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WE’RE THINKING OF YOU

CUSTOMER CARE AND SERVICE

Thank you for purchasing an Electrolux appliance. You’ve chosen a product that brings with it 
decades of professional experience and innovation. Ingenious and stylish, it has been designed with 
you in mind. So whenever you use it, you can be safe in the knowledge that you’ll get great results 
every time. 

Welcome to Electrolux. 

Get usage advice, brochures, trouble shooter, service information:
www.electrolux.com

Register your product for better service:
www.electrolux.com/productregistration

Buy Accessories and Consumables for your appliance:
www.electrolux.com/shop

When contacting Service, ensure that you have the following data available.
The information can be found on the rating plate. Model, PNC, Serial Number.

Warning / Caution-Safety information

General information and tips

Enviromental information

Visit our website to:

Subject to change without notice.

www.electrolux.com2 
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Информация относно аксесоарите 
Месомелачката и експресният нож са аксесоари, 
включени само в модел EKM4200. 
Останалите модели от серията EKM4xxx могат да се 
използват с тези аксесоари, но те трябва да се закупят 
отделно.

Oplysninger om tilbehør 
Kødhakkeren og hurtigsnitteren følger kun med 
modellen EKM4200. 
Andre modeller i EKM4xxx-serien kan anvendes sammen 
med dette tilbehør, men tilbehøret skal købes særskilt. 

Tarvikute teave 
Hakklihamasina ja kiirviilutaja tarvikud on kaasas ainult 
mudeliga EKM4200. 
Teiste EKM4xxx-seeria mudelite puhul saab neid tarvikuid 
kasutada, kuid need tuleb eraldi juurde osta. 

Información sobre accesorios 
Los accesorios para picar carne y cortar rápidamente en 
rebanadas solo se incluyen en el modelo EKM4200. 
Estos accesorios también pueden utilizarse con otros 
modelos de la serie EKM4xxx, pero es necesario 
comprarlos por separado. 

Információ a tartozékokkal kapcsolatban 
A Húsdaráló és a Gyorsszeletelő tartozékok csak az 
EKM4200 típushoz vannak mellékelve. 
Az EKM4xxx sorozatból a többi típus használható ezekkel 
a tartozékokkal, azonban külön kell megvásárolni azokat. 

Informations relatives aux accessoires 
Les trancheuse et hachoir à viande sont inclus 
uniquement avec le modèle EKM4200. 
D’autres modèles de la gamme EKM4xxx peuvent être 
utilisés avec ces accessoires, mais ils doivent être achetés 
séparément. 

Informacija apie priedus 
Mėsmalės ir „Express“ pjaustyklės priedai pridedami tik 
prie EKM4200 modelio. 
Kitus modelius iš EKM4xxx serijos galima naudoti su šiais 
priedais, tačiau juos reikia įsigyti atskirai. 

Informace o příslušenství 
Příslušenství k mlýnku na maso a kráječi Express je 
dodáváno pouze s modelem EKM4200. 
Další modely řady EKM4xxx lze s tímto příslušenstvím 
použít, musí se však zakoupit samostatně. 

Informationen zum Zubehör 
Das Zubehör für den Fleischwolf und die Express-
Aufschnittmaschine sind nur im Lieferumfang des 
Modells EKM4200 enthalten. 
Andere Modelle der Serie EKM4xxx können ebenfalls 
zusammen mit diesen Accessoires verwendet werden, 
doch dazu müssen diese separat erworben werden. 

Accessories information 
The Meat Grinder and Express Slicer accessories are only 
included in the model EKM4200. 
Other models from the EKM4xxx series can be used with 
these accessories, but they need to be bought separately.

Tietoja lisätarvikkeista 
Lihamylly ja vihannesleikkuri toimitetaan vain mallin 
EKM4200 mukana. 
Näitä lisätarvikkeita voi käyttää myös muissa EKM4xxx-
sarjan malleissa, mutta ne on ostettava erikseen. 

Informazioni sugli accessori 
Gli accessori tritacarne e a�ettatutto sono inclusi solo nel 
modello EKM4200. 
Tali accessori si possono usare in combinazione anche 
con gli altri modelli della serie EKM4xxx ma devono 
essere acquistati separatamente. 

Informacije o dodacima 
Dodaci za mljevenje mesa i brzo rezanje isporučuju se 
samo s modelom EKM4200. 
Ti dodaci mogu se koristiti i na drugim modelima iz linije 
EKM4xxx, no moraju se kupiti zasebno. 

Informācija par piederumiem 
Piederumi Meat Grinder un Express Slicer ir iekļauti tikai 
modeļa EKM4200 komplektācijā. 
Citus sērijas EKM4xxx modeļus var izmantot kopā ar šiem 
piederumiem, taču piederumi ir jāiegādājas atsevišķi. 

3
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Informatie over accessoires 
De vleesmolen en de trommels worden alleen bij de 
EKM4200 meegeleverd. 
Deze accessoires kunnen ook in combinatie met andere 
modellen uit de EKM4xxx serie worden gebruikt, maar 
moeten dan apart worden aangeschaft. 

Informacje na temat akcesoriów 
Akcesoria do maszynki do mielenia mięsa oraz maszynki 
do ekspresowego krojenia w plastry dołączone są tylko 
do modelu EKM4200. 
Inne modele serii EKM4xxx mogą być używane z tymi 
akcesoriami, ale trzeba je zakupić oddzielnie. 

Informaţii cu privire la accesorii 
Accesoriile pentru maşina de tocat şi feliatorul express 
sunt incluse numai în modelul EKM4200. 
Şi alte modele din seria EKM4xxx pot � utilizate cu aceste 
accesorii, dar acestea trebuie cumpărate separat. 

Informácie o príslušenstve 
Príslušenstvo pre mlynček na mäso a krájač sú k dispozícii 
iba v prípade modelu EKM4200. 
V prípade ostatných modelov zo série EKM4xxx je možné 
používať toto príslušenstvo, ale je potrebné ho kúpiť 
samostatne. 

Informacije o dodacima 
Dodatak za mlevenje mesa i brza seckalica isporučuju se 
samo sa modelom EKM4200. 
Druge modele iz serije EKM4xxx moguće je koristiti sa 
ovim dodacima, ali je dodatke potrebno kupiti odvojeno.

Aksesuar bilgileri 
Et Öğütücü ve Ekspres Doğrayıcı aksesuarları sadece 
EKM4200 modeliyle birlikte verilir. 
EKM4xxx serisindeki diğer modeller bu aksesuarlar 
ile kullanılabilir. Ancak aksesuarların ayrı olarak satın 
alınması gerekir. 

Informasjon om tilbehør 
Kjøttkvernen og skjæremaskinen følger bare med 
modellen EKM4200. 
Du kan bruke disse tilbehørene med andre modeller i 
EKM4xxx-serien, men de må da kjøpes separat. 

Informação de acessórios 
Os acessórios Picadora de Carne e Cortador Expresso 
estão incluídos apenas no modelo EKM4200. 
Estes acessórios podem ser utilizados com outros 
modelos da série EKM4xxx, mas são vendidos em 
separado. 

Сведения об аксессуарах 
Аксессуары мясорубки и слайсера входят в комплект 
только модели EKM4200. 
Другие модели серии EKM4xxx совместимы с этими 
аксессуарами, но для них аксессуары приобретаются 
отдельно. 

Informacije o dodatni opremi 
Mlinček za meso in hitri rezalnik sta dodatna oprema 
samo pri modelu EKM4200. 
To dodatno opremo je mogoče uporabljati tudi pri ostalih 
modelih iz serije EKM4xxx, vendar jo je treba kupiti 
posebej. 

Information om tillbehör 
Tillbehören för köttmalning och snabbskivning medföljer 
endast modell EKM4200. 
Tillbehören kan användas med andra modeller i 
EKM4xxx-serien, men måste då köpas separat. 

Інформація про приладдя 
М’ясорубка та насадка для швидкого різання 
плястерками входять у комплект лише моделі 
EKM4200. 
Це приладдя можна використовувати також і з 
іншими моделями серії EKM4ххх, однак його потрібно 
придбати окремо. 

www.electrolux.com4 





Прочетете следните инструкции внимателно, преди да използвате 
уреда за първи път.

му далеч от достъп на деца.

на купата и по време на почистване.

сетивни и умствени възможности или лица без опит и познания, 
само ако те са под наблюдение или бъдат инструктирани относно 
безопасната употреба на уреда и възможните рискове.

електрозахранване, чието напрежение и честота съответстват на 

или корпусът е повреден.

сменен от производителя, негов сервизен агент или лице с аналогична 

както и преди сглобяване, разглобяване или почистване.  

от допир с горещи повърхности, включително готварска печка.

производители или типове не са препоръчани, в противен случай 
могат да настъпят телесни повреди.

електродвигателят е спрял напълно.

използване на уреда.

вещества и дрехи/аксесоари.

бъркалка или куката за тесто, освен ако купата не е поставена на място.

не може да поеме каквато и да е отговорност за вероятно повреждане 
причинено от неправилно или неподходящо използване.

BG
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Před prvním použitím přístroje si pečlivě pročtěte následující pokyny.

napájecí kabel mimo dosah dětí.

opatrní.

nebo duševními schopnostmi nebo osoby bez patřičných zkušeností a 

bezpečný provoz spotřebiče, a pokud rozumí rizikům spojeným s 
provozem spotřebiče. 

výrobce, pověřený poskytovatel služeb nebo jiná kvali�kovaná osoba, aby 
nedošlo ke vzniku nebezpečí.

demontáží nebo čištěním jej odpojte od zdroje napájení.

Napájecí kapel nesmí přijít do styku s horkými povrchy např. sporáku.

nejsou doporučeny či prodávány, protože by mohlo hrozit nebezpečí 
poranění osob.

Při práci se spotřebičem nepoužívejte jiné nástroje nebo náčiní.

hnětače, bez mísy na svém místě.

odpovědnost za žádné škody způsobené nevhodným nebo nesprávným 
používáním.
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Læs følgende instrukser omhyggeligt, før du tager apparatet i brug for 
første gang.

uden for børns rækkevidde.

tømmes og ved rengøring.

funktionsevne, eller som mangler den nødvendige erfaring eller viden, 
hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i at bruge apparatet på en 
sikker måde, og hvis de forstår de medfølgende farer.

der er i overensstemmelse med de speci�kationer, der er angivet på 

 
– ledningen er beskadiget  
– motorhuset er beskadiget.

servicerepræsentant eller en tilsvarende kvali�ceret tekniker udskifte den, 
så der ikke opstår farer.

skilles ad eller rengøres.

væsker.

må ikke røre varme over¬ader, heller ikke komfuret. 

eller sælges af andre producenter. Det kan medføre risiko for personskade.

rengør det.

andre redskaber eller genstande, når apparatet er i brug.

anvendes.

medmindre skålen er på plads.

sig intet ansvar for eventuelle beskadigelser, der skyldes forkert brug.

DA
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Lesen Sie sich die folgenden Anweisungen sorgfältig durch, bevor Sie das Gerät 
zum ersten Mal verwenden.

Netzkabel fern.

Behälters und während der Reinigung vorsichtig vor.

oder geistigen Fähigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem 
Wissen nur dann verwendet werden, wenn sie durch eine für ihre Sicherheit 
zuständige Person beaufsichtigt werden oder in die sichere Verwendung des Geräts 
eingewiesen wurden und die mit dem Gerät verbundenen Gefahren verstanden 
haben.  

beschädigt ist.

von Gefahren vom Hersteller, vom Kundendienst oder von einer entsprechend 
quali�zierten Person ausgetauscht werden.

unbeaufsichtigt ist, immer von der Stromversorgung trennen.

Flüssigkeiten.

Kabel darf nicht mit einer heißen Fläche, einschließlich Ofen, in Kontakt kommen.

werden, verwenden. Dies könnte zu Verletzungen führen.

Motor zum Stillstand gekommen ist.

Werkzeuge oder Utensilien verwenden.

außer Reichweite des Gerätes be�nden.

Flachrührer oder Knethaken verwenden.

keine Haftung für durch unsachgemäßen Einsatz verursachte mögliche Schäden.
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CS Odstraňování závad

Symptom Příčina Řešení

Během provozu se 
zpomaluje chod motoru.

Množství těsta může přesahovat maximální 
kapacitu.

Těsto může být příliš mokré a lepí se na stěny 
mísy.

Po lžičkách přidávejte mouku, dokud se chod 
motoru nezrychlí. Nechte pracovat, dokud těsto 
nevyčistí stěny mísy.

Motor nefunguje. Spotřebič není zapojený do zásuvky. Před spuštěním se ujistěte, že je spotřebič 
zapojen do zásuvky.

Tento spotřebič se během 
provozu pohybuje/vibruje.

Gumové nožičky jsou mokré. Ujistěte se, že jsou gumové nožičky na spodní 
straně jednotky čisté a suché.

U velkých zátěží se jedná o normální jev (např. 
hutné těsto, sýr).

Nástavec během chodu 
škrábe stěny nerezové mísy.

Je nastavena nesprávná výška hřídele nástavce.

Pracovní světlo a kontrolka 
napájení bliká.

Nechali jste volič rychlosti v zapnuté poloze. Otočte voličem rychlosti do „aretační“ polohy.

BG

Отстраняване на неизправности  /

Отстраняване на неизправности

Симптом Причина Решение

Моторът намалява темпото 
по време на работа.

Количеството тесто може да надвиши 
максималния капацитет. пъти.

залепне върху стената на купата.
Добавете повече брашно, по 1 лъжица, докато 
моторът увеличи темпото. Продължете, 
докато тестото се почисти от стената на 
купата.

Моторът не работи.
електрозахранването.

по време на работа.
Гумените крачета са влажни. Проверете дали гумените крачета на дъното 

на уреда са чисти и сухи.

Нормално за голямо зареждане (напр. голямо 
количество тесто, сирене). пъти.

Приставката надрасква 
купата от неръждаема 
стомана по време на 
работа.

Нагласете височината на закрепващия вал.

Работното осветление 
и осветлението на 
индикатора на захранване 
започват да мигат.

Селекторът на скорости е включен. Завъртете селектора на скорости на позиция 
”Спиране”.
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Fehlersuche

Fehlersuche

Symptom Ursache Abhilfe

Der Motor verlangsamt sich 
während des Betriebs.

Die Teigmenge überschreitet möglicherweise 
die maximale Füllmenge.

Den Teig entfernen und in zwei Portionen 
aufteilen.

Der Teig ist möglicherweise zu feucht und klebt 
daher am Schüsselrand.

Mehr Mehl hinzugeben, jeweils 1 Teelö�el 
bis der Motor wieder beschleunigt. Solange 
weiterverarbeiten, bis sich der Teig vom Rand 
der Schüssel gelöst hat.

Der Motor funktioniert nicht. Das Gerät ist nicht an einer Steckdose 
angeschlossen.

Das Gerät vor Betrieb an eine Steckdose 
anschließen.

Das Gerät vibriert/bewegt 
sich während des Betriebs.

Die Gummifüße sind nass. Sicherstellen, dass die Gummifüße auf der 
Geräteunterseite sauber und trocken sind.

Dies ist normal bei schweren Lebensmitteln (z. B. 
Teig oder Käse).

Lebensmittel entfernen und in zwei Portionen 
aufteilen.

Das Zubehörteil berührt 
während des Rührvorgangs 
den Boden der 
Edelstahlschüssel.

Die Höhe der Rührerwelle ist falsch eingestellt. Passen Sie die Höhe der Rührerwelle an.

Arbeitslicht und 
Betriebsanzeige blinken.

Der Geschwindigkeitsregler wurde nicht 
ausgeschaltet.

Drehen Sie den Geschwindigkeitsregler auf die 
Position „Verriegeln“.

Fejlfinding  /

Fejl�nding

Symptom Årsag Løsning

Motoren kører langsommer 
under brug.

Mængden at dej må ikke være mere, end 
apparatet kan klare.

Tag halvdelen fra, og behandl dejen i to 
portioner.

Dejen kan være for våd, så den klæber fast på 
siden af skålen.

Tilsæt mere mel, 1 spsk. ad gangen, indtil 
motoren kører hurtigere. Fortsæt, indtil dejen 
ikke klæber fast på siden af skålen.

Motoren virker ikke. Apparatet er ikke tilsluttet strømmen. Sørg for at sætte stikket i apparatet, før du 
starter.

Apparatet vibrerer/bevæger 
sig, mens det er i brug.

Gummifødderne er våge. Sørg for, at gummifødderne i bunden af 
enheden er rene og tørre.

Det er normalt for større mængder (dvs. gærdej, 
ost).

Tag halvdelen fra, og behandl dejen i to 
portioner.

Tilbehøret skraber den 
rustfrie stålskål under 
brugen.

Tilbehørsakslens højde er forkert. Regulér tilbehørsakslens højde.

Arbejdslampen og 
kontrollampen tændes og 
slukkes med mellemrum.

Hastighedsvælgeren er stadig tændt. Drej hastighedsvælgeren til “Stop”.

DA
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Количества и времена за разбиване (размесване на меко тесто (пр.: тесто за торта))

Рецепта Съставки Количества Мерна ед-ца Bремe Скорост

Пандишпан

Брашно 6,0 дл.

200~230 сек.
Средно настройка

(5~6настройка)
Маргарин 1,5 дл.

Захар 1,7 дл.

Бакпулвер 1,0 ч.л.

шоколадова 
торта

Брашно 8,0 дл.

300~360 сек.
Средно настройка

(4~6настройка)

Яйце 4,0 бр.

Чисто масло 2,0 дл.

Захар 1,7 дл.

2,0 ч.л.

Сметана 1,0 дл.

Сурова смес нуга 100гр. г

Сода за готвене 3,0 ч.л.

Приготвяне

Маслото трябва да е меко, а не твърдо. Разбъркайте мекото масло със захарта до получаване на 
кремообразна смес. Добавете яйцата едно след друго. Докато разбърквате добавете сметаната и 
ванилената захар. Накрая разбъркайте брашното заедно със содата за готвене. 

Маслен кейк

Брашно 3,0 дл.

200~230 сек.
Средно настройка

(4~6настройка)

Маргарин 1,5 дл.

Захар 1,7 дл.

Прясно яйце 3 бр.

Бакпулвер 1,0 ч.л.

Приготвяне

Поставете всички съставки в купата и ги разбъркайте докато се смесят напълно.

Количества и времена за работа с куките за тесто

Рецепта Съставки Количества Мерна ед-ца Bремe Скорост

Заквасено 
тесто* (хляб) 
мин. количества

брашно 6,0 дл.

350~380 сек.
Ниско  

настройка 
(1~2 настройка)

вода 2,0 дл.

Захар 2,4 дл.

Маргарин 1,0 суп.л.

Сол 1,0 ч.л.

Приготвяне

Поставете всички съставки в купата и месете до получаване на добра смес. 

Заквасено 
тесто* (тесто 
за пица) макс. 
количества

Пшенично брашно 16,0 дл.

Поне 480 сек. Настройка 1~2

4,0 дл.

Олио 1,0 дл.

Прясно яйце 2,0 бр.

Сол 3,0 ч.л.

Захар 2,0 ч.л.

Суха мая 1,0 суп.л.

Приготвяне

6. Когато забележите, че сместта започва да се разпростира над приставките за бъркане, те трябва да се 

*Не надвишавайте Скорост 2, когато приготвяте заквасено тесто. Това може да повреди уреда.

