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DEUTSCH

WICHTIG:

Lesen Sie unbedingt zuerst die separat beiliegenden Sicherheits-

hinweise.

Bedienungsanleitung

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

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerates die Be-
dienungsanleitung und die separat beiliegenden Sicher-
heitshinweise sehr sorgfaltig durch. Bewahren Sie diese
Unterlagen inkl. Garantieschein, Kassenbon und nach
Maglichkeit den Karton mit Innenverpackung gut auf. Falls
Sie das Gerét an Dritte weitergeben, geben Sie auch immer
alle dazugehdrigen Unterlagen mit.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fir lhre Sicherheit sind besonders ge-
kennzeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um
Unfélle und Schaden am Geréat zu vermeiden:

/N WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir Inre Gesundheit und zeigt mog-
liche Verletzungsrisiken auf.

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

Inhalt

Ubersicht der Bedienelemente.............
Auspacken des Gerates .......................
Ubersicht der Bedienelemente/Lieferumfang..
Warnhinweise fiir die Benutzung des Gerates.....
Elektrischer Anschluss............cccccne.
Funktionsweise dieses Gerétes.......
Montage und Bedienung der Knetmaschine
Rezeptvorschlage ....
Reinigung.........
Aufbewahrung.....
Stdrungsbehebung...
Technische Daten
Entsorgung..........
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Auspacken des Gerates

1. Nehmen Sie das Gerét aus seiner Verpackung.

2. Entfernen Sie sdmtliches Verpackungsmaterial, wie
Folien, Fullmaterial, Kabelbinder und Kartonverpackung.

3. Prifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit.

PC-KM1254_IM_01.2023

4. Sollte der Verpackungsinhalt unvollsténdig oder Bescha-
digungen feststellbar sein, nehmen Sie das Gerat nicht in
Betrieb. Bringen Sie es umgehend zum Handler zuriick.

5. Am Gerat kdnnen sich noch Staub oder Produktions-
reste befinden. Wir empfehlen lhnen, das Geréat wie
unter ,Reinigung* beschrieben zu sdubern.

Ubersicht der Bedienelemente/
Lieferumfang

Schwenkbarer Arm

Drehregler mit integriertem Display
Betriebskontrollleuchte
Liiftungsschlitze

Hebel zum Senken/Heben des Arms
Motorgehduse

Rihrschiissel

Griff der Riihrschissel
Spritzschutz

Einflilléffnung mit Deckel
Schneebesen

Knethaken (2-teilig)

Rihrhaken

O ~NOoO O WN -

—_ A
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Warnhinweise fiir die
Benutzung des Gerétes

/\ WARNUNG: Verletzungsgefahr!

+ Stellen Sie vor dem Einschalten sicher, dass das
Werkzeug korrekt angebracht ist und fest sitzt.

+ Berlihren Sie keine sich bewegenden Teile.

+ Manipulieren Sie keine Sicherheitsschalter.

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

+ Warten Sie immer den Stillstand des Werkzeuges ab!

+ Sollten Sie wahrend des Betriebs den Hebel betétigen,
um den Arm hoch zu schwenken, schaltet ein Sicher-
heitsschalter den Motor ab.

Elektrischer Anschluss

Priifen Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen wollen,
mit der des Gerates (ibereinstimmt. Die Angaben hierzu
finden Sie auf dem Typenschild.
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Funktionsweise dieses Gerates
Schutzfunktionen

+ Das Gerat ist mit einem Sicherheitsschalter ausgestattet. 1. Offnen des Schwenkarms:

Montage und Bedienung der Knetmaschine
Schalten Sie das Gerat nur mit montierter Riihrschiissel ein!

Die Bedienung des Gerates ist nur moglich, wenn Fol-

gendes eingehalten wird:

- Der schwenkbare Arm ist in der untersten Position
eingerastet.

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

Gerat einschalten
+ Nachdem Sie das Gerat mit der Stromversorgung ver-

bunden haben und der Sicherheitsschalter am Schwenk-

arm geschlossen wurde, ist das Gerat betriebsbereit.

+ Im Display leuchten alle Symbole kurz auf und es er-
scheint 2.

+ Drehen Sie den Drehregler im Uhrzeigersinn auf die ge-
wiinschte Geschwindigkeitsstufe. Das Gerét startet. Die

Beleuchtung am Drehregler leuchtet.

Display

Das Display zeigt Folgendes an:

+  Geschwindigkeitsstufe

+ Laufzeit

+ Werkzeuge (Knethaken, Riihrhaken, Schneebesen)

- Beachten Sie, dass das Symbol fiir den Knethaken ab

Stufe - erlischt. Verwenden Sie den Knethaken also
nur von Stufe { - 3.

Gerat ausschalten

1. Drehen Sie den Drehregler nach links bis zum Anschlag,
um das Gerat auszuschalten. Das Display und die Be-
leuchtung erldschen.

2. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Tabelle Teigarten und Werkzeuge

w

[$2]

]

Schwenken Sie den Hebel in Richtung des Pfeils und
halten Sie ihn in der Position. Flihren Sie den Schwenk-
arm von Hand in die oberste Position und lassen Sie den
Hebel los.

2. Wenn Sie den Spritzschutz benétigen, bringen Sie ihn

jetzt von unten am Schwenkarm an. Achten Sie auf
einen festen Sitz.

. Einsatz eines Werkzeuges:
Am oberen Ende der Werkzeuge sehen Sie eine Aus-
sparung fiir die Antriebswelle und eine Aussparung fiir
den Splint. Schieben Sie das Werkzeug auf eine der
Antriebswellen. Wenn Sie die Knethaken verwenden,
nutzen Sie beide Antriebswellen. Driicken und drehen
Sie das Werkzeug gleichzeitig entgegen dem Uhrzeiger-
sinn, damit sich der Splint der Antriebswelle in dem
Werkzeug arretiert.

4. Riihrschiissel:

Setzen Sie die Riihrschiissel so in die Halterung, dass

das Symbol ¥ auf der Schiissel und das Symbol A

am Gehause Ubereinanderstehen. Drehen Sie die

Schussel in die auf dem Geh&use angegebene Richtung

=) | OCK bis zum Anschlag.

. Fiillen Sie Ihre Zutaten in die Rihrschiissel.

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

6. Kontrollieren Sie, ob der Drehregler nach links bis zum

Anschlag gedreht ist.

. Halten Sie den Schwenkarm fest. Schwenken Sie den
Hebel in Richtung des Pfeiles und halten Sie ihn in der
Position. Senken Sie gleichzeitig den Arm langsam mit
der Hand ab. Lassen die den Hebel los.

8. Stecken Sie den Netzstecker in eine geeignete Steck-

dose.

9. Wahlen Sie eine Geschwindigkeit anhand der nach-

folgenden Tabelle.

Teigarten Werkzeug Stufen Menge Max. Betriebszeit
Schwere Teige (z. B. Brot- oder Miirbeteig) Knethaken 1-3 max. 6,5kg 3-10 Minuten
Mittelschwere Teige (z.B. Riihrteig) Rihrhaken 1-12 max. 7,5 Liter | 2—10 Minuten
Leichte Teige (z. B. Waffel- oder Crépes-Teig, Pudding) | Schneebesen 1-12 max. 8,5 Liter | 2-10 Minuten
Sahne Schneebesen 12 min. ZOOImI 3-10 Minuten
max. 5 Liter
Eischnee Schneebesen 12 5-30 Eiweil3 3-10 Minuten
5
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+ Wenn das Gerat eingeschaltet ist, leuchtet die Betriebs-
kontrollleuchte.

+ Das Gerat schaltet nach 20 Minuten automatisch ab.

+ Kurzzeitbetrieb: Betreiben Sie das Geréat mit schweren
Teigen nicht langer als 10 Minuten und lassen das Gerat
dann 10 Minuten abkhlen.

Betrieb unterbrechen
1. Drehen Sie den Drehregler immer nach ganz links, wenn

Sie die Arbeit unterbrechen wollen.

2. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn

Sie das Werkzeug wechseln wollen.

3. Warten Sie den Stillstand des Werkzeuges ab!

- Sollten Sie wahrend des Betriebs den Hebel be-
tatigen, um den Arm hoch zu schwenken, schaltet ein
Sicherheitsschalter den Motor ab.

4. Senken Sie den Schwenkarm wieder.

- Im Display blinkt ,- -, wenn Sie den Schwenkarm wéh-
rend des Betriebs gedffnet haben. Sonst erscheint .

- Um das Geréat wieder betreiben zu kdnnen, muss der
Drehregler zuerst nach links bis zum Anschlag ge-
dreht sein. Wahlen Sie anschliefend die gewlinschte
Geschwindigkeitsstufe.

Betrieb beenden und die Schiissel entnehmen

1. Stellen Sie nach der Arbeit den Drehregler nach links bis

zum Anschlag. Ziehen Sie den Netzstecker.

2. Schwenken Sie den Hebel in Richtung des Pfeils und
halten Sie ihn in der Position. Fiihren Sie den Schwenk-
arm von Hand in die oberste Position und lassen Sie den
Hebel los.

. Entnehmen Sie das Werkzeug.

4. Wenn Sie den Spritzschutz verwendet haben, entfernen

Sie diesen.
5. Drehen Sie die Riihrschiissel eine kurze Drehung im
Uhrzeigersinn, um sie zu entnehmen.

6. Den fertigen Teig konnen Sie mit Hilfe eines Spatels

|6sen und aus der Rihrschiissel herausnehmen.

7. Reinigen Sie die verwendeten Teile wie unter ,Reini-

gung” beschrieben.

w

Rezeptvorschlage

Riihrteig (Grundrezept)
Zutaten:

2509 weiche Butter oder Margarine, 2509 Zucker, 1 Pck.
Vanillezucker oder 1 Btl. Citro-Back, 1 Pr. Salz, 4 Eier, 5009
Weizenmehl, 1 Pck. Backpulver, ca. ¥ Liter Milch.

Stufe 6-7

Zubereitung:

Weizenmeh! mit den restlichen Zutaten in die Riihrschiissel
geben, mit dem Riihrhaken 30 Sekunden auf Stufe 6,

dann ca. 3 Minuten auf Stufe 7 riihren. Form fetten oder
mit Backpapier auslegen, Teig einfiillen und Backen. Bevor
das Geback aus dem Ofen genommen wird, eine Garprobe

6

PC-KM1254_IM_01.2023

machen: Mit einem spitzen Holzstabchen in die Mitte des
Gebacks stechen. Wenn kein Teig daran héngen bleibt, ist
der Kuchen gar. Kuchen auf einen Kuchenrost sttirzen und
auskuhlen lassen.

Herkémmlicher Herd:
Einschubhohe: 2
Beheizung: E-Herd Ober- und Unterhitze:

175-200°C, G-Herd: Stufe 2-3
Backzeit: 50-60 Minuten

Dieses Rezept kdnnen Sie je nach Geschmack, z. B. mit
1009 Rosinen oder 100g Nusse oder 100g geriebene
Schokolade veréndern. Weiterhin sind Ihrer Fantasie keine
Grenzen gesetzt.

Leinsamenbrotchen Stufe 2-3

Zutaten:

500-550g Weizenmehl, 509 Leinsamen, % Liter Wasser,
1 Wiirfel Hefe (40g), 1009 Magerquark, gut abgetropft,
1TL Salz. Zum Bestreichen: 2 EL Wasser

Zubereitung:

Leinsamen in % Liter lauwarmem Wasser einweichen. Das
restliche lauwarme Wasser (V4 Liter) in die Riihrschissel
geben, Hefe hinein brckeln, Quark zugeben und mit

dem Knethaken auf Stufe 2 gut verriihren. Die Hefe muss
vollstandig aufgeldst sein. Mehl mit den eingeweichten
Leinsamen und Salz in die Rihrschiissel geben. Auf Stufe 2
durchkneten, dann auf Stufe 3 schalten und 3-5 Minuten
weiterkneten. Teig abdecken, 45-60 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen. Noch einmal durchkneten, aus
der Schiissel nehmen und daraus 16 Brétchen formen.
Backblech mit nassem Backpapier auslegen. Brétchen
darauf setzen, 15 Minuten gehen lassen, mit lauwarmem
Wasser bestreichen und backen.

Herkémmlicher Herd:
Einschubhohe: 2
Beheizung: E-Herd Ober- und Unterhitze:

200-220°C (5 Minuten vorheizen),
G-Herd: Stufe 2-3

Backzeit: 30-40 Minuten
Schokoladencreme Stufe 11-12
Zutaten:

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

Zubereitung:

Sahne in der Rihrschiissel mit dem Schneebesen steif
schlagen, aus der Schiissel nehmen und kihl stellen.
Kuvertiire nach Packungsanleitung schmelzen oder in der
Mikrowelle bei 600 W 3 Minuten erhitzen. In der Zwischen-
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zeit Eier, Zucker, Vanillezucker, Cognac oder Rum und Salz

in der Ruhrschiissel mit dem Schneebesen auf Stufe 11
schaumig schlagen. Die aufgeldste Kuvertlre zugeben
und auf Stufe 11-12 gleichmaRig einrtihren. Von der ge-

schlagenen Sahne etwas zum Garnieren zurlicklassen. Die
restliche Sahne auf die cremige Masse geben und kurz auf
beliebiger Stufe einriihren. Die Schokoladencreme garnie-
ren und gut gekuhlt servieren.

Reinigung

/A WARNUNG:

« Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker aus der

Steckdose.

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

/N ACHTUNG:

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

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel.

Motorgehduse

Zur auBeren Reinigung des Gehauses benutzen Sie nur ein
feuchtes Spiiltuch mit ein wenig Handsplmittel.

Riihrschiissel, Spritzschutz, Knet- und Riihrwerkzeuge

/\ ACHTUNG:

Die Bauteile sind nicht zur Reinigung in der Sptilma-
schine geeignet. Unter Einwirkung von Hitze und schar-
fen Reinigern kénnten sie sich verziehen oder verfarben.

Bauteile, die mit Lebensmitteln in Berlihrung gekommen
sind, kdnnen Sie im heiRem Spulwasser mit etwas
Handspdilmittel reinigen.

Lassen Sie die Teile gut trocknen, bevor Sie das Gerat
wieder montieren.

Aufbewahrung

Reinigen Sie das Geréat wie beschrieben. Lassen Sie das
Zubehdr vollstandig trocknen.

Wir empfehlen, das Gerat in der Original-Verpackung
aufzubewahren, wenn Sie es Uber einen langeren Zeit-
raum nicht benutzen méchten.

Lagern Sie das Gerat immer aulerhalb der Reichweite
von Kindern an einem gut beliifteten und trockenen Ort.

PC-KM1254_IM_01.2023

Stérungsbehebung
Stérung | Magliche Ursache | Abhilfe
Das Gerat | Das Gerat hat Uberpriifen Sie die
lésst sich | keine Stromver- Steckdose mit einem
nichtein- | sorgung. anderen Gerat.
schalten Setzen Sie den Netz-
oder unter- stecker richtig ein.
g:;(t:rrilztesen Kontrolllieren Sie die
) Haussicherung.
Der Schwenkarm | - Kontrollieren Sie
ist nicht in der den richtigen Sitz

untersten Position

des Schwenkarms.

eingerastet. - Stellen Sie den

Ein Sicherheits- Drehregler nach

schalter verhindert links bis zum An-

den Betrieb. schlag.
Wahlen Sie an-
schliefend die
gewlinschte Ge-
schwindigkeitsstufe
aus.

Der Uberhitzungs- | Lassen Sie das Gerét

schutz ist aktiviert.
Der Motor ist zu
hei.

fir mindestens 15 Mi-
nuten abkuhlen, bevor
Sie neu starten.

Das Gerat ist
defekt.

Wenden Sie sich an
unseren Service oder
an einen Fachmann.
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Technische Daten

MOGEIL: oo PC-KM 1254
Spannungsversorgung: ..220-240V~, 50-60 Hz
Leistungsaufname:..........ccoccuueevcrenecenneninerinnens
SCNULZKIASSE: ..o I
Nettogewicht: ......
Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger
Produktentwicklungen vorbehalten.

Dieses Gerat wurde nach allen zutreffenden, aktuellen
CE-Richtlinien geprift und nach den neuesten sicherheits-
technischen Vorschriften gebaut.

Entsorgung
Bedeutung des Symbols ,,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate
gehdren nicht in den Hausmiill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektro-
geraten vorgesehenen Sammelstellen und

B cicn Gort Ihre Elektrogerite ab, die Sie nicht
mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch
falsche Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu vermeiden.

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

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten
Sie diber Ihre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.
Ihr Handler und Vertragspartner ist ebenfalls zur kosten-
freien Riicknahme des Altgerates verpflichtet.

PC-KM1254_IM_01.2023
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IMPORTANT:

Be sure to read the separately enclosed safety instructions first.

Instruction Manual

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

Read the instruction manual and the separately enclosed
safety instructions very carefully before using this appliance.
Keep these documents, including the warranty certificate,
receipt and, if possible, the box with the inner packaging in
a safe place. If you pass the appliance on to a third party,
always include all the relevant documents.

Symbols in this Instruction Manual

Important information for your safety is specially marked.
Itis essential to comply with these instructions in order to
avoid accidents and prevent damage to the appliance:

/N WARNING:
This warns you of dangers to your health and indicates
possible injury risks.

/\ CAUTION:
This refers to possible hazards to the appliance or other
objects.

Content

Overview of the COMPONENtS ..........ccvereeeeneeerineriiesineie 3
Unpacking the Appliance ..o

Overview of the Components/Scope of Delivery
Warnings for the Use of the Appliance ...
Electric Connection
Functionality of the Appliance
Installation and Operation of the Kneading Machine ......... 10
Recipes
Cleaning.. .12
Storage
Troubleshooting
Technical Data.
Disposal

Unpacking the Appliance

1. Remove the appliance from its packaging.

2. Remove all packaging material, such as foils, filling
material, cable ties and cardboard packaging.

3. Check the scope of delivery for completeness.

4. Ifthe contents of the packaging are incomplete or if
damage can be detected, do not operate the appliance.
Return it to the dealer immediately.

PC-KM1254_IM_01.2023

5. There may still be dust or production residues on the
appliance. We recommend that you clean the appliance
as described under “Cleaning”.

ENGLISH

Overview of the Components/
Scope of Delivery

1 Swivel arm

2 Control dial with integrated display
3 Operation indicator lamp

4 Ventilation slots

5 Lever for lowering/raising the arm
6 Motor housing

7 Mixing bowl

8 Mixing bow! handle

9 Splash guard

10 Filling opening with lid

11 Whisk

12 Dough hook (2-piece)

13 Mixing hook

Warnings for the Use of the Appliance

/\ WARNING: Danger of Injury!

+ Before switching on, make sure that the tool is cor-
rectly attached and firmly seated.

+ Do not touch moving parts.

+ Do not manipulate any of the safety switches.

+ Pull the mains plug out of the socket when you want to
change the tool.

+ Always wait for the tool to come to a standstill!

+ If you activate the lever during operation to raise the
arm, a safety switch deactivates the motor.

Electric Connection

Check that the mains voltage to be used matches the volt-
age of the appliance. Refer to the rating label for detailed
specifications.

Functionality of the Appliance
Protective Features
+ The appliance is equipped with a safety switch. The ap-
pliance can only be operated if the following is observed:
- The swivel arm is locked in place in the lowest position.
+ The electronic speed regulation prohibits a motor drive
overload automatically. The revolutions per minute are
automatically regulated in the case of an overload.
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Turning the Appliance On

+ After you have connected the appliance with the power
supply and closed the safety switch on the swivel arm,
the appliance is ready for operation.

+ Al symbols light up briefly in the display and “Z" appears.

+ Turn the control dial clockwise to select the desired
speed level. The appliance starts to operate. The illumi-
nation on the control dial lights up.

Display

The display shows the following:

+ Speed level

+ Running time

+ Tools (dough hook, mixing hook, whisk)

- Note that the symbol for the dough hook goes out

from level 4. Therefore, only use the dough hook from
level - 3.

Turning the Appliance Off

1. Turn the control dial to the left as far as it will go to switch
off the appliance. The display and the illumination go out.

