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SZANOWNY KLIENCIE,
Dzigkujemy za zaufanie i wybor marki Kernau.

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

Zakupiony przez Ciebie produkt zostat wyprodukowany w nowoczesnej i dbajacej o ekologie fabryce.
Przez rozpoczgciem uzytkowania sprzetu radzimy szczegdtowo zapoznaé si¢ z niniejsza instrukcja

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

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

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

Przeczytaj instrukcje

Gorgca powierzchnia

Model KSFP 611 MB

Napiecie znamionowe 220-240V~

Pobor energii 1100W-1400W-1500W

Czgstotliwosé 50-60Hz

Klasa ochrony 1T
Ikona Podpis Opis

“ Ostrzezenie Ryzykq powazr}ygh obrazen
ciafa lub $mierci
A Ryzyko porazenia pradem Niebezpieczne napigcie
i : Posar Ryzyko pozaru / materiaty
tatwopalne
Ryzyko powstania obrazen ciata
A Uwaga lub szkody majatkowe;j
Informacje dotyczace
Wazne/Uwaga prawidtowego dziatania
systemu
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ROZDZIAL 1. OGOLNA INSTRUKCJA OBSLUGI |

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy przeczyta¢ uwaznie instrukcje¢ obstugi i zachowac ja wraz
Z gwarancja, paragonem oraz, jesli to mozliwe, pudelkiem z opakowaniem wewnetrznym. W przy-
padku przekazania tego urzadzenia innym osobom prosimy o przekazanie rowniez instrukcji obshugi.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku prywatnego i zgodnie z przeznaczeniem. To
urzadzenie nie nadaje si¢ do uzytku komercyjnego. Nie uzywac go na §wiezym powietrzu (chyba
ze jest przeznaczone do uzytku na zewnatrz). Trzymac je z dala od zrodet ciepta, bezposredniego
$wiatla stonecznego, wilgoci (nigdy nie zanurza¢ go w zadnej cieczy) i ostrych krawedzi. Nie
uzywac urzadzenia mokrymi rekoma. Jesli urzadzenie jest wilgotne lub mokre, natychmiast
odlaczy¢ je od zasilania.

Podczas czyszczenia lub odktadania urzadzenia wytaczy¢ urzadzenie i zawsze wyciagaé
wtyczke z gniazdka (ciagnac za wtyczke, a nie za kabel), jesli urzadzenie nie jest uzywane
i odtaczy¢ dotaczone akcesoria.

Nie obshugiwa¢ maszyny bez nadzoru. Jesli musi si¢ opusci¢ miejsce pracy, nalezy zawsze
wylaczy¢ maszyng lub wyja¢ wtyczke z gniazdka (ciagnac za wtyczke, a nie za przewadd).).
Regularnie sprawdza¢ urzadzenie i kabel pod katem uszkodzen. Nie uzywa¢ urzadzenia,
jesli jest uszkodzone. Nie wolno probowaé samodzielnie naprawia¢ urzadzenia. Zawsze
skontaktowac¢ si¢ z autoryzowanym technikiem. Jesli przewod zasilajacy jest uszkodzony,
musi zosta¢ wymieniony przez producenta, jego przedstawiciela serwisowego lub podobnie
wykwalifikowana osobg, aby unikna¢ zagrozenia.

Uzywac tylko oryginalnych czgsci zamiennych.

Nalezy $cisle przestrzega¢ zalecen podanych w akapicie ,,Specjalne instrukcje dotyczace
bezpieczenstwa”.

Dzieci i osoby niepelnosprawne

.

W celu zapewnienia bezpieczenstwa dzieci nalezy przechowywac wszystkie opakowania (torby
plastikowe, pudetka, styropian itp.) poza ich zasiggiem.

OSTROZNIE!
Nie pozwala¢ matym dzieciom bawi¢ si¢ folia, poniewaz grozi to uduszeniem!

Podczas korzystania z akcesoriow do blendera i rozdrabniacza urzadzenie nie moze by¢ uzywane
przez dzieci. Przechowywacé urzadzenie i jego przewod w miejscu niedostgpnym dla dzieci.
W przypadku korzystania z akcesoriow do ubijania i roztrzepywania, urzadzenie moze by¢
uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze, jesli sa pod nadzorem lub zostaly poinstruowane
na temat bezpiecznego korzystania z urzadzenia i jesli rozumieja zwiazane z tym zagrozenia.
Czyszczenie i konserwacja uzytkownika nie moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba Ze sa
w wieku od 8 lat i sa pod nadzorem. Urzadzenie i jego przewdd nalezy przechowywaé poza
zasiggiem dzieci w wieku ponizej 8 lat

To urzadzenie nie jest zabawka. Dzieciom nie wolno bawi¢ si¢ urzadzeniem.

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonych zdolno$ciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych lub nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy, jesli znajduja si¢
one pod nadzorem lub zostaty poinstruowane na temat korzystania z urzadzenia w bezpieczny
sposob i jesli rozumieja zwiazane z tym zagrozenia.

Specjalne instrukcje bezpieczenstwa dotyczace tej maszyny

.

Nalezy zawsze odtaczac urzadzenie od zasilania, jesli jest pozostawione bez nadzoru oraz przed
montazem, demontazem lub czyszczeniem.

Wylaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ je od zasilania przed wymiang akcesoriow lub zblizaniem
si¢ do ruchomych czg¢sci podczas uzytkowania. Nie uzywaé urzadzenia do innych celow
nizprzeznaczone.



UWAGA: Aby unikna¢ niebezpieczenstwa zwigzanego z nieumyslnym zresetowaniem
wylacznika termicznego, tego urzadzenia nie wolno zasila¢ przez zewnetrzne urzadzenie
przetaczajace, takie jak timer, ani podiacza¢ do obwodu, ktory jest regularnie wiaczany
i wylaczany przez zaktad energetyczny.

Obstugiwac t¢ maszyng tylko pod nadzorem.

Nie wolno ingerowa¢ w zadne wytaczniki bezpieczenstwa.

Nie wktada¢ niczego do obracajacych si¢ narzedzi podczas pracy maszyny.

Maszyne nalezy ustawi¢ na gladkiej, ptaskiej i stabilnej powierzchni roboczej.

Nie wktada¢ wtyczki sieciowej urzadzenia do gniazdka elektrycznego bez zainstalowania
wszystkich niezbe¢dnych akcesoriow.

UWAGA:
Nalezy upewnic si¢, ze blender jest wytaczony przed zdjgciem go z podstawy.

ROZDZIAL 2. NAZWY CZESCI

~
5
Glowne czesci i narzedzia standardowe: 4. Miska
5. Koncowka do zagniatania ciasta

1. Wyjscie watka napedowego 6.  Trzepaczka

2. Przycisk podnoszenia 7. Trzepaczka do piany

3. Przycisk regulacji predkosci 8.  Pokrywa miski

J




| ROZDZIAL 3. JAK KORZYSTAC Z MASZYNY |

1. Przed uzyciem umy¢ akcesoria czysta woda, optukaé i wysuszyc¢.

2. Umiesci¢ maszyng na plaskim, czystym i suchym stole, nacisngé glowicg maszyny, nacisnac
pokretto podnoszenia glowicy (2) (Krok 1), gorna cze$¢ korpusu podniesie si¢ automatycznie.
(PG. 112).

3. Zainstalowac¢ pokrywe garnka w koncowce z wyjsciem watka maszyny (Krok 2). zgodnie
z PG2.

4. Zwazy¢ zywno$¢ 1 wode do naczynia miksujacego, a nastgpnie zamontowa¢ miske (4) na
maszynie (Krok 3), obraca¢ zgodnie z ruchem wskazoéwek zegara, az zamek zostanie wkrecony
i zablokowany (Krok 4) (PG3).

Nie przekraczac iloSci ciasta - catkowita waga moze wynosi¢ do 1,5 kg.

6. Zamontowa¢ wymagane akcesoria (5), (6) i (7) (jednorazowo mozna uzywac tylko jednego
z trzech) na watku wyjsciowym glowicy mieszajacej (1) (Krok 5), wsuna¢ akcesoria do gory,
a nastepnie obroci¢ o ¢wier¢ obrotu w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara do
pozycji blokujacej (Krok 6) (PG4&S5).

7. Nacisng¢ glowice maszyny, maszyna automatycznie zablokuje przycisk glowicy (2) (Krok 7),
ktory znajduje si¢ w pozycji poziomej; (PG6)

8. Nastepnie podiaczy¢ wtyczke i wlaczy¢ wyltacznik zasilania.

. Ustawi¢ pokretto predkosci (3) na zadana predkos$¢ - rozpocza¢ miksowanie.

10.  Gdy ciasto spelni wymagania, obrdci¢ pokretto predkosci (3) z powrotem na bieg 0, aby
zakonczy¢ proces.

11.  Naci$na¢ recznie glowice maszyny, obro¢ pokretto podnoszenia (2) zgodnie z ruchem
wskazowek zegara, podnie$ gorng czes¢ korpusu, obro¢ miske do mieszania w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, wyjac miske¢ do mieszania i wyjac ciasto.

12.  Wylaczy¢ urzadzenie i odiacz je od zasilania przed wymiang akcesoriow lub zblizaniem si¢ do
ruchomych czgéci podczas uzytkowania.

W




ROZDZIAL 4. ZALECENIE |

Regulacja parametrow i uzywanie poszczegolnych koncoéwek dla nie wigcej niz 1,5 kg mieszanki

Akcesoria Obrazek Predkosé Maximum Metoda pracy

Czas
(min.)

ciasta

1 bieg przez 30s,
Kot oy | 2be e
1-3 3-5 maki+538g .
wody 3. bieg przez 2
min do 4 min do
uformowania ciasta.

660g 2 bieg przez 20s,
Trzepaczka 2-4 3-10 maki+840g 4 bieg przez wigcej
wody niz 2min40s
Trzepaczka 3 biatka jaj > lub6 bleg i ubijaé
. 5-6 3-10 . przez 3 minuty lub
do piany (min)

dhuzej

ROZDZIAL §S. PRZEPISY

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

Proces:

1.
2.

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

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

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

Po zakonczeniu fermentacji posmarowac¢ powierzchni¢ butki ptynem jajecznym, ulozy¢
przedostatnia warstwe w nagrzanym piekarniku, rozpali¢ ogien gora-dot na 180°C i piec przez
20 minut, nastgpnie wyjac¢ forme i potozy¢ na grillu do ostygnigcia.



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

1.

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

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

Jeszeze raz doktadnie zagnies¢, wyjac¢ z miski i podzieli¢ na 3 czgsci, przykry¢ ciasto folig
konserwujaca na 15 minut

Wzia¢ jedna porcje i zwinaé ja w ksztalt jezyka, ztozy¢ obie strony do $rodka i zwina¢ od dotu
do gory. Po zwinigciu wszystkich trzech rolek przykry¢ je folia konserwujaca na 15 minut

Po skonczeniu, 3 porcje wlozy¢ do formy do drugiej fermentacji, fermentowa¢ do 80%
wysokosci formy. Ustawi¢ grzanie gora-dot w temperaturze 170°C i piec przez 40 minut,
nastgpnie wyja¢ forme i potozy¢ na grillu, aby ostygta.

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

1.

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

Pozostawi¢ ciasto do wyrosnigcia do podwojenia objetosci w cieptym miejscu.

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

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

Ustawi¢ tryb grzania od gory i dotu piekarnika, rozgrza¢ do 200°C. Najpierw posmarowac
podstawe formy do ciasta oliwa z oliwek, nast¢pnie nabiera¢ sos do pizzy i rozprowadzi¢ go
réwnomiernie, a nastgpnie posypac troche sera mozzarella i posiekang cebulg, wlozy¢ 8-calowa
blache do pizzy do drugiego poziomu nagrzanego piekarnika i piec przez 8 minut.

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

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

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

1.

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

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

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

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

Umie$¢ nattuszczony papier na blasze do pieczenia, nastgpnie utozyé rozwatkowane ciasto
chlebowe na blasze, pozostawi¢ do podwojenia objetosci w cieptym miejscu.

Posmarowac ptynem jajecznym powierzchni¢ ciasta chlebowego, rozgrza¢ piekarnik do 160
°C, umiesci¢ ciasto chlebowe na srodkowej warstwie i piec przez 20 minut.



Bagietka
Sktadniki: 250g maki wysokoglutenowej, 50g maki nisko glutenowej, 150g wody, 10g cukru, 3g drozdzy w
proszku, 1g soli spozywczej. Proces:
1. Wiozy¢ wszystkie sktadniki do naczynia miksujacego, uzy¢ koncowki wyrabiania ciasta, aby
wymiesza¢ na poziomach predkosci 1-3 i zagnie¢ ciasto w odpowiedni ksztatt.
2. Przykry¢ mieszaning folia konserwujaca i pozostawi¢ do podwojenia obj¢tosci w cieptym
miejscu.
3. Jeszcze raz doktadnie zagnies¢, wyja¢ z miski i podzieli¢ na 4 czgéci. Wziaé porcje ciasta
i rozwatkowac¢ ja w owalny ksztalt, a nastgpnie zwina¢ od gory do dotu.
4. Nastgpnie przykry¢ folia konserwujaca i pozw6l by w wyniku fermentacji podwoito swoja
objetosc.
5. Posmarowa¢ powierzchni¢ olejem sezamowym, rozgrza¢ piekarnik do 180°C, potozy¢ ciasto
chlebowe na srodkowej potce i piec przez 20 minut.

Oryginalne ciasto
Sktadniki: 100 g maki tortowej, 5 jajek, 50 g oleju jadalnego, 80 g cukru, niewielka ilo§¢ soku z cytryny, 55 g
mleka.Proces:
1. Oddzieli¢ biatko i zoltko, dodac 20 g cukru do zottka, mieszac trzepaczka na poziomie predkoscei 6, az
cukier catkowicie si¢ rozpusci. Doda¢ mleko i dalej miesza¢ rOwnomiernie na poziomie predkosci 6
2. Wilac¢ olej jadalny i dalej ubijac, az do uzyskania pelnej emulsji.
3. Make tortowa przesia¢ przez sito i rownomiernie wymieszaé¢ na gtadka paste z zoltek.
4. Dodac¢ kilka kropel soku z cytryny do biatek, doda¢ trzy razy cukier i ubija¢ trzepaczka, az
bedzie przypominac bawetng.
5. Wzia¢ 1/3 biatka, wlozy¢ je do pasty z zottek i rOwnomiernie wymiesza¢, wla¢ pastg z powrotem
do pozostatych bialek i wymiesza¢ rownomiernie na gladka paste
6. Posmarowac¢ olejem jadalnym powierzchni¢ formy do ciasta, a nastgpnie wlac ciasto do formy
7. Rozgrza¢ piekarnik do 150°C, ustawi¢ tryb grzania od goy i od dohu oraz czas pieczenia 50
minut, a nastgpnie upiec na ztoty kolor.

