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Stand Mixer Safety

IMPORTANT: This operation manual should be reviewed with all equipment operators as part of your

operator training program.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

WARNING - When using electrical appliances, basic safety precautions should always be
followed to reduce the risk of fire, electric shock, and/or injury to persons, including the

following:

1. Read the operation manual before
using mixer. Keep the manual handy.

2. This appliance is not intended for use
by persons with reduced physical,
sensory, or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge,
unless they are closely supervised
and instructed concerning use of the
appliance by a person responsible for
their safety.

. Plug into an earthed outlet.

Do not remove earth pin.

. Do not use an adapter.

. Do not use an extension cord.

. Turn the appliance OFF (O); then
unplug from the outlet when
not in use, before assembling or
disassembling parts, and before
cleaning. To unplug, grasp the plug and
pull it from the outlet. Never pull from
the power cord.

8. Do not store any kitchen utensils in
the bowl since the mixer would be
damaged if inadvertently turned on.

9. Keep hands, hair, and clothing, as
well as spatulas and other utensils,
away from beaters during operation
to reduce the risk of injury to persons
and/or damage to mixer.

10. To protect against risk of electric shock
do not put stand mixer, cord, or plug in
water or other liquid.

11. Do not touch moving parts.

12. Inspect the bowl and attachments daily.
Check the attachments for wear, nicks,
or damage. Replace the bowl and
attachments if worn or damaged.

13. Do not defeat the mixer head lock
mechanism.

14. Do not use outdoors.

15. Do not use the appliance for anything
other than its intended purpose.
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16. Do not place in or near water or
liquids.

17. The use of attachments other than
those recommended or sold by the
appliance manufacturer for use with
this model may cause fire, electric
shock, or injury.

18. To reduce risk of personal injury and
to prevent damage to mixer, bowl, and
attachments, DO NOT insert utensils
into mixer bow! while operating mixer.

19. To prevent damage to mixer, bowl, or
attachments, DO NOT move or shake
mixer while in operation. If mixing
action stops during operation, turn
mixer OFF (O), raise the head, and use
a thin rubber spatula to push mixture
towards center of bowl.

20. Never exceed the maximum capacities
indicated in the operating instructions.

21. Do not submerge in liquids or wash
the mixer base in a dishwasher.

22. Do not spray the base with a high-
pressure spray gun.

23. Do not carry the unit by the power
cord.

24. Disconnect power before cleaning.

25. Do not operate any appliance with
a damaged supply cord or plug, or
after the appliance malfunctions or
has been dropped or damaged in any
manner. Supply cord replacement
and repairs must be conducted by
the manufacturer, its service agent,
or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard. Call the
provided customer service number for
information on examination, repair, or
adjustment.



26. Remove attachments from mixer before 29. CAUTION! In order to avoid a hazard

washing. due to inadvertent resetting of the
27. Do not operate mixer without bowl thermal cut-out, this appliance must
guard in position. Do not attempt to not be supplied through an external
bypass the interlock bowl guard magnet switching device, such as a timer, or
sensor. connected to a circuit that is regularly
28. UK ONLY: If fitted with a non-rewirable switched on and off by the utility.
U.K. plug, a 13-amp B.S. 1362 ASTA 30. WARNING! Flashing light indicates
approved fuse must be used. If you ready to operate. Avoid any contact
need a replacement fuse carrier, it must with mixing attachments that may start
be replaced with on that has the same unexpectedly.

colour code and markings. Fuse covers
and carriers can be obtained from
approved service agents.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

This equipment is intended for professional use and should be used by trained and qualified personnel only.

AWARNING AWARNING

Electric Shock Hazard Cutting and Crushing Hazard
Disconnect the cord from Do not place fingers in the hinge area.

the socket before cleaning or Disconnect the cord from the socket

tse';wl? ing ttr?e m_acl:me.t_F ailure before inserting/replacing attachments
0 Toflow These Instructions can and servicing the machine.

result in death or electric shock. . . .

Failure to follow these instructions can
. result in broken bones, cuts, or other
Electric Shock Hazard injuries.

Plug into an earthed socket.

Do not remove the earthing
connections and plug.

Do not use an adapter.
Do not use an extension cord.

Failure to follow these instructions can
result in death, fire, or electric shock.

Pinching Hazard
Do not place fingers in the hinge area.

Noise Level

The equivalent continuous sound level when
equipment is operating at maximum speed with no
load is less than 75 dB(A).

The complete CE declaration of conformity documentation for this appliance is available in the
Technical Support section of our website www.hamiltonbeachcommercial.com.

Recycling the Product at the End of Its Service Life

The wheeled bin symbol marked on this stand mixer signifies that it must be taken over by a selective
collection system conforming to the WEEE Directive so that it can be either recycled or dismantled in
order to reduce any impact on the environment. The user is responsible for returning the product to
the appropriate collection facility, as specified by your local code. For additional information regarding
applicable local laws, please contact the municipal facility and/or local distributor.




Parts and Features

Mixer Head

Attachment Socket

8-L Stainless Steel anterllock
Bowl With Handles ow
Guard

—— Head-Release Lever

Speed Control Dial

Power Switch
OFF (O)/ON (1)

Bowl Lock (in back)

Indicator Light
Start <P Button
Stop @ Button

ATTACHMENTS

d

Beater Dough Hook Wire Whisk Interlock Bowl Guard

Technical Services

For assistance or replacement parts, call or email
Technical Services:
866-285-1087 (USA, Canada) or +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com

APAC Region: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com




Attachments

Attachment

When to Use

Action

Recommended
Speed

Use for stirring, mixing,
and beating medium to
heavy mixtures such as
cakes, biscuits, pastries,
icing, fillings, eclairs,
cheesecakes, and mashed
potatoes

Creaming fat and sugar

Start on speed 1;
gradually increase
tob

Beating fat, sugar, Speed 4-7
and eggs
Folding in flour, fruit, etc. Speed 1-2,

do not overmix

Use for mixtures that
need to incorporate air
such as eggs, cream,
meringues, mousses, and
souffles

Beating and whipping
mixtures

Gradually increase
the speed from 5
to7

Use for mixing and
kneading bread doughs
containing yeast

Mixing and kneading
doughs

Start on speed 1;
gradually increase
to 2

The stand mixer will not start without the interlock bowl guard in place

Standby

Stirring

Kneading

Folding

Mixing

Beating

Creaming

Whipping

V(N [oOojga|h[W|NMN|-|O

Pulse
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Recommended Sanitizing Solution: The sanitizing solution should consist of 1 tablespoon (15 ml) of
household bleach per 3.7 liters of clean, cool water (60°F/16°C) mixed according to the instructions on the
bleach. When using a sanitizing solution other than that recommended, the sanitizing solution concentration
should be tested using commercially available test strips, which should indicate a concentration between
100 and 200 parts per million of bleach to water.




Recipe

Classic White Sandwich Bread

8 cups (1.06 kg) unbleached all-purpose flour
2 tbsp. plus 1 tsp. (18 g) active dried yeast
2.5 oz. (67 g) butter (melted)

2 tbsp. plus 1 tsp. (18 g) salt

1/4 cup (53 g) granulated sugar

22 o0z. (651 ml) warm water (110°F/43°C)

1. If using dried yeast, pour the warm water into the bowl and add the yeast and sugar.

Let it stand for 10 minutes until frothy. For other types of yeast, follow the manufacturer’s instructions.

Add the flour, salt, and melted butter.
Knead at speed 1 for 30 seconds.
Continue kneading for 3 minutes and 30 seconds at speed 2 or until the dough is smooth.

A

Place in a greased bowl covered with a clean cloth, and leave in a warm location to rise until it has
doubled in size.

6. Punch dough down and divide it in half.

7. Fill 1-Ib. (454-g) greased bread pans or shape into rolls. Cover with a clean cloth and leave
in a warm location to rise until it has doubled in size.

8. Bake at 450°F (232°C) for 30-35 minutes for loaves or 10-15 minutes for rolls. When ready,
the bread should sound hollow when tapped on the bottom.

Yield: 4 loaves (16 slices each)

Troubleshooting Guide

Planetary mixer will not turn on.

* Make sure mixer is plugged in.

* Make sure mixer head is locked in down position.

* Make sure power switch is ON (I).

* Make sure interlock bowl guard is in place. Mixer will not start without interlock bowl guard in place.
* Make sure speed is selected first; then press start button or hold for pulse.

* This machine is equipped with motor overload protection. If the motor stops during operation due to
overheating, unplug and allow it to cool down for approximately 15 minutes. Plug machine back in to
resume normal operation.

* Press RESET (power switch).

Beater, dough hook, or wire whisk hits against bottom of bowl.

* Make sure bowl is seated properly and engaged in bowl lock.

* Make sure attachment is properly seated and locked in attachment socket.

* Adjust the shaft length on the attachment. See “Adjusting Attachments” on page 6.
Motor strains or stops.

* Reduce ingredients or work with smaller batches.

Poor mixing results.

* Attachment does not reach bottom of bowl. Adjust shaft length on attachment. See “Adjusting
Attachments” on page 6.

* Reduce ingredients.
* Adjust mixing time.



Sécurité du batteur sur socle

IMPORTANT : tous les opérateurs de I'appareil devront lire ce mode d’emploi dans le cadre du programme
de formation d’opérateur.

1.

NOoOOOobAW

10.

11.

12,

13.

14,

10

INSTRUCTIONS IMPORTANTES DE SECURITE

AVERTISSEMENT - Lorsque I'on utilise des appareils électriques, afin de réduire le risque
d'incendie, de choc électrique et/ou de blessures, des précautions de sécurité de base
doivent toujours étre respectées, notamment les suivantes :

Lire le mode d’emploi avant d'utiliser le
batteur. Conserver le mode d’emploi a portée
de main.

. Cet appareil n'est pas congu pour étre utilise

par des personnes atteintes de déficiences
physiques, sensorielles ou mentales, ayant
une expérience et des connaissances
insuffisantes, a moins que ces personnes
ne soient placées sous la surveillance
rapprochée d'une personne responsable
de leur sécurité qui leur fournisse des
instructions sur l'utilisation de l'appareil.

. Brancher a une prise de terre.

. Ne pas retirer la broche de terre.

. Ne pas utiliser d'adaptateur.

. Ne pas utiliser de rallonge.

. Mettre I'appareil sur OFF (O) ; puis le

débrancher de la prise lorsqu’on ne I'utilise
pas, avant de fixer ou démonter des piéces
et avant le nettoyage. Pour débrancher, saisir
la fiche et tirer de la prise murale. Ne jamais
tirer du cordon d’'alimentation.

. Ne pas stocker d'ustensiles de cuisine dans le

bol car le batteur pourrait étre endommageé si
on le mettait sous tension par inadvertance.

. Maintenir les mains, les cheveux et les

vétements, ainsi que les spatules et autres
ustensiles a distance des fouets pendant le
fonctionnement pour réduire le risque de
blesser les personnes et/ou d'endommager
le batteur.

Pour éviter les risques d’électrocution, ne pas
plonger le batteur sur socle, le cordon ou la
prise dans |'eau ou d'autres liquides.

Eviter le contact avec le pieces en
mouvement.

Inspecter quotidiennement le bol et les
accessoires. Vérifier que les accessoires

ne présentent pas d'usure, d’entaille ou

de dommages. Remplacer le bol et les
accessoires s'ils sont usés ou endommageés.
Ne pas démonter le mécanisme de
verrouillage de la téte du batteur.

Ne pas utiliser en extérieur.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21,

23.

24,

25

Ne pas utiliser l'appareil pour une utilisation
autre que celle pour laquelle il est congu.

Ne pas placer dans ou a proximité d’eau ou
d’autres liquides.

L'utilisation d'accessoires non recommandés
ou non vendus par le fabricant de I'appareil
pour l'utilisation avec ce modele peut causer
un incendie, un choc électrique ou des
blessures.

Pour réduire le risque de blessure et pour
éviter d'endommager le batteur, le bol et les
accessoires, NE PAS insérer d'ustensiles dans
le bol du batteur pendant que le batteur est
en fonctionnement.

Pour éviter d’'endommager le batteur, le bol et
les accessoires, NE PAS déplacer ou secouer
le batteur alors qu'il est en fonctionnement.
Si I'action de mélange s’arréte pendant le
fonctionnement, mettre le batteur sur OFF
(O), lever la téte et utiliser une spatule fine en
caoutchouc pour pousser le mélange vers le
centre du bol.

Ne jamais dépasser les capacités maximales
indiquées dans les instructions de
fonctionnement.

Ne pas immerger dans des liquides et ne pas
laver la base du batteur au lave-vaisselle.

. Ne pas pulvériser la base avec un pistolet

pulvérisateur haute pression.

Ne pas transporter I'unité en tirant sur le
cordon d’alimentation.

Débrancher de I'alimentation électrique avant
de nettoyer.

Ne pas faire fonctionner lappareil avec

une prise ou un cordon d'alimentation
endommagé ou aprés un mauvais
fonctionnement, une chute ou apres que
celui-ci a été endommagé. Le remplacement
et les réparations du cordon d'alimentation
doivent étre effectués par le fabricant, son
agent de service technique agréé ou des
personnes qualifiées de maniére similaire afin
d’éviter les risques. Appeler le numéro de
service clientele fourni pour s'informer des
examens, réparations ou réglages.



26. Retirer les accessoires du batteur avant de
nettoyer.

27. Ne pas mettre en marche le batteur
sans la protection du bol en position. Ne
pas essayer de contourner le capteur
magnétique antidémarrage du bol.

ATTENTION ! Afin d’éviter les risques dls

a la réinitialisation par inadvertance de la
coupure thermique, cet appareil ne doit pas
étre alimenté par le biais d'un dispositif de
commutation externe comme un minuteur
ni branché a un circuit qui est régulierement
mis sous tension et hors tension.

28

29. AVERTISSEMENT ! Un témoin lumineux
clignotant signifie que I'appareil est prét a
fonctionner. Eviter tout contact avec des
accessoires mélangeurs qui pourraient se
mettre en mouvement sans prévenir.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

Cet appareil est concu pour une utilisation professionnelle et doit étre utilisé par des personnes formées
et qualifiées uniquement.

AAVERTISSEMENT AAVERTISSEMENT

Risque de choc électrique
Débrancher le cordon de la prise
avant le nettoyage ou Pentretien
de la machine. Le non-respect de
ces instructions peut entrainer la
mort ou un choc électrique.

Risque de choc électrique
Brancher a une prise de terre.

Ne pas retirer les branchements et la
prise de terre.

Ne pas utiliser d’adaptateur.
Ne pas utiliser de rallonge.

Le non-respect de ces instructions peut
entrainer la mort ou un choc électrique.

Risque de coupure et
d’écrasement

Ne pas placer les doigts a proximité de
la charniére.

Débrancher le cordon de la prise avant
d’insérer/remplacer des accessoires
ou avant I’entretien de la machine.

Le non-respect de ces instructions
peut entrainer des fractures, des
coupures ou d’autres blessures.

Risque de pincement
Ne pas placer les doigts a proximité de la charniére.

Niveau de bruit

Le niveau de bruit continu équivalent lorsque
I’équipement fonctionne a vitesse maximale sans
charge est inférieur a 75 dB(A).

Q

La déclaration de conformité CE compléte est disponible dans la section d'assistance
technique de notre site web www.hamiltonbeachcommercial.com.

municipales et/ou le distributeur local.

Recyclage du produit a la fin de sa vie utile

Le symbole de poubelle marqué sur le batteur sur socle signifie qu'il doit étre pris en charge par

un systéme de tri sélectif conformément a la directive DEEE pour gqu'il puisse étre soit recyclé soit
démantelé afin de réduire tout impact sur I'environnement. L'utilisateur est responsable de retourner
le produit dans les installations de tri appropriées tel qu'il est spécifié par votre code local. Pour des
informations supplémentaires concernant les législations locales applicables, contacter les installations

1M




Pieces et caractéristiques

Téte du batteur

Prise d’accessoire

Bol en acier

Protection
inoxydable 8 L anti-démarrage
a poignées \ du bol

Levier de relachement
—— de la téte

Bouton circulaire de
controle de vitesse

Commutateur
d'arrét (Q)/mise
en marche (l)

\ (a I'arriere)

Témoin indicateur
Bouton Q} marche

Verrouillage du bol

ACCESSOIRES

Batteur

Crochet a pate Protection anti-démarrage du bol

Services techniques

Pour une assistance ou des piéces de remplacement,
appeler ou envoyer un courriel aux services techniques :
866-285-1087 (USA, Canada) or +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com

Région Asie Pacifique : +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com




Accessoires

préparations moyennes
a lourdes telles que

des gateaux, biscuits,
péatisseries, glagages,
farces, éclairs, gateau
au fromage et purées de
pommes de terre

Accessoire Quand utiliser Action Vitesse
recommandée
Utiliser pour remuer, Travailler de la graisse et Commencer
mélanger et battre des du sucre a la vitesse

1 ; augmenter
graduellement a 5

Battre de la graisse, du Vitesse 4-7
sucre

et des ceufs

Incorporer de la farine, des | Vitesse 1-2,

fruits, etc.

ne pas trop mélanger

Utiliser pour des
préparations

qui nécessitent
I'incorporation dair
comme des ceufs, de la
créme, des meringues,
des mousses et des
soufflés

Battre et fouetter des
préparations

Augmenter
graduellement la
vitesse de 5 a 7

Utiliser pour mélanger
et pétrir des pates a pain
contenant de la levure

Mélanger et pétrir des
pates

Commencer

a la vitesse

1 ; augmenter
graduellement a 2

L

=\
kf T )
\—/ l’/

Le batteur sur socle ne démarrera pas si la protection anti-démarrage du bol

n'est pas en place

Vitesses

Veille

Remuer

Pétrir

Incorporer

Mélanger

Battre

Travailler

Fouetter

V(N [oOojga|h[W|NMN|-|O

Impulsion
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15
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Solution désinfectante recommandée : la solution désinfectante recommandée contient 1 cuillere a café d’eau
de javel domestique pour 1 gallon (3,7 litres) d’eau froide (60 °F/16 °C) mélangés conformément aux instructions
concernant I'eau de javel. Lors de I'utilisation d'une solution désinfectante autre que celle recommandée, la
concentration de solution désinfectante doit étre testée a I'aide de bandes-test commercialement disponibles et
doit indiquer une concentration d’eau de javel dans I'eau entre 100 et 200 pieces par million.




Recette

Pain sandwich blanc classique

8 tasses (1,06 kg) de farine tout usage non blanchie

2 cuilleres a soupe plus 1 cuillere a café. (18 g) de levure séche active
2,5 0z. (67 g) de beurre (fondu)

2 cuilleres a soupe plus 1 cuillere a café. (18 g) de sel

1/4 tasse (53 g) de sucre en poudre

22 0z. (651 ml) d’eau tiede (110 °F/43 °C)

1. Sil'on utilise de la levure séche, verser I'eau tiede dans le bol et ajouter la levure et le sucre. Laisser
reposer 10 minutes jusqu’a ce que le mélange soit mousseux. Pour d'autres types de levure, suivre les
instructions du fabricant.

Ajouter la farine, le sel et le beurre fondu.
Pétrir a vitesse 1 pendant 30 secondes.
Continuer a pétrir 3 minutes et 30 secondes a vitesse 2 ou jusqu’a ce que la pate soit lisse.

o s~ WD

Placer un bol graissé couvert avec un chiffon propre et laisser monter dans un endroit tiede jusqu’a
doublement du volume.

Percer la pate et diviser a la moitié.

7. Remplir des moules a pain de 1 Ib. (454 g) graissés ou donner la forme de petits pains. Couvrir avec un
chiffon propre et laisser monter dans un endroit tieéde jusqu’a doublement du volume.

8. Cuire au four a 450 °F (232 °C) 30-35 minutes pour des pains ou 10-15 minutes pour de petits pains. Une
fois préts, le pain doit avoir un son creux lorsqu’on tape sur le bas.

Rendement : 4 pains (16 tranches chacun)

Guide de dépannage

Le batteur planétaire ne démarre pas.

» S’assurer que le batteur est bien branché.

» S’assurer que la téte du batteur est verrouillée en position abaissée.
» S'assurer que le commutateur est mis en marche (l).

» S’assurer que la protection anti-démarrage du bol est en place. Le batteur ne démarrera pas si la protection
anti-démarrage du bol n‘est pas en place.

» S’assurer que la vitesse est sélectionnée en premier puis appuyer sur le bouton de démarrage ou maintenir
enfoncé pour I'impulsion.

* Cette machine est équipée d'une protection contre la surcharge du moteur. Si le moteur s’arréte en cours
de fonctionnement en raison d’une surcharge, débrancher et laisser refroidir pendant environ 15 minutes.
Rebrancher la machine pour relancer le fonctionnement normal.

e Appuyer sur RESET (réinitialisation, commutateur de mise en marche).

Le batteur, le crochet a pate ou le fouet frotte sur le bas du bol.

» S’assurer que le bol est correctement placé et engagé dans le verrouillage du bol.

» S’assurer que l'accessoire est correctement placé et verrouillé dans la prise d’accessoire.
* Régler la longueur d’arbre sur I'accessoire. Voir « réglage des accessoires » page 14.

Le moteur force ou s'arréte.

* Réduire les ingrédients ou travailler par lots plus petits.

Faibles résultats de mélange.

* L'accessoire n'atteint pas le bas du bol. Régler la longueur d’arbre sur I'accessoire. Voir « réglage des
accessoires » page 14.

* Réduire les ingrédients.
* Régler le temps de mélange.

17



Seguridad del robot de cocina

[ES]

IMPORTANTE: Este manual de operacion debe revisarse con todos los usuarios del aparato como parte del
programa de formacién.

1.

2.

~N oo

10.

11.

12.

13.

14

18

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

ADVERTENCIA - Es necesario cumplir unas precauciones de seguridad basicas cuando se
utilizan aparatos eléctricos para reducir el riesgo de incendio, descargas eléctricas y/o lesiones
personales, incluyendo:

Lea el manual de operacion antes de
utilizar el robot. Tenga el manual a mano.

Este aparato no ha sido disenado para

Su uso por personas con discapacidad
fisica, sensorial o mental, o con falta de
experiencia y de conocimientos, a menos
que sean cuidadosamente supervisados
o reciban instrucciones adecuadas sobre
la utilizacion del aparato por una persona
responsable de su seguridad.

. Enchufe el aparato en una toma de

corriente con conexion a tierra.

. No retire la clavija de tierra.

. No utilice un adaptador.

. No utilice un cable de extension.
. Apague el aparato (O); después,

desenchufelo de la toma de corriente
cuando no se utilice, antes de montar o
desmontar piezas y antes de proceder a
su limpieza. Para desenchufarlo, sujete el
enchufe y tire para extraerlo de la toma de

corriente. No tire nunca del cable eléctrico.
. No guarde utensilios de cocina en el

vaso, ya que el robot sufrird danos si se
enciende accidentalmente.

. Mantenga las manos, el pelo y la ropa, asi

como espatulas u otros utensilios lejos de
los batidores durante el funcionamiento
para reducir el riesgo de lesiones
personales y/o dafos en el robot.

No ponga el robot de cocina, el cable o
el enchufe en agua u otro liquido para
protegerlos del riesgo de descarga
eléctrica.

Evite el contacto con piezas en
movimiento.

Inspeccione el vaso y los accesorios

a diario. Compruebe si los accesorios
estan desgastados, arafados o dafados.
Sustituya el vaso y los accesorios si estan
desgastados o danados.

No anule el mecanismo de bloqueo del
cabezal del robot.

. No lo utilice en el exterior.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24.

25.

No utilice el aparato para otros fines que
no sean los previstos.

No lo coloque dentro o cerca de agua u
otros liquidos.

El uso de accesorios no recomendados

o vendidos por el fabricante del aparato
para su utilizacion con este modelo puede
provocar un incendio, descarga eléctrica o
lesiones.