2. Disconnect the mains plug from the socket.

Table Dough Types and Tools

Installation and Operation of the
Kneading Machine
Turn on the appliance with the mixing bowl in place only!

1. Opening the swivel arm:

Swivel the lever in the direction of the arrow and hold it in

position. Move the swivel arm by hand to the top position

and release the lever.

2. If you need the splash guard, attach it now to the swivel
arm from below. Make sure that it is firmly seated.

3. Use of an attachment:

On the top of the attachment, you can see a recess for

the drive shaft and a recess for the splint. Push the tool

onto one of the drive shafts. If you use the dough hooks,
use both drive shafts. Push down and at the same time
turn the accessory anticlockwise in order for the splint of
the drive shaft to lock into the accessory.

4. Mixing bowl:

Place the mixing bowl in the holder so that the ¥ symbol

on the bowl and the A symbol on the housing are

aligned. Turn the bowl in the direction indicated on the
housing sy L OCK as far as it will go.

5. Fill your ingredients into the mixing bowl.

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

6. Check that the control dial is turned to the left as far as
it will go.

7. Hold the swivel arm firmly. Swivel the lever in the direc-
tion of the arrow and hold it in position. At the same time,
slowly lower the arm with your hand. Release the lever.

8. Insert the power plug into a suitable socket.

9. Select a speed using the table below.

Dough Type Attachment Levels Quantity L %}:eratlng
Heavy dough (e.g. bread or short pastry) Dough hook 1-3 max. 6.5kg 3-10 minutes
Medium dough (e. g. batter) Mixing hook 1-12 max. 7.5 litre 2-10 minutes
Light dough (e. g. waffle or crépes dough, pudding) Whisk 1-12 max. 8.5 litre 2-10 minutes
Cream Whisk 12 min. 200ml1 5 40 minutes
max. 5 litre
Egg whites Whisk 12 5-30 egg whites | 3-10 minutes
+ Once the appliance is turned on, the operation indicator Pause Operation

lamp lights up.
+ The appliance switches off automatically after 20 minutes.
+ Short time operation: With heavy dough, do not oper-
ate the appliance longer than 10 minutes and then let it
cool down for 10 minutes.

PC-KM1254_IM_01.2023

1. Always turn the control dial to the far left when you want
to interrupt the work.
2. Pull the mains plug out of the socket when you want to
change the tool.
3. Wait for the attachment to come to a complete stop!
- If you activate the lever during operation to raise the
arm, a safety switch deactivates the motor.
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4. Lower the swivel arm again.

- “- -"flashes in the display if you have opened the
swivel arm during operation. Otherwise the display
shows “%¥".

To be able to operate the appliance again, the control
dial must first be turned to the left as far as it will go.

Then select the desired speed level.

End Operation and Remove the Bowl

1. After work, turn the control dial to the left as far as it will

go. Pull the power plug.

2. Swivel the lever in the direction of the arrow and hold it in
position. Move the swivel arm by hand to the top position
and release the lever.

. Remove the attachment.

. If you have used the splash guard, remove it.

. Turn the mixing bow! clockwise a short turn to remove it.

. You can loosen the finished dough with a scraper and
remove it from the mixing bowl.

7. Clean all used components as described in the chapter

“Cleaning”.

o OB~ W

Recipes

Sponge Mixture (Basic Recipe)
Ingredients:

250 soft butter or margarine, 2509 sugar, 1 package
of vanilla sugar or 1 package Citro-Back, 1 pinch of salt,
4 eggs, 5009 wheat flour, 1 package of baking powder,
approx. Vs litre milk.

Position 6-7

Preparation:

Place wheat flour with the other ingredients in the mixing
bowl, use the mixing hook to mix for 30 seconds at posi-
tion 6, then approx. 3 minutes at position 7. Grease the
form or line it with baking paper, fill in the dough, and bake.
Before the cake is removed from the oven, test to see if it
is done: With a sharp wooden stick, pierce the centre of the
cake. If no dough sticks to it, it's done. Place the cake on a
baking grid to let it cool.

Conventional Oven:
Tray slot: 2
Heating: Electric oven upper and lower heat

175-200°C, gas oven: Speed 2-3
Baking time: 50-60 minutes

You can modify this recipe according to your taste, e.g. with
100g raisins or 100g nuts or 1009 grated chocolate. Let
your imagination run wild.
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Linseed Rolls Position 2-3
Ingredients:

500-550g wheat flour, 50¢ linseed, % litre water, 1 cube
yeast (40g), 100g low-fat curd (well drained), 1 teaspoon

salt. For brushing: 2 tablespoons water.

Preparation:

Soak linseed in "4 litre of lukewarm water. Place the remain-
ing lukewarm water (% litre) in the mixing bowl, crumble the
yeast into it, add curd and mix well with the dough hook on
position 2. The yeast must be completely dissolved. Add the
flour with the soaked linseeds and salt into the mixing bowl.
Knead on position 2, then switch to position 3 and knead
another 3 to 5 minutes. Cover the dough and let it rise in a
warm place for 45-60 minutes. Knead again, take it out of
mixing bowl, and form 16 rolls from it. Cover a baking tray
with wet baking paper. Place the rolls on it, let them rise for
15 minutes, brush with lukewarm water, and bake.

ENGLISH

Conventional Oven:
Tray slot: 2
Heating: Electric oven: Upper and lower heat

200-220 °C (preheat for 5 minutes),
gas oven: Speed 2-3
Baking time: 30-40 minutes

Chocolate Cream Position 11-12

Ingredients:

200 ml sweet cream, 1509 dark chocolate, 3 eggs, 50-609
sugar, 1 pinch of salt, 1 package of vanilla sugar, 1 table-
spoon cognac or rum, leaf chocolate.

Preparation:

Whip the cream stiff in the mixing bowl with the whisk,
remove it from the mixing bowl, and keep it cool. Melt the
chocolate according to the instructions on the package

or heat it for 3 minutes in the microwave at 600 W. In the
meantime, beat eggs, sugar, vanilla sugar, brandy or rum
and salt with the whisk in the mixing bowl on position 11 un-
til foamy. Add and evenly stir in the molten chocolate coat-
ing on position 11-12. Keep some of the whipped cream for
garnishing. Add the remaining cream to the creamy mixture
and stir in briefly at any speed. Garnish the chocolate cream
and serve it well cooled.

m
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Cleaning

/\ WARNING:

+ Always disconnect the mains plug from the socket before clean-

ing.

* Never immerse the appliance in water for cleaning. This might

result in an electric shock or fire.

/\ CAUTION:
+ Do not use a wire brush or abrasives for cleaning.
+ Do not use acrid or abrasive cleaning agents.

Motor Housing

Clean the housing only with a damp cloth and a squirt of
detergent.

Mixing Bowl, Splash Guard, Protective Disk,
Kneading and Mixing Attachments

/\ CAUTION:

The attachments are not suitable for cleaning in a dish-
washer. Heat and aggressive cleaning agents may warp
or discolour the attachments.

+ Parts that have come into contact with food can be
rinsed with water.

+ Dry all components well before re-attaching them to the
appliance.

Storage

+ Clean the appliance as described. Let the accessories
dry completely.

+ We recommend that you keep the appliance in the
original packaging, if you do not want to use it for a
longer period.

+ Always store the appliance out of reach of childrenin a
well ventilated, dry place.
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Troubleshooting

protection has
been activated. The
motor is too hot.

Problem | Possible Cause | Remedy
The Appliance without | Check the socket with
appliance | power supply. another appliance.
cannot be
switched Connect the power
on or stops plug properly.
operation. Check the fuse.
The swivel armis | - Check the proper
not locked in the position of the
lowest position. swivelling arm.
A safety switch pre- | - Turn the control dial
vents operation. to the left as far as it
will go.
Then select the de-
sired speed setting.
The overheating Let the appliance

cool down for at least
15 minutes before
switching it on again.

The appliance is
defective.

Contact our service
centre or a specialist.

Power supply:
Power consumption: .

Net weight: ..

Technical Data

PC-KM 1254

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

...2500W

.approx. 11.8kg

The right to make technical and design modifications in
the course of continuous product development remains

reserved.

This appliance has been tested according to all applicable,
current CE directives and built according to the latest safety

regulations.
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Disposal
Meaning of the “Dustbin” Symbol

Protect our environment: do not dispose of elec-
trical equipment in the domestic waste.

Please return any electrical equipment that
you will no longer use to the collection points
L provided for their disposal.

This helps avoid the potential effects of incorrect disposal
on the environment and human health.

This will contribute to the recycling and other forms of
re-utilisation of electrical and electronic equipment.

Information concerning where the equipment can be
disposed of can be obtained from your local authority. Your
dealer and contractual partner is also obliged to take back
the old appliance free of charge.

PC-KM1254_IM_01.2023
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BELANGRIJK:

Lees eerst de apart bijgevoegde veiligheidsinstructies.

Gebruiksaanwijzing

Dank u voor het kiezen van ons product. Wij hopen dat u
het gebruik van het apparaat zult genieten.

Lees de gebruiksaanwijzing en de apart bijgevoegde
veiligheidsinstructies zorgvuldig door voordat u dit apparaat
in gebruik neemt. Bewaar deze documenten, inclusief het
garantiebewijs, de kassabon en, indien mogelijk, de doos
met de binnenverpakking op een veilige plaats. Als u het
apparaat aan een derde doorgeeft, voeg dan altijd alle
relevante documenten bij.

Symbolen in deze gebruiksaanwijzing

Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn speciaal
gekenmerkt. Neem deze aanwijzingen strikt in acht om
ongevallen en schade aan het apparaat te vermijden:

/N WAARSCHUWING:
Waarschuwt voor gevaren voor uw gezondheid en toont
mogelijk letsel risico’s.

[\ LETOP:
Wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of andere
voorwerpen.

Inhoud
Het apparaat UitpakKen.............cccreerenrernerenneieeieeinenis 14
Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van de [eVEriNg..........c.uurreneeneeneesnerissreneeeeees 14

Waarschuwingen voor het gebruik van het apparaat......... 14
Elektrische aansluiting
Functionaliteit van het apparaat
Montage en bediening van de kneedmachine.................... 15
Recepten
Reiniging
Bewaren
Oplossen van problemen.
Technische gegevens
VEIWIJABIING. ... eecvveeeeereieeei et

Het apparaat uitpakken

1. Neem het apparaat uit de verpakking.

2. Verwijder al het verpakkingsmateriaal, zoals folies, vul-
materiaal, kabelbinders en kartonnen verpakkingen.

3. Controleer de inhoud van de verpakking op volledigheid.

4. Als de inhoud van de verpakking onvolledig is of als er
beschadigingen kunnen worden vastgesteld, mag u het
apparaat niet in gebruik nemen. Breng het onmiddellijk
terug naar de dealer.
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5. Erkunnen zich nog stof- of productieresten op het appa-
raat bevinden. Wij adviseren u het apparaat te reinigen
zoals beschreven onder “Reiniging”.

Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van de levering

Zwenkarm

Bedieningsknop met geintegreerd display
Werkingsindicatielampje
Ventilatiesleuven

Hendel om de arm omhoog/omlaag te bewegen
Motorbehuizing

Mengkom

Mengkom handvat

Spatbeveiliging

Vulopening met deksel

Klopper

Kneedhaak (2-delig)

Menghaak

0O ~NOoO O WN -
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Waarschuwingen voor het
gebruik van het apparaat

A WAARSCHUWING: Risico op letsel!

+ Controleer voor het inschakelen of het hulpstuk correct
is bevestigd en goed vastzit.

+ Bewegende onderdelen niet aanraken.

+ Nooit iets aan de veiligheidsschakelaars veranderen.

+ Trek de stekker uit het stopcontact als u het hulpstuk
wilt verwisselen.

+ Wacht altijd tot het hulpstuk stilstaat!

+ Als u tijdens de werking de hendel beweegt om de
arm omhoog te halen, zal de motor door de veilig-
heidschakelaar uitschakelen.

Elektrische aansluiting

Controleer of de netspanning die gebruikt moet worden
overeenkomt met de spanning van het apparaat. Raad-
pleeg het typeplaatje voor gedetailleerde specificaties.

Functionaliteit van het apparaat

Beschermende eigenschappen

+ Het apparaat is uitgerust met een veiligheidsschakelaar.
Het apparaat kan pas worden gebruikt als er met het
volgende rekening is gehouden:
- De zwenkarm is geblokkeerd in de laagste positie.
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+ De elektronische snelheidsregeling voorkomt auto-
matisch dat de motoraandrijving overbelast wordt. De
toeren per minuut worden automatisch gereguleerd in
het geval van overbelasting.

Het apparaat inschakelen

+ Nadat u het apparaat hebt aangesloten op het elekri-
citeitsnet en de veiligheidsschakelaar op de zwenkarm
hebt gesloten, is het apparaat klaar voor gebruik.

+ Op het display lichten alle symbolen kort op en verschijnt

W
L

+ Draai de bedieningsknop met de klok mee om de

gewenste snelheid te kiezen. Het apparaat begint te wer-

ken. De verlichting op de bedieningsknop gaat branden.

Display

Het display toont het volgende:

+ Snelheidsniveau

+ Looptijd

+ Hulpstukken (kneedhaak, menghaak, garde)

- Het symbool voor de kneedhaak gaat uit vanaf niveau

™. Gebruik de kneedhaak daarom alleen vanaf niveau
-3

Het apparaat uitschakelen
1. Draai de bedieningsknop naar links tot aan de aanslag
om het apparaat uit te schakelen. Het display en de

verlichting gaan uit.
2. Trek de stekker uit het stopcontact.

Montage en bediening van de kneedmachine
Zet het apparaat alleen aan met de mengkom op zijn plaats!

1. De zwenkarm openen:

Draai de hendel in de richting van de pijl en houd hem op

Tabel deegsoorten en hulpstukken

zijn plaats. Zet de zwenkarm handmatig in de bovenste

stand en laat de hendel los.

2. Als u de spatbeveiliging nodig heeft, bevestig deze nu
van onder af aan de wartelarm. Zorg ervoor dat hij goed
vastzit.

. Gebruik van een hulpstuk:

Boven op het hulpstuk ziet u een uitsparing voor de aan-
drijfas en een voor de spie. Schuif het hulpstuk op een
van de aandrijfassen. Als u de kneedhaken gebruikt, ge-
bruik dan beide aandrijfassen. Duw het accessoire naar
beneden en draai het tegelijkertijd linksom, zodat de pen
van de aandrijfas in het accessoire wordt vergrendeld.

4. Mengkom:

Plaats de mengkom in de houder zodat het ¥ symbool

op de kom en het A symbool op de behuizing op één lijn

staan. Draai de kom in de op de behuizing aangegeven
richting mmsp LOCK z0 ver mogelijk.

5. Doe uw ingrediénten in de mengkom.

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

6. Controleer of de bedieningsknop zo ver mogelijk naar

links is gedraaid

7. Houd de zwenkarm stevig vast. Draai de hendel in de

richting van de pijl en houd hem in positie. Laat tegelij-

kertijd de arm langzaam met uw hand zakken. Laat de
hendel los.

8. Steek de stekker correct in het stopcontact.

9. Selecteer de snelheid met behulp van de onderstaande

tabel.

w
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Deegtype

Hulpstuk | Niveaus |  Aantal Max. bedrijfsduur

Zwaar deeg (bijv. brood of korstdeeg)

Kneedhaak 1-3 max. 6,5kg 3-10 minuten

Middelzwaar deeg (bijv. beslag)

Menghaak 1-12 | max. 7,5liter |  2-10 minuten

Licht deeg (bijv. wafel- of pannekoekenbeslag, pudding) Garde 1-12 | max. 8,5liter |  2-10 minuten

Slagroom Garde 12 min. 209 mi 3-10 minuten
max. 5 liter

Eiwit Garde 12 5-30 eiwitten | 3—10 minuten

+ Als het apparaat is ingeschakeld, gaat het werkingsindi-
catielampje branden.

+ Het apparaat schakelt na 20 minuten automatisch uit.

+ Kort gebruik: Gebruik het apparaat niet langer dan
10 minuten voor zwaar deeg, en laat het daara 10 mi-
nuten afkoelen.

PC-KM1254_IM_01.2023

Onderbreken van de werking

1. Draai de bedieningsknop altijd helemaal naar links als u
het werk wilt onderbreken.

2. Trek de stekker uit het stopcontact wanneer u het hulp-
stuk wilt verwisselen.

15
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3. Wacht tot het hulpstuk volledig tot stilstand is gekomen!
- Als u tijdens de werking de hendel beweegt om de
arm omhoog te halen, zal de motor door de veilig-
heidschakelaar uitschakelen.
4. Laat de zwenkarm weer zakken.

- In het display knippert “- -” als u de zwenkarm tijdens
het werk hebt geopend. Anders staat er “I¥” op het
display.

- Om het apparaat weer te kunnen bedienen, moet de
bedieningsknop eerst tot aan de aanslag naar links
worden gedraaid. Kies vervolgens het gewenste

snelheidsniveau.

Bediening stoppen en verwijder de kom

1. Draai na het werk de bedieningsknop naar links tot aan
de aanslag. Trek de stekker uit het stopcontact.

2. Draai de hendel in de richting van de pijl en houd hem op
zijn plaats. Zet de zwenkarm handmatig in de bovenste
stand en laat de hendel los.

3. Verwijder het hulpstuk.

. Als u de spatbeveiliging hebt gebruikt, verwijdert u deze.

5. Draai de mengkom een korte slag met de klok mee om
hem te verwijderen.

6. Maak het deeg los met een spatel en haal het uit de
mengkom.

7. Reinig alle gebruikte onderdelen zoals beschreven in het
hoofdstuk “Reiniging”.

N~

Recepten

Gerezen deeg (basisrecept)
Ingrediénten:

250 gram zachte boter of margarine, 250 gram suiker,

1 zakje vanillesuiker of 1 zakje Citroenbakpoeder, 1 snufje
zout, 4 eieren, 500 gram tarwebloem, 1 zakje bakpoeder,
ongeveer Y liter melk.

Positie 6-7

Bereiding:

Doe de tarwebloem met de andere ingrediénten in de
mengkom, gebruik de menghaak gedurende 30 seconden
op positie 6, en vervolgens ongeveer 3 minuten op posi-

tie 7. Beboter de bakvorm, of doe er bakpapier in, doe er
het deeg in, en bak. Voordat de cake uit de oven wordt
gehaald controleert u eerst of hij al gaar is: Steek een
satéprikker in het midden van de cake. Het deeg is gaar als
het er niet meer aan blijft plakken. Plaats op een rooster om
te laten afkoelen.

Conventionele oven:
Bakplaat: 2
Verwarmen: Elektrische oven boven- en onderhitte

175-200°C, gasoven: Snelheid 2-3

Baktijd: 50-60 minuten
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U kunt dit recept aanpassen aan uw smaak, bijv. door het
toevoegen van 100 gram Rozijnen of 100 gram noten of
100 gram chocoladehagelslag. Uw verbeelding kent geen
grenzen.
Lijnzaadbroodjes Positie 2-3
Ingrediénten:

500-550 gram tarwebloem, 50 gram lijnzaad, % liter water,
1 zakje gist (40 gram), 100 gram kwark (goed uitgelekt),

1 theelepel zout. Voor het afstrijken: 2 eetlepels water.

Bereiding:

Week het lijnzaad in % liter lauw water. Doe het resterende
lauwe water (Y4 liter) in de mengkom, kruimel hier de gist
in, voeg de kwark toe en kneed grondig met de kneedhaak
op positie 2. De gist dient volledig opgelost te zijn. Doe de
bloem met het geweekte lijnzaad en het zout in de meng-
kom. Kneed op positie 2, schakel vervolgens naar positie 3
en kneed nog 3 tot 5 minuten. Dek het deeg af en laat het
op een warme plaats 45-60 minuten rijzen. Kneed opnieuw,
neem de mengkom uit en vorm 16 broodrolletjes van het
deeg. Bedek de bakplaat met nat bakpapier. Plaats hier

de rolleties op en laat ze 15 minuten rijzen. Strijk ze af met
lauw water en bak ze.

