1. CONSIGNES DE SECURITE
(TRADUCTIONS DES INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE
AVANT D'UTILISER LAPPAREIL !

« Toujours suivre les consignes de sécurité lors de I'utilisation
de cet appareil afin d'éviter tout risque de blessure ou de
dommage a l'appareil. Cet appareil doit étre réservé aux
utilisations décrites dans le mode d'emploi.

- Cet appareil n'est pas destiné a étre contrélé au moyen d'une
minuterie externe ou d’un systéme de commande a distance.

« Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou par des personnes dénuées d’'expérience ou de
connaissances, a moins qu’une personne responsable de leur
sécurité les ait supervisées ou leur ait fourni des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil.

« Il convient de surveiller en permanence les enfants pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec ce produit.

- Cet appareil ne peut étre utilisé par des enfants. Garder
I'appareil hors de portée des enfants pendant et aprés son
utilisation.

«Toujours vérifier que lI'appareil ne présente pas de traces
apparentes de dommages avant son utilisation. Ne pas utiliser
I'appareil s'il est endommagé ou s'il est tombé. En cas de
dommage ou de défaillance technique, prendre contact avec
le service clientele de Cuisinart (consulter le chapitre consacré
au service apres-vente pour de plus amples informations).

+Ne pas utiliser I'appareil si le cable d’alimentation est
endommagé. Si le cable d’alimentation est endommagé,
cesserimmédiatement toute utilisation de I'appareil. Sile cable
d’alimentation est endommagsé, il doit étre remplacé par le
fabricant. Retourner 'appareil au service clientele (consulter le




chapitre consacré au service aprés-vente pour obtenir de plus
amples informations). Le consommateur ne devra pas tenter
de réparer lui-méme l'appareil.

« Ne jamais tirer sur le cordon pour débrancher l'appareil.

+ Ne pas enrouler le cable d'alimentation autour du corps de
I'appareil pendant ou aprés son utilisation.

«Vérifier que la tension a utiliser correspond a la tension de
I'appareil ; celle-ci est indiquée en dessous du socle.

« Débrancher l'appareil lorsqu'il est laissé sans surveillance,
avant de l'assembler, de le démonter ou de le nettoyer.

+ Réservé a un usage domestique a l'intérieur.

- Ce produit est conforme a la législation et aux normes
européennes pertinentes applicables a ce type et a cette classe
d’appareils. Notre entreprise est certifiée ISO9001:2015, une
norme qui évalue en permanence la performance de notre
systéme de gestion de la qualité. Si vous avez des questions
concernant la sécurité et la conformité de nos produits, veuillez
prendre contact avec le service clientéle (veuillez consulter le
chapitre consacré au service apres-vente).

«-) AVERTISSEMENT : les sachets en polyéthylene
& entourant I'appareil ou I'emballage peuvent étre
dangereux. Pour éviter tout danger de suffocation,

conserver ces sachets hors de la portée des bébés et des enfants.
Ces sachets ne sont pas des jouets.

Sécurité pendant I'utilisation

« Avant la premiére utilisation, retirer tous les emballages, ainsi
que les étiquettes et autocollants promotionnels du batteur
électrique.

« Ne pas utiliser le robot patissier pour tout autre usage que celui
auquel il est destiné. Cuisinart décline toute responsabilité en
cas d'utilisation inappropriée ou de non-respect des présentes
instructions.




« Soulever l'appareil avec précaution, celui-ci est tres lourd.
S’assurer que la téte est verrouillée correctement en position
basse.

« Placer le robot patissier sur une surface stable et plane, a
proximité d’'une prise de courant.

« Tourner le réglage de vitesse en position «0/OFF » et débrancher
I'appareil apres utilisation, avant de le nettoyer et avant de fixer
ou de retirer un accessoire.

+ Ne pas placer I'appareil sur ou pres d'un braleur électrique
ou a gaz chaud ni dans un four chaud. Conserver le bol en
acier inoxydable a I'écart de sources de chaleur comme les
cuisiniéeres, fours et fours a micro-ondes.

+ Ne pas laisser le cordon pendre sur le bord de la table ou du
plan de travail de la cuisine. Eviter tout contact entre le cordon
et les surfaces chaudes.

+ Ne pas utiliser les accessoires fournis avec I'appareil pour tout
autre usage que celui recommandé par Cuisinart.

+« AVERTISSEMENT : éviter tout contact avec les accessoires
et parties mobiles. Pendant le fonctionnement de I'appareil,
garder les mains, cheveux, vétements, spatules et autres
ustensiles a distance des accessoires afin de réduire le risque
de blessure et/ou de dommage a l'appareil.

+Bien se sécher les mains avant de débrancher la prise de
courant.

+ Ne jamais laisser I'appareil sans surveillance lorsqu'il fonctionne.
+ Ne pas utiliser a I'extérieur.

« Afin d'éviter les chocs électriques, ne pas plonger la base de
I'appareil dans de I'eau ou dans tout autre liquide.




2. INTRODUCTION

Félicitations ! Vous venez d’acheter le robot patissier Precision Stand Mixer de Cuisinart!

Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans. Tous les produits
Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnellement longue et sont concus pour
offrir, jour apres jour, d'excellentes performances et une grande facilité d'utilisation.

Pour en savoir plus sur nos produits ou découvrir nos recettes, consultez notre site Internet
www.cuisinart.eu.

3. CARACTERISTIQUES PRODUIT (voir couverture)

Moteur de 500 watts

Téte basculante

Axe pour accessoires

Levier de déverrouillage de la téte

. Bouton on/off et réglage de vitesse
. Bol de préparation en acier inoxydable de 5,2 |
. Couvercle de protection avec ouverture

. Crochet pétrisseur

1
2
3
4
5
6
7
8
9. Batteur plat
1

0. Fouet multibrin professionnel

4. UTILISATION

Avant la premiere utilisation, nettoyer le bol et les accessoires dans de I'eau chaude savonneuse.

N.B. : Ne pas nettoyer les pieces avec un détergent abrasif ou un ustensile a récurer.

A.ASSEMBLER LE ROBOT PATISSIER

Lever la téte du robot

Appuyer sur le levier de déverrouillage et soulever la téte jusqu’a ce qu'elle soit verrouillée en
position haute.

Fixer et retirer des accessoires

S'assurer que la téte du robot est en position haute. Fixer le batteur plat, le fouet multibrin
professionnel ou le crochet pétrisseur a I'axe pour accessoires en veillant a ce que la goupille de
I'axe soit bien alignée avec I'encoche de I'accessoire. Tenir la téte du robot d'une main et de l'autre,
enfoncer l'accessoire vers le haut en le tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une montre
jusqu'a le verrouiller. Pour retirer I'accessoire, appuyer vers le haut et le tourner dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu'a le déverrouiller.

Fixer le bol de préparation
Placer le bol sur la base et le tourner dans le sens des aiguilles d’'une montre pour le verrouiller.



Abaisser la téte du robot

Tenir la téte du robot d’'une main et de 'autre, appuyer sur le levier de déverrouillage et abaisser
completement la téte du robot jusqu'a la verrouiller.

Fixer le couvercle de protection

Aprés avoir fixé I'accessoire et abaissé la téte du robot, faire glisser le couvercle de protection sur
le bol (s'assurer qu'il se trouve dans le bon sens en vérifiant que le logo Cuisinart soit bien lisible).
Installer la partie mobile en la fixant sur les attaches de I'anneau du couvercle de protection et en
le faisant coulisser en position. Lanneau du couvercle de protection peut pivoter dans toutes les
directions et permet ainsi d'ajouter facilement des ingrédients.

B. FONCTIONNEMENT ET REGLAGES DE VITESSE RECOMMANDES

Pour commencer, sélectionner l'accessoire adéquat en fonction des ingrédients. A titre
d'indication, les trois accessoires peuvent étre utilisés comme suit :

Batteur plat (pour les préparations normales a épaisses) (8)

Pour mélanger, mixer ou battre — parfait pour les pates a gateaux, a cookies et a tartes, les glacages
et les purées de pommes de terre.

Fouet multibrin professionnel (pour la préparation de mélanges aérés) (9)
Idéal pour battre des ceufs, de la creme, des meringues, des cheesecakes et des mousses.

REMARQUE : ne pas utiliser le fouet multibrin professionnel pour les préparations épaisses
(par ex. pour battre du sucre et de la matiére grasse). Cela risquerait d'endommager
I'accessoire.

Crochet pétrisseur (pour mélanger et pétrir des pates) (10)
Parfait pour des pates a pain, a brioche, a pizza ou pour des pates fraiches.

AVERTISSEMENT : pendant le fonctionnement de l'appareil, garder les mains, cheveux,
vétements, spatules et autres ustensiles a distance des accessoires. Les accessoires tournent trés
rapidement durant le fonctionnement de I'appareil. Rester a I'écart des parties mobiles.

Apres avoir installé I'accessoire adéquat et abaissé la téte du robot, sélectionner un réglage de
vitesse convenant a la recette. Les réglages de vitesse peuvent varier en fonction de différents
facteurs, comme la quantité, la température et la consistance des ingrédients. Consulter le tableau
ci-dessous a titre d'indication.

Réglages
intermédiaires
(5-8)

Réglages lents

Réglages rapides

Fonctionnement (9-12)

(1-4)

Tamiser des ingrédients secs
Incorporer des ingrédients, par ex. °
des garnitures

Préparer de la créeme fouettée et des
blancs en neige (en augmentant ° ° °
progressivement la vitesse)

Mélanger des pains éclairs
(muffins, etc.)




Réglages

Fonctionnement i AL intermédiaires fsglaesplces
(1-4) (9-12)
(5-8)
Battre du sucre et du beurre ° °
Incorporer des ceufs ° °
Pétrir de la pate a pain .
Pétrir de la pate pour pates fraiches °

Incorporer du beurre dans de la
farine (pour les pates a tartes)

Préparer de la purée de pommes de
terre/de légumes

Pour actionner le robot patissier, tourner le bouton de réglage de la vitesse dans le sens des
aiguilles d’'une montre pour allumer I'appareil et sélectionner le réglage de vitesse souhaité entre
1 et 12 (le voyant bleu du bouton s'allumera). Tourner le bouton dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre pour réduire la vitesse. Sélectionner « 0 » pour éteindre I'appareil.

Capacités maximales

Afin d'éviter les éclaboussures ou les dommages au moteur et aux accessoires, tenir compte des
capacités maximales ci-dessous. Veiller a ne pas dépasser ces mesures.

- Pates (la plupart des pates a pain, pates a pizza) - 1200 g d'ingrédients combinés
- Creme fouettée - 1,41
« Blancs d'ceufs — 12 gros

C. CONSEILS ET ASTUCES

Conseils généraux

- Respecter scrupuleusement les quantités et les différentes étapes de la recette. Attention a ne
pas mixer trop ou trop peu.

« En regle générale, les ingrédients se conservant au froid, comme le beurre, le lait et les ceufs
s'incorporent mieux lorsqu'ils sont utilisés a température ambiante.

« Racler le bol peut parfois s'avérer nécessaire en cours de préparation. Utiliser une spatule pour
racler les bords de temps a autre. Ne pas utiliser de cuillere en métal.

Préparation de pain
« Utiliser le crochet pétrisseur pour préparer du pain.
« Remplacer I'eau par du lait permet d'obtenir une croite plus tendre.

- Ne pas utiliser de margarines en barquette pour la préparation de pain - leur structure différente
produit un moins bon résultat.

« Le pain peut retomber ou sa cro(te peut se plisser a cause d'un excés de liquide ou de conditions
météorologiques humides.

- Si une recette requiert une farine particuliére, utiliser la farine recommandée. Faute de farine
pour pain, il est possible de la remplacer par une farine non blanchie multiusage. Cependant,



comme celle-ci est moins riche en gluten, le pain risque de ne pas lever aussi bien.

Préparation de gateaux
« Utiliser le batteur plat pour mixer des pates a gateaux.

- Les ingrédients et le bol de préparation doivent étre a température ambiante. Les aliments
s'incorporeront et se mélangeront plus facilement.

- Une fois la pate mixée, remplirimmédiatement les moules et enfourner.

- Laisser les gateaux refroidir dans leur moule jusqu’a ce qu'ils soient froids au toucher, puis les
démouler et les laisser refroidir complétement sur une grille a patisserie.

Blancs en neige
« Avant de commencer, s'assurer que le bol est parfaitement propre et sec.

« Les blancs d'ceufs a température ambiante conviennent le mieux a la préparation de blancs en
neige.

- Ajouter une petite quantité d'acide, par exemple de la creme de tartre, du jus de citron ou du
vinaigre, afin de stabiliser les blancs d'ceufs et leur permettre d'atteindre un volume et une
fermeté optimaux. Utiliser 1/8 de creme de tartre par gros blanc d'ceuf.

- Le temps nécessaire pour monter des blancs en neige varie selon la température et I'age des
ceufs, mais aussi selon la température et I’numidité de la piéce. Surveiller les ceufs de prés durant
la préparation.

- Disposer les blancs d'ceufs a température ambiante dans le bol.

« Fixer le fouet multibrin professionnel. Commencer a fouetter les blancs a la vitesse 1, puis
augmenter progressivement a la vitesse 6 jusqu'a obtenir une mousse. Ensuite, continuer a
accélérer petit a petit jusqu’a la vitesse 12.

« Des blancs fouettés trop rapidement dées le début développent une structure moins stable et
solide. Des blancs fouettés trop longtemps se séparent ou retombent.

«Des que les blancs forment une mousse, incorporer lentement et progressivement le sucre.
Ajouter le sucre graduellement et en continu, sur le coté du bol. Eviter de le verser directement
sur les blancs d'ceufs, car ceux-ci retomberaient.

- Les blancs d'ceufs forment tout d’abord une mousse, puis deviennent de plus en plus fermes
jusqu'a conserver leur forme.

« Ensuite, des pics tendres se forment (lorsque la pointe de ces pics retombe au moment de
soulever le fouet). Ces pics tendres sont généralement requis pour la préparation de mousses
et de soufflés.

- L'étape suivante correspond aux pics légérement fermes a trés fermes (texture utilisée dans des
recettes telles que la meringue). Les blancs seront bien brillants et paraitront secs, et les pics
conserveront leur forme.

Créme fouettée

La différence entre la creme épaisse et la creme fleurette réside dans la teneur en matiéres grasses.
La creme épaisse contient davantage de matieres grasses. Si la teneur en matiéres grasses est plus
élevée, la creme restera plus stable plus longtemps.

La créeme fraiche ordinaire peut également étre fouettée, mais le résultat ne tiendra pas aussi
longtemps.

En régle générale, la creme double de volume lorsqu'elle est fouettée.



Pour préparer de la creme fouettée

- Bien refroidir la créme, le bol et le fouet multibrin professionnel (placer le bol et le fouet au
congélateur pendant au moins 15 minutes avant de préparer la creme fouettée. La piece ne doit
pas étre trop chaude.

- Fouetter la creme a vitesse lente jusqu'a ce que de petites bulles apparaissent - cette étape
prend environ 30 secondes.

- Augmenter progressivement la vitesse jusqu'au réglage 12, puis continuer a fouetter jusqu’a
obtenir la consistance souhaitée. Eviter de fouetter trop longtemps - quelques secondes
suffisent pour passer d’une belle creme onctueuse a une texture légérement granuleuse.

- Tamiser le sucre avant de I'incorporer a la creme.

- Cesser de fouetter une fois que la creme a doublé de volume - elle doit étre lisse, épaisse et
onctueuse et former des pics Iégerement fermes a trés fermes.

D. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Nettoyer soigneusement chaque piece avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation.
Une fois la préparation terminée, régler le bouton en position « 0/OFF » et débrancher le cordon
d‘alimentation du secteur.

Socle

Le socle peut étre nettoyé a l'aide d'un chiffon doux et humide. Ne pas utiliser de détergent
abrasif ou d'éponge a récurer. Ne pas immerger dans de I'eau.

Bol de préparation

Retirer le bol de préparation du robot patissier avant de le laver. Le bol peut étre lavé a la main ou
au lave-vaisselle. Ne pas utiliser de brosse métallique, de laine d’'acier ou de javel.

Accessoires

Retirer les accessoires du robot patissier avant de les laver. Le batteur plat, le crochet pétrisseur, le
couvercle de protection et le bec verseur peuvent étre lavés a la main ou au lave-vaisselle (dans
le panier supérieur).

REMARQUE : Le fouet multibrin professionnel ne convient pas au lave-vaisselle et doit étre lavé a
la main. Tous les accessoires doivent étre séchés soigneusement avant d'étre rangés.

E. RESOLUTION DES PANNES

Si le robot patissier ne démarre pas, s'assurer que la téte est bien verrouillée en position abaissée.
Empécher la téte de retomber de tout son poids en position abaissée sans la soutenir, car cela
pourrait endommager l'appareil.

Si le robot patissier séteint, il se peut que le socle ait subi une surchauffe. Le robot patissier est

équipé d'un dispositif de protection contre les surcharges et se coupe pour préserver le moteur.

Au cas fort improbable ou cela arrive :

- éteindre et débrancher le robot ;

- réduire la charge en retirant une partie des ingrédients et laisser le robot au repos pendant
quelques minutes ;

- brancher I'appareil et réinitialiser la vitesse. Si le robot ne démarre pas lors de I'allumage du
réglage de vitesse, prolonger le temps de repos de l'appareil.



1. SAFETY CAUTIONS
(ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE APPLIANCE!

« Always follow these safety cautions when using this appliance
to avoid personal injury or damage to the appliance. This
appliance should be used only as described within this
instruction book.

- The appliance is not intended to be operated by means of
external timer or separate remote control system.

« This appliance is not intended for use by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

« Children should always be supervised to ensure that they do
not play with this product.

« This appliance shall not be used by children. Keep out of reach
of children during and after use.

« Always inspect the appliance before use for noticeable signs of
damage. Do not use if damaged, or if the appliance has been
dropped. In the event of damage, or if the appliance develops
a fault, contact the Cuisinart Customer Care Line (refer to “UK
After Sales Service section” for further information).

+ Do not use the appliance if the lead is damaged. In the event
of lead damage, discontinue use immediately. If the lead is
damaged it must be replaced by the manufacturer. Return
the appliance to the Customer Care Centre (refer to ‘UK After
Sales Service’section for further information). No repair must
be attempted by the consumer.

« Never pull the plug out of the mains socket by the lead.
« Do not wrap the lead around the main body of the appliance




during or after use.

« Always ensure the voltage to be used corresponds with the
voltage on the appliance; this is indicated on the bottom of
the housing.

« Always disconnect the appliance from the electrical supply if
it is left unattended and before assembling, disassembling or
cleaning.

« For indoor, domestic use only.

« This product complies fully with all appropriate EU and UK
legislation and the standards relevant to this type and class
of appliance. We are an 1SO9001:2015 certified company
that continually evaluates our Quality Management System
performance. If you have any queries regarding product
safety and compliance, please contact our Customer Services
Department (see “U.K. After Sales Service” section).

WARNING: Polythene bags over the product or

@ packaging may be dangerous. To avoid danger of
suffocation, keep away from babies and children.
These bags are not toys.

Safety During Use

- Before first use, remove all packaging materials and any
promotional labels or stickers from the Precision Stand Mixer.

« Do not use the stand mixer for anything other than its intended
use. Cuisinart will not accept any liability if the appliance is
subject to improper use, or failure to comply with these
instructions.

- Take care when lifting this appliance as it is heavy. Ensure the
head is correctly latched in the down position.

« Position the stand mixer on a stable, level surface, near a power
socket.

«Turn the speed control to the ‘0’ OFF position and unplug
when not in use, before fitting or removing accessories or
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attachments, after use and before cleaning.

+ Do not place on or near hot gas, electric burners or in a heated
oven. Keep the stainless steel bowl away from heat sources
such as stovetops, ovens or microwaves.

+ Do not leave the lead hanging over the edge of a kitchen table
or worktop. Avoid contact between the lead and hot surfaces.

+ Do not use attachments with this appliance other than those
recommended by Cuisinart.

« WARNING: Avoid contact with moving parts and attachments.
Always keep hands, hair, clothing, spatulas and other utensils
away from attachments during operation to reduce the risk of
injury and/or damage to the appliance.

« Always ensure that your hands are dry before removing the
plug from the mains outlet.

» Never leave the appliance unattended while it is in operation.

+ Do not use outdoors.

« To protect against the risk of electric shock, do not put the
base power unit in water or other liquids.

2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart Precision Stand Mixer!

For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen equipment. All
Cuisinart products are engineered for exceptionally long life, and designed to be easy to use as
well as to give excellent performance day after day.

To learn more about our products and for recipe ideas, visit our website www.cuisinart.eu

3. PRODUCT FEATU RES (refer to cover)

500 Watt motor

Tilt Back head

Accessory Port

Head Lift Release Lever
On/Off Speed Control Dial

vk wN=
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5.2L Stainless Steel Mixing Bowl
Splash Guard with Pour Spout
Dough Hook

. Flat Mixing Paddle

0. Chef’s Whisk

2 ® N0

4. USE

Before first use, clean the bowl and attachments in warm soapy water.
N.B.: Do not clean any of the parts with abrasive cleaners or hard implements.

A.ASSEMBLING THE STAND MIXER

Raising the Mixer Head
Press down on the release lever and lift the head until it locks into place.

Fitting and removing attachments

Ensure the mixer head is in the raised position. Attach the flat mixing paddle, chef’s whisk or dough
hook to the accessory port, ensuring the lug on the port aligns with the gap in the attachment.
Support the mixer head with one hand while using the other hand to push the attachment
upwards, turning anti clockwise until it locks. To remove, push upwards and turn clockwise until
the attachment is released.

Fitting the Work Bowl
Place the bowl on the base and turn clockwise to secure.

Lowering the Mixer Head

Supporting the stand mixer head with one hand, push down on the release lever and fully lower
the mixer head until it locks into place.

Attaching the Splash Guard with Pour Spout

After fitting an attachment and lowering the stand mixer head, slide the splash guard onto the
bowl (check the guard is the correct way up by ensuring the Cuisinart logo can be read correctly).
Attach the pour spout by placing it into the tabs on the splash guard ring and slide it into place.
The splash guard ring can rotate in any direction to easily add more ingredients.