Para reducir el riesgo de lesiones
personales y evitar danos en el robot, el
vaso Y los accesorios, NO introduzca los
utensilios en el vaso del robot mientras lo
utilice.

Para evitar danos en el robot, el vaso o

los accesorios, NO mueva ni sacuda el
robot durante su funcionamiento. Si la
accion de mezcla se interrumpe durante el
funcionamiento, apague el robot (O),
levante el cabezal y utilice una espatula
fina de goma para empujar la mezcla hacia
el centro del vaso.

No exceda nunca las capacidades
maximas indicadas en las instrucciones de
uso.

No sumerija la base del robot en liquido ni
la lave en el lavavajillas.

No pulverice la base con una pistola de
alta presion.

No transporte la unidad por el cable
eléctrico.

Desconecte el suministro eléctrico antes
de proceder a la limpieza.

No utilice el aparato con un cable de
suministro o enchufe danado o después
de que se haya caido o danado o de que
no funcione de manera correcta. El cable
eléctrico debera sustituirlo y repararlo el
fabricante, su agente de servicios o una
persona cualificada para evitar peligros.
Llame al nimero de atencion al cliente
facilitado para obtener informacién sobre
el examen, la reparacion o el ajuste del
aparato.



26. Retire los accesorios del robot antes de
lavarlo.

27. No utilice el robot sin la proteccién del
vaso en su lugar. No intente eludir el sensor
magnético de la proteccién del vaso con
enclavamiento.

28. iPRECAUCION! Para evitar los riesgos
derivados de un restablecimiento accidental
del disyuntor térmico, este aparato no debe
abastecerse mediante un dispositivo de
conmutacion externo como, por ejemplo,
un temporizador, ni conectarse a un
circuito que sea conectado y desconectado
regularmente por la empresa de suministro.

29. iADVERTENCIA! La luz parpadeante indica
que el aparato est4 listo para su uso. Evite
cualquier contacto con accesorios de
mezcla que puedan ponerse en marcha
inesperadamente.

GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES

Este aparato ha sido disefiado para uso profesional y solo debe ser utilizado por personal instruido y cualificado.

AADVERTENCIA AADVERTENCIA

Peligro de descarga eléctrica

Desconecte el cable de la toma
de corriente antes de limpiar

o realizar el mantenimiento de

la maquina. No seguir estas
instrucciones puede ocasionar

la muerte o descargas eléctricas.

Peligro de descarga eléctrica

Enchufe el aparato en una toma de corriente
con conexion a tierra.

No retire las conexiones a tierra ni el enchufe.
No utilice un adaptador.
No utilice un cable de extension.

No seguir estas instrucciones puede ocasionar
la muerte, incendios o descargas eléctricas.

Riesgo de corte y aplastamiento
No coloque los dedos en la zona de
las bisagras.

Desconecte el cable de la toma

de corriente antes de colocar/
sustituir accesorios y de realizar el
mantenimiento de la maquina.

No seguir estas instrucciones puede
ocasionar fracturas 6seas, cortes u
otras lesiones.

Riesgo de aprisionamiento
No coloque los dedos en la zona de las bisagras.

Nivel acustico

El nivel acustico continuo equivalente cuando el
aparato esta funcionando a maxima velocidad sin
carga es inferior a 75 dB(A).

Q

La documentacion completa de la declaraciéon de conformidad CE para este aparato esta disponible
en la seccion de soporte técnico de nuestro sitio web www.hamiltonbeachcommercial.com.

Reciclaje del producto al final de su vida util

El marcado con el simbolo del contenedor de basura que figura en este robot de cocina significa
que debe someterse a un sistema de recogida selectiva conforme a la Directiva WEEE para poder
ser reciclado o desguazado reduciendo cualquier impacto sobre el medio ambiente. El usuario es
responsable de devolver el producto a la instalacién de recogida pertinente segin especifique la
normativa local. Para méas informacion sobre la legislacién local vigente, pdngase en contacto con las
autoridades municipales y/o su distribuidor local.
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Piezas y caracteristicas

Cabezal de robot

Toma del accesorio

Proteccion
del vaso con
enclavamiento

Vaso de acero
inoxidable de 8 | con

mangos \

Palanca de liberacion
—— del cabezal

Mando de control
de velocidad

Interruptor de alimentacion
en posicion de encendido
(1) / apagado (Q) (en la

) \ parte posterior)

Luz indicadora

Bloqueo del
vaso

ACCESORIOS

D
L — 7

Batidor Gancho para masa Varilla Proteccion del vaso con
enclavamiento

Servicios técnicos

Para recibir asistencia u obtener piezas de repuesto, llame
o envie un correo electronico a los servicios técnicos:
866-285-1087 (EE.UU., Canada) o +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com
Region APAC: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com
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Accesorios

pasteles, galletas, bollos,
glaseados, rellenos,
eclairs, tartas de queso y
puré de patatas

Accesorio Cuando se utiliza Accion Velocidad
recomendada
Se utiliza para revolver, Hacer cremas de manteca | Comenzar a
mezclar y batir mezclas y azucar velocidad 1,
medianas y densas como incrementar

progresivamente
hasta 5

Batir manteca, azGcar
y huevos

Velocidad 4-7

Incorporar harina, fruta,
etc.

Velocidad 1-2,
no mezclar
excesivamente

Se utiliza para mezclas
que necesitan incorporar
aire como huevos, nata,
merengues, Mousses Y
soufflés

Batir y montar mezclas

Incrementar
progresivamente la
velocidad de 5a 7

Se utiliza para mezclar y
hacer masas de pan con
levadura

Mezclar y hacer masas

Comenzar a
velocidad 1,
incrementar
progresivamente
hasta 2

e ———1N
—

P,

El robot de cocina no se pondra en marcha sin tener la proteccién del vaso
con enclavamiento en su lugar

Espera

Revolver

Amasar

Incorporar

Mezclar

Batir

O~ {W|IN|m|O

Hacer
crema

~N

Montar

Impulso
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Solucion desinfectante recomendada: La solucion de desinfeccion debe estar compuesta por 1 cucharada
de lejia doméstica por 1 galén de agua limpia y fresca (60°F/16°C) mezclada segun las instrucciones de la
lejia. Si se utiliza una solucién desinfectante distinta a la recomendada, es preciso probar la concentracion

de la solucion con tiras reactivas comerciales y que indiquen una concentracién de entre 100 y 200 partes
por millén de lejia respecto al agua.




Receta

Pan de sandwich blanco clasico

8 tazas (1,06 kg) de harina comun sin blanquear

2 cucharadas mas 1 cucharadita (18 g) de levadura seca activa
2,5 onzas (67 g) de mantequilla (fundida)

2 cucharadas mas 1 cucharadita (18 g) de sal

1/4 taza (53 g) de azucar granulado

22 onzas (651 ml) de agua tibia (110°F/43°C)

1. Si se utiliza levadura seca, vierta el agua tibia en el vaso y anada la levadura y el aztcar. Deje reposar
durante 10 minutos hasta que quede esponjosa. Para otros tipos de levadura, siga las instrucciones del
fabricante.

Anada la harina, la sal y la mantequilla fundida.
Amase a velocidad 1 durante 30 segundos.
Contintie amasando durante 3 minutos y 30 segundos a velocidad 2 o hasta obtener una masa suave.

o s~ WD

Coloque en un cuenco engrasado tapado con un pano limpio y deje reposar en un lugar céalido hasta
que su tamano sea el doble.

Golpee la masa y divida a la mitad.

7. Llene 1 libra (454 g) de moldes de pan engrasados o haga rollos. Tape con un pano limpio y deje
reposar en un lugar calido hasta que su tamafno sea el doble.

8. Hornee a 450°F (232°C) durante 30-35 minutos para las hogazas o 10-15 minutos para los rollos. Cuando

esté listo, el pan debe sonar hueco al golpearlo en la base.

Resultado: 4 hogazas (16 rebanadas cada una)

Guia de soluciéon de problemas

El robot planetario no se enciende.

* Asegurese de que el robot esté enchufado.

* Asegurese de que el cabezal de robot esté bloqueado en la posicidn inferior.

* Asegurese de que el interruptor de alimentacién esté en la posicién de encendido ().

* Asegurese de que la proteccién del vaso con enclavamiento esté en su lugar. El robot no se pondra en
marcha sin tener la proteccion del vaso con enclavamiento en su lugar.

* Asegurese de seleccionar primero la velocidad; después, pulse el botén de inicio o mantenga en la
posicion de impulso.

* Esta maquina esta equipada con proteccion contra sobrecarga del motor. Si el motor se detiene
durante el funcionamiento debido a una sobrecarga, desenchufe el aparato y deje que se enfrie durante
aproximadamente 15 minutos. Vuelva a enchufar la maquina para reanudar el funcionamiento normal.

* Pulse RESET (interruptor de alimentacion).
El batidor, el gancho para masa o la varilla golpean la base del vaso.

* Asegurese de que el vaso esté debidamente asentado y encajado en el sistema de bloqueo
correspondiente.

* Aseglrese de que el accesorio esté debidamente asentado y bloqueado en la toma del accesorio.
* Ajuste la longitud del eje en el accesorio. Consulte “Ajuste de los accesorios” en la pagina 22.

El motor funciona con dificultad o se detiene.

* Reduzca los ingredientes o trabaje con lotes mas pequenos.

Resultados deficientes de mezcla.

* El accesorio no llega a la base del vaso. Ajuste la longitud del eje en el accesorio. Consulte “Ajuste de los
accesorios” en la pagina 22.

* Reduzca los ingredientes.
* Ajuste el tiempo de mezcla.



Seguranca da batedeira de bancada

IMPORTANTE: Este manual do utilizador deve ser revisto com todos os operadores de equipamento como
parte do programa de formagao de operadores.

1.

N~ W

10.

11.

12.

13.
14.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

AVISO - Quando utilizar aparelhos elétricos, para reduzir o risco de incéndio, choque
elétrico e/ou ferimentos em pessoas, devem ser sempre seguidas as precaugdes basicas
de seguranga, incluindo as seguintes:

Leia o manual do utilizador antes de
utilizar a batedeira. Mantenha o manual
a mao.

. Este aparelho nao deve ser utilizado

por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou falta
de experiéncia e conhecimento, a menos
que sejam supervisionadas de perto ou
tenham recebido instrucao relativa a
utilizacdo do aparelho por uma pessoa
responséavel pela sua seguranca.

. Ligue a uma tomada ligada a terra.
. Nao retire o pino de terra.

. Nao utilize um adaptador.

. Nao utilize um cabo de extensao.

. Desligue o aparelho (O); a seguir,

desligue da tomada se nao estiver a ser
utilizado, antes de montar ou desmontar
pecas e antes de limpar. Para desligar,
agarre na ficha e retire da tomada.
Nunca puxe pelo cabo de alimentacgao.

. Nao guarde utensilios de cozinha na

tigela, pois a batedeira ira ficar danificada
se for ligada inadvertidamente.

. Mantenha as maos, o cabelo e vestuario,

bem como espatulas e outros utensilios
afastados dos misturadores durante o
funcionamento, para evitar ferimentos
em pessoas e/ou danos na batedeira.
Para proteger contra o risco de choque
elétrico, nao coloque a batedeira de
bancada, o cabo ou a ficha em agua ou
outro liquido.

Evite o contacto com pecas em
movimento.

Inspecione a tigela e os acessoérios
diariamente. Verifique se os acessorios
apresentam desgaste, rachas ou danos.
Substitua a tigela e os acessorios em
caso de desgaste ou danos.

Nao anule o mecanismo de bloqueio da
cabeca da batedeira.

Nao utilize no exterior.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.
23.
24,

25.

Nao utilize o aparelho para fins
diferentes do previsto.

Nao coloque dentro ou perto de agua ou
liquidos.

A utilizacao de acessorios nao
recomendados ou vendidos pelo
fabricante do aparelho pode causar
incéndio, choque elétrico ou ferimentos.
Para reduzir o risco de ferimentos e

evitar danos na batedeira, na tigela e nos
acessorios, NAO insira utensilios na tigela
da batedeira enquanto a estiver a operar.
Para evitar danos na batedeira, na tigela
ou nos acessorios, NAO mova ou abane
a batedeira enquanto a estiver a operar.
Se a acao de mistura parar durante o
funcionamento, desligue a batedeira (O),
eleve a cabeca e utilize uma espatula de
borracha fina para empurrar a mistura
para o centro da tigela.

Nunca exceda as capacidades
maximas indicadas nas instrucoes de
funcionamento.

Nao imirja em liquidos nem lave a base
da batedeira na maquina de lavar loica.
Nao pulverize a base com uma pistola
de pulverizacao de alta pressao.

Nao transporte a unidade pelo cabo de
alimentacao.

Desligue a alimentacao de corrente
antes de limpar.

Nao opere o aparelho com o cabo ou
a ficha de alimentacao danificados ou
apos falhas no aparelho ou depois de
este ter sido deixado cair ou danificado
de qualquer forma. A substituicao do
cabo de alimentacao e as reparacoes
tém de ser realizadas pelo fabricante,
seu agente de assisténcia ou pessoal
com qualificagdes semelhantes para
evitar um perigo. Ligue para o nimero
de assisténcia técnica fornecido para
obter informacao sobre a verificagcao,
reparacao ou ajuste.



26. Retire os acessoérios da batedeira antes
de lavar.

27.Nao opere a batedeira sem a guarda
da tigela no lugar. Nao tente anular
0 sensor magnético da guarda de
bloqueio da tigela.

28. CUIDADO! Para evitar um perigo devido
a reinicializacao inadvertida da protecao
térmica, este aparelho nao deve ser
alimentado por um comutador externo,
tal como um temporizador, ou estar
ligado a um circuito que é regularmente
ligado e desligado pelo utilitario.

29. AVISO! A luz a piscar indica que o
aparelho esta pronto a operar. Evite
qualquer contacto com os acessorios
de mistura que podem iniciar
inesperadamente.

GUARDE ESTAS INSTRUCOES

Este equipamento destina-se a utilizagao profissional e deve ser utilizado apenas por pessoal formado e qualificado.

AAVISO AAVISO

Perigo de choque elétrico
Desligue o cabo da tomada
antes de limpar e efetuar a
manutencéo. O ndo cumprimento
destas instrucdes pode resultar
em morte ou choque elétrico.

Perigo de choque elétrico

Ligue a uma tomada ligada a terra.
Nao removas as ligagdes de terra e a ficha.
Nao utilize um adaptador.

Nao utilize um cabo de extensao.

O nao cumprimento destas instrucoes
pode resultar em morte, incéndio ou
choque elétrico.

Perigo de corte e esmagamento
Nao coloque os dedos na area
articulada.

Desligue o cabo da tomada antes de
inserir/substituir acessérios e efetuar
a manutencao.

O nao cumprimento destas instrucoes
pode resultar em ossos partidos,
cortes ou outros ferimentos.

Perigo de entalamento
Nao coloque os dedos na area articulada.

Nivel de ruido

O nivel de som continuo equivalente quando o
equipamento esta a funcionar a maxima velocidade,
sem carga, é inferior a 75 dB(A).

Q

A documentacao completa da declaragao CE de conformidade para este aparelho esta disponivel
na seccao de assisténcia técnica do nosso website www.hamiltonbeachcommercial.com.

Reciclagem do produto no fim da sua vida util

O simbolo do caixote de lixo aposto nesta batedeira de bancada significa que esta tem de ser recolhida
por um sistema de recolha seletiva, em conformidade com a Diretiva REEE, para que possa ser
reciclada ou desmantelada, para reduzir o impacto ambiental. O utilizador é responséavel pela entrega
do produto ao servico de recolha adequado, conforme especificado pelo regulamento local. Para mais
informacgdes sobre as leis locais aplicaveis, contacte os servicos municipais e/ou o distribuidor local.
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Pecas e funcionalidades

Cabeca da batedeira

Encaixe do acessorio

Guarda de
bloqueio
da tigela

Tigela de aco
inoxidavel de 8 |

com pegas \

Alavanca de
— desbloqueio manual

Botao de controlo
da velocidade

Interruptor para
desligar (Q)/ligar (1)
(na traseira)

Bloqueio da tigela

N

Luz indicadora
Botao Iniciar Q
Botao Parar /V)

ACESSORIOS

e

Misturador Amassador Vara de arame Guarda de bloqueio da tigela

Assistencia técnica

Para assisténcia e pegas de substituicao, ligue ou envie
um e-mail para a Assisténcia técnica:
866-285-1087 (EUA, Canada) ou +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com

Regiao APAC: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com
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Acessorios

Acessorio

Quando utilizar

Acao

Velocidade
recomendada

Use para misturar, mexer
e bater misturas médias
a pesadas, como bolos,
biscoitos, massas,
coberturas, recheios,
éclairs, cheesecakes e
puré de batata

Bater gordura e aclcar

Iniciar na velocidade
1, aumentar
gradualmente até b

Bater gordura, aclcar
e ovos

Velocidade 4-7

Envolver farinha, fruta, etc.

Velocidade 1-2
nao misture
demasiado

Use para misturas que
necessitem de incorporar
ar, como ovos, natas,
merengues, mousses e
soufflés

Bater misturas

Aumentar
gradualmente de 5
a7

Use para misturar e
amassar massas de pao
com fermento

Misturar e amassar massas

Iniciar na velocidade
1; aumentar
gradualmente até 2

A batedeira de bancada nao funciona sem a guarda de bloqueio da tigela no

=== lugar
Velocidades
0 Standby
1 Misturar
2 Amassar
3 Envolver
4 Mexer
5 Bater
6 Bater em creme
7 Bater para
incorporar ar
P Pulsar
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Solucao de sanitizacao recomendada: A solucdo de sanitizacdo dever ser composta por 1 colher de sopa
de lixivia doméstica por 3,7 | (1 galao) de agua limpa e fresca (60°F/16°C) misturada de acordo com as
instrucdes da lixivia. Quando utilizar uma solucédo de sanitizagao diferente da recomendada, a concentracao
da solugao de sanitizagdo deve ser testada utilizando fitas de teste disponiveis no mercado e deve indicar
uma concentracao entre 100 e 200 partes por milhao de lixivia na agua.




Receita

Pao branco de sandwich classico

8 chavenas (1,06 kg) de farinha de trigo ndo branqueada
2 cl. cha mais 1 cl. cha (18 g) de fermento seco ative

67 g (2,5 0z.) de manteiga (derretida)

2 cl. cha mais 1 cl. cha (18 g) de sal

1/4 chavena (53 g) de acUcar granulado

651 ml (22 oz.) de 4gua morna (110°F/43°C)

1. Se utilizar fermento seco, deite 4gua morna numa tigela e adicione o fermento e o agucar. Deixe
repousar durante 10 minutos até comecar a fazer espuma. Para outros tipos de fermento, siga as
instrugdes do fabricante.

Adicione a farinha, o sal e a manteiga derretida.
Amasse na velocidade 1 durante 30 segundos.
Continue a amassar durante 3 minutos e 30 segundos na velocidade 2 ou até a massa estar macia.

o s~ WD

Coloque numa tigela untada coberta com um pano limpo e deixe num local morno para levedar até
duplicar de tamanho.

Amasse a massa com as maos e divida ao meio.

7. Encha formas de pao de 454 g (1-lb.) untadas ou forme bolas. Tape com um pano limpo e deixe num
local morno para levedar até duplicar de tamanho.

8. Coza a 232°C (450°F) durante 30-35 minutos para paes de forma ou 10-15 minutos para as bolas.
Quando estiver pronto, o pao deve soar oco quando bater no fundo.

Produgao: 4 paes (16 fatias cada)

Resolucéo de problemas

A batedeira planetaria nao liga.

* Certifique-se de que a batedeira esta ligada a tomada.

* Certifique-se de que a cabeca da batedeira esta bloqueada e na posig¢ao correta.
* Certifique-se de que o interruptor de alimentacao estéa ligado (l).

* Certifique-se de que a guarda de bloqueio da tigela esta no lugar. A batedeira nao funciona sem a guarda
de bloqueio da tigela no lugar.

* Certifique-se de que a velocidade esta selecionada, depois prima o botdo iniciar e mantenha para impulso.

» Esta maquina esta equipada com protecao contra sobrecarga do motor. Se o motor parar durante
o funcionamento devido a sobreaquecimento, desligue a ficha da tomada e deixe arrefecer durante
aproximadamente 15 minutos. Volte a ligar a maquina para retomar o funcionamento normal.

* Prima RESET (interruptor de alimentacéo).

O misturador, o amassador ou a cara de arame bate no fundo da tigela.

* Certifique-se de que a tigela estd bem assente e engatada no respetivo bloqueio.

* Certifique-se de que o acessoério esta bem assente e bloqueado no respetivo encaixe.
* Ajuste o comprimento do veio no acessério. Ver “Ajustar acessorios” na pagina 30.

O motor perde poténcia e para.

* Reduza os ingredientes ou trabalhe com quantidades mais pequenas.

Maus resultados de mistura.

* O acessorio nao chega ao fundo da tigela. Ajuste o comprimento do veio no acessorio. Ver “Ajustar
acessorios” na pagina 30.

* Reduza os ingredientes.
* Ajuste o tempo de mistura.
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Si

curezza dell'impastatrice

IMPORTANTE: Queste istruzioni per I'uso devono essere lette assieme a tutti gli operatori
dell'apparecchiatura come parte del programma di formazione degli operatori.

all

1.

~N o oA

10.

11.
12.

13.

14

34

ISTRUZIONI IMPORTANTI DI SICUREZZA

AVVERTENZA - Quando si utilizzano apparecchi elettrici si devono sempre adottare le
precauzioni di sicurezza fondamentali per ridurre rischi di incendio, scosse elettriche e/o lesioni

e persone, come le seguenti:

Leggere il manuale di istruzioni prima di
utilizzare I'impastatrice. Tenere il manuale
a portata di mano.

. Questo apparecchio non & destinato

alluso da parte di persone con capacita
fisiche, sensoriali o mentali ridotte o con
scarsa esperienza e conoscenza, a meno
che non siano strettamente sorvegliate e
istruite sull'uso dell'apparecchio da una
persona responsabile della loro sicurezza.

. Inserire la spina in una presa con messa

a terra.

. Non rimuovere il polo di terra.

. Non utilizzare adattatori.

. Non utilizzare prolunghe.

. Spegnere l'apparecchio (O); quindi

scollegarlo dalla presa quando non lo
si utilizza, prima di montare o smontare
dei componenti e prima di pulirlo. Per
staccare la spina, afferrarla ed estrarla
dalla presa. Non tirare mai il cavo di
alimentazione.

. Non conservare gli utensili da cucina

nella ciotola, poiché in caso di accensione
involontaria, I'impastatrice potrebbe
danneggiarsi.

. Tenere mani, capelli e indumenti, nonché

spatole e altri utensili, lontani dai battitori
durante il funzionamento per ridurre il
rischio di lesioni alle persone e/o danni
all'impastatrice.

Per prevenire il rischio di scosse
elettriche, non mettere l'impastatrice, il
cavo o la spina nell'acqua o in altri liquidi.
Evitare il contatto con parti in movimento.
Ispezionare la ciotola e gli accessori ogni
giorno. Controllare che gli accessori non
siano usurati, scheggiati o danneggiati.
Sostituire la ciotola e gli accessori se
sono usurati o danneggiati.

Non disattivare il meccanismo di blocco
della testa dell'impastatrice.

. Non utilizzarla in ambienti esterni.

15.
16.

17.

18.

19.

20.
21.
22,
23.
24,

25.

Non utilizzare l'apparecchio per scopi
diversi da quelli previsti.

Non collocarlo nell’acqua o in prossimita
di acqua o liquidi.

L'uso di accessori non raccomandati o
forniti dal fabbricante dell’apparecchio per
I'utilizzo con questo modello puo causare
incendi, scosse elettriche o lesioni.

