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Model: KSM35

Raled voltage:  220-240V- Frequency: 50-60Hz

Power consumption:  BO0OW Protection class: |l

Please keep this manual for future reference and pass it on to
future users with the equipment.


https://manuals.plus/m/85be910157c1c11c11852ed1c309778c681b5ae14db1d13b16caf93dd30ca80c

General Safety Instructions

Read the operating instructions carefully before pultri;m; the l1=:||:n|:liar'n::n~ into operation, and
k the instructions, including the warranty, the receipt, and, if possible, the box

the internal packing. it you pass this device on to someone else, please also provide the
operating instructions.

The appliance is designed exclusively for private use and the envisaged purpose. This appliance is not fit for
commercial use. Do not use it culdoors, Pleasa keep it away from heat sources, direct sunlight, humidity
(never dip it into any liquid), and sharp edges. Do nol use the appliance with wet hands. If the appliance s
humid or damp, unplug it immediately,

& Alvays lurn off the appliance and unplug it fram the sockel before cleaning, assembling, disassambling,
or when it is not in use,
Do not operate the machineg unsupervised, Always switch it off or unplug it before leaving.

Check the appliance and the cable for damage on a regular basis. Do not use the appliance If it is
damaged. Do not try to repair the appliance on your own. Always conlact an authorized technictan, If the
supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, service agent, or simikarly qualified
persons to avold a hazard.

# Usa only onginal spare paris,
# Pay careful attention to the following “Special Safety Instructions”.
# Household use only.

o To ansure your children 's safaty, pl;&nu keap a!l.pachaQMQ :plas‘d::.haga, boxes, polystyrena, étc-]- out of
thair raach.

Caution! Do not allow young children 1o play with the foil 1o avoid the risk of suffocation!

® When using an accessory beater and whisk, the appliancs can be used by children aged B years and
above if they have been given supervision or instruction concerning the use of the appliance in a sale way
and if they understand the hazards involved, Children shall not dean and do user maintenance unless
thay are B years old and above and are supenvised. Keap the appliance and s cord oul of reach of
children aged less than 8 years

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

= Appliances can be used by persons with reduced physical, sansory, or mantal capabilities or lack of
axparience and knowledge if they have been glven supervision or instruction conceming the use of the
appliance in a safe way and if they understand the hazards involvad,

& Alvays disconnect the appliance from the power source when it is not in use and before performing any
maintanance, assembly, or cleaning.

» Switch off the appliance and disconnect from the supply before changing accessones or approaching
parts thal move in use. Do nol use the appliance for other than the intended purpose.

CAUTION: To prevent accidenial resetling of the thermal cut-out, do not connect this appliance to an
axternal switching device, ke a limer, or 1o a circuit frequently switched on and off by the utility.

Only operate this machine under supervision,

Do nol tampar with any salaty swilches.

Do not insart anything into the rotating hooks while the maching is working.
Place the machine on a smooth, flat, and stable working surface.

Do nol insart the mains plug of the machine into the power socket without having installed all the
NECESSANY ACCBSSOMNEs,

& CAUTION: Ensure the device is switched off before removing it from the stand.
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Overview of the Components

Main Components and Standard Accessories:

1 | Output Shaft 5 | Dough Hook
2 | Rise Knob 6 | Beater

3 | Speed Knob 7 | Whisk

4 | Mixing Bowl 8 | Splash Guard




How to Use the Machine

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

2. Place the machine on a flat, clean, and dry table; turn the Rise Knob(2) {(Step 1) while lifting the mixer head
until it locks in the raised posttion, (PG 1 & 2)

3. Attach the splash guard to the slirring end of the machine (Step 2). (PG2)

4, Weigh the food and waler 1o be processed info the Mixing Bowl, then assemble the Mixing Bowl (4) on the
machine (Step 3), and rotate clockwise until the buckle is screwed in and locked (Step 4), (PG3)

4. Do not exceed the amount of dough - the total waight can hold up 1o 0.9kg;

5. Install the required accessaries (5), (6), and {7) (only one of the threa can ba used at a tima) anto the haad
mixing Output Shaft (1) (Step 5), push the accessories upward, and than lurn a quarer lurn counterciockwise
to the locking position (Step 8), (PG44&5)

6. Tum the Rise Knob (2) while pressing down the mixer head(Step 7). (PGE)

7. Make sure the Spead Knob (3) is al the position of 0 before connecting the device to the power supply,

8. Plug in the power cord and turn on the power switch,

9. Conirod Speed Knob (3] io the required speed and start mixing;

10. After tha dough meets the requirement, turn the Speed Knob (3} back to gear 0 to finish.

11. When the device compleles the process, rolale the Rise Knob (2) clockwise and lift the head of the
machine. Rolate the mixing bowl counterclockvise, ramove tha bowl, and remove the mixture,

2 Please turn off the applance and dsconnect it from the power supply before changing any accessones




Recommended Operations

Notice: Adjust the speed levels and utilize the dough hook for a maximum of 0.9kg of mixture,

{min)

(min]
Use 1-spesd run for
5859 10, Z-speed run for
Dough Hook flour+31 AR S8
oug -8 +5 re315g 3.speed run for 30s.
water 5/5-speed run for 2 to §
min fo form a cluster,
660g 1-2 speed run for 30s,
Beater 1.7 210 flour+840g the 3-7 spead run for
water more than 2mindds
Three egg
Whisk B-10 3.10 whiles Run at B -10 speed for

at least 3min,




Recipes

1 Ianrs Jﬂg insaad -ng wam-r 2500 braad flour, 3g dry yeast, 30g sugar, 3g salf, 10g milk powder, 20g bubter,
egg bquid

chusr,.
1. Socak the 30g lnsaed inic 40g water for 12 hours

2. Put bread flour, 3g dry yeast, 30g s salt, 10g milk ar, and 150g waler info the mixi
hﬂﬁizat:sgmhadumhh%%&%im Dg mg%;mmg% WWU EI”EI"'.Iﬂg 1-3.. and then ﬂdd
butter and cantinug to knead the dnugh | smoath, than linseed until the dough is well
kn . Cover with preservative flm and allow fermenting to l.‘.ﬁ:l-l.ltl-l'ﬂ its size in 8 warm place.

3. Enead mnmughhr once more, remove from the bowl, and divide into six rolls. After baing rounded, cover
the rolls and fermenting &t 38°C for 1 hour.

4, After the fermentati finished, brush the surface of the br nwil:h ] 11k I
e R Broniten e sa g 6 U v o af T80°C and DA 1 25 ks, ariowe e
nmidandpmuunmegr‘rltumuldﬂwn

Toast bread
rtﬁkmﬂmntn E:—'Dunaqw h-gluten flour, 30g low-gluten flour, one egg, 3g salt, 55g sugar, 4g yeast, Bhg light cream, 109
powder, 90g
Process:
1. :‘tui | the I?mcﬁ-erﬂs into the mixing bowl. and use the dough hook to knead the ingredients o the dough
2. Keep the mixture warm and allow fermenting to double its size.
3, Enead thoroughly once more, ramaove from the bowl, and divide if into three portions; cover tha dough with
presenvative 15 minutes
4. Roll one fan inta a iongue shaps, fold both sides toward the middle, and roll it up from boliom 1o top.
After all three servings are rlled, mrmeruﬂummPrﬁEwamfﬂmffmﬁm
3,

B RS R 1 TN S0 et 0,90% LAY IR, S o e
Homemade Pizza

Raw materials: 170g high-gluten fowr, 100g waler, 1.5g adible sall, 15g white sugar, 2g veast, 159 butier, and

same sluffing,

Procesas:

1. Put 170 luten fiour, fer. 1 adible salt, 5 and 2 sl into the miking bowl. Mix with

M pon & ?ﬁmﬂd af Imnal 1= ? ‘:ﬁlﬁ' &nﬂﬁl?dlnq i dnugﬁ uﬁal.ma-r an?ﬂ HIFin:;\f'lll'llll'nuﬂ {1+ hﬂ“dnl?ﬂ“ it can pull out
a

2. Leave the dough fermenting to double ils size in 8 warm placs.
3. Dwinng the fermeniation, the pirza stulfing can be mada and resarved for fubure usa.

4, Knaasd Ihumugl'ily once mone, lake kalf of the dough o roll it around and relax for § minutes, then use 8 ml
|n1urulrt'r?m‘ l;u'ﬂul&ﬁ_ﬁ&pﬂngﬂnﬂf put it on the pizza pan, press it around the pizza pan with your han

¥ UG 8 o make &

ﬁm’( the oven's Llppar and lower lube haaﬂrw modas and edl to "C. Brush tha I'I1Eﬂ-l:| bhasa with ofive il
then mﬂgq plzza sauce and spread mmﬂn?' md n sprlnh Imla MOZZ cheese and shredded
nian; put the ch pizza pan in the second layer ted owen EI'Id hake for B minuies,

E Whaen tha time s up. ramove the plzza pan from the oven Eﬂd add a laver of bacon, Nexl, add your favorits
toppings and prepared fillings.

7. Pul it in the preheated oven and sel the working time for 15 minutes until the cheese is melted and the crust is
gﬂjl!ﬂ.

Butter bread

Ingredients; 3T5g nlnh-giutﬂn fhour, 1&4}; mlli: 359 wrlm 399 SLGAr, 1ig milk powder, 4g yeast, 3g sall, one egg
Process:

1. Pul all the Ingrediants into the mixing bowl except the butter, keaving 10g of egg for the final brushing.

2. Usa the dowgh hook to mix al levels 1-3; after forming the dough, add softenad butter and continue kneading into
glove film status.

3. Cover the mixture with praservaltive film and allow fermanting fo doubde ds size in a warm place.

4. Knaad thoroughly once mons, remove from e bowl, and divide it into ten portions. Take a porton of the dou
and roll it into EHQEFEIE:!'IEIPB then moll it up rom fop to to battam. "



5. Place the greasad papar on Ihu baking tray, than pud the rolled bread dough on the iray and allow fermenting o

double iz size in a wam

E Erush ihe mﬂ an m& hﬂml dough surface, prahaat the oven o 1607C, put the bread dough in the middle

minutes
1n;tadlanlﬂ Eﬁﬂg high-ghuten flowr, 50g low-gluten flowr, 150g waler, 10g sugar, 3g yeas! powder, 1g edibie salf,
Process:

:Inlgr;tgg the lng'rﬂdlu-nts info the mixing bowl, use the dough hock o mix at a level 1-3speed, and knead the dough
ugh

2. Cover the ml;:mn: with preservative film and allow Termenting 1o double s size in a warm place.

3. Knaad thoroughly once more, remove from the bowd, and divida it into four portions. Take a an of (e dough
ﬂr-drﬁrIlIMnﬂL::awﬂsrmpﬂ then rodl it up from 1op to bottom., o 2

4, Cover with presensative film and allow fermenting to doubls ifs size,

;jmﬂzramnlrusuﬂammm sasame oll, preheat the oven to 180°C, pul the bread dough in the middie layer, and bake
minuigs

Original cake

Ingrediants: 100g cake Bour, five aggs, 500 edible od, B0g sugar, a small amount of lemaon julce, 555 milk.
Process.

1. Separate the white and su%m' iAo e k. and mix with tha beater at level 6 until
the sugar complately melts. Ad il nu?ua slir mnl;ﬂaglm -

2. Pour adible of and continua J:malrng undil fully emuksified,
3, Pour the cake flour through a sieve and stir evenly inio a fine egg yolk paste.

4. Pmuﬂmfg\umupﬁnlmnmjummﬂmmhmm add sugar three Hmes, and beat with an egg beater until i is
co

5. Take 1/3 of tha wehite, put if In the K ba, and stir evenly; pour the pasie back Into the remalnin
hhtleandsﬂrmrﬁ!ﬁu ﬁrﬂpg:laicam o ppe . ey

6. Brush edible oll on the surface of the cake mold, then pour the cake pasie inlo the maold
Frnqmnm oven to 150°C, set upper and lower pipe heating mode and baking time 1o 50 minutes, then bake it

Ingredients: 150g egq liquid, 50g pure milk, 40g cocoa powder, Blg white sugar.

Process:

1. Add 150g egg liquid, beat with egg beater al level & until it is cotton-iike, then take it out and set aside

2.Pui while sugar, milk, and 40g coooa powder into a bowl and etir info a fine powder with a stirmng paddie
bl M- b ' .

3. Mix the prepared fine powder inlo the beaten eagy liquid.
4, Pouwr the mixed raw maierials inio the oil-brushed baking tray mold and put it in the oven for baking at 180°C.
5. Aftar baing baked and shaped, {ake them out from the mold and wail 1o cool down before eating

MEB; 140g cream cheese, 140g dark chocolale, 230g milk, 100g powdered sugar, 240g whipped cream, 2g

Process:
1. The oulside of the squara mald is wrapped with tin fol, and put & circle of baking paper inside
2. Add powdered sugar and a pinch of sall 1o cream cheese and mix i with a stirring paddie.

A Chogp the dark chocolale and heat it o malt; r the mefed chocolale into the chease, then use a stirming paddle
1o siir evenly, Take if out and place i on & 'H'E-jf?mlﬂlﬂ!' Use.

4. Pul whipped cream in ihe pot and stir uniil it is almaost cotbon-like.

5, Add the l.'-mam two timies inio the chocolale chesese and stir evenly, then pour the milk ifdo it two times
and mix it weall

6. Finally, pour it into lhﬂ maold and put it in the refrigerator for several hours, Take it out and de=mold it



Analysis of Common Problems

It's possible thal the maching runs Gaar resel to "0", unplug the power,
oo long or the ambient temperature | and wail for the machine to returmn to
. iz too hgh, causing the molor room temperature. Then, it can be
The “‘Bﬂ“"& suddenty stops temperature o rise excessively. In | restaried.
waorking during use. : !
;u:h cases, the machine mmm (Generally, it needs 15-30 minutes;
and shuts down aulomatically. :Ir:aTwn temperature varies cooling

After wming the spead knob, the

Chack i the plug is In good contact
with the sockat,

Varily that the power pleg Is
securaly inserted into the cutlel,

| Check if the power has failed.

WWait for power before operating.

machine does not run,
Check if the rise knob springs back | Make sure the headsiock is stuck in
in place. place.
1 The maching will work loudar in (1! Choose the appropriate gear for
high gear than in low gear, stirring food as recommended in the
@The amount of food stired is too | MUl
large, overloading the machine. 2 Reduce the amount of food,
Excessive noise when the machine | /The voltage is unstable. [Z the voltage is unstable,
is running. .. please wait for it to stabilize bafone
A The mlm time is 100 hl'liﬂ- m the EIJIJ]I:II'I‘IBHL

(A the aquipment has been in use
for an extended period, stop and
gllow it 1o cool down before
FasUming.

Tha maching speed drops, or the
spead is unstabls.