Ciasto czekoladowe
Sktadniki: 150g ptynu jajecznego, 50g czystego mleka, 40g kakao w proszku, 80g biatego cukru. Proces:
1. Dodac¢ 150 g ptynu jajecznego, ubijac trzepaczka na poziomie predkosci 6, az bgdzie przypominat
bawelng, nastepnie wyjac i odstawic.
2. Wsypaé¢ do miski 80 g biatego cukru, 50 g mleka i40 g kakao w proszku i wymieszac
mieszadtem na poziomie predkosci 6 na drobny proszek.
3. Wla¢ przygotowany drobny proszek do ubitego ptynu jajecznego i dobrze wymieszaé.
4. Wila¢ wymieszane surowce do wysmarowanej olejem formy do pieczenia i wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 180°C.
5. Po upieczeniu i uformowaniu wyjac je z formy i przed jedzeniem odczeka¢ do ostygnigcia

Czekoladowe ciasto lodowe
Sktadniki: 140g serka $mietankowego, 140g gorzkiej czekolady, 220g mleka, 100g cukru pudru, 240g bitej
$mietany, 2g soli jadalnej. Proces:
1. Zewnetrzna stron¢ kwadratowej formy owinaé folig aluminiowa i wlozy¢ do $rodka kotko
z papieru do pieczenia
2. Doda¢ cukier puder i szczypte soli do serka $mietankowego i wymiesza¢ mieszadtem.

3. Posieka¢ ciemng czekolade i podgrza¢ ja do rozpuszczenia, wlaé roztopiona czekoladg do sera,
a nastgpnie rownomiernie wymiesza¢ mieszadtem. Wyja¢ je i umiesci¢ na tacy do pézniejszego
wykorzystania.

4. Ubita $mietang przetozy¢ do garnka i mieszac, az bedzie przypomina¢ wate.

5. Doda¢ ubita $mietan¢ 2 razy do serka czekoladowego i rownomiernie wymieszaé¢, nastgpnie

wla¢ do niej 2 razy mleko i ponownie dobrze wymieszac.
6.  Na koniec wla¢ do formy i wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin. Wyja¢ je i uformowac.



ROZDZIAL 6. ANALIZA TYPOWYCH PROBLEMOW

Objawy

Przyczyna

Rozwiazanie

Maszyna nagle
przestaje dziata¢
podczas uzytkowania.

Moze si¢ zdarzy¢, ze maszyna
pracuje zbyt dtugo lub temperatura
otoczenia jest zbyt wysoka, co
powoduje, ze temperatura silnika
maszyny jest zbyt wysoka; maszyna
uruchamia program ochrony
przed przegrzaniem, co powoduje
automatyczne wyltaczanie.

Zresetowac bieg do ,,0”,
odlaczyc¢zasilanie, poczekac, az
maszyna powréci do temperatury
pokojowej, aby mozna ja byto
ponownie uruchomic (zwykle
potrzeba 15-30 minut, temperatura
otoczenia zmienia czas chtodzenia).

Przy obracaniu gatka
zmiany biegow
maszyna nie dziata.

Sprawdzi¢, czy wtyczka ma dobry
kontakt z gniazdem.

Sprawdzi¢, czy wtyczka zasilania jest
podtaczona do gniazdka.

Sprawdzi¢, czy nie wylaczono
zasilania.

Poczekaé na przywrocenie
zasilania przed uruchomieniem.

Sprawdzi¢, czy przycisk
podnoszenia sprezynuje z
powrotem na miejsce.

Upewnij si¢, ze wrzeciennik jest
zasprzeglona na swoim miejscu.

Nadmierny hatas
podczas pracy
maszyny.

1. Maszyna bgdzie pracowaé
glosniej na wysokim biegu niz na
niskim biegu.

2. llo$¢ mieszanych sktadnikow jest
zbyt duza, co powoduje przecigzenie
maszyny.

3. Napigcie jest niestabilne.

4. Czas pracy jest zbyt diugi.

1. Wybra¢ odpowiedni bieg do
mieszania zywnosci zgodnie
z zaleceniami w instrukcji.
2. Zmniejszy¢ intensywno$¢
mieszania.

3. Jesli napigcie jest niestabilne,
poczekac, az napigcie si¢
ustabilizuje przed uzyciem.

4. Jesli czas pracy jest zbyt dhugi,
zatrzymac¢ maszyng 1 ochtodzi¢
przez chwile przed uzyciem.

Predkos$¢ maszyny
spada lub predkosc
jest niestabilna.

1. Temperatura w pomieszczeniu
jest niska, co powoduje twardnienie
smaru w maszynie.

2. Mieszane sktadniki sa zbyt
twarde i jest ich zbyt duzo, co
powoduje zbyt duze obcigzenie
maszyny.

3. Wystepuja spadki napiecia.

1. Wyja¢ miske miksujaca i
pozostawi¢ maszyne na biegu
jatowym przez 5 minut, aby
zmigkezy¢ smar w maszynie i
przywroci¢ stabilnos¢ predkosci.
2. Zmniejszy¢ objetosc
mieszanych sktadnikoéw i pozwoli¢
maszynie pracowaé zgodnie z
normalnym obciazeniem.

3. Gdy napigcie si¢ ustabilizuje,
ponownie uzy¢ urzadzenia.

Maszyna kotysze
si¢ i trzgsie podczas
pracy.

1. Stopki na podstawie sa
zdeformowane.
2. Sprawdzi¢ czy urzadzenie jest
ustawione na gtadkim i ptaskim
blacie.

1. Sprawdz, czy stopki na
podstawie nie sg zdeformowane.
2. Umie$¢ na gtadkim i ptaskim

blacie




Przyczyna Rozwiazanie

Objawy
Wrzeciennik nie
moze odskoczyc¢, Sprawdzi¢, czy ostona Obroci¢ pokrywe zapobiegajaca
aby zresetowac sig¢ przeciwrozbryzgowa jest na swoim rozbryzgiwaniu i zatozy¢ ja na
po zatozeniu ostony miejscu, a misa miksujaca jest miejsce, a nastgpnie zamontowac

przeciwrozbryzgowej zmontowane.
i misymiksujace;j.

mis¢ do mieszania.ace.

Ciemnienie ciasta
stwierdzone po . . Lo . e . .
glowicy mieszajace;j. zagniatania ciasta sg suche i czy na ich

uzyciu.

Przed uzyciem sprawdzié, czy glowica
Czarny pyt opada na ciasto przy mieszajaca i koncowka do

powierzchni nie ma wody ani kurzu.

ROZDZIAYL 7. CZYSZCZENIE

Czyszczenie
korpusu

1. Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie. Nie uzywac wody do prysznica bezposrednio na
maszynie, aby zapobiec przedostaniu si¢ wody do wnetrza korpusu, aby unikna¢ zwaré,
porazenia pradem, wyciekow, rdzy i innych awarii.

2. Nie uzywac¢ ociekajacego woda, mokrego recznika do wycierania urzadzenia
3. Nie uzywac¢ detergentu/octu/soli ani innych zracych, silnie kwasnych, silnie
zasadowych $rodkow czyszczacych do czyszczenia korpusu urzadzenia, gdyz moze to
spowodowac uszkodzenie powierzchni urzadzenia.

4. Do czyszczenia akcesoriow nie uzywac ostrych i szorstkich narzgdzi, takich jak
druciane kulki. W przeciwnym razie tatwo uszkodzi¢ powierzchni¢ akcesoriow.

Czyszczenie
akcesoriow

1. Nie wktadaj odlewanych czgsci aluminiowych do zmywarki ani nie my¢ ich
zracymi, silnie kwasnymi lub alkalicznymi $rodkami czyszczacymi. Prosimy nie
wktadac¢ ich do zmywarki do czyszczenia. (Z wyjatkiem czgsci ze stali nierdzewnej
lub czgscei teflonowych poddanych obrobee powierzchniowej oraz czgsci poddanych
elektroforezie)

2. Nie moczy¢ przez dhugi czas w detergencie, stonej wodzie, occie i innych Zracych
plynach; odpowiednio wezesnie czysci¢ akcesoria.

3. Po wyczyszczeniu wysuszy¢ akcesoria, gtdwnie po to, aby czg¢sci wewngtrzne szybko
wyschty.

Czyszczenie
specjalne

1. Obracajacy si¢ wat wyjsciowy bedzie wytwarzal trochg czarnego pytu z
powodu duzej predkosci i tarcia podczas pracy maszyny. Po kazdym uzyciu
wyczys$ci¢ go niezwlocznie i utrzymywac czg§¢ w stanie suchym.

2. Zwrd6¢ uwagg na ostre ostrza i ostre krawedzie powigzanych z nimi czgsci
lub akcesoria z ostrymi krawedziami.

Konserwacja

1. Mozna uzy¢ oliwy z oliwek do natozenia na powierzchnig ostrza, talerz
noza i misy do mieszania, aby zapewni¢ odpowiednio: suche i mokre srodowisko,
aby zapobiec ich utlenianiu.
2. Gdy urzadzenie nie jest uzywane, mozna je przykry¢ torba do pakowania i umiesci¢
w suchym miejscu.




| ROZDZIAL 8. UTYLIZACJA |

Nie wolno wyrzuca¢ urzadzenia wraz z normalnymi odpadami domowymi.

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

ROZDZIAL 9. USUWANIE ZUZYTYCH URZADZEN

To urzadzenie zostato zaprojektowane i wykonane z materiatow oraz komponentow wysokiej jakosci, ktore
nadaja si¢ do ponownego wykorzystania.

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

W przypadku niewtasciwej utylizacji tego produktu moga zosta¢ natozone kary zgodnie z ustawodawstwem
krajowym. Jezeli urzadzenie posiada zamek, nalezy go zdemontowac¢ dla bezpieczenstwa, wszystkich osob
mogacych mie¢ pdzniejsza stycznos$é z urzadzeniem. Niektore lodowki i zamrazarki posiadaja materiat
izolacyjny oraz ciecz chlodnicza z CFC. Dlatego tez nalezy zachowac¢ ostroznos$¢, by nie zanieczysci¢
srodowiska, gdy pozbywasz si¢ swojej starej lodowki.
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Thank you for choosing this product.

This User Manual contains important safety information and instructions on the operation and maintenance
of your appliance. Please take the time to read this User Manual before using your appliance and keep this
book for future reference.

Model KSFP 611 MB
Rated voltage 220-240V~
Power consumption 1100W-1400W-1500W
Frequency 50-60Hz
Protection class I
Icon Caption Description
Warning Risk of serious injury or death
Risk of electric shock Dangerous voltage

Risk of fire / flammable

Fire .
materials
. Risk of injury or material
Attention Jury
damage
Information on correct operation
Important/Note P

of the system

Read the instructions

Hot surface
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CHAPTER 1. GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS |

Read the operating instructions carefully before putting the appliance into operation and keep the
instructions including the warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal packing. If
you give this device to other people, please also pass on the operating instructions.

.

The appliance is designed exclusively for private use and for the envisaged purpose. This
appliance is not fit for commercial use. Do not use it outdoors (except if it is designed to be
used outdoors). Keep it away from sources of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into
any liquid) and sharp edges. Do not use the appliance with wet hands. If the appliance is humid
or wet, unplug it immediately.

When cleaning or putting it away, switch off the appliance and always pull out the plug from
the socket (pull on the plug, not the cable) if the appliance is not being used and remove the
attached accessories.

Do not operate the machine without supervision. If you should leave the workplace, always
switch the machine off or remove the plug from the socket (pull the plug itself, not the lead).
Check the appliance and the cable for damage on a regular basis. Do not use the appliance if
it is damaged.Do not try to repair the appliance on your own. Always contact an authorized
technician.If the supply cord is damaged,it must be replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

Use only original spare parts.

Pay careful attention to the following “Special Safety Instructions”.

Children and Frail Individuals

In order to ensure your children‘s safety, please keep all packaging (plastic bags, boxes,
polystyrene etc.) out of their reach.

CAUTION!
Do not allow small children to play with the foil as there is a danger of suffocation!

When using accessory blender and chopper,the appliance shall not be use by children.Keep the
appliance and its cord out of reach of children.

When using accessory beater and whisk, the appliance can be used by children aged from 8 years
and above if they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance
in a safe way and if they understand the hazards involved.Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless they are aged from 8 years and above and supervised.Keep the
appliance and its cord out of reach of children aged less than § years

This device is not a toy. Children shall not play with the appliance.

Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack
of experience and knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use
of the appliance in a safe way and if they understand the hazards involved.

Special safety Instructions for this Machine

.

A\

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

Switch off the appliance and disconnect from supply before changing accessories or approaching
parts that move in use.Do not use appliance for other than intended purpose.

CAUTION:

In order to avoid a hazard due to inadvertent resetting of the thermal cut-out, this appliance
must not be supplied through an external switching device, such as a timer, or connected to a
circuit that is regularly switched on and off by the utility.

16



. Only operate this machine under supervision.

. Do not interfere with any safety switches.

. Do not insert anything into the rotating hooks while the machine is working.

. Place the machine on a smooth, flat and stable working surface.

. Do not insert the mains plug of the machine into the power socket without having installed all

the necessary accessories.

C CAUTION:
Ensure that the blender is switched off before removing it from the stand.

CHAPTER 2. NAME OF DIFFERENT PARTS |

|

9} [
Main parts and standard parts 4. Bowl
5. Dough hook
1. Output shaft 6. Beater
2. Rise button 7. Whisk
3. Speed button 8. Bowl cover




CHAPTER 3. HOW TO USE THE MACHINE |

Before use, wash the accessories by clean water, rinse and dry.

Place the machine on a flat, clean and dry table, Press the head of the machine, press down the
head-up knob (2) Stepl1, the upper body will lift up automatically. (PG 1 & 2).

Install the pot cover into the stirring end Step2. of the machine as per PG2

4Weigh the food and water to be processed into the mixing bowl, then assemble the mixing
bowl (4) on the machine step 3, rotate clockwise until the buckle is screwed in and locked step
4; (PG3)

Do not exceed the amount of dough - the total weight can hold up to 1.5kg;

Install the required accessories (5), (6) and (7) (only one of the three can be used at a time) onto
the head mixing output shaft (1) step 5, push the accessories to the top, and then turn a quarter
turn counterclockwise to the locking position step 6; (PG4&S5)

Press the head of the machine, the machine will automatically lock the head button (2) step 7,
which is in the horizontal position; (PG6)

then plug in the plug and turn on the power switch.

