
HU3KOMY HaMpPSKEHMIO, U CKOHCTPYVPOBAHO B COOTBETCTBIM
C NOCNEeAHMM NpaBUrami No TexHIKke 6e30MacHOCTY.
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart « carte de garantie « scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartdo de garantia - garantikort »
karta gwarancyjna « zarucni list « kartica jamstva - carte de
garantie - lapaHLUMOHHa KapTa » zdrucny list « garancijski list «
garanciajegy « rapaHTiiiHuiidpopmynap  FapaHTUNHBIN TanoH «
e dillay

PC-KM 1151

24 Monate Garantie gemaB Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration « 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie « 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia - 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracién de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracdo de garantia - 24 maneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie o$wiadczenia
gwarancyjnego « zaruka 24 mésict podle prohlaseni o zaruce « 24 mjese¢no jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie -
24 Meceua rapaHuMA B CbOTBETCTBME C rapaHUMOHHaTa Aeknapauwa - 24-mesacna
zéruka podla vyhlasenia o zaruke - 24-mesecna garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 hoénap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapaHTia Ha 24 micaui
BiANOBIAHO 3aABi Npo rapaHTilo « [apaHTMA 24 MmecAUa COrNacHO 3aABNEHHbIM
FapaHTUNHBIM NPABUNAM » Slaall ol i 5 156 24 53 (o

- date of purchase, dealer stamp, signature - aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening - date d‘achat, tampon du concessionnaire, signature « data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma « fecha de compra, sello del distribuidor, firma - data de compra, carimbo do
distribuidor, assinatura - iopsdato, forhandlerstempel, signatur - data zakupu, piecze¢ sprzedawcy, podpis -
datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis « datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnatura - [lara Ha nokynkara, Mevar wa Mpopasatia, Moanuc - détum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis - datum nakupa, Zig trgovca, podpis « vasarlas datuma, kereskeds bélyegzsje,
aléiras + gata npuaGanHs, nevaTka NpoaaBus, nianuc « ata nprobpeTenus, LLitamn npoaasua, Moanucs «
sy ISP iy o) &5
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