B. OPERATION AND SUGGESTED SPEED SETTINGS

To begin, select which attachment is suitable for the ingredients you will mix. As a guide, the three
attachments can be used for the following functions:

Flat Mixing Paddle (for normal to heavy mixtures) (8)
Stir, mix or beat - perfect for cakes, cookies, batters, pastry, icing/frosting and mashed potato.

Chef’s Whisk (for mixtures that need air incorporating) (9)
Ideal for whipping eggs, cream, meringues, cheesecakes and mousses.

PLEASE NOTE: Do not use the chef’s whisk for heavy mixtures (e.g. creaming fat and sugar) - this
may damage the attachment.
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Dough Hook (for mixing and kneading doughs) (10)
Ideal for bread, rolls, pizza and pasta.

WARNING: Always keep hands, hair, clothing spatulas and other kitchen utensils away from
the attachments during operation. Attachments will rotate at speed during use - keep clear of
moving parts.

Once you have fitted the appropriate attachment and lowered the mixer head, you will need
to choose a suitable speed setting for your recipe. Speed settings can vary due to a number of
factors such as quantity, temperature and consistency of ingredients. Please see the below table
as a general guide.

. Low Settings Medium Settings High Settings
Operation (1-4) (5-8) (9-12)
Sifting dry ingredients
Folding in ingredients, °
such as mix-ins
Whipping cream & egg whites
(gradually increasing speed) ° ° °
Mixing quick breads (muffins, etc.) ° .

Creaming butter and sugar . .

Incorporating eggs ° .
Kneading bread dough °

Kneading pasta dough .

“Cutting in” butter to flour (for

pastry/pie dough) ¢ °

Mashing potatoes/vegetables ° °

To operate the Stand Mixer, turn the speed control dial clockwise to turn the unit on and select
the desired speed setting from 1 to 12 (the blue light on the dial will illuminate). Turn the dial anti
clockwise to decrease the speed. Turn to ‘O’ to switch off.

Maximum Capacities

In order to avoid spillage of ingredients, or damage to the motor and attachments, please see
maximum capacities below. Take care not to exceed these measurements.

» Doughs (most breads, pizza) - 1200g of combined ingredients

« Whipping cream - 1.4L
- Egg whites - 12 large
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C.HINTS AND TIPS

General Tips

« Ensure you use exact measurements and carefully follow each step of the recipe - take care not
to over or under mix.

- For most recipes, refrigerated items like butter, milk and eggs incorporate better if they are used
at room temperature.

- Scraping the bowl may sometimes be necessary during mixing. Use a spatula to scrape the sides
occasionally. Do not use a metal spoon.

Bread Baking
« Use the dough hook for making bread.
- Using milk in place of water will produce a softer crust.

- Do not use tub margarines for bread baking - they have different structures and they do not
work as well.

« Using too much liquid, or baking on a humid day, can cause your bread to fall or wrinkle on top.

- If a recipe calls for a specific type of flour, use the flour recommended. If you do not have bread
flour, you can substitute unbleached, all-purpose flour, but your bread may not rise quite as
much as there is less gluten.

Cake Baking
« Use the flat paddle accessory for mixing cake batters.

- Have all ingredients and mixing bowl at room temperature. Room temperature ingredients
incorporate and blend more easily.

« Fill tins immediately after mixing and bake immediately after this.

« Cool cakes in tins until cool to touch, and remove from tins to completely cool on a wire rack
after baking.

Egg Whites
» Make sure the bowl is spotlessly clean and dry before starting.
- Egg whites at room temperature are best for whisking.

+ Add a small amount of acid such as cream of tartar, lemon juice or vinegar when whisking egg
whites to stabilize them and allow them to reach their optimum volume and stiffness. Use 1/8
teaspoon cream of tartar per large egg white.

«The time required to whisk eggs will vary with the temperature and age of the egg whites, plus
temperature/humidity of the kitchen. Keep a close watch while whisking.

« Place the room temperature egg whites in the bowl.

- Attach the clean, dry chef’s whisk. Start whisking the egg whites on speed 1, and gradually
increase to speed 6 until foamy, then gradually increase to speed 12.

- If egg whites are beaten too rapidly in the beginning the structure will not be as stable or strong.
Overbeaten egg whites will also separate or deflate.

- Add sugar slowly and gradually to the whisked egg whites once they start to foam. Always add
sugar slowly, in a steady stream along the side of the bowl. Do not add in directly on top of the
egg whites as this will deflate them.

«When whisking egg whites, they will start out foamy, and then they will become stiffer and start
to hold their shape.

« Next, soft peaks will form - this is when the tips of the peaks fall when the whisk is lifted up - soft
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peaks are often required for mousses or soufflés.

- The next stage is medium to stiff peaks - this is used for recipes such as meringues - the whites
will appear dry, the peaks will hold their shape and whites will be shiny.

Whipping Cream

The difference between double cream and whipping cream is the butterfat content. Double
cream has higher butterfat content than whipping cream does. If the butterfat content is higher
it will remain more stable for longer.

Single cream can also be used for whipping, but it will not last as long.
Cream generally doubles in volume when whipped.

To make whipped cream

- Start with a well-chilled cream, mixing bowl and chef’s whisk (place bowl and whisk in freezer for
at least 15 minutes before making whipped cream). The room should not be too hot.

+ Whip cream on low speeds until small bubbles form - this will take about 30 seconds.

« Gradually increase speed to setting 12 and continue beating until you reach the desired
consistency — do not over whip - it takes just seconds for cream to go from a lovely smooth
consistency to being slightly grainy.

« Sugars should be sifted before adding to the cream.

- Stop whipping the cream when it has doubled in volume - it should be smooth, creamy and
thick, forming either soft or stiff peaks.

D. CLEANING AND MAINTENANCE

Before first use and after every use, clean each part thoroughly.
Once you have finished mixing, turn the control dial to the ‘0/Off’ position and unplug the power
cord from the mains.

Power Unit

The housing base can be wiped clean with a soft, damp cloth. Never use an abrasive cleaner or
harsh pad. Do not immerse in water.

Work bowl

Remove the work bowl from the Stand Mixer before washing. The bowl can be washed by hand or
in the dishwasher. Never use a wire brush, steel wool or bleach.

Attachments

Remove the attachments from the Stand Mixer before washing. The mixing paddle, dough hook,
splash guard and pour spout can be washed by hand or in the dishwasher (place on the top shelf).

NOTE: The chef’s whisk is not dishwasher safe and should be washed by hand. All attachments
should be dried thoroughly before storing.

E.TROUBLESHOOTING
If the stand mixer will not start please ensure the mixer head is in the lowered position and has

firmly located into position. Do not allow the full weight of the mixer head to fall into the lower
position without supporting it as this could damage the appliance.
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If the stand mixer shuts off, the unit may have overheated. Your stand mixer has an overload
protection device, it will shut down to protect the motor.

In the unlikely event that this happens:

«Turn off the mixer and unplug from the socket.

«» Reduce the load by removing some of the ingredients, and allow the mixer to stand for a few
minutes.

« Plug in and reset the speed. If the stand mixer does not start when you turn the speed dial on,
allow the unit to stand for additional time.
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1.SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
AUFMERKSAM DIESE SICHERHEITSHINWEISE!

+ Beachten Sie bei der Verwendung dieses Gerats stets diese
Sicherheitshinweise, um Verletzungen oder Schaden am
Gerat zu vermeiden. Dieses Gerat sollte nur so verwendet
werden, wie es in dieser Anleitung beschrieben ist.

«Das Gerat ist nicht fir die Bedienung Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder eine separate Fernbedienung geeignet.

+ Dieses Gerat darf nicht von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
von Personen ohne jede Erfahrungs- oder Kenntnisgrundlage
verwendet werden, wenn sie nicht dabei beaufsichtigt oder
vorher Uber den sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet
werden und die mit der Verwendung im Zusammenhang
stehenden Risiken begreifen.

« Kinder sollten immer beaufsichtigt werden, damit sie nicht
mit diesem Produkt spielen.

- Dieses Gerat darf nicht von Kindern verwendet werden.
Wahrend und nach dem Gebrauch aulerhalb der Reichweite
von Kindern aufbewahren.

«Das Gerat vor dem Gebrauch immer auf offensichtliche
Anzeichen einer Beschadigung untersuchen. Das Gerat
nicht verwenden, wenn es beschadigt oder heruntergefallen
ist. Im Fall einer Beschadigung oder wenn das Gerat nicht
mehr korrekt funktioniert, nehmen Sie bitte Kontakt mit
dem Kundendienst von Cuisinart auf (siehe Abschnitt
“Kundendienst” fir weitere Informationen).

« Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel beschadigt
ist. Die Verwendung sofort einstellen, wenn das Netzkabel
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beschadigt wird. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss
es vom Hersteller ersetzt werden. Senden Sie das Gerat
in das Kundendienstzentrum zurlick (siehe Abschnitt
“Kundendienst” fur weitere Informationen). Der Benutzer
darf keinesfalls versuchen, das Gerat selbst zu reparieren.

. Ziehen Sie den Netzstecker niemals am Kabel aus der
Steckdose.

- Das Netzkabel wahrend oder nach dem Gebrauch nicht um
das Gerat wickeln.

« Achten Sie immer darauf, dass die jeweilige Netzspannung
der Stromspannung des Gerats entspricht; diese ist auf der
Unterseite des Gehauses angegeben.

«Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn
es unbeaufsichtigt bleibt, und auch bevor Sie es
zusammensetzen, auseinandernehmen oder reinigen.

« Nur fuir den Hausgebrauch in Innenrdumen bestimmt.

- Dieses Produkt entspricht vollumfanglich allen einschlagigen
Rechtsvorschriften der EU und GrofB3britanniens und den fir
diesen Geratetyp und diese Gerateklasse relevanten Normen.
Wir sind ein nach 1SO9001:2015 zertifiziertes Unternehmen,
das die Leistung unseres Qualitatsmanagementsystems
kontinuierlichbewertet.WennSieFragenzurProduktsicherheit
und Konformitat haben, wenden Sie sich bitte an unseren
Kundendienst (siehe Abschnitt “Kundendienst” fiir weitere
Informationen)

VORSICHT: Plastikbeutel Gber Produkt oder Verpackung

konnen gefahrlich sein. Von Babys und Kleinkindern
fernhalten, um Erstickungsgefahr zu vermeiden. Diese
Beutel sind kein Spielzeug.

Sichere Bedienung

«Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch samtliches
Verpackungsmaterial und alle Werbeaufkleber oder Etiketten
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von der Kichenmaschine.

- Verwenden Sie die Kichenmaschine ausschlieB3lich fiir den
vorgesehenen Zweck. Cuisinart ibernimmt keine Haftung,
wenn das Gerat unsachgemall verwendet oder diese
Anweisungen nicht beachtet werden.

« Vorsicht beim Heben dieses Gerats, es ist schwer. Vergewissern
Sie sich, dass der Kopf korrekt in der gesenkten Position
eingerastet ist.

- Die Kiichenmaschine auf eine stabile, ebene Oberflache in der
Nahe einer Steckdose stellen.

« Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, bevor Sie Zubehor oder
Aufsatze anbringen oder entfernen, nach dem Gebrauch und
vor der Reinigung den Geschwindigkeitsregler auf die Position
«0» OFF stellen und den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

- Das Gerat nicht auf oder in die Nahe von heilen Gas- oder
Elektroherden oder in einen beheizten Ofen stellen. Die
Edelstahlschiissel von Warmequellen wie Herdplatten, Ofen
oder Mikrowellen fernhalten.

+ Das Netzkabel nicht iber den Rand eines Kiichentisches oder
einer Arbeitsoberflaiche hangen lassen. Das Netzkabel darf
nicht mit heiBen Oberflachen in Berlihrung kommen.

+ Mit diesem Gerat keine anderen als die von Cuisinart
empfohlenen Zubehorteile oder Aufsatze verwenden.

« VORSICHT: Vermeiden Sie es, Teile oder Zubehor zu bertihren,
wahrend sie sich bewegen. Um Verletzungen und/oder
Schaden am Gerat zu vermeiden, sollten Sie Haar, Kleidung,
Spatel oder andere Kiichenutensilien wahrend des Betriebs
immer in sicherer Entfernung halten.

- Vergewissern Sie sich immer, dass Ihre Hande trocken sind,
bevor Sie den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

- Lassen Sie das Gerat niemals unbeaufsichtigt, wahrend es in
Betrieb ist.
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« Nicht im Freien verwenden.

« Zum Schutz vor Stromschlagen darf das Basisgerat nicht in
Wasser oder andere Fliissigkeiten getaucht werden.

2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres Cuisinart Precision Stand Mixers!

Bereits seit Uber 30 Jahren ist es das erklarte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerdte
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duB3erst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht
zu verwenden sind und Tag flr Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

Mehr Giber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. PRODUKTUBERSICHT (siehe Umverpackung)

1. 500 Watt Motor

2. Multifunktionsarm

3. Anschluss fiir Zubehor

4. Kopfhub-Entriegelungshebel

5. Ein/Aus und Geschwindigkeitsregler
6. 5,2L Schiissel aus rostfreiem Edelstahl
7. Spritzschutz mit AusgieBer

8. Knethaken

9. Flacher Riihrstab zum Mixen

10. Professioneller Rithrbesen

4. GEBRAUCH

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch die Schissel und das Zubehér in warmer Seifenlauge.
ANM.: Keines der Teile mit scheuernden Reinigungsmitteln oder harten Gegenstanden reinigen.

A.ZUSAMMENSETZEN DER KUCHENMASCHINE

Anheben des Multifunktionsarms
Den Entriegelungshebel nach unten driicken und den Arm anheben, bis er einrastet.

Anbringen und Entfernen von Zubehor

Vergewissern Sie sich, dass der Multifunktionsarm in der gehobenen Position eingerastet ist. Den
flachen Ruhrstab, den professionellen Rihrbesen oder den Knethaken am Zubehéranschluss
befestigen und dabei darauf achten, dass der Zapfen am Anschluss mit der Aussparung im
Aufsatz Ubereinstimmt. Den Multifunktionsarm mit einer Hand abstiitzen und mit der anderen
Hand den Aufsatz nach oben driicken und gegen den Uhrzeigersinn drehen, bis er einrastet. Zum
Abnehmen nach oben driicken und im Uhrzeigersinn drehen, bis sich der Aufsatz entfernen lasst.
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Einsetzen der Arbeitsschiissel
Die Schissel auf die Basis stellen und im Uhrzeigersinn festdrehen.

Senken des Multifunktionsarms

Den Arm der Kiichenmaschine mit einer Hand abstiitzen, den Entriegelungshebel nach unten
dricken und den Multifunktionsarm vollstandig senken, bis er einrastet.

Den Spritzschutz mit AusgieBer befestigen

Nachdem Sie einen Aufsatz angebracht und den Multifunktionsarm abgesenkt haben, schieben
Sie den Spritzschutz auf die Schissel (vergewissern Sie sich, dass der Schutz richtig herum
angebracht ist, indem Sie sicherstellen, dass Sie das Cuisinart-Logo korrekt lesen kénnen).
Befestigen Sie den Ausgiel3er, indem Sie ihn in die Laschen des Spritzschutzrings einsetzen und
einschieben. Der Spritzschutzring kann in alle Richtungen gedreht werden, um das Hinzufligen
von weiteren Zutaten zu erleichtern.

B. BETRIEB UND EMPFOHLENE GESCHWINDIGKEITSEINSTELLUNGEN

Wahlen Sie zunachst den Aufsatz aus, der fiir die Zutaten geeignet ist, die Sie verarbeiten méchten.
Als Anhaltspunkt kénnen die drei Zubehdérteile fiir die folgenden Funktionen verwendet werden:

Flacher Riihrstab (fiir normale bis schwere Mischungen) (8)
Ruihren, mixen oder schlagen - perfekt fiir Kuchen-oder Keksteig, Zuckerguss und Kartoffelptiree.

Professioneller Rithrbesen (fiir Mischungen, in die Luft eingearbeitet werden muss) (9)
Ideal zum Aufschlagen von Eiern, Sahne, Meringues, Kasekuchen und Mousse.

ANMERKUNG: Verwenden Sie den Rihrbesen nicht fiir schwere Mischungen (z. B. fur das
Aufschlagen von Fett und Zucker) - hierdurch kénnte der Aufsatz beschadigt werden.

Knethaken (zum Mischen und Kneten von Teig) (10)
Ideal fiir Brot, Brétchen, Pizza und Pasta.

ACHTUNG: Halten Sie Hande, Haare, Kleidung, Spatel und andere Kiichenutensilien wahrend
des Betriebs stets von den Aufsétzen fern. Die Aufsatze drehen sich wahrend des Gebrauchs mit
hoher Geschwindigkeit - halten Sie sich von beweglichen Teilen fern.

Nachdem Sie den entsprechenden Aufsatz angebracht und den Multifunktionsarm
abgesenkt haben, wahlen Sie eine fir Ihr Rezept geeignete Geschwindigkeitsstufe. Die
Geschwindigkeitseinstellungen koénnen aufgrund einer Reihe von Faktoren wie Menge,
Temperatur und Konsistenz der Zutaten variieren. Die nachstehende Tabelle dient als allgemeine
Orientierungshilfe.

Low Mittlere Hohe

Verwendung Einstellungen instellungen instellungen
(1-4) (5-8) (9-12)

Einsieben von trockenen Zutaten
Unterheben von Zutaten, wie z. B. °
Beigaben

Schlagen von Sahne & Eiweil3
(Geschwindigkeit schrittweise ° ° °
erhohen)
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Low Mittlere Hohe

Verwendung Einstellungen instellungen instellungen
(1-4) (5-8) (9-12)

Mixen von schnellen Gebackteigen

(Muffins usw.) ° °

Butter und Zucker cremig riihren ° °

Untermischen von Eiern ° °

Brotteig kneten .

Pastateig kneten .

“Einschneiden” von Butter in Mehl

(fiir Gebdck/Kuchenteig) ° ¢

Kartoffeln/Gemise zu Piree

verarbeiten ® °

Um die Kiichenmaschine in Betrieb zu nehmen, drehen Sie den Geschwindigkeitsregler im
Uhrzeigersinn, um das Gerat einzuschalten, und wahlen Sie die gewiinschte Geschwindigkeitsstufe
von 1 bis 12 (die blaue Anzeige am Regler leuchtet auf). Den Regler gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um die Geschwindigkeit zu verringern. Zum Ausschalten auf‘O’ drehen.

Maximale Kapazitiaten

Um zu vermeiden, dass Zutaten auslaufen oder der Motor beziehungsweise die Zubehorteile
beschadigt werden, beachten Sie bitte die unten aufgefiihrten Hochstmengen. Achten Sie darauf,
dass Sie diese Werte nicht tberschreiten.

- Teig (die meisten Brot-, Pizzateige) - 1200 g gesamte Zutatenmenge
«Schlagsahne - 1,4L
- Eiweil - von 12 groBRen Eiern

C.TIPPS UND TRICKS

Allgemeine Tipps

« Achten Sie darauf, dass Sie die Mengenangaben genau einhalten und jeden Schritt des Rezepts
sorgfaltig befolgen - achten Sie darauf, nicht zu stark oder zu wenig zu mixen.

« Bei den meisten Rezepten lassen sich Produkte aus dem Kiihlschrank wie Butter, Milch und Eier
besser verarbeiten, wenn sie auf Zimmertemperatur verwendet werden.

«Wahrend der Verarbeitung kann es manchmal notwendig sein, die Schiisselwand abzuschaben.
Verwenden Sie einen Spatel, um die Seiten gelegentlich abzuschaben. Keine Utensilien aus
Metall verwenden.

Brot backen
- Verwenden Sie den Knethaken fiir die Brotherstellung.
« Die Kruste weicher, wenn Milch anstelle von Wasser verwendet wird.

«Verwenden Sie zum Brotbacken keine Margarine - die Struktur ist anders, und daher auch das
Resultat.
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- Wenn Sie zu viel Flissigkeit verwenden oder an einem feuchten Tag backen, kann es passieren,
dass lhr Brot zusammenfallt oder die Oberflache faltig wird.

«Wenn ein Rezept eine bestimmte Mehlsorte vorsieht, verwenden Sie das empfohlene Mehl.
Wenn Sie kein Brotmehl haben, kdnnen Sie auch ungebleichtes Allzweckmehl verwenden, aber
Ihr Brot geht mdglicherweise nicht ganz so stark auf, da es weniger Gluten enthalt.

Kuchen backen
- Verwenden Sie zum Mischen von Kuchenteig den flachen Ruhrstab.

« Alle Zutaten und die Arbeitsschissel missen Zimmertemperatur haben. Bei Zimmertemperatur
lassen sich die Zutaten leichter einarbeiten und vermischen.

- Fillen Sie den Teig sofort nach der Zubereitung in die Formen und backen Sie sie unverziiglich.

« Kuchen in den Formen abkiihlen lassen, bis sie sich kiihl anfiihlen, dann aus den Formen nehmen
und auf einem Gitterrost vollstandig abklhlen lassen.

Eiwei3
- Vergewissern Sie sich, dass die Schiissel makellos sauber und trocken ist, bevor Sie beginnen.
« Zum Schlagen sollte Eiweil3 vorzugsweise auf Zimmertemperatur sein.

- Fligen Sie beim Schlagen von Eiweil3 eine kleine Menge Saure wie Weinstein, Zitronensaft oder
Essig hinzu, um das Eiweif3 zu stabilisieren und ihm optimales Volumen und Steifigkeit zu geben.
Verwenden Sie 1/8 Teel6ffel Weinstein pro grof3es Eiweil3.

- Die fur das Aufschlagen von Eiern erforderliche Zeit hangt von der Temperatur und dem Alter
der verwendeten Eier sowie von der Temperatur/Luftfeuchtigkeit in der Kiiche ab. Wahrend des
Schlagens genau beobachten.

« Das zimmerwarme Eiweil3 in die Schissel geben.

« Den sauberen, trockenen Riihrbesen befestigen. Das Eiweil8 zundchst auf Stufe 1 schlagen, dann
allmahlich bis auf Stufe 6 erhdhen, bis es schaumig wird, dann allmahlich auf Stufe 12 erhéhen.