Conventionele oven:
Bakplaat: 2
Verwarmen: Elektrische oven: Boven- en onderhitte

200-220°C (5 minuten voorverwarmen),
gasoven: Snelheid 2-3

Baktijd: 30-40 minuten
Chocoladecréeme Positie 11-12
Ingrediénten:

200ml slagroom, 150 gram pure chocolade, 3 eieren,
50-60 gram suiker, 1 snufje zout, 1 zakje vanillesuiker,
1 eetlepel cognac of rum, plakjes chocolade.

Bereiding:

Klop de slagroom stijf in de mengkom met de menghaak,
haal het uit de mengkom en koel het. Smelt de chocolade
volgens de instructies op de verpakking of verwarm het

3 minuten in de magnetron op 600 W. Klop ondertussen in
de mengkom met de menghaak de eieren, suiker, vanille
suiker, cognac of rum en zout op positie 11 tot een schuim.
Roer de gesmolten chocolade er gelijkmatig door op
positie 11-12. Houd iets van de slagroom apart voor de
garnering. Voeg de resterende room toe aan het romige
mengsel en roer kort op een willekeurige snelheid. Garneer
de chocoladecréme en serveer goed gekoeld.
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Reiniging

/A WAARSCHUWING:

* Trek altijd de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat

schoonmaakt.

* Het apparaat nooit in water onderdompelen om het te reinigen.
Dit zou tot een elektrische schok of brand kunnen leiden.

/N LETOP:

+ Gebruik geen draadborstel of andere schurende
voorwerpen.

+ Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmid-
delen.

Motorbehuizing

Reinig de behuizing alleen met een vochtige doek en een
scheutje afwasmiddel.

Mengkom, spatbeveiliging, beschermschijf,
kneed- en menghulpstukken

[\ LETOP:

De hulpstukken zijn niet vaatwasserbestendig. Hitte en
agressieve reinigingsmiddelen kunnen de hulpstukken
krom laten trekken of laten verkleuren.

+ Onderdelen die in contact met voedsel zijn gekomen
kunnen onder water worden afgespoeld.

+ Droog alle onderdelen goed af alvorens ze weer op het
apparaat te plaatsen.

Bewaren

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

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

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

gen oververhitting
werd ingeschakeld.
De motor is te
warm.

Probleem | Mogelijk oorzaak | Maatregel
Het Apparaat zonder | Controleer het stop-
apparaat | voedingsspanning. | contact met een ander
kan niet in- apparaat.
geschakeld Trek de stekker uit het
worden, of stopcontact.
stopt. Controleer de stop.
De zwenkarm staat | - Controleer de juiste
niet vast in de positie van de draai-
laagste stand. ende arm.
Een veiligheids- - Draai de bedie-
schakelaar voor- ningsknop naar links
komt gebruik. tot aan de aanslag.
Selecteer vervol-
gens de gewenste
snelheidsinstelling.
De beveiliging te- | Laat het apparaat

tenminste 15 minuten
afkoelen voordat u het
opnieuw aanzet.

Het apparaat is
defect.

Neem contact op met
ons servicecentrum of
een specialist.

Technische gegevens

PC-KM 1254
....220-240V~, 50-60 Hz
...2500W

Beschermingsklasse:
Nettogewicht: ........

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

..ong. 11,8kg

Dit apparaat is getest volgens alle van toepassing zijnde,
huidige CE-richtlijnen en gebouwd volgens de meest
recente veiligheidsvoorschriften.

19.01.23
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Verwijdering
Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”

Bescherm ons milieu, elektrische apparaten
horen niet in het huisafval.

Maak voor het afvoeren van elektrische appara-
ten gebruik van de voorgeschreven verzamel-
punten en geef daar de elektrische apparaten af
die u niet meer gebruikt.

Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen
die een verkeerde afvoer op het milieu en de menselijke
gezondheid kunnen hebben.

Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik, de
recycling en andere verwerkingsvormen voor oude elektro-
nische en elektrische apparaten.

Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten
kunt u contact opnemen met uw gemeente of gemeen-
teadministratie. Uw dealer en contractpartner is bovendien
verplicht het oude apparaat gratis terug te nemen.

PC-KM1254_IM_01.2023
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IMPORTANT :

Veillez a lire d'abord les instructions de sécurité jointes séparé-

ment.

Mode d’emploi

Merci d’avoir choisi notre produit. Nous espérons que vous
saurez profiter votre appareil.

Lisez trés attentivement le mode d’emploi et les consignes
de sécurité jointes séparément avant d'utiliser cet appareil.
Conservez ces documents, y compris le certificat de garan-
tie, le recu et, si possible, la boite avec 'emballage intérieur
dans un endroit sdr. Si vous transmettez I'appareil & un
tiers, joignez toujours tous les documents pertinents.

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations importantes pour votre sécurité sont
particulierement indiquées. Veillez a bien respecter ces
indications afin d'éviter tout risque d'accident ou d’endom-
magement de 'appareil :

/N AVERTISSEMENT :
Prévient des risques pour votre santé et des risques
éventuels de blessure.

/\ ATTENTION :
Indique les risques pour I'appareil ou tout autre appareil.

Sommaire

Liste des différents éléments de commande.
Déballage de I'appareil
Liste des différents éléments de commande/
Contenu de la livraison
Avertissements pour ['utilisation de I'appareil
Connexion électrique
Fonctionnalités de I'appareil
Installation et utilisation du pétrin..
Recettes.
Nettoyage...
Stockage ....
Dépannage
Données techniques ..
Elimination

Déballage de I'appareil

1. Sortez 'appareil de son emballage.

2. Retirez tous les matériaux d'emballage, tels que les
feuilles, les matériaux de remplissage, les attaches de
cables et les emballages en carton.

3. Vérifiez que le contenu de la livraison est complet.
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4. Sile contenu de I'emballage est incomplet ou si des dom-

mages peuvent étre détectés, n'utilisez pas l'appareil.
Retournez-le immédiatement au revendeur.

5. L'appareil peut encore contenir de la poussiére ou

0O ~NOoO O WN -

des résidus de production. Nous vous recommandons
de nettoyer 'appareil comme indiqué dans la section
« Nettoyage ».

Liste des différents éléments de
commande/Contenu de la livraison

Bras pivotant

Cadran de commande avec écran intégré
Indicateur lumineux de fonctionnement
Fentes d'aération

Manette pour baisser/lever le bras
Boitier du moteur

Bol de mixage

Poignée du bol de mixage

Protection contre les éclaboussures
Ouverture de remplissage avec couvercle
Fouet

Crochet a pétrir (2 pieces)

Crochet mélangeur

FRANGAIS

Avertissements pour
I'utilisation de I'appareil

A AVERTISSEMENT : Risque de blessure !

Avant de mettre 'appareil en marche, assurez-vous
que I'outil est correctement fixé et bien en place.

Ne touchez pas les pieces en mouvement.

Ne touchez a aucun interrupteur de sécurité.

Pour changer d'outil, retirez la fiche de la prise de
courant.

Attendez toujours que l'outil soit a I'arrét !

Sivous utilisez la manette pour lever le bras pendant
I'utilisation de I'appareil, un interrupteur de sécurité
désactive le moteur.

Connexion électrique

Vérifiez que la tension électrique a utiliser correspond a la
tension de l'appareil. Consultez les caractéristiques détail-
lées inscrites sur I'étiquette signalétique.
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Fonctionnalités de I'appareil

Fonctions de sécurité

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

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

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

Allumer I'appareil

+Aprés avoir raccordé 'appareil au réseau électrique
et fermé l'interrupteur de sécurité sur le bras pivotant,
I'appareil est prét a fonctionner.

+ Tous les symboles s'allument brievement & I'écran et
« i » apparait.

+ Tournez le cadran de commande dans le sens des
aiguilles d’'une montre pour sélectionner le niveau de
vitesse souhaité. L'appareil commence a fonctionner.
L'éclairage du cadran de commande s'allume.

Ecran

L'écran affiche les éléments suivants :

+ Niveau de vitesse

+ Durée de fonctionnement

+ Outils (crochet a pétrir, crochet mélangeur, fouet)

- Notez que le symbole du crochet & pétrir disparait

a partir du niveau . Par conséquent, n'utilisez le
crochet & pétrir qu'a partir du niveau { - 3.

Eteindre 'appareil

1. Tournez le cadran de commande vers la gauche jusqu'a
la butée pour éteindre 'appareil. L'écran et 'éclairage
s'éteignent.

2. Débranchez la fiche électrique de la prise.

Tableau sur les types de péate et sur les accessoires

Installation et utilisation du pétrin
N'allumez I'appareil que si le bol de mixage est installé !

1. Ouverture du bras pivotant :

Faites pivoter le levier dans le sens de la fleche et

maintenez-le en position. Placez avec une main le bras

pivotant en position relevée et relachez la manette.

2. Sivous avez besoin de protection contre les écla-
boussures, fixez-le maintenant au bras pivotant par le
dessous. Assurez-vous qu'il est bien en place.

3. Utilisation des accessoires :

En haut de 'accessoire, vous verrez une entaille

pour I'arbre d’entrainement et le dispositif d'insertion.

Poussez l'outil sur 'un des arbres d’entrainement. Si

vous utilisez les crochets a pétrir, utilisez les deux arbres

d’entrainement. Appuyez et en méme temps tournez

I'accessoire dans el sens contraire des aiguilles d'une

montre pour que I'attelle de I'arbre moteur se verrouille

dans l'accessoire.

4. Bol de mixage :

Placez le bol de mixage dans le support de sorte que le

symbole ¥ sur le bol et le symbole A sur le boitier soient

alignés. Tournez le bol dans le sens indiqué sur le boitier
mmmp | OCK jusqu'a la butée.

5. Versez vos ingrédients dans le bol de mixage.

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

6. Vérifiez que le cadran de commande est tourné vers la
gauche jusqu'a la butée.

7. Tenez fermement le bras pivotant. Faites pivoter le levier
dans le sens de la fleche et maintenez-le en position.

En méme temps, abaissez lentement le bras avec votre

main. Relachez le levier.

8. Insérez le cordon d'alimentation dans une prise élec-
trique adaptée.

9. Sélectionnez la vitesse a 'aide du tableau ci-dessous.

Temps de
Types de pate Accessoires Vitesses Quantité¢ | fonctionnement
max.
Pate épaisse (par ex. a pain ou brisée) Crochet a pétrir 1-3 max. 6,5kg 3 a 10 minutes
Pate moyennement épaisse (par ex. a gateaux) Crochet mélangeur 1-12 max. 7,5 litre | 2a 10 minutes
Pate [égere (par ex. & gaure oua crépes, Fouet 1-12 | max.85lire | 2410 minutes
créme-dessert)
Créme Fouet 12 min. 200115 5 10 minutes
max. 5 litre
Blancs en neige Fouet 12 5 -30 bIangs 3 a 10 minutes
d'ceuf en neige
20
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+Une fois 'appareil allumé, l'indicateur lumineux de fonc-
tionnement s'illumine.

+ Lappareil s'éteint automatiquement aprés 20 minutes.

+ Fonctionnement court : Avec la pate épaisse, n'utilisez
pas I'appareil pendant plus de 10 minutes, puis laissez-le
refroidir pendant 10 minutes.

Mode pause

1. Tournez toujours le cadran de commande vers I'extréme
gauche lorsque vous voulez interrompre le travail.

2. Retirez la fiche du secteur de la prise lorsque vous
voulez changer d'outil.

3. Attendez I'arrét complet de 'accessoire !

- Sivous utilisez la manette pour lever le bras pendant
['utilisation de 'appareil, un interrupteur de sécurité
désactive le moteur.

4. Abaissez a nouveau le bras pivotant.

- «- -»clignote a I'écran si vous avez ouvert le bras
pivotant pendant le travail. Sinon, I'écran affiche « X ».

- Pour pouvoir remettre I'appareil en marche, il faut
d'abord tourner le cadran de commande vers la
gauche jusqu'a la butée. Sélectionnez ensuite le
niveau de vitesse souhaité.

Terminer I'utilisation de I'appareil et enlever le bol

1. Aprés le travail, tournez le cadran de commande vers

la gauche jusqu'a la butée. Retirez le cordon d'alimen-
tation.

2. Faites pivoter le levier dans le sens de la fleche et main-
tenez-le en position. Levez le bras pivotant avec une
main en position relevée et relachez la manette.

. Retirez 'accessoire.

4. Sivous avez utilisé la protection contre les éclabous-

sures, retirez-la.

5. Tournez le bol de mixage d'un petit tour dans le sens des

aiguilles d'une montre pour le retirer.

6. Dégagez la pate a l'aide d’'une spatule et enlevez-la du

bol de mixage.

7. Nettoyez tous les éléments utilisés comme décrit au

chapitre « Nettoyage ».

w

Recettes

Génoise (recette simple)
Ingrédients :

2509 de beurre doux ou de margarine, 2509 de sucre,

1 sachet de sucre vanille ou bien un sachet de Citro-back
(poudre de citron), 1 pincée de sel, 4 ceufs, 5009 de farine
de froment, 1 sachet de levure chimique, environ % litre
de lait.

Position 6-7

Préparation :

Versez la farine de blé avec les autres ingrédients dans le
bol de mixage, en utilisant le crochet mélangeur, mélangez
pendant 30 secondes sur la position 6, puis environ 3 mi-
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nutes sur la position 7. Huilez le moule & gateaux ou bien
disposez du papier sulfurisé, versez la pate et faites cuire.
Goltez avant de sortir le plat du four : piquez au centre
avec un ustensile en bois. Le gateau sera cuit si la pate ne
s'accroche pas a la tige. Placez le gateau sur une grille de
cuisson pour le laisser refroidir.

Four conventionnel :

Position de la plaque : 2

Chaleur : Pour un four électrique : provenant
du haut et du bas 175 a 200 °C,
pour un four a gaz : vitesse 2a 3

Temps de cuisson : 50 a 60 minutes

Vous pouvez modifier cette recette en fonction de vos
go(ts, par exemple avec 1009 de raisins ou 100g de noi-
settes ou encore 100g de chocolat rapé. Laissez libre cours
a votre imagination.

Petits pains au grain de lin Position 2-3
Ingrédients :

500 a 5509 de farine de froment, 509 de graines de lin,

% litre d'eau, 1 cube de levure (40g), 1009 créme allégée
(bien drainée), 1 cuillere a café de sel. Pour le levage :

2 cuilléres a soupe d’eau

Préparation :

Trempez les graines de lin dans ' litre d'eau tiede. Versez
le reste d'eau tiede (% litre) dans le bol de mixage, émiettez
la levure dans I'eau, ajoutez le lait caillé et mélangez bien
avec le crochet a pétrir sur la position 2. La levure doit étre
completement dissoute dans I'eau. Ajoutez la farine avec
les graines de lin trempées et le sel dans le bol de mixage.
Pétrissez sur la position 2, puis passez sur la position 3 et
continuez de pétrir pendant encore 3 a 5 minutes. Couvrez
la pate et laissez lever dans un endroit chaud durant 45 a
60 minutes. Pétrissez & nouveau, sortez du bol de mixage
et formez 16 petits pains. Couvrez un plateau de cuisson
avec du papier sulfurisé. Placez dessus les petits pains et
faites monter durant 15 minutes, ajoutez de I'eau tiede et
faites cuire.

Four conventionnel :

Position de la plaque : 2

Chaleur : Pour un four électrique : provenant
du haut et du bas de 200 a 220°C
(préchauffé pendant 5 minutes),
pour un four & gaz : vitesse 2a 3

Temps de cuisson : 30 a 40 minutes

Créme au chocolat Position 11-12
Ingrédients :

200ml de creme fraiche vanillée, 150 g de chocolat noir,

3 ceufs, 50 a 60 g de sucre, 1 pincée de sel, 1 sachet de
sucre vanillée, 1 cuillere a soupe de cognac ou de rhum,
feuilles de chocolat.
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Préparation :

Battez la creme dans le bol de mixage avec le fouet,
retirez-la du bol et laissez-la refroidir. Mélangez le chocolat
selon les instructions de 'emballage ou chauffez-le pen-
dant 3 minutes au four a micro-ondes a 600 W. Pendant
ce temps, battez les ceufs, le sucre, le sucre vanillé, le
cognac ou le rhum ainsi que le sel avec le fouet dans le

bol de mixage sur la position 11 jusqu’a ce que le mélange
mousse. Ajoutez et mélangez de maniere homogéne le
glacage de chocolat fondu sur la position 11-12. Mettez de
coté un peu de creme fouettée pour la garniture. Ajoutez

le reste de la créeme au mélange crémeux et remuez brie-
vement & toute vitesse. Garnissez la créme au chocolat et
servez bien frais.

Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT :

« Débranchez toujours la fiche de la prise de courant avant de

nettoyer.

* Ne plongez jamais I'appareil dans I'eau pour le nettoyer. Vous
risqueriez de provoquer une électrocution ou un incendie.

/\ ATTENTION :

+ Ne pas utiliser une brosse métallique ni d'abrasifs
pour le nettoyage.

+ Nutilisez pas de produits de nettoyages abrasifs ou
dures.

Boitier du moteur

Nettoyez le boitier uniquement avec un chiffon humide et
une goutte de détergent.

Bol de mixage, protection contre les éclaboussures,
disque de protection, accessoires a pétrir et a mélanger

/\ ATTENTION :

Les ustensiles ne sont pas adaptés pour un nettoyage
en lave-vaisselle. La chaleur et les produits de nettoyage
agressifs peuvent les déformer ou les décolorer.

+ Rincez al'eau les piéces qui sont entrées en contact
avec la nourriture.

+ Séchez bien tous les éléments avant de les fixer a
nouveau a I'appareil.

Stockage

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

+ Nous vous conseillons de ranger 'appareil dans son
emballage d'origine, si vous ne souhaitez pas 'utiliser
pendant une longue période.

+ Gardez toujours 'appareil hors de la portée des enfants
dans un endroit sec et bien ventilé.

22
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Dépannage
Probléme | Cause possible | Solution
L'appareil | L'appareil n'est | Vérifiez la prise avec un
ne s'allume | pas branché. autre appareil.
pas ou
arréte de Branchez correctement
fonctionner. le cordon d’alimentation.

Vérifiez le fusible.

Le bras pivotant
n'est pas bloqué
dans sa position
la plus basse.
Un interrupteur
de sécurité

empéche le fonc-

tionnement.

- Vérifiez que le bras
basculant est dans la
position correcte.

- Tournez le cadran
de commande vers
la gauche jusqu’a la
butée.

Sélectionnez le ré-
glage de vitesse que
vous souhaitez.

La protection anti

Laissez I'appareil refroi-

surchauffe s'est | dir pendant au moins
déclenchée. Le | 15 minutes avant de le
moteur esttrop | rallumer.

chaud.

L'appareil est Contactez notre centre
défectueux. de service ou un spé-

cialiste.

19.01.23




Données techniques

Modéle : ...... PC-KM 1254
Alimentation 220-240V~, 50-60Hz
Puissance électrique

Classe de protection :
Poids net : ...

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

Cet appareil a été testé conformément a toutes les direc-
tives CE applicables et actuelles et a été construit selon les
dernieres réglementations en matiere de sécurité.

.env. 11,8kg

Elimination
Signification du symbole « Poubelle »
Protégez votre environnement, ne jetez pas vos
appareils électriques avec les ordures ména-
geres.

Utilisez, pour I'élimination de vos appareils

B cciriques, les bornes de collecte prévues a
cet effet ol vous pouvez vous débarrasser des
appareils que vous n'utilisez plus.

Vous contribuez ainsi a éviter les impacts potentiels dans
I'environnement et sur la santé de chacun, causés par une
mauvaise élimination de ces déchets.

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

Vous trouverez toutes les informations sur les bornes
d'élimination des appareils aupres de votre commune ou
de I'administration de votre communauté. Votre revendeur
et partenaire contractuel est également tenu de reprendre
gratuitement I'ancien appareil.

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil

se recycle

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

PC-KM1254_IM_01.2023
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IMPORTANTE:

Asegurese de leer primero las instrucciones de seguridad adjun-

tas por separado.