0 Low room lemperatune can
cause the lubricant in tha machine Lo
hardemn,

(@The ingredients stirred ane 1o
hard, ar tha machine is ovedoadod.
(FMWhethar the voltage suddenly
bacomes low.

[LRemove the mixing bowl and
allow the machine to idle for 5
mintutes to weaken the lubricant and
restors spesd stability.

X Reduce tha mixing volume and let
the machine work according 1o the
axpecied workioad.

[ZiWWhan the voltage is stable, use
the maching again.

The machine is swaying and
shaking while if's working.

(Check if the fool pad on the base
is off,
ZiCheck whether the machine is

placed on a smooth, st work
surface,

(1) Make sure that the foot pad is
on the base.

{21 Use the machine on a smooth
and flat countertop,

The headstock cannat spring back
o resel after the splash guard and
mixing bowl have been assembled.

Ensura tha splash guard is in place
and the mixing bowl is assembled.

Rotate the splash guard, assemble it
in place, and fit the mixing bowl.

The dough becomes darker in color
after thie process is finished.

Black powder falls onto the dough
froem thie mixing head.,

Before usa, please check thal the
miking head and the accassories are
dry and that thare is no walsr or dust
on the surface.




Cleaning

1. Do not immerse the maching in the waler. Do not use water to shower direcily
on the maching to pravant the hos! body from entering the water and avoid short
circuits, electnic shock, leakage, rust, and other failures.

2. Do not use a dripping wel towel to wipe the machine,

4. Do not use cormosive, strongly acidic, or alkaline cleaning products fo dean
the maching body, as they can damage the surface.

4. Do not use sharp, rough tools like wire balls to brush the accessories.
Oiherwise, il s sasy to damage the surface of 1he acoessones,

1. De nol pul the cast aluminum parts inlo the dishwashar or wash tham with
corrosive, strongly acidic, or alkaline cleaning products, (Except for stainless
steal parts or surface-freated Teflon parts and electrophoresis paris)
Accessory Cleaning 2. Do not soak in defergent, sall waler, vinegar, and other cormosive lquids;
Clean the accessories promplly after use.

3. Afler cleaning, dry the accessodies thoroughly to prevent maisiure from
damaging the internal componanis.

1. The rotating cutput shaft will produce a bit of black frace due to high spead
_ and friction when the machine (s working, After each use, please dean it
Spacial Cleaning promptly and keep the part dry.

2. Pay attention io the sharp blade and related sharp-sdge parts or accessories.

1. You can apply olive oil to the blade's surface, knife plate. and mixing pot 1o
create a dry and wel environment for oxidation,

2. When unused, you can cover the machine with a packaging bag and place i
in & dry environmani

Body Cleaning

Preservation and maintenance

Disposal

3

mmmmm Do not dispose of the device in regular domestic waste.
Dispose of the appliance wvia an authorized wasie disposal company or your municipal waste disposal facility.

Observe the applicable regutations. If in doubt, contact your wasie disposal facility,



After-sales Policy

If you encounter a problem afler receiving or using the product, you can always contact us via Amazon
Messenger, Our customer service team will always be ready to provide vou with a 100% satisfactory

solution.

Customer Support E-mail: supporif kitcheninthebox.com

UK REP. OCEAN SUPPORT LTD

Amber, Office 119, Luminous House 300 South Row, Milton keynes, MK9 2FR
E-mail:Info @topouxun.com

Contact Person:Lisa Hao

Tel:+447539916864

Made in China
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Modele |  KSM35

Tension nominale;  220-240V- Fréquence ¢  50-B0Hz

Consommation d'énergie:  BOOW Class de protection: I

Veuillez conserver ce manuel pour référence future et le transmettre aux futurs utilisateurs avec
I'équipement,



Instructions générales de sécurité

Lisez attentivement les instructions d'utilisation avant de mettre I'a il en service et
conservez les instructions, y compris la garantie, le regu, et, si possible, Ia boite avec le
ﬂk’f;'i’.'ﬂ interne. Si vous transmettez cet appareil 4 quelqu'un d'autre, veuillez
gale fournir les instructions d'utilisation.

L'appareil est congu exclusivement pour un usage domestique el l'objectif prévu, Cel appareil n'est pas
desting a un usage commercial. Ne l'utiisez pas a lextéreur. Veuillez le tenir & I'écant des sources de chaleur,
de la lumiere directe du soleil, de 'humidite (ne l'immargaz jamais dans un liquide) et des bords tranchants.
Me manipulez pas Fapparell avec les mains mouillees. Si lappareil st humide ou mouilke, débranchez-e
immediatement.

® Toujours eteindre Mappareil & e débrancher de la prise avant de nettoyer, assembler, demonter ou
lorsqu'il n'est pas wiilisa.

e Ne faites pas fonctionner la machine sans surveillance. Eieignez-la ou débranchez-la toujours avant de
quitier,

& Veérifiez réguligrement Fappareil et le cable pour détecter d'éveniuels dommages. N'ulilisez pas l'appareil
g'l st endommageé. Ne tenlez pas de reparer Fappareil vous-méme, Contactez toujours un technicien
autorse. Sile cordon d'alimentation est endommage, i doit &tre remplace par le fabricant, un agent de
sarvice ou des personnes qualifiées similaires pour éviler tout danger,

Utilisez uniquemenl des piéces de rechange d'onigine,
Faites attention aux "Instructions spéciales de securilé” suivanies,

# Usage domestique uniquement.

# Pour assurer s secunté de vos enfanis, veuillez garder tous kes emballages (sacs en plastique, boiles,
polystyréne, etc. ) hors de leur porles.

Hﬂi‘l_ﬁﬂ'l Gardez I'appareil et son cordon hors de portée des enfanis,

» Lors de Fulilisation d'un accessoire batleur et fouel, Fapparell paut &ire utilisé par des enfanis agés de B
ans et plus 5's ont regu une supervision ou une instruction concernant Mutilisation de l'appareil de
maniére sécurisée el 5'ils comprennent les dangers impliqués. Les enfanis ne doivent pas netioyer et
effectuer l'entretien de ['utilisateur, sauf s'ils ont 8 ans et plus &t sont sous supervision, Gardez l'appareil
et son cordan hors de portée des enfants de moins de 8 ans,

» Cel apparail n'est pas un jouet. Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil,

L’ utilisation de cet apparei est interdite & toute personne (y compris les enfants) aux capacités physiques
et mentales réduites, ou dépourvues d ' expérence dans | utilisation d” appareillages électriques, & moins
qu” elles ne soient surveillées ou instruites par des personnes adultes et responsables pour leur Sécurité,

Instructions spéciales de sécurité pour cette machine
» Déconnectez toujours l'appareil de la source d'alimentation lorsquil n'est pas utilisé et avant deffectusr
loute maintenance, assemblage ou nefioyage..

» Eteignez lappareil et déconnectez-le de falimeniation avant de changer d'accesscires ou d'approcher
des pidces en mouvemeant pendant l'utiisation. N'utilisez pas Fapparail 4 d'autres fins que celles prévues.

& Atention: Pour éviler une réinitiglisation accidentelle du coupe-circuit thermigue, ne connectez pas cet
appareil 4 un dispositif de commutation exierne, comme un minuleur, ou & un circuit fréguemment allumé
et éteint par le fournisseur d'énergie. Cnly operate this machine under supervision.

Me faites fonctionner cette maching qu'en supervision.
Ne placez rien dans les crochets rotatifs pendant que la machine est en fonctionnemant,
Placez la machine sur une surface de travail lisse, plane et stable,

Me branchez pas la fiche de lappareil dans la prise éectrique sans avolr installé fous les accessoires
Necessaires

* AVERTISSEMENT : Assurez-vous que I'appareil est éteint avant de le retirer du support.



Vue d’Ensemble des Composants

Main Components and Standard Accessories:

1 | Manche de sortie 5 | Crochet pétrisseur

2 | Bouton du soulévement 6 | Batteur plat

3 | Bouton de vitesse 7 | Fouet afil

4 | Bol a mélanger 8 | Couvercle anti-éclaboussures verseur




Comment utiliser la machine

1.Avant utilisation, lavez les accessocires & l'eau propra, rincez el séchez.
2 Placez ta machine sur une table plate, propre el séche ; tournez ke bouton de levée (2) (Etape 1) tout en

soulevant ka 1éte du mélangeur jusqu'a ce qu'elle se vermoulle an position levée. (PG 1&l 2)

3.Fixez le couvercle anti-édlaboussures & l'extrémité de mélange de la machine (Etape 2). (PG 2)

4, Pesez les aliments el Feau a traiter dans ke bol de mélange, puis assemblez le bol de mélange (4) sur ka
machine {(Etape 3), et tournez dans le sans des aigullles d'une montre jusqu'a ce que la farmoir soit vissé et
varroulllé (Etape 4). (PG 3)

5. Ne dépassez pas la quantité de pate - le poids total peut aller jusqu'a 0.9 kg,

5 Inslallez las accessoiras requis (5), (68) et (7] (un seul des trois paut &ire utilisé 4 la fois) sur Farbre de sorlie
de mélange (1) (Etape 5), poussez les accessoires vers le haut, puis tournez d'un quart de tour dans le sens
antihoraire jusqu'a la position de verrouillage (Etape 8). (PG 4 et 5)

7. Tournez le bouton de vilesse (3} a ka position 0 avant de connecter Fappareil a I'alimentation electrique

B. Branchez ke cordon d'aimentation, réglez ke bouton de vitesse (3) a la vitesse requise et commencez &
mélanger.

9. Une fois que |a pate répond aux exigences, tournez le bouton de vilesse (3) a la vilesse 0 pour terminer;
10, Lorsgue apparell a terming e processus, tournez le boulon de levée (2) dans |8 sans des aigullles d'uns
montre ol soulavesz la tbte de [a machine, Tournaz le bol de mélange dans le sens antihoralre, retirez le bol et
anlevez le mélange.

N Veuillez éteindre I'appareil et le déconnecter de 'alimentation avant de changer d'accessoires,

=i




Opérations recommandeées

Ajustez les niveaux de vitesse et utilisez le crochet a pate pour un maximum de 0,9 kg de

mélange.

Crochet &
pate

1-6

5854 de farine
+ 3159 d'eau

Utilisez la vitesse 1
pendant 10s, la
vitesse 2 pendant
20s, puis la vitesse
3 pendant 30s, et
enfin les vilesses
56 pendant2a 5

min,

Batteur

Foust

1-7

B-10

310

310

660g de farine
+ B40g d'eau

3 blancs
d'ceufs (min)

Utilisez la vitesse
1-2 pendant 30s,
puis la vitesse 3-7
pendant plus de
2min30s.

Fonclionnez ala
vitesse 8-10
pendant au moins
3 min,




Recette

Petits Pains au Lin
Lﬁ“ﬂﬁﬂ“m?ﬁﬁ&%‘%ﬁﬂfﬁﬁ?éﬁ“ﬂ“ @ pain, 3g de levure séche, 30g de sucre, 3g de sel, 10g de lait

Processus &

|
2

. Faites tremper les 30g de lin dans 40g d'eau pendoant 12 heures.
. Metiez 250g de fanne 4 pain, 3g de levure séche, 30g de sucre, 3g de sel, 10g de lait en poudre et

150¢ d'ean dans le bol de mélange ; utilisez le crochet a pite pour pétrr les ingrédients en péte 4
vitesse 1-3, Ensuite, ajoutez 20¢ de beurre ot continuez & pétnr jusqu'a ce que la pite soit lisse,
puis incorporez le lin trempé jusqu'a ce que la péte soit bien pétrie, Couvrer avec du film
alimentaire et laissez fermenter jusqu's ce gu'elle double de volume dans un endroit chaud.
Pétrissez & nouvedu soigneusement, retirez de bol et divisez en six petits pains. Aprés les avoir
fagonnés, couvrez les petits pains et laissez fermenter 4 38°C pendant | heure.

Apres la fermentation, badigeonnez ln surface des pains avee du liguide d'eeuf, placez-les sur
Favant-dermiére grille du four prechaufté, réglez le feu en haut et en bas & 180°C ¢t fastes cuire
pendant 20 minutes, puis retirez le moule et placez les pains sur une grille pour les laisser
refroidir.

Pain Toast

Ingrédients : 270g de farine 4 gluten éleve, 30g de farne & gluten fiable, un ceut, 3g de sel, 55g de sucre,
4g de levure, 80g de créme légére, 10g de lait en poudre, 90z d'eau.

Processus :

1.

2.
3

Moettez tous les ingrédients dans le bol de mélange et utilisez le crochet 4 péte pour petnr les
ingrédients en péte d une vitesse de niveau -3,
Gardez le mélange su chaud et laissez fermenter jusqu'i c¢ qu'il double de volume.

. Pétrissez 4 nouvean soigneusement, retirez de bol et divisez en trois portions ; couvrez la pite

avee du film alimentaire pendant 15 minutes.

Fagonnez une portion en forme de langue, repliez les deux cotés vers le centre, puis roulez-le de
bas en haut, Aprés avorr roulé les trois portions, couvres les rouleaux avec du film alimentare
pendant 15 minutes,

Placez-les dans le moule pour la 2éme fermentation et laissez fermenter jusqu'a B0% de la
hauteur du moule. Réglez le feu en haut et en bas & 170°C et faites cuire pendant 40 minutes. puis
retirez le moule et placez le pain sur une grille pour le laisser refroidir.

Ingrédients : 170g de farine & gluten élevé, 100g d'eau, 1.5g de sel comestible, 15g de sucre blanc, 2g
de levure, 15g de beurre, et quelques gamitures.
Processus ;

Lad Jod

Mettez 170g de farine & gluten élevé, 100g d'eau, 1,5g de sel comestible, 15g de sucre et 2g de
levure dans le bol de mélange: Mélangez avec le crochet & pite 4 une vitesse de niveau 1-3. Aprés
avoir pétri en pite, ajoutez le beurre ef continuez a pétrir jusqu'a ce que la péte puisse s'étirer pour
former un film fexible.

. Laissez la pdte fermenter dans un endroit chaud jusqu'a ce quelle double de volume.
. Pendant la fermentation, vous pouvez préparer la garmniture de la pizza et [n réserver pour une

utilisation future.



4. Pétnssez & nouveau soigneusement, prenez la moitié de la pite pour la fagonner ot laissez-la
reposer pendant 5 minutes, puis utilisez un roulean & panssene pour étaler @ lo taille d'on plat a
pizzn, places-la sur le plat, pressez les bords avee vos mains, et enfin, utilisez une fourchetle poir
faire de petits trous.

5. Réglez le mode de chauffage supérieur et inférieur du four et préchauffez a 200°C. Badigeonnez
d'abord le fond du moule a tarte avec de Ihuile dolive, puis versez la sauce & pizza et ctalez-la
uniformément, ¢ saupoudrer un peu de mozzarella et d'vignon rapé ; placez le moule & pizza de 8
pouces sur la deuxiéme grille du four préchauffé et faites cuire pendant 8 minutes.