Рецепти
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Количества и времена за разбъркване

Съставки Количества Мерна ед-ца Bремe Скорост

Сметана 2.1~6.1 дл. 60~80сек. 8~10

Белтък 1.2~2.4 дл. Поне 100 сек. 8~10



Doby přípravy a množství k použití spolu s funkcí míchání (míchání lehkého těsta (např.: těsta na koláč))

Recept Přísady Množství Jednotka Čas Rychlost

Piškotový koláč

Mouka 6,0 dl

200~230 s
Střední nastavení 
(nastavení 5~6)

Margarín 1,5 dl

Cukr 1,7 dl

Prášek na pečení 1,0 lžička

Čokoládový dort

Mouka 8,0 dl

300~360 s
Střední nastavení
(nastavení 4~6)

Vejce 4,0 ks

Máslo 2,0 dl

Cukr 1,7 dl

Vanilkový cukr 2,0 lžička

Kysaná smetana 1,0 dl

Surová nugátová směs 100 g g

Jedlá soda 3,0 lžička

Příprava

Máslo by mělo být měkké a nikoliv tuhé. Rozmíchejte měkké máslo s cukrem na krém. Přidejte postupně vejce. 
Během míchání přidejte kysanou smetanu a vanilkový cukr. Nakonec vmíchejte mouku spolu s jedlou sodou.

Máslový koláč

Mouka 3,0 dl

200~230 s
Střední  

nastavení 
(nastavení 4~6)

Margarín 1,5 dl

Cukr 1,7 dl

Čerstvé vejce 3 ks

Prášek na pečení 1,0 lžička

Příprava

Všechny přísady dejte do mísy a míchejte je, dokud není těsto hotové.

Doby přípravy a množství k použití spolu s funkcí hnětacích metel

Recept Přísady Množství Jednotka Čas Rychlost

Kynuté těsto* 
(chlebové) min. 
množství

mouka 6,0 dl

350~380 s
Nízké  

nastavení 
(nastavení 1~2)

voda 2,0 dl

Cukr 2,4 dl

Margarín 1,0 lžíce

Sůl 1,0 lžička

Příprava

Vložte všechny přísady do mísy a hněťte je, dokud není kvalita těsta uspokojivá.

Kynuté těsto* 
(na pizzu) max. 
množství

Pšeničná mouka 16,0 dl

Nejméně 
 480 s

Nastavení 1~2

Voda 4,0 dl

Olej 1,0 dl

Čerstvé vejce 2,0 ks

Sůl 3,0 lžička

Cukr 2,0 lžička

Sušené droždí 1,0 lžíce

Příprava

8. V této chvíli je nutné sledovat příkon stojanového mixéru, aby nepřesáhnul maximální hodnoty stanovené 

*Při přípravě kynutého těsta nepřekračujte rychlost 2. Mohlo by dojít k poškození spotřebiče.

Recepty
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Doby přípravy a množství k použití spolu s funkcí šlehání

Přísady Množství Jednotka Čas Rychlost

Smetana 2.1~6.1 dl 60~80 s 8~10

Vejce - bílek 1,2~2,4 dl 8~10



Piskefunktionsmængder og behandlingstider (blanding af lys dej (f.eks.: kagedej))

Opskrift Ingredienser Mængde Enhed Tid Hastighed

Sandkage

Mel 6,0 dl

200-230 sek.
Mellemindstilling

(indstilling 5-6)
Margarine 1,5 dl

Sukker 1,7 dl

Bagepulver 1,0 tsp.

Chokoladekage

Mel 8,0 dl

300-360 sek.
Mellemindstilling

(indstilling 4-6)

Æg 4,0 stk.

Smør 2,0 dl

Sukker 1,7 dl

Vaniljesukker 2,0 tsp.

Creme fraiche 1,0 dl

Nougat rå blanding 100 g g

Bagepulver 3,0 tsp.

Tilberedning

Smørret skal være blødt ikke hårdt. Rør det bløde smør sammen med sukker indtil det er cremet. Tilsæt æggene 
et efter et. Under omrøring tilsættes creme fraiche og vaniljesukker. Til slut røres melet sammen med bagepulver. 

Smørkage

Mel 3,0 dl

200-230 sek.
Mellemindstilling

(indstilling 4-6)

Margarine 1,5 dl

Sukker 1,7 dl

Friske æg 3 stk.

Bagepulver 1,0 tsp.

Tilberedning

Kom alle ingredienserne i skålen, og bland dem, indtil det er klart.

Krogfunktionsmængder og behandlingstider

Opskrift Ingredienser Mængde Enhed Tid Hastighed

Gærdej* (brød) 
min. Mængder

Mel 6,0 dl

350-380 sek.
Lav  

indstilling  
(indstilling 1-2)

Vand 2,0 dl

Sukker 2,4 dl

Margarine 1,0 spsk.

Salt 1,0 tsp.

Tilberedning

Kom alle ingredienserne i skålen, og ælt, indtil det er tilfredsstillende.

Gærdej* (piz-
zadej) maks. 
mængder

Hvedemel 16,0 dl

Mindst 
 480 sek

Indstilling 1-2

Vand 4,0 dl

Olie 1,0 dl

Friske æg 2,0 stk.

Salt 3,0 tsp.

Sukker 2,0 tsp.

Tørgær 1,0 spsk.

Tilberedning

1. Bland halvdelen af gæret i en beholder med salt og sukker, og stil det til side.
2. Kom det resterende gær, vandet og olien i en skål med stående blender.
3. Dejen bør blandes med standard piskerisene ved minimum hastighed, indtil der opnås en jævn blanding.
4. Derefter tilsættes ægget og dejen blandes med salt og sukker.
5. Hastigheden bør øges til medium, og melet bør kommes i lidt ad gangen.
6. Når dejen har tendens til at hæve over piskerisene, skal de udskiftes med piskerisene til tung dej.
7. Kom alt melet i og bland, indtil der opnås en homogen blanding.
8. På dette tidspunkt er det nødvendigt at overvåge den stående blenders indgangse�ekt, så den ikke overstiger 
den maksimale værdi, der er bestemt af producenten.

*Overstig ikke hastighed 2 ved tilberedning af gærdej. Apparatet kan tage skade af det.

Recepten
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Rørefunktionsmængder og behandlingstider

Ingredienser Mængde Enhed Tid Hastighed

Fløde 2.1~6.1 dl 60-80 sek. 8~10

Æggehvide 1.2~2.4 dl Mindst 100 sek. 8~10



Rührfunktion - Mengen und Verarbeitungsdauer (Mischen von leichtem Teig, z.B. Kuchenteig)

Rezept Zutaten Menge Einheit Zeit Geschwindigkeit

Biskuit

Mehl 6,0 dl

200-230 s
Mittlere Einstellung

(Stufe 5-6)
Margarine 1,5 dl

Zucker 1,7 dl

Backpulver 1,0 TL

Schokolade-
kuchen

Mehl 8,0 dl

300-360 s
Mittlere Einstellung

(Stufe 4-6)

Eier 4,0 St.

Butter 2,0 dl

Zucker 1,7 dl

Vanillezucker 2,0 TL

Sauerrahm 1,0 dl

Nougatmasse 100 g g

Backpulver 3,0 TL

Zubereitung

Die Butter darf nicht hart sondern muss weich sein. Weiche Butter mit dem Zucker verrühren, bis der Teig cremig 
ist. Eier nacheinander dazugeben. Weiter rühren und den Sauerrahm und Vanillezucker hinzufügen. Zum Schluss 
das Mehl mit dem Backpulver hineingeben. 

Butterkuchen

Mehl 3,0 dl

200-230 s
Mittlere Einstellung

(Stufe 4-6)

Margarine 1,5 dl

Zucker 1,7 dl

Frische Eier 3 St.

Backpulver 1,0 TL

Zubereitung

Alle Zutaten in die Schüssel geben und vermischen, bis ein glatter Teig entsteht.

Knetfunktion - Mengen und Verarbeitungsdauer

Rezept Zutaten Menge Einheit Zeit Geschwindigkeit

Hefeteig* (Brot) 
Mindestmengen

Mehl 6,0 dl

350-380 s
Niedrige Einstellun 

(Stufe 1-2)

Wasser 2,0 dl

Zucker 2,4 dl

Margarine 1,0 TL

Salz 1,0 TL

Zubereitung

Alle Zutaten in die Schüssel geben und kneten, bis sie gewünschte Konsistenz erreicht ist.

Hefeteig* (Pizza-
teig) Höchstmen-
gen

Weizenmehl 16,0 dl

Min. 480 s Stufe 1-2

Wasser 4,0 dl

Öl 1,0 dl

Frische Eier 2,0 St.

Salz 3,0 TL

Zucker 2,0 TL

Trockenhefe 1,0 TL

Zubereitung

1. In einer Schüssel die Hälfte der Hefe mit dem Salz und Zucker vermischen und zur Seite stellen.
2. Restliche Hefe, Wasser und Öl in die Schüssel des Standmixers geben.
3. Dieser Teig sollte mit den normalen Rührbesen bei Mindestgeschwindigkeit gemischt werden, bis eine glatte 
Masse entstanden ist.
4. Eier und die mit Salz und Zucker vermischte Hefe hinzugeben.
5. Die Geschwindigkeit sollte auf die mittlere Stufe erhöht und das Mehl nach und nach dazugegeben werden.
6. Wenn der Teig an den Rührbesen hoch steigt, müssen die Rührbesen für schweren Teig verwendet werden.
7. Mehl hinzugeben und mischen, bis eine gleichmäßige Masse entstanden ist.
8. Zu diesem Zeitpunkt muss die Eingangsleistung des Standmixers geprüft werden, so dass sie nicht den vom 
Hersteller angegebenen Höchstwert überschreitet.

*Bei der Zubereitung von Hefeteig keine höhere Geschwindigkeit als Stufe 2 einstellen. Der Mixer kann dadurch beschädigt werden.

Rezepte

DE
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Quirlfunktion - Mengen und Verarbeitungsdauer

Zutaten Menge Einheit Zeit Geschwindigkeit

Sahne 2.1~6.1 dl 60-80 s 8~10

Eiweiß 1.2~2.4 dl Min. 100 s 8~10



Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol 

. Entsorgen Sie die Verpackung in 
den entsprechenden Recyclingbehältern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und 
Gesundheitsschutz elektrische und 
elektronische Geräte. 

Entsorgen Sie Geräte mit diesem 

Symbol  nicht mit dem Hausmüll. 
Bringen Sie das Gerät zu Ihrer örtlichen 
Sammelstelle oder wenden Sie sich an Ihr 
Gemeindeamt.

Entsorgung

DE

Genbrug materialer med symbolet .
Anbring emballagematerialet i passende 
beholdere til genbrug. 
Hjælp med at beskytte miljøet og 
menneskelig sundhed samt at genbruge 
a�ald af elektriske og elektroniske 
apparater. 

Kasser ikke apparater, der er mærket 

med symbolet , sammen med 
husholdningsa�aldet. Lever produktet 
tilbage til din lokale genbrugsplads eller 
kontakt din kommune.

Bortskaffelse  /

DA

Recyklujte materiály označené symbolem 

. 
odpadních kontejnerů k recyklaci.
Pomáhejte chránit životní prostředí a 
lidské zdraví a recyklovat elektrické a 
elektronické spotřebiče určené k likvidaci. 

Spotřebiče označené příslušným 

symbolem  nelikvidujte spolu 
s domovním odpadem. Spotřebič 
odevzdejte v místním sběrném dvoře 
nebo kontaktujte místní úřad.

CS

Рециклирайте материалите със 

символа . Поставяйте опаковките 
в съответните контейнери за 
рециклирането им. 
Помогнете за опазването на околната 
среда и човешкото здраве, както и 
за рециклирането на отпадъци от 
електрически и електронни уреди. 

Не изхвърляйте уредите, означени 

със символа , заедно с битовата 

за рециклиране или се обърнете към 
вашата общинска служба.

Likvidace 
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Enne seadme esmakordset kasutamist lugege tähelepanelikult 
järgmiseid juhendeid.

kättesaamatus kohas.

tuleb olla ettevaatlik.

inimesed võivad seadet kasutada vaid järelvalve korral ja tingimusel, 
et neid juhendatakse seadet turvaliselt kasutama ning nad mõistavad 
seadme kasutamisega kaasnevaid ohte.  

 – korpus on kahjustatud.

teenindus või sarnane kvali�tseeritud isik selle ohu vältimiseks välja 
vahetama.

või puhastamisel eemaldage see alati vooluvõrgust.

kokku puutuda kuuma pinnaga, sh pliidiga.

või osi: vigastuste oht.

seisma jäänud.

Seadme kasutamise ajal ärge muid tööriistu või tarvikuid kasutage.

rippuvaid esemeid.

taignakonksusid, kui seadme juurde kuuluv nõu pole paigas.

mingil juhul vale või mittesihtotstarbelise kasutamise tagajärjel tekkinud 
võimalike kahjude eest.

EE
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Read the following instruction carefully before using the appliance for 
the �rst time.

cord out of reach of children.

bowl and during cleaning.

mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been 
given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe 
way and if they understand the hazards involved.  

 
– the supply cord is damaged, 
– the housing is damaged.

manufacturer, its service agent or similarly quali�ed person, in order to 
avoid hazard.

and before assembling, disassembling or cleaning.

hot surface, including the stove.

cleaning.

other tools or utensils during the appliance usage.

using this product.

Never operate appliance with the attachments wire whip, ¬at beater or 
dough hook unless the bowl is in place.

accept any liability for possible damage caused by improper or incorrect 
use.
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Lea detenidamente las instrucciones siguientes antes de usar el 
electrodoméstico por primera vez.

recipiente y durante la limpieza.

sensoriales o mentales estén disminuidas o que carezcan de la experiencia y 
conocimientos su�cientes para manejarlos de forma segura y comprendan los 
riesgos.  

alimentación cuya tensión y frecuencia sean iguales a las especi�cadas en la 
placa de clasi�cación.

carcasa no está en perfectas condiciones.

condiciones, debe ser sustituido por el fabricante, por su servicio de asistencia 
o por personal cuali�cado, para evitar peligros.

dejar sin supervisión y antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

líquido.

no deje que el cable entre en contacto con una super�cie caliente, incluida la 
cocina (estufa). 

detenido completamente.

otras herramientas ni utensilios mientras usa este aparato.

accesorios mientras utiliza el producto.

explosiones.

gancho de amasar sin colocar el recipiente.

causados por un uso inadecuado o incorrecto.

ES
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Lue seuraavat ohjeet huolellisesti, ennen kuin käytät laitetta 
ensimmäisen kerran.

ulottumattomissa.

aikana on noudatettava erityistä varovaisuutta.

tähän riittäviä tai joilla ei ole laitteen tuntemusta tai kokemusta sen 
käytöstä, saavat käyttää laitteita ainoastaan silloin, kun heitä valvotaan ja 
ohjataan käyttämään laitetta turvallisesti ja he ymmärtävät sen käyttöön 
liittyvät vaarat.  

vastaavat arvokilven tietoja. 

pätevän henkilön on vaihdettava se vaarojen välttämiseksi.

kokoamista, purkamista tai puhdistusta.

koskettaa kuumia pintoja tai uunia.

suositella tai myydä, olemassa on henkilövahinkovaara.

purkamista osiin ja puhdistamista.

aikana.

laitteesta.

kulho ei ole paikoillaan.

vahingoista, jotka johtuvat laitteen epäasianmukaisesta tai väärästä 
käytöstä.
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Troubleshooting

Troubleshooting

Problem Possible cause Solution

The motor slows down 
during operation.

Amount of dough may exceed maximum 
capacity.

Remove half and process in two batches.

Dough may be too wet, it sticks onto the side of 
the bowl.

Add more ¬our, 1 tablespoon at a time until the 
motor speeds up. Process until dough cleans the 
side of the bowl.

The motor does not work. The appliance is not connected to the mains. Make sure to plug in the appliance before 
operation.

The appliance vibrates/
moves during operation.

The rubber feet are wet. Make sure the rubber feet at the bottom of the 
unit are clean and dry.

It is normal for heavy loads (e.g heavy dough, 
cheese).

Remove half and process in two batches.

The attachment scrapes the 
Stainless steel bowl during 
operation.

The height of the attachment shaft is incorrect. Adjust the height of the attachment shaft.

The Work light and Power 
indicator light ¬ashes on 
and o�.

The Speed selector has been left turned on. Turn the Speed selector to “Arrest”.

Veaotsing  /

Veaotsing

Tunnus Põhjus Lahendus

Mootori töö aeglustub 
kasutamise ajal.

Taigna kogus võib olla maksimumkogusest 
suurem.

Eemaldage pool taignast ja töödelge kaks 
kogust eraldi.

Taigen sisaldab liiga palju vedelikku ja see jääb 
nõu seinte külge kinni.

Lisage jahu (1 spl korraga), kuni mootori töö 
läheb kiiremaks. Töödelge tainast niikaua, kuni 
see nõu seinte küljest lahti lööb.

Mootor ei tööta. Seade ei ole vooluvõrku ühendatud. Veenduge, et lülitasite seadme enne kasutamist 
sisse.

Seade vibreerib/liigub 
kasutamise ajal.

Kummist tugijalad on märjad. Veenduge, et seadme all olevad kummist 
tugijalad oleksid puhtad ja kuivad.

Tugevat töötlemist vajavate toitude puhul 
(kõvem taigen, juust) on see normaalne.

Eemaldage pool taignast ja töödelge kaks 
kogust eraldi.

Tarvikud puutuvad töö ajal 
vastu roostevaba nõu külgi.

Tarvikuvõlli kõrgus ei ole õige. Reguleerige tarvikuvõlli kõrgust.

Töötuli ja toiteindikaatori tuli 
vilguvad.

Kiirusevalija on jäänud sisse. Keerake kiirusevalija asendisse “Hoidmine”.
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Vianetsintä

Vianetsintä

Ongelma Syy Korjaustoimenpide

Moottori hidastuu käytön 
aikana.

Taikinamäärä voi ylittää maksimikapasiteetin. Poista puolet ja käsittele taikina kahdessa erässä.

Taikina voi olla liian kosteaa, se kiinnittyy kulhon 
reunoille.

Lisää jauhoja yksi ruokalusikallinen kerrallaan, 
kunnes moottorin nopeus kasvaa. Vatkaa 
taikinaa, kunnes se irtoaa kulhon reunoilta.

Moottori ei toimi. Laitetta ei ole kytketty sähköverkkoon. Varmista, että laite on kytketty sähköverkkoon 
ennen käyttöä.

Laite tärisee/liikkuu käytön 
aikana.

Kumijalat ovat märät. Varmista, että laitteen pohjassa olevat kumijalat 
ovat puhtaat ja kuivat.

Se on normaalia suurilla kuormilla (esim. raskas 
taikina, juusto).

Poista puolet ja käsittele taikina kahdessa erässä.

Sekoitinosa naarmuttaa 
ruostumatonta teräskulhoa 
käytön aikana.

Sekoittimen akselin korkeus on virheellinen. Säädä akselin korkeutta.

Käyttövalo ja virran 
merkkivalo vilkkuvat päälle 
ja pois päältä.

Nopeuden valitsin on jätetty päälle. Siirrä nopeuden valitsin sammutusasentoon.

FI

Solución de problemas  /

Solución de problemas

Problema Causa Solución

El motor se ralentiza durante 
el funcionamiento.

La cantidad de masa puede superar la capacidad 
máxima.

Quite la mitad y procese en dos series.

La masa puede estar demasiado húmeda, se 
pega al lado del cuenco. que el motor acelere. Procese la masa hasta que 

los costados del cuenco estén limpios.

