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YBaxaemu KnneHTu, 6naropapum Bu, ye nsbpaxre Hawma cnagkapcku mukcep, Oh My
Cake! Tyk we oTkpmeTte yanata Heo6xoanma uHpopmauua 3a ynorpebara my. Hapsasame
ce fa oCcTaHeTe AOBONHM!

3ABEJIEXKKA: KHmxKa, cbabpiKalla yKa3aHuATa 3a 6e30nacHOCT, e npefocTaBeHa ¢
TO3M ypen.

Mpean pa n3nonseare ypeAa 3a NbpBU NbT, MOJIA, NpoUeTeTe KHINKKaTa BHUMaTENHO
1 A CbXpaHABalTe Ha CUTYPHO MACTO.

A.  MotopeH mogyn B. Bbpkanku 3a nekn cmecn
A1. bByToH 3a n3BaxkaaHe Ha KyKkuTe 3a C.  KyKu 3a TeXKO TecTo
TeCTo U GbpKankute D.  3b6uaTt NpbCTeH 3a AAcHaTa
A2. bByToH 3a perynupaHe Ha Ebfa":g';gcv:_’:)”
CKopoCTTa Y
A3. E E. OcHoBa
- DYTOH 3a nmnyncu F. Kyna oT HepbxAaema cTomaHa
A4. bByTOH 3a 3aKniouBaHe n

OTKNKOYBaHe

Mpu nbpBa ynotpeba
Mpean ynotpeba nounctete Kynata (F), 6bpkankute (B) n Kyknte
3a TecTo (C), KaTo M3non3BaTe ropeLla BOAa U Manko npenapat 3a
cbAoBe. M3nnakHeTe fobpe 1 NoAcyLleTe BHAMATENHO.

MpoBepeTe fanu GYTOHBT 3a perynMpaHe Ha ckopocTta (A2) e
3aaafeH Ha, 0"

HaTucHete OyToHa 3a ocBOGOX[aBaHe Ha MOABWKHOTO Pamo,
npemecTeTe rnaBaTa Harope u noctaBeTe Kymata Taka, KakTo e
noKasaHo Ha ¢ur. 1

MocTaBeTe HaKpalHMKa Ha BCAKa [BONKa 6bpkanky (B) unm kyku 3a
Tecto (C) B CbOTBETHMTE OTBOPY 1 PUKCHpPaNTe Ha MACTO. (dur. 2).
HaTucHete OyToHa 3a ocBOGOX[aBaHe Ha MOABVKHOTO Pamo,
HaTUCHeTe Hafony 1 GuKCHpanTe rnasBaTa

(¢pur. 3)

CebpxeTe ypepa:

BawwmAT ypen uma 5 HMBa Ha cKopocT v 6yToH ,Mmnyncu®.
Myncvpaw, pexum Ha pabota (,Pulse”): n3nonssaHeTo Ha
nocnefoBaTeIHOCT OT UMMYNCK MOXe fa Bu ocurypm no-go6bp
KOHTPOJ NP NPUroTBAHETO Ha ONpefeneHn XpaHu.
MpogbmkutenHa paboTa: npemecteTe GyTOHa 3a perynmpaHe Ha
cKopocTTa (A2) O KenaHoTo nonoxeHue ot1, 1" A0,5" B 3aBUCUMOCT
OT XpaHarta, KOTO MPUroTeATe.

He nocrtaBsaiite noseye ot 2,5 L cbcTaBKum.

- Crnep KaTo NpUKMouUTe, 3afaiiTe GYTOHA 3a KOHTPOM Ha CKOPOCTTa

(A2) Ha 0"
®




« M3kniovere.
« HatucHete 6yToHa 3a ocBo6oXAaBaHe Ha MOABMMKHOTO PaMmo.

Cnep ToBa HaTucHeTe GyToHa 3a m3BaxaaHe (A1), 3a fa u3BaguTe
GbpKanKnTe UNn KyKuTe.

BHuMmaHme: He pfonyckaiiTe AbArM Kocu, 6vkyTa W Apyru

npeameTu a
nonagHat B

MoABVKHOTO CBbP3BaHe.

3bbuaTMa  MexaHusbm 61130 Ao

KonunyectBa n BpeéMeHa Ha nNpuroTeAaHe

Bbpkanku (B) 3a: cocoBe, pa3but 6enTbuuM, Kpemose,
MalloHe3a, CMecu 3a NaHAULWNaH 1 NeKn TecTa (Hanp. Tecta

3a NanavynHKn).

Makc. Konnuyectso Makc. Bpeme CkopocTt
benu aiua 6 6enu anua 4 MUHYTK 5
13a 30 cek
2 XbTbKa, 1 cyneHa
ManoHesa nAbXuua ropumna, 200 g 3 MUHYTK Cre
pacTuTeNnHo onno A
TOBa 5
300 g 6paLuHo, 300 g
Kekc 3axap, 300 g omekHano 9 MUHYTK Ot1p05
macno, 6 anua
3anuBka 3a X116 5
+
(nobaBeTe npeam 410 g meg, 30 g manto3a
20 cekyHan nyncmpaty
NPUroTBAHETO Ha 3a Ma3aHe, 30 g 6paLuHo
xns6a) pexim
Kyku 3a Tecto (C) 3a: BCUUKM TUMOBE TEXKO U MbCTO TeCTo,
KaTo TecTo 3a X146, TeCTO 3a NLa, POHIVBO Mac/leHO TecTo
" ap.
Makc. KonuyecTtso Makc. Bpeme Ckopoct
Tecto 3a xns6 500 g 6pauo, 300 mi 5 MUHYTU 5

BOAa, 8 g cyxa maa




BG) CbXpaHeHmne

He cbxpaHnBaliTe ypeaa BbB BiaXHa cpeja.

MouncrBaHe

- YBeperTe ce, e ypeabT e U3KIIUEH OT KOHTaKTa.

« Moxete ga nounctute Kynata (F), 6bpkankute (B) n Kykute 3a
Tecto (C) ¢ uvewmsAHa BoAa, rbba M MpenapaTt 3a CbAoBe WU
MOXKeTe fla M1 NoCcTaBuTe B CbAOMMANIHATA MaLLUHA.

« Hukora He notanaiTe ypeaa (A) BbB Boga. /36bpLueTte cbe cyxa
Kbpra unn BnaxkHa yertka.

KakBo aa HanpaBuTe, ako ypeabT He
pa6otn?

MpoBepeTe:

[lanu e BK/OYEH NPaBUIHO B KOHTaKTa.

[lann akcecoapuTe ca GUKCMpPaHN NPaBUITHO.

MonoxeHneTo Ha OyTOHa 3a perynupaHe Ha ckopocTta (A2):
3aBbpTeTe ro Ao nonoxeHvie ,0” 1 cnep ToBa OTHOBO U3bepete
enaHaTta CKOpoCT.

BawwmaT ypepn Bce owe He pabotn? CBbpKeTe ce C opobpeH
CepBr3eH LeHTbP (BUKTE CMMCbKa Ha MociefHaTa CTpaHuLa Ha
Tasn KHKKaA).

EnekTpnuecku nnmn eneKTpoHHN NPOAYKTU B Kpas
Ha NONe3HNA UM XKNBOT

OnakoBKaTa ce CbCTOU U3LANO OT MaTepuany, KOUTO He ca onacHu
@ 3a OKOJIHaTa Cpefia 1 3aTOBa MOXe [ja Ce U3XBbPJIAT B CbOTBETCTBME

C MepKuTe 3a peunKkivpaHe, felcTeawm BbB Bawwma pervoH. 3a
fia U3XBbP/UTE CaMUA ypeA, MOJNA, CBbPXKeTe ce CbC CbOTBETHaTa
cny6a Ha MeCcTHUTe BRacTu.
Mucnete nbpBO 3a oKonHata cpepal

@ BawwAT ypen cbabpka LEHHW MaTepuany, KOUTO MoraTt fa ce
pereHepuvpaT Unu peuuknupar.

3 OcTaBeTe ro B MeCTeH MyHKT 3a CbbrpaHe Ha 6UTOBM OTMaAbLU.



Postovani/a, hvala sto ste odabrali nas mikser za kolace, Oh My Cake! Ovdje potrazite
sve informacije koje mozete zatrebati prilikom upotrebe. Nadamo se da cete uzivati u

koristenju!

Napomena: Uz ovaj aparat se isporucuje knjiZica sa sigurnosnim uputama.
Prije prve upotrebe aparata, pazljivo procitajte knjizicu i drzite je na sigurnom mjestu.

A. Jedinica motora C.
A1. Tipka za uklanjanje spiralnih nasta- tesko tijesto
vaka za tijesto ili mutilice D. rsni prsten z
A2. Tipka za podesavanje brzine za mijesanje ili tijesto
A3. Tipka za pulsnirad E Baza

A4. Tipka za zakljucavanje i otkl-
jucavanje

B.  Mutilice s vise lopatica za laku
pripremu

Prva upotreba

Spiralni nastavci za tijesto za

Pri¢vrsni prsten za desni nastavak

Posuda od nehrdajuceg celika

Prije upotrebe, ocistite zdjelu (F) nastavke za mucenje (B) i nastavke
za tijesto (C) koristeci vru¢u vodu i malo deterdzenta za sude. Dobro
isperite i osusite.

Provjerite je li tipka za podesavanje brzine (A2) postavljena na “0".
Pritisnite tipku za oslobadanje s opruznom rucicom, pomjerite
glavu gore i postavite posudu kao na slici 1

Umetnite nastavake za miksanje (B) ili za tijesto (C) u odgovarajuce
otvore i zakljucajte ih. (Slika 2).

Pritisnite tipku za oslobadanje s opruznom rucicom, pritisnite dolje
i zakljucajte glavu

(Slika 3)

Povezite aparat:

Aparat ima 5 brzina rada i tipku za “pulsni” rad.

Isprekidan rad (“pulsni”): uz pomo¢ niza uzastopnih pulsiranja
mozete imati bolju kontrolu prilikom pripremanja odredenih
sastojaka.

Neprekidni rad: pomjerite tipku za podesavanje brzine (A2) u zeljeni
polozaj od “1” do “5” ovisno o hrani koju pripremate.

Nemojte stavljati vise od 2,5 | sastojaka.

Nakon zavrietka, postavite kontrolu brzine (A2) na“0"

Iskljucite.

Pritisnite tipku za oslobadanje s opruznom rucicom. Zatim pritisnite
tipku za izbacivanje (A1) kako biste skinuli nastavke za miksanje ili

tijesto.
@

s



Upozorenje: pazite na dugu kosu, nakit i druge predmete
kako ne bi dospjeli u zupcanik blizu sarke.

Kolic¢ine i vrijeme pripreme

Nastavci za mijesane (B) za: sosove, snijeg od bjelanjaka,
kreme, majonezu, smjese za biskvit i rijetka tijesta (npr.
smjesa za palacinke).

Maks. kolicina Maks. vrijeme Brzina
Bjelanjci 6 bjelanjaka 4 min. 5
. 1 tokom
2 zumanca, 1 supena 30
Majoneza kasika senfa, 200 g biljnog 3 min. ’
ulja )
Zatim 5

300 g brasna, 300 g
Kola¢ Secera, 300 g omeksalog 9 min. 1do5
maslaca, 6 jaja

Premaz za hljeb

(dodajte prije pripre- tojrlg gs?:jd:’ 33,8 9 g::lg—na 20 sekundi > : r?.u,l,S'-
manja hljeba) gsirupa, 209 anje
Spiralni nastavci za tijesto (C) za: sve vrste teskog i gustog
tijesta, kao Sto su tijesto za hljeb, tijesto za pizzu, prhko
tijesto itd.
Maks. kolic¢ina Maks. vrijeme Brzina
" . 500 g brasna, 300 ml .
Tijesto za hljeb vode, 8 g suhog kvasca 5 min. 5

Odlaganje

Nemojte odlagati aparat u vlaznom okruzenju.
Cis¢enje
Provijerite je li aparat iskljucen iz napajanja.

Posudu (F), nastavke za miksanje(B) i nastavke za tijesto (C)
mozete ocistiti pod mlazom vode koristeci spuzvu i deterdZzent
za sude ili ih mozete oprati u masini za pranje suda.

Ne uranjajte aparat (A) u vodu. Obrisite suhom krpom ili mokrom
Cetkicom.




Sta uciniti ako aparat ne radi? §

Provjerite sljedece:

Je li aparat pravilno prikljucen.
Jesu li dodaci pravilno postavljeni.
Polozaj tipke za podesavanje brzine (A2): postavite ga u polozaj “0”
i zatim ponovo odaberite zeljenu brzinu.

Aparat i dalje ne radi? Kontaktirajte ovlasteni servisni centar
(pogledajte spisak na posljednjoj stranici ove knjizice).

Kraj radnog vijeka elektricnih ili elektronskih
proizvoda

@ Ambalaza se sastoji isklju¢ivo od materijala koji nisu opasni za okoli$
i koji se stoga mogu odlagati u skladu s vazed¢im postupcima za
% recikliranje u vasoj zemlji. Ako zelite izvrsiti odlaganje samog aparata,
obratite se ovlastenom servisu ili lokalnim organima vlasti.
Prvo mislite na okolis!
@ Aparat sadrzi vrijedne materijale koje je moguce ponovo koristiti ili
reciklirati.
3 Odlozite ga na lokalnom mjestu za sakupljanje otpada.
|
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Vazeni zakaznici, dékujeme, Ze jste si vybrali nas kuchyisky robot Oh My Cake! Zde
najdete veskeré informace k jeho pouzivani. Doufame, ze vam bude délat radost!

Poznamka: S timto spotfebicem je dodavana brozura s bezpecnostnimi pokyny.
Pred prvnim pouzitim spotiebice si peclivé prectéte brozuru a uschovejte ji na bezpe¢ném

Popis

misté.
A Motorova jednotka C  Hnétaci haky na tézké tésto
A1. Tlacitko k odpojeni hnétacich haku D Upevnovaci nastavec pro pravou

nebo slehacich metel

Slehaci metlu nebo

A2. Voli¢ rychlosti hnétaci hak
A3, Pulznitlacitko Zakladna
A4. Tlacitko zajisténi a odjisténi
B Draténé slehaci metly

k lehkému vyslehéni

mm

Misa z nerezové oceli

Prvni pouziti

Pred pouzitim umyjte misu (F), Slehaci metly (B) a hnétaci haky (C)
horkou vodou s trochou tekutého myciho prostfedku. Dkladné je
oplachnéte a vysuste.

Zkontrolujte, zda je voli¢ rychlosti (A2) nastaven na,0"

Stisknéte tlacitko uvolnéni zavésného ramene, zvednéte hlavu
robotu a vlozte misu jako na obrazku 1.

Vsurite osy obou $lehacich metel (B) nebo hnétacich hakd (C) do
odpovidajicich otvor(i a zajistéte je (Obrazek 2).

Stisknéte tlacitko uvolnéni zavésného ramene, pfitlacte a zajistéte
hlavu mixéru

(Obrazek 3).

Pfipojte spotrebic:

Spotiebi¢ ma pét rychlosti a,,pulzni” tlacitko.

Prerusovany provoz (,pulzni” chod): Pouziti fady impulzd véam muaze
poskytnout lepsi kontrolu pfi pfipravé nékterych potravin.
Nepfetrzity provoz: voli¢ rychlosti (A2) nastavte do pozadované
polohy od,1” do,5" v zavislosti na tom, jaké potraviny pfipravujete.
Nepouzivejte s vice nez 2,5 | potravin.

Po dokonéeni nastavte voli¢ rychlosti (A2) do polohy,0".

Odpojte spotrebic.

Stisknéte tlacitko uvolnéni zdvésného ramene. Poté stisknutim
vysunovaciho tlacitka (A1) vyjméte Slehaci metly nebo hnétaci haky.

Upozornéni: Zabrarite tomu, aby se do ozubeni v blizkosti
zavésu zachytily vlasy, $perky a jiné predméty.