Per ridurre il rischio di lesioni personali ed
evitare danni all'impastatrice, alla ciotola
e agli accessori, NON inserire utensili
nella ciotola durante I'azionamento
dell'impastatrice.

Per evitare danni all'impastatrice, alla ciotola
o agli accessori, NON muovere o scuotere
I'impastatrice durante il funzionamento.

Se l'azione di impastamento si interrompe
durante il funzionamento, spegnere
I'impastatrice (O), sollevare la testa
dell'impastatrice e utilizzare una spatola di
gomma sottile per spingere I'impasto verso
il centro della ciotola.

Non superare mai le capacita massime
indicate nelle istruzioni per l'uso.

Non immergere in liquidi e non lavare la
base dell'impastatrice in lavastoviglie.

Non spruzzare la base con un getto ad
alta pressione.

Non trasportare l'unita tenendola per il
cavo di alimentazione.

Scollegare l'alimentazione prima di
eseguire la pulizia.

Non utilizzare l'apparecchio con il cavo di
alimentazione o la spina danneggiati, o
quando non funziona correttamente o ha
subito una caduta o un danneggiamento
di qualsiasi tipo. La sostituzione del cavo
di alimentazione e le riparazioni devono
essere eseguite dal fabbricante, dal suo
agente di assistenza o da personale
qualificato al fine di evitare rischi. Per
informazioni su ispezioni, riparazioni

o regolazioni, contattare il numero del
servizio di assistenza fornito.



26. Rimuovere gli accessori dall'impastatrice
prima del lavaggio.

27. Non azionare l'impastatrice senza il riparo
di protezione ciotola in posizione. Non
tentare di evitare il sensore magnetico del
riparo d’'interblocco della ciotola.

28. ATTENZIONE! Per evitare i rischi di
resettaggio involontario della protezione
termica, questo apparecchio non deve
essere alimentato tramite un dispositivo
di accensione esterno, come un timer, o
collegato a un circuito soggetto a regolare
accensione e spegnimento da parte del
fornitore d’energia.

29. AVVERTENZA! La spia lampeggiante
indica che il dispositivo & pronto per l'uso.
Evitare qualsiasi contatto con gli accessori
di impastamento che potrebbero avviarsi
inaspettatamente.

ISTRUZIONI DA RICORDARE

Questo apparecchio é destinato all’uso professionale e deve essere utilizzato solo da personale addestrato e qualificato.

AAVVERTENZA AAVVERTENZA

Pericolo di scosse elettriche

Scollegare il cavo elettrico dalla
presa prima di effettuare la
pulizia o la manutenzione.

La mancata osservanza di
queste istruzioni pu6 causare
la morte o scosse elettriche.

Pericolo di scosse elettriche

Inserire la spina in una presa con messa a terra.
Non rimuovere i collegamenti di messa a terrae
la spina.

Non utilizzare adattatori.

Non utilizzare prolunghe.

La mancata osservanza di queste istruzioni
puo causare la morte, un incendio o scosse
elettriche.

Pericolo di taglio e schiacciamento

Non posizionare le dita nell’area dei
cardini girevoli.

Scollegare il cavo elettrico dalla
presa prima di inserire/sostituire

gli accessori e di eseguire la
manutenzione dell’apparecchio.

La mancata osservanza di queste
istruzioni puo causare la rottura di
ossa, tagli o altre lesioni.

Pericolo di schiacciamento
Non posizionare le dita nell’area dei cardini girevoli.

Livello di rumorosita

Il livello sonoro continuo equivalente quando
P’apparecchio funziona alla velocita massima a vuoto
€ inferiore a 75 dB(A).

Q

La documentazione completa della dichiarazione CE di conformita per questo apparecchio é disponibile
nella sezione dedicata all’assistenza tecnica del nostro sito: www.hamiltonbeachcommercial.com.

Riciclaggio del prodotto al termine della sua vita utile

Il simbolo del cassonetto barrato su questa impastatrice significa che deve essere smaltita presso un
centro di raccolta differenziata conforme alla Direttiva RAEE per poter essere riciclata o smontata al
fine di ridurre l'impatto ambientale. L'utilizzatore & responsabile dello smaltimento presso il centro di
raccolta appropriato, secondo le disposizioni di legge locali. Per ulteriori informazioni sulle leggi locali
applicabili, contattare I'azienda comunale e/o il distributore locale.

35



36

Battitore

Componenti e funzioni

Testa dell'impastatrice
Attacco per gli accessori

Ciotola in acciaio
inox 8-L con manici

Riparo
d’interblocco
della ciotola

Leva di rilascio testa
—— dell'impastatrice
Base di bloccaggio —
della ciotola

Selettore di regolazione
della velocita
Interruttore di
spegnimento (Q)/

accensione (I) (sul retro)

Spia luminosa

Pulsante di Avvio <D

ACCESSORI

e

Gancio impastatore

Frusta a filo

Riparo d’interblocco della ciotola

Assistenza tecnica

Per ricevere assistenza tecnica o parti di ricambio,
contattare o inviare una e-mail ai seguenti indirizzi del
Servizio di Assistenza tecnica:
866-285-1087 (USA, Canada) oppure +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com
APAC Region: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com




Accessori

Accessorio

Quando utilizzarlo

Azione

Velocita consigliata

Utilizzare per agitare,
mescolare e amalgamare
impasti mediamente
morbidi come torte,
biscotti, pasticcini, glassa,
ripieni, &clair, cheesecake
e puré di patate

Mantecare grassi e
zuccheri

Iniziare con

la velocita 1;
aumentare
gradualmente fino
ab

Amalgamare grassi, Velocita 4-7
zuccheri,

e uova

Incorporare nella farina, Velocita 1-2,

frutta ecc.

non mescolare
eccessivamente

Utilizzare per impasti
che devono incorporare
aria come uova, crema,
meringhe, mousse e
souffle

Sbattere e montare impasti
morbidi

Aumentare
gradualmente la
velocitadaba?7

Utilizzare per mescolare e
lavorare gli impasti per il
pane contenenti lievito

Mescolare e lavorare
impasti lievitati

Iniziare con

la velocita 1;
aumentare
gradualmente fino
az2

e —N
—

P,

Limpastatrice non si avvia senza il riparo d’interblocco della ciotola in

posizione

Riposo

Agitare

Impastare

Incorporare

Mescolare

Sbattere

Mantecare

Montare

V(N [oOojga|h[W|NMN|-|O

Movimento
intermittente
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Soluzione disinfettante consigliata: La soluzione disinfettante deve essere composta da 1 cucchiaio di
candeggina per uso domestico ogni 4,5 litri di acqua pulita, fredda (16°C) mescolata secondo le istruzioni
riportate sulla candeggina. Quando si utilizza una soluzione disinfettante diversa da quella consigliata, la
concentrazione della soluzione disinfettante deve essere testata utilizzando strisce reattive disponibili in
commercio e deve indicare una concentrazione compresa tra 100 e 200 parti per milione di candeggina
nell'acqua.




Ricetta

Pane bianco classico per sandwich

8 tazze (1,06 kg) di farina multiuso non sbiancata

2 cucchiai piu 1 cucchiaino (18 g) di lievito secco attivo
67 g di burro fuso

2 cucchiai pitu 1 cucchiaino (18 g) di sale

1/4 di tazza (53 g) di zucchero granulato

651 ml di acqua calda (43°C)

1. Se si utilizza lievito secco, versare l'acqua calda nella ciotola e aggiungere il lievito e lo zucchero.
Lasciare riposare per 10 minuti fino alla formazione di schiuma. Per altri tipi di lievito, seguire le istruzioni
del produttore.

Aggiungere la farina, il sale e il burro fuso.
Impastare alla velocita 1 per 30 secondi.
Continuare a impastare per 3 minuti e 30 secondi alla velocita 2 o fino a quando l'impasto é liscio.

o s~ WD

Mettere in una ciotola unta coperta con un panno pulito e lasciare lievitare in un luogo caldo fino al
raddoppiamento delle dimensioni.

Tagliare I'impasto e dividerlo a meta.

7. Riempire dei contenitori unti per filoni di pane da 454 g oppure formare dei panini. Coprire con un
panno pulito e lasciare lievitare in un luogo caldo fino al raddoppiamento delle dimensioni.

8. Infornare a 232°C per 30-35 minuti i filoni di pane o 10-15 minuti i panini. Quando il pane & pronto,
picchiettandolo sul fondo emette un suono cupo.

Resa: 4 filoni di pane (16 fette ciascuno)

Guida alla risoluzione dei problemi

Limpastatrice planetaria non si accende.

* Assicurarsi che I'impastatrice sia collegata alla presa elettrica.

* Assicurarsi che la testa dell'impastatrice sia bloccata in posizione.
* Assicurarsi che l'interruttore sia acceso (I).

* Assicurarsi che il riparo d'interblocco della ciotola sia in posizione. Limpastatrice non si avvia senza il riparo
d’interblocco della ciotola in posizione.

* Assicurarsi di aver selezionato prima la velocita, quindi premere il pulsante di avvio o tenerlo premuto fino
a quando inizia il movimento.

* Questa macchina e dotata di una protezione contro il sovraccarico del motore. Se il motore si arresta
durante il funzionamento a causa del surriscaldamento, staccare la spina e lasciar raffreddare per circa 15
minuti. Reinserire la spina per riprendere il funzionamento normale.

* Premere RESET (interruttore di alimentazione).

Lo sbattitore, il gancio impastatore, o la frusta a filo battono contro il fondo della ciotola.

* Assicurarsi che la ciotola sia posizionata correttamente nella base di bloccaggio.

* Assicurarsi che l'accessorio sia inserito correttamente e bloccato nell’apposito attacco.

* Regolare la lunghezza dell'albero sull'accessorio. Vedere “Regolazione degli accessori” a pagina 38.
Il motore si strappa o si arresta.

* Ridurre gli ingredienti o lavorare con quantita piu piccole.

Risultati d'impasto insoddisfacenti.

* L'accessorio non raggiunge il fondo della ciotola. Regolare la lunghezza dell'albero sull'accessorio. Vedere
“Regolazione degli accessori” a pagina 38.

* Ridurre gli ingredienti.
* Regolare il tempo d'impasto.
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Sicherheit des StandrUhrgeréats

WICHTIG: Diese Bedienungsanleitung sollte mit allen Bedienern im Rahmen Ihres Schulungsprogramms fir
Bediener behandelt werden.

1.

N oA W

10.

11.
12.

13.

14.

42

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

WARNUNG - Bei der Verwendung von elektrischen Geraten sollten immer grundlegende
Sicherheitsmalinahmen ergriffen werden, um das Risiko von Feuer, Stromschlag und/
oder Personenschaden zu verringern, wie z. B.:

Lesen Sie Bedienungsanleitung, bevor Sie
das Riihrgerat verwenden. Bewahren Sie die
Bedienungsanleitung griffbereit auf.

. Dieses Gerét darf von Personen mit

eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und mangelnden Kenntnissen

nur benutzt werden, wenn sie beztglich der
sicheren Verwendung des Gerats von einer
fr ihre Sicherheit verantwortlichen Person
sorgfaltig beaufsichtigt und angeleitet werden.

. In eine geerdete Steckdose einstecken.

. Den Erdungskontakt nicht entfernen.

. Nicht mit einem Adapter verwenden.

. Nicht an einem Verlangerungskabel betreiben.
. Schalten Sie das Gerat AUS (O); ziehen Sie

dann den Stecker aus der Steckdose, wenn
Sie das Gerét nicht verwenden, bevor Sie
Teile zusammenbauen oder demontieren
und bevor Sie es reinigen. Fassen Sie zum
Ausstecken den Stecker und ziehen Sie ihn
aus der Steckdose. Nicht am Kabel ziehen.

. Keine Klchenutensilien in der Schiissel

aufbewahren, da das Rihrgerat beschadigt
werden kénnte, wenn es versehentlich
eingeschaltet wird.

. Wahrend des Betriebs Hande, Haare und

Kleidung sowie Spateln und andere Utensilien
von den Werkzeugen fernhalten, um
Verletzungen und/oder Schaden am Rihrgerat
zu vermeiden.

Um elektrische Schlage zu vermeiden, das
Standriihrgerat, das Kabel und den Stecker
nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten
eintauchen.

Keine beweglichen Teile berthren.

Die Schiissel und das Zubehor taglich
kontrollieren. Das Zubehor auf Verschleil3,
Kerben oder Beschadigungen Uberprifen. Die
Schiissel und das Zubehor ersetzen, wenn es
verschlissen oder beschadigt ist.

Nicht den Verriegelungsmechanismus des
Schwenkarms des Riihrgerats unwirksam
machen.

Das Gerét nicht im Freien verwenden.

15

16.

17.

18.

19.

20.

21,
22,
23.

24,
25,

Das Gerat nicht fiir einen anderen als den
vorgesehenen Zweck verwenden.

Das Gerat nicht in oder in die Nahe von
Wasser oder Flussigkeiten bringen.

Die Verwendung von Zubehorteilen, die nicht
vom Geratehersteller fir die Verwendung

mit diesem Modell empfohlen oder verkauft
werden, kann zu Brand, Stromschlag oder
Verletzungen fihren.

Um das Risiko von Verletzungen zu verringern
und Schéaden an Ruhrgerat, Schiissel und
Zubehorteilen zu vermeiden, KEINE Utensilien
in die Ruhrgeratschissel geben, wahrend Sie
das Riihrgeréat bedienen.

Um eine Beschadigung des Rihrgerats,

der Schissel oder der Zubehorteile zu
vermeiden, das Rihrgerat wahrend des
Betriebs NICHT bewegen oder schiitteln.
Wenn der Ruhrvorgang wahrend des Betriebs
stoppt, das Riihrgeréat ausschalten (O), den
Schwenkarm anheben und die Mischung mit
einem diinnen Gummispatel zur Mitte der
Schussel driicken.

Niemals die in der Bedienungsanleitung
angegebenen maximalen Mengen
Uberschreiten.

Die Riihrgeratbasis nicht in Fllssigkeiten
eintauchen oder in der Spulmaschine spiilen.

Die Basis nicht mit einer Hochdruckpistole
abspritzen.

Das Gerét nicht am Netzanschlusskabel
tragen.

Vor der Reinigung Netzstecker ziehen.

Kein Gerat mit einem beschadigten Netzkabel
oder Stecker bedienen oder wenn das Gerét
nicht ordnungsgemald funktioniert oder wenn
es fallengelassen oder beschadigt wurde. Ein
Ersatz oder eine Reparatur des Netzkabels darf
ausschlief3lich vom Hersteller oder dessen
Kundendienst oder anderem qualifizierten
Personal durchgefiihrt werden, um eine
Gefahrdung zu vermeiden. Rufen Sie die
angegebene Kundendienstnummer an, um
Informationen zur Uberprifung, Reparatur
oder Einstellung zu erhalten.



26. Vor dem Waschen Zubehér vom Riihrgerat
entfernen.

217. Den Ruihrgerat nicht ohne Schiisselabdeckung
betreiben. Nicht versuchen, den
Magnetsensor der Sicherheitsabschaltung der
Schiisselabdeckung zu Gberbriicken.

28. VORSICHT! Um eine Gefahrdung
durch versehentliches Zurticksetzen des
Temperaturbegrenzers zu vermeiden,
darf dieses Gerét nicht iber ein externes
Schaltgerét, z. B. eine Zeitschaltuhr
betrieben werden oder an einen Stromkreis
angeschlossen werden, der regelméalig vom
Netzgerat ein- und ausgeschaltet wird.

29. WARNUNG! Blinkendes Licht zeigt
Betriebsbereitschaft an. Vermeiden Sie
jeglichen Kontakt mit Riihrzubehdr, das
unerwartet anlaufen kann.

BEWAHREN SIE DIESE ANWEISUNGEN AUF

Dieses Gerét ist fiir den professionellen Einsatz bestimmt und sollte nur von geschultem und qualifiziertem
Personal benutzt werden.

AWARNUNG AWARNUNG

Stromschlaggefahr

Ziehen Sie das Netzkabel aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerét
reinigen oder warten. Wenn die
Anweisungen nicht eingehalten
werden, kann dies zu schweren

Verletzungen bis hin zum Tod fiihren.

Stromschlaggefahr
In eine geerdete Steckdose einstecken.

Nicht mit einem Adapter verwenden.
Nicht an einem Verldngerungskabel betreiben.

Wenn diese Anweisungen nicht eingehalten
werden, kann dies zum Tod, zu Brand oder zu
einem Stromschlag fiihren.

Erdungsverbindungen und Stecker nicht entfernen.

Schnitt- und Quetschgefahr

Finger nicht in den Scharnierbereich
legen.

Ziehen Sie das Netzkabel aus der
Steckdose, bevor Sie das Zubehor
einsetzen/wechseln oder das Gerat
warten.

Wenn diese Anweisungen nicht
eingehalten werden, kann dies zu
Knochenbriichen und Schnitt- oder
anderweitigen Verletzungen fiihren.

Gefahr des Einklemmens
Finger nicht in den Scharnierbereich legen.

Gerauschpegel

Der aquivalente Dauerschallpegel, wenn das Gerat
im Leerlauf mit maximaler Drehzahl lauft, betragt
weniger als 75 dB(A).

Q

Die volilstandige CE-Konformitatserklarung fiir dieses Gerat finden Sie im Bereich ,,Technischer
Kundendienst” auf unserer Website www.hamiltonbeachcommercial.com.

Handler.

Recycling des Produkts am Ende seiner Lebensdauer

Das Mulltonnensymbol auf dem Standrihrgerat gibt an, dass es von einem selektiven Sammelsystem
gemal der WEEE-Richtlinie ibernommen werden muss, damit es umweltfreundlich recycelt oder
zerlegt werden kann. Der Benutzer ist daflir verantwortlich, das Produkt bei der entsprechenden in
den lokalen Vorschriften genannten Sammelstelle abzugeben. Fiir weitere Informationen bezliglich der
geltenden lokalen Gesetze wenden Sie sich bitte an die kommunale Einrichtung und/oder den lokalen
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Ersatzteile und Produkteigenschaften

Schwenkarm

Antrieb fiir Werkzeuge

Schiisselabdeckung mit
Sicherheitsabschaltung

8-l-Edelstahl-
Schiissel mit Griffen

| Schwenkarm-
Entriegelungshebel

Drehzahlregelung

Netzschalter AUS
(O)/EIN (1) (auf der

Schisselarretierung Riickseite)

Anzeigeleuchte
Starttaste @

Stopptaste \V\/

ZUBEHOR

Rithrbesen Knethaken Schlagbesen Schiisselabdeckung mit
Sicherheitsabschaltung

Technischer
Kundendienst

Wenn Sie Hilfe oder Ersatzteile benotigen, wenden Sie sich bitte
telefonisch oder per E-Mail an den technischen Kundendienst:
866-285-1087 (USA, Kanada) oder +1-910-693-4277, commercial.
support@hamiltonbeach.com

Asiatischer Pazifikraum: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com
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Zubehor

Zubehorteil

Verwendung

Zum Rihren und
Schlagen von mittleren
bis schweren Teigen wie
Kuchen, Keksen, Geback,
Glasur, Fullungen, Eclairs,
Kasekuchen und fir
Kartoffelpiree

MalBnahme Empfohlene Stufe

Schaumig schlagen von Mit Stufe 1

Fett und Zucker beginnen;
allmahlich auf 5
erhéhen

Fett, Zucker Stufe 4-7

und Eier schlagen

Unterziehen von Mehl, Stufe 1-2

Obst usw.

nicht Glbermischen

Far Mischungen, in die
Luft eingearbeitet werden
muss, wie z. B. Eier,
Sahne, Baisers, Mousse
und Soufflés

Mischungen schlagen

Langsam von
Stufe b auf Stufe 7
erhdhen

Zum Rahren und Kneten
von Brotteigen mit Hefe

Rihren und Kneten von
Teigen

Mit Stufe 1
beginnen;
allmahlich auf 2
erh6hen

Das Standriihrgerat startet nur, wenn die Schisselabdeckung aufgesetzt ist

Standby

Mischen

Kneten

Unterheben

Rihren

Schlagen

Schaumig schlagen

Sahne schlagen

V(N [oOojga|h[W|NMN|-|O

Momentschaltung
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Empfohlene Desinfektionsléosung: Die Desinfektionsldsung sollte aus 1 Essléffel Haushaltsbleiche pro 3,8

| sauberem, kaltem Wasser (16 °C) bestehen, das gemal3 den Anweisungen auf dem Bleichmittel gemischt
wurde. Bei Verwendung einer anderen als der empfohlenen Desinfektionslésung sollte die Konzentration der
Desinfektionslésung mit handelsiiblichen Teststreifen getestet werden und eine Konzentration zwischen 100
und 200 ppm Bleichmittel pro Wasser angezeigt werden.




Rezepte

Klassisches Sandwich-WeiRbrot

8 Tassen (1,06 kg) Haushaltsmehl (Typ 405)
2 EL plus 1 TL (18 g) Trockenhefe

67 g Butter, zerlassen

2 EL plus 1 TL (18 g) Salz

1/4 Tasse (53 g) Kristallzucker

651 ml warmes Wasser (43 °C)

1. Bei Verwendung von Trockenhefe das warme Wasser in die Schiissel gielRen und Hefe und Zucker
hinzufigen. 10 Minuten stehen lassen, bis die Mischung schaumig ist. Bei Verwendung anderer
Hefesorten die Anweisungen des Herstellers beachten.

Mehl, Salz und zerlassene Butter hinzufligen.
30 Sekunden auf Stufe 1 kneten.
Weitere 3 Minuten und 30 Sekunden auf Stufe 2 kneten oder bis der Teig glatt ist.

o s~ WD

gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.
Den Teig abschlagen und in zwei Halften teilen.

7. Den Teig in gefettete 454 g-Brotformen fiillen oder zu Brétchen formen. Mit einem sauberen Tuch
bedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.

In eine gefettete Schiissel geben, die mit einem sauberen Tuch bedeckt ist, und an einem warmen Ort

8. Bei 232 °C fur 30-35 Minuten (Brote) bzw. 10-15 Minuten (Brétchen) backen. Das Brot ist fertig ist, wenn

es hohl klingt, wenn man auf den Boden klopft.

Ergibt: 4 Laibe (je 16 Scheiben)

Anweisungen zur Fehlerbehebung

Das Riihrgerat lasst sich nicht einschalten.

* Vergewissern Sie sich, dass das Riihrgerat eingesteckt ist.

* Vergewissern Sie sich, dass der Schwenkarm in der unteren Position verriegelt ist.
* Vergewissern Sie sich, dass der Hauptschalter eingeschaltet (1) ist.

* Vergewissern Sie sich, dass die Schiisselabdeckung angebracht ist. Das Standriihrgerat startet nur, wenn

die Schisselabdeckung aufgesetzt ist.

* Stellen Sie sicher, dass zuerst die Stufe ausgewahlt wird. Dann den Startknopf driicken oder
Momentschaltung betatigen.

* Diese Maschine ist mit einem Motorlberlastschutz ausgestattet. Wenn der Motor wéhrend des Betriebs

aufgrund von Uberhitzung stoppt, ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie den Motor ca. 15 Minuten lang

abkihlen. Stecken Sie die Maschine wieder ein, um den normalen Betrieb wieder aufzunehmen.
¢ Driicken Sie RESET (Netzschalter).
Riihrbesen, Knethaken oder Schneebesen schlagt am Boden der Schiissel an.
* Vergewissern Sie sich, dass die Schiissel richtig eingesetzt und arretiert ist.
* VVergewissern Sie sich, dass das Zubehérteil ordnungsgemal’ im Antrieb sitzt und arretiert ist.
* Passen Sie die Schaftlange am Zubehorteil an. Siehe ,Einstellen von Zubehérteilen” auf Seite 46.
Motor ist lGiberlastet oder bleibt stehen.
* Verringern Sie die Zutaten oder verarbeiten Sie kleinere Mengen.
Schlechte Riihrergebnisse.