El motor no funciona. El aparato no está conectado a la red eléctrica. Asegúrese de enchufar el aparato antes de 
usarlo.

El aparato vibra o se mueve 
durante el funcionamiento.

Las patas de goma están mojadas. Asegúrese de que las patas de goma y la parte 
inferior de la unidad estén limpias y secas.

Es normal con cargas pesadas (como masas 
densas y queso).

Quite la mitad y procese en dos series.

de acero inoxidable durante 
el funcionamiento.

La altura del eje de accesorios no es correcta. Ajuste la altura del eje de accesorios.

La luz de servicio 
y el indicador de 
funcionamiento parpadean.

El selector de velocidad se ha dejado encendido. Gire el selector hasta la posición “Parada”.
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Segamise funktsioon: kogused ja töötlemisajad (kerge taigna segamine (nt koogitaigen))

Retsept Koostisained Kogus Ühik Aeg Kiirus

Keeks

Jahu 6,0 dl

200–230 s
Keskmine seade

(5–6. seade)
Margariin 1,5 dl

Suhkur 1,7 dl

Küpsetuspulber 1,0 tl

šokolaadikook

Jahu 8,0 dl

300–360 s
Keskmine seade

(4–6. seade)

Muna 4,0 tk

Või 2,0 dl

Suhkur 1,7 dl

Vanillisuhkur 2,0 tl

Hapukoor 1,0 dl

Pähklisegu 100 g g

Söögisooda 3,0 tl

Valmistamine

Või peaks olema toasoe. Vahustage või suhkruga kreemjaks. Lisage ükshaaval munad. Lisage segamise ajal hapu-
koor ja vanillisuhkur. Lõpuks lisage küpsetuspulbriga segatud jahu. 

Võikook

Jahu 3,0 dl

200–230 s
Keskmine seade

(4–6. seade)

Margariin 1,5 dl

Suhkur 1,7 dl

Toores muna 3 tk

Küpsetuspulber 1,0 tl

Valmistamine

Pange kõik koostisained kaussi ja segage läbi.

Taignakonksude funktsioon: kogused ja töötlemisajad

Retsept Koostisained Kogus Ühik Aeg Kiirus

Pärmitaigna* 
(saiataigna) min. 
kogused

jahu 6,0 dl

350–380 s
Madal seade
(1–2. seade)

vesi 2,0 dl

Suhkur 2,4 dl

Margariin 1,0 spl

Sool 1,0 tl

Valmistamine

Pange kõik koostisained kaussi ja segage, kuni taigen on valmis.

Pärmitaigna*  
(pitsataigna) 
maks. kogused

Nisujahu 16,0 dl

Vähemalt 
 480 s

Seade 1–2

Vesi 4,0 dl

Õli 1,0 dl

Toores muna 2,0 tk

Sool 3,0 tl

Suhkur 2,0 tl

Kuivpärm 1,0 spl

Valmistamine

1. Segage nõus pool pärmikogusest soola ja suhkruga ning pange kõrvale. 
2. Pange mikseri segamisnõusse ülejäänud pärm, vesi ja õli. 
3.Seda tainast segatakse tavaliste visplitega minimaalsel kiirusel, kuni tekib ühtlane segu. 
4. Seejärel lisage hulka muna ning soola ja suhkruga segatud pärm. 
5. Tõstke kiirus keskmise tasemeni ja lisage järk-järgult jahu. 
6. Kui märkate, et segu hakkab visplitest kõrgemale kerkima, tuleks need vahetada raskema segu jaoks mõeldud 
visplite vastu. 
7. Lisage kogu ülejäänud jahu ja segage, kuni tekib ühtlane mass. 
8. Nüüd tuleks jälgida mikseri sisendvõimsust, et see ei ületaks tootja poolt ette nähtud maksimaalset taset. 

*Ärge ületage pärmitaigna valmistamisel 2. kiirust. See võib mikseri rikkuda.
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Vahustamise funktsioon: kogused ja töötlemisajad

Koostisained Kogus Ühik Aeg Kiirus

Koor 2.1~6.1 dl 60–80 s 8~10

Munavalge 1.2~2.4 dl Vähemalt 100 s 8~10



Beating function quantities and Processing Times (mixing light dough (e.g: cake dough))

Recipe Ingredients Quantity Unit Time Speed

Cake sponge

Flour 6,0 dL

200~230s
Medium setting 

(5~6setting)
Margarine 1,5 dL

Sugar 1,7 dL

Baking powder 1,0 tsp

Chocolate cake

Flour 8,0 dL

300~360s
Medium setting 

(4~6setting)

Egg 4,0 pcs

Butter 2,0 dL

Sugar 1,7 dL

Vanilla Sugar 2,0 tsp

Sour cream 1,0 dL

Nougat raw mixture 100 g

Baking soda 3,0 tsp

Method

The butter should be soft not hard. Stir the soft butter with sugar until creamy. Add the eggs one after another. 
While stirring, add the sour cream and vanilla sugar. Finally stir in the ¬our together with baking soda.

Butter Cake

Flour 3,0 dL

200~230s
Medium setting 

(4~6setting)

Margarine 1,5 dL

Sugar 1,7 dL

Fresh egg 3 pcs

Baking powder 1,0 tsp

Method

Place all ingredients in the bowl, and mix them, till it is ready.

Hooks function quantities and Processing Times

Recipe Ingredients Quantity Unit Time Speed

Yeast dough* 
(bread)min. 
Quantities

¬our 6,0 dL

350~380s
Low setting (1~2 

setting)

water 2,0 dL

Sugar 2,4 dL

Margarline 1,0 tbs

Salt 1,0 tsp

Method

Place all the ingredients into the bowl and knead until satisfactory.

Yeast dough*  
(Pizza dough) 
max quantities

Wheat ¬our 16,0 dL

At least 480s
Low setting (1~2 

setting)

Water 4,0 dL

Oil 1,0 dL

Fresh egg 2,0 pcs

Salt 3,0 tsp

Sugar 2,0 tsp

Dry Yeast 1,0 tbs

Method

8. At this point you will need to monitor the input power of stand mixer, so that it not exceed the maximum value 

*Do not exceed Speed 2 when preparing yeast dough. This may damage the mixer.

EN

Recipes
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Whisking function quanitities and Processing Times

Ingredients Quantity Unit Time Speed

Cream 2.1~6.1 dL 60~80s 8~10

Egg-white 1.2~2.4 dL At least 100s 8~10



Cantidades y tiempo de procesamiento de la función para batir (mezcla de masa ligera, p. ej.: masa de repostería)

Receta Ingredientes Cantidad Unidad Hora Velocidad

Bizcocho

Harina 6,0 dL

200~230 s
Ajuste medio
(ajuste 5~6)

Margarina 1,5 dL

Azúcar 1,7 dL

Levadura 1,0 cucharadita

pastel de choco-
late

Harina 8,0 dL

300~360 s
Ajuste medio
(ajuste 4~6)

Huevo 4,0 uds.

Mantequilla 2,0 dL

Azúcar 1,7 dL

Azúcar de vainilla 2,0 cucharadita

Nata agria 1,0 dL

Mezcla cruda turrón 100 g g

Bicarbonato 3,0 cucharadita

Método

La mantequilla debe estar blanda y no dura. Remueva la mantequilla blanda con azúcar hasta que esté cremosa. 
-

ueva en la mezcla la harina con el bicarbonato. 

Tarta de mante-
quilla

Harina 3,0 dL

200~230 s
Ajuste medio
(ajuste 4~6)

Margarina 1,5 dL

Azúcar 1,7 dL

Huevo fresco 3 uds.

Levadura 1,0 cucharadita

Método

Coloque todos los ingredientes en el cuenco y mézclelos hasta que esté listo.

Cantidades y tiempo de procesamiento de la función del accesorio

Receta Ingredientes Cantidad Unidad Hora Velocidad

Masa de 
levadura* (pan) 
Cantidades mín.

Harina 6,0 dL

350~380 s
Bajo medio
(ajuste 1~2)

Agua 2,0 dL

Azúcar 2,4 dL

Margarina 1,0 cucharada

Sal 1,0 cucharadita

Método

Coloque todos los ingredientes en el cuenco y amase hasta un nivel satisfactorio.

Masa de leva-
dura*  (masa de 
pizza) Cantidades 
máx.

Harina de trigo 16,0 dL

Al menos 
 480 s

Ajuste 1~2

Agua 4,0 dL

Aceite 1,0 dL

Huevo fresco 2,0 uds.

Sal 3,0 cucharadita

Azúcar 2,0 cucharadita

Levadura seca 1,0 cucharada

Método

1. En un contenedor mezcle la mitad de la levadura con la sal y el azúcar y déjelo aparte. 
2. En el cuenco de la batidora amasadora coloque la masa restante, el agua y el aceite. 
3. Esta levadura se debe mezclar con batidoras convencionales, a la velocidad mínima hasta que obtenga una 
mezcla suave. 

 
 

6. Cuando observe que la masa tiende a subir por encima de la batidora, se debe cambiar por la batidora para 
masa densa. 
7. Ponga toda la harina y mezcle hasta obtener una mezcla homogénea. 
8. En este punto debe supervisar la potencia de entrada de la batidora amasadora, para que no supere el valor 
máximo indicado por el fabricante. 

*No supere la Velocidad 2 cuando prepare masa de levadura. Podría dañar la batidora.

ES

Recetas
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Cantidades y tiempo de procesamiento de la función de mezcla

Ingredientes Cantidad Unidad Tiempo Velocidad

Nata 2.1~6.1 dL 60~80 s 8~10

Huevo - clara 1.2~2.4 dL Al menos 100 s 8~10



Sekoitusmäärät ja käsittelyajat (kevyen taikinan sekoitus (esim. kakkutaikina))

Resepti Ainekset Määrä yksikkö Aika Nopeus

Sokerikakku

Jauhot 6,0 dl

200~230 s
Keskisuuri asetus

(asetus 5~6)
Margariini 1,5 dl

Sokeri 1,7 dl

Leivinjauhe 1,0 tl

Suklaakakku

Jauhot 8,0 dl

300~360 s
Keskisuuri asetus

(asetus 4~6)

Kananmunat 4,0 kpl

Voi 2,0 dl

Sokeri 1,7 dl

Vaniljasokeri 2,0 tl

Hapankerma 1,0 dl

Nougatsekoitus 100 g g

Ruokasooda 3,0 tl

Valmistus

Voin on oltava pehmeää eikä kovaa. Sekoita pehmeä voi sokeriin, kunnes seos on paksua. Lisää kananmunat 
yksi kerrallaan. Lisää hapankerma ja vaniljasokeri samalla sekoittaen. Lisää lopuksi jauhot yhdessä ruokasoodan 
kanssa.  

Voikakku

Jauhot 3,0 dl

200~230 s
Keskisuuri asetus

(asetus 4~6)

Margariini 1,5 dl

Sokeri 1,7 dl

Tuore kananmuna 3 kpl

Leivinjauhe 1,0 tl

Valmistus

Aseta kaikki ainekset kulhoon ja sekoita ne, kunnes taikina on valmista.

Vaivausmäärät ja käsittelyajat

Resepti Ainekset Määrä yksikkö Aika Nopeus

Hiivatai-
kina* (leipä)
minimimäärät

vehnäjauhoa 6,0 dl

350~380 s
Alhainen asetus 

(asetus 1~2)

vettä 2,0 dl

Sokeri 2,4 dl

Margariini 1,0 tl

Suola 1,0 tl

Valmistus

Aseta kaikki ainekset kulhoon ja vaivaa taikinaa riittävästi.

Hiivataikina*  
(Pizzataikina) 
maksimimäärät

Vehnäjauho 16,0 dl

Vähintään 
 480 s

Asetus 1~2

Vesi 4,0 dl

Öljy 1,0 dl

Tuore kananmuna 2,0 kpl

Suola 3,0 tl

Sokeri 2,0 tl

Kuivahiiva 1,0 tl

Valmistus

1. Sekoita astiassa puolet hiivasta suolaan ja sokeriin ja aseta astia sivuun. 
2. Aseta jäljelle jäävä hiiva, vesi ja öljy yleiskoneen kulhoon. 
3. Sekoita taikinaa standardeilla vatkaimilla miniminopeudella, kunnes se on tasaista. 
4. Lisää sen jälkeen kananmuna sekä suolaan ja sokeriin sekoitettu hiiva. 
5. Nosta nopeus keskitasoon ja lisää jauhot asteittain. 
6. Kun huomaat taikinan nousevan vatkaimien yläpuolelle, vaihda vatkaimet raskaan taikinan vatkaimiin.  
7. Lisää kaikki jauhot ja sekoita, kunnes saavutat tasaisen seoksen. 
8. Tarkkaile tällöin yleiskoneen ottotehoa, jotta se ei ylitä valmistajan määrittämää maksimiarvoa. 

*Älä ylitä nopeutta 2 hiivataikinaa valmistaessa. Muutoin laite voi vaurioitua.

FI

Reseptit
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Vatkausmäärät ja käsittelyajat

Ainekset Määrä yksikkö Aika Nopeus

Kerma 2,1~6,1 dl 60~80 s 8~10

Munanvalkuaiset 1,2~2,4 dl Vähintään 100 s 8~10



Kierrätä materiaalit, jotka on merkitty 

merkillä . Kierrätä pakkaus laittamalla 
se asianmukaiseen kierrätysastiaan. 
Suojele ympäristöä ja ihmisten 
terveyttä kierrättämällä sähkö- ja 
elektroniikkaromut. 

 merkittyjä 
kodinkoneita kotitalousjätteen 
mukana. Palauta tuote paikalliseen 
kierrätyskeskukseen tai ota yhteyttä 
paikalliseen viranomaiseen.

Hävittäminen

FI

Recicle los materiales con el símbolo 

. Coloque el material de embalaje 
en los contenedores adecuados para su 
reciclaje.
Ayude a proteger el medio ambiente y la 
salud pública, así como a reciclar residuos 
de aparatos eléctricos y electrónicos. 

No deseche los aparatos marcados con 

el símbolo  junto con los residuos 
domésticos.  Lleve el producto a su centro 
de reciclaje local o póngase en contacto 
con su o�cina municipal.

Cómo desechar el electrodoméstico  /

ES

Recycle the materials with the symbol

. Put the packaging in applicable 
containers to recycle it. 
Help protect the environment and human 
health and to recycle waste of electrical 
and electronic appliances. 

Do not dispose appliances marked with 

the symbol  with the household 
waste. Return the product to your 
local recycling facility or contact your 
municipal o´ce.

Disposal

EN

Sümboliga  tähistatud materjalid 
võib ringlusse suunata. Selleks viige 
pakendid vastavatesse konteineritesse.
Aidake hoida keskkonda ja inimeste 
tervist ja suunake elektri- ja 
elektroonilised jäätmed ringlusse. 

 tähistatud 
seadmeid muude majapidamisjäätmete 
hulka. Viige seade kohalikku ringluspunkti 
või pöörduge abi saamiseks kohalikku 
omavalitsusse.

Jäätmekäitlusse andmine  /
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Les instructions suivantes doivent être lues attentivement avant d’utiliser la 
machine pour la première fois.

du bol et lors du nettoyage.

la fréquence d’alimentation indiquées sur la plaque signalétique.

 – le corps de l’appareil est endommagé.

le fabricant, l’un de ses réparateurs ou toute autre personne dûment quali�ée a�n 
d’éviter tout danger.

avant assemblage, démontage ou nettoyage.

liquide.

comptoir. Ne le mettez pas en contact avec une surface chaude, notamment sur une 
cuisinière.

nettoyer les pièces de l’appareil.

accessoires lorsque vous utilisez ce produit.

toute responsabilité en cas de dommages résultant d’une utilisation incorrecte ou 
inadaptée de l’appareil.

FR
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Pažljivo pročitajte sljedeću uputu prije prvog korištenja uređaja.

dohvata djece.

tijekom čišćenja.

mentalnih mogućnosti ili osobe koje ne raspolažu iskustvom ili znanjem 
ako su pod nadzorom i ako su dobile upute o sigurnoj upotrebi uređaja te 
razumiju uključene opasnosti.  

 - kabel za napajanje oštećen,
 - kućište uređaja oštećeno.

njegov ovlašteni serviser ili druga kvali�cirana osoba da biste izbjegli 
opasnost.

sastavljanja, rastavljanja ili čišćenja.

tekućinu.

dodir s vrućom površinom, uključujući i štednjak.

tijekom uporabe.

mućenje, plosnatom mućkalicom ili kukom za tijesto ako posuda nije 
postavljena.

nikakvu odgovornost za moguće štete nastale zbog neodgovarajućeg ili 
nepravilnog korištenja uređaja.
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A készülék első használatát megelőzően olvassa el �gyelmesen a 
következő utasításokat.

vezetéket úgy kell elhelyezni, hogy gyermekek ne férhessenek hozzá.

közben.

felnőttek, továbbá kellő tapasztalattal és tudással nem rendelkező személyek 
kizárólag felügyelet mellett, illetve akkor használhatják, ha elsajátították 

veszélyeket.  

 
– megsérült a tápkábel, 
– ha megsérült a burkolat.

azt a gyártónak, a gyártó által megbízott szerviznek vagy hasonlóan képzett 
szakembernek kell kicserélnie.

illetve ha felügyelet nélkül hagyja.

folyadékba.

teljesen leállt-e.

készülékhez ne használjon semmilyen segédeszközt vagy konyhai felszerelést.

egyéb tárgy ne kerüljön a készülék  közelébe.

vagy a dagasztókarral, ha a tál a helyén van.

miatt bekövetkezett esetleges károkért.

HU
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Leggere attentamente le seguenti istruzioni prima di utilizzare 
l’apparecchio per la prima volta.

il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini.

recipiente e durante la pulizia.

tensione e frequenza conformi alle speci�che riportate sulla targhetta delle 
caratteristiche.

 – il cavo di alimentazione è danneggiato,
 – il rivestimento esterno è danneggiato.

sostituzione al produttore, a un suo agente dell’assistenza tecnica o a una 
persona egualmente quali�cata per evitare rischi.

incustodito o prima di procedere all’assemblaggio, al disassemblaggio o alla 
pulizia dei componenti.

in qualsiasi altro liquido.

lasciare che entri a contatto con super�ci calde, incluso il forno.

l’apparecchiatura.

impastare senza aver prima sistemato la ciotola.

produttore declina qualsiasi responsabilità per eventuali danni causati da uso 
improprio o non corretto.
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Rješavanje problema

Rješavanje problema

Simptom Uzrok Rješenje

Motor usporava tijekom 
rada.

Količina tijesta možda prelazi maksimalnu 
količinu.

Izvadite pola i nastavite obradu u dvije serije.

Tijesto možda sadrži preveliku količinu vlage, 
lijepi se na stranicu posude.

Dodajte više brašna, jednu po jednu žlicu sve 
dok motor ne ubrza. Obrađujte sve dok se tijesto 
ne odlijepi od stranice posude.

Motor ne radi. Uređaj nije priključen na mrežu. Provjerite jeste li priključili uređaj prije početka 
rada.

Uređaj vibrira/pomiče se 
tijekom rada.

Gumene nožice su mokre. Gumene nožice na dnu jedinice moraju biti 
suhe i čiste.

To je normalno za teža punjenja (npr. teško 
tijesto, sir).

Izvadite pola i nastavite obradu u dvije serije.

Nastavak grebe posudu od 
nehrđajućeg čelika tijekom 
rada.

Visina osovine za nastavke nije ispravna. Podesite visinu osovine za nastavke.