Mnozstvi a doba pripravy
Slehaci metly (B) jsou vhodné na: omacky, vyslehani
vajecnych bilk(, krémy, majonézu, piskotova tésta a jina
lehka tésta (napf. tésto na palacinky).

Max. mnozstvi Max. doba Rychlost
Vajecné bilky 6 vajecnych bilk 4 min 5
1 po dobu
Maionéza 2 Zloutky, 1 Izice hoi¢ice, 3 min 30s
J 200 g rostlinného oleje
Poté 5
300 g mouky, 300 g cukru,
Dortovy korpus 300 g mékkého masla, 9min 1az5
6 vajec
Poleva na pecivo . i
(potiete pecivo pied 410 g medu, 30 g cukrové 20 sekund > t,/pul
- pasty, 30 g mouky zni” chod
pecenim)
Hnétaci haky (C) jsou vhodné na: viechny druhy tézkych
a hustych tést, jako jsou naptiklad tésto na chléb, na pizzu
nebo linecké tésto atp.
Max. mnozstvi Max. doba Rychlost
. . 500 g mouky, 300 ml .
Tésto na chléb vody, 8 g suseného drozdi > min >
Skladovani

Neuchovavejte spotiebic ve vlhkém prostiedi.

Cisteni

- Ujistéte se, Ze je spotiebi¢ odpojeny od sité.

« Misu (F), Slehaci metly (B) a hnétaci haky (C) muzete cistit pod
tekouci vodou pomoci houbicky a tekutého myciho prostiedku
nebo je Ize myt v mycce na nadobi.

« Nikdy neponotujte spotfebi¢ (A) do vody. Ocistéte suchym
hadfikem nebo vihkym kartackem.




Co délat, kdyz vas spotrebic nefunguje?
Zkontrolujte:
Ze je spravné zapojeny.
Ze pfislusenstvi je spravné uzamceno.
polohu voli¢e rychlosti (A2): voli¢ rychlosti oto¢te do polohy ,07
pak znovu vyberte pozadovanou rychlost.
Vas spotrebic stale nefunguje? Obratte se na svého prodejce nebo
na autorizované servisni stredisko (viz seznam na posledni strané
této brozury).

Konec zivotnosti elektrickych a elektronickych
vyrobki:

Baleni sestava vyhradné z materidlG, které nepredstavuji zadné
@ nebezpedi pro Zivotni prostiedi a které muaze byt proto likvidovano

v souladu s recykla¢nimi opatfenimi platnymi ve vasi oblasti. Chcete-

li spotiebic¢ zlikvidovat, obratte se na pfislusnou sluzbu mistnich

Uradu.

Myslete hlavné na zZivotni prostiedi!

@ Vas spotiebic¢ obsahuje hodnotné materidly, které mohou byt znovu
pouzity nebo recyklovany.

3 Odevzdejte ho ve sbérném misté komunalniho odpadu.
|



Kedves Vasarlonk! K6szonjiik, hogy Oh My Cake tortamixeriinket valasztotta. Itt talalja a
mixer hasznalataval kapcsolatos 6sszes informaciot. Hasznalja 6rommel!

MEGJEGYZES: A késziilékhez biztonsagi eldirasokat tartalmazé kézikonyvet
mellékeltiink.

Kérjiik, hogy a késziilék els6 hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a kézikonyvet,
és tartsa biztonsagos helyen.

Leiras
A.  Motoros egység C. Dagasztokarok nehéz tésztahoz
A1. Kiadé gomb a dagasztokarok és a D.  Fogaskerékajobb oldali hab-
habverék eltavolitésahoz ver6hoz vagy
A2. Sebességszabélyozd E Zg%gzgizmkarhoz
A3. Pulzlés gomb F.  Rozsdamentes acél tal

A4. Zaro- és kioldé gomb
B.  Tobb élG habverdk konnyl
tésztakhoz

Elso hasznalat

Hasznélat el6tt tisztitsa meg a talat (F), a habveréket (B) és a
dagasztokarokat (C) forro vizzel és kevés folyékony mosogatoszerrel.
Alaposan oblitse le, majd szaritsa meg Gket.

Ellenérizze, hogy a sebességszabalyozé (A2),0” allasban van-e.
Nyomja meg a csuklos kar kioldé gombjat, mozgassa felfelé a fejet,
és helyezze a talat az 1. dbra szerinti helyre.

Helyezze be az egyes habveréparok (B) vagy dagasztokarparok (C)
rudjat a megfeleld nyilasokba, majd rogzitse Sket. 2. dbra

Nyomja meg a csuklds kar kioldd gombjat, nyomja le és rogzitse a
fejet.

(3. abra)

Csatlakoztassa a késziiléket:

A készllék ot sebességfokozattal és egy pulzéldas gombbal
rendelkezik.

Szakaszos mukodés (,pulzalas”): egymast kovetd pulzalasokkal
bizonyos élelmiszerek készitésekor jobban szabalyozhatja a keverést.
Folytonos mUkddés: valassza ki a sebességszabalyozéval (A2) a
kivant bedllitast az ,1” és ,5/max.” opcidk kozott az elkészitendd
ételtél figgben.

Ne tegyen 2,5 |-nél tobb hozzavaldt a talba.

Ha elkészult, allitsa a sebességszabalyozot (A2),0” allasba.
Csatlakoztassa le a késziiléket az elektromos halézatrdl.

Nyomja meg a csuklos kar kioldé gombjat. Ezutan a habverék vagy
dagasztokarok eltavolitdsdhoz nyomja meg a kiadé gombot (A1).

®)




Vigyazat: Gigyeljen a hosszu hajra, ékszerekre és egyéb targyakra,
mivel azok
beakadhatnak a csuklds rész kozeli fogaskerékbe.

Mennyiség és elkészitési ido
Habverék (B): martasok, felvert tojasfehérje, krémek,

majonéz, piskotakeverékek és konnyd tésztdk (pl.
palacsinta-tésztak) elkészitéséhez.

Max. mennyiség Max. id6 Sebesség
Tojasfehérje 6 tojasfehérje 4 perc 5
130 ma-
Majonéz 2 tOJalssargaJa, 1 e\,/ok_anal_ 3 perc sodpercig.
mustar, 200 g névényi olaj
Majd 5
300 g liszt, 300 g cukor,
Torta 300 g lagyftott vaj, 6 tojds 9 perc 1-5
Kenyérréteg . .
(a kenyér suitése el6tt 4109 mez, 309 sgetkent 20 masodperc 5+ pulzalas
: . maltéz, 30 g liszt
adja hozza)
Dagasztokarok (C): minden tipusu slrl és nehéz tészta,
példaul a kenyértészta, pizzatészta,omlds tészta stb.
elkészitéséhez.
Max. mennyiség Max. ido Sebesség
Kenyértészta 009 IIS,Zt' 390 ml viz, 89 5 perc 5
szaraz éleszté
Tarolas

Ne térolja a késziiléket paras kornyezetben.

Tisztitas

- Gy6z6djon meg réla, hogy a késziilék nem csatlakozik az
elektromos hélézathoz.

- A télat (F), habverdket (B) és a dagasztokarokat (C) a csap alatt
szivaccsal és folyékony mosogatdszerrel, vagy mosogatdgépben
is tisztithatja.

« Soha ne meritse a készuléket (A) vizbe. Tordlje at szaraz ruhaval
vagy nedves kefével.




Mi a teendo, ha a késziilék nem mﬁkadik?@
Ellenérizze, hogy:

megfeleléen be van-e dugva,

a tartozékokat a helyiikon rogzitették-e.

A sebességszabalyozd (A2) helyzete: forditsa ,0” alldsba, majd
vélassza ki ismét a kivant sebességet.

A késziilék tovabbra sem mukodik? Forduljon hivatalos
szervizkdzponthoz (ezek listjat lasd ennek a kézikdnyvnek az
utolsé oldalén).

@ A csomagolés kizérélag olyan anyagokbdl késziilt, amelyek nem
lehet artalmatlanitani. A készilék artalmatlanitasaval kapcsolatban
visszanyerhet6k vagy Ujrahasznosithatdk.

Az elektromos vagy elektronikus termékek
& karositjak a kornyezetet, és amelyeket igy az adott terlleten
forduljon a helyi hatésag megfelel$ szolgalatahoz.
A késziléket egy 6nkormanyzati hulladékgyjtd telepen adja le.

élettartamanak vége
érvényben 1évé Ujrahasznositasi intézkedéseknek megfeleléen
Mindenekel6tt gondoljon a kérnyezetre!

E @ A készulék értékes nyersanyagokat tartalmaz, amelyek



Stimate client, va multumim ca ati ales mixerul de mana Oh My Cake! Regasiti aici toate
informatiile de care aveti nevoie cu privire la utilizarea acestuia. Speram ca va veti bucura

deel!

N.B.: Impreuna cu acest aparat este furnizaté o brosura cu indrumaéri de siguranta.
Inainte de a folosi aparatul pentru prima data, cititi cu atentie brosura
si pastrati-o intr-un loc sigur.

Descriere
A.  Unitatea motorului C. Carlige pentru aluaturi dense
A1. Buton de evacuare a carligelor D. Inel de angrenaj pentru paleta
pentru aluat sau a paletelor dreaptd sau carligul drept pentru
A2. Buton de selectare a vitezei aluat
A3. Buton Pulse E. Bazd
F. Bol din inox

A4. Buton de blocare si deblocare
B.  Palete cu lame multiple pentru pre-
parate usoare

Prima utilizare

- Inainte de utilizare, curatati bolul (F), paletele (B) si carligele pentru
aluat (C) cu apa calda si putin detergent de spalat vase. Clatiti-le
bine si uscati-le temeinic.

« Verificati ca butonul de selectare a vitezei (A2) s fie setat la,0".

« Apasati butonul de eliberare a bratului articulat, mutati capul in sus
si asezati bolul ca in Fig. 1.

« Introduceti tija fiecarei perechi de palete (B) sau carlige pentru aluat
(Q) in orificiile corespunzatoare si blocati-le. (Fig.2).

« Apasati butonul de eliberare a bratului articulat, apasati-l in jos si
blocati capul
(Fig. 3)

« Conectati aparatul la priza:

Aparatul dvs. are 5 viteze si un buton,,Pulse”.

Functionare intermitenta (,Pulse”): folosind o succesiune de
impulsuri, puteti obtine un control mai bun cand pregatiti anumite
preparate.

Functionare continua: mutati butonul de selectare a vitezei (A2)
in pozitia dorita de la 1" la 5" in functie de mancarea pe care o
pregatiti.

Nu puneti mai mult de 2,5 | de ingrediente.

+ Dupa ce terminati, setati butonul de control al vitezei (A2) la,0"

+ Deconectati aparatul.

+ Apasati butonul de eliberare a bratului articulat. Apoi apasati
butonul de evacuare (A1) pentru a indepdrta paletele sau carligele.



Atentie: aveti grija ca pdrul lung, bijuteriile si alte obiecte sa nu fie

prinse in angrenajul de langa balama.

Cantitati si durate de preparare

Palete (B) pentru: sosuri, albusuri spuma, creme, maioneza,
amestecuri pentru cozonac si aluaturi usoare (de ex.,
amestecuri pentru clatite).

Cantitate max. Durata max. Viteza
Albusuri 6 albusuri 4 min. 5
1 timp d
2 galbenusuri, 1 lingura ggz €
Maioneza de mustar, 200 g ulei 3 min. ’
etal
ved Apoi 5
300 g faind, 300 g zahar, . Ay
Tort 300 g unt moale, 6 ous 9 min. 1panala5s
Glazura pentru péine . <
(addugati inainte sa 410 miere, 30 gvr_navltoza 20 secunde 5+ ,Pulse”
A moale, 30 g faina
coaceti painea)
Carlige pentru aluat (C) pentru: toate tipurile de aluat dens
si gros, precum aluatul de paine, aluatul de pizza, aluat
fraged etc.
Cantitate max. Durata max. Viteza
Aluat de paine 5009 famg, ?00 ml apa, 8 5 min. 5
g drojdie uscata
Depozitarea

Nu depozitati aparatul intr-un mediu umed.

Curatarea

- Asigurati-va ca aparatul este scos din priza.
- Puteti curdta bolul (F), paletele (B) si carligele pentru aluat (C)
cu un burete si detergent de spalat vase, sau le puteti pune in

masina de spalat vase.

« Aparatul (A) nu trebuie scufundat niciodata in apa. Stergeti-l cu o
lavetd uscata sau cu o perie umeda.

@




v . v . v
D Ce sa faceti daca aparatul nu functioneaza?

Verificati:

Sa fie conectat corect la priza.

Ca accesoriile sa fie blocate corect.

Pozitia butonului de selectare a vitezei (A2): treceti-l in pozitia 0" si

apoi selectati din nou viteza dorita.

Aparatul dvs. tot nu functioneaza? Contactati un centru de service

autorizat (consultati lista de pe ultima pagina a acestei brosuri).

Reciclarea echipamentelor electrice si
electronice

Ambalajele contin exclusiv materiale care nu prezinta pericole pentru
mediul inconjurator si care pot fi asadar eliminate in conformitate cu
masurile de reciclare aplicabile in zona dvs. Pentru a elimina aparatul,
contactati serviciul adecvat al autoritatilor locale.

7

Aparatul dvs. contine materiale valoroase care pot fi recuperate sau
reciclate.
3 Predati-I la un centru local de colectare a deseurilor.



Dragi korisnice, zahvaljujemo na odabiru naseg miksera Oh My Cake! U nastavku se -
nalaze sve informacije koje bi ti mogle biti korisne za uporabu. Nadamo se da ¢e vam se
svidjeti!

Vazna napomena: S uredajem je dostavljena knjiZica sa sigurnosnim smjernicama.

Prije prve uporabe uredaja pazljivo procitajte knjizicu i cuvajte je na sigurnom mjestu.

Opis

A. Jedinica motora C. Nastavci za mijeSenje

A1. Tipka za izbacivanje nastavaka za D.  Zupcanik za desni nastavak za
tijesto i kreme mijeSanje ili mijesenje

A2. Tipka za odabir brzine tijesta.

A3. Tipka za pulsiranje E rostolje d

A4. Tipka za zaklju¢avanje i otkl- : nox posuda
jucavanje

B.  Nastavci s viSe ostrica za
lagane pripreme

Prva uporaba

« Prije uporabe posudu (F), nastavke za mije3anje (B) i nastavke za
mijeSenje (C) ocistite vruéom vodom i obi¢nim deterdZzentom za
pranje posuda. Dobro isperite i temeljito osusite.

« Provjerite je li tipka za odabir brzine (A2) postavljena na 0"

- Pritisnite tipku za otpustanje pomi¢nog dijela, podignite ga i
posudu postavite kao $to je prikazano na SI. 1.

. Sipku svakog para nastavaka za mijesanje(B) ili mijesenje (C)
umetnite u odgovarajucu rupu i ucvrstite ih. (SI. 2.).

« Pritisnite tipku za otpustanje pomicnog dijela, spustite ga i ucvrstite
(S1.3)

« Uredaj ukljucite u struju:

Uredaj ima 5 brzina i tipku za pulsiranje

Rad s prekidima (pulsiranje): uporabom niza pulseva mozete bolje

kontrolirati pripremu odredene hrane.

Neprekidan rad: pomaknite tipku za odabir brzine (A2) na Zeljeni

polozaj izmedu,1"i,5" ovisno o hrani koju pripremate.

Ne stavljajte vise od 2,5 L sastojaka.

Po zavrsetku brzinu postavite na 0"

Iskljucite uredaj iz struje.

Pritisnite tipku za otpustanje pomicnog dijela. Zatim pritisnite

tipku za izbacivanje (A1) kako biste skinuli nastavke za mijesanje ili

mijesenje

Upozorenje: pazite da se duga kosa, nakit ili drugi predmeti
ne zapletu u zupcanik pored zgloba.



T Koli€ine i vrijeme pripreme

Nastavci za mijesanje (B) sluZze za: umake, snijeg od
bjelanjaka, kreme, majonezu, biskvite i lagana tijesta (npr.

tijesto za palacinke).