* Zubehorteil erreicht den Boden der Schiissel nicht. Passen Sie die Schaftlange des Zubehorteils an. Siehe

»Einstellen von Zubehorteilen” auf Seite 46.
* Verringern Sie die Zutaten.
* Passen Sie die Rihrzeit an.
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Bezpieczenstwo miksera stojacego

WAZNE: Wszyscy operatorzy omawianego sprzetu, w ramach szkolenia, winni zapoznac sie z niniejszg instrukcja
obstugi.

1.

10.

11.
12.
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WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

OSTRZEZENIE - Aby zmniejszy¢ ryzyko pozaru, porazenia pradem elektrycznym i obrazen ciata podczas
uzytkowania urzadzen elektrycznych, nalezy zawsze zachowywac podstawowe srodki ostroznosci, m.in.
takie jak:

Przed uzyciem miksera nalezy przeczytac
instrukcje obstugi. Instrukcje nalezy
przechowywac w miejscu dostepnym.

. Niniejsze urzagdzenie nie jest przeznaczone

do uzytku przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych czy
umystowych, a takze nie posiadajace wiedzy
lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego
typu urzadzen, chyba, ze bedg one uwaznie
nadzorowane i zostang poinstruowane na
temat korzystania z tego urzadzenia przez

osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.
. Wtyczke nalezy podtaczac do gniazda z

uziemieniem.

. Zabrania sie usuwania bolca uziemiajgcego.
. Zabrania sie uzywania adapteréw.
. Zabrania sie uzywania sznurow

przedtuzajacych.

. Gdy urzadzenie nie jest uzywane,

a takze przed zamontowaniem lub
zdemontowaniem elementéw oraz przed
czyszczeniem, nalezy je WYLACZYC (O), a
nastepnie wyjac¢ wtyczke z gniazda. Aby
wyjac¢ wtyczke z gniazda, nalezy ja chwycic i
wyciggna¢. Zabrania sie ciggniecia za sznur.

. Zabrania sie przechowywania jakichkolwiek

przyboréw kuchennych wewnatrz misy,
poniewaz spowoduje to uszkodzenie miksera
w razie przypadkowego witaczenia.

. Nie zbliza¢ dtoni, wtoséw, odziezy, a takze

szpatutek i innych przyboréw kuchennych
do mieszadet podczas pracy, aby ograniczy¢
ryzyko obrazen ciata 0séb oraz uszkodzenia
miksera.

Aby zabezpieczy¢ sie przed ryzykiem
porazenia pradem elektrycznym, nie nalezy
umieszcza¢ miksera stojacego, sznura, ani
wtyczki w wodzie ani innych ptynach.

Nie dotykac ruchomych czesci.

Mise i osprzety nalezy sprawdzac codziennie.
Sprawdzi¢ osprzety pod katem zuzycia,
wyztobien lub uszkodzen. Jezeli misa lub
osprzety sg zuzyte lub uszkodzone, nalezy je
wymienic.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.
22,

23.
24,

25.

Zabrania sie podejmowania préb pokonania
mechanizmu blokady gtowicy miksera.

Zabrania sie uzywania na wolnym powietrzu.

Zabrania sie uzywania urzadzenia niezgodnie
Z przeznaczeniem.

Nie umieszcza¢ w wodgzie i innych cieczach,
a takze w ich pobilizu.

Stosowanie osprzetow nie zalecanych lub nie
sprzedawanych przez producenta urzagdzenia
dla danego modelu moze doprowadzi¢ do
pozaru, porazenia pragdem elektrycznym lub
obrazen ciafa.

Azy zmniejszy¢ ryzyko obrazen ciafa i
uszkodzenia misy oraz osprzetéw miksera,
ZABRANIA SIE wktadania przyboréw do misy
podczas pracy miksera.

Aby zapobiec uszkodzeniom miksera, misy
lub osprzetéw, ZABRANIA SIE poruszania

lub potrzasania pracujgcym mikserem. Jezeli
mikser zatrzyma sie w czasie miksowania,
nalezy go WYtACZYC (O), podnie$¢ glowice
i uzy¢ cienkiej, gumowej szpatutki, aby
przepchna¢ mieszanine na srodek misy.
Zabrania sie przekraczania maksymalnych
wielkosci podanych w instrukgji obstugi.
Zabrania sie zanurzania podstawy miksera w
wodzie i mycia w zmywarce do naczyn.

Nie kierowac strumienia rozpylonej cieczy
pod wysokim cisnieniem na podstawe.

Nie przenosi¢ urzadzenia za sznur zasilajacy.

Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy
odtaczyc zasilanie.

Zabrania sie uzywania jakichkolwiek
urzadzen, w ktérych kabel zasilajacy lub
wtyczka sg uszkodzone, jezeli nastgpita
awaria urzadzenia, badz jezeli zostato ono
upuszczone lub w jakikolwiek sposob
uszkodzone. Wymiana i naprawy kabla
zasilajgcego muszg by¢ wykonywane przez
producenta, jego autoryzowany serwis lub
inng wykwalifikowang osobe, dla unikniecia
niebezpieczenstwa. Aby uzyska¢ informacje
na temat inspekgji, napraw i regulacji, nalezy
zadzwoni¢ pod numer Dziatu Obstugi Klienta.



26. Zdemontowac osprzety z miksera przed
umyciem.

27. Zabrania sie uruchamiania miksera bez ostony
misy na miejscu. Zabrania sie podejmowania
prob ominiecia czujnika magnetycznego
ostony misy.

28. PRZESTROGA! Aby nie dopusci¢ do
zagrozenia zwigzanego z przypadkowym
zresetowaniem zabezpieczenia termicznego,
zabrania sie zasilania omawianego urzadzenia
za posrednictwem zewnetrznego urzadzenia
przetaczajacego, takiego jak zegar, a takze
podfaczania go do obwodu, ktéry jest
regularnie wiaczany i wytaczany przez zaktad

energetyczny.

29. OSTRZEZENIE! Migajaca lampka sygnalizuje
gotowos¢ do dziatania. Unika¢ wszelkiego
kontaktu z osprzetami mieszajacymi,
gdyz mogg one zosta¢ uruchomione w
niespodziewany sposéb.

NINIEJSZE INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC

Omawiany sprzet jest przeznaczony do uzytku zawodowego i winien byc uzytkowany wytacznie przez przeszkolony
i wykwalifikowany personel.

A OSTRZEZENIE A OSTRZEZENIE

Ryzyko porazenia pradem elektrycznym
Przed przystapieniem do czyszczenia
lub serwisowania maszyny nalezy
odlaczy¢ sznur od gniazda. Nie
przestrzeganie tych instrukcji moze
spowodowac $mier¢ lub porazenie
pradem elektrycznym.

Ryzyko porazenia pradem elektrycznym
Wtyczke nalezy podtaczac do gniazda z uziemieniem.
Zabrania si¢ usuwania polaczen uziemiajacych i
wtyczki.

Zabrania sie uzywania adapterow.

Zabrania sie uzywania sznuréw przedtuzajacych.

Nie przestrzeganie tych instrukcji moze spowodowac
$mier¢, pozar lub porazenie pradem elektrycznym.

Niebezpieczenstwo skaleczenia i
zmiazdzenia

Nie wktadac palcow w okolice zawiasu.
Przed przystapieniem do zainstalowania
lub wymiany osprzetéw oraz
serwisowania maszyny nalezy odtaczy¢
sznur od gniazda.

Nie przestrzeganie tych instrukcji

moze skutkowac ztamaniami kosci,
skaleczeniami i innymi obrazeniami ciata.

Niebezpieczenstwo przyciecia
Nie wkiada¢ palcow w okolice zawiasu.

Poziom hatasu

Réwnowazny ciggly poziom gtosnosci podczas pracy
sprzetu bez obciazenia jest nizszy od 75 dB(A).

Q

Pelna dokumentacja deklaracji zgodnosci CE omawianego urzadzenia jest dostepna w sekgji Technical
Support (Obstuga techniczna) na naszej stronie internetowej www.hamiltonbeachcommercial.com.

Recykling produktu po zakonczeniu okresu eksploatacji

Symbol kosza na $mieci umieszczony na mikserze stojacym oznacza, ze jego usuwanie musi odbywac sie wytacznie
w drodze selektywnej zbiérki odpadéw, zgodnie z dyrektywa WEEE, umozliwiajacej recykling lub demontaz przy
minimalnym wptywie na srodowisko naturalne. Uzytkownik odpowiada za zwrot produktu do odpowiedniej
placowki zbiorczej, zgodnie z lokalnie obowigzujacymi przepisami. Dodatkowych informacji na temat
obowiazujacych lokalnie przepiséw prawa udzielaja placéwki samorzadowe i/lub lokalni dystrybutorzy.
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Elementy i funkcje

Gniazdo osprzetu

8-litrowa misa
z rekojesciami
wykonana ze stali

nierdzewnej \

Blokada misy

Mieszadto

52

Glowica miksera

Ostona misy
z blokada

Dzwignia zwalniania
—— glowicy

Pokretto regulacji
— predkosci

WYLACZNIK (Q)/
WLACZNIK (1)
zasilania (z tytu)

Lampka wskaznikowa
Przycisk uruchamiania {D
Przycisk zatrzymywania | /)

OSPRZETY

Ostona misy z blokada

Trzepaczka druciana

Hak do ciasta

Obstuga techniczna

W celu uzyskania pomocy lub czeéci zamiennych, prosimy
zadzwoni¢ lub wystac¢ e-mail do Dziatu Obstugi Technicznej:
866-285-1087 (USA, Kanada) lub +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com

Region APAC: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com




Osprzety

Osprzet

Zastosowanie

Czynnos¢

Zalecana predkos¢

Do mieszania, miksowania i
ubijania $rednich i gestych
mieszanin, takich jak

masy na ciasta, herbatniki,
pieczywa, lukry, farsze,
eklery, serniki oraz ttuczone
ziemniaki

Przygotowanie kremu z
thuszczu i cukru

Rozpocza¢ od
predkosci 1 i
stopniowo zwiekszac
azdo5

Ubijanie tluszczu, cukru,
i jajek

Predkosc¢ 4-7

Wmieszywanie maki, owocéw
itp.

Predkos¢ 1-2,
nie miesza¢ zbyt
dtugo

Do przygotowywania
mieszanin wymagajacych
spienienia, takich jak jajka,
$mietana, bezy, musy i
suflety

Ubijanie i utrzepywanie
mieszanin

Stopniowo zwiekszac
predkos¢ od 5 do 7

Do mieszania i urabiania
ciasta na chleb z zawartoscia
drozdzy

Mieszanie i urabianie ciasta

Rozpocza¢ od
predkosci 1 i
stopniowo zwiekszac
azdo?2

Mikser stojacy nie uruchomi sie bez ostony misy z blokada na swoim miejscu

Kremowanie

Utrzepywanie

0 Czuwanie

1 Mieszanie

2 Urabianie

3 Wmieszywanie
4 Miksowanie

5 Ubijanie

6

7

P

Pulsacja
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Zalecany roztwor dezynfekujacy: Roztwér dezynfekujacy powinien zawiera¢ 1 tyzke stotowa wybielacza domowego
na 3,8 litra czystej, chtodnej wody (16°C), zmieszane zgodnie z instrukcjami na wybielaczu. W przypadku uzycia innego
srodka dezynfekujacego niz zalecany, stezenie srodka dezynfekujacego nalezy zmierzy¢ przy uzyciu dostepnych testow
paskowych i powinno ono wynosi¢ od 100 do 200 czesci wybielacza na milion czesci wody.




Receptura

Klasyczny biaty chleb kanapkowy

8 szklanek (1,06 kg) niewybielanej maki uniwersalnej

2 tyzki stotowe i 1 tyzeczka do herbaty (18 g) aktywnych drozdzy suszonych
67 g masta (stopionego)

2 tyzki stotowe i 1 tyzeczka do herbaty (18 g) soli

1/4 szklanki (53 g) cukru krysztatu

651 ml cieptej wody (43°C)

1. W przypadku uzycia drozdzy suszonych, nalezy wla¢ ciepta wode do misy i doda¢ drozdze oraz cukier. Odstawic¢
na 10 minut az do spienienia. W przypadku drozdzy innego rodzaju, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami

wytworcy.
Dodac¢ make, sl i stopione masto.
Urabia¢ przez 30 sekund na predkosci nr 1.

Nastepnie urabiac przez 3 minuty i 30 sekund na predkosci 2 lub do uzyskania gtadkiej konsystencji ciasta.

ok woN

dwukrotnego zwiekszenia objetosci.

o

Ugnies¢ ciasto i podzieli¢ na pét.

Napetni¢ nattuszczone blachy chlebowe o pojemnosci 454 g lub uformowac buteczki. Przykry¢ czysta Sciereczka i

pozostawic¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia, az do dwukrotnego zwiekszenia objetosci.

8. Piec w temperaturze 232°C przez 30-35 minut w przypadku bochenkéw lub przez 10-15 minut w przypadku
buteczek. Gotowy chleb mozna rozpoznac po tym, ze wydaje pusty dzwiek podczas pukania w spodnig czes¢.

Wydajnosé: 4 bochenki (16 kromek kazdy)

Przewodnik rozwigzywania problemow

Mikser planetarny nie wiacza sie.

+ Upewnic sig, czy wtyczka miksera zostata wtozona do gniazda.

« Upewnic sig, czy gtowica miksera jest zablokowana w potozeniu dolnym.

« Upewnic sig, czy przetacznik zasilania znajduje sie w potozeniu WLACZONYM (1).

« Upewnic sig, czy ostona misy z blokada znajduje sie na swoim miejscu. Mikser nie uruchomi sie bez ostony misy z
blokada na swoim miejscu.

« W pierwszej kolejnosci nalezy upewnic¢ sie, czy wybrano predkos¢, a nastepnie nacisna¢ przycisk uruchamiania lub

przytrzymac w potozeniu pulsacji.

Umiesci¢ w nattuszczonej misie, przykryc¢ czysta Sciereczka i pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia, az do

« Maszyna jest wyposazona w zabezpieczenie przecigzeniowe silnika. Jezeli podczas pracy silnik zatrzyma sie z powodu
przegrzania, nalezy wyjac wtyczke z gniazda i zaczekac okoto 15 minut na ostygniecie. Wtozy¢ wtyczke z powrotem do

gniazda i rozpocza¢ normalne uzytkowanie.
« Nacisng¢ RESET (przetacznik zasilania).
Mieszadto, hak do ciasta lub trzepaczka druciana uderza o dno misy.
+ Upewnic sig, czy misa jest osadzona prawidtowo i zabezpieczona blokada.
« Upewnic sig, czy osprzet jest prawidtowo osadzony i zablokowany w swoim gniezdzie.
« Wyregulowa¢ dtugos$¢ watu osprzetu. Patrz,,Regulowanie osprzetéw” na stronie 54.
Silnik zwalnia lub zatrzymuje sie.
« Zmniejszy¢ ilos¢ sktadnikéw lub objetos¢ wsadu.
Stabe wyniki miksowania.
« Osprzet nie siega dna misy. Wyregulowac¢ dtugos¢ watu osprzetu. Patrz,Regulowanie osprzetéw” na stronie 54.
« Zmniejszy¢ ilos¢ sktadnikow.
+ Zmodyfikowac czas miksowania.
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Veiligheid van stamixer

LET OP: Deze gebruiksaanwijzing moet worden doorgenomen door alle gebruikers ervan als onderdeel van

uw opleidingsprogramma voor bedienend personeel.

1.

N o oA~

10.

11.
12,

13.

14,
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

WAARSCHUWING - Bij gebruik van elektrische apparaten dienen de gebruikelijke en navolgende
veiligheidsvoorschriften altijd te worden opgevolgd om het risico op brand, elektrische schokken
en/of persoonlijk letsel te beperken:

Lees de gebruiksaanwijzing door
voordat u de mixer gebruikt. Houd de
gebruiksaanwijzing bij de hand.

. Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik

door personen met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of
gebrek aan ervaring en kennis, tenzij zij door
een, voor hun veiligheid verantwoordelijke,
persoon worden begeleid of zijn opgeleid in
het gebruik van het apparaat.

. Sluit het apparaat aan op een geaard

stopcontact.

. Verwijder de aardverbinding niet.

. Gebruik geen adapter.

. Gebruik geen verlengsnoer.

. Schakel het apparaat UIT (O); en haal

vervolgens de stekker uit het stopcontact
wanneer het apparaat niet in gebruik is,
voor het monteren of demonteren van
onderdelen, en voor het reinigen. Haal de
stekker uit het stopcontact door de stekker
vast te pakken en deze uit het stopcontact
te halen. Trek hierbij nooit aan het
elektriciteitssnoer.

. Bewaar geen keukengerei in de kom,

aangezien de mixer beschadigd kan raken
als deze per ongeluk wordt ingeschakeld.

. Houd handen, haar en kleding, evenals

spatels en ander keukengerei, tijdens het
gebruik uit de buurt van de kloppers om het
risico op persoonlijk letsel en/of schade aan
de mixer te beperken.

Ter bescherming tegen het risico van
elektrische schokken mag u de stamixer, het
snoer of de stekker niet in water of andere
vloeistoffen plaatsen.

Vermijd contact met de bewegende delen.
Controleer dagelijks de kom en
opzetstukken. Controleer de opzetstukken
op slijtage, beschadigingen of schade.
Vervang de kom en opzetstukken als deze
versleten of beschadigd zijn.

Probeer niet het vergrendelingsmechanisme
van de mixerkop te omzeilen.

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

23.

24.

Gebruik het apparaat niet voor andere
doeleinden dan het beoogde gebruik.

Plaats het apparaat niet in of in de buurt van
water of vioeistoffen.

Het gebruik van opzetstukken die niet

door de fabrikant van het apparaat worden
aanbevolen of verkocht voor gebruik met
dit model, kan brand, elektrische schokken
of letsel veroorzaken.

Om het risico op persoonlijk letsel te
beperken en om schade aan de mixer, kom
en opzetstukken te voorkomen, mag u
GEEN keukengerei in de mengkom plaatsen
tijdens het gebruik van de mixer.

Om schade aan de mixer, kom of
opzetstukken te voorkomen, mag u de
mixer tijdens het gebruik NIET bewegen of
schudden. Als het mengen stopt tijdens het
gebruik, schakel dan de mixer UIT (O), til
vervolgens de mixerkop op en gebruik een
dunne rubberen spatel om het mengsel naar
het midden van de kom te duwen.

Gebruik nooit meer dan de maximale
capaciteit zoals aangegeven in de
gebruiksaanwijzing.

Dompel de mixerbasis niet onder in
vloeistoffen en was deze niet af in een
vaatwasser.

. Spuit de basis niet met een

hogedrukspuitpistool.

Draag het apparaat niet aan het
elektriciteitssnoer.

Schakel de stroom uit voordat u het
apparaat reinigt.

. Gebruik het apparaat niet als het snoer of de

stekker beschadigd is of nadat het apparaat
op een of andere manier defect is geraakt of
gevallen of beschadigd is. Vervanging van
het elektriciteitssnoer en reparaties moeten
worden uitgevoerd door de fabrikant,

diens onderhoudsdienst of soortgelijke
gekwalificeerde personen om elk gevaar

te voorkomen. Bel met het verstrekte
klantenservicenummer voor informatie over
onderzoek, reparatie of aanpassingen.



26. Verwijder de opzetstukken van de mixer voor
het afwassen.

27. Gebruik de mixer niet als de
kombeschermer niet goed op zijn plaats
zit. Probeer niet de magneetsensor van de
kombeschermervergrendeling te omzeilen.

28. WAARSCHUWING! Om gevaar door
onopzettelijk resetten van de thermische
beveiliging te voorkomen, mag dit
apparaat niet worden gevoed via een
extern schakelapparaat, zoals een timer, of
zijn aangesloten op een stroomkring die
regelmatig wordt in- en uitgeschakeld.

29. WAARSCHUWING! Een knipperend

lampje geeft aan dat het apparaat klaar
is voor gebruik. Vermijd contact met de
opzetstukken, die onverwachts kunnen
beginnen te draaien.

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES

Het apparaat is bedoeld voor professioneel gebruik en mag alleen worden gebruikt door opgeleid en
gekwalificeerd personeel.

AWAARSCHUWING AWAARSCHUWING

Gevaar voor elektrische schokken

Haal het elektriciteitssnoer uit

het stopcontact voordat u het
apparaat reinigt of er onderhoud
aan verricht. Het niet opvolgen van
deze instructies kan leiden tot de
dood of een elektrische schok.

Gevaar voor elektrische schokken

Sluit het apparaat aan op een geaard
stopcontact.

Verwijder de aardverbindingen en stekker niet.
Gebruik geen adapter.
Gebruik geen verlengsnoer.

Het niet opvolgen van deze instructies kan leiden
tot de dood, brand of een elektrische schok.

Gevaar voor snijwonden en
kneuzingen

Plaats uw vingers niet in het
tandwielgebied.

Haal het elektriciteitssnoer uit het
stopcontact voordat u de opzetstukken
plaatst/vervangt of onderhoud verricht.
Het niet opvolgen van deze instructies
kan leiden tot gebroken botten,
snijwonden of andere verwondingen.

Gevaar voor beknelling
Plaats uw vingers niet in het tandwielgebied.

Geluidsniveau

Het equivalente continue geluidsniveau wanneer
het apparaat in werking is op maximale snelheid bij
nullast, is minder dan 75 dB (A).

De volledige documentatie van de CE-conformiteitsverklaring voor dit apparaat is beschikbaar in
het onderdeel Technische ondersteuning op onze website www.hamiltonbeachcommercial.com.

Recycling van het product aan het einde van zijn levensduur

Het vuilnisbaksymbool dat op deze mixer is aangegeven, betekent dat het apparaat moet worden
overgenomen door een gescheiden-inzamelingssysteem dat voldoet aan de AEEA-richtlijn, zodat

het gerecycled of gedemonteerd kan worden om de impact op het milieu te beperken. De gebruiker

is verantwoordelijk voor het terugbrengen van het product naar het juiste inzamelpunt, zoals
voorgeschreven door de lokale regelgeving. Neem voor meer informatie over de van toepassing zijnde
lokale wetgeving contact op met uw gemeente en/of lokale distributeur.

59



Onderdelen en functies

Mixerkop

Aansluiting voor opzetstukken

8 | roestvrijstalen Kombeschermervergrendeling

kom met

handgrepen \

Ontgrendelingshendel
—— voor mixerkop

Snelheidsregelknop

Stroomschakelaar
UIT (O)/AAN (l) (aan
de achterkant)

Komvergrendeling

Indicatielampje
Start- knop

)

/) knop

OPZETSTUKKEN

e

Kombeschermervergrendeling

Klopper Deeghaak

Technische dienst

Voor hulp of vervanging van onderdelen kunt u bellen of
e-mailen met de Technische dienst:
866-285-1087 (VS, Canada) of +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com
APAC-regio: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com
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Opzetstukken

Opzetstuk

Wanneer te gebruiken

Gebruik voor het roeren,
mengen en kloppen

van middelzware tot
zware mengsels zoals
cakes, koekjes, gebak,
glazuur, vullingen,
eclairs, cheesecakes en
aardappelpuree

Handeling Aanbevolen
snelheid

Opromen van vet en suiker | Begin op snelheid
1, verhoog
geleidelijk naar
snelheid 5

Kloppen van vet, suiker en | Snelheid 4-7

eieren

Inmengen van bloem, fruit, | Snelheid 1-2,

etc.

niet te veel mengen

Gebruik voor mengsels
die lucht nodig hebben
zoals eieren, room,
schuimgebak, mousses
en soufflés

Kloppen en opkloppen van
mengsels

Verhoog de
snelheid geleidelijk
van stand 5 naar
stand 7

Gebruik voor het mengen
en kneden van brooddeeg
dat gist bevat

Mengen en kneden van
deeg

Begin op snelheid
1; verhoog
geleidelijk naar
snelheid 2

Za s
e
761\

De stamixer start niet als de kombeschermervergrendeling niet op zijn plaats zit

Stand-by

Roeren

Kneden

Inmengen

Mengen

Kloppen

Opromen

Opkloppen

V(N [oOojga|h[W|NMN|-|O

Malen
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Aanbevolen reinigingsoplossing: De reinigingsoplossing moet bestaan uit 1 eetlepel huishoudelijk
bleekmiddel per 3,75 liter schoon, koud water (16 °C), gemengd volgens de aanwijzingen die op de
verpakking van het bleekmiddel staan vermeld. Bij gebruik van een andere reinigingsoplossing dan
aanbevolen, moet de concentratie van de reinigingsoplossing worden getest met behulp van in de handel
verkrijgbare teststrips en moet hieruit een concentratie tussen 100 en 200 delen bleekmiddel per miljoen

delen water blijken.