Radno svjetlo i indikator 
napajanja trepere.

Birač brzina ostao je uključen. Okrenite birač brzine u položaj “Zaustavljanje”.

FR

Gestion des pannes  /

Gestion des pannes

Problème Cause Solution

Le moteur ralentit pendant 
l'utilisation.

La quantité de pâte dépasse peut-être la 
capacité maximale.

Enlevez-en la moitié et procédez en deux fois.

La pâte est peut-être trop liquide et colle aux 
parois du bol. jusqu'à ce que le moteur accélère. Continuez 

jusqu'à ce que la pâte n'accroche plus aux parois 
du bol.

Le moteur ne fonctionne 
pas.

L'appareil n'est pas branché. Veillez à brancher l'appareil avant de l'utiliser.

L’appareil vibre/bouge lors 
de l’utilisation.

Les pieds en caoutchouc sont mouillés. Assurez-vous que les pieds en caoutchouc situés 
au bas de l'appareil sont propres et secs.

C'est normal pour des charges lourdes (par ex. 
pâte épaisse, fromage).

Enlevez-en la moitié et procédez en deux fois.

L’accessoire éra¬e le bol 
en acier inoxydable lors de 
l’utilisation.

La hauteur de la tige à accessoires est inadaptée. Régler la hauteur de l’arbre à la tige de �xation 
des accessoires.

Le voyant de 
fonctionnement et la LED 
du sélecteur de vitesse 
clignotent..

Le sélecteur est resté sur une vitesse.
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Ricerca ed eliminazione dei guasti

Ricerca ed eliminazione dei guasti

Problema Causa Soluzione

Il motore rallenta durante il 
funzionamento.

La quantità di impasto potrebbe essere 
superiore alla capacità massima.

Rimuoverne la metà e lavorarlo in due tempi.

L'impasto potrebbe essere troppo bagnato 
attaccandosi sulle pareti del recipiente.

Aggiungere più farina, 1 cucchiaio da tavola alla 
volta �nché il motore non accelera. Lavorare 
�nché l'impasto non si stacca completamente 
dalle pareti del recipiente.

Il motore non funziona. L'apparecchiatura non è collegata alla presa 
elettrica.

Assicurarsi di collegare l'apparecchiatura prima 
di metterla in funzione.

L’apparecchiatura vibra/
si muove durante il 
funzionamento.

I piedini in gomma sono bagnati. Controllare che i piedini di gomma alla base 
dell'unità siano puliti ed asciutti.

È normale con carichi pesanti (ad es. impasto 
spesso, formaggio).

Rimuoverne la metà e lavorare in due tempi.

Durante il funzionamento 
l’accessorio gra´a il 
recipiente in acciaio 
inossidabile.

L’altezza dell’albero dell’accessorio non è 
corretta.

Regolazione dell’altezza dell’albero 
dell’accessorio.

La luce di controllo e 
l’indicatore di alimentazione 
lampeggiano.

Il selettore di velocità è attivo. Ruotare il selettore della velocità sulla posizione 
“Arresto”.
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Hibaelhárítás  /

HU Hibaelhárítás

Tünet Ok Megoldás

lelassul.
A tészta mennyisége meghaladja a legnagyobb 
kapacitást.

Távolítsa el az anyag felét, és folytassa a 

Lehetséges, hogy a tészta túl nedves, és ráragad 
az edény falára.

Evőkanalanként adagolva addig adjon hozzá 

addig folytassa, míg a tészta el nem válik az 
edény falától.

A készülék nincs a hálózatra csatlakoztatva. Üzemeltetés előtt ne feledje csatlakoztatni a 
készüléket az elektromos hálózathoz.

közben beremeg/elmozdul.
A gumitalpak nedvesek. Ügyeljen arra, hogy a készülék alján található 

gumitalpak tiszták és szárazak legyenek.

Ez normális jelenség nagy terhelés (pl.: nehéz 
tészta vagy sajt esetén).

Távolítsa el az anyag felét, és folytassa a 

hozzáér a rozsdamentes acél 
tálhoz.

A tartozéktengely beállított magassága 
helytelen.

Állítsa be a tartozéktengely magasságát.

A munkatér-világítás és 
a bekapcsolás jelzőfény 
felvillan és kialszik.

A sebességszabályozó fokozatba állítva maradt. A sebességszabályozót forgassa a „Zárolt” 
pozícióra.
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Quantités à battre et temps de mélange (mixage de pâte légère (par ex. : pâte à gâteau))

Recette Ingrédients Quantité Unité Durée Vitesse

Génoise

Farine 6,0 dl

Réglage moyen
(position 5~6)

Margarine 1,5 dl

Sucre 1,7 dl

Levure chimique 1,0 c. à café

Gâteau au choco-
lat

Farine 8,0 dl

Réglage moyen
(position 4~6)

Œuf 4,0 œufs

Beurre 2,0 dl

Sucre 1,7 dl

Sucre vanillé 2,0 c. à café

Crème aigre 1,0 dl

Mélange au nougat g

Bicarbonate 3,0 c. à café

Préparation

Le beurre doit être mou. Mélangez le beurre doux avec le sucre jusqu'à ce que le mélange devienne crémeux. 
Ajoutez les œufs un par un. Tout en mélangeant, ajoutez la crème et le sucre vanillé. Ajoutez en�n la farine et le 
bicarbonate. 

Gâteau au beurre

Farine 3,0 dl

Réglage moyen
(position 4~6)

Margarine 1,5 dl

Sucre 1,7 dl

Œuf frais 3 œufs

Levure chimique 1,0 c. à café

Préparation

Versez tous les ingrédients dans le bol et mélangez-les jusqu'à ce la pâte soit prête.

Quantités à pétrir et durées de pétrissage

Recette Ingrédients Quantité Unité Durée Vitesse

Pâte levée* 
(pain) quantités 
minimales

farine 6,0 dl

Réglage bas
(position 1~2)

eau 2,0 dl

Sucre 2,4 dl

Margarine 1,0 c. à soupe

Sel 1,0 c. à café

Préparation

Placez tous les ingrédients dans le bol et pétrissez jusqu'à obtenir un résultat satisfaisant.

Pâte levée* (pâte 
à pizza) quantités 
maximales

Farine de blé 16,0 dl

Position 1~2

Eau 4,0 dl

Huile 1,0 dl

Œuf frais 2,0 œufs

Sel 3,0 c. à café

Sucre 2,0 c. à café

Levure sèche 1,0 c. à soupe

Préparation

 
 

3. Cette pâte doit être pétrie avec les batteurs de base, à vitesse minimale, jusqu'à obtenir un mélange ho-
 

 
 

 
 

8. À ce niveau de la préparation, vous devez surveiller la puissance d'entrée du robot a�n de vous assurer qu'elle 
 

*Ne dépassez pas la vitesse 2 lorsque vous préparez une pâte levée. Cela pourrait endommager le robot.
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Quantités à fouetter et durées de fouettage

Ingrédients Quantité Unité Durée Vitesse

Crème 2.1~6.1 dl 8~10

Blanc d'œuf 1.2~2.4 dl 8~10



Količine i vrijeme miksanja (miksanje laganog tijesta (npr: tijesto za torte))

Recept Sastojci Količina Jedinica Vrijeme Brzina

Kolač od dizanog tijesta

Brašno 6,0 dl

200~230 s
Srednja postavka

(postavka 5~6)
Margarin 1,5 dl

Šećer 1,7 dl

Prašak za pecivo 1,0 velika žlica

Čokoladna torta

Brašno 8,0 dl

300~360 s
Srednja postavka

(postavka 4~6)

Jaje 4,0 kom

Maslac 2,0 dl

Šećer 1,7 dl

Vanilin šećer 2,0 velika žlica

Kiselo vrhnje 1,0 dl

Mješavina nugata 100 g g

Soda bikarbona 3,0 velika žlica

Pripremanje

Maslac mora biti sobne temperature, a ne tvrd. Miješajte omekšali maslac sa šećerom dok ne dobijete 
pjenastu smjesu. Dodajte jedno po jedno jaje. Tijekom miješanja dodajte kiselo vrhnje i vanilin šećer. Na 
kraju umiješajte brašno sa sodom bikarbonom. 

Kolač s maslacem

Brašno 3,0 dl

200~230 s
Srednja postavka

(postavka 4~6)

Margarin 1,5 dl

Šećer 1,7 dl

Svježe jaje 3 kom

Prašak za pecivo 1,0 velika žlica

Pripremanje

Sve sastojke stavite u zdjelu i miješajte dok ne dobijete jednoličnu smjesu.

Količine i vrijeme rada kuka za tijesto

Recept Sastojci Količina Jedinica Vrijeme Brzina

Min. količine 
tijesta s kvascem 
(kruh)

brašno 6,0 dl

350~380 s
Niska postavka
(postavka 1~2)

voda 2,0 dl

Šećer 2,4 dl

Margarin 1,0 velika žlica

Sol 1,0 velika žlica

Pripremanje

Stavite sve sastojke u zdjelu i mijesite dok ne dobijete zadovoljavajuću smjesu.

Maks. količine 
tijesta s kvascem 
(tijesto za pizzu)

Pšenično brašno 16,0 dl

Najmanje 
 480 s

Postavka 1~2

Voda 4,0 dl

Ulje 1,0 dl

Svježe jaje 2,0 kom

Sol 3,0 velika žlica

Šećer 2,0 velika žlica

Suhi kvasac 1,0 velika žlica

Pripremanje

 
 

 
 

 
 

 
8. Sada morate početi nadzirati ulaznu snagu miksera kako se ne bi prekoračila maksimalna vrijednost koju je 

 

*Prilikom pripreme tijesta s kvascem ne prekoračujte brzinu 2. To bi moglo oštetiti uređaj.

HR

Recepti
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Količine i vrijeme mućkanja

Sastojci Količina Jedinica Vrijeme Brzina

Vrhnje 2.1~6.1 dl 60~80 s 8~10

Jaja - bjelanjak 1.2~2.4 dl Najmanje 100 s 8~10



Felverési mennyiségek és műveleti idők (könnyű tészta keverése (pl.: sütemény tészta))

Receptek Hozzávalók Mennyiség Mértékegys. Idő Fordulatszám

Piskótatészta

Liszt 6,0 dl

200~230 mp
Közepes beállítás
(5~6-os beállítás)

Margarin 1,5 dl

Cukor 1,7 dl

Sütőpor 1,0 kiskanál

csokoládétorta

Liszt 8,0 dl

300~360 mp
Közepes beállítás
(4~6-os beállítás)

Tojás 4,0 db

Vaj 2,0 dl

Cukor 1,7 dl

Vaníliacukor 2,0 kiskanál

Tejföl 1,0 dl

Durvára tört csokoládénugát 100 g g

Sütőpor 3,0 kiskanál

Elkészítés

A vajnak puhának kell lennie, nem lehet kemény. A puha vajat keverje krémesre a cukorral. Adja hozzá egyenként 
a tojást. Keverés közben adja hozzá a tejfölt és a vaníliacukrot. Végül keverje bele a lisztet a sütőporral együtt. 

Vajas sütemény

Liszt 3,0 dl

200~230 mp
Közepes beállítás
(4~6-os beállítás)

Margarin 1,5 dl

Cukor 1,7 dl

Friss tojás 3 db

Sütőpor 1,0 kiskanál

Elkészítés

Tegye az összes hozzávalót a turmixgép keverőedényébe, majd addig keverje, míg el nem készül.

Dagasztási mennyiségek és műveleti idők

Receptek Hozzávalók Mennyiség Mértékegys. Idő Fordulatszám

Kelt tészta* 
(kenyér) min. 
mennyiségek

liszt 6,0 dl

350~380 mp
Alacsony beállítás

(1~2 beállítás)

víz 2,0 dl

Cukor 2,4 dl

Margarin 1,0 evőkanál

Só 1,0 kiskanál

Elkészítés

Tegye az összes hozzávalót a keverőedénybe, majd addig dagassza, míg a tészta megfelelő nem lesz.

Kelt tészta*  (piz-
zatészta) max. 
mennyiségek

Búzaliszt 16,0 dl

Legalább 480 mp 1~2 beállítás

Víz 4,0 dl

Olaj 1,0 dl

Friss tojás 2,0 db

Só 3,0 kiskanál

Cukor 2,0 kiskanál

Szárított élesztő 1,0 evőkanál

Elkészítés

 
 

3. Ezt a tésztát a normál keverőfejekkel addig keverje a legkisebb fordulatszámon, míg egyenletes keveréket nem 
 

 
 

6. Amikor azt tapasztalja, hogy a massza elkezd a keverőfejek fölé emelkedni, cserélje ki a fejeket a nehéz massza 
 

 
8. Ennél a pontnál �gyelni kell az asztali mixer által felvett teljesítményt, hogy az ne lépje túl a gyártó által 

 

*Ne lépje túl a 2. sebességfokozatot a kelt tészta készítésekor. Ez megrongálhatja a készüléket.
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Felverési mennyiségek és műveleti idők

Hozzávalók Mennyiség Mértékegys. Idő Fordulatszám

Tejszín 2.1~6.1 dl 60~80 mp 8~10

Tojásfehérje 1.2~2.4 dl Legalább 100 mp 8~10



Dosi e tempi di preparazione per mescolare (una pasta leggera come ad es.: la pasta per dolci)

Ricetta Ingredienti Quantità Unità Durata Velocità

Torta con lievito in polvere

Farina 6,0 dl

200~230 sec.
Impostazione media
(impostazione 5~6)

Margarina 1,5 dl

Zucchero 1,7 dl

Lievito 1,0 cucchiaino

Torta al cioccolato

Farina 8,0 dl

300~360 sec.
Impostazione media
(impostazione 4~6)

Uova 4,0 pz.

Burro 2,0 dl

Zucchero 1,7 dl

Zucchero vanigliato 2,0 cucchiaino

Panna acida 1,0 dl

Impasto alla nocciola 100 g g

Bicarbonato 3,0 cucchiaino

Preparazione

Il burro deve essere morbido e non duro. Mescolare il burro ammorbidito insieme allo zucchero �no 
ad ottenere una crema. Aggiungere le uova una dopo l'altra. Sempre mescolando aggiungere la panna 
acida e lo zucchero vanigliato. In �ne aggiungere la farina e il bicarbonato e mescolare. 

Torta di burro

Farina 3,0 dl

200~230 sec.
Impostazione media
(impostazione 4~6)

Margarina 1,5 dl

Zucchero 1,7 dl

Uova fresche 3 pz.

Lievito 1,0 cucchiaino

Preparazione

Versare tutti gli ingredienti in un recipiente e mescolare �no ad ottenere un composto omogeneo.

Dosi e tempi di preparazione per gli uncini

Ricetta Ingredienti Quantità Unità Durata Velocità

Pasta lievitata* (pane) 
quantità minime

Farina 6,0 dl

350~380 sec.
Impostazione bassa 
(impostazione 1~2)

Acqua 2,0 dl

Zucchero 2,4 dl

Margarina 1,0 cucchiai

Sale 1,0 cucchiaino

Preparazione

Versare tutti gli ingredienti in un recipiente e impastare �no ad ottenere un risultato omogeneo.

Pasta lievitata* (per 
Pizza) quantità massime

Farina di frumento 16,0 dl

Almeno 480 sec. Impostazione 1~2

Acqua 4,0 dl

Olio 1,0 dl

Uova fresche 2,0 pz.

Sale 3,0 cucchiaino

Zucchero 2,0 cucchiaino

Lievito secco 1,0 cucchiai

Preparazione

 
 

3. Lavorare la pasta così ottenuta con delle fruste standard a velocità minima, �no ad ottenere un impasto 
 

 
 

 
 

 

*Non superare la velocità 2 durante la preparazione della pasta lievitata. Si rischierebbe di danneggiare l’apparecchiatura.

IT

Ricette

www.electrolux.com62 

Dosi e tempi di preparazione per lo sbattitore

Ingredienti Quantità Unità Durata Velocità

Panna 2.1~6.1 dl 60~80 sec. 8~10

Uova - albume 1.2~2.4 dl Almeno 100 sec. 8~10



Riciclare i materiali con il simbolo . 
Buttare l’imballaggio negli appositi 
contenitori per il riciclaggio. 
Aiutare a proteggere l’ambiente e la 
salute umana e a riciclare ri�uti derivanti 
da apparecchiature elettriche ed 
elettroniche. 

Non smaltire le apparecchiature che 

riportano il simbolo  insieme ai 
normali ri�uti domestici. Portare il 
prodotto al punto di riciclaggio più vicino 
o contattare il comune di residenza.

Smaltimento 

IT

HU

Reciklirajte materijale sa simbolom . 
Ambalažu za recikliranje odložite u 
prikladne spremnike. 
Pomozite u zaštiti okoliša i ljudskog 
zdravlja, kao i u recikliranju otpada od 
električnih i elektroničkih uređaja. 

Uređaje označene simbolom  ne 
bacajte zajedno s kućnim otpadom. 
Proizvod odnesite na lokalno reciklažno 
mjesto ili kontaktiraje nadležnu službu.

Odlaganje

HR

Recyclez les matériaux portant le symbole 

. Déposez les emballages dans les 
conteneurs prévus à cet e�et. 
Contribuez à la protection de 
l’environnement et à votre sécurité, 
recyclez vos produits électriques et 
électroniques. 

Ne jetez pas les appareils portant 

le symbole  avec les ordures 
ménagères. Emmenez un tel produit 
dans votre centre local de recyclage ou 
contactez vos services municipaux.

Mise au rebut  /

A következő jelzéssel ellátott anyagokat 

hasznosítsa újra: . Újrahasznosításhoz 
tegye a megfelelő konténerekbe a 
csomagolást.
Járuljon hozzá környezetünk és 
egészségünk védelméhez, és hasznosítsa 
újra az elektromos és elektronikus 
hulladékot. 

A  tiltó szimbólummal ellátott 
készüléket ne dobja a háztartási hulladék 
közé. Juttassa el a készüléket a helyi 
újrahasznosító telepre, vagy lépjen 
kapcsolatba a hulladékkezelésért felelős 
hivatallal.

Hulladékkezelés  /
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Prieš naudodami prietaisą pirmą kartą atidžiai perskaitykite šias 
instrukcijas.

vaikams nepasiekiamoje vietoje.

valote prietaisą.

arba instruktuojami, kaip saugiai naudoti šį prietaisą, ir supranta 
atitinkamus pavojus.  

 – pažeistas elektros maitinimo laidas, 
 – pažeistas korpusas.

gamintojas, gamintojo techninės priežiūros atstovas arba kitas 

surinkdami, išrinkdami arba valydami.

nors kitą skystį.

paviršiumi, įskaitant viryklę.

laikyti atokiai.

plaktuvu arba tešlos minkytuvu, neuždėję dubens.

atsakomybės už galimą žalą, padarytą netinkamai naudojant prietaisą arba 
naudojant jį ne pagal paskirtį.

LT
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Pirms ierīces izmantošanas pirmo reizi rūpīgi izlasiet tālāk sniegtos 
norādījumus.

nepieejamā vietā.

un tīrīšanas laikā.

garīgām spējām, vai pieredzes un zināšanu trūkumu atbildīgās personas 
uzraudzībā vai ja tie ir apmācīti par ierīces drošu lietošanu un izprot 
potenciālos riskus.  

kvali�cētai personai jāveic ierīces vai strāvas vada nomaiņa, lai novērstu 
turpmākus draudus izmantošanas laikā.

jāizslēdz un jāatvieno no elektrotīkla.

saskarties ar karstu virsmu, tai skaitā plīti.