Maksimalna koli¢ina | Maksimalno trajanje | Brzina
Bjelanjci 6 bjelanjaka 4 min 5
1 tijekom
Maioneza 2 zumanjka, 1 Zli¢ica 3min 30s.
J senfa, 200 g biljnog ulja
Zatim5
300 g brasna, 300 g
Kola¢ Secera, 300 g omeksanog 9 min 1do5
maslaca, 6 jaja
Premaz za kruh 410 g meda, 30 g maltoze 5+ pulsi-
(dodajte prije pecenja 9 »>79 mar 20 sekundi Py
za premaz, 30 g brasna ranje
kruha)
Nastavci za mijeSenje (C) rabe se za: sve vrste gustog tijesta
kao s$to su tijesto za kruh, tijesto za pizzu, prhko tijesto itd.
Maksimalna koli¢ina | Maksimalno trajanje | Brzina
Tijesto za kruh 500 g brasna, 300 ml 5 min 5
vode, 8 g suhog kvasca

Uredaj nemojte odlagati na vlazno mjesto.
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Ciséenje

Odlaganje

- Provjerite je li uredaj iskljucen iz struje.

« Zdjelu (F), nastavke za mijesanje(B) i nastavke za mijesenje (C)
mozete spuzvom i deterdzentom za posude ocistiti pod vodom
iz slavine ili u perilici za posude.

« Uredaj (A) nikad nemojte stavljati pod vodu. Obrisite suhom
krpom ili mokrom cetkom.



Sto uciniti ako uredaj ne radi?

Provjerite sljedece:

Uredaj mora biti pravilno ukljucen u struju.

Nastavci moraju biti pravilno prikljuceni.

Tipku za odabir brzine (A2): postavite na ,0”, a zatim ponovno
odaberite zeljenu brzinu.

Vas uredaj i dalje ne radi? Obratite se odobrenom servisnom centru
(popis pronadite na posljednjoj stranici ove knjizice).

Radni vijek elektricnih i elektronickih
proizvoda

Pakiranje se sastoji isklju¢ivo od materijala koji nisu opasni za okoli$

te se mogu odloziti u skladu s mjerama za recikliranje koje su na
% snazi na vasem podru¢ju. Za odlaganje samog uredaja obratite se

odgovarajucoj sluzbi lokalnog nadleznog tijela.

Prvo imajte na umu zastitu okolisa!

K @ Vas$ uredaj sadrzi vrijedne materijale koji se mogu ponovno uporabiti

ili reciklirati.
3 Ostavite ga na lokalnom mijestu za prikupljanje otpada.
[ |



Szanowny kliencie! Dzigkujemy za wyb6r miksera do ciasta Oh My Cake! Tutaj znajdziesz
wszystkie informacje dotyczace jego eksploatacji. Zyczymy smacznego!

UWAGA: Do urzadzenia dotaczono broszure zawierajaca zalecenia dotyczace
bezpieczenstwa.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia doktadnie si¢ z nig zapoznaj,a nastepnie
przechowuj ja w bezpiecznym miejscu.

Opis

A.  Zespdtsilnika C  Mieszadta do wyrabiania
A1. Przycisk zwalniajacy do wyjmowania gestego ciasta
mieszadet do wyrabiania ciasta lub D.  Koto zebate na prawg ubijaczke lub
ubijaczek p.ravtve mieszadto do wyrabiania
. - ciasta
:g Erze’fq.clfmk prgdkosla _ E Podstawa
. Przycisk pracy impulsowej F.  Misa ze stali nierdzewnej

A4. Przycisk blokowania i odblokowania
B.  Wieloramienne ubijaczki do
ptynnej zywnosci

Pierwsze uzycie

Przed uzyciem umyj mise (F), ubijaczki (B) i mieszadta do wyrabiania
ciasta (C) w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn. Dobrze optukaj i doktadnie osusz.

Sprawdz, czy przefacznik predkosci (A2) jest ustawiony na, 0"
Nacisnij przycisk zwalniajacy ramie obrotowe miksera, przesun
gtowice w gore i umies¢ mise tak, jak pokazano na rys. 1.

W16z prety kazdej pary ubijaczek (B) lub mieszadet do wyrabiania
ciasta (C) do odpowiednich otwordw i zablokuj je w odpowiednim
potozeniu. (Rys. 2).

Nacisnij przycisk zwalniajacy ramie obrotowe, przycisnij w dot i
zablokuj gfowice

(Rys. 3)

Podfacz urzadzenie:

Urzadzenie ma 5 pozioméw predkosci i przycisk pracy impulsowej.
Praca przerywana (,impulsowa”): stosowanie nastepujacych po
sobie impulséw daje lepsza kontrole nad urzadzeniem podczas
przygotowywania okreslonych produktow.

Praca ciagta: w zaleznosci od przygotowywanej zywnosci ustaw
przefacznik predkosci (A2) w zadanym potozeniu pomiedzy,1”a,5"
Nie wktadaj sktadnikéw o pojemnosci wiekszej niz 2,5 litra.

Po zakonczeniu pracy ustaw przetacznik predkosci (A2) na,0"
Odfacz urzadzenie.

Nacisnij przycisk zwalniajacy ramie obrotowe. Nastepnie nacisnij
przycisk zwalniajacy (A1) ubijaczki lub mieszadta.

@




Ostrzezenie: uwazaj, aby diugie wtosy, bizuteria i inne przedmioty
nie zaczepity sie o koto zebate obok przegubu.

llosci i czasy przygotowania

Ubijaczki (B) przeznaczone sg do: soséw, biatek jajek,
kremow, majonezu, ciasta biszkoptowego i ptynnego ciasta

(np. nale$nikowego).

Maks. ilos¢ Maks. czas Predkos¢
Biatka jaj Biatko z 6 jajek 4 min 5
2 76Mtka, 1 tyzka 1na30s
Majonez musztar(ljy, 200 g oleju 3 min Nastepnie
roslinnego 5
300 g maki, 300 g cukru,
Ciasto 300 g miekkiego masta, 9 min od1do5
6jaj
Glazura do chleba . 5+ ,praca
(dodac przed piecze- 410gmiodu, 309 mal— 20 sekund impul-
X tozy, 30 g maki M
niem chleba) sowa
Mieszadta do wyrabiania ciasta (C): wszystkie rodzaje
gestego ciasta, takie jak ciasto na chleb, ciasto na pizze,
kruche ciasto itp.
Maks. ilos¢ Maks. czas Predkos¢
) 500 g maki, 300 ml wody, .
Ciasto na chleb 8 g suchych drozdzy 5 min 5
Przechowywanie

Nie przechowuj urzadzenia w wilgotnym otoczeniu.

Czyszczenie

« Upewnij sie, ze urzadzenie jest odtgczone od sieci elektrycznej.
- Mise (F), ubijaczki (B) i mieszadta do wyrabiania ciasta (C) mozna
my¢ w zlewie gabka i ptynem do mycia naczyn lub wtozy¢ do

zmywarki.

- Nigdy nie zanurzaj urzadzenia (A) w wodzie. Wytrzyj suchg
szmatka lub wilgotnym pedzelkiem.

@



D Co zrobi¢, jesli urzadzenie nie dziata?
Sprawdz:
czy jest prawidtowo podtaczone;
czy akcesoria sg prawidtowo zablokowane na swoim miejscu;
potozenie przefgcznika predkosci (A2): obrd¢ przefacznik na
pozycje, 0" a nastepnie ponownie wybierz zadang predkos¢.
Urzadzenie dalej nie dziata? Skontaktuj sie z autoryzowanym

punktem serwisowym (patrz lista na ostatniej stronie tej broszury).
Zuzyte produkty elektryczne lub
@ Opakowanie zawiera wylgcznie materiatly nieszkodliwe dla
Srodowiska, ktére mozna zutylizowac zgodnie z lokalnymi przepisami
% skontaktuj sie z odpowiednim lokalnym organem.
Dbaj o srodowisko!
Zostaw wiec swoje stare urzadzenie w lokalnym punkcie zbiérki
odpadoéw komunalnych.

elektroniczne
dotyczacymi recyklingu. Aby pozby¢ sie samego urzadzenia,
Urzadzenie zawiera wartosciowe materiaty, ktére mozna odzyskac
E @ lub poddac recyklingowi.
]



Vazeny zakaznik, dakujeme, Ze ste sa rozhodli pre nas kuchynsky robot Oh My Cake! Tu
najdete vsetky potrebné informacie o jeho pouzivani. Verime, Ze s nim budete spokojni!

POZNAMKA: K pristroju sa dodava broziira s bezpeénostnymi pokynmi.
Pred prvym pouzitim pristroja si brozuru precitajte a uschovajte ju na bezpe¢nom
mieste.

Popis
A.  Motorova jednotka Hnetacie haky na tazké cesto
A1. Tlagidlo na vysunutie hnetacich Prevodovy krdzok na pravu $lahaciu

héakov alebo 3lahacich metiel metlu alebo
A2. Prepinac rychlosti hnetaci hak
A3. Impulzné tlacidlo ﬁqkladnah d icei ocel
A4. Tlacidlo zaistenia a odistenia 15a z nehrdzavejuce) ocele
B.  ViacCepelové slahacie metly na

[ahké zmesi
Prvé pouzitie
Pred pouzitim vycistite misu (F), $lahacie metly (B) a hnetacie
héky (C) hortcou vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu.
Dékladne oplachnite a nechajte uschnut.
Skontrolujte, ¢i je prepinac rychlosti (A2) nastaveny na, 0"
Stla¢te tlacidlo na uvolnenie oto¢ného ramena, zdvihnite hlavu a
vloZte misu, ako je to zndzornené na obr. 1.
Zasunte tycky oboch $lahacich metiel (B) alebo hnetacich hakov (C)
do prislusnych otvorov tak, aby zapadli na miesto. (obr. 2)
Stlacte tlacidlo na uvolnenie oto¢ného ramena, sklopte ho a zaistite
hlavu.
(obr. 3)
Zapojte pristroj:
Pristroj ma 5 Urovni rychlosti a ,impulzné” tlacidlo.
PreruSovand cinnost (,impulzy”): Pouzitie sledov impulzov vam
moze poskytnut lepsiu kontrolu pri priprave niektorych potravin.
Nepretrzita prevadzka: posunte prepinac rychlosti (A2) do Zelanej
polohy od 1 do 5, v zavislosti od pripravovaného pokrmu.
Nepouzivajte viac nez 2,5 | prisad.
Po skonceni nastavte ovladac rychlosti (A2) na,0"
Pristroj odpojte.
Stlacte tlacidlo na uvolnenie oto¢ného ramena. Potom stlacte
tlacidlo na vysunutie (A1) a vyberte metly alebo haky.

on

mm

Varovanie: dajte si pozor, aby sa vam dlhé vlasy, Sperky alebo iné
predmety )
nezachytili do prevodu v blizkosti klbu.

@



@Mnoistvé a dizka pripravy

Slahacie metly (B) na: omacky, sneh z bielkov, krémy,
majonézu, piskétové cesto a riedke cesto (napr. na

palacinky).
Max. mnozstvo Max. ¢as Rychlost
Sneh z bielkov 6 bielkov 4 min. 5
o, 2 7ltka, 1 lyZica horcice, . 1na30s.
Majonéza 200 g rastlinného oleja 3 min.
g ) Potom 5
300 g muky, 300 g cukru,
Kolac¢ 300 g makkého masla, 9 min. 1az5
6 vajec
Zmes na potretie chleba . -
(pridava sa, nez date 4:2 3;32?:’335) g;:lrjljkpu 20 sekdnd > +ljllzm
chlieb piect) 209 y P
Hnetacie héaky (C) na: vietky typy tazkého a hustého cesta,
ako je cesto na chlieb, pizzu, krehké cesto atd.
Max. mnozstvo Max. cas Rychlost
Cesto na chlieb >00g myky,’300 mlvvgdy, 5 min. 5
8 g suseného drozdia
Uskladnenie

Neuchovavajte pristroj vo vihkom prostredi.

Cistenie

- Skontrolujte, ¢i je pristroj odpojeny.

« Misku (F), slahacie metly (B) a hnetacie haky (C) mozete ocistit
pod tecucou vodou pomocou $pongie a pripravku na umyvanie
riadu alebo ich vlozit do umyvacky.

« Pristroj (A) nikdy neponarajte do vody. Utrite ho suchou
handrickou alebo navlh¢enou kefou.




s ) ] rv o v .
Co robit, ked'vas spotrebi¢ nefunguje?
Skontrolujte:
Ze je spravne zapojeny,
Ze prislusenstvo je spravne zaistené.
Poloha prepinaca rychlosti (A2): prepnite ho do polohy,0” a potom
znova vyberte Zelanu rychlost.
Vas spotrebic stale nefunguje? Obrétte sa na autorizované servisné
stredisko (pozri zoznam na poslednej strane tejto brozury).

Elektrické a elektronické vyrobky na konci
zivotnosti

Obaly pozostavaju vyhradne z materidlov, ktoré nepredstavuju

@; Ziadne nebezpecenstvo pre zivotné prostredie a ktoré mozu byt

Myslite v prvom rade na Zivotné prostredie!

% preto zlikvidované v sulade s recyklacnymi opatreniami platnymi vo
Vas spotrebi¢ obsahuje hodnotné materidly, ktoré sa mézu znova
pouzit alebo recyklovat.

vasej oblasti. Pre likvidaciu zariadenia sa obratte na prislusnu sluzbu
i E z: Zaneste ho do zberného miesta, ktoré zabezpedi jeho spravnu

miestneho Uradu.
[ | likvidaciu.



Spostovani kupec, hvala, da ste se odlocili za nakup nasega ro¢nega mesalnika Oh My
Cake. Tu najdete vse potrebne informacije za uporabo mesalnika. Upamo, da vam bo
dobro sluzil.

UPOSTEVAJTE: Napravi je prilozena knjizica z varnostnimi navodili.

Pred prvo uporabo naprave natancno preberite to knjizico in jo shranite na

varnem mestu.

Opis

A.  Motorna enota C. Metlici za gnetenje gostega
A1. Gumb za izmet za odstranitev met- testa
lic za gnetenje ali stepanje D.  Zobati obrocek za desno metlico
A2. Stikalo za izbiro hitrosti E.  Podstavek .
F. Posoda iz nerjavnega jekla

A3. Gumb za pulzno delovanje
A4. Gumb za zaklepanje in odklepanje
B.  Metlici za stepanje lahkih sestavin

Prva uporaba

Pred uporabo ocistite posodo (F), metlici za stepanje (B) in metlici za
gnetenje (C) ter jih ocistite z vroco vodo in manjso koli¢ino tekocine
za pomivanje posode. Dobro jih splaknite in posusite.

Stikalo za izbiro hitrosti (A2) mora biti v poloZaju "0"

Pritisnite gumb za sprostitev zgibne roke, dvignite glavo in postavite
posodo, kot je prikazano na sliki 1.

Zgornji del obeh metlic za stepanje (B) ali metlic za gnetenje (C)
vstavite in zataknite v pripadajoci odprtini (slika 2).

Pritisnite gumb za sprostitev zgibne roke, potisnite glavo navzdol in
jo zaklenite

(slika 3).

Prikljucite napravo:

Naprava ima 5 nastavitev hitrosti in gumb za pulzno delovanje.
Delovanje s prekinitvami (pulzno delovanje): z serijo kratkotrajnih
vklopov mesanja lahko bolje nadzirate pripravo dolocenih jedi.
Neprekinjeno delovanje: stikalo za izbiro hitrosti (A2) prestavite v
ustrezni polozaj od "1" do "5" glede na hrano, ki jo pripravljate.

Ne dodajte vec kot 2,5 | sestavin.

Ko koncate, premaknite stikalo za izbiro hitrosti (A2) v polozaj "0".
Odklopite.

Pritisnite gumb za sprostitev zgibne roke. Nato pritisnite gumb za
izmet (A1), da odstranite metlici za stepanje ali gnetenje.

Opozorilo: pazite, da se v zgib ne ujamejo dolgi lasje,
nakit ali drugi predmeti.