« Wenn das Eiweil3 anfangs zu schnell geschlagen wird, ist die Struktur nicht so stabil und fest. Zu
stark geschlagenes Eiweil3 trennt sich ebenfalls oder fallt zusammen.

« Zucker langsam und allmahlich in den Eischnee mischen, sobald das Eiweil3 zu schdumen
beginnt. Zucker immer langsam und in einem gleichmaBigen Strahl am Rand der Schissel
entlang hinzugeben. Nicht direkt auf den Eischnee geben, da dieser sonst zusammenfallt.

- Eiweil3 wird beim Schlagen zundchst schaumig, danach wird es immer steifer und beginnt seine
Form zu behalten.

« Als Nachstes bilden sich weiche Spitzen - dies ist der Fall, wenn die sich obersten Spitzen wieder
zusammenfallen, wenn der Rilhrbesen angehoben wird - weiche Spitzen werden oft fiir Mousse
oder Soufflés benétigt.

- Die ndchste Stufe sind mittelsteife bis steife Spitzen - dies wird flir Rezepte wie Meringues
verwendet - das Eiweil3 erscheint trocken, die Spitzen halten ihre Form und das Eiweil3 ist
gldnzend.

Schlagsahne

Der Unterschied zwischen Doppelrahm und Schlagsahne ist der Butterfettgehalt. Doppelrahm
hat einen hoéheren Butterfettgehalt als Schlagsahne. Je hoher der Butterfettgehalt ist, desto
langer bleibt sie steif.

Sahne mit geringerem Fettgehalt kann auch zum Aufschlagen verwendet werden, bleibt aber
nicht so lange steif.

Das Volumen der Sahne verdoppelt sich im Allgemeinen, wenn sie aufgeschlagen wird.
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Fiir die Herstellung von Schlagsahne

- Nehmen Sie gut gekiihlte Sahne, die Rihrschiissel und den professionellen Riihrbesen (stellen
Sie die Schissel und den Riihrbesen mindestens 15 Minuten ins Gefrierfach, bevor Sie die Sahne
schlagen). Die Raumtemperatur sollte nicht zu hoch sein.

« Schlagen Sie die Sahne auf niedriger Stufe, bis sich kleine Blasen bilden - das dauert etwa 30
Sekunden.

-« Erhohen Sie die Geschwindigkeit allméhlich auf Stufe 12 und schlagen Sie weiter, bis Sie die
gewlinschte Konsistenz erreicht haben - schlagen Sie nicht zu viel - es dauert nur wenige
Sekunden, bis die Sahne von einer schonen glatten Konsistenz zu einer leicht kdrnigen wechselt.

« Zucker sollte gesiebt werden, bevor er in die Sahne gemischt wird.

- Horen Sie auf, die Sahne zu schlagen, wenn sie ihr Volumen verdoppelt hat - sie sollte glatt,
cremig und dick sein und entweder weiche oder steife Spitzen bilden.

D. REINIGUNG UND PFLEGE

«Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Verwendung alle Teile griindlich reinigen.

Nach Beendigung des Mischvorgangs den Temperaturregler auf ‘0/OFF drehen und den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

Geratebasis

Das Gehduse des Gerats kann mit einem weichen, feuchten Tuch abgewischt werden. Verwenden
Sie niemals ein Scheuermittel oder einen Scheuerschwamm. Nicht in Wasser tauchen.

Arbeitsschiissel

Nehmen Sie die Arbeitsschiissel vor dem Reinigen aus der Kiichenmaschine. Die Schiissel kann
von Hand oder in der Spiilmaschine gereinigt werden. Verwenden Sie niemals eine Drahtburste,
Stahlwolle oder Bleichmittel.

Zubehorteile

Entfernen Sie die Aufsdtze vor dem Reinigen aus der Kiichenmaschine. Rihrstab, Knethaken,
Spritzschutz und AusgieBer kénnen von Hand oder in der Spulmaschine (oberstes Fach) gereinigt
werden.

BITTE BEACHTEN: Der professionelle Riihrbesen ist nicht spiilmaschinenfest und sollte daher mit
der Hand gewaschen werden. Alle Zubehorteile sollten vor dem Verstauen griindlich getrocknet
werden.

E. FEHLERBEHEBUNG

Wenn die Kiichenmaschine nicht anspringt, vergewissern Sie sich bitte, dass der Multifunktionsarm
abgesenkt und fest eingerastet ist. Lassen Sie den Multifunktionsarm nicht mit seinem vollen
Gewicht in die untere Position fallen, ohne ihn abzustiitzen, da sonst das Gerdt beschadigt
werden konnte.

Wenn die Kiichenmaschine sich von selbst ausschaltet, ist das Gerat moglicherweise UGberhitzt.

Ihre Kiichenmaschine ist mit einem Uberlastungsschutz ausgestattet, der sie zum Schutz des
Motors abschaltet.
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Fur den unwahrscheinlichen Fall, dass dies geschieht:

« Schalten Sie das Gerdt aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

«Verringern Sie die Belastung, indem Sie einige Zutaten entfernen, und lassen Sie die
Kiichenmaschine einige Minuten lang stehen.

- Den Netzstecker wieder anschlieBen und erneut die Geschwindigkeit einstellen. Wenn das
Gerat beim Einschalten mit dem Geschwindigkeitsregler noch nicht startet, warten Sie noch
einige Zeit, bevor Sie es erneut versuchen.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

DEZE VEILIGHEIDSRICHTLIJNEN AANDACHTIG LEZEN
VOORALEER HET APPARAAT TE GEBRUIKEN!

+Volg altijd deze veiligheidswaarschuwingen op wanneer u dit
apparaat gebruikt, om persoonlijk letsel, of schade aan het
apparaat te voorkomen. Dit apparaat dient alleen te worden
gebruikt zoals beschreven staat in deze gebruiksaanwijzing.

« Het apparaat is niet bedoeld om te worden gebruikt met een
externe timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

+ Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens, of mensen met weinig ervaring en kennis, tenzij
iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht
op hen houdt, of hen heeft uitgelegd hoe het apparaat dient
te worden gebruikt.

« Er dient altijd toezicht gehouden te worden op kinderen om
ervoor te zorgen dat ze niet met dit apparaat gaan spelen.

+ Dit apparaat dient niet te worden gebruikt door kinderen.
Houd het tijdens en na gebruik buiten bereik van kinderen.

- Controleer het apparaat voor gebruik altijd op zichtbare
tekenen van beschadiging. Gebruik het apparaat niet meer
nadat het beschadigd of gevallen is. Neem in geval van
schade of als het apparaat een storing vertoont, contact op
met de Cuisinart Klantenservice (zie hoofdstuk *After Sales
Service’voor meer informatie).

« Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd is.
Bij schade aan het snoer onmiddellijk stoppen met het
gebruik. Als het snoer is beschadigd dient dit te worden
vervangen door de fabrikant. Stuur het apparaat terug
naar de klantenservice (raadpleeg het gedeelte ‘After Sales
Service’voor meer informatie). De consument dient zelf geen
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reparaties uit te voeren.
« Trek de stekker nooit aan het snoer uit het stopcontact.

+ Wikkel tijdens of na gebruik het snoer niet om het apparaat
heen.

« Controleer altijd of uw voltage overeenkomt met het voltage
op het apparaat; dit wordt aangegeven aan de onderkant
van het apparaat.

+ Haal altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact
wanneer u het apparaat onbeheerd achterlaat of wanneer u
hem in elkaar zet, uit elkaar haalt of schoonmaakt.

+ Alleen voor gebruik binnenshuis en voor huishoudelijk
gebruik.

« Dit product voldoet volledig aan alle van toepassing zijnde
EU- en Britse wetgeving en de normen die relevant zijn voor
dit type en deze klasse apparaten. Wij zijn een I1SO9001:2015
gecertificeerd bedrijf dat voortdurend de prestaties van ons
Kwaliteitsmanagementsysteem evalueert. Indien u vragen
heeft over productveiligheid en naleving, neem dan contact
op met onze afdeling klantenservice (zie sectie ‘After Sales
Service’).

f% WAARSCHUWING: De polytheenzakken die om het

(5,’ product of de verpakking zitten, kunnen gevaarlijk
zijn. Om elke kans op verstikking te voorkomen, deze
buiten bereik van baby’s en kinderen houden. Deze
zakken zijn geen speelgoed.

Veiligheid tijdens gebruik
Verwijder voor het eerste gebruik al het verpakkingsmateriaal

en eventuele reclame labels of stickers van de precisie-
standmixer.

+ Gebruik de standmixer niet voor iets anders dan waarvoor hij
bedoeld is. Cuisinart aanvaardt geen enkele aansprakelijkheid
als het apparaat onjuist wordt gebruikt of als deze instructies
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niet worden opgevolgd.

« Pas op bij het optillen van dit apparaat, het is zwaar. Zorg
ervoor dat de kop goed is vergrendeld in de lage stand.

« Plaats de standmixer op een stabiele, vlakke ondergrond, in
de buurt van een stopcontact.

« Zet de snelheidsregeling in de UIT-stand (‘0’) en haal altijd de
stekker uit het stopcontact wanneer u de mixer niet gebruikt,
voordat u accessoires of hulpstukken plaatst of verwijdert, na
gebruik en voordat u hem gaat schoonmaken.

- Plaats het apparaat niet op of in de buurt een heet gasfornuis
of kookplaat en plaats hem niet in een warme oven. Houd
de roestvrijstalen kom uit de buurt van warmtebronnen zoals
fornuizen, ovens of magnetrons.

. Laat het snoer niet over de rand van de keukentafel of het
aanrecht hangen. Voorkom dat het snoer in aanraking komt
met hete oppervlakken.

+ Gebruik geen andere accessoires bij dit apparaat dan die, die
worden aanbevolen door Cuisinart.

+ WAARSCHUWING: Vermijd contact met bewegende
onderdelen accessoires. Pas op voor uw handen, haar, kleding,
spatels en ander keukengerei als het apparaat in gebruik
is, om persoonlijk letsel en/of schade aan het apparaat te
voorkomen.

« Zorg er altijd voor dat uw handen droog zijn voordat u de
stekker uit het stopcontact haalt.

- Laat het apparaat nooit onbeheerd achter terwijl hij aanstaat.
Gebruik het apparaat niet buiten.

+ Om een elektrische schok te voorkomen, het apparaat niet in
water of andere vloeistoffen plaatsen.
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2. INLEIDING

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Cuisinart Precisie-standmixer!

Cuisinart stelt zich al meer dan 30 jaar ten doel om de allerbeste keukenapparatuur te produceren.
Alle Cuisinart-producten zijn zo ontworpen dat ze uitzonderlijk lang meegaan, eenvoudig in
gebruik zijn, en dag in dag uit uitmuntende prestaties leveren.

Ga voor meer informatie over onze producten en voor receptideeén naar onze website
www.cuisinart.eu

3. PRODUCTGIDS (zie voorpagina)

Motor van 500 watt
Kantelbare kop
. Accessoirepoort
Ontgrendelingshendel om de kop te laten kantelen
Snelkeuzeknop aan/uit

1

2

3

4

5

6. 5,2 L roestvrijstalen mengkom
7. Spatscherm met schenktuit

8. Deeghaak

9. Platte menghaak

1

0. Professionele garde

4. GEBRUIK

Was voor het eerste gebruik de kom en de accessoires af in een warm sopje.
NB: Maak de onderdelen niet schoon met schurende reinigingsmiddelen of harde voorwerpen.

A.DE STANDMIXER IN ELKAAR ZETTEN

De kop kantelen
Druk de ontgrendelingshendel naar beneden en kantel de kop omhoog totdat hij vastklikt.

Het plaatsen en verwijderen van accessoires

Zorg dat de kop omhooggekanteld is. Plaats de platte menghaak, de professionele garde of de
deeghaakin de accessoirepoort en zorg dat het nokje van de poort op één lijn ligt met de opening
in het accessoire. Geeft met uw andere hand tegendruk aan de kop terwijl u het accessoire erin
duwt en linksom draait totdat hij vastklikt. Om het accessoire weer te verwijderen, duwt u hem
eerst omhoog en draait u het rechtsom totdat hij is ontgrendeld.

Plaats de mengkom.
Plaats de kom op de basis en draai hem naar rechts om hem vast te zetten.

De kop naar beneden kantelen

Druk de ontgrendelingshendel met de ene hand naar beneden en duw de kop van de standmixer
met de andere hand omlaag, totdat hij vastklikt.
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Het plaatsen van het spatscherm met schenktuit

Nadat u een accessoire hebt geplaatst en de kop van de standmixer weer hebt laten zakken,
schuift u het spatscherm over de kom (het spatscherm is goed aangebracht als het Cuisinart-logo
goed leesbaar is). Bevestig de schenktuit door deze in de lipjes op de ring van het spatscherm te
plaatsen en schuif hem op zijn plaats. De spatschermring kan naar alle kanten gedraaid worden
om eenvoudig meer ingrediénten toe te voegen.

B. BEDIENING EN ADVIESSNELHEDEN

Kies eerst welk accessoire geschikt is voor de ingrediénten die u wilt mengen. Als richtlijn zijn de
drie accessoires voor de volgende functies te gebruiken:

Platte menghaak (voor normale tot zware mengsels) (8)

Om mee te roeren, te mengen of te kloppen - ideaal voor cakes, koekjes, beslag, gebak, glazuur
en aardappelpuree.

De professionele garde (voor mengsels die luchtig moeten worden) (9)
Ideaal voor het kloppen van eieren of room, of om meringues, cheesecakes en mousses mee te
maken.

LET OP: Gebruik de professionele garde niet voor zware mengsels (bijvoorbeeld om boter en
suiker romig te maken). Daar kan hij door beschadigen.

Deeghaak (voor het mengen en kneden van deeg) (10)
Ideaal voor brood, kleine broodjes, pizza en pasta.

WAARSCHUWING: Houd handen, haar, kledingspatels en ander keukengerei tijdens het gebruik
altijd uit de buurt van de accessoires. De accessoires zullen tijdens gebruik snel draaien - blijf uit
de buurt van de bewegende onderdelen.

Nadat u het juiste accessoire hebt aangebracht en de mengkop hebt laten zakken, dient u een
geschikte snelheidsinstelling voor uw recept te kiezen. Snelheidsinstellingen kunnen variéren
afhankelijk van een aantal factoren, zoals hoeveelheid, temperatuur en consistentie van
ingrediénten. Zie onderstaande tabel als algemene richtlijn.

Gebruik Azl

(5-8)

Droge ingrediénten zeven
Om ingrediénten ergens voorzichtig .
doorheen te scheppen

Om slagroom en eiwit te kloppen

(en geleidelijk de snelheid op te ° . .
voeren)

Om snel deeg te mixen (voor

muffins, enz.) ° °

Om roomboter en suiker romig

kloppen ° °

Om eieren één voor één toe te

voegen * °
Om brooddeeg te kneden °
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Low Medium High

Gebruik (1-4) (5-8) (9-12)
Om pastadeeg te kneden °

Om boter door bloem te snijden

(voor gebak) ° °

Om aardappelen/groenten te

stampen * ¢

Om de standmixer te bedienen draait u de snelheidsknop naar rechts om het apparaat aan te
zetten en selecteert u een gewenste snelheidsinstelling van 1 tot 12 (het blauwe lampje op de
draaiknop gaat branden). Draai de knop naar links om de snelheid te vertragen. Draai naar ‘O’ om
uit te schakelen.

Maximale capaciteit

Raadpleeg de maximale capaciteit hieronder om morsen van ingrediénten of schade aan de motor
en accessoires te voorkomen. Zorg ervoor dat deze hoeveelheden niet worden overschreden.

» Deeg (meeste broodsoorten, pizza) - totaal aan ingrediénten 1200 g
« Slagroom - 1,4 liter
- Eiwitten - 12 grote

C.HANDIGETIPS

Algemene tips

- Meet ingrediénten zorgvuldig af en volg elke stap van het recept goed- let op dat u niet te lang
of te kort mixt.

« Bij de meeste recepten zijn gekoelde producten zoals boter, melk en eieren beter te verwerken
als ze op kamertemperatuur zijn.

« Het kan soms nodig zijn om even langs de wanden van de kom te schrapen tijdens het mengen.
Gebruik daarvoor een spatel. Gebruik hiervoor geen metalen lepel.

Brood bakken
« Gebruik de deeghaak om brood te maken.
« Bij gebruik van melk in plaats van water zal de korst minder knapperig zijn.

« Gebruik om brood te bakken geen smeerbare boter uit een kuipje (voor op het brood) - dat
heeft een andere structuur en werkt niet zo goed.

« Als u te veel vocht gebruikt of op een vochtige dag bakt, kan uw brood inzakken of bovenop
gaan kreukelen.

- Als een recept een specifiek soort meel aanbeveelt, gebruik dat dan ook. Als u geen bloem hebt,
kunt u ook roggebloem gebruiken maar het brood zal dan misschien minder goed rijzen omdat
er minder gluten in zitten.

Cake bakken
« Gebruik de platte menghaak om cakebeslag te mixen.

«Zorg dat alle ingrediénten en de mengkom op kamertemperatuur zijn. Ingrediénten op
kamertemperatuur zijn gemakkelijker te verwerken en te mengen.

«Vul de cakevorm direct na het mengen en bak de cake meteen.
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- Laat de cake in de vorm afkoelen tot u hem kunt vastpakken, en haal hem dan uit de vorm om
hem verder af te laten koelen op een rooster.

Eiwitten
« Zorg dat de mengkom brandschoon en droog is voordat u begint.
- Eiwitten die op kamertemperatuur zijn, zijn het beste te kloppen.

- Voeg een beetje zuur toe, zoals citroensap, azijn of wijnsteen wanneer u de eiwitten klopt om ze
te stabiliseren en zo hun optimale volume en stijfheid te laten bereiken. Gebruik 1/8 theelepel
wijnsteen per groot eiwit.

« De tijd die nodig is om eieren te kloppen hangt af van de temperatuur en de versheid van het
eiwit en van de temperatuur/vochtigheid in de keuken. Blijf goed opletten tijdens het kloppen.

+ Doe de eiwitten, die op kamertemperatuur zijn, in de kom.

- Plaats de schone, droge professionele garde. Begin met het kloppen van de eiwitten op
snelheid 1 en verhoog geleidelijk aan de snelheid naar 6 tot ze schuimig zijn, en verhoog daarna
geleidelijk aan de snelheid naar 12.

- Als eiwitten al meteen in het begin te snel worden geklopt zal de structuur niet zo stabiel of sterk
zijn. Ook eiwitten die te lang zijn geklopt zullen schiften of inzakken.

- Voeg de suiker langzaam en geleidelijk toe zodra de eiwitten beginnen te schuimen. Voeg de
suiker altijd langzaam toe, in een gelijkmatige stroom langs de zijkant van de kom. Gooi het niet
rechtstreeks op de eiwitten want daardoor zullen ze inzakken.

« Als eiwitten worden geklopt, worden ze eerst schuimig en daarna stijver en houden hun vorm
beter vast.

- Vervolgens ontstaan er zachte pieken - dit is wanneer de punten van de pieken van de garde
vallen als u die omhoog houdt. Voor mousses of soufflés zijn vaak deze zachte pieken nodig.

- De volgende fase is matige tot stijve pieken - dit wordt gebruikt in recepten voor bijvoorbeeld
meringues. De eiwitten zien er dan droog uit en de pieken zullen hun vorm behouden en
glanzen.

Slagroom kloppen

In Engelse recepten wordt vaak gesproken over ‘double cream’ Deze dubbele room heeft een
hoger botervetgehalte (48%) dan de Nederlandse slagroom. Als het botervetgehalte hoger is,
blijft de room langer stabiel.

Hollandse slagroom is zeer geschikt om te kloppen, maar blijft niet zo lang stevig.

Slagroom verdubbelt over het algemeen in volume als het geklopt is.

Slagroom maken

- Gebruik koude slagroom, een koude mengkom en een koude professionele garde (plaats de
kom en de garde minimaal 15 minuten in de vriezer voordat u de slagroom gaat kloppen). De
kamertemperatuur dient niet te warm te zijn.

+Klop de slagroom op een lage snelheid tot er bubbeltjes ontstaan - dit duurt ongeveer 30
seconden.

-Verhoog geleidelijk aan de snelheid naar stand 12 en blijf kloppen totdat u de gewenste
consistentie hebt bereikt — Klop niet te lang door! Binnen enkele seconden kan de slagroom
namelijk van een mooie gladde consistentie in een korrelige structuur overgaan.

« Suiker dient te worden gezeefd voordat het wordt toegevoegd aan de room.

« Stop met kloppen als het volume van de slagroom is verdubbeld - het moet glad, romig en dik
zijn, en zachte of stijve pieken vormen.
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D. REINIGING EN ONDERHOUD

Maak voor het eerste gebruik en steeds na gebruik elk onderdeel goed schoon.

Als u klaar bent met mixen, draait u de knop naar uit-stand ‘0’ en haalt u de stekker uit het
stopcontact.

Behuizing

De machinebasis kan worden schoongemaakt met een vochtig doekje. Gebruik nooit een
schuurmiddel of een schuurspons. Dompel het apparaat niet onder water.

Kom
Haal de mengkom uit de standmixer voordat u hem gaat afwassen. De kom kan met de hand of in
de vaatwasmachine worden afgewassen. Gebruik nooit een staalborstel, staalwol of bleekmiddel.

Accessoires

Verwijder de accessoires uit de standmixer voordat u ze gaat afwassen. Het roerblad,de deeghaak,
het spatscherm en de schenktuit kunnen met de hand of in de vaatwasmachine worden
afgewassen (in het bovenste rek).

LET OP: De professionele garde is niet vaatwasmachinebestendig en dient met de hand te
worden afgewassen. Alle accessoires moeten goed droog zijn voordat ze worden opgeborgen.

E. PROBLEMEN OPLOSSEN

Als de standmixer niet start, controleer dan of de kop helemaal naar beneden is gekanteld en
vastgeklikt is. Laat de kop niet met zijn volledige gewicht naar beneden vallen zonder hem te
ondersteunen. Dit zou namelijk het apparaat kunnen beschadigen.