Nelietojiet citus rīkus vai piederumus ierīces lietošanas laikā.

slotiņu vai mīklas āķi, ja tam nav pievienota bļoda.

atbildību par iespējamiem bojājumiem, kas var rasties ierīces neatbilstošas 
vai nepareizas izmantošanas dēļ.
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Lees de volgende instructies zorgvuldig door voordat u het apparaat voor 
het eerst gebruikt.

snoer buiten het bereik van kinderen.

het reinigen.

zintuiglijke of verstandelijke vermogens of een gebrek aan ervaring en kennis, 
indien zij onder toezicht staan of instructies hebben gekregen over het veilig 
gebruiken van het apparaat en indien zij de eventuele gevaren begrijpen.  

en frequentie die overeenkomen met de speci�caties op het modelplaatje.

 - het netsnoer is beschadigd, 
 - de behuizing is beschadigd.

fabrikant, de servicevertegenwoordiger of een andere gekwali�ceerde persoon 
worden uitgevoerd om risico’s te vermijden.

apparaat is en voordat u het apparaat in elkaar zet, uit elkaar haalt of reinigt.

snoer niet in contact komt met een heet oppervlak, inclusief het fornuis.

zich mee.

reinigt.

Gebruik nooit andere hulpmiddelen of keukengerei tijdens gebruik van het 
apparaat.

apparaat.

gebruik van het apparaat. 

geen aansprakelijkheid voor mogelijke schade vanwege oneigenlijk of onjuist 
gebruik.

NL
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Les følgende instruksjoner nøye før du bruker apparatet for første 
gang.

utenfor rekkevidde for barn.

under rengjøring.

mentale evner eller manglende erfaring og kunnskap, hvis de får tilsyn 
eller instruksjoner om bruk av produktet på en sikker måte, og hvis de 
forstår farene.  

 – strømledningen er skadet 
 – maskinhuset er skadet

produsenten, et autorisert servicesenter eller en tilsvarende kvali�sert 
person for å unngå fare.

montering, demontering eller rengjøring.

væsker.

ledningen komme i kontakt med varme over¬ater, inkludert komfyren.

anbefalt eller solgt, da dette kan øke risikoen for personskade.

Bruk ikke andre verkøyer eller kjøkkenredskaper sammen med produktet.

mens du bruker dette produktet.

uten at bollen er på plass.

påtar seg ikke erstatningsansvar for eventuelle skader som følge av 
upassende eller feilaktig bruk.
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Darbības traucējumu novēršana

Pazīme Cēlonis Risinājums

Ekspluatācijas laikā motora 
darbība palēninās.

Mīklas daudzums var pārsniegt maksimālo 
pieļaujamo daudzumu.

Izņemiet pusi un apstrādājiet mīklu divās 
porcijās.

Mīkla var būt pārāk slapja, tā pielīp pie bļodas 
malas.

Pievienojiet vairāk miltu, katru berot klāt 
pa vienai ēdamkarotei, līdz motora ātrums 
uzlabojas. Apstrādājiet mīklu, līdz tā nepielīp pie 
bļodas malas.

Motors nedarbojas. Ierīce nav pievienota elektrotīklam. Pieslēdziet ierīci elektrotīklam pirms lietošanas.

Ierīce vibrē/kustas darbības 
laikā.

Gumijas kājiņas ir slapjas. Pārliecinieties, ka gumijas kājiņas bloka apakšā ir 
tīras un sausas.

Tā ir normāla parādība, apstrādājot smagus 
produktus (piem., smagu mīklu, sieru).

Izņemiet pusi un apstrādājiet divās porcijās.

Ekspluatācijas laikā 
palīgierīce noskrāpē 
nerūsējošā tērauda bļodu.

Nepareizs palīgierīces vārpstas augstums. Noregulējiet palīgierīces vārpstas augstumu.

Darba gaisma un jaudas 
indikatora gaisma mirgo.

Ātruma pārslēgs ir atstāts ieslēgtā pozīcijā. Pagrieziet ātruma pārslēgu pozīcijā “Arrest” 
(Apturēt).
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Darbības traucējumu novēršana

Trikčių šalinimas

Požymis Priežastis Sprendimas

Prietaisui veikiant, variklis 
ima veikti lėčiau. tūrį.

Pusę išimkite ir apdorokite per du kartus.

šaukštą, kol variklis ims veikti greičiau. 

Variklis neveikia. Prietaio elektros kištukas neįkištas sieninį lizdą. Prieš naudojimą prijunkite prietaisą prie elektros 
tinklo.

Prietaisas veikdamas 
vibruoja / juda.

Sušlapo guminės kojelės. Būtinai nuvalykite ir nusausinkite prietaiso 
apačioje esančias gumines kojeles.

Esant didelėms apkrovoms (pvz., apdorojant 
sunkią tešlą, sūrį) tai normalu. kartus.

Naudojamas priedas braižo 
nerūdijančiojo plieno indą.

Netinkamas priedo veleno aukštis. Pareguliuokite priedo veleno aukštį.

Žybčioja apšvietimo 
lemputė ir maitinimo 
kontrolinė lemputė.

Paliktas įjungtas greičio reguliatorius.
„sustabdymo“ padėtimi.
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Feilsøking

Feilsøking

Symptom Årsak Løsning

Motoren bremser under 
bruk.

Mengden deig kan ha oversteget maksimal 
kapasitet.

Fjern halvparten og kjør i to omganger.

Deigen kan være for våt, slik at den setter seg 
fast på innsiden av bollen.

Tilsett mer mel, 1 teskje av gangen, til motoren 
går raskere. Elt til deigen ikke lenger henger 
langs sidene.

Motoren fungerer ikke. Produktet er ikke koblet til strøm. Sørg for å plugge produktet til strøm før bruk.

Produktet vibrerer / beveger 
seg under bruk.

Gummifoten er våt. Sørg for at gummifoten under enheten er ren 
og tørr.

Det er normalt når den er fylt med noe tungt 
(f.eks tung deig, ost).

Fjern halvparten og kjør i to omganger.

Tilbehøret skraper den 
rustfrie stålbollen under 
bruk.

Høyden på festeskaftet er feil. Juster høyden på festeskaftet.

Arbeidslyset og 
strømindikatorlyset blinker 
på og av.

Hastighetsvelgeren har blitt etterlatt på. Drei hastighetsvelgeren til “OFF”.

NO

Problemen oplossen  /

NL Problemen oplossen

Symptoom Oorzaak Oplossing

Tijdens het gebruik vertraagt 
de motor.

De hoeveelheid deeg overschrijdt de maximale 
capaciteit.

Verwijder de helft van het deeg en verwerkt in 
twee batches.

Het deeg is misschien te nat. Het kleeft tegen de 
zijkant van de kom.

Voeg meer bloem toe, 1 theelepel per keer 
totdat de motor sneller draait. Bewerk het deeg 
totdat het deeg niet meer aan de kom kleeft.

De motor werkt niet. Het apparaat is niet aangesloten op het 
elektriciteitsnet.

Steek de stekker van het apparaat in het 
stopcontact voordat u het apparaat gebruikt.

Het apparaat trilt/beweegt 
tijdens het gebruik.

De rubberen voeten zijn nat. Zorg dat de rubberen voeten, aan de onderzijde 
van het apparaat, droog en netjes zijn.

Dit is normaal bij een zware belasting (bijv. 
zwaar deeg, kaas).

Verwijder de helft van het deeg en verwerk het 
in twee delen.

Het opzetstuk schraapt 
langs de roestvrij stalen kom 
tijdens gebruik.

De hoogte van de bevestigingsschacht is niet 
goed.

Stel de hoogte van de bevestigingsschacht in.

De werkverlichting en het 
stroomlampje knipperen.

De snelheidsknop staat nog aan. Draai de snelheidsknop op “OFF”.
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Plakimo kiekiai ir apdorojimo trukmė naudojant plaktuvą 
(skystos tešlos, pvz., pyrago tešlos, maišymas)

Receptas Ingredientai Kiekis Matavimo vnt. Laikas Greitis

Biskvitas

Miltai 6,0 dl

200~230 s
Vidut. greičio 

nuostata
(5~6 nuostata)

Margarinas 1,5 dl

Cukrus 1,7 dl

Kepimo milteliai 1,0 arbat. šaukštel.

Šokoladinis
pyragas

Miltai 8,0 dl

300~360 s
Vidut. greičio 

nuostata
(4~6 nuostata)

Kiaušiniai 4,0 vnt.

Sviestas 2,0 dl

Cukrus 1,7 dl

Vanilinis cukrus 2,0 arbat. šaukštel.

Grietinė 1,0 dl

Nekepta nuga 100 g g

Kepimo soda 3,0 arbat. šaukštel.

Gaminimo būdas

Sviestas turi būti minkštas, ne kietas. Ištrinkite minkštą sviestą su cukrumi iki purios masės. Po vieną įmaišykite 

Sviestinis
pyragas

Miltai 3,0 dl

200~230 s
Vidut. greičio 

nuostata
(4~6 nuostata)

Margarinas 1,5 dl

Cukrus 1,7 dl

Švieži kiaušiniai 3 vnt.

Kepimo milteliai 1,0 arbat. šaukštel.

Gaminimo būdas

Dėkite visus ingredientus į dubenį ir maišykite juos, kol gausite vientisą tešlą.

Minkymo kiekiai ir apdorojimo trukmė naudojant tešlos minkymo kablius

Receptas Ingredientai Kiekis Matavimo vnt. Laikas Greitis

Mielinė tešla* 
(duona) min. 
kiekis

Miltai 6,0 dl

350~380 s
Mažo greičio 

nuostata
(1~2 nuostata)

Vanduo 2,0 dl

Cukrus 2,4 dl

Margarinas 1,0 valg. šaukštas

Druska 1,0 arbat. šaukštel.

Gaminimo būdas

Sudėkite visus ingredientus į dubenį ir minkykite, kol tešla taps vientisa.

Mielinė tešla* 
(picos tešla) 
maks. kiekis

Kvietiniai miltai 16,0 dl

Mažiausiai
480 s

1~2 nuostata

Vanduo 4,0 dl

Aliejus 1,0 dl

Švieži kiaušiniai 2,0 vnt.

Druska 3,0 arbat. šaukštel.

Cukrus 2,0 arbat. šaukštel.

Sausos mielės 1,0 valg. šaukštas

Gaminimo būdas

bus vientisa.

7. Supilkite visus miltus ir maišykite, kol tešla bus vientisa.

vertės.

*Gamindami mielinę tešlą, neviršykite 2 greičio nuostatos. Antraip galite sugadinti prietaisą.
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Plakimo kiekiai ir apdorojimo trukmė naudojant plakiklį

Ingredientai Kiekis Matavimo vnt. Laikas Greitis

Grietinėlė 2.1~6.1 dl 60~80 s 8~10

1.2~2.4 dl Mažiausiai 100 s 8~10



Daudzums sakulšanai un apstrādes laiks (vieglas mīklas sakulšana (piem., kūkas mīkla))

Recepte Sastāvdaļas Daudzums Mērvienība Laiks Ātrums

Biskvītkūka

Milti 6,0 dL

200~230 s
Vidējs 

iestatījums
(5.~6. ātrums)

Margarīns 1,5 dL

Cukurs 1,7 dL

Cepamais pulveris 1,0 tējk.

Šokolādes kūka

Milti 8,0 dL

300~360 s
Vidējs 

iestatījums
(4.~6. ātrums)

Olas 4,0 gab.

Sviests 2,0 dL

Cukurs 1,7 dL

Vaniļas cukurs 2,0 tējk.

Skābais krējums 1,0 dL

Nugas maisījums 100 g g

Dzeramā soda 3,0 tējk.

Pagatavošana

Sviestam jābūt mīkstam, nevis cietam. Samaisiet mīkstu sviestu ar cukuru līdz krējumainai konsistencei. 
Pakāpeniski pievienojiet olas. Kamēr maisāt, pievienojiet skābo krējumu un vaniļas cukuru. Beigās iemaisiet 
miltus kopā ar dzeramo sodu.

Sviesta kūka

Milti 3,0 dL

200~230 s
Vidējs 

iestatījums
(4.~6. ātrums)

Margarīns 1,5 dL

Cukurs 1,7 dL

Svaigas olas 3 gab.

Cepamais pulveris 1,0 tējk.

Pagatavošana

Ielieciet visas sastāvdaļas bļodā un maisiet, kamēr mīkla ir gatava.

Daudzums samaisīšanai un apstrādes laiks

Recepte Sastāvdaļas Daudzums Mērvienība Laiks Ātrums

Rauga mīkla* 
(maizes) min. 
daudzums 

Milti 6,0 dL

350~380 s
Mazs 

iestatījums
(1.~2. ātrums)

Ūdens 2,0 dL

Cukurs 2,4 dL

Margarīns 1,0 tējk.

Sāls 1,0 tējk.

Pagatavošana

Ielieciet visas sastāvdaļas bļodā un mīciet līdz mīklas gatavībai.

Rauga mīkla* (pi-
cas mīkla) maks. 
Daudzums

Kviešu milti 16,0 dL

Vismaz
 480 s

1.~2. ātrums

Ūdens 4,0 dL

Eļļa 1,0 dL

Svaigas olas 2,0 gab.

Sāls 3,0 tējk.

Cukurs 2,0 tējk.

Sausais raugs 1,0 tējk.

Pagatavošana

1. Traukā sajauciet pusi rauga kopā ar sāli un cukuru un nolieciet malā.
2. Statīva miksera traukā ielieciet atlikušo raugu, ielejiet ūdeni un eļļu.
3. Šī mīkla jāsajauc ar standarta putotājiem mazākajā ātrumā, līdz iegūstat vienmērīgu mīklu.
4. Pēc tam pievienojiet olas un raugu, kas sajaukts ar sāli un cukuru.
5. Ātrums jāpalielina līdz vidējam, un milti jāpievieno pakāpeniski.
6. Kad mīkla sāk uzrūgt virs putotājiem, tie jānomaina uz putotājiem, kas paredzēti smagām mīklām.
7. Ieberiet visus miltus un maisiet, līdz iegūstat vienmērīgu masu.
8. Tagad jums būs jāuzrauga statīva miksera jauda, lai tā nepārsniegtu maksimālo ražotāja norādīto jaudu.

*Nepārsniedziet 2. ātrumu, gatavojot rauga mīklu. Tas var sabojāt mikseri.

LV

Receptes
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Daudzums sakulšanai un apstrādes laiks

Sastāvdaļas Daudzums Mērvienība Laiks Ātrums

Krējums 2.1~6.1 dL 60~80 s 8~10

Ola - baltums 1.2~2.4 dL Vismaz 100 s 8~10



Kloppen: hoeveelheden en verwerkingstijden (zachte deeg mengen (bijv.: taartdeeg))

Recept Ingrediënten Hoeveelheid Eenheid Tijd Snelheid

Cake, zacht

Bloem 6,0 dl

200~230 sec.
Medium -stand 

(stand 5~6)
Margarine 1,5 dl

Suiker 1,7 dl

Bakpoeder 1,0 tl

Chocoladetaart

Bloem 8,0 dl

300~360 sec.
Medium-stand 

(stand 4~6)

Ei 4,0 st

Boter 2,0 dl

Suiker 1,7 dl

Vanillesuiker 2,0 tl

Zure room 1,0 dl

Amandelmengsel 100g g

Bicarbonaat 3,0 tl

Methode

De boter moet zacht zijn en niet hard. Roer de zachte boter en de suiker tot een romige massa. Voeg één na één 
de eieren toe. Blijf roeren en voeg de zure room en vanillesuiker toe. Roer er tenslotte de bloem en het bicarbo-
naat onder.

Botercake

Bloem 3,0 dl

200~230 sec.
Medium- stand

(stand 4~6)

Margarine 1,5 dl

Suiker 1,7 dl

Verse eieren 3 st

Bakpoeder 1,0 tl

Methode

Doe alle ingrediënten in de kom en meng ze tot het klaar is.

Deeghaken: hoeveelheden en verwerkingstijden

Recept Ingrediënten Hoeveelheid Eenheid Tijd Snelheid

Gistdeeg* 
(brood) min. 
hoeveelheden

Bloem 6,0 dl

350~380 sec.
Lage- stand
(stand 1~2)

Water 2,0 dl

Suiker 2,4 dl

Margarine 1,0 tl

Zout 1,0 tl

Methode

Doe alle ingrediënten in de kom en kneed tot u tevreden bent.

Gistdeeg* 
(Pizzadeeg) max. 
hoeveelheden

Tarwebloem 16,0 dl

Ten minste
480 sec.

Stand 1~2

Water 4,0 dl

Olie 1,0 dl

Verse eieren 2,0 st

Zout 3,0 tl

Suiker 2,0 tl

Droge gist 1,0 tl

Methode

5. De snelheid mag naar de middelste stand worden verhoogd en de bloem moet geleidelijk worden toege-

6. Als u merkt dat de massa boven de kloppers uitstijgt, moet u deze vervangen door de kloppers voor stevige 

8. Op dit moment moet u de stand van de blender in de gaten houden zodat deze de door de fabrikant aanbevo-

*Bij het bereiden van gistdeeg mag u de snelheid niet hoger zetten dan Stand 2. Dit zou het apparaat kunnen beschadigen.
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Mixen: hoeveelheden en verwerkingstijden

Ingrediënten Hoeveelheid Eenheid Tijd Snelheid

Room 2.1~6.1 dl 60~80 sec. 8~10

Ei - eiwit 1.2~2.4 dl Ten minste 100 sec. 8~10



Piskemengder og tilberedningstider (blanding av lett deig (f.eks.: myk kakedeig))

Oppskrift Ingredienser Antall Enhet Tid Hastighet

Sukkerbrød

Mel 6,0 dl

200~230s
Medium 

hastighet
(innstilling 5~6)

Margarin / smør 1,5 dl

Sukker 1,7 dl

Bakepulver 1,0 ss

Sjokoladekake

Mel 8,0 dl

300~360s
Medium 

hastighet
(innstilling 4~6)

Egg 4,0 stk

Margarin / smør 2,0 dl

Sukker 1,7 dl

Vaniljesukker 2,0 ss

Rømme 1,0 dl

Nougat 100 g g

Bakepulver 3,0 ss

Tilberedning

Smøret skal være mykt, ikke hardt. Rør det myke smøret med sukkeret til det er kremet. Tilsett ett og ett egg. 
Tilsett rømme og vaniljesukker under røring. Rør til slutt inn melet og bakepulveret.

Smørkake

Mel 3,0 dl

200~230s
Medium 

hastighet
(innstilling 4~6)

Margarin / smør 1,5 dl

Sukker 1,7 dl

Egg 3 stk

Bakepulver 1,0 ss

Tilberedning

Hell alle ingrediensene i bollen og bland til røren er klar.

Eltefunksjon, mengder og tilberedningstider

Oppskrift Ingredienser Antall Enhet Tid Hastighet

Gjærdeig* (brød)
min. mengder

Mel 6,0 dl

350~380s
Lav 

hastighet 
(innstilling 1~2)

Vann 2,0 dl

Sukker 2,4 dl

Margarin / smør 1,0 ts

Salt 1,0 ss

Tilberedning

Plasser alle ingrediensene i bollen og kna til du er tilfreds.