Control speed knob (3) to the required speed - start mixing;

After the dough meets the requirements, turn the speed knob (3) back to gear 0 to finish.
Press the head of the machine by hand, rotate the lifting knob (2) clockwise, lift the upper body,
rotate the mixing bowl counterclockwise, remove the mixing bowl and take out the dough.
Switch off the appliance and disconnect from supply before changing accessories or approaching
parts that move in use.




| CHAPTER 4. SUGESTION

Adjusting the Levels and Using the Hook for not more than 1.5kg of Mixture

. . Time . Operation
Accessories Picture Speed (min) Maximum method
1 speed run
for 30s, the 2
g | eine
Dough hook 1-3 3-5 flour+538¢g '
" the 3 speed run
water for 2 min to 4
min to form a
cluster.
2 speed run
660g for20s, the 4
Beater 2-4 3-10 flour+840g speed run for
water more
than 2min40s
Open 5 or 6
Whisk 5-6 3-10 3 egg whites speed
(min to run 3min
above.
CHAPTER 5. RECIPE
Linseed Bread Rolls

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

Process:

1. Soak the 30g linseed into 40g water for 12 hours

2. Put 250g bread flour, 3g dry yeast, 30g sugar, 3g salt, 10g milk powder,150g water into the
mixing bowl, use dough hook to knead the ingredients to dough at levels 1-3, and then add
20g butter and continue to knead the dough until smooth, then add soaked linseed until the
dough is well kneaded. Cover with preservative film and allow fermenting to double its size
in a warm place.

3. Knead thoroughly once more, remove from the bowl and divided into six rolls. After being
rounded, cover the rolls and allow fermenting at 38°C for 1 hour.

4. After the fermentation is finished, brush the surface of the bread with egg liquid, put it on
penultimate layer in the preheated oven, set fire up and down at 180°C and bake for 20 minutes,
then remove the mold and put it on the grill to cool down.



Toast bread

Ingredients: 270g high-gluten flour, 30g low-gluten flour, 1 egg, 3g salt, 55g sugar, 4g yeast, 80g light
cream, 10g milk powder, 90g water.

Process:
1.

Put all the ingredients into the mixing bowl, use dough hook to knead the ingredients to dough
at levels 1-3.

Keep the mixture in a warm place and allow fermenting to double its size.

Knead thoroughly once more, remove from the bowl and divided it into 3 portions, cover the
dough with preservative film for 15 minutes

Take one portion and roll it into a tongue shape, fold both sides toward the middle, and roll it up
from bottom to top. After all three are rolled, cover the rolls with preservative film for 15 minutes
After finishing 3 servings, put them into the mold for the 2nd fermentation, ferment to 80% of
the mold height. set fire up and down at 170°C and bake for 40 minutes, then remove the mold
and put it on the grill to cool down.

Homemade Pizza

Raw materials: 170g high-gluten flour, 100g water, 1.5g edible salt, 15g white sugar, 2g yeast, 15g butter,
and some stuffing.

Process:

1. Put 170g high-gluten flour, 100g water, 1.5g edible salt, 15¢g sugar, and 2g yeast into the mixing
bowl. Mix with dough hook at levels 1-3. After kneading into dough, add butter and continue
to knead until it can pull out to be a flexible film

2. Leave the dough fermenting to double its size in a warm place.

3. During the fermentation, the pizza stuffing can be made and reserved for future use.

4. Knead thoroughly once more, take half of the dough to roll it round and relax for 5 minutes,
then use a rolling pin to gently roll it to the size of a pizza pan, put it on the pizza pan, press it
around the pizza pan with your hands, finally use a fork to make small holes.

5. Set the upper and lower tube heating mode of the oven, preheat 200°C. Brush the pie mold
base with olive oil first, then scoop the pizza sauce and spread it evenly, and then, sprinkle a
little mozzarella cheese and shredded onion, put the 8-inch pizza pan in the second layer of the
preheated oven and bake for 8 minutes.

6. When the time is up, take out the pizza pan and spread a layer of bacon. Here you can put your
favorite food and prepared stuffing in order.

7. Put it in the preheated oven, set the working time for 15 minutes until the cheese is melted and
the crust is golden.

Butter bread
Ingredients: 375g high-gluten flour, 180g milk, 35g butter, 30g sugar, 11g milk powder, 4g yeast, 3g salt,1 egg
Process:

1. Put all the ingredients into the mixing bowl except the butter, leaving 10g of egg for the final
brushing.

2. Use dough hook to mix at levels 1-3, after forming dough, add softened butter and continue
kneading into glove film status.

3. Cover the mixture with preservative film and allow fermenting to double its size in a warm place.

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

5. Place the greased paper on the baking tray, then put the rolled bread dough on the tray, allow
fermenting to double its size in a warm place.

6. Brush the egg liquid on the bread dough surface, preheat the oven to 160°C, put the bread dough

at the middle layer and bake for 20 minutes.
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French bread
Ingredients: 250g high-gluten flour, 50g low-gluten flour, 150g water, 10g sugar, 3g yeast powder, 1 gedible
salt.
Process:
1. Putall the ingredients into the mixing bowl, use the dough hook to mix at levels 1-3, and knead
the dough into a dough shape.
2. Cover the mixture with preservative film and allow fermenting to double its size in a warm place.
3. Knead thoroughly once more, remove from the bowl and divided it into 4 portions. Take a
portion of the dough and roll it into an oval shape, then roll it up from top to bottom.
4. Then cover with preservative film and allow fermenting to double its size.
5. Brush the surface with sesame oil, preheat the oven to 180°C, put the bread dough at the middle
layer and bake for 20 minutes.

Original cake
Ingredients: 100g cake flour, 5 eggs, 50g edible oil, 80g sugar, a small amount of lemon juice, 55g milk.
Process:
1. Separate the egg white and egg yolk, add 20g sugar into the egg yolk, mix with egg beater at
level 6 until the sugar is completely melted. Add milk and continue to stir evenly at level 6
2. Pour edible oil and continue beating until fully emulsified.
3. Pour the cake flour through a sieve, and stir evenly into a fine egg yolk paste.
4. Put a few drops of lemon juice into the egg white, add sugar in three times and beat with an
egg beater until it is cotton-like.
5. Take 1/3 of the egg white, put them in the egg yolk paste and stir evenly, pour the paste back
to the remaining egg white and stir evenly to a fine cake paste
6.  Brush edible oil on the surface of cake mold, then pour the cake paste into the mold
7. Preheat the oven to 150°C, set upper and lower pipe heating mode and baking time 50 minutes,
then bake it till golden color.

Chocolate cake
Ingredients: 150g egg liquid, 50g pure milk, 40g cocoa powder, 80g white sugar.
Process:
1. Add 150g egg liquid, beat with egg beater at level 6 until it is cotton-like, then take it out and
set aside
2. Put 80g white sugar, 50g milk, and 40g cocoa powder into a bowl and stir into a fine powder
with a stirring paddle at level 6.
3. Pour the prepared fine powder into the beaten egg liquid and mix well.
4. Pour the mixed raw materials into the oil-brushed baking tray mold and put it in the oven for
baking at 180°C.
5. After being baked and shaped, take them out from the mold and wait for cooling down before
eating

Chocolate ice cream cake
Ingredients: 140g cream cheese, 140g dark chocolate, 220g milk, 100g powdered sugar, 240g whipped
cream, 2g edible salt.

Process:
1. The outside of the square mold is wrapped with tin foil, and put a circle of baking paper inside
2. Add powdered sugar and a pinch of salt into cream cheese and mix it with a stirring paddle.
3. Chop the dark chocolate and heat it to melt, pour the melted chocolate into the cheese, then use

a stirring paddle to stir evenly. Take it out and place it on a tray for later use.

4. Put whipped cream in the pot and then stir until it is almost cotton-like.

5. Add the whipped cream in 2 times into the chocolate cheese and stir evenly, then pour the milk
into it in 2 times and mix it well again.

6. Finally, pour it into the mold and put it in the refrigerator for several hours. Take it out and
de-mould it.
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CHAPTER 6. ANALYSIS OF COMMON PROBLEMS

Phenomenons

Causes

Solutions

It

The machine suddenly stops resu

working during use.

runs too long, or the ambient

temperature being too high; the
machine starts the overheating
protection program, automatic

may be that the machine

temperature is too high,
Iting in the machine’s motor

shutdown.

Gear reset to ,,0”, unplug the
power, wait for the machine
to return toroom temperature
can be restarted (generally
need 15-30 minutes, the room
temperature varies cooling

time).

Check if the plug is in good

contact with the socket.

Verify that the power plug is

plugged into the outlet.

Turning the gear knob machine
does not run.

Check if the power is out.

Wait for power before operating

Check if the rise button spring

back in place.

Make sure the headstock is

stuck in place

Excessive noise when the
machine is running.

1. The machine will work louder

Ie

in high gear than in low gear.
2. The amount of food stirred
is too large, resulting in
overloading the machine.

3. Voltage is unstable.

4. Working time is too long.

1. Choose the right gear to
stir food according to the
commendations in the manual
2. Reduce the amount of
stirring.

3. If the voltage is unstable,

wait for the voltage to stabilize

before using.

4. If the working time is too
long, stop and cool down for a
while before using.
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Phenomenons

Causes

Solutions

The machine speed drops, or the
speed is unstable.

1. Whether the room
temperature is low, causing
the lubricant in the machine to
harden.
2. The ingredients stirred are too
hard and too much, resulting in
too much load on the machine.
3. Whether the voltage suddenly
becomes low.

1. Remove the mixing bowl
and let the machine idle for 5
minutes to soften the lubricant
in the machine and restore the

speed stability.

2. Reduce the mixing volume
and let the machine work
according to the normal
workload.

3. When the voltage is stable,
use the machine again.

Machine swaying and shaking
when working.

1. Check if the foot pad on the
base is off.
2. Whether the machine is
placed on a smooth and flat
countertop for use.

1. Check if the foot pad on the
base is off.
2. Place on a smooth and flat
countertop for use

The headstock can’t spring back
to reset after putting on the anti-
splash cover and mixing bowl.

Check that the anti-splash cover
is in place and the mixing bowl
is assembled.

Rotate the anti-splash cover and
assemble it in place, and
assemble the mixing pot in
place.

Dough darkening found after
use.

Black powder falls onto the
dough at the mixing head.

Please check that the mixing
head and hook are dry and that
no water or dust is present on
the surface before use.
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CHAPTER 7. CLEANING |

Body Cleaning

1. Do not immerse the machine in the water. Do not use water to shower directly on
top of the machine to prevent the host body from entering the water to avoid short
circuits, electric shock, leakage, rust, and other failures.

2. Do not use a dripping wet towel to wipe the machine
3. Do not use detergent/vinegar/salt and other corrosive, strongly acidic, strong
alkaline cleaning products to clean the machine body, otherwise accessible to
damage the machine’s surface.

4. Do not use sharp and rough tools such as wire balls to brush the accessories.
Otherwise, it is easy to damage the surface of the accessories.

Accessory
Cleaning

1. Do not put the cast aluminum parts into the dishwasher or wash them with
corrosive, strongly acidic, or alkaline cleaning products. Please do not put
them into the dishwasher for cleaning. (Except for stainless steel parts or
surface-treated Teflon parts and electrophoresis parts)
2. Do not soak for a long time in detergent, saltwater, vinegar, and other
corrosive liquids; use in time to clean accessories.
3. After cleaning, dry the accessories, mainly to keep the internal parts dry in time.

Special
Cleaning

1. The rotating output shaft will produce a bit of black trace due to high speed
and friction when the machine is working. After each use, please clean it
promptly and keep the part dry.

2. Pay attention to the sharp blade and related sharp edge parts or
accessories.

Preservation and
maintenance

1. You can use olive oil to apply on the blade’s surface, knife plate, and mixing pot
to ensure the dry and wet environment to oxidize it.
2. When not in use, you can cover the machine with a packaging bag and
place it in a dry environment.

CHAPTER 8. DISPOSAL

Do not dispose of the device in normal domestic waste.

Dispose of the device over a registered waste disposal firm or through your communal
waste disposal facility.

Observe the currently valid regulations. In case of doubt, consult your waste disposal facility
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| CHAPTER 15. DISPOSAL OF ESED EQUIPENT |

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

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

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

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

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

you dispose of your old refrigerator.

_—— Li-FeS2

Fig. A Fig. B
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KERNAU

NAVOD K OBSLUZE
MIXER
KSFP 611 MB

|




Dékujeme, Ze jste si vybrali tento vyrobek.

Tento navod k pouziti obsahuje dilezité bezpe¢nostni informace a pokyny pro provoz a Gdrzbu vaseho

spotiebice.

Prosim ptectéte si pozorné tento navod k pouziti pred pouzitim piistroje a uchovejte ho pro budouci pouziti.

Model

KSFP 611 MB

Nominalni napéti

220-240V~

systému

Viz navod k pouziti

Horky povrch

Piikon 1100W-1400W-1500W
Frekvence 50-60Hz
Trida kryti 1T
Ikona Titulek Popis
n VAROVAN( Nebezpeci Vazneh(.) zranéni nebo
smrti
NEBEZPECI URAZU Nebezpecné naéti
/ A \ ELEKTRICKYM PROUDEM ebezZpetnt nape
i: POZAR Riziko pozaru./' hﬂorlavych
materialt
A POZOR Nebezpedi uvrazu nebo hmotné
Skody
@ DULEZITA POZNAMKA Informace o spravném provozu
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| KAPITOLA 1. VSEOBECNY NAVOD K OBSLUZE |

Pi'ed uvedenim zafizeni do provozu si pozorné prectéte navod k obsluze a uchovejte jej spolu se
zaru¢nim listem, uctenkou a pokud mozno i krabici s vnitfnim obalem. Pokud toto zaFizeni piredate
dalSim osobam, predejte jim také navod k obsluze.

. Zatizeni je uréeno pouze pro soukromé pouziti a pro svij zamysleny ucel. Toto zafizeni neni
vhodné pro komer¢ni pouziti. Nepouzivejte jej venku (pokud neni uréeno pro venkovni pouziti).
Chrante jej pted zdroji tepla, pfimym slune¢nim zafenim, vlhkosti (nikdy jej neponoiujte do
zadné kapaliny) a ostrymi hranami. Nepouzivejte zafizeni, pokud mate mokré ruce. Pokud je
zatizeni vlhké nebo mokré, okamzité jej odpojte od napajeni.