Recept

Klassiek witbrood

8 kopjes (1,06 kg) ongebleekte bloem geschikt voor alle doeleinden
2 el plus 1 tl (18 g) actieve gedroogde gist

67 g boter (gesmolten)

2 el plus 1l (18 g) zout

1/4 kopje (53 g) kristalsuiker

651 ml warm water (43 °C)

1. Als gedroogde gist wordt gebruikt, giet dan het warme water in de kom en voeg de gist en suiker toe. 10
minuten laten staan tot het schuimt. Voor andere soorten gist volgt u de instructies van de fabrikant.

Voeg de bloem, het zout en de gesmolten boter toe.
Kneed op snelheid 1 gedurende 30 seconden.
Kneed vervolgens nog 3 1/2 minuut op snelheid 2 of tot het deeg glad is.

o, DN

Plaats het mengsel in een ingevette kom afgedekt met een schone doek en laat het op een warme plaats
rijzen tot het mengsel verdubbeld is.

6. Stomp het deeg naar beneden en verdeel het in tweeén.

7. Doe het mengsel in vier ingevette broodvormen van 454 g, of rol er kleine broodjes van. Dek af met een
schone doek en laat het op een warme plaats rijzen tot het deeg verdubbeld is.

8. Bak op 232 °C gedurende 30-35 minuten voor broden of 10-15 minuten voor broodjes. Als het klaar is,
moet het brood hol klinken als u op de bodem tikt.

Opbrengst: 4 broden (16 sneetjes per brood)

Oplossen van veelvoorkomende problemen

De Planetary Mixer gaat niet aan.

* Zorg dat de stekker van de mixer in het stopcontact zit.

» Zorg dat de mixerkop naar beneden is geplaatst en vergrendeld is.
» Zorg dat de aan/uit-schakelaar op AAN staat (I).

* Zorg dat de kombeschermervergrendeling op zijn plaats zit. De mixer start niet als de
kombeschermervergrendeling niet op zijn plaats zit.

» Zorg ervoor dat eerst de snelheid is geselecteerd; druk vervolgens op de startknop of houd deze ingedrukt
om te malen.

* Dit apparaat is uitgerust met een motoroverbelastingsbeveiliging. Als de motor tijdens het gebruik stopt
door oververhitting, haal dan de stekker uit het stopcontact en laat de motor ongeveer 15 minuten afkoelen.
Sluit het apparaat weer aan om verder te gaan.

* Druk op RESET (aan-/uitknop).

De klopper, deeghaak of garde slaat tegen de bodem van de kom.

* Zorg ervoor dat de kom goed geplaatst is en in de komvergrendeling zit.

» Zorg dat het opzetstuk goed geplaatst is en vergrendeld is in de aansluiting.

* Pas de lengte van de as van het opzetstuk aan. Zie “Opzetstukken aanpassen” op pagina 62.
Motor loopt vast of stopt.

* Gebruik minder ingrediénten of gebruik kleinere hoeveelheden per keer.

Geen goed mengsel verkregen.

* Het opzetstuk komt niet bij de onderkant van de kom. Pas de lengte van de as van het opzetstuk aan. Zie
“Opzetstukken aanpassen” op pagina 62.

* Gebruik minder ingrediénten.
* Pas de mengtijd aan.
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Sikkerhed for rgremaskinen

VIGTIGT: Denne brugerhandbog skal gennemgas sammen med alle udstyrets operatgrer som en del af
virksomhedens oplaeringsprogram.

1.

~N OOl

10.

11.
12.

13.
14.
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VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER

ADVARSEL - Nar der anvendes elektriske apparater skal grundlaeggende sikkerhedsregler
altid fglges for at reducere risikoen for brand, elektrisk stgd og/eller personskade, herunder
fglgende regler:

Lees brugerhandbogen, fgr
rgremaskinen tages i brug. Sgrg for, at
handbogen er lettilgeengelig.

. Apparatet ma ikke betjenes af

personer, som er fysisk, sensorisk eller
psykologisk funktionsheemmede, eller
som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, medmindre de er under
opsyn og har faet den ngdvendige
opleering i sikker brug af den person,
der har ansvaret for deres sikkerhed.

. Skal sluttes til en stikkontakt med

jordforbindelse.

. Jordforbindelsesstikbenet ma ikke

fiernes.

. Brug ikke en adapter.
. Brug ikke en forlaengerledning.
. Sluk for apparatet (O), og tag stikket ud

af stikkontakten, nar det ikke skal bruges
samt fgr montering og afmontering af
dele og fgr renggring. Tag fat i stikket,
og treek det ud af stikkontakten. Traek
aldrig i selve elledningen.

. Opbevar ikke delene i skalen, da det

kan beskadige rgremaskinen, hvis den
utilsigtet bliver teendt.

. Hold haender, har og t@gj samt

dejskrabere og andre redskaber veek fra
dejkroge under brugen for at mindske
risikoen for personskade og/eller
beskadigelse af rgremaskinen.

For at beskytte mod risikoen for
elektrisk stgd ma rgremaskinen,
ledningen eller stikket ikke kommes i
vand eller i andre veesker.

Undga kontakt med bevaegelige dele.
Inspicer skalen og redskaberne
dagligt. Kontrollér redskaberne for
slid, revner eller skader. Udskift skalen
og redskaberne, hvis de er slidte eller
beskadigede.

Omga ikke rgremaskinens
lasemekanisme.

Brug ikke rgremaskinen udendgrs.

15.

Apparatet ma ikke bruges til andet end
den beregnede brug.

16. Apparatet ma ikke anbringes i eller i

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.
24,

25.

naerheden af vand eller andre vassker.

Brug af tilbehgr til denne model,

der ikke er anbefalet eller solgt af
producenten, kan medfgre brand,
elektrisk stad eller personskade.

For at mindske risikoen for personskade
og hindre skade péa rgremaskinen,
skalen og redskaberne, MA DER IKKE
anbringes kgkkenredskaber i skalen
under brugen.

For at hindre skade pa rgremaskinen,
skalen og redskaberne MA
ROREMASKINEN IKKE flyttes eller
rystes under brug. Hvis omrgringen
standser under brugen, stilles
rgremaskinen pa OFF (O), hovedet
|gftes op, og der anvendes en tynd
gummiskraber til at skubbe blandingen
ned midt i skalen.

Overskrid aldrig rgremaskinens
maksimale kapacitet som angivet i
brugerhandbogen.

Nedseaenk ikke rgremaskinen i vand, og
vask ikke dens base i opvaskemaskinen.

Sprgijt ikke pa basen med en
hgjtryksrenser.
Beer ikke enheden i ledningen.

Tag stikket ud af stikkontakten, inden
der foretages renggring.

Brug ikke apparatet med en defekt
elledning eller et defekt stik, eller
hvis apparatet ikke fungerer korrekt
eller er blevet tabt eller beskadiget
pa nogen made. Hvis elledningen
bliver beskadiget, skal den udskiftes
af producenten, dennes serviceagent
eller lignende faguddannede personer
for at undga fare. Ring til det opgivne
kundeservicenummer for at fa
yderligere oplysninger om kontrol,
reparation eller justering.



26. Fjern redskaber fra rgremaskinen fgr
vask.

27. Brug ikke rgremaskinen uden skalens
afskaermning pa sin plads. Forsgg ikke
pa at forbikoble skalens lasemekanismes
magnetsensor.

28. FORSIGTIG! For at undga farer
forarsaget af utilsigtet nulstilling af
termosikringen ma dette apparat ikke
stremfgres via en ekstern tilkobling,
som f.eks. en timer, eller sluttes til et
kredslgb, der regelmaessigt slas til og fra
af udstyret.

29. ADVARSEL! Et blinkende lys angiver
klar til start. Undga enhver kontakt med
rgreredskaber, der kan starte utilsigtet.

GEM DENNE VEJLEDNING

Dette udstyr er beregnet til professionel brug og ma udelukkende anvendes af opleert og faguddannet personale.

AADVARSEL AADVARSEL

Fare for elektrisk stod

Tag stikket ud af stikkontakten

for nogen form for rengering eller
vedligeholdelse af maskinen. Hvis
anvisningerne ikke folges, kan det
resultere i dad eller elektrisk stod.

Fare for elektrisk stod

Slut stikket til en jordforbundet stikkontakt.
Fjern ikke jordforbindelsen og stikket.
Brug ikke en adapter.

Brug ikke en forleengerledning.

Manglende overholdelse af disse
anvisninger kan medfore dod, brand eller
elektrisk stad.

Fare for snit og knusning

Stik ikke fingrene ind i
haengselomradet.

Tag stikket ud af stikkontakten for
montering/afmontering af redskaber
samt vedligeholdelse af maskinen.
Manglende overholdelse af disse
anvisninger kan medfore breekkede
lemmer, snit eller anden personskade.

Fare for klemning
Stik ikke fingrene ind i haengselomradet.

Stojniveau

Det tilharende kontinuerlige lydniveau, ndr maskinen
korer ved maksimal hastighed uden belastning, er
mindre end 75 dB(A).

Q

Den fulde EF-overensstemmelseserklaering for dette apparat findes i sektionen med Teknisk
assistance pa vores webside www.hamiltonbeachcommercial.com.

Genbrug af produktet ved skrotning

Dette skraldespandssymbol pa rgremaskinen angiver, at affald af elektrisk og elektronisk udstyr ikke
mé kasseres sammen med husholdningsaffald, men skal indsamles separat i overensstemmelse med
direktivet WEEE, sa det enten kan genbruges eller demonteres for at mindske eventuel miljgpavirkning.
Brugeren er ansvarlig for returnering af produktet til det egnede indsamlingssted som anfgrt i den
lokale lovgivning. For yderligere oplysninger om geeldende, lokal lovgivning bedes du kontakte
kommunekontoret og/eller den lokale forhandler.
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Oversigt

Holder til redskaber

8 liters rustfri
stalskal med

handtag \

Skélens ldsemekanisme

Fladpisker

68

Reremaskinens hoved

Skalens
afskaermning

Greb til udlgsning af
. hovedet

Betjening til
hastighed
Afbryder OFF (Q)/
ON (1) (pa
bagsiden)

Kontrollampe

Startknap @
Stopknap @

REDSKABER

Skalens afskarmning

Ballonpiskeris

Dejkrog

Teknisk service

For at fa assistance eller bestille reservedele kontaktes
teknisk service via telefon eller e-mail:
866-285-1087 (USA, Canada) eller +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com
APAC-regionen: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com




Redskaber

Redskab

Bruges til

Handling

Anbefalet hastighed

Bruges til omrgring,
blanding og piskning af
middeltunge til tunge deje
til store kager, kiks, sma
kager, glasur, kagefyld,
beignetdej, ostekager og
kartoffelmos

At piske fedtstof og sukker
sammen, sa det skummer.

Start ved hastighed
1, og @g gradvist
til 5

At piske fedtstof, sukker
og &g

Hastighed 4-7

At vende mel, frugt osv. i
dejen.

Hastighed 1-2,
rgr ikke for meget

Bruges til blandinger,
der skal have pisket luft
ind, sdsom aeg, flgde,
marengs, mousser og
souffleer

At piske forskellige
blandinger

@g gradvist
hastigheden fra b
til 7

Bruges til at rgre og eelte
geerdeje til brgd

At rgre og lte deje

Start ved hastighed
1, og @g gradyvist
til 2

@ —

Rgremaskinen starter ikke, medmindre skélens afskeermning er pa plads

Standby

Ragre

AKlte

Vende ind

Blande

Piske

O~ {W|IN|m|O

Rgre
skummende

Piske

TN

Impulsfunktion
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Anbefalet hygiejniseringsoplesning: Hygiejniseringsoplgsningen skal bestd af 1 spiseske blegemiddel til
ca. 4 liter rent, kgligt vand (16°C) blandet i henhold til anvisningerne pa blegemidlet. Hvis der anvendes

en anden hygiejniseringsoplgsning end den anbefalede, skal koncentrationen afprgves med teststrimler,
der fas i almindelig handel, og de skal angive en koncentration pa mellem 100 og 200 dele pr. million for

blegemiddel i forhold til vand.




Opskrift

Klassisk hvidt sandwichbrad

8 kopper (1,06 kg) ubleget hvedemel
2 spsk. plus 1 tsk. (18 g) aktiv tgrgeer
2,5 0z (67 g) smgr (smeltet)

2 spsk. plus 1 tsk. (18 g) salt

1/4 kop (53 g) stgdt melis

22 oz (651 ml) varmt vand (43°C)

1. Huvis der bruges tgrgeer, haeldes det varme vand i skdlen, og geeren og sukkeret tilseettes. Lad det sta i 10
minutter, til det skummer. Ved andre typer af geer skal du fglge producentens anvisninger.

Tilseet mel, salt og smeltet smgr.
Alt ved hastighed 1 i 30 sekunder.
Fortsaet eeltningen i 3 minutter og 30 sekunder ved hastighed 2, eller indtil dejen er glat.

A

Placer i en smurt skal daekket med et rent viskestykke, og lad dejen haeve et lunt sted, til den nér dobbelt
stgrrelse.

6. Sla dejen ned, og del den i to portioner.

7. Fyld to smurte brgdforme pa ca. 454 g, eller form dejen til boller. Daek med et rent viskestykke, og lad
atter dejen haeve et lunt sted, til den nar dobbelt stgrrelse.

8. Bag ved ca. 232°C i 30-35 minutter for brgd eller 10-15 minutter for boller. Brgdet er feerdigt, nar det
lyder hult, nar det bankes under bunden.

Udbytte: 4 brgd (16 skiver pr. stk.)

Fejlfindingsoversigt

Reoremaskinen aktiveres ikke.

» Sgrg for, at rgremaskinen er sluttet til.

* Sgrg for, at reremaskinens hoved er last i seenket position.
* Sgrg for, at afbryderen stér pa ON (I).

* Sgrg for, at skalens afskeermning er pa plads. Rgremaskinen starter ikke, nar afskaermningen ikke er pa
plads.

* Sgrg for, at hastigheden er valgt fgrst. Tryk derefter pa startknappen eller brug impulsfunktionen.

* Denne maskine er udstyret med en motor med overbelastningssikring. Hvis motoren standser under
funktion pa grund af overophedning, skal maskinen kobles fra stremforsyningen og kgle ned i ca. 15
minutter. Kobl maskinen til igen for at genoptage normal funktion.

* Tryk pd RESET (afbryderen).

Fladpisker, dejkrog eller ballonpisker rammer skalens bund.

* Sgrg for, at skalen er sat korrekt i sit seede og er drejet fast.

* Sgrg for, at redskabet sidder korrekt og er Iast fast i holderen.

* Juster skaftets laengde pa redskabet. Se “Justering af redskaber” pa side 70.
Motoren er belastet eller standser.

* Reducer ingredienserne, eller forarbejd mindre portioner.

Dérlige rareresultater.

* Redskabet nar ikke ned til skdlens bund. Juster skaftets leengde pa redskabet. Se “Justering af redskaber”
pa side 70.

* Reducer ingredienserne.
* Juster rgretiden.
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Sakerhet for stdende mixer

VIKTIGT: Denna anvandarhandbok ska ldsas av alla som anvander utrustningen, som en del av ditt
utbildningsprogram.

1.

NOoO O~ W

10.

11.
12.

13.

14.
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VIKTIGA SAKERHETSFORESKRIFTER

VARNING - Nar elektriska apparater anvands maste alltid grundlaggande
sakerhetsforeskrifter foljas for att reducera risken for brand, elektriska stétar och
personskador, inklusive nedanstaende:

Las anvandarhandboken noga innan du
anvander mixern. Forvara handboken
nara till hands.

. Denna apparat ar inte avsedd att

anvandas av personer med reducerad
fysisk, sensorisk eller mental formaga
eller bristande erfarenhet och kunskap,
savida de inte dvervakas noga och
instrueras i anvandningen av apparaten
av en person som ansvarar for deras
sakerhet.

. Anslut till ett jordat eluttag.

. Avlagsna inte jordningsstiftet.

. Anvand inte en adapter.

. Anvand inte en férlangningskabel.

. Stéang AV apparaten (O) och koppla

sedan loss den fran eluttaget nar
den inte anvands, fére montering
och demontering av delar och

fore rengoring. For att koppla loss
apparaten, ta tag i stickkontakten och
dra ut den ur eluttaget. Dra aldrig i
natkabeln.

. Forvara inga koksredskap i skalen

eftersom mixern skadas om den dé
oavsiktligt satts pa.

. Hall hander, har och klader samt

spatlar och andra koksredskap borta
fran vispar under anvandning for att
reducera risken for personskador och
skador pa mixern.

For att undvika risken for elektriska
stotar, sank inte ned den staende
mixern, natkabeln eller stickkontakten i
vatten eller ndgon annan vatska.
Undvik kontakt med rérliga delar.
Inspektera skalen och tillbehoren varje
dag. Kontrollera tillbehéren avseende
slitage, jack eller annan skada. Byt ut
skalen och tillbeh6éren om de &r slitna
eller skadade.

Forsdk inte att manipulera
mixerhuvudets sparrsmekanism.
Anvand inte apparaten utomhus.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21,

22.

23.
24,

25.

Anvand inte apparaten for nagot annat
andamal an det som den ar avsedd for.

Placera inte apparaten i eller nara
vatten eller andra vatskor.

Anvéandning av tillbehér som inte
rekommenderas eller saljs av
apparatens tillverkare fér anvandning
med denna modell kan orsaka
brand, elektriska stotar eller andra
personskador.

For att reducera risken for
personskador och for att inte skada
mixer, skal eller tillbehor, for INTE ned
koksredskap i mixerskalen medan
mixern anvands.

For att undvika skador pa mixer, skal
eller tilloehor, flytta eller skaka INTE
mixern medan den anvands. Om
blandningseffekten upphér under drift,
stang AV mixern (O), héj upp huvudet
och anvand en tunn gummispatel for
att trycka blandningen mot mitten av
skalen.

Overskrid aldrig de maximala
kapaciteter som anges i
anvandarinstruktionerna.

Sank inte ned mixerbasen i ndgon
vatska och tvatta den inte i diskmaskin.
Spreja inte pa basen med en
hogtryckssprutpistol.

Bar inte apparaten med natkabeln.
Frankoppla natspanningen fore
rengdring.

Anvand inte elektriska apparater med
skadad natkabel eller stickkontakt, eller
nar apparaten inte fungerar korrekt,
har tappats eller har skadats pa nagot
vis. Byte av natkabel och reparationer
maste utforas av tillverkaren, dennes
serviceagent eller ndgon annan
kvalificerad person for att undvika
sakerhetsrisker. Ring det angivna
telefonnumret till kundtjanst for
information om inspektion, reparation
eller justering.



26.

27.

Avlagsna tilloehor fran mixern fére
rengoring.

Anvand inte mixern utan att skalskyddet
ar pa plats. Forsok inte att kringga

29. VARNING! En blinkande lampa indikerar
att apparaten ar klar att anvandas.
Undvik kontakt med blandningstillbeho6r
som ovantat kan starta.

skalskyddets forreglande magnetsensor.

28. FORSIKTIGHET! For att undvika
sakerhetsrisker pa grund av oavsiktlig
aterstallning av termofranslagningen
far denna apparat inte stromforsorjas
via en extern kopplingsenhet, t.ex.
en timer, eller anslutas till en natkrets
som regelbundet kopplas av och pa av
byggnadens nyttofunktioner.

SPARA DESSA INSTRUKTIONER

Denna utrustning ar avsedd for professionell anvdndning och bér endast anvindas av utbildad och kvalificerad

personal.
AVARNING AVARNING
Risk for elektriska stotar Risk for skir- och krosskador
Koppla loss nétkabeln fran eluttaget Placera inte fingrar i ledade omraden.

fore rengéring eller underhall av
apparaten. Underlatenhet att félja
dessa instruktioner kan resultera i
dodsfall eller elektriska stotar.

Koppla loss natkabeln fran eluttaget
innan du séatter i/byter tillbehor eller
utfér service pa apparaten.

Underlatenhet att folja dessa
- . . instruktioner kan resultera i brutna
Risk for elektriska stotar ben, skirsar eller andra skador.

Anslut till ett jordat eluttag.
Avlagsna inte jordanslutningar och
jordningsstift.

Anvand inte en adapter.

Anvénd inte en férldngningskabel.

Underlatenhet att folja dessa instruktioner kan
resultera i dodsfall, brand eller elektriska stotar.

/N

Klamrisk
Placera inga fingrar i ledade omraden.

Bullerniva

Motsvarande kontinuerliga ljudniva nar utrustningen
anvands vid max. hastighet utan last ar ldagre an
75 dB(A).

Dokumentationen med den kompletta EU-deklarationen om konformitet féor denna apparat ar
tillganglig i sektionen Technical Support pa var webbplats www.hamiltonbeachcommercial.com.

Atervinn produkten nar den ar uttjant

Symbolen med den hjulférsedda soptunnan pa denna stdende mixer indikerar att apparaten maste
kasseras via ett selektivt uppsamlingssystem som féljer WEEE-direktivet, sa att den antingen kan
atervinnas eller demonteras for att reducera eventuell miljopaverkan. Anvandaren ar ansvarig for att
returnera produkten till en lamplig uppsamlingsstation, sdsom specificeras av din lokala kod. Fér mer
information om tilldmpliga lokala lagar, kontakta de lokala myndigheterna och/eller din lokala distributor.
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Delar och funktioner

Tillbehorsfaste

8 L skal i rostfritt
stal med handtag

AN

Skalsparr

76

Mixerhuvud

TILLBEHOR

Degkrok Tradvisp

Forregling
skalskydd

Spak for frigoring av
mixerhuvud

Hastighetsreglage

Strombrytare
AV (0)/PA (1)

(svart)

Indikatorlampa

D
L — 7

Forregling skalskydd

Teknisk service

For assistans eller utbytesdelar, ring eller e-posta
Teknisk service:
866-285-1087 (USA, Kanada) eller +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com

APAC-regionen: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com




Tillbehor

blandningar sdsom kakor,
skorpor, bakelser, glasyr,
fyllningar, eclair, ostkakor
och potatismos

Tillbehor Lamplig anvandning Atgérd Rekommenderad
hastighet
Anvand fér omréring, Gradda fett och socker Starta med
blandning och vispning hastighet 1, 6ka
av medium till tunga gradvis till 5

Vispa fett, socker
och agg

Hastighet 4-7

Lagga in mjol, frukt, etc.