Gjærdeig* 
(Pizzadeig) maks-
mengder

Hvetemel 16,0 dl

Minst
 480s

Innstilling 1~2

Vann 4,0 dl

Olje 1,0 dl

Egg 2,0 stk

Salt 3,0 ss

Sukker 2,0 ss

Tørrgjær 1,0 ts

Tilberedning

8. Ved dette punktet må du følge med mikserens inngangse�ekt så den ikke overskrider maksimalverdien som 

*Ikke overskrid hastighet 2 ved tilberedning av gjærdeig. Dette kan skade produktet.

NO

Oppskrifter
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Vispemengder og tilberedningstid

Ingredienser Antall Enhet Tid Hastighet

Fløte 2.1~6.1 dl 60~80s 8~10

Eggehvite 1.2~2.4 dl Minst 100s 8~10



Resirkuler materialer som er merket med 

symbolet . Legg emballasjen i riktige 
beholdere for å resirkulere det.
Bidrar til å beskytte miljøet, menneskers 
helse og for å resirkulere avfall av 
elektriske og elektroniske produkter. 

Ikke kast produkter som er merket 

med symbolet  sammen med 
husholdningsavfallet. Produktet kan 
leveres der hvor tilsvarende produkt 
selges eller på miljøstasjonen i 
kommunen. Kontakt kommunen for 
nærmere opplysninger.

Kassering

NO

Recycle de materialen met het symbool 

. Gooi de verpakking in een 
geschikte verzamelcontainer om het te 
recyclen.
Help om het milieu en de 
volksgezondheid te beschermen en 
recycle het afval van elektrische en 
elektronische apparaten. 

Gooi apparaten gemarkeerd met 

het symbool  niet weg met het 
huishoudelijk afval. Breng het product 
naar het milieustation bij u in de buurt of 
neem contact op met de gemeente.

Verwijdering  /

NL

Nododiet otrreizējai pārstrādei materiālus 

ar simbol . Ievietojiet iepakojuma 
materiālus atbilstošos konteineros to 
otrreizējai pārstrādei.
Palīdziet aizsargāt apkārtējo vidi un 
cilvēku veselību, atkārtoti pārstrādājot 
elektrisko un elektronisko iekārtu 
atkritumus. 

Neizmetiet ierīces, kas apzīmētas ar šo 

simbolu , kopā ar mājsaimniecības 
atkritumiem. Nododiet izstrādājumu 
vietējā otrreizējās pārstrādes punktā vai 
sazinieties ar vietējo pašvaldību.

Utilizācija 

LV

Atiduokite perdirbti medžiagas, 

pažymėtas šiuo ženklu . Išmeskite 

sveikatą ir surinkti bei perdirbti elektros ir 

Neišmeskite šiuo ženklu 

atliekomis. Atiduokite šį gaminį į vietos 

su vietnos savivaldybe dėl papildomos 
informacijos.

Išmetimas  /
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Przeczytaj uważnie poniższe zalecenia przed pierwszym użyciem 
urządzenia.

przechowywać w miejscu niedostępnym dla dzieci.

urządzenia należy zachować ostrożność.

sensorycznych lub umysłowych bądź nieposiadające odpowiedniej wiedzy i 
doświadczenia, jeśli będą one nadzorowane lub zostaną poinstruowane w zakresie 
bezpiecznego korzystania z urządzenia i będą świadome związanych z tym 
zagrożeń.  

uszkodzone.

autoryzowanemu serwisowi lub osobie o odpowiednich kwali�kacjach, tak aby 
uniknąć niebezpieczeństwa.

przed jego montażem, demontażem lub czyszczeniem.

innej cieczy.

zasilający nie może dotykać gorących powierzchni, np. pieca.

producentów, które nie są zalecane lub sprzedawane wraz z urządzeniem. W 
przeciwnym razie użytkownik może doznać urazu ciała.

całkowicie się zatrzymały.

nie używać innych narzędzi ani akcesoriów.

odzieży ani innych przedmiotów i akcesoriów.

płaskim lub mieszadłem hakowym bez założonej miski.

ponosi odpowiedzialności za szkody powstałe w wyniku nieprawidłowego lub 
niezgodnego z przeznaczeniem użytkowania.

PL
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Leia atentamente as instruções seguintes antes de utilizar o aparelho pela 
primeira vez.

ou mentais reduzidas ou com pouca experiência e conhecimento, desde que 

forma segura e compreendam os perigos envolvidos.  

 
 

– o compartimento estiver dani�cado.

substituídos pelo fabricante, pelo representante da assistência técnica ou por 

sem supervisão, bem como antes de montar, desmontar e limpar.

não permita que entre em contacto com superfícies quentes, incluindo o fogão.

limpar.

utilize outras ferramentas ou outros utensílios enquanto estiver a utilizar este 
aparelho.

deste aparelho quando estiver a funcionar.

imprópria ou incorrecta.
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Citiţi cu atenţie următoarele instrucţiuni înainte de a utiliza aparatul pentru 
prima dată.

la îndemâna copiilor.

durata curăţării.

reduse sau de persoanele fără cunoştinţe sau experienţă doar sub supraveghere 
sau după o instruire care să le ofere informaţiile necesare pentru utilizarea în 
siguranţă a aparatului şi dacă aceştia înţeleg pericolele la care se expun.  

 
– cablul de alimentare este deteriorat, 
 – carcasa este deteriorată.

pericolul, acesta trebuie înlocuit de producător, de un agent de service al acestuia 
sau de o persoană cu o cali�care similară.

nesupravegheat sau înainte de asamblare, dezasamblare sau curăţare.

lichid.

lăsaţi cablul să intre în contact cu o suprafaţă �erbinte, inclusiv cu mașina de 
gătit.

folosirii aparatului.

distanţă în timpul utilizării produsului.

pentru frământarea aluatului dacă bolul nu este �xat la locul lui.

poate accepta nicio răspundere pentru eventuale daune produse de utilizarea 
necorespunzătoare sau incorectă.

RO
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Перед первым применением устройства внимательно прочтите 
следующую инструкцию.

шнур в месте, недоступном для детей.

чаши а также во время мытья и очистки.

сенсорными или умственными способностями и с недостаточным опытом или 
знаниями только при условии нахождения под присмотром лица, отвечающего 
за их безопасность или после получения соответствующих инструкций, 
позволяющих им безопасно эксплуатировать электроприбор и дающих им 
представление об опасности, сопряженной с его эксплуатацией.  

быть заменены производителем, агентом по обслуживанию или другим 

разборкой, сборкой и чисткой.

жидкость.

допускайте контакта с горячей поверхностью, включая плиту.

очистке.

травме. Не используйте во время работы приборы другие инструменты или 
кухонные приборы.

одежды и украшений/аксессуаров не допускается.

проволочный венчик, плоская насадка для взбивания или крючок-мешалка 
для теста, если чаша не установлена.

неправильной эксплуатации.
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Resolução de problemas

Sintoma Causa Solução

O motor abranda durante o 
funcionamento.

A quantidade de massa poderá ser superior à 
capacidade máxima.

Retire metade e processe os alimentos em duas 
vezes.

A massa poderá estar demasiado húmida, Acrescente uma colher de sopa de farinha de 
cada vez até que o motor aumente a velocidade. 
Realize o processamento até que não haja massa 

O motor não funciona. O aparelho não está ligado à tomada eléctrica. Certi�que-se de que liga o aparelho à tomada 
antes de o utilizar.

O aparelho vibra/move-se 
durante o funcionamento.

Os pés de borracha estão molhados. Certi�que-se de que os pés de borracha na parte 
inferior da unidade estão limpos e secos.

massa ou queijo pesado).
Retire metade e processe os alimentos em duas 
vezes.

funcionamento.

A altura do eixo para acessórios não está correta. Ajuste a altura do eixo para acessórios.

A luz de trabalho e a luz 

estão intermitentes.

O seletor de velocidade foi deixado ligado.
”Arrest” (Parar).

PT

PL

Rozwiązywanie problemów  /

Rozwiązywanie problemów

Objaw Przyczyna Rozwiązanie

Silnik zwalnia podczas pracy 
urządzenia.

Prawdopodobnie ilość ciasta jest zbyt duża. Wyjąć połowę ciasta i wyrobić oddzielnie każdą 
z porcji.

Ciasto może być zbyt wilgotne i przylepia się do 
ścianek miski.

Dodać więcej mąki (po jednej łyżce), aż silnik 
przyspieszy. Wyrabiać ciasto, aż odlepi się od 
ścianek miski.

Silnik nie działa. Urządzenie nie jest podłączone do zasilania. Upewnić się, że wtyczka przewodu zasilającego 
jest podłączona do gniazdka.

Urządzenie wibruje lub 
przemieszcza się podczas 
pracy.

Gumowe nóżki są mokre. Upewnić się, że gumowe nóżki na spodzie 
urządzenia są suche i czyste.

Jest to normalne zjawisko przy większych 
obciążęniach (np. wyrabianiu gęstego ciasta, 
rozdrabnianiu sera itp).

Wyjąć połowę ciasta i wyrobić oddzielnie każdą 
z porcji.

Podczas pracy urządzenia 
nasadka ociera się o miskę 
ze stali nierdzewnej.

Wałek napędowy znajduje się na niewłaściwej 
wysokości.

Wyregulować położenie wałka napędowego.

Miga oświetlenie robocze i 
kontrolka zasilania.

Pokrętło wyboru prędkości zostało 
pozostawione w położeniu włączenia.

Obrócić pokrętło wyboru prędkości do 
położenia wyłączenia.
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Устранение неполадок

Неисправность Причина Способ устранения

Мотор замедляется во 
время работы. максимально допустимую величину. каждую порцию отдельно.

чаши.
Добавляйте муку по 1 столовой ложке 
за раз, пока мотор не увеличит обороты. 
Обрабатывайте тесто, пока оно не отлипнет от 
стенок чаши.

Мотор не работает. Прибор не подключен к сети электропитания. Перед включением убедитесь, что прибор 
подключен к сети электропитания.

Прибор вибрирует/
перемещается во время 
работы.

Резиновые ножки намокли.
основания чистые и сухие.

теста или сыра) это является нормой. каждую порцию отдельно.

царапает чашу из 
нержавеющей стали.

Неверно выбрана высота оси для насадок. Отрегулируйте уровень оси для насадок.

подсветки рабочего места 
и индикатора включения.

Селектор скорости оставлен во включенном 
положении.

Переведите селектор скорости в положение 

RU

Remedierea defecţiunilor  /

RO Remedierea defecţiunilor

Simptom Cauză Soluţie

Motorul încetineşte pe 
durata funcţionării.

Cantitatea de aluat poate � mai mare decât 
capacitatea maximă.

Scoateţi jumătate şi procesaţi în două etape.

Aluatul poate � prea umed. Rămâne lipit de 
peretele lateral al bolului.

Adăugaţi mai multă făină. Câte 1 lingură, până 
când motorul prinde viteză. Procesaţi până 
când aluatul se desprinde de peretele lateral al 
bolului.

Motorul nu funcţionează. Aparatul nu este conectat la priză. Veri�caţi ştecherul aparatului înainte de a-l 
porni.

Aparatul vibrează/se mişcă 
pe durata funcţionării.

Picioarele de cauciuc sunt ude. Asiguraţi-vă că picioarele de cauciuc de la baza 
unităţii sunt curate şi uscate.

Este normal pentru încărcături grele (de ex. aluat 
greu, brânză).

Scoateţi jumătate şi procesaţi în două etape.

Accesoriul zgârie bolul din 
oţel inoxidabil pe durata 
funcţionării.

Reglaţi înălţimea axului pentru accesorii.

Lumina de lucru şi 
Indicatorul luminos de 
funcţionare se aprind 
intermitent.

Selectorul de viteze a fost lăsat activat. Rotiţi selectorul de viteze în poziţia “Oprit”.
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PL

Ilości do mieszania i czasy obróbki (wyrabianie lekkiego ciasta np. na placek)

Przepis Składniki Ilość Jednostka Czas Prędkość

Biszkopt

Mąka 6,0 dL
Ustawienie 

średnie
(ustawienie 5-6)

Margaryna 1,5 dL

Cukier 1,7 dL

Proszek do pieczenia 1,0 łyżeczka

Tort 
czekoladowy

Mąka 8,0 dL

Ustawienie 
średnie

(ustawienie 4-6)

Jajko 4,0 szt.

Masło 2,0 dL

Cukier 1,7 dL

Cukier waniliowy 2,0 łyżeczka

Kwaśna śmietana 1,0 dL

Surowa masa nugatowa 100 g g

Soda oczyszczona 3,0 łyżeczka

Sposób przyrządzenia

Masło powinno być miękkie, nie za twarde. Wymieszać miękkie masło z cukrem do uzyskania kremowej konsys-
tencji. Dodać pojedynczo jajka. Cały czas mieszając, dodać kwaśną śmietanę i cukier waniliowy. Na końcu dodać 
mąkę z sodą oczyszczoną i wymieszać.

Ciasto maślane

Mąka 3,0 dL

Ustawienie 
średnie

(ustawienie 4-6)

Margaryna 1,5 dL

Cukier 1,7 dL

Świeże jajko 3 szt.

Proszek do pieczenia 1,0 łyżeczka

Sposób przyrządzenia

Umieścić wszystkie składniki w misce i mieszać aż do wyrobienia.

Ilości do zagniatania i czasy obróbki

Przepis Składniki Ilość Jednostka Czas Prędkość

Ciasto drożdżowe 
(chlebowe), ilości 
minimalne

Mąka 6,0 dL

Ustawienie 
niskie 

(ustawienie 1-2)

Woda 2,0 dL

Cukier 2,4 dL

Margaryna 1,0 łyżka

Sól 1,0 łyżeczka

Sposób przyrządzenia

Umieścić wszystkie składniki w misce i ugniatać aż do wyrobienia.

Ciasto 
drożdżowe* 
(na pizzę), ilości 
maksymalne

Mąka pszenna 16,0 dL

Co najmniej
Ustawienie 1-2

Woda 4,0 dL

Olej 1,0 dL

Świeże jajko 2,0 szt.

Sól 3,0 łyżeczka

Cukier 2,0 łyżeczka

Suche drożdże 1,0 łyżka

Sposób przyrządzenia

1. Połowę drożdży, sól i cukier wymieszać w pojemniku, odstawić.
2. Resztę drożdży, wodę i olej umieścić w misce miksera stojącego.
3. Ciasto należy mieszać standardowymi ubijaczami, z minimalną prędkością, do momentu otrzymania jednolitej 
konsystencji.
4. Następnie dodać jajko oraz drożdże wymieszane z solą i cukrem.
5. Zwiększyć prędkość do średniej i stopniowo dodawać mąkę.
6. Gdy masa zacznie wystawać ponad ubijacze, należy je wymienić na ubijacze do ciężkiego ciasta.
7. Wsypać resztę mąki i mieszać do uzyskania jednolitej masy.
8. Na tym etapie należy obserwować moc pobieraną przez mikser stojący, czy nie przekracza wartości maksymal-
nej podanej przez producenta.

*Podczas wyrabiania ciasta drożdżowego nie należy przekraczać 2. stopnia prędkości. Może to spowodować uszkodzenie urządzenia. mikser.

Przepisy
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Ilości do ubijania i czasy obróbki

Składniki Ilość Jednostka Czas Prędkość

Śmietana 2.1~6.1 dL 8~10

Białko jajka 1.2~2.4 dL 8~10



PT

Quantidades e tempos de processamento para a função de bater 
(misturar massa leve (por exe., massa de bolo))

Receita Ingredientes Quantidade Unidade Tempo Velocidade

Pão-de-ló

Farinha 6,0 dL

200~230s
(nível 5~6)

Margarina 1,5 dL
1,7 dL

Fermento em pó 1,0 colher de chá

Bolo de choco-
late

Farinha 8,0 dL

300~360s
(nível 4~5)

Ovos 4,0 unidade
Manteiga 2,0 dL

1,7 dL
2,0 colher de chá

Natas azedas 1,0 dL
Mistura crua para nogado 100 g g
Bicarbonato de soda 3,0 colher de chá

Preparação

-
bonato de soda sem deixar de mexer. 

Bolo amanteiga-
do

Farinha 3,0 dL

200~230s
(nível 4~5)

Margarina 1,5 dL
1,7 dL

Ovo fresco 3 unidade

Fermento em pó 1,0 colher de chá

Preparação

Quantidades e tempos de processamento para a função de gancho
Receita Ingredientes Quantidade Unidade Tempo Velocidade

Quantidades 
mínimas para 
massa levedada* 
(pão)

Farinha 6,0 dL

350~380s
(nível 1~2)

Água 2,0 dL
2,4 dL

Margarina 1,0 colher de sopa
Sal 1,0 colher de chá

Preparação

Quantidades 
máximas para 
massa levedada* 
(massa de pizza)

Farinha de trigo 16,0 dL

Pelo menos 480s Nível 1~2

Água 4,0 dL
Óleo 1,0 dL
Ovo fresco 2,0 unidade
Sal 3,0 colher de chá

2,0 colher de chá
Fermento seco 1,0 colher de sopa

Preparação
 

 
3. Esta massa deve ser batida com os batedores normais à velocidade mínima até se obter uma mistura macia. 

 
5. Deve aumentar a velocidade para o nível médio e adicionar a farinha gradualmente. 
6. Quando observar que a massa tem tendência para subir acima dos batedores, deve mudar para os batedores 
de massa pesada. 
7. Coloque toda a farinha e misture até obter uma mistura homogénea. 
8. Neste ponto, deve monitorizar a potência solicitada à batedeira, de modo a não exceder o valor máximo 
determinado pelo fabricante. 

*Não exceda a velocidade 2 quando preparar massa levedada. Isso pode dani�car a batedeira.

Receitas
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Quantidades e tempos de processamento para a função de mistura

Ingredientes Quantidade Unidade Tempo Velocidade
Natas 2,1~6,1 dL 60~80s 8~10

Claras de ovo 1,2~2,4 dL Pelo menos 100s 8~10



RO

Cantităţi pentru funcţia de gătit şi timpi de procesare 
(amestecarea aluatului uşor (de ex.: aluat pentru prăjitură))

Reţetă Ingrediente Cantitate Unitate Timp Viteză

Pandişpan

Făină 6,0 dL

200~230 s Setare medie (setarea 5~6)
Margarină 1,5 dL

Zahăr 1,7 dL

Praf de copt 1,0 linguriţă

tort de ciocolată

Făină 8,0 dL

300~360 s Setare medie (setarea 4~6)

Ouă 4,0 bucăţi

Unt 2,0 dL

Zahăr 1,7 dL

Zahăr vanilat 2,0 linguriţă

Smântână 1,0 dL

Amestec brut de nuga 100g g

Bicarbonat de sodiu 3,0 linguriţă

Metodă

Untul trebuie să �e moale, nu tare. Amestecaţi untul moale cu zahăr până când devine cremos. Adăugaţi ouăle 

făina cu bicarbonatul de soda. 

Chec

Făină 3,0 dL

200~230 s Setare medie (setarea 4~6)

Margarină 1,5 dL

Zahăr 1,7 dL

Ouă proaspete 3 bucăţi

Praf de copt 1,0 linguriţă

Metodă

Puteţi toate ingredientele în bol şi amestecaţi-le până când sunt gata.

Cantităţi pentru funcţia cârlig de aluat şi timpi de procesare

Reţetă Ingrediente Cantitate Unitate Timp Viteză

Aluat cu drojdie* 
(pâine) Cantităţi 
minime

Făină 6,0 dL

350~380 s Viteză redusă (setarea 1~2)

Apă 2,0 dL

Zahăr 2,4 dL

Margarină 1,0 lingură

Sare 1,0 linguriţă

Metodă

Puneţi toate ingredientele într-un bol şi amestecaţi până când obţineţi aluatul.