Manual de instrucciones

Le agradecemos la confianza depositada en este producto
y esperamos que disfrute de su uso.

Lea atentamente el manual de instrucciones y las instruc-
ciones de seguridad adjuntas por separado antes de utilizar
este aparato. Guarde estos documentos, incluyendo el
certificado de garantia, el recibo y, si es posible, la caja

con el embalaje interior en un lugar seguro. Si entrega el
aparato a un tercero, incluya siempre todos los documentos
pertinentes.

Simbolos en este manual de instrucciones
Advertencias importantes para su seguridad estan sefia-
ladas en especial. Siga estas advertencias incondicional-
mente, para evitar accidentes y dafios en el aparato:

I\ AVISO:
Advierte ante los peligros para su salud y demuestra
posibles riesgos de herida.

/\ ATENCION:
Indica los posibles riesgos para el aparato u otros
objetos.

Indice

Indicacion de los elementos de manejo ...
Desembalaje del aparato
Indicacion de los elementos de manejo/
Volumen de entrega
Advertencias para el uso del aparato...
Conexion eléctrica
Funcionalidad del aparato .
Instalacién y manejo de la maquina de amasado
Recetas.......

Limpieza
Almacenamiento
Solucion de problemas ..
Datos técnicos
ElIMINGCION. ...

Desembalaje del aparato

1. Saque el aparato de su embalaje.

2. Retire todo el material de embalaje, como las laminas, el
material de relleno, las bridas para cables y el embalaje
de carton.

3. Compruebe que el volumen de entrega esta completo.
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4. Si el contenido del embalaje esté incompleto o si se
detectan dafios, no utilice el aparato. Devuélvalo inme-
diatamente al distribuidor.

5. Es posible que todavia haya polvo o residuos de pro-
duccion en el aparato. Le recomendamos que limpie el
aparato como se describe en el apartado “Limpieza’.

Indicacion de los elementos de manejo/
Volumen de entrega

1 Brazo oscilante

Mando giratorio con pantalla integrada
Luz indicadora de funcionamiento
Ranuras de ventilacion

Palanca para bajar/levantar el brazo
Carcasa del motor

Recipiente de mezcla

Asa del recipiente de mezcla
Protector de salpicaduras

10 Apertura de llenado con tapa

11 Batidor

12 Gancho amasador (2 piezas)

13 Gancho mezclador

0N O WN

©

Advertencias para el uso del aparato

I\ AVISO: iPeligro de lesiones!

+ Antes de encenderla, asegurese de que la herra-
mienta esta correctamente colocada y firmemente
asentada.

+ No toque las partes moviles.

+ No manipule los interruptores de seguridad.

+ Extraiga el enchufe de la toma de corriente cuando
desee cambiar la herramienta.

+ iEspere siempre a que la herramienta se detenga!

+ Si activa la palanca durante el funcionamiento para
elevar el brazo, un interruptor de seguridad desacti-
vara el motor.

Conexion eléctrica

Compruebe si la tension de corriente que se va a utilizar se
corresponde con la del aparato. Consulte la etiqueta identi-
ficadora para conocer las especificaciones detalladas.
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Funcionalidad del aparato

Caracteristicas de proteccion

+ El aparato esta equipado con un interruptor de seguri-
dad. El aparato solamente puede usarse si se tiene en
cuenta lo siguiente:

- El brazo oscilante esta bloqueado en la posicion méas
baja.

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

Encender el aparato

+ Una vez que haya conectado el aparato a la red eléctrica
y cerrado el interruptor de seguridad del brazo giratorio,
el aparato estara listo para funcionar.

+ Todos los simbolos se encienden brevemente en la
pantalla y aparece “&¥".

+ Gire el mando giratorio en sentido de las agujas del reloj
para seleccionar el nivel de velocidad deseado. El apa-
rato comenzaré a funcionar. Se enciende la iluminacion
del mando giratorio.

Pantalla
La pantalla muestra lo siguiente:

+ Nivel de velocidad
+ Tiempo de funcionamiento
+ Herramientas (gancho amasador, gancho mezclador,
batidor)
- Tenga en cuenta que el simbolo del gancho amasador
se apaga a partir del nivel . Por lo tanto, utilice el
gancho amasador sdlo a partir del nivel i 3.

Apagar el aparato

1. Gire el mando giratorio hacia la izquierda hasta el tope
para apagar el aparato. La pantalla y la iluminacion se
apagan.

2. Desconecte el enchufe de la toma de corriente.

Cuadro de tipos de masa y accesorios

Instalacion y manejo de la
maquina de amasado

iEncienda el aparato solo si el recipiente de mezcla esta
colocado en su lugar!

1. Abrir el brazo oscilante:

Gire la palanca en la direccion de la flecha y manténgala

en posicion. Mueva el brazo oscilante con la mano hasta

la posicion superior y suelte la palanca.

2. Sinecesita el protector de salpicaduras, acople de
nuevo al brazo giratorio abajo. Asegurese de que quede
firmemente asentada.

3. Uso de un accesorio:

En la parte superior del accesorio, puede ver un hueco

para el eje de transmision y otro para la férula. Empuje

la herramienta sobre uno de los ejes de accionamiento.

Si utiliza los ganchos amasadores, utilice ambos ejes de

transmision. Empuije hacia abajo y al mismo tiempo gire

el accesorio en sentido contrario a las agujas del reloj
para que la férula de eje de transmision se bloquee en
el accesorio.

4. Recipiente de mezcla:

Coloque el recipiente de mezcla en el soporte de modo

que el simbolo V¥ del recipiente y el simbolo A de la

carcasa queden alineados. Gire el bol en la direccion
indicada en el simbolo = LOCK de la carcasa hasta
el tope.

5. Introduzca los ingredientes en el recipiente de mezcla.

- Siamasa una masa densa, no afiada todos los ingre-
dientes en el recipiente de mezcla simultaneamente.
Comience a amasar con harina, azlcar y huevos.
Afada gradualmente liquidos mientras amasa.

6. Compruebe que el mando giratorio esté girado hacia la
izquierda hasta el tope.

7. Sujete firmemente el brazo giratorio. Gire la palanca en
la direccion de la flecha y manténgala en esa posicion.
Al mismo tiempo, baje lentamente el brazo con la mano.
Suelte la palanca.

8. Introduzca el enchufe en una toma de corriente ade-
cuada.

9. Seleccione la velocidad conforme a la siguiente tabla.

Tipo de masa Accesorio Niveles | Cantidad Tlem_po max. 2
funcionamiento
Masa densa (como pan o pasta quebrada) Gancho amasador 1-3 max. 6,5kg | 3-10 minutos
Masa media (como masa pastelera) Gancho mezclador 1-12 | max. 7,5litro | 2-10 minutos
Masa ligera (como masa de gofres o crep, budin) Batidor 1-12 | max. 8,5litro | 2-10 minutos
Nata Batidor 12| Min200m0 g0 inutos
max. 5 litro
Claras de huevo Batidor 1p | 5-30da@s | g 4 inutos
de huevo
25
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+ Una vez que se enciende el aparato, la luz indicadora de
funcionamiento se enciende.

+ El aparato se apaga automaticamente transcurridos
20 minutos.

+ Funcionamiento a corto plazo: Con masa densa,
no use el aparato mas de 10 minutos, y déjelo enfriar
durante 10 minutos.

Operacion de pausa

1. Gire siempre el mando giratorio hacia el extremo iz-
quierdo cuando desee interrumpir el trabajo.

2. Extraiga el enchufe de la toma de corriente cuando
desee cambiar la herramienta.

3. jEspere a que el accesorio se detenga por completo!

- Siactiva la palanca durante el funcionamiento para
elevar el brazo, un interruptor de seguridad desacti-
vara el motor.

4. Vuelva a bajar el brazo giratorio.

- “- =" parpadea en la pantalla si ha abierto el brazo
giratorio durante el trabajo. De lo contrario, la pantalla
muestra “¥".

- Para poder volver a utilizar el aparato, gire primero
el mando giratorio hacia la izquierda hasta el tope.
A continuacion, seleccione el nivel de velocidad
deseado.

Fin del funcionamiento y extraccion del recipiente

1. Después del trabajo, gire el mando giratorio hacia la
izquierda hasta el tope. Desconecte el enchufe.

2. Gire la palanca en la direccion de la flecha y manténgala
en posicion. Mueva el brazo oscilante con la mano hasta
la posicion superior y suelte la palanca.

3. Saque el accesorio.

. Si ha utilizado el protector de salpicaduras, retirelo.

5. Gire el recipiente de mezcla una vuelta corta en el sen-
tido de las agujas del reloj para retirarlo.

6. Puede soltar la masa terminada con una espatula y
sacarla del recipiente de mezcla.

7. Limpie todos los componentes usados como se describe
en la seccion “Limpieza”.

o~

Recetas

Mezcla esponjosa (receta basica)
Ingredientes:

2509 de mantequilla blanda o margarina, 2509 de azucar,
1 saquito de azucar con vainilla o 1 saquito de Citro-Back,

1 pizca de sal, 4 huevos, 500 g de harina de trigo, 1 saquito
de levadura pastelera, aprox. % de litro de leche.

Posicion 6-7
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Preparacion:

Ponga la harina con el resto de ingredientes en el recipiente
de mezcla, use el gancho mezclador durante 30 segundos
en la posicion 6, y luego unos tres minutos en la posicion 7.
Engrase el molde o cubralo con papel para hornear,

llénelo con la masa y cuézala. Antes de sacar el pastel del
horno, compruebe si esta hecho: Con un palillo de madera
puntiagudo, perfore el centro del pastel. Estara hecho si la
masa no se adhiere. Cologue el pastel en una rejilla para
dejarlo enfriar.

Horno convencional:
Posicion de bandeja: 2
Calentamiento: Horno eléctrico, calor superior e

inferior 175-200°C,
horno de gas: Velocidad 2-3
Tiempo de horneado: ~ 50-60 minutos

Puede modificar la receta seguin sus preferencias, por
ejemplo con 1009 de pasas, 1009 de frutos secos 0 1009
de chocolate rallado. Deje correr su imaginacion.

Rollos de linaza Posicion 2-3
Ingredientes:

500-550g de harina de trigo, 509 de linaza, % de litro de
agua, 1 cubo de levadura (40g), 100g de requesén bajo en
grasas (bien escurrido), 1 cucharadita de sal. Para untar:

2 cucharadas de agua.

Preparacion:

Ponga en remojo la linaza en % de litro de agua tibia. Vierta
el resto de agua tibia (% litro) en el recipiente de mezcla,
desmenuce la levadura, afiada el requeson y mezcle bien
con el gancho amasador en la posicion 2. La levadura
debe disolverse por completo. Afiada la harina con la linaza
empapada y la sal en el recipiente de mezcla. Amase en

la posicion 2y, luego, cambie a la posicion 3 y amase de
nuevo entre 3 y 5 minutos. Cubra la masa y deje para que
suba durante 45-60 minutos en un lugar caliente. Amase
de nuevo, saque la masa del recipiente de mezcla y forme
16 rollos con ella. Cubra la bandeja con papel para hornear
htimedo. Ponga los rollos encima, déjelos subir durante

15 minutos, unte con agua tibia y hornéelos.

Horno convencional:
Posicién de bandeja: 2
Calentamiento: Horno eléctrico: Calor superior e

inferior 200-220 °C (precalentar
durante 5 minutos),
horno de gas: Velocidad 2-3

Tiempo de horneado: ~ 30-40 minutos
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Crema de chocolate Posicion 11-12
Ingredientes:

200 ml de nata dulce, 1509 de chocolate negro, 3 huevos,
50-60g de azucar, 1 pizca de sal, 1 bolsita de azdcar con

vainilla, 1 cucharada de brandy o ron, virutas de chocolate.

Preparacion:

Bata la nata y mdntela en el recipiente de mezcla con el
batidor, saquela del recipiente de mezcla y guardela en frio.
Funda el chocolate segun las instrucciones de su paquete

o caliéntelo 3 minutos en el microondas a 600 W. Mientras
tanto, bata los huevos, el aztcar, el azicar vainillado, el
brandy o el ron y la sal con el batidor de huevos en el reci-
piente de mezcla en la posicion 11 hasta que la mezcla esté
espumosa. Afiada y mezcle uniformemente el chocolate
fundido en la posicion 11-12. Guarde parte de la nata mon-
tada para decorar. Afiadir el resto de la nata a la mezcla
cremosa y remover brevemente a cualquier velocidad.
Decore la crema de chocolate y sirvala bien fria.

Limpieza

N\ AVISO:

« Desconecte siempre el enchufe de la toma de corriente antes

de limpiar el aparato.

* No sumerja nunca el aparato en agua para limpiarlo. Podria
provocar electrocucion o incendio.

/\ ATENCION:

+ No utilice un cepillo de alambres ni productos abrasi-
vos para la limpieza.

+ No use agentes limpiadores &cidos ni abrasivos.

Carcasa del motor
Limpie la carcasa exclusivamente con una gamuza hume-
decida y un poco de lavavajillas.

Recipiente de mezcla, protector de salpicaduras,
disco protector, accesorios de amasado y mezcla

/\ ATENCION:

Los accesorios no pueden lavarse en el lavavajillas. El
calor y los agentes limpiadores agresivos pueden defor-
mar o decolorar los accesorios.

+ Las piezas que hayan entrado en contacto con los
alimentos se pueden enjuagar con agua.

+Seque bien todos los componentes antes de volver a
instalarlos en el aparato.

Almacenamiento

+ Limpie el aparato del modo descrito. Deje que los acce-
sorios se sequen del todo.

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

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

PC-KM1254_IM_01.2023

Solucion de problemas

Problema

Posible cause

Solucion

El aparato
no puede
encen-
derse 0
deja de
funcionar.

El aparato no tiene
alimentacion.

Compruebe la toma
con otro aparato.

Conecte el enchufe
correctamente.

Compruebe el fusible.

El brazo oscilante no
estd bloqueado en la
posicion mas baja.
Un interruptor de
seguridad impide el
funcionamiento.

- Compruebe la po-
sicion correcta del
brazo pivotante.

- Gire el mando
giratorio hacia la
izquierda hasta el
tope.

Luego seleccione el
ajuste de velocidad
que desee.

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

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

El aparato esta
defectuoso.

Contacte con nuestro
centro de servicio 0

un especialista.

27

19.01.23

ESPANOL



ESPANOL

Datos técnicos

PC-KM 1254
....220-240V~, 50-60 Hz

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

Clase de proteccion:
Clase de proteCCion: .........ccccuervververrseresinns aprox. 11,8kg

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

Este aparato ha sido probado de acuerdo con todas las
directivas CE vigentes y construido de acuerdo con las
Ultimas normas de seguridad.

Eliminacion
Significado del simbolo “Cubo de basura”

Proteja nuestro medio ambiente, aparatos eléc-
tricos no forman parte de la basura doméstica.

Haga uso de los centros de recogida previstos
para la eliminacién de aparatos eléctricos y
entregue alli sus aparatos eléctricos que no
vaya a utilizar més.

Ayudara en evitar las potenciales consecuencias, a causa
de una errénea eliminacion de desechos, para el medio
ambiente y la salud humana.

Con ello, contribuira a la recuperacion, al reciclado y a otras
formas de reutilizacion de los aparatos viejos eléctricos y
electronicos.

La informacion como se debe eliminar los aparatos, se
obtiene en su ayuntamiento o su administracion municipal.
Su distribuidor y socio contractual también esta obligado a
recuperar el aparato antiguo sin coste alguno.
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IMPORTANTE:

Assicuratevi di leggere prima le istruzioni di sicurezza allegate

separatamente.

Istruzioni per l'uso

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vi auguriamo un
buon utilizzo del dispositivo.

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente

le istruzioni per I'uso e le istruzioni di sicurezza allegate
separatamente. Conservare questi documenti, compreso il
certificato di garanzia, la ricevuta e, se possibile, la scatola
con l'imballaggio interno in un luogo sicuro. Se si cede
I'apparecchio a terzi, includere sempre tutti i documenti
pertinenti.

Simboli per questo manuale di istruzioni per I'uso

Le indicazioni importanti per la propria sicurezza sono
indicati appropriatamente. Osservare assolutamente queste
indicazioni, per evitare incidenti e danni all'apparecchio:

I\ AWISO:
Previene i rischi della propria salute ed indica possibili
rischi di ferite.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili pericoli per I'apparecchio o altri oggetti.

Indice

Elementi di comando .....
Disimballaggio dell'apparecchio
Elementi di comando/Nella fornitura
Avvertenze per 'uso dellapparecchio ...
Collegamento elettrico
Funzionalita del dispositivo
Installazione e utilizzo dellimpastatrice.....
Ricette ....

Conservazione....
Risoluzione di problemi..
Dati tecnici
Smaltimento....

Disimballaggio dell’apparecchio

1. Togliere 'apparecchio dal suo imballaggio.

2. Rimuovere tutto il materiale d'imballaggio, come pelli-
cole, materiale di riempimento, fascette e imballaggi di
cartone.

3. Controllare la completezza del contenuto dellimballaggio.

PC-KM1254_IM_01.2023

4. Se il contenuto dellimballaggio € incompleto o se si
rilevano danni, non mettere in funzione I'apparecchio.
Restituirlo immediatamente al rivenditore.

5. Sullapparecchio potrebbero esserci ancora polvere o
residui di produzione. Si consiglia di pulire 'apparecchio
come descritto al punto “Pulizia”.

Elementi di comando/Nella fornitura

Braccio girevole
Manopola di comando con display integrato
Spia di funzionamento
Fessure di ventilazione
Leva per il sollevamento/abbassamento del braccio
Alloggiamento del motore
Recipiente per miscelare
Impugnatura del recipiente per miscelare
9 Paraspruzzi
10 Apertura di riempimento con coperchio
11 Frusta
12 Gancio per impasto (2 pezzi)
13 Frusta a foglia

O ~NOoO O WN -

Avvertenze per I'uso dell’apparecchio

A AVVISO: Pericolo di ferimento!

+ Prima dell'accensione, accertarsi che l'utensile sia
fissato correttamente e ben saldo.

+ Non toccare le parti rotanti.

+ Non toccare i tasti di sicurezza!

+ Estrarre la spina dalla presa di corrente quando si
desidera sostituire 'utensile.

+ Attendere sempre che I'utensile si arresti!

+ Se siattiva la leva durante il funzionamento per sol-
levare il braccio, un interruttore di sicurezza disattiva
il motore.

Collegamento elettrico

Controllare se la tensione elettrica da usare corrisponde
con la tensione dell'apparecchio. Far riferimento all'etichetta
per dettagli specifici.
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Funzionalita del dispositivo

Caratteristiche protettive

+ L'apparecchio € dotato di un interruttore di sicurezza.
L'apparecchio puo essere utilizzato solo se si osserva
quanto segue:

- II'braccio girevole & bloccato in posizione nella posi-
zione pill bassa.

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

Accensione del dispositivo

+ Dopo aver collegato I'apparecchio all'alimentazione elet-
trica e aver chiuso l'interruttore di sicurezza sul braccio
girevole, 'apparecchio & pronto per I'uso.

+ Tutti i simboli si accendono brevemente sul display e
appare ‘.

+ Ruotare la manopola girevole per selezionare il livello di
velocita desiderato. L'apparecchio iniziare a funzionare.
L'illuminazione sulla manopola di controllo si accende.

Display

I display mostra quanto segue:

+ Livello di velocita

+ Tempo di funzionamento

+ Utensili (gancio per impasto, frusta a foglia, frusta)

- Sinoti che il simbolo del gancio per impasto si spegne

a partire dal livello 4. Pertanto, utilizzare il gancio per
impasto solo dal livello {—3.

Spegnimento del dispositivo

1. Per spegnere I'apparecchio, ruotare la manopola di
comando verso sinistra fino all'arresto. Il display e l'illu-
minazione si spengono.

2. Scollegare la spina di alimentazione dalla presa.

Tabella tipi di impasti e utensili

Installazione e utilizzo dell'impastatrice

Accendere I'apparecchio solo con il recipiente per miscelare
in posizione!