Als de standmixer uit zichzelf stopt, is het apparaat mogelijk oververhit geraakt. De standmixer is
voorzien van een overbelastingsbeveiliging, waardoor hij automatisch wordt uitgeschakeld, ter
bescherming van de motor.

Mocht dit bij hoge uitzondering gebeuren:
- Zet de mixer dan uit en haal de stekker uit het stopcontact.

«Verminder de belasting door een deel van de ingrediénten te verwijderen en laat de mixer
enkele minuten uit staan.

- Steek de stekker weer in het stopcontact en stel de snelheid opnieuw in. Als de standmixer niet
wil starten wanneer u de snelkeuzeknop aanzet, laat het apparaat dan nog wat langer uit staan.
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1.ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI DI SICUREZZA
PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO!

« Rispettare sempre le istruzioni di sicurezza nell’utilizzare
questo apparecchio, al fine di evitare infortuni o danni
all'apparecchio stesso. Lapparecchio deve essere utilizzato
solo come descritto nel presente libretto istruzioni.

« Questo apparecchio non e destinato a un utilizzo con
dispositivi a tempo (timer) esterni o con dispositivi di
comando a distanza separati.

+Non é previsto che l'apparecchio sia utilizzato da persone
con capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da soggetti
privi delle necessarie esperienze o conoscenze, a meno che
non siano correttamente sorvegliati o siano state impartite
loro le istruzioni riguardanti I'utilizzo dell’apparecchio da una
persona responsabile della loro sicurezza.

« | bambini devono essere sempre controllati per far si che non
giochino con questo prodotto.

+Questo apparecchio non deve essere utilizzato da dei
bambini. Tenere fuori della portata dei bambini, sia durante
che dopo l'uso.

« Controllare sempre I'apparecchio prima dell’uso, per rilevare
eventuali segni di danno. Non utilizzare I'apparecchio se
danneggiato o se caduto. In caso di danno, o se I'apparecchio
non funziona, contattare il Servizio Clienti Cuisinart
(consultare la sezione “ After Sales Service” per maggiori
informazioni).

+ Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione risulta
danneggiato.Sedanneggiato,interrompereimmediatamente
I'utilizzo dell'apparecchio. Se danneggiato deve essere
sostituito dal fabbricante. Restituire I'apparecchio al Centro
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Assistenza (consultare la sezione “UK After Sales Service” per
maggiori informazioni). Nessuna riparazione deve essere
tentata dall’'utente.

- Per staccare dalla presa elettrica, tirare sempre la spina. Non
tirare mai il cavo.

«Non avvolgere mai il cavo di alimentazione attorno alla
struttura principale dell’apparecchio durante o dopo l'uso.

« Controllare sempre che la tensione della rete elettrica
domestica corrisponda alla tensione indicata, riportata sul
fondo dell’'apparecchio.

« Staccare sempre l'apparecchio dalla presa di corrente se
lasciato incustodito e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

+ Solo per uso domestico, interno.

+Questo prodotto & pienamente conforme a tutte le
normative UE e britanniche applicabili a questo tipo e classe
e apparecchi. Siamo un’azienda certificata 1ISO9001:2015 che
valuta continuamente la validita del suo sistema di gestione
della qualita. In caso di domande riguardo alla sicurezza e alla
conformita del prodotto, contattare il nostro dipartimento di
assistenza clienti (per maggiori informazioni consultare la
sezione” After Sales Service”).

o gli imballaggi possono essere pericolosi. Per evitare
rischi di soffocamento, tenere lontano da bambini e
neonati. Questi sacchetti non sono giocattoli.

@ AVVERTENZA:|sacchettiin polietilene sull'apparecchio

Sicurezza durante l'utilizzo

« Prima del primo utilizzo, togliere tutti materiali diimballaggio
ed eventuali adesivi o etichette promozionali dal frullatore
planetario di precisione.

+ Non usare il frullatore planetario per scopi diversi da quelli per
cui e previsto. Cuisinart non assume alcuna responsabilita in
caso di utilizzo improprio o di mancato rispetto delle presenti
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istruzioni.

- Fare attenzione nel sollevare questo apparecchio, perché e
pesante. Controllare che la testa sia correttamente bloccata
nella posizione ribassata.

« Posizionare il frullatore planetario su una superficie stabile,
regolare, vicino a una presa di corrente.

+ Ruotare il controllo della velocita in posizione OFF, “0” e
staccare dalla corrente quando l'apparecchio non viene
utilizzato, prima di attaccare o staccare accessori e parti
mobili, dopo I'uso o prima di pulirlo.

« Non posizionare vicino o su fornelli elettrici o a gas, né in un
forno caldo. Tenere la ciotola in acciaio inox lontano da fonti
di calore come piani cottura, forni tradizionali o a microonde.

+ Non lasciare che il cavo di alimentazione superi il bordo del
tavolo della cucina o del piano di lavoro. Evitare che il cavo di
alimentazione entri in contatto con fonti di calore

« Con questo apparecchio, non usare mai accessori diversi da
quelli raccomandati da Cuisinart.

« ATTENZIONE: Evitare il contatto con parti e accessori in
movimento. Durante il funzionamento dell'apparecchio,
tenere mani, capelli,indumenti, nonché spatole e altri utensili,
lontani dagli accessori al fine di ridurre il rischio di infortuni
personali e/o danni all’apparecchio.

« Controllare sempre le mani siano asciutte prima di togliere la
spina dalla presa elettrica.

« Non lasciare mai I'apparecchio incustodito se in funzione.
+ Non usare all'esterno o all'aperto.

« Per evitare scosse elettriche, non immergere mai in acqua o
altro liquido la struttura base con il motore elettrico.
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2.INTRODUZIONE

Complimenti per I'acquisto del frullatore planetario di precisone Cuisinart!

Da oltre 30 anni, l'obiettivo di Cuisinart & sviluppare apparecchi di altissima gamma per gli
appassionati di cucina. Tutti i prodotti Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a
lungo, essere facili da utilizzare e offrire eccellenti prestazioni giorno dopo giorno.

Per saperne di pil sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito Internet
www.cuisinart.eu

3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO (riferimento alla copertina)

Motore da 500 Watt
Testa inclinabile planetaria

Attacco accessorio

Testa con leva di sollevamento
Comando velocita On/Off

Ciotola miscelazione in acciaio inox 5,2L
Paraspruzzi con beccuccio versatore
Gancio per impasti

. Frusta piatta per miscelare

0. Frusta dello chef

2 VPN WA WN

4.USO

Prima del primo utilizzo, lavare la ciotola e gli accessori in acqua calda e sapone.

N.B. Non usare detersivi abrasivi o oggetti duri per lavare.
A. MONTAGGIO DEL FRULLATORE PLANETARIO

Sollevare la testa per miscelare

Premere I'apposita leva per sollevare la testa e mantenerla in posizione sollevata.

Inserire e togliere gli accessori

Controllare che la testa sia in posizione sollevata. Agganciare la frusta piatta per miscelare, la
frusta dello chef o il gancio per impasti all'attacco accessorio, in modo che la linguetta posta
sull'attacco si allinei allo spazio corrispondente presente nell’accessorio. Sostenere la testa per
miscelare con una mano mentre, con l'altra, I'accessorio viene spinto verso I'alto e poi ruotato
in senso antiorario fino a bloccarsi. Per togliere I'accessorio, spingere verso l'alto e ruotare in
senso orario fino a liberarlo.

Attacco della ciotola
Collocare la ciotola sulla base e girare in senso orario per bloccare in posizione.
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Abbassare la testa per miscelare

Sostenere la testa del frullatore planetario con una mano, premere verso il basso la leva di sblocco,
quindi abbassare completamente la testa per miscelare fino a quando non si blocca in posizione.

Attaccare il paraspruzzi con beccuccio versatore

Dopo aver inserito un accessorio e abbassato la testa del frullatore planetario, far scorrere il
paraspruzzi sulla ciotola (controllare che il paraspruzzi sia posizionato in modo corretto: il logo
Cuisinart deve essere perfettamente leggibile). Attaccare il beccuccio versatore negli inserti
dell'anello del paraspruzzi, per poi farlo scorrere in posizione. L'anello del paraspruzzi puo essere
ruotato in qualsiasi direzione, in modo da poter aggiungere facilmente eventuali ingredienti.

B. FUNZIONAMENTO E VELOCITA CONSIGLIATE

Per iniziare, selezionare il tipo di accessorio adatto per il tipo di ingredienti da miscelare. Come
guida, i tre accessori possono essere usati per le seguenti funzioni:

Frusta piatta per miscelare (per composti da normali a pesanti) (8)

Agitare, miscelare o sbattere — Perfetto per torte, biscotti, pastelle, pasticceria, glassature/
coperture e pure di patate.

Frusta dello chef (per composti in cui deve essere incorporata aria) (9)
Ideal per sbattere uova, creme, meringhe, cheesecake e mousse.

NOTA BENE: Non utilizzare la frusta dello chef per composti pesanti (per es. per ridurre in crema
grassi e zucchero) - cio potrebbe danneggiare I'accessorio.

Gancio per impasti (per miscelare lavorare impasti) (10)
Ideale per pane, panini, pizza e pasta.

AVVERTENZA: Durante il funzionamento dell’apparecchio, tenere mani, capelli, indumenti,
nonché spatole e altri utensili, lontani dagli accessori. Gli accessori ruotano ad alta velocita
durante I'uso - tenersi a distanza delle parti in movimento.

Una volta inserito I'accessorio adatto e abbassato la testa per miscelare, occorre scegliere una
velocita idonea al tipo di ricetta. Le impostazioni di velocita possono variare in funzione di
numerosi fattori come la quantita, la temperatura e la consistenza degli ingredienti. Consultare
la tabella riportata di seguito come guida generale.

Velocita basse Velocita medie Velocita elevate

Funzionamento

(1-4) (5-8) (9-12)
Setacciare ingredienti asciutti
Incorporare ingredienti aggiuntivi

Montare la panna e gli albumi

(aumentando gradualmente la . ° .
velocita)
Miscelare impasti veloci (muffin,
(] L]
ecc.)
Ridurre in crema burro e zucchero ° .
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Velocita basse Velocita medie Velocita elevate

Funzionamento

(1-4) (5-8) (9-12)
Incorporare le uova ° .
Lavorare Iimpasto per il pane °
Lavorare limpasto per la pasta °

“Tagliare” il burro nella farina (per
impasti di pasticceria/dolci)

Ridurre in purea patate/verdure ° °

Per attivare il frullatore planetario, girare il comando della velocita in senso orario per accendere
I'apparecchio. Selezionare la velocita desiderata da 1 a 12 (si accende la luce blu sul comando).
Ruotare il commando in senso antiorario per ridurre la velocita. Mettere su “O” per spegnere.

Capacita massime

Per evitare fuoriuscite di ingredienti, o danni a motore e accessori, rispettare le capacita massime
riportate di seguito. Prestare la massima attenzione per non superare le quantita indicate.

- Impasti (per molti tipi di pane, pizza) - 1200 g di ingredienti combinati
« Panna da montare- 1,4 L
«+ Albumi - 12 uova grandi

C. CONSIGLI E SUGGERIMENTI

Consigli generali

- Accertarsi di aver applicato le misurazioni estate e seguire con attenzione ogni fase della ricetta
—prestare attenzione per non miscelare troppo o troppo poco.

- Per la maggior parte delle ricette, ingredienti refrigerati come burro, latte e uova si incorporano
meglio nella ricetta se usati a temperatura ambiente.

« Raschiare la ciotola puo essere talvolta necessario durante la miscelazione. Utilizzare la spatola
per raschiare i lati di tanto in tanto. Non usare cucchiai metallici.

Pane
- Usare il gancio per impasti per preparare il pane.
- L'utilizzo del latte al posto dell’acqua permette di realizzare una crosta piu soffice.

« Per preparare Iimpasto del pane, evitare di usare margarina — ha struttura diversa e non si
combina bene.

- Se si usa troppo liquido, o se si prepara limpasto in una giornata umida, il pane potrebbe
rischiare di abbassarsi o di corrugarsi sulla parte superiore.

- Se una ricetta impone un tipo specifico di farina, usare la farina consigliata. Se non si dispone di
farina per pane, e possibile sostituirla con farina non sbiancata multiuso. In questo caso, tuttavia,
il pane potrebbe non lievitare come desiderato, data la minor quantita di glutine.

Dolci
« Usare la frusta piatta per miscelare pastelle e impasti per dolci.
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- Inserire nella ciotola tutti gli ingredienti a temperatura ambiente. A temperatura ambiente,
infatti, gli ingredienti si incorporano e si combinano pil rapidamente.

- Riempire gli stampi immediatamente dopo aver miscelato gli ingredienti, quindi infornare
subito.

« Lasciar raffreddore nello stampo fino a quando il dolce si presenta fresco al tatto. Estrarre i dolci
dagli stampi per ultimare il raffreddamento su una griglia.

Albumi

- Controllare che la ciotola sia perfettamente pulita e asciutta prima di lavorarvi gli ingredienti.

- Per essere montati al meglio, gli albumi devono essere a temperatura ambiente.

- Aggiungere una piccola quantita di componente acida (cremor tartaro, succo di limone o aceto)

agli albumi da montare a neve, al fine di stabilizzarli e di ottenere volume e compattezza ottimali.
Usare 1/8 di cucchiaino di cremor tartaro per ogni uovo di grandi dimensioni.

« Il tempo necessario per montare gli albumi varia in base alla temperatura e all’eta delle uova,
oltre che alla temperatura/umidita della cucina. Tenere sempre sotto controllo tutto il processo.

» Mettere nella ciotola gli albumi a temperature ambiente.

- Attaccare la frusta dello chef, che deve essere pulita e asciutta. Iniziare a montare gli albumi
alla velocita 1. Aumentare gradualmente fino alla velocita 6 in modo da ottenere un composto
spumoso. Poi, sempre gradualmente, portare la velocita finoa 12.

- Se gli albumi vengono montati troppo rapidamente, all'inizio la struttura non risultera stabile, né
compatta. Gli albumi montati eccessivamente possono impazzire o smontarsi.

« Aggiungere lo zucchero in modo lento e graduale agli albumi che iniziano a montare. Lo
zucchero deve sempre essere aggiunto in modo lento e costante lungo le pareti della ciotola.
Non aggiungere lo zucchero direttamente sopra gli albumi perché cosi potrebbero smontarsi.

« Nel montarli, gli albumi assumono, prima, una consistenza spumosa, per poi diventare piu
compatta che, alla fine, manterranno.
« Successivamente, si formano delle punte morbide rivolte verso I'alto. Questo avviene quando

le estremita “ricadono” nel sollevare e togliere la frusta. Queste punte morbide sono spesso
necessarie per mousse o soufflé.

- Lafase successiva riguarda punte da medie a rigide. Si usa in ricette come le meringhe. Gli albumi
appariranno asciutti, luminosi, e le estremita manterranno la loro forma a punta.

Panna

Panna intera e da montare differiscono per contenuto di grassi. La prima ne ha un contenuto piu
alto. Un maggior contenuto di grassi permette al risultato finale di restare piu stabile piu a lungo.
Anche la panna da cucina puo essere montata, ma la durata sara inferiore.

La panna montata, in genere, raddoppia di volume rispetto al prodotto originale.

Per preparare la panna montata

- Usare una panna ben raffreddata, la ciotola e la frusta dello chef (mettere ciotola a frusta in
freezer per almeno 15 minuti prima di preparare la panna montata). Il locale non deve essere
troppo caldo.

» Montare la crema alle velocita piu basse, fino al formarsi di bolle. Serviranno circa 30 secondi.

» Aumentare gradualmente la velocitafino a 12. Continuare a sbattere fino a ottenere la consistenza
desiderata. Non montare eccessivamente. Bastano pochi secondi, infatti, per far passare una
panna montata dalla consistenza liscia, uniforme e compatta a una consistenza leggermente
granulosa.

- Gli zuccheri devono essere setacciati prima di essere aggiunti alla panna.

40



- Interrompere il processo quando la panna é raddoppiata di volume. Deve essere liscia, cremosa
e spessa, con formazione di punte soffici o rigide.

D. PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di usare per la prima volta, lavare bene ogni componente.
Una volta concluso il processo, ruotare il comando su “0/Off” e staccare la spina del cavo di
alimentazione dalla presa elettrica.

Base motore

La base motore puo essere pulita con un panno morbido, leggermente inumidito. Non usare mai
detersivi né spugnette abrasive. Non immergere in acqua.

Ciotola

Togliere la ciotola dal frullatore planetario prima di lavarla. La ciotola puo essere lavata a mano o
in lavastoviglie. Non usare mai spazzole dure, spugnette metalliche, né candeggine.

Accessori

Togliere gli accessori dal frullatore planetario prima di lavarli. La frusta per miscelare, il gancio per
impasti, il paraspruzzi e il beccuccio versatore possono essere lavati in lavastoviglie (nel cestello
superiore).

NOTA: La frusta dello chef non & lavabile in lavastoviglie. Deve essere lavata a mano. Tutti gli
accessori devono essere asciugati bene prima di essere risposti.

E. SOLUZIONE DEI PROBLEMI

Se il frullatore planetario non parte, controllare che la testa per miscelare sia abbassata e
correttamente bloccata in posizione. Non lasciar cadere la testa per miscelare nella posizione
abbassata senza sostenerla: questo, infatti, potrebbe danneggiare I'apparecchio.

Se si spegne, il frullatore planetario potrebbe essersi surriscaldato. Questo frullatore planetario ha
un dispositivo di protezione anti-surriscaldamento, che spegne I'apparecchio per salvaguardare
il motore.

Nell'improbabile evento che cid accada:
« Spegnere il frullatore e staccare dalla corrente.

- Ridurre la quantita nella ciotola togliendo parte degli ingredienti. Lasciar riposare l'apparecchio
per alcuni minuti.

- Riattaccare alla corrente e reimpostare la velocita. Se il frullatore planetario non riparte ruotando
il comando della velocita, lasciare riposare I'apparecchio ancora per un po’ di tempo.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD
ANTES DE UTILIZAR EL APARATO!

+ Respete siempre las precauciones de seguridad cuando utilice
este aparato para evitar lesiones o dafnos. Este aparato debe
utilizarse Unicamente tal y como se describe en este manual
deinstrucciones.

« Este aparato no debe utilizarse con temporizador externo o
con sistemas de control remoto.

«Este aparato no puede ser utilizado por personas con
capacidad fisica, sensorial o mental reducida o por personas
desprovistas de experiencia y conocimientos suficientes, a no
ser que cuenten con supervisién adecuada o con instrucciones
relativas al uso del mismo a cargo de una persona responsable
de su seguridad.

+Vigile a los nifos para tener la sequridad que no juegan con
este producto.

- Este aparato no debe ser utilizado por nifios. Manténgalo fuera
del alcance de los nifios durante y después de su uso.

« Inspeccione siempre el aparato antes de utilizarlo en busca
de danos aparentes. No utilice el aparato si estd dafado o ha
recibido un golpe. En caso de averia o de dafnos en el aparato,
pongase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente de
Cuisinart (consulte la seccion «Servicio Posventa en el Reino
Unido» para mas informacién).

+ No utilice el aparato si el cable de alimentacion esta danado. Si
el cable sufre dafos, deje de usarlo inmediatamente. Si el cable
estd danado, debe ser sustituido por el fabricante. Devuelva el
aparato al Centro de Atencién al Cliente (consulte la seccion
«Servicio Posventa del Reino Unido» para mas informacién).
El consumidor no debe intentar ninguna reparacion.
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- No lo desenchufe de la toma de corriente tirando del cable.

« No enrosque el cable alrededor del cuerpo del aparato durante
o después de su uso.

- Compruebe siempre que el voltaje de la red corresponde al
del aparato, que viene indicado en la parte inferior de la base.

+ Desconecte siempre el aparato de la red eléctrica cuando
lo deje sin vigilancia y antes de montarlo, desmontarlo o
limpiarlo.

+ Solo para uso doméstico en interiores.

« Este producto cumple plenamente toda la legislacion
pertinente de la UE y del Reino Unido, asi como las normas
relativas a este tipo y clase de aparatos. Somos una empresa
certificada 1SO9001:2015 y evaluamos de forma constante
el desempeno de nuestro Sistema de Gestion de Calidad. Si
tiene alguna pregunta sobre la seguridad y la conformidad de
los productos, pdngase en contacto con nuestro Servicio de
Atencién al Cliente (consulte la seccidn «Servicio Posventa del
Reino Unido» para mas informacion).

% ATENCION: Las bolsas de polietileno sobre el producto

LB,' o el embalaje pueden ser peligrosas. Para evitar
peligro de asfixia, debe mantenerlas alejadas de los
nifnos. Estas bolsas no son juguetes.

Seguridad durante el uso

« Antes del primer uso, retire todos los materiales de embalaje
y cualquier etiqueta o pegatina promocional de la batidora
de precision.

+ No utilice la batidora de precision para usos diferentes de los
previstos. Cuisinart no aceptara ninguna responsabilidad si
el aparato se somete a un uso inadecuado o si se incumplen
estas instrucciones.

- Tenga cuidado al levantar este aparato, ya que es pesado.
Compruebe que el cabezal esta correctamente encajado en

43




la posicién baja.
« Coloque la batidora de precisiéon sobre una superficie estable,
resistente al calor y nivelada, cerca de una toma de corriente.

« Gire el control de velocidad a la posicion «0» OFF y desenchufe
el aparato cuando no esté en uso, antes de colocar o quitar
accesorios o complementos, después de usarlo y antes de
limpiarlo.

+ No coloque el aparato sobre o cerca de un hornillo eléctrico o
de gas o dentro de un horno caliente. Mantenga el recipiente
de acero inoxidable alejado de fuentes de calor como estufas,
hornos o microondas.

» No deje el cable de alimentacion colgando del borde de la mesa
o de la encimera. - No permita que el cable de alimentacion
entre en contacto con superficies calientes.

+ Utilice este aparato exclusivamente con los accesorios
recomendados por Cuisinart.