Hastighet 1-2,
overblanda inte

Anvand foér blandningar
som behoéver inférliva
luft sdsom &gg, kréam,
maranger, mousse och
suffléer

Vispa blandningar

Oka hastigheten
gradvis fran 5 till 7

Anvand for blandning och
knadning av broddegar
som innehaller jast

Blanda och knada degar

Starta med
hastighet 1, 6ka
graduvis till 2

Den stdende mixern startar inte utan att skalskyddets forregling ar pa plats

Standby

Omréring

Knadning

Veckning

Blandning

Vispning

Graddning

Vispning

V(N [oOojga|h[W|NMN|-|O

Puls
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Rekommenderad rengoringslosning: Rengoringsldsningen bor bestad av 1 matsked hushallsblekmedel

per 1 gallon rent och kallt vatten (16 °C/60 °F) blandat enligt instruktionerna fér blekmedlet. Nar en annan
rengoringslésning an den rekommenderade anvands bér rengoéringslésningens koncentration testas med
kommersiellt tillgangliga testremsor och bor indikera en koncentration mellan 100 och 200 delar blekmedel

per miljon delar vatten.




Recept

Klassiskt vitt smorgasbréod

8 koppar (1,06 kg) oblekt universalmjol

2 matskedar plus 1 tesked (18 g) aktiv torkad jast
67 g (2,5 0z.) smor (smalt)

2 matskedar plus 1 tesked (18 g) salt

1/4 kopp (53 g) granulerat socker

651 ml (22 oz.) varmt vatten (43 °C/110 °F)

1. Om du anvander torkad jast, hall i det varma vattnet i skalen och tillsatt jasten och sockret. Lat sta i
10 minuter tills blandningen &r skummande. For andra typer av jast, folj tillverkarens instruktioner.

Tillsatt mjolet, saltet och det smalta smoret.
Knada vid hastighet 1 i 30 sekunder.
Fortsatt att kndda i 3 minuter och 30 sekunder vid hastighet 2 eller tills degen ar slat.

A

Placera degen i en infettad skal tackt med en ren duk och 14t std pa en varm plats tills degen har
fordubblats i storlek.

6. Banka degen och dela den pa mitten.

7. Fyll 454 g (1 Ib.) smorda brodpannor eller forma till frukostbrod. Tack med en ren duk och 14t stéd pa en
varm plats for att jasa tills degen har férdubblats i storlek.

8. Baka vid 232 °C (450 °F) i 30-35 minuter for limpor eller 10-15 minuter for frukostbrod. Nar brodet ar klart
bor det Iata ihaligt nar du knackar pa botten.

Resultat: 4 limpor (16 skivor vardera)

Felsdkning

Den planetira mixern sétts inte pa.

* Kontrollera att mixern ar natansluten.

* Kontrollera att mixerhuvudet ar last i den nedre positionen.
* Kontrollera att strémbrytaren ar PA (I).

 Kontrollera att skalskyddets forregling ar pa plats. Mixern startar inte utan att skalskyddets forregling ar pa
plats.

* Var noga med att forst vélja hastighet och tryck sedan pa startknappen eller héll ned for puls.

* Denna maskin har ett skydd mot éverbelastning av motorn. Om motorn stoppar under anvandning pa
grund av 6verhettning, koppla loss apparaten fran eluttaget och 1at den kallna i cirka 15 minuter. Natanslut
maskinen for att ateruppta normal anvandning.

* Tryck pd ATERSTALL (strémbrytare).

Visp, degkrok eller traddvisp slar emot skélens botten.

 Kontrollera att skalen sitter ordentligt och att skalsparren ar inkopplad.
 Kontrollera att tillbehoret sitter ordentligt och ar 13st i tillbehorsfastet.

* Justera langden pa tillbehorets skaft. Se "Justera tillbehor" pa sidan 78.
Motorn karvar eller stoppar.

* Reducera ingredienser eller arbeta med mindre satser.

Déliga blandningsresultat.

* Tillboehoret nar inte skalens botten. Justera langden pa tillbehodrets skaft. Se "Justera tillbehor" pa sidan 78.
* Reducera ingredienser.

* Justera blandningstiden.
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Sikkerhet for stativmikser

VIKTIG: Denne brukerhdndboken skal gjennomgas med alle utstyrsoperatgrer som en del av
operatgroppleeringsprogrammet.

1.

NOoO O~ W

10.

11.
12.

13.

14.

82

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

ADVARSEL - Ved bruk av elektriske produkter ma grunnleggende sikkerhetsinstrukser
alltid overholdes, for a redusere risikoen for brann, elektrisk stgt og/eller skade pa
personer, inkludert fglgende:

Les brukerhandboken fgr bruk av
mikseren. Oppbevar brukerhdndboken
lett tilgjengelig.

. Dette apparatet ma ikke brukes av

personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller
uten erfaring og kunnskap, med
mindre de er under ngye tilsyn og har
fatt veiledning i @ bruke apparatet av
en person som har ansvar for deres
sikkerhet.

. Sett stgpselet i et jordet uttak.

. Ikke fjern jordpinnen.

. Bruk ikke adaptere.

. Ikke bruk en skjgteledning.

. SI4 AV apparatet (O); trekk deretter

stgpselet ut fra uttaket nar det ikke er i
bruk, fér montering eller demontering
av deler og fgr rengjgring. For a ta

ut stgpslet, hold i selve stgpslet og
trekk ut fra uttaket. Trekk aldri etter
stremledningen.

. Ikke oppbevar kjgkkenredskaper i

bollen, siden mikseren kan skades hvis
den slas utilsiktet pa.

. Hold hender, har og kleer, samt spatler

og andre redskaper pa avstand fra
visper under drift for a redusere
risikoen for skade pa personer og/eller
skade pa mikseren.

For & beskytte mot risiko for elektriske
stgt skal stativmikseren, ledningen eller
pluggen ikke neddykkes i vann eller
annen vaeske.

Unnga kontakt med bevegelige deler.

Inspiser bolle og utstyr daglig.
Kontroller utstyr for slitasje, knekk eller
skader. Skift ut bollen og utstyret hvis
det er slitt eller skadet.

Ikke overstyr mikserhodets
lasemekanisme.

M4 ikke brukes utendgrs.

15.
16.

17.

18.

19.

20.
21,

22.
23.
24,
25.

Ikke bruk apparatet til annet formal enn
det som det er beregnet til.

Skal ikke plasseres i eller i naerheten av
vann eller veesker.

Bruken av utstyr som ikke anbefales
eller selges av apparatprodusenten til
bruk med denne modellen, kan fgre til
brann, elektrisk stgt eller personskader.

For a redusere risikoen for skade
pa personer og forhindre skade

pa mikseren, skalen og utstyret,
skal redskapene IKKE settes inn i
mikserbollen ved bruk av mikseren.

For a forhindre skade pa mikseren,
skalen eller utstyret, skal mikseren
IKKE flyttes eller ristes under drift.
Hvis miksingen stopper under drift,
sl& mikseren AV (O), Igft hodet og
bruk en tynn gummispatel til & skyve
blandingen mot midten av skalen.

Overskrid aldri maksimal kapasitet som
er angitt i driftsanvisningene.

Ikke dykk ned i veesker eller vask
mikserbasen i oppvaskmaskinen.

Ikke spray basen med hgytrykkspistol.
Ikke baerenheten etter stremledningen.
Koble fra strammen fgr rengjgring.

Ikke bruk apparater med en/et skadet
strgmledning eller st@gpsel, etter
feilfunksjoner pa apparatet eller

hvis det har falt ned eller er blitt
skadet pa noen mate. Utskiftning og
reparasjon pa stremledningen ma
gjennomfgres av produsenten, dennes
serviceavdeling eller en tilsvarende
kvalifisert person for a unnga fare. Ring
det angitte kundeservicenummeret

for informasjon om undersgkelse,
reparasjon eller justering.



26. Fjern utstyr fra mikseren fgr vasking. 29. ADVARSEL! Blinkende lys indikerer

27. Ikke bruk mikseren uten bollevern péa driftsklarhet. Unngé enhver kontakt med
plass. lkke gjgr forsgk pa a forbikoble mikseutstyret som kan starte uforventet.
bollevernets vernmagnetsensor.

28. FORSIKTIG! For & kunne unnga fare
pa grunn av utilsiktet tilbakestilling
av termisk utkobling, ma dette
apparatet ikke forsynes med en ekstern
bryterenhet, slik som en timer eller
kobles til en krets som slas regelmessig
pa og av gjennom forsyningen.

TA VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE

Dette utstyret er beregnet til profesjonell bruk og skal brukes kun av opplzrt og kvalifisert personale.

AADVARSEL AADVARSEL

Fare for eIelftrlsk stot Fare for skjeering og knusing
Koble fra ledningen fra uttaket . .
Ikke plasser fingrene i

for rengjoring eller utfering hengselomradet

av service pa maskinen.
b Koble fra ledningen fra uttaket for du

Hvis disse anvisningene ikke ! ;
folges, kan det medfore dod setter inn/skifter ut utstyr og utfgrer
service pa maskinen.

eller elektrisk stot.
) Hvis disse anvisningene ikke folges,
Fare for elektrisk stot kan det medfgre brukne bein, kutt eller

Koble til et jordet uttak. andre personskader.
Ikke fjern jordingstilkoblingene og
pluggen.

Bruk ikke adaptere.

Ikke bruk en skjoteledning.

Hvis disse anvisningene ikke folges, kan
det medfore dod, brann eller elektrisk stot.

Klemfare
Ikke plasser fingrene i hengselomradet.

Stoyniva

Det tilsvarende kontinuerlige staynivaet nar utstyret
er i drift ved maksimal hastighet uten last er mindre
enn 75 dB (A).

Den fullstendige EU-samsvarserklzeringen for dette apparatet er tilgjengelig i avsnittet Teknisk
support pa vare nettsider www.hamiltonbeachcommercial.com.

Resirkulering av produktet pa slutten av levetiden

Avfallsdunken med hjul som er merket pa denne stativmikseren angir at den ma tas over av et utvalgt

innsamlingssystem som er i samsvar med WEEE-direktivet, slik at den enten kan resirkuleres eller

demonteres for a redusere enhver belastning pa miljget. Brukeren er ansvarlig for a returnere produktet

til riktig innsamlingsfasilitet, slik som spesifisert av din lokale kode. For ytterligere informasjon om
i gjeldende lokale lover, ta kontakt med kommunen og/eller lokal distributgr.
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Deler og funksjoner

Mikserhode
Utstyrssokkel

8-L rustfri stalbolle

med handtak \

Lasbart
bollevern
—— Hodeutlgserspak
Bollelas

—— Hastighetskontrollbryter

Strembryter AV (Q)/
PA (1) (bak)

Indikatorlampe

UTSTYR

e

<

Deigkrok

Tradvisp

Lasbart bollevern

Tekniske tjenester

For assistanse eller reservedeler, ring eller send e-post til
tekniske tjenester:

866-285-1087 (USA, Canada) eller +1-910-693-4277,

commercial.support@hamiltonbeach.com

APAC-regionen: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com




Brukertips

Tiltak

Anbefalt hastighet

Brukes til rgring, blanding
og visping av middels

til kraftige blandinger,

slik som kaker, kjeks,
bakevarer, glasurer, fyll,
eclairs, ostekaker og
potetmos

Kremvisping av fett og
sukker

Start pa hastighet 1;

ok gradvis til 5

Visping av fett, sukker og
egg

Hastighet 4-7

Folding i mel, frukt osv.

Hastighet 1-2,
ikke overbland

Brukes til blandinger som
ma innarbeide luft, slik
som egg, krem, marengs,
mousse og souffleer

Blanding og visping av
blandinger

@k hastigheten
gradvis fra b til 7

Brukes til blanding og
knaing av brgddeig som
inneholder gjeer

Blanding og knaing av
deiger

Start pa hastighet 1;

gk graduvis til 2

@ —

Den stdende mikseren vil ikke starte uten bollevernet pa plass

Standby

Rgring

Knaing

Folding

Blanding

Visping

Kremlaging

Visping

V(N [oOojga|h[W|NMN|-|O

Puls
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Anbefalt rengjoringslgsning: Rengjgringslgsningen skal besta av 1 spiseskje husholdningsblekemiddel per
1 gallon rent, kaldt vann (60 °F/16 °C) som blandes i henhold til anvisningene pa blekemiddelet. Nar det

brukes en annen rengjgringslgsning enn anbefalt, skal saniteringslgsningskonsentrasjonen testes ved bruk
av kommersielt tilgjengelige teststrimler og skal indikere en konsentrasjon pa mellom 100 og 200 deler per

millioner blekemiddel til vann.




Oppskrift

Klassisk hvitt sandwichbrad

8 kopper (1,06 kg) ubleket hvetemel

2 ss pluss 1 ts (18 g) aktiv tgrrgjeer

2,5 0z. (67 g) smgr (smeltet)

2 ss pluss 1ts (18 g) salt

1/4 kopp (53 g) strgsukker

22 o0z. (6561 ml) varmt vann (110 °F/43 °C)

1. Huvis det brukes tgrrgjeer, hell det varme vannet i bolen og tilsett gjaer og sukker. La det std i 10 minutter
inntil det skummer. For andre typer gjeer, fglg instruksjonene fra produsenten.

Tilsett mel, salt og smeltet smgr.
Kna pa hastighet 1 i 30 sekunder.
Fortsett knaingen i 3 minutter og 30 sekunder ved hastighet 2 eller inntil deigen er glatt.

A

Plasser i en smurt bolle som er dekket med en ren bakeduk, og la det std pa et varmt sted for & heve
inntil det fordobler stgrrelsen.

6. Sla ned deigen og del den i to.

7. Fyll 11b. (454 g) smurte brgdformer eller form til rundstykker. Dekk til med en ren bakeduk, og la det sta
pa et varmt sted for & heve inntil det fordobler stgrrelsen.

8. Stekes ved 450 °F (232 °C) i 30-35 minutter for brgd, eller 10-15 minutter for rundstykker. Nar det er
klart, skal brgdet lyde hult nar det bankes lett pa bunnen.

Gir: 4 brgd (16 skiver i hvert)

Veiledning til feilsgking

Planetmikseren vil ikke sla seg pa.

* Se til at mikseren er plugget inn.

* Se til at mikserhodet er last ned i posisjon.

* Se til at strambryteren er PA (I).

« Se til at det lasbare bollevernet er pa plass. Mikseren vil ikke starte uten det lasbare bollevernet pa plass.
« Se til at hastigheten er valgt fgrst; trykk deretter pé startknappen eller hold for puls.

* Denne maskinen er utstyrt med motoroverbelastningsvern. Hvis motoren stopper under drift pd grunn
av overoppheting, koble fra og la den kjgle seg ned i omtrent 156 minutter. Plugg maskinen inn igjen for a
gjenoppta normal drift.

e Trykk pd RESET (strembryteren).

Visper, deigkrok eller tradvisp slar mot bunnen av bollen.

* Se til at bollen er riktig satt inn og festet i bollelasen.

* Se til at utstyret er riktig satt inn og last i utstyrssokkelen.

« Juster skaftlengden pa utstyret. Se “Justering av utstyr” pa side 86.
Motor sliter eller stopper.

* Reduser ingrediensene eller jobb med mindre omganger.

Darlige blanderesultater.

 Utstyret nar ikke bunnen av bollen. Juster skaftlengden péd utstyret. Se "Justering av utstyr” pa side 86.
* Reduser ingrediensene.

* Juster blandetid.
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AopdAela picep Bdonc

THMANTIKO: ‘O)Not o1 XelploTtéG Tou e€omAiooU Tipémel va Stafdoouy autd To eyxelpidlo Aettoupyiag oto MAAICIO Tou

TPOYPAUMATOC KTTAIGEVONC XEIPIOTWY OOC.

2HMANTIKEZ OAHIIEX AZQAAEIAX

MPOEIAOMOIHZH - Katd tn Xprion NAEKTPIKWY CUCKELWY, TIPEMEL va AapBAavovTal TavTa BOCIKEG
TIPOPUAGEEIC aoPaAEiag yia pEiwon Tou KIvOUVoU QuwTIACG, NAeKTPOTANEIag /Kol TPAUATICHOU,

oupurrepINapBavopévwy Twv €€AC

1. AwPdote 1o eyxelpidlo Asrtoupyiag mpiv anod
TN XPron tou pi€ep. Alatnpeite o yxelpiblo
apeoa Slabéatpo.

2. H ouokeun autr dev mpoopiletal yia

XpPrion ané AToua PE MEIWMUEVEG OWUATIKEG,
AloONTAPLEG 1 SlavoNTIKEC IKAVOTNTEC N

pEe ENNEPN EUTTEIPIOG 1] YVWOEWV, EKTOC

€dv Bpiokovtal UTd OTEVH EMITHPNON Kal
€xouv APl 0dnyieg OXETIKA e TN XProN
TNG CUOKEVNC arté ATopo UrteLBLVO yia TV
00PANELA TOUC,

. 2UVOEOTE TO KOAWOSIO O€ yelwpévn Tipila.

. Mnv agaipeite Tnv akida yeiwong.

. Mn xpnowomnoleite mpooapuoyEal.

. Mn xpnotomnoleite KaAAwSIO TIPOEKTAONG,.

. Anevepyoroleite tn ouokeur (O). Ztn ouvéxela,
QMOCUVOEETE TNV amnd T Tipila otav dev
XPNOOTIOIELTaL, TIPIV OTT6 T CUVAPHOASYNON
I TNV AmMOCUVAPHOAOYNON €€0PTNUATWY Kal
Tiptv aré Tov KaBaplopo. MNa va amocuvOEoeTe
TN ouokeu, TpaPréte to Buoua amd tTnv npida.
Mnv tpafdte moté 1o Kahwdio TPoPodoaoiag.

8. Mnv amnoBnkelete epyaleia koulivag oTo UITOA,
KaBw¢ to Hi€ep unopei va unootei (nuid eav
evepyorolnBei katd Adboc.

9. Alatnpeite x€pla, LaANA Katl poUxa, KaBwg
Kal OTTATOUAEG Kat AN EpyaAEia PakpLd and
TOUG avadEUTHPEG KATA TN AEITOUPYIa, WOTE va
pewBei o kivduvog Tpavpatiopou i/kat BAARNG
Tou pi€ep.

10. MNa npootacia and Tov kivéuvo
nAektpomnAnéiag, pnv TomoBeteite 1o piCep
Baong, o kaAwdio 1 To Buoua og vepd 1 AN
uypa.

11. Aro@evyete TNV eMAPn UE KIVOUUEVA
eCaptriuata.

12. ENéyxete TO pmoA Kal ta €aptrpata
KaBnuepvd. EAéyxete Ta e€aptripata yia
@Bopd, xapakiEg i (NUIEC. AVTIKOTAOTAOTE TO
MITOA Kal Ta €aptrpata og epImTwon Oopag
N {npude.

13. Mnv NMapaKATTETE TOV UNXAVIOUO A0@ANONG
NG KEPAANG Tou piep.

14. Mn XpnOIOTIOIEITE TO TIPOIOV O€ EEWTEPIKO

XWpO.

NoOohA W
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15.
16.

17.

18.

19.

20.
21.

22.

24.

25.

Mn XPNOILOTIOIEITE TN CUOKEUN Yl SIAPOPETIKO
OKOTTO arTé AUTOV yia Tov omoio TipoopileTal.
Mnv TomoBeteite Tn cUOKeUN HEOA 1] KOVTA O
VEPO 1 LypA.

H xpnon e€aptnudtwy mou dev cuvicTwvTal

1 &&v mwAouvtal anod ToV KATAOKEVAOTH

yla XPrion Ke autd TO HOVTENO UMOpEi

V0 TIPOKOAEDEL pWTIY, NAeKTpOoTANnEian
TPAUMATIONO.

Ma va peiwdei o kivouvog TpaupatiopoU Kat

yla va ano@euxBei n mpokAnon {nutdc oto
pi€ep, oto pmoA kai ota e€aptrpata, MHN
TomoBeteite epyaleia 0TO UITOA TOL Hikep KaTd
TN AerToupyia Tou pigep.

MNa va amo@euxBei N mpdkAnon (nUdc oto
ui€ep, oto umoA r ota e€aptripata, MH
METAKIVEITE KOl ANV KOUVATE TO Ui&ep KaTd TN
Aetrtoupyia Tou. Edv n avdpein otapatioel katd
N Aertoupyia, anevepyoroirjote 1o pi€ep (O),
QVOONKWOTE TNV KEPAAR Kal XPNOIOTIOIoTE
AerTr EAACTIKY OTIATOUAA YIa VOl OTTPWEETE TO
MEIYHIA TIPOC TO KEVTPO TOU WITTOA.

Mnv uniepBaivete T PEYIOTN XWENTIKOTNTA TTOU
ava@épetal oTig odnyieg Aertoupyiag.

Mn BuBiCete Ta vypd Kat PNV MAEVETE TN FAon
TOU Mi€ep 0TO MALVTHAPLO TTIATWV.

Mnv Yekadlete Tn Baon He MOTOM PeKacpoU
VPNAAC Tieonc.

. Mn petagépete Tn povada ano 1o KaAwdio

TPOPOdOaiaC.

AlaKOTTTETE TNV TPOPOSOGIa TPV aTTo TOV
KaBaplopo.

Mn XpNnOIUOTTOLEITE CUOKEVEG e POapUEVO
kaAwdlio Tpogodoaciag ri fUoUA 1 HETA amd
Suoherroupyia, mtwon 1 oroladrimote BAARN
NG CLOKEVNG. H avTikatdoTtaon Kat n €MIOKEUN
Tou Kahwdiou Tpogpodoaiag mpémel va yivetal
Qo TOV KATAOKEVAOTH, TOV QVTITPOoWo
0épPic rj AN TapduoLa KATAPTIoMEVA AToWA,
woTe va armogevyovtal Kivduvol. Kaéote atov
TIAPEXOUEVO APIOBUO EUTNPETNONG TTEAATWV
Y10 TTANPOPOPIEG OXETIKA JIE TOV EAEYXO, TNV
ETNOKELN 1 TN PUBUION TNG CUOKEUNC.



26. Apaipéote Ta e€aptrpata and 1o piCep mpivand 29, MPOEIAOMOIHZH! H Auyvia mou avafoorivel

TO TMAUGIO. unodEIKVUEL OTL N CUOKELN Eival £TolN
27. Mn XpnolUoTIoLETe TO pi€ep XwpiC TO ylat A€rmoupyia. ATOQEUYETE TNV enagn

TIPOCTATEUTIKG TOU HTTOA TOTIOBeTNUEVO. MV He e€apTrpaTa AVAUEIENG TTOL UrTopEi va

ETMKEIPAOETE VA TIAPAKAUYETE TOV aloBnTrpa Eekvioouv anpoopeva.

TOU MAYVATN OTO TTPOCTATEUTIKO TOU UTTOA UE

evboao@dalion.

28. MPOXOXH! la va amogeuxBouv kivouvol Aoyw
Katd AdBo¢ emavagopdc Tou Beppikol SIaKOTT,
n ouokeur autr v mpémel va TpogodoTteital
péow e€wTePIKNC dldTagng petaywyng Omwg
pEoW XPovoSIaKATTTN, A va gival ouvdedepévn
0€& KUKAWIA TTOU EVEPYOTTOLEITAL KAl
QTTEVEPYOTTOLEITAL TAKTIKA arTd TV €MiXgipnon

AekTpIoUOV.
A OYAAZTE AYTES TIZ OAHTIEZ

0 eonhiopd¢ auTog mpoopileTat yia emayyeAPATIKI XP1ioT Kat PETEL VO XPNOIHOTIOLEITAL HOVO MG EKITALGEVPEVO KAl KATAPTIOUEVO TIPOGWIKO.

ANPOEIAONOIHZH ANPOEIAONOIHZH

Kivéuvog nAektpominéiag Kivéuvog komg kat sovOMyng
Anocuvbéete o kah@dio amd Ty Mnv tomoBeteite Ta SaxTuAd gag otnv
mipiCampv amé Tov KaBapIoKO 1 TIEPIOXT} TOU HEVTECE.