1.

Aprire il braccio girevole:

Ruotare la leva nella direzione della freccia e tenerla
in posizione. Spostare il braccio girevole manualmente
nella posizione superiore ¢ rilasciare la leva.

. Se ti serve il paraspruzzi, attaccarla ora al braccio cen-

trale in basso. Assicurarsi che sia ben salda.

. Uso di un accessorio:

Sulla parte superiore dell'attacco si nota un incavo
per I'albero di trasmissione e un incavo per la stecca.
Spingere l'utensile su uno degli alberi di trasmissione.
Se si utilizzano i ganci per impasto, utilizzare entrambi
gli alberi di trasmissione. Spingere verso il basso e
contemporaneamente ruotare 'accessorio in senso
antiorario per far si che la stecca dell'albero motore si
blocchi nell'accessorio.

. Recipiente per miscelare:

Posizionare il recipiente per miscelare nel supporto

in modo che il simbolo V¥ sul recipiente e il simbolo A
sullalloggiamento siano allineati. Ruotare la vasca nella
direzione indicata sull'alloggiamento sssp LOCK fino
allarresto.

. Versare gli ingredienti nel recipiente per miscelare.

- Se si impastano impasti pesanti, non inserire tutti gli
ingredienti in una volta allinterno del recipiente per mi-
scelare. Iniziare 'impasto con farina, zucchero e uova.
Aggiungere i liquidi lentamente mentre s'impasta.

. Verificare che la manopola di comando sia ruotata verso

sinistra fino all'arresto.

. Tenere saldamente il braccio girevole. Ruotare la leva

nella direzione della freccia e mantenerla in posizione.
Contemporaneamente, abbassare lentamente il braccio
con la mano. Rilasciare la leva.

. Inserire la spina in una presa appropriata.
. Seleziona la velocita usando lo schema in basso.

Tipo di impasto

Tempo di

Accessori Livelli| Quantita ™
utilizzo max.

Impasto pesante (ad es. pane e pasta brisée)

Gancio perimpasto | 1-3 | max.6,5kg | 3—10 minuti

Impasto medio (ad es. pastella)

Frusta a foglia 1-12 | max. 7,5 litro | 2-10 minuti

Impasto leggero (ad es. impasto per waffle o crepe o pudding) Frusta 1-12 | max. 8,5litro | 2-10 minuti
Panna Frusta 12 min. 209 m 3-10 minuti
max. 5 litro
Bianco d’'uovo Frusta 12 | 5-30 albumi | 3-10 minuti
30
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+ Una volta acceso I'apparecchio, la spia di funzionamento
si accende.

+ L'apparecchio si spegne automaticamente dopo 20 mi-
nuti.

+ Funzionamento breve: Con l'impasto pesante, non
usare 'apparecchio per pit di 10 minuti e attendere che
si raffreddi per 10 minuti.

Funzionamento con pausa
1. Ruotare sempre la manopola di comando verso I'e-
strema sinistra quando si vuole interrompere il lavoro.
2. Estrarre la spina dalla presa di corrente quando si desi-
dera sostituire l'utensile.
3. Attendere che l'accessorio si fermi completamente!
- Se si attiva la leva durante il funzionamento per sol-
levare il braccio, un interruttore di sicurezza disattiva
il motore.
4. Abbassare nuovamente il braccio girevole.

- “- =" lampeggia sul display se il braccio girevole &
stato aperto durante il lavoro. Altrimenti il display
visualizza ‘%"

Per poter utilizzare nuovamente I'apparecchio, &
necessario ruotare la manopola di comando verso
sinistra fino all'arresto. Selezionare quindi il livello di
velocita desiderato.

Fine del funzionamento e rimozione della scodella

1. Dopo il lavoro, ruotare la manopola di comando verso
sinistra fino all'arresto. Estrarre la spina.

2. Ruotare la leva nella direzione della freccia e tenerla
in posizione. Spostare il braccio girevole manualmente
nella posizione superiore e rilasciare la leva.

3. Rimuovere 'accessorio.

. Se e stato utilizzato il paraspruzzi, rimuoverlo.

5. Ruotare brevemente il recipiente per miscelare in senso
orario per rimuoverlo.

6. Rimuovere 'impasto con una spatola e rimuoverlo dal
recipiente per miscelare.

7. Pulire tutti i componenti utilizzati come descritto nel
capitolo “Pulizia”.

o~

Ricette

Impasto al cucchiaio
(Ricetta base)
Ingredienti:

250 di burro morbido a margarina, 250 g di zucchero,

1 bustina di zucchero vanigliato o 1 bustina di aroma di
limone, 1 presa di sale, 4 uova, 5004 di farina, 1 bustina di
lievito, circa ¥ litro di latte.

Posizione 6-7
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Preparazione:

Mettere la farina di grano con gli altri ingredienti nel reci-
piente per miscelare, usare il frusta a foglia per mescolare
per 30 secondi alla posizione 6, poi circa 3 minuti alla
posizione 7. Ungere lo stampo o stendere la carta forno,
disporre I'impasto e cuocere. Prima di estrarre l'impasto
dal forno, controllare se & pronto: infilare uno stuzzicadenti
dilegno al centro. La torta & pronta se l'impasto non si
attacca. Mettere la torta su una griglia da cottura per farla
freddare.

Forno convenzionale:
Livello: 2
Temperatura: Forno elettrico calore dall'alto e

dalbasso 175-200°C,
forno a gas: Impostazione velocita 2-3
Tempo di cottura: ~ 50-60 minuti

E possibile modificare la ricotta a seconda del gusto, cioé
con 1009 di uvetta 0 1009 di noci o 1009 di cioccolata
grattugiata. Usare l'immaginazione.
Rotoli di lino Posizione 2-3
Ingredienti:

500-550 di farina, 509 di semi di lino, % litro d'acqua,

1 cubetto di lievito (40g), 1009 di cagliata magra (ben spur-
gata), 1 cucchiaino da te di sale. Per spennellare: 2 cucchiai
d'acqua.

Preparazione:

Immergere i semi di lino in ¥ litro di acqua tiepida. Mettere
I'acqua tiepida rimanente (Y litro) nel recipiente per misce-
lare, sbriciolare il lievito dentro quest'ultimo, aggiungere la
cagliata e mescolare bene con il gancio per impasto nella
posizione 2. Il lievito deve essere completamente disciolto.
Aggiungere la farina con i semi di lino ammollati e il sale nel
recipiente per miscelare. Impastare in posizione 2, quindi
passare in posizione 3 e impastare per altri 3-5 minuti.
Coprire limpasto e lasciarlo riposare in un luogo caldo per
45-60 minuti. Impastare nuovamente, estrarre dal reci-
piente per miscelare e ritagliare 16 involtini di pane. Coprire
il vassoio con carta da forno umida. Collocarvi sopra gli
involtini, lasciarli riposare per 15 minuti, spennellarli con
acqua tiepida e informare.

Forno convenzionale:

Livello: 2

Temperatura: Forno elettrico: Calore dall'alto e dal
basso 200-220 °C (preriscaldamento
per 5 minuti),
forno a gas: Impostazione velocita 2-3

Tempo di cottura: ~ 30-40 minuti
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Crema al cioccolato Posizione 11-12

Ingredienti:

200 ml di panna, 1509 cioccolato semi dolce, 3 uova,
50-60g zucchero, 1 pizzico di sale, 1 sacchetto di zuc-
chero vanigliato, 1 cucchiaio di brandy o rum, pezzettini di
cioccolata.

Preparazione:

Montare la panna a neve ferma nel recipiente per miscelare
con la frusta, rimuoverla dal recipiente per miscelare e te-
nerla al fresco. Sciogliere il cioccolato secondo le istruzioni

sulla confezione, o riscaldarlo per 3 minuti nel microonde

a 600 W. Nel frattempo, shattere le uova, lo zucchero, lo
zucchero vanigliato, il brandy o il rum e salare con la frusta
nel recipiente per miscelare in posizione 11 fino ad ottenere
una schiuma. Aggiungere e mescolare uniformemente la
copertura di cioccolato fuso in posizione 11-12. Tenere da
parte un po’ di panna montata per la decorazione. Aggiun-
gere la panna rimanente al composto cremoso e mescolare

brevemente a qualsiasi velocita. Decorare la crema al
cioccolato e servire ben fredda.

Pulizia

A\ AWISO:

* Prima di procedere alla pulizia, scollegare sempre la spina dalla

presa di corrente.

+ Non immergere mai la base in acqua per pulire. Ne potrebbe
conseguire un corto circuito o incendio.

/\ ATTENZIONE:

+ Non usare una spazzola metallica o abrasiva per
pulire l'unita.

+ Non usare detergenti acri o abrasivi.

Alloggiamento del motore

Pulire I'alloggiamento solo con un panno umido e uno
spruzzo di detersivo liquido.

Recipiente per miscelare, paraspruzzi, disco protettivo,
accessori per impastare e mescolare

/\ ATTENZIONE:

Gli accessori non devono essere lavati in lavastoviglie.
Calore e detergenti aggressivi possono deformare o
scolorire gli accessori.

+ Le parti che sono andate in contatto con gli alimenti
possono essere lavate con acqua.

+ Asciugare tutti i componenti per bene prima di montare
nuovamente il dispositivo.

Conservazione

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

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

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

Problema | Possibile causa | Soluzione

L'apparec- | Dispositivo senza | Controllare la presa con
chionon | alimentazione di | un altro apparecchio.
puo essere | corrente.

acceso o Estrarre la spina corret-
smette di tamente.

funzionare.

Controllare il fusibile.

Il braccio rotante
non € bloccato
nella posizione

- Verificare che |l
braccio girevole stia in
posizione corretta.

pit bassa. Un - Ruotare la manopola
interruttore di di comando verso
sicurezza impedi- |  sinistra fino all'arresto.
sce lutilizzo. Poi selezionare 'im-

postazione di velocita
desiderata.

E scattata la Lasciar raffreddare il
termica. Motore | dispositivo per almeno
troppo caldo. 15 minuti prima di ac-
cenderlo di nuovo.
L'apparecchio @ | Contattare il centro assi-
difettoso. stenza e un tecnico.
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Dati tecnici

PC-KM 1254
Alimentazione: .220-240V~, 50-60Hz

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

Questo apparecchio ¢ stato testato secondo tutte le
direttive CE in vigore e costruito secondo le ultime norme
di sicurezza.

Smaltimento
Significato del simbolo “Eliminazione”

Salvaguardare I'ambiente, gli elettrodomestici
non vanno eliminati come rifiuti domestici.

Per I'eliminazione degli elettrodomestici, fare
uso dei posti di raccolta previsti per questo tipo
I . or7e quegli eletirodomestici che non sono
pill in uso.
Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale sul'am-
biente e sulla salute, dovuto magari ad una eliminazione
sbagliata.

Questo significa un contributo personale alla riutilizzazione,
al riciclaggio e altre forme di utilizzazione di elettrodomestici
ed apparecchi elettronici usati.

Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli
appositi luoghi di raccolta, nelle amministrazioni dei comuni.
Il vostro rivenditore e partner contrattuale & anche obbligato
a riprendere gratuitamente il vecchio apparecchio.

PC-KM1254_IM_01.2023
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WAZNE:

Najpierw nalezy zapoznac sie z oddzielnie zataczong instrukcjg

bezpieczenstwa.

Instrukcja obstugi

Dziekujemy za wybdr naszego produktu. Mamy nadzieje, ze
korzystanie z urzadzenia sprawi panstwu rados¢.

Przed rozpoczgciem uzytkowania urzadzenia przeczytaj
uwaznie instrukcje obstugi oraz oddzielnie zataczone
wskazowki bezpieczenstwa. Przechowu;j te dokumenty
wraz z kartg gwarancyjng, paragonem i, jesli to mozliwe,
pudetkiem z opakowaniem wewnetrznym w bezpiecznym
miejscu. Jezeli przekazujesz urzadzenie osobom trzecim,
dotacz zawsze wszystkie istotne dokumenty.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczeristwa uzytkownika
sg specjalnie wyrdznione. Koniecznie stosuj sie do tych
wskazowek, aby unikna¢ wypadkéw i uszkodzenia urza-
dzenia:

/N OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje na
potencjalne ryzyka obrazen.

[\ UWAGA:
Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzadzenia lub
innych przedmiotow.

Spis tresci
Przeglad elementdw 0bStUGI..........ccvrererncrinereinricineieeens 3
Rozpakowanie Urzgdzenia ..........cccoueeeeenerenseenneeneerneeinnes 34
Przeglad elementéw obstugi/ Zakres dostawy. .
Ostrzezenia dotyczace uzytkowania urzadzenia ............... 34
Podtaczenie elektryczne

Uzytkowanie urzadzenia
Instalacja i dziatanie zagniatarki
Przepisy.
Czyszczenie....
Przechowywanie.
Eliminowanie usterek i zaktocen
Dane techniczne
Warunki gwarancji....
USUWANIE ....oooveeriirriireiessire i

Rozpakowanie urzadzenia

1. Wyjmij urzadzenie z opakowania.

2. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe, takie jak folie,
materialy wypetniajace, opaski kablowe i opakowania
kartonowe.
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3. Sprawdz, czy zawarto$¢ opakowania jest kompletna.

4. Jezeli zawarto$¢ opakowania jest niekompletna lub
jezeli widoczne sg uszkodzenia, nie uzywaj urzadzenia.
Natychmiast zwrd¢ je do sprzedawcy.

5. Na urzadzeniu moze nadal znajdowac sig kurz lub
pozostatosci po produkcji. Zalecamy wyczyszczenie
urzadzenia zgodnie z opisem w punkcie ,Czyszczenie’.

Przeglad elementéw obstugi/
Zakres dostawy

Obrotowe ramie
Pokretto w prawo z wbudowanym wyswietlaczem
Lampka kontrolna
Szczeliny wentylacyjne
Dzwignia opuszczania/podnoszenia ramienia
Obudowa silnika
Miska do mieszania
Uchwyt misy do mieszania
9 Ostona przeciwrozbryzgowa
10 Otwor do napetniania z pokrywg
11 Trzepaczka
12 Hak do ciasta (2-cze$ciowy)
13 Hak do mieszania

0O ~NOoO O WN -

Ostrzezenia dotyczace
uzytkowania urzadzenia

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko obrazer!

+ Przed wigczeniem nalezy upewnic sie, ze narzedzie
jest prawidtowo zatozone i mocno osadzone.

+ Nie dotyka¢ czesci ruchomych.

+ Prosimy nie manipulowac przy wytacznikach bezpie-
czenstwa!

+ Gdy chcesz zmieni¢ narzedzie, wyciagnij wtyczke
z gniazdka.

+ Zawsze nalezy odczeka¢, az narzedzie si¢ zatrzymal

+ Jedli uruchamiamy dzwignie) podczas pracy, aby pod-
nies¢ ramie, przefacznik bezpieczenstwa dezaktywuje
silnik.

Podtaczenie elektryczne
Sprawdzi¢, czy napiecie sieci zasilania zgadza sie z na-

pigciem roboczym urzadzenia. Informacje na ten temat sg
podane na tabliczce znamionowej.
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Uzytkowanie urzadzenia

Cechy ochronne

+ Urzadzenie jest wyposazone w wylacznik bezpie-
czenstwa. Urzadzenie moze by¢ uzyte wytacznie, gdy
dostosujemy sie do nastepujacych punktow:
- Ramie obrotowe jest zablokowane w najnizszym

potozeniu.

+ Elektroniczna regulacja predko$ci automatycznie blokuje
przecigzenie silnika. Obroty na minute sg automatycznie
regulowane w przypadku przecigzenia.

Wiaczanie urzadzenia

+ Po podtaczeniu urzadzenia do zasilania i zamknigciu
wyltgcznika bezpieczerstwa na ramieniu obrotowym,
urzadzenie jest gotowe do pracy.

+ Na wysSwietlaczu zapalajg sie na krétko wszystkie sym-
bole i pojawia sig "

+ Przekrec pokretto w prawo, aby wybra¢ zadang
predko$¢. Urzadzenie zacznie pracowac. Kontrolka na
pokretle regulujacym zaswieci sie.

Wyswietlacz

Na wy$wietlaczu pojawiajq sig nastepujace informacie:

+ Poziom predkosci

+ Czas pracy

+ Narzedzia (hak do ciasta, hak do mieszania, trzepaczka)

- Nalezy pamieta¢, ze symbol haka do ciasta gasnie od
poziomu “. Dlatego hak do ciasta nalezy uzywaé tylko
Z poziomu ¢ —3.

Wytaczanie urzadzenia

1. Obrdci¢ pokretto w prawo do oporu w lewo, aby wytaczy¢
urzadzenie. Wys$wietlacz i pod$wietlenie gasna.

2. Wyja¢ wtyczke z gniazda.

Rodzaje i narzedzia do produkcji ciasta stotowego

Instalacja i dziatanie zagniatarki
Wiacz urzadzenie tylko z miskg do mieszania na migjscu!

1. Odchylanie ramienia obrotowego:

Obro¢ dzwignie w kierunku strzatki i przytrzymaj j

w miejscu. Reka przesung¢ ramie obrotowe do gornego

potoZenia i zwolni¢ dzwignie.

2. Jesli potrzebujesz ostony przeciwrozbryzgowej, przymo-
cuj ja teraz do ramienia obrotowego od dotu. Upewnij
sie, ze jest ona mocno osadzona.

. Uzytkowanie akcesoriow:

W gérnej czesci osprzetu widac wgtebienie na watek
napedowy i wgtebienie na zawleczke. Wsuna¢ narzedzie
na jeden z watkéw napedowych. Jesli uzywasz hakéw
do ciasta, uzyj obu watkéw napedowych. Nacisna¢ w dét
i jednoczes$nie obroci¢ przystawke w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby klinga watu
napedowego zablokowata sie w przystawce.

4. Miska do mieszania:

Umie$¢ miske do mieszania w uchwycie tak, aby symbol

'V na misce i symbol A na obudowie byly wyréwnane.

Obré¢ mise w kierunku wskazanym na obudowie

mmmp | OCK do oporu.

5. Wiozy¢ skfadniki do miski do mieszania.

- Jesli wyrabiasz ciezkie ciasta, nie wktadaj wszystkich
sktadnikéw naraz do miski do mieszania. Zaczaé pro-
ces zagniatania od dodania maki, cukru i jaj. W trakcie
zagniatania wolno dodawac ptyny.

6. Sprawdzi¢, czy pokretto w prawie jest obrocone do oporu

w lewo.

7. Mocno przytrzyma¢ ramie obrotowe. Obréci¢ dzwignig

w kierunku wskazanym przez strzatke i przytrzymac ja,

w tej pozycji. W tym samym czasie powoli opu$¢ ramie

reka. Zwolni¢ dzwignie.

8. Wsuna¢ wtyczke do gniazda sieciowego.

9. Wybra¢ predkos¢, korzystajac z ponizszej tabeli.

w

Rodzaj ciasta Nasadka Poziomy llos¢ Maks. czas pracy
Ciezkie ciasto (np. chleb lub kruche ciasto) Hak do ciasta 1-3 | maks. 6,5kg 3-10 minuty
Ciasto $redniej gestosci (np. ciasto nalesnikowe) Hak do mieszania 1-12 | maks. 7,5 litr 2-10 minuty
Lekkie ciasta (np. do gofra lub nalesnikéw, pudding) Trzepaczka 1-12 | maks.8,5litr | 2-10 minuty
Smietana Trzepaczka 12 r;.;ksoso Irl?rl 3-10 minuty
Biatka jajek Trzepaczka 12 5-30 jajek 3-10 minuty

+ Po wigczeniu urzadzenia zapali sig lampka kontrolna.

+ Urzadzenie wylacza sie automatycznie po 20 minutach.

+ Praca krotkookresowa: W przypadku ciezkiego ciasta
uzytkowa¢ urzadzenia nie diuzej niz 10 minut, a nastep-
nie pozostawi¢ na 10 minut, aby wystygto.