- ATENCION: Evite el contacto con las piezas moéviles y los
accesorios. Mantenga siempre las manos, el cabello, la ropa,
espatulas y otros utensilios de cocina alejados de los accesorios
durante el funcionamiento para reducir el riesgo de lesiones o
de danos en el aparato.

« Compruebe que tiene las manos secas antes de retirar el
enchufe de la toma de corriente.

+No deje nunca el aparato sin vigilancia mientras esté en
funcionamiento.

- No lo utilice en exteriores.

« Para evitar el riesgo de electrocucion, no introduzca la base
en agua u otros liquidos.
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2. INTRODUCCION

iFelicidades, acaba de adquirir una batidora de precisién Cuisinart!

Durante mas de 30 anos, el objetivo de Cuisinart ha sido fabricar los mejores equipos de cocina.
Todos los productos Cuisinart estan disefiados para una vida util excepcionalmente larga y un uso
sencillo y ofrecen un excelente rendimiento dia tras dia.

Puede encontrar mas informacidon sobre nuestros productos, asi como ideas de recetas, en
nuestro sitio web www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

(consulte la portada para referencia)

Motor de 500 W

Cabezal inclinable hacia atras
Vastago para accesorios

Palanca de desbloqueo del cabezal
Control de velocidad On/Off

Bol de acero inoxidable

Tapa antisalpicaduras

Gancho para amasar

. Pala plana para mezclar

0. Varillas

o 9® N wmbEWNR=

4.USO

Antes del primer uso, limpie el bol y los accesorios con agua tibia y jabén.
NOTA: No limpie ninguna de las piezas con limpiadores abrasivos o productos rigidos.

A. MONTAJE DE LA BATIDORA DE PRECISION

Elevacion del cabezal de la batidora

Presione la palanca de desbloqueo y levante el cabezal hasta que quede bloqueado en posicién
alta.

Montaje y desmontaje de accesorios

Compruebe que el cabezal de la batidora esta en posicion elevada. Coloque la paleta mezcladora
plana, las varillas o el gancho para amasar en el vastago para accesorios, asegurandose de que la
lenglieta del puerto quede alineada con la ranura del accesorio. Sujete el cabezal de la batidora
con una mano mientras utiliza la otra para empujar el accesorio hacia arriba, girando en sentido
antihorario, hasta que quede bloqueado. Para extraerlo, empuje hacia arriba y gire en sentido
horario hasta que se suelte.

Montaje del bol
Coloque el bol sobre la base y gire en sentido horario para bloquearlo.
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Bajada del cabeza de la batidora

Sujetando la batidora con una mano, empuje hacia abajo la palanca de seguridad y baje
completamente el cabezal de la batidora hasta que quede bloqueado.

Fijacion de la tapa antisalpicaduras.

Después de montar un accesorio y bajar el cabezal de la batidora, deslice la tapa antisalpicaduras
sobre el bol (si estd bien colocada, el logotipo Cuisinart se leerd correctamente). Fije el pico vertedor
enlas lenglietas de la tapa antisalpicaduras y deslicelo en su lugar. La tapa antisalpicaduras puede
girar en cualquier direccién para anadir facilmente mas ingredientes.

B. FUNCIONAMIENTO Y SUGERENCIAS DE AJUSTES DE VELOCIDAD

Para empezar, seleccione el accesorio mas adecuado para los ingredientes con los que vaya a
trabajar. A modo de guia, los accesorios pueden usarse para las funciones siguientes:

Pala plana (para mezclas normales a pesadas) (8)

Remover, mezclar o batir - perfecto para tartas, galletas, rebozados, reposteria, glaseado/escarcha
y puré de patatas.

Varillas (para mezclas que necesitan incorporar aire) (9)
Ideal para batir huevos, nata, merengues, tartas de queso y espumas.

ATENCION: No use las varillas para mezclas pesadas (por ejemplo, que contengan grasa y azdcar)
para no danar el accesorio.

Gancho para amasar (para mezclar y amasar masas) (10)
Ideal para pan, panecillos, pizza y pasta.

ATENCION: Mantenga siempre las manos, el pelo, la ropa, las espatulas y otros utensilios de cocina
alejados de los accesorios durante el funcionamiento. Los accesorios giraran a gran velocidad
durante su uso - manténgase alejado de las piezas moviles.

Una vez que haya colocado el accesorio adecuado y haya bajado el cabezal de |a batidora, tendra
que elegir un ajuste de velocidad adecuado para su receta. Los ajustes de velocidad pueden
variar debido a una serie de factores como la cantidad, la temperatura y la consistencia de los
ingredientes. Consulte la siguiente tabla como guia general.

Velocidad baja Velocidad media  Velocidad alta
(1-4) (5-8) (9-12)

Operacion

Tamizar ingredientes secos
Incorporar ingredientes a mezclas

Montar nata y claras de huevo
(aumentando gradualmente la ° ° °
velocidad)

Mezclar masa de reposteria

o °
(magdalenas, etc.)
Crema de mantequilla y aztcar . .
Incorporar huevos ° .
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Velocidad baja Velocidad media  Velocidad alta

Operacion (1-4) (5-8) (9-12)
Amasar masa de pan °

Amasar masa de pasta °

Incorporar la mantequilla a la harina

(para masa de hojaldre o de tarta) ° °

Puré de patatas/verduras ° °

Para poner la batidora en funcionamiento, gire el control de la velocidad en sentido horario para
encenderla y seleccione el ajuste de velocidad deseado de 1 a 12 (se encenderd la luz azul del
control de velocidad). Gire el mando en sentido antihorario para disminuir la velocidad. Gire hasta
«0» para apagar a batidora.

Capacidad maxima

Para evitar que se derramen los ingredientes o se dafien el motor y los accesorios, respete las
capacidades méaximas indicadas a continuacién. Tenga cuidado de no sobrepasarlas.

- Masas (la mayoria de los panes, pizza) - 1200 g de ingredientes
- Nata para montar-1,4L
« Claras de huevo - 12 huevos grandes

C. CONSEJOS Y SUGERENCIAS

Consejos generales

« Compruebe que esta utilizando las medidas exactas y siga cuidadosamente cada paso de la
receta; tenga cuidado de no mezclar de més o de menos.

- Para la mayoria de las recetas, los ingredientes refrigerados como la mantequilla, la leche y los
huevos se incorporan mejor si se utilizan a temperatura ambiente.

- A veces puede ser necesario recoger la mezcla pegada a las paredes del bol. Utilice una espatula
para hacerlo de vez en cuando durante el mezclado. No utilice instrumentos metalicos.

Preparar pan

- Utilice el gancho de amasar para hacer pan.

- Si utiliza leche en lugar de agua, obtendra una corteza mas suave.

« No utilice margarinas para hornear pan: tienen estructuras diferentes y no funcionan tan bien.

- Si utiliza demasiado liquido o trabaja en un dia himedo, el pan puede no subir bien o desinflarse.

« Si una receta requiere un tipo de harina especifico, utilice la harina recomendada. Si no tiene
harina de fuerza, puede sustituirla por harina corriente, pero es posible que el pan no suba tanto,
ya que tiene menos gluten.

Preparar bizcochos
- Utilice el accesorio de pala plana para mezclar masas de bizcocho.

« Mantengatodos losingredientesy el bol atemperaturaambiente. Losingredientes atemperatura
ambiente se incorporan y mezclan mas facilmente.
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- Llene los moldes inmediatamente después de mezclar y ponga la masa a hornear.

- Tras sacarlos del horno, enfrie los bizcochos en los moldes hasta que estén frios al tacto, luego
saquelos y deje que se terminen de enfriar en una rejilla.

Claras de huevo
« Compruebe que el recipiente esté perfectamente limpio y seco antes de empezar.
« Las claras de huevo suben mejor a temperatura ambiente.

- Afada una pequena cantidad de dcido, como cremor tartaro, zumo de limén o vinagre al batir las
claras de huevo para estabilizarlas y permitir que alcancen su volumen y rigidez éptimos. Utilice
1/8 de cucharadita de cremor tartaro por cada clara de huevo grande.

- El tiempo necesario para batir los huevos variara en funcién de la temperatura y la frescura de
las claras, ademas de la temperatura/humedad de la cocina. Vigile de cerca mientras se baten
las claras.

- Ponga las claras de huevo en el bol a temperatura ambiente.

- Coloque el accesorio de varillas limpio y seco. Comience a batir las claras de huevo a velocidad
1 y aumente gradualmente a velocidad 6 hasta que estén espumosas, y luego aumente
gradualmente a velocidad 12.

- Silas claras se baten demasiado rapido al principio, la estructura no quedara tan estable o fuerte.
Las claras de huevo demasiado batidas también se separan o se desinflan.

- Afada el azucar lenta y gradualmente a las claras batidas cuando empiecen a hacer espuma.
Anada siempre el aztcar poco a poco y con regularidad por el lateral del bol. No las afada
directamente sobre las claras de huevo, ya que se desinflarian.

« Al batir las claras de huevo, empezaran a hacer espuma, y luego se pondran mas rigidas y
comenzaran a mantener su forma.

« A continuacion, se formaran picos suaves, es decir, picos que caen cuando se levanta el batidor;
este suele ser el punto adecuado para mousses o suflés.

- La siguiente fase es la de picos medios a duros y se utiliza para recetas como los merengues. Las
claras parecerdn secas, los picos mantendran su forma'y las claras seran brillantes.

Nata montada

La diferencia entre la nata doble y la nata para montar es el contenido de grasa butirica. La nata
doble tiene un mayor contenido en grasa butirica que la nata para montar. Si el contenido de
grasa butirica es mayor, se mantendra mas estable durante mas tiempo.

La nata liquida también puede utilizarse para batir, pero no durara tanto.
En general, la nata duplica su volumen cuando se bate.

Preparar nata montada

- Comience con una nata bien fria, usando el bol y la batidora de varillas (coloque el bol y las
varillas en el congelador durante al menos 15 minutos antes de montar la nata). La habitacion
no debe estar demasiado caliente.

- Empiece a montar la nata a baja velocidad hasta que se formen pequefas burbujas, lo que
llevard unos 30 segundos.

« Aumente gradualmente la velocidad hasta el nivel 12 y contintde batiendo hasta alcanzar
la consistencia deseada. No bata en exceso: la nata tarda unos segundos en pasar de una
consistencia suave a una ligeramente granulada.

« Deber tamizar el azicar antes de afadirlo a la nata.
- Deje de batir la nata cuando haya doblado su volumen: debe estar suave, cremosa y espesa,
formando picos suaves o rigidos.
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D.LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Antes de usarlas por primera vez y después de cada uso, limpie minuciosamente todas las piezas.
Una vez que haya terminado de usar la batidora, gire el mando a la posiciéon «Off» y desenchufe
el cable de alimentacién.

Cuerpo y base

La base puede limpiarse con un pafio suave y himedo. Nunca utilice un limpiador abrasivo o un
estropajo duro. No la sumerja en agua.

Bol

Retire el bol de la batidora antes de lavarlo. El bol se puede lavar a mano o en el lavavajillas. No
utilice cepillos de alambre, lana de acero o lejia.

Accesorios

Retire los accesorios de la batidora antes de lavarlos. La pala plana, el gancho de amasar, la tapa
antisalpicaduras y el pico vertedor pueden lavarse a mano o en el lavavajillas (en la bandeja
superior).

NOTA: Las varillas no son aptas para lavavajillas y deben lavarse a mano. Todos los accesorios
deben secarse cuidadosamente antes de guardarlos.

E. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Si la batidora no se pone en marcha, compruebe que el cabezal esta firmemente bloqueado en
la posicion baja. Guie el cabezal para colocarlo la posicion baja, evitando que caiga con todo su
peso, ya que se podria dafar el aparato.

Si la batidora se apaga es probable que se haya sobrecalentado. La batidora cuenta con un
dispositivo de proteccién contra sobrecargas que se apaga para proteger el motor.

En el improbable caso de que esto ocurra:
« Apague la batidora y desenchufela de la toma de corriente.

«» Reduzca la carga retirando algunos de los ingredientes y deje reposar la batidora durante unos
minutos.

+Vuelva a enchufarla y pédngala en marcha a la velocidad anterior. Si la batidora no se pone en
marcha al mover el selector de velocidad, deje reposar el aparato durante mas tiempo.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES DE
SEGURANCA ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!

+Respeite sempre as precaucdes de seguranca durante a
utilizacao para evitar lesées corporais ou danos ao aparelho.
Este aparelho deve ser utilizado exclusivamente como indicado
no presente modo de emprego.

+ O aparelho nao se destina a ser operado por meio de
temporizador externo ou de telecomando.

« Este aparelho nao se destina a ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou sem
experiéncia e conhecimento, a menos que estejam sob vigilancia
ou tenham recebido instrucao sobre o modo de emprego do
aparelho da pessoa responsavel pela sua seguranca.

« As criangas devem ser sempre vigiadas para garantir que nao
brincam com este aparelho.

« Este aparelho nao deve ser utilizado por criancas. Mantenha o
aparelho e o cabo de alimentacéo fora do alcance de criancas
durante e ap6s a sua utilizacao.

« Examine sempre o aparelho antes da utilizacao para confirmar
gue nao apresentam sinais visiveis de dano. Nao utilize o
aparelho se estiver danificado ou se tiver caido. Em caso de dano
ou de avaria, entre em contacto com o servico de assisténcia
técnica (consulte a seccao «Servico Pos-Venda» para mais
informacoes).

+Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentacao estiver
danificado. Neste caso, deixe imediatamente de utilizar o
aparelho. Se o cabo de alimentacao estiver danificado deve ser
substituido pelo fabricante. Devolva o aparelho ao Servico de
Assisténcia Técnica (consulte a seccao «Servico Pés-Venda» para
mais informacdes). O consumidor deverd abster-se de toda e
qualquer tentativa de reparacao.
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+ Nunca puxe pelo cabo de alimentacao para desligar o aparelho
da tomada de corrente.

+ Nao enrole o cabo de alimentacdo a volta do corpo principal
do aparelho durante ou apds a utilizagao.

« Confirme que a tensao a utilizar corresponde a do aparelho; esta
é indicada na parte inferior do corpo do aparelho.

+ Desligue sempre o aparelho da tomada de corrente quando nao
estiver a ser utilizado, antes de montar ou desmontar pecas e
antes de o limpar.

« Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico no interior
de casa.

« Este aparelho cumpre integralmente o disposto na legislacao
da UE e do RU e as normas relevantes para este tipo e classe de
aparelho. Na qualidade de empresa certificada 1ISO9001:2015,
avaliamos constantemente o desempenho do sistema de
gestao da qualidade. Em caso de duvidas quanto a seguranca
e ao cumprimento do produto, entre em contacto com o servico
de assisténcia técnica (ver seccao «Servico Pés-Vendan).

'% ADVERTENCIA: Os sacos em polietileno contendo o
L%,‘ aparelho ou a sua embalagem podem ser perigosos.
Para evitar o risco de asfixia, mantenha esses sacos fora

do alcance de bebés e criancas. Estes sacos nao sao
brinquedos.

Seguranca durante a utilizacao

« Antes da primeira utilizacao, remova todo o material de
embalagem e quaisquer rétulos ou etiquetas promocionais do
aparelho.

« Utilize o aparelho exclusivamente para o fim a que se destina
e como indicado no presente modo de emprego. A Cuisinart
declina toda a responsabilidade se o aparelho for utilizado
incorrectamente ou se as precaugdes de seguranca nao forem
observadas.
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«Tenha cuidado quando pegar no aparelho porque é pesado.
Certifique-se de que a cabeca esta bloqueada.

+ Coloque a base do aparelho sobre uma superficie plana e estavel
préximo de uma tomada de corrente.

+ Rode o controlador da velocidade para a posicao ‘0’ (OFF) e
desligue o aparelho quando nao estiver a ser utilizado, antes
de montar ou desmontar acessérios, depois de o utilizar e antes
de o limpar.

+ Nao coloque sobre ou na proximidade de um bico de gas, chapas
eléctricas ou forno acesos. Mantenha a taca de aco inoxidavel
afastada de fontes de calor como fogdes, fornos ou microondas.

+ Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda de uma
mesa de cozinha ou bancada. Evite qualquer contacto entre o
cabo de alimentacao e fontes de calor.

+Utilize exclusivamente neste aparelho os acessérios
recomendados pela Cuisinart.

- ADVERTENCIA: Evite o contacto com pecas e acessorios
moveis. Mantenha sempre as maos, cabelos, espatulas e outros
utensilios afastados dos acessorios para reduzir o risco de lesao
e/ou dano ao aparelho.

- Confirme que as suas maos estao secas antes de retirar a ficha
da tomada de corrente.

«Nunca deixe o aparelho sem vigilancia quando estiver aceso
ou ligado a corrente.

+ Nao utilize o aparelho no exterior.

- Para proteger contra o risco de choque eléctrico, nao coloque
a base do aparelho em dgua ou em outros liquidos.
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2. INTRODUCAO

Parabéns por ter comprado o Stand Mixer da Cuisinart!

H4& mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart® é produzir aparelhos de cozinha de
grande qualidade. Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida util
excepcionalmente longa, grande facilidade de utilizacdo e um desempenho excelente dia apds
dia.

Para saber mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site
www.cuisinart.eu

3.CA RACTERiSTICAS DO PRODUTO (ver a tampa da embalagem)

1. Motor de 1.500 watts

2. Cabeca com alavanca de elevacdao

3. Encaixe para acessorios

4. Alavanca de elevacao da cabeca

5. Controlador da velocidade On/Off

6. Tacade aco inoxidavel de 5,21

7. Tampa anti-salpicos com abertura para adicionar ingredientes
8. Batedor de gancho

9. Batedor plano

10. Batedor de mistura

4. UTILIZACAO

Antes da primeira utilizagdo, lave a taca e os acessérios em dgua morna e detergente.
N.B. Nao limpe quaisquer pecas com produtos de limpeza abrasivos ou esfregdes.

A. MONTAGEM DA MISTURADORA

Levantar a cabeca da misturadora
Exerca pressdo para baixo na alavanca de elevacao e levante a cabeca até esta ficar no lugar.

Montagem e desmontagem dos acessérios

Confirme que cabeca da misturadora estd na posicdo levantada. Coloque o batedor plano, o
batedor de mistura e o batedor de gancho no encaixe para acessoérios, assegurando que a patilha
do encaixe fica alinhada com a abertura do acessério. Segure na cabeca da misturadora com
uma mao e com a outra pressione o acessorio para cima, rodando-o no sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio até se fixar. Para desmontar o acessério, empurre para cima e rode-0 no
sentido dos ponteiros do reldgio até o acessorio se soltar.

Montagem da taca
Coloque a taca sobre a base e rode-a no sentido dos ponteiros do relégio até prender.
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Baixar a cabega da misturadora

Segurando no extremo da cabeca da misturadora com uma mao, exerca pressdo para baixo na
alavanca de elevacao e baixe totalmente a cabeca da misturadora até ficar no lugar.

Montar tampa anti-salpicos com abertura

Depois de montar um dos batedores e de baixar a cabeca da misturadora, coloque a tampa
anti-salpicos na taca (a tampa estd bem posta quando é possivel ler correctamente o logotipo
da Cuisinart). Fixe a abertura colocando-a nas patilhas existentes no aro da tampa anti-salpicos
e faca-a deslizar. O aro da tampa anti-salpicos pode rodar nas duas direc¢Oes para que possa
adicionar os ingredientes com toda a facilidade.

B. FUNCIONAMENTO E VELOCIDADES SUGERIDAS

Para comecar, seleccione o acessério adequado para os ingredientes que quer misturar. A titudo
de orientacéo, os trés acessorios podem ser usados nas fungdes seguintes:

Batedor plano (para preparados normais a pesados) (8)

Para mexer, misturar ou bater - perfeito para bolos, biscoitos, massas, pastelaria, glacé e outras
coberturas, puré de batata.

Batedor de mistura (para preparados que precisam de incorporar ar) (9)
Perfeito para bater ovos, natas, merengue, cheesecakes e musses.

N.B.: Nao use o batedor de mistura em preparados pesados (por exemplo, natas espessas e
acucar) — isto pode danificar o acessério.

Batedor de gancho (para misturar e amassar preparados) (10)
Perfeito para pao, pizza e massa.

ADVERTENCIA: Mantenha sempre as maos, cabelos, vestudrio, espatulas e outros utensilios
afastados dos acessérios durante o funcionamento. Os acessorios atingem a alta velocidade
durante a utilizacdo — mantenha-se afastado das pecas em movimento.

Depois de ter montado o acessério adequado e baixado a cabeca da misturadora, escolha a
velocidade certa para a sua receita. As velocidades variam em func¢do de uma série de factores
como a quantidade, a temperatura e a consisténcia dos ingredientes. Consulte o quadro abaixo a
titulo de orientacédo geral.

Velocidade baixa Velocidade média Velocidade alta
(1-4) (5-8) (9-12)

Operagao

Processar ingredientes secos

Incorporar ingredientes, como em °

misturas

Bater natas e claras de ovo

(aumentando gradualmente a ° ° °
velocidade)

Misturar preparados de paes
rapidos (muffins, etc.)

Bater manteiga e agucar ° °
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Velocidade baixa Velocidade média Velocidade alta

Operacio ) (5-8) (9-12)
Incorporar ovos * °
Amassar pao °

Amassar massa °

Misturar gradualmente manteiga e

farinha (para massa de pasteleiro/ ° °
tarte)
Reduzir batatas/legumes a puré ° .

Para por a batedeira a funcionar, rode o controlador da velocidade no sentido dos ponteiros do
relégio para ligar o aparelho e seleccione uma velocidade entre 1 e 12 (acende-se a luz azul). Rode
o controlador no sentido contrario ao dos ponteiros do reldgio para reduzir a velocidade. Coloque
o controlador da velocidade na posicdo ‘O’ para desligar.

Capacidade maxima

A fim de evitar que os ingredientes transbordem, ou danificar o motor e acessorios, consulte as
capacidades maximas indicadas a seguir. Ndo exceda estas quantidades.

