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SZANOWNY KLIENCIE,
Dzigkujemy za zaufanie i wybor marki Kernau.

Wychodzac naprzeciw Twoim oczekiwaniom, nasze sprzgty produkujemy w wyspecjalizowanych fabrykach
z wykorzystaniem najnowszych technologii oraz testujemy pod wzgledem jakosci. Aby wybrany przez
Ciebie produkt stuzyt Ci jak najdiuzej, zapoznaj si¢ ze wskazéwkami dotyczacymi obstugi, czyszczenia
i konserwacji, ktore znajdziesz ponizej. W niniejszej instrukcji chcemy Ci przedstawi¢ wszystkie mozliwosci
zakupionego produktu, a takze przekaza¢ kwestie zwigzane z bezpieczenstwem, instalacja, optymalnymi
ustawieniami i oszczgdnym uzytkowaniem. Znajdziesz tutaj cenne porady, jak najefektywniej korzystac
z urzadzenia zgodnie ze swoimi aktualnymi potrzebami.

Zakupiony przez Ciebie produkt zostat wyprodukowany w nowoczesnej i dbajacej o ekologie fabryce.
Przed rozpoczeciem uzytkowania sprzetu radzimy szczegétowo zapoznaé si¢ z niniejsza instrukcja

i zachowac ja na przyszto$¢ tak, aby funkcje zakupionego przez Ciebie urzadzenia przez dtugi czas pozostaty
w takim stanie, jak pierwszego dnia po zakupie.

UWAGA
Niniejsza instrukcja obstugi ma zastosowania do wielu modeli produktu. Twoje urzadzenie
moze nie by¢ wyposazone w niektore funkcje wyszczegoélnione w instrukcji.

Obrazy produktu maja charakter schematyczny.
Elementy oznaczone jako (*) sa opcjonalne.

Przeczytaj instrukcje

Gorgca powierzchnia

Ikona Podpis Opis
“ Ostrzezenie Ryzykq powazr}ygh obrazen
ciata lub $mierci
A Ryzyko porazenia pradem Niebezpieczne napigcie
ii Pozar Ryzyko pozaru / materiaty
tatwopalne
Ryzyko powstania obrazen ciata
A Uwaga lub szkody majatkowe;j
Informacje dotyczace
Wazne/Uwaga prawidtowego dziatania
systemu
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ROZDZIAL 1. WPROWADZENIE

Urzadzenie wyposazono w silnik o mocy 1500 W, ktéry charakteryzuje si¢ cicha praca dzigki zasto-
sowanej konstrukeji silnika. Urzadzenie zostalo wyposazone w pokretlo sterujace, ktére wyroznia si¢
latwoscia obslugi. Aby sprostaé¢ wszystkim wymaganiom kulinarnym, do wyboru sa rézne akcesoria.

CHARAKTERYSTYKA

. Wydajny silnik o mocy 1500 W, niski poziom hatasu i wysoka wydajnos¢.

. 12 poziomow predkosci.

. Trzy profesjonalne tryby miksowania, z opcja ustawienia réznych predkosci dla zagwarantowania
doskonatej wydajnosci.

. Przednia i gorna czg$¢ urzadzenia wyposazona w interfejs do wygodnego mocowania réznych
akcesoriow.

. Automatycznie wysuwajaca si¢ konstrukcja, odtaczany pojemnik do mieszania zapewniajacy
tatwa eksploatacje.

. Planetarny tor mieszania (mieszadlo obraca si¢ wokot wiasnej osi i po obwodzie misy)

zapewnia, ze mieszadto dociera do wszystkich miejsc w misie, dzigki czemu sktadniki sa
roéwnomiernie potaczone.

. Duzy pojemnik do miksowania ze stali nierdzewnej o pojemnosci 6 1 do przechowywania
wiekszej ilosci sktadnikow i zywnosci.

UWAGI
A Przed rozpoczgciem korzystania z urzadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje i zachowaé
ja do wgladu.

SRODOWISKO PRACY I BEZPIECZENSTWO

. Zabrania si¢ uzywania produktu na zewnatrz lub w miejscach, w ktérych moze na niego padac
deszcz, co moze powodowac ryzyko porazenia pradem z powodu przecieku.
. Zabrania si¢ uzywania urzadzenia w miejscach mokrych lub narazonych na dzialanie wody,

poniewaz dziatanie izolacji moze si¢ pogorszyé¢, powodujac przeciek produktu iryzyko
porazenia pradem.

. Zabrania si¢ korzystania z przewodu zasilajacego, gdy wtyczka jest uszkodzona lub cale
urzadzenie jest uszkodzone w wyniku upadku. Korzystanie z uszkodzonego urzadzenia moze
doprowadzi¢ do poparzenia, porazenia pradem elektrycznym, a nawet pozaru.

. Personelowi nietechnicznemu zabrania si¢ demontazu produktu lub jego naprawy. Moze
to doprowadzi¢ do nieprawidtowego dziatania urzadzenia spowodowanego uszkodzeniem,
niekompletna naprawa, co stwarza ryzyko porazenia pradem i ryzyko pozaru.

. Produkt nalezy umiesci¢ na stabilnej, rownej powierzchni. Nieréwne umieszczenie lub
przechylenie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

. Nie nalezy umieszczaé¢ ani uzywaé produktu w poblizu zrédla ciepta, poniewaz moze to
prowadzi¢ do jego uszkodzenia lub awarii.

. Nie nalezy pozwoli¢, aby przewod zasilajacy zwisat z krawedzi stotu; przewdd zasilajacy

zaplatany w przedmioty lub o ciato spowoduje upadek produktu i obrazenia.
WAZNE WSKAZOWKI I BEZPIECZENSTWO UZYTKOWNIKA

. Mikser jest zasilany napieciem 220V-240V, 50-60Hz i nalezy sprawdzi¢, czy zrédto zasilania
do niego pasuje.

. Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ wszystkie akcesoria.

. Nie nalezy dotyka¢ przewodu zasilajacego, wtyczek i innych czgsci elektrycznych mokrymi
rekami, gdyz moze to prowadzi¢ do porazenia pradem.



W przypadku wystapienia problemu, nalezy obréci¢ pokretto predkosci do pozycji ,,00” lub
nacisnac przycisk wytacznika, aby zatrzymac urzadzenie, odlaczy¢ zasilanie i skontaktowac si¢
z centrum obstugi klienta lub sprzedawca.

Nie uzywaj miksera do celow innych, niz do ktorych jest przeznaczony.

Korzystanie z osprzgtu niezalecanego lub niesprzedawanego przez sprzedawce miksera moze
spowodowac pozar, porazenie pradem elektrycznym lub obrazenia ciata.

Podczas mieszania, nie nalezy uzywac skrobaka ani innych narzedzi do zageszczania zawartosci
znajdujacej si¢ w misie, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie ciata lub obrazenia.
Unika¢ kontaktu z ruchomymi czg$ciami. Podczas pracy miksera nalezy trzymac rece, wiosy,
ubranie, a takze szpatutki i inne przybory z dala od ubijaczek, aby zmniejszy¢ ryzyko obrazen
ciata uzytkowni ka i/lub uszkodzenia miksera.

Gdy mikser jest uzywany w poblizu dzieci lub 0sob wymagajacych specjalnej opieki, konieczny
jest $cisty nadzor.

Podczas instalacji, demontazu lub czyszczenia czgéci, ustaw urzadzenie w pozycji ,,00” i odtacz
wtyczke zasilania, w przeciwnym razie moze dojs¢ do obrazen.

Nie dotyka¢ czg$ci silnika po duzszym uzytkowaniu.

Nie uzywa¢ miksera do ciaglej pracy przez ponad 24 minuty. Przed ponownym uruchomieniem,
nale zy go zatrzymac i ostudzi¢ przez 15 minut.

Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie przed przegrzaniem. Gdy urzadzenie si¢
przegrzeje, automatycznie przestanie dziata¢. Nie uruchomi si¢ ponownie, dopoki nie ostygnie.
Gdy dziata jeden z portow wyjsciowych, nalezy usunaé czesci lub komponenty podtaczone do
innych portow wyjsciowych i zainstalowac ostong ochronna.

Mieszajac gorace potrawy lub ptyny nalezy zachowacé ostroznosc.

UWAGI I ZALECENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

URZADZENIEJESTPRZEZNACZONEWYLACZNIEDO UZYTKUDOMOWEGO
Nie rzucaj urzadzeniem, gdy nie jest uzywane.

Nie pozostawia¢ miksera podczas pracy bez nadzoru.

Okresowo nalezy produkt poddawac¢ kontroli. Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nie nalezy
go uzywac.

Nie probuj naprawia¢ produktu samodzielnie. W celu przeprowadzenia przegladu i konserwacji
nalezy skontaktowac si¢ z centrum obstugi klienta lub wysta¢ urzadzenie do specjalnego punktu
Serwisowego.

Urzadzenie, akcesoria i wszystkie opakowania (w tym opakowania zewnetrzne, kolorowe pudetka,
worki PE itp.) nalezy przechowywac z dala od dzieci.

Gdy urzadzenie jest uruchomione, do pojemnika nie wktadaj zadnych niepotrzebnych przedmiotow.
Nie nalezy podtacza¢ urzadzenia do zasilania bez zainstalowanych wymaganych akcesoriow.
Urzadzenie nalezy umiesci¢ na ptaskim i stabilnym podtozu.

Nie uzywaj urzadzenia bez jedzenia.



ROZDZIAL 2. OPIS CZESCI SKEADOWYCH

WYPOSAZENIE STANDARDOWE

SNk LN~

Pokrywa goérna

Pokrywa przednia

Poprzeczna przystawka odbioru mocy
Misa ze stali nierdzewnej

Gorna przystawka odbioru mocy
Korpus

® N

hed

11.
12.

Przetacznik
Przycisk i ekran
Przycisk

Hak do ciasta
Trzepaczka
Ubijaczka




ROZDZIAL 3. OPIS UZYCIA

-

1. Opis standardowych akcesoriéw

Standardowe czg¢sci tego urzadzenia sktadaja si¢
z haka do ciasta, trzepaczki, ubijaczki i misy ze
stali nierdzewnej.

Montaz i demontaz glowicy mieszajacej (patrz
rysunek A). Po naci$nigciu przycisku blokady,
gorna czgs¢ urzadzenia wysunie si¢ automatycznie,
w tym czasie mikser jest odtaczony od zasilania
elektrycznego.

1. Zaloz pokrywe miski, aby wlozy¢
wycigcie znajdujace si¢ na géornym
koncu haka do ciasta do watu
napgdowego.

2. Popchnij hak do ciasta w gorg i obro¢
w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazowek zegara, az nie bedzie mogt
si¢ poruszac.

Aby odlaczy¢ przystawki (patrz rys. B)

1. Popchnij hak do ciasta w gore i obracaj go zgodnie z ruchem wskazowek zegara, az
nie bedzie mogt si¢ poruszac.
2. Wyjmij hak do ciasta i zdejmij pokrywe miski.




FUNKCJA WYSWIETLANIA POKRETEA PRZELACZNIKA

DE" <= Wyswictlacz regulacji predkosci
DD.DD <=mm WySwietlacz czasu

1. Po wlaczeniu zasilania, na wys$wietlaczu regulacji predkosci pojawi si¢ wartos¢ ,,00”, a na
wyswietlaczu czasu pojawi si¢ stowo ,,PUSH”, naklaniajac do nacis$nigcia (nacis$nigcie
wyswietlacza oznacza nacisnigcie pokretla przetacznika). W tym czasie kontrolki regulacji
predkosci i czasu migaja.

2. Po naci$nigciu wyswietlacza urzadzenie rozpocznie prace z domysing predkoscia 1. W tym
samym czasie na wyswietlaczu rozpocznie si¢ odliczanie czasu. Predkos¢ ustawia si¢ obracajac
pokrettem predkosci. Podczas pracy miksera, nawet po zmianie predkosci, czas bedzie nadal
odliczany, chyba ze wys$wietlacz zostanie ponownie nacis$nigty lub predko$¢ powrdci do
ustawienia ,,00”. W tym momencie mikser przestaje dziata¢, a czas przestaje by¢ odliczany.

3. Aby wybra¢ zadana predkosé¢, obro¢ pokretto predkosci, nacisnij pokretto przetacznika (tj.
wyswietlacz), a urzadzenie rozpocznie prace z ta predkoscia.

4. Pokretto regulacji predkosci mozna obraca¢ o 360 stopni, dostgpne sg wartosci ,,017, ,,02”,
,037,,,04”.... ,,12”. Do wyboru jest 12 predkosci, gdzie ,,12” to predko$¢ maksymalna, a,,01”
to predko$éminimalna.

5. Maksymalny czas pracy urzadzenia wynosi 30 minut, a urzadzenie zatrzyma si¢ automatycznie
po uplywie 30 minut.

MISKA DO MIESZANIA

1. Urzadzenie nalezy przechowywacé w bezpiecznym, stabilnym, czystym i suchym miejscu.

2. Jedna reka przytrzymaj glowice urzadzenia, druga nacisnij przycisk blokujacy, automatycznie
podniesie si¢ glowica urzadzenie, i mozna r¢cznie ustawi¢ glowice urzadzenia w maksymalnej
pozycji i zainstalowa¢ pokrywe miski.

3. Zainstaluj hak do ciasta w okreslonej pozycji zgodnie z powyzsza metoda instalacji.

4. Umie$¢ miske ze stali nierdzewnej w okreslonej pozycji i zablokuj ja zgodnie z ruchem
wskazowek zegara.

5. Aby nie przeciazy¢ urzadzenia, nie nalezy przekracza¢ maksymalnej pojemno$ci misy.

6. Przygotuj i naci$nij glowicg urzadzenia, aby ja zablokowac (wyskoczy przycisk blokady) w celu
przywrdcenia pozycji glowicy.

7. Podtacz zasilanie 220V-240V 50-60Hz.

8. Uzyj pokretta predkosci miksera, aby wybra¢ zadana predkosc.

9. Gdy mieszanka osiagnie zadany zakres mieszania, przekreé pokretto predkosei do pozycji ,,00”
i odlacz wtyczke zasilania.

10.  Obrdc¢ miske ze stali nierdzewnej w kierunku przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara i wyjmij
ja z urzadzenia.

11.  Wyciagnij mieszaning z miski.

12.  Czgséci mozna czysci¢ zgodnie z krokami opisanymi w punkcie ,,Czyszczenie i konserwacja”.
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UWAGA DODATKOWA
Przed uzyciem urzadzenia, nalezy wyczysci¢ akcesoria detergentem, sptuka¢ woda i pozostawic¢
do wyschniecia

HAK DO CIASTA

Hak do ciasta stuzy do wyrabiania chleba, makaronu, chinskiego makaronu i innych gestych potraw.

1.

Wybierz hak do ciasta, zainstaluj hak do ciasta i miske¢ ze stali nierdzewnej zgodnie z wcze$niej
opisanymi krokami, dodaj suche drozdze i ptynne sktadniki, ktére wymagaja wymieszania

2. Proces mieszania: Po zamocowaniu wszystkich elementéw ustaw pokretto predkosci na Poziom
1 i obserwuj, jak maka zaczyna si¢ miesza¢. Gdy sktadniki si¢ potacza i ciasto zacznie si¢
formowac, przestaw pokretto na Poziom 2. Kontynuuj mieszanie, az ciasto osiagnie odpowiednia
elastycznos¢ lub pozadany stopien rozwinigcia glutenu, zgodnie z wymaganiami przepisu.
UBIJACZKA

Do uzycia przy mieszaniu $redniej gestosci produktow, takich jak ciasto, tarta, ciasto na ciasteczka, masto
ciasto z pastg daktylowa i inne produkty przygotowywane z maki niskoglutenowe;.

1. Wybierz ubijaczke. Zgodnie z opisanymi wezesniej krokami, zainstaluj ubijaczke i miske ze
stali nierdzewnej. Dodaj sktadniki, ktore wymagaja wymieszania.

2. Po zakonczeniu instalacji, podlacz przewod zasilajacy i wlacz pokretto przetacznika. Przed
rozpoczeciem mieszania sktadnikow, ustaw pokretlo przetacznika na predkosc I, a nastgpnie
stopniowo zwigkszaj predkos¢ do pozadanego poziomu w trakcie procesu mieszania.

TRZEPACZKA

Stuzy do mieszania sktadnikow z napowietrzeniem, takich jak: produkcja kremu na bazie biatek, sosu
satatkowego, ptysiow $mietankowych, biszkoptow itp.

1.

Wytrzyj miske ze stali nierdzewnej i trzepaczke do jajek, aby upewnic si¢, ze nie ma w nich
wody ani oleju.