PC-KM1254_IM_01.2023

Przerwanie pracy

1. Zawsze obracaj pokretto w prawo w skrajnie lewg strone,
gdy chcesz przerwaé prace.

2. Wyciagnij wtyczke sieciowg z gniazdka, gdy chcesz
zmieni¢ narzedzie.
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3. Poczeka¢ na catkowite zatrzymanie koricowki!
- Jesli uruchamiamy dzwignig) podczas pracy, aby
podnies$¢ ramig, przefacznik bezpieczenstwa dezak-

tywuje silnik.
4. Ponownie opusci¢ ramie uchylne.
- Na wyswietlaczu miga ,- -, jesli podczas pracy otwo-

rzyli Pahstwo ramie obrotowe. W przeciwnym razie na
wyswietlaczu pojawi sig .

- Aby mdc ponownie obstugiwac urzadzenie, nalezy
najpierw obréci¢ pokretto w prawo do oporu w lewo.
Nastepnie wybra¢ zadany poziom predkosci.

Koniec pracy i wyjecie misy

1. Po pracy obro¢ pokretto w prawo do oporu w lewo.
Wyciagna¢ wtyczke zasilania.

2. Obro¢ dzwignie w kierunku strzatki i przytrzymaj ja
w miejscu. Reka przesuna¢ ramie obrotowe do gornego
potozenia i zwolni¢ dzwignie.

3. Wyja¢ koncdwke mieszadta.

. Jedli uzywate$ ostony przeciwrozbryzgowej, usun ja.

5. Gotowe ciasto mozna poluzowa¢ skrobaczka i wyja¢ z
miski do mieszania.

6. Postugujac sie skrobakiem lub topatkg odklei¢ wymie-
szane ciasto od $cianek misy, po czym je wyjag.

7. Umy¢ wszystkie elementy zgodnie z zaleceniami zawar-
tymi w rozdziale ,Czyszczenie”.

N~

Przepisy
Ciasto biszkoptowe
(przepis podstawowy) Pozycja 6-7
Sktadniki:
2509 masta lub margaryny, 250 g cukru, 1 opakowanie cu-
kru wanilinowego lub 1 opakowanie mieszanki ,Citro-Back’,
szczypta soli, 4 jaja, 500 g maki pszennej, 1 opakowanie
proszku do pieczenia, ok. & litra mleka.
Przygotowanie:

Make pszenng wraz z pozostatymi sktadnikami umiesci¢ w
misce do mieszania, za pomoca haka miksujacego miesza¢
przez 30 sekund w pozycji 6, nastepnie ok. 3 minuty w
pozyciji 7. Przesmarowa¢ forme lub wytozy¢ jg papierem do
pieczenia, wlac¢ do niej ciasto i upiec. Przed wyjeciem ciasta
z piekarnika nalezy sprawdzi¢, czy jest upieczone: Nakiu¢
ciasto ostrym drewnianym patyczkiem na $rodku formy. Cia-
sto jest gotowe, jesli nie przylega do wykataczki. Upieczone
ciasto wyja¢ do schtodzenia.

Piekarnik tradycyjny:

Szczelina na blache: 2

Nagrzewanie: Piekarnik elektryczny, ogrzewanie
gome i dolne 175-200°C,
piekarnik gazowy: Predko$¢ 2-3

Czas pieczenia: 50-60 minut
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Przepis mozna zmienia¢ wedtug wtasnych upodoban, np.
dodac¢ 100 g rodzynek, 100g orzechdw lub 100 startej
czekolady. Niech poniesie was wyobraznia.

Butki z siemieniem Inianym
Skfadniki:

500-550g maki pszennej, 509 siemienia Inianego, % litra
wody, 1 kostka drozdzy (40g), 100 g chudego odsaczonego
twarogu, 1 tyzeczka soli. Do szczotkowania: 2 tyzeczki
wody

Pozycja 2-3

Przygotowanie:

Namoczy¢ siemie Iniane w ¥z litra letniej wody. Pozostatg
cze$¢ letniej wody (V4 litra) wlej do miski do mieszania, wsyp
pokruszone drozdze, dodaj twardg i dobrze wymieszaj, uzy-
wajac do tego haka do mieszania ciasta w pozycji 2 Droz-
dze musza catkowicie sie rozpuscic. Do miski do mieszania
doda¢ make z namoczonymi nasionami Inu i solg. Wyrabiaj
w pozycji 2, nastepnie zmieni¢ na 3 i wyrabiaj jeszcze przez
3 do 5 minut. Przykry¢ ciasto i odstawi¢ w ciepte miejsce na
45-60 minut, aby urosfo. Ponownie zagnies¢, wyja¢ z miski
i uformowac 16 buteczek. Blache do pieczenia wytozy¢
zmoczonym papierem do pieczenia. Utozy¢ buteczki na
blasze, odstawi¢ na 15 minut, aby urosty, posmarowa¢
letnig woda, i piec.

Piekarnik tradycyjny:

Szczelina na blache: 2

Nagrzewanie: Piekarnik elektryczny: Gorne i dolne
ogrzewanie 200-220 °C (wstepne
nagrzewanie przez 5 minut),
piekarnik gazowy: Predko$¢ 2-3

Czas pieczenia: 30-40 minut

Krem czekoladowy

Skiadniki:

200 ml stodkiej $mietany, 1509 ciemnej czekolady, 3 jajka,

50-60g cukru, szczypta soli, 1 torebka cukru waniliowego,

1 tyzka stotowa koniaku lub rumu, widrki czekoladowe.

Pozycja 11-12

Przygotowanie:

Ubi¢ $mietane na sztywno w misce do mieszania
trzepaczka, wyjac z misy i trzymac w chiodzie. Roztopi¢
czekolade zgodnie z instrukcja na opakowaniu lub podgrze-
wac przez 3 minut w mikrofaldwce ustawionej na 600 W.

W migdzyczasie w misce do mieszania na pozycji 11 ubi¢
trzepaczka jajka, cukier, cukier waniliowy, brandy lub rum

i 561, az do uzyskania piany. Dodaj i rownomiernie wymie-
szaj stopiong czekoladowa powtoke na pozycji 11-12.
Zachowac nieco bitej Smietany do dekoracji. Do kremowe;j
masy dodajemy pozostatg Smietanke i krotko mieszamy na
dowolnych obrotach. Udekorowa¢ kremem czekoladowym
i podawa¢ dobrze schtodzone.
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Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

* Przed czyszczeniem nalezy zawsze odtaczy¢ wtyczke sieciowq

od gniazdka.

* Nie nalezy nigdy zanurza¢ urzadzenia w wodzie w celu jego
umycia. Moze to doprowadzi¢ do porazenia elektrycznego lub

pozaru.

/\ UWAGA:

+ Do czyszczenia nie nalezy uzywac drucianej szczotki
ani szorstkich materiatow.

+ Nie stosowac zracych ani cierajacych Srodkow
czyszczacych.

Obudowa silnika
Obudowe silnika czysci¢ wytacznie wilgotng Sciereczky
z dodatkiem niewielkiej ilosci $rodka do mycia naczyn.

Miska do mieszania, ostona przeciwrozbryzgowa,
tarcza ochronna, koricowki mieszajace oraz do wyrobu
ciasta

/\ UWAGA:

Mieszadta i trzepaczki nie nadaja sie do mycia w zmy-
warce. Goraco oraz zrace $rodki czyszczace mogq
spowodowac wykrzywienie lub odbarwienie koncowek.

+ Czesci, ktore miaty stycznosé z jedzeniem po umyciu
nalezy optuka¢ woda.

+ Przed ponownym zamontowaniem, wszystkie elementy
nalezy doktadnie wysuszyc.

Przechowywanie

+ Przechowywanie

+ Oczysci¢ urzadzenie zgodnie z opisem. Akcesoria nalezy
pozostawic do catkowitego wyschnigcia.

+ Jedli urzadzenie nie bedzie uzywane przez dtuzszy
czas, zalecane jest jego przechowywanie w oryginalnym
opakowaniu.

+ Urzadzenie zawsze przechowywa¢ w miejscu niedostep-
nym dla dzieci, dobrze przewietrzanym i suchym.
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Eliminowanie usterek i zaktocen

Problem pede Co nalezy zrobic¢
przyczyna
Urzadzenia | Urzadzenie nie ma | Sprawdzi¢ gniazdko
nie mozna | zasilania. za pomocg innego
wiaczy¢ lub urzadzenia.
przestaje Podiacz prawidiowo
dziataé. Wtyczke_
Sprawdz bezpieczniki.
Ramig obrotowe - Sprawdz prawi-
nie jest zabloko- dtowe potozenie
wane w swoim uchylnego ramienia.

najnizszym poto-
zeniu.

- Przekre¢ pokretto
w prawo do oporu

Wylacznik bezpie- w lewo.
czenstwa uniemoz- | Nastepnie wybierz
liwia dziatanie. zadane ustawienie
predkosci.
Uruchomiona Przed ponownym
zostata ochrona wigczeniem odstaw
przed przegrza- urzadzenie do osty-
niem. Silnik jest gniecia na co najmniej
zbyt goracy. 15 minut.
Urzadzenie jest Skontaktowac sie
uszkodzone. z centrum serwisowym
lub wykwalifikowanych
fachowcem specja-
lista,
37
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Dane techniczne

MOEL:.....ooovvverrii s PC-KM 1254
..220-240V~, 50-60Hz

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicz-
nych i projektowych w trakcie ciggtego rozwoju produktu.

To urzadzenie zostato przetestowane zgodnie z wszystkimi
obowigzujacymi, aktualnymi dyrektywami CE i zbudowane
zgodnie z najnowszymi przepisami bezpieczenstwa.

Warunki gwarancji

Przyznajemy 24 miesigce gwarancji na produkt liczac od
daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezpfatnie usuwac w terminie

14 dni od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg.
gwarancyjna do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia
powstate w tym urzadzeniu na skutek wady materiatéw

lub wadliwego wykonania, naprawiajac oraz wymieniajac
wadliwe czesci lub (jesli uznamy za stosowne) wymieniajac
cate urzadzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie
wraz z dowodem zakupu oraz z wazng kartg gwarancyjng,
do sprzedawcy w miare mozliwosci w oryginalnym opako-
waniu lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed
uszkodzeniem. W razie braku kompletnego opakowania fa-
brycznego, ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas transportu
do i z miejsca zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzianych
w instrukgji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest
uzytkownik we wiasnym zakresie i na wlasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+ mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+ uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrz-
nych takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana
napiecia zasilania i innych zdarzen losowych,

+ nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia elektrycz-
nego, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

+ sznurdw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatoréw,

+ uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego
lub niezgodnego z instrukcjg jego uzytkowania, przecho-
wywania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb
oraz wszelkich przerobek i zmian konstrukcyjnych doko-
nanych przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

+ roszczen z tytutu parametrow technicznych wyrobu, o ile
s one zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidlowego zuzycia i uszkodzen, ktore majg nieistotny
wplyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.
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Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie
wypetniona, Zle wypetniona, ze Sladami poprawek, nieczy-

telna wskutek zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia miejsca
sprzedazy oraz dotgczonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po
uptywie daty wazno$ci gwarancji. Gwarancja na czesci lub
cafe urzadzenie, ktére sq wymieniane konczy sie, wraz

z koricem gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania
sg wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Rosz-
czenia wykraczajace poza ta umowe nie sg uwzgledniane
przez t gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza,
nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego
wynikajacych z niezgodnosci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzujg na
terenie Rzeczpospolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp.z 0.0

Ul. Brzeska 1

45-960 Opole

Usuwanie

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”

Prosze oszczedzac nasze $rodowisko, sprzet
elektryczny nie nalezy do $mieci domowych.

Prosze korzysta¢ z punktow zbiorczych, prze-
widzianych do zdawania sprzetu elektrycznego,
i tam prosze oddawac sprzet elektryczny,
ktérego juz nie bedg Paristwo uzywac.
Tym sposobem pomagajg Paristwo unika¢ potencjalnych
nastepstw niewtasciwego usuwania odpadéw, majacych
wplyw na $rodowisko i zdrowie ludzi.
T droga przyczyniajg sie Panstwo do ponownego uzycia,
do recyklingu i do innych form wykorzystania starego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Informacje, gdzie mozna zda¢ sprzet, otrzymaja Panstwo
w swoich urzedach komunalnych lub w administracji gminy.
Twoj sprzedawca i partner umowny jest réwniez zobowia-
zany do bezptatnego odbioru starego urzadzenia.
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FONTOS:

El6szor feltétlendl olvassa el a kulon mellékelt biztonsagi utasita-

sokat.

Hasznalati utasitas

Koszonjuk, hogy a termékiinket valasztotta. Reméljik,
elégedetten hasznalja majd a késziiléket.

Akeészilék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen olvassa
el a hasznalati utmutatét és a kulén mellékelt biztonsagi
utasitasokat. Tartsa ezeket a dokumentumokat, beleértve
a jotallasi jegyet, a blokkot és lehet6ség szerint a belsé
csomagolassal ellatott dobozt is, biztonségos helyen. Ha a
késziiléket harmadik félnek adja tovabb, mindig mellékelje
az 6sszes vonatkozd dokumentumot.

A hasznalati Gtmutatéban talalhaté szimbélumok

Az 6n biztonsagara vonatkozd utasitasok kifejezetten meg
vannak kiilénbdztetve. Kérjik, mindenképpen tgyelien
ezekre annak érdekében, hogy elkeriilje a baleseteket és a
készlilék karosodasat:

/N FIGYELMEZTETES:
Egészségét karositd veszélyforrasokra figyelmeztet és
ramutat a lehetséges sérilési lehetdségekre.

/N VIGYAZAT:
Lehetséges veszélyre utal, mely a késztilékben vagy mas
targyakban kart tehet.

Tartalom
Akezeloelemek AtteKiNtESe ..........ovvevveeerrericieieeiine 3
Akészilék kicSomagolasa..........c.vereeenrereerneererieeieeenne 39

Akezeldelemek attekintése/A csomag tartalma .
Akésziilék hasznalatra vonatkozd figyelmeztetések.......39
Elektromos csatlakozas
Akész(ilék miikddése .
Adagasztogép dsszeszerelése és haszndlata................. 40
Receptek
Tisztités ...
Térolas
Hibaelhéritas
Miszaki adatok
Hulladékkezelés

A késziilék kicsomagolasa

1. Vegye ki a kész(iléket a csomagolasabol.

2. Tavolitson el minden csomagol6anyagot, példaul
foliakat, toltdanyagot, kabelkdtegeldket és kartoncso-
magolast.

3. Ellendrizze a szallitasi terjedelem teljességét.

PC-KM1254_IM_01.2023

4. Ha a csomagolés tartalma hianyos, vagy ha sériilések
észlelheték, ne milkddtesse a késziléket. Azonnal
juttassa vissza a kereskeddhoz.

5. Akésziiléken még lehetnek por- vagy gyartasi marad-
vanyok. Javasoljuk, hogy tisztitsa meg a készliléket a
,Tisztitas” pontban leirtak szerint.

A kezel6elemek attekintése/
A csomag tartalma

Forgokar

Vezérl6tarcsa beépitett kijelzével
Mikodésijelzd lampa
Szell6z6nyilasok

Akar leengedésére / felemelésére szolgalo vezérl6kar
Motorburkolat

Keverétal

Keverétal fogantyu
Froccsenésvédd

Toltényilas fedéllel

Habverd

Tésztakampd (2 darab)
Keverékampd

0O ~NOoO O WN

—_ A
W= O ©

A késziilék hasznalatara
vonatkoz6 figyelmeztetések

/\ FIGYELMEZTETES: Sériilésveszély!

+ Abekapcsolas el6tt gy6zddjon meg arrdl, hogy a szer-
szam megfelelden fel van-e szerelve és szilardan l-e.

+ Ne érjen a mozgo alkatrészekhez.

+ Ne manipulalja a biztonsagi kapcsolot.

+ Huzza ki a halézati dugot a konnektorbdl, ha a szer-
szamot ki akarja cserélni.

+ Mindig varja meg, amig a szerszam megall!

+ Haa gép miikédése kdzben bekapcsolja a kar fele-
melésére szolgald kart a biztonsagi kapcsold leallitja
amotort.

MAGYARUL

Elektromos csatlakozas

Ellendrizze, hogy a hasznalni szandékozott halozati feszuilt-
ség megegyezik a késziiléken feltiintetett fesz(iltséggel.
Tovabbi miszaki adatokért olvassa el a paramétereket
tartalmazo cimkeét.
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A késziilék miikodése
Védelmi funkciok

+ Akészlilék biztonsagi kapcsoloval van felszerelve. A ké-

A dagasztdgép 6sszeszerelése
és hasznalata
Csak akkor kapcsolja be a késziiléket, ha a kever6talat

szlilék csak akkor miikddtethetd, ha betartja a kovetkezd felhelyezte!

utasitasokat:
- Aforgokar a helyére van rogzitve a legalacsonyabb
allasban.

+ Az elektronikus sebességszabalyozé automatikusan
megakadalyozza a motor esetleges tllterhelését. A
funkcié automatikusan szabalyozza a fordulatszamot
tulterhelés esetén.

A késziilék bekapcsolasa
+ Miutan csatlakoztatta a késziléket a tApegyseghez, és

bezarta a biztonsagi kapcsolot a forgatokaron, a kész-

lék lizemkész.

+Akijelz6n révid ideig minden szimbdlum vilagit, és
megjelenik az ",

+ Akivant sebességszint kivélasztasahoz forditsa el a
forgatdgombot az ramutato jarasaval megegyez6

iranyban. A késztilék elkezd mikodni. Aldmpa a vezérls-

gombon kigyullad.

Megjelenités

Akijelzé a kovetkezdket mutatja:

+ Sebességszint

+ Futasi idé

+ Eszkdzok (tésztakampo, keverSkampo, habverd)

- Vegye figyelembe, hogy a tésztakampé szimbéluma
az ™ szintrdl kialszik. Ezért a tésztakampét csak az
{— 2 szintt6l hasznalja.

A késziilék kikapcsolasa
1. Akésziilék kikapcsolasahoz forditsa a vezérldtarcsat

balra, ameddig csak lehet. A kijelz6 és a vilagitas kialszik.

2. Huzza ki a csatlakozot a konnektorbol.

Tablazat: Tésztatipusok és eszkozok

1. Aforgokar kinyitasa:

Forgassa a kart a nyil irdnyaba, és tartsa a helyén.
Mozgassa forgokart kézzel a legmagasabb helyzetbe, és
engedje el a vezérl6kart.

2. Ha hasznalni szeretné a froccsenésvédst, most régzitse
alulrél a forgdkarra. Gy6z6djon meg réla, hogy szilardan
al.

3. Feltét hasznalata:

Afeltét fels6 végén egy bemélyedést lathat a hajtoten-
gely és a sin részére. Nyomja a szerszamot az egyik haj-
tétengelyre. Ha a tésztakampodkat hasznalja, hasznalja
mindkét hajtotengelyt. Nyomja be és ezzel egy idében
forditsuk el a tartozékot az dra jarasaval ellentétes
iranyba, hogy a hajtétengely ékje rogz(iljon a tartozékon.

4. Keverétal:

Helyezze a keverbtalat a tartoba ugy, hogy a talon 1évé

V szimbolum és a hazon lévé A szimb6lum egy vonal-

ban legyen. Forgassa a télat a hazon msmp LOCK jelzett

iranyba, ameddig csak lehet.

. Toltse az 6sszeteviket a keverdedénybe.

- Ha nehéz tésztat dagaszt, ne helyezze az kever6talba
egyszerre az 0sszes Osszetevot. A dagasztast a lisz-
ttel, cukorral és tojasokkal kezdje. A dagasztas soran
lassan adja hozza a folyadékokat.

6. Ellendrizze, hogy a vezéritarcsa balra van-e elforgatva,
ameddig csak lehet.

. Tartsa er6sen a forgokart. Forgassa el a kart a nyil
iranyaba, és tartsa a helyén. Ezzel egyidejileg lassan
engedje le a kart a kezével. Engedje el a kart.

8. Csatlakoztassa a késziilék tapcsatlakozéjat egy megfe-

leld konnektorba.