Aluat cu drojdie* 
(aluat de pizza) 
Cantităţi maxime

Făină de grâu 16,0 dL

Cel puţin 480 s Setarea 1~2

Apă 4,0 dL

Ulei 1,0 dL

Ouă proaspete 2,0 bucăţi

Sare 3,0 linguriţă

Zahăr 2,0 linguriţă

Drojdie uscată 1,0 lingură

Metodă

 
 

 
 

 
6. Când observaţi că aluatul începe să se ridice deasupra telurilor, acestea trebuie schimbate cu telurile pentru 

 
 

 

*Nu depăşiţi Viteza 2 când preparaţi aluatul cu drojdie. Acest lucru poate provoca defectarea mixerului.

Rețete
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Cantităţi pentru funcţia de bătut şi timpi de procesare

Ingrediente Cantitate Unitate Timp Viteză

Frişcă 2.1~6.1 dL 60~80 s 8~10

Albuş de ou 1.2~2.4 dL Cel puţin 100 s 8~10



RU

Количество продуктов и время обработки 
(при замешивании легкого теста, например, теста для торта)

Рецепт Количество Ед. изм. Скорость

Бисквит

Мука 6,0 дл

200-230 с
Средняя  скорость 

(положение 5-6)
Маргарин 1,5 дл

Сахар 1,7 дл

Разрыхлитель 1,0 ст. л.

Шоколадный 
торт

Мука 8,0 дл

300-360 с
Средняя скорость 

(положение 4-6)

Яйцо 4,0 шт

Сливочное масло 2,0 дл

Сахар 1,7 дл

2,0 ст. л.

Сметана 1,0 дл

Смесь для приготовления нуги 100 г г

Разрыхлитель 3,0 ст. л.

Приготовление

Сливочное масло должно быть мягким, а не твердым. Перемешать мягкое сливочное масло с сахаром до 

Сливочный кекс

Мука 3,0 дл

200-230 с
Средняя скорость 

(положение 4-6)

Маргарин 1,5 дл

Сахар 1,7 дл

Свежее яйцо 3 шт

Разрыхлитель 1,0 ст. л.

Приготовление

Поместить все ингредиенты в миску и смешивать до готовности.

Количество продуктов и время обработки при крючков для замешивания теста

Рецепт Количество Ед. изм. Скорость

Дрожжевое 
тесто* (хлеб): 
мин. количества

мука 6,0 дл

350-380 с
Низкая скорость 
(положение 1-2)

вода 2,0 дл

Сахар 2,4 дл

Маргарин 1,0 ч. л.

Соль 1,0 ст. л.

Приготовление

Поместить все ингредиенты в миску и замешивать до нужного состояния.

Дрожжевое 
тесто* (тесто для 
пиццы): макс. 
количества

Пшеничная мука 16,0 дл

Не менее 480 с Положение 1-2

Расход воды 4,0 дл

Растительное масло 1,0 дл

Свежее яйцо 2,0 шт

Соль 3,0 ст. л.

Сахар 2,0 ст. л.

Сухие дрожжи 1,0 ч. л.

Приготовление

 
 

 
 

 
 

 
8. На этом этапе следует обращать внимание на нагрузку, которая приходится на миксер на подставке: она 

 

*При приготовлении дрожжевого теста не превышайте скорость 2. Это может привести к выходу миксера из строя.

Рецепты
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Количество продуктов и время обработки при взбивании

Количество Ед. изм. Скорость

Сливки 2,1-6,1 дл 60-80 с 8~10

Яичный белок 1,2-2,4 дл Не менее 100 с 8~10



Материалы с символом  следует 
сдавать на переработку. Положите упа-
ковку в соответствующие контейнеры 
для сбора вторичного сырья.
Принимая участие в переработке ста-
рого электробытового оборудования, 

среду и здоровье человека. 

Не выбрасывайте вместе с бытовыми 
отходами бытовую технику, помечен-

ную символом . Доставьте изделие 
на местное предприятие по переработ-
ке вторичного сырья или обратитесь в 
свое муниципальное управление.

RU

Reciclaţi materialele marcate cu simbolul 

. Pentru a recicla ambalajele, 
acestea trebuie puse în containerele 
corespunzătoare.
Ajutaţi la protejarea mediului şi a sănătăţii 
umane şi la reciclarea deşeurilor din 
aparatele electrice şi electrocasnice. 

Nu aruncaţi aparatele marcate cu acest 

simbol   împreună cu deşeurile 
menajere. Returnaţi produsul la 
centrul local de reciclare sau contactaţi 
administraţia oraşului dvs.

Protecţia mediului  /

RO

Recicle os materiais que apresentem o 

símbolo . Coloque a embalagem nos 
contentores indicados para reciclagem.
Ajude a proteger o ambiente e a saúde 
pública através da reciclagem de 
aparelhos eléctricos e electrónicos. 

Não elimine os aparelhos que tenham 

o símbolo  juntamente com os 
resíduos domésticos. Coloque o produto 
num ponto de recolha para reciclagem 
local ou contacte as suas autoridades 
municipais.

PT

Materiały oznaczone symbolem  
należy poddać utylizacji. Opakowanie 
urządzenia włożyć do odpowiedniego 
pojemnika w celu przeprowadzenia 
recyklingu.
Należy zadbać o ponowne przetwarzanie 
odpadów urządzeń elektrycznych i 
elektronicznych, aby chronić środowisko 
naturalne oraz ludzkie zdrowie. 

Nie wolno wyrzucać urządzeń 

oznaczonych symbolem  razem 
z odpadami domowymi. Należy 
zwrócić produkt do miejscowego 
punktu ponownego przetwarzania 
lub skontaktować się z odpowiednimi 
władzami miejskimi.

Wyrzucanie  /
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Pred prvým použitím prístroja si dôkladne prečítajte nasledujúce 
pokyny.

mimo dosahu detí.

potrebné dávať si pozor.

alebo psychickými schopnosťami alebo nedostatkom skúseností a znalostí, 
iba ak sú pod dozorom inej osoby, alebo ak boli inou osobou poučené o 
bezpečnom používaní spotrebiča a ak rozumejú prípadným rizikám.  

technickým parametrom (napätie a frekvencia) uvedeným na typovom 
štítku.

 – je poškodený kábel napájania, 
– je poškodený plášť prístroja.

výrobca, servisný technik alebo iná kvali�kovaná osoba, aby sa predišlo 
nebezpečenstvu.

pred zložením, rozobratím alebo čistením.

nenechávajte kábel v kontakte s horúcimi povrchmi, vrátane sporáka.

výrobcov, ktoré nie sú doporučené alebo ktoré sa o�ciálne nepredávajú. 
Môžu spôsobiť riziko poranenia osôb.

zastavil.

Nepoužívajte iné nástroje ani príslušenstvo so spotrebičom.

používa.

plochý šľahač ani hnetač na cesto, pokiaľ nie je miska na svojom mieste.

poškodenia neposkytuje výrobca na prístroj záruku.

SK
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Pred prvo uporabo aparata pozorno preberite navodila v nadaljevanju.

dosega otrok.

biti previdni.

razumskimi sposobnostmi ali s pomanjkanjem izkušenj ter znanja, če so 
pod nadzorom ali če so dobili ustrezna navodila glede varne uporabe 
naprave in če se zavedajo nevarnosti, ki obstajajo.  

in frekvenca ustrezata podatkom na ploščici s tehničnimi lastnostmi.

 – električni napajalni kabel poškodovan, 
 – ohišje poškodovano.

ali druga usposobljena oseba zamenjati, da se izognete nevarnosti.

električnega napajanja. Enako ravnajte, če aparat pustite brez nadzora.

dovolite stika kabla z vročo površino, vključno s štedilnikom.

priporočljivi ali prodajani, saj lahko to vodi do tveganja telesne poškodbe 
oseb.

ustavil.

naprave ne uporabljajte drugih pripomočkov ali posode.

pripomočki.

za testo, če posoda ni nameščena.

prevzeti kakršnekoli odgovornosti za škodo, povzročeno z neustrezno ali 
nepravilno uporabo.
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Pažljivo pročitajte sledeće uputstvo pre prvog korišćenja ovog aparata.

domašaja dece.

tokom čišćenja.

mentalnim sposobnostima, ili osobe kojima nedostaju iskustvo i znanje 
ukoliko im se obezbedi nadzor ili im se daju uputstva u vezi sa upotrebom 
uređaja na bezbedan način i tako da razumeju potencijalne rizike.  

 – oštećen kabl za napajanje, 
 – oštećeno kućište.

ovlašćeni servis ili druga kvali�kovana osoba kako bi se izbegle opasnosti.

rastavljanja ili čišćenja.

da kabl dođe u dodir sa vrelom površinom, uključujući peć.

uređaj.

ovog proizvoda tokom njegovog korišćenja.

nastavkom za mešanje ili spiralnim nastavkom za testo osim ako posuda 
nije postavljena na svoje mesto.

odgovornost za moguću štetu do koje je došlo neodgovarajućom ili 
pogrešnom upotrebom.

SR
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Läs följande instruktion noggrant innan du använder enheten första 
gången.

utom räckhåll för barn.

och vid rengöring.

eller mental förmåga eller som saknar erfarenhet och kunskap, om de får 
tillsyn eller instruktioner om hur man använder produkten på ett säkert 
sätt och förstår riskerna.  

överensstämmer med speci�kationerna på märkplåten.

skadat.

auktoriserad servicepersonal eller liknande kvali�cerad person för att 
undvika fara.

före montering, demontering eller rengöring.

annan vätska.

får den komma i kontakt med heta ytor som spisen.

eftersom det kan orsaka skada på människor.

köksredskap samtidigt som produkten används.

produkten används.

degkrok om inte skålen sitter på plats.

eventuell skada orsakad av olämplig eller felaktig användning.
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Odpravljanje težav

Znak Vzrok Rešitev

Motor se med delovanjem 
upočasni.

Količina testa je morda presegla največjo 
zmogljivost.

Odstranite polovico in zgnetite v dveh delih.

Testo je morda preveč mokro, prijema se na 
steno posode.

Dodajajte moko, po eno jedilno žlico naenkrat, 
dokler motor ne pospeši. Gnetite, dokler testo 
ne počisti stene posode.

Motor ne deluje. Naprava ni priključena na električno omrežje. Poskrbite, da boste pred delovanjem vključili 
napravo.

Naprava se med delovanjem 
trese/premika.

Gumijaste noge so mokre. Poskrbite, da bodo gumijaste noge na dnu 
enote čiste in suhe.

To je običajno za delovanje pri veliki obremenitvi 
(npr. težko testo, sir).

Odstranite polovico in obdelajte v dveh delih.

Med delovanjem nastavek 
drgne ob posodo iz 
nerjavnega jekla.

Višina gredi za nastavke je napačna. Nastavite višino gredi za nastavke.

Delovna lučka in kontrolna 
lučka napajanja utripata.

Izbirnik hitrosti ste pustili vklopljen.

SL

Odpravljanje težav

SK Odstraňovanie porúch

Problém Príčina Riešenie

Počas činnosti sa otáčky 
motora znížia.

Množstvo cesta možno prevyšuje maximálnu 
kapacitu.

Odoberte polovicu a spracujte cesto v dvoch 
dávkach.

Cesto je možno príliš vlhké, lepí sa na steny misy. Pridajte viac múky. Múku pridávajte po jednej 
polievkovej lyžici dovtedy, kým sa otáčky motora 
nezrýchlia. Pokračujte v spracovávaní, kým sa 
cesto neodlepí od stien misy.

Motor nepracuje. Spotrebič nie je zapojený do elektrickej siete. Pred spustením spotrebič zapojte do siete.

Spotrebič počas činnosti 
vibruje alebo sa pohybuje.

Gumené nožičky sú vlhké. Uistite sa, že sú gumené nožičky na spodnej 
časti prístroja čisté a suché.

Pri spracovaní väčších dávok potravín (napr. 
ťažké cesto, syr) je to normálne.

Odoberte polovicu a spracujte potraviny v 
dvoch dávkach.

Nástavce počas prevádzky 
škrabú o misu z 
nehrdzavejúcej ocele.

Výška hriadeľa nástavca nie je správna. Nastavte výšku hriadeľa nástavca.

Pracovné osvetlenie a 
ukazovateľ napájania blikajú.

Volič rýchlosti zostal zapnutý. Otočte volič rýchlosti do polohy zablokovania.
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Felsökning

Felsökning

Symptom Orsak Åtgärd

Motorn saktar ned under 
drift.

Mängden deg kan överskrida maximal kapacitet. Ta bort hälften och bearbeta i två omgångar.

Degen kan vara för våt, den fastnar på sidan av 
skålen.

Tillsätt mer mjöl, 1 matsked åt gången tills 
motorn går snabbare. Bearbeta tills degen gör 
skålens sida ren.

Motorn fungerar inte. Produkten är inte ansluten till eluttaget. Se till att ansluta produkten innan den används.

Produkten vibrerar/¬yttar sig 
under användning.

Gummifötterna är våta. Kontrollera att gummifötterna i botten av 
enheten är rena och torra.

Det är normalt för tunga laster (t.ex. tung deg, 
ost).

Ta bort hälften och bearbeta i två omgångar.

Redskapet skrapar i 
den rostfria skålen vid 
användning.

Höjden på redskapsaxeln är felaktig. Justera höjden på redskapsaxeln.

Arbetslampan och 
nätindikeringslampan 
blinkar oavbrutet.

Hastighetsväljaren har lämnats på. Flytta hastighetsväljaren till “Stopp”.

SV

Rešavanje problema  /

SR Rešavanje problema

Znak neispravnosti Uzrok Rešenje

Motor usporava tokom rada. Količina testa možda premašuje maksimalni 
kapacitet.

Izvadite polovinu testa i obradite ga u dve 
partije.

Testo je možda suviše vlažno, ono se lepi na 
bočnu stranu posude.

Dodajte još brašna, po 1 supenu kašiku sve dok 
motor ne ubrza. Obrađujte testo sve dok ne 
počne da se odvaja od stranica posude.

Motor ne radi. Uređaj nije uključen u zidnu utičnicu. Obavezno uključite uređaj u struju pre početka 
rada.

Uređaj vibrira/pomera se 
tokom rada.

Gumene nožice su vlažne. Proverite da li su gumene nožice sa donje strane 
aparata čiste i suve.

To je normalno za veće punjenje (npr. teško 
testo, sir).

Izvadite polovinu testa i obradite ga u dve 
partije.

Tokom rada, nastavak grebe 
činiju od nerđajućeg čelika.

Pogonska osovina za nastavke nije postavljena 
na dobroj visini.

Podesite visinu pogonske osovine za nastavke.

Svetlo za rad i indikatorsko 
svetlo napajanja se pale 
i gase.

Birač brzine je ostao uključen. Okrenite birač brzine na položaj „Zakočeno“.
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Množstvá určené na miesenie a doba spracovania 
(miešanie ľahkého cesta (napr. cesta na koláč))

Recept Prísady Množstvo Jednotka Čas Rýchlosť

Piškótový koláč

Múka 6,0 dl

200 – 230 s
Stredné nastavenie  
(nastavenie 5 – 6)

Margarín 1,5 dl

Cukor 1,7 dl

Prášok na pečenie 1,0 čaj. lyž.

Čokoládový koláč

Múka 8,0 dl

300 – 360 s
Stredné nastavenie  
(nastavenie 4 – 6)

Vajíčka 4,0 ks

Maslo 2,0 dl

Cukor 1,7 dl

Vanilkový cukor 2,0 čaj. lyž.

Kyslá smotana 1,0 dl

Nugátová zmes 100 g g

Kypriaci prášok 3,0 čaj. lyž.

Ako na to

Maslo by malo byť mäkké, nie tuhé. Rozmiešajte mäkké maslo s cukrom dokrémova. Po jednom pridávajte 
vajíčka. Popri miešaní pridávajte kyslú smotanu a vanilkový cukor. Nakoniec primiešajte múku spolu s kypriacim 
práškom. 

Maslový koláč

Múka 3,0 dl

200 – 230 s
Stredné nastavenie  
(nastavenie 4 – 6)

Margarín 1,5 dl

Cukor 1,7 dl

Čerstvé vajíčka 3 ks

Prášok na pečenie 1,0 čaj. lyž.

Ako na to

Všetky prísady dajte do misy a riadne ich premiešajte.

Množstvá určené na hnetanie a doba spracovania

Recept Prísady Množstvo Jednotka Čas Rýchlosť

Kysnuté cesto* 
(chlieb), min. 
množstvo

Múka 6,0 dl

350 – 380 s
Nízke nastavenie  
(nastavenie 1 – 2)

Voda 2,0 dl

Cukor 2,4 dl

Margarín 1,0 lyžica

Soľ 1,0 čaj. lyž.

Ako na to

Všetky prísady dajte do misy a riadne ich premieste.

Kysnuté cesto* 
(cesto na pizzu), 
max. množstvo

Pšeničná múka 16,0 dl

Nastavenie 1 – 2

Voda 4,0 dl

Olej 1,0 dl

Čerstvé vajíčka 2,0 ks

Soľ 3,0 čaj. lyž.

Cukor 2,0 čaj. lyž.

Sušené droždie 1,0 lyžica

Ako na to

1. V nádobe zmiešajte polovicu droždia so soľou a cukrom a nechajte odležať. 
2. Do misy kuchynského robota dajte zvyšné droždie, vodu a olej. 
3. Toto cesto by sa malo miešať štandardnými hnetačmi minimálnou rýchlosťou, kým nezískate hladkú zmes. 
4. Potom pridajte vajíčko a droždie zmiešané so soľou a cukrom. 
5. Rýchlosť by ste mali zvýšiť na strednú a postupne by ste mali pridávať múku. 

7. Nasypte všetku múku a miešajte, až kým nezískate jednoliatu zmes. 
8. V tejto chvíli budete musieť sledovať príkon kuchynského robota, aby neprekročil maximálnu hodnotu určenú výrobcom.

* Pri príprave kysnutého cesta neprekračujte rýchlosť č. 2. Mohol by sa poškodiť kuchynský robot.

Recepty

BG

CS

DA

DE

EE

EN

ES

FI

FR

HR

HU

IT

LT

LV

NL

NO

PL

PT

RO

RU

SK

SL

SR

SV

TR

UK

119

Množstvá určené na šľahanie a doba spracovania

Prísady Množstvo Jednotka Čas Rýchlosť

Smotana 2.1~6.1 dl 60 – 80 s 8~10

Vajíčka – bielka 1.2~2.4 dl 8~10



SL

Količine za funkcijo gnetenja in časi obdelave 
(mešanje majhne količine testa (npr.: testa za kolače))

Recept Sestavine Količina Enota Čas Hitrost

Biskvit

Moka 6,0 dl

200~230 sek.
Srednja nastavitev 

(5~6)
Margarina 1,5 dl

Sladkor 1,7 dl

Pecilni prašek 1,0 žlička

Čokoladna torta

Moka 8,0 dl

300~360 sek.
Srednja nastavitev 

(4~6)

Jajce 4,0 kosi

Maslo 2,0 dl

Sladkor 1,7 dl

Vanilijev sladkor 2,0 žlički

Kisla smetana 1,0 dl

Surova mešanica nougata 100 g g

Pekovska soda 3,0 žličke

Priprava

Maslo mora biti mehko in ne trdo. Maslo mešajte s sladkorjem, dokler ne nastane kremasta masa. Eno za drugim 
dodajajte jajca. Med mešanjem dodajte kislo smetano in vanilijev sladkor. Na koncu vmešajte moko s pekovsko 
sodo. 