. Pfi ¢isténi nebo pro uskladnéni zafizeni vypnéte a vzdy, kdyz jej nepouzivate, vytahnéte zastrcku
ze zasuvky (potahnutim za zastréku, nikoli za kabel) a odpojte dodané piislusenstvi.

. Neprovozujte stroj bez dozoru. Pokud musite opustit pracovni prostor, vzdy vypnéte stroj nebo
vytahnéte zastrcku ze zasuvky (potahnutim za zastrcku, ne za kabel).

. Pravideln¢ kontrolujte zatizeni a kabel, zda nejsou poskozené. Nepouzivejte zafizeni, pokud je

poskozené. Nepokousejte se opravit zafizeni sami. Vzdy kontaktujte autorizovaného technika.
Pokud je napajeci kabel poskozen, musi jej vymeénit vyrobee, jeho servisni zastupce nebo
podobné kvalifikovana osoba tak, aby se pfedeslo nebezpeci.

. Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

. Ptisné dodrzujte pokyny uvedené v ¢asti ,,Specialni bezpe¢nostni pokyny*.

Déti a handicapované osob
. Pro zajisténi bezpe€nosti déti uchovavejte vSechny ¢asti obalu (plastové sacky, krabice,

polystyren atd.) mimo jejich dosah.

VAROVANT!
A Nedovolte malym détem hrat si s folii, hrozi uduseni!

. Pfi pouziti pfislusenstvi mixéru a rozméliovace nesmi zafizeni pouzivat déti. Udrzujte zafizeni
a jeho kabel mimo dosah déti.
. Pii pouziti pfislusenstvi ke Slehani a rozmichavani mohou zatizeni pouzivat déti ve véku 8 let

a stars$i, pokud jsou pod dohledem nebo pokud byly pouceny o pouzivani zatizeni bezpe¢nym
zptisobem a rozumi souvisejicim nebezpe&im. Cisténi a uzivatelskou tidrzbu nesméji provadét
deéti, pokud nejsou starsi 8 let a nejsou pod dozorem. Udrzujte zatizeni a jeho kabel mimo dosah
déti mladsich 8 let.

. Toto zatizeni neni hracka. Déti si se zafizenim nesméji hrat.

. Toto zatizeni mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zku$enosti a znalosti, pokud jim byl poskytnut dohled nebo
byly pouceny o pouzivani zafizeni bezpe¢nym zpiisobem a rozumi souvisejicim nebezpecim.

Specialni bezpe¢nostni pokyny pro tento stroj

. Vzdy odpojte zafizeni od napajeni, kdyz jej nechavate bez dozoru a pfed montazi, demontazi
nebo ¢isténim.
. Pted vymeénou pfisluSenstvi nebo ptiblizenim se k pohyblivym ¢astem béhem pouzivani zatizeni

vypnéte a odpojte ze sité. Nepouzivejte zafizeni k jinym ucelim, nez ke kterym je urceno. .

POZOR:

& Aby se piedeslo nebezpeci nechténého resetovani tepelného jistice, nesmi byt toto zafizeni
napajeno externim spinacim zafizenim, jako je asovac, nebo nesmi byt piipojeno k obvodu,
ktery je pravidelné zapinan a vypinan dodavatelem proudu.
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Provozujte tento stroj pouze pod dohledem.

S zadnymi bezpecnostnimi spinaci se nesmi manipulovat.

Nevkladejte nic do rotujicich nastroji, kdyz je stroj v chodu.

Postavte stroj na hladkou, rovnou a stabilni pracovni plochu.

Nezapojujte sitovou zastrcku zatizeni do elektrické zasuvky, aniz byste nainstalovali veskeré
potiebné piislusenstvi.

POZOR:
Ujistéte se, ze je mixér vypnuty, nez jej sundate ze zakladny.

KAPITOLA 2. NAZVY DILU

~
5 7
Hlavni dily a standardni nistroje: 4. Misa
5. Koncovka na hnéteni tésta
1. Vystup pohonné hiidele 6. Metla pro $lehani pény
2. Tlacitko zvedani 7. Viko misy
3. Tlacitko nastaveni rychlosti )
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KAPITOLA 3. JAK POUZIVAT STROJ |

10.
11.

12.

Pied pouzitim ptislusenstvi umyjte Cistou vodou, oplachnéte a osuste.

Postavte stroj na rovny, ¢isty a suchy stil, stisknéte hlavu stroje, stisknéte knoflik pro zvedani
hlavy (2) (krok 1), horni ¢ast télesa se automaticky zvedne. (PG 1 a 2).

Namontujte kryt hrnce na koncovku s vystupem htidele stroje (krok 2) podle PG 2.

Zvazte potravinu a vodu pro mixovaci nacini a nasledné namontujte misu (4) na stroj (krok 3),
otacejte ve smeéru hodinovych rucicek, az do zasroubovani a zablokovani zamku (krok 4) (PG 3).
Neprekracujte mnozstvi tésta — celkova hmotnost mtze ¢init max. 1,5 kg.

Nainstalujte pozadované piislusenstvi (5), (6) a (7) (Ize pouzit pouze jedno ze tif) na vystupni
htidel michaci hlavy (1) (krok 5), vsuiite pfisluSenstvi nahoru a poté otocte o ¢tvrt otacky proti
sméru hodinovych ru¢icek do uzamcené polohy (krok 6) (PG 4&5).

Stisknéte hlavu stroje, stroj automaticky zablokuje tlacitko hlavy (2) (krok 7), ktera se nachazi
ve vodorovné poloze; (PG 6)

Poté zapojte zéastrcku a zapnéte sitovy vypinac.

Otocte knoflikem rychlosti (3) na pozadovanou rychlost - za¢néte mixovat.

Jakmile tésto splituje pozadavky, otocte knoflik rychlosti (3) zpét na 0 pro ukonceni procesu.
Rukou stisknéte hlavu stroje, otocte knoflikem zvedani (2) ve sméru hodinovych rucicek,
nadzvednéte horni ¢ast, otocte misu proti sméru hodinovych rucicek, vyjméte misu a vyjmeéte
tésto.

Pied vymeénou piislusenstvi nebo piiblizenim se k pohyblivym ¢astem béhem pouzivani vypnéte
zatizeni a odpojte od site.
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| KAPITOLA 4. DOPORUCENI |

Nastaveni parametrii a pouziti jednotlivych koncovek pro maximalné 1,5 kg smési

Piislusenstvi Obrazek Rychlost Cas [min] Maximum Pracovni metoda

1. chod po dobu
30s,
Koncovka na 1000 g mouky 2. chod po dopu 30
hnéteni tésta 1-3 33 +538 g vody s, apoté
3. chod po dobu
2 az 4 minut pro
vytvarovani tésta. .

2. chod po dobu

660g mouky + 20s,
Metla 24 3-10 +840g vody 4. chod déle nez 2
min 40 s.
Metla pro 3 vajecné 5. nebo 6. chod a
Slehani pén 5-6 3-10 bilky michejte po dobu 3
pemy (min) minut nebo déle.

KAPITOLA 5. RECEPTY

Housky ze Inéného seminka

Slozeni: 30 g Inéného seminka, 40 g vody, 250 g chlebové mouky, 3 g suseného drozdi, 30 g cukru, 3 g soli,
10 g suSeného mléka, 20 g masla, 15 g tekutého vejce

Postup:

1. Namocte 30 g Inéného seminka do 40 g vody na 12 hodin
Do mixovaciho naradi vlozte 250 g chlebové mouky, 3 g suchého drozdi, 30 g cukru, 3 g soli,
10 g suSeného mléka, 150 g vody, pak tésto zamichejte pomoci koncovky pro hnéteni tésta na
rychlostnich stupnich 1-3, poté ptidejte 20 g masla a pokracujte v michani tésta, az bude hladkeé,
nasledné pridejte namocené Inéné seminko, az bude tésto uhnétené. Zakryjte potravinarskou
folii a nechejte na teplém misté vykynout do zdvojnasobeni objemu.

3. Znovu dikladné promichejte, vyjméte z misy a rozd€lte na Sest housek. Po vytvoreni kulaté
housky prikryjete a nechejte 1 hodinu kynout pii 38 °C.

4. Po vykynuti potiete povrch housky tekutym vajickem, vlozte na ptedposledni uroven do
predehtaté trouby, zapnéte spodni a horni ohfev na 180 °C a pecte 20 minut, poté vyjméte
formu a polozte na rost k vychladnuti.
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Toustovy chleba
Slozeni: 270 g mouky s vysokym obsahem lepku, 30 g mouky s nizkym obsahem lepku, 1 vejce, 3 g soli,
55 g cukru, 4 g drozdi, 80 g smetany, 10 g suSeného mléka, 90 g vody. Postup:

1.

Vsechny ingredience vlozte do misy, pomoci koncovky na hnéteni tésta smichejte ingredience
na tésto na rychlostnich stupnich 1-3.

Tésto ulozte na teplém misté a nechte vykynout do zdvojnasobeni objemu.

Znovu dikladné promichejte, vyjméte z misy a rozd€lte na 3 ¢asti, tésto prikryjte potravinaiskou
folii na 15 minut.

Vezméte jednu Cast a vyrolujte ji do tvaru jazyka, prelozte obé strany dovnitf a vyrolujte zdola
nahoru. Jakmile jsou vSechny tfi valecky vyrolované, pfikryjte je na 15 minut potravinaiskou
folii.

Po dokonceni vlozte 3 porce do formy pro druhé vykynuti, nechte vykynout do 80 % vysky
formy. Nastavte troubu na spodni a horni ohiev na teplotu 170 °C a pecte 40 minut, nasledné
vyjméte formu a poloZte na ro$t pro vychladnuti.

Domaci pizza
Slozeni: 170 g mouky s vysokym obsahem lepku, 100 g vody, 1,5 g kuchynské soli, 15 g bilého cukru, 2 g
drozdi, 15 g masla a trochu naplIné. Postup:

1.

Do misy dejte 170 g mouky s vysokym obsahem lepku, 100 g vody, 1,5 g kuchynské soli, 15
g cukru a 2 g drozdi. Michejte pomoci koncovky na hnéteni tésta na rychlostnich stupnich 1-3.
Po uhnéteni tésta ptidejte maslo a pokracujte v hnéteni, az bude té€sto vlaéné a bude mozno
vytvotit pruzny korpus.

Tésto nechejte na teplém misté vykynout, dokud nezdvojnasobi sviij objem.

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

Znovu dikladné prohnét'te, vyvalejte polovinu tésta a nechte 5 minut odlezet, poté jemné
rozvalejte valeckem vyvalejte na velikost formy na pizzu, polozte na formu na pizzu, rukama
pritlacte okraje kolem formy na pizzu, nakonec udélejte malé dirky s vidli¢kou.

Nastavte horni a spodni ohfev trouby, piedehiejte na 200 °C. Nejprve potiete korpus olivovym
olejem, poté naberte omacku na pizzu a rovnomérné ji rozetiete, poté posypte trochou syra
mozzarella a nakrajenou cibuli, vlozte 8palcovou formu na pizzu na druhou uroven piedehiaté
trouby a pecte po dobu 8 minut.

Po uplynuti ¢asu vyjméte formu na pizzu a polozte vrstvu slaniny. Nyni miZzete pfidat své
oblibené dopliky a uvaiené naplné.

Vlozte do piedehiaté trouby, nastavte dobu pe¢eni na 15 minut, dokud se syr nerozpusti a kurka
nezezlatne.

Maslovy chléb
Slozeni: 375 g mouky s vysokym obsahem glutenu, 180 g mléka, 35 g masla, 30 g cukru, 11 g suSeného
mléka, 4 g drozdi, 3 g soli, 1 vejce

Postup:

1.

W

Vlozte vSechny ingredience kromé masla do mixovaci nadoby a odlozte 10 g vejce na potieni
na zaver.

Koncovkou na hnéteni tésta michejte na rychlostnich stupnich 1-3, po vytvofeni tésta piidejte
zméklé maslo a pokracujte v hnéteni, dokud neziskate hladkou, jednotnou a pruznou konzistenci.
Smés zakryjte potravinaiskou folii a nechte na teplém misté zdvojnasobit sviij objem vykynutim.
Znovu dukladné promichejte, vyjméte z misy a rozdélte na 10 porci. Vezméte porci tésta a
vyvalejte ji do ovalného tvaru, poté ji stocte shora dolu.

Vlozte na pecici plech namastény papir, polozte na néj rozvalené chlebové tésto, které nechejte
na teplém misté vykynout do dvojnasobku objemu.

Povrch chlebového tésta namazte rozslehanym vejcem, piedehiejte troubu na 160 °C , na
prostiedni Groven vlozte plech s chlebovym téstem a pecte 20 minut.
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Bageta

Slozeni: 250 g mouky s vysokym obsahem lepku, 50 g mouky s nizkym obsahem lepku, 150 g vody, 10 g
cukru, 3 g drozdi, 1 g kuchynské soli.

Postup:

1.

Vsechny ingredience dejte do mixovaci nadoby, pomoci koncovky na hnéteni tésta promichejte
na rychlostnich stupnich 1-3 a vypracujte tésto do pozadovaného tvaru.

Smés zakryjte potravinaiskou folii a nechte na teplém misté zdvojnasobit sviij objem.

Znovu dukladné prohnét'te, vyjméte z misy a rozd€lte na 4 dily. Vezméte porci tésta a vyvalejte
ji do ovalného tvaru, poté ji stocte shora dola.

Poté piikryjte folii a nechte zdvojnasobit jeho objem vykynutim.

Povrch namazte sezamovym olejem, piedehiejeme troubu na 180 °C , na prostiedni Groven
vlozte plech s bagetovym téstem a pecte 20 minut.

Originalni kola¢
Slozeni: 100 g dortové mouky, 5 vajec, 50 g stolniho oleje, 80 g cukru, malé mnozstvi citronové §tavy, 55
g mléka. Postup:

1. Oddelte bilek a zloutek, ke zloutku pridejte 20 g cukru, michejte metlickou na rychlostnim
stupni 6, dokud se cukr GpIné€ nerozpusti. Pfidejte mléko a pokracujte v rovnomérném michani
na rychlostnim stupni 6.

2. Vlijte stolni olej a pokracujte ve §lehani, dokud se nevytvofi Gplna emulze.

3. Dortovou mouku prosejte pies sito a rovnomérné rozmichejte na hladkou zloutkovou pastu.

4. K bilktim pridejte par kapek citronové §tavy, tiikrat pridejte cukr a Slehejte metlickou do ziskani
hedvabné hmoty.

5. Odeberte 1/3 bilku, vlozte je do Zloutkové pasty a rovnomérné promichejte, pastu vlijte zpét do
zbylych bilkl a rovhomérné promichejte na hladkou pastu.