6. Lorsque le temps est écoulé, retirez le moule & pizza du four et ajoutez une couche de bacon.
Ensuite, ajoutez vos gamitures préférées of les gamitures préparces.

7. Remettez-le dans le four préchaulTé et réglez le temps de cuisson & 15 minutes jusqu'a ce que le
fromage soit fondu et que la crodte soit dorée,

Pain au Beurre . .

Ingrédients : 375g de farine 4 gluten élevé, |80g de lait, 35g de beurre, 30g de sucre, 11g de lait en
poudre, 4g de levure, 3g de sel, un cul.

Processus :

1. Mettez tous fes ingrédients dans le bol de mélange, sauf le beurre, en réservant 10g d'oeuf pour le
badigeonnage final,

2. Utilisez le crochet 4 pite pour mélanger & une vitesse de nivean 1-3 ; aprés avoir formé la pite,
ajoutez le beurre ramolli et continuez 4 pétrir jusqu'i obtenir une pite élastigue.

3. Couvrez le mélange avec du film alimentaire et laissez fermenter jusqu'a ce qu'il double de
volume dans un endroit chawd.

4, Pétnsser i nouvean soigneusement, retirez du bol et diviser en dix portions. Prenez une portion
de pite et fagonnez-la en forme ovale, puis roulez-la de haut en bas.

5. Placez du papier sulfurisé sur la plague de cuisson, puis mettez la pite 4 pain roulée sur la plague
el laissez fermenter jusqu'i ce qu'elle double de volume dans un endroit chaud.

6. Badigeonnez la surface de la pite 4 pain avec le hquide d'aeuf, préchauftez le four a 160°C,
placez la pite au milicu et faites cuire pendant 20 minutes,

Ingrédients : 250¢ de farine 4 gluten élevé, 50g de farine 4 EJutEi'i faible, 150g d'eau, 10g de sucre, 3g de
levure en poudre, 1g de sel comestible,
Processus :

1. Mettez tous les ingrédients dans le bol de mélange, utilisez le crochet & pidte pour mélanger & une
vitesse de niveau 1-3, el pétrissez la pite jusqu'a obtenir une forme homogene.

2. Couvrez le melange avec du film alimentaire et laissez fermenter jusqu'a ce qu'il double de
volume dans un endroit chaud.

3. Pétrissez a nouveau soigneusement, retirez du bol et divisez en quatre portions, Prenez une
portion de pite et fagonnez-la en forme ovale, puis roulez-la de haut en bas.

4. Couvrez avec du film alimentaire et laissez fermenter jusqu'i ce qu'elle double de volume.

Badigeonnez la surface avee de I'huile de sésame, préchauffez le four 4 180°C, placez la péte &

pain au milieu et fuites cuire pendant 20 minutes.

T



Gateau Original

Ingrédients : 1{(0g de farine & g:ﬂﬂﬂl:l.. cing euls, "'-U-g d'huile comestible, Hﬂg de sucre, un peu de jus de
citron, 55g de lait,
Processus

Seéparez les blancs d'eeufs des jaunes, sjoutez 20g de sucre aux jaunes ¢t melangez avec un
batteur & ceufs & la vitesse 6 jusqu'd ce que le sucre soit complétement dissous. Ajoutez le lait et
continuez & mélanger uniformément 4 la vitesse 6.

Versez I'huile comestible et contineez & hattre jusqu'a ce que le mélange soit complétement
emulsifié,

3. Pussez la farine 4 glteau au tnmis ¢t incorporez-la uniformément dans la pdte de jaune d'weuf.
4. Ajouter quelques gouttes de jus de citron aux blanes d'eeufs, ajoutez le sucre en trois fois et
battez avec un batteur 4 ceufs jusqu'd obtenir une consistance cotonneuse.
5. Prenez 1/3 des blancs d'ocufs, ajoutez-les a la pite de jaune d'ecuf of mélangez uniformément ;
versez lo pate dans le reste des blancs d'oeufs et mélangez jusqu'a obtenir une péte 4 gatean fine,
6. Badigeonnez le moule 4 giteau dhuile comestible, puis versez la pite & giteau dans le moule.
7. Préchauffez le four & 150°C, réglez le mode de chaulfage supérieur et inférieur et le temps de
cuisson 4 50 minutes, puis faites cuire jusqu'a ce qu'il soit doré,
Gateau au Chocolat
Ilgn‘:dlenh : 150g de liquide deeuf, 50g de lait pur, 40g de poudre de cacao, 80g de sucre blanc.
Processus :
1. Ajoutez 150g de hiquide d'eeuf, batter avec un batteur & ooufs 4 la vitesse 6 Jusqua obtenir une
consistance colonneuse, puis retirez ol réserves.
2. Mettez B0g de sucre blane, 50¢ de lait et 40g de poudre de cacao dans un bol et mélangez jusqu'a
obtenir une fine poudre avec une spatule 4 mélanger a la vitesse 6.
3. Incorporez la poudre préparée dans le liquide d'aeuf battu,
4, Versez le mélange dons le moule a pitisserie préalablement badigeonné d'huile et metter-le au
four 4 180°C,
5. Aprés cuisson et prise de forme, retirez-le du moule et laissez refroidir avant de déguster.

Ingrédients : 140g de fromage i la eréme, 140g de chocolat noir, 220g de lait, 100g de suere en poudre,
240g de creme fouetice, 2g de sel comestible.
Processus :

2,

Envelopper l'extérieur du moule carré avee du papier aluminium et placez un cercle de papier
sulfurisé i Iintérieur,

Ajoutez le sucre en poudre et une pincée de sel au fromage & la créme et mélangez avec une
spatule.

Hacher le chocolat noir et chauffer-le pour le foire fondre | verser le chocolm fondu dans le
fromage, puis utilisez une spatulé pour bien mélanger, Retirez et placez sur un plateau pour plus
tard.

Metiez la créme fouetiée dans le pot et baitez jusqu'd obtenir une consistance presque colonneuse.
Ajoutez la créme fouettée en deux fois dans le mélange de chocolat et de fromage, puis
mcorporez le lait en deux fois ¢t mélangez bien a nouveau.

Enfin, versez le mélange dans le moule et mettez-le au réfnigémteur pendant plusicurs heures.,
Retirer et démoules.



Analyse des Problemes Courants

ey

La machine s"améie soodainemen|
pandant son ulilisation.

: e — ; ey i e
Il est possible que ka machine Rénitialisez le réglage a "07,
fonctionne trop longlemps ou que ka | débranchez l'alimentation at
temperature ambiante soif trop attendez que ka machine revienne &

iferviss, provogquant une monkds
excessive de ka lempérature du
moteur. Dans de tels cas, la
machine déclenche ke programmse
de protection contre la surchauffe et
g'éieinl automatiquemeant,

tampératiure ambilante. Ensuila, efle
paul ére redémarmée, (En général,
cela nécessite 15 8 30 minules ; la
temps de refroidissement varie
sedon la température ambiante ).

Aprés avoir tourné le bouton de
vilessa, la machine e Tonctionne

pas.

Viérifiez sila prise est blen
connectéa A la prise murale,

Assuraz-vous que la fiche
d'alimentation est bien insérée dans
la prise,

Vérfiar & 'aimeniation a dchoud,

Aftendez que le courant soif rédabh
avant de faire fonctionner Fappareil.

Vérifier si le bouton de montée
reviant en place.

Asaurar-vous gue |3 i&e de
miélange asl bien fixéa.

Un bruit excessif lorsque la machine
fonctionne.

(1) La machine sera plus bruyante &
une vilessa aleves gu'a une vilessa
basze.

71 La quantité d'alimants
melangés est trop importante,
surchargeant la machine.

(2} La tension est instable.

(1) Le temps de fonctionnement est

(1l Choisissez e rappor approprid

pour mélanger les aliments comme
recommandé dans le manuel.

2 Réduisez la quantité dahments,
@ i la tension es! instable, veulllez
altendre qu'elle se stabilise avant
d'utiliser 'spparsil,

Al Sirappareil a été ulilisé pendant

La vilesse da la machine diminue ou
eal insiable,

La maching {angue el vibre pendant
san lonclionnemeant,

Le porte-mélangeur ne peut pas
revanic 4 &3 positon de
réinitialisation aprés que e
couverche anti-projectons at le bol
de malange oni ét& assemblés,

The dough becomes darker in color
after the process is finished.

. une kongue période, ambteze ot
e laissez-le refroidir avant de
reprandre.
(1) Une basse température 1 Retfirez ke bol de mélange &t

amblanie peul provoguer un
durcissament du lubrfiant dans la
imaching.

(4 Les ingrédients mélangés sont
trop durs ou le machine esl en
surcharge,

Civérifiez &l la fension devient
soudainemant bassa,

(11 Vérifiez si le patin de pied sur la
base est mal positionné.

2 \Vérifiez si la machine est placéa
sur una surface de travail lisse st

F'hll!.
,,,,,,,

Assuraz-vous que ke couverchs
anti-projections est en place et que
le bol da mélange esl assembilé,

La poudre noire lombe sur la pite
depuis la t&la de malangs.

laissnz la maching lournes & vide
pendant 5 minutes pour ramodlir le
lubrifiant &l reslauner la stabllilé de
la vitegse,

2 Réduisez ke volume de mélange
ol lsssez la maching fonclionner
sedon la charge de travall prévue.

J'Lorsque la lension est stable,

_utilisaz & nouveau la machine,

{3y Make sure that the fooi pad is
on the basa,

(1) Use the machine on a smooth
and flal countertop,

Faites pivoler b couverche
anti-projections, assemblaz-le
cormecternent, el fixez ke bol de
mélangal.

Avant da Futilsation, veuillaz vérifier
que ka l&ie de mélange el les
AcoBssoInES So0M sacs al quil n'y'a
pas d'eau ou de poussiére sur la
sirface,




Nettoyage

Maottoyage du Corps

1. Me pas immerger ka machine dans I'eau, Me pas ulikser d'eau pour armoser
directemant la machine afin d'dwviter que le corps prncipal n'entra en conlact
avec Meau, ce qui pourail provoquer des couris-circuits, des chocs electriques,
des Tuites, de la rouille of dauires pannes,

2. Ne pas ubliser une servietie dégoulinante pour essuyer la machine,

3. Ne pas utiliser de produls de nettoyage corrosifs, forterment acides ou
alcaling pour netiover ke corps de la machine, car cela powrrait endommager ka
surface.

4. Me pas ullkser doutils tranchanis ou rugueux comme des brosses en fer pour
nettoyer ks accessoires, car cela pourrail facloment endommager la surface
des accessoires.

hettoyage des AcCEssores

1. Me pas meitre les piéeces en aluminium cowlé au lave-vaisselle ou les laver
avec des prodults da nelloyage corrosifs, fortement acides ou alcaline. (A
lexceplion des piéces en acier inoxydable ou des piéces fraitées avec du Téllon
ot dos pibces dlectrophorétiques)

2. Ne pas faire fremper dans des détergents, de Neau salée, du vinaigre ou
d'autres liguides cormosils | nelioyez les accessomes immbdiatemant apras
ulilisation.

4. Aprés netioyage, séchaz compléternent las accessoires pour dviler que
I'humidite n‘endommage les composants infernes.

Nettoyage Spécial

1.L'artrre de sortie rotatif produira quelgues traces noires en raison de la vilesse
dlevdea al de la friction lorsque la machine fonclionne, Aprés chague ulilsation,
veuillez le neftover rapidement el garder celie partie séche.

2.Faites atention aux [ames iranchanies ol aux parties ou accessolres & bords
tranchants.

Conservation ef Entretien

1. Vous pouvez appliquer de Muille dolive sur la surface de la lame, le plaieau
de couteau el ls pol de mélange pour créar un anvironnamant sec ot humide
contre Foxydation.

2. Lorsgu'slle n'est pas utiliséa, vOus pOUVEZ Couvr I3 Maching avas un Sac
d'embaltage el |a placer dans un environnement sec.




CAUTIONS

Cautions

Ayan d'utilmor co produs, |
waulllez lire attartivamand L'alimentation doll dtre ds
les malretions de ce o ZI0-240N -
el
Na pas utiisar ca prodult & des |
mpxpmﬂi;m Ma laissaz pas les anfants
dapplication lonctionrsl ublisar catie machine
Lorsque |e cordan I Me laissex pes b cordon
T alimentation ou la fiche esi o | @alimentation iouchar des

bords tranchanls ou des

U guar la Tonstion

sufaces o houls Iempéraiure
ochoun, cessar d'uliEser oo

Caita maching doil éire places Veuiller tenir la ficha on
sur uni surlece de iravail stable o | tirant i3 pria. Mo braz pas

e 0 Oe

wi fiable sur e cordon d'alimentation
|
Ne pas wliiser catbe Ne plonges pas cells
maching & Naxbériaur ® maching dans Feau ou
| tout sutre Nguide

Pouwr garantic la sécuritd, ne démonte: pas colts mischng, En s
d'anomals, veuillar contacier la ligne Fassstance clientila mprimés

a8l dos du mancel, st efe doit Stre ndpards par le fabrcant ou un
o spécialite du cantre de services apréa-vente dédagnd.

Disposition

X
mmmmm Ne jetez pas I'appareil avec les déchets domestiques ordinaires.

Eliminez I'appareil par be biais d'une entreprise d'élimination des déchets aulorisés ou de votre installation
municipale de frallement des déchats,

Respactez les réglementations applicables. En cas de doute, contactez voire inslallation d'élimination des déchels.



Service Apres-Vente

Si visus rencontrez un probléme aprés avoir regu ou utilisé le produit, vous pouvez toujours nous
contacter via Amazon Messenger, Notre équipe de service client est toujours préte 4 vous fournir une
solution 100 % satisfaisante.

E-mail du service a la clhientéle ;
Fabrigué en Chine




Xitchen
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Batidora Amasadora
Manual de Instrucciones
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Modelo: KSM35
Tensidn nominals 220-240V~ Frecuencia: 50-60Hz
Consumo de energla; 800W Clase de proteccidn: 0

Conserve este manual para futuras consultas y entréguelo a
futuros usuarios del equipo.



Instrucciones Generales de Seguridad

Lea atentamente las instrucciones de uso antes de poner en funcionamiento el aparato y
conservelas, incluida la garantia, el recibo de compra y, si es ible, la caja con el
embalaje interior. Si entrega este aparato a otra persona, ent e tambien las
instrucciones de uso.