Zgodnie z wczesniej opisanymi krokami zamontuj trzepaczke oraz stalowa mis¢. Nastepnie
dodaj biatka jaj do ubijania (nie moze by¢ w nich ani odrobiny zottka).

Po zakonczeniu instalacji, nalezy podtaczy¢ zasilanie, ustawic¢ pokretto predkosci na predkosé
o wartos$ci 1 0-12, aby ubi¢ biatko jajka do pozadanego stopnia sztywnosci.

ROZDZIAL 4. CZYSZCZENIE I KONSERWACJA

Podczas czyszczenia produktow nalezy przestrzegac nastgpujacych zasad.

CZYSZCZENIE OBUDOWY URZADZENIA

1.
2.

&

Przed czyszczeniem nalezy odiaczy¢ przewod zasilajacy.

Nie nalezy my¢ miksera bezposrednio woda, poniewaz moze to spowodowacé porazenie pradem,
wewngetrzng rdze i inne usterki.

Obudowe miksera mozna przeciera¢ wylacznie czysta, wilgotna $ciereczka.

NIE ZANURZAC MIKSERA STOJACEGO W WODZIE.

Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywac ostrych, szorstkich lub Zracych $rodkéw
czyszezacych.



4 )
CZYSZCZENIE URZADZENIA
1. Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia, nalezy obroci¢ pokretlo regulacji
predkosci w potozenie ,,00”, aby zatrzyma¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke zasilania,
W przeciwnym razie istnieje niebezpieczenstwo porazenia pradem elektrycznym lub
obrazen ciata.
2. Czgséci mieszajacych imisy ze stali nierdzewnej nie mozna my¢ w zmywarce.
W przypadku uzycia zrédet ciepta lub zracych detergentow, czg$ci moga ulec deformacji
lub odbarwieniu.
3. Czg$ci majace kontakt z zywnoscia mozna my¢ detergentem i woda.
4. Niektore czgsci mozna w celu umycia oddzieli¢ i nalezy je zamontowa¢ ponownie po
catkowitym wyschnigciu.
5. Aby chroni¢ produkt, po catkowitym wyschnigciu nalezy na jego powierzchni¢ nanie$¢
troche oleju.
SPECYFIKACJE TECHNICZNE I PARAMETRY
Produkt zostal przebadany zgodnie z odpowiednimi wymaganiami mi¢dzynarodowymi, takimi jak
kompatybilnos¢ elektromagnetyczna, dyrektywy niskonapigciowe, przepisy techniczne dotyczace
bezpieczenstwa itp.
Napigcie Pojemnos¢
Produkt Numer modelu . Moc produktu
znamionowe produktu
Wielofunkcyjny 220-240 V
mikser stojacy KSFP 612.00 50-60 Hz 1500 W 61
- J
ROZDZIAL 5. PRZEPISY

Bulki z siemienia Inianego

Sktadniki: 30g siemienia Inianego, 40g wody, 250g maki chlebowej, 3g suchych drozdzy, 30g cukru, 3g
soli,10g mleka w proszku, 20g masta, 15g ptynu jajecznego.

Proces:

Namoczy¢ 30 g siemienia Inianego w 40 g wody przez 12 godzin

Do naczynia miksujacego wlozy¢ 250 g maki chlebowej, 3 g suchych drozdzy, 30 g cukru, 3 g
soli, 10 g mleka w proszku, 150 g wody, zagnies¢ ciasto za pomoca koncowki do zagniatania
ciasta na poziomach predkosci 1-3, a nastgpnie doda¢ 20 g masta i dalej zagniata¢ ciasto, az
bedzie gtadkie, a nastgpnie doda¢ namoczone siemi¢ Iniane, az ciasto bedzie dobrze ugniecione.
Przykry¢ folia konserwujaca i pozostawi¢ do podwojenia objetosci w cieptym miejscu do
fermentacji.

Jeszcze raz doktadnie zagnies¢, wyjac z miski i podzieli¢ na sze$¢ bulek. Po zaokragleniu
przykry¢ butki i pozostawi¢ do fermentacji w temperaturze 38°C przez 1 godzing.

Po zakonczeniu fermentacji posmarowac¢ powierzchni¢ butki ptynem jajecznym, utozyé
przedostatnia warstwe w nagrzanym piekarniku, rozpali¢ ogien gora-dol na 1 80°C i piec przez
20 minut, nastgpnie wyja¢ forme i potozy¢ na grillu do ostygnigcia.



Chleb tostowy
Sktadniki: 270 g maki wysokoglutenowej, 30 g maki niskoglutenowej, 1 jajko, 3 g soli, 55 g cukru, 4 g
drozdzy, 80 g $mietanki jasnej, 10 g mleka w proszku, 90 g wody.

Proces:

1. Wiozy¢ wszystkie sktadniki do naczynia miksujacego, za pomoca koncowki do ugniatania ciasta
ugniata¢ sktadniki na ciasto na poziomach predkosci 1-3.

2. Przechowa¢ mieszaning w cieptym miejscu i pozwoli¢, aby w wyniku fermentacji podwoita
swoja objetosc.

3. Jeszcze raz doktadnie zagnies¢, wyja¢ z miski i podzieli¢ na 3 czgsci, przykry¢ ciasto folia
konserwujaca na 15 minut

4. Wziac jedng porcje i zwinac ja w ksztalt jezyka, ztozy¢ obie strony do srodka i zwina¢ od dotu
do gory. Po zwinigciu wszystkich trzech rolek przykry¢ je folia konserwujaca na 15 minut

5. Po skonczeniu, 3 porcje wlozy¢ do formy do drugiej fermentacji, fermentowac¢ do 80%
wysokosci formy. Ustawié¢ grzanie gora-dol w temperaturze 1 70°C i piec przez 40 minut,
nastgpnie wyja¢ forme i potozy¢ na grillu, aby ostygta.

Domowa pizza
Sktadniki: 170 g maki wysokoglutenowej, 100 g wody, 1,5 g soli spozywczej, 15 g biatego cukru, 2 g
drozdzy, 15 g masta i trochg farszu.

Proces:

1. Do miski miksujacej wlozy¢ 170 g maki o wysokiej zawartosci glutenu, 100 g wody, 1,5 g soli
jadalnej, 15 g cukru i 2 g drozdzy. Miesza¢ za pomoca koncowki do ugniatania do ciasta na
poziomach predkosci 1-3. Po wyrobieniu ciasta doda¢ masto i dalej wyrabia¢, az bedzie mozna
je wyciagna¢ i uformowac elastyczna warstwe.

2. Pozostawi¢ ciasto do wyro$nigcia do podwojenia objetosci w cieptym miejscu.

3. Podczas fermentacji mozna przygotowac farsz do pizzy i zachowa¢ go do wykorzystania
w przysztosci.

4. Jeszcze raz doktadnie zagnies¢, rozwatkowac potowe ciasta i odstawi¢ na 5 minut, a nastgpnie
delikatnie rozwatkowa¢ watkiem do wielkosci formy do pizzy, potozy¢ na blasze do pizzy,
docisna¢ regkoma wokot formy do pizzy, na koniec widelcem zrobi¢ mate dziurki.

5. Ustawi¢ tryb grzania od gory i dotu piekarnika, rozgrza¢ do 200°C. Najpierw posmarowac
podstawe formy do ciasta oliwa z oliwek, nastepnie nabiera¢ sos do pizzy i rozprowadzi¢ go
rOwnomiernie, a nastepnie posypac trochg sera mozzarella i posiekang cebulg, wtozy¢ 8-calowa
blachg do pizzy do drugiego poziomu nagrzanego piekarnika i piec przez 8 minut.

6.  Gdy czas si¢ skonczy, wyjac blache do pizzy i roztozy¢ warstwe boczku. Tutaj mozna dodawaé
swoje ulubione dodatki i gotowane farsze.

7. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, ustawic czas pracy na 15 minut, az ser si¢ roztopi, a skorka
si¢ zarumieni.



Chleb maslany
Sktadniki: 375g maki wysokoglutenowej, 180g mleka, 35g masta, 30g cukru, 11g mleka w proszku, 4g
drozdzy, 3g soli, 1 jajko.

Proces:

1. Do miski miksujacej wlozy¢ wszystkie sktadniki oprocz masta, pozostawiajac 10 g jajka do
koncowego posmarowania.

2. Za pomoca koncowki do ugniatania ciasta wymiesza¢ na poziomach predkosci 1-3, po
uformowaniu ciasta doda¢ zmigkczone masto i kontynuowac ugniatanie do uzyskania gtadkie;j,
jednolitej i elastycznej konsystencji.

3. Przykry¢ mieszaning foliag konserwujaca i pozwoli¢, aby w wyniku fermentacji podwoita swoja
objetos¢ w cieptym miejscu.

4. Jeszcze raz doktadnie zagnie$¢, wyjac¢ z miski i podzieli¢ na 10 porcji. Wziaé porcje ciasta
i rozwatkowac ja w owalny ksztalt, a nastgpnie zwina¢ od gory do dotu.

5. Umies¢ nattuszczony papier na blasze do pieczenia, nast¢pnie utozy¢ rozwatkowane ciasto
chlebowe na blasze, pozostawi¢ do podwojenia objetosci w cieptym miejscu.

6.  Posmarowa¢ ptynem jajecznym powierzchnie ciasta chlebowego, rozgrzaé¢ piekarnik do 160
°C, umiesci¢ ciasto chlebowe na srodkowej warstwie i piec przez 20 minut.

Oryginalne ciasto
Sktadniki: 100 g maki tortowej, 5 jajek, 50 g oleju jadalnego, 80 g cukru, niewielka ilo§¢ soku z cytryny,
55 g mleka.

Proces:

1. Oddzieli¢ biatko i zoltko, doda¢ 20 g cukru do zo6ltka, mieszaé trzepaczka na poziomie predkosci
6, az cukier catkowicie si¢ rozpusci. Doda¢ mleko i dalej miesza¢ rownomiernie na poziomie
predkosci 6.

2. WIla¢ olej jadalny i dalej ubijaé, az do uzyskania petnej emulsji.

3. Make tortowa przesia¢ przez sito i rOwnomiernie wymiesza¢ na gtadka paste z zottek.

4. Doda¢ kilka kropel soku z cytryny do biatek, doda¢ trzy razy cukier i ubija¢ trzepaczka, az
bedzie przypomina¢ baweing.

5. Wzia¢ 1/3 biatka, wtozy¢ je do pasty z zottek i rownomiernie wymiesza¢, wlaé pastg z powrotem
do pozostatych biatek i wymiesza¢ rownomiernie na gtadka paste

6. Posmarowac olejem jadalnym powierzchni¢ formy do ciasta, a nastgpnie wla¢ ciasto do formy.

7. Rozgrza¢ piekarnik do 150°C, ustawi¢ tryb grzania od gdy i od dotu oraz czas pieczenia 50

minut, a nastepnie upiec na zloty kolor.

Ciasto czekoladowe
Sktadniki: 150g ptynu jajecznego, 50g czystego mleka, 40g kakao w proszku, 80g biatego cukru.

Proces:

1. Dodac¢ 150 g ptynu jajecznego, ubija¢ trzepaczka na poziomie predkoscei 6, az bedzie przypominat
bawelng, nastgpnie wyjac i odstawic.

2. Wsypa¢ do miski 80 g bialego cukru, 50 g mleka i40 g kakao w proszku i wymiesza¢
mieszadtem na poziomie predkosci 6 na drobny proszek.

3. WIla¢ przygotowany drobny proszek do ubitego ptynu jajecznego i dobrze wymieszaé.

4. Wla¢ wymieszane surowce do wysmarowanej olejem formy do pieczenia i wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 180°C.
5. Po upieczeniu i uformowaniu wyjac je z formy i przed jedzeniem odczeka¢ do ostygnigcia



ROZDZIAL 6. PYTANIA I ODPOWIEDZI

Objaw

Przyczyna

Metoda naprawy

Urzadzenie nagle przestato
dziatac.

Zbyt dhugi czas pracy
urzadzenia lub zbyt wysoka
temperatura otoczenia
powoduja wytaczenie silnika
w celu ochrony urzadzenia
przed przegrzaniem.

Ustaw pokretto regulacji
predkosci w potozeniu ,,00”,
wyjmij wtyczke zasilania
i uruchom urzadzenie po jego
catkowitym ostygnigciu.

Obracasz pokretto regulacji
predkosci, a urzadzenie nie
reaguje.

Wystepuje przerwa w dostawie
pradu.

Dziata ponownie po podiaczeniu
zasilania elektrycznego.

Glowica jest samoblokujaca.

Utrzymywanie glowy w pozycji
poziome;.

Wtyczka zasilania jest
podtaczona do gniazdka.

Upewnij sig, ze wtyczka jest
podtaczona do gniazdka.

Dzwigk maszyny lub silnika
w ruchu.

Glosny wzrost predkosci lub
obciazenia podczas pracy
mechaniczne;j.

Urzadzenie moze by¢
przeciazone lub uzywane zbyt
dtugo, nalezy dostosowac ilos¢

operacji mieszania i zostawic¢
w spoczynku po uzyciu.

Zmniejszona predkosc silnika.

Niestabilna predkos¢ silnika.

Silnik nie dziata.

Uzywanie w niskich
temperaturach, ktore utwardzaja
olej w maszynie.
Mieszanka powoduje zbyt duze
obciazenie silnika.

Praca bez obcigzenia przez
5 minut, aby zmigkczy¢
smarowanie, co ustabilizuje
predkosc.
Zmniejsz ilos¢ operacji
mieszania i obcigzenie oraz
ustaw predkos¢ na niska.




ROZDZIAL 7. UTYLIZACJA

Nie wolno wyrzucaé urzadzenia wraz z normalnymi odpadami domowymi.

Utylizacj¢ urzadzenie nalezy zleci¢ zarejestrowanej firmie zajmujacej si¢ utylizacja odpadow
lub wykona¢ ja za posrednictwem komunalnego zaktadu utylizacji odpadow. Przestrzegaé
aktualnie obowiazujacych przepisow. W razie watpliwosci skonsultowaé si¢ z zaktadem
utylizacji odpadow

ROZDZIAL 8. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN

To urzadzenie zostalo zaprojektowane i wykonane z materialdw oraz komponentoéw wysokiej jakosci, ktore
nadaja si¢ do ponownego wykorzystania.

Symbol przekreslonego kontenera na odpady umieszczony na wyrobie (Rys. A.) oznacza, ze produkt podlega
selektywnej zbidrce zgodnie z postanowieniami Dyrektywy Parlamentu Europejskiego i Rady 2012/19/
UE. Jezeli na wyrobie umieszczony jest symbol przekreslonego kontenera na odpady (Rys. B) oznacza, ze
produkt zawiera baterie, ktore podlegaja selektywnej zbiorce z postanowieniami Dyrektywy Parlamentu
Europejskiego i Rady 2006/66/WE. Takie oznakowanie informuje, ze sprzet elektryczny i elektroniczny
oraz baterie (jezeli wystepuja) po okresie uzytkowania, nie moga by¢ wyrzucone wraz z innymi odpadami
pochodzacymi z gospodarstwa domowego. Zuzyty sprze¢t moze mie¢ szkodliwy wplyw na §rodowisko i zdrowie
ludzi z uwagi na potencjalng zawarto$¢ niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz czgsci sktadowych.
Uzytkownik jest zobowiazany do oddania zuzytego sprzetu i baterii (jezeli wystepuja) prowadzacym punkty
zbiorki zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego oraz baterii (jezeli wystepuja). Prowadzacy
zbieranie takich odpadow, w tym zbierajacy zuzyty sprzet, prowadzacy zaktady przetwarzania, dystrybutorzy
(sklepy), prowadzacy punkty selektywnego zbierania odpadow komunalnych (gminne jednostki) oraz inne
jednostki okreslone ustawowo tworza odpowiedni system umozliwiajacy oddanie tego sprzetu.
Prawidtowa utylizacja zuzytego sprzgtu oraz baterii (jezeli wystepuja) przyczynia si¢ do uniknigcia
szkodliwych dla zdrowia i §rodowiska konsekwencji, wynikajacych z mozliwosci obecnosci w sprzgcie
i bateriach sktadnikéw niebezpiecznych oraz niewlasciwego sktadowania i przetwarzania takiego sprzgtu
i baterii. Gospodarstwo domowe spetnia wazna rolg¢ w przyczynianiu si¢ do ponownego uzycia i odzysku,
w tym recyklingu, zuzytego sprzetu, na tym etapie ksztattuje si¢ postawy, ktére wptywaja na zachowanie
wspolnego dobra jakim jest czyste srodowisko naturalne. Gospodarstwa domowe sa takze jednym
z wigkszych uzytkownikéw drobnego sprzetu i racjonalne gospodarowanie nim na tym etapie wptywa na
odzyskiwanie surowcow wtornych.