6. Povrch dortové formy potiete stolnim olejem a nalijte tésto do formy.

7. Predehfejte troubu na 150 °C , nastavte spodni a horni ohfev a pecte 50 minut, poté upecte
dozlatova.

Cokoladovy dort

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

1.

2.

3.
4.

5.

Pridejte 150 g tekutych vajec, Slehejte metlickou na rychlostnim stupni 6 do ziskani hedvabné
hmoty, poté vyjméte a dejte stranou.

Do misy dejte 80 g bilé¢ho cukru, 50 g mléka a 40 g kakaa a mixérem na rychlostnim stupni 6
rozmixujte na jemny prasek.

Pripraveny jemny prasek vsypte do rozslehané vajecné tekutiny a dobie promichejte.
Smichané suroviny nalijte do olejem vymazané zapékaci formy a vlozte do trouby vyhiaté na
180 °C.

Po upeceni a vytvarovani jej vyjméte z formy a pfed konzumaci nechte vychladnout.

Cokoladovy zmrzlinovy dort
Slozeni: 140 g smetanového syra, 140 g hotké ¢okolady, 220 g mléka, 100 g mouckového cukru, 240 g
Slehacky, 2 g kuchynské soli. Postup:

1.
2.
3.

Obalte vngjsi stranu hranaté formy hlinikovou folii a dovniti vlozte kolecko peciciho papiru.
Do smetanového syra pridejte mouckovy cukr a Spetku soli a rozmixujte v mixéru.

Nasekejte hotkou ¢okoladu a zahtivejte, dokud se nerozpusti, rozpusténou ¢okoladu nalijte do
syra a poté rovnomérné vymichejte michadlem. Vyjméte a polozte na tac pro pozdéjsi pouziti.
Uslehanou smetanu nalijte do hrnce a michejte, dokud nebude pfipominat vatu.

Uslehanou smetanu pfidejte na 2x k ¢okoladovému syru a rovnomérné promichejte, poté do ni
vlijte na 2x mléko a znovu dobie promichejte.

Nakonec nalijte do formy a dejte na par hodin do lednice. Vyjméte je a vytvarujte.
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KAPITOLA 6. ANALYZA TYPICKYCH PROBLEMU

Projevy

Divod

Reseni

Stroj béhem
pouzivani nahle
pfestane fungovat.

Miize se stat, ze stroj pracuje piilis
dlouho nebo je okolni teplota pfili§
vysoka, a proto je teplota motoru
stroje prili§ vysoka; stroj spusti
program ochrany proti piehfati, ktery
jej automaticky vypne.

Prestavte rychlostni stupeii na ,,0%,
odpojte napajeni, pockejte, az se stroj
vrati na pokojovou teplotu, aby mohl

byt restartovan (obvykle je potieba
15-30 minut, okolni teplota méni dobu

chlazeni).

Pfi otaCeni knofliku
pro zménu chodt
stroj nefunguje.

Zkontrolujte, zda ma zastrcka dobry
kontakt se zasuvkou.

Zkontrolujte, zda je zastrcka pfipojena
do zasuvky.

Zkontrolujte, zda nebylo vypnuto
napajeni.

Pred spusténim pockejte na obnoveni
napajeni.

Zkontrolujte, zda tlacitko pro
zvedani zaskocilo zpét do polohy.

Ujistéte se, ze je vietenik zajistén na
svém miste.

Nadmérny hluk pfi
provozu stroje.

1. Pti vysokém pievodovém stupni
bude stroj hlasitéjsi nez pfi nizkém
pfevodovém stupni.

2. Mnozstvi smichanych pfisad je
prilis velké, coz zpuisobuje pretizeni
stroje.

3. Napéti je nestabilni.

4. Pracovni doba je pfili§ dlouha.

1. Vyberte piislusny chod pro michani
potravin podle pokynt v navodé.
2. Snizte intenzitu michani.

3. Pokud je napéti nestabilni, pied
pouzitim pockejte, az se napéti
stabilizuje.

4. Pokud je pracovni doba pfili§
dlouha, zastavte stroj a pted pouzitim
jej na chvili ochladte.

Rychlost stroje klesa
nebo je rychlost
nestabilni.

1. Pokojova teplota je nizka, coz
zpusobuje tuhnuti maziva ve stroji.
2. Smichané ptisady jsou prili§ tvrdé
a je jich pfilis mnoho, coz zptisobuje
prilisné zatizeni stroje.

3. Dochazi k poklesu napéti.

1. Vyjméte mixovaci nadobu a nechte
stroj 5 minut bézet naprazdno, aby se
zmek¢ilo mazivo ve stroji a obnovila
se stabilita otacek.
2. Snizte objem smichanych surovin a
nechte stroj bézet pfi normalni zatézi.
3. Kdyz se napéti stabilizuje, pouzijte
zafizeni znovu.

Stroj se béhem
provozu chvéje a
tiese.

1. Nohy na zakladné jsou
zdeformované.
2. Zkontrolujte, zda je zatizeni
umisténo na hladkém a rovném
povrchu.

1. Zkontrolujte, zda nohy na zakladné
nejsou zdeformované.
2. Umistéte na hladkou a rovnou
pracovni desku.

Vietenik se nemuiize
vratit zpét, aby se
vratil do polohy po
nasazeni ochrany
proti stiikajici vodé a
mixovaci nadoby.

Zkontrolujte, zda je kryt proti
stiikajici vod¢ na svém misté a zda
je mixovaci nadoba smontovana.

Otocte viko proti stfikajici vode a
nasad’te na své misto, poté namontujte
zpét mixovaci nadobu.

Po pouziti doslo ke
ztmavnuti tésta.

Na tésto se dostava cerny prach
z mist pobliz michaci hlavy.

Pted pouzitim zkontrolujte, zda jsou
michaci hlava a hnétaci koncovka
suché a bez vody a prachu.
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KAPITOLA 7. CISTENI

Cisténi
korpusu

1. Nikdy neponotujte zafizeni do vody. Nepouzivejte vodu ze sprchové hlavice pfimo
na stroj, aby se voda nedostala dovnitt korpusu tak, aby nedoslo ke zkratu, zasazeni
elektrickym proudem, vyteceni, rezivéni a dal§im porucham.

2. Nepouzivejte k vytirani zafizeni mokrou utérku, ze které kape voda
3. K ¢isténi korpusu zafizeni nepouzivejte saponat/ocet/stl ani jiné ziravé, silné
kyseliny, silné alkalické Cistici prosttedky, protoze mohou poskodit povrch zafizeni.
4. K ¢isténi prislusenstvi nepouzivejte ostré nebo abrazivni nastroje, jako jsou draténé
kuli¢ky. V opaéném piipadé muze snadno dojit k poskozeni povrchu piislusenstvi.

Cisténi
prislusenstvi

1. Nedavejte lité hlinikové dily do mycky nadobi ani je nemyjte ziravymi, silné
kyselymi nebo alkalickymi ¢isticimi prostiedky.
Nedavejte je k ¢isténi do mycky nadobi. (S vyjimkou ¢asti z nerezové oceli nebo
teflonovych ¢asti, které maji povrchovou upravu a ¢asti po elektroforéze)
2. Nenamacejte je po dlouhou dobu v saponatu, slané vod¢, octu a jinych ziravych
kapalinach; pfisluSenstvi v¢as vycistéte.
3. Piislusenstvi po ¢iSténi osuste, predevsim proto, aby vnitini ¢asti rychle vyschla.

Specialni
Cisténi

1. Otacejici se vystupni hiidel vytvaii cerny prach v disledku vysoké rychlosti a tieni,
kdyz je stroj v chodu. Po kazdém pouziti ji ihned o€istéte a udrzujte dil v suchu.
2. Davejte pozor na ostré ¢epele a ostré hrany souvisejicich dili nebo pfislusenstvi s
ostrymi hranami.

Udrzba

1. Mizete pouzit olivovy olej pro naneseni na povrch ostfi, talif noze a misu na
hnéteni, pro zajiSténi prislusné suchého a mokrého prostiedi, pro zabranéni oxidaci.
2. Kdyz se zafizeni nepouziva, mize byt zakryto plastovou folii pro zabaleni a
umisténo na suchém miste.
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| KAPITOLA 8. LIKVIDACE |

Nevyhazujte zarizeni do béZného domovniho odpadu.

Likvidaci spotfebi¢e musi provést registrovana firma zabyvajici se likvidaci odpadu nebo
spolecnost pro likvidaci komunalniho odpadu. Dodrzujte aktualni zavazné predpisy.
V piipadé pochybnosti se obrat'te na firmu zabyvajici se likvidaci odpadu.

KAPITOLA 9. LIKVIDACE OPOTREBOVANYCH ZARIZENI

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

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

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

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

Nékteré lednicky a mrazni¢ky maji izola¢ni material a chladici médium z CFC. Proto je nutné zachovat

zvlastni opatrnost, aby nedoslo ke zne€isténi zivotniho prostredi, kdyz budete svou starou lednicku likvidovat.

i

Li-FeS2

obr. A obr. B
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KERNAU

THCTPYKIIA 3 EKCIIJIYATALIT
MIKCEP
KSFP 611 MB

|




Jlsskyemo Bam 3a BuGip uboro npoaykry.

VY upomy ITociOHHKY KOpHCTYBaua MiCTHTBCS BaKIUBA iH(MOPMALLIS 010 TEXHIKA OE3MeKH Ta IHCTPYKIIii
3 eKcIulyaramii Ta TEeXHIYHOro o0ciyroByBaHHs Baroro npuany. Ilepir Hixk KOpHUCTYBaTHCs CBOIM
[IPUCTPOEM, IIPOCKMO BAC MPOYUTATH 1iel [T0CIOHNK KOpHCTyBaya Ta 30eperTH L0 KHHUTY [UTsl [IO/AJIbIIOTO

BUKOPHUCTaHHA.

Monenb

KSFP 611 MB

HowminansHa Hampyra

220-240V~

BukopucranHs enekTpoeHeprii

1100W-1400W-1500W

Yacrota

50-60Hz

Kinac 3axucry

1T

IPaBIIILHOI pOOOTH CHCTEMH

Ipouwnraiite iHCTPYKIIi.

Fapﬂqa TIOBEPXHSA

3o00pakeHHst Hianuc nix inlocrpauniero Onuc ToBapy
n 3ACTEPESKEHHS Puzmk CepHO3HIX TPaBM abo
cmepri
PU3UK YPAXKEHH HeGesmeuna na a
/ A \ EJIEKTPIYHUM CTPYMOM fICHHa Hanpyr
A BOI'OHb Pu3KMK BUHUKHEHHS TIOXKEXKI
Pusux TpaBmyBaHHs a00
VYBATA ; .
3aBIaHHs MaTepiaibHOI KON
m BAJKJIMBO / [IPUMITKA Tngopwaniz crocosHo
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PO3JILI 1. 3ATAJIbHA THCTPYKIIA 3 EKCIIJTYATAIIIT |

Ilepen BBeeHHSIM MPHIIA/LY B €KCIIYaTALII0 YBA/KHO POYMTAliTe IHCTPYKIIiIO 3 eKcruryaTauii Ta 30epiraiite
il pa3oM 3 rapaHTiiiHEM TAJI0HOM, YEKOM i, 32 MOAKJIMBOCTI, KOPOOKOIO 3 BHYTPILIHIM NaKyBaHHAM. Ko
BH Ilepe/iacTe Leil MpuIIaj iHmumM ocodam, Gyb J1acka, nepeaaiite iM TaKoxK IHCTPYKLIO 3 ekenuryaTaii.

Lleit npunaj npu3HAYESHUH JIMIIE 1T TIPUBATHOTO BUKOPUCTAHHS 3a MPSIMUM HPU3HAYCHHAM.
Lleit mpuctpiit He MpU3HAYCHUIT A7 KOMepLiifHOro BUKopucTaHHs. He BUKopucToByiiTe iforo
Ha BIIKPUTOMY MOBITPI (SIKIIO BiH HE MPU3HAYCHUH [Tl BAKOPHCTAHHS Ha BIIKPHUTOMY HOBITPI).
Tpumaiite Horo mopaii Bif JpKepes TeIuia, MPSIMUX COHSYHMX MPOMEHIB, BOJIOTH (HIKOIM HE
3aHypIoiTe #oro B Oyab-sKy piAuHy) i rocTpux KpaiB. He BUKOpHCTOBYITE Mpuiia; MOKPUME
pykamu. SIKIo mpuiiaj ctaB MOKpPUM a00 BOJOTMM, HETaifHO BIAKIIOWITBH HOTO BiJ Mepexi
JKUBJICHHS.

ITin yac ummeHHs abo 30epiraHHs NMpHIaay BUMHUKaHTe HOTO i 3aBXKIM BUIIMalTe BUIKY 3
pO3eTKH (TATHITH 3a BUIIKY, @ HE 3a KaOelb), SIKIIO MPHIaJ HE BUKOPHCTOBYETHCA, a TAKOK
Bil’€JIHYIiTE aKcecyapH, 1[0 BXOAUTh 10 KOMIUICKTY OCTaBKH.

He BuxopucToByiiTe npuiazn 6e3 HamsAAy. 3aBKaAu BUMHUKaiiTe npuian abo BUiMaiTe BUIIKY 3
po3eTKH (TATHITH 3a BUIIKY, @ HE 3a Ka0eJb), AKIIO BU 3alIMIIA€Te pOOOUY 30HY).

PerynspHo nepeBipsiiiTe TpuiIaj Ta Kabenb Ha HasBHICTh MOIIKO/KeHb. He BUKopucTOBYiiTe
Hpunaj, SKIIO BiH MoIKopkeHnid. He HamMaraiiTecs peMOHTYBATH IPHIIa CAMOCTIHHO. 3aBk/au
3BepTaiTecs 10 aBTOPHU30BaHOrO (haxiBIid. SIKIO Kabenb KUBJICHHS OyII0 MOIIKOLKECHO, HOTro
3aMiHy 3a/I8 YHUKHCHHS HEOE3IeKN NMOBUHEH 3IHCHUTH BUPOOHUK, NPEACTAaBHUK CEPBICHOI
ciyx0u abo inma kBaidikoBana ocoda.

BukopHCTOBYHTE TLNBKH OpUTiHAIBHI 3aIaCHI YaCTHHH.