- Preparados (principalmente pdo, pizza) - 1 200g dos ingredientes combinados
« Natas batidas - 1,4 |
« Claras de ovo — 12 grandes

C.DICAS E SUGESTOES

Dicas gerais

- Certifique-se de utilizar medidas exactas e de seguir cuidadosamente cada passo da receita -
tenha o cuidado de nao juntar ingredientes nas quantidades erradas.

- Na maioria das receitas, os artigos refrigerados como manteiga, leite e ovos incorporam-se
melhor se forem utilizados a temperatura ambiente.

- Pode por vezes ser necessario raspar os lados da taca durante a mistura. Use uma espétula para
raspar os lados ocasionalmente. Nao utilize uma colher de metal.

Fazer pao
- Utilize o batedor de gancho para fazer pao.
« Se usar leite em vez de dgua produzird uma crosta mais macia.

« Nédo utilize margarinas cremosas ou liquidas para fazer pao - tém estruturas diferentes e ndo
funcionam tdo bem.

« Usar demasiado liquido, ou cozer num dia humido, pode fazer o pao baixar ou ficar enrugado
por cima.

- Se uma receita exigir um tipo especifico de farinha, use a farinha recomendada. Se nao tiver
farinha para pao, pode substituir por farinha de trigo ndo branqueada, mas o seu pdo pode nao
crescer tanto porque o teor de gluten é inferior.
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Fazer bolos
« Utilize o batedor plano para misturar o preparado.

-Tenha todos os ingredientes, bem como a taca a temperatura ambiente. Os ingredientes a
temperatura ambiente incorporam-se melhor e misturam-se mais facilmente.

« Encha a forma imediatamente apds a mistura e leve logo ao forno.

- Deixe o bolo arrefecer na forma até poder tocar-lhe sem se queimar e depois tire da forma para
que arrefeca completamente numa grelha de arame.

Claras de ovo

- Certifique-se de que a taca esta perfeitamente limpa e seca antes de comecar.

« E melhor bater as claras a temperatura ambiente.

« Junte uma pequena quantidade de acido como cremor de tértaro, sumo de limdo ou vinagre ao
bater claras de ovo para estabiliza-las e permitir que atinjam o volume e a rigidez ideais. Utilize
1/8 de colher de chd de cremor de tértaro por clara de ovo grande.

- O tempo necessario para bater claras em castelo varia com a temperatura e a frescura dos ovos,
mais a temperatura/humidade da cozinha. Mantenha-se atento enquanto bate.

« Coloque as claras na taca a temperatura ambiente.

« Monte o batedor de mistura limpo e seco. Comece por bater as claras de ovo na velocidade 1 e

aumente gradualmente até a velocidade 6 até fazerem espuma, depois aumente gradualmente
até a velocidade 12.

« Se as claras forem batidas demasiado depressa no inicio, a consisténcia nao ficara tao estavel ou
forte. As claras de ovo excessivamente batidas tendem a deslacar ou a abater.

« Acrescente o agucar de forma lenta e gradual assim que as claras estiverem em castelo. Adicione
sempre o acuUcar lentamente, num movimento constante pela lateral da taca. Nao deite
directamente por cima das claras, porque isto as faz abater.

»Quando bater claras, elas comecam por ficar com um aspecto espumoso e depois vao
engrossando até ficarem rigidas e manterem a forma.

- A seguir, formam-se picos suaves - isto é, quando as pontas dos picos caem quando o batedor é
levantado - estes sao geralmente necessarios para musses ou soufflés.

« Seguidamente surgem picos médios a rigidos - estes séo utilizados em receitas como merengues
- as claras parecem secas e brilhantes e os picos mantém a forma.

Nata para bater

A diferenca entre nata espessa e nata para bater estad no teor de matéria gorda. A nata espessa
tem um teor de matéria gorda superior a da nata para bater. Quanto maior for o teor de matéria
gorda, mais tempo a nata permanecerd estavel.

A nata simples também pode ser utilizada para bater em chantilly, mas ndo durara tanto tempo.
A nata geralmente duplica de volume quando batida.

Fazer chantilly

« A nata, a taca e o batedor de mistura devem estar bem frios (coloque a taga e o batedor no
congelador durante pelo menos 15 minutos antes de fazer o chantilly). A cozinha ndo deve estar
demasiado quente.

- Bata a nata em velocidade baixa até se formarem pequenas bolhas - isto levara cerca de 30
segundos.

« Aumente gradualmente a velocidade até chegar a 12 e continue a bater até atingir a consisténcia
desejada - ndo bata demasiado - em poucos segundos as natas podem passar de uma bela
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consisténcia suave a ligeiramente granulosa.
» O agucar deve ser peneirado antes de ser adicionado a nata.

« Pare de bater a nata quando esta tiver duplicado de volume - deve ficar suave, cremosa e espessa,
formando picos macios ou firmes.

D. LIMPEZA E MANUTENCAO

Antes da primeira utilizacdo e apds cada utilizagao, limpe bem cada peca.

Quando tiver terminado, rode o controlador da velocidade para a posicao ‘0/Off’ e desligue o cabo
de alimentacao da tomada eléctrica.

Base do aparelho

A base do aparelho pode ser limpa com um pano macio e humido. Nunca utilize produtos de
limpeza abrasivos ou esfregdes. Nao mergulhe em agua.

Taca

Retire a taca da misturadora antes de lavar. A taca pode ser lavada a mao ou na maquina de lavar
loica. Nunca utilize esfregdes, palha-de-aco ou lixivia.

Acessorios

Retire os acessérios da misturadora antes de lavar. O batedor de misturador, o batedor de gancho,
atampa anti-salpicos e a abertura podem ser lavados a mao ou na maquina de lavar loica (colocar
na prateleira superior).

NOTA: O batedor de mistura ndo pode ir a maquina de lavar loica e deve ser lavado a méao. Todos
0s acessorios devem ser bem secos antes de serem guardados.

E. RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Se a misturadora nao comecar a funcionar, confirme que a cabeca esta na posicao rebaixada e
firmemente montada na posicdo correcta. Nao deixe cair a cabega da misturadora abruptamente
sem a apoiar, porque pode danificar o aparelho.

Se a misturadora se desligar, esta pode ter sobreaquecido. A misturadora tem um dispositivo de
protecgdo contra a sobrecarga, desliga-se para proteger o motor.

No caso improvavel de tal acontecer:
« Apague a misturadora e desligue a ficha da tomada.

«» Reduza a carga removendo alguns dos ingredientes, e deixe a misturadora em repouso durante
alguns minutos.

- Ligue o aparelho e volte a seleccionar a velocidade. Se a misturadora ndo comecar a funcionar
quando rodar o controlador de velocidade, deixe a unidade em repouso mais algum tempo.
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1. PRZEPISY BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBStUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKEADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

« Zawsze przestrzegac tych wskazowek bezpieczenstwa,
aby unikna¢ obrazen ciata lub uszkodzenia urzadzenia. Z
tego urzadzenia nalezy korzysta¢ wytacznie zgodnie ze
wskazowkami zawartymi w tej instrukcji obstugi.

«Urzagdzenie nie moze by¢ obstugiwane za pomoca
zewnetrznego timera lub oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania przez osoby
o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych, lub osoby nieposiadajace doswiadczenia i
wiedzy, chyba ze osoby odpowiedzialne za ich bezpieczerstwo
zapewniajg im opieke oraz szkolenie dotyczace uzytkowania
urzadzenia.

« Dzieci powinny byc¢ zawsze pod opieka, aby zapewni¢, ze nie
bawig sie tym produktem.

+To urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci.
Przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci zaréwno
podczas, jak i po zakonczeniu uzytkowania.

+ Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzac urzadzenie
pod katem zauwazalnych oznak uszkodzenia. Nie uzywac
urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub upadto. W przypadku
uszkodzenia lub awarii urzadzenia nalezy skontaktowac sie z
infolinig Dziatu Obstugi Klienta Cuisinart (wiecej informacji na
ten temat mozna znalez¢ w punkcie ,Serwis posprzedazowy
w Wielkiej Brytanii”).

« Nie uzywac urzadzenia, jesli przewdd jest uszkodzony. W
przypadku uszkodzenia przewodu natychmiast przerwac
korzystanie z urzadzenia. Jesli przewdéd ulegnie uszkodzeniu,

58



musi on zosta¢ wymieniony przez producenta. Zwrdé¢
urzadzenie do Dziatu Obstugi Klienta (wiecej informacji na
ten temat mozna znalez¢ w punkcie ,Serwis posprzedazowy
w Wielkiej Brytanii”). Uzytkownikowi nie wolno podejmowac
préb naprawy urzadzenia.

« Nigdy nie wycigga¢ wtyczki z gniazdka sieciowego za przewdd.

+ Nie owija¢ przewodu wokot gtéwnego korpusu urzadzenia
podczas lub po zakoczeniu uzytkowania.

« Zawsze upewnic sie, ze napiecie zasilania odpowiada napieciu
okre$lonemu na urzadzeniu. Jest ono wskazane na spodzie
obudowy.

« Zawsze odtgczac urzadzenie od sieci elektrycznej, jeslima ono
pozosta¢ bez nadzoru oraz przed montazem, demontazem
lub czyszczeniem.

« Urzadzenie przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego, w
pomieszczeniach.

« Produkt ten jest w petni zgodny ze wszystkimi obowigzujacymi
przepisami UE i Wielkiej Brytanii oraz normami odnoszacymi sie
do urzadzen tego typu i klasy. Nasza firma uzyskata certyfikat
ISO9001:2015 i nieustannie weryfikuje dziatanie naszego
systemu zarzadzania jakoscig. W przypadku jakichkolwiek
pytan dotyczacych bezpieczenstwa i zgodnosci produktow
prosimy o kontakt z naszym Dziatem Obstugi Klienta (patrz
punkt,Serwis posprzedazowy w Wielkiej Brytanii”).

«3 UWAGA: Worki polietylenowe, w ktérych znajduje sie
@ produkt lub jego opakowania moga stanowi¢
zagrozenie. Aby unikna¢ ryzyka uduszenia, nalezy

przechowywac¢ je w miejscach niedostepnych dla
niemowlat i dzieci. Worki te nie stuzg do zabawy.

Bezpieczenstwo podczas uzytkowania

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy usung¢ z miksera stojgcego
wszystkie materialy opakowaniowe oraz wszelkie etykiety
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lub naklejki promocyjne.

+ Nie uzywac miksera stojacego do jakichkolwiek celéw innych
nizzgodne z jego przeznaczeniem. Firma Cuisinart nie ponosi
zadnej odpowiedzialnosci w przypadku nieprawidtowego
uzytkowania urzadzenia lub nieprzestrzegania niniejszych
instrukgji.

+Nalezy zachowa¢ ostroznos¢ podczas podnoszenia tego
urzadzenia, poniewaz jest ono ciezkie. Upewni¢ sie, ze
gtowica jest prawidtowo zatrzasnieta w pozycji dolne;j.

» Mikser stojacy powinien zosta¢ ustawiony na stabilnej,
ptaskiej powierzchni, w poblizu gniazdka elektrycznego.

« Gdy urzadzenie nie jest uzywane, przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem koncéwek lub nasadek, a takze po uzyciu
i przed czyszczeniem nalezy ustawi¢ pokretto regulacji
predkosci w pozycji ,0” WYLACZONY i odtaczy¢ z gniazdka
zasilania.

+ Nie umieszczac na palniku gazowym ani elektrycznym i nie
wktadac¢ do nagrzanego piekarnika. Miske ze stali nierdzewnej
nalezy przechowywac z dala od zrédet ciepta, takich jak ptyty
kuchenne, piekarniki lub kuchenki mikrofalowe.

+ Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ z krawedzi stotu lub
blatu roboczego. Przewdd nie powinien dotykac¢ goracych
powierzchni.

« Nie uzywac z urzadzeniem zadnych koncéwek innych niz
zalecane przez firme Cuisinart.

« OSTRZEZENIE: Unika¢ kontaktu z ruchomymi czeéciami i
koncowkami. Uwazac, aby rece, wiosy, odziez i szpatutki oraz
inne narzedzia pozostawaty zawsze w bezpiecznej odlegtosci
od koncéwek pracujgcego urzadzenia, aby zmniejszy¢ ryzyko
obrazen i/lub uszkodzenia urzadzenia.

+ Przed wyjeciem wtyczki z gniazdka zawsze upewnic sie, ze
rece s suche.

+Nigdy nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru podczas
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pracy.

+ Nie uzywac na wolnym powietrzu.

+ Nie wolno zanurzac jednostki gtéwnej podstawy urzadzenia
w wodzie ani w innych cieczach, gdyz moze to spowodowac
porazenie pradem elektrycznym.

2. WSTEP

Gratulujemy zakupu miksera stojacego o wysokiej precyzji firmy Cuisinart!!

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest produkcja najdoskonalszych urzadzen kuchennych.
Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysla o wyjatkowo diugim okresie
eksploatacji, sg tatwe w uzyciu i zapewniaja doskonatg wydajnos¢ dzier po dniu.

Aby dowiedzie¢ sie wiecej o naszych produktach lub odkry¢ nasze przepisy, odwiedz nasza strone
internetowa www.cuisinart.eu

3. SPECYFIKACJA PRODUKTU (patrz oktadka)

Silnik 500 W

Glowica odchylana do tytu

Port koncéowek

Dzwignia zwalniania podnoszenia gtowicy

Pokretto regulacji predkosci wit./wyt.

Miska se stali nierdzewnej o pojemnosci 5,21
Ostona przed ochlapaniem z otworem do nalewania
Koncowka do zagniatania ciasta

v E®NOOWMEWNR=

Mieszadto ptaskie
10. Trzepaczka

4. UZYTKOWANIE

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ miske i koncdéwki w cieptej wodzie z mydtem.
UWAGA: Nie nalezy czysci¢ zadnych czesci Sciernymi $rodkami czyszczacymi lub twardymi
narzedziami.

A.MONTAZ MIKSERA STOJACEGO

Podnoszenie glowicy mieszadta
Nacisnij dzwignie zwalniajaca i podnie$ gtowice, az zablokuje sie na swoim miejscu.
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Zaktadanie i zdejmowanie koncowek

Upewnij sie, ze gtowica miksera jest podniesiona. Przymocuj mieszadto ptaskie, trzepaczke lub
koncéwke do zagniatania ciasta do portu koncéwek, upewniajac sie, ze wypust znajdujacy sie na
porcie jest ustawiony doktadnie naprzeciwko szczeliny w kofcéwce. Podeprzyj gtowice miksera
jedna reka, druga reka popychajac nasadke do gory, obracajac w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdwek zegara, az zostanie zablokowana. Aby ja zdja¢, przesun w gére i obré¢ w prawo, az
koncéwka zostanie zwolniona.

Mocowanie miski
Umies¢ miske na podstawie i obré¢ zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, aby zamocowac.

Opuszczanie gtowicy mieszadta
Podtrzymujac gtowice miksera stojacego jedna reka, nacisnij dzwignie zwalniajaca i catkowicie
opusc¢ gtowice miksera, az zablokuje sie na swoim miejscu.

Mocowanie ostony przed ochlapaniem z otworem do nalewania

Po zamontowaniu koncéwki i opuszczeniu gtowicy miksera stojgcego wsun ostone przed
ochlapaniem na miske (sprawdz, czy ostona jest prawidtowo uniesiona, upewniajac sie, ze logo
Cuisinart moze by¢ odczytane prawidtowo). Przymocuj koncéwke do nalewania, umieszczajac ja
w zaczepach na pierscieniu ostony przed ochlapaniem i wsun na miejsce. Pierscien ostony przed
ochlapaniem mozna obraca¢ w dowolnym kierunku, aby fatwo doda¢ wiecej sktadnikéw.

B. OBSLUGA | SUGEROWANE USTAWIENIA PREDKOSCI

Na poczatek wybierz koricéwke odpowiednia dla sktadnikéw, ktére bedziesz miksowaé. Zgodnie
z zasadami ogdInymi, trzy korncéwki moga byc¢ uzywane do nastepujacych celéw:

Mieszadto ptaskie (do mieszanki normalnej lub ciezkiej) (8)

Mieszanie, miksowanie lub ubijanie — idealne do ciast, ciasteczek i innych wyrobdéw cukierniczych,
a takze polewy/lukru i purée ziemniaczanego.

Trzepaczka (do mieszanek, ktére potrzebuja doprowadzenia powietrza) (9)
Doskonata do ubijania jajek, Smietany, bez, sernikéw i musow.

UWAGA: Nie nalezy uzywac trzepaczki do mieszanek ciezkich (np. do ubijania ttustej Smietany z
cukrem) — moze to spowodowac uszkodzenie koncéwki.

Koncéwka do zagniatania ciasta (do miksowania i zagniatania ciasta) (10)
Doskonata do chleba, butek, pizzy i makaronow.

OSTRZEZENIE: Nalezy zawsze trzymac rece, wlosy, szpatutki, elementy odziezy i przybory
kuchenne w bezpiecznej odlegtosci od koncéwek, kiedy urzadzenie pracuje. Podczas uzytkowania
koncoéwki obracaja sie z duza predkoscia — nie wolno zbliza¢ sie do ruchomych czesci.

Po zatozeniu odpowiedniej korcowki i opuszczeniu gtowicy miksera nalezy wybra¢ odpowiednie
ustawienie predkosci dla swojego przepisu. Ustawienia predkosci moga sie rézni¢ w zaleznosci
od wielu czynnikdw, takich jak ilos¢, temperatura i konsystencja sktadnikow. W ponizszej tabeli
zamieszczone zostaty pewne ogélne wskazéwki.
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Niska predkos¢ Ustawienia Ustawienia

Dzialanie Ustawienia (1-4) rednie (5-8) wysokie (9-12)
Przesiewanie suchych sktadnikow

Dodawanie sktadnikéw, takich jak °

domieszki

Bita $mietana i biatka jajek

(stopniowo zwiekszajac predkosc) ° ° °
Szybkie miksowanie pieczywa

(muffiny itp.) ° °

Ubijanie $mietany z mastem i

cukrem ° °

Dodawanie jajek ° °
Zagniatanie ciasta na chleb .

Zagniatanie ciasta na makaron °

Réwnomierne dodawanie masta do

maki (do ciastek/ciast z nadzieniem) ¢ ¢

Ubijanie ziemniakéw/warzyw ° °

Aby uzy¢ miksera stojacego, obroc pokretto regulacji predkosci zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara, aby wiaczy¢ urzadzenie i wybierz zgdane ustawienie predkosci w zakresie od 1 do 12
(zaswieci sie niebieska lampka kontrolna na pokretle). Aby zmniejszy¢ predkos¢, nalezy obréci¢
pokretto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara. Aby wytaczy¢, ustaw w pozycji,O”".

Pojemnos¢ maksymalna

Aby unikna¢ rozlania sktadnikéw lub uszkodzenia silnika i koncéwek, nalezy zapoznac sie z
ponizszymi wskazéwkami dotyczacymi pojemnosci maksymalnej. Nalezy uwaza¢, aby nie
przekracza¢ wskazanej pojemnosci.

- Ciasta (wiekszos¢ pieczywa, pizza) - 1200 g sktadnikéw facznie
« Bita Smietana - 1,41
- Biatka jajek — 12 duzych

C.SUGESTIE | WSKAZOWKI

Wskazowki ogdlne

- Upewnij sie, ze uzywasz doktadnie odmierzonych ilosci i uwaznie postepuj zgodnie z kazdym
etapem przepisu — uwazaj, aby nie miksowac sktadnikéw zbyt dtugo lub zbyt krétko.

+ W przypadku wiekszosci przepisow produkty chtodzone, takie jak masto, mleko i jajka, zostang
dodane do mieszanki fatwiej, jesli sa uzywane w temperaturze pokojowej.

« Czasami podczas miksowania moze by¢ konieczne zeskrobanie sktadnikéw z miski. Nalezy uzy¢
szpatutki, aby od czasu do czasu zeskroba¢ boki miski. Nie uzywac tyzki metalowej.

Pieczenie chleba
« Nalezy uzy¢ koncéwki do zagniatania ciasta.
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« Uzycie mleka zamiast wody zapewni bardziej miekka skorke.

« Do wypieku chleba nie nalezy uzywac¢ margaryn w tubkach — maja one inng konsystencje i nie
zapewniaja tak dobrych rezultatéw.

- Uzywanie zbyt duzej ilosci ptynu lub pieczenie w wilgotny dzierh moze spowodowa¢, ze chleb
nie uro$nie lub pomarszczy sie na wierzchu.

- Jesli przepis wymaga okreslonego rodzaju maki, nalezy uzy¢ zalecanej maki. Jesli nie masz maki
przeznaczonej do pieczenia chleba, mozesz wykorzystac¢ niebielong make uniwersalng, ale Twdj
chleb moze nie wyrosna¢ tak dobrze, poniewaz maka ta zawiera mniej glutenu.

Pieczenie ciast

» Uzyj mieszadta ptaskiego do wymieszania ciasta.

«Wszystkie sktadniki oraz miska musza znajdowac sie w temperaturze pokojowej. Sktadniki w
temperaturze pokojowej beda tatwiejsze do dodawania i mieszania.

- Natychmiast po wymieszaniu napetnij ciastem formy i rozpocznij pieczenie.

« Zaczekaj, aby ciasto mogto ostygna¢ w formie, az bedzie chtodne w dotyku, a nastepnie wyjmij
je zformy i pozostaw do catkowitego ostygniecia na kratce.

Biatka jajek

- Przed rozpoczeciem upewnij sig, ze miska jest catkowicie czysta i sucha.

« Do ubijania najlepiej nadaja sie biatka jajek w temperaturze pokojowe;.

« Do ubijania biatek dodaj niewielkg ilo$¢ sktadnika kwasnego, np. wodorowinianu potasu, soku z
cytryny lub octu, aby je ustabilizowac i umozliwic osiggniecie optymalnej objetosci oraz sztywnej
konsystencji. Na jedno duze biatko jajka nalezy uzy¢ 1/8 tyzeczki wodorowinianu potasu.

« Czas potrzebny do ubicia jajek bedzie sie rézni¢ w zaleznosci od temperatury i wieku biatek oraz
temperatury/wilgotnosci w kuchni. Podczas ubijania nalezy uwaznie obserwowac produkt.