El aparato esta disefiado exclusivaments para uso privado y para el fin previsto, Este aparato no es apto para
uso comercial. No o utiice en exienores. Manténgalo alejado de fuentes de calor, luz solar directa, humedad
(nunca ko sumerja en ningdn liguido) v bordes afilados. No utilice el aparato con las manos mojadas. Si el
aparato esta homedo o mojade, desenchifelo inmediatameante.

& Apague siempre el aparato y desconectelo de la toma de comiente antes de limpiardo, montaro,
desmontario o cuando no esté en uso,
# No ufilice la maquina sin supervision. Apaguela o desenchifela siempre antes de marcharse,

» Revise periddicamente &l aparato y el cable para delectar posibles dafios. No utilice el aparato si esta
dafiado, Mo intente reparar & aparato por su cuenia, Pingase siempre en contacto con un f2cnico
aulorizado, 5i el cable de alimentacidn esta dafiado, debe ser reemplazado por el fabricante, un agente
de servicio 0 una persona igualmenie cualificada para evitar riesgos.

Utilice onicamenie piezas de repuesio originales.

Preste especial atencion a las siguientes “Instrucclones especiales de sequridad”,
« Solo para uso doméstico.
Nifios y personas fragiles

# Para garantizar la seguridad de sus hijos, mantenga lodos los embalsjes (bolsas de plastico, cajas,
pobestireno, etc.) fuera de su alcance,

i Precaucion! ;| No permita que los nifios pequefios jueguen con el papel de aluminio para evitar el
riesgo de asfixial

Al utilizar un accesonio de icuadora v picadora, el aparato no debe ser ulilizado por nifios, Mantenga el
aparalo y su cable fuera del alcance de los nifios,

& Al ulilizar un batidor v un batidor auxiliar, el aparalo puede ser ulilizado por nifios de 8 afos 0 mas si han
recibido supenvisidn o insirucciones sobre el uso del aparato de forma segura y si comprenden los
pabgros que implica. Los nifios no deben impiar ni reslizar 8l mantenimignto del usuario a menos gue
tengan 8 afos o mas y estén supervisados, Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los
nifios menores de 8 afios.

» Esle dispositivo no es un juguete. Los nifios no deben jugar con el aparala,

# Los aparatos puedean ser ulilizados por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con falta de experiencia y conocimientos si han recibido supervision o instrucciones sobre el
uso del aparato de forma segura y si comprenden los peligros que conlleva.

RN AR s SIS B S RN

* Desconecte siempre e aparato de la fuente de alimentacion cuando no esté en uso y antes de realizar
cualquier manienimiento, montaje o impieza,

Apague el aparato y desconécielo de la red elecinica anles de cambiar accesonos 0 acercarse a piezas
que se mueven durante el uso. No ulilice el aparato para ningun olro fin que no sea el previsto.

Utilice esta magquina onicamenie bajo supendision,

Mo manipule ningan interruptor de seguridad.

Mo inserie nada en los ganchos giratorios mientras kB maguina este funcionanda,
Cologue la maguina sobre una superficie de trabajo lisa, plana y estable,

Mo inserte &l enchufe de red de |a maquina en |a toma de comente sin haber instalado lodos los
accesorios Necesanos.

PRECAUCION: Asegirese de que el dispositivo esté apagado antes de retirario del soporte.



Descripcion general de los componentes

Piezas principales y plezas estandar:

1 | Eje de salida 5 | Gancho de amasar

2 | Botdn de subri 6 | Gancho agitador

3 | Botdn de velocidad 7 | Balidor de varillas

4 | Tazon para mezclar 8 | Tapa de la caja de cambios




Coémo utilizar la maquina

1. Antes de usar, lave los accesorios con agua mpia, enjudguelos y séquelos.

2. Coloque la maquina sobre una masa plana, limpia y seca; gire la panlla de elevacion (2) (Paso 1) mientras
levanta el cabezal de la babidora hasta que se trabe en la posicion elevada. (Pagl v 2)

3. Coloque la proleccion confra salpicaduras en el extremo de agitacion de la maquina (Paso 2). (Pag2)

4, Pese los aimenios y el agua que s& procesaran en &l recipiente mezdador, luego ensambie el recipiente
mezclador (4) en la maquina (Paso 3) y girelo en & sentido de las agujas del reloj hasta que la hebilla quede
atomillada y blogueada (Paso 4). (Pag3)

5. Mo exceda la cantidad de masa: el peso tolal puede soportar hasta 0.9 kg.

6. Instale los accasorias necasarnios (5), (B) v (7) {solo se puede usar uno de los tres a la vaz) en el epe de
salida de mazcla del cabezal (1) (Paso 5), empuje los accesonos hacia arriba y lusgo gife un cuario de vualla
en sentido antihorario hasta la posicion de blogueo (Paso B). (Pag4d y 5)

7. Gire la perilla de elevacion [2) mientras presiona hacia abajo el cabezal de la batidora (Paso 7). (PagB)

8. Asegurese de que Ia penlla de velocidad (3) esté en la posicion 0 antes de conectar el dispositivo a la
fuente de almentacidn.

8. Enchufe al cable de alimentacion y encienda el interrupior de encandido,

10, Perilla de velocidad de conirol (3) a la velocidad reguerida y comience a mezclar,

11, Una vez que la masa cumpla con los requisitos, gire la perilla de wvelocidad (3) nuevamente a la posicidn 0
para finalizar,

12. Cuando el disposifivo complale &l proceso, gine la perilla de etevacion (2) en &l sentido de las agujas del
relof ¥ levante el cabezal de la maquina. Gire & reciplente mezclador en el senlido contrario a las agujas del
relo], ratire ol recipients v retire a mazcla,

/N Apague el aparato y desconéctelo de la fuente de alimentacion antes de cambiar cualguier accesono.




Sugerencia

Ajuste los niveles de velocidad y utilice el gancho para masa para un maximo de 0.9 kg

de mezcla.
| _ Hora | Método de
Litilice la ajecucidn de
1 velocidad durams 10
[@ 5, ka ejecucion de 2
. ; b velocidades durante
Gancho de ,*;;tr g e Saks 205 y luago la
/4 16 35 +315gde | gjecucion de 3
amasar ,L| agua valocidades durante
N 30 s, y |a ejecuckin de
s 5/8 velocidades
duranis 2 a & minutos
para formar un grupo,
660 Carrera a valocidad
Gancho - hatwie 1-2 durante 30 s,
1-7 310 + 34{]'9 de camera a velocidad 3-7
agitador agua durante mas de 2 min
I A0 s.
Tres claras de Ejecutar a una
Batidor de . Filigve velocidad de 8 a 10
varillas 10 #ay duranis al menos 3
{min}) mimutos,




Ingradisntes: 30 g de inaza, 40 g de agua, 250 g do harina
zal, 10 g do lache en polve, 20 g de mantequilla, 15 g de huevo liguido.

Procesa:

nu.panjg ﬁﬁvﬂﬁumm,aﬁg&auu@jgm

1. Remojar 30 g de bnaza en 40 g de agua durante 12 horas,

2. Poner 250 g de harina de pan, 3 g de levadura seca, 30 g de azucar, 3 g de sal, 10 g de leche en ¥y 150 g
de-agua en & bol; usar el gancho de amasar para amasar [os ingrediantes o una velocidad de nivel 1-3, ¥ luego
agregar 20 g de mantequilia y continuar amasando la masa hasta que quede suave, luego agregar linaza
remojada hasta que la masa eslé blen amasada, Cubsdr con film conservante v dejar fermentar hasta que dupbque
sy tamafio an un lugar cabdo.

3. Amasar bien una vez mas, reticar del bol y dividir &n sels panecillos. Después de darles forma redonda, cubrir
oz panecillos y defar fermentar a 38°C durante 1 hora,

4. Torminada la fermentacién, pincela ko superficie del pan con huevo liguido, ponle an la pandltima capa en al
horma precalentado, enciende &l fuego arriba y abajo a 180°C v homea durante 20 minuios, luego reliva ef molde v
ponlo en la parrilka para enfriar,

Ingredientes: 270 g de haring con afto contenido en gluten, 30 g de harina con bajo contenido en gluten, un huevo,
3 g de sal, 55 g de ardocar, 4 g de levadura, B0 g de nata ligera, 10 g de leche en polvo, 80 g de agua.

Procesao:

1. Pon todos los ingredientes en el bol y usa el gancho de amasar para incorporar los ingredientes & la masa a una
velocidad de nivel 1-3.

2. Mantén la mezcla caliente y deja que la fermeniacion dupligue su tamano.

3, Amasa bien una vez mas, retira del bol y dividelo en fres porciones; cubre la masa con film conservanie durante
15 minutos.

4. Enrolla una porcion en forma de lengua, dobla ambos lados hacia el medio y enrdllala de abajo hacia armba.
Después de gue las tres porciones esian enrolladas, cubre los panecillos con film consenvante durante 15 minutos,
&, Ponlos @n el molde para la segunda fermentacitn y ferments hasta el 80% de la aliura del molde. Poner el fuepo
arriba ¥y akajo a 170"C y homear duranie 40 minutos, luego retirar el molde v ponerlo en la parrilla para que se
anfrie.

Ingradientes: 170 g de harina con alto contenido da ghuten, 100 g de agua, 1,5 g de sal comestible, 15 g de azoucar
blanco, 2 g de levadura, 15 g de maniequilla ¥ un poco de relleno.

Proceso:
1. Cologue 170 g de harna con-alto contenide de gluten, 100 g de agua, 1.5 g de sal comesiible, 15 g de azlcar y
2 g de levadura en el bol. Mezcle con &l gancho para masa a una velocidad de nivel 1-3, de amasar hasta

formar una masa, agregus la mantequilia y continie amasando hasta que € pueds desmoldar y forme una
palicula fexible.

2. Deja que la masa fermente hasta gue dupbque su lamafio en un lugar calido,
3. Durante la fermentacion, se puede preparar el relleno de la pizza y reservario para su uso futuro,

4, Amasar blen una vez mas, lomar la mitad de ka masa para enrollarta v dejarda reposar durante & minutos, luego
usar un rodille para estirara suavemente hasta el lamafo de una bandeja para pizza, colocarla en la bandejs para
pizza, presionaria alrededor de la bandeja para pizza con las manos, finaimente usar un lenedor para NAcer
PEQUENOS AQLRTOS.

&, Configurar los modos de calentamiento del tubo superior & inferior del hormo y precalentar g 200°C, Pincalar la
base del molde para larts cg; acelle de nlluaﬂﬂarimaru. mgu::d:lau' Ia sﬂsl.:ggﬂw ¥ m&ﬂhgﬁuwm.g
luego espolvorear un poco de queso mozzareda y cebolla ra ; paner para p pulgadas en
segunda capa del homo precaleniado v homear durante 8 minuios.

6. Cuando se acabe el tiempa, refirar [a bandeja para pizza del homo ¥ agregar una capa de tocino, A continuacidn,
agregar sus ingredientes favoritos y los rellenos preparados.

7. Pangalo en el hormo precalentado y programe el liempo de trabajo duranta 15 minuios hasta que al gueso se
derrila y la coreza esté dorada.,



Ingredientes: 375 g de harma con allo contenido an t}t&n 180 g de leche, 35 g de mantequilla, 30 g de azucar, 11
g de leche en polvo, 4 g de levadura, 3 g de sal, un hueva,

Proceso:

1. Pon todoa ks ingredientas &n &l bol excepio 8 maniequilla. dejando 10 g de huevo para el pincelado final.

2, Uliliza el gancho de amasar para mezclar en [os niveles 1-3; después de formar ls masa, afade la manteguilla
ablandada y continiin amasando hasts que iengs una consistencia de guanie,

3. Cubre la mezcla con film conservante y deja que la fermentacion dupligue su tamafo en un lugar calido.

4, Amasa bien una vez mas, sacala del bol y dividela en diez porciones, Toma una porcidn de la masa y enrdllala
en forma ovalada, luego enrdllaka de armiba a abajo.

5. Coloca el papal engrasado en [a bandeja para hornear, | coloca la masa de pan enrallads en la bandeja vy
deja que la fermentaciin duplique su flamafio en un lugﬂmﬁﬁ

&, Pincele el liguido de huevo sobre la superficie de la masa de pan, precaliente el horno 8 160°C, cologue la masa
de pan en la capa inlermedia '_.I hormes durania 20 minutos.

Pan francées

Ingradientas: Eﬁﬂgdﬂhmnamnaltummmdudﬂmlm E-Dgl:la Mrummnhmmﬂmmdndaﬂuhn 15091:1:&
agua, 10 g de azdcar, 3 g de levadura en pobvo, 1 g de sal comestible.

Procesn:

1. Pon todos ks ingredientas en el bol, utiliza el gancho para masa para mezclar a une velocidad de nivel 1-6 v
amasa la masa hasta que lenga forma de masa.

2. Cubre la mezcla con film conservante y deja que la masa fermente hasta que duplique su tamafio an un lugar

3 Mnuunhlm una vez mas, sdcala del bol y dividela en cuatro porciones. Toma una porcién de la masa v
aﬂrdlnﬁumudmafm'mawmdn luego enrdllala de arriba & abajo,

4, Cubre con film conservante y deja que la masa farmente hasta que dupbgue su amanio,

5, Pincela la superficie con aceile de sésamo, precalienta &l horne a 180°C, coloca la masa de pan en la capa
intermedia y hornea durante 20 minutos.

Pastel original

Ingredientes: 100 g de hanng I:Eu rapmtaﬂn. cinco huwni Eﬂ g d-aacalla mm&atthh Hﬂ J 08 AZUCET, UNE paquﬂ'-a
cantidad de jugo de imdn, 55 g de leche.

Proceso:

1. Separar la clara de huevo v la yema de huevo, agregar 20 g de azicar a Is yema de huevo y mezclar con el
MMMTT ;hﬁ;lﬂ hasta que &l azdcar se derrila por completo. Agregar la leche y continuar revolviendo
un mte al niv

2. Verter el aceile comestible y continuar batiendo hasta gue esté complelamente emulsionado.

ﬁ- Fmaf:q: harina de reposieria por un colador y revolver uniformaments hasta oblener una pasta de yema da
wavo fina.

4. Poner unas golas de jugoe de kmdn en la clara de huevo, agregar af azdcar tres veces y ballr con un batidor de
husvos hasta que lenga una consistencia similar al algodan.

5. Tomar 1/3 de la clara de huevo, ponerio en la pasta de yema de huevo y revolver uniformementsa; Vierta la pasta
nusvaments en la clara de huevo restante y revushva uniformemente hasta oblener una pasia de pastel fina.

6. Pincele acalle cormastible an |4 supericie del molde para pastel, luego vieria la pasia de pastel en el molde.

T. Pracaliente al homo a 150°C, configure el modo da calentamiento de ks ubos suparior o inferor v &l bempao de
homeada a 50 minuios, luego hormes hasla que esté dorado



Ingradientes: 150 g de husvo liguido, 50 g de leche pura, 40 g de cacao en polvo, 80 g de azicar blanco,
Proceso.