Kolicine in cas priprave

Metlici za stepanje (B) za: omake, sneg iz beljakov, kreme,
majonezo, biskvitno in drugo redko testo (na primer
mesanica za palacinke).

Najve¢ja kolic¢ina Najdaljsi ¢as Hitrost
Sneg iz beljakov 6 beljakov 4 min 5
1 prvih
2 rumenjaka, 1 Zlica 3por\;|
Majoneza gorcice, 200 g rastlinskega 3 min !
olja
nato 5:
300 g moke, 300 g slad-
Kola¢ korja, 300 g zmehcanega 9min Od1do5
masla, 6 jajc
Premaz za kruh 410 gmedu,30g
(dodajte pred peko tekocega sladnega 20 sekund Sd;g:alﬁ?:
kruha) ekstrakta, 30 g moke )
Metlici za gnetenje za (C): vse vrste gostega in tezkega testa,
na primer testa za kruh, pico, krhkega testa itd.
Najve¢ja kolic¢ina Najdaljsi cas Hitrost
Testo za kruh 500 g moke, 300 ml vode, 5 min 5
8 g suhega kvasa
Shranjevanje

Naprave ne shranjujte v vlaznem okolju.

Ciscenj

- Prepricajte se, da je naprava izkljucena iz vti¢nice.

« Posodo (F), metlici za stepanje (B) in metlici za gnetenje (C) lahko
operete pod tekoco vodo z gobico in tekocino za pomivanje
posode, lahko pa jih ¢istite v pomivalnem stroju.

« Nikoli ne potopite naprave (A) v vodo. Obrisite s suho krpo ali
mokro krtaco.




SL Kaj lahko storite, ¢e naprava ne deluje?

Preverite naslednje:

Ali je naprava pravilno priklju¢ena v vti¢nico?

Ali so dodatki pravilno vstavljeni?

Polozaj stikala za izbiro hitrosti (A2): stikalo obrnite v polozaj "0" in
znova izberite zeleno hitrost.

Ali naprava $e vedno ne deluje? Obrnite se na pooblasceni servis
(oglejte si seznam na zadnji strani te knjizice).

Odpadna elektri¢na ali elektronska
oprema

@ Embalaza je v celoti izdelana iz materialov, ki niso okolju nevarni,
zato jo lahko odvrzete v skladu z veljavnimi predpisi za recikliranje
% na vasem obmo¢ju. Za odlaganje naprave se obrnite na ustrezen
lokalni organ.
Varujte okolje!
@ Naprava vsebuje dragocene materiale, ki jih je mogoce ponovno
uporabiti ali reciklirati.
9 Oddajte jo na lokalnem zbirnem mestu za odpadke.
|



Dragi kupci, hvala vam sto ste odabrali nas mikser za kolace, Oh My Cake! Ovde mozete
pronaci sve informacije o upotrebi koje bi vam mogle zatrebati. Nadamo se da cete
uzivati u njemu!

Napomena: Uz ovaj aparat se isporucuje knjiZica sa smernicama za bezbednost.

Pre prvog koriscenja aparata, pazljivo procitajte knjizicu

i Cuvajte je na sigurnom mestu.

Opis
Mutilice za testo (za teSko testo)
Zupcanik za desnu zZicu za mucenje
ili mutilicu za testo

Postolje
Posuda od nerdajuceg celika

A. Jedinica motora

A1. Dugme za izbacivanje mutilica za
testo ili Zica za muéenje

A2. Taster za odabir brzine

A3. Dugme za pulsni rezim rada

A4. Dugme za zakljuc¢avanje/otkl-
jucavanje

B.  Zice za mucenje za lagane
smese

Prva upotreba

Pre upotrebe, operite posudu (F), Zice za mucenje (B) i mutilice za
testo (C) vru¢om vodom i sa malo sredstva za pranje sudova. Dobro
ih isperite i temeljno osusite.

Proverite da li je taster za odabir brzine (A2) podesen na, 0"
Pritisnite dugme za oslobadanje obrtnog kraka, podignite glavu i
stavite posudu kao na slici 1.

Stavite Sipke obeju Zica za mucenje (B) ili mutilica za testo (C) u
odgovarajuce otvore i zakljucajte ih na mestu (slika 2).

Pritisnite dugme za oslobadanje obrtnog kraka, pritisnite nadole i
zakljucajte glavu

(slika 3).

Prikljucite aparat:

Aparat ima 5 nivoa brzine i dugme za pulsni reZim rada.
Isprekidani (pulsni) rad: niz pulsiranja vam pruza vise kontrole nad
pripremom odredenih vrsta hrane.

Neprekidni rad: podesite taster za odabir brzine (A2) na Zzeljeni
polozaj od,1” do,5" u zavisnosti od vrste hrane koju pripremate.
Nemojte stavljati vise od 2,5 litra sastojaka.

Kada zavrsite, podesite birac brzine (A2) na,0"

Iskljucite aparat.

Pritisnite dugme za oslobadanje obrtnog kraka. Zatim pritisnite
dugme za izbacivanje (A1) da biste uklonili Zice za mucenje ili
mutilice za testo.

mm oON
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Upozorenje: Pazite da zupcanik blizu zgloba
ne uhvati dugu kosu, nakit i druge predmete.

KoliCine i vremena pripreme

Zice za mucenje (B) za umake, lupanje belanaca, kreme,
majonez, biskvitne mase i lagana testa (npr. smese za

palacinke).

Maksimalna koli¢ina | Maksimalno vreme Brzina

Belanca 6 belanaca 4 minuta 5
. Tna30
2zumanca, 1 supena clundi

Majonez kasika senfa, 200 g biljnog 3 minuta =

ulja )

Zatim 5

300 g brasna, 300 g
Kola¢ Secera, 300 g omeksalog 9 minuta Od1do5
maslaca, 6 jaja

Premaz za hleb

- . 410 gmeda, 309 . 5+ ,pulsi-
(dodatLlperga[;ecenJa malteksa, 30 g braéna 20 sekundi ranje”

Mutilice za testo (C) za sve vrste teskog i debelog testa
poput testa za hleb, testa za picu, krhkog testa itd.

Maksimalna koli¢ina | Maksimalno vreme Brzina

500 g brasna, 300 ml
vode, 8 g suvog kvasca

Testo za hleb 5 minuta 5

Skladistenje

Ne Cuvajte aparat u vlaznom okruzenju.

gnov 7 .
Cis¢enje
« Proverite da li ste iskljucili aparat.

« Mozete oprati posudu (F), Zice za mucenje (B) i mutilice za testo
(C) pod vodom iz ¢esme pomocu sundera i sredstva za pranje
sudova ili u masini za pranje sudova.

- Nikada ne potapajte aparat (A) u vodu. Obridite aparat suvom
krpom ili vilaznom cetkom.

@



Sta udiniti ako aparat ne radi?

Proverite:

Da li ste ispravno prikljucili aparat.

Da li je oprema ispravno zakljucana.

Polozaj biraca brzine (A2): okrenite bira¢ na polozaj ,0% a zatim
ponovo odaberite Zeljenu brzinu.

Aparat i dalje ne radi? Kontaktirajte ovlacéeni servisni centar
(pogledajte spisak na poslednjoj stranici ove knjizice).

Elektricni ili elektronski proizvodi kojima je
istekao radni vek

@ Ambalaza se sastoji isklju¢ivo od materijala koji ne predstavljaju
opasnost po Zivotnu sredinu i koji se mogu odloziti u skladu sa
% vazec¢im merama recikliranja u vasoj oblasti. Radi odlaganja samog
uredaja, obratite se odgovarajucoj ovlasé¢enoj sluzbi.
Na prvom mestu, mislite na Zivotnu sredinu!
® Va$ aparat sadrzi vredne materijale koji mogu da se ponovo
upotrebljavaju ili recikliraju.
3 Odlozite ga nalokalnom mestu za prikupljanje otpada izdomadinstva.
|



Hea klient, tiname teid meie tainasegaja Oh My Cake valimise eest! Siit leiate kogu
vajaliku teabe selle kasutamise kohta. Loodame, et see on teile meele jérgi.

NB! Selle seadmega on kaasas ohutusjuhend.
Enne seadme esmakordset kasutamist lugege see juhend téahelepanelikult labi
ja hoidke see tuleviku tarbeks alles.

Kirjeldus

A.  Mootoriosa Tainakonksud raske taina jaoks
A1. Valjutusnupp tainakonksude voi Hammasréngas parempoolse
segamismolade eemaldamiseks segamismola voi
A2. Kiiruse valikunupp tainakonksu jaoks
A3. " Impulssreziimi nupp é(l)uosstevabast terasest kauss
A4. Lukustamise ja lukust avamise
nupp
B.  Mitmelabalised segamismélad ker-
gete segude jaoks

Esmakordne kasutus

Enne kasutamist puhastage kauss (F), segamismdlad (B) ja
tainakonksud (C) kuumaveejavéikese koguse ndudepesuvahendiga.
Loputage korralikult ja kuivatage hasti.

Veenduge, et kiiruse valikunupp (A2) oleks asendis,0"

Vajutage hingega konsooli vabastusnuppu, tdstke pea lles ja pange
kauss peale, vt Joon. 1.

Pistke kummagi segamisméla (B) voi tainakonksu (C) varras
vastavasse auku ja kinnitage (Joon. 2).

Vajutage hingega konsooli vabastusnuppu, vajutage pea alla ja
lukustage see

(Joon. 3).

Uhendage seadme toide.

Seadmel on 5 kiirusetaset ja pulseerimisreziimi nupp (,Pulse”).
Katkendlik t66 (,Pulse”): jarjestikuste impulsside kasutamine annab
parema kontrolli teatud toitude valmistamiseks.

Katkematu t66: liigutage kiiruse valikunupp (A2) soovitud asendisse
,1"kuni 5" olenevalt valmistatavast toidust.

Arge pange kaussi ile 2,5 | koostisaineid.

Kui olete I6petanud, liigutage kiiruse valikunupp (A2) asendisse 0"
Uhendage seade lahti.

Vajutage hingega konsooli vabastusnuppu. Seejdrel vajutage
tainakonksude véi segamismdlade eemaldamiseks valjutusnuppu (A1).

on
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Hoiatus! Olge ettevaatlik, pikad juuksed, ehted ja muud esemed
voivad jadda kinni hinge juures oleva hammasratta vahele.



Kogused ja valmistamisajad

Segamismélad (B): kastmete, vahustatud munavalgete,
kreemide, majoneesi, keeksitaina ja kergete koogitainaste
(nt pannkoogitainas) jaoks.

Arge hoidke seadet niiskes keskkonnas.

Puhastamine

« Veenduge, et seade oleks vooluvdrgust lahti Ghendatud.
« Voite puhastada kausi (F), segamismélad (B) ja tainakonksud
(C) voolava vee all nuustikuga ja néudepesuvahendiga voi

néudepesumasinas.

Max kogus Max aeg Kiirus
Munavalged 6 munavalget 4 min 5
i
2 munakollast, 1 30s 1 tirus
Majonees supilusikatais sinepit, 200 3 min
g taimeoli -
siis 5
300 g jahu, 300 g suhkrut,
Kook 300 g pehmet void, 6 9 min 1 kuni 5
muna
Saiakate .
(lisage enne saia kiipse- 410gmett, 309 !mnase— 20 sekundit > +.pglsee—
; suhkrut, 30 g jahu rimine
tamist)
Tainakonksud (C): igat tllpi raskete ja paksude tainaste
jaoks, nagu saiatainas, pitsatainas, muretaigen jne.
Max kogus Max aeg Kiirus
Saiatainas 2009 Jahu', 300”ml yett, 8 5min 5
g kuiva parmi
Hoiustamine

- Arge kunagi kastke seadet (A) vette. Pihkige see Ule kuiva lapi voi

niiske harjaga.
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£ Mida teha, kui teie seade ei toota?
Kontrollige jargmist.
Et seade oleks digesti vooluvorku tihendatud.
Et tarvikud oleks 6igesti kinnitatud.
Kiiruse valikunupu (A2) asend: keerake see asendisse 0" ja seejarel
valige soovitud kiirus uuesti.
Seade ei to6ta ikka? Votke Uhendust volitatud teeninduskeskusega
(vt loend kdesoleva juhendi viimasel lehel).

Elektri- ja elektroonikatoodete kasuliku
eluea lopp

Pakend on valmistatud ainult keskkonnasdbralikest materjalidest

ja seda voib kadidelda vastavalt teie elukohas kehtivatele
%& Umbertodtlemise eeskirjadele. Seadme korvaldamise kohta kisige

teavet kohaliku omavalitsuse vastavast osakonnast.
Méelge alati keskkonnale!

ﬁ @ Teie seade sisaldab vaartuslikke materjale, mida saab taaskasutada
voi Umber toodelda.

3 Viige see kohalikku jagtmekaitluskeskusesse.
|



Cienijamais klient! Paldies, ka izvél&jaties masu kitku mikseri Oh My Cake. Seit ir ieklauta
visa nepiecieSama informacija par ta lietosanu. Ceram, ka jums tas patiks!

N.B.! Sai iericei ir pievienota bro3ira ar drosibas noradijumiem.
Pirms ierices pirmas lietosanas, lidzu, uzmanigi izlasiet brosiru un glabajiet to drosa vieta.

Apraksts

A.  Motora bloks Miklas maisitaji smagai miklai

A1. IzgrGsanas poga miklas maisitaju Parnesuma gredzens labajam pu-
vai putotaju iznemsanai totajamvai

A2. Atruma selektors g;'ﬂginrga's'talam

A3. Impulsu poga A

A4. Bloﬁgééanrz;s%n atblokésanas poga Nerisejosa térauda trauks

B.  Vairaklapstinu putotaji viegliem
maisijumiem

Pirma lietosana

Pirms lietosanas notiriet trauku (F), putotajus (B) un miklas maisitajus
(C), izmantojot karstu Gdeni un nedaudz trauku mazgasanas
lidzekla. Kartigi noskalojiet un ripigi nosusiniet.

Parbaudiet, vai atruma selektora (A2) iestatijums ir “0".

Nospiediet engotas sviras atbrivosanas pogu, parvietojiet galvu
augsup un novietojiet trauku, ka paradits 1. attéla

levietojiet katru putotdja (B) vai miklas maisitaja (C) para stieni
attiecigajos caurumos un fiksgjiet vieta. (2. attéls).

Nospiediet engotas sviras atbrivosanas pogu, piespiediet uz leju un
nofikséjiet galvu

(3. attels)

Pievienojiet ierici:

Sai iericei ir 5 atruma limeni un poga “Impulss”.

Neregulara darbiba (“Impulss”): impulsu secibas izmantosana var
nodrosinat labaku kontroli, gatavojot noteiktus édienus.
Nepartraukta darbiba: parvietojiet atruma selektoru (A2) uz vélamo
poziciju no “1”lidz “5” atkariba no gatavojama édiena.

Neievietojiet vairak ka 2,5 | sastavdalu.

Péc pabeigsanas iestatiet atruma vadibu (A2) uz“0"

Atvienojiet.

Nospiediet engotas sviras atbrivosanas pogu. Péc tam nospiediet
izgrasanas pogu (A1), lai iznemtu putotajus vai maisitajus.

on
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Bridinajums: uzmanieties no garu matu, rotaslietu un citu
priekSmetu
iekeranas zobrata pie enges.

@



B Daudzumi un gatavosanas ilgumi

Putotaji (B): mércém, olu baltumiem, krémiem, majonézei,
biskvitkku maisijumiem un vieglai miklai (pieméram,
pankdku miklai).