W przypadku niewtasciwej utylizacji tego produktu moga zosta¢ natozone kary zgodnie z ustawodawstwem
krajowym. Jezeli urzadzenie posiada zamek, nalezy go zdemontowac¢ dla bezpieczenstwa, wszystkich osob
mogacych mie¢ podzniejsza stycznos$¢ z urzadzeniem. Niektore lodowki i zamrazarki posiadaja materiat
izolacyjny oraz ciecz chlodnicza z CFC. Dlatego tez nalezy zachowac¢ ostroznos$¢, by nie zanieczys$ci¢
srodowiska, gdy pozbywasz si¢ swojej starej lodowki.
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Thank you for choosing this product.
This User Manual contains important safety information and instructions on the operation and maintenance
of your appliance. Please take the time to read this User Manual before using your appliance and keep this

book for future reference.

The operating instructions apply to several models. Differences may therefore occur.

Icon Caption Description
Warning Risk of serious injury or death
Risk of electric shock Dangerous voltage
. Risk of fire / flammable
Fire .
materials

Risk of injury or material

Attention
damage

Information on correct operation

Important/Note of the system

Read the instructions

Hot surface
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CHAPTER 1. INTRODUCTION

The device is equipped with a 1500 W motor, which is characterized by quiet operation due to the
motor design used. The device is equipped with a control knob that stands out for its ease of use. To
meet all culinary requirements, there are various accessories to choose from.

CHARACTERISTCS

. Powerful 1500W motor, low noise and high efficiency.

. 12 speed levels.

. Three professional blending modes, with the option to set different speeds for guaranteed
superior performance.

. The front and top of the device is equipped with an interface for convenient attachment of
various accessories.

. Automatic pull-out design, detachable mixing container for easy operation.

. The planetary mixing path (the stirrer rotates around its axis and around the perimeter of

the bowl) ensures that the stirrer reaches all places in the bowl, so that the ingredients are
evenly combined.
. Large 6 | stainless steel mixing container for storing more ingredients and food.

COMMENTS
A Before using the device, read the manual carefully and keep it for reference.

WORKING ENVIRONMENT AND SAFETY

. It is forbidden to use the product outdoors or in places where rain may fall on it, which may
cause the risk of electric shock due to leakage.

. It is forbidden to use the device in wet areas or areas exposed to water, as insulation performance
may deteriorate, causing product leakage and risk of electric shock.

. It is forbidden to use the power cord when the plug is damaged or the whole device is damaged
by a fall. Using a defective device can lead to burns, electric shock and even fire.

. Non-technical personnel are prohibited from disassembling the product or repairing it. This may

lead to malfunction of the device due to damage or incomplete repair, which poses the risk of
electric shock and the risk of fire.

. Place the product on a stable, level surface. Uneven placement or tilting of the device may
cause injury.

. Do not place or use the product near a heat source, as this may lead to damage or failure.

. Do not let the power cord hang from the edge of the table; a power cord entangled in objects or

against the body will cause the product to fall and injuries.
IMPORTANT INSTRUCTIONS AND SAFETY OF USE

. The mixer is powered by 220V-240V, 50-60Hz and you should check that the power source

fits it.

. Clean all accessories before the first use.

. Do not touch the power cord, plugs and other electrical parts with wet hands, as this may lead
to electric shock.

. If a problem occurs, turn the speed dial to the ,,00” position or press the off button to stop the
device, disconnect the power and contact the customer service centre or the dealer.

. Do not use the mixer for purposes other than those for which it is intended.

. Use of accessories not recommended or not sold by the mixer’s dealer may result in fire, electric

shock or personal injury.



When mixing, do not use a scraper or other tools to thick the contents in the bowl, as this may
cause damage or injury.

A contact with moving parts should be avoided. Keep hands, hair, clothing , as well as spatulas
and other utensils away from the flat beaters when the mixer is in use, to reduce the risk of
injury to the user and/or damage to the mixer.

When the mixer is used near children or people who require special care, close supervision is
necessary.

When installing, disassembling or cleaning parts, put the device in the ,,00” position and unplug
the power plug, otherwise injury may result.

Do not touch parts of the motor after prolonged use.

Do not use the mixer for continuous operation for more than 24 minutes. Before restarting, it
should be stopped and cooled for 15 minutes.

The device is equipped with protection against overheating. When the device overheats, it will
automatically stop working. It will not restart until it has cooled down.

When one of the output ports is operating, remove parts or components connected to other output
ports and install a protective cover.

Use caution when mixing hot foods or liquids

SAFETY COMMENTS AND RECOMMENDATIONS

Do not throw the device when not in use.

Do not leave the mixer unattended during operation.

Periodically, the product should be inspected. If the device is damaged, do not use it.

Do not attempt to repair the product yourself. Contact the customer service centre for inspection
and maintenance or send the device to a special service centre.

Keep the device, accessories and all packaging (including outer packaging, coloured boxes, PE
bags, etc.) away from children.

When the device is running, do not put any unnecessary objects into the container.

Do not connect the device to the power supply without the required accessories installed.
Place the device on a flat and stable surface.

Do not use the device without food in it.



CHAPTER 2. DESCRIPTION OF THE COMPONENTS

STANDARD EQUIPMENT

1. Top cover 7.
2. Front cover 8.
3. Transverse power take-off 9.
4. Stainless steel bowl 10.
5. Top power take-off 11.
6.  Body 12.

Switch button
Button and screen
Button

Dough hook

Wire whip

Flat beater
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CHAPTER 3. DESCRIPTION OF USE

-

1. DESCRIPTION OF STANDARD ACCES-
SORIES

The standard parts of this device consist of a
dough hook, wire whip, flat beater and stainless
steel bowl.

Installation and removal of the mixing head (see
Figure A). When you press the lock button, the
upper part of the device will automatically slide
out; at this time the mixer is disconnected from the
electric power supply.

1. Replace the bowl cover to insert the
notch located at the upper end of the
dough hook - into the drive shaft.

2. Push the dough hook upward and
rotate counterclockwise until it
cannot move.

To disconnect the attachments (see Figure B):

1. Push the dough hook upward and rotate it clockwise until it can’t move.
2. Remove the dough hook and remove the lid of the bowl.
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SWITCH KNOB DISPLAY FUNCTION

DG <4=mm Speed control display
UD.DD <=mm Time display

When the power is turned on, the speed control display will show ,,00” and the word ,,PUSH”
will appear on the time display, urging you to press (pressing the display means pressing the
switch knob). During this time, the speed and time adjustment lights flash.

After pressing the display, the device will start work at the default speed 1. At the same time, the
display will start counting down the time. The speed is set by turning the speed knob. While the
mixer is running, even after changing the speed, the time will continue to count down unless the
display is pressed again or the speed returns to the ,,00” setting. At this point, the mixer stops
working and the time stops counting down.

To select the desired speed, turn the speed knob, press the switch knob (i.e. the display), and
the device will start at that speed.

The speed control knob can be rotated by 360 degrees; the available values are ,,01”, ,,02”,
,037,,,04”...,,12”. There are 12 speeds to choose from, where ,,12” is the maximum speed and
,,01” is the minimum speed.

The maximum operating time of the device is 30 minutes, and the device will stop automatically
after 30 minutes

MIXING BOWL

S

kW

=

10.
11.
12.

The device should be stored in a safe, stable, clean and dry place.

Hold the device head with one hand, press the locking button with the other hand; the device
head will automatically rise, and you can manually adjust the device head to the maximum
position and install the bowl cover.

Install the dough hook in the specified position according to the above installation method.
Place the stainless steel bowl in the specified position and lock it clockwise.

To avoid overloading the device, do not exceed the maximum capacity of the bowl.

Prepare and press the head of the device to lock it (the lock button will pop out) to restore the
head position.

Connect the 220V-240V 50-60Hz power supply.

Use the mixer’s speed dial to select the desired speed.

When the mixture reaches the desired mixing range, turn the speed knob to the ,,00” position
and disconnect the power plug.

Turn the stainless steel bowl counterclockwise and remove it from the device.

Remove the mixture from the bowl.

The parts can be cleaned according to the steps described in ,,Cleaning and maintenance” item.
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ADDITIONAL COMMENT
Clean accessories with detergent, rinse with water and leave to dry before use of the device.

DOUGH HOOK

The dough hook is used to knead bread, noodles, Chinese noodles and other thick foods.

1.

Chose and install the dough hook and stainless bowl in accordance with previously described
steps, add dry yeast and other ingredients that need to be mixed.

2. Mixing: once all the components are in place, set the speed knob to Level 1 and watch as the
flour starts to mix. When the ingredients are combined and the dough starts to form, turn the
knob to Level 2. Continue mixing until the dough reaches the correct plasticity or desired degree
of gluten development as required by the recipe.

FLAT BEATER

For use when mixing medium-density products such as dough, tarts, cookie dough, butter, date paste and
other products prepared with low-gluten flour.

1.

Choose a beater. Following the steps described earlier, install the beater and stainless steel bowl.
Add the ingredients that need to be mixed.

2. Once the installation is complete, plug in the power cord and turn the switch knob on. Before
starting to mix the ingredients, set the switch knob to speed I and then gradually increase the
speed to the desired level during the mixing process.

WIRE WHIP

It is used, when there is a need for mixing ingredients with aeration, for example when making egg whites,
salad dressing, cream puffs, sponge cakes, etc.

1.
2.

Wipe down the stainless steel bowl and wire whip to ensure there is no water or oil on them.
Assemble the wire whip and stainless steel bowl as described previously. Then add the egg
whites to whip them (there must not be a hint of yolk in them).

Once the installation is complete, plug in the power supply, set the speed dial to a speed of 10-12
to whip the egg whites to the desired degree of stiffness.

CHAPTER 4. CLEANING AND MAINTENANCE

The following rules must be observed when cleaning the products.

CLEANING THE MIXER HOUSING

&

Unplug the power cord before cleaning.

Do not wash the mixer directly with water, as this may cause electric shock, internal rust and
other malfunctions.

Wipe the mixer’s housing only with a clean, damp cloth.

DO NOT IMMERSE THE MIXER IN WATER.

Do not use harsh, abrasive or corrosive cleaning agents to clean the appliance.
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4 )
CLEANING THE APPLIANCE

1. Before cleaning the device, turn the speed control knob to the ,,00” position to stop the
appliance and remove the power plug, otherwise there is a danger of electric shock or
injury.

2. The mixing parts and stainless steel bowl are not dishwasher safe. If heat sources or
corrosive detergents are used, parts may become deformed or discolored.

3. Parts that have contact with food can be washed with detergent and water.

4. Some parts can be separated for washing and should be reassembled after they are
completely dry.

5. To protect the product, apply some oil to the surface after it is completely dry.

TECHNICAL SPECIFICATIONS AND PARAMETERS

The product has been tested in accordance with relevant international requirements such as
electromagnetic compatibility, low-voltage directives, technical safety regulations, etc.

Product Model No. Nominal Product power Produ‘ct
voltage capacity
Multifunctional 220-240 V
mixer KSFP 612.00 50-60 Hz 1500 W 61
- J
CHAPTER 5. RECIPES

Linseed rolls

Ingedients: 30g linseed, 40g water, 250g bread flour, 3g dry yeast, 30g sugar, 3g salt, 10g powdered milk,
20g butter, 15g egg liquid.

The process:

1. Soak 30 g of linseed in 40 g of water for 12 hours.

2. Put 250 g of bread flour, 3 g of dry yeast, 30 g of sugar, 3 g of salt, 10 g of powdered milk, 150
g of water into a mixing bowl, knead the dough with a dough kneading attachment on speed
levels 1-3, then add 20 g of butter and continue kneading the dough until it is smooth; then add
soaked linseed until the dough is well kneaded. Cover with food wrap and leave to double in
volume in a warm place to ferment.

3. Once again, knead thoroughly, remove from the bowl and divide into six rolls. After rounding,
cover the rolls and let them ferment at 38°C for 1 hour.

4. Once the fermentation is complete, brush the surface of the buns with egg liquid, place the
penultimate layer in the preheated oven, switch on the top and bottom heating elements to 180°C
and bake rolls for 20 minutes; then remove the mold and place on the grill to cool.
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Toasted bread

Ingredients: 270 g high gluten flour, 30 g low gluten flour, I egg, 3 g salt, 55 g sugar, 4 g yeast, 80 g light
cream, 10g powdered milk, 90 g water.

The process:

1. Put all the ingredients into the mixing bowl, using the dough kneading attachment knead the
ingredients into a dough at speed levels 1-3.

2. Store the mixture in a warm place and allow it to double in volume through fermentation.

3. Once again knead thoroughly, remove from the bowl and divide into 3 parts; cover the dough

with food wrap for 15 minutes
4. Take one portion and roll it into the shape of a tongue, fold both sides inward and roll from the
bottom to the top. After rolling up all three rolls, cover them with food wrap for 15 minutes.
5. When finished, put 3 portions into the mold for the second fermentation, ferment to 80% of the
height of the mold. Set the top and bottom heating elements pf the oven to 180°C and bake for
40 minutes, then remove the mold and place it on the grill to cool.

Homemade pizza

Ingredients: 170 g high gluten flour, 100 g water, 1.5 g table salt, 15 g white sugar, 2 g yeast, 15 g butter
and some stuffing.

The recipe:

1. Put 170 g of high gluten flour, 100 g of water, 1.5 g of table salt, 15 g of sugar and 2 g of yeast
into a mixing bowl. Mix with a dough kneading attachment at speed levels 1-3. Once the dough
is kneaded, add the butter and continue kneading until it can be stretched and formed into an
clastic layer.

2. Leave the dough to rise in a warm place until doubled in volume.

During fermentation, you can prepare pizza stuffing and save it for future use.

4. Knead thoroughly once again, roll out half of the dough and set aside for 5 minutes, then gently
roll it out with a rolling pin to the size of a pizza pan, place it on the pizza pan, press it around
the pizza pan with your hands, finally make small holes with a fork.

5. Set the oven to top and bottom heat mode, preheat to 200°C. First grease the base of the baking
form with olive oil, then scoop the pizza sauce and spread it evenly, then sprinkle with some
mozzarella cheese and chopped onions, put the 8-inch pizza pan into the second level of the
preheated oven and bake for 8 minutes.

6.  When time is up, remove the pizza pan and spread a layer of bacon. In this moment you can
add your favourite additives and cooked stuffing.

7. Place in a preheated oven, set the timer to run for 15 minutes, until the cheese is melted and
the crust is browned.

W
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Butter bread

Ingredients: 375g high gluten flour, 180g milk, 35g butter, 30g sugar, 11 g powdered milk, 4 g yeast, 3g
salt, 1 egg.

The recipe:

1. Putall the ingredients except the butter into the mixing bowl, leaving 10 g of egg for the final
spread.

2. Usinga dough kneading tip, mix at speed levels 1-3, once the dough is formed, add the softened
butter and continue kneading until a smooth, uniform and elastic consistency is obtained.

3. Cover the mixture with a food wrap and allow it to double in volume in a warm place as a
result of fermentation.

4. Knead thoroughly once again, remove from the bowl and divide into 10 portions. Take a portion
of the dough and roll it into an oval shape, then roll it from top to bottom.

5. Place greased paper on a baking tray, then place the rolled out bread dough on the tray and let
it double in volume in a warm place.

6.  Brush the surface of the bread dough with egg liquid, preheat the oven to 160 °C, place the
bread dough on the middle level and bake for 20 minutes.

Original cake
Ingredients: 100 g cake flour, 5 eggs, 50 g cooking oil, 80 g sugar, a small amount of lemon juice, 55 g milk.
The recipe:

1. Separate the egg white and yolk, add 20 g of sugar to the yolk, stir with a wire whip on speed
level 6 until the sugar dissolves completely. Add milk and continue mixing evenly at speed
level 6.

2. Pour in the cooking oil and continue mixing with wire whip until fully emulsified.

Sift cake flour through a sieve and mix evenly into a smooth paste of egg yolks.

4. Add a few drops of lemon juice to the egg whites, add sugar three times and beat with a wire
whip until it resembles cotton.

5. Take 1/3 of the egg whites, put them into the yolk paste and mix evenly, pour the paste back
into the remaining egg whites and mix evenly to a smooth paste

6.  Brush the surface of the baking form with cooking oil, and then pour the dough into the form.

7. Preheat the oven to 150°C, set the heating mode to top and bottom and the baking time to 50
minutes, and bake until golden brown.