1. Afiade 150 g de huevo liguido, bate con un batidor de hueves a nivel & hasta que tenga una consistencia de
algoddn, luego sacalo v déjalo a un lado.

2. Pon BO g da azdcar blanco, 50 g de leche v 40 g de cacao en polvo en un bol vy revuelve hasta obtener un polvo
fino con una paleta mezcladora a nivel 6 de velocidad.

3. Mezcla ol polvo fino preparado con &l husvo liguido balido,

4. Viere las materias primas mezcladas en al molde para homear untado con aceite ¥y mételo en el hormo para
homear a 180°C.

5. Después de homaaros v dades forma, sacalos del molde y espera a que sa anfrien antes de comarios.

Pastel helado de chocolate

Ingradientes: 140 do queso crama, 140g de chocolata negro, Eiugc[ulamu lﬂﬂgﬂuuﬂmrmmﬂn Iamgﬂu
nata montada, 2g de sal comestible.

Procasa:

1. Se envualve al exienor del molde cuadrado con papel de aluminio v se colota un circulo da papal de hormo on al
inlerior,

2. 5o aflade &l azdcar an polvo y una plizca de sal al qgueso crema y 58 mazcla con una varilla.

3. Se pica ol chocolate negro v sa calienta hasta que se demita; 56 viere &l chocolate darmelido an el queso v luego
g0 revuelve uniformemaente con una vanlla, Se saca y se coloca en una bandeja para su uso postador,

4, Sa pone la nata montada en la olka vy 38 revuelve hasia que guede casi como algoddn,

5. Se aftada la nata montada dos veces al queso da chocolate v e revuelve uniformemants, luego sa vierta [a
leche dos vecas v s8 vuale a mezclar bian,

6. Por Oitimo, &8 vierle en al molde y se guarda en of frigorifico duranie varias horas, Sa saca y se desmaolda.




Analisis de problemas comunes

— e r—
Es posite que k& maquina fencions Restablezca &l equipo 8 “F, desconecis
duranhs demasiado tempo o qua la la almentacidn y espere a qus ka
temparatura smbants sea demasado maquina vuelva a la iemperatura

; ; lll:a Io que provoca que i temperatura | ambeente, Luego, pusde remaciarse.
LIS TERRENNIR G Gl MR mmnmm& "
rapantinamanis duranie al uso. Lm la miquina inicia el (Genaralmeania, nocesita antre 15 v 30
rpwdﬂﬂmmm minudos; la emperatura amblania varla
sobrecalentamiento y 58 apags segun & Hempo de enfriammanio),
aulomilicamsania,
Compruebe s{ el enchuie hace buan Varifligue gue el enchufe de alimantaciin
contacin con ka loma, egld inserads irmements an al
lomacomigndn.
E’“‘“I.“H“:“I "! s de velockiad, | Comprueba si se ha ido ka comanta. Espare a que 5o conacle la energia
| antas de operar,
Varifique si la parilla da abevacidn vuales Auq.km:hqmulchmmnﬁ-fh:h

| EEUE.

Ruido excesivo cuando la miquina asia
an funcionamisnio.

B &U

lit.umlunMtIMMunmrﬂn
| alta que en marcha bag.

ilLa canldad de almeanios revuelios es
demasiado granda, o que sobrecarga |a
maquing.

UEl woltaje as inesiable,

MED iempo de funconamisnts as
demasiado largo.

La velocdsd de la maguing disminuys o

ILa tismparaluts amblenls bajs pusds
prevocar que ol lubncanbs de k8 magquina
58 andurazca,

| fLos ingrediantes mazdados son
demasiado duros o la maguina asta

1Seleccions b valocidad adecuadn

para reolver log alimenios segin lo
racamendado an al manual,

TiReduzca la cantidad de almentos.

S el voltaje 5 nestable, dspene 8 qus
s psiabilicos antes de v el edguipo,

115i ml pguipo ha estado an uso duranto
un periodo profongado, deténgalo y

R L e e R R L

I-Hﬂlmﬂmmﬂlmmydm
gue & maquing fumcions an ralent
duranta 5 minutos para diluir el
lubricanie y resiablecer la esiabilidad de
I veslocacimd,

Ia velocidad a3 inastabls, sobrecargada. DReduzea ol voluman da mezcla v des
. ue la uing funcione de acuerdo con
“515 ol voltaje baja repentnameants. iﬂﬂ*‘ﬂﬂmﬁhﬂhﬂ!ﬂm
LCuando el voltaje sea estable, voolva
a ufilizar la maquina.
| Werifigque que b almohadils pars los | Agegiirese de que la base del ple asté
: | pies de la base no esté colocada, £n su lugar,
La méquing se ambales y se socude
mieniras asta funcionando. EVerifigue que s miquina eslé Dlivilice la maguing sobre una
cokcada sobre una supedics de rabap | supedice plana y ksa.
lisa y plana.
El cabaral no pusds volver & su Aspgurese de que la proteccida conira Giri b proteccidn conira salpicaduras,
pasiciin original despuds de habss salpicaduras esté colocada y que el mdndela en su lugar y cologue &
ensambladd &l protecior contra recipente pata mezclar eslé recipeenie para mazclar.
salplcaduras y of recipionie meiclador, | ensamblado,
Anbes de usar, verifigue gue ef cabezal
La masa adquiens un color mAs oscuro Emlmlmllw“md.ﬂ mazclador y los accesonos asbén socos
una vez finalizado el proceso. ¥ que no haya agua m polvo en ka




Limpieza

Limpieza de Carrocesia

Limpieza Especial

Consarvackon y Manienimiento

1. Mo sumerna la maguina en agua. Mo rocie la magquina directamenta con agua
para evitar que & cuerpo del dispositive anire en contacio con el agua y evitar
cortocircuitos, descargas elecinicas, fugas, oxido y olras fallas,

2. No use una toalla mojada para limpiar la maguima.

3. Mo use productos de limpieza corrosivos, fuertlemente Acidos o alcalinos para
limpiar el cuerpo de la maguina, ya que pueden dafiar la superficie,

4. Mo use herramientas afiladas vy dsparas como bolas de alambre para cepillar
los accesorios. De ko contrario, es facil dafar la superficie de los accesorios.

p o N L e

1. El gje de salida giratono producird un poco de rasiro negro debido a la alta
valocidad y la friccidn cuando la magquina estd en funcionamiento. Después da
cada uso, limpielo rapidamente y manienga la pieza seca.

2. Praste atencidn a la cuchilla afilada v & las piezas o accesonos afilados
relacionados.

L ke i

1. Puade aplicar acelte de oliva a la supericie de la cuchilla, la placa de
cuchillas y el recipiente mazckador para crear un ambienta seco y himedo para
Ia oxidacian,

2. Cuando no utilice la maguina, puede cubrirla con una bolsa de embalaje y
colocarla en wn ambiante seco.

Desecho

] No deseche el dispositivo con la basura doméstica habitual.

Deseche el aparato a través de una empresa de eliminacidn de residuos aulorizada o de las instalaciones de
aliminacidn de residuos municipales.

Respete la normativa wigente, En caso de duda, pongase en contacto con su centro de eliminacion de residuocs,



Precauciones

Precaucidnes

Antes de ulilizar esle producla lea
Eltentarlrmntﬂ las instrucciones de esie
rrianial.

La fuenie de alimentacidon deba sar
da 220-240V=,

Mo utilice este producto para fines
que axcedan su dmbito funcional,

No permita gue los nifios utilicen esta
midguina,

Cuando el cable de alimeniacidn, el
enchule asté rolo o la funcidn falle, deje
de usar este producto.

No permita que @l cable de
akmentacidn toque bordes afilados o
supericies de alla temperaiura.

Esla maguina debe colocarse sobre upa
superficie de trabajo esiable v confiable,

Supeie al enchule al desenchufarka. Mo
tire del cable de alimentacicn,

O
Y
o
o

Ma ullica esta maquina al aire libra. No sumerja este maguina en agua ni

en ningun otra liguida.,

O

Para garantizar Ia seguridad, no desmonte este maquina. 51 hay alguna anomalia,
comuniguese con la linga direcia de alencidn al cliente impresa en la parte posterior del
manual y debera sar reparada por el fabricante o un espacialisia del cantro de sarvicio
posvenla designadao.

Politica de posventa

Si tlene algin problema despuds de recibir o usar el producta, slempre puede comunicarss con nosotros a
lravés de Amazon Messenger, Nuestro equipo de atencion al clienle siempre estara listo para brindarle una
solucian 100% satisfaclona,

Correo electronico de atencion al cliente: supportikitcheninthebox.com

Hecho en China




Xitchen
in the box

Impastatrice Planetaria
Manuale di istruzioni

Madelio; KSMa5
Tensione Mominale: Z20-240V - Frequenza: 50-80Hz
Consumo Energetic: B00W Classe di Proteziona: |l

Si prega di conservare il presente manuale per riferimento futuro e di
consegnarloe ai futuri utenti dell'apparecchiatura.



Istruzioni Generali di Sicurezza

Leggere attentamenie le istruzionl per l'uvso prima di mefters in funzione apparecchio & conservarke, inclusa la
garanzia, la fcevula e, se possibile, la scatola con lNmballaggio interno. Se si passa quesio dispositivo a qualcun
altro, sl prega di forpire anche be isinuzionl per l'uso,

L'apparecchio & progattalo eschisivamente par uso privato 8 par lo scopo previsto, Questo apparecchio non 8
adatto par uso commerciale, Mon ulilizzarlo allaperts. Si prega di tenerto lontano da fontl di calore, luce solare
diretta, umiditd {non immergedo mai in alcun liquido) e bordi taglient, Mon uliizzare Papparecchio con le mani
bagnate. Se apparecchic & umido o bagnato, scollegado immadiatamaente.

Spegnere sampre |'apparecchio & staccare la spina dalla presa di corrente prima di pulido, montario,
smontarlo o guando non & in uso,

® Non ufilizzare la macching senza supervisione, Spegnerla sempre o siaccare |a spina prima di andarsene,

& Controllare regolarmente l'apparecchio @ il cave per eveniuall dannl, Non ulilizzare Vapparecchio se &
dannaggiato.

® MNon tentare di riparare Fapparecchio da soll. Conlaitare sempre un lecnico aulorizzato. Se il cavo di
alimentazione & danneggialo, deve essere soslituito dal produticre, da un agente di assistenza o da persone
qualificate in modo simile par svitare percoll,

® Utilizzare solo ricambi originali.

® Prasiare particolare attenzione ale sequenti “lstruzoni speciali di sicurezza’”.
® Solo per uso domestico.

Bambini & individui fragili

® Per garantire la sicurezza dei fuoi bambini, Beni tutli gli imballaggi {sacchetti di plastica, scatole, polistiralo, ecc,)
fuori dalla lorg poriata.

& Quando si ulikzza un frdlatore & un fritatullo accesson, Fapparecchio non deve essere uliizzalo dai bambini,
Tiani lapparecchio & || suo cava fuor dalla porata del bamibinl,

& (uando si ufilizza una frusta e uno shatiitore accessor, Napparecchio pub essere utilizzato da bambini di ata
pari o superiore @ B anni se sono siadl supervisionatl o hanmo ricevulo struzioni sull'uso sicuro
dell'apparecchio & se comprendono | percoli coinvalt, | bambini non devono pulire ed effettuare la
manulenzionse dallutente a meno che non abbiano almeno 8 anni & stano sorvegkatl. Tenene Fapparecchio @ il
sun cavo fuon dalla portata dei bambini di etd mferiore a 8 anni.

® G apparecchi possonD essere utiizzatl da persong con ridofle capacity fisiche, sensoriall o mentall o prive di
esparnanza e conoscenzd e hanno ricevulo supervisione o istruzioni nguardanti 'uso delfapparecchio in
modo shoure @ s& comprendono | pericoll connessi.

Istruzioni di sicurezza speciali per questa macchina

o Scollegare sempre Fapparecchio dalla fonle di alimentazione quando non & In uso @ prima di effettuare
qualsiasi operazione di manutenziohe, monlaggio o pulizia.

& Spegnere apparecchio g scollegaro dallalimentazione prima di cambiare gli accesson o di avwicinarsi & parti
che si muowano durante l'uso. Nan willizzare Fapparecchio par scopi diversi da quelli preaist,

® ATTEMNZIONE: par avitare i ripristing accideniale del disposilive di prolezions lermica, non coll@gans guesto
apparecchio 8 un dispositiva di commulazione eslema, come un timar, 0 a un circuito fregquantemante acceso
& spenio dalla rete elatirica.

& Non manometiere gl interrullon di sicurezza.

# Non inserire nulla nei garci rotanti mentre la macchina & in funzione.

o Collocare la macching su una superficie di lavore liscla, plana e stabile.
"

Mon inserire la spina di almentazione della nella presa di corrente senza aver installalo futll gh accesson
NEecHssar.



Panoramica dei componenti

Componenti principali e accessori standard:

1 Albero di uscita 5 Uncino impastatore
2 Manopola di sollevamento i) Mescolatore
3 Manopola della velocita [ Frusta shattitrice
_4 | Ciotola per mescolare 8 | Copertura in plastica trasparente




Come usare la macchina

1. Prima dell'uso, lavare gl accessori con acqua pulita, isciacquare e asciugare,

2. Posizionare la macchina su un tavolo piano, pulito & asciutto; ruotare |a manopola di sollevamento (2)

(passaggio 1) sollevando latesta del mixer fino &8 quando non &i blocoa in posizione sollevata. (FG1 e 2)

3. Fissare la protezione antispruzzo ail'estremita di agitazione della macchina (Passaggio 2) (FG2)

4. Pesare || cibo @ I'acqua da lavorare nella clolola di mscelazions, guindl moniare 1a clolola di miscelazions (4)
sulla macching (Passaggio 3) @ ustare in senso aramd fing a guando ka fibbia non & avvitala e bloccala
{Passaggio 4)(FG3)

5. Non superare la quaniita di impasto; | peso fotale pud conleners fing a 0.9 kg.

E. Instaltare ghi sccessorn richiasti (5), (6) e (7) (& possibile utilizzame solo uno alla volla) sull'aibero di uscita di
miscelazione della lesta (1) (passaggio 5), spingere gli accesson versa l'alto, quindl ruotare di un guarto di giro in
sanso antiorario fino alla posizione di bloccaggio (passaggio 6). (FG4&S5)

7. Ruotare la manopola Rise (2) mentre si preme verso il basso |a testa del mixer. (passaggio 7) (FGE)

8. Assicurars! che la manopola velocitd (3) sia in posizions 0 prima di collegare | dispositivo all' alimentazions,

8. Collegare il cavo di aimentazione & accendere |'interruliors di alimentazione,

10. Regolare la manopolks velocitd (3) sulla velocita richiesta e iniziare a mescolare,

11, Dopo che l'mpasto ha raggiunto # livello richiesio, riportare la manopola della velocitd (3) sulla marcia O per

tarminare,

12, Quando il dispositive complela § processo, ruoiare Ia manopdla di sollevaments (2) in senst orario e sollevare

la lasta dalla macchina. Ruotars la ciolola di miscelazione in senso antiorano, imuovere la ciotola e imuovers
il composio,
& Prima di sostituire gualsiasi accessorio, spegnere 'apparecchio e scollegario dalla rete elefirica.