» Wtéz do miski biatka o temperaturze pokojowe;j.
« Zatdz czysta i suchg trzepaczke. Rozpocznij ubijanie biatek z predkoscia 1 i stopniowo zwiekszaj
do predkosci 6, az do uzyskania piany, a nastepnie stopniowo zwiekszaj predkos¢ az do 12.

- Jesli biatka zostang na poczatku ubite zbyt szybko, ich konsystencja nie bedzie tak stabilna i
mocna. Nadmiernie ubite biatka jajek moga rowniez rozdzielac sie lub opadac.

- Powolii stopniowo dodawaj cukier do ubitych biatek, gdy zaczng sie pienic. Cukier nalezy zawsze
dodawac powoli, ciggtym strumieniem wzdtuz $cianek miski. Nie dodawaj go bezposrednio na
biatka jaj, poniewaz zaczna opadac.

- Podczas ubijania biatka zaczna sie pieni¢, a nastepnie stang sie sztywniejsze i zaczng utrzymywac
stabilny ksztatt.

- Nastepnie utworza sie miekkie szpice — czubki szpic opadajg po podniesieniu trzepaczki —
uzyskanie takich miekkich szpic jest czesto wymagane w celu przygotowania muséw lub
sufletow.

« W nastepnym etapie pojawia sie szpice o konsystencji od Sredniej do sztywnej - sg one stosowane
w przepisach takich, jak bezy — biatka beda wygladaty na suche, szpice beda zachowywac swdj
ksztatt, a biatka bedg btyszczace.

Bita Smietana

Réznica miedzy $smietanka kremowa a bita $mietang dotyczy zawartosci tluszczu. Smietanka
kremowa ma wyzszg zawartos¢ ttuszczu niz bita Smietana. Kiedy zawartos$¢ ttuszczu jest wyzsza,
$mietana pozostaje bardziej stabilna przez dtuzszy czas.

Smietanka moze réwniez by¢ ubijana, ale nie bedzie zachowywa¢ swojej konsystencji tak dtugo.
Smietana zazwyczaj podwaja swojg objeto$¢ podczas ubijania.
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Przygotowywanie bitej Smietany

«Nalezy uzy¢ dobrze schtodzonej s$mietany, miski i trzepaczki (przed rozpoczeciem
przygotowywania bitej Smietany miske i trzepaczke nalezy umiesci¢ w zamrazarce na co
najmniej 15 minut). Temperatura w pomieszczeniu nie powinna by¢ zbyt wysoka.

« Ubijaj $Smietane z niska predkoscia, az utworzg sie mate babelki — zajmie to okoto 30 sekund.

- Stopniowo zwiekszaj predko$¢ az do ustawienia 12 i kontynuuj ubijanie, az osiggniesz
pozadang konsystencje — nie ubijaj zbyt mocno — wystarczy kilka sekund, aby Smietana zmienita
konsystencje z doskonale gtadkiej na lekko ziarnista.

« Cukry nalezy przesia¢ przed dodaniem do $mietany.

- Przestan ubija¢ $mietane, gdy jej objetos¢ podwoi sie — powinna by¢ gtadka, kremowa i gesta,
tworzac miekkie lub sztywne szpice.

D.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu nalezy doktadnie oczyscic kazdy element.
Po zakonczeniu miksowania nalezy ustawi¢ pokretto sterowania w potozeniu ,0/Wyt!" i odtgczyc
przewad zasilajacy od sieci.

Jednostka zasilania

Podstawe obudowy mozna przetrze¢ do czysta miekka, wilgotng szmatka. Nigdy nie uzywac
Sciernych srodkéw czyszczacych ani szorstkich gabek. Nie zanurza¢ w wodzie.

Miska

Przed umyciem nalezy wyja¢ miske z miksera stojagcego. Miske mozna myc¢ recznie lub w
zmywarce. Nigdy nie uzywac szczotki drucianej, wetny stalowej ani wybielacza.

Koncowki

Przed myciem nalezy wyja¢ koncdwki z miksera stojacego. Mieszadto ptaskie, koncdéwka do
zagniatania ciasta, ostona przed ochlapaniem i koricéwka do nalewania moga by¢ myte recznie
lub w zmywarce (na gdrnej potce).

UWAGA: Trzepaczka nie nadaje sie do mycia w zmywarce i musi by¢ myta recznie. Wszystkie
koncéwki nalezy doktadnie wysuszyc¢ przed przechowywaniem.

E.ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Jesli mikser stojacy nie uruchamia sie, sprawdz, czy gtowica miksera znajduje sie w pozycji
opuszczonej i jest stabilnie zamocowana na swoim miejscu. Nie nalezy pozwala¢, aby caty
ciezar gtowicy miksera znajdowat sie w dolnej pozycji bez podparcia gtowicy, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

Jesli mikser stojacy wytacza sie, mogto wystapi¢ przegrzanie urzadzenia. Mikser stojacy posiada
zabezpieczenie przed przecigzeniem, ktére moze zadziata¢, aby chronic silnik.

W mato prawdopodobnym przypadku, gdyby tak sie stato:
» Wytgcz mikser i odtgcz z gniazdka zasilania.

« Zmniejsz obcigzenie, usuwajac niektoére skfadniki i pozostaw mikser do schtodzenia przez kilka
minut.

- Whacz ponownie i zresetuj predkos¢. Jesli mikser stojacy nie uruchamia sie po wigczeniu za
pomoca pokretta predkosci, pozostaw urzadzenie do schtodzenia jeszcze przez pewien czas.
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1. MPABUJIA BE3ONACHOCTHU
(MEPEBOJ, OPUTMHAJIbHbIX UHCTPYKLIUW)

MPEXOE YEM WCIOJIb3OBATb 3JIEKTPOIPUBOP,
BHUMATEJIbHO  NMPOYTUTE OAHHbIE  TMPABUJIA
BE3OMNACHOCTW!

«Bo u36exaHue TenecHblXx MOBPEXAEHWUI WM TMOSIOMOK
YCTPOWCTBA B NpoLecce 3SKChayaTaumm dSnekTponpubopa
HeYKOCHUTeNIbHO cobntofanTe fJaHHble Mepbl 6€30MacHOCTN.
Mpunbop HonmKeH NCNONb30BaTbCA TOMbKO Tak, Kak OMMCaHO B
AAHHOM PYKOBOACTBE.

- Mpnbop He nNpepdHasHauyeH AnA NpuBeAeHUs B AENCTBME C
MOMOLLbIO BHELIHEro TaiMepa Uian nysbTa AUCTaHLMOHHOMO
yrnpaBneHus.

« [laHHbIN NpUGOpP MOXKET WKCMOoMb30BaTbCA NULAMU  C
OrpaHMYEHHbIMU  GU3MYECKMMKM,  CEHCOPHbIMA UK
YMCTBEHHbIMW CNOCOBHOCTAMU, NMMOO C HEJOCTAaTKOM OfbITa
W 3HaHWI, TONMbKO B TOM CJlyyae, eC/IM OHWM HAxXOA[ATCA
nog HabniogeHnem wnum  6bMM  NPOUHCTPYKTUPOBAHDI
NNLOM, OTBETCTBEHHbIM 3a UX 6e30MacHOCTb, O NpaBuUiax
nosib3oBaHNA Npnbopom.

«Mpocneaute 3a TeMm, YTOOblI JETW HU B KOEM CJlyyae He
NosIb30BaNNCh JaHHbIM MPUOOPOM KaK UFPYLLKOIA.

« JaHHbI Npnbop He npeaHa3HayeH Ans UCNoSib30BaHUA
netbMu. MNpurbop fomKeH HaXoANTLCA B MeCTaX, HEAOCTYMHbIX
ONA JeTer, Kak BO BpemMA, Tak M MO OKOHYaHUM ero
NCMONb30BaAHNS.

«Mepen KaxAblM KCMOMb30BaHMEM MpPOBepANTe nNpubop
Ha Hanuuve BUAMMbBIX MPU3HAKOB  MOBpexAeHun. He
NCNONb3ynTe ero npu OGHapyXeHUU MNOBPEXAEHNI,
nnbo nocne nageHus npubopa. B cnyvyae nospexpeHus
WM HeucnpaBHOCTM npubopa obpaTutecb B OTAEN
06CNyXKMBaHMA KNMeHToB KomnaHuu Cuisinart (cm. pasgen
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«MocnenpogaxHoe obcnyxnBaHme» ana 6onee NoapobHON
nHbopmaunn).

He nonb3yiTecb anekTponpunbopoM, ecnu WHYp NUTaHuA
noBpexaeH. [lpy  NoOBpeXAeHUM  WHypa  NUTaHWA
HemMe[neHHO NpeKpaTUTe NCNONb30BaHMe 3neKkTponpubopa.
3amMeHa MOBPEXAEHHOro 3MEeKTPUYECKOro LWHypa AOMKHA
OCYLLeCTBNATLCA NpousBoguTenieM. BepHute npubop B
oTaen noc/enpoaakHoro o6cCnyKMBaHUsA (cM.  pasgen
«MocnenpogaxHoe obcnyxnBaHme» ana 6onee NoapobHON
nHpopmauun). HukKakme BMAbI PEMOHTA He [OSIKHbI
BbIMOMHATLCS NONIb30BaTENEM.

Hwn B Koem CJlydae He BblHMMaNTe BUJIKY N3 PO3E€TKUN, NOTAHYB
3a WHYP NTaHUA.

He obmaTbiBaiTe WHYp NUTaHUA BOKPYr KOpryca BO Bpems
NN NoCne NCNoNb30BaHNUA Npubopa.

O6s3aTenbHO NPOBEPLTE, COOTBETCTBYET JIN HAMpPs>KeHME B
CeTV HanpsKeHuo Nprnbopa, yKasaHHOMY Ha fiHe Kopnyca.

OTtkntovarite npubop OT CeTn, ecim OH ocTaeTcAa 6e3
NPUCMOTPAa, a TakXe nepe cbopKom, pazbopKom U yXoaom
3a npubopom.

I'Ip|/|6op npegHa3sHa4veH TOJIbKO anAa OOMallHero
MCNoib30BaHNA BHYTPU nomeLeHnn.

[aHHOe um3pgenne  MNOMIHOCTbKD ~ COOTBETCTBYET  BCEM
NPMMeHAEeMbIM  3aKOHOAATESIbHbIM aKTam EC n
BenukobputaHun, a Takke CTaHZapTaM, OTHOCALWMMCA
K 3ToMy Tuny W Knaccy npubopos. Hawa KomnaHuA
ceptmdnumpoBaHa B COOTBETCTBUMM CO  CTaHAAPTOM
ISO9001:2015, onpegenawwmm TpeboBaHMA K cuUcTeme
ynpaBfieHNA KayeCTBOM, 3PPEKTUBHOCTb KOTOPOW HAXOAUTCA
nog MOCTOAHHbIM KOHTponem. Ecnn y Bac ecTb KaKue-
nnmbo BOMPOCbI OTHOCUTENbHO 6€30MacHOCTN MPOAYKLMM
nnn ee cooTBeTCcTBMA TpeboBaHMAM, obpaTutecb B oTaen
obcnyxnBaHna KnmeHtoB (cm. pasgen «[locnenpopaxHoe
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obcnyxuaHue» ana 6onee nogpobHOM MHPopMaLmm).

BHUMAHME: lNonnstuneHoBble NakeTbl, B KOTOPble
ynoxeH npubop wAM ero ynakoBKa, MOryT

npeacTaBnATb cobon onacHocTb. Bo unsbexaHue

pUCKa yayweHMA XpaHuUTe 3TU MakeTbl B MecTax,
HeJOCTYNHbIX MNageHuam un petam. [aHHble nakeTbl He
nrpywkal

MpaBuna 6e3onacHocTM B nMpouecce >SKcnnyaTauum
npubopa

-Mepen nepBbiM KCNoONb30BaHVEM npubopa ypanute ¢
HAaCTONIbHOTO MMKCEPA BCE YMAKOBOYHblE MaTepuanbl U
pPeKNaMHble STUKETKM U HaKNEeNKM.

+ icnonb3ynte HaCTOMbHbIA MUKCEP WUCKAOUYMTENIbHO MO ero
npAaMomy HasHauyeHuto. KomnaHmA Cuisinart He HeceT HMKaKowm
OTBETCTBEHHOCTM B C/lyyae HeHagnexalero ncnosib30BaHnA
npubopa nnn HecobnoaeHNA AaHHbIX MHCTPYKLUUNA.

« [MopgHUMana nprbop, byabTe OCTOPOXKHDI: OH TAMXENOBECHDI.
Y6eautecb B TOM, YTO MOTOPHAsA rofIOBKa MUKCepa HageXHo
3aKpensieHa B HUXKHEM MOJTOXKEHUN.

+ YCTaHaBNMBanTe HaCTOMIbHbIM MUKCEP Ha NPOYHOW POBHOM
NOBEPXHOCTU, PAJOM C PO3ETKOMN.

- Korga npubop He wncnonb3yeTcd, NOBEPHUTE pPerynatop
CKOPOCTY B NosnoxeHue «0» (BblKN.) 1 OTKoUnUTE Npnbop ot
ceTn. Boikntouante npnbop 1 oTKNOYanTe ero oT CeTn nepeq,
YCTaHOBKOW WM CHATMEM aKCcecCyapoB WM HacafokK, nocne
MCNonNb30BaHMA Nprbopa 1 nepes yXoaoMm 3a HUM.

. HeCTaBbTeI'IpI/I60pHa BKJTIOYE€HHbIETA30BbIENINEKTPUNYECKNE
KOHCI)OpKI/I nnn pAagom C HUMKU, a TaKXe B pPa3orpetyro
OYXOBKY. Ll,ep>K|/|Te yauwy m3 Hep>KaBe+ou.|,e|7| CTann Bgann ot
MCTOYHMKOB TenJa - MJjinTbl, OYXOBKUN U MI/IKpOBOJ'IHOBOVI
neymn.

i I'Ipocne,ul/lTe 3a TeMm, YToObI LWHYP NMTaHNA He CBeLWnBancAa
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C Kpas cTona unu CTofelwHnubl. He gonyckante KoHTaKTa
CETEBOrO LWHYPA C HarpeTbIMM NMOBEPXHOCTAMM.

« icnonb3ynte nprubop TONbKO C TEMWU HacafKaMu, KOTopble
pekoMeHAoBaHbl KomnaHuen Cuisinart.

« BHMMaHme: He npukacantecb K ABMXYLWMMCA YacTAM
npubopa 1 HacagkaM. YTobbl CHU3UTb PUCK TPaBMbl U/ 1NN
NoBpeXAeHNA YCTPOMCTBA, B Npouecce GYHKLUNOHNPOBaHMWA
npubopa pyKu, BONOCbI, OREXAA, KYXOHHbIN LWNaTesb 1 HaA
yTBapb AOKHbI HAXOAUTBLCA Ha YAANeHUN OT HaCcaf oK.

«Mepen Tem, Kak BblHYTb BUJIKY U3 PO3eTKM, 06A3aTeNbHO
ybenmTech B TOM, UTO BaLLK PYKM CyXme.

+ He octaBnauiTe 6e3 npncmoTpa paboTaowmii npubop.
+ He nonb3yintecb npnbopom BHe NOMeLLEHNS.

«lna npeanynpexgeHna pucka nopaxKeHnA 3NeKTPpUuyveCknm
TOKOM He nomellanTe OCHOBAHME npm6opa B BO4Yy wnn
apyrme XngkocTtu.

2. BCTYIJIEHUE

nOBApaBJ‘IﬂeM Bac C npuoﬁpeTeHweM HAaCTOJIbHOIoO NpeunsnoHHOro MnKcepa KomMmnaHun

Cuisinart!

B TeueHne BOT yxe 6onee 30 net uenblo KomnaHum Cuisinart ABnAeTcA NpPoOV3BOACTBO
BbICOKOKAUeCTBEHHOTO KyXOHHOro obopypoBaHua. Bce wu3pgenua Cuisinart oTtnnyatotca
NCKNIOYMTENIbHON [ONITOBEYHOCTbIO, BeCcbMa MPOCTbl B WUCMOMb30BaHUN U KaXOOLHEBHO

AEMOHCTPUPYIOT CBOU BblAakoWMeca sKCnlyatalMOHHble KavyecTBa.

Y106bI NOONMKE O3HAKOMUTBLCA CO BCEMM HALIMMU n3genmaMmm n C nageamm pelenTos, NnoceTuTe

CcanT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKU N KOMIJIEKTALUUA U3OENNA

(cm. 06n0XKKy)

[Buratenb mowHocTbio 500 BT
OTKupaHas ronoBka
[epxaTenb ANA akceccyapos

Pbluar ocB060XXAeHA MeXxaHn3Ma nogbema ronoBKu

vk wnN=

PyuKka BK/1I04E€HWNA/BbIK/IIOYEHUA U HACTPOKN CKOPOCTU
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Yawa ana cmewmBaHuna ns Hep)KaBelOluel?l cTann eMKocTbio 5,2 n
KprI.IJKa ANA 3alnTbl OT 6pb|3r C HaJINBHbIM HOCMKOM

6.

7.

8. Kpiok gns 3ameca Tecta

9. Mnockas nonartka Ana nepemewINBaHNA
1

0. BeHuunk

4. NOPAAOK PABOTDI

Mepen nNepBbIM UCMOJIb30BaHVEM NPKUOOPA BbIMOINTE Yallly N HAaCafK1 ropAYen MblfibHON BOLOM.
N.B. 1na yxopa 3a getanamu npubopa He nosb3yntecb abpasvBHLIMA YNCTALLMMUN CPefCcTBaMU
WNN >KeCTKUMM NprcnocobneHmnamm.

A.CBOPKA HACTOJIbHOIO MUKCEPA

Mogbvem ronoBkKMn

Haxmute Ha pbluar OCBOGOXAEHMA MEXaHV3Ma Mogbema rofioBKM 1 MOAHUMUTE MOTOPHYIO
rofIOBKY BBepX, MOKa OHa He 3aduKcmpyetcs.

YcTaHOBKa N CHATNE Hacaf oK

[l yCTaHOBKYM 1 CHATUA HAaCafloK MOTOPHAs FOJIOBKA MUKCEPA JO/MKHA HAXOAUTLCA B MOLHATOM
nonoxexuu. MofcoefnHUTE MIOCKYIO NIONATKY, BEHUMK WM KPIOK 4N1A TeCTa K fepatenio Ans
aKceccyapos, y6eanBLUMC B TOM, UTO BbICTYM Ha AepKaTesie COBMELLEH C OTBEPCTEM B HAaCafKe.
MopnepmBasn HacaiKy OBHOW PYKOW, APYTroii PyKO MOATONKHUTE ee BBEPX, MOBOPayMBas MpoTuB
YacoBOW CTPenKM Ao Gpukcaumm. Ytobbl CHATb HaCaaKy, MOATONKHUTE ee BBEPX U NOBEPHUTE MO
YacoBOI CTpesiKe, MOKa OHa He 0CBOGOAMTCA.

YcTaHoBKa pa6oueii yawm

lMocTaBbTe yally Ha OCHOBaHMe NprGopPa 1 3aKpenuTe ee, MOBEPHYB MO YaCOBON CTPeSIKe.

OI'IyCKaHl/Ie MOTOPHOI‘/'I roJIOBKN MMKcepa

anIAep)KVIBaﬂ FOJIOBKY HACTOJIbHOIO MUKCepa pyKOI7I, Ha>XMWUTE Ha pblvar OCBOGO)KAEHVIH
MeXaHM3Ma nogbema roJsioBkm 1 onycTuTe rosioBKy BHM3, Moka OHa He 3a¢MKcmpyeTcn Ha CcBOeEM
mecTe.

YcTtaHOBKa KpPbIWKN ANA 3aljnTbl OT 6pb|3r N HAJINBHOIo HOCMKa

3aKkpenuB HacafKy 1 OMnyCcTUB MOTOPHYIO FONIOBKY HAaCTONIbHOrO MUKCepPa, YCTAaHOBMTE Ha vally
KPbILUKY 3al4uTbl OT 6pbI3r (KPbIKa yCTaHOBNEHA MPaBUIbHOWM CTOPOHON BBEPX, eC/vi Ha Hel
nerko umtaetca norotun Cuisinart). MpukpennTe HaNMBHON HOCKK, BCTaBUB €ro CKOMb3ALWUM
[BVKEHMEM B BbICTYMbl Ha KpbiLKe. YTo6bl 06nerynts fobaBneHne NHrpefneHToB, KPbILWKY ANd
3alnThbl OT 6PbI3F MOXKHO MOBOPAYMBATDL B II06OM HanpaBneHNN.

B. MPUHUUN OYHKLNOHUPOBAHUA U PEKOMEHAYEMbIE HACTPOMKU CKOPOCTU

CHauvana Bbl6epuTe HacafKy B COOTBETCTBUYM C NepepabaTbiBaeMbIMn MHrpearieHTamu. Hacagku
MIIKCepa MOTYT 1CMOJIb30BaTbCA A1 CleyoWmX Leneii:

Mnockas nonaTtka gna nepemewumnBaHuA (417 0OblUHbBIX VN TAXKENbIX cmeceli) (8) 3ameluriBaer,
nepemMeLuVBaeT 1 B3OGUBAET - maeanbHO MOAXOAUT ASiA 3aMeca TecTa, MPUroTOBMIEHNA TOPTOB,
neyeHbs, BbIMEUKY, rnasypu/kpema n kaptodpenbHoro niope.
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BeHuuK (019 B36MBAHNA CMecel XNAKoM KoHcucTeHLum) (9) MaeanbHo noaxoauT ana B36vsaHusA
AL, CNIMBOK, 6e3e, UM3KeNKOB 1 MyCCOB.

O6paTnTe BHUMAHMWE: HE UCMNOMb3YNTe BEHUVK 4N1A MPUTOTOBEHWA TAXKENbIX CMecelt (Hanpumep,
N5 B3OMBAHWA C/IMBOYHOMO Macsia 1 caxapa) - 3TO MOXET NMPUBECTU K MOBPEXAEHUIO HaCcaaKu.

Kplok ana tecta (onAa BbiMelvBaHUA/3amewwnBaHuA Tecta) (10) VpgeanbHo noaxoguT ans
npurotoBneHus xneba, 6ynoyek, NLLbI U NACTbI.