W

Chocolate cake
Ingredients: 150 g egg liquid, 50 g pure milk, 40 g cocoa powder, 80 g white sugar.
The recipe:
1. Add 150 g of egg liquid, beat with a wire whip on speed level 6 until it resembles cotton, then
remove and set aside.

2. Pour 80 g of white sugar, 50 g of milk and 40 g of cocoa powder into a bowl and mix with a
stirrer on speed level 6 to a fine powder.

3. Pour the prepared fine powder into the beaten egg liquid and mix well.
4. Pour the mixed raw materials into an oiled baking form and place in an oven preheated to 180°C.
5. After baking and shaping, remove the cake from the form and allow it to cool before eating.
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CHAPTER 6. QUESTIONS AND ANSWERS

Symptom

Reason

Repair method

The device suddenly stopped
working.

If the device is operated for too
long or the ambient temperature
is too high, the motor will shut
down to protect the device from

overheating.

Set the speed control knob to
,,00”, remove the power plug
and start the device after it has
cooled down completely.

You turn the speed control
knob, and the device does
not respond.

There is a power outage.

It works again when the
electricity supply is
connected.

The head is self-locking.

Keeping the head horizontal.

The power plug is not
plugged into the socket.

Make sure the plug is plugged
into the socket.

The sound of a machine or
motor in motion.

Loud increase in speed or load
during mechanical operation.

The device may be overloaded
or used for too long; adjust the
number of mixing operations
and leave the device at rest
after use.

Reduced motor speed.

Unstable motor speed.

The motor does not work.

Use at low temperatures that
harden the oil in the machine.
The mixture causes too much
load on the motor.

Run the device without load
for 5 minutes to soften
lubrication, which will

stabilize the speed.
Reduce the number of
mixing operations and load
and set the speed to low.

27



CHAPTER 7. DISPOSAL

It is not allowed to dispose of the device with normal household waste.

Have the device disposed of by a registered waste disposal company or do it through a
municipal waste disposal facility. Comply with current regulations. If in doubt, consult a
waste disposal facility.

CHAPTER 8. DISPOSAL OF USED EQUIPMENT

This device has been designed and manufactured of high-quality reusable materials and components.

The symbol of the crossed waste container placed on the product (Fig. A) means that the product is subject to
selective collection in accordance with the provisions of Directive 2012/19/EU of the European Parliament and
of the Council. a crossed-out wheelie bin symbol (Fig. B) placed on the product means that the product contains
batteries that are subject to separate collection in accordance with the provisions of Directive 2006/66/EC of
the European Parliament and of the Council. Such marking informs that electrical and electronic equipment
and batteries (if any) must not be disposed of with other household waste after the period of use.

The user is obliged to return waste equipment and batteries (if any) to collection points for waste electrical and
electronic equipment and batteries (if any). Collectors of such waste, including waste equipment collectors,
treatment plants, distributors (shops), municipal waste separate collection points (municipal units), and other
entities specified by law form an appropriate system to return this kind of equipment.

Correct disposal of waste equipment and batteries (if any) allows avoiding consequences that may be harmful
to health and the environment, caused by the possible presence of hazardous components in the equipment
and batteries, and inappropriate storage and processing of such equipment and batteries. Households play
an important role in contributing to the reuse and recovery, including recycling, of waste equipment. At this
stage, attitudes are formed, affecting the common good, which is a clean natural environment.

Moreover, households are one of the largest users of small equipment and the rational management thereof
at this stage affects the recovery of secondary raw materials. Penalties may be imposed in accordance with
national legislation for improper disposal of this product. If the device has a lock, please remove it for the
safety of all persons who may later come into contact with the device. Some refrigerators and freezers
contain insulation material and CFC refrigerant. Therefore, be careful not to pollute the environment when

you dispose of your old refrigerator.

] Li-FeS2
Fig.A  Fig.B
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NAVOD K OBSLUZE
PLANETARNIHO ROBOTU
KSFP 612.00




Dékujeme, Ze jste si vybrali tento vyrobek.

Tento navod k pouziti obsahuje dilezité bezpe¢nostni informace a pokyny pro provoz a Gdrzbu vaseho
spotiebice.
Prosim ptectéte si pozorné tento navod k pouziti pted pouzitim piistroje a uchovejte ho pro budouci pouziti.

Ikona Titulek Popis
n VAROVANT Nebezpeci Vazneh(.) zranéni nebo
smrti
NEBEZPEC{ URAZU Nebezpetns napéti
/ A \ ELEKTRICKYM PROUDEM » P
i’: POZAR Varovam;v Net]>ezpem~ Pozaru /
hotlavy material
é POZOR Nebezpeci Urazu nebo poskozeni
majetku
m DULEZITA POZNAMKA Spravny provoz systému
&J Viz navod k pouziti
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KAPITOLA 1. UVOD

Zarizeni je vybaveno motorem o vykonu 1500 W, ktery se vyznacuje tichym provozem diky po-
uzité konstrukci motoru. Zarizeni bylo vybaveno ovladacim knoflikem, které se vyznacuje snadnym
ovladanim. Abychom vyhovéli vSem vasim kulinai'skym poti‘ebam, mate na vybér rizna prisluSenstvi.

VLASTNOSTI
. Vykonny motor s vykonem 1500 W, nizka hluénost a vynikajici vykonnost.
. 12 rychlostnich Grovni.
. Tii profesionalni rezimy michani s moznosti nastaveni riznych rychlosti pro zaruceni
vynikajiciho vykonu.
. Pfedni a horni ¢ast zafizeni jsou vybaveny rozhranim, které je vhodné pro montaz rizného
prislusenstvi.

. Automaticky se vysouvajici konstrukce, odnimatelna mixovaci nadoba pro snadny provoz.
. Planetarni systém michani (michadlo se otac¢i kolem vlastni osy a po obvodu misy) zajist'uje,
ze se michadlo dostane do vSech oblasti misy, takze se ingredience rovnomérné spoji.

. Velka michaci nadoba z nerezové oceli o objemu 6 litrd pro umisténi vétsiho mnozstvi surovin

a potravin.

UPOZORNEN{
A Pted pouzitim zafizeni si peclivé prectéte navod a uschovejte jej pro pozdéjsi nahlédnuti.

PRACOVNI PROSTREDI A BEZPECNOST

. Je zakazano pouzivat vyrobek venku nebo na mistech, kde na néj mize padat dést’, coz muze
zpusobit riziko trazu elektrickym proudem z diivodu priniku vody.

. Nepouzivejte zafizeni ve vlhkych mistech nebo oblastech vystavenych vodé€, protoze se mize
zhorsit izola¢ni vykon, zpusobit netésnost vyrobku a uraz elektrickym proudem.

. Je zakazano pouzivat napajeci kabel s poskozenou zastrckou nebo pokud je poskozeno celé

zatizeni v disledku padu. Pouziti poskozeného zafizeni mize zpisobit popaleniny, uraz
elektrickym proudem nebo dokonce pozar.

. Neodbornému personalu se zakazuje demontaz vyrobku nebo jeho oprava. To mize mit za
nasledek poruchu zatizeni v disledku poskozeni, neuplné opravy, coz piedstavuje riziko trazu
elektrickym proudem a nebezpeci pozaru.

. Vyrobek musi byt postaven na stabilni rovné plose. Nerovné umisténi nebo naklonéni zafizeni
muze zpusobit zranéni.

. Neumist'ujte ani nepouzivejte vyrobek v blizkosti zdroji tepla, protoze by mohlo dojit k jeho
poskozeni nebo poruse.

. Nenechavejte napajeci kabel viset pies okraj stolu; napajeci kabel zamotany do pfedméti nebo

kolem téla zpiisobi pad vyrobku a zranéni.
DULEZITA UPOZORNENI A BEZPECNE POUZIVANI

. Mixér je napajen napétim 220V-240 V, 50-60 Hz a je nutné ovéfit, zda je pro néj zdroj vhodny.

. Pted prvnim pouzitim umyjte veskeré piislusenstvi.

. Nedotykejte se napajeciho kabelu, zastréek a jinych elektrickych ¢asti mokryma rukama, mohlo
by dojit k urazu elektrickym proudem.

. Dojde-li k problému, otocte oto¢ny knoflik rychlosti do polohy ,,00 nebo stisknéte tlacitko
napajeni pro zastaveni zafizeni, odpojte napajeni a kontaktujte centrum péce o zakaznika nebo
prodejce.

. Nepouzivejte mixér k jinym ucelim, nez ke kterym je urcen.
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Pouziti ptislusenstvi, které neni doporuc¢eno nebo prodano prodejcem mixéru, mize zpusobit
pozar, uraz elektrickym proudem nebo zranéni.

Pfi michani nepouzivejte kuchynské $pachtle nebo jiné nastroje k posunuti ingredienci v michaci
nadobg, protoze by to mohlo zptisobit zranéni nebo poskozeni.

Vyvarujte se kontaktu s pohyblivymi ¢astmi. Béhem prace mixéru méjte ruce, vlasy, obleéeni,
a také nacini a jiné ptibory v bezpetné vzdalenosti od §lehact pro snizeni rizika poranéni téla
uzivatele a/nebo poskozeni mixéru.

Kdyz mixér pouzivaji déti nebo osoby vyzadujici zvlastni péci, je nutny piisny dohled.

Pfi instalaci, demontazi nebo ¢isténi dilt nastavte ovladani zafizeni do polohy ,,00 a vytahnéte
zastréku ze zasuvky, jinak mize dojit ke zranéni.

Po delsim pouzivani se nedotykejte ¢asti motoru.

Mixér nepouzivejte k nepietrzité praci déle nez 24 minut. Pred opétovnym spusténim jej zastavte
a nechte 15 minut vychladnout.

Zatizeni je vybaveno ochranou proti piehiati. Kdyz se zatizeni ptehteje, automaticky ptestane
fungovat. Nelze jej znovu zapnout, dokud nevychladne.

Kdyz je v provozu jeden z vystupnich portd, odstraite dily nebo komponenty pfipojené k
ostatnim vystupnim portiim a nainstalujte ochranny kryt.

Bud’te opatrni pti michani horkych jidel nebo tekutin.

BEZPECNOSTNI UPOZORNENI A DOPORUCENI

ZARIZENI JE URCENO POUZE PRO DOMAC{ POUZITI

Nehazejte se zafizenim, kdyZ se nepouziva.

Nenechavejte mixér béhem provozu bez dozoru.

Vyrobek musi byt pravidelné kontrolovan. Pokud je zafizeni poskozeno, nesmi byt pouzivano.
Nepokousejte se vyrobek opravit sami. Pro kontrolu a tidrzbu se prosim obrat'te na centrum
péce o zakaznika nebo zaslete zafizeni do specialniho servisniho stiediska.

Zatizeni, ptisluSenstvi a veSkery obal (v¢etné vn&jsiho obalu, barevnych krabic, PE sacki atd.)
uchovavejte mimo dosah déti.

Kdyz je zafizeni v chodu, nevkladejte do nadoby zadné nepotiebné predméty.

Nepfipojujte zafizeni ke zdroji napajeni bez nainstalovaného pozadovaného piislusenstvi.
Zatizeni musi byt umisténo na rovné a stabilni plose.

Nepouzivejte zatizeni bez vlozenych potravin.
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KAPITOLA 2. POPIS JEDNOTLIVYCH CASTI

STANDARDNI VYBAVENI

1. Horni viko 7. Prepinac

2. Ptedni viko 8. Tlacitko a obrazovka
3. Pri¢ny pridavny agregat 9. Tlacitko

4. Misa z nerezové oceli 10. Hak na tésto

S. Horni ptidavny agregat 11.  Metla

6.  Téleso 12.  Slehag
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KAPITOLA 3. POPIS POUZIT

-

1. POPIS STANDARDNIHO PRISLUSENSTVI

Zatizeni ma ve standardnim vybaveni hak na tésto,
metlu, $leha¢ a misu z nerezové oceli.

Montaz a demontaz michaci hlavice (viz obrazek A).
Po stisknuti blokovaciho tlacitka se horni ¢ast
zafizeni automaticky vysune a béhem této doby je
mixér odpojen od elektrického napajeni.

1. Nasad'te viko misy a vlozte vyfez na
hornim konci haku na tésto do hnaci
hridele.

2. Zatlacte hak tésta nahoru a otacejte
proti sméru hodinovych rucicek,
dokud se jiz nebude moci pohybovat.

Pro odpojeni nastavci (viz obrazek B):

1. Zatlacte hak na tésto nahoru a otacejte jim ve sméru hodinovych rucicek, az se nebude
moci pohybovat.
2. Vyjméte hak na tésto a sejméte viko misy.
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FUNKCE ZOBRAZENI OVLADACIHO KNOFLIKU

I_" ' C— Zobrazeni ovladani rychlosti

UL
UD:DD <€mm=  7brazeni dasu

1. Po zapnuti napéjeni se na displeji ovladani rychlosti zobrazi ,,00“ a na ¢asovém displeji se
objevi slovo ,,PUSH*, které vas vyzve ke stisknuti (stisknuti displeje znamena stisknuti knofliku
prepinace). Béhem této doby blikaji kontrolky rychlosti a ¢asu.

2. Po stisknuti displeje zacne zafizeni pracovat na vychozi rychlosti 1. Soucasné se na displeji
spusti odpocitavani casu. Rychlost se nastavuje ota¢enim knofliku rychlosti. Kdyz je mixér v
chodu, i po zméné rychlosti, bude ¢as pokracovat v odpocitavani, dokud znovu nestisknete
displej nebo se rychlost nevrati na nastaveni ,,00*. V tomto okamziku mixér piestane pracovat
a Cas se prestane odpocitavat.

3. Chcete-li zvolit pozadovanou rychlost, oto¢te knoflikem rychlosti, stisknéte knoflik pepinace
(tj. displej) a zafizeni zacne pracovat na této rychlosti.

4. Knoflik nastaveni rychlosti 1ze otacet o 360 stupnti, dostupné hodnoty jsou ,,01%, ,,02, ,,03%,
,04%,,,12”. Na vybér je 12 rychlosti, kde ,,12* je maximalni rychlost a,,01* je rychlost minimalni.

5. Maximalni provozni doba zafizeni je 30 minut, tzn. zafizeni se automaticky zastavi po 30
minutach.

MISA NA MIXOVANI

1. Zafizeni uchovavejte na bezpe¢ném, stabilnim, ¢istém a suchém misté.

2. Jednou rukou uchopte hlavici zafizeni, druhou rukou stisknéte blokovaci tla¢itko, hlavice
zafizeni se automaticky zvedne a vy mizete ru¢né nastavit hlavici zatizeni do maximalni polohy
a nasadit viko misy.

3. Nasadte hak na tésto do urc¢ené polohy podle vyse uvedeného zptsobu instalace.

4. Unmistéte nerezovou misu do uvedené polohy a zajistéte ji jejim otoéenim ve sméru hodinovych
rucicek.

5. Aby nedoslo k pretizeni zafizeni, nepfekracujte maximalni objem misy.

6.  Pripravte a stisknéte hlavici zafizeni pro jeji zablokovani (blokovaci tlacitko vyskoci) pro
navraceni pozice hlavice.

7. Pripojte napajeni 220V-240V 50-60Hz.

8. Pomoci knofliku rychlosti mixéru vyberte pozadovanou rychlost.

9. Jakmile smés dosahne pozadovany stupeii promichani, otocte knoflikem pro nastaveni rychlosti
do polohy ,,00“ a odpojte sitovou zastréku.

10.  Otocte nerezovou misu proti sméru hodinovych rucicek a vyjméte ji ze zafizeni.

11.  Vyjméte smés z misy.

12.  Dily lze &istit podle krokii popsanych v &asti ,,Cisténi a Gidrzba“.
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DOPLNUJICI UPOZORNENI
Pted pouzitim zafizeni ocistéte pfisluSenstvi saponatem, oplachnéte vodou a nechte uschnout.

HAK NA TESTO
Hak na tésto se pouziva pro ptipravu chleba, téstovin, ¢inskych nudli a dalsich hustych potravin.

1. Vyberte hak na tésto, nainstalujte hak na tésto a nerezovou misu podle vyse popsanych kroku,
pridejte suché drozdi a tekuté ingredience, které je nutno promichat.

2. Michani: Po upnuti vSech ¢asti nastavte oto¢ny knoflik rychlosti na uroven 1 a sledujte, jak se
mouka za¢ne michat. Kdyz se ingredience spoji a za¢ne tvofit tésto, otocte oto¢ny knoflik na
uroven 2. Pokracujte v michani, az bude mit tésto pfislusnou elasticitu nebo pozadovany stupeil
rozvinuti glutenu dle pozadavki v receptu.