10 0€pPic Tou pnyavijparog. H un Anocuvdéete To KaAwdio amd tnv mpila

ﬂgpn?n autd)ev v o§m;:u')v pno;\) el va TPV amo TNV El0aywyn/avtikataotaon
odnyraei oe Bdvato f nhektpomhngia. €EAPTNHATWYV Kal TIPIV anmo 1o o€pPIg Tou

p : HnxavApatoc.
Kivduvoc nAzktpomingiac H pn Tipnon autwv Twv odnyltwv pmopei
TUVSEGTE T GUOKEUN G yElwpévn mpida. va £XEl WG AMOTEAECHA OTTAGHEVA KOKAAQ,

Mnv a@aipsite TIC GUVSETEIC YEiWONG Kl TO kopipata i GAAoug Tpavpatiopolc.

Buopa.
Mn xpnowpomnoleite npocappoyéa.

Mn xpnoponoleite KAAWSI0 IPOEKTACNG. Kivsuvoc ooveMgne
X . . . Mnv tomoBeteite Ta §AXTUAG 0ag oTNV EPIOYT| TOU
H pin TpNon auTwv Twv odnytwv pmopei va HEVTEDE.

odnynoet g Oavaro, ewtid i nAektponmAnia.

Enineda 6opUfov

H 10080vapun cuvexng oTadun rixouv otav o e§omAiIcuog
A&rToupyei 0T péYIoTN TAXUTNTA XWPIG POPTIO Eival KATW
am6 75 dB(A).

H mAipn¢ tekpnpiwon g SnAwong cuppopewaong EK yia autriv Tn cuokeun SiatiBetat otnv nepiloxn
Technical Support (Texvikn umooTtipi€n) Tn¢ totoocedidag pag www.hamiltonbeachcommercial.com.

AvakUKAWGON TOU TPOoI6vToG 6T0 TEAOG TG Sidpkelag {wn¢ Tov

To cUpRoAo TpoxoPdpou kddou oe autod To pigep Baong onuaivel 6Tt To MPoidv npénel va mapadidetal oe cuoTnua
EMAEKTIKNG OCUNOYNG TTou TTANPOI TI¢ amaitroelg Tng odnyiag AHHE yia avakUKAwon 1} amocuvappoAdynon, WoTe
Va PEIVOVTAL Ol EMMTWOELG 0To TEPIBANov. O Xpriotng gival umelBUVOC yia TNV EMOTPOPI TOU TIPOIOVTOG OTO
KATAANAO KEVTPO OUNNOYNG, OTTwG KaBopiletal amd Toug TOMKOUG KaVoVIoHoUG. MNa mpooBeTeg minpogopieg
OXETIKA YE TNV LIOXUOUCA VOUODBEDIA, ETIKOIVWVHOTE E TO SNUOTIKO KEVTPO 1i/Kal ToV TOTTIKO Slavopéa.
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E¢aptrhuata Kat Aertoupyieg

Kepaln pi€ep

Ynodoxn e§aptiparog

MpootatevuTiko

Mol ané MmO pe
:‘Lf)f:fp::o xahu[.!< gvéoacpalion
MoxA6¢ anacpaliong

____ Ke@aAng

Alakomntng eAéyxou
Tayutnrag
Awakontng
ANENEPronoliHzHz
(O)/ENEPTOMNOIHZHE
ING— Aetroupyiac (1)
X \ (ovo miow pépocg)
— EvdzikTiki Auyvia

Ac@aleia pmmol

Koupmi évapéng Q
Koupumi Stakomig \y /

EZAPTHMATA

Avadsutnipag Aykiotpo {Oung TUPHATIVO XTUMNTHPL MPOoTATEVTIKO MITOA e ev8oac@alion

TeXVIKN uTnpEcia
MNa Bor0&i1a 1} avtaAAaKTIKA, EMKOIVWVHOTE TNAEPWVIKA 1)
péow email pe Tnv Texvikn unnpecia:
866-285-1087 (H.MN.A., Kavadag) i} +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com
Acia-Eipnvikog: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com
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E¢aptiuata

E§aptnua

MNote mpémel va
Xpnopomolsitat

Evépysia

JUVICTWHEVN
Taxutnta

Xpnotomolgital yia
avdadeuon, avapelén kat
XTUTINA PETPLWV EWG
Bapwv petypdtwy, Omwe
KEIK, UIMOoKOTa, YAUKA, YAAooO,
Yéuon, ekAép, Toilkeik kat
TTOUPE TTATATAG

Xtumnua Boutupou Kal
Caxapne

Z€EKIVAOTE UE TNV
Tayxvtnta 1 Kal
av€note TNV otadlakd
€wCcTO 5

Xtomnua Boutupou, {axapng
KAl QUywv

Taxvtnta 4-7

ATaASG avakdATtepa aleuploy,
PPOUTWV KATT.

Taxuvtnta 1-2,
MNV QVOKATEVETE TA
VAIKG umtepBoAikd

Xpnotpomoleital yia
MElypaTa oTa omoia TpEmel
va evowpatwOel agpag,
OTTWG auyd, KPEUQ, HapPEYKA,
HOUG KOl COUPAE

XTUmnua pelypatwyv

Auvriote otadlakd
TNV TaxuTnNTa ano To
50107

Xpnoiuomoleital yia
avduelén kat (Opwpa COPNC
Y0 Ywpi TOU TTEPLEXEL payLd

Avapeign kat QOpwpa {Oung

ZEKIVAOTE HE TNV
Taxutnta 1 Kal
avénote v otadlakd
€wCTO 2

To pi€ep Bdong dev Eekiva Xwpig TO MPOCTATEVTIKO UITOA pe evOOAo@AAION

TomoBetnuévo

Avapovn

Avdadeuon

ZOpwpa

AmaAéd avakdtepa

Avdpelén

v h|lWIN|—=|O

Xtomnua pe
avadeuTPEC

Xtomnua Boutupou
kat {dxapng

Xtomnua pe
XTUTINTAPL

MaAuikn Asttoupyia
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TUVIOTWHEVO amOAVHAVTIKG Stalupa: To amolupavTtikd diahupa mpémel va amoteAeital amd 1 koutalid Tng coumag
olklaKkr YAwpivn avd 1 yahdvi kaBapou, kpuou vepou (60°F/16°C) avapepelypévng cOPQwWVa Pe TIG odnyieg oTn XAwpivn.
‘Otav XpnolUoTTolEiTE SIAPOPETIKO ATTOAUMAVTIKO SIAAUMA arTd TO CUVICTWEVO, N CUYKEVTPWON TOU ATTOAUMAVTIKOU
Sla\UpaTOC TTPETEL VA ENEYXETAL UE TN XPHON SOKILACTIKWY TAVIWY TTou S1aTiBevTal 0To EUMOPLo Kal TTPEMEL va givat 100

€w¢ 200 pépn avd ekatoppUplo XYAwpivng mpog vepo.




2UvVTayn

KAao1kO AEUKO YPWHI yia CAVTOUITG

8 pAitCavia (1,06 kg) un Aeukaopévo alevupl YEVIKAG XPONG
2 k.0. ouv 1 K.YA. (18 g) evepyn Enpry payta

2,5 o0z. (67 g) (\wpévo) Boutupo

2 K.0.ouv 1 K.YA. (18 g) ahdtt

1/4 e\itCaviov (53 g) kpuoTtalhikr (axapn

22 0z. (651 ml) Ceotd vepod (110°F/43°C)

1. Edv xpnoipomnoleite Enpn payid, pi€te (eotd vepd 01O UIMOA Kal TPocB£oTe TN payld kat tn {axapn. AQroTE To Heiyua
10 Aenmtd péxpL va agpioel. MNa dAoug TUTToUG Hayldg, akoAouBrioTe TIG 0dnyieg TOU TAPACKELATTH.

MNpooBéoTe To alevpl, To aAdTl Kal To Alwpévo BouTtupo.
ZupwoTe oTnv Taxutnta 1 yia 30 SeutepoAenTa.

Yuvexiote To (Upwua yia 3 Aentd Kat 30 dgutepolenta otny TaxuTNTa 2 i péEXPL n COUN va gival Kpepwongc.

vk wN

Bdhte 10 peiypa o A\adwpévo/BouTupwévo UIMOA KAAUPpEVO e KaBapo mavi kat apnoTe To o€ (e0Td XwpPo va
(POUCKWOEL péxpl va Simhactaotei og péyebog.

o

Xtunnote TN {QUUN PE TIG YPOBIEC 0a¢ Kal XwpIloTe TNV OTN HéoN.
Fepiote Aadwpévec/Boutupwpéveg @OpUEG Pwiiou 1 1b. (454 g) 1y oxnuatiote pikpd Ywudkia. KaAoyte pe kabBapd
mavi kal aprote TN {Uun o€ (e0TO XWPO VA POUCKWOEL HEXPL va SimAaolaoTel o€ péyebog.

8. Wrote otoug 450°F (232°C) yia 30-35 Aemtd yia Ywptd rj 10-15 Aentd yia Pwpdkia. Otav 1o Pwui ivat €tolpo,
TIPETEL VA AKOUYETAL KOU@LOG X0 OTAV TO XTUTTATE ATTO TNV KATW TIAEUPA.

MNoootnta: 4 kapRéia (16 @éteg To KaBéva)

O0nydc avtipeTwmong mpofAnudTwy

To mAavnTiko piep Sev evepyomorsital.

« BePawwBeite 6t1 10 pigep eival cuvdedepévo.

« BePawwBeite 611 n keahr Tou Hiep ival ac@aliopévn otnv Kdtw Béon.

+ BeBaiwbeite 611 0 Siakdmtng Aertoupyiag Bpioketal otn Béon ENEPFTOMOIHZHE (1).

« BePawwdeite 611 TO MPOOTATEVUTIKO UMTOA e evdoaopdalion gival TomoBeTnuévo. To Higep dev Eekivd xwpig To
TIPOOTATEUTIKO UTTOA e evOoao@AAion TormoBeTnuEévVo.

+ BePaiwbeite 011 éxeTe emAECel MPpWTA TAXUTNTA KA, OTN OUVEXELD, TTATAOTE TO KOUWTT évapéng 1 KPATAOTE TO TTATNUEVO
yla tTnv oAUk Agttoupyia.

To unxdvnua d1aBétel mpootaacia Tou potép amd unepPdpTwon. Edv 1o potép otapatrosl katd Tn Aettoupyia Adyw
unepBépuavong, amocuvdEaTE TO KAl APAOTE va KPUWOEL yla Tepimou 15 Aentd. Xuvdéote {avd to pnxdvnua otnv npila
Y10 VO CUVEXIOTEL N KAVOVIKH A&lToupyia.

« Natriote 1o RESET (Emavagopd) (Stakoémtng Aettoupyiac).

0 avadeutrpag, To aAykiotpo {UUNG 1} TO GUPHATIVO XTUNNTHPL XTUTTOUV GTOV TIATO TOU MTTOA.

+ BePawwOdeite 61 1O pmol €xel TomoBeTnOei cwoTd Kal cuvOEDEl 0TNV ACPANELD TOU UTTOA.

+ BePaiwbeite 611 10 e€dpTnpa éxel TomoBeTnBei kal ac@aiioel cwotd oTnv umodoxn e§apTAUATOG.

+ PuBuiote to prikog tou a€ova oto e€aptnua. Avatpé€te otnv evotnta «PUBUION §apTNUATWVY» 0TN O€Aida 94.
To potép {opileTal | oTapata.

+ MelwoTe Ta UAIKA 1] XWPIOTE Ta O HIKPOTEPEG TTAPTIOEC.

Mn avomoiTikn avapeién.

« To e€aptnua dev Tdvel 6TOV TTATO TOU UTTOA. PuBpioTe To urkog tou dfova oto e€dptnua. Avatpéfte otnv evotnta
«PUBuIoN e€apTnuaTWY» 01N oeAida 94.

+ MelwoTe Ta UAIKA.
« MNpocappooTE TOV XpOVO aVAMEIENG.
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CTaLMOHaPHbI NMNAHETAPHBIN MUKCEP

BAXKHO: 310 PYKOBOACTBO NO 3KCMjyaTaynn AOKHO 6bITb N3y4eHO BCeEMK onepaTopamin O60pynOBaHI/IFI B Te4eHne
nporpamMmmbl NOAroTOBKM ONepaTtopos.

BAXHbIE NUHCTPYKLU W MO TEXHUKE BE3SOMNMACHOCTU

APEAYNPEXAEHUE - MNpun ncnonb3oBaHnn 3neKTponprnbopos Heobxoanmo Bceraa coononatb
npaBwuia TeXHKN 6€30MacHOCTH, YTOObI CBECTU K MUHMYMY PUCK BO3rOPAHUS, MOPaXKEHWS
3N1eKTPOTOKOM W/UIN TPaBMbl NEPCOHaa, BKJIoYas creayoLlee:

1. lMepepn ncnonb3oBaHVeM MMKCepPa HEOOXOAVMO 14. He ncnonb3oBatb BHE MOMELLEHNA.
NpPOo4MTaTb HacCToALLEE PYKOBOACTBO MO 15. He ncnonb3oBatb Nprbop B UHbIX LIENSX, KpOMe
SKCnyatauunn. XpaHI/ITb PyKOBOACTBO B npenycMOTPEHHbIX.
JIETKOAOCTYMHOM MECTE. 16. He ycTaHaBnMBaTb PAAOM C UCTOYHUKOM BOAbI
2. JToT I'Ipl/l60p He npeaHa3Ha4vyeH oA Wnn ppyrnx )KVI,U,KOCTeIh.
CNONb30BaHKA NOAbMI C OFPAHNYEHHBIMU 17. /icnonb3oBaHue HepeKOMEHA0BaHHbIX
YMCTBEHHbBIMU, CEHCOPHBbIMU 1 PU3NYECKMI KOMMAEKTYIOLLVIX W MPOAABAEMbIX
BO3MOMHOCTAMY, W NPV OTCYTCTBUM OMbiTa npousBoauTenem npnbopa Ana Apyrux Moaenein
W 3HaHWW, €UV TONIBKO OHW HE HaXOAATCA MOKET MPUBECTU K BO3rOPaHMI0, MOPaXKEHIIIO
noz NOCTOAHHBIM KOHTPOJEM B OTHOLLEHNM SMEKTPIUECKIM TOKOM W TPABMe.
CNONb30BaHVA NPUOOPa CO CTOPOHbI JNL, 18. 1717 COKPALLIGHA PUCKa TPaB MII0et 1

TBETCTBEHHDIX 3@ WX MacHOCTb. .
OTBETCTBEHHBIX 32 X be30nacHoCT NOBPEXAEHNA MUKCEPA, YaLumn 1 KpenneHuin HE

3. MoaKnioumnTb K 3a3eMJIEHHON PO3€ETKe. BBOZVTL NPUGOPBI B YalLly MIKCEPa BO BPeMm
4. He n3Bnekatb SNEKTPOA 3a3EMIEHNA. pa6o'|'b|_
9. He ucnonb3osarb agantep. 19. InAa npepgoTBpalLeHna NOBPEXAEHNA MUKCEPa,
6. He ncnonb3oBatb yamHUTEND. yawm unum KpenneHwin HE gBrratb 1 He TPACTK
7. Boikniountb npubop (O); 3atem otcoequHUTb MVIKCep BO Bpema paboTbl. Eciin mykcep
BUIKY OT PO3€ETKM B C/lyyae npocTos, nepes BHE3anHO OCTaHOBWICA BO BpeMA pa6OTbI,
CBOPKOI NN IEMOHTAXKEM KOMIMOHEHTOB, a BbIKIIOUNTD ero (O), nopHsaTs ronosky u
TaKkXe nepen OUVCTKON. 'D'nﬂ n3BNeYeHusa BUNKu TOHKOWM PE3NHOBOM NOMNAaTO4YKON CMECTUTb CMECH
113 PO3€ETKM 3aXBaTUTb BUIKY 1 BbITAHYTH €e 13 MO HaNpPaBNIEHMIO K LLEHTPY Yalln.
po3eTku. HuKorga He TAHYTb 3a LWHYP NUTaHWA. 20. Hukorga He NpeBbILLaTb MaKCManbHble
4TOObI OTKMIOUNTD BUTIKY OT PO3ETKN. BO3MOXHOCTY, YKa3aHHbIe B PyKOBOACTBE MO
8. He xpaHunTb KyxOHHble NPUHALNEXXHOCTY B YalLLle, 3KCnnyatauun.
TaK Kak M1Kcep OyaeT noBpexaeH B Cyyae 21. He norpy»aTb OCHOBaHMe MMKCepPa B XMOKOCTb
CNYYanHOro 3arnycka. 1 HE MbITb B MOCYAOMOEYHON MaLUMHe.
9. [InAa npefoTBpaLleHna TpaBM /unm 22. He MbITb OCHOBaHMe MOA CTPyeii BbICOKOTo
NOBPEXAEHNA MUKCEPA NPV ero UCMosb30BaHNM AAB/EHNA.
He fonyckatb CONPUKOCHOBEHMA HaCafkn- 23. He nepeHOCUTb MMKCEp 3a LIHYP NATaHUA.
B36VBANKI C 24, OTKNIOYaTb OT INEKTPOCETU NepPes; OUNCTKONA.

25

He vcnonb3oBatb npubop B Cyyae
MOBPEXAEHNA LHYPA NMUTAHIA VW BAIKA WA
nocse oTKasa Npubopa, uiu, eciim NpuGop

PyKamu, BONOCaMu, OAEXA0W, a TaKXe
C r|p|/|6opa|v||/| N opyrmmn KyxoHHbIM

NPUHAANEKHOCTAMIA. YPOHWAM VNN OH Bblf MOBPEXAEH UHBIM
10. [InA 3awmTbl OT prcKa NopaxeHns 06pa3om. 3ameHa LHYypa NUTaHUA 1 BCe
3MEKTPUYECKVIM TOKOM He OMyCKaTb MIKCEP, DEMOHTHbIE PaGOTbI IOMHbI MPOBOAVTHCA
LUHYP WV BUTKY B BOAY N APYTVIE KUAKOCTA. NPOV3BOANTENEM, Er0 CEPBUCHBIM areHTOM
11. V136eraTb KOHTaKTa C ABVXKYLLMMMCA YaCTAMM. VNV @HANMOMMYHBIM JILIOM, UTOObI M36eXKaTh
12. EXeHeBHO NPOBEPATH Yallly 1 KOMAAEKTYIoLMe. onacHocTU. Heo6xoammo CBA3aTbCA C OTAENOM
MpoBepATb KOMMEKTYIOLE Ha NPeAMET 06CIYKMBAHNA KIMEHTOB ANA MOMyYeHNs
W3HOCa, 3a3y6PUH NN NOBPEXAEHNI. 3aMEHUTb [IONONTHUTENBHOI MHPOPMALIK, PEMOHTHBIM
yalLly 1 KOMMMEKTYIOLLME B Cllyuae N3HOCa Uin paboTam U1 HaCTPOIKe.
NoBpeXaeHWA.
13. He pa36viBatb MexaH13M 6NIOKMPOBKM FONOBKM
MUMKCepa.
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26. Mepepn MbITbeM 13B/EYb BCE aKceccyapbl 13
MUKCepa.

27. He ncnonb3oBaTb MMKCEP, EC/IN YaLla He
YCTaHOBJIEHA B HAAEXXHOM NonoxeHuu. He

MbITaTbCA 060NTA 6J'IOKVIpOBKy Yalln € MarHUTHbIM

AATUMKOM.
28. MPEAOCTEPEXEHMUE! YT1006bI N36€XaThb

OMaCHOCTW, BbI3BaHHOW HEMpPEeAHAMePEHHbIM

cbpoca TepMOBbIKNItOYaTENA, 3TOT NpUbdop
He [OMIXKeH OblTb NOAKJIIOUEH K BHELLHEMY
YCTPOWCTBY OTKJIIOUYEHUA, HanpumMep,
TaMepy UK He AOMKEH NOAKNoYaTbCA K
Lienu, KoTopas PerynsapHoO BKIOYAETCA U
BbIK/IOYAETCA KOMMYHaNIbHbIMU CIYy>K6amu.

29. NPEAYNPEXAEHUE! Muratowmin
CBETOAMO[ O3HAYaeT FOTOBHOCTb K
paboTe. M36eraTb ntob60ro KOHTaKkTa co
CMeLLMBALMMN HAacaaKkaMm, KOTopble
MOFYT 3aMyCTUTbCA HEOXMAAHHO.

XPAHUTb 3TO PYKOBOACTBO

HactoAwuii npu6op npeaHasHaueH AnA npodeccnoHanbHOro NCNoNb30BaHMA U AOMKEH UCNONb30BaTbCA UCKNIOUUTENBHO
06y4eHHbIM U KBanupULUPOBAHHbIM NEPCOHANOM.

ANPEAYNPEXAEHUE

OtkniounTH LWHYP NUTaHNA OT PO3ETKN

HeBbinonHeHmne 3TMX MHCT pyK|.||/||7| MoXeT
NPUBECTU K CMePTH N SneKTpuyeckomy

yAapy.

OnacHocTb NopaXeHnA AMeKTPOTOKOM

nepef OYMCTKO UK TeXo6CTyKMBaHUEM,

OnacHOCTb NOpaXKeHUA INEKTPOTOKOM
BcTaBuTb B 3a3eMSIEHHYIO PO3ETKY.

He n3Bnekatb noAKmioueHHe K 3a3eMIEHUIO 1 BIIKY.
He ucnonb3oBarb apantep.

He ucnonb3oBartb yanuHuTenb.

HeBbinonHeHue 3TUX UHCTPYKLVIA MOXKeT
NPMBECTU K CMEPTH, BO3rOPaHMIO WU NOPaKeHuio
3NeKTPOTOKOM.

ATNPEAYNPEXAEHUE

OnacHOCTb nNope3a n paspylieHnsa
He pasmelsatb nanbubl B 30He 3aMKa.
OTKNIOUYUTD LWWHYP OT PO3eTKMN J0A
BBefleHus/3aMeHbl aKkceccyapoB 1
TexobcnyxuBaHuA npubopa.
HeBbinonHeHne 3TUX UHCTPYKLMI MOXKeT
NpUBECTM K Nope3am, C/IoOMaHHbIM
KOCTAM UAUN APYrum TpaBMam.

OnacHOCTb caaBNBaHNA
He pa3melyaTtb nanblbl B obnactun 3amka.

YpoBeHb Wwyma

Mpu pa6ote 060pyAOBaHMA Ha MaKCUMAJIbHOI CKOPOCTI
6e3 Harpy3Kku ypoBeHb Wyma 6yaet meHee 75 ab(A).

Q

DokKymeHTauua nonHoi aeknapauuna EC o cooTBeTCTBMI Ha 3TOT Npu6GOp AOCTYNHa B pa3gene
TexnomoLlyb Ha Hawem Be6-canite www.hamiltonbeachcommercial.com.