CyBOpO JIOTPUMYUTECh PEKOMEH/AMIIM, HABEACHUX Y MYHKTI ,,OCOONUBI BKa3iBKH 3 TEXHIKH
Oesmexn”.

JiTi Ta 1014 3 00MeKeHMMH MOKJIMBOCTIMU

.

Jlns1 3abe3nedeHns Oe3neku aitei 30epiraiiTe BCIO YIaKoBKY (TTOTiCTUIICHOBI TAKETH, KOPOOKH,
MIHOIUIACT i T.J.) B MICLIIX, HEAOCTYITHHX JUIS HUX.

OBEPEXHO!
He no3BossiiiTe ManeHbKUM JITSAM IPaTHCA 3 IUTiBKOIO, OCKIIBKU ICHY€ PU3HK YIyIICHHS!

He no3BossiiTe qiTsM KOPUCTYBAaTHCS OJICHICPOM 1 HacaaKaMHM JUlsl oApiOHeHHs. 30epiraiite
MPUIaZ Ta HOTO IIHYP y HEIOCTYITHOMY ISl AiTEH MicIi.

Ipuia; MOXyTh BUKOPHCTOBYBATH JiTH BiKOM BiJl 8 pOKIB i cTapiie, SIKIO BOHH 3HAXOMSTHCS
i1 HADILI0M 200 OyJIM MPOIHCTPYKTOBAHI PO Oe3MeYHe BUKOPHCTAHHS IPHIIALY i pO3yMIIOTh
[OB’s13aHi 3 UM PU3HKH. YHILIECHHS Ta TeXHiYHEe 00CITYroByBaHHS HE IIOBUHHI BUKOHYBATHCS
JUTBMH, SKIIO BOHU HE JOCSIIHN 8-pidHOrO BiKy i He mepeOyBaloTh I/l HAITISAOM JOPOCIUX.
306epiraiite npuiaz i WHYp KUBICHHS B HEIOCTYITHOMY JUISL AT BIKOM 710 8 POKIB MicCIii.
Lleit nmpuiaz He € irpauikoto. JliTH HE TIOBUHHI IPATHCS IIPUITAOM.

IMpunag MOKXYTh BUKOPHUCTOBYBAaTH OCOOU 3 OOMEKEHUMH (Hi3HUHUMH, CEHCOPHUMH abo
PO3YMOBUMHU 3i0HOCTSIME 200 3 HEJOCTATHIM JIOCBIIOM 1 3HAHHSIMH, SIKIIO BOHH I1epeOyBaloTh
i1 HaII0M 200 OyJi MPOIHCTPYKTOBAHI 00 OE3MEeYHOr0 BUKOPUCTAHHS MPHIIAIY 1 SIKIIO
BOHH PO3YMIIOTb T1OB’S[3aHi 3 [INM PU3HKH.

Oco0sMBi BKa3iBKH 3 TeXHiKH 0e31eKH 1010 IbOro MPHJIALy

.

3aBk/IH BiKIIOUAiTe MPUITAJ] BiJI CICKTPOMEPEIKi, SKIIO BiH 3aIHIIAECTHCS O3 HAIISILY, @ TAKOK
Hepest CKIaJaHHsAM, PO30HPaHHAM a60 YHIICHHSM.

BuMKHITE mpuian Ta Bix’eaHaliTe HOro BiJ MEpexXi €JICKTPOXKHMBICHHS HEpel 3aMiHOIO
akcecyapis a60 HAGIMKCHHSIM 10 PyXOMHX YaCTHH I1iJ] 4ac BUKopucTanus. He Bukopucrosyiite
HPUIIaJL HE 3a IIPH3HAYCHHSIM.
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YBATA:

A 1106 yHHKHYTH HeOe3NMeKH HCHaBMHUCHOTO CKHJIAHHS TepMopese, Leil mpuiaj] He MOBUHEH
JKUBUTHCS BiJl 30BHIITHBOTO KOMYTAI[IHHOTO MPHUCTPOIO, TAKOTO K TaiiMep, abo MiIKITFodaTncs
JI0 KOJIa, SIKe PEryJsiPHO BMUKAETHCS i BUMUKAETHCS €HEPTOKOMITAHIEI0.

. Excrutyaryiite 1eil nmpuiaj TITBKY T1iJ1 HATIISIOM.

. He Brpyuaiitecst B poOOTy 3aXHCHUX BUMHKAUIB.

. He Briagaiite HIYOrO B IHCTPYMEHTH, 1110 00EPTAIOTHCSI, Mij Yac pOOOTH MpUIIay.

. BcraHoBiTh MpHITa Ha TIAJIKY, PiBHY Ta CTiiiKy poOody TIOBEPXHIO.

. He Bruajaiite mrerncenbHy BHIKY NPHIangy B €IEKTPUYHY PO3ETKY, HE BCTAHOBUBIIH BCI

HeoOXi/IHI akcecyapu.

i: YBATA: IlepekoHaiitecs, 1o 61eHaep BUMKHEHHMIA, MEPII HiXK 3HIMATH HOTO 3 MiJICTaBKH.

PO311J1 2. HA3BA EJIEMEHTA

5]
OCHOBHI eJleMeHTH Ta CTAaHJAPTHI iHCTPYMeHTH: 4 Yamra
5. Hacanxa mis 3aminryBaHHs TicTa
1. Buxig npuBigHOrO Baly 6.  Binumk
2. KHomnka migifiMaHHst 7 Binuuk 11 30MBaHHS MiHU
3. KHormka peryoBaHHsI IIBHIKOCTI 8 Kpuka ganri
_ J

42



PO3A1J1 3. AK BUKOPUCTOBYBATHU IIPUJIA L |

11.

12.

Tlepen BUKOpUCTAHHSAM BUMHITE aKCECyapH YUCTOIO BOJIOIO, MPOTIOJIOIIITH 1 BUCYIITh.
Tlokmanite mpuiaa Ha PiBHUM, YUCTUH 1 CyXWH CTiJ, HaTHCHITH HAa TOJOBKY HpPUIALTY,
HaTUCHITb Ha perynsTop miaiomy ronoBku (2) (Kpoxk 1), BepxHs yacTHHA KOPITYCY MiHIMEThCS
aBromarnuHo. (PG 11 2).

BcTaHOBITH KpHIIIKY Yallli B HACA/IKy 3 BUXITHUM 0TBOpOM Bana npuiany (Kpok 2). Bigmosinxo 1o PG2.
3BaKTe MPOAYKTHU 1 BOAY B Hallly JJIsl 3MIillIyBaHHS, MMOTIM BCTaHOBITh yaiy (4) Ha mpuias
(Kpoxk 3), noBepraiite 3a TOAMHHUKOBOIO CTPIJIKOIO JIO THX Mip, MOKH 3aMOK HE BKPYTHTBCS 1
He 3adikcyerbes (Kpok 4) (PG3).

He nepeBuyiiTe KinbKiCTh TicTa - 3arajbHa Bara MOk€ CTaHOBUTH J10 1,5 KI.

BeranoBite HeoOxinHi Hacanku (5), (6) i (7) (0MHOYACHO MOYKHA BUKOPUCTOBYBATH TLIBKU
OJIHY 3 TPHOX) Ha BUXIJHHMI Baul 3Mmilnytouoi roaoBku (1) (Kpok 5), mocyHbTe Hacaaky Bropy,
a TIOTiM TTOBEPHITh MPOTH TOJMHHUKOBOI CTPLIKK Ha YBEPTh 000POTY 10 MOJOKEeHHs (ikcanii
(Kpoxk 6) (PG 415).

HarucHiTb Ha ro0BKy npuiiay, mpuiiaji aBTOMaTUYHO 3a0710Ky€ KHOMKY royioBku (2) (Kpok 7),
SIKa 3HAXOJAMTHCS B TOPU30HTAIBHOMY TosioxeHHi; (PG 6)[]

TloTiM migKITIOUiTh BUIKY Ta YBIMKHITH BUMUKAY KUBJICHHSI.

BceranoBiTh peryastop mBuakocTi (3) Ha HOTPiOHY MIBUIKICTH - MOYHITH 3MIlITyBaHHS.

Koy ticto Oyzae BinoBigaTn BUMOTaMm, IOBEPHITh PETYJIATOP MBUAKOCTI (3) Ha3a/l y OJOKEHHS
0, 11100 3aBEPIIUTH MPOILIEC.

HarucHiTh pyKo0 Ha TOJIOBKY NPHJIay, TOBEPHITH PErynsaTop miaioMy (2) 3a TOAMHHUKOBOIO
CTPLIKOIO, MTHIMITh BEPXHIO YaCTHHY KOPITYCY, TOBEPHITh Yally IPOTH TOIUHHUKOBOT CTPIIKH,
3HIMITB Haily i BUIMITbh TiCTO.

BHUMKHITB MPWIaJ 1 BiJ’€IHAWTE HOTO Bil MEPEXi eIEKTPOXKUBICHHS, MEPII HiXK 3MIHIOBATH
akcecyapu ab0 HaONMKATUCA 10 PyXOMHUX YacTHH ITiJ] 4ac poOOTH.
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PO3/JLT 4. PEKOMEH TAIII{

HanamryBaHHs mapamMeTpiB Ta BUKOPUCTAHHS OKPEMUX HACA0K JUIsl KITBKOCTI CYMIllli, 1[0 HE MEPEBHUIILY€

1,5 kr
. Yac
Akcecyapu MauoHok HIBuaKicTH (xB) Maxkcumym Meton podotTun
1 MIBUAKICTH TPOTATOM
30c,
Hacanxa st 1000 r 2 WIBUAKICTH NPOTIATOM
3aMillyBaHHS 1-3 3-5 MyKu+538 r 30c, a noTiM
TicTa BOIU 3 MIBUJIKICTD MPOTATOM
2 - 4 XB 10 MOMEHTY
(hopMyBaHHS TiCTa. .
2 MWIBUJIKICTD MPOTITOM
660 T S P
Binunk 2-4 3-10 Mmyku+840 © ST
4 MBUAKICTH NPOTATOM
BOJIM
nonaj 2 xB 40 ¢
. o 5 a60 6 MWBHIKICTD i
Binuuk s 3 seuyni OLIKH A
. 5-6 3-10 30MBaTH NPOTATOM 3
30UBaHHS MIHU (xB)
XBHJIMH a00 JOBIIIE.

PO3A1JIS. PEHHEIITHU

BynoukH 3 JIsiHOTO HACIHHS

Inrpenientu: 30 r mstHOrO Hacinug, 40 r Boau, 250 r x1i6HOrO GOpOIIHA, 3 T CyXHX ApDKIUKIB, 30 T IyKpY,
3 r comi, 10 r cyxoro mosoka, 20 T BepIIKOBOro Macia, 15 T sifis

[IpuroryBanns:

1.
2.

3amountu 30 r JusHOro Hacigs B 40 r Boau Ha 12 roaun

Bceunaru B yaury mikcepa 250 r xiai6Horo 6opomrsa, 3 T cyxux apixmkis, 30 r ykpy, 3 r coi,
10 r cyxoro mosnoka, 150 r Boau, 3aMICUTH TiCTO, BUKOPUCTOBYIOUH HACAJIKY JUIS 3aMillly BaHHS
TicTa Ha PIBHAX IWBUIKOCTI 1-3, nogatu 20 r BEPIIKOBOTO MAacia i MPOJIOBKYBAaTH BUMILIYBATH
TICTO IO OJTHOPIZHOCTI, MOTIM JI0JIaTH 3aMOYEHE JUITHE HACIHHS, OKU TIiCTO He Oyne moo0pe
BuMilaHe. HakpuTu Xap4oBOIO IUIiBKOIO 1 3aJIMIINTH B TEIUIOMY MicIi, 100 TicTO 3011bIMIOCS
B 00’€Mi BIIBIYI, U1 OPOIiHHSL.

Ille pa3 peresbHO BUMIIIATH, BUWHSATH 3 Yalli i MOAIIMTH HA INICTh YaCTUH, CHOPMYyBaTH
Oynouku. [licns GpopmyBaHHS HAKPUTH OYJIOYKH 1 3aJUIIUTH MiJPOCTATH TIPH TeMIIEpaTypi
38°C Ha 1 roguny.

Tlicast 3aBepuIeHHS HiAPOCTAHHS 3MACTHTH IOBEPXHIO OyJIOUOK siiflleM, MOCTAaBUTH Ha
NepeIoCTaH I PiBEHb y PO3IrPiTy TyXOBKY, 30inbiuTi Borous 10 180°C i Bunikatu 20 XBUIUH,
TICIIS YOTro BUUHATH (OPMY 1 TIOCTABUTH HA PELIITKY JIIs OXOJIOKCHHS.
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TocToBmii XJ1i0

Iarpenient: 270 T OGOpoIIHA 3 BUCOKHM BMICTOM KJICHKOBHHH, 30 T OOpOIIHA 3 HH3BKHM BMICTOM
kieitkoBuHH, 1 stifne, 3 T comi, 55 r nykpy, 4 r apixmwkis, 80 r Bepukis, 10 r cyxoro monoka, 90 T BozH.
[TpuroryBaHHs:

1.

IMomicTuTH BCi IHrpe/lieHTH B Yally MiKcepa, BUKOPHCTOBYIOUM HACaJKy JUIs 3aMilllyBaHHS
TiCTa, 3aMICHTH TICTO Ha MIBHIKOCTI 1-3.

IMocraBuTy cyminn y Teruie MicIie, mod BOHa 301IbIIMIIacs B 00’ €Mi B/BIYi 3aBISAKH OPOJIiHHIO.
3HOBY peTeNbHO BMMICHTH, BUHHSTH 3 4Yalli i pO3JUIMTH Ha 3 YaCTHHHW, HAKPHTH TICTO
HOJTiETUIIEHOBOIO TITIBKOIO Ha 15 XBHIIMH

Bssatu onHy wactuHy i copmyBar ii y Gpopmi sf31Ka, CKIacTH 00MIBI CTOPOHH BCEPEANHY 1
CKPYTITh 3HM3Y Bropy. [licis Toro, sik BCi Tpu pyaeTn OyayTh 3rOpHYTI, HAKPHTH iX XapuoBOIO
TUTIBKOIO Ha 15 XBUIMH

ITicns 3aBepiueHHs, MoknacTH 3 mopuii y Gopmy Ut Apyroro migifiMaHHs, TICTO MOBUHHO
Bupoctu 10 80% Bucotn popmu. BeranosuTn temmneparypy ayxosku Ha 170°C i Bumikatu 40
XBUJIMH, OTIM BUHHATH ()OPMY i TOCTABUTH HA PELIITKY JUIs OXOJIOJKECHHSI.