9. Az alabbi tablazat alapjan vélassza ki a fordulatszamot.

[$2]

~

. . Felhelyezhet . . Maximali
Tészta tipusa :zefsﬁmglt(o Szint Mennyiség m(j:é dé:i ;16
Siirli tészta (pl. kenyér vagy péksttemény) Tésztakampd 1-3 max. 6,5kg 3-10 perc
Kdzepes tészta (pl. palacsintatészta) Kever6kampd 1-12 max. 7,5 liter 2-10 perc
Konny( tészta (pl. gofri vagy crepes tészta, puding) Habverd 1-12 max. 8,5 liter 2-10 perc
Tejszin Habvers 12 min. 200ml-1 540 bere

max. 5 liter
Tojasfehérje Habverd 12 5-30 tojasfehérje | 3-10 perc

+ Amint bekapcsolja a késziiléket, kigyullad a mikodés-
jelzé lampa.

+ Akészlilék 20 perc utan automatikusan kikapcsol.

+ Rovid idejii hasznalat: Sir( tésztaval ne mikodtesse
a készuléket 10 percnél hosszabb idétartamig, és ezt
kévetden hagyja hlni 10 percig.

40
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Hasznalat sziineteltetése

1. Mindig forditsa a vezérltarcsat a bal szélsé értékre, ha
meg akarja szakitani a munkat.

2. Huzza ki a halézati dugét a konnektorbol, ha szerszamot
akar cserélni.

19.01.23



3. Vérja meg, amig a feltét teljesen le nem &ll!
- Ha a gép mikodése kozben bekapcsolja a kar fele-
melésére szolgalo kart a biztonsagi kapcsold ledllitjia
a motort.
4. Engedije le ismét a lengbkart.
,~ =" villog a kijelz6n, ha m(ikddés kézben kinyitotta a
forgatokart. Ellenkez6 esetben a kijelzén " jelenik
meg.
Ahhoz, hogy a készuléket ismét mikddtetni tudja, el6-
sz0r a vezérlGtarcsat balra kell forditani, ameddig csak
lehet. Ezutan valassza ki a kivant sebességfokozatot.

A hasznalat befejezése és a tal eltavolitasa

1. Munka utan forditsa a vezérlétarcsat balra, ameddig
csak lehet. Huzza ki a tapcsatlakozot.

2. Forgassa a kart a nyil irdnyaba, és tartsa a helyén.
Mozgassa forgdkart kézzel a legmagasabb helyzetbe, és
engedie el a vezéridkart.

3. Vegye le a feltétet.

. Ha hasznélta a fréccsenésgatiét, tavolitsa el azt.

5. Akever6talat az 6ramutatd jarasaval megegyezd iranyba
egy rovid fordulatot elforgatva vegye le.

6. Az elkészilt tésztat kilazithatja egy kaparéval, majd
tavolitsa el a keverdtalbol.

7. Tisztitsa meg az 6sszes hasznalt részegységet a
,Tisztitas” részben leirtak szerint.

N~

Receptek
Kovasz (alaprecept)
Osszetevok:

250 lagy vaj vagy margarin, 2509 cukor, 1 csomag vani-
lias cukor vagy 1 csomag Citro-Back, 1 csipet s6, 4 tojas,
5009 buzaliszt, 1 csomag stitépor, kb. V& liter tej.

Pozicié 6-7

Elkészités:

Tegye a buzalisztet a tobbi hozzavaldval egyiitt a keve-
rétalba, keverje a keveréhoroggal 30 masodpercig a 6.
poziciéban, majd kb. 3 percig a 7. pozicidban. Kenje ki a si-
t6format vagy teritsen bele sttpapirt, ontse bele a tésztat
és siisse ki. Kenje ki a tepsit vagy teritsen bele stitdpapirt,
Ontse bele a tésztat és stisse ki: Egy fatlivel szurjon bele a
stitemény kozepébe. A siitemény elkésziilt, ha a tészta nem
ragad hozza. Tegye hiilni a stiteményt egy siitéracsra.

Hagyomanyos siit6:

Télcafoglalat: 2

Melegités: Elektromos st felsd és also melegités
175-200°C,
gazslitd: Sebességbeallitas 2-3

Siitési id6: 50-60 perc

Mddosithatja a receptet a sajat izlésének megfelelden, pl.
100g mazsolaval vagy 100g mogyoréval vagy 1009 reszelt
csokoladéval. Engedje szabadjara a képzeletét.
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Lenmagos tekercs Pozicié 2-3

Osszetevok:

500-550¢ buzaliszt, 50g lenmag, % liter viz, 1 éleszts-
kocka (40g), 1009 alacsony zsirtartalmu aludttej (jol lecse-
pegtetve), 1 tedskanal so. A kenéshez: 2 evkanal viz

Elkészités:

Alenmagot aztassa be % liter langyos vizbe. Tegye a
maradék langyos vizet (" liter) a keverdtalba, morzsolja
bele az élesztét, adja hozza a turét, és jol keverje 6ssze
a tésztakampdval az 2-es fokozaton. Az élesztét teljesen
fel kell oldani. Adja hozza a lisztet a beaztatott lenmaggal
és a soval a keverétalhoz. Dagassza az 2. poziciéban,
majd kapcsolja a gombot 3. pozicidba és dagassza Ujabb
3-5 percig. Takarja le a tésztat és hagyja meleg helyen
kelni 45-60 percig. Dagassza Ujra, vegye ki a kever6talbdl,
és formaljon beléle 16 tekercset. A tepsit fedje le nedves
stitdpapirral. Helyezze ra a tekercseket, 15 percig hagyja
kelni, kenje meg langyos vizzel és siisse ki.

Hagyomanyos siit6:
Télca foglalat: 2
Melegités: Elektromos siit6: Felsd és als6 melegi-

tés 200-220 °C (5 perces elémelegités),
gazsiitd: Sebességbeallitas 2-3
Siitési id6: 30-40 perc
Csokoladékrém Pozici6 11-12
Osszetevok:
200 ml tejszin, 1509 feketecsokoladé, 3 tojas, 50-60g
cukor, 1 csipet s, 1 csomag vaniliés cukor, 1 ev6kanal
konyak vagy rum, csokoladéreszelék.

Elkészités:

Akeverétalba a habverdvel verje keményre a tejszint,
vegye ki a talbdl és tartsa hlivosen. A csomagon talalhatd
utasitdsoknak megfelelden olvassza fel a csokoladét,
vagy tegye 3 percre a mikrohulldmu stitébe 600 W-o0s
teljesitményen. Kézben a tojasokat, a cukrot, a vanilias
cukrot, a brandyt vagy rumot és a sét habverével a keveré-
talban a 11-es fokozaton habosra verjik. Adja hozza és a
11-12. poziciéban egyenletesen keverje bele az olvasztott
tortabevondt. Egy kevés tejszinhabot tegyen félre diszités-
nek. Adja hozza a maradék tejszint a krémes keverékhez,
és rovid ideig keverje barmilyen sebességgel. Diszitse a
csokoladékrémet és jol lehdtve talalja.

a4
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Tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES:

« Tisztitas el6tt mindig huzza ki a halozati csatlakozot a konnek-

torbol.

« Soha ne meritse vizbe a készuléket, ha tisztitja. Ez elektromos

aramutést vagy tlzet okozhat.

[\ VIGYAZAT:

+ Ne hasznaljon drétkefét vagy mas karcol6 targyakat a
tisztitashoz.

+ Ne hasznaljon maro vagy surol6 hatasu tisztitosze-
reket.

Motorburkolata

Csak nedves ruhaval és pici mosdszerrel tisztitsa meg a
burkolatot.

Keverétal, froccsenésvédo, védélemez, dagaszto és
keverd feltétek

I\ VIGYAZAT:

Afeltétek mosogatogépben nem tisztithatok. A hd és
az agressziv tisztitoszerek a feltétek vetemedését vagy
kifakulasat okozhatjak.

+ Az élelmiszerekkel érintkezd alkatrészek vizzel ledblit-
hetok.

+ Alaposan szaritsa meg a feltéteket, miel6tt visszahelyezi
azokat a készillékre.

Tarolas
+ Aleirtaknak megfelelden tisztitsa a késziiléket. Hagyja,
hogy a tartozékok teliesen megszaradjanak.
+ Ha a késziiléket hosszabb ideig nem hasznalja, akkor
azt javasoljuk, hogy az eredeti csomagolasaban tarolja.
+ Mindig a gyerekektdl tavol tarolja a készuléket, egy jol
szelléztetett, széraz helyiségben.
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Hibaelharitas

Probléma | Lehetséges ok | Megoldas

Akészilék | Akészilék nincs | Ellenrizze a halozati

nemkap- | aramellatés alatt. | aljzatot egy mésik készii-

csolhat6 lékkel.

be"V?}QY a Csatlakoztassa megfele-

miikodése 6en a tapcsatlakozot.

leall. Ellendrizze a biztositékot.
Aforgokar - Ellenérizze, hogy a fel-
nem a legalsd nyithat6 kar megfeleld
poziciéban van helyzetben &ll-e.
rogzitve. - Forditsa a vezérl6tar-
A biztonsagi csat balra, ameddig
kapcsold meg- csak lehet.
akadélyozza a Ezt kdvetden allitsa be
mikodést. a kivant sebességfo-

kozatot.

Atllmelegedés | Akésziléket az Ujboli be-
elleni védelem kapcsolas elétt legalabb

aktivalodott. A
motor tul meleg.
Akésziilék meg-
hibasodott.

15 percig hagyja lehdilni.

Lépjen kapcsolatba a
szervizkdzponttal vagy
egy szakemberrel.

M(iszaki adatok

PC-KM 1254
220-240V~, 50-60Hz

Netté stly: ... ...kb. 11,8kg
A miiszaki és kivitelezési mddositasok jogat a folyamatos
termékfejlesztés miatt fenntartjuk.

Ezt a késziiléket az dsszes vonatkozd, hatélyos CE-irany-
elvnek megfelel6en tesztelték, és a legujabb biztonsagi
elirasoknak megfeleléen gyartottak.
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Hulladékkezelés
A ,kuka” piktogram jelentése

Kimélje kdrnyezetiinket, az elektromos kész(ilé-
kek nem a haztartési szemétbe valok!

Hasznalja az elektromos kész(ilékek artalmat-
lanitasara kijelolt gydjtohelyeket, ott adja le
azokat az elektromos készilékeit, amelyeket
t6bbé mar nem kivan hasznalni!

Ezzel segitséget nydjt ahhoz, hogy elkertilheték legyenek
azok a hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétre dobas”
gyakorolhat a kdryezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzéjarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a
kidregedett elektromos és elektronikus készillékek értékesi-
tésének egyéb formaihoz.

Az dnkormanyzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban
tajékoztatast kaphat arrol, hogy hova viheti a kiselejtezett
késziilékeket. Az On kereskeddije és szerzédéses partnere
koteles a régi késziléket is ingyenesen visszavenni.
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PYCCKWK

BAXHO:

Obsi3aTenbHO CHavarna npoumMTanTe OTAENbHO Npunaraemble
WHCTPYKLMM NO TEXHWKE 6€30MacHOCTL.

PYKOBOACTBO no 3Kkcnnyarauuun

Cnacu6o 3a BbIGOp Haluero npoaykta. Hageemcsi, oH Bam
MOHpaBUTCS.

lepeq ucnonb3oBaH1eM AaHHOrO an60pa BH/MATENbHO
npoyuTaiTe MHCTPYKLMKO NO 3KCnnyaTtauun n otaensHo
npunaraemble UHCTPYKLUMK N0 TEXHUKE 6esonacHocTy.
XpaHuTe 3T [OOKYMEHTbI, BKNtoYas rapaHTUiHbI TaroH,
YeK 1, N0 BO3MOXHOCTH, K0p06Ky C BHyTpeHHeVI yI'IaKOBKOIZ
B HafleXHOM MecTe. Ecnu Bbl nepefaeTe an60p TpeTbemy
iy, Bcerga npuKnagblsanTe K HeMy BCe COOTBETCTBY!IO-
Lne OOKYMEHTbI.

CuMBOnbI NpUMEHsiEMbIE B

[AHHOM PYKOBO/CTBE NMoNb3oBaTens

BaxHble pekomengaLv ans obecneyeHus Bawen 6e3-
0onacHocT 0603HaueHb! Mo 0cobeHHomy. ObsizaTensHo
crepyiTe 3TUM pekoMeHaaLusM, 4tobbl npesoTBpaTUTL
HECYaCTHbIN Cyyan Uy NoNOMKy U3genust:

/N MPENYNPEXOEHVE:
lpepynpexaaet 06 onacHOCTY AN 300POBbS 1 BO3MOX-
HOM pYCKe Momy4eHs TPaBMbI.

/\ BHUMAHME:
YkasblBaeT Ha BO3MOXHYH OMacHOCTb As14 n3aenua n
APYruX OKPYaMLLX NPEAMETOB.

Copgepxanue

0630p getaneit npubopa....
Pacnakoska ycTpoiictea .
0630p getaneit npubopa/ KOMNnekT NoCTaBKMy................ 44
lMpemynpexaeHns No MCMomnb30BaHMK YCTPOCTBa

OneKTpuyeckoe coeanHeHe:

BoamoxHocTu npubopa .45
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PacnakoBka ycTponcTBa

1. W3BnekuTe yCTPOCTBO W3 YNaKOBKM.

2. YpanuTe BCe yNakoBOYHbIE MaTepuarnbl, Takie kak
honbra, HanonHUTENb, kabernbHble CTSHKKW 1 KAPTOHHAS
ynaKoBka.

3. TpoBepbTe KOMNMEKT MOCTaBKM Ha KOMMMEKTHOCTb.

4. Ecnv copepxuMoe ynakoBkv HenosHoe Ui eCcrin MOXHO
06HapYXUTb NOBPEXLEHUS, HE 3KCyaTUPYiTe YCTPON-
CTBO. HemepneHHo BepHUTe ero aunepy.

5. Ha ycTpoiicTBe MOXET 0CTaBaThCs Mbifb Ui OCTATKMA
npou3BoaCcTBa. Mbl pekoMeHayeM 0umLLaTh YCTPONCTBO,
kak onucaHo B pasgene «4uctka.

0030p getane npubopa/
KomnnekT noctaBku

lMoBopoTHOE Nneyo
Linchepbnat ynpaBneHms co BCTPOEHHbIM AvcTieem
WHpvkaTopHas namnoyka paboTel
BeHTUnALMOHHbIE 0TBEPCTUS
Pbiyar onyckanus/nogbema nneva
Koxyx moTopa
KyBLUMH cmelumnBaHus
Pyuka yaLum ns cmeLumBaHms

9 3awwuTHas KpbilLKa OT pasbpbI3rBaHIs
10 3arpy304Hoe 0TBEPCTHE C KPbILLKOM
11 BeHuuk
12 Kptok gns Tecra (2-wt.)
13 Kptok ons cmelumnsaHus

0 N O WN

Mpepynpexpexus no
MCNONb30BaHUIO YCTPOWUCTBA

/\ TPEOYNPEXOEHVE:

OnacHocTb nonyyeHns TpaBmbl!

+ [lepep BtOYEHMEM YOEOMTECH, YTO UHCTPYMEHT
NpaBUbHO 3aKPEMMEH W HAZEXHO 3athVKCUPOBaH.

+ 3anpelLaeTcs npukacaTbCs K ABVKYLLMMCS YacTsM.

* He MeHsiiTe COCTOSIHME 3aLUMTHBIX NepekmoyaTenen.

+ BbITackuBaliTe CeTeByto BUMKY 13 PO3ETKM, koraa
XOTUTE CMEHWUTb VHCTPYMEHT.

+ Bcerga foxuaanTec OCTaHOBKM MHCTPyMeHTa!

+ Ecr aktvBipoBaTh pbivar Bo Bpemsi paboTs! yCTpoit-
CTBA, YTOObI NOAHSTH NNEYO, 3aLUMTHbI NEPEKTHYa-
Tenb OTKITOYUT MOTOP.

19.01.23



3]19KTpVI‘-IECKOE coegunHeHue
[MpoBepbTe, YTO UCNOMb3YEMOE HaNPSHKEHUE ANeKTponuTa-

HIA COOTBETCTBYET HaNPAXEHNIO an6opa. CM. Ha aTuKeTke

HOMWHasoB I'IOJJ,pOﬁHbIe TEXHWYECKME XapaKTEPUCTUKI.

Bo3moxHocTu npubopa

Cpe.qC'rBa 3awuTbl

+ [lpnbop ocHalLeH NpefoxpaH1TeNbHbIM BbIKNoYaTe-
nem. Mpubop MOXHO 3KCMyaTpOBaTh TOMBKO MU
cobriofieHnM cnepyroLLMX YCroBUA:
- OTKM,ClHaFI YacCTb 3aKpenneHa B HKHEM MONOXeHUN.

+ Cucrema SJ'IEKTPOHHOVI PEerynmMpoBK1 CKOPOCTH aBTOMa-
TU4ecky 3anpeLuaeT paboTy [BuUraTens ¢ neperpyskoil.
YacroTa BpaLLieHns perynmpyeTca aBTomaTu4ecku B
3aBUCUMOCTHU OT Harpysku.

BknioyeHue npubopa
+ [locne nopknioueHust nprbopa K SMeKTPOCceT 1 3aMbl-

KaH1s nNpeJoxXpaHnTenbHOro BbIKMYaTens Ha noBopoT-

HOM KPOHLLTE/He MpnGop roTos K pabore.

YcraHoBKa U JKcnnyarauma
TECTOMECUIILHON MaLUWHbI

Brrtovaiite yCTpOIZCTBO TOJ1bKO C YCTAHOBJIEHHbIM Ha

MECTO KyBLUMHOM cmeLumBaHms!

1.

OTKpbITE NOBOPOTHOIO Mrleva:

lMoBepHuTE pblyar B HanpaBneHM CTPENKA U YAEPXKU-

BaiiTe ero B HY)XHOM nornoxeHun. Pykoi nepemectute

MOBOPOTHOE MNIEYO B BEPXHEE MONOXEHWE 1 OTNYCTUTE
pblyar.

. Ecnm HYX€eH 6pr3I'OBMK, NOACOEANHUTE €70 CHU3Y K

MOBOPOTHOMY pykaBy. Y6eauTech, YTO OH HafieXHO
3achvKeMpoBaH.

3. MpumeHeHne npucnocobnexus:

+ Ha gucnnee kpaTkoBPEMEHHO 3aropatoTcs BCe CUMBOSTbI 4

11 MOSABAETCA «ii.
+ Bpalwasi perynstop no Yacosoi CTperike, BulbepuTe

ypOBeHb ckopocTu. Mpnbop HaumnHaeT paBoty. Mpy 3Tom

3aropaeTca UHOMKATOP Ha Py4ke ynpasreHud.

Oucnnen
Ha ancnnee oToGpaxaetcsa creytowyee:
*+ YpoBeHb CKOPOCTH
+ Bpewms paborbl
* WHCTpYMeHTBI (KpIoK Anst TecTa, Kpok ANst CMeLLnBaHs!
BEHUYMNK)
- OBpaTuTe BHMaHMe, 4TO CUMBON Kpioka Ans TecTa
racHeT, HauMHasi ¢ ypoBHs H. MoaTomy ncnonbayiite
KPIOK [17151 TECTA TOMbKO HA YPOBHE ¢ — 3.

BoIknioueHune npubopa

7.

Ha BepxHeit YacTi npucnocobreHns MOXHO YBUAETb
yrnyGrieHue 119 NPUBOLHONO Bana U yry6neHne Ans
WNnMHTa. HacagauTe MHCTPYMEHT Ha OfWH 13 MPUBO-
[AHbIX BanoB. Ecnu Bl MCnonb3yeTe Kpioku Anst TecTa,
ucronbayiite oGa NpuBoaHbIX Bana. MpuaasuTe 1 B 3T0
e BPEMs! MOBEPHIUTE HacaaKy NpOTUB YacoBOM CTPENKU
[Ans TOro, 4ToGbl (hMKCATOP NPUBOHONO Bara 3axan
HacazKy.