Mepepa6oTKa U3fenna B KOHLE CPOKa CYK6bI

MN306paxeHre MycopHOro KOHTeNHepa Ha KosecrKax, HaHeCeHHOe Ha CTaLUMOHapPHbI MUKCep O3HaYaeT, YTo ero
yTUAM3aLUmMA AOMKHA OCYLLECTBAATLCA B MOIHOM COOTBETCTBUYM € [JupekTnBon EC 06 oTxoax 3neKTprnyeckoro

1 3neKTpoHHOro obopynosaHusa (aupekTuson WEEE), utobbl Myrkcep yTunusmposasncsa unu nepepabatbiBanca
Taknm 06pa3om, 4Tobbl 4O MUHMYMa COKPaTUTb BO3AENCTBIE Ha OKpY»KatoLwlyto cpepy. Monb3oBaTenb HeceT
OTBETCTBEHHOCTb 3a Nepeaayy n3nenus B KOMMaHUo, OTBEYAIOLLYIO 3a YTUAN3ALMI0 aHANOMMYHbIX N3Lenuii B
COOTBETCTBMU C TPEOOBaHNAMU AEMCTBYIOLLEro MECTHOTO 3aKOHOAATeNbCTBA. [AnA nonyyeHns JOMONHUTENbHON
MHGOPMaLMM B OTHOLIEHMUN NPUMEHMMOTO MECTHOMO 3aKOHOAATENbCTBA, NMOXanyncTa, CBA3blBaNTeCh C
COOTBETCTBYIOLVM OTAESIOM MECTHOrO MyHULIMNANMTETA U/ MECTHBIM JUCTPUOBIOTOPOM.
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Yactn n xapaktepuctuku

lonoBka MUKcepa

Pasbem pna aKceccyapos

bnokupoBka

Yawa c pyYyKkamun ns yawm

HepXaBelLen cranu

—— Pbluar BbicBO60XXAeHNA

LLikana ynpaBneHusa

CKOPOCTbIO
Kunonka BbIKJ1(Q)/

BKJ (1) (czagnm)
3amMoK yawn

AKCECCYAPbDI

D
L — 7

HacaAKa-336|/|Ba'renb KPIOK ANA BbiMelwlnBaHNA
TecTa.

Bnomnposxa yaumn

Texob6cnyxnBaHune

[na nonyyeHNa Texo6cnyKnBaHNA NN 3aKasa 3anyacren
CBAXKUTECb C OTAE/IOM TeX06CNyKNBaHNA:
866-285-1087 (USA, Canada) unu +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com

APAC Region: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com
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Akceccyapbl

AKceccyapbl

Korga ncnonbnsoBartb

DencrBue

PekomeHA0BaHHas
CKOpPOCTb

Ncnonb3yetca ana
nepemeLuBaHnA,
CMeLUnBaHNA 1
n3MenbyeHna cpegHen n
TAXENOMN NO KOHCUCTEHL K

B36buBaHue macna n caxapa

HaunHaTb Ha

1 ckopocTty;
nocTerneHHo
yBeNYUTbL A0 5

cMecu, Hanpumep, TOPTOB,
neyeHbs, KOHOUTEPCKMX

B36uBaHue macna, caxapa 1
any,

CkopocTb 4-7

V3ennin, ancmHra, HAaUMHKK,
3KJIEPOB, YN3KENKOB U
KapTodenbHoro niope

AKKypaTHoe fobaBnieHne
MyKU, GPYKTOB 1 T.4.

CkopocTb 1-2,
He nepemelLnBaTb

upesmepHo
Mcnonb3oBatb ana cvecu, B36buBaHue cmecen MocTteneHHo
KoTopas [0sKHa 6biTb yBeIMUNBaTh

HacblLEHa BO3YXOM,
Hanpumep, ANUa, Kpem,
MEpPEeHrn, Mycc 1 cydne

cKkopocTbCc5 o0 7

Mcnonb3oBaTtb A
nepemMeLIBaHnA 1
3ameca TecTa Ha xfeba
cofieprKallero ApoXKu

MepemelunBaHme n 3amec
TecTa

HaumHatb Ha

1 ckopocTty;
NnocCTeneHHo
yBENNYUTb A0 2

CTaLlI/IOHaprIIz MUKCeP He HaYHeT pa60Ty, NOKa Yalla He 6y,qu yCTaHOB/1€Ha B

3abn0oKun POBaHHOE NMONoXeHne

OxupaHue

MNepemelurBaHne

3amec

wI N |—=|O

MocTeneHHoe
BBeeHune

N

CmewvBaHune

B36buBaHue

[oBepeHne oo
KpeMoobpasHoro
COCTOSAHUA

CunbHoe B36MBaHNe

Mynbcauyua
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PekomeHAOBaHHbIl pacTBOpP ANl OUMCTKU: PacTBOP A1 OUNCTKU AOMKEH COAepKaTb 1 CTOMOBYIO NOXKKY ObITOBOrO
oTbenuBatena u 3,7 nuTpa YMCTol XoNioaHon Boabl (60°F/16°C), KOTopble NepemeLLBaloTCA B COOTBETCTBUN C
WHCTPYKLUUAMU, NpuBefieHHbIMK Ana oTbenusaTens. [pu ncnonb3oBaHMM HepekoMeOBaHHOrO pacTBopa Ans
OUMNCTKW, KOHLIEHTpaUMA pacTBOpa JOSIKHA NPOBEPATLCA C UCMOMb30BaHNEM UMEIOLWUXCA B MPOAAXKe TeCT-MONOCOK,
KOHLeHTpauus otbenmBaTesnia B BOAe A0SIKHA 6biTb 100-200 yacTeit Ha MUNIOH.




Peuent

Knaccuueckuii 6enbiii xne6 gna caHgBuyein

8 vawek (1,06 Kr) HeOTOENEHHOW MyKI OOLLEro Ha3HaYeHWs
2 ct.n., v ewe 1 yanHaa noxka 18 (rp) *KMBbIX APOXKeN

2,5 yHuum (67 rp.) macna (pactonneHHoro)

2 ct.n., v ewe 1 yanHaa noxka (18 rp.) conun

1/4 vawkm (53 rp.) paduHMpoBaHHOro caxapa

22 yHuuum (651 mn) Tennoi soabl (110°F/43°C)

1. B cny4dae ncnonb3oBaHUA CyXnx Ll,pO)K)KEVI, HannTb BOAY B MUCKY, JJ,O6aBI/ITb OPOXXN N Caxap. Hatb noctoAtb 10

MWHYT, NOKa He NOABUTCA NeHa. B cjlydyae ncnoJib3oBaHMA Apyroro tmna JJ,pO)K)KEVI, CM. MHCTPYKUUN NPON3BOANTENA.

2. [o6aBuTtb MyKy, COMb 1 pacTONIEHHOE Macho.
3amewnBaTb Ha 1 ckopocTu B TeyeHue 30 cekyHA,.

4. TlpoponxaTb 3aMecC Ha 3 cKopoCTU B TeueHne 30 ceKyHA, 1 Ha 2 CKOPOCTY B TedeHne 30 cekyHA nnm Ao Tex nop,
NnoKa TeCcTo He CTaHeT rMagKum.

5. Tlonoxwutb B MWMCKY, CMa3aHHYI0 MacJiOM, HaKpPbITb YNCTbIM NONMOTEHUEM N MOCTaBUTb B TeMJ10€ MeECTO A0 TeX Nop,
NOKa TeCTO He yBENNYNTCA B pa3mMepe B iBa pa3a.

6. OnycTUTb TECTO U pa3fenuTb Ha 2 YacTu.

Monoxutb B dopmy ans xneba, CMasaHHyio Maciom 06bemom 1 GyHT (454 rp.) unm chopmupoBaTb GYNOUKM.
HakpbITb YACTbIM MOSTIOTEHLIEM U OCTAaBUTL B TEMIOM MECTE 4O TeX Nop, MOoKa He yBeNnUnTCA B pa3mepe B 2 pasa.

8. Bbinekatb npu Temnepatype 450°F (232°C) B TeueHme 30-35 MuHyT B cnyyae 6yxaHoK unu 10-15 MUHYT, ecnu
BblnekaloTcA bynoukun. [0TOBHOCTb MPOBEPUTb C/IeAYIOLLUM 06pa3oM: MOCTYYaTb MO HK3Y, OHU AOMKHbI 3ByYaTb
rnyxo.

Pesynbrat: 4 GyxaHku (16 nomreli Kaxgas)

PyKoBOLCTBO MO MOWCKY HernCnpaBHOCTEN

MnaHeTapHbIN MUKCEP He BKIIOYAETCH.

+ Y6eautbcs, UTo MUKCEp BKITIOUYEH B PO3ETKY.

« Y6eauTbCs, 4To rofIoBKa MUKCEpP OMYLLEHA.

« Y6eputbcs, uto nutaHune BKJI. (I).

« Y6eautbcs, uto 6/10KMpPOBKa Yalum Ha mecTe. MrKcep He 3anyckaeTcs, eciv 6/I0KMPOBKa Yally He Ha MecTe.

« Y6eauTbcsa, UTo CKOPOCTb BbIOPaHa, MOC/Ie Yero MOXHO HaXaTb KHOMKY MYCK WY YAEPKMUBaTb AJ1s Nybcauum.

« DTOT NpuGOP OCHaLLeH ABUraTesniemM C 3alUTON OT neperpy3ok. Ecnu gsuratens ocTaHaBMBaeTcA BO Bpems paboTbl,
BbI3BaHHOW Upe3MepHbIM NePerpeBoMm, YToObl OH OCTbIN MOXKET NOTPe6OBaTLCA NPUOAN3UTENBHO 15 MUHYT.
Mogkniounte NprMOOpP K PO3ETKM, UTOObI BOCCTAHOBUTD OObIYHYIO paboTy.

« HaxaTtb CBPOC (KHOMKa nnuTaHus).

Hacagka-B36uBanka, HacagKa-KploK Ans BbiIMellMBaHUA TecTa WM BeHYMK CTyyaT Mo AHY yYawu.
+ Y6eautbcsa, 4To Yalla YCTAaHOBNEHA JOJIKHbIM 06pa3oM 1 3a610KMpoBaHa.

« Y6eautbcsa, UTo akceccyap ycTaHOBIIEH JOMKHbIM 00pa3om 1 3abNOKNPOBaH B rHe3fe.

« OTperynupoBaTb ANUHY Bana akceccyapa. Cm. «PerynmpoBka akceccyapoB» Ha cTp. 102.

[ABurarenb HanpAraeTca WA OCTaHaB/INBaETCA.

+ CoKpaTuTb KONIMYECTBO NHIPEeAVNEHTOB UK NepemMeLllnBaTb HEOONbLLUMMU NAPTUAMM.
HeyaoBnetrBopuTtenbHblie pe3ynbraTbl NepemMellnBaHunA.

« Akceccyap He gocturaet gHa Yawu. OTperynmpoBaTb AnHy Bana akceccyapa. Cm. «PerynnpoBka akceccyapoB» Ha
ctp. 102.

« COKpaTUTb KOJIMYECTBO NUHTPELNEHTOB.
« OTperynupoBaTtb Bpems CMeLUVBaHUA.
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Stand Mikseri Glvenligi

ONEMLI: Bu kullanim kilavuzu, operatér egitim programinizin bir parcasi olarak tiim ekipman operatérleri tarafindan
incelenmelidir.

1.

NOoOOL,~,W

10.

11

12.

13.
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ONEMLI GUVENLIi TALIMATLARI

UYARI - Elektrikli cihazlar kullanirken yangin, elektrik carpmasi ve/veya kisilerin yaralanmasi gibi
tehlikeleri azaltmak icin temel glivenlik 6nlemlerinin takip edilmesi gerekir. Bu 6nlemlerden bazilan
sunlardir:

Mikseri kullanmadan 6nce kullanim
kilavuzunu okuyun. Kilavuzu kolayca
erisilebilen bir yerde tutun.

. Guvenliklerinden sorumlu kisilerin yakin

denetimi olmadigi ve cihazin kullanimiyla
ilgili talimat vermedigi suirece bu cihazin
fiziksel, duyusal ve zihinsel becerilerinde
azalma veya deneyim ve bilgi eksikligi
olan kisiler tarafindan kullanilmasi
amacglanmamistir.

. Topraklanmis prize takin.

. Topraklama ucunu ¢ikarmayin.

. Adaptor kullanmayin.

. Uzatma kablosu kullanmayin.

. Cihazi KAPALI (O) konuma getirin; ardindan

kullanimda degilken, parcalari takmadan
veya sOkmeden Once ve temizlikten
once fisi prizden ¢ekin. Prizden ¢cekmek
icin fisi tutun ve prizden ¢ekin. Asla glc
kablosundan ¢ekmeyin.

. Kazara agildiginda cihaz hasar gorecedi icin

kasenin icinde hicbir mutfak malzemesi
birakmayin.

. Kisilerin yaralanmasini ve/veya mikserin

hasar gérmesi riskini azaltmak icin ellerinizi,
sacinizin ve kiyafetlerinizi; ayrica spatula ve
diger aletleri mikserlerden uzak tutun.

Elektrik carpmasi riskine karsi korumak igin
stand mikseri, kablosunu veya fisini su ya
da bagka bir siviya koymayin.

. Hareketli parcalarla temas etmekten

kaginin.

Kaseyi ve parcalarini her glin kontrol edin.
Parcalarda asinma, tirtiklanma veya hasar
olmadigindan emin olun. Asinma veya
hasar varsa kaseyi ve parcalari degistirin.

Mikserin kilit mekanizmasini iptal etmeyin.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.
21,
22.

23.
24,
25.

Acik havada kullanmayin.
Cihazi, amaci disinda kullanmayin.

Su veya sivilarin igine ya da yakinina
yerlestirmeyin.

Cihaz Ureticisi tarafindan bu modelle
kullanilmasi dnerilmeyen veya satilmayan
parcalarin kullanilmasi yangin, elektrik
carpmasi veya yaralanmaya neden olabilir.
Kisisel yaralanma riskini azaltmak ve mikser,
kase ve parcalarin hasar gérmesini 6nlemek
icin mikseri calstirirken mikser kasesi icine
hicbir alet KOYMAYIN.

Mikser, kase ve parcalarin hasar gérmesini
onlemek icin calisirken mikseri HAREKET
ETTIRMEYIN veya SALLAMAYIN. Calisma
sirasinda karistirma islemi durursa mikseri
KAPALI (O) konuma getirin, bashgini
kaldirin ve karisimi kasenin ortasina itmek
icin ince, kauguk spatula kullanin.

Calistirma talimatlarin belirtilen maksimum
kapasiteleri asla asmayin.

Mikser tabanini sivilara daldirmayin veya
bulasik makinesinde yikamayin.

Tabani, yliksek basingli piiskiirtme
tabancasiyla spreylemeyin.

Uniteyi gli¢ kablosundan tagimayin.
Temizlemeden once gui¢ baglantisini kesin.

Cihazi hasarli bir gli¢ kablosu veya fisle
calistirmayin. Cihaz arizalanirsa veya
diserse ya da herhangi bir sekilde hasar
gorirse cihazi calistirmayin. Tehlikeleri
onlemek icin gli¢ kablosu degisiminin ve
onarimlarinin Uretici, servis yetkilisi veya
benzer sekilde yetkili kisiler tarafindan
yapilmasi gerekir. Inceleme, onarim veya
ayarlamayla ilgili bilgi almak icin verilen
musteri hizmetleri numarasini arayin.



26. Yikamadan once mikserdeki parcalari ¢ikarin.

27. Mikseri, yerindeki kase korumasiyla
calistirmayin. Otomatik kilit kase koruma
miknatis sensorini atlamayr denemeyin.

28. DIKKAT! Termal devre kesicinin kazara
sifirlanmasinin neden olacagi tehlikeden
kaginmak icin bu cihazin zamanlayici gibi
harici bir anahtarlama cihaziyla tedarik
edilmemesi veya tesis tarafindan surekli
acilip kapatilan bir devreye baglanmamasi
gerekir.

29. UYARI! Yanip sonen 1sik calismaya hazir
oldugunu gosterir. Beklenmedik sekilde
calismaya baslayabilecek parcalara
dokunmaktan kaginin.

BU TALIMATLARI SAKLAYIN

Bu ekipmanin, yalnizca egitimli ve nitelikli personel tarafindan kullaniimasi amaglanmigtir.

AUYARI AUYARI

Elektrik Carpmasi Tehlikesi

Makineyi temizlemeden veya servis
islemi yapmadan 6nce gii¢ kablosu
baglantisini kesin. Bu talimatlarin
izlenmemesi dliime veya elektrik
carpmasina neden olabilir.

Elektrik Carpmasi Tehlikesi
Topraklanmis bir prize baglayin.

Topraklama baglantilarini ve figini
c¢ikarmayin.

Adaptor kullanmayin.
Uzatma kablosu kullanmayin.

Bu talimatlarin izlenmemesi 6liime veya
elektrik carpmasina neden olabilir.

Kesme ve Carpma Tehlikesi
Parmaklarinizi mentese alanina
koymayin.

Makineye parca takmadan/gikarmadan
veya servis islemi yapmadan 6nce giic¢
kablosu baglantisini kesin.

Bu talimatlarin izlenmemesi kemiklerin
kirilmasina, kesiklere veya baska
yaralanmalara neden olabilir.

Sikisma Tehlikesi

Parmaklarinizi mentege alanina koymayin.

Giriiltii Diizeyi

Ekipman, higbir yiik olmadan maksimum hizda calisirken
esdeger olan devamli ses diizeyi 75 dB(A) degerinden
disuktur.

Bu iiriiniin tam CE uygunluk beyani belgesi web sitemizin Teknik Destek béliimiinde mevcuttur:
www.hamiltonbeachcommercial.com.

i distriblitoriinlzle iletisme gecin.

Hizmet Omrii Sona Erdiginde Uriiniin Geri Doniistiiriilmesi

Bu stand mikserindeki tekerlekli ¢cop kutusu simgesi, geri donustiiriilmesi veya cevresel etkisini azaltacak
sekilde parcalarina ayrilmasi icin WEEE Direktifine uygun olarak secici toplama sistemi tarafindan ele alinmasi
gerektigini belirtir. Yerel ydnetmeliginizin belirttigi sekilde tGrliniin uygun toplama tesisine iade edilmesi
kullanici sorumlulugundadir. Yirdrlukteki yerel kanunlarla ilgili ilave bilgiler icin lutfen belediyeyle ve/veya yerel
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Parcalar ve Ozellikler

Mikser Basghgi

Parca Yuvasi

8 Litrelik Tutacakh f()'tlt')tnllatik
Paslanmaz Celik Kase ilit Kase
Korumasi

AN

—— Bashgi Kaldirma Kolu

Hiz Kontrol
Digmesi

Gii¢ Anahtan
KAPALI (O)/ACIK

Kase Kilidi (1) (arkada)

Gosterge Isigi
Baslat <> Diigmesi
Durdur /) Diigmesi

PARCALAR

D ———
L — 7

Karistirma Kolu Hamur Yogurma Kancasi Cirpma Teli Otomatik Kilit Kase Korumasi

Teknik Hizmetler

Yardim veya yedek parcalar icin Teknik Hizmetleri arayin veya
e-posta gonderin:
866-285-1087 (ABD, Kanada) veya +1-910-693-4277,
commercial.support@hamiltonbeach.com

APAC Bolgesi: +86-400-930-2722,
hbcapac.support@hamiltonbeach.com

www.hamiltonbeachcommercial.com
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Parcalar

Parca

Kullanim Zamani

Eylem

Onerilen Hiz

Kek, biskivi, hamur isi, pasta
kremasi, dolgu malzemesi,
ekler, peynirli pasta ve
patates puresi gibi orta

ve agir karisimlari ¢irpma,
karistirma veya yogurma igin
kullanin

Yag ve sekeri kdpurtme

1. hizda baslayin ve
kademeli olarak 5'e
yukseltin

Yag, seker ve yumurtalari Hiz 4-7
karistirma
Un, meyve vb. ekleme Hiz 1-2,

cok fazla karistirmayin

Yumurta, krema, mereng,
mus ve sufle gibi
havalandiriimasi gereken
kansimlar icin kullanin

Karisimlarin ¢irpilmasi ve
kanstiriimasi

Hizi 5’'ten 7'ye
kademeli olarak artirin

Mayali ekmek hamurlarinin
karisimi ve yogrulmasi

Hamurlarin karisimi ve
yogrulmasi

1. hizda baslayin ve
kademeli olarak 2'e
yukseltin

Stand Mikseri, otomatik kilit kase korumasi yerine oturmadan calismaya baslamaz

Hizlar

Bekleme

Cirpma

Yavas Karistirma

Yogurma

Karistirma

Sert Hamur Yogurma

Krema Yapma

Kopurtme

V| N[odofnn|hA|jWIN|—=|O

Duraklatma
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Onerilen Sterilizasyon Céziimii: Sterilizasyon icin camasir suyunun (izerindeki talimatlara uygun olarak karistinlmis 1
yemek kasigi camasir suyu bulunan yaklasik 4 litre temiz, soguk su (16°C) kullanilmalidir. Onerilen disinda bir sterilizasyon
¢6zimi kullanirken sterilizasyon konsantrasyonunun ticari olarak satilan test cubuklariyla test edilmesi ve camasir
suyunun suya orani milyonda 100 ve 200 parca arasinda olmalidir.




Tarif

Klasik Beyaz Sandvi¢ Ekmegi

1,06 km ¢cok amacl tam bugday un

2 y.kas. ve 1 ¢. kas. (18 g) aktif kuru maya
67 g tereyadi (erismis)

2 ykas.ve 1 ¢ kas. (18 g) tuz

53 g toz seker

651 ml ilik su (43°C)

1. Kuru maya kullaniyorsaniz kaseye ilik suyu dokiin ve mayayla sekeri ekleyin. Képtikleninceye kadar yaklasik 10
dakika bekletin. Baska maya tirleri icin Ureticinin talimatlarini takip edin.

Un, tuz ve erimis tereyagdi ekleyin.

30 saniye boyunca 1. hizda karstirin.

3 dakika ve 30 saniye boyunca ya da hamur pliriizsiiz oluncaya kadar 2. hizda karistirmaya devam edin.

Temiz bir bezle yaglanmis kaseye yerlestirin ve boyutu iki katina ¢ikincaya kadar kabarmasi icin ilik bir yere koyun.

Hamuru indirin ve ikiye bolin.

N o v oA W

454 gramhk ekmek tavalarina doldurun veya kiiclik yuvarlaklar yapin. Temiz bir bezle kaplayin ve boyutu iki katina
¢ikincaya kadar kabarmasi icin ilik bir yere koyun.

8. Somunlari 30-35 dakika, yuvarlak ekmekleri 10-15 dakika 232°C'de pisirin. Hazir oldugunda ekmegin Gstiine
vurdugunuzda ici bosmus gibi bir ses gelir.

Uriin: 4 somun (Her biri 16 dilim)

Sorun Giderme Kilavuzu

Planet mikser aciimiyor.

« Fisinin takili oldugundan emin olun.

« Mikser bashginin alt pozisyonda kilitlendiginden emin olun.
« Glg¢ anahtarinin ACIK (I) durumda oldugundan emin olun.

« Otomatik kilit kase korumasinin devrede oldugundan emin olun. Mikser, otomatik kilit kase korumasi yerine oturmadan
calismaya baslamaz.

- ik 6nce hizin secildiginden emin olun, daha sonra baslat diigmesine basin ve duraklatmak icin basili tutun.

« Bu makinede motor asir yiik korumasi bulunmaktadir. Asiri 1Isinma nedeniyle calisirken motor durursa fisini ¢ekin ve
yaklasik 15 dakika sogumasini bekleyin. Normal ¢alismasina devam etmesi icin makineyi tekrar takin.

« SIFIRLA (glg anahtari) digmesine basin.

Karigstirma kolu, hamur yogurma kancasi veya cirpma teli kasenin altina carpiyor.

« Kasenin dogru sekilde oturdugundan ve kase kilidinin devrede oldugundan emin olun.

« Parcanin dogru sekilde yerlestirildiginden ve parca yuvasina kilitlendiginden emin olun.

« Parcanin mil uzunlugunu ayarlayin. 110. sayfadaki “Parcalarin Ayarlanmasi” bélimiine bakin.
Motor zorlaniyor veya duruyor.

« Malzemeleri azaltin veya daha kiiclk parcalar halinde caligin.

Yetersiz karistirma sonuclari.

« Parca, kasenin alt kismina erismiyor. Parcanin mil uzunlugunu ayarlayin. 110. sayfadaki “Parcalarin Ayarlanmasi”
bolimiine bakin.

- Malzemeleri azaltin.
« Karistirma zamanini ayarlayin.
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