SLEHAC

K pouziti pii michani vyrobku se stiedni hustotou, jako je tésto, tarta, tésno na cukrovi, maslo, tésto s datlovou
pastou a jiné produkty vyrobené z nizkoglutenové mouky.

1. Vyberte slehac. Podle vyse popsanych kroku nainstalujte §leha¢ a nadobu z nerezové oceli.
Pridejte prisady, které chcete smichat.

2. Podokonceni instalace zapojte napajeci kabel a zapnéte ovladaci knoflik pfepinace. Nez zacnete
ingredience michat, nastavte ovladaci knoflik pfepinace na rychlost 1 a béhem michani postupné
zvysujte rychlost na pozadovanou rychlost.

METLA

Slouzi ke smichani ingredienci se vzduchem, jako je: vyroba bilkového krému, salatové zalivky, krémovych
vétrniki, piskotd atp.

1. Vytfete nerezovou misu a §leha¢ na vejce, abyste se ujistili, ze na nich neulpiva voda ani olej.

2. Vsouladu s vyse popsanymi kroky nainstalujte metlu a ocelovou misu. Nasledné vlozte vajecné
bilky ke $lehani (nemuiize v nich byt viibec zadny zloutek).

3. Po dokonceni instalace zapojte napajeni a nastavte ovladaci knoflik rychlosti na rychlost s
hodnotou 10-12, abyste vyslehali bilky na pozadovany stupen tuhosti.

KAPITOLA 4. CISTENI A UDRZBA

P1i Cisténi Casti zatizeni dodrzujte tato pravidla.
CISTENI KRYTU MIXERU

1. Pred ¢isténim odpojte napajeci kabel.
Mixér nemyjte pfimo ve vode, protoze by to mohlo zpisobit uraz elektrickym proudem, vnitini
rez a dal$i zavady.

3. Kryt mixéru lze otfit pouze ¢istym vlhkym hadiikem.

NEPONORUIJTE STACIONARN{ MIXER DO VODY.

5. K cisténi zafizeni nepouzivejte ostré, abrazivni nebo ziravé Cistici prostredky.

&
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CISTENI ZARIZEN{

1. Pfed ¢isténim zafizeni otocte ovladaci knoflik rychlosti do polohy ,,00° pro zastaveni
zafizeni a vytahnéte zastrcku ze zasuvky, jinak hrozi nebezpeci Grazu elektrickym
proudem nebo zranéni.

2. Michaci prvky a misa z nerezové oceli nejsou vhodné pro myti v mycce nadobi. Pti
pouziti zdroju tepla nebo agresivnich Eisticich prostiedku se dily mohou zdeformovat
nebo zménit barvu.

3. Casti prichazejici do styku s potravinami lIze omyt saponatem a vodou.

4. Neékteré ¢asti mohou byt pro vyc¢isténi rozebrany a po Uplném vyschnuti je nutné je
znovu namontovat.

5. Pro ochranu produktu naneste na povrch po Gplném vysuseni trochu oleje.

TECHNICKA SPECIFIKACE A PARAMETRY

Vyrobek byl testovan v souladu s pfislusnymi mezinarodnimi pozadavky, jako je elektromagneticka
kompatibilita, smérnice o nizkém napéti, technické bezpecnostni predpisy atd.

Produkt Model ¢&. Jmen(ZV}te Vykon Objem produk
napéti produktu
Multifunkéni
s 220-240 V
stac1f)n,arm KSFP 612.00 50-60 Hz 1500 W 61
mixér
- J
KAPITOLAS. RECEPTY

Housky s Inénym seminkem

Slozeni: 30 g Inéného seminka, 40 g vody, 250 g chlebové mouky, 3 g susené¢ho drozdi, 30 g cukru, 3 g
soli, 10 g suSené¢ho mléka, 20 g masla, 15 g tekutého vejce.

Postup:

1. 30 g Inéného seminka namocte na 12 hodin do 40 g vody.

2. Do misy dejte 250 g chlebové mouky, 3 g suseného drozdi, 30 g cukru, 3 g soli, 10 g suSené¢ho
mléka, 150 g vody, té€sto michejte pomoci hnétaciho haku na rychlostech 1-3, poté ptidejte 20
g masla a pokracujte v hnéteni tésta dohladka, nasledné pfidejte namocené Inéné seminko a
michejte, dokud neni té€sto dobfe prohnétené. Piikryjte potravinovou folii a nechte na teplém
misté vykynout, dokud nezdvojnasobi sviij objem.

3. Znovu dikladné promichejte, vyjméte z misy a rozdélte na Sest housek. Po vytvofeni kulatych
housek tyto pfikryjte a nechte 1 hodinu kynout pii 38 °C.

4. Po vyknuti potiete povrch housky rozslehanym vejcem, poté vlozte do predehiaté trouby,
zapnéte horni spodni ohfev na 180 °C a pecte 20 minut, poté formu vyjméte a polozte na
grilovaci mfizku a nechte vychladnout.

38



Toastovy chléb

Slozeni: 270 g vysokolepkové mouky, 30 g nizkolepkové mouky, 1 vejce, 3 g soli, 55 g cukru, 4 g drozdi, 80 g
svétlé smetany, 10 g suSeného mléka, 90 g vody.

Postup:

1.

w

Vlozte viechny ingredience do mixovaci nadoby a pomoci hnétaciho haku smichejte ingredience
na tésto na rychlostnich stupnich 1-3.

Smés postavte na teplé misto a nechte vykynout tak, aby zdvojnasobila svij objem.

Znovu dikladné promichejte, vyjméte z misy a rozd€lte na 3 dily, tésto na 15 minut piikryjte folii.
Vezméte jednu porci a vyvalejte ji do ovalného plochého tvaru, ptelozte obé strany dovniti a
rolujte zdola nahoru.

Po vyvaleni vSech tif valeckl je na 15 minut pfikryjte folii.

Po dokonéeni vlozte 3 porce do formy pro druhé vykynuti, nechte vykynout do zaplnéni 80%
vysky formy.

Nastavte horni a spodni ohfev na 170 °C a pecte 40 minut, poté vyjméte plech a polozte na
gril, aby vychladl.

Domaci pizza

Slozeni: 170 g vysokolepkové mouky, 100 g vody, 1,5 g kuchynské soli, 15 g bilého cukru. 2 g drozdi, 15
g masla a trochu naplné.

Postup:

L.

(95)

Do michaci misy vlozte 170 g mouky s vysokym obsahem lepku, 100 g vody, 1,5 g kuchyniské
soli, 15 g cukru a 2 g drozdi. Michejte pomoci hnétaciho héku na tésto na rychlostech 1-3.
Jakmile je tésto uhnéteno, pfidejte maslo a pokracujte v hnéteni, dokud se bude dat tahnout a
vytvofit pruzna vrstva.

Tésto nechte na teplém misté vykynout, az zdvojnasobi sviij objem.

Béhem kynuti si mtzete pfipravit napli na pizzu a nechat ji pro budouci pouziti.

Znovu dukladné prohnét'te, rozvalejte polovinu tésta a nechte 5 minut odlezet, poté valeCkem
opatrné rozvalejte na velikost formy na pizzu, polozte na plech na pizzu, rukama pfitlacte kolem
formy na pizzu a nakonec udélejte malé otvory vidlickou.

Troubu nastavte na horni a spodni ohfev, pfedehiejte na 200 °C. Nejprve vymazte dno dortové
formy olivovym olejem, poté vezméte omacku na pizzu a rovnomerné ji rozetiete, poté posypte
trochou syra mozzarella a nakrajenou cibuli, vlozte 8palcovy plech na pizzu na druhou trovei
predehiaté trouby a pecte 8 minut.

Po uplynuti ¢asu vyjméte formu na pizzu a rozlozte vrstvu slaniny. Nyni ji mtzete poklast
oblibenymi ingrediencemi a pfipravenou naplni.

Vlozte do pfedehfaté trouby a nastavte dobu peceni na 15 minut, dokud se syr nerozpusti a
kiirka nezezlatne.
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Maslovy chléb

Slozeni: 375 g vysokolepkové mouky, 180 g mléka, 35 g masla, 30 g cukru, 11 g suseného mléka, 4 g drozdi,
3 gsoli, 1 vejce.

Postup:
1. Vsechny ingredience kromé masla dejte do mixovaci nadoby, 10 g vajec si ponechte na koneéné
potieni.
2. Hnétacim hakem michejte na rychlosti 1-3, jakmile se tésto vytvori, pfidejte zmeklé maslo a
pokracujte v hnéteni, dokud nebude hladké, jednotné a pruzné.
3. Smés zakryjte potravinovou folii a nechte na teplém misté vykynout, aby zdvojnasobila svij
objem.
4. Znovu dikladné promichejte, vyjméte z misy a rozdélte na 10 porci. Odeberte Cast tésta a
vyvalejte ho do ovalného tvaru, poté jej srolujte shora dolu.
5. Na plech polozte vymastény pecici papir, na n&j vyvalené chlebové tésto, nechte na teplém
misté zdvojnasobit svij objem.
6. Povrch chlebového tésta potiete rozslehanym vejcem, troubu predehiejte na 160 °C, plech s
chlebovym téstem umistéte na prostfedni uroven a pecte 20 minut.
Originalni buchta

Slozeni: 100 g dortové mouky, 5 vajec, 50 g stolniho oleje, 80 g cukru, trochu citronové §tavy, 55 g mléka.

Postup:
1. Oddélte bilky a zloutky, ke zloutkiim pfidejte 20 g cukru, Slehejte na rychlosti 6, dokud se cukr
uplné nerozpusti. Pfidejte mléko a pokracujte v rovnomérném michani rychlosti 6.
2. Dolijte stolni olej a pokracujte ve §lehani do ziskani uplné emulze.
3. Dortovou mouku prosejte ptes sito a rovnomérné rozmichejte na hladkou zloutkovou pastu.
4. K bilkim pfidejte par kapek citronové §tavy, cukr piidejte na trikrat a $lehejte metlickou, do
ziskani hedvabné hmoty.
5. Odeberte 1/3 bilka, vlozte je do zloutkové pasty a rovnomérné promichejte, pastu vlijte zpét do
zbylych bilkt a rovnomérné promichejte do hladké hmoty.
6.  Povrch dortové formy potiete stolnim olejem a tésto vlijte do formy.
7. Predehiejte troubu na 150 °C, nastavte rezim horniho a spodniho ohfevu a dobu pecéeni na 50
minut, poté pecte dozlatova.
Cokoladovy kolad

Slozeni: 150 g tekutych vajec, 50 g mléka, 40 g kakaového prasku, 80 g bilého cukru.

Postup:

L.

[95)

Pridejte 150 g tekutych vajec, lehejte rychlosti 6 do ziskani hedvabného vzhledu, poté vyjméte
a dejte stranou.

Do misy vlozte 80 g bilého cukru, 50 g mléka a 40 g kakaa a michejte rychlosti 6 do vytvoreni
drobného prasku.

Ptipraveny drobny prasek vsypte do rozslehané vajecné hmoty a dobfe promichejte.
Smichané suroviny nalijte do olejem vymazané zapékaci formy a vlozte do trouby piedehtaté
na 180 °C.

Po upeceni vyjméte z formy a pfed konzumaci pockejte do vychladnuti.
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KAPITOLA 6. OTAZKY A ODPOVEDI

Objaw

Przyczyna

Metoda naprawy

Zatizeni nahle prestalo
fungovat.

P1ili§ dlouha doba provozu
zatizeni nebo pfili§ vysoka
okolni teplota zptisobi vypnuti
motoru pro ochranu zafizeni
pted prehfatim.

Nastavte ovladaci knoflik
rychlosti do polohy ,,00,
odpojte napajeci kabel a po
uplném vychladnuti zatizeni
opét zapnéte.

Otacite ovladacim knoflikem
rychlosti a zafizeni
nereaguje.

Doslo k preruseni napajeni.

Po obnoveni elektrického
napajeni opét funguje.

Hlavice je samoblokujici.

Hlavice je ve vodorovné poloze.

Zastréka je zapojena do
zasuvky.

Ujistéte se, Ze je zastrcka
zapojena do zasuvky.

Zvuk stroje nebo motoru v
pohybu.

Hlasité zvyseni rychlosti nebo
zatizeni pfi mechanickém
provozu.

Zatizeni mohlo byt pretizeno
nebo pouzivano piili§ dlouho,
snizte pocet operaci michani a
po pouziti jej nechte v klidu.

Nizsi otaCky motoru.

Nestabilni rychlost motoru

Nefunguje motor.

Pouziti pfi nizkych teplotach,
pfi kterych tuhne olej ve stroji.
Obsah v nadob¢ zplsobuje
prilis velké zatizeni motoru.

Provoz bez zatizeni 5 minut
pro zmékceni mazani, ¢imz
se stabilizuji otacky.
Snizte rychlost michani a
zatizeni a nastavte nizkou
rychlost.
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KAPITOLA 7. LIKVIDACE

Zatizeni nesmi byt vyhozeno spolecné s jinym komunalnim odpadem.

Likvidace tohoto zafizeni musi byt provedena spole¢nosti registrovanou na likvidaci odpadt
nebo prostiednictvim vasi komunalni organizace na likvidaci odpadu. Dodrzujte aktualni
platné piedpisy. V pripadé nejasnosti se obrat'te na spole¢nost zabyvajici se likvidaci odpadu.

KAPITOLA 8. LIKVIDACE OPOTREBOVANYCH ZARIZENI

Toto zafizeni bylo navrzeno a vyrobeno z vysoce jakostnich materiali a komponent, které jsou vhodné k
opakovanému vyuziti.

Symbol pteskrtnuté popelnice umistény na vyrobku (obr. A) znamena, ze vyrobek musi byt pied odevzdanim
do sbérny rozttidén v souladu s ustanovenimi Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2012/19/EU. Pokud
jena vyrobku umistén symbol pieskrtnuté popelnice (obr. B), znamena to, ze vyrobek obsahuje baterie, které
musi byt pfed odevzdanim do sbérny vyjmuty v souladu s ustanovenim Smérnice Evropského parlamentu
a Rady 2006/66/ES. Takova znacka informuje, Ze elektricka a elektronicka zafizeni i baterie (pokud jsou
pouzity) nemohou byt po pouziti zlikvidovany spole¢né s jinymi odpady pochéazejicimi z domacnosti.
Uzivatel je povinen piedat spotiebované zafizeni a baterie (pokud jsou pouzity) do sbérem pouzitého
elektrického a elektronického odpadu a baterii (pokud se vyskytuji). Sbérny takovych odpadu, véetné sbéren
opotiebovaného zafizeni, provozovatelé zpracujicich provozi, distributofi (obchody), provozovatelé sbéren
tiidénych komunalnich odpadt (obecni jednotky) a jiné jednotky stanovené v zakonech tvoii piislusny
systém umoziujici odevzdani takového zatizeni.

Spravna likvidace spotiebovaného zafizeni a baterii (v pfipad¢ pouziti) zabrani skodlivému plisobeni
na zdravi a zivotni prostiedi vlivem obsahu nebezpecnych latek a nespravného skladovani a zpracovani
takového spotiebi¢e. Domacnosti hraji dilezitou roli pii pfispivani k opétovnému pouziti a vyuziti, véetné
recyklace spotfebovaného zafizeni a v této fazi se formuji zaklady, které maji vliv na zachovani spol¢enych
hodnot, jakym je Cisté zivotni prostiedi. Domacnosti jsou také jednim z vétSich uzivatelt drobného zatizeni
a rozumné zachazeni s nimi ma v této fazi vliv na ziskavani druhotnych surovin.

V ptipadé nevhodné likvidace tohoto zafizeni mohou byt ulozeny pokuty v souladu s lokalni legislativou.
Pokud ma zafizeni zamek, je nutné ho pro zachovani bezpec¢nosti vsech osob, které mohou mit kontakt se
zafizenim, demontovat.

Nekteré lednicky a mrazni¢ky maji izola¢ni material a chladici médium z CFC. Proto je nutné zachovat
zvlastni opatrnost, aby nedoslo ke znecisténi zivotniho prostiedi, kdyz budete svou starou lednicku likvidovat.

D~

Li-FeS2

obr. A obr. B
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KERNAU

THCTPYKIIA 3 EKCIIJIYATALIT
TJIAHETAPHOTO MIKCEPA
KSFP 612.00




Jsaxyemo Bam 3a BUOIp HbOI0 NPOAYKTY.