Jlomannnst mina
Iurpenientn: 170 r 6oporiHa 3 BUCOKHM BMicToM KiielikoBuHH, 100 r Bozu, 1,5 r kyxoHHoOI coi, 15 r 6iioro
LYKDY, 2 T IPDK/KIB, 15 T BepIIKoBoro Macia i Tpoxu HaunHkH. [IpuroryBaHHs:

1.

IMomictutu 170 r GoporiHa 3 BUCOKUM BMicToM KieiikoBury, 100 r Bozu, 1,5 T xap4oBoi coi,
15 r mykpy Ta 2 r IpbkIpKiB y yanry aus 3aMimnyBaHHs Ticta. [lepeminiatu 3a 10momMororo
HACaJKH JUIsl 3aMillyBaHHs TicTa Ha PiBHAX mBUaKocTi 1-3. Sk Tineku TicTo Oyzne 3amimiaue,
JI0ZIaTH BEPIIKOBE MACIIO i POIOBKYBATH BUMILIYBATH, IIOKH BOHO HE CTaHE €IaCTHYHUM i foro
MOKHa Oy/ie BUTSITHYTH 1 C(OpMyBaTH eIaCTUUHY KYIIIO.

SaIUIIKUTH TICTO MiAHIMATHCS 0 MOABOEHHS B 00’ €Mi B TEILIOMY MICIIi.

IToku BOHO pocTe, MOYKHA PUTOTYBATH HAYMHKY JULS LM 1 30epertH ii Ha MaiOyTHE.

3HOBY peTeNIbHO BUMICHTH, PO3KayaTH MOJOBHHY TICTa i BIAKIACTH HA 5 XBHJIMH, IOTIM
aKypaTHO pO3KayaTH Kayajkolo 10 po3Mipy (HOpMHU JUlsl MillH, BUKJIACTH HA (HOPMY UL LM,
MPUTHCHYTH PyKaMH{ HABKOJIO OPMHM JUIS MILH, MICIIsl Y0T0 HAKOJIOTH BHIEIKOIO.
BeraHoBHTH TyXOBKY Ha PEKHM BEPXHBOIO Ta HW)KHBOIO HArpiBy, posirpita mo 200°C.
Crioyarky 3MacTUTH JAHO (OPMH JUIS TICTA OJIMBKOBOIO OJI€I0, OTIM HabpaTH coyc s Milu
i pIBHOMIPHO PO3MOJLIITE HOTO Ha TIiCTi, MOTIM MOCHIIATH CHPOM MoLapesa i moApiOGHEeHOo
nubyriero, mocTaBuTh 8-110iMOBY opMy [UIs HILM Ha APYTUil piBeHb PO3IrpiToi AyXOBKH i
BUITIKATH IIPOTATOM 8 XBUIIHH.

ITo 3aKkiHYEHHIO Yacy BUTATHYTH HOpMyY TSI ITILH 1 BUKJIACTH ap Gexkony. Crou MOXKHA I0aTH
Bal yaro0JIeHi 0AaTKH Ta IPUTOTOBaHY HAYHHKY.

Bkitacti B po3irpiTy AyXOBKY, BCTAHOBHTH TaiiMep Ha 15 XBUIIHH, IOKU CHP HE PO3ILIABUTHCS,
a CKOPMHKA HE MiZPyM’ SHUTBCS.

MacasiHuii XJ1i0
Turpenientu: 375 r GOpoIIHA 3 BUCOKUM BMiCTOM KiieiikoBuHH, 180 T Moioka, 35 r BepiikoBoro macia, 30
T oykpy, 11 r cyxoro momnoxa, 4 T xpixmkis, 3 T coui, 1 siine [Iponec:

1.

2.

IMomicTuTH BCi iHTpeieHTH, KPiM BEpPIIKOBOTO MAacia, B Yallly I 3MillyBaHHS, 3aIHIIHBIIN
10 r stifns au1s 3MalyBaHHsL.

BuxopucToByrour HacaAKy UL 3aMilllyBaHHS TiCTa, IEPEMIIIaT! Ha MIBUAKOCTI 1-3, sSIK TIIBKH
c(OpMy€ETECS TICTO, HOAATH PO3M’SKIICHE BEPIIKOBE MACJIO 1 POIOBKYBATH BUMIIIYBaTH 10
OTPUMAaHHSI O{HOP1THOTO, ITAIKOTO Ta eIACTUYHOTO TiCTa.

HakpuTH TiCTO Xap4oBOIO ILTIBKOIO 1 3aIMIIUTH B TEILIOMY MICIi JUISi BUPOCTAHHS, {00 BOHO
301inpImmIocs B 00’ €Mi BABIYi.

1Ile pa3 perenbHO BUMILIATH, BUHHATH 3 Yaii Ta oAUty Ha 10 nopuiit. B3stu nopuito ticra
1 po3KadaTH Horo B 0BaJbHY (hOpPMY, IOTIM 3TOPHYTH 3BEPXY BHU3.

3acTennTH JIeKo 3MaIIeHIM T1allepoM, BUKIACTH Ha HHOTO PO3KavaHe TiCTO UL XJ1i0a, 3aIUIINTH
B TEIIOMY MiCIIi, 1100 BOHO 301JIbIIMIIOCS B/IBIYi.

3MacTUTH TOBEPXHIO XJIOHOTO TICTa SEYHOK CYMIIIIIIO, PO3IrpiTH AyXoBKY 1m0 160 °C,
BUKJIACTH XJIIOHE TiCTO Ha Cepe/Hill piBeHb 1 BUMIKATH NPOTSToM 20 XBHIIUH.
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Barer
Iarpenientu: 250 T GOpoIIHA 3 BUCOKHM BMICTOM KICHKOBHHH, 50 T OOpOIIHA 3 HH3BKHM BMICTOM
kieiikoBuHH, 150 r Boawm, 10 T ykpy, 3 r cyxux ApikmaxkiB, 1 r KyxoHHOT comi. [IpuroryBanHs:
1. TlomicTuTH BCi iHIPENi€EHTH B Yally Mikcepa, BUKOPHCTOBYBATH HACAJKy I 3aMillyBaHHS
TicTa, MepeMilaiTe Ha MBHAKOCTI 1-3 1 3aMiCHTH TiCTO BiINOBiAHOI HOpMH.

2. HaxpuTu cyminr Xxap4oBOIO IUTiBKOIO i 3aJIMIIUTH B TEIUIOMY MiCIli, 11100 BOHa 30inbIINIACs B
00’eMi BABiYi.

3. Ile pa3 peTenpHO BUMIIIATH, BHHHATH 3 Yalli Ta HOAIUIMTH Ha 4 YacTUHU. B3sTH mopiiio Ticta
i po3kauaTy HOro B OBaJIbHY (hOPMY, TOTIM 3TOPHYTH 3BEPXY BHU3.

4. HaxpuTH TiCTO IONIETUICHOBOO IUTIBKOXO 1 1aTH HOMY 301IbIINTHCS B 00’ €Mi B/IBi4i 32 pPaXyHOK
BHPOCTAHHSL.

5. 3MacTHTH NOBEPXHIO KyH)KYTHOIO OJTi€l0, po3irpitu ayxoBky o 180°C, mocTaBuTH TicTO Ha

CEPEJTHIO MOJHUIIIO 1 BUITIKATH MPOTATroM 20 XBUIIMH.

3Buyaiinuii GickBiT
Iarpenientn: 100 r GopouiHa wist TopTa, S selp, S0 T pocnuHHOI omii, 80 I IyKpy, HEBEJIMKa KUTbKICTh IMMOHHOTO
coKy, 55 r monoka. [IpuroryBanust:
1. Binokpemury KOBTKH BiJ| OUIKIB, J01aTH /10 5KOBTKIB 20 I IIyKpY, 30MTH BIHYMKOM Ha IIBUAKOCTI
6 10 TOBHOTO PO3YMHEHHS LYKpY. Jlo7aTi MOJIOKO 1 IPOJIOBXKYBATH PIBHOMIPHO IIEPEMILIyBaTH Ha
IIBUIKOCTI 6.

2. Buiutu pociiHHY 051110 1 IPOJIOBKYBAaTH 30MBATH JI0 IOBHOTO €MYJIbIYBAHHSL.

3. IpocisTu 60poLIHO Yepe3 CUTO i PIBHOMIPHO 3MILIATH 3 YKOBTKAMHU JI0 OITHOPIAHOT MacH.

4. Jonaru 1o GinkiB KiJIbKa Kparelib JIAMOHHOTO COKY, TPhOMa MOPLISIMH BCHITATH LIKOp 1 30UuTH
BIHUMKOM J10 MILIHOT [TiHU

S. Bsstu 1/3 sieunux OUIKIB, 1oAaTH 1X y )KOBTKOBY MacCy 1 pIBHOMIPHO MepeMillaTH, BIUHTE Macy Ha3a][
B peITH OUIKIB 1 PIBHOMIPHO HEPEMILIIATH /10 OJJHOPIIHOT MackH

6. 3MacTUTH TIOBEPXHIO (POPMU JUISt TOPTA KyJIIHAPHOIO OJIIE0, TTOTIM BHJIUTH TIiCTO y (hopmy

7. Pozirpiti 1yxoBky 10 150 °C, BCTAHOBUTH PEXHM BEPXHBOTO Ta HIKHBOTO HArPiBY 1 BUITIKATH

npoTsroM 50 XBHJIMH, TIOTIM BHITIKATH JI0 30JI0TUCTOT CKOPHHKH.

Ioxonaauuii 0OicKBiT
Inrpenientu: 150 1 seunoi cymini, 50 T 3BuyaitHoro Monoka, 40 r kakao-rnopoiky, 80 r 6i10ro myKpy.

IIpuroryBanns:
1. Jonatu 150 r seqnoi cymimri, 30MTH BIHYMKOM Ha LIBHIKOCTI 6 10 MiHH, MOTIM BHUHSATH 1
BiJKJ1acTH BOIK.
2. Y mucky Bucunaru 80 r 6ioro mykpy, 50 r Mmosoka Ta 40 T KaKao-TOPOIIKY i 3MIIIATH MIKCEPOM

Ha HIBUAKOCTI 6 110 cTaHy APiOHOTO TTOPOIIIKY.

3. Beunaty miaroroeiaeHy ApiOHMIT MOPOLIOK B 30MTY SI€YHY CyMilll 1 ToOpe mepeMilary.

4. BunuTi 3mimnaHi cupi iHrpeJieHTH y 3MalleHy ojiero GopMy sl BUIIKAHHS 1 MOCTaBUTH B
JIyXOBKY, po3irpity g0 180°C.

5. Tlicns BunikaHHs Ta GOPMYBaHHS BUIHATH 3 GOPMH 1 JaTH OXOJIOHYTH MEpe]] BXXKUBAHHSIM.

lokosaHuii TOPT-MOPO3HBO
Iurpenientn: 140 r BepuikoBoro cupy, 140 r yopHoro mokonany, 220 r monoka, 100 r mykpoBoi myapu, 240
I 30UTHX BEPIIKIB, 2 I' XapuoBoi coui. [IpuroTyBanHs:
1. OOGepHyTH 30BHI KBapaTHy HOPMY IJIs BUITIKaHHS aTIOMIHIEBOIO (DOJIBIOIO 1 BKIACTH BCEPEANHY
KOJIO 3 Mamnepy JUlsl BUIIYKU
2. JlomaTtu 10 BEPILIKOBOIO CHPY LyKPOBY Iyapy Ta APiOKY COJIi i MepeMiliaTi MiKCepOoM.
3. YopHwuil HIOKOTA MOAPIOHUTH Ta HATPITH J0 HOBHOTO PO3TOIUICHHSI, BIMTH PO3TOIUICHHI
LIOKOJIA/] JI0 BEPILIKOBOTO CUPY Ta PIBHOMIPHO HepeMilati MikcepoM. BuitHaTH 1 mepexiacTi
Ha TaIlko Ul HOJAJIBIION0 BUKOPHCTAHHS.

4. llepexnacTu 30MTi BEpLIKHU B yanly i 30MBaTH 0 MIL[HOI MiHH.

5. Jlo mokosnaaHoi CHPKOBOI MacH 2-Ma MOPLISIMU JOATH 30UTi BEPIIKH 1 PIBHOMIPHO MepeMiliaTH,
MOTIM 2-Ma MOPLISIMH BIMTH MOJIOKO 1 3HOBY 100pe mepeMiliaTy.

6.  Hapemri BuauTi y $opMy i HOCTaBUTH B XOJOJWIBHUK Ha Kibka roaut. Jlictatu i Hagatu
dopwuy.
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PO311J1 6. AHAJII3 TUTIOBUX ITPOBJIEM

IIposiBu

IIpuunna

Pimennst

IIpunan pantoBo
nepecTae
IIpaLIoBaTH i 4ac
BUKOPHCTAHHS

MOXJIHBO, TIPHIIA]T TPAIIOBAB
3aHa/To J0Bro abo TeMmeparypa
HABKOITMIIHBOTO CEPeIOBHUIIa Oya
3aHaJITO BUCOKOIO, 10 MIPH3BEII0
10 TIePETPiBY JBUTYHA TPHIALY;
MPIJIA]T 3aIMyCKAE TIPOTPaMy 3aXUCTY
BiJ] [IEPETPIBY, 1110 IPU3BOIUTH JI0
aBTOMATHYHOTO BUMKHEHHSI.

BCeTaHOBUTH IIBUIKICT B MOJIOKEHHS
,,0”, BiI’€THATH JUKEPEIIO )KUBIICHHS,
3a4eKaTH, MOKHU MPHJIAJ IIOBEPHETHCS
10 KIMHATHOI TeMIeparypu, oo
HOTo MOXKHA OYIT0 TIepe3aIyCTHTH
(3a3Buyail norpioHo 15-30 xBHIMH,
TeMIIepaTypa HABKOIHIITHBOTO
CepeIOBHUIIA 3MIHIOE YaC OCTUTAHHS).

ITpu moBopori
peryinstopa
TepeMHKaHHS
LIBUJIKOCTI PHIIa
HE IPaIioe

IepeBipuTi HaTiHICT KOHTAKTY
BHJIKH 3 PO3ETKOIO.

Ilepexonarucs, 10 BUIIKA MiAKIIOYEHA
10 PO3ETKH.

HepeKOHaTI/ICSI, 1o
CIICKTPOKUBIICHHS HE 6yH0
BHUMKHCHO.

3aueKaTy, IIOKU KUBIICHHS
BIJTHOBHTBCSL, TIEPII HIK 3aITyCKaTH
TIPHIIAL.