Maslena pogača

Moka 3,0 dl

200~230 sek.
Srednja nastavitev 

(4~6)

Margarina 1,5 dl

Sladkor 1,7 dl

Sveže jajce 3 kosi

Pecilni prašek 1,0 žlička

Priprava

Vse sestavine dajte v posodo in jih mešajte, dokler zmes ni pripravljena.

Količine za funkcijo z metlicama za testo in časi obdelave

Recept Sestavine Količina Enota Čas Hitrost

Najm. količine za 
kvašeno testo* 
(kruh)

Moka 6,0 dl

350~380 sek.
Nizka nastavitev 

(1~2)

Voda 2,0 dl

Sladkor 2,4 dl

Margarina 1,0 žlica

Sol 1,0 žlička

Priprava

Vse sestavine dajte v posodo in gnetite do želenega rezultata.

Najv. količine za 
kvašeno testo*  
(testo za pizzo)

Pšenična moka 16,0 dl

Vsaj  480 sek. Nastavitev 1~2

Voda 4,0 dl

Olje 1,0 dl

Sveže jajce 2,0 kosa

Sol 3,0 žličke

Sladkor 2,0 žlički

Suhi kvas 1,0 žlica

Priprava

1. V posodi zmešajte polovico kvasa s soljo in sladkorjem ter postavite na stran. 
2. V posodo stoječega mešalnika dajte preostali kvas, vodo in olje. 
3.To testo morate mešati s standardnima metlicama pri najnižji hitrosti, dokler ne nastane gladka zmes. 
4. Po tem dodajte jajce in kvas, zmešan s soljo in sladkorjem. 
5. Hitrost morate zvišati na srednjo hitrost, moko pa dodajati postopoma. 
6. Ko opazite, da zmes sega nad metlici, ju morate zamenjati z metlicama za veliko količino. 
7. Vmešajte vso moko in mešajte, dokler ne nastane homogena mešanica. 
8. V tem trenutku boste morali nadzorovati moč stoječega mešalnika, da ne bo presegel največje vrednosti, ki jo 
določa proizvajalec. 

*Pri pripravi kvašenega testa ne presezite hitrosti 2. Mešalnik se lahko poškoduje.

Recepti
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Količine za funkcijo stepanja in časi obdelave

Sestavine Količina Enota Čas Hitrost

Smetana 2.1~6.1 dl 60~80 sek. 8~10

Jajčni beljak 1.2~2.4 dl Vsaj 100 sek. 8~10



SR

Količine za lupanje i vreme obrade (mešanje laganog testa (npr: testo za kolač))

Recept Sastojci Količina Jedinica Tačno vreme Brzina

Biskvit torta

Brašno 6,0 dl

200~230 sek.
Srednje podešavanje 

(podešavanje 5~6)
Margarin 1,5 dl

Šećer 1,7 dl

Prašak za pecivo 1,0 kaf.kaš.

čokoladni kolač

Brašno 8,0 dl

300~360 sek.
Srednje podešavanje 

(podešavanje 4~6)

Jaje 4,0 kom.

Puter 2,0 dl

Šećer 1,7 dl

Vanilin šećer 2,0 kaf.kaš.

Kisela pavlaka 1,0 dl

Sirova nugat mešavina 100 г g

Soda bikarbona 3,0 kaf.kaš.

Postupak

Puter ne treba da bude tvrd već mekan. Umešajte omekšali puter sa šećerom dok ne postane kremast. Jedno za 
drugim, dodajte jaja. Tokom mešanja, dodajte kiselu pavlaku i vanilin šećer. Na kraju umešajte brašno u koje ste 
dodali sodu bikarbonu. 

Kolač s puterom

Brašno 3,0 dl

200~230 sek.
Srednje podešavanje 

(podešavanje 4~6)

Margarin 1,5 dl

Šećer 1,7 dl

Sveže jaje 3 kom.

Prašak za pecivo 1,0 kaf.kaš.

Postupak

Ubacite sve sastojke u činiju, zamešajte ih, dok ne dobijete odgovarajuću smesu. 

Količine za mešanje testa i vreme obrade  

Recept Sastojci Količina  Jedinica Tačno vreme Brzina

Testo od kvasca* 
(hleb) min. 
Količine

Brašno 6,0 dl

350~380 sek.
Sporo podešavanje  
(podešavanje 1~2)

Voda 2,0 dl

Šećer 2,4 dl

Margarin 1,0 kaš.

So 1,0 kaf.kaš.

Postupak    

Ubacite sve sastojke u činiju i umesite po želji. 

Testo od kvasca* 
(testo za picu) 
maks. Količine

Pšenično brašno 16,0 dl

Barem 480 sek. Podešavanje 1~2

Voda 4,0 dl

Ulje 1,0 dl

Sveže jaje 2,0 kom.

So 3,0 kaf.kaš.

Šećer 2,0 kaf.kaš.

Suvi kvasac 1,0 kaš.

Postupak

 
 

 
 

 
 

 
8. U ovom momentu treba da obratite pažnju na ulaznu snagu stojećeg miksera, tako da ne dođe do 

 

*Nemojte prekoračiti brzinu 2 kada pripremate kiselo testo. Tako možete oštetiti uređaj.

Recepti

BG

CS

DA

DE

EE

EN

ES

FI

FR

HR

HU

IT

LT

LV

NL

NO

PL

PT

RO

RU

SK

SL

SR

SV

TR

UK

121

Količine za mućenje i vreme obrade

Sastojci  Količina Jedinica Tačno vreme Brzina

Neutralna pavlaka 2.1~6.1 dl 60~80 sek. 8~10

Jaje - belance 1.2~2.4 dl Barem 100 sek. 8~10



SV

Vispfunktionsmängder och mixningstider (blanda lätt deg (t.ex.: kakdeg))

Recept Ingredienser Mängd Enhet Tid Hastighet

Sockerkaka

Mjöl 6,0 dl

200~230 s
Medel inställning  
(inställning 5~6)

Margarin 1,5 dl

Socker 1,7 dl

Bakpulver 1,0 tsk

Chokladkaka

Mjöl 8,0 dl

300~360 s
Medel inställning  
(inställning 4~6)

4,0 st

Smör 2,0 dl

Socker 1,7 dl

Vaniljsocker 2,0 tsk

Grädd�l 1,0 dl

Nougat rå blandning 100 g g

Bakpulver 3,0 tsk

Metod

Smöret ska vara mjukt, inte hårt. Rör runt det mjuka smöret med sockret tills det är krämigt. Tillsätt äggen, ett i 
taget. Häll i grädd�len  och vaniljsockret under omrörning. Rör till sist i mjölet tillsammans med bakpulver. 

Smörkaka

Mjöl 3,0 dl

200~230 s
Medel Inställning  
(inställning 4~6)

Margarin 1,5 dl

Socker 1,7 dl

Färskt ägg 3 st

Bakpulver 1,0 tsk

Metod

Lägg alla ingredienserna i skålen och blanda till en jämn smet.

Krokfunktionsmängder och mixningstider

Recept Ingredienser Mängd Enhet Tid Hastighet

Jästdeg* (bröd) 
min. mängd

Mjöl 6,0 dl

350~380 s
Låg inställning (inställning 

1~2)

Vatten 2,0 dl

Socker 2,4 dl

Margarin 1,0 msk

Salt 1,0 tsk

Metod

Lägg alla ingredienserna i skålen och knåda till en slät deg.

Jästdeg* (piz-
zadeg) max. 
mängd

Vetemjöl 16,0 dl

Minst  480 s Inställning 1~2

Vatten 4,0 dl

Olja 1,0 dl

Färskt ägg 2,0 st

Salt 3,0 tsk

Socker 2,0 tsk

Torrjäst 1,0 msk

Metod

1. Blanda hälften av jästen med saltet och sockret i en behållare och låt stå. 
2. Lägg i resten av jästen, vattnet och oljan i köksmaskinens skål. 
3.Denna deg ska blandas med vanliga vispar på lägsta hastigheten tills du får en jämn smet. 
4. Tillsätt sedan ägget och jästen blandat med salt och socker. 
5. Hastigheten ska ökas till medelhastighet och mjölet ska tillsättas gradvis. 
6. När du märker att massan tenderar att stiga över visparna måste du byta ut dem mot vispar för tunga degar. 
7. Häll i allt mjöl och blanda tills du får en jämn blandning. 
8. Nu måste du övervaka ine�ekten på köksmaskinen så att den inte överskrider högsta värdet som tillverkaren 
fastställt. 

*Överskrid inte hastighet 2 vid beredning av jästdeg. Det kan skada mixern.

Recept
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Vispfunktionsmängder och mixningstider

Ingredienser Mängd Enhet Tid Hastighet

Grädde 2.1~6.1 dl 60~80 s 8~10

1.2~2.4 dl Minst 100 s 8~10



Återvinn material med symbolen . 
Återvinn förpackningen genom att 
placera den i lämpligt kärl.
Bidra till att skydda vår miljö och vår hälsa 
genom att återvinna avfall från elektriska 
och elektroniska produkter. 

Släng inte produkter märkta med 

symbolen  med hushållsavfallet. 
Lämna in produkten på närmaste 
återvinningsstation eller kontakta 
kommunkontoret.

Kassering  

SV

Reciklirajte materijale sa simbolom . 
Pakovanje odložite u odgovarajuće 
kontejnere radi recikliranja.
Pomozite u zaštiti životne sredine i 
ljudskog zdravlja kao i u recikliranju 
otpadnog materijala od elektronskih i 
električnih uređaja. 

Uređaje obeležene simbolom  
nemojte bacati zajedno sa smećem. 
Proizvod vratite u lokalni centar za 
recikliranje ili se obratite opštinskoj 
kancelariji.

Odlaganje  /

SR

Reciklirajte materiale, ki jih označuje 

simbol . Embalažo odložite v 
ustrezne zabojnike za reciklažo.
Pomagajte zaščititi okolje in zdravje 
ljudi ter reciklirati odpadke električnih in 
elektronskih naprav. 

Naprav, označenih s simbolom , ne 
odstranjujte z gospodinjskimi odpadki. 
Izdelek vrnite na krajevno zbirališče za 
recikliranje ali se obrnite na občinski urad.

Odstranjevanje  

SL

Materiály označené symbolom  

príslušných kontajnerov na recykláciu.

ľudí a recyklujte odpad z elektrických a 
elektronických spotrebičov. 

Nelikvidujte spotrebiče označené 

symbolom  spolu s odpadom z 
domácnosti. Výrobok odovzdajte v 
miestnom recyklačnom zariadení alebo sa 
obráťte na obecný alebo mestský úrad.

Likvidácia  /
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Cihazı ilk kez kullanmadan önce aşağıdaki talimatı dikkatle okuyun.

temizleme sırasında dikkatli olun.

talimat, gözetim veya bilgi verilmesi �ziksel, duyumsal veya zihinsel 
kapasitesi düşük veya bilgi ve deneyimi olmayan kişiler tarafından 
kullanılabilir.  

kullanmayın veya tutmayın.

Cihazın kullanımı sırasında başka alet ya da mutfak aleti kullanmayın.

elbiselerinizin/aksesuarlarınızın üründen uzakta tutulduğundan emin olun.

TR
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Уважно прочитайте ці інструкції перед першим використанням приладу.

нього у місцях, недосяжних для дітей.

чаші та під час очищення.

психічними можливостями чи недостатнім досвідом і знаннями можна 
використовувати прилад лише під наглядом або після отримання інструкцій 
стосовно безпечного користування приладом за умови, що вони розуміють 
відповідні ризики.  

живлення чи корпус.

нещасному випадку.

залишився без нагляду та перед збиранням, розбиранням та чищенням.

не торкався до гарячих поверхонь, наприклад до плити.

за винятком випадків, коли таке приладдя й деталі рекомендовані чи 
розповсюджуються нашою компанією. Існує ризик отримання травм.

зупинився.

користування приладом.

також одяг/аксесуари знаходились подалі від приладу.

пласкою мішалкою або гачком для тіста без належно встановленої чаші.

не відповідає за можливу шкоду, спричинену неналежним чи неправильним 
використанням.
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Усунення неполадок

Ознака Причина Спосіб усунення

Двигун уповільнюється під 
час роботи.

Можливо, кількість тіста перевищує 
максимальну місткість. партіями.

Можливо тісто занадто вологе, воно прилипає 
на стінки чаші.

Додавайте більше борошна, по 1 столовій 
ложці за раз, доки двигун не прискориться. 
Переробляйте доки тісто не перестане 
прилипати до стінок чаші.

Двигун не працює. Прилад не підключений до електромережі. Перед початком роботи переконайтесь, що 
вилка приладу вставлена в розетку.

Працюючий прилад вібрує/
рухається.

Гумові ніжки вологі. Переконайтесь, що гумові ніжки на дні 
приладу чисті і сухі.

Це нормальне явище для важких продуктів 
(напр., густе тісто, сир). партіями.

Насадка дряпає дно чаші 
під час роботи.

Неправильна висота валу насадки. Налаштуйте висоту валу насадки.

Робоче світло й індикатор 
живлення мигтять.

Залишено ввімкненим перемикач швидкості.
“Зупинка”.

UK

Sorun giderme  /

Sorun giderme

Sorun Sebep Çözüm

Çalıştırma sırasında motor 
yavaşlıyor.

Hamur miktarı maksimum kapasiteyi aşmış 
olabilir.

Hamur fazla sulu olabilir, kabın yüzeyine 
yapışıyor.

Motorun hızı artıncaya kadar her defasında 1 
kaşık olmak üzere biraz daha un ekleyin. Kabın 
yüzeyindeki hamur temizlenene kadar işlemi 
sürdürün.

Cihaz prize takılı değildir. İşleme başlamadan önce cihazın prize 
takıldığından emin olun.

Cihaz işlem sırasında titriyor/
hareket ediyor.

Lastik ayaklar ıslaktır. Ünitenin altındaki lastik ayakların temiz ve kuru 
olduğundan emin olun.

ağır hamurlar, peynir).

kazıyor.

Eklenti şaftı doğru yükseklikte değildir. Eklenti şaftının yüksekliğini ayarlayın.

göstergesi ışığı yanıp 
sönüyor.
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Çırpma işlevi miktarları ve İşlem Süreleri (yumuşak hamur karıştırma (örn.: kek hamuru))

Tarif Malzemeler Miktar Ünite Süre Hız

Sünger kek

Un 6,0 dL

200~230 sn. Orta ayar (5~6 ayarı)
Margarin 1,5 dL

Şeker 1,7 dL

Kabartma tozu 1,0

çikolatalı kek

Un 8,0 dL

300~360 sn. Orta ayar (4~6 ayarı)

Yumurta 4,0 adet

Tereyağı 2,0 dL

Şeker 1,7 dL

Vanilya Şekeri 2,0

Ekşi krema 1,0 dL

Çiğ nuga karışımı 100 g g

Karbonat 3,0

Hazırlama

Tereyağı yumuşak olmalıdır. Yumuşak tereyağını şekerle krema kıvamına gelene kadar karıştırın. Arka arkaya 

Tereyağlı Kek

Un 3,0 dL

200~230 sn. Orta ayar (4~6 ayarı)

Margarin 1,5 dL

Şeker 1,7 dL

Taze yumurta 3 adet

Kabartma tozu 1,0

Hazırlama

Tüm malzemeleri bir kaba koyun ve hazır olana kadar hepsini karıştırın.

Hamur kancası işlevi miktarları ve İşlem Süreleri

Tarif Malzemeler Miktar Ünite Süre Hız

Mayalı hamur* 
(ekmek) min. 
Miktar

Un 6,0 dL

350~380 sn. Düşük ayar (1~2 ayarı)

Su 2,0 dL

Şeker 2,4 dL

Margarin 1,0 y.kaşığı

Tuz 1,0

Hazırlama

Tüm malzemeleri bir kaba koyun ve kıvama gelene kadar yoğurun.

Mayalı hamur* 
(Pizza hamuru) 
maks. miktar

Buğday unu 16,0 dL

En az  480 sn. Ayar 1~2

Su 4,0 dL

Yağ 1,0 dL

Taze yumurta 2,0 adet

Tuz 3,0

Şeker 2,0

Kuru Maya 1,0 y.kaşığı

Hazırlama

 
 

 
 

 
 

 

etmeniz gerekir. 

*Mayalı hamur hazırlarken Hız 2’yi geçmeyin. Bu durum cihaza zarar verebilir.

Yemek Tari¬eri
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Çırpma işlevi miktarları ve İşlem Süreleri

Malzemeler Miktar Ünite Süre Hız

Krema 2.1~6.1 dL 60~80 sn. 8~10

Yumurta beyazı 1.2~2.4 dL En az 100 sn. 8~10
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Інгредієнти і тривалість перемішування (приготування легкого тіста (напр., тісто для торту))

Рецепт Інгредієнти Кількість Одиниця виміру Час Швидкість

Бісквіт

Борошно 6,0 дл

200~230с
Середнє налаштування 

(5~6 рівень)
Маргарин 1,5 дл

Цукор 1,7 дл

Пекарський порошок 1,0 ч.л.

шоколадний 
торт

Борошно 8,0 дл

300~360с
Середнє налаштування 

(4~6 рівень)

Яйце 4,0 шт.

Масло 2,0 дл

Цукор 1,7 дл

2,0 ч.л.

Сметана 1,0 дл

Суміш для приготування нуги 100г г

Харчова сода 3,0 ч.л.

Приготування

Масло повинно бути м'яким. Розмішати м'яке масло з цукром до кремоподібного стану. Додати по одному 
яйця. Помішуючи додати сметану та ванільний цукор. Підмішати до борошна з харчовою содою. 

Масляний пиріг

Борошно 3,0 дл

200~230с
Середнє налаштування 

(4~6 рівень)

Маргарин 1,5 дл

Цукор 1,7 дл

Свіже яйце 3 шт.

Пекарський порошок 1,0 ч.л.

Приготування

Помістити всі інгредієнти в чашу та перемішати до готовності.

Інгредієнти і тривалість замішування

Рецепт Інгредієнти Кількість Одиниця виміру Час Швидкість

Дріжджове 
тісто* (хліб) мін. 
кількість

борошно 6,0 дл

350~380с
Повільне налаштування  

(1~2 рівень)

вода 2,0 дл

Цукор 2,4 дл

Маргарин 1,0 ст.л.

Сіль 1,0 ч.л.

Приготування

Помістіть усі інгредієнти в чашу та замішуйте до потрібного стану.

Дріжджове 
тісто* (тісто 
для піци) мін. 
кількість

Пшеничне борошно 16,0 дл

Мінімум 480с Рівень 1~2

4,0 дл

Олія 1,0 дл

Свіже яйце 2,0 шт.

Сіль 3,0 ч.л.

Цукор 2,0 ч.л.

Сухі дріжджі 1,0 ст.л.

Приготування

3. Це тісто слід замішувати стандартними віночками при мінімальній швидкості до отримання однорідної 

8. На цьому етапі слід контролювати вхідну потужність міксеру, аби вона не перевищувала максимального 

*Не перевищуйте рівень швидкості 2 під час приготування дріжджового тіста. Це може призвести до пошкодження приладу. міксер.

Рецепти
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Інгредієнти і тривалість збивання

Інгредієнти Кількість Одиниця виміру Час Швидкість

2.1~6.1 дл 60~80с 8~10

Яйце - білок 1.2~2.4 дл Мінімум 100с 8~10
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