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Dear Customer,

We congratulate you on buying the mixSy all-purpose mixer. mixSy is so versatile
and has become an indispensable companion in kitchens on all 5 continents. It is
ideal for daily kitchen chores, small and not-so-small. mixSy is handy, because it's
ergonomically designed. It is no trouble even for small hands to use and is also
suitable for left-handers mixSy is a high-quality precision product, which we are
proud to distribute.

Before using

Please read all the information given in these instructions for use very carefully. It
gives you important tips about the use, safety and the care of the appliance. Keep
these instructions carefully and pass them on to the next user. The appliance may
only be used for its intended purpose, according to these instructions for use.



Safety regulations mixSy
Pay attention to the safety instructions

« The appliance should only be plugged in to AC connections
with a voltage corresponding to the identification plate on the
appliance.

+ An electrical appliance is not a child’s toy. Children do not
recognise the dangers which can arise when handling electrical
appliances. So keep it out of reach of children both when using
and storing.

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

+ Children should be supervised to ensure not to play with the
appliance.

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

« This device must not be used by children.

+ Accessories, other than those supplied with the appliance, shall
include instructions for their safe use.

+ Do not put the appliance down on hot surfaces or near open gas
flames, to be sure that the housing does not start to melt.

+ The appliance may only be immersed in liquids as far up as the
handle.

« Do not clean the appliance in the dishwasher.

« Switch off the appliance or - even better - unplug it when you
handle the cutter guard or the working parts, as for example
when cleaning the appliance under running water and when
exchanging the attachments.

+ Only switch on the appliance when the mixer is in the receptacle.

« mixSy is fitted with a safety switch, which prevents it being put
into operation by mistake and which switches off straight away
when pressure on the switch is released.

Pull out the plug when something goes wrong during use and
also after use.

Never pull out the plug with wet hands.
Never carry or pull the appliance by the cable.
Do not pull or wedge in the cable over sharp edges.

Do not lay or hang the cable over hot objects or open flames and
protect it from heat or oil.

The appliance should not be started up when: the appliance, the
housing or the cable is damaged, a fault is suspected after it has
been dropped, or a similar mishap has occurred. In such cases the
appliance should be sent to a Zepter Service Centre.

Repairs may only be carried out by Zepter Service Centre.
Considerable danger may arise for the user through repairs by
unauthorised persons.

If the appliance is used for other purposes than those for which it
is intended, if it is incorrectly operated or repaired by unqualified
persons, no responsibility can be accepted for any damages
which occur. In such a case the guarantee becomes invalid.



Description of appliance
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Accessories

Mincer Processor

Beater @ Cassette

Polycarbonate
jug

Whisk

Meat-mincer

The accessories described above belong to the relevant model. Please check the
contents of the package.

Working parts

Mincer

Chops up, minces, purees raw and cooked vegetables, fruit
berries, baby food, cooked meat, frozen fruit for fruit ice-cream,
jam, and even crushes ice-cubes. Blends soups and sauces.
Mixes cake and pancake doughs. For all heavy ingredients.

Beater

Beats, whips. blends egg-whites and cream. Is used to whip up
soups and sauces. For everything which should be light and
fluffy.

Whisk

Stirs and mixes shakes, drinks, purees, salad sauces, mayonnaise.
For all mixtures with a thick or creamy consistency.

Meat-mincer

Cuts, chops and minces meat (raw or cooked), as well as
vegetables with coarse fibres.

Please push cutter blade into shaft until small pin on shaft and hole of cutter blade
are connected as in image shown.



Applications/handling

Wrist movement

Whilst processing, use a light swivelling motion from the wrist
draw mixSy up a little and let it fall again on the ingredients (do
not press or pound). The fineness of the result depends on the
length of processing.

Drawing up

Rest the mixSy for a few seconds on the bottom of the jug. Then
hold it at an angle and draw it up slowly against the side of the
jug.When the ingredients no longer are drawn with it put it back
on the bottom and repeat the process until the ingredients are
whipped to the required stiffness.

Blending

Dip mixSy at an angle to the ingredients, switch it on and blend.
Before removing the appliance from the ingredients. Switch it
off to prevent splashing.

Tip whilst working: hold your free hand over the top of the jug
to prevent ingredients spraying out.

Switch positions

Speed I for all light airy dishes and small amounts.
Speed Il for all viscous, firm ingredients and large amounts.

Putting on and changing the attachments

Push the attachment as straight as possible on to the stub in
such a way that the drive pin on the stub fits exactly into the
small recess in the socket of the attachment. The attachment is
designed to make this process easy. The attachment is removed
by simply pulling it off from the stub.

Caution: for safety’s sake, when you exchange the attachments
always pull out the plug.

It can happen that the attachments in time no longer fit so firmly
on the shaft. In this case simply press the spring blades lightly
together with a pair of pliers.

Receptacles

You can work in any receptacle, even directly in a pan on the
stove. Use small receptacles for small amounts and large
receptacles for larger amounts. Narrow, high receptacles are
more suitable for working in than wide, shallow ones.

Cleaning and care

Cleaning is very easy. Remove the attachment and clean it. It is
enough to clean the chromium-plated part of the appliance after
every use under running water (do not switch on). The easiest way
to clean off bits of food which have stuck to mixSy is to hold it in a
jug with hot water and switch it on. Take care that the switch does
not come in contact with water.

Important: clean the appliance as soon as you have finished
working, to prevent the drive shaft getting clogged.

The mixSy will function better if you oil it every few months. For
this use an acid-free oil (e.g. Vaseline oil ). Hold the mixSy upside
down with the cutter guard facing you. Put 2 or 3 drops of oil on
the drive shaft and switch on the appliance for 2 to 3 minutes.
Afterwards rinse the appliance in hot water.



What can be done...

If the drive shaft of your appliance no longer rotates?

When you have not used your appliance for some time, the drive
shaft may get stuck due to minute food residues which have
hardened and are now blocking up the lower shaft bearing.
Place the operative part of the appliance for 5 to 10 minutesin a jug

with hot water. then switch it on. In general the appliance will then
work again; if not, just try to free the shaft carefully with a pliers.

The processor

Grinds, grates and chops nuts finely including almonds, herbs,
grains and cereals, chocolate, cheese, sugar (for powdered
sugar), spices, bread (for bread-crumbs), coffee beans, onions,
garlic, horse-radish, parsley, hard-boiled eggs for garnishes.
Tip: only process dry ingredients. Chocolate should be firm
when it is ground. Never put too much into the processor, as it can get blocked.
Always use the processor on speed Il. For washing, the foot of the processor can be
detached from the bowl. Press apart both catches simultaneously at the bottom.
After washing, replace the bowl in the processor foot and press together.
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Caution: During the operation with meat, nuts, almonds, chocolate and other
hard material, please never operate this appliance with processor filled to
more than its maximum indicated level.

Exchanging the processor blades or coupling

Hold the blade firmly with a cloth and twist the coupling with
pliers anti-clockwise. Now you can replace the blade or the
coupling if they are faulty.

Jug

Capacity: 800 ml

Made of polycarbonate: shock, break and heat resistant up to
150°C, suitable for use in freezers and microwave ovens, non toxic
and dishwasher safe.

Storage

The Cassette can be fixed on the wall or placed on the working
surface. The mixSy should always be placed close to hand where
you work (preferably between the stove and the sink).

The more handily mixSy is placed, the more often it gets used.

Technical details

Motor 230-240 VAC, 50 Cycle
Power input 170W
r.p.m. 11,000/16,000 rev/min
Insulation double sleeving
Switch safety switch with impulse contact
Total length 33cm
Weight 925 g
Cable coiled 1.5m
Recommended usage time 5 minutes

Please switch the unit off for 10 minutes after
each 5-minute uninterrupted use.

Material and housing All material parts are rust-proof, tasteless and
resistant to corrosive foodstuffs.

Country of origin Republic of Korea

Declaration of Conformity

g

The mixSy complies with European directives in force:

A. Directive 2014/35/EU on the harmonization relating to electrical equipment
designed for use within certain voltage limits
B. Directive 2014/30/EU on electromagnetic compatibility.

The EC Declaration of Conformity guarantees that the appliance is safe,has been
inspected and tested, and meets all the requirements specified in the applicable
standards, directives and regulations.

Disposal
This symbol indicates that, in the European Union, the product must
E be disposed of at a separate waste collection point. This applies to the
product and all accessories marked with this symbol. Products marked
as such may not be discarded with normal domestic waste, but must
be taken to a collection point for recycling electrical and electronic
appliances.



Recipes
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Soups

Quick vegetable soup

1 boiled potato

1 carrot. 1 tomato

A small piece of sweet pepper,
celery, cucumber, etc., as desired
1 bouillon cube

Put all the ingredients into a mixing beaker. Chop them up with the MINCER to the
required degree of fineness. Add boiling water and quickly mince again.

Tomato soup

500 gr. tomatoes

1 Itr.water

1 onion

45 gr. flour

20 gr fat

Salt. pepper, paprika to taste

Braise the coarsely chopped onion in the melted fat. Add flour and cook briefly with
the tomatoes, cut in quarters. Add water and chop all together with the MINCER.
Season to taste and add cream if desired.

Sauces

Mayonnaise

1 egg (or 1 egg yolk)
1 tsp. lemon juice

1 tsp. herb vinegar

1 pinch salt

1 pinch pepper

1%2 - 2 cups oil

1 tsp. French mustard

Put all the ingredients except the oil in a jug (not too large) and blend well with the
WHISK.Then add the oil in a thin, steady stream (not drop by drop), processing all the
time, until the mayonnaise has reached the required consistency To achieve perfect
results, all ingredients should be at the same temperature.

Another method

Put all the ingredients, of which at least a quarter should be oil, in a tall, narrow jug.
Stand the mixer with the WHISK attachment for at least 5 seconds on the bottom of
the jug and let it run. When all the ingredients are well blended with the oil, hold the
jug at an angle and slowly work from the bottom of the jug to the top. Repeat until
the proper consistency is reached

Sauce Rémoulade

2 hard-boiled eggs

1 raw egg-yolk

1/8 Itr. oil =0.125 Itr

2 tbsps. vinegar or lemon juice
1 tsp. French mustard

1 small onion

1 thsp. capers

2 small gherkins

1 -2 anchovies (soaked)
Mixed herbs

1/8 Itr. sour cream = 0.125 Itr.

Use the WHISK to beat up the egg-yolk, oil and salt till frothy. Then use the MINCER to
chop up all the other ingredients into the mixture. Serve with cold roast. fish, etc.

Salad sauce for lettuce, endive, lamb’s lettuce and cucumber salads
1 -2 tbsp. salad oil

1 tbsp. lemon juice or vinegar

1 pinch salt

2 tbsps. sour cream

1 onion

1 tsp. chopped herbs

1 pinch sugar

Put all the ingredients in a tall, narrow jug and process well with the MINCER, so that
the herbs and onion are very finely chopped. Pour over the prepared salad and toss.

Herb butter according to season
About 2 handfuls of herbs

Lemon juice

3 tbsps. butter

Wash the herbs thoroughly If parsley is used, remove the long stems. Then put the herbs
in a tall jug, pour lemon juice over them and chop everything with the MINCER. Add
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the butter cut in small pieces (not too hard), process everything with the MINCER
and add salt to taste.

Vegetables, potatoes

Mashed potatoes

1 kg. peeled and boiled potatoes
About 3/8 Itr. hot milk = 0.375 Itr.
30 gr. butter

Salt

Nutmeg to taste

Mash the cooked potatoes with the WHISK (do not switch on the mixer). Then add hot
milk, salt, nutmeg and butter. Now switch on the mixer and process until a smooth
consistency is achieved.

Puddings, cakes, ices

Apple foam

4 apples

1 tbsp. sugar

2 egg-whites
Juice of 1 lemon

Core, peel and quarter the apples, put them in a tall jug and sprinkle them with
lemon juice, so that they keep their colour. Add sugar and chop everything with the
MIXER. Then change to the BEATER attachment add the egg-white and beat until frothy.

Vanilla cream cheese pudding
1 packet vanilla custard powder
250 gr cream cheese

1/2 Itr.milk

3 tbsps. sugar

1 small packet vanilla sugar

Make a custard with the powder, 1/2 Itr.milk and 1 tbsp. sugar Allow to cool. Use the
BEATER to combine the cheese with the vanilla sugar and 2 tbsps. sugar, then beat
these into the cool vanilla custard. This recipe can be varied by the addition of fruit.

Chocolate pudding

150 gr. butter

1/4 Itr.milk

125 gr. flour

100 gr. sugar

150 gr. grated chocolate

6 eggs

1 small packet vanilla sugar
1 pinch salt

Warm up milk, butter, salt and 1 tbsp. sugar to boiling whilst stirring with the BEATER.
Add the flour and carry on stirring until the mixture reaches a dropping consistency.
Leave to cool for a few minutes, then stir in the grated chocolate, the remaining sugar,
vanilla sugar and the egg-yolk. Beat the egg-white with the BEATER and fold it
carefully into the mixture with the mixer switched off. Put the mixture into a prepared
mould and cook it in a bainmarie for 25 to 30 minutes. Unmould it carefully and serve
with thick chocolate sauce.

Fruitice

About 200 gr. frozen fruits (chopped apple, strawberries, raspberries, etc.)
6 tbsps. cream (or cream cheese or jogurt).

Sugar, diet sweetener or honey

Chop up the slightly thawed fruits, cream (cream cheese), sugar (sweetening) with
the MINCER in the mixing jug, always twisting the mixer slightly from the wrist. Serve
the fruit ice immediately or refrigerate.

Coffee foam

1 thsp. instant coffee

2 tbsps. sugar

1/8 Itr.cold water = 0.125 Itr.
1 or two ice cubes if desired
A little rum

Put the cold water and powdered coffee in a jug. Put on the BEATER attachment,
stand the mixer on the bottom of the jug and switch on speed 1. Hold the mixer at an
angle and keep it touching the bottom until the contents of the jug begin to foam.
Then switch to speed 2 and pull the contents slowly upwards (as far as they will go).
Repeat this procedure (up and down) until the contents become stiff. Add 2 tbsps.
sugar and a few drops of rum and stir with the mixer switched off.

Plain cake

250 gr. sugar

4 eggs

1 small packet vanilla sugar

Juice of half a lemon

200 gr. butter or margarine

1 cup milk

500 gr. flour

1 small packet baking powder (15 gr.)
Grated peel of half a lemon

Put the sugar, eggs, lemon juice and lemon peel into a mixing jug (tall and narrow if
possible). Then cut up the butter or margarine into small pieces, which should not be
too cold or hard. Process all these ingredients thoroughly with the MINCER for about
2 minutes. Then add the milk, flour and baking-powder.
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Continue processing for another 3 minutes. After about 5 minutes the mixture will be
ready to be put into a well-greased baking tin and baked at medium heat. Dust the
cake with icing sugar when baked.

Whipped cream

Whipping cream

Sugar

The cream should be as cold and as fresh as possible, preferably not more than one
day old. Pour it into a tall, narrow, dry jug. Put the BEATER attachment on the mixer
and hold it in the cream. Switch on. While the mixer is working, draw it slowly at an
angle towards the rim. Repeat this motion carefully. Occasionally hold the beater
just under the surface. By holding the beater at an angle, air is beaten into the liquid
with every turn. Do not work too quickly. In a short time you will have finely aerated
whipped cream, which will keep its shape. Add the sugar only at the end. When the
machine is switched off, tap it on your hand to get all the cream into the jug.

Diet «<whipped cream»
1/2 Itr. skimmed milk (if possible with less than 1.5% fat content)

Put the half-frozen milk in the jug. Hold the mixer with the BEATER on the bottom
of the jug for a few seconds without moving it and let it run. Then slowly draw the
contents up towards the rim of the jug. Repeat this process (drawing up and down)
until the milk is stiffly whipped. Add sugar or sweetener. Serve at once, because
otherwise the milk loses its stiffness. Use only skimmed milk, and add if you like a
pinch of salt or lemon juice, which helps in stiffen.

Whipped egg-white

Put the egg-white in a tall, narrow jug (small amounts - small jugs, large amounts
- large jugs) and immerse the BEATER in it. Switch on and add hot water (1 tbsp. is
enough even for larger amounts), while drawing the mixer at an angle very slowly
upwards. Repeat this procedure very carefully - to get air into the contents - until the
egg-white is stiff. Rinse jugs with clear water before use, so that there are no traces of
detergent in them, which would prevent the egg-white becoming stiff.

Hot and cold drinks

Cocoa

1/2 Itr. milk

1 - 2 tbsps. cocoa (according to taste)

Sugar

Bring the milk to boiling in a pan, as tall and narrow as possible. Hold the mixer with
the WHISK attachment in the milk and switch on. Sprinkle in the cocoa and sugar.
The mixer will mix all the ingredients quickly and evenly without the need to move
it much. Quickly boil up the cocoa again, switch off the mixer and take the pan from
the stove.

Egg nog

6 whole eggs

250 gr. icing sugar

Juice of half a lemon

1 small packet vanilla sugar

1.5 dI. 90 % proof spirit

1 small tin unsweetened condensed milk

Mix together the eggs, sugar, milk, lemon juice and vanilla sugar for 2 minutes with
the WHISK. Then add the spirit and mix for a further minute. Bottle immediately and
let stand for a week if possible. The flavour can be varied by adding 2 tsps. instant
coffee.

Milk drinks (shakes)

Can be made in no time with the WHISK. Put all ingredients into a jug, add ice
cubes, sugar or honey if desired and chop them all together with the mincer. Some
suggestions:

Milk, strawberries, lemon juice
Milk bananas, lemon juice
Milk, blueberries, lemon juice

Baby Food

mixsy is excellent for preparing baby food from fresh ingredients, since small amounts
can be produced quickly and without effort. Here are two suggestions:

Carrot purée

Scrape the carrots and cook them in slightly salted water until tender. Add a small
amount of butter and cream with the MINCER. In the same way other kinds of
vegetables can be prepared, if desired with the addition of a boiled potato.

Fruit purée

Soften a rusk in a little orange juice, add a banana and puree very finely with the
MINCER. You can make an equally good fruit puree for a baby from a small, fresh
carrot, a piece of apple and a piece of banana with the addition of a piece of whole-
wheat rusk or crispbread. This can be sweetened with a little honey.
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Verehrter Kunde,

wir gratulieren lhnen zum Kauf des mixSy Multifunktionsmixers. mixSy ist so vielseitig
und mittlerweile ein unabkémmlicher Kiichenhelfer auf allen 5 Kontinenten. Er ist
ideal fur die taglichen Kiichenarbeiten, kleine und grof3ere. mixSy ist handlich, weil
ergonomisch geformt. Er ist ohne Schwierigkeiten auch fiir kleine Hande geeignet
und ebenso fiir Linkshander. mixSy ist ein hochwertiges Prazisionsprodukt, und wir
sind stolz, es lhnen anbieten zu kénnen.

Vor dem Gebrauch

Bitte lesen Sie alle Instruktionen dieser Anleitung sehr sorgfaltig durch.

Sie geben Ihnen wichtige Tipps fiir den Gebrauch, die Sicherheit und die Pflege des
Gerates. Bewahren Sie diese Anleitung auf und geben Sie sie an jeden Benutzer
weiter. Das Gerat sollte nur zu seinem eigentlichen Verwendungszweck, gemal
dieser Gebrauchsanweisung, benutzt werden.
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Sicherheitsregeln fiir den mixSy
Beachten Sie die Sicherheitshinweise

« Das Gerat sollte nur mit Stromanschlisse verbunden werden, mit

einer Spannung, gemal} den Angaben auf dem Typenschild des
Gerates.

« Ein elektrisches Gerat ist kein Spielzeug. Kinder erkennen nicht

die Gefahren beim Gebrauch eines elektrischen Gerates. Darum
halten sie es beim Gebrauch und der Aufbewahrung auf3erhalb
der Reichweite von Kindern.

- Dieses Gerat sollte nicht von Personen benutzt werden mit

verminderten  physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten, oder ohne ausreichende Erfahrung und Kenntnisse,
es sei denn, sie wurden im Gebrauch des Gerates von einer Person
unterwiesen, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist.

« Kinder sollten darauf hingewiesen werden, nicht mit dem Gerat

zu spielen.

- Sie sollten den Stecker ziehen, wenn das Gerat unbeaufsichtigt

ist, sowie vor und nach dem Montieren oder bei der Reinigung.

« Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden.
« Flr weitere Zubehorteile, auller den mitgelieferten, sollten

ebenfalls Hinweise zum sicheren Gebrauch vorhanden sein.

 Legen Sie das Gerat nicht auf heiBe Untergriinde oder neben

offene Gasflammen, um zu vermeiden, dass das Gehause schmilzt.

- Das Gerat sollte nur bis zum Griff in FlUssigkeiten getaucht

werden.

+ Reinigen Sie das Gerat nicht in der Geschirrspulmaschine.
« Schalten Sie das Gerat aus, oder besser noch, ziehen Sie den

Stecker, wenn Sie den Messerschutz oder bewegliche Teile
anfassen, z.B. bei der Reinigung unter flieBendem Wasser und
wenn Sie die Zubehorteile austauschen.

- Schalten Sie das Gerat nur ein, wenn sich der Mixer in einem

Gefal befindet.

« mixSy ist mit einem Sicherheitsschalter ausgestattet, der

verhindert, dass das Gerat versehentlich eingeschaltet wird und

schaltet sich sofort aus, wenn der Druck auf den Schalter nachlasst.

Ziehen Sie den Stecker, wenn etwas nicht richtig funktioniert
wahrend des Gebrauchs oder danach.

Ziehen Sie den Stecker niemals mit nassen Handen.
Tragen oder ziehen Sie das Gerat nie am Anschlusskabel.

Ziehen oder klemmen Sie das Kabel nicht Gber oder an scharfen
Kanten.

Legen oder hangen Sie das Kabel nicht tiber heifle Gegenstande
oder offene Flammen und schiitzen sie es vor Hitze oder Ol.

Sie sollten das Gerat nicht benutzen wenn: Das Gerat, das Gehause
oder das Kabel beschddigt sind, Sie eine Fehlfunktion vermuten,
nachdem das Gerat versehentlich fallen gelassen wurde, oder
ein dhnliches Missgeschick passiert ist. In diesen Fallen sollte das
Gerat zu einem Zepter Service Centre geschickt werden.

Reparaturen dirfen nur von einem Zepter Service Centre
durchgefiihrt werden. Ansonsten drohen erhebliche Gefahren fiir
den Benutzer nach Reparaturen durch unautorisierte Personen.

Sollte das Gerat nicht fiir seine urspriingliche Bestimmung
genutzt werden, sollte es durch nicht qualifizierte Personen
falsch gehandhabt oder repariert worden sein, kénnen wir keine
Verantwortung fiir etwaige Schaden libernehmen. In solchen
Fallen erlischt der Garantieanspruch.
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Zubehor
% Hacker
@ Quirl
Rihrbesen
Fleischwolf

Kiichenmaschine

Kassette

Schissel aus
Polycarbonat

Die oben beschriebenen Zubehorteile gehdren zu dem hier beschriebenen Modell.

Bitte Uiberpriifen Sie den Inhalt.
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Zubehorteile

Quirl

Quirlt, schdumt, mixt Eiweifl3 und Sahne. Wird zum Aufmontieren
von Suppen und Soflen bendtigt. Fur alles, was leicht und
schaumig sein soll.

Hacker

Zerkleinert, hackt, puriert rohes und gekochtes Gemdse, Friichte,
Beeren, Babynahrung, gekochtes Fleisch, gefrorene Friichte fiir
Fruchteiscreme, Marmelade und zerkleinert sogar Eiswdrfel.
Mischt Suppen und SoRen. Rihrt Kuchen- und Pfannkuchenteig.
Fur alle schweren Zutaten.

Rithrbesen

Rihrt und mixt Shakes, Getranke, Purees, Salatsaucen, Mayonnaise.
Fir alle Mixturen mit einer dicken oder cremigen Konsistenz.

Fleischwolf

Schneidet, zerkleinert und hackt Fleisch (roh oder gekocht),
genauso wie Gemuse mit groben Fasern.

Bitte schieben Sie die Schneidklinge in den Schaft bis der kleine Stift am Schaft und
das Loch der Schneidklinge verbunden sind wie in der Abbildung gezeigt.
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Anwendung/Handhabung

Handgelenk-Drehung

Machen Sie wahrend der Verarbeitung eine leichte Schwenk-
bewegung mit dem Handgelenk, ziehen Sie den mixSy dabei
etwas hoch und lassen ihn dann wieder herab in die Zutaten
sinken (bitte nicht pressen oder schlagen). Die Feinheit des Er-
gebnisses hdangt von der Bearbeitungsdauer ab.

Aufmontieren

Halten Sie den mixSy fir ein paar Sekunden am Boden der
Schissel. Dann ziehen Sie ihn schrdg gehalten langsam zum
Rand der Schissel hoch. Wenn die Zutaten sich nicht weiter
hochziehen lassen, wiederholen Sie den Vorgang bis die Zutaten
die gewlinschte Steife haben.

Mischen

Tauchen Sie den mixSy schrég in das Gefal, schalten Sie ihn ein
und mischen Sie so die Zutaten. Bevor Sie das Gerat herausheben,
schalten Sie es aus, um ein Herausspritzen zu vermeiden.

Tipp: Halten Sie daflir zusatzlich |hre freie Hand Uber die
Schissel.

Schalterstellung

Geschwindigkeit | fiir alle leichten, luftigen Gerichte und kleine
Mengen. Geschwindigkeit Il fur alle viskosen, festen Zutaten
und groRe Mengen.

Anbringung und Wechsel des Zubehors

Schieben Sie das Zubehorteil so gerade wie moglich auf die
Halterung und zwar so, dass der Splint an der Halterung exakt
in die schmale Aussparung am Sockel des Zubehoérteils passt.
Die Konstruktion des Zubehorteils ermdglicht eine einfache
Anbringung. Zum Entfernen ziehen Sie es einfach wieder von
der Halterung ab.

Vorsicht: Aus Sicherheitsgriinden ziehen Sie immer erst den
Stecker heraus, wenn Sie das Zubeh6r wechseln.

Es kann vorkommen, dass die Zubehorteile nach einer Weile nicht
mehr so stramm auf dem Schaft sitzen. In diesem Fall drlicken Sie
bitte die Federbolzen leicht mit einer Zange zusammen.

Arbeitsgefale

Sie konnen in jedem beliebigen Gefal arbeiten, sogar direkt
in einem Topf auf dem Ofen. Verwenden Sie kleine Behélter
fur kleine Mengen und groBe Behilter fir groBere Mengen.
Schmale, hohe GefaBe sind geeigneter, als flache, niedrige.

Reinigung und Pflege

Die Reinigung ist sehr einfach. Entfernen Sie das Zubehorteil und
reinigen Sie es. Es ist ausreichend, wenn Sie den verchromten
Teil des Gerétes nach jedem Gebrauch unter flieBendem Wasser
reinigen (nicht einschalten). Um anhaftende Lebensmittelreste zu
entfernen, halten Sie den mixSy in eine Schiissel mit heiBem Wasser
und schalten Sie ihn ein. Achten Sie darauf, dass der Schalter nicht
mit Wasser in Kontakt kommt.

Wichtig: Reinigen Sie das Gerét sofort nach dem Gebrauch,
um ein Verstopfen des Antriebs zu verhindern.

RegelméBiges olen verbessert die Funktion des mixSy.
Verwenden Sie hierfiir ein sdure-freies Ol. (z.B. Vaseline-Ol) Halten
Sie den mixSy so, dass der Schneidschutz in Ihre Richtung zeigt.
Geben Sie 2 oder 3 Tropfen Ol auf den Antriebssplint und
schalten Sie das Gerdét fir 2 bis 3 Minuten ein. Anschlieend mit
heilBem Wasser abspilen.
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Was miissen Sie tun...
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wenn der Antrieb nicht mehr rotiert?

Wenn Sie das Gerét langer nicht benutzt haben, kann der
Antriebsstab durch winzige, getrocknete Lebensmittelreste
fest hdngen, die nun den unteren Teil blockieren. Stellen Sie
diesen Teil des Gerates fur 5 bis 10 Minuten in eine Schiissel mit
heiBem Wasser. Dann schalten Sie das Gerat ein. Normalerweise
funktioniert das Gerat dann wieder. Wenn nicht, 16sen Sie den
Schaft vorsichtig mit einer Zange.

Die Kilichenmaschine

Mahlt, raspelt und zerkleinert Nlsse, sowie Mandeln, Krauter,
Getreidekorner und -flocken, Schokolade, Kase, Zucker (flr
Puderzucker), Gewlrze, Brot (fur Croutons), Kaffeebohnen,
Zwiebeln, Knoblauch, Radieschen, Petersilie und hart gekochte
Eier zur Garnierung. Tipp: Verarbeiten Sie nur trockene
Zutaten. Schokolade sollte fest sein. Geben Sie nie zu viel auf

einmal in das Gerat, da es sonst blockieren kann. Benutzen Sie die Kiichenmaschine
auf der Geschwindigkeitsstufe Il. Zum Reinigen kann die Schiissel vom Ful3 der
Kiichenmaschine abgenommen werden. Dafiir driicken Sie gleichzeitig die beiden
Klammern am Boden. Nach der Reinigung, platzieren Sie die Schiissel auf dem Ful3
und driicken sie wieder in die Halterung.

Vorsicht: Wahrend der Verarbeitung von Fleisch, Niissen, Mandeln, Schokolade
und anderer harter Zutaten, befiillen Sie den Behilter der Kiichenmaschine
bitte nie hoher als bis zur angegebenen maximalen Fiillh6he.

Austausch der Klingen oder der
Schnellschlusskupplung

Halten Sie die Klinge fest mit einem Tuch und drehen Sie das
Kupplungsstlick mit einer Zange gegen den Uhrzeigersinn.
Nun koénnen Sie die Klingen oder die Kupplung austauschen,
wenn erforderlich.

Aufbewahrung

Die Kassette kann an der Wand befestigt oder auf einer
Arbeitsplatte platziert werden. Der mixSy sollte immer dort
aufgestellt werden, wo Sie ihn schnell zur Hand haben (bevorzugt
zwischen Herd und Spiilbecken).

Je griffbereiter mixSy platziert ist, umso 6fter wird er genutzt.

Schiissel

Fassungsvermdgen: 800 ml

Aus Polycarbonat: schlag-, bruch- und hitzebestandig bis
150°C, geeignet flr Gefrierschranke und Mikrowellen, ungiftig,
spllmaschinengeeignet.

Technische Details

Motor 230-240 VAC, 50 Zyklen
Eingangsleistung 170W
Motordrehzahl 11,000/16,000 rev/min
Isolation Doppelte Ummantelung
Schalter Schutzschalter mit Impuls-Kontakt
Gesamtldange 33cm
Gewicht 925 gr
Kabellange, gespult 1.5m
Empfohlene Betriebszeit 5 Minuten

Bitte schalten Sie das Gerat nach 5 Minuten
ununterbrochenem Betrieb fiir
10 Minuten aus

Alle Materialteile sind rostfrei,
geschmacksneutral und besténdig
gegen korrosive Lebensmittel

Material und Gehduse

Herkunftsland Republik Korea

Konformitatserklarung

|

Der mixSy entspricht den geltenden europdischen Richtlinien:

A. Richtlinie 2014/35/EU zur Harmonisierung der elektrischen Betriebsmittel zur
Verwendung innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen
B. Richtlinie 2014/30/EU Uiber die elektromagnetische Vertraglichkeit.

Die EG-Konformitatserklarung garantiert, dass das Gerat sicher ist, inspiziert und
getestet wurde und alle Anforderungen der geltenden Normen, Richtlinien und
Vorschriften erfillt.

Entsorgung
Das nebenstehende Symbol bedeutet, dass das Produkt in der
E Europdischen Union einer getrennten Millsammlung zugefiihrt
werden muss. Dies gilt fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehdorteile. Gekennzeichnete Produkte diirfen nicht
Uiber den normalen Hausmdill entsorgt werden, sondern miissen an einer
Annahmestelle fiir das Recycling von elektrischen und elektronischen
Geraten abgegeben werden.
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Suppen

Schnelle Gemiisesuppe

1 gekochte Kartoffel

1 Karotte, 1 Tomate

Ein kleines Stlick Paprikaschote, Sellerie, Salatgurke, usw. je nach Geschmack
1 Suppenwiirfel

Alle Zutateninein MixgefaBgebenund mitdemHACKER sofeinwiegewlinschthacken.
Geben Sie kochendes Wasser hinzu und mixen Sie alles noch einmal schnell durch.

Tomatensuppe

500 gr. Tomaten

1 Ltr. Wasser

1 Zwiebel

45 gr. Mehl

20 gr. Fett

Salz, Pfeffer, Paprika zum Abschmecken

Die grob gehackte Zwiebel im Fett anschwitzen, Mehl hinzugeben und kurz mit den
geviertelten Tomaten aufkochen. Wasser hinzugeben und alles mit dem HACKER
zerkleinern. Gewirze und evtl. Sahne nach Geschmack zugeben.

Saucen

Mayonnaise

1 Ei (or 1 Eigelb)
1 Tl. Zitronensaft
1 TI. Krduteressig
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer
11/2 - 2 Tassen Ol
1Tl. franz. Senf

Geben Sie alle Zutaten bis auf das Ol in eine (nicht zu groBe) Schiissel und vermengen
Sie diese gut mit dem RUHRBESEN. Nun geben Sie das Ol langsam aber kontinuierlich

hinzu (nicht tropfenweise), dabei immer weiter vermengen, bis die Mayonnaise die
gewlinschte Konsistenz erreicht hat. Flr ein perfektes Ergebnis sollten alle Zutaten
die gleiche Temperatur haben.

Eine weitere Zubereitungsart

Geben Sie alle Zutaten, von denen mindestens ein Viertel Ol sein sollte, in ein hohes,
schmales GefiR. Stellen Sie den Mixer mit dem RUHRBESEN auf den Boden des
GefaBes, dann lassen Sie ihn flr mindestens 5 Sekunden arbeiten. Wenn alle Zutaten
gut mit dem Ol vermischt sind, halten Sie das GefaR leicht schridg und ziehen den
Rihrbesen langsam von unten hoch. Wiederholen, bis die richtige Konsistenz
erreich ist.

Remouladensauce

2 hart gekochte Eier

1 rohes Eiweil3

1/8 Ltr. Ol = 0,125 Ltr.

2TI. Essig oder Zitronensaft
1TI. franz. Senf

1 kleine Zwiebel

1Tl Kapern

2 kleine Gewtirzgurken
1-2 Anchovis (eingelegt)
Krauter

1/8 Ltr. Sauerrahm = 0,125 Ltr.

Schlagen Sie das Eiwei3 unter Hinzugabe von Ol und Salz mit dem RUHRBESEN auf,
bis es schaumig ist. Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu und zerkleinern Sie sie
mit dem HACKER. Passt zu kaltem Fleisch, Fisch etc.

Salatsauce fiir Kopf- und Endiviensalat, Feld- und Gurkensalat
1-2TI. Salatol

1TI. Zitronensaft und Essig

1 Prise Salz

2TIl. Sauerrahm

1 Zwiebel

1Tl. gehackte Krauter

1 Prise Zucker

Geben Sie alle Zutaten in ein schmales, hohes Gefal3 und zerkleinern Sie sie mit dem
HACKER, bis die Krauter und die Zwiebel sehr fein gehackt sind. Geben Sie die Sauce
Uber den vorbereiteten Salat. Gut durchmischen.

Krauterbutter der Saison
Etwa 2 Handvoll Krauter
Zitronensaft

3 TI. Butter

Waschen Sie die Krduter zunachst griindlich. Wenn Sie Petersilie verwenden, entfernen
Sie die langen Stiele. Geben Sie die Krauter und den Zitronensaft in ein hohes Gefal3
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und zerkleinern diese mit dem HACKER. Fligen Sie die, in kleine Stlicke geschnittene
(nicht zu harte) Butter hinzu und verarbeiten Sie die Zutaten weiter mit dem HACKER.
Mit Salz abschmecken.

Gemiise, Kartoffeln

Kartoffelpiiree

1 kg geschalte, gekochte Kartoffeln
Etwa 3/8 Ltr. heie Milch = 0,375 Ltr.
30 gr. Butter

Salz

Muskat zum Abschmecken

Zerdriicken Sie die gekochten Kartoffeln mit dem RUHRBESEN (den Mixer nicht
einschalten). Dann fligen Sie die heile Milch, Salz, Muskat und Butter hinzu. Nun
schalten Sie den Mixer ein und verarbeiten die Zutaten zur gewlinschten Konsistenz.

Pudding, Kuchen, Eis

Apfelschaum

4 Apfel

1 TI. Zucker

2 Eiweil3

Saft einer Zitrone

Entkernen, schilen und vierteln Sie die Apfel, geben Sie sie in ein hohes GefiR
zusammen mit dem Zitronensaft, damit sie nicht verfarben. Geben Sie Zucker hinzu
und zerkleinern Sie alle Zutaten mit dem MIXER. Dann wechseln Sie auf den QUIRL,
geben das Eiweil3 hinzu und schlagen alle Zutaten schaumig.

Vanille-Frischkdse Pudding
1 Pck. Vanillepudding-Pulver
250 gr Frischkase

1/2 Ltr. Milch

3Tl. Zucker

1 kl. Padckchen Vanillezucker

Bereiten Sie mit dem Puddingpulver, der Milch und 1 Tl. Zucker den Pudding zu.
Abkiihlenlassen.Verwenden Sie den QUIRL, um den Frischkadse mit dem Vanillezucker
und 2 TI. Zucker zu vermengen. Heben Sie diesen dann in den abgekihlten Pudding
unter. Dieses Rezept kann mit Friichten ergénzt und variiert werden.

Schokoladenpudding

150 gr. Butter

1/4 Ltr. Milch

125 gr. Mehl

100 gr. Zucker

150 gr. geraspelte Schokolade
6 Eier

1 kl. Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

Milch, Butter, Salz und 1 TI. Zucker unter Riihren mit dem QUIRL zum Kochen bringen.
Mehl hinzufiigen und weiterriihren, bis eine simige Konsistenz erreicht ist. Ein paar
Minuten abkiihlen lassen, dann die geraspelte Schokolade einriihren, den restlichen
Zucker, den Vanillezucker und das Eigelb. Schlagen Sie das Eiweif} mit dem QUIRL
schaumig und heben Sie es vorsichtig mit dem ausgeschalteten Mixer unter. Fillen
Sie die Mischung in eine vorbereitete Form, die Sie dann fiir 25 bis 30 Minuten im
Wasserbad fest werden lassen. Heben Sie den Pudding vorsichtig aus der Form und
servieren Sie ihn mit dicker Schokoladensauce.

Frucht-Eis

Etwa 200 gr. gefrorene Friichte (gehackte Apfel, Erdbeeren, Himbeeren, etc.)
6 Tl. Sahne (oder Frischkadse oder Joghurt),

Zucker, StiBstoff oder Honig.

Vermischen Sie die leicht angetauten Friichte, die Sahne (den Frischkése), den
Zucker (SuBstoff) mit dem HACKER in einem Mixgefa mit einer leicht kreisenden
Handgelenkbewegung. Servieren Sie das Fruchteis sofort oder frieren Sie es ein.

Kaffee-Schaum

1 TI. I6slicher Kaffee

2 Tl. Zucker

1/8 Ltr. kaltes Wasser = 0,125 Ltr.

1 oder 2 Eiswiirfel, wenn gewiinscht
Etwas Rum

Geben Sie das kalte Wasser und den Instant-Kaffee in ein Gefal3. Stellen Sie den Mixer
mit dem QUIRL-Aufsatz auf den Boden des Gefdf3es und schalten Sie ihn auf Stufe 1.
Halten Sie den Mixer schrag auf dem Boden und mixen Sie, bis der Inhalt schaumig
wird. Dann schalten Sie auf Stufe 2 und ziehen den Inhalt langsam (so weit wie
moglich) nach oben. Diesen Vorgang wiederholen bis der Inhalt steif wird. Mischen
Sie 2Tl. Zucker und einige Tropfen Rum bei ausgeschalteten Mixer unter.

Einfacher Kuchen

250 gr. Zucker

4 Eier

1 kl. Packchen Vanillezucker

Saft einer halben Zitrone

200 gr. Butter oder Margarine

1 Tasse Milch

500 gr. Mehl

1 kl. Péckchen Backpulver (15 gr.)
Geriebene Schale einer halben Zitrone

Geben Sie den Zucker, die Eier, den Zitronensaft und die Zitronenschale in ein
Mixgefal3 (hoch und schmal, wenn mdglich). Die Butter oder Margarine, die nicht
zu kalt oder zu hart sein sollten, in kleine Stlicke schneiden. Alle Zutaten mit dem
HACKER fiir 2 Minuten verarbeiten. Dann Milch, Mehl und Backpulver zugeben. Fiir
weitere 3 Minuten weitermixen. Nach 5 Minuten ist der Teig fertig. Geben Sie ihn in
eine gut gefettete Backform und backen ihn bei mittlerer Hitze. Den Kuchen nach
dem Backen mit Puderzucker bestauben.
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Schlagsahne
Schlagsahne
Zucker

Die Sahne sollte so kalt und frisch sein wie moglich, vorzugsweise nicht élter als einen
Tag. Geben Sie die Sahne in ein hohes, schmales, trockenes Gefdl3. Halten Sie den
Mixer mit dem QUIRL-Aufsatz in die Sahne. Schalten Sie das Gerat ein. Wahrend der
Mixer arbeitet, ziehen Sie ihn langsam, schrag gehalten, bis hoch an den Gefa3rand.
Wiederholen Sie diese Bewegung vorsichtig. Halten Sie den Quirl zwischendurch
direkt unter der Oberflaiche. Wenn Sie den Quirl schrdg halten, wird mit jeder
Umdrehung Luft in die Flussigkeit geleitet. Arbeiten Sie nicht zu schnell. In kurzer
Zeit erhalten Sie luftig-leichte, feste Schlagsahne. Fligen Sie den Zucker erst ganz
am Schluss zu. Um die noch am Quirl anhaftende Sahne in die Schiissel zu bringen,
schlagen Sie den ausgeschalteten Mixer leicht auf lhrer Hand aus.

Diat «Schlagsahne»

1/2 Ltr. fettarme Milch (wenn mdglich, weniger als 1,5% Fettgehalt)

Geben Sie die halb-gefrorene Milch in das Gefa3. Halten Sie den Mixer mit dem
QUIRL-Aufsatz auf den Grund des Gefal3es und lassen ihn fiir ein paar Sekunden
laufen. Dann ziehen Sie den Inhalt zum Rand des GefdBes hoch. Wiederholen Sie
diese Bewegung (auf- und abwarts) bis die Milch steif geschlagen ist. Fiigen Sie
Zucker oder SuBstoff hinzu. Sofort servieren, da die Milch sonst wieder flissig wird.
Benutzen Sie nur entrahmte Milch und fligen Sie, wenn Sie mégen, eine Prise Salz
oder Zitronensaft hinzu, um die Festigkeit zu erh6hen.

Geschlagenes Eiweil

Geben Sie das Eiweil} in ein hohes, schmales Gefal3 (kleine Mengen - kleines Gefali,
groBBe Mengen - groBes Gefal) und tauchen Sie den QUIRL hinein. Schalten Sie das
Gerat ein und fligen Sie heilles Wasser hinzu (1 Tl. gentigt auch fiir groBere Mengen),
wahrend Sie den Mixer schrdag und langsam nach oben ziehen. Wiederholen Sie
diesen Vorgang sehr vorsichtig, um Luft unter das Eiwei8 zu montieren, bis es steif
ist. Spulen Sie die Gefélle vor dem Gebrauch mit klarem Wasser aus, um jegliche
Verunreinigung zu vermeiden, da das Eiweil3 sonst nicht steif wird.

Heisse und kalte Getranke

Kakao

1/2 Itr. Milch

1 -2TI. Kakao (nach Geschmack)
Zucker

Bringen Sie die Milch in einem schmalen, hohen Gefal3 zum Kochen. Halten Sie den
Mixer mit dem RUHRBESEN-Aufsatz in die Milch und schalten Sie ihn ein. Geben Sie
den Kakao und den Zucker hinzu. Der Mixer vermischt alle Zutaten schnell und sogar
ohne viel Bewegung. Kochen Sie den Kakao nochmals kurz auf und nehmen Sie den
Topf vom Herd.

Eierpunsch

6 ganze Eier

250 gr. Puderzucker

Saft einer halben Zitrone

1 kleines Packchen Vanillezucker
1.5 dl. 90 % - iger Alkohol

1 kl. Dose Kondensmilch

Eier, Zucker, Milch, Zitronensaft und Vanillezucker fiir 2 Minuten mit dem RUHRBESEN
mixen. Dann den Alkohol zufligen und eine weitere Minute mixen. Sofort in eine
Flasche abfiillen und fiir eine Woche ruhen lassen, wenn moglich. Der Geschmack
kann mit 2 Tl. [6slichem Kaffee variiert werden.

Milch-Shakes

Konnen sekundenschnell mit dem QUIRL hergestellt werden. Alle Zutaten in ein
Gefal geben, Eiswiirfel, Zucker oder Honig hinzufiigen, wenn gewiinscht, und dann
mit dem Hacker zerkleinern. Einige Anregungen:

Milch, Erdbeeren, Zitronensaft

Milch, Bananen, Zitronensaft

Milch, Blaubeeren, Zitronensaft

Babynahrung

Der Universal-Wandmixer eignet sich ausgezeichnet flir die Zubereitung von
Babynahrung aus frischen Zutaten, da auch kleine Mengen schnell ohne groRen
Aufwand hergestellt werden kénnen. Hier zwei Vorschlage:

Karottenbrei

Schélen Sie die Karotten und kochen Sie sie in leicht gesalzenem Wasser bis sie
weich sind. Geben Sie eine kleine Menge Butter hinzu und plirieren Sie alles mit
dem HACKER. Auf dieselbe Weise kdnnen alle Arten von Gemdise zubereitet werden,
wenn gewlinscht unter Zugabe von einer gekochten Kartoffel.

Obstbrei

Weichen Sie einen Zwieback in etwas Orangensaft ein, fiigen Sie eine Banane hinzu
und plrieren Sie alles ganz fein mit dem HACKER. Genauso gut schmeckt ein Obst-
Brei fur Babys aus einer kleinen, frischen Karotte, einem Sttick Apfel und einem Stilick
Banane und zuséatzlich etwas Zwieback oder Knédckebrot. StiBen kénnen Sie den
Obstbrei mit etwas Honig.
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Cher client,

Nous vous félicitons pour I'achat du mixeur tout usage mixSy. mixSy est si polyvalent
qu'il est devenu un compagnon indispensable dans les cuisines sur les 5 continents.
Il estidéal pour les taches quotidiennes en cuisine, qu'elles soient grandes ou petites.
mixSy est pratique, et son design est ergonomique. Il se manipule avec facilité,
méme pour les petites mains, et convient également pour les gauchers. mixSy est un
produit de haute précision, que nous sommes fiers de distribuer.

Avant toute utilisation

Lisez, s'il vous plait, trés attentivement toutes les informations contenues dans ces
instructions d'utilisation. Elles vous donnent des conseils importants sur I'utilisation,
la sécurité et l'entretien de l'appareil. Conservez soigneusement ces instructions,
et transmettez-les a I'utilisateur suivant. Lappareil ne peut étre utilisé qu'aux fins
prévues, conformément a ces instructions d'utilisation.
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Régles de sécurité avec mixSy
Faites attention aux consignes de sécurité

Lappareil ne doit étre branché qu’a des connexions AC avec une
tension qui correspond a la plaque d’identification sur I'appareil.

Un appareil électrique n'est pas un jouet pour enfant. Les enfants
ne reconnaissent pas les dangers qui peuvent surgir lors de la
manipulation des appareils électriques. Gardez-le hors de portée
des enfants, que ce soit pendant |'utilisation ou le rangement.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes
aux capacités physiques, sensorielles ou mentales limitées, ou
manquant d'expérience et de connaissances, a moins quelles ne
soient surveillées ou instruites concernant l'utilisation de l'appareil
par une personne responsable de leur sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés afin de s'assurer qu'ils ne jouent
pas avec l'appareil.

Toujours débrancher I'appareil de la prise, s'il est laissé sans
surveillance etavant'assemblage, le démontage ou le nettoyage.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants.

Les accessoires, autres que ceux fournis avec lI'appareil, doivent
inclure les instructions pour leur utilisation en toute sécurité.