Tlepexonarucs, 10 KHOMKA MigioMYy
MOBEPHYJIACs Ha MiCIIe.

INepexoHaTHCs, WO MINUHACIBHA
0abka 3adikcoBaHa HA MICIIi.

Hanamipauii mrym min
yac poOOTH MpHIaLy

1. Ilpunazn mparoe rojocHine Ha

2. KinbKiCTh iHIPEI€HTIB, 110
3MIIIYOThCS, 3aHA/ITO BEJIUKA, 1110
MIPU3BOAUTH JI0 NIEPEBAHTAKEHHS
MpUIamy.
3. Hanpyra HecTabinbHa.
4. 3aHaaTO NOBTHIA 4ac pOOOTH.

BUCOKI# HIBUKOCTI, H)K HA HU3bKIM.

1. Bubparu npaBuiIbHY OIBUAKICTH
JUISL 3MILTYBaHHS IPOTYKTIB
BIAMIOBIJHO 10 PEeKOMEHJIAIIH B
IHCTpYKIIi.

2. 3MeHIIITh IHTEHCUBHICTH
nepeMilTyBaHHS.

3. SIkmio Hampyra HecTaOlIbHa,
3a4eKaTH, TOKH Halpyra
CTabLIi3yeThes, eI HiXK
BUKOPUCTOBYBAaTH IPHIIAJ.

4 SIkmo yac poOOTH 3aHAATO TOBIHUH,
3yIMHHHUTH IIPUIA] i JaTH HOMY TPOXU
OXOJIOHYTH IIepEsl BUKOPHCTAHHSM.
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IIposiBu

IIpuunna

Pimennst

1IBuKiCTh TIpHIATY
nasiae abo mparoe
HeCcTabiIbHO

1. Temneparypa B IpUMIllICHH]
HM3bKA, 1110 TIPU3BOHUTD /10
3aTBEP/IIHHS MacTHJIa B IIPHUIIAI.
2. 3MilaHi iHrpeTieHTH 3aHAATO
TBepi 1 iX 3aHaaTO Oarato, 110
CIIPUYMHSE HAMIPHE HABAaHTAXKCHHS

Ha MPUIaIL.

3. CrioctepiraroThes nepenaan

HANpyTH.

1. 3HsTH Yanty Ui 3MilIyBaHHS 1
3aJAIIATH TPUIAT HA 5 XBHJINH Ha
XOJIOCTOMY X071y, 00 PO3M’ SIKITUTH
MaCTHJIO B IIPWJIAJI 1 BITHOBUTH
CcTa0IBHICT HIBUIKOCTI.

2. 3MeHIINTH 00 €M IHIPEIIEHTIB,
110 3MIIIYIOTBCS, 1 IaTH MIPUIIaLy
MOTPAIIOBATH 3 HOPMATEHAM
HaBAHTAKEHHSIM.

3. Konu Hampyra cTabimisyerbes,
3HOBY BUKOPHUCTOBYBATH MPHITA]I.

Ilix yac podotu
MIPUJIAJL XUTAETHCH 1

1. Hi>kku Ha OCHOBI 1e()OpMOBaHi.
2. [lepexoHarucs, 110 NpUIIa CTOITh

1. IlepexoHarucs, 1110 HIKKK Ha
OCHOBI He 1e()OpPMOBaHi.

B [10YaTKOBE
TOJIOXKEHHSI ITiCIIst
BCTaHOBJICHHS
OpU3KO3aXUCHOTO
KOXyXa Ta Yali Juist

3MIIIyBaHHS

o e . 2. IlocTaBuTH NpUCTpiii HA TIAIKY 1
TPSICEThCS Ha IVIaJKid 1 piBHII MOBEpXHI CTOMY. .
PiBHY OBEPXHIO.
InuuaensHa
bOabka He MOXKe
MOBEPHYTHUCS

Ilepexonaiitecs, 1m0

OpHU3KO3aXMCHHUI KOXKYX Ha MICIIi, a
Yaria s 3MilllyBaHHS BCTAHOBJICHA.

TlepeBepHyTH OPU3KO3aXHCHHI KOXKYX
1 BCTAHOBUTH 11 HAa MICIIE, @ IIOTIM
BCTAQHOBHUTH YaIITy [UTS 3MIlITyBAHHSL.

TToremHinHHS TicTa,
BUSIBJICHE TTiCTIS
BUKOPUCTAHHS

Ha TicTo 31 3MiITyr040i TOIOBKH

MOTPAIIIE YOPHUH I

ITepen BUKOPHCTaHHAM
HepeKoHalTecs, Mo 3MillTyroda
TOJIOBKA Ta HACa/Ka JUL 3aMillyBaHHs
TicTa CyXi, a Ha IX OBEpPXHi HeMae
BOAU 200 MUITY.
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PO3A1J 7. OYMILIEHH A

1. He 3anyproiite npunazn y Boay. He BUKOPHCTOBYHTE BOIY ISl AyILy
Oe3rnocepeIHbO Ha MPUIIa/i, 00 3armo0irTH MOTPATUITHHIO BOJH BCEPEIUHY
KOpIycCy, 100 YHHKHYTH KOPOTKOTO 3aMUKAHHS, YPayKeHHS €IeKTPUIHUM CTPYMOM,
BUTOKIB, ipKi Ta IHIIMX HECIIPABHOCTEH.

2. He BUKOpHCTOBY#TE MOKPHIl PYILIHUK JJIsi BATUPAHHS npuiany. He
BHUKOPUCTOBYHTE MHUIOY1 3ac00M/0LeT/Cinb abo iHIIi 1K1, CHIBHOKUCIIOTHI,
CHJILHOITY’KHI MUIOY1 3aCO0M [UISl YMIIEHHS KOPITYCYy MPUIIALY, OCKLUIBKH LIE MOXE
TIOIIKOJUTH ITOBEPXHIO MIPUIIATY.

4. He BUKOpHCTOBY#iTE TOCTpi 200 MOPCTKI IHCTPYMEHTH, TaKi K APOTSHI
TyOKH, UL YUIEHHS akcecyapiB. [HaKIIe MOKHA JIETKO TOMIKOJUTH IIOBEPXHIO
akcecyapib.

OuuieHHs
KOpITyCy

1. He xaztiTh UTI aNFOMiHI€BI JIeTai B OCYIOMUIHHY MaIlIMHY i He MUHTE iX
TIKNMH, CHITBHOKHCIIOTHUMHE 200 JIy’KHIMH MHIOYUMH 3aC00aMu.

He xmanits iX y mocygoMuiiHy MalnHy JUIs OYMIICHHS. (32 BUHATKOM jaeTanei
3 HeprkaBirouoi craii abo TeduIoHy, siKi MiAIar0ThCs MOBEPXHEBi 06pobI, a
TaKOX JeTalei, mo mijanThes enekrpodopesy). He 3amouyiite HagoBro B

MHIOUOMY 3ac00i, COJIOHIH BOAI, OLTI a00 IHIINX IIKUX PiAMHAX; BYACHO OYHMIIAiTe
aKcecyapu.
3. BucymiiTe akcecyapy miciis OYHIICHHS, TOJIOBHIM YHHOM JUISL TOTO, 11100
BHYTPIIITHI YaCTUHY IBUJIKO BUCOXJIH.

OuniieHHs
aKcecyapis

1. OGepToBHil BUXiHNUI Ball yTBOPIOE TPOXH YOPHOTO MHITY YEPE3 BUCOKY
LIBUAKICTB 1 TEPTS miJ yac podoTu npuiamay. OuuiiaiTe Horo Biapasy micis
KOYKHOTO BHKOPHCTAHHS 1 TPHMaiiTe eTab CyXOr.

2. 3BepraiiTe yBary Ha rocTpi Jiea Ta rocTpi Kpai 3’€IHaHUX 3 HUM JieTajeld abo
aKcecyapiB 3 TOCTPHMH KPasiMH.

Crenianbae
OYMIIIEHHS

1. MokHa BUKOPUCTOBYBATH OJIMBKOBY OJIIO JUIsl HAHECEHHS Ha IOBEPXHIO JIe3a,
HOXKOBOT IJIACTUHH 1 Yali JUis 3MilyBaHHsI, 100 BiAMOBITHO 3aXUCTUTH CyXe 1
BOJIOTE CEpPEOBHUIIe, 100 3a00irTH iX OKHCICHHIO.

2. Konu nipuitaji He BUKOPUCTOBYEThCS, HOTO MOKHA HAKPUTH MaKyBaJIbHUM
MaKeTOM 1 30epiraTu B CyXoMy MiCIii.

Texniune
00CITyroByBaHHs

PO311J1 8. YTUJII3ALIISA

Ipunag He MOKHA YTUJII3yBaTH Pa3oM 3i 3BHYaliHUMH NO0yTOBUMH BigxogaMu.

VrTrnizaniro npritay CIIii JopydUTH 3apeecTpoBaHiii KOMITaHii, o 3aiiMaeThCs yTHIII3ALICI0
BIZIXOAIB, 200 31ifiCHUTH Yepe3 MyHIUIIaIbHUI HEeHTp yTi3anii Bigxoxnis. JlorpuMyiirecs
YMHHUX OPaBUJI yTHITi3alii.

V pa3i BHHUKHEHHS CYMHIBIB 3BEPHITBCS 10 KOMITAHIT, 110 3aiiMa€ThCsl y THITI3aIli €10 BiIXOIIB.
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| PO3JILT 9. YTHJII3AIISI BAKOPUCTAHHUX IMTPUCTPOIB |

Ieii npucTpiit po3poOIEHO Ta BUTOTOBICHO 3 BUCOKOSIKICHIX MarepialiiB i KOMIOHEHTIB, SIKi MOXKYTb OyTH
MIOBTOPHO BUKOPUCTAHI.

CuMBOI epeKpecIeHOro KOHTelHepa Ul BiAXOIB, po3MileHuil Ha npuctpoi (Main. A) o3Hadae, 1m0
MPOAYKT MiAJATae COPTYBAHHIO BiAIOBITHO 10 HONIOKeHb JlupekTuBu €Bpormelicskoro IlapiamenTy Ta
Pamu 2012/19/€C. SIkmio Ha IpHCTPOi PO3MINIEHO CHMBOI IEPEKPECICHOr0 KOHTEHHepa Ul BiIXOMiB
(Maz. B) - e o3nauae, o OpoxyKT MiCTUTh aKyMYJISITOD, SIKHI MiUIsIrac COPTYBaHHIO CMITTS, BiIIIOBiTHO
10 nonoxkeHs Jupexrusu €sponeiicskoro ITapmamenty Ta Pagu 2006/66/€C. Take mapKyBaHHS iHbOpMYE,
IO eJIeKTPOHHE Ta eCKTPHYHE 00IaJHAHHS Ta aKyMy/IATOPH (SIKIO HASIBHI) IMiCJIs HEePiofy BUKOPHCTAHHS
HE MOXKHA BHKHJATH Pa3oM 3 IHIIUMH KOMYyHAJIBHHM Binxomamu. KopucryBad 3000B’s3aHUI Bignatu
BUKOPUCTaHUH OPHCTPiH Ta aKyMyIATOP (SIKIIO HASBHUI) Y MYHKT 300py BUKOPHCTAHOTO €IEKTPOHHOTO Ta
@IICKTPHYHOTO 00JIa{HAHHS Ta aKyMY/IATOPIB (SKIIO HasBHI). 30KMpadi TAKUX BiXOMIB, y TOMY YHCII 30Hpadi
BUKOPUCTAHUX HPHUCTPOIB, MiAIPHEMCTBA 3 IEPEePOOKH, AUCTPUO I0TOpHU (MAara3suHu), yHKTH PO3ALIEHOTO
300py KOMYHAJIbHHX BiAXOAIB (MyHII[UIIaJbHI OJMHUI) Ta iHIII Cy0’€KTH, BU3HAYCHI 3aKOHOJABCTBOM,
CTBOPIOIOTH BIAOBIHY CUCTEMY, sIKa J03BOJISIE IIOBEPHYTH TaKe 00Ia HAHHS.

ITpaBuabHA yTHII3aLisl BUKOPUCTAHOTO OONAaJHAHHS Ta aKyMYyJSATOPIB (SIKIIO HasBHI) IPU3BOAUTEH IO
YHUKHEHHS IIKiJUIMBUX IJI 3J0POB’Sl Ta CEpeJOBHINA HACIHIIKIB, 0 BUHHKAIOTH 3 MOXIHBOI HAasBHOCTI
B NIPUCTPOSX Ta aKyMy/IATOpax HeOe3NeUHHX CKIAJHUKIB Ta HEBIAIOBITHOTO 30epiraHHs Ta MepepoOKu
TaKuX MPUCTPOIB Ta aKyMyIATOpiB. JlOMalIHi TOCHONapCTBAa BUKOHYIOTh BAajKIUBY POJb Yy CHPHSIHHI
MIOBTOPHOTO BUKOPHCTAHHS T4 BiJHOBJICHHS BKJIIOYAIOUH NEPepoOKYy BKHBAHOTO OONAJHAHHS, HA LOMY
eTami (OpMy€eThCs IOBE/IHKA, SIKA BIUIMBAE Ha 30€PEeIKEHHS CIUIBHOIO Oara, SIKUM € YHCTe HAaBKOJIUIIHE
cepemoBuie. JloMaIIHi rocnogapcTBa € TaK0X OTHIM 3 HAHOLIBIINX KOPUCTYBadiB JpiOHOro obna HaHHS 1
palioHaNbHE yIPaBIiHHS HUM Ha [IbOMY €Talll BIUIUBAE HA BiJHOBICHHS BTOPHHHOI CHPOBHHH.
HesinnoBigHa yTHIi3allis OO0 HPOXYKTYy MOXKE TATHYTH 33 COOOO BiNOBINANBHICT 3TiTHO 3 YHHHHM
HaI[iOHAJIBHUM 3aKOHOJaBCTBOM.

Slxmio mpucTpiif Mae 3aMOK, HOro CIiJ IeMOHTYBAaTH I O3MEeKU YCix 0ci0, ki B MOJaIbIIOMY MOXYTh
MaTH KOHTaKT 3 IPHCTPOEM.

JIesiKi XOJOJMIbHUKU Ta MOPO3KMIBHUKH MICTSTh 130usiiiiHuit Marepian Ta CFCoxonomkyrody pinuny. Tomy
OynbTe 00epexHi, o0 He 3a0PYIHATH HABKOIHIIHE CEPEIOBUINE, KOJIHU YTHII3y€eTe CTApHi XOIOAMIBHUK.

Li-FeS2
Man. A Man. B
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KERNAU

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