VY upomy [TociGHUKY KOpHCTYBaua MiCTHTBCS BaXKIIHBA iH(pOPMAIis 00 TEXHIKK O3MeKn Ta IHCTPYKLIT
3 eKcIuTyaralii Ta TeXHIYHOro o0ciyroByBaHHsi Bamroro mpumany. Ilepir Hi>k KOPUCTyBaTHCs CBOIM
HPUCTPOEM, IPOCHMO BAC MPOYUTaTH 1ieil [10CiOHMK KoprucTyBada Ta 30epert L0 KHUTY IS TIOalIbIIOro

BUKOPUCTAHHS.

[PaBUIIBHOI POOOTH CHCTEMH

IIpouwnraiiTe iHCTPYKLLi.

T"apsya noBepxHs

300pakeHHs Iignuc nix iaocTpauniero Onuc ToBapy
n TIOTIEPEDKEHHSI Puzuk CepHO3HHX TpaBM abo
cmepri
PU3UK YPAXKEHHSI HeBesmeuna Hampyr
/ A \ EJIEKTPUYHUM CTPYMOM chesletHa Hatlpyra
A BOI'OHb Pu3HK BUHUKHEHHS TTOXKEX1
Pusuk TpaBMyBaHHs 200
YBATA ; ..
3aBJIaHHSI MaTepiabHOT HIKOAN
m BAYJIMBO / TIPUMITKA lopvauiz crocosto
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PO3A1JI 1. BCTYII

Ipucrpiii ocHamenunii aBuryHom mortyxHictio 1500 Br, sikmii xapakTepusyeTbesi 0e3UIYMHOIO
Po00TOI0 3aBIAKM BHKOPHCTAHHIO crieliaibHoi koHeTpykuii. IIpucrpiii ocHamennii peryasitropom,
SIKHMii BiAPi3HSI€THCS IPOCTOTOI0 BUKOPUCTaAHHS. JlocTynHi pisHOMaHITHI aKcecyapH /151 3210BOJIEHHS
BCiX KyJIiHApHHX NOTped.

XAPAKTEPUCTHUKA

IMotyxunii xuryn 1500 BT, HU3bKHii piBeHb IIyMy Ta BHCOKA IPOIYKTHBHICT.

12 piBHIB MIBHIKOCTI.

Tpu Thnu npopeciiHUX PEeKUMIB 3MIITyBaHHS 3 MOXJIMBICTIO BCTAHOBJICHHS Pi3HUX
MIBUJKOCTEH JUTsl 3a0e31eueHHs BiIMIHHOT POYKTHBHOCTI.

ITepenHs Ta BepXHi YaCTUHHU MPUCTPOIO 00JIaIHaHI iHTepdeHCcoM, 3pyUHNM I BCTAHOBIICHHS
Ppi3HHX aKkcecyapis.

ABTOMaTHYHA BHMCYBHAa KOHCTDYKIliS, 3HIMHA yamia sl 3MIlIyBaHHS JUIs 3PYYHOCTI
eKCIUTyaTarii.

[TnaneTapHa TpaeKkTOpis 3MilIyBaHHs (3MillyBad 00epTA€TbCS HABKOJIO CBOET OCi i MO
KOJIy 4Yallli) FapaHTye, 10 MiKcep A0CSArae BCIX TOUYOK B Yallli, 3aBASKU YOMY IHTPEHi€HTH
PIBHOMIPHO 3MilIyIOThCH.

Bennka 6-miTpoBa wamma st 3MilllyBaHHS 3 HEpXKaBitodol ctaii Juis 30epiranHs OiibIIoi
KIUJIBKOCTI IHIPEII€HTIB 1 IPOAYKTIB.

YBATA
Ilepen BUKOPHCTAHHSIM MPUCTPOIO YBAXKHO MPOYMTANWTE IHCTPYKIiO Ta 30epiraiite ii

POBOYE CEPEJOBHUUIE TA BE3IIEKA

3a00pOHAETHCSI BUKOPUCTOBYBATH BUPIO Ha BIIKPHTOMY TOBITPi a00 B MiCIIAX, Ji¢ HA HHOTO
MOXKe TIOTPATUTH JIOIIL, [0 MOXKE CIPUYMHNUTH PU3UK YPAXKCHHS €IEKTPHYHUM CTPYMOM Yepe3
MPOTIKAHHS.

3a00pOHAETHCS BUKOPUCTOBYBATH BUPIO y BOJOIMX NPUMILIEHHAX a00 MiCIISIX, IO MMiANAF0ThCS
BIUTHBY BOJIM, OCKIJIBKH 1€ MOXKE TPU3BECTH JI0 MOTIPIICHHS XapaKTEPUCTUK i30JI1il, 1110
CTIPUYMHUTD BUTIK MPOJYKTY T4 PU3HK YPAXKCHHS CIECKTPUYHUM CTPYMOM.

3a00poHsEThCS BAKOPUCTOBYBATH IITHYP KUBJICHHS, SIKIIO BHJIKA MOIIKOKEHA, a00 SKIIO
HPUCTPIii TTOIIKOUKEHO B PE3YIIbTaTI MaliHHs. BUKOpHCTaHHS MOIIKOKEHOTO IIPUCTPOIO MOKE
HPHU3BECTH JIO OMIKIB, ypPaXKEHHs CICKTPHYHUM CTPYMOM i HaBITh MOXKEKI.

HerexHniunwuit epcoHas He Mae 1paBa po3oupaty abo peMoHTyBatH Bupi0. Lle Moxe npusBectn
JIO HENPaBWIIBHOT POOOTH MPUCTPOIO Yepe3 MOMIKOIKEHHsI, HEIOBHUI PEMOHT, 1[0 CTBOPIOE
PH3HK YPaXKCHHS eICKTPUYHUM CTPYMOM 1 PH3MK BUHUKHEHHS MOXKEKI.

BceranoBite Bupib Ha CTiliKy, piBHY noBepxHio. HepiBHe po3milieHHs: a00 HaXHJI MPUCTPOIO
MOXE MPU3BECTH JI0 TPABMYBaHHSL.

He poswmimtyiiTe i He BUKOPUCTOBYHTE BUPIO MOOIU3Y jKeperna Teria, OCKUIbKH 1e MOXe
NPU3BECTH JI0 HOTO MOIMIKOKEHHs a00 BUXOJLY 3 JIay.

He nomyckaiite, 1100 NIHYp *KHBJICHHS 3BHCAB 3 KPAlO CTONY; LIHYP KUBJICHHS, 3a4CITHBIINCH
3a mpeMeTH abo YaCTUHM Tijla, MOXE MPU3BECTH JI0 MAiHHS IIPUCTPOIO Ta TPAaBMYBaHHS.

BAKJIUBI PEKOMEHJIAIII TA BE3INNEKA BUKOPUCTAHHSA

Mikcep npaittoe Big Mepexi 220B-240B, 50-60I', ToMy citifi MepeKkoHATHCS, IO JUKEPEIo
JKUBJICHHS BiZNOBiIae HOMYy.

IMepen nepumM BUKOPHCTAHHAM OYMCTITh BCI aKCeCcyapu.

He TopkaiiTecst mHYpa >KUBJICHHS, IITENCEIbHUX BUJIOK Ta IHIIMX €JIEKTPUYHNUX YACTHH
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MOKPHUMH PYKaMH, OCKIIIBKH 1[e MOJKE MPU3BECTH 10 YPAXKCHHS CIACKTPUYHIM CTPYMOM.
SIKII0 BUHHKIIA IPOOIIEMa, EPEeMICTITh PEryIIsATOp MBHIAKOCTI B monoykeHHs «00» ab0 HATHCHITH
KHOIKY BUMKHEHHsI, 100 3y[IMHUTH MPUCTPIif, BIAKIIOUITH )KUBICHHS 1 3BEPHITHCS 10 LICHTPY
00CITyroByBaHHs KIIIEHTIB a00 10 MPOAABIIS.

He BuKOpHCTOBY#iTE MiKCEp ATs1 Oy/Ab-SIKUX IHIIHX LIJTeH, OKPIM THX, JUTS SKHX BiH IPU3HAYCHHUI.
BukopuctaHHs akcecyapiB, He PEKOMEHI0BaHUX a00 TAKHX, IO HE MPOJAIOTHCS MPOJABIIEM
MiKcepa, MOXKe IIPU3BECTH JI0 MOXKEKI, YPAKCHHS eIEKTPUYHIM CTPYMOM a00 TPaBMH.

Ilix yac 3minryBaHHS HE BUKOPHCTOBYHTE CKpeOOK abo iHIII IHCTPYMEHTH Uil YIIUTBHEHHS
Marepiaity B 3MilllyBasbHil Yallli, OCKIIbKH 1[e MOXKE IPU3BECTH 0 MOLIKO/KCHHS 200 TPaBMH.
VHHKalTe KOHTAKTY 3 PyXOMUMH YacTHHaMU. TpuMaiiTe pyKu, BOJIOCCS, OJIST, @ TAKOXK IITaTei
Ta iHIIIe IPUIIAs TOAMI Bi/l MiKcepa Imif yac iforo poOoTH, 11100 3MEHIIUTH PH3UK TPAaBMyBaHHS
KOpHCTyBaya Ta/abo MOIIKOKEHHSI MiKcepa.

Konu Mikcep BUKOPHCTOBYETBCS TIOPYY 3 AITbMH a00 0cobami, siki mOTpeOyIoTh 0COOIHBOrO
JIOTISAY, HEOOX1IHMI TTOCTIHHMI HArIs L.

ITix yac BCTAaHOBJICHHS, AEMOHTAXY a00 OUMIIIEHHS IeTallel BCTAHOBITh IIPUCTPIil y MONIOKEHHS
«00» 1 Bin eqHaiiTe BUIKY Bi Mepexi, IHAKIIE [[e MOYKE IPH3BECTH 10 TPABMYBAHHSL.

He Topkaiitecst 4aCTHH JIBUIYHA ITICIIs TPUBAJIOTO BUKOPUCTAHHSL.

He BuxopuctoByiite Mikcep st 6e3nepepBHOT poOOTH MOHAI 24 XBUINHU. 3yHHITHCS 1 AaiiTe
HOMY OXOJIOHYTH HPOTSTOM 15 XBHJIMH, HEPII HiXk 3aITyCKaTH HOro 3HOBY.

Ipuctpiit ocHarieHuii 3axuctoM Bia meperpiBy. Komm mnpucrtpiii meperpiBaeTbesi, BiH
ABTOMATHYHO MPUINHSE poOOTY. BiH He BBIMKHETBCS 3HOBY, IOKH HE OXOJIOHE.

Koy mparioe ofnH BUXiTHUI MOPT, 3HIMITH JeTali ab0 KOMIIOHEHTH, ITiIKII0YeH]I 10 1HIIHX
BHUXITHUX MOPTIB, 1 BCTAHOBITH 3aXHUCHY KPHUILKY.

Bynsre 0bepekHi mpH 3MIlIyBaHHI rapsiauX MPOAYKTIiB ab0 piauH.

MPUMITKH TA PEKOMEHJAIII, IO CTOCYIOThCS BE3IEKU

MPUCTPIA NPU3HAYEHUM JIMIIE JJISI TIOBYTOBOTO BUKOPUCTAHHSI
He kupaiite npucTpiii, Kojau BiH HE BUKOPHCTOBYETHCSI.

He 3anumaiire npuctpiii i yac podotu 6e3 Harsy.

TepiopnyuHo orsaiite BUpi6. SIKIIO NPUCTPIil MOMIKOIKEHHH, HE BUKOPUCTOBYITE HOTO.

He namaraiitecs pemonTyBaru BupiO camoctiiiHO. [y mepeBipku Ta OOCIyroByBaHHS
3BEPHITHCS 10 LIEHTPY OOCIYroByBaHHs KIIEHTIB a00 HAILUIITh MPUCTPIil A0 CHELiabHOTO
CEPBICHOTO LEHTPY.

30epiraiire mpHUCTpill, akcecyapH Ta BCIO YIAKOBKY (BKIIOUAIOYH 30BHILIHIO YIAKOBKY,
KOJIbOPOBI KOPOOKH, MONICTUICHOBI MAKETH TOILO) B HEAOCTYITHOMY IS T Mici.

ITix yac poOOTH NPUCTPOIO HE KIIAMITh y Yally 3aiiBi IpeIMeTH.

He mipkirouaiite npucTpiii 10 enexTpomepexi 6e3 BCTAaHOBICHUX HEOOXIHUX aKcecyapiB.
BcraHOoBIThH MPUCTPIili HA PIBHY Ta CTIHKY MOBEPXHIO.

He BukopucroByiite npuctpiii 6e3 xi.
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PO3A1J 2. OITUC KOMIIOHEHTIB

CTAHJAPTHA KOMIIJVIEKTALIA:

1. Bepxns kpuiuka 7. Tepemukau

2. Tlepenus kpuika 8. Kuornka i expan
3. Tlomepeunwuii Bas BinOOpy MOTYKHOCTL 9. Kuormka

4. Yarua 3 HeprkaBito4oi cTaii 10. Tayok mns Ticra
5. Bepxniii Bast BiOopy moTyXHOCTI 11.  Binuunk

6.  Kopmyc 12.  30uBau
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PO311J 3. OMUC BUKOPUCTAHHA

1. OIMUC CTAHAAPTHUX AKCECYAPIB

CrangapTHi eTali boro MPUCTPOIO CKIIATAI0ThCS
3 raka JUIsl TicTa, BiHUMKa, 30MBada i yamm 3
HepKaBitodoi cTaIi.

BeraHOBIEGHHS  Ta  3HATTSA  3MINIyBaJIbHOT
romiBku (auB. MamoHOK A). Ilpm HarmckanHi
KHOIKH OJIOKYBAaHHSI BEPXHS YacTHHA HPHCTPOIO
aBTOMAaTHYHO BHUCYBA€THCs, B Iel 4ac Mikcep
BIJIKJTIOUA€ETHCS BiJ] €ICKTPOMEPEIKI.

1. BcraHOBITH KpHUIIKY Yalli Ha MicIie,
100 BCTaBUTH BUIMKY, PO3TalIOBaHY
Ha BEPXHbOMY KiHIIi Ta4yKa JUIs TicTa
2. HarucHiTh ra4ok mis TicTa Bropy i
MTOBEPHITH HOTO IPOTH TOMHHUKOBOT
CTpIIIKH, JIOKM BiH HE 3MOXE PyXaTHCS.

1106 Bix’eanaTn Hacaaku (IUB. MaJIOHOK B):

1. HarucHiTh radok IJsi TICTa Bropy i moBepTaiTe HOro 3a rOXMHHUKOBOIO CTPLIKOIO,
JIOKH BiH HE 3MOXe PyXaTHCS.
2. 3HiMITh ra4ok ist TicTa i 3HIMITh KPHIIKY Yarli.
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OYHKIIA BIJOBPAXKEHHSA PEI'YJIATOPA HEPEMUKAYA

i

' l I l <mmm J{yicTIeii peryioBaHHS MIBHIKOCTI

DD :DD <4mmm Jlyicruieil BinoOpaxkeHHS dacy

TTicnst yBIMKHEHHS )KUBIICHHS Ha TUCIUIET KOHTPOITIO MIBUIKOCTI 3’ BUTHCS «00», a Ha aucruiel
BimoOpakeHHsI 9acy 3’siBUThCs cl0BO «PUSH», 1110 crioHyKae Bac HATHCHYTH (HATHCKAHHS HA
JIACIUICH 03HAYAE HATHCKAHHS HAa PETYISTOP MepeMuKada). Y 1eif 4ac iHIHKaTOpH PeryIIOBaHHS
LIBUIKOCTI T Yacy OIMMaIOTh.

2. Ilicnst HATHCKAHHS HA AUCIUICH MPHUCTPIil MOYHE MPALFOBATH 32 3AMOBYYBAHHSIM 31 IIBUKICTIO
1. OxHOYacHO Ha aucIUIe] MOYHETHCs BIATIK 4acy. IIIBHAKICTH BCTAHOBITIOETHCS TOBOPOTOM
peryasitopa mBuakocTi. [lix yac poboTH Mikcepa, HaBITH MICHs 3MIHM IIBUAKOCTI, 4ac
Oy/ie IPOMOBKYBATH BiPaxXOBYBATUCS, SIKIIO HE HATUCHYTU Ha JUCIUICH Iie pa3 abo sKIIo
LIBUAKICTh HE TIOBEPHETHCS /10 3HaYeHHs «00». V 1eifl MOMEHT MiKcep 3yIHMHSEThCS, a BIIUTIK
4acy MPHUIHHSIETHCSL.

3. 1106 BuOpaTu NOTPiOHY MIBHIKICTH, TOBEPHITH PETYISTOP MIBUAKOCTI, HATHCHITH HA PETYISATOP
nepemMykada (To0To Ha TUCIUIEit), i TPUCTPIil MOYHE MpaIoBaTH Ha Il IIBUIKOCTI.