Maksimalais daud- | .\ imalais ilgums | Atrums
zums
Olu baltumi 6 olu baltumi 4 min. 5
2 olu dzeltenumi, 1uz30s.
Majonéze 1 édamkarote sinepju, 3 min.
200 g augu ellas Péctam5
300 g miltu, 300 g cukura,
Kuka 300 g miksta sviesta, 9 min. no 1lidz5
6olas
.Ma.lzes p{arklajums 410 g medus, 30 g malto- 5+"im-
(pievieno pirms maizes : 20 sekundes "
zes, 30 g miltu pulss

cepsanas)

Miklas maisitaji (C): visu veidu smagai un biezai miklai,
pieméram, maizes miklai, picas miklai vai smalkmaizitém

Maksimalais daud-
zums

500 g miltu, 300 ml ddens,
8 g sausa rauga

Maksimalais ilgums | Atrums

Maizes mikla 5 min. 5

Glabasana

Neglabajiet ierici mitra videé.
Tirisana
- Parliecinieties, vai ierice ir atslégta no elektribas padeves.

« Trauku (F), putotajus (B) un miklas maisitajus (C) varat mazgat

tekosa udent ar sukli un trauku mazgasanas lidzekli vai ari ievietot

trauku mazgajama masina.
« Nekad neiegremdéjiet ierici (A) tdeni. Noslaukiet ar sausu dranu

vai mitru suku.




Ko darit, ja ierice nedarbojas? ]
Parbaudiet:

Vai ta ir pareizi pieslégta.
Vai piederumi ir pareizi fikséti.

Atruma selektora pozicija (A2): pagrieziet to pozicija “0” un péc tam
vélreiz izvélieties vélamo atrumu.

Vai ierice joprojam nedarbojas? Sazinieties ar oficialu klientu
apkalposanas centru (skatiet sarakstu $is brostras pédéja lappusé).

Nolietoti elektriski vai elektroniski

izstradajumi
@ lepakojums sastav tikai no tadiem materialiem, kas neapdraud vidi,
tapéc to var likvidét saskana ar parstrades noteikumiem, kas ir spéka
% jasu regiona. Par atbrivosanos no ierices, ladzu, sazinieties ar vietéjas

pasvaldibas attiecigo dienestu.

Vispirms padomajiet par vidi!
K @ lerice satur vértigus materialus, kurus var regenerét vai parstradat.
o)) Atstajiet to vietéja pilsétas atkritumu savaksanas punkta.
]



Mielas (-a) kliente, dékojame, kad pasirinkote miisy pyragy maisytuva ,Oh My Cake”! Cia
rasite visg jums reikalingg informacija apie jo naudojima. Tikimés, kad jis jums patiks!
N.B. Prie Sio buitinio prietaiso pridedama brosiiira su saugos rekomendacijomis.

Prie$ pirma karta naudodamiesi Siuo buitiniu prietaisu, atidziai perskaitykite brosiiirg
ir laikykite jg saugioje vietoje.

Apibudinimas
A.  Variklio blokas C. Tedlos kabliai tirstai teslai
A1. Isstimimo mygtukas, skirtas teslos D.  Tinkamo plaktuvo arba teslos
kabliams ar plaktuvams igimti kablio krumpliaratis

A2. Greicio parinkiklis

A3. Pulsavimo mygtukas

A4. Uzfiksavimo ir atfiksavimo mygtu-
kas

B.  Keliy menciy plaktuvai skystiems
gaminiams

Naudojimas pirma karta
Pries naudojima kar$tu vandeniu ir trupuciu skysto ploviklio
iSplaukite dubenj (F) plaktuvus (B) ir teslos kablius (C). Gerai
praskalaukite ir visiSkai iSdZiovinkite.

Patikrinkite, ar greicio parinkiklis (A2) nustatytas j,0"

Paspauskite lankstinio peties atlaisvinimo mygtuka, pastumkite
galvute j virSy ir padékite dubenj, kaip parodyta 1 pav.

Kiekvienos plaktuvo (B) arba teslos kabliy (C) poros strypa jstatykite
i atitinkamas angas ir uzfiksuokite. (2 pav.).

Paspauskite lankstinio peties atlaisvinimo mygtuka, paspauskite
zemyn ir uzfiksuokite galvute

(3 pav.)

Prijunkite buitinj prietaisa:

Jasy buitinis prietaisas turi 5 greicio lygius ir,,pulsavimo” mygtuka.
Protarpinis veikimas (,pulsavimas”): naudodamiesi impulsy seka
galite geriau valdyti ruosdami tam tikrus maisto produktus.
Nepertraukiamas veikimas: nustatykite greicio parinkiklj (A2) j
norimg padétj nuo, 1" iki,5" priklausomai nuo gaminamo maisto.
Nedékite daugiau kaip 2,5 litro sudedamujy daliy.

Baige nustatykite greicio valdiklj (A2) j,0"

Atjunkite.

Paspauskite lankstinio peties atlaisvinimo mygtuka. Tada
paspauskite issttmimo mygtuka (A1), kad iSimtuméte plaktuvus ar
kablius.

E. Bazé
F. Neradijanciojo plieno dubuo




Ispéjimas: saugokités, kad ilgi plaukai, papuosalai ir kiti daiktai
nepatekty j krumpliaratj salia lanksto.

Kiekiai ir paruosimo laikas

Plaktuvai (B) skirti: padazams, plaktam kiausiniy baltymui,
kremams, majonezui, puriems miSiniams ir skystiems
plakiniams (pvz., blyny teslai).

Maks. kiekis Maks. trukmé Greitis
Kiausiniy baltymai 6 kiausiniy baltymai 4 min. 5
- . 1 taikomas
2 tryniai, 1 valgomasis 30 sek
Majonezas Saukstas garstyciy, 200 g 3 min. '
linio aliej
augalinio aliejaus Poto’s
300 g milty, 300 g
Pyragas cukraus, 300 g minksto 9 min. Nuo 1iki 5
sviesto, 6 kiausiniai
Duonos padengimas 410 g medaus, 30 g 54+ oulsa-
(ipilkite pries kepdami | paskleistos maltozés, 30 g 20 sekundziy vi:s Y
duona) milty as
Teslos kabliai (C) skirti: visy rasiy tirstai ir standziai teslai,
tokiai kaip duonos tesla, picos tesla, tesla trapiesiems
pyragaiciams ir kt.
Maks. kiekis Maks. trukmeé Greitis
Duonos tesla 500 g milty, 300 m.l ) 5 min. 5
vandens, 8 g sausy mieliy
Sandéliavimas

Nelaikykite buitinio prietaiso drégnoje aplinkoje.

Valymas

- |sitikinkite, kad buitinis prietaisas yra atjungtas nuo elektros

tinklo.

Dubenj (F), plakiklius (B) ir teslos kablius (C) galite plauti po c¢iaupu

su kempine ir skystu plovikliu. Juos galima déti j indaplove.

Sluoste ar drégnu Sepetéliu.

@

Niekada nepanardinkite jrenginio (A) j vandenj. Nuvalykite sausa



LT Ka daryti, jei buitinis prietaisas neveikia?
Patikrinkite:
Ar jis tinkamai prijungtas prie elektros tinklo.
Ar priedai yra tinkamai uzfiksuoti.
Greicio parinkiklio padétis (A2): pasukite jj j ,0” padétj ir po to vél
pasirinkite norima greitj.
Jusy buitinis prietaisas vis dar neveikia? Kreipkités j jgaliotajj
techninés priezilros centrg (Zr. sarasa paskutiniame Sios brositros
puslapyje).

Nebenaudojami elektriniai ar elektroniniai
gaminiai

@ Pakuote sudaro tik tokios medziagos, kurios nekelia pavojaus

aplinkai, todél jas galima pasalinti laikantis jasy regione galiojanciy

%& perdirbimo priemoniy. Dél paties buitinio prietaiso 3alinimo
kreipkités j atitinkama vietinés valdzios tarnyba.

Pirmiausia pagalvokite apie aplinka!
K (D Prietaise yra vertingy medziagy, kurias galima atgauti arba perdirbti.
=) Pristatykite jj j vietos buitiniy atlieky surinkimo vieta.
]



Degerli miisterimiz, Oh My Cake! kek mikserimizi sectiginiz icin tesekkiir ederiz! Uriiniin
kullanimiyla ilgili tiim bilgileri burada bulabilirsiniz. Keyifle kullanmanizi diliyoruz!

Dikkat: Bu cihazla birlikte giivenlik yonergelerini iceren bir kitapcik verilmistir.
Cihazinizi ilk kez kullanmadan 6nce liitfen kitap¢igi dikkatlice okuyun ve giivenli bir

yerde saklayin.

A.  Motor Unitesi C.  Yogun hamur karisimiigin
A1. Hamur kancalarini veya cirpicilarini harpur kancalari
cikarmak icin ¢tkarma digmesi D.  Dogru cirpici veya hamur kancasi
A2. Hizdugmesi ein
A3. Pulse diigmesi E %ﬂlarr\]alkaﬂ
A4. Kilit ve kilit agma digmesi . Pasl lik h
B.  Hafif yiyecekler icin cok bicakl ’ aslanmaz cellichazne
cirpicilar
llk kullanim

Aciklama

+ Kullanmadan 6nce sicak su ve az miktarda bulasik deterjani
kullanarak hazneyi (F), cirpicilart (B) ve Hamur kancalarini (C)
temizleyin. lyice durulayip kurulayin.

+ Hiz diigmesinin (A2) "0" olarak ayarlandigindan emin olun.

« Acilir kolu serbest birakma diigmesine basin, kafayr kaldirin ve
hazneyi Sek. 1'deki gibi yerlestirin.

« Her bir ¢irpicinin (B) veya hamur kancalarinin (C) sap kismini karsilik
gelen deliklere takin ve sabitleyin. (Sek. 2).

« Acilir kolu serbest birakma diigmesine basin, asagi dogru bastirin ve
kafayi kilitleyin
(Sek. 3)

« Cihazin fisini prize takin:

Cihazinizda 5 hiz seviyesi ve bir "Pulse" digmesi bulunur.

Aralikh calisma ("Pulse"): Ardisik darbeler uygulayarak belirli gidalar
hazirlarken daha fazla kontrol sunar.

Sirekli calisma: Hazirladiginiz yiyecege bagl olarak hiz diigmesini
(A2) "1"ila "5" arasinda dilediginiz pozisyona getirin.

2,5 L'den fazla malzeme koymayin.

« islemi tamamladiktan sonra hiz kontroliinii (A2) "0" ayarina getirin.

+ Cihazin fisini prizden cikarin.

« Acilir kolu serbest birakma digmesine basin. Ardindan ¢irpicilan
veya kancalari ¢ikarmak icin cikarma diigmesine (A1) basin.

Uyari: Uzun saclar, takilar ve diger esyalar
mentesenin yanindaki disliye yakalanabilir.

®)
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@Miktarlar ve hazirhik siireleri

Cirpicilar (B): Soslar, cirpilmis yumurta beyazi karigsimi,
kremalar, mayonez, kek karisimlari ve hafif hamur karisimlari

(Or. Krep hamuru) icin.

Cihazinizi nemli bir ortamda saklamayin.

Temizleme

Maks. miktar Maks. siire Hiz
Yumurta aki 6 yumurtanin aki 4 dk. 5
2 yumurta sarisi, 1 yemek 3|(i)vsiz:1r;|);e—
Mayonez kasigi hardal, 200 g 3dk. gine 1.
bitkisel yag Ardindan 5
300 g un, 300 g seker, 300
Kek g yumusak tereyagi, 6 9dk. lila5
yumurta
Ekmek Uzeri icin Karigim
(ekmeginizi pisirmeden 4109 bal, 30 g maltoz, 20 saniye 5+ "pulse"
- - 30gun
once ekleyin)
Hamur kancalari (C): Ekmek hamuru, pizza hamuru, tart
hamuru gibi tim yogun ve koyu hamur isleri icindir.
Maks. miktar Maks. siire Hiz
Ekmek hamuru 500gun, 300mlsu, 89 5dk. 5
kuru maya
Saklama

« Cihazin fisinin prize takili olmadigindan emin olun.

« Hazneyi (F), cirpicilart (B) ve Hamur kancalarini (C), bir stinger
ve bulasik deterjani ile akan suyun altinda temizleyebilir veya
bulasik makinesinde yikayabilirsiniz.

- Cihazi (A) asla suya daldirmayin. Kuru bir bezle veya nemli bir

fircayla temizleyin.




Cihaziniz caligmiyorsa ne yapmalisiniz? @

Sunlari kontrol edin:

Cihazinizin fisinin prize dogru sekilde takilmis oldugundan emin
olun.

Aksesuarlarin dogru sekilde sabitlendiginden emin olun.

Hiz secicisinin (A2) konumu: "0" konumuna getirin ve ardindan
istenen hizi tekrar segin.

Cihaziniz yine de calismiyor mu? Onayli servis merkezi ile iletisime
gecin (Kitapgigin son sayfasindaki listeye bakin).

Kullanim omrii sona eren elektrikli ve
elektronik tiriinler

Ambalaj, cevreye zarar vermeyen materyallerden 6zel olarak

@é Uretilmistir ve bu nedenle bdlgenizdeki geri doniisiim uygulamalarina

uygun sekilde atilabilir. Cihazin atilmasi icin lGtfen yerel yetkiliniz
tarafindan saglanan uygun servis merkezi ile iletisime gecin.
Cevreyi diigiiniin!

@ Cihaziniz geri kazanilabilir veya geri donusturilebilir degerli
malzemeler igerir.
)
|

Cihazi yerel kamusal atik toplama noktasina gotirin.



LllaHOBHUI1 KNi€HTe, AAKYEMO 3a NpuAGaHHA Haworo Mikcepa ana ticta Oh My Cake!
TyT B 3HaigeTe Bclo iHpopMmallilo, AKa MoXKe 3Hago6UTNCA ANA NOro BUKOPUCTaHHA.
CnogiBaemocs, Wo Lieil Mikcep Bam cnofobaerbcs.

Mpumitka. Byknert 3 ykasiBKamu 1of0 TeXHIKM 6e3neKn NocTavyaeTbea 3 NpUIajom.
Mepep nepwim BUKOPNCTAHHAM LibOro Npunagy yBaXxHo NpounTainTe Liei bykner.
36epiraiiTe 6yknet y HagiliHoMy Micui.

Onuc

A.  MoTopHwuI 610K [aukuy ons BaXkKoro Ticta

A1. KHoMKa Bifg'€aHaHHA raukiB gns 3ybuacTe Koneco Ans HacafKu abo
Ticta abo HacafoK rayka ana TicTa

A2. PerynaTop WBUAKOCTI Mincraska o

A3. KHonka iMnynbCHOro pexmmy Halua 3 Hepxagilouor crani

A4. KHonkKa 6nokyBaHHA i
po36/10KyBaHHA

B. baratone3osi Hacagku ana
LUBWUAKOIO MPUrOTYBaHHA

MNMeplwe BUKOpUCTaHHA

Mepepn BuKopucTaHHAM nomuinTe vawy (F), Hacagkm (B) i rauku ana
Ticta (C) y Tennin BoAi 3 HEBENMKO KiNbKiCTIO MUAHOO 3acoby.
MMicna uboro peTenbHO NPOMUIATE Ta BUCYLLITb HaCaAKW.
MepekoHaiTecs, WO perynatop WBUAKOCTI (A2) ycTaHOBREHWI Yy
nonoxeHHa "0".

HaTucHiTb Ha NOBOPOTHMIA Baxinb, NIAINMITL BEPXHIO YacCTUHY
npunagy Ta nomicTuTb Yally, AK NOKa3aHo Ha PUCYHKY 1.

BcTaBTe CTpwiKeHb KOXHOI Hacagkm (B) abo rauka ans Ticta (C) y
BiNOBiAHWIA Na3 i 3apikcynTe. (PUCYHOK 2).

HaTWCHITb NOBOPOTHWI Baxifib, ONYCTiTb BEPXHIO YaCTUHY Npunagy
Ta 3adikcynTe i,

(pycyHOK 3).

MigknioyiTb Npunag Ao Axepena K1BneHHA.

«lMpunag Ma€ 5 pexxnmis WBUAKOCTI 1 KHOMKY iMMYSIbCHOTO PeXUMy.
MepepuByacta poboTa (iMNynbCHUI peXxnMm): Mif Yac NPUroTyBaHHA
MeBHVX MPOAYKTIB PoboTa B iMMYNbCHOMY PeXumi moxe 6yTn
ONTUMANbHOIO ANIA KOHTPOSIOBAHHA NpoLiecy.