BHUMAHMUE: B npouecce GpyHKLMOHNPOBaHUA Npubopa PyKW, BONOCHI, OAEXAa, KYXOHHbIV
WwnaTenb M MHaA yTBAapPb He JOSKHbl HAXoAUTbCA no 6am3ocTy K nprbopy. Bo Bpema paboTbl
HacaAKwu BpaLLaloTcaA C 60SbLLON CKOPOCTbIO: AePXKUTECH Ha YAANEHN OT ABUXKYLLMXCA YacTel.
Mocne TOro Kak Bbl YCTAHOBMWSIM COOTBETCTBYIOLLUYIO HacafKy WM OMyCTWN FONOBKY MUKCepa,
HeobxoAVMO BbI6PaTb MOAXOAALLYI0 CKOPOCTb ANA Balero peuenta. HacTponku ckopoctu
MOTyT BapbMpOBaTbCA B 3aBUCMMOCTM OT pafa GakTopoB, TaKMX Kak KONMYECTBO, Temnepatypa
N KOHCUCTEHUMA MHrpeaneHToB. MNoXanyncra, 03HakoMbTech C NPYBEAEHHON HIXe Tabnvuen B
KauyecTBe 006LLero pykoBoACTBa.

Huskasa ckopoctb  CpepHas Bbicokas
(1-4) cKkopocTb (5-8) KopocTb (9-12)

Bup nepepabotku

lMepemeluriBaHve cyxmx
VHTPEeANEHTOB
MocTeneHHoe fobaBneHne
VIHrpejueHToB B CMeChb

B36mBaHvie cnmBoK 1 6enKkoB (npwn

nocTeneHHOM MOBbILLIEHNN ° ° °
CKOpPOCTK)
MpuroToBneHve TecTa yCKOPEHHbIM
cnocobom (Ans Kekcos, bynouek u ° °
T.n.)
B36uBaHVe cNMBOYHOrO Macna C

(] L]
caxapom
[lo6aBneHve Ay ° °
3ameluiBaHmWe TecTa Ans xneba °
3ameluiBaHWe TecTa Ans nacTbl °
MepeTnpaHme CIMBOYHOIO Macna ¢
MYKOW (INA KOHAUTEPCKNX N3AENNIA, ° °
MMPOXKOB)
MpurotoBnexue mope n3

(] []

KapTodensa/osoLuein

YTO6bI BKMIIOUNTb HACTOMbHbIV MUKCEP, MOBEPHUTE PYUKY PETYNIMPOBKU CKOPOCTU MO YacoBOM
CTpenke, 3aTeM BblbepuTe Kenaemylo HacTponky oT 1 go 12 (Ha Wwkane 3aroputca CUHWUIA
nHankatop). MoBepHNTe AUCK MPOTUB YACOBOW CTPENKW, YTOObl YMEHbWUTb CKOPOCTb. [nA
BbIK/IOUEHUA NPrbOopa NOBEPHUTE ANCK B NonoxeHune “O".

71



MakcnmanbHaa BMeCTUMOCTb

Bo usbexaHve pasbpbi3rMBaHUA WHIPEAWEHTOB WAN MOBPEXAEHWS [ABWraTens ¥ Hacafok,
noanyncra, 03HaKOMbTeCb C MaKCUMasibHOW BMeCTMOCTbIO Mprbopa, NprBeAeHHON Aanee.
Mpocnepute 3a Tem, 4TOObI He MPEBLICUTL PEKOMEHAYEMbIE OOBbEMBDI.

« Tecto (gna 6onblMHCTBA BMAOB X1eba, nuuubl) — 1200 r cMeLlwaHHbIX MHIPeANEHTOB
« B36uTble cnuBku- 1,4 n

» AnuHble 6enkn — 12 Wr.
C.NOJNIE3HbIE COBETbI

CoBeTbl 061Lero xapakTepa

- TwaTtenbHO cobnOfANTe TOUYHbIE MPOMOPLUUM CMELINBAEMbIX UHIPEANEHTOB U BHUMATENbHO
cnefuTe 3a KaxkabiM 3Tanom pelenTa — He MepemMellainTe NpPoAyKTbl CAWULIKOM AOAF0 Wnv
HEeAOoCTaTOYHO AONrO.

. D,J'Iﬂ 6ONbLIVHCTBA peuenToB XpaHALKeCA B XONoAW/IbHKE NPOAYKTbl, TaK/e KaK Mac/10, MOJIOKO
n m7|ua, nydyuwe nepepa6aTb|Ba|0Tcn, eCcn OHM aoBedeHbl 4o KOMHaTHOM Temnepartypbl.

«/lHorpa no xopy nepemeluBaHWA MPOAYKTOB MOXET MnoTpeboBaTbCA OuMCTKa yawwu. Ana
OYMCTKN CTEHOK Yally BOCMOJNb3YNTECh KyXOHHbIM LuMNaTenem. He nonb3yntech Ana 3Ton uenu
MEeTaNINYECKOM IOXKKON.

Bbineuka xne6a
« [1nA npyrotoBneHna Tecta Ans xneba ncnonb3yinte KPIoK ANA 3ameca TecTa.
« icnonb3oBaHMe MONOKa BMECTO BOAbI MO3BOUT NONYUNTb 6onee MArKyto KOpouKy.

« He ncnonb3yiite gna Bbineyku xneba maprapyriH — OH UMeET APYryto CTPYKTYpPY 1 ropasfo MeHee
3¢bdeKTUBEH NpY BbIMNEUKe.

« icnonb3oBaHne CAMWKOM 60MbWOro KonmnyecTsa KNOKOCTU UK NPUroToBiieHMe TecTa npu
BNaXHOW Norofie MoXeT npruBeCTN K TOMY, 4TO xneb oceflaeT nnm ero Kopodka cMopLimBaeTCca.

« Ecnn no peuenty TpebyeTca onpeaeneHHbl TUM MyKU, UCMONb3yTe peKOMEHAOBAHHYIO MYKY.
Ecnny Bac HeT xne6bHOI MyKU, Bbl MOXETe 3aMEHUTb ee HebeNTeHON UMM YHNBEPCaNbHON MyKOH,
HO Ball Xx/1Ie6 MOXET MOJHATLCA He TaK XOPOLO, Kak NPV UCMOSIb30BaHNN MyKM C MEHbLUMM
cofepXaHveMm roTeHa.

Bbineuka TopToB
« [1nA 3ameca TecTa 4N1A TOPTOB UCMONb3YNTE NNOCKYIO NOMaTKy.

«Bce WHFPpeANEHTDI, a TakKXe Yalla AnAa cMelmnBaHuA, OOTXKHbI 6bITb KOMHATHOM Temnepartypbl.
MHFpeAVIEHTbI KOMHaTHOW TemnepaTypbl nerye COegUHATCA U CMELLNBAKOTCA.

. nepeKﬂa,ElblBaVlTe TecToB d)opmy HenocpeacTBeHHO Nocdsie 3aMeLllBaHNA N Cpasy e BbINeKanTe.

« OxnaxpanTte KOpXWn B ¢opmax, NOKa OHN He CTaHYT OCTbIBLWIMMW Ha OLynMb, 3aTeéM BblHbTE NX N3
d)OpM 1 faliTe MOMHOCTbIO OCTbITb, MOJIOXNMB Ha PeLeTKY.

AnyHbie 6enkn
- Mepep B36vBaHNeM 6enKoB y6eanTech B TOM, U4TO Yalla 6e3ynpeyHo ymctas u cyxas.
« Jlyywwe Bcero Ana B36rBaHNA NOAXOAAT ANYHbIE 6EKM KOMHATHOW TemnepaTypbl.

« Mpwn B36MBaHNK ANYHBIX 6eNKOB J06aBbTE HEOONbLIOE KONMYECTBO KUCSIOTbI - BUHHOTO KaMHs,
JIMMOHHOIO COKa WSIN YKCyCa — 3TO CTabUAM3UPYET MX U MOMOXET AOCTMYb OMTUMASIbHOrO
obbema 1 ryctotbl. icnonb3yiite 1/8 4aHOM NIOXKKM BUHHOTO KaMHA 13 pacyeTa Ha 1 60/bLLoi
ANYHDIN GENOK.
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. BpeMﬂ, HeO6XO,ElVIMO€ anAa B36MBaHNA ANL, 3aBUCUT OT TeMnepaTypbl N NPOJOIXKNTENIbHOCTA
BblAEPXKN ANYHbIX 0OenKoB, a Takxe OT TeMI'IepaTypr/Bﬂa)KHOCTI/I Ha KyXHe. BHumaTenbHO
cnepuTte 3a npoueccom B36MBaHUA.

+ MomecTuTe ANYHbBIE GeNKy KOMHATHOI TemnepaTypbl B yaLly.

« YCTaHOBUTE UWCTbI CyxOW BEHUYMK. HauHuTe B36MBaTb AWYHble Genku Ha ckopocT 1 u
MOCTENEHHO YBeNMYMBaiiTe CKOPOCTb A0 6, MOKa GeNKM He HauyHyT BCMeHWBaTbCA, 3aTemM
MoCTeneHHO yBeNMUmBaTe CKopocTb Ao 12.

«Ecnn B36UBaTb AMYHbIE GENKM CAUWKOM ObICTPO C CaMOro Havana, TekcTypa He OGypet
[OCTaTOYHO CTabWbHOW U MNOTHON. Ecnv B361BaTb AMUHBIE GENKY CITULIKOM JOJIO, OHW OCAAYT
N paccnonTcs.

- MeaneHHo 1 nocteneHHo aobaBnAliTe caxap BO B36MBaemble AvYHbIE 6ENKK, JO Tex Nnop, Noka
OHM HauHYT NeHnTbcA. Caxap cnepyeT 4O6ABNATL NOCTENEHHO, POBHOW CTPYIKOW BAOMb CTEHOK
yawm. He cbinbTe caxap HEMOCPEACTBEHHO MOBEPX ANUHbIX GENKOB: CIMBKU MOTYT OCECTb.

« Mpw B36MBaHNM ANYHBIX GEJTKOB OHM CHauasna ByayT NEHNTHCSA, @ 3aTeM CTaHYT 6oee KeCcTKUMI
W HauHYyT fiepxaTb dopmy.

- 3aTem 06pasyloTCA MArKMe MUKU (KOrAa KOHUMKU NUKOB MafaloT Mpyi U3BNeYeHUN BEHUMKA):
CNMBKM TaKoW KOHCUCTEHLMM YacTo TpebyioTcs ANA NPUToTOBEHWSA MYCCOB U cydne.

- Cnegytowmin 3Tan (MUKW OT CPeAHMX OO YCTOMUMBBIX) UCMOMb3YeTCA B TaKMX peLenTax, Kak
npurotoBneHune 6ese: 6enkn OyayT BbIrNALETb CYXUMM 1 OGNECTALMMY, U MUKN COXPAHAT CBOIO

dopmy.

Cnueku gna B36uBaHna

PasHuLa Mexay ABOMHBIMM (KUPHBIMU) CIIMBKaMK 1 CIIMBKaMW ANt B36UBaHMA 3aK/oyaeTca B
cofiepKaHM MONOYHOTO Xupa (KMPoBol dpakumm). B ABOMHLIX CMBKax cofepkaHue xupa
BbILLE, YEM B CJIMBKAX AJisi B36uBaHusA. Mpu 6onee BbICOKOM COAePKaHNU »Knpa B36UTbIE CIINBKM
[lONbllUe COXPaHAIT CTabUIbHOCTb.

OpviHapHble (MeHee >KUPHbIe) C/IMBKM TakXKe MOXXHO MCMONb30BaTb AN B3OVBaHWA, HO OHU
COXPaHAITCA He TaK JONro.

lMpwv B36MBaHUN CNNBKM OObIYHO YBENTMUMBAIOTCA B 0Obeme B AiBa pasa.

MpuroTtoBneHune B36UTbIX CINBOK

« MNepep B36V1BaHMEM XOPOLLO OXNaauTe CIMBKY, pabouyio Yally 1 BeHUUK (Npex/e Yem roToBuTb
B36MTble C/IMBKM, MOMECTWTE Yally U BEHUMK B MOPO3WIbHYIO Kamepy Kak MUHUMYM Ha 15
MUHYT). B nomeleHnu, rae B36MBalOTCA CIMBKY, He JOMIKHO ObITb CIIMLIKOM apKo.

« B36uBaliTe C/IMBKM Ha HU3KMX CKOPOCTAX A0 06pa3oBaHUA HeGONbLINX MY3bIPbKOB - 3TO 3alMeT
okoso 30 cekyHA.

- MocTeneHHO yBenmnyrBarTe CKOPOCTb A0 YPOBHA 12 1 NpoaomKaiiTe B36MBaTb CAMBKY, MOKa He
[OCTUrHETE Xenaemol KOHCUCTEHLUK; He nepeycepacTBynTe: CiMBKam TpebyeTca Bcero nuilb
HeCKOJIbKO CeKyH, UTOObl MepenTyi OT NPEKPACHON rMaKON KOHCUCTEHLMM K C/IerKa 3ePHUCTON.

. I'Iepe,q ,D,O6aBJ'IeHVIeM B CJZINBKWM Caxap cneadyet NpoceATb.

- MpekpaTute B36MBaTb CVBKM, KOTAA OHU yBennuyaTcs B 0Gbeme BABOE — OHW [OSIKHbI ObiTh
rMagKMMm, KpemoobpasHbIMM 1 FyCTbiMu, 06pasys IM60 MArkue, NGO yCTONUMBbIE MUKK.

D.yYXOA4 U OBCNYXUBAHUE
TwaTenbHoO BbIMONTE BCe fieTany Npubopa nepes NepsbIM 1 NOC/e KaX[Aoro UCNonb30BaHMA.

3aKOHUMB MONIb30BaTLCA NPUBOPOM, BbIKNIOUUTE €ro, MOBEPHYB PYUKY B nonoxeHue ‘0’ (BbK.), 1
OTKJIIOUMTE OT CETU.
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Bbnok nutaHmna

OcHoBaHune Kopnyca MOXHO NPOTNPaTb MATKOW BNaXKHOW TKaHbto. HuKoraa He ncnonbsyire ana
yXOAa 3a OCHOBaHMeM abpasnBHOe YnCTALLee CPeACTBO WIIN XKeCTKMIN NopoLLOoK. He norpyxaiite
OCHOBaHMe B BOAY.

Pa6ouas yawa

Mepepn yxopaom 3a yallen CHAMUTE ee C OCHOBaHMA HAaCTONIbHOrO MUKcepa. Yally MOXHO MbITb
BPYUHYIO UM B NOCYAOMOEYHOWN MalunHe. [Infa yxofa 3a yallen He Nonb3yntecb MeTannnyeckomn
LLIeTKO 11 MOYanKol, a Takxe oT6ennsartenem.

Hacagkn

Mepen yxoaoMm 3a Hacagkamm CHAMUTE UX C HACTONIbHOTO MUKCepa. JTonaTKy ANsA nepemeLunBaHua,
KPIOK ANs 3aMeLLMBaHUA TeCTa, KPbILLKY ANA 3alyTbl OT 6PbI3r U HAIMBHOW HOCUK MOXHO MbITb
BPYUYHYIO U B MOCY[OMOEYHOW MallnHe (B BepXHel KOp3uHe).

MPUMEYAHME: BeHUnK Henb3A MbiTb B MOCYAOMOEYHOW MaLUVHE, ero ciiefyeT MbiTb BPYUHYIO.
TinaTenbHO BbICYLLMTE BCE HAaCaAKM Nepes TeM, Kak yopaTb UX Ha XpaHeHwe.

E. BO3MOHbIE HEUCMPABHOCTU N UX YCTPAHEHUE

Ecnu HacTonbHbBIN MUKCep He BKOYaeTcs, yoeanTech B TOM, UTO rofloBKa MUKCEpPa HaXo[UTCA B
H>KHEM NMOMOXKEHWN U HAAEXHO 3aKpeneHa Ha CBoem MecTe. He gonyckaiiTte onyckaHme ronoBKu
MUKCEPa B HXKHEE MONOXeHre 6e3 Noaaep Ky, Tak Kak 3TO MOXeT NPUBECTY K NOBPEeXAeHUIo
npubopa.

Ecnu HacTONbHBIN MUKCEpP OTKITIOUMNIICA, BO3MOXKHO, Nprbop neperpencs. B HactonbHOM Mukcepe
npeaycMOTPEHO YCTPOWCTBO 3alyUTbl ABUraTena OT reperpysku, oTknovaiolee npubop npu
neperpese.

BepoATHOCTb OTKIIIOUYEHUA NPW Neperpyske JOBOMbHO HM3KaAa. Ecniv nopobHbii cnyvain nmeet
MecTo,

« BbikntounTe MUKCepP 1 OTKJTIIOUNTE €ro oT CeTn.

+ YMeHbLUUTe HarpysKy, YAanvB YacTb MHIPEAVNEHTOB, U AaliTe MUKCEPY OTAOXHYTb HECKOJbKO
MVIHYT.

« Bkntounte npubop 1 ymeHblKTE CKOPOCTb. ECAIM HACTONbHbIA MUKCep He 3amycKaetcsa npwu
NOBOPOTE PYUKMN PErYIMPOBKN CKOPOCTU, flaliTe yCTPOWCTBY OTAOXHYTb ellje HeKOTOPOe BpeMms.
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Zl du Val de Calvigny
59141 lwuy - France

Cuisinart

CUISINART

( www.cuisinart.eu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional / Gwarancja
miedzynarodowa / MexxayHapopaHas rapaHTuA

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre
les coordonnées de votre service consommateur, composez le : N°VERT

ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer France ° 0080020112014
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewéhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien D i 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Léndern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wéhlen Sie: Nederland ( +31(79) 363 4242
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact

met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende Deutschland ° GNEI\EBEEE‘ 00800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia ° [<I1{33'M 00 800 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER

dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero: . GREEN

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espaiia o 00 800 5000 6000

- ! ) NUMBER
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos

\_/

de su servicio de atencion al cliente, marque el: GREEN
PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de Portugal ° =y 00 800 5000 6000
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o ndimero: GREEN _
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panistwu fatwy kontakt Polska O gy 00 800 5000 6000
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa P +749572976 13
kraju, nalezy wybra¢ numer: occuA
PYCCKUW: CUISINART rapaHTipyeT Hannume cepBUCHbIX +7 495018 59 47
LeHTpPOB B Nto6on cTpaHe. Mpu npnobpeteHnn npgennin
AOoMalHero npumeHeHma toproson mapku CUISINART
Ha TeppuTopumn Poccuiickoin Oepepaunm, nHbopmaumna
no 6AMXalWMM CEPBUCHBIM LeHTPam MU UX apgpecam
npepocTaBnAeTcs no TenedoHy:
Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/| Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de «caja /
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblii uekK

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Mokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxalime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MAaoH 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHmMos, NOOM8epXIaoWux Bawly nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM
(Martiniq éuni deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-
iq Saint-Bar lédonie, Polynésie Francaise,

Wallis-et-Futuna

3ans de garantie a compter de la date d’achat sur présentation d'une preuve

d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)
du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d’'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu'un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art.L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que

celui-ci a présentées a 'acheteur sous forme d'échantillon ou de modeéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue quila rende impropre a 'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre prix, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »
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Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 5 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 3-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Geréts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurtickgreifen zu kdnnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs
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(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaRen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 3 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA

Cuisinart vi offre 3 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 3 afos de garantia. Durante este periodo se llevara a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacion incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacion de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padrdo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragdes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowdd zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

Mpwn npro6peTeHnn ToBapoB JOMALIHErO MPUMEHEHUA TOPTOBOV MapKu
Cuisinart Ha TeppuTtopun Poccuiickoit efepaLun Mbl Jaem rapaHTuio
Ha BCe 3aBOACKMeE fedeKTbl B TeueHue 3 (Tpex) rofa (rapaHTuiHbIii CPOK).
B cnyyae ob6HapyXeHWA B YKa3aHHbIA rapaHTUiiHbI CPOK AedeKToB,
BbI3BaHHbIX HEAOCTATOYHbIM KaYeCTBOM MaTepUasnoB unu c6opKm B 3penin,
nprobpeteHHoM B Poccuiickoit eaepauny, B rapaHTUiiHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WM aHaNoTMYHOe B COOTBETCTBUM C
DepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awWuTe npas noTpebuteneit». fapanTuitHas
3amMeHa NPOM3BOANTCA NPV NPeAbABIEHIN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLINX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHL|NI0, rapaHTUIHbIV TaNoH C OTMeTKaM 1 T.N.)
npu ycnoBsum cobniofeHna NpaBun SKCryaTaLmi, ONNCaHHbIX B MIHCTPYKLNN
0 3KCNAyaTaLun U3fenva.

fapaHTuA Ha N3AenuA He PacNPOCTPAHAETCA B CIyYanX MeXaHUYecknx
noBpeXaeHNit, HeHap, UCronb3o| , BbIXOfa U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMajaH!A BHYTPb NHOPOAHbIX PEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 11 T.N., ero MajeHusA; pa3bopKi, PeMOHTa 1K NpeoGpasosaHmsA
nnuamy, He ynonHomoueHHbiMu Cuisinart n/unu ecny MCnonb3oBaHbl
HEOpUrMHasbHble AeTanu; BCKPLITUA NNOMb Ha U3AeNNK; NCNONb30BaHWA
V3[1eNnil B YCNOBUAX 1 PeXUMAX, OTINYAIOLMXCA OT ObITOBbIX; HaPyLIEHNA
VHCTPYKLMIA NO SKCMNyaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha aKceccyapbl I KOMMNEKTYIoLe.

B cnyyae npeibABneHNA NpeTeH3unii B COOTBETCTBUM C YCIOBUAMI HaCTOALLEN
lapaHTUK nepepalite n3penue LiENKOM BMeCTe C rapaHTUIHbIM TafoHOM B
N060i U3 LEHTPOB CEPBUCHOTO 06CNYXNBAHNSA.

[apaHTUiiHbI CPOK - 3 rofa
Cpok cry6bl - 3 roga