Suggerimento

Regolare la velocitad e utilizzare il gancio per impastare fino a un massimo di 0.9 kg di composto.

Liilizzare ka corsa a 1
| veelocith per 10 secondi,
'-1___' fa corsa a 2 velocila per
Uncino P 16 35 585g di farina + 20 sacondi, guindi la
impastalone | 315g discqgua | corsa a 3 velocith per 30
"\'_' secondl, la corsa a 56
= velocita per 2-5 minuti
per formare un cluster.
Corsa B valocith 1-2 par
BB0g di farina + 30 secondi, corsa a
M iviod 3 i B840g di acqua | velocita 3-7 per pii di 2
minuti & 30 secondi,
=
Tre albumi dUOVO | rorraca @ velocita B-10
Frusta shaltifrice B-10 3-10




Panini ai semi di lino
Ingredienti: 30 g di semi di lina, 40 g di acqua, 250 g di farina per pane, 3 g di evito secca, 30 g di zucchern, 3 g di
sale, 10 g di latie in polvers, 20 g di burre, 15 g di iquido d'uovo

Procedimenta:

1. Mettl in ammolio 30 g di semi di ino in 40 g Ji acqua per 12 ong.

2. Mietti 250 g di farina per pane, 3 g di kevito secco, 30 g di zuccherg, 3 g di sale, 10 g di Iatte in polvara & 150 g di
acqua nella ciotola; usa || gancio per impastare per impastare gl ingredient] allimpasio a una velocita di Ivallo
1-3, guindi aggiungi 20 g di burro e continua a impasiare Nmpasio fino & ollenere un composio liscio, quindi
aggiungl | seml di lino ammaollatl fino a quando Nmpasto non @ ben Impastabo. Copn con pellicols protettiva o
Izscia fermentara fino g raddoppiare ke sue dimensioni in un luoga caldo,

3. Impasta ancora una voita bane, togll dala ciotola @ dividi in sei rotol. Dopo avedl arrotondatl, copr | rotoll @
lascia lermantara a 380 per 1 ora.

4. Una volta terminaia la fermentazions, spennellare la superficie del pane con il kquido dell’'vovo, metterlo sul
penultimo sirato nel formo prerscaldaio, slzare e abbassare Ia temperaiura a8 180T & cuocare par 20 minwdi,
guindgi togliens dallo siampo @ matierko sulta gngla per faro raffreddare.

Pane tostato

Ingredienti: 270 g di farina ad alto contenuto di gluting, 30 g di faring a basso contenuto di gluting, un uovo, 3 g di
sale, 55 g di zucchero, 4 g di levito, BO g di panna lighi, 10 g di lalie in polvers, 90 g di acqua.

Procedimenta:

1. Mt -ttt gl ingrediantl nefla ciolola & usa || gancio per Impasiare par impastare g ingredient! ing a oftanarns
FNmpasio a una velocita di livello 1-6.

2. Mantien | composio caldo o Iascia fermantare fino a raddopplare o sue dimensioni.

3. Impasta ancora una volta bene, togli dalla cioiola e dividilo in fre porzioni; copri I'impasto con pellicola protettiva
par 15 mirti.

4, Arratolare una porzions a forma di ingua, piegare enframbi i lali verso il centro e amotolaria dal basso verso I'albo.
Dopo aver arrololalo fulle @ tre ke porziond, coprl | rotoli con pellicola protetiiva per 15 minutl.

. Mettill nello stampo per la seconda fermentazione & lascla fermentare fino aR80% dellaliezza dello stampo,
Accendi @ accend il fuoco a 170 T & cuocd per 40 minut, guindi rimuovl o siampo & mettilo sulta grigla per farlo
raffreddare.

Ingredienti: 170 g di farna ad alto contenuto di ghetine, 100 g di acqua, 1.5 g di sale alimentare, 15 g di zuccheno
bianco, 2 g di llevito, 15 g di burro @ un po' di Fipiano.

Procedimento:

1. Metil 170 g di farina ad alto contenuto di glutine, 100 g di acqua, 1.5 g di sale alimentare, 15 g di zuccharo e 2 g
di lievito nella cioclola. Mescola con il gancio per impasiare 8 ung velocita di livella 1-3. Dopo aver impastato,
aggiungi | burro & condinua & impastare fino & quando non sl stacca e diventa vna pallicola Nessibile,

2. Lascia fermentare 'impasto fino a faro raddoppiare di volume in un luogo caldo.
3. Durante la fermantaziona, puoi preparane || npeno por la peza e consarvarko par un uso fuluro,

4, Impasia ancora una volta bene, prendi meta dell'impasto per stenderto e lascialo nposare per 5 minuti, quindi
uss un maltarello per stendedo delicalamente fino a raggiungere le dimensionl di una teglia per pizza, mattio
sulla teglia per pizza, premilo intorna alla teglia per pizza con le mani, infine usa una forchetia per fare del piccoli
buchi,

5. Imposta ke modalitd di riscaldamento del fubo superiore e infariore del formo e preriscalda a 200°C. Spennellare
prima la base dello stampo per crostate con olio d'oliva, guindi versare la salsa per pizza e distribuirla
uniformemaents, guindl cospargers un po'di lormaggio mozzarella & cipalla iritata; matlens |a leglia per plzza da B
pollici nel secondo strato ded formo prenscaldato e cuocere per 8 minuti.

6. Cuando I tempo & scaduto, togliens la teglia per pizza dal formo e agglungens uno strato di pancetia. Ouindi,



aggiungare | condimenti preferili e i ripieni preparati,

7. Metteria nel forno prerscaldato e Impostare il tempo di lavorazione su 15 minuti fing a quando il formaggio non st
sara sciolio e la crosta sara dorata.

.....

Ingrediant: 3TS g di farng ad alto contenule di glutine, 180 g di latte, 35 g di burro, 30 g di zuccharo, 11 g di latie in
pokvere, 4 g di lievito, 3 g di sale, un uova,

Procedimanto:
1. Metti tutti gkt ingredienti nella ciotola, tranne il burro, lasciando 10 g di vovo per |a spenneliatura finale,

2. Usa il gancio par impastare al lvelh 1-3; dopo-aver formato Mimpasio, aggiungl il burmo ammorbidito @ confinua a
impastare fino a otienere una pellicola.

3. Copri Il composio con pelicola conservante @ lascia fermentare fino a raddoppiare e sue dimensiont in un luogs
calda,

4, Impasta ancora una volla bene, fogli dalla clotola e dividilo in diec porzioni, Prendl una pordione di impasto o
stendila in una forma ovale, quindi ammotolala dall'atto verso il basso,

5. Disporre-ka carta unta sulla feglka, quingl disporre Nimpasto del pane arrololalo sulla teglia e lasclare feementara
fmo a raddoppiare le sue dimensioni in un uogo caldo.

6. Spennellare la superficie dellimpasio del pane con § liquido dell'vovo, prenscaldere i forno 8 160°C, mettare
lNmpasio del pane nello stralo centrale & cuocers per 20 minull.

.F. - i'l e ..I L e !'
Ingradienti: 250 g di farina ad alto contenuto di ghuting, 50 g di farina & basso confenuto di glutine, 150 g di acqua,
10 g di zucchers, 3 g di Bevito in polvera, 1 g di sale commestibila.

Procedimento;

1. Mattl tulti ghi ingredienti nella ciotola, usa il gancio per impastare a velocitd 1-3 @ impasta fino a formare wn
impasto.

2. Copri Il composio con pellicola protetiiva e lascialo fermentara fing a raddopplarne e dimensiond in un luogo
caldo.

3. Impasta di nuovo bene, togllo dalla clotola & dividilo in guatiro porziond. Prendl una porzione di impasto @
stendila in una forma ovale, quindi arololala dallalio versao il basso.

4. Copri con palicola proletliva @ lascialo fermantare fno a raddoppiame bl dimansion,

5. Spanneliare la suparficie con olio di sesamao, prariscaldare il forno a 180 T, mettera N'impasio dal pana nallo
sirato cenirale e cuocere per 20 minutl,

Torta originale
Ingredienti: 100 g di farina per dolcl, cinque uova, 50 g di olio commestibile, B0 g di zuccher, una piccola quantita
di sueeo di imone, 55 g di latte.

Procedimanio:

1, Separare Fabume dal uodo, aggiungere 20 g di zucchero nel tuodo & mescalare con ka frusta a velocita 6 fino a

quando lo zucchers non gl sard compleiamente sciplio. Agglungere |l Latte e conlinuare 8 mescolare
uniformementa a velocitd 6.

2. Versaras Fobo commestibila & continuare 8 shattere fino 8 quando non sara completaments emulsionato,

3. Versara [a farina per dolci atiraverso un setaccio & mescolare uniformamanie fino a olloners una pasta Mne di
tuorio.

4. Agglungers qualche goccia di succo di limone all'albuma, aggiungers lo zuccharo fre volle & shalters con una
frusta fino a otteners un composto simile al colone.

5. Prenders 173 del'albume, matberio nella pasta di luoro e mescolane uniformements; varsane |a pasta ralfalbume



rimasto e mescolare uniformemente fino a ollenere una pasta per dolci fine,

6. Spannellare la superficie dello stampo per dolcl con oo commestibile, quindl versane la pasta per dolcl nello
stampa

7, Prenscaldare il forno & 1507, imposiare la modalits di nscaldamento del tubo supeniore e inferiore e i tempo di
cottura a 50 minutl, quindi cuccers fino a doralura.

Ingradienti: 150 g di liquido d'uovo, 50 g di latte puro, 40 g di cacao in polvere, BO g di zucchiero bianco.
Procedimanto:

1. Aggiungere 150 g di liguido d'vova, shatiere con s frusta a8 velocita 6 fino & otienare un composio simile al
cabone, quind ioghedo & mattedo da parta.

2. Mettere 80 g di zucchero bianco, 50 g di latie & 40 g di cacao in polvers in una ciolola @ mescolare fino &
attenars una polvera fine con una paletta a velocita 6.

3, Mescolare la polvere fine preparata con il Iquido d'uovo sbattuio,

4, Versam le materss prime mescolate nello stampo per teglla da formo spennellato d'olko & metlerdo in forno per la
cattura a 180T,

5, Dopo la cottura e ka formatura; logherdi dallo stampo e attendare che si raffredding prima di mangiardi,

Torta gelato al cioccolato
Ingredienti: 140 g di formaggio cremoso, 140 g di cioceolato fondente, 220 g di latte, 100 g di zucchero a velo, 240
g di panna moniala, 2 g di sale alimentare.

Procedimanto:
1. Avvoigere 'esterno dello stampo quadrato con cara stagnola e metiere un cerchio di carta da formo all'interna.
2. Aggungers ko zucchern a velo & un pirzico di sale ol formaggio cremoso & mescolars con una palaita,

3. Tritare il cioccolato fondente e farko scioghers; versare il cioocolato fuso nel formaggio, quindi utilizzare una
paletta par mescolare unfformemante. Tiraro fuerd & metterdo su un VBSS00 Par un WSO SUCCESShO,

4, Metiere [a panna montata nella pentola @ mescolare fing a guando non diventa quasi come il colone,

5. Aggiungers ka panna montala due volte al formaggio al cioccolalo & mescolare uniformemente, quind versane il
Istte due walie &8 mescolare bene di nuowo.

6. Infine, versarko nello stampo & melierds in frigorifero per diverse ore, Tiraro fuorl e sformarks.




Analisi dei problemi comuni

E passibile che la macchina funzioni Riporiare 'ingranaggio a 0"
troppo & lunge o che la lemperatura | scollegare Palimentazione &
ambiente sia froppo alta, causando | attendere che la macchina tomi a

L': ma: ;H! ;nr:aTt:E?hmziunam un aumento eccessivo della J temperafura ambiente, Quind|, pud
d P i Nists iemparatura dol molore, In tall casi, | essere ravviala. {In genens, sono
: la macchina avwvia il programma di | necessari 15-30 minuti;, la
protezione dal surriscakdamento & si | temperatura amblente varia in basa
spegne aulomaticameants, | al tempo di raffreddamento ],
Controdlare che la spina siabena | Venficare che la spina di
pontatto con la presa. | alimeniasions sk insonla
| saldamante nella presa.
Dopo aver girato B mancpola della I ; .
. : Controflare se & mancata la | Attendere laccensione prima di
velocitd, la macchina non funziona. vy | procaders.
Controflare se la manopola di ]Aﬂnuml&uid'mlapahﬂnslab&n
sollevamento ioma in posizione, | fissata in posizione,
(1) La macchina funzionera pid | (1) Sceghere |'alirezzatura adatta per
rumorosamenis n marcia alta che n | mescolare g alimenti, come
marcia bassa. i consigliato nel manuale.

2 La quaniita di cibo mescolata é | (2 Ridurre la quantitd di ciba.
eccessiva e la macchina viene

Rumare eccessivo quando la el et oy | (il Se la tensione & instabile,
macchina @ in funzions. . | attendere che si stabilizzi prima di
21 La lensione & instabile. | utilizzare fapparecchiatura,
4 Il tempo di lavorazions & Iroppo | 4! Se l'aftrezzatura & stata utilizzata
lunga. | per un penodo profungato, fermarla
:| i lasciarla rafireddare prima i
_ riprenderia.
(1) Una bassa temperalura ambienta | (1) Togliere la ciotola di miscelaziona
pud causare Mindurimento del ;Ehaciﬂadﬂlunmnmhamm
lubsrifcants nefla macching. | al minimo per 5 minuth per indebolire

| -
21 Gl ingredienti sono mescolati con | Idl Ihﬁh'ma ,,:mt h"ﬁ fﬂmmm ol

La velocitd della macching y
5 roppa forza oppure la macchina &
:,:::Eﬂ:m OpEe 1 velocka & SONTACCATICE, | 2 Ridurre il voleme di miscalazions
) : | & lasciare che la macchina lavori
4 Se la tensiona diventa |
i ; : :. mﬂﬂﬂﬂmﬂlhmmpﬁlﬂﬂlﬂ.
| 1 Quando a tensione & stabile,
| riutilizzare la macchina.
(L Controllare che il pledino sulla | (i) Assicurarsi che Il poggiapiedi sia
basa non sia staccato, | sulla basa, .
La macchina oscilla o trema manire | [
& in funzione, L2 Controdlare che la macchina sia 21 Liitizzars la macchina su un

lavaro liscia a piana.

posirionats su una superficle di ]' piare di lavono liscio & pano.

La tesia della lesta non pud tormare | Assicurarsi che la proteziona Ruotare il paraspruzzi, montarlo in
indietro per ripristinarsi dopo che i antispruzzo sia al suo posio @ che la | posizione e inserire 1a ciatola di
paraspruzs @ la ciotala di ciolola per mescolare sia montata. I miscalazions.

| - — —

Dalia testa di miscelazione cade | Prima defl'uso, verificare che la lesta
della polvare nera sullimpasio, i di miscelazione e gli accessori siand
| asciutti & che non vi $ano acqua o
| polvere sulla superficie.

Una volta terminato il processo,
Fmpasio assume un colore pid
sCUrg.




Pulizia del corpo

1. Mon immergere la macchina nel'acqua. Non usare acqua per fare la doccla
direltamente sulla macchina per evitare che I corpo gspile entrl In acqua ed
evilare corodircuili, scosse eleliriche, perdite, ruggine e altri guast,

2. Mon usang un asclugamano bagnato fradicio per pulire 3 macchina.

3, Mon usare prodotli di pulizia corrosivi, forlemente acidi o alcalini par pulire |
corpo dolla macchina, polchd poassono danneggiarns la superficis,

4. Mon usare wtensili affilati e ruvidi come sfere di flo per spazzolare gli
accessorl. Altrimentl, & facile danneggiare la supericie degh accessor,

Pulizia degl accesson

1. Non maelters le parti in allumnio pressofuso in lavasioviglie o lavarle con
prodatti di pulizia comrosivi, fortemente acidi o alcalini. (Ad eccezione delle parti
in acciain inossidabile o delle parll in Tellon irattate in superice & delle partl in
eletiroforesi)

2. Mon immergerie in detersivo, acqua salata, aceto e altr lguidi corrosivi; puline
gli accesson subito dopo |'uso.

3. Dopo la pulizia, asciugare accuralamente gli accessor per evilare che
Fumidita danneggi | componenti intermni.

1. L'albero di uscita rotante produrrd una piccola traccia nera a causa dell’'alta
velocitd e dell'atirdo quando la macchina & in funzione. Dopo ogni wilizzo,

Pulizia speciale puliscilo tempestivaments & mantiani la parte asciutta.
2. Presta attensiong alla lama affilata e alle parll o agli accessor taglienil
comrelati,
1. Puoi appEcare olio d'oliva sulla superficie della lama, sul péatto del coliello e
Consarvas sul contanitora df miscelazions per crears un ambiente asciutto & umido par

Manutanzions

I'ossidazione,
2. Quando non & ulilizzata, puol coprre fa macchina con un sacchetto di
imballaggio & riporda in un ambiente asciutio,

Disposizione

)i

[ ] MNon smaltire I'apparecchio insieme ai normali rifiuti domestici.
Smaltire l'apparecchio tramile un'azienda di smaltimenta rifiuti autorizzata o tramite il proprio centro di smaltimento

rifiuti comunale,

Rizpettara le normathvie applicablll, In caso di dubhbi, contattare § centro di smalimento rifiu,




ATTENZIONE

Attenzione

Lalimentazione alettrica deve sssers

Prima di utiEzzare questo prodatto,
220-240=

leggere attentameanta le istruzion
pontenule in guesino manuale

Man [asciare che | Bambini uwidizzino
quesia maocching

MNon ulilizzare guesto prodotio per scopl che
vanno olire || suo ambito funzionale

MNon lesciare che |l cavao di aimentazione
tocehl spigoll vivl o suparici ad alia
tamperatura,

sono roftl o la funcione non funziona,
interromipere Nutilizzo del prodotio

5i prega di ienere Ia spina quanda si
slacca la spina. Non lirare || cavo di

Duasta macchina deve essere posizionata
su una superficie di lavoro stabile e affidabile

MNon immergerne la macching in acqua o in
altr liquidi.

Non utiizzane quesia maschina
all'aparic

® Cruando il cavo di alimaniazions, & spina

© e e oo

hotline del sarvizio clientl stam sl retro del manuale, e la riparazione deve essere affetiuata

o Per garantire la sicurezza, non smontare questa macchina. In caso di anomalla, contattare la
dal produttore o da uno specialista del centro di assistenza post-vendita designato.

Politica post-vendita

BSe riscontr uwn problama dopo aver ricevulo o ulilizzalo # prodotio, puol sempre contatlarcl tramite Amazon
Messenger, l nostro team del servizio clienti sara sempre pronto a formirtl una soluzione soddisfacentes al 100%.

E-mail del servirio chant: supg

Maide in China




Xitchen
in the box

Kuchenmaschine
Bedienungsanleitung

Modell: KSM35
Mennspannung:  220-2404- Frequenz: 50-60Hz

Lelstungsaufnahme;  800W Schulzklasse: I

Bewahren Sie dieses Handbuch zum Nachschlagen auf und geben
Sie es zusammen mit dem Gerat an kiinftige Benutzer weiter.



Allgemeine Sicherheitsanweisungen

Lesen Sie die Bedienungsanieitung vor Inbatriebnahme des Gerdtes sorgfaltig durch und bewahren Sie die
Anleitung einschileblich der Garantle, den Kassenbon und médglichs! auch den Karlon mit der inneren Verpackung auf,
Wenn Sie dieses Gerdl an andere Personen weitergeben, geben Ske bitte auch die Bedienungsanleitung weiter,

Das Gerdl isl ausschiieBlich fir den persdnlichen Gebrauch und den vorgesehenen Z2weck konzipiert. Dieses
Geradl 81 nichl fir den gewearblichen Gebrauch gesignet. Verwendaen Sie es nicht im Freten, Hallen Sie es ferm von
Warmegquedien, direkler Sonnensinsirablung, Feuchtighen (fauchen Sk es niemats in Fllssighaiten) und scharfen
Kantan. Verwenden Sie das Gerdt nichl mil nassen Handen. Wenn das Gerlit feucht oder nass isl, ziehen Sie
sofort den Slecker,

# Schalien Sie das Geral immer aus und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie a3 reinigen,
zusammenbauven, zeregen oder wenn es nicht in Gebrauch ist.

# Belreiben Sie die Maschine nichl unbeaufzichiigl. Schalten Sie sie immer aus oder Ziehan Sie den Stecker,
bevar Sie den Raum verassen,

e Uberprifen Sie das Gerdt und das Kabel regelméaBig auf Schiaden, Verwenden Sie das Gerdt nicht, wenn es
beschadigt ist. Versuchen Sie nichi, das Gerat selbst zu reparieren, Wenden Sie sich immer an ginen
aulorisierien Techniker, Wenn das Metzkabel beschadigl ist, muss es vom Hersieller, einem
Kundendienstmitarbaiter odar Shnlich qualifizisrten Personen ersetzt werden, um Gefahren zu vermeidan,

® Verwenden Sk nur Onginalersatzisile,

= Achten Sie sorgfaltig auf die folgenden “Besonderen Sicherheitsanweisungen”.

®  Nur fiir den Haushaltsgebrauch.

® Um die Sicherheil Ihrer Kinder zu gewahreisten, halten Sie bitte alle Verpackungen (Plastiktlien, Karions,
Styropor usw, ) aulerhalb hrer Reichweite.
Achtung! Lassen Sie kleine Kinder nicht mil der Folie spielen, um das Erstickungsrisika zu vermeiden!

Bei der Verwendung eines Zubehiirmixers und -hickslers dard das Gerdt nicht von Kindem benuizt werden,
Hallen Sie das Geral und das Kebel aulerhalb der Reichweile von Kindemn,

# Bei der Verwendung eines Zubehbrschiagbesens und -quirls darf das Geral von Kindern ab 8 Jahren genutzi
werden, wenn sie unter Aufsichi stehen oder eine Anleilung zur sicheren Verwendung des Gerdts erhalien
haben und die damil verbundenen Gelfehren versiehen. Kinder dirfen das Gerit nicht reinigen und keine
Wartungsarbeilen durchftibren, es sal denn, sie sind 8 Jahre oder alter und werden beaufsichiigt, Halten Sie
das Gerdl und das Kabel aullerhalb der Reichweite von Kindem unter 8 Jahren,

o Gerdte kdnnen von Personen mif eingeschrinkien physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkedten oder
mangeinder Erffahrung und Kenninis verwendal werden, wenn sie unier Aufsichi siehen oder aine Anleifung
zur gicheren Verwendung des Gerats erhalien haben und die damit verbundenen Gafahren verstehen,

Bescndars BlchaeiearaalaGgen Tor disess Gerit

» Trennen Sie das Geral immer von der Stromguelle, wenn es nichl in Gebrauch ist und bevor Sha
Wariungsarbeiten, Montage oder Reinigung durchfihren,

# BSchalien Sie das Gerdl aus und irennen Sie es von der Siromversorgung, bevor Sie Zubehir wechseln oder
sich bewagenden Teden ndhem, Versvenden Sie das Geratl nichi fir andere als die vorgesehenen Zwecks,

® WORSICHT: Um gin versehentiiches Zunickseizen das Temperaturbegranzers zu verhindem, schliefen Sie
dieses Geral nicht an ein exiermes Schaligerit, wie z. B. einen Timer, oder an einan Siromkreis an, dar haufig
ein- und ausgeschaltel wind,

Belreiben Sie diese Masching nur unter Aufsicihi.

Fummaeln Sig nichl an den Sicherheitsschaltern harum,

Stecken Sie wahrend des Betrisbs der Maschine nichis in die rolierenden Haken,
Stelien S die Maschineg aul eine glatie, ebene und siablle Arbelisflache.

Siecken Sie den MNetzsiecker der Masching niehi In die Sieckdose, chne alle erforderichen Zubehinialie
installier Tu kaban,

&  VORSICHT: Siellen Sie sichaer, dass das Geral susgeschaliet ist, bevor Sie es vom Stander entfernen,



Ubersicht iiber die Komponenten

Hauptkomponenten und Standardzubehor:

1 | Abtriebswelle [ & | knethaken

2 | Hoheneinstellknopf g | Ruhrbesen
3 | Geschwindigkeitsregler 7 | Schneebesen
4 | Rihrschissel g | Deckel




So verwenden Sie die Maschine

1. Vor der Verwendung dia Zubehdrieile mit savberem Wasser abwaschan, spllen und trocknen.

2. Steflen Sie die Maschine auf einen flachen, sauberen und trockenen Tisch; drehen Sie den Hoheneinstelknopt
{2) (Schritt 1), wahrend Sie den Mixerkopl anheben, bis ar in der erhthien Position ainrastet. (FG 1 & 2)

3. Befestigen Sie den Spritzschutz am Rihrende der Maschine (Schrift 2). (FG2)

4. Wiegen Sie die Lebensmitied und das Wasser, die in de Rilhrschissel verarbeitet werden sollen, und seizen Sie
dann die Rihrschiissal (4) aul die Maschine (Schritt 3) und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn, bis die Schnalle
fesigeschraubt und verragal ist (Schrll 4}, (FG3)

5. Uberschreiten Sie nicht dis Menge an Teig — das Gesamigewicht darf bis zu 0.9 kg betragen:

6. Befastigen Sie die effordedichan Zubshdriedle [5), (B) und (7) {83 kann jeweils nur eines der drai verwendal
warden) am Rihrausgang (1) (Schrill 5), dricken Sie die Zubehdrielle nach oben und drehen Sie sle dann um ein
Viertel gegen den Uhrzeigersinn in die Vemiegelungsposition (Schritt 8).(FG4&5)

7. Drahen Sie den Hoheneinstallknopf (2}, wahrend Sia den Mixerkopl nach unten driicken (Schritl 7). (FGE)
8.5tellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsregler (3) auf der Position O stehl, bevor Sie das Geral an die
Stromyersargung anschlielan,

8. Stecken Sie das Netzkabel ein und schalten Sie den Hauptschalbter ain,

10, Stelen Sle den Geschwindigkeitsregher (3) auf die gewinachte Geschwindigkeit ein und beginnen Sie mit dem
Mischen;

1. Nachdem der Tesy die Anforderungen arfull, drehen Sie den Geschwindigkeilsregler {3) zurick auf die Staliurg
0, um abzuschielen,

12, Wenn das Gerat den Vorgang abgeschiossen hal, drahen Sie den Hoheneinstellknogpl (2} im Uhrzeigersinn und
heben Sie den Kopl der Maschine an, Drehen Sie die Rihrschissel gegen den Uhrzeigersinn, entfernen Sie die
Schilssel und entnehmen Sie die Mischung.

/N, Bitte schalten Sie das Gerat aus und trennen Sie es von der Stramversorgung, bevar Sie Zubshdrieile wechseln.
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Vorschlag

Passen Sie die Geschwindigkeitsstufen an und verwenden Sie den Teighaken fiir

maximal 0,9 kg Mischung.
l.t. L I .. .ﬁ_ o .E_
Verwenden Sie den 1.
Gang fir 10 Sekunden,
585g
den 2. Gang fir 20
Mehl+315g Sekundan und dann
Knathaken 18 15 den 3. Gang fir 30
Wasser | saiunden. Nutzen Sie
den 5.6, Gang fir 2
bis 5 Minutan, um aine
Massea zu bilden,
66lg
1-2 Gang for 30
I Mehi+840g Sekundan, 3-7 Gang
Rihrbesen 17 310 )
Wassar fiir mehr als 2 Minuten
und 30 Sekunden.
Bl 3 Eiwei
Laufen Sie im 8-10
Schneebesen B-10 3-10 (min} Gang fir mindestens 3
Mimutan.




Zutaten: 30 g Leinsamen, 40 g Wasser, 250 g Broimahl, 3 g Trockenhels, 30 g Zucker, 3 g Salz, 10 g Milchpdlver,
20 g Butter, 15 g Eierflissigksit.

Vorgehansweisa:

1.  Weichen Sie die 30 g Leinsamen in 40 g Wasser fur 12 Stunden gin,

2. Geben Sie 250 g Brotmehl, 3 g Trockenhefe, 30 g Zucker, 3 g Salz, 10 g Michpulver und 150 g Wassaer in die
Rihrschiissel, verwenden Sie den Teighaken, um die Zulaten be| einer Geschwindigkeit von Stufe 1-3 zu
einem Teky i kneten. Figen Sie dann 20 g Bulter hinzu und kneten Ske den Telg waiter, bis ar glail ist.
Anschiisend die singeweichien Leinsamen hinzuflgen, bis der Teig gut geknatet isl, Decken Sie ihn mit
Frischhaltelolie ab und lassen Sie ihn an sinem warmen O aufl die doppelte Gréle aufgehan,

4. Knelen Sie den Tesg noch einmal grundiich, netmen Sie inn aus der Schissed und teden Ske ihn in sachs
Broichen. Machdem sie gerundel wurden, decken Sie die Brotchen ab und lassen Sie sie bai 38~ C 1 Siunde
gehan.

4, Mach der Fermeniation die Oberflache der Brolchen mit Eierfilssigkeit bestreichen, sie aul die vordelzia
Schiene im vorgehelzien Ofen legen, Ober- und Unterhitze auf 180 ° T einsiellen und 20 Minuten backen,
Anmschlkelend die Form entfernen und die Brodichen aul ainem Giiter abkuhlen lassen.

Zutalen: 270 g Weizenmahl Type 550, 30 g Weizanmahl Type 405, ein Ei, 3 g Salz, 55 g Zucker, 4 g Hefa, B0 g
Schlagsahne, 10 g Milchpulver, 80 g Wasser.

Vargatirswedsa:
1. Alle Zutaten in die Rihrschisss! geben und mit dem Knethaken auf Stufe 1-3 zu sinem Teig varkneten.
Die Mischung warm halen und garen [2ssen, bis sich ihre Grilka verdoppelt hat.

Moch einmal grindlich kneten, aus der Schilssel nehman und in drel Partionen ledlen; dan Teig 15 Minuten
lang mit Frischhaltafolie abdecken,

4. Eine Portion zu esner Zunge rollen, beide Seiten zur Mitte falten und von unten nach oben aufrollen, Nachdem
alle drei Portionen gerolil sind, die Rollen 15 Minuten lang mil Frischhaltefolie abdecken.

5. Furdie 2. Garung in die Form geben und bis zu 80 % der Formhoha géren lassen, Das Feuer aufl 170 © C
ainstallen und 40 Minutan backen, dann die Form nehmen und zum AbkilRen auf den Grill legen.

Zutaten:170 g Mehl mit hohem Glutengahalt, 100 g Wassar, 1,5 g Spaisesalz, 15 g weillar Zucker, 2 g Hefa, 15 g
Butter und etwas Filllung,

Vorgehensweise:

1. 170 g Mehl mit hohem Ghitengehall, 100 g Wasser, 1.5 g Speisesalz, 15 g Zucker und 2 g Hefe in die
Ribrschiissel geben. Mil dem Enathaken auf Stufe 1 - 3 vermengen. Mach dem Kneten 2u ainem Tekg Butber
hinzufligen und weiterkneten, bis sich ein flexibler Film bilden kann.

2. Den Teig an einem warmen O gehen lassen, s ar seing Grile verdoppelt hat,
Wahrend der Garung kann die Pizzafillung zubareiiet und fir die spilers Verwendung aufbewahrt werden,

Moch elnmal grindlich knelen, die Halfte des Teigs nehmen, ihn dann ausrollen und 5 Minuten ruhen lassen,
dann mil einem Nudatholz vorsichlig aul die Grolke aines Pizzablechs ausrollen, aul das Pizzablech legen, mit
den Handen rund um das Pizzablech dricken und schiliellich mit siner Gabel kising Locher hineinstechen.

5. Die Haizrod for obsers und unlers Rohne des Ofens enstollen und auf 200 ° C vorbaizen, Besireichan Sha
den Boden der Kuchenform zuerst mit Divendl, verieilen Sia dann die Pizzasolle gleichmiBig daraul und

streusn Ske etwas Mozzarells und gerebens Iwiebeln dariber. Legen Sie das B-Zol-Pizzablech in die 2weiis
Ebens des vorgahwizien Ofens und backen Sie as B Minulan kang.



6. Wenn die Zeil sbgelaufen isl, nehmen Sie das Pizzablech aus dem Ofen und legen Sie eine Schichi Speck
darauf. Geben Sie anschieland Ihran Lieblingsbelag und dis vorberedlatan Flllungan darauf.

7. Legen Sie esin den vorgeheizien Ofen und stellen Sie die Verarbatungszedt auf 15 Minutan ain, bis der Kasea
geschmolzan und die Kruste goldbraun ist.

TETRET

=

Zutaten: 375 g Mahl mil hohem Glutengehall, 180 g Mileh, 35 g Bulter, 30 g Zucker, 11 g Milchpulver, 4 g Hefe_ 3 g
Salz, ein Ei

Vorgehensweise
1. Alle Zutaten auler der Bufter in die Rihrschiissal geben, 10 g Ei zum abschlielenden Bastreschan libng
lassan,

2. Mit dem Knethaken aul Stufa 1 - 3 vermangen; nach dam Formen des Tegs weiche Butlter hinzufligen und
weilarkmaien, bis er wie eme Handschuhlolie ausskihl.
3. Die Mischung mit Frischhaliefole abdecken und an ainem warmen Ort auf die doppelte Grofle gehen lassen.

4,  Moch sinmal grandlich knelen, sus der Schissel nehmen und in zehn Portionen leden. Eine Portion Teig
nehmen und oval ausrollan, dann von oben nach untan aufrollen,

5. Das gefetiele Papier auf das Backblech legen, dann den susgeroliten Brolteig auf das Blech kegen und an
ainem warmen Ol auf die doppelle Grolta gehen lassen.

6. Die Oberflache des Brotteigs mit der Eifllissigheit bestreichen, den Backofen auf 180 ° C varheen, den
Brottelg in die mitlers Schichi geben und 20 Minulen backen.

e T !l ..__.|
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Zutaten: 250g Mehl mil hohem Glutengehait, 50g Mehl mit medrigem Glutengahalt, 150g Wasser, 10g Zucker, 3g
Hefepulver, 1g Speisesalz,

Vorgehansweiss

1. Alle Zutaten in die Rihrschiissel geben, mit dem Knethaken auf Stufe 1-3 vermengen und den Tesg zu einer
Teigform knetan.

2. Die Mischung mit Frischhallefolie abdecken und an einem warman Ort gahen |lassen, bis sich die Grofte
vardoppell hal,

3. Noch elnmal grindlich kneten. aus der Schussel nehmen und in vier Porionan teilen. Eine Portion Teig
nehmen und zu elner ovaben Form rollen, dann von oben nach unten aulrodien.

Mit Frischhalefolie abdecken und gehen lassen, bis sich die Grole verdoppell hat.

Die Oberflache mit Sesambl bestreichen, den Backolen auf 180 ° C vorhaizen, den Brofiesg in die milllere
Schichl geben und 20 Mmuten backen,

Zutaten: 100 g Kuchenmehl, finf Eler, 50 g Speised], 80 g Zucker, eina kleing Menge Zitronansaft, 55 g Milch,
Vorgehensweise:

1. Ebwelll und Eigelb trennen, 20 g Zucker zum Eigelb gaben und mil dem Schnesbesen auf Stufe B verrihsen,
bis der Zucker volistandig geschmolzen ist. Milch hinzufigen und auf Stufe & weiter gleichmatiig rithren.

Spetsed| hinzugeben und wellerrihren, bis es volstindig amulglert ist.
Das Kuchenmehl durch ein Sieb giellen und gleichmaiig zu einer fenen Eigelbpaste vemihren,

Einige Tropfen Zitronensall zum Eweil geben, dreimal Zucker hinzufigen und mid sinem Schneabesen
schiagen, bis es walleartig ist

5. 113 des Ewaliles nehmen, zur Exgelbpaste gatsen und glaichmag werriibren; Gieloen S de Paste zurbck in
das resiliche Eiweill und rikhran Sie a3 gleichmahig zu einer feinen Kuchenpasts,



6. Bestreichen Sie die Obarfldche der Kuchenform mil Speised] und gelen Sie dann dis Kuchenpaste in dig
Form.

7. Hezen Sk den Ofen aul 150 ° Cvor, stellen Sie die Heizgiule fir oberes und wnieres Robre und die Backoeel
aul 50 Minuten ain und backen Sie ihn dann, bis er goldbraun (st

Lutaten: 150 g EMiissigkelt, 50 g relne Milch, 40 g Kakaopulver, 80 g weiliar Zucker,
Vorgehenswaise:

1. 150 g Eifllissigkeit hinzufigen, mit dem Schneebesen auf Stufe & schiagen, bis eine walteartige Masse entsteht,
dann harausnahmean und baisaile stallan.

2. B0 g weiller Zucker, 50 g Milch und 40 g Kakaopulver in eing Schussed geben und mil einem Rihrpaddel auf
Stufie 6 zu ainem fednen Pulver verrlihnen.

3. Das vorbersitele feine Pulver in die geschlagene Eiflissigheil mischen,

4, Dve gemischien Rohstoffe in die mit Of bestrichene Backblechform geben und zum Backen bel 180 ° C in den
Ofien stelien.

5. Mach dem Backen und Formen aus der Form nehmen und vor dem Verzshr abkithlen lassen.

- =

Zutaten: 140g Frischkdse. 140g dunkle Schokolade, 220g Milkch, 100g Puderzucker, 240g Schiagsahne, 2g
Sposasalz.

Vorgehensweise:
1. Die Aultenselle der guadratischen Form mit Alufolie umwickeln und einen Kreis Backpagpler hineinlegen,
2. Puderzucker und sing Prise Salz sum Frischkase geben und mit einem Rihrpaddel vamihren,

3, Die dunkle Schokolade hacken und zum Schmelzen erhitzen; die geschmolzens Schokolade in den Kase
giefen und dann mit einem Rihrpaddel gleichmallig verriihran. Harausnehmen und zur spaleren
Verwendung aul ein Tablol legen.

4, Schiagsahne in den Topf geben und rihren, bis sie fast wattaartig ist,

5. ‘Schiagsahne sweimal zum Schokoladenkiss geben und gleichmaig vermihren, dann zweimal Milch
hineingialen und ermeut gut verrihran,

6. Zum Schiuss in die Form gialan und mehrers Stunden in dan Kdhschrank stallen, Herausnehmen und aus
der Form nehumien .



Analyse haufiger Probleme
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Reinigung

1. Tauchan Sie die Maschine nicht ins Wasser, Duschan Ske die Maschine nicht
dirgkt mit Wasser ab, um zu verhindern, dass das Gahiuse ins Wasser
eindringt und Kurzschiusse, Stromschlage, Leckagen, Rost und andere
Stgrungen vermieden werden.

Reinigung des Rumpfes 2. Wischan Sie die Maschine nichl mil einem tropfnassen Handiuch ab.

3. Reinigen Sie das Gehausse der Maschine nichl mit dtzendan, stark
shurehaltigen oder alkalischen Reinigungsmitteln, da diese die Oberfiache
beschidigen kinnemn.

4. Birsten Sie das Zubehér nichi mit scharfan, raven Werkzeugen wia
Drahtkugedn ab, Andernialls kann die Oberflache des Zubehars Iamm

beschidigt werden.

1. Die Telle aus Aluminiumguss dirfen nichl in die Splimaschine gegeban ndur
mif atzenden, siark saurehaltigen oder alkalischen Reinigungsmitteln garai
werden. (Ausgenommen Edelsiahlizile oder oberllachenbehandelte Teflontaile
und Elektrophoreseteids., )

2. Micht In Rainigungamitiel, Salrwasser, Essig oder andere Slzende
Filissigkeiten aimwaichen; Zubehar sofort nach Gebrauch reinigen.

3. Nach der Relnigung das Zubehdr grindlich trocknen, damit die innenen
Komponanten nichlt durch Feuchiigkei beschadigl werdan,

1. Die rofierende hinterlasst aufgrund der hohen
Geschwindigkei und Raibung beim Batrieb der Maschine eine laichie schwarze
Spur. Reinigen Sie sie nach jedem Gebrauch umgehend und halten Sie das Teil
Spezialreinigung trocken.

2. Achten Sie aul die scharfe Klinge und zugehérige scharfkantige Tede oder
Zubehorteia,

1. Sie kdnnan Divendl auf die Oberflache der I'EIIIEH die Messerplatte und den
Mixtopf ;ﬂu:mgm. um eine trockene und feuchte Umgebung flr die Oxidalion
2u schaffen,

Reinigung des Zubehérs

Erhaltung und Wartung
2. Wenn Sie die Maschine nicht verwenden, kénnan Sie sie mit einer

Verpackungstile abdecken und an eimem trockenen O aufbewahren.

Verfugung
w®

o Entsorgen Sie das Gerat nicht im normalen Hausmiill.

Entsorgen Sk das Gerdt Ober einen zugelassanen Enisorgungsbelrieb oder [hre kommiunaks
Entsargungsainrichiung.

Beachten Sie die gelienden Vorschriften, Im 2weifelsfall wenden Sie sich an thre Entsorgungseinrichiung,



VORSICHT

VORSICHT

Lesen Sie vor dar Venwendung dieses
Produkts die Armvetsungan i diesem
Handbuch sorgfallig durch.

Dia Stromversorgung softte 220-240V
betragen.

Verwendon Sle dieses Produkt micht fir
Zwacke, die Uber seinen Funktionsumfang
hinausgehen,

Lassen Sie Kinder diese Maschine nichi
benutzen.

Wenn das Netzkabel oder der Stecker
defek! st oder dis Funktion ausfam,
varwanden Sie das Produkl micht mahr,

Achtan S daraul, dass das Nelzkabel keing
scharfen Kanten oder heillen Oberflachan
beriihr,

Diese Maschine muss auf einer stabilen,
zuverldssigen Arbeltsfldche aufgesielll
werdan.

Bitle halten Sia beim Ffehan des Sleckers
den Stecker fest Ziehen Sie nicht am
Metzrkabel,

Verwenden Sie diese Maschine nichi
im Fraden,

© e @9

Lazsen Sie die Maschina nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten gintauchen.

e e 0olole®

Aus Sicherhelisgrinden darf de Masching nicht auseinandergebaul werden, Bel Storungen wenden Sla
sich bitte an dia Kundensanice-Holne aul der Rickssite des Handbuchs. Die Reparatur muss wom
Hersteller oder ginem Spezialisien des angegebenen Kundendiensizentrums durchgefuhri werden,




Kundendienst

Wenn Sie nach Erhall oder Verwendung des Produkis auf ein Problem siolen, kinnen Sie uns jederzell Gber
Amazon Messaenger kontaklieran. Unser Kundensarviceteam ist immer barait, Ihnen ene 100 % zufrisdensiallende

LEsung zu bisten,

E-Mail-Adresse dies Kundensuppors: S

In China hergestellt

Information about the manufacturer
Mame: Sanlida Electrical Technology Co.. Lid
Address: 101, building a, 27 Jiangjunmao community,

EC REP: Ocean Trading GmbH
Anhalter Sie 10, 10963, Bedin, Garmany

TelMobile-0045-30/257 58899 : .
E-mail. eanfBoceantrading, de Wian community, Longgang sireet, Longgang District,
Name:MrZhiyi Jiang Shenzhen, China

E-mail: suppori@kitcheninthebox.com