Be3snepepsHa poboTa: ycTaHOBITb perynaTop wBMaKocTi (A2) y
HeobXxigHe nonoxeHHs Big "1" po "5" 3anexHo Bif CTpaBu, AKY BU
roTyete.

He knapitb y npunag 6inblue 2,5 n iHrpepieHTiB.

MMicna 3aBepLueHHA PobOTU BCTAHOBITb perynaTop WBUAKoCTi (A2) y
nonoxeHHa "0".

Bin'epHaiiTe npunap Bif Axkepena }1BNEHHA.

mm on




« HaTucHiTb  NOBOPOTHUI  BaXinb.

[oTiM HaTUCHITL KHOMKY

Big'eaHaHHA (A1), W06 BUHATM rauki uv HacagKku Ans Ticta.

YBara! Ctexte 3a TIM, 06 y MexaHi3M 6ind WwapHipHOro 3'€fHaHHA
He NoTpanuio AOBre BONOCCSA, BENIPHI NpUKpacy abo

iHWi peui.

KinbKicTb iHrpepieHTiB i yac

npUroTyBaHHA

Hacagkn

(B) nmpw3HayeHi AnAa npurotyBaHHA COYCiB,

36MBaHHA AEYHUX BINKiB, BepLIKiB, mMaloHe3y, GICKBITHMX
cymillen Ta nerkoro 6e3fpixAKoBoro TicTa (HanpuKknag,

ONa MANHUIB).

MakcumanbHa MaxkcumanbHuia .
. . LBunakicTb
KinbKicTb Yac NnpuUroTyBaHHA
36uTi A€YHI 6inKmn 6 A€YHNX BinkKiB 4 XBUNVHK 5"
"1" npoTarom
2 XO0BTKHK, 1 cTOnoBa
. - . 30 cekyHA
MaiioHe3 NoXKa ripunui, 200 mn 3 XBUNUHN
OCINMHHOI onil X
P Motim"5"
300 r 60poLLHa,
300 r uykpy, 300 1
Ticto pnAa nupora PO3M'AKLIEHOTO 9 XBUAWH "1"-"5"
BEPLLKOBOro Macna,
6 A€EUb
nasyp ana xni6a
E€KOMEHA0BaHO 410r megy, 30T wen o
(P A A 5"+ iMnynbcHuin
roTyBatu nepes conoposoi nactu, 30 r 20 cekyHp oM
3MiLLyBaHHAM TiCTa AnA 60opoluHa P
xni6a)
laukn pna Ticta (C) npusHayeHi AnA NpUrotTyBaHHA Oyab-
AKUX BUAIB TyCcTOro i TOBCTOrO TiCTa, 30Kpema TicTa And
xniby, Niyu, NiCOYHOro Neymea ToLo.
MakcnmanbHa MakcumanbHun .
. . LWBupakictb
KinbKicTb Yyac NpuUroTyBaHHA
500 r 60poLUHa,
XnibHe TicTo 300 mn BOAW, 8 T Cyxux 5 XBUNVH "5"
LOpiKOXKIB

@




36epiraHHA

He 36epiraiite npunag y Boforomy cepefoBuLLi.

OunuweHHn

« MNepekoHalnTecs, Wo Npunag Bif'€AHAHO Bif AxKepena XKUBNeHHA.

« Yawy (F), Hacagkwu (B) i raukm ana Ticta (C) MOXHa MUTU rybKoio
3 MUAHUM 3aCO60M Mif MPOTOYHOW NoAO abo B NOCYAOMUIHIN
MaLUWHi.

« Y xopHOMy pa3i He nigcTaBnAnTe MOTOpHWI 610K (A) nig
BoAy. [lnA uvlleHHA MOTOPHOro 6/10Ka CKOpPUCTANTeCs CyXoo
raHYyipKOIo Ui BOSIOTOHO LLITKOIO.

Llio po6uTK, AKILO Npunag He npawioe?
MonuBi npuynHM npobnemu:
NPUCTPI He Nig'e4HAHO [0 AxKepena XMUBJIEHHA HaNeXHM YMHOM;
npunaaaa He 3adikcoBaHO HaNE@XHVM YMHOM;
HenpasuiibHe NMONOXKEHHA perynatopa WenaKocTi (A2); ycTaHOBITb
10ro B MONoXeHHA "0", a NoTiM 3HOBY BMOEpiTb NOTPIGHNI pexnm
LIBUAKOCTI.
Mpunag yce ofHO He npauloe? 3BEPHITbCA [0 aBTOPM30BAHOIO
CepBICHOrO LEHTPY (AMB. KOHTAKTHI [JaHi Ha OCTaHHIN CTOPiHLi
Lboro byknery).

3aBepLUEHHSA CTPOKY CIYKOU eneKTPUUHMX i
e/IeKTPOHHUX BUp06iB

YnakoBKy BWIOTOBJIEHO 3 MaTepianiB, fAKi € 6e3neyHumn pna
HaBKOJIMLLHbOTO CepeAoBuLLa, TOMY it MOXHa YTVAi3yBaTy BifNOBIAHO
[o MmicueBMx Hopm yTtunisauii. o6 o3HaomnTuCA 3 npasBunamm
yTunisauii npunagy, 3BepHiTbcAa A0 BiANOBIAHOrO MiCLLEBOro opraHy
Bnaau.

Mop6aiiTe npo poekinns!

Ef @ e npuwnapg mictTuTb MmaTepianu, npupaatHi ana yTtunisauii Ta
[ ]

BTOPUHHOT NepepobKu.
3paiiTe 10ro B MiCLIEBUIA NMYHKT 36MpaHHsA NOOYTOBUX BiAXodiB.



Tack for att du valde var bakmixer Oh My Cake! Har hittar du all information du behoéver
om hur du anvander den. Vi hoppas att du kommer att ha glddje av den!

Obs! Ett hifte med sakerhetsforeskrifter medfoljer apparaten.
Innan du anvénder den for forsta gangen bor du lasa héftet noggrant och férvara det pa
en saker plats.

Beskrivning
A.  Motorenhet C. Degkrokar for tunga degar
A1. Utmatningsknapp for att ta bort D.  Kuggring for den hogra vispen
degkrokar och vispar eller degkroken

; ali E. Bas
2; Ejlsstll(%zztgvalj are F.  Sk&lirostfritt stdl
A4. Las- och upplasningsknapp
B.  Vispar med flera blad for latt vis-
pning

Forsta anvandning

Diska skalen (F), visparna (B) och degkrokarna (C) med varmt vatten
och lite diskmedel. Skdlj och torka noga.

Kontrollera att hastighetsvéljaren (A2) ar i laget 0.

Tryck pa lasknappen for den gangjarnsforsedda armen, fér huvudet
uppat och stall skalen enligt bild 1.

Sattin dnden av visparna (B) eller degkrokarna (C) i motsvarande hal
och las fast dem pa plats enligt bild 2.

Tryck pa lasknappen for den géngjarnsforsedda armen och tryck
ned och las huvudet

enligt bild 3.

Anslut apparaten:

Apparaten har fem hastighetsnivaer och en pulsknapp.
Intermittent drift ("puls”): genom att anvénda pulsfunktionen far du
battre kontroll nér du tillagar viss typ av mat.

Kontinuerlig drift: flytta hastighetsvéljaren (A2) till lage 1-5
beroende pa vilken typ av mat du tillagar.

Légg inte i mer @n 2,5 liter ingredienser.

Nar du ar klar stéller du hastighetsreglaget (A2) i laget 0.

Koppla ifran apparaten.

Tryck pa lasknappen for den gangjarnsforsedda armen. Tryck pa
utmatningsknappen (A1) for att ta bort visparna eller degkrokarna.

Varning! Se till att inte ldngt har, smycken eller andra féremal
fastnar i kugghjulet vid gangjarnet.



3 Méangder och tillagningstider

Du anvander visparna (B) for saser, vispade &ggvitor,
krdmer, majonnas, kakblandningar och latta smetar (som

pannkakssmet).
" " " . Hasti-
Storsta mangd Langsta tid ghet
Rggvitor 6 aggvitor 4 minuter 5
1i30
. sekunder
Maionna 2 dggulor, 1 msk senap, .
ajonnas 200 g vegetabilisk olja 3 minuter
och sedan
5
300 g mjol, 300 g socker,
Sockerkaka 300 g rumstempererat 9 minuter 1till 5
smor, 6 dgg
Brodgarnering .
(stryk pa innan du grad- 410 gtzzn;onglri(')é? mal 20 sekunder 5+ "puls”
dar brodet) 209 m
Du anvander degkrokarna (C) for alla typer av tung och tjock
deg: deg, pizzadeg, mordeg osv.
. " " . Hasti-
Storsta mangd Langsta tid ghet
Bréddeg 500g mjdl, BOO..WI vatten, 5 minuter 5
8 g torrjast
Forvaring

Forvara inte apparaten i fuktiga miljoer.

Rengoring

« Se till att apparaten &r urkopplad.

« Du kan rengora skalen (F), visparna (B) och degkrokarna (C)
under kranen med diskborste och diskmedel eller kéra dem i
diskmaskinen.

- Sank aldrig ned apparaten (A) i vatten. Torka av den med en torr
trasa eller vat borste.




Vad gér jag om apparaten inte fungerar?

Kontrollera foljande:

Att den ar korrekt ansluten.

Att tilloehoren ar lasta pa ratt satt.

Laget for hastighetsvaljaren (A2): vrid den till Iaget 0 och valj sedan
onskad hastighet igen.

Fungerar apparaten fortfarande inte? Kontakta ett auktoriserat
servicecenter (se listan pa sista sidan i det har haftet).

Uttjanta elektriska och elektroniska
produkter

Forpackningen bestar endast av material som inte utgdér nagon

@?9 miljofara och kan darfor kasseras enligt atervinningsreglerna i ditt

omrade. Sjalva apparaten lamnas pa en atervinningscentral nér den
ska kasseras.
Tank pa miljon!
E @ Apparaten innehaller vardefulla material som kan atervinnas eller
ateranvandas.
<  Limnaden pa den lokala &tervinningscentralen.
——



Kiitos kun valitsit Oh My Cake -kakkusekoittimen! Téssé ohjeessa on kaikki mita sinun
tarvitsee tietda laitteen kdytosta. Hauskoja leipomishetkia!

Huom. Turvallisuusohjeet toimitetaan laitteen mukana.
Lue ohjeet huolellisesti ennen ensimmaista kdyttda ja sailyta ne turvallisessa paikassa.

Kuvaus
A.  Moottoriyksikko C. Taikinakoukku raskaille
A1. Taikinakoukun tai vispilan irrotus- taikinoille
painike D.  Oikeanpuoleisen vispilan tai taiki-
A2. Nopeudensaadin E gg'r‘]?aUkun istukka
A3. Sykdyspainike F. Ruostumaton terdskulho

A4. Lukitsemis- ja lukituksen avaus
-painike

B.  Moniteravispilat kevyille
seoksille

Ennen kayttoa

« Puhdista kulho (F), vispilat (B) ja taikinakoukut (C) kuumalla vedella
ja pienelld maarélla pesuainetta ennen kayttoa. Huuhtele ja kuivaa
osat huolellisesti.

Tarkista, etta nopeudensaadin (A2) on asennossa 0.

Paina nostopaan vapautuspainiketta, laita nostopda yldasentoon ja
aseta kulho paikoilleen kuvan 1 mukaisesti.

Aseta kumpikin vispila (B) tai taikinakoukku (C) niille tarkoitettuihin
aukkoihin niin, ettd ne lukittuvat paikoilleen. (Kuva 2).

Paina nostopaan vapautuspainiketta ja laske nostopaa alas niin, etta
se lukittuu paikoilleen.

(Kuva 3)

Kytke laite pistorasiaan:

Laitteessa on viisi nopeustasoa seka pulse-toiminto.

Hetkellinen toiminto (Pulse): Sykéystoiminto helpottaa tiettyjen
ruoka-aineiden valmistusta.

Yhtdjaksoinen toiminto: aseta nopeudensaddin (A2) haluamaasi
asentoon vdlilld 1-5 valmistamasi ruoka-aineen mukaisesti.

Lisaa korkeintaan 2,5 litraa aineksia.

Kun olet valmis, aseta nopeudensaadin (A2) kohtaan 0.

Irrota laite pistorasiasta.

Paina nostopddn vapautuspainiketta. Irrota sitten vispildt tai
taikinakoukut painamalla painiketta A1.

Varoitus: varo, ettd pitkat hiukset, korut tai muut esineet eivat
mene nostopaan rattaan valiin.

@)



Maarat ja valmistusajat
Vispil6illa (B) voi vatkata kastikkeita, munanvalkuaisia,
kermaa, majoneesia, sokerikakkutaikinoita ja kevyitad
taikinoita, kuten lettutaikinoita.

Al3 sailytd laitetta kosteassa paikassa.

Puhdistaminen

« Tarkista, etta laite ei ol

Enimmadismaara Enimmaisaika Nopeus
Valkuaiset 6 valkuaista 4 min. 5
. . 2 keltuaista, 1 rkl sinappia, . 1305 3jan
Majoneesi 200 g kasvisliya 3 min.
Lopuksi 5
Kakkutaikina 3(.)0 gjauhoja, 309.9 so.ke- 9 min. 1-5
ria, 300 g pehmeaa voita
Leivédn kuorrute .
(liséa ennen leivén pais- 4109 hunajaa,_SO 9 f“a" 20s 5 + sykdys
) toosia, 30 g jauhoja
tamista)
Taikinakoukuilla (C) voi valmistaa kaikenlaisia raskaita ja
paksuja taikinoita, kuten leipa-, pitsa- tai murotaikinoita.
Enimmadismaara Enimmaisaika Nopeus
T 500 g jauhoja, 300 ml .
Leipataikina vettd, 8 g kuivahiivaa > min. >
Sailyttaminen

e kytketty pistorasiaan.

- Voit puhdistaa kulhon (F), vatkaimet (B) ja taikinakoukut (C) hanan
alla kuumalla vedelld ja saippualla tai laittaa ne tiskikoneeseen.
- Ald koskaan upota laitetta (A) veteen. Pyyhi kuivalla liinalla tai

maralla harjalla.




e o . L] . .
Enta jos laite ei toimi?
Tarkista seuraavat asiat:

Laite on kiinnitetty pistorasiaan oikein.

Lisavarusteet on lukittu oikein.

Laita nopeudensaddin (A2) asentoon 0, ja valitse sitten haluamasi
nopeus.

Eikd laite toimi vieldkddn? Ota vyhteyttd valtuutettuun
huoltoliikkeeseen (katso yhteystiedot huoltovihon viimeiselta
sivulta).

Sahkolaitteiden havittaminen
Kaikki pakkausmateriaalit ovat luontoystavallisid, ja ne voidaan

0@ havittaa paikallisten viranomaisten jatehuoltoa koskevien saadosten

mukaisesti. Kun haluat havittaa laitteen, ota yhteyttd paikalliseen
palveluntarjoajaan.
Huolehdi ymparistosta!
E @ Laitteessasi on arvokkaita materiaaleja, jotka voidaan ottaa talteen
tai kierrattaa.
) Vie laite paikalliseen kierratyspisteeseen.
|



Kjeere kunde. Takk for at du valgte miksmasteren var Oh My Cake. Her finner du all
informasjon du trenger om bruken av den. Vi haper du kommer til a like den.

NB! Dette apparatet leveres med et hefte med retningslinjer for sikkerhet.
Les ngye gjennom heftet for du bruker apparatet for farste gang, og oppbevar det pa et

trygt sted.