. KyBU.IVIH CMelunBaHuA:

YCTaHoBUTE Yallly Anst CMELUMBAHIS B AepXaTenb TaK,
4T0BbI C1MBON W Ha YalLle 1 CMBON A Ha kopryce
Bbinv coBMeLLieHbI. [oBEpHITE Yally B HanpaBreHuy,
yKkazaHHoM Ha kopryce smsp LOCK, fo ynopa.

. Hanonnute KyBLUMH CMeLUBaHNA NPOAYKTaMU.

- [Npu 3ameLLBaHIN BA3KOrO TECTa He 3aKrnagblsanTe
B Yally Anda CMeLUnBaHns cpasdy BCE MHIPEANEHTDI.
HayHuTe 3ameLunBaHme ¢ Myku, caxapa v s,
MennenHo fobaBnsiiTe XUAKOCTb B npouecce
CMeLIMBaHuA.

. Ybepurech, 4To anck ynpasneHusa NoBepHyT BEBO A0

ynopa.

Kpenko aepxuTe NoBOPOTHbIN pbivar. MoBepHUTe pbivar
B HanpaBneHM, ykasaHHOM CTPESIKOW, 1 YepKuBaiiTe
€ro B 3TOM NONOXeHUM. OfHOBPEMEHHO MELNIEHHO
onycTuTe pbivar pykoit. OTNyCTUTE phlyar.

1. MNoBepHuTe ANCK ynpaBneHs BNEBO A0 yropa, YTobbl 8. BcTaBbTe BUNKY MUTaHMA B NOAXOAALLYIO PO3ETKY.
BbIKIIOYMTL Mpubop. [Aucnnelt 1 NOLCBETKA MOracHyT. 9. BbibepuTe ckopocTb No TabnuLe Hinke.
2. W3BnekuTe BUNKY 13 PO3ETKN.
Tabnuua TMNOB TecTa U MHCTPYMEHTOB
CKOpoCTHOW Makc. Bpems
Tun Tecta Hacapka Konuyecteo
pexum paboTbi
Tsokenoe TecTo (Hanpumep, xnebHoe Nk Neco4Hoe) Kptok ans Tecta 1-3 Makc. 6,5kr | 3—10 MUHyTbI
TecTo cpefHelt NOTHOCTY (Hanpumep, B3BUTOE TecTo Kptok ans
pen (Hanpuviep PIOKA 1-12 Makc. 7,5 nuTp | 2-10 MUHyTbI
Ans Topta) CMeLLVBaHus
Jlerkoe TecTo (Hanpumep, Bachiv U MOHYNKA, NYAMHF) BeHunk 1-12 makc. 8,5 nuTp | 2-10 MUHYTbI
MuH. 200 Mn
Kpem BeHunk 12 3-10 MUHYTBI
makc. 5 nuTp
5-30 An4HbIX
AndHble benku BeHunk 12 3-10 MUHYTBI
BenkoB
45

PC-KM1254_IM_01.2023

19.01.23

PYCCKWUX



PYCCKWK

+ [locne BkMtoYeHMs npubopa 3aropuTcs MHAMKaTopHas
namnoyka paboTbl.

+ [pubop aBTOMaTHYECKM BbIKIHOYAETCS Yepes 20 MUHYT.
+ KparkoBpemeHHas pabota KopoTkoe Bpems paboThbl:
Ecnu Tecto Tsikenoe, He vucnonb3ayiTe npubop 6onee
10 MuHyT; AenaiiTe nepepbiBbl Ha 10 MUHYT, 4TOBLI AaTH

€My OCThITb.

UMnynbcHBIN pexum
1. Bcerpa nosopauvBalite Anck ynpasnexns B kpaitHee
NeBOE MOOXEHWe, KOrAa XoTuTe NpepsaTh paboTy.
2. BblTalwuTe ceTeByto BUNKY 13 pO3ETKY, KOrAa XoTuTe
3aMEHNTb UHCTPYMEHT.
3. [loxanTeck, noka Hacaaka MoNHOCTbIO OCTAHOBUTCS!
- Ecnm aktvsupoBath pbiyar Bo Bpemst paboTbl yCTpoit-
CTBa, 4TOObI MOAHATH NNEYO, 3aLYMTHBIV Nepekya-
Tenb OTKITKOYMUT MOTOP.
4. CHoBa OmycTUTE NOBOPOTHBIN PhiYar.
- Ha pgucnnee muraet «- -», ecrivi BO Bpemsi paboThbl Bbl
OTKPbINN NOBOPOTHbIN pbiyar. B npoTueHOM cryyae
Ha aucnnee otoGpaxaeTcs «.
- Yro6bI npubop cHosa Mor paboTaTb, He06X0aMMO
CHayara noBepHyTb AWCK yNpaBneHus BNeBso [0
ynopa. 3atem BblbepuTe HyXHbli1 ypOBEHb CKOPOCTM.

3aBeplueHre paboTbl M CHATHE KyBLUNHA ANA

CMelLMBaHUA

1. Mocne paboTbl NOBEpHUTE ANCK YNpaBREeHIs BNEBO A0
ynopa. M3enekute BUNKy NUTaHNS.

2. TNoBepHWTE pblyar B HANPaBIEHUN CTPENKM 1 yaepKu-
BaiTe €ro B HY)XHOM NonoxeHuu. Pykoii nepemectute
MOBOPOTHOE MIIEYO B BEPXHEE MONOKEHWE U OTNYCTUATE
pblyar.

3. CHUMUTE Hacapky.

. Ecrm BbI cnonb3oBany 3aluuTy oT BpbI3r, CHUIMUTE ee.

5. TMoBepHMTE MIKCEPHYIO YalLlly MO YaCOBOW CTPENKe Ha
KOpOTKI 060pOT, YTOBbI CHATH €e.

6. Vcnonb3ys nonatky, 13BnekuTe NPUroTOBNEHHOE TECTO
113 KyBLUMHA [N CMELLMBAHIS.

7. OumCcTUTE BCE 1CNONb30BABLUMECS KOMMOHEHTBI, Kak
yka3aHo B pasfiene «4uctka.

o

PeuenTtbli

Cmeck ans 6UCKBUTOB
(ocHoBHOW peuenT)
WUnepedueHmbi:

250r msrkoro macna unv mapraputa, 250t caxapa, 1 nake-
TVK BaHUITbHOTO caxapa Ui 1 nakeTuk NIMMOHHOTO apoMa-
Tu3aropa, 1 wenotka conu, 4 siiua, 500 T NLIEHNYHOR MyK,
1 naKkeTVIK pa3pbIXIUTens, NPUMEPHO %6 MUTPa MOokKa.

MonoxeHue 6-7
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Fomoska:

[MomecTuTe NLIEHNYHYIO MYKY C APYTAMW UHTPEANEHTaMM B
MUKCEPHYO YalLly, 1CNONb3yiTe KPIoK ANs CMELLNBaHNS B
TeyeHue 30 cekyHa B NOMOXEHUM 6, 3aTeM OKOMO 3 MUHYT
B nonoxeHun 7. CMaxsTe hopMy Unu BbINOXUTE ee
KynuHapHoit Gymaroi, 3anonHuTe TECTOM U BbinekaiiTe.
[TpoBepbTe rOTOBHOCTb NMepef TeM, kak BbIHyTb 6rtoao u3
[DYXOBKW: MPOTKHUTE 3a0CTPEHHON [JEPEBAHHOI Nanoykon
B LieHTpe. Ecnn Ha nanoyke HeT TecTa, 3HaumT Bbineyka
roToBa. YNOXITE BbINEYKY Ha KyXOHHYIO peLueTky Ans
OCTbIBaHMS.

06b4yHas dyxoeka:
Mecto ans npotueHs: 2
Harpes: OnekTpuyeckas AyxoBKa C Harpe-

BOB BH3y 1 BBEpXy 175-200°C,
ra3oBasi JyxoBKa: CKOpOCTb 2—3

Bpemsi Bbinevky: 50-60 muHyT

MoXHO MeHsTb 3TOT peLienT no CBOEMy BKyCy, Hanpumep
nobasus 100 ustoma, unu 100t opexos unm 100T TepToro
Lokonaga. Het npesena BoobpaxeHuto.

Bynouku ¢ NbHAHLIMK
ceMeykamu
WUHepedueHmsi:

500-550r nweHnyHoN Mykm, 50T ceMsH nbHa, Y nuTpa
BoAbl, 1 kybuk apoxokeit (40r), 100 T HEXVIPHOM ChIYyXXHOM
3aKBACKW (XOPOLLO MPOCYLLEHHOM), 1 YailHast Noxka Conu.
[Ins cMaumBaHuS: 2 CTONOBbIE NOXKM BOAbI

MonoxeHue 2-3

Fomoska:

3amounTe cemeHa nbHa B s nuTpa Tennoit Bogel. Mo-
MeCTUTE 0CTaBLLYI0CS Tennyto Body (V4 UTpa) B MUCKy
Ans CMeLLMBaHWS, PacKPOLLMTE B Hee [poxoky, AobaBbTe
TBOPOT 11 XOPOLLO NepeMelLLaiiTe C NOMOLLbIO kpoka s
TecTa B NONOXeHNM 2. [Ipoxokin AOMKHbI NONHOCTbH0 pac-
TBOpUTBCA. [ToMecTUTe Myky C 3aMOYEHHbIMY CeMeHaMm
TbHa W COMbIO B KyBLUMH CMELLMBaHIS. 3ameLunBaiiTe B
MOMOXEHUN 2, 3aTeM NEPEKITIUUTECH B NONOXeEHE 3 1
3amelumBaiiTe ete ot 3 40 5 MUHYT. HakpoitTe TecTo u
MOMECTUTe €ro B Tennoe MecTo Ha 45-60 muHyT. CHoBa
3amelLLVBaiiTe, U3BNEKNTE U3 KyBLUMHA CMELLMBAHNSA U pas-
fenuTe Ha 16 Bynoyek. YnoxwTe B NpoTUBEHb KynHapHYtO
Bymary. MomecTuTe Ha Hee Bynoykw, AaiTe UM 15 MUHYT,
4T06bI MOAHATLCS, CMaXbTe TEnon BOAOM 1 BbinekaitTe.

06b14Hast Oyxoeka:
MecTo Ans npoTuBHs: 2
Harpes: OnekTpuyeckas gyxoska: Harpes

BHU3Y 1 BBEpXy 200-220°C
(nporpeTb 5 MUHYT),
ra3oBas gyxoska: CkopoCTb 2-3

Bpemst Bbineykm: 30-40 MuHyT
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LLokonagHbIn kpem Monoxexue 11-12
UnepedueHmsi:

200mn cmeTaHbl, 150 TeMHOro Wokonaaa, 3 snya,

50-60r caxapa, 1 Wwenotka conu, 1 NakeTUK BaHWIbHOMO
caxapa, 1 cTonoBas foxka KoHbsika Nl pomMa, LLOKOMaa-

Haa CTpYyXKa.

lomoeka:

B30wBaliTe MHrpeameHTbI B KyBLUNHE CMELLIVNBAHNS BEH-
UMKOM, U3BMEKUTE WX U3 KyBLUMHA U XPaHUTE Ha XOmNoAe.
PacronuTe LLOKOMaf, COrMacHo MHCTPYKLM Ha ynaKoBke

N HarpeBaTe ero 3 MUHYTbI B MUKPOBOMHOBOW MeYm npu
600BT. Tem BpemeHeM, B3GeliTe B KyBLUNHE ANS CMELL-
BaHuWs B NonoxeHuu 11 4o nosiBneHvs nexHbl snua, caxap,

BaHWUNbHbIIA caxap, COfb, KOHbsIK uri poM. flobasbTe 1
PaBHOMEPHO NepeMelLLaiiTe pacTonmeHHyto LWOoKonaaHyto
rnasypb B nonoxenun 11-12. OctasbTe HEKOTOpOe
KOnn4ecTBO B3OUTOrO Kpema Ans ykpalueHus. [lo6asbte
OCTaBLUMECS CIIMBKM B CIIMBOYHYHO CMECh W HEA0MTO No-
MeLLMBaiiTe Ha Nobol CKOpOCTU. YkpachTe LIOKONaaHbIM
KpemoM ¥ rofaBaiiTe OXnaXaeHHbIM.

Yucrtka

/N MPEQYNPEXAEHME:

* [lepen uncTkoW BCeraa BbIHUMAMNTE CETEBYHO BUTKY U3 PO3ETKN.

* He norpyxante yCTPOMCTBO B BOAY AJIS OUUCTKU. ITO MOXET
MPUBECTU K NOPAXEHUIO SNEKTPUYECKUM TOKOM WIW NnoXxapy.

/\ BHUMAHME:

* He VICI'IOJ'II:SyVITe MeTannmnyeckyto LWETKY Ui UHbIe
aGpaSVIBHbIe YncraLLme cpeactea ansa O4YUCTKK.

* He vcnonb3yiite arpeccyBHble Ui abpasveHble
YncTALLMe cpeacTea.

Koxyx motopa

KO)KyX cnenyet YUCTUTb TOMbKO C NMOMOLLbH BMaXHOM
TKaHW, 1063BIMB HEMHOTO XMAKOCTU 7S MbITbS nocyAbl.

KyBI.I.IMH CMelunBaHuA, 3aliuTHas KpbllkKa oT paSﬁprS-
TUBaHUA, 3alUTHbIA AUCK, HacaAKW Ans B36MBaHUA 1
CMelnBaHuA

/\ BHUMAHME:

Haca,qKM Henb3s MbITb B FIOCWJ,OMOG‘-IHOI;I MaLluHe.
Harpes u arpeccuBHble YMCTSLME CPEACTBA MOTYT
pedopmrpoBaTh Uiy 06eCLBETUTL HAacaaKU.

+ [letanu yCTpoicTBa, CONpUKACcaBLLMECS C MULLEBbIMU
npoayKTami, MOXHO NPONonockaTb BOLOM.

+ XOpOLLO NPOCYLLNTE BCE KOMMOHEHTbI Nepes MoBTop-
HbIM NOAKIOYEHMEM K npubopy.

XpaHeHue

+ OuncTuTe YCTPOIICTBO B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLMSMA.
[aiiTe NpUHaANEXHOCTAM MOMHOCTBHO BbICOXHYTh.

+ Ecnm Bbl XOTUTE NPOANNUTL CPOK CIyX6bl YCTPONCTBA,
PEKOMEHAYETCS XPaHUTb €r0 B OPUrHANbHON yNaKoBKe.

+ Bcerga xpaHuTe yCTPOICTBO B HEAOCTYMHOM [Nl AETEN,
XOPOLLIO MPOBETPMBAEMOM 1 CYXOM MECTE.

PC-KM1254_IM_01.2023

YcTpaHeHWe HeucnpaBHOCTEN

Bo3moxHas .

Mpobnema Dencreue
npuy4MHa

MMpubop He | HeT anektponu- | MpoBepbTe po3eTky

BKMKOYA- | TaHUs Npubopa. | C MOMOLLbIO Apyroro

€TCA UnK YCTpOCTBA.

npekpa- [MpaBunbHO NoakmouMTe

Laer BUNKY NUTaHMS.

paory. [poBepbTe

npefoxpaHuTenb.

[MoBopoTHOE - [posepbTe NpaBusb-
MeYo He HOCTb MOMOXEHNS!
chukeupyeTes B MoBOPOTHOTO 6rioka.
CaMOM HukHeM | - [oBepHuTe auck
MONOKEHN. yrpaBeHus BNEBO
3awuTHbIN [0 yriopa.
nepekntovaTenb 3atem BblGepeTe
npefoTBpaLlaeT YCTaHOBKY Heobxoau-
pabory. MOl CKOPOCTH.
3awyTa ot nepe- | [laitte npubopy ocTbITh
rpeBaHus Obina | B TeyeHue 15 MuHyT,
aKTVBMPOBaHa. | MPeXae YeM 1Cronb3o-

[svratens nepe-
rpencs.

BaTb €ro CHoBa.

Mpubop Hemc-
npaBeH.

O6patuTech B Halw
CEPBUCHbIN LIEHTP UM K

cneyuanucry.
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TexHuyeckme AaHHble

Mogens: . ...PC-KM 1254
OreKTponuTaHue: ...220-240B~, 50-60Ty
[M0TPEOIIAEMAS MOLLHOCTD ..vvvvvvvvresecvseresssassssnieens 2500Bt
Knacc sawutbi:

Bec HeTTO:. . npnon. 11,8 kr

CoxpaHeHo NpaBo Ha TeXHWUYECKE W KOHCTPYKLMOHHbIE
13MeHeHNs B pamkax NpoaosKatoLLieics pa3paboTki
npopykTa.

[JlaHHbIi npubop Bbin MPOTECTMPOBAH B COOTBETCTBUN CO
BCEMM NMPUMEHNMbIMM [Je/CTBYHOLLMMM AupekTBamn CE
V1 M3TOTOBNEH B COOTBETCTBIM C MOCTIEAHIMM NMPaBUiamMm
BesonacHocTu.

Ytunusaums
3HaueHu1e cUMBONIA «KOP3UHA»
3aLyyTa okpyKatoLLer cpeabl: He 1onyckaeTcs
yTURM3aLVs nekTponprbopoB BMeCTe ¢ BbiTo-
BbIMM OTXOZaMU.

YTunusauus ycrapesLueil TEXHUKMA 1 Henc-
MpaBHbIX 3MEKTPONpPMBOPOB NMPOM3BOANTCS B
TOPOACKMX MPUEMHBIX MyHKTaX.

He gonyckaiite HenpaBunbHON yTUNN3aLMM OTXOLOB. OTO
HaHOCHT Bpef OKkpyXatoLLiel cpefie U okasblBaeT HeraTue-
HOE BO3[ECTBIE Ha 300POBbE MI0AEN.

OxasblBaiiTe COeiiCTB1e NporpamMme yTUN3aLmum 1 aApy-
M cpopmam nepepaboTkin ANEKTPOHHOMN 1 AMEKTPUYECKOIA
TEXHUKM,

WHdbopmaLmto 0 nyHKTax yTunnawum ObITOBON TEXHWKN
MOHO NOMy41Tb B MECTHBIX OpraHax BnacT. Baw annep
11 NapTHep o A0roBopy Takke 06s13aH becnnaTHo NpuHTL
cTapbii npubop.
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart - carte de garantie - scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartdo de garantia - garantikort «
karta gwarancyjna « zarucni list « kartica jamstva « carte de
garantie - fapaHLUMOHHa KapTa » zarucny list « garancijski list «
garanciajegy « rapaHTiiiHuii¢popmynap  FapaHTUNHBIN TanoH «
e dillay

PC-KM 1254

24 Monate Garantie gemafB Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration « 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie - 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia - 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracién de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracdo de garantia «+ 24 maneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie o$wiadczenia
gwarancyjnego « zaruka 24 mésict podle prohlaseni o zaruce « 24 mjesecno jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie «
24 Meceua rapaHuWA B CbOTBETCTBME C rapaHUWOHHaTa AeKnapauws « 24-mesacna
zéruka podla vyhlasenia o zaruke - 24-mese¢na garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 hoénap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapauTia Ha 24 micaui
BiANOBIAHO 3aABi Npo rapaHTilo « [apaHTMA 24 MmecAUa COrNacHO 3aABNEHHbIM
FapaHTUHBIM NPABUNAM » Chaall ol s 1562 24 32 o

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift - date of purchase, dealer stamp, signature + aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening - date d'achat, tampon du concessionnaire, signature « data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma - fecha de compra, sello del distribuidor, firma - data de compra, carimbo do
distribuidor, assinatura - kjopsdato, forhandlerstempel, signatur - data zakupu, piecze¢ sprzedawcy, podpis »
datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis - datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnétura - [lata Ha nokynkara, Mevar Ha Mpogasaya, Mognuc - datum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis - datum nakupa, Zig trgovca, podpis - vésarlas datuma, kereskeds bélyegzsje,
alirés + faa npuaGakHA, nevatka npofaeu, nignvc « Jlara npuoGpeTenws, LiTamn npogasua, Moanmce »
b lly VIS g o) B 5
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