4. Perynstop mBuakocti MokHa moBepraru Ha 360 rpaayciB, noctynHi 3HaueHHs: «01», «02»,
«03», «04» «12» Ha Bubip € 12 mBuakocreid, ne «12» - e MakcuMaibHa MBUAKICTh, a «01»
- MiHiMaJIbHA MIBHUJIKICTb.

5. MaxkcuManbHUN 9ac poOOTH MPUCTPOIO CTaHOBUTH 30 XBHIIMH, 1 MPUCTPiil aBTOMAaTUYHO
BUMUKAEThCA yepe3 30 XBUIUH.

YAIIA AJI51 3SMIITYBAHHSA

1. 30epiraiite IpUCTpill y Oe3IMeUHOMY, CTIHKOMY, YUCTOMY Ta CyXOMY MiCIi.

2. TpumaliTe roI0BKy HPHCTPOIO OAHIEIO PYKOIO, IHIIOIO PYyKOIO HATHCHITH KHOIIKY OJOKYBaHHS,
TOJIOBKA IIPHCTPOIO aBTOMATHIHO ITiTHIMEThCS, 1 BU 3MOXKETE BPYUHY BiJPETY/IIOBATH FOJIOBKY
IIPUCTPOIO B MAKCHMAJIbHE TIOJI0XKEHHS 1 BCTAHOBUTH KPHILKY Yallli.

3. BcTaHOoBITh TadoK JUIS TicTa y BKA3aHOMY IIOJIOKCHHI BiIIOBITHO 10 CIIOCO0Y BCTAHOBIICHHS,
OIFCAHOTO BHILE.

4. BcTaHOBITE yanty 3 HepKaBilOUOi CTalIl y BKa3aHe MOJIOXKEHHS 1 3adikcylTe i 3a TOXMHHUKOBOIO
CTPLIKOIO.

5. 1I[06 yHUKHYTH IepeBaHTAXKEHHS IIPUCTPOIO, HE NEPEBHIYHTe MAKCUMAJIBHY MICTKICTh Yallli.

6. [TigroryiiTe i HATHCHITH Ha TOJIOBKY HMPUCTPOIO, MO0 3adikcyBatH i (KHONIKA OIOKYBaHHSI
BUCKOUHTB), I[00 BiJTHOBUTH MOJIOKECHHS TOJIOBKH.

7. Iinxmodite TpuUCTpiil 1o enexrpomepesxi 220B-240B 50-601w.

8. 3a 10IoMOrolo IepeMHKada MIBUIKOCTEH Mikcepa BHOEPITh NOTPiOHY IIBHIKICTS.

9. Komu cymim gocsirHe 6a)kaHOTO Jiarna3oHy 3MINTyBaHHS, HOBEPHITH IIEPEeMHUKaY MIBUIKOCTI B
nosioxkeHHst «00» 1 Bix’ e THalTe BUJIKY BiJl MEPEKi.

10.  IloBepHiTh 4arry 3 HepKaBilOUOi CTa IPOTH TOANHHUKOBOI CTPLIKY 1 BUHMITB 11 3 IPHCTPOIO.

11.  BuiiMiTb cyminr 3 yami.

12.  YacTuHHM MOXKHA YHCTUTHU BiIIIOBITHO IO iHCTPYKIIH, OMUCAHHUX y po3aimi «OuHIIeHHs Ta

TEXHIYHE 0OCIIyTOBYBaHH».

50



AN

JOJATKOBA IHOOPMALISI
ITepes BUKOPHCTaHHSM MAIMHU OYKCTITH AKCECyapu MHIOYHM 3acO0O0M, IPOMHUITE BOJOIO 1
JaiiTe BUCOXHYTH.

Tlavok pJst Ticra
la4ok Ju1st TiCTa BUKOPHCTOBYETHCS TSl IIEPEMILyBaHHS XJ110a, JIOKIIMHH, KHTAHCHKOT JIOKIINHHA Ta 1HIIUX
I'YCTHX TPOIYKTIB.

3 BAY

BubepiTth radok juist Ticta, BCTaHOBITB HOTO 1 Yallly 3 HepKaBiro4oi CTali BiMOBIAHO [0 paHilIe
OITMCAHMX KPOKIB, JJ0JaiiTe CyXi APLKIUKI 1 pisiki iHrpelieHTH, AKi TOTPiOHO NMepeMimar.
Iponec 3mimryBanss: ITicis Toro, sk BCTAHOBJICHO BCI €I€MEHTH, BCTAHOBITh IIEPEMUKAY
HIBUJIKOCTEH Ha piBeHb | i criocTepiraiite, sk 60poIIHO MourHae nepeminryparucs. Komm
IHIPEiEHTH 3MIIIAOTHCS 1 TICTO IOYHE MHUTHUCH, TIEPEBE/IITh PYUKy Ha piBeHb 2. [Ipogosikyiite
NepeMilllyBaTH, IIOKHU TICTO HE JOCATHE OakaHoi elacTHIHOCTI 400 0aXKaHOTO CTYIEHS PO3BUTKY
KJICHKOBHHH, SIK TOTO BUMArae perernr.

Jlnst 3aMinTyBaHHS IPORYKTIB CepeAHbOI TyCTUHN, TAKUX SIK XJII0, TapTa, TICTO IS IIeYNBa, MacJIo, TICTO 3
(hiHIKOBOIO TTACTOIO Ta iHIII MPOMYKTH, IPHTOTOBAHI 3 OOPOIIHA 3 HU3EKIM BMIiCTOM ITIIOTCHY.

BIHYMK

Bubepits 36uBau. JJoTpEMyIOUHCH KPOKIB, OIIMCAHHUX paHiIle, BCTAHOBITH 30MBad 1 damry 3
HepikaBitodoi crami. Jlogaiite iHrpeieHTH, SKi MOTPiOHO 3MiIIATH.

[Ticnst 3aBepHICHHS] BCTAHOBICHHS IiAKIIOWITH IITHYD JKUBJICHHS Ta YBIMKHITH PETryISTOD
nepemuKkada. [lepes mouaTkoM 3MiNIryBaHHS IHIPEAiCHTIB BCTAHOBITH NepeMUKad Ha IIBHAKICTH
1, a TOTIM OCTYNIOBO 30UIBITYHTE MBUAKICTH IO HOTPIOHOTO PiBHS B IpOLECi 3MIITyBaHHS.

BUKOPHCTOBY€ETHCS [UIsl EPEMIllyBaHHS IHIPEI€HTIB, 1[0 3MIIIYIOThCS 3 MOBITPSIM, HAIPHUKIAMA, UL
MPUTOTYBaHHS O1JIKOBOTO KpEMY, 3aIpaBKH [Tl CalaTiB, KpEMOBUX €KJIepiB, OiCKBITIB TOLIO.

[poTpiTph yamnry 3 Hep)KaBirO4Ol CTali Ta BIHUMK [UIS S€Lb, II00 MEPEKOHATHCS, 1[0 HA HUX
Hemae Boau abo ouril.

30epiTh BIHUUK | MHCKY 3 HEPIKaBi040i CTai BiAMOBIAHO 10 paHiie onucaHux Kpokis. [Totim
JofaiTe siedHi 61Ky (B HUX HE TIOBUHHO OyTH JKOJHOTO HATSKY Ha )KOBTOK).

[Ticis 3aBepIIeHHs YCTAHOBKHU ITiKITIOUITH YKUBJICHHS, BCTAHOBITH MIBUAKICTH Ha 012, 11100
30HTH sI€UHUIT O1TOK /10 6aXKAHOTO CTYIECHS MTiHH.

PO3A1JI 4. OYUINEHHSA TA TEXHIYHE OBCJIYI'OBYBAHHS

Ilinx gac ounmeHHs: BUPOOIB TOTPUMYHTECh HACTYITHUX IIPaBUIL.

OUUIIEHHS KOPIIYCY MIKCEPA

—_

>

IMepen unIeHHSM Bin € AHANUTE MIHYD JKHBICHHS.

He wmwmiite Mmikcep Oe3nocepenHbO BOJOIO, OCKIIBKH IIe MOXKE HPU3BECTH [0 YParKCHHS
@IICKTPUYHUM CTPYMOM, BHYTPIIIHBO] ipJKi Ta IHIINX HECHPABHOCTEH.

ITpoTupaliTe KOpIyC MiKCepa TUIBKH YHCTOIO BOJIOTOI0 TaHUiPKOIO.

HE 3AHYPIOWTE MIKCEP V BOJY.

He BUKOpHCTOBYIiTE IS YHIEHHS HPHCTPOIO arpecUBHI, aOpa3uBHI a00 KOPO3ilHI MHIOUi
3acobu.
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YUIIEHHS NPUCTPOIO

2. YacTuHu JU1s 3MIITYBaHHS Ta Yallly 3 HEP)KaBiloyol CTaji He MOYKHA MUTH B IIOCYAOMHUNHII

3. YacTuHH, 110 KOHTAKTYIOTH 3 TIPOYKTAMHU XapayBaHHsI, MOXKHA MUTH BOZOIO 3 MHIOYHM
3aC000M.
4. Jleski netani MOXKHA 3HATH JJISE MUTTS, a IICIS MOBHOTO BUCHXAHHS X CJiJl 3HOBY

5. 1106 3axucTuTH BUpiO, HAHECITH TPOXH OJIiT HA MOBEPXHIO MICIsi HOBHOTO BUCUXAaHHSL.
TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHU TA TAPAMETPU

Bupi0 npoiiioB BUnpoOyBaHHS 3TiHO 3 BIANOBITHUMHU MDXHAPOJHHUMU BUMOTaMM, TAKUMH 5K
€JIEKTPOMArHITHA CyMICHICTb, AUPEKTHBH 1010 HU3bKOBOJIBTHOTO O0IaAHAHHS, TEXHIYHI IpaBHUIa

1. Tepen ynIEHHAM IPUCTPOIO MOBEPHITH PETYIATOP MBUAKOCTI B o0XkeHHs «00», 1100
3yNUHUTH NPUCTPIH 1 BUTATHITH BUJIKY 3 PO3ETKH, iHAKIIIE ICHY€e HeOe3eKa ypaKeHHs
CJICKTPUYHUM CTPYMOM ab0 OTPUMAHHS TPaBMH.

MaiuHi. Bukopucranns mxepen temia ado KX MUIOYHX 3aC001B MOXKE PU3BECTH J10
nedopmartii a0o 3MiHU KOJIbOPY JeTajIeH.

BCTAHOBUTH Ha MicIIe.

0Oe31eKH TOIIO.

. . | Hominanpnmii HoryxuicTh S
Bupio Homep mopneni cTpym BHPOGY 00’em BUPOOYY
Bararogynkiio
HaJIbHUI 220-240B
- KSFP 612.00 50-60' 1500 Br 61
Mikcep

PO3/ILI 5. PELENTH

ByﬂO‘lKl/l 3 JUISIHOTO HACIHHS

Inrpenientu: 30 r ustHOrO HaciHHsA, 40 T Bozy, 250 T xJ1iOHOTO OOpOIIHA, 3 T CyXHX APLKIKIB, 30 T IYKpY,
3 r comi, 10 r cyxoro Mosoka, 20 T BEpIIKOBOTO Macia, 15 r seqHoi cymiri.

IIpuroryBanns:
1. 3amountu 30 r jusHOro Haciggs B 40 r Boau Ha 12 roaud
2 Bceunaru B wamry mikcepa 250 r xniGHoro 6opouiHa, 3 r cyxux apix/pkis, 30 T mykpy, 3 r coui,

10 r cyxoro moinoka, 150 r Boau, 3aMiCUTH TICTO, BAKOPUCTOBYIOUM HACAJIKY JUIS 3aMIIlyBaHHS
TiCTa Ha PiBHAX WBKUAKOCTI 1-3, noxary 20 r BEPLIKOBOrO Macia i MpOJJOBKYBaTH BUMILILyBaTH
TICTO J10 OJHOPIIHOCTI, MOTIM JJO/IaTH 3aMOYEHE JUITHE HACIHHSA, ITOKU TICTO He Oyne mo0pe
BuMilaHe. HakpuTu XxapuoBOIO IUIBKOIO 1 3aJIMIIUTH B TEIJIOMY MiCIli, 11100 TiCTO 301IbLIMIOCS
B 00’€eMi BIBiYi, U1t OpPOIIHHS.

IIle pa3 peresbHO BUMILIATH, BUHHATH 3 Yallli 1 MOJUIMTH Ha LIICTh YacTHH, c(hOpMyBaTH
Oynouku. ITicns GopmyBaHHS HAKPUTH OYJIOYKH 1 3QJIMILUTH MiJPOCTATH TPH TeMIIEpaTypi
38°C Ha 1 roguny.

Tlicast 3aBepuIeHHS MiAPOCTAHHS 3MACTUTH IOBEPXHIO OYJIOYOK SiIIeM, IMOCTaBUTH Ha
NepeIoCTaH I PIBEHB y PO3IrpiTy JyX0OBKY, 3011bIMTH BOroHb /10 180°C i Bunikaru 20 XBUJIMH,
MICJIS YOTrO BUMHATH (pOpPMY i TOCTABUTH HA PELIITKY /IS OXOJIOPKEHHSL.
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TocToBmii X106

IarpenienTn: 270 T GOpoIIHA 3 BUCOKMM BMICTOM KieliKoBHHHM, 30 T OOpOIIHA 3 HU3BKHM BMiCTOM
kieitkoBuHH, 1 stine, 3 T comi, 55 r nykpy, 4 r apixmkis, 80 r Bepukis, 10 r cyxoro monoka, 90 T BozH.

IMpuroryBanHs:

IMomicTuTH BCi iHrpejlieHTH B Yally MiKcepa, BUKOPHCTOBYIOUH HACaJKy JUIs 3aMilllyBaHHs
TiCTa, 3aMICHTH TICTO Ha MBHIKOCTI 1-3.

IMocraBuTy cyminn y Teruie Miclie, moO BOHa 301IbIIMIIacs B 00’ €Mi B/IBiYi 3aBISKH OPOJIiHHIO.
3HOBY peTeNbHO BMMICHTH, BUMHSTH 3 4Yalli i pO3JAUIMTH Ha 3 YaCTHUHH, HAKPHTH TiCTO
0J1iETUIIEHOBOIO IITIBKOIO Ha 15 XBHIIMH

Bssatu onHy wactuHy i copmyBar il y Gpopmi si31Ka, CKIacTu 00MIBI CTOPOHH BCEPEANHY 1
CKpyTHTH 3HU3Y Bropy. ITiciis Toro, sik Bci TpH pysieTr OyayTh 3rOPHYTI, HAKPUTH IX XapuOBOIO
IUTIBKOIO Ha 15 XBUIMH

ITicns 3aBepiueHHs, MokiacTu 3 mopuii y Gopmy juis Apyroro migifiMaHHs, TICTO HOBUHHO
Bupoctu 10 80% Bucoru popmu. Beranosutu temmneparypy ayxosku Ha 170°C i Bumikatu 40
XBUJIMH, OTIM BUAHATH ()OPMY 1 TOCTABUTH HA PELIITKY JUIs OXOJIOJKECHHSI.

Jlomannnst mina

Iurpenientn: 170 r 6oporiHa 3 BUCOKHM BMicToM KiielikoBuuH, 100 r Boxaw, 1,5 r kyxoHHoi coi, 15 r 6iioro
LYKDY, 2 T JPDKDKIB, 15 T BEpIIKOBOro Macia i TPOXH HauHHKH.

ITpuroryBanHs:

w

IMomicturu 170 r GoporiHa 3 BUCOKUM BMicToM KieiikoBuny, 100 r Boxy, 1,5 r xap4oBoi coui,
15 r mykpy Ta 2 v IpibKOKIB Y "alry JuId 3amilryBaHHs TicTa. [lepemimary 3a J0romMororo
HACaJIKH JUIsl 3aMIIIyBaHHs TicTa Ha PiBHAX MmBHAKOCTI 13. Sk Tinbku Ticto Oyne 3amimiane,
JIOZIaTH BEPILIKOBE MACIIO i MPOJIOBKYBATH BUMIIIyBaTH, IOKH BOHO HE CTAHE €JIaCTUYHKM i HHOoro
MOXHa OyJie BUTSATHYTH i C(hOPMYBATH €IACTHUHY KYIIIO.

SaJINIIKUTH TICTO MiAHIMATHCS 10 MOABOEHHS B 00’ €MI B TEIIOMY MiCL.

ITokn BOHO pocTe, MOXHA NPUTOTYBATH HAYMHKY JUIS TTiLM 1 30epertH ii Ha MalOyTHE.

3HOBY peTeJIbHO BHUMICHTH, PO3KayaTH IMOJOBHHY TICTa 1 BIAKJIACTH HA 5 XBHJIMH, ITOTIM
aKypaTHO PO3Ka4yaTH KadaJKoro JI0 po3Mipy (GOpMH Ul MillM, BUKJIACTH HA (hOpMY JUIS MiLH,
HMPUTHCHYTH PyKaMH{ HaBKOJIO ()OPMH JUISI TIiLIH, TTiCJIsl YOTO HAKOJIOTH BUJIEIIKOIO.
BcTaHOBHTH IyXOBKY Ha PEXKHMM BEPXHBOTO Ta HIDKHBOTO Harpisy, posirpitu o 200°C.
Croyarky 3MacTUTH AHO (OPMH JUIS TICTA OJIMBKOBOIO OJI€IO, IOTIM HaOpaTH coyc IS MU
i pIBHOMIPHO PO3MOALNITE HOTO Ha TIiCTi, IIOTIM MOCUIIATH CHPOM MOIapena i nojapioHeHoo
1ulyiero, mocTaBuTh 8-110iiMoBYy (opMy Julst HilM Ha JPYTHH PiBEHb PO3irpiToi JyXOBKH i
BUITIKATH ITPOTATOM 8 XBUIIHH.

ITo 3aKiHYEHHIO Yacy BUTATHYTH (pOpMy ISl TILH i BUKJIACTH IIap Oekony. Crou MOXHA I01aTH
Ballli y/Ir00JIeH] JONaTKK Ta IPUTOTOBAHY HAYHHKY.

Bkuactu B po3irpity JyXoBKY, BCTAHOBUTH TaiiMep Ha 15 XBUJINH, TIOKH CHP HE PO3ILIABUTHCS,
a CKOPMHKA HE MiJAPpyM’ SHUTBCS.
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Macasianii xJ1i0
Inrpenientn: 375 r 6opolHa 3 BUCOKMM BMicTOM KileiikoBuHH, 180 T Mosoka, 35 r BepmkoBoro macia, 30 r
ykpy, 11 r cyxoro Monoka, 4 r apix/pkis, 3 r coui, 1 siiue

ITpuroryBanHs:

IMomicTuTH BCi iHrpeieHTH, KPIM BEPIIKOBOIO Macja, B Yallly JUIs 3MilllyBaHHs, 3aJIMIIHBIINA
10 r stifst 1u1st 3MalyBaHHsL.

BukopucToByroun HacaKy JUls 3aMilllyBaHHs TiCTa, HEPEMIlIaTH Ha MIBUAKOCTI 1-3, K TilbKK
copMyeThCs TICTO, 10J1aTH PO3M SIKIIICHE BEPIIKOBE MACIIO i IIPOIOBKYBATH BUMIILITYBaTH JI0
OTPHMaHHs OJIHOPIJJHOTO, TIAJIKOTO Ta eJIACTHYHOTO TiCTa.

HaxkpuTy TiCTO Xap4OBOIO IUTIBKOIO 1 3aJIMIIUTH B TEIUIOMY MICLI JUISl BUPOCTAHHS, 1100 BOHO
301IbIIMIIOCS B 00’ €Mi BIBiYi.

Ile pa3 perenbHO BUMILIATH, BUIHATH 3 yali Ta nofianti Ha 10 nopuii. B3satn nopuiro ticta
i po3kayaTy HOTo B OBaJIbHY (POPMY, ITOTIM 3TOPHYTH 3BEPXY BHU3.

3acTeNMTH JIeKO 3MaIEHUM T1ariepoM, BUKJIACTH Ha HhOTO PO3KayaHe TiCTO IS XJ1i0a, 3aIUIIHTH
B TEIIOMY MiCL, 1[00 BOHO 30LIBIIMIIOCS BABIYI.

3MacTUTH MOBEPXHIO XJIOHOIO TICTa S€YHOIO CYMILINIIO, PO3irpitn ayxoBky 1o 160 °C,
BHUKJIACTH XJTiOHE TiCTO HA Cepe/IHii piBeHb 1 BUMiKaTH MPoTsIroM 20 XBUIIMH.

3Buyvaiinmii 6ickBiT
Iurpenientun: 100 r GopourHa a71s TopTa, 5 sielp, 50 r pocanHHOI oii, 80 T IyKpY, HEBEIUKa KiIbKICTh
JIMMOHHOIO COKY, 55 I MOJIOKa.

[puroryBanHs:

w

BinokpeMuTH )XOBTKH BiJ O1IKIB, T0AATH 10 KOBTKIB 20 T LIyKpY, 30MTH BIHYMKOM Ha IIIBUIKOCTI
6 /10 TOBHOT'O PO3YMHEHHS LIYKpY. JL0AaTH MOJIOKO i MPOXOBKYBATH PIBHOMIPHO TepeMilyBaTi
Ha IIBHJKOCTI 6.

BIHTH POCITHHHY OJIiI0 i IPOAOBXKYBATH 30MBATH JI0 TIOBHOTO EMYJIbI'yBAHHSI.

[IpocisiTi GOpOLIHO Yepe3 CUTO i PIBHOMIPHO 3MILIATH 3 JKOBTKAMHU 10 OJHOPIAHOI MaCH.
Jlonatu 10 GiNKIB KiNbKa Kpamnesib JUMOHHOTO COKY, TPhOMa MOPLIsSIMH BCHITIATH LIYKOP 1 30MTH
BIHYMKOM JIO MiI[HOT MiHH

B3situ 1/3 sleunnx O1KiB, 101aTH iX y )KOBTKOBY Macy i piBHOMIPHO MEpEMILIaTH, BIHHTE Macy
Ha3aJ B PEIUTH OIKIB i pIBHOMIPHO MEpEeMIIaTH 0 OJHOPIJHOI Mach

3MacTHTH MOBEPXHIO GOPMHU JUIS TOPTA KyJIiHAPHOIO OJI€I0, MOTIM BHJIUTH TiCTO y (hopMy
Pozirpitu g1yxoBKy 110 150 °C, BCTaHOBUTH PE)XUM BEPXHBOTO Ta HIJKHBOTO HArPIBY 1 BUITIKATH
npoTsroM 150 XBUIIMH, TIOTIM BHITIKATH JI0 30JI0THCTOI CKOPHHKH.

Ilokonaguuii dickBiT
Iarpenientn: 150 r sieqnoi cymimi, 50 T 3BH9aifHOrO MoJoka, 40 r kakao-nopouiky, 80 r 6110ro IyKpy.

[TpuroryBanHs:

Jonaru 150 T steqHoi cyminn, 30MTH BIHYMKOM Ha IIBUAKOCTI 6 O IiHM, HOTIM BHHHSTH 1
BIZIKJTACTH BOIK.

¥ mucky Bucunaru 80 r 6is1oro mykpy, 50 r Monoka Ta 40 T Kakao-IOPOIIKY 1 3MiLIaTH MIKCEPOM
Ha IIBUAKOCTI 6 10 CTaHy APiOHOTO ITOPOLIKY.

Bceumnary miaroTosieHy ApiOHUIN MOPOLIOK B 30UTY sSI€YHY CyMilI i J0OOpe mepeMiliaTH.
Buity 3Mimani cHpi iHIPEIIEHTH y 3MalieHy Oli€ro GopMy UL BUIIIKAHHS i IOCTAaBUTH B
JIyXOBKY, po3irpity no 180°C.

ITicos BumikaHHs T2 GOPMYBAHHS BUIHATH 3 GOPMU 1 JATH OXOJIOHYTH Nepel BIKUBAHHSIM.
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PO3ALJI 6. INTAHHSA TA BIAIIOBIAI

CumMnrom

IIpuunna

Croci6 ycynennst

IIpucTpiii panToBo nepecras
HPALIOBATH.

SIK10 IpHCTPIi mpaioBaB
3aHA/ITO JI0Bro abo
TeMIIepaTypa HaBKOJIUIIHBOTO
Cepe/IOBHUIIA 3aHA/[TO BUCOKA,
JIBUT'YH BUMHKAETBCS, 11100
3aXHCTUTH MPUCTPIi Big

neperpisy.

BceraHoBiTh nepeMukay
mBHaKoCTI Ha ,,00”, BUMMITH
BUJIKY 3 PO3ETKH i BBIMKHITb
HPHUCTPI MiCIIst TOTO, K BiH

HOBHICTIO OXOJIOHE.

Bu nosepraere nepeMukay
LIBUJIKOCTI, @ IPUCTPIil He
pearye.

TlepepBa B eleKTpONIOCTAYaHHi.

3HOBY MPAIIOE MTiCIS
1 IKJTFOYEHHS
@JICKTPOCHEPTIii.

TonoBka camMo0IIOKy€eThCSI.

YTpuMaHHS TOJIOBKH B
TOPHU3OHTAIBHOMY
TIOJIOKEHHI.

IlITerncensHa BUIKa
BCTaBJICHA B PO3ETKY.

IIepexonaiiTecs, 1m0 BUIKa
BCTaBJICHA B PO3ETKY.

3BYK NPUCTPOIO a00 JBUIYHA
IiJ] 9ac pyxy.

I'yuHe 301IbIICHHS IIBUIKOCTI
a00 HaBaHTaXXEHHs ITiJ] yac
MeXaHiqHOI poOOTH.

MoxuBo, IpUCTPiit
nepeBaHTaxeHuit abo
BHKOPHCTOBYEThCS 3aHATO
JIOBTO, BiIperysioiTe KiTbKiCTh
orepariii 3MilIyBaHHs 1 1aiTe
oMy BiIOYNTH MiCs
BHKOPHCTaHHSI.

3HIDKEHA MIBUIKICTH 00CpTaHHS
JIBUTYHA.

HecrabinbHa yactora
o0epTaHHs IBUTYHA.

JIBUTYH He mparoe.

Ekcrutyaraist Ipu HU3bKUX
TeMIeparypax, 1o MPU3BOAUTh
10 3aTBEP/IiHHS MacTHIA B
npucTpoi. Cyminn cipuyuuHsie
HaMipHE HaBaHTKCHHS
Ha JIBUTYH.

VBIMKHITH MiKcep 0e3
HABAaHTAKEHHS HA 5 XBUIIUH,
1100 TOM IKIIUTH MAaCTHJIO 1

CTabi1i3yBaTH MBUAKICTS.
3MEHIIITh KiIBKICTh
orepalriiii 3MilyBaHHS Ta
HaBaHTa)KEHHs | BCTAHOBITh
HH3bKY IIBUKICTb.
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PO31J1 7. YTUJII3ALIISA

IIpucTpiii He MoKHA YyTHIII3yBaTH pa3oM 3i 3BHYAiHHMHU 00y TOBUMH Biaxonamu.

VTunizarito IpUCTPOIO CIIi I JOPYUHUTH 3apeecTpOoBaHiil KOMIIaHIl 3 yTHiIi3anii Bigxo/iB abo
MyHIIMIANbHIA KOMIaHIT 3 yTHIi3awii Biaxo/is. JloTpuMyiiTech YHHHIX MPABUIT YTHTi3alLii.
VY pasi cyMHIBIB 3BepHITBCS 10 KOMIIaHIT 3 yTrIi3awLil BIAXO/IB.

PO3JILI 8. YTUJII3ALISI BAKOPUCTAHUX MMPUCTPOIB

Teit npucTpiit po3po0IICHO Ta BUTOTOBICHO 3 BUCOKOSIKICHUX MaTepialliB i KOMIIOHEHTIB, sIKI MOXYTb OyTH
MIOBTOPHO BUKOPHCTAHI.

CHMBOII ITepeKpecIeHOro KOHTeHHepa Il BiXO/iB, po3MileHui Ha npuctpoi (Main. A) o3Hadae, 1m0
MIPOAYKT MiJJIsrae COPTYBAHHIO BiNMOBiNHO 10 monoxeHb JupekruBu €Bpomneiicskoro ITapmaMenty ta
Panu 2012/19/€C. SIxmio Ha npHCTPoi pO3MIIEHO CHMBOI IEPEKPECICHOr0 KOHTeHHepa Ul BiIXOIiB
(Maz. B) - e o3Hauae, o OpoxyKT MICTUTh aKyMYJISITOD, SIKHI MiUIsrac COPTYBAaHHIO CMITTS, BilIIIOBiTHO
10 nonoxeHs Jupextusu €sporneiicskoro ITapmamenty Ta Pagu 2006/66/€C. Take MapKyBaHHS iH(OPMYE,
110 eJIeKTPOHHE Ta eICKTPUYHE 00TaAHAHHS Ta aKyMY/IATOPH (SIKIO HAsIBHI) MiCJIS Iepiofy BUKOPHCTAHHS
HE MOXXHA BHKHIATH Pa3oM 3 IHIIMMH KOMYHAIBHHM Binxomamu. KopucryBad 3000B’s3aHUil Binnatu
BUKOPHUCTaHUH MPUCTPil Ta aKyMyJIATOP (SKIIO HassBHUIT) y MyHKT 300py BUKOPHCTAHOTO SIEKTPOHHOTO Ta
@JICKTPUYHOTO 00TaIHAHHS Ta aKyMYIATOPIB (SIKIIO HasiBHI). 30Mpadi TAKUX BiIXOMIB, Y TOMY YHCII 30Hpadi
BUKOPHUCTaHUX MPHCTPOIB, MiAIPHEMCTBA 3 IEPEPOOKH, TUCTPUO I0TOPHU (Mara3uHM), IyHKTH PO3AITEHOTO
300py KOMyHaJIbHHX BiIXOAIB (MyHIIUIIAMbHI OJMHUIN) Ta iHIII Cy0’€KTH, BU3HAUYCHI 3aKOHOJABCTBOM,
CTBOPIOIOTH BIATIOBIIHY CHCTEMY, IKa J03BOJISIE IOBEPHYTHU TaKe 00Ia HAHHS.

IIpaBuibHa yTHII3aLis BUKOPUCTAHOTO OONAJHAHHS Ta aKyMYISITOPIB (SIKIIO HasBHI) MPU3BOAUTH IO
YHUKHCHHS IIKiJJIMBUX IS 30POB’Sl Ta CEPeJOBHINA HACIIIKIB, 0 BUHHKAIOTH 3 MOXIIHBOI HAassBHOCTI
B IIPUCTPOSAX Ta aKyMy/IATOpax HeOe3MEeUHHX CKJIAJHUKIB Ta HEBIIIIOBIIHOTO 30epiraHHs Ta IepepoOKu
TaKUX HOPUCTPOIB Ta aKyMyJsITOpiB. JlOMamIHi rOCHONapcTBa BUKOHYIOTh BayUIUBY POJIb Yy CHPHSHHI
TIOBTOPHOTO BHKOPHCTAHHS Ta BiHOBJIEHHS BKIIOUAIOUH IIEPEPOOKY BXKUBAHOTO OONATHAHHS, HA IEOMY
eTami (GopMyeThCs TIOBEIIHKA, sIKa BILUIMBAE Ha 30€pEe:KEHHS CIIIBHOTO Or1ara, KM € YHCTE HaBKOJIUIIHE
cepenoBuie. JloMaIIHi rocrofapcTBa € TAK0oXK OTHIM 3 HAHOLTBIINX KOPUCTYBadiB JpiOHOro 06ma HaHHS 1
parioHaIbHE YIPABIiHHS HEM Ha [IbOMY €Talli BIUIMBAE Ha BiTHOBICHHS BTOPHHHOI CHPOBHHH.
HesinnoBinHa yTHiIi3alis I0TO MPOAYKTY MOXE TATHYTH 332 COOOIO BiIOBINAIBHICT 3TiHO 3 YHHHHM
HaI[iOHAJIBHUM 3aKOHOJABCTBOM.

SIxmio mpucTpiif Mae 3aMOK, HOTO CITiJl AEMOHTYBAaTH UL Oe3MeKH yciX ocil, SKi B MOAAIBIIOMY MOXKYTh
MaTH KOHTaKT 3 IPUCTPOEM.

Jlesiki XOMOAMILHUKU Ta MOPO3WIBHUKU MICTATS i30usiiiiHuit Marepian Ta CFCoxonomkyroday pinuny. Tomy
Oynbre 00epexHi, 00 He 3a0pyTHUTH HABKOIHIIIHE CEPEJOBHINE, KON YTHII3y€eTe CTapUH XOIOHIbHUK.

— Li-FeS2

Man. A Man. B
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KERNAU

kontakt@gtpoland.eu

Serwis Kernau
PL: +48 22 243 70 00
Pn 8:00 - 17:00
Wt-Pt 9:00 - 17:00
serwis@kernau.com