Beskrivelse

A.  Motorenhet C. Eltekroker for tunge deiger
A1. Utlgserknapp for a ta av eltekroker D.  Utstyrsring for den riktige vispen

eller visper eller
A2. Hastighetsvelger
A3. Pulseringsknapp
A4. Knapp for a lase og lase opp
B.  Visper med flere blader for enkle
tilberedninger

Farste gangs bruk

eltekroken
Sokkel

mm

Bolle i rustfritt stal

Fer du bruker apparatet, ma du rengjgre bollen (F), vispene (B) og
eltekrokene (C) med varmt vann og litt oppvaskmiddel. Skyll og terk
godt.

Sjekk at hastighetsvelgeren (A2) star i posisjon 0.

Trykk pa laseknappen pa den hengslede armen, flytt overdelen opp,
og plasser bollen som vist pa fig. 1

Sett stangen til vispepar (B) eller eltekrokene (C) inn i hullene, og I3s
dem pa plass. (Fig. 2).

Trykk pa laseknappen pa den hengslede armen, trykk ned, og las
overdelen pa plass

(Fig. 3)

Koble til apparatet:

Apparatet har fem hastighetsnivaer og en pulseringsknapp.
Periodisk drift (pulsering): Bruk av pulsering kan gi deg bedre
kontroll nar du tilbereder visse typer matretter.

Kontinuerlig drift: Flytt hastighetsvelgeren (A2) til gnsket posisjon
fra 1 til 5, avhengig av hvilken mat du tilbereder.

Ikke fyll pd med mer enn 2,5 | ingredienser.

Nar du er ferdig, setter du hastighetskontrollen (A2) til 0.

Koble fra.

Trykk pa laseknappen pa den hengslede armen. Trykk deretter pa
utlgserknappen (A1) for & fierne visper eller kroker.

Advarsel: Vaer oppmerksom pa langt har, smykker og andre ting
som kan sette seq fast i utstyret eller hengselen.

G

@



I» Mengder og tilberedningstider

Visper (B) til sauser, piskede eggehviter, kremer, majones,
kakedeiger og lette rorer (f.eks. pannekakerare).

. Hasti-
Maks. mengde Maks. tid ghet
Eggehviter 6 eggehviter 4 min 5
2 eggeplommer, 1 ss 1130 sek
Majones sennep, 200 g vegetabilsk 3min
olje Deretter 5
300 g mel, 300 g sukker, . .
Kake 300 g mykt smar, 6 egg 9 min 1til 5
Bredtopping . ) .
(ha pa fer du steker 410 gg):ﬁg:'g% 3%%Palt 20 sekunder o pulse
bradet) 209 ring
Eltekroker (C) for alle typer tung og tykk deig, for eksempel
breddeig, pizzadeig, mgrdeig osv.
. Hasti-
Maks. mengde Maks. tid ghet
Broddeig 500 g mel, 300_m| vann, 8 5 min 5
g tarrgjeer

Oppbevaring

Ikke oppbevar apparatet i fuktige omgivelser.

Rengjoring

- Sjekk at apparatet er koblet fra.
« Du kan rengjere bollen (F), vispene (B) og eltekrokene (C) for
hédnd med en oppvaskberste og litt oppvaskmiddel, eller du kan

vaske dem i oppvaskmaskinen.
« Senk aldri apparatet ned (A) i vann. Terk av med en torr klut eller

vat berste.




__Hvagjer du hvis apparatet ikke fungerer?@
Sjekk:

At det er koblet til pa riktig mate.

At tilbeheoret er 13st pa riktig mate.

Posisjonen til hastighetsvelgeren (A2): vri den til posisjon 0, og velg

onsket hastighet igjen.

Fungerer apparatet fremdeles ikke? Kontakt et godkjent

servicesenter (se listen pa siste side i dette heftet).

Elektriske eller elektroniske produkter med

endt levetid
@ Emballasjen bestar utelukkende av materialer som ikke utgjer

; noen fare for miljget, og som derfor kan kastes i henhold til

gjeldende resirkuleringsregler i ditt omrade. Nar du skal avhende
selve produktet, md du ta kontakt med lokale myndigheter for
informasjon.
Tenk pa miljoet forst!

® Apparatet inneholder verdifulle materialer som kan gjenvinnes eller
resirkuleres.

3 Ta det med til et offentlig innsamlingssted for avfall.



Kaere kunde. Tak, fordi du har valgt vores kagemixer, Oh My Cake! Her kan du finde alle
»' ngdvendige oplysninger om brugen af den. Vi haber, at du bliver glad for den!

Bemaerk: Der falger en brochure med sikkerhedsanvisninger med dette apparat.
For du bruger apparatet forste gang, skal du laese brochuren grundigt
og opbevare den et sikkert sted.

Beskrivelse
A.  Motorenhed C. Dejkroge til kraftig dej
A1. Udlgserknap til fiernelse af de- D.  Tandkrans til det rigtige piskeris
jkroge eller piskeris eller )
A2. Hastighedsvaelger den rigtige dejkrog

Fod

A3.  Pulseringsknap Skl i rustfrit stal

A4. Lase- og oplasningsknap
B.  Piskeris med flere knive til let tilbe-
redning

Forste ibrugtagning

Inden brug renggres skal (F), piskeris (B) og dejkroge (C) med varmt
vand og lidt opvaskemiddel. Skyl og ter grundigt.

Sorg for, at hastighedsvaelgeren (A2) star pa "0".

Tryk pa udlgserknappen til armen pé haengslet, flyt hovedet op, og
anbring skalen som pa Fig.1

Seet stangen pad hvert piskeris (B) eller hver dejkrog (C) i de
tilsvarende huller, og klik dem pa plads. (Fig. 2).

Tryk pa udlgserknappen til armen pa hangslet, tryk ned, og las
hovedet fast

(Fig. 3)

Tilslut apparatet:

Dit apparat har fem hastigheder og en pulseringsknap.

Periodisk drift ("Puls"): Brug af en raekke pulseringer kan give dig
bedre kontrol ved tilberedning af visse typer fadevarer.
Kontinuerlig drift: Flyt hastighedsveelgeren (A2) til den gnskede
position fra "1" til "5", afhaengigt af hvilken type fodevarer du
tilbereder.

Tilsaet ikke ingredienser pa mere end 2,5 .

Nar du er faerdig, skal du saette hastighedsknappen (A2) pa "0"
Frakobl apparatet.

Tryk pa udlgserknappen til armen pd heengslet. Tryk derefter pa
udlgserknappen (A1) for at flerne piskeriset eller krogene.

mm

Advarsel: Pas p3, at langt har, smykker og andre ting ikke bliver
fanget i tandhjulet i naerheden af haengslet.



Maengder og tilberedningstid

Piskeris (B) til: sauce, piskede aeggehvider, flade, mayonnaise,

svampeblandinger og let dej (f.eks. pandekagedej).

Maks. antal Maks. tid Hasti-
ghed
Hvide eg 6 hvide &g 4 min. 5
2 eggeblommer, 1 1i30s.
Mayonnaise spiseskefuld sennep, 200 3 min.
g vegetabilsk olie Herefter 5
300 g mel, 300 g sukker, . .
Kage 300 g bledt smer, 6 zeg 9 min. 1S
Brgdpanering . . -
(tilsaettes for bagning 41 gagr 2?;;2;23’;8 g;rzlar 20 sekunder >t ’p"ul
af brad) V9 ser
Dejkroge (C) til: alle typer kraftig og tyk dej sdsom breddej,
pizzadej, mordej osv.
Maks. antal Maks. tid Hasti-
ghed
Broddej 500 g mel, 300 ml vand, 8 5 min. 5
g torgeer

Apparatet ma ikke opbevares i fugtige omgivelser.

Renggring

Opbevaring

- Sorg for, at apparatet er taget ud af stikkontakten.

« Du kan rengere skalen (F), piskeriset (B) og dejkrogene (C) under
vandhanen med en svamp og opvaskemiddel, eller de kan

kommes i opvaskema

skinen.

- Nedsank aldrig apparatet (A) i vand. Ter det af med en ter klud

eller en vad barste.



M Hvad skal jeg gare, hvis apparatet ikke virker?

Kontrollér:

At det er tilsluttet korrekt.

At tilbehoret sidder korrekt.

Positionen af hastighedsvaelgeren (A2): Drej den til position "0", og
veelg derefter den gnskede hastighed igen.

Virker apparatet stadig ikke? Kontakt et autoriseret servicecenter
(se listen pa sidste side i denne brochure).

Udtjente elektriske eller elektroniske

produkter
@ Emballagen bestar udelukkende af materialer, der ikke udger nogen
med de gaeldende procedurer for genbrug i dit omrade. Kontakt de
lokale myndigheder for at fa oplysninger om bortskaffelse af selve
Miljoet kommer i forste raekke!
@ Dit apparat indeholder veerdifulde materialer, som kan genindvindes
3 eller genbruges.

& fare for miljget, og som derfor kan bortskaffes i overensstemmelse
apparatet.
Aflever det pa en lokal genbrugsplads.



Bonjour et merci d’avoir choisi notre robot pdtissier, Oh My Cake! Vous trouverez, sur
cette notice, toutes les informations nécessaires a son utilisation. Nous espérons que vous
I’apprécierez!

Attention : un livret de consignes de sécurité est fourni avec cet appareil. Avant d’utiliser
votre appareil pour la premiére fois, lisez attentivement ce livret et conservez-le soigneu-
sement.

Description
A.  Batteur C.  Malaxeurs pour pdtes lourdes
A1, Touche d’éjection des fouets ou ma- D.  Couronne de fouet et malaxeur droits
laxeurs E.  Socle
A2. Touche de réglage vitesses F. Bol en inox

A3. Fonction «Pulse»

A4, Bouton d’ouverture vers le haut et de
fermeture vers le bas du batteur

B.  Fouets multi-brins pour préparations
légéres

Mise en service

Avant la premiére utilisation, lavez le bol (F), les fouets (B)

et les malaxeurs (C) a I’eau savonneuse. Rincez et séchez.

o Vérifiez que le sélecteur de vitesse (A2) est en position « 0 ».

o Appuyez sur le bouton (A4) pour déverrouiller la téte
multifonctions et la lever jusqu’en butée, puis placez le bol (F)
selon la Fig.1.

e Introduisez les tiges de chaque fouet (B) ou malaxeur (C) dans
les orifices prévus a cet effet. (Fig.2).

e Appuyez sur le bouton de fermeture (A4) en ramenant la téte
multifonctions a I’horizontal jusqu’a ce qu’elle se verrouille.

» Branchez |'appareil.

Votre appareil est doté de 5 vitesses et d’une touche « Pulse ».

Marche intermittente (« Pulse ») : bouton A3 par impulsions

successives pour un meilleur contréle des préparations.

Marche continue : bouton A2 sur la position désirée de « 1 » a « 5

» selon les préparations effectuées

e Aprés avoir terminé |'opération, positionnez le sélecteur de
vitesse (A2) sur la position « 0 ».

« Débranchez I’appareil.

o Appuyez ensuite sur la touche d’éjection (A1) pour libérer les
fouets ou les malaxeurs.

ATTENTION : attachez les cheveux longs et retirez les bijoux ou
tout autre objet pouvant s’accrocher a I’engrenage de cet appareil.




Quantités et temps de préparation

Fouets (B) pour : les sauces, blancs montés en neige, les
crémes, la mayonnaise et les pates légéres type pdte a crépe.

Quantité max. Temps max. Vitesse
Blancs d’oeufs 6 blancs d’ceufs 4 min. 5
2 jaunes d’oeufs, 1 cuil- 1 pendant
Mayonnaise lére & soupe de moutarde, 3 min. 30s.
200g d’huile végétale Puis 5
300g de farine, 300g de
Gateau sucre, 300g de beurre 9 min. 1a5

ramolli, 6 oeufs

Nappage pour pain 4109 de miel, 30g de
(a appliquer avant la sucre de malte, 30g de 20 secondes 5+ “pulse”
cuisson du pain) farine

Malaxeurs (C) pour : les pates lourdes et épaisses telles que
pates & pain, pate a pizza, pate brisée, etc.

Quantité max. Temps max. Vitesse

500g de farine, 300ml
d’eau, 8g de levure seche

Pdte a pain 5 min. 5

Rangement

Ne rangez pas votre appareil dans un environnement
humide.

Nettoyage

e S’assurer que I'appareil est bien débranché.

e Vous pouvez nettoyer le bol (F), les accessoires (B) et (C)
a I’eau savonneuse ou au lave-vaisselle, immédiatement
apreés utilisation.

e Ne plongez jamais I'appareil (A) dans I’eau. Essuyez-le
avec un chiffon sec ou a peine humide.




Si votre @
appareil ne fonctionne pas, que faire ?

Veérifiez :

Le branchement de votre appareil.

Le verrouillage de chaque accessoire.

La position du bouton variateur (A2) : ramenez le en
position « 0 », puis sélectionnez & nouveau la vitesse
souhaitée.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ? Adressez-vous &
un centre agréé (voir liste a la fin de ce livret)

ELIMINATION DES MATERIAUX D’EMBALLAGES
ET DE L’APPAREIL

L’emballage comprend exclusivement des matériaux

@; sans danger pour |’environnement, pouvant étre jetés

Participons a la protection de I’environnement !

% conformément aux dispositions de recyclage en vigueur.
Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables
ou recyclables.

Pour la mise au rebut de I'appareil, se renseigner auprés du
service approprié de votre commune.

\: Z: Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son

[ traitement soit effectué.



Dear customer, thank you for choosing our cake mixer, Oh My Cake! Please find here all the
information you may need about its use. We hope you will enjoy it!

N.B.: A booklet containing safety guidelines is provided with this appliance.
Before using your appliance for the first time, please read the booklet carefully
and keep it in a safe place.

Description

Dough hooks for heavy dough
Gear ring for the right beater or
dough hook

Base

Stainless steel bowl

A.  Motor unit

A1. Ejection button to remove dough
hooks or beaters

A2. Speed selector

A3. Pulse button

A4.  Hinged arm release button

B.  Multi-blade beaters for light
preparations

mm on

First use

 Before use, clean the bowl (F) beaters (B) and Dough hooks (C)
using hot water and a little washing up liquid. Rinse well and dry
thoroughly.

o Check that the speed selector (A2) is set to “0”.

o Press the Hinged arm release button (A4), move the head up and
put the bowl as on Fig.1

o Insert the rod of each pair of beater (B) or Dough hooks (C) into the
corresponding holes and lock into place. (Fig.2).

o Press Hinged arm release button (A4), press down and lock the head
(Fig. 3)

« Connect the appliance:

Your appliance has 5 speed levels and a “Pulse” button (A3).
Intermittent operation (“Pulse”): using a succession of pulses can
give you better control when preparing certain foods.

Continuous operation: move the speed selector (A2) to the desired
position from “1” to “5” depending on the food you are preparing.
Don’t put more than 2.5L ingredients.

o After finishing, set the speed control (A2) to “0”.

e Disconnect.

o Press the Hinged arm release button (A4). Then press the ejection
button (A1) to remove the beaters or hooks.

Warning: beware of long hair, jewellery and other items being
caught into the gear near the hinge.



Quantities and preparation times

Beaters (B) for: sauces, beaten egg whites, creams,
mayonnaise, sponge mixtures and light batters (e.g. pancake
batters).

Max. quantity Max. time Speed
Egg whites 6 egg whites 4 min. 5
2 yolks, 1 tablespoon of 1for30s.
Mayonnaise mustard, 200g of vegetal 3 min.
oil Then 5
300g of flour, 300g of
Cake sugar, 300g of softened 9 min. 1to5
butter, 6 eggs
Bread Coating
(add before cooking 410g honey, 30g spread 20 seconds 5+ “pulse”
maltose, 30g flour
your bread)
Dough hooks (C) for: all types of heavy and thick dough such
as bread dough, pizza dough, shortcrust pastry, etc.
Max. quantity Max. time Speed
500g of flour, 300ml of .
Bread dough water, 8 of dry yeast 5 min. 5

Do not store your appliance in a humid environment.

Cleaning

Storage

* Make sure that the appliance is unplugged.

e You can clean the bowl (F), beaters (B) and Dough hooks (C)
under the tap with a sponge and washing up liquid or they can
be put into the dishwasher.

o Never immerse the appliance (A) in water. Wipe with a dry cloth
or wet brush.