Cet appareil doit étre utilisé avec le support d’alimentation mobile
et le support de piéce en position, sauf si cela n'est pas possible en
raison de la taille ou la forme de I'aliment.

Ne pas placer I'appareil sur des surfaces chaudes ou a proximité
des flammes du gaz ouvert, pour étre sGr que le boitier ne
fonde pas.

L'appareil ne peut pas étreimmergé dans un liquide jusqu'a la hauteur
de la poignée. Ne mettez pas lI'appareil dans le lave-vaisselle.

Eteignez I'appareil ou - encore mieux - débranchez-le lorsque
vous manipulez le capot de protection ou les piéces de travail,
comme par exemple lors du nettoyage de I'appareil sous l'eau
courante et I'échange des piéces jointes.

Allumez l'appareil seulement lorsque le mixeur est dans le
récipient.

mixSy est équipé d’un interrupteur de sécurité, qui empéche toute
mise en service accidentelle, et l'arréte tout de suite lorsque le
bouton est relaché.

Débranchez la prise quand quelque chose ne va pas pendant
I'utilisation, et aussi apres utilisation.

Ne jamais débrancher la fiche avec les mains mouillées.
Ne jamais porter ni tirer I'appareil par le cable.
Ne pas tirer ou suspendre le cable sur des arétes coupantes.

Ne pas poser ou accrocher le cable sur des objets chauds ou dans
les flammes, et le protéger de la chaleur ou de I'huile.

L'appareil ne doit pas étre mis en marche lorsque : I'appareil, le
boitier ou le cable est endommagé, un défaut est suspecté apres
une chute, ou un accident similaire s'est produit. Dans ce cas,
I'appareil doit étre envoyé a un Centre de Services Zepter.

Les réparations ne peuvent étre effectuées que par un Centre de
Services Zepter. L'utilisateur court des risques considérables si les
réparations sont effectuées par des personnes non autorisées.

Si I'appareil est utilisé a des fins autres que celles pour lesquelles
il est desting, s'il est mal utilisé ou réparé par des personnes non
qualifiées, aucune responsabilité ne peut étre acceptée pour les
dommages qui se produisent. Dans un tel cas, la garantie n'est
plus valable.
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Description de I'appareil

Accessoires
Hachoir Processeur
Batteur @ Cassette
a>
ﬁ Pot en
Fouet polycarbonate

Hachoir a viande

Les accessoires décrits ci-dessus font partie du modéle concerné. S'il vous plait,
vérifiez le contenu de I'emballage.
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Pieces de travail

Hachoir

Pour couper en morceaux, hacher, purées de légumes crus ou
cuits, baies, aliments pour bébés, viande cuite, fruits congelés
pour la creme glacée aux fruits, confiture, et méme pour écraser
les glacons. Pour mélanger les soupes et les sauces. Pour mixer la
pate a gateaux et a crépes. Pour tous les ingrédients durs.

Batteur

Pour battre et fouetter. Pour mélanger les blancs d'ceufs et la
créme. Est utilisé pour fouetter les soupes et les sauces. Pour
tout ce qui doit étre Iéger et mousseux.

Fouet

Pour remuer et mixer les mélanges, les boissons, les purées, les
sauces a salade, la mayonnaise. Pour tous les mélanges avec
une consistance ou les crémes épaisses.

Hachoir a viande

Pour couper et hacher les viandes (crues ou cuites), ainsi que les
légumes avec de grosses fibres.

S'il vous plait, poussez la lame dans le manche jusqu’a ce que la petite tige sur le
manche et le trou de la lame soient connectés comme dans image présentée.
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Applications/manipulation

Mouvement du poignet

Pendant le processus, appliquez un léger mouvement de
pivotement du poignet en tirant un peu sur mixSy, et laissez-
le retomber sur les ingrédients (ne pas appuyer ou taper). La
finesse du résultat dépend de la durée du processus.

Préparation

Laissez mixSy pendant quelques secondes dans le fond du pot.
Puis tenez-le en biais, et rapprochez-le lentement contre la
paroi du pot. Lorsque les ingrédients ne sont plus attirés vers
I'appareil, remettez-le dans le fond, et répétez le processus
jusqu’a ce que les ingrédients soient fouettés a la consistance
souhaitée.

Mélange

Plongez mixSy en biais dans les ingrédients, allumez-le et
procédez au mélange. Avant de retirer I'appareil des ingrédients,
éteignez-le pour éviter les éclaboussures. Pour verser le contenu :
maintenez votre main libre sur le dessus du pot pour éviter les
éclaboussures des ingrédients.

Interrupteur a 2 vitesses

Vitesse 1 pour tous les plats 1égers et aérés, ainsi que les petites
quantités. Vitesse 2 pour tous les ingrédients fermes, visqueux
et les grandes quantités.

Pour mettre les piéces jointes en place, et les changer

Poussez la piéce jointe aussi droite que possible sur I'extrémité
de l'appareil, de telle maniére que la goupille sur I'extrémité
s'adapte exactement dans l'accroche de la piéce jointe. La piece
jointe est congue pour faciliter ce processus. Elle s'enléve en la
retirant simplement de I'extrémité.

Avertissement: pour des raisons de sécurité, lorsque vous
échangez les piéces jointes, toujours débrancher la prise de
courant.

Il peut arriver que les pieces jointes avec le temps ne se fixent plus
fermement sur le manche. Dans ce cas, resserrez légérement
I'accroche avec une pince.

Récipients

Vous pouvez travailler dans un récipient, méme directement
dans une casserole sur la plaque. Utilisez de petits récipients
pour les petites quantités, et de grands récipients pour les
quantités supérieures. Les récipients hauts et allongés sont
plus adaptés pour travailler que les récipients plus larges et peu
profonds.

Nettoyage et entretien

Le nettoyage est trés facile. Retirez la piéce jointe, et nettoyez-la.
Il suffit de nettoyer la partie chromé de I'appareil aprés chaque
utilisation sous l'eau courante (ne pas allumer). La meilleure facon
de nettoyer les morceaux de nourriture qui sont collés a mixSy
est de le tenir dans un pot rempli d'eau chaude, et de le mettre en
marche. Veillez a ce que l'interrupteur n'entre pas en contact avec
l'eau.

Important : nettoyez I'appareil dés que vous avez fini de
travailler, pour empécher le manche de se boucher.

mixSy fonctionnera mieux si vous le lubrifiez tous les deux ou
trois mois. Pour cela, utilisez une huile sans acide (par exemple
I'huile de vaseline). Tenez mixSy a l'envers avec le capot de
protection face a vous. Mettez 2 ou 3 gouttes d’huile sur le
manche d’'actionnement, et allumez l'appareil pendant 2 a 3
minutes. Ensuite, rincez I'appareil sous I'eau chaude.
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Que faire...

Si le manche d’actionnement de votre appareil ne tourne plus ?
Lorsque vous navez pas utilisé votre appareil depuis un certain
temps, le manche d'actionnement peut se coincer a cause des résidus
alimentaires qui durcissent et bloquent le roulement inférieur du
manche. Placez la partie opérationnelle de I'appareil pendant 5 a 10
minutes dans un pot rempli d'eau chaude, puis rallumez-le. En général,
I'appareil sera alors de nouveau en mesure de fonctionner; sinon, il
faut essayer de libérer le manche soigneusement avec une pince.

Le processeur

Pour moudre, raper et hacher finement les noix, ainsi que les
amandes, herbes, grains et céréales, le chocolat, fromage, sucre
(pour obtenir du sucre en poudre), les épices, le pain (pour des
miettes de pain), les grains de café, oignons, ail, raifort, persil,
ceufs durs pour les garnitures. Astuce : ne transformez que les

aliments secs. Le chocolat doit étre ferme quand il est moulu. Ne jamais en mettre
trop dans le processeur, il pourrait se bloquer. Toujours utiliser le processeur a la
vitesse 2. Pour le lavage, le pied du processeur peut étre détaché du bol. Séparez les
deux prises en méme temps en appuyant dessus a fond. Apres le lavage, replacez le
bol dans le pied du processeur, et appuyez de nouveau pour les assembler.

Avertissement : Lors du processus avec de la viande, des noix, amandes, chocolat
et autres matériaux durs, s'il vous plait, ne jamais faire fonctionner cet appareil
avec le processeur rempli au dessus du niveau maximum indiqué.

Pour remplacer les lames du processeur ou du
couplage

Maintenez fermement la lame avec un chiffon, et tournez le
couplage avec une pince dans le sens inverse des aiguilles
d’une montre. Maintenant, vous pouvez remplacer la lame ou le
couplage s'ils sont défectueux.

Rangement

La cassette peut étre fixée sur le mur ou posée sur la surface de
travail. mixSy doit toujours étre placé a portée de main lorsque
vous travaillez (de préférence entre la plaque de cuisson et
I'évier).

Plus mixSy est placé a portée de main, plus souvent il sera utilisé.
Pot

Capacité : 800 ml

Fabriqué en polycarbonate : résistant aux chocs et aux tempé-
ratures atteignant jusqu’a 150°C, pouvant étre utilisé dans des
congélateurs et des fours a micro-ondes, non toxique, et va au
lave-vaisselle.

Détails techniques

Moteur 230-240 VAC, 50 Cycle

Puissance 170W

rp.m. 11,000/16,000 rev/min

Isolation double gaine

Interrupteur Interrupteur de sécurité avec contact parimpulsion

Longueur totale

33cm

Poids 925 g
Cable en spirale 1.5m
Temps d'utilisation recommandé 5 minutes

S'il vous plait éteignez I'appareil
pendant 10 minutes aprés chaque utilisation
de 5 minutes sans interruption.

Matériel et logement

Le matériau de toutes les piéces est
non-corrosif, insipide et résistant aux denrées
alimentaires corrosives.

Pays d'origine

Déclaration de conformité

]

République de Corée

Le mixSy est conforme aux directives européennes en vigueur:

A. Directive 2014/35/CE relative a I'harmonisation des équipements électriques
congus pour étre utilisés dans certaines limites de tension
B. Directive 2014/30/CE sur la compatibilité électromagnétique.

La déclaration de conformité CE garantit que I'appareil est str, qu'il a été inspecté
et testé et qu'il répond a toutes les exigences spécifiées dans les normes, directives

et réglements applicables.

Elimination

doit étre éliminé par ramassage de déchets séparé. Ceci est valable pour

E Le symbole ci-contre signifie que dans I'Union européenne, le produit

le produit et pour toutes les pieces accessoires signalisées par ce symbole.

Les produits signalisés ne doivent pas étre éliminés avec les ordures

ménageres classiques, mais ils doivent étre déposés a une déchetterie
recyclant les appareils électriques et électroniques.
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Recettes
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Soupes

Soupe rapide aux légumes

1 pomme de terre cuite

1 carotte. 1 tomate

Un petit morceau de poivron,

céleri, concombre, etc.,, comme vous le souhaitez
1 cube de bouillon

Mettez tous les ingrédients dans un gobelet a mixer. Tranchez-les avec le HACHOIR
selon la finesse désirée. Ajoutez I'eau bouillante, et émincez rapidement a nouveau.

Soupe de tomates

500 gr de tomates

11d'eau

1 oignon

45 gr de farine

20 gr de matieres grasses

Sel, poivre, paprika a votre goat

Braisez l'oignon haché grossieérement dans la graisse fondue. Ajoutez la farine, et faites
cuire brievement avec les tomates coupées en quartiers. Ajoutez de l'eau, et coupez
le tout avec le HACHOIR. Assaisonnez a votre goUt, et ajoutez de la créme au besoin.

Sauces

Mayonnaise

1 ceuf (ou 1 jaune d'ceuf)

1 c. a café de jus de citron

1 c. a café de vinaigre aux herbes
1 pincée de sel

1 pincée de piment

1 tasse et demi - 2 tasses d’huile
1 ¢. a café de moutarde francaise

Mettez tous les ingrédients, sauf I'huile, dans un récipient (pas trop grand), et
mélangez bien avec le FOUET. Ensuite, ajoutez I'huile en un mince jet continu (pas
goutte a goutte), en procédant ainsi tout le temps, jusqu’a ce que la mayonnaise ait
atteint la consistance nécessaire. Pour un résultat parfait, tous les ingrédients doivent
étre a la méme température.

Autre méthode

Mettez tous les ingrédients, dont au moins un quart d’huile, dans un grand pot étroit.
Maintenez le mixeur avec le FOUET pendant au moins 5 secondes dans le fond du
récipient, et laissez fonctionner. Lorsque tous les ingrédients sont bien mélangés
avec I'huile, maintenez le pot en biais, et lentement mixez du fond du pot vers le
haut. Répétez 'opération jusqu’a ce que la consistance désirée soit atteinte.

Sauce Rémoulade

2 ceufs durs

1 ceuf cru jaune
1/81d’huile=0,1251

2 cuilleres a soupe de vinaigre ou de jus de citron
1 c. a café de moutarde francaise
1 petit oignon

1 c.a soupe de capres

2 cornichons

1 a2 anchois (imprégnée)
Herbes mixés

1/8 1 de créme aigre =0,1251

Utilisez le FOUET pour battre le jaune d'ceuf, I'huile et le sel jusqu'a obtenir une
consistance mousseuse. Ensuite, utilisez le hachoir pour hacher tous les autres
ingrédients dans le mélange. Servez avec le réti froid, poisson, etc.

Sauce a salade de laitue, endive, salade de mache et concombre
1a2c.asoupe d’huile a salade

1 c. a soupe de jus de citron ou du vinaigre

1 pincée de sel

2 cuilleres a soupe de creme

1 oignon

1 c. a café d’herbes hachées

1 pincée de sucre

Mettez tous les ingrédients dans un grand pot étroit, et utilisez le HACHOIR, de
sorte que les herbes et I'oignon soient trés finement hachés. Versez par dessus la
salade préparée, et mélangez bien.

Beurre aux fines herbes de saison
Environ 2 poignées d’herbes

Jus de citron

3 cuillerées a soupe de beurre
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Lavez les herbes soigneusement. Si vous utilisez du persil, retirez les longues tiges.
Ensuite, mettez les herbes dans un bol, versez le jus de citron dessus, et mixez le tout
avec le hachoir. Ajoutez le beurre coupé en petits morceaux (pas trop dur), mixez le
tout avec le HACHOIR, et ajoutez du sel a votre go(t.

Légumes, pommes de terre

Purée de pommes de terre

1 kg de pommes de terre épluchées et cuites
3/8 de | de lait chaud environ = 0,375 |

30 gr de beurre

Sel

Noix de muscade a votre gott

Ecrasez les pommes de terre cuites avec le FOUET (ne pas allumer le mixeur). Puis
ajoutez le lait chaud, le sel, la muscade et le beurre. Maintenant, allumez le mixeur, et
mélangez jusqu’a obtenir une consistance lisse.

Puddings, gateaux, glaces

Mousse aux pommes
4 pommes

1 c. a soupe de sucre

2 blancs d'ceufs

Jus d'1 citron

Enlevez le trognon, épluchez et coupez les pommes en quartier, mettez-les dans un
pot haut, et saupoudrez-les de jus de citron, afin quelles gardent leur couleur. Ajoutez
le sucre, et mixez le tout avec le MIXEUR. Puis mettez la piéce détachée du BATTEUR,
ajoutez le blanc d'ceuf, et battez jusqu’a obtenir une consistance mousseuse.

Pouding a la vanille et au fromage a la creme
1 paquet de créme vanille anglaise en poudre

250 gr de fromage a la creme

1/2 | de lait

3 cuillerées a soupe de sucre

1 petit paquet de sucre vanillé

Faites une creme anglaise avec la poudre, 1/2 | de lait et 1 c. a soupe de sucre, et
laissez refroidir. Utilisez le BATTEUR, et mélangez le fromage avec le sucre vanillé
et 2 cuilleres a soupe de sucre, puis battez le tout dans la creme anglaise refroidie.
Cette recette peut étre modifiée en ajoutant des fruits.

Pouding au chocolat
150 gr de beurre

1/4 1 de lait

125 gr de farine

100 gr de sucre

150 gr de chocolat rapé
6 ceufs

1 petit paquet de sucre vanillé
1 pincée de sel

Faites chauffer le lait, le beurre, le sel et 1 c. a soupe de sucre jusqu'a ébullition tout
en remuant au BATTEUR. Ajoutez la farine, et continuez a remuer jusqu'a ce que
le mélange atteigne une consistance épaisse. Laissez refroidir pendant quelques
minutes, puis incorporez le chocolat rapé, le reste de sucre, le sucre vanillé et le jaune
d'ceuf. Battez le blanc d'ceuf avec le BATTEUR, et incorporez-le soigneusement dans
le mélange avec le mixeur éteint. Mettez le mélange dans un moule préparé, et faites
cuire au bain-marie pendant 25 a 30 minutes. Démoulez avec précaution, et servez
avec la sauce chocolat épaisse.

Glace aux fruits

Environ 200 gr de fruits surgelés (pommes coupées, fraises, framboises, etc.)
6 cuilléres a soupe de fromage a la créeme (ou de la créme ou du yaourt).
Sucre, édulcorant ou miel.

Hachez les fruits Iégerement décongelés, la creme (fromage a la créme), le sucre
(édulcorants) avec le HACHOIR dans le bol du mixeur, en tournant toujours le mixeur
avec un léger mouvement du poignet. Servez la glace aux fruits immédiatement ou
réfrigérez-la.

Mousse de café

1 c. a soupe de café soluble

2 cuilléres a soupe de sucre

1/8 | d’eau froide = 0,125 |

1 ou deux glacons, si vous le désirez
Un peu de rhum

Mettez de l'eau froide et du café en poudre dans un bol. Mettez I'accessoire du
BATTEUR, maintenez le mixeur dans le fond du récipient, et réglez-le sur la vitesse
1. Maintenez le mixeur en biais, et tenez-le de maniére a ce qu'il touche le fond,
jusgu’a ce que le contenu du pot commence a mousser. Puis passez a la vitesse 2,
et soulevez le contenu lentement vers le haut (dans la mesure du possible). Répétez
cette procédure (de haut en bas) jusqu’a ce que le contenu devienne rigide. Ajoutez
2 cuilléres a soupe de sucre et quelques gouttes de rhum, et mélangez avec le mixeur
éteint.

Gateau nature

250 gr de sucre

4 ceufs

1 petit paquet de sucre vanillé
Jus d’un demi citron

200 gr de beurre ou de margarine
1 tasse de lait

500 gr de farine

1 petit paquet de levure (15 gr)
Zeste rapé d'un demi citron
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Mettez le sucre, les ceufs, le jus de citron et le zeste de citron dans un bol pour les
mixer (haut et étroit, si possible). Ensuite, coupez le beurre, qui ne doit pas étre trop
froid ou trop dur, ou la margarine en petits morceaux. Mixez tous ces ingrédients
avec le hachoir pendant environ 2 minutes. Puis ajoutez le lait, la farine et la levure.
Continuez le traitement pendant encore 3 minutes. Aprés environ 5 minutes, le
mélange sera prét a étre mis dans un moule bien graissé, et faites cuire a feu moyen.
Saupoudrez le gateau de sucre glace aprés la cuisson.

Créme fouettée
Créeme a fouetter
Sucre

Mettez le lait a moitié gelé dans le pot. Maintenez le mixeur avec le BATTEUR dans le
fond du récipient pendant quelques secondes sans bouger, et laissez-le fonctionner.
Puis, lentement, tirez le contenu vers le bord du pot. Répétez ce processus (tirer et
abaisser) jusqu’a ce que le lait soit fouetté et rigide. Ajoutez le sucre ou les édulcorants.
Servez aussitot, car sinon le lait perdra de sa rigidité. Utilisez uniquement du lait
écrémé, et si vous voulez, ajoutez une pincée de sel ou de jus de citron, qui contribue
alarigidité.

«Créme chantilly» diététique
1/2 | de lait écrémé (si possible avec moins de 1,5% de matieres grasses)

Mettez le lait a moitié gelé dans le pot. Maintenez le mixeur avec le BATTEUR dans le fond
du récipient pendant quelques secondes sans bouger, et mettez-le en marche. Puis,
lentement, tirez le contenu vers le bord du pot. Répétez ce processus (tirer et abaisser)
jusqu'a ce que le lait soit fouetté et rigide. Ajoutez le sucre ou les édulcorants. Servez
aussitot, car sinon le lait perdra de sa rigidité. Utilisez uniquement du lait écrémé, et si
vous voulez, ajoutez une pincée de sel ou de jus de citron, qui contribue a la rigidité.

Blanc d'ceuf fouetté

Mettez le blanc d'ceuf dans un grand pot étroit (petites quantités - petits pots, grandes
quantités - pots de grande taille), et plongez le batteur a l'intérieur. Allumez-le et
ajoutez de l'eau chaude (1 c. a soupe est suffisante, méme pour des quantités plus
importantes), tout en tirant le mixeur en biais trés lentement vers le haut. Répétez
cette procédure avec beaucoup d‘attention - pour obtenir de l'air dans le contenu -
jusqu'a ce que le blanc d'ceuf soit dur. Rincez les pots a I'eau claire avant utilisation,
afin quils ne contiennent pas de traces de détergent, ce qui empécherait le blanc
d'ceuf de devenir rigide.

Boissons chaudes et froides

Cacao

1/2 1 de lait

1 a2 cuilléres a soupe de cacao (selon les go(its)
Sucre

Portez le lait a ébullition dans une casserole, aussi haute et étroite que possible.
Positionnez le mixeur avec le FOUET dans le lait, et allumez-le. Saupoudrez de cacao
et de sucre. Le mixeur mélangera tous les ingrédients rapidement et uniformément,
sans besoin de le bouger davantage. Faites bouillir de nouveau le cacao rapidement,
éteignez le mixeur, et retirez la casserole du feu.

Lait de poule alcoolisé

6 ceufs entiers

250 gr de sucre glace

Jus d’un demi citron

1 petit paquet de sucre vanillé

1,5 dl de spiritueux a 90%

1 petite boite de lait condensé non sucré

Mélangez les ceufs, sucre, lait, jus de citron et sucre vanillé pendant 2 minutes avec
le FOUET. Ensuite, ajoutez le spiritueux, et mélangez le tout pendant une minute.
Mettez en bouteille immédiatement et laissez reposer pendant une semaine si
possible. Le goUt peut étre modifié en ajoutant 2 c. a café de café soluble.

Boissons lactées (secouées)

Peut étre fait en un rien de temps avec le FOUET. Mettez tous les ingrédients dans
un bol, ajoutez les cubes de glace, le sucre ou le miel, si vous le désirez, et hachez-les
tous ensemble avec le hachoir. Quelques suggestions :

Lait, fraises, jus de citron
Lait de banane, jus de citron
Lait, bleuets, jus de citron

Nourriture pour bébé

Le mixeur universel avec baguette est parfait pour préparer la nourriture pour bébé a
partir d'ingrédients frais, car des petites quantités peuvent étre produites rapidement et
sans effort. Voici deux suggestions :

Purée de carottes

Epluchez les carottes, et faites-les cuire dans de l'eau légerement salée jusqu'a ce
qu’elles deviennent tendres. Ajoutez une petite quantité de beurre et de créme, et
utilisez le HACHOIR. De la méme maniére, d’autres types de légumes peuvent étre
préparés, le cas échéant avec I'ajout d’'une pomme de terre bouillie.

Compote de fruit

Faites adoucir une biscotte dans un peu de jus d'orange, ajoutez une banane, et
faites une purée tres fine avec le HACHOIR. Vous pouvez faire une compote de fruits
tout aussi bonne pour un bébé a partir d'une petite carotte fraiche, un morceau de
pomme et un morceau de banane en ajoutant une biscotte de blé entier ou un pain
croustillant. Vous pouvez sucrer avec un peu de miel.
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Egregio Cliente,

ci congratuliamo con Lei per aver scelto il miscelatore multiuso mixSy. mixSy € molto
versatile, tanto da essere diventato un compagno indispensabile nelle cucine dei
cinque continenti. E ideale per tutti i piccoli e grandi usi domestici quotidiani in
cucina. mixSy & pratico, grazie al suo design ergonomico puo essere usato con facilita
anche dalle piccole mani femminili e dai mancini. E un prodotto di precisione e di alta
qualita, che siamo fieri di distribuire.

Prima dell’'uso

La preghiamo di leggere molto attentamente tutte le informazioni riportate nelle
presenti istruzioni: vi trovera infatti indicazioni importanti circa 'uso, la sicurezza e
la manutenzione dell'apparecchio. Conservi queste istruzioni con cura e le consegni
insieme al mixSy a chi utilizzera I'apparecchio dopo di Lei. Lapparecchio deve essere
utilizzato esclusivamente per gli scopi previsti dalle presenti istruzioni.

1)
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Norme di sicurezza

Attenersi scrupolosamente alle istruzioni di sicurezza

+ L'apparecchio deve essere collegato esclusivamente a prese di

corrente alternata con tensione corrispondente a quella indicata
sulla targhetta dell’apparecchio.

« Un apparecchio elettrico non & un giocattolo per bambini. |

bambini non possono individuare i pericoli in cui potrebbero
incorrere  maneggiando apparecchiature elettriche. Tenerle
quindifuori dalla portata dei bambini sia durante I'uso sia quando
vengono riposte.

 L'apparecchio non é destinato all'utilizzo da parte di persone

con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o mancanza
di esperienza e conoscenza, salvo che non abbiano ricevuto
supervisione o istruzioni concernenti l'uso dell'apparecchio da
persona responsabile della loro sicurezza.

« Controllare che i bambini non giochino con I'apparecchio
« Scollegare sempre il frullatore dalla presa elettrica quando lo

si lascia incustodito e prima delle operazioni di montaggio,
smontaggio o pulizia.

+ Questo apparecchio non deve essere usato dai bambini.
« Gli accessori non forniti insieme all’'apparecchio sono completi di

istruzioni per essere usati in sicurezza.

« Non appoggiare lI'apparecchio su superfici molto calde o vicino a

fuochi e gas accesi che potrebbero fondere la parte esterna.

« L'apparecchio puo essere immerso solo fino al manico.
« Non puo essere lavato in lavapiatti.
« Spegnere l'apparecchio o meglio staccare la spina quando si

maneggiano le lame o gli elementi di lavoro, per esempio nelle
operazioni di pulizia sotto I'acqua corrente e di sostituzione degli
accessori.

« Accenderel’apparecchiosoloquandoil miscelatore e nell'apposito

recipiente di lavoro.

« mixSy & dotato di un interruttore di sicurezza che ne impedisce

I'accensione involontaria e che spegne immediatamente

l'apparecchio quando diminuisce la pressione esercitata
sull'interruttore.

Staccare la spina elettrica dopo I'utilizzo e per qualsiasi problema
durante il funzionamento.

Non staccare mai la spina con le mani bagnate.
Non spostare né tirare mai lI'apparecchio per il cavo.

Non tirare né fissare il cavo su spigoli vivi e superfici taglienti o
appuntite.

Non appoggiare né agganciare il cavo a oggetti caldi o su fiamme
vive, proteggerlo da calore, grasso e unto.

L'apparecchio non dovrebbe essere messo in funzione quando
I'apparecchio, la superficie esterna o il cavo sono danneggiati,
quando siteme un guasto conseguente a una caduta o aincidenti
analoghi. In casi del genere I'apparecchio deve essere spedito o
consegnato a un Centro di Assistenza Zepter.

Le riparazioni possono essere effettuate esclusivamente da un
Centro di Assistenza Zepter. Riparazioni eseguite da personale
non autorizzato possono causare seri pericoli all'utente.

Si declina ogni responsabilita per eventuali danni; la garanzia
perde validita se I'apparecchio & usato per scopi diversi da quelli
previsti, se & utilizzato in modo improprio o riparato da persone
non qualificate.
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Descrizione dell’apparecchio
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Ogni modello dispone dei suddetti accessori. La preghiamo di controllare il contenuto

della confezione.
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Funzione degli accessori

Lama multiuso

Sminuzza, macina, omogeneizza verdure crude e cotte, frutta,
bacche, pappe per neonati, carne cotta, frutta surgelata per
sorbetti, marmellata e perfino cubetti di ghiaccio. Amalgama
zuppe e salse, impasta gliingredienti per torte, frittelle e omelette.
Ideale per lavorare gli ingredienti pit densi.

Sbattitore

Sbatte, monta, emulsiona albumi e panna, amalgama zuppe e
salse. Per rendere leggera e spumosa qualsiasi preparazione.

Frullino

Sbatte e miscela frullati e frappé, bevande, puree, condimenti per
insalata, maionese.
Per tutte le preparazioni dense o cremose.

Lama per carne

Taglia, trita e macina la carne (sia cruda sia cotta) e le verdure
fibrose.

Premere la lama nel manico fino a collegare il sottile perno sul fusto e il foro della
lama, come mostra 'immagine.
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Utilizzi e movimenti manuali

Movimento rotatorio

Durante il funzionamento, esercitando un lieve movimento
rotatorio con il polso ruotare leggermente il mixSy, sollevarlo
e riabbassarlo sull'impasto (senza premere o pigiare). Il grado
di finezza del risultato finale aumenta con la durata del
procedimento.

Movimento di sollevamento

Lasciare il mixSy sul fondo del recipiente per qualche secondo,
quindi tenerlo in posizione obliqua e sollevarlo lentamente
verso il bordo del recipiente. Quando l'impasto smette di
montare riportare il mixSy sul fondo e ripetere l'operazione
finché I'impasto non ottiene la consistenza desiderata.

Come mescolare

Immergere il mixSy nellimpasto in posizione obliqua, azionarlo
e lavorare I'impasto. Spegnere I'apparecchio prima di estrarlo,
per evitare schizzi. Durante questa operazione si consiglia di
tenere una mano sull'apertura del recipiente per evitare che
fuoriesca parte dell'impasto.

Velocita

Velocita | per tutti gli alimenti leggeri e soffici e per piccole
quantita. Velocita Il per alimenti vischiosi e densi e per quantita
generose.

Inserimento e sostituzione degli accessori

Inserire l'accessorio il piu verticalmente possibile sull'albero
motore, in modo che l'intaglio possa agganciarsi perfettamente
al perno di trascinamento dell'albero motore. La centratura
messa a punto in fase di produzione agevolera l'inserimento.
Per rimuovere I'accessorio é sufficiente estrarlo.

Attenzione: Per motivi di sicurezza quando si sostituisce un
accessorio staccare sempre prima la spina.

Puo accadere che l'accessorio con il tempo non si agganci piu
perfettamente all'albero motore e abbia un leggero gioco.

In tal caso é sufficiente stringere delicatamente le lame con una
pinza.

Recipienti di lavoro

E possibile usare il mixSy con qualunque tipo di recipiente, anche
direttamente conla pentola sulfuoco.Non utilizzare recipienti piccoli
per grandi quantita e recipienti grandi per piccole dosi. | recipienti
alti e stretti sono piu indicati di quelli larghi e poco profondi.

Pulizia e cura

La pulizia dell'apparecchio € molto semplice. Rimuovere
e pulire I'accessorio. E sufficiente lavare la parte cromata
dell'apparecchio dopo ogni utilizzo sotto I'acqua corrente fredda
(senza metterlo in funzione). In presenza di residui appiccicosi
di cibo e possibile pulire il mixSy facilmente immergendo le
pale in un recipiente con acqua calda, azionandolo ed evitando
che l'interruttore entri in contatto con l'acqua.

Importante: pulire subito I'apparecchio al termine di ogni
utilizzo per evitare che si blocchi I'albero motore.

Il mixSy funziona al meglio se viene oliato ogni due mesi circa
con un prodotto privo di acidita (es. olio di vaselina). Tenere il
mixSy a testa in su, con la protezione delle lame rivolta verso
I'alto. Depositare 2 0 3 gocce diolio sull'albero motore e azionare
I'apparecchio per 2-3 minuti circa. Quindi lavare I'apparecchio
in acqua calda.
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Cosa fare...

. se l'albero motore non gira piu? Quando il mixSy non

viene utilizzato per un certo periodo pud accadere di trovare
l'albero motore bloccato da piccoli residui di cibo induriti.
Immergere l'elemento rotante dell’apparecchio per 5-10 minuti
in un recipiente di acqua calda, quindi azionare I'apparecchio.
Generalmente riprende a funzionare, in caso contrario con la

dovuta cautela sbloccare I'albero motore con una pinza.

Unita centrale

Macina, gratta e taglia noci, mandorle, erbette, grani e cereali,
cioccolato, formaggio, zucchero (trasformandolo in zucchero
a velo), spezie, pane (per impanatura), chicchi di caffe, cipolle,
aglio, rafano, prezzemolo, uova sode per preparazioni Mimosa.

Consiglio: lavorare soltanto alimenti asciutti. Macinare il

cioccolato quando e duro. Non riempire mai eccessivamente
il recipiente perché puod bloccare il funzionamento. Utilizzare sempre la velocita
Il. Per la pulizia separare 'unita centrale (cioé la base) dal recipiente. Premere
contemporaneamente i due fermi collocati sui fondo del recipiente. Una volta lavato,
ricollocare il recipiente sulla base dell’'unita centrale con una semplice pressione.

Avvertimento: Nel caso di carne, noci, mandorle, cioccolato e altri ingredienti
duri non far funzionare I'apparecchio con quantita superiori al livello massimo
indicato.

Sostituzione delle lame o dell'innesto

Tenendo ferma la lama con uno strofinaccio ruotare l'innesto
in senso antiorario con una pinza. A questo punto e possibile
sostituire la lama o l'innesto se sono difettosi.

Posizionamento

La base portaccessori puo essere fissata alla parete o appoggiata
su un piano di lavoro, possibilmente in una posizione facilmente
raggiungibile (es. tra fornello e lavandino).

Quanto piu il mixSy é a portata di mano, tanto piu spesso si

potra utilizzare.

Recipiente

Capacita: 800 ml

Prodotto in policarbonato: resiste a urti, rotture e calore fino a
150° C, puo essere messo nel congelatore, nel microonde e in
lavapiatti, non é tossico.

Dati tecnici
Motore

230-240 volt, 50 Hz

Potenza

170W

Numero di giri

11.000/16.000 giri/min

Isolamento

doppio rivestimento

Interruttore di sicurezza

con contatto a impulsi

Lunghezza totale 33cm
Peso 9259
Cavo spiralato 1,5m
Tempo di utilizzo raccomandato 5 minuti

Lasciare riposare l'apparecchio per 10 minuti
dopo ogni utilizzo ininterrotto di 5 minuti.

Materiale e superficie esterna

Tutti i componenti sono inossidabili e
antiruggine, insapori e adatti all'uso con alimenti.

Paese di origine

Dichiarazione di conformita

]

Repubblica di Corea

Il mixSy e conforme alle direttive europee in vigore:

A. Direttiva 2014/35/CE sull'armonizzazione relativa alle apparecchiature elettriche
progettate per I'uso entro determinati limiti di tensione
B. Direttiva 2014/30/EU sulla compatibilita elettromagnetica.

La Dichiarazione di conformita CE garantisce che lI'apparecchio e sicuro, & stato
ispezionato e testato e soddisfa tutti i requisiti specificati nelle norme, direttive e

regolamenti applicabili.

Smaltimento

conferito alla raccolta differenziata. Cio si applica al prodotto e a tutti gli

ﬁ Il simbolo a lato indica che, nell'Unione Europea, il prodotto deve essere

accessori contrassegnati con questo simbolo. | prodotti contrassegnati

non possono essere smaltiti con i normali rifiuti domestici e devono

invece essere consegnati ad un punto di raccolta per il riciclaggio di
apparecchi elettrici ed elettronici.
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Minestre

Minestra veloce di crudita

1 patata lessa

1 carota, 1 pomodoro

un pezzetto di peperoncino dolce, sedano, cetriolo ecc., a piacere
1 dado per brodo

Versare tutti gli ingredienti in un recipiente. Tagliarli con la LAMA MULTIUSO fino
a ottenere la consistenza desiderata. Aggiungere acqua bollente e frullare ancora
velocemente.

Minestra di pomodoro

500 g di pomodori

1ldiacqua

1 cipolla

45 g difarina

20 g dilardo

sale, pepe, paprica a piacere

Soffriggere nel lardo fuso la cipolla tritata grossolanamente. Unire la farina e
cuocere brevemente con i pomodori tagliati in quattro. Aggiungere acqua e tritare
il tutto con la LAMA MULTIUSO. Condire a piacere e aggiungere panna (opzionale).

Salse

Maionese

1 uovo (o 1 tuorlo)

1 cucchiaino di succo di limone
1 cucchiaino di aceto alle erbe
1 pizzico di sale

1 pizzico di pepe

1 e 1/2-2 tazzine di olio

1 cucchiaino di senape

Versare tutti gli ingredienti, tranne I'olio, in un recipiente (non troppo grande) ed
emulsionarli bene con il FRULLINO. Nel frattempo versare I'olio a filo sottile e continuo
(non goccia a goccia) continuando a frullare fino a ottenere la consistenza desiderata.
Per preparare la maionese con successo e bene che gli ingredienti utilizzati siano
tutti alla stessa temperatura.

Variante

Versare tutti gli ingredienti, costituiti per almeno % da olio, in un recipiente alto e
stretto. Azionare il mixSy con l'accessorio FRULLINO per almeno 5 secondi tenendolo
sul fondo del recipiente. Quando tutti gliingredienti sono ben emulsionati inclinare il
recipiente e lavorare lentamente dal basso verso l'alto, fino a ottenere la consistenza
voluta.

Salsa Rémoulade

2 uova sode

1 tuorlo d’'uovo crudo
1/81diolio=0,1251

2 cucchiai di aceto o di succo di limone
1 cucchiaino di senape

1 cipolla piccola

1 cucchiaio di capperi

2 cetriolini

1-2 acciughe, a bagno nell'acqua
erbe aromatiche varie

1/8 | di panna acida=0,1251

Lavorare a spuma tuorli, olio e sale con il FRULLINO. Quindi con la LAMA MULTIUSO
frullare e incorporare tutti gli altri ingredienti. Servire con arrosto freddo, pesce, ecc.

Condimento per insalate (lattuga, indivia, valeriana e cetriolo)
1-2 cucchiai di olio

1 cucchiaio di succo di limone o aceto

1 pizzico di sale

2 cucchiai di panna acida

1 cipolla

1 cucchiaino di erbe tritate

1 pizzico di zucchero

Versare tutti gli ingredienti in un recipiente alto e stretto e lavorarli con la LAMA
MULTIUSO, finché le erbe e la cipolla siano tagliate molto fini. Versare sopra all'insalata
e mescolare.
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Burro alle erbe di stagione
2 manciate circa di erbe

succo di limone

3 cucchiai di burro

Lavare accuratamente le erbe (mondare gli steli del prezzemolo). Versare le erbe
in un recipiente alto, cospargerle di succo di limone e tritare il tutto con la LAMA
MULTIUSO. Aggiungere il burro non troppo freddo a pezzetti, continuando a lavorare
il composto con la LAMA MULTIUSO. Infine aggiungere il sale.

Contorni

Purea di patate

1 kg di patate sbucciate e lessate
3/8 | di latte caldo circa=0,375|
30 g diburro

sale

noce moscata a piacere

Schiacciare le patate lesse con il FRULLINO (senza accendere il mixSy). Unire il latte caldo,
il sale, la noce moscata e il burro. Azionare il mixSy e lavorare il composto finché risulta
soffice.

Dessert

Spuma di mele

4 mele

1 cucchiaio di zucchero

2 albumi

il succodi 1 limone

Sbucciare le mele, eliminare il torsolo e tagliarle in quattro. Versarle in un recipiente
alto e spruzzarle con il succo di limone perché mantengano il colore. Unire lo zucchero
e sminuzzare il tutto con la LAMA MULTIUSO. Sostituirla quindi con lo SBATTITORE,
incorporare gli albumi e lavorare il tutto a spuma.

Crema di ricotta alla vaniglia
busta di budino in polvere alla vaniglia
250 g diricotta

1/2 I di latte

3 cucchiai di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato

Preparare una crema facendo cuocere il budino in polvere con 1/2 | di latte e 1
cucchiaio di zucchero. Lasciare raffreddare. Con lo SBATTITORE mescolare la ricotta,
lo zucchero vanigliato e 2 cucchiai di zucchero, incorporare al budino la vaniglia
fredda. Per variare la ricetta si pud aggiungere frutta.

Budino al cioccolato

150 g di burro

1/4 1 di latte

125 g di farina

100 g di zucchero

150 g di cioccolato grattugiato

6 uova

1 bustina di zucchero vanigliato

1 pizzico di sale

Frullando con lo SBATTITORE portare a bollore latte, burro, sale e 1 cucchiaio di
zucchero. Unire la farina e continuare a mescolare finché il composto si stacca dal
mixSy. Lasciare raffreddare per qualche minuto, quindi incorporare il cioccolato
grattugiato, lo zucchero restante, lo zucchero vanigliato e i tuorli. Montare gli albumi
aneve con lo SBATTITORE, e incorporarli al composto, ad apparecchio spento. Versare
il composto in uno stampo e cuocere a bagnomaria per 25-30 minuti. Sformare e
servire con salsa densa al cioccolato.

Sorbetto di frutta

200 g circa di frutta surgelata (pezzetti di mela, fragole, lamponi ecc.)
6 cucchiai di panna (oppure. ricotta o yogurt)

zucchero, edulcorante o miele

Con la LAMA MULTIUSO sminuzzare la frutta leggermente scongelata, unendo la
panna (o la ricotta) e lo zucchero (o I'edulcorante). Ruotare sempre il mixSy con il
movimento del polso. Servire subito o conservare in frigo.

Spuma al caffe

1 cucchiaio di caffé solubile

2 cucchiai di zucchero

1/8 1 diacqua fredda=0,125|

1-2 cubetti di ghiaccio (opzionale)

un goccio di rum

Versare I'acqua fredda e il caffe solubile in un recipiente. Montare lo SBATTITORE,
immergere il mixSy e azionarlo alla velocita 1. Inclinare il mixSy e tenerlo a contatto
del fondo finché il composto inizia a montare. Selezionare quindi la velocita 2 e
lavorare il composto sollevando e abbassando lentamente il mixSy lungo il bordo
del recipiente finché il composto si addensa. Aggiungere 2 cucchiai di zucchero e
qualche goccia di rum, quindi mescolare ad apparecchio spento.

Torta margherita

250 g di zucchero

4 uova

1 bustina di zucchero vanigliato
il succo di mezzo limone

200 g di burro o margarina
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1 tazza di latte

500 g di farina

1 bustina di lievito in polvere (15 g)

la scorza grattugiata di mezzo limone

Versare lo zucchero, le uova, il succo e la scorza di limone in un recipiente (possibilmente
alto e stretto). Aggiungere il burro (o la margarina) a pezzetti, non troppo caldo
né troppo freddo. Con la LAMA MULTIUSO lavorare bene gli ingredienti per circa 2
minuti. Unire quindi il latte, la farina e il lievito in polvere. Lavorare ancora per circa 3
minuti. Dopo 5 minuti circa la pasta e pronta per essere cotta in forno a fuoco medio
in uno stampo per torte imburrato. Una volta pronta la torta cospargerla di zucchero
a velo.

Panna montata
panna da montare
zucchero

Versare la panna fresca (il piu possibile fredda e fresca, al massimo del giorno prima)
in un recipiente alto, stretto e perfettamente asciutto. Dopo aver montato I'accessorio
SBATTITORE immergere il mixSy nella panna. Azionare I'apparecchio, inclinarlo da
un lato e sollevarlo molto lentamente. Ripetere l'operazione, soffermandosi di tanto
in tanto appena sotto la superficie. A ogni giro, lo SBATTITORE tenuto in posizione
inclinata immette aria nel liquido. Non lavorare a velocita troppo elevata. In breve
tempo si otterra una panna montata spumosa e duratura. Aggiungere lo zucchero
solo alla fine. Dopo aver spento I'apparecchio, batterlo contro la mano per far cadere
la panna residua nel recipiente.

Panna montata “light”

1/2 1 di latte parzialmente scremato (possibilmente con contenuto in grassi inferiore
a 1,5%)

Versareil latte semigelatoin unrecipiente. Montare lo SBATTITORE, immergere il mixSy
nel latte, azionarlo e mantenerlo fermo sul fondo per alcuni secondi, poi sollevarlo e
abbassarlo lentamente lungo il bordo del recipiente. Ripetere 'operazione finché il
latte & ben montato. Aggiungere zucchero o edulcorante. Servire subito, altrimenti
il composto tende a liquefarsi. Al latte a basso contenuto di grasso aggiungere un
pizzico di sale o di succo di limone: montera pit facilmente.

Albumi a neve

Versare gli albumi in un recipiente alto e stretto (usare contenitori piccoli per piccole
quantita e contenitori grandi per quantita generose).

Innestare lo SBATTITORE, immergere il mixSy e azionarlo. Aggiungere acqua calda
(1 cucchiaio é sufficiente anche per grandi quantita), inclinare il mixSy da un lato,
quindi sollevarlo e abbassarlo molto lentamente lungo il bordo. Ripetere l'operazione
con delicatezza in modo che entri aria nel composto, finché gli albumi sono montati
a neve. Prima dell'uso sciacquare i contenitori con acqua corrente per eliminare
eventuali residui di detersivo che impedirebbero di montare a neve gli albumi.

Bevande calde e fredde
Cioccolata

1/2 1 di latte
1-2 cucchiai di cacao (a seconda dei gusti)
zucchero

In una pentola il piu possibile alta e stretta portare a bollore il latte. Inserire il
FRULLINO, immergere il mixSy nel latte e azionarlo. Incorporare il cacao in polvere
e lo zucchero. Non occorre muovere molto il mixSy, mescolera rapidamente gli
ingredienti in modo uniforme. Portare nuovamente a bollore per qualche istante e
levare la pentola dal fuoco.

Liquore all’'uovo

6 uova intere

250 g di zucchero a velo

il succo di mezzo limone

1 bustina di zucchero vanigliato
1,5 dl di alcool al 90%

latte condensato non zuccherato

Con l'accessorio FRULLINO frullare bene per 2 minuti le uova, lo zucchero, il latte, il
succo di limone e lo zucchero vanigliato. Unire I'alcool e frullare per un altro minuto.
Imbottigliare subito e se possibile lasciare riposare una settimana. Per variare il gusto
aggiungere 2 cucchiai di caffe solubile.

Frullati e milkshake

Si preparano in un batter d'occhio con I'accessorio FRULLINO. Versare gli ingredienti
in un recipiente, aggiungere cubetti di ghiaccio, zucchero o miele a piacere e frullare
il tutto. Di seguito alcune varianti:

Latte, fragole, succo di limone
Latte, banane, succo di limone
Latte, mirtilli, succo di limone

Alimenti per neonati

Il mixSy e ideale per preparare alimenti per neonati con ingredienti freschi, poiché &
possibile preparare velocemente anche piccole quantita. Di seguito due esempi:

Passato di carote

Pelare le carote e cuocerle in acqua leggermente salata finché diventano tenere.
Aggiungere un po'di burro e ridurre in purea con la LAMA MULTIUSO. Allo stesso modo
si possono preparare altre verdure, volendo anche con I'aggiunta di una patata lessa.

Passato di frutta

Ammorbidire un biscotto croccante in un po’ di succo d’arancia, aggiungere una
banana e ridurre in purea con la LAMA MULTIUSO. Si ottiene un passato di frutta
altrettanto delizioso con una piccola carota, un pezzo di mela e un pezzo di banana
aggiungendo un pezzo di biscotto croccante integrale o di pane croccante. Si puo
addolcire con un cucchiaio di miele.
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NHCTpyKuKMA no
KCNyaTayum
MIxoy

CopepxaHune

Mpeancnosue 65
Mepep ncnonb3oBaHnem 65
TexHuka 6e3omacHoOCTY Ana mixSy 66
OnucaHve npubopa 68
KomnnekTtytowme 68
Hacagkn 69
Wcnonb3oBaHue 70
Wcnonb3oBaHuWe 1 3aMeHa HacaoK 71
EmkocTn 71
YuncTka n yxop 71
MenbHnua-npoueccop 72
XpaHeHne 72
TexHnyeckasa nHdopmayma 73
NHpopmauma ana nonb3osatenei 73
PeuenTbl 75

[Hoporon nokynatenb!

Mo3ppasnsaem Bac C NpMobpeTeHeM yHBEPCaNbHOrO MUKcepa mixSy. HeBepoAaTHO
MHOTOodYHKLMOHaNbHbINA, MixSy cTan He3aMeHVMbIM KYXOHHbIM MOMOLLHUKOM Ha
BCEX NATU KOHTUHeHTax. OH npaeaneH A NOBCEAHEBHbIX KYXOHHbIX X/10MOT. MixSy
yRobHO aepxaTb B pykax 6naropgapa ero