__ What to do if your appliance does not work?

Check:

That it is plugged in correctly.

That the accessories are correctly locked.

The position of the speed selector (A2): turn it to position “0” and
then select the desired speed again.

Your appliance still does not work? Contact an approved service
centre (see list in last page of this booklet).

End-of-life electrical or electronic products
The packaging is comprised exclusively of materials that present no
of in accordance with the recycling measures in force in your area.
For disposing of the appliance itself, please contact the appropriate
Think of the environment first!

Your appliance contains valuable materials which can be recovered

or recycled.

@ danger for the environment and which may therefore be disposed
é service of your local authority.
3 Leave it at a local civic waste collection point.



Beste klant, bedankt dat u hebt gekozen voor onze cakemixer, Oh My Cake! Hier
vindt u alle informatie over het gebruik van de mixer. We hopen dat u er veel
plezier aan beleeft!

LET OP: Een boekje met veiligheidsvoorschriften is met dit apparaat meegeleverd.
Lees voor het eerste gebruik het boekje zorgvuldig door en bewaar het op een
veilige plaats.

Beschrijving
A. Motoreenheid C.  Deeghaken voor zwaarder deeg
A1. Uitwerpknop om deegkloppers D. Snelheidsring voor de
en -kneders te verwijderen rechterklopper of deeghaak
A2. Snelheidsschakelaar E.  Voetstuk
A3. Puls-knop F.  Roestvrijstalen kom

A4.  Knop voor het bewegen van de
draaiende standaard

B.  Kloppers met meerdere messen
voor eenvoudige voorbereidingen

Eerste gebruik

e Maak de kom (F), kloppers (B) en deeghaken (C) schoon voor
gebruik met warm water en afwasmiddel. Was ze grondig en droog
ze goed af.

o Controleer of de snelheidsregelaar (A2) op ‘0’ staat.

o Druk op de (A4) knop om de standaard omhoog te zetten (Fig.1).

o Plaats en vergrendel de stang van elk paar kloppers (B) of deeghaken
(C) in het bijbehorende gat. (Fig.2).

o Druk op de (A4) knop om de standaard weer te laten zakken (Fig.3).

e Het apparaat verbinden:

Het apparaat heeft 5 snelheden en een pulsknop.

Ononderbroken werking (impulsen): door impulsen toe te passen
hebt u meer controle tijdens het voorbereiden van uw eten.
Continuwerking: zet de snelheidsregelaar (A2) in de gewenste
positie van ‘1’ tot ‘5, afhankelijk van het eten dat u bereidt.

Vul de mixer met maximaal 2,5 | aan ingrediénten per keer.

o Als u klaar bent, zet u de snelheidsregelaar (A2) op ‘0’

» Haal de stekker uit het stopcontact.

o Trek de stekker uit het stopcontact en druk op de (A4) knop om
de draciende arm omhoog te zetten. Druk vervolgens op de
uitwerpknop van de mixer (A1) om zo de mixer uit de steun te halen.

Waarschuwing: let op dat lang haar, sieraden en andere artikelen
niet vast komen te zitten in het tandwiel bij de steun.



Hoeveelheden en voorbereidingstijden

Kloppers (B) voor: sauzen, het kloppen van eiwit,

room, mayonaise, cakemix en licht beslag (bijv.

pannenkoekenbeslag).
Max. hoeveelheid Max. tijd Snelheid

Witte eieren 6 eiwitten 4 min. 5
1ge-
2 dooiers, 1 eetlepel durende
Mayonaise mosterd, 200 g 3 min. 30s.
plantaardige olie
Daarna 5
300 g bloem, 300 g suiker,
Cake 300 g zachte boter, 6 9 min. 1tot5
eieren
Broodcoating : )
(toevoegen voor het 410 g honing, 30 g vloei- 20 seconden 5+ puls
bare maltose, 30 g bloem
maken van het brood)

Deeghaken (C) voor: alle soorten zware en dikke deeg, zoals

brooddeeg, pizzadeeg, gebak, enz.
Max. hoeveelheid Max. tijd Snelheid
500 g bloem, 300 ml .

Brooddeeg water, 8 g droge gist > min. >

Berg het apparaat niet op in een vochtige ruimte.

Reiniging

Opslag

e Controleer of de stekker van het apparaat uit het stopcontact is

gehaald.

e U kunt de kom, (F), kloppers (B) en deeghaken (D) onder de kraan
wassen met een spons en afwasmiddel of in de vaatwasmachine

plaatsen.

e Dompel het apparaat (A) nooit onder water. Maak deze schoon
met een droge doek of een vochtige borstel.



__ Wat te doen als het apparaat niet werkt

Controleer:

Of de stekker correct in het stopcontact is geplaatst.

Of de accessoires op de juiste manier zijn vergrendeld.

De snelheidsregelaar (A2): zet deze op de stand ‘0’ en selecteer
opnieuw de gewenste snelheid.

Werkt uw apparaat nog steeds niet? Neem contact op met een
erkend servicecentrum (zie de lijst op de laatste pagina van dit
boekje)

Einde van levensduur van elektrische of

elektronische producten

@} De verpakking bestaat volledig uit milieuvriendelijke materialen

en kan daarom worden afgevoerd conform de geldende
% recyclingmaatregelen in uw regio. Neem voor het afvoeren van het

apparaat contact op met uw gemeente.
Houd rekening met het milieu!

@ Uw apparaat bevat waardevolle materialen die kunnen worden

teruggewonnen of gerecycled.

:) Breng deze naar een lokaal afvalverzamelpunt.
— 9 P

@



Sehr geehrter Kunde, vielen Dank, dass Sie sich fiir unsere Kiichenmaschine Oh My
Cake entschieden haben! Hier finden Sie alle Informationen, die Sie zur Verwen-
dung bendtigen kénnten. Wir hoffen, es wird Ihnen gefallen!

Hinweis: Eine Broschiire mit Sicherheitsanleitung wird mit diesem Gerdt mitgeliefert.
Lesen Sie die Broschiire sorgfdltig durch, bevor Sie das Gerdt zum ersten Mal
verwenden und bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf.

Produktbeschreibung

Knethaken fir schweren Teig
Zahnrad fiir den rechten Quirl oder
den Knethaken

Basis

Schale aus rostfreiem Edelstahl

@ A.  Motoreinheit

A1. Auswurftaste, um Knethaken oder
Quirle zu entfernen

A2. Geschwindigkeitsregler

A3. Pulstaste

A4.  Entriegelungstaste fiir den Ge-
lenkarm

B. Mehrklingen-Quirle fiir
leichte Zubereitungen

Erste Verwendung

« Reinigen Sie vor der Verwendung die Schiissel (F), die Quirle (B) und
die Knethaken (C) mit heiBem Wasser und ein wenig Spiilflissigkeit.
Griindlich absplen und trocknen.

o Priifen Sie, ob der Geschwindigkeitsregler (A2) auf ,0“ eingestellt ist.

e Um den Arm hochzuklappen, entriegeln Sie ihn durch Driicken der
Taste (A4) (Abb. 1).

o Setzen Sie die Stange jedes Quirlpaares (B) oder der Knethaken (C) in
die entsprechenden Locher ein und rasten Sie sie ein. (Abb. 2).

o Driicken Sie die Taste (A4), um den Arm zu entriegeln und nach unten
zu klappen (Abb. 3).

o AnschlieBen des Gerdts:

Ihr Gerdt verfiigt iiber 5 Geschwindigkeitsstufen und eine ,Puls"-
Taste.

Intermittierender Betrieb (,,Puls“): Mit der pulsierenden Bewegung ist
eine bessere Kontrolle bei der Zubereitung bestimmter Lebensmittel
moglich.

Dauerbetrieb: Den Geschwindigkeitswdhler (A2) je nach zubereitetem
Essen von ,1“ bis 5" in die gewlinschte Stellung bringen.

Fillen Sie nicht mehr als 2,5 | Zutaten ein.

o Stellen Sie, sobald Sie fertig sind, den Geschwindigkeitsregel (A2) auf ,0%.

 Vom Stromnetz trennen.

e Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und driicken Sie die
Entriegelungstaste (A4), um den Gelenkarm hochzuklappen. Driicken
Sie dann die Taste zur Entriegelung des Rihrgerdtes (A1), um das
Rihrgerdt aus seiner Halterung zu entfernen.

mm oON




Achtung: Vorsicht vor langem Haar, Schmuck und anderen  Gegenstdnden,
die sich im Zahnrad in der Ndhe des Scharniers verfangen kénnen.

Mengen und Vorbereitungszeiten

Quirle (B) fur: Saucen, schaumig geschlagenes Eiweif,
Cremes, Mayonnaise, Biskuitteige und leichte Teige (z. B.

Pfannkuchen).
Max. Menge Max. Zeit Geschwindigkeit
Eiweif 6 Eiweif 4 min. 5
. 2 Eigelb, 1 Essloffel Senf, . 1fur30s.
Mayonnaise . 3 min.
200 g Pflanzenol
Dann 5
300 g Mehl, 300 g Zucker,
Kuchen 300 g weiche Butter, 6 9 min. 1 bis 5
Eier
Panade .
(vor dem Zubereiten des 410 g Honig, 30 g Mal- 20 Sekunden 5+ Puls*
: tose, 30 g Mehl
Brots hinzugeben)
Knethaken (C) fur: Alle Arten von schwerem und dickem
Teig, wie Brotteig, Pizzateig, Gebdck mit Mirbeteig usw.
Max. Menge Max. Zeit Geschwindigkeit
) 500 g Mehl, 300 ml Was- .
Brotteig ser, 8 g Trockenhefe > min. >
Lagerung

Bewahren Sie das Gerdt nicht in einer feuchten Umgebung auf.

Reinigung

o Stellen Sie sicher, dass das Gerdit nicht angeschlossen ist.

e Sie kénnen die Schissel (F), die Quirle (B) und die Knethaken
(C) unter dem Wasserhahn mit einem Schwamm und Spilmittel

reinigen oder in die Spiilmaschine geben.

e Tauchen Sie das Gerdat (A) niemals in Wasser. Mit einem

trockenen Tuch oder einer nassen Biirste abwischen.

@



Was konnen Sie tun, wenn Ihr Gerdt nicht

funktioniert?

Prifen:

Dass es korrekt angeschlossen ist.

Dass das Zubehér richtig eingerastet ist.

Den Geschwindigkeitsreglers einstellen (A2): Diesen in die Stellung
,0“ drehen und dann erneut die gewlnschte Geschwindigkeit

auswdahlen.

Thr Gerat funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich an eine
autorisierte Kundendienstzentrale (siehe Liste auf der letzten Seite
dieser Broschire).

Elektrische oder elektronische Altgerdte

&Y
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Die Verpackung besteht ausschlieBlich aus Materialien, die keine
Gefahr fur die Umwelt darstellen und daher gemdB den in Ihrer
Region geltenden Recyclingvorschriften entsorgt werden dirfen.
Wenden Sie sich zur Entsorgung des Gerdts an die fiir Sie zustdndige
Stelle.

Achten Sie zuerst auf die Umwelt!

Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die zurlickgewonnen bzw.
recycelt werden kénnen.

Bringen Sie es zu einer lokalen stadtischen Abfallsammelstelle.



Estimado/a cliente, gracias por elegir nuestro robot de reposteria Oh My Cakel.
Aqui podras encontrar toda la informacion que necesitas sobre su uso. jEsperamos
que lo disfrutes!

NOTA: Con este aparato se proporciona un folleto que contiene las pautas de
seguridad. Antes de utilizar el aparato por primera vez, lee el folleto con atencién
y guardalo en un lugar seguro.

Descripcion
A.  Motor C.  Ganchos de amasar para masas
A1. Boton de expulsion para retirar los densas
ganchos de amasar o las varillas D. Engranaje para varillas
A2. Selector de velocidad o gancho de amasar

Base
Recipiente de acero inoxidable

A3. Boton de pulsacion

A4.  Boton de cierre/apertura del brazo
pivotante

B.  \Varillas multicuchilla para
preparaciones ligeras

Primera utilizacion

o Antes de su uso, limpia el recipiente (F), las varillas (B) y los ganchos
de amasar (C) con agua caliente y un poco de jabén liquido
lavavajillas. Enjudgalos y sécalos bien.

« Comprueba que el selector de velocidad (A2) estd en la posicion “0”.

o Para retirar el brazo presione hacia fuera pulsando el boton (A4) (Fig. 1).

o Inserta el vastago de cada par de varillas (B) o ganchos de amasar
(C) en los orificios correspondientes y encdjalo en su sitio. (Fig. 2).

o Para retirar el brazo presione hacia fuera pulsando el boton (A4) (Fig. 3).

« Conecta el aparato:

El aparato tiene 5 niveles de velocidad y un botén de pulsacion.
Funcionamiento intermitente (pulsacién): al usar una sucesion
de pulsaciones, podrés controlar mejor la preparacién de ciertos
alimentos.

Funcionamiento continuo: mueve el selector de velocidad (A2) a la
posicion adecuada de “1” a “5” en funcion de la receta que estés
preparando.

No introduzcas mas de 2,5 L de ingredientes.

o Al terminar, pon el control de velocidad (A2) en la posicion “0”.

« Desconecta el aparato.

 Desenchufe y apriete el boton de apertura (A4) para liberar el brazo
pivotante. Presione después el boton de cierre de la batidora (A1)
para retirar la batidora del soporte.

Advertencia: Ten cuidado con el pelo largo, las joyas y otros articulos

que puedan quedar atrapados en el engranaje junto a las bisagras.

@
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Cantidades y tiempos de preparacion

Varillas (B) para salsas, montar claras, cremas, mayonesa, masas
esponjosas y masas ligeras (por ejemplo, masa de tortitas).

No guardes el aparato en un ambiente himedo.

Limpieza

. . . ) Veloci-
Cantidad max. Tiempo max. dad
Claras de huevo 6 claras de huevo 4 min 5
2 yemas de huevo, 1 durante
Mavonesa 1 cucharada sopera de 3min 30s
y mostaza, 200 g de aceite
vegetal Luego 5
300 g de haring, 300 g
Bizcocho de azucgr, 300gde 9 min Ta5
mantequilla ablandada,
6 huevos
Coberturaparapan | ;14 4 e miel, 30 g de 5+ “Pulsa
(agregar antes de hor- ! . 20 segundos -
maltosa, 30 g de harina cion
near el pan)
Ganchos para amasar (C) para todo tipo de masa densa y
espesa, como la masa de pan, pizza, masa quebrada, etc.
. . . ) Veloci-
Cantidad max. Tiempo max. dad
500 g de harina, 300 ml
Masa para pan de agua y 8 g de levadura 5 min 5
seca
Almacenaje

e Aseglrate de que el aparato esté desenchufado.

e Puedes limpiar el recipiente (F), las varillas (B) y los ganchos
de amasar (C) bajo el grifo con una esponja y jabon liquido

lavavajillas, o bien puedes lavarlos en el lavavajillas.

« No sumerjas nunca el aparato (A) en agua. Limpialo con un pafo
seco o un cepillo hdmedo.

@



Qué hacer si el aparato no funciona
Comprueba:

Que esté enchufado correctamente.

Que los accesorios estén correctamente bloqueados.

La posicién del selector de velocidad (A2): giralo a la posicion “0” y,
a continuacion, vuelve a seleccionar la velocidad deseada.

(El aparato sigue sin funcionar? Ponte en contacto con el servicio
técnico oficial (consulta la lista en la Gltima pagina de este folleto).

Desecho de productos eléctricos y
electronicos

El embalaje estd compuesto exclusivamente por materiales que no

presentan riesgo para el medioambiente y que pueden desecharse
%& de acuerdo con las medidas de reciclaje en vigor en su zona.

Para desechar el aparato, péngase en contacto con el servicio
correspondiente de las autoridades locales.
Piensa primero en el medioambiente.

Ef @ El aparato contiene materiales valiosos que se pueden recuperar o
reciclar.

3 Llévalo a un punto verde local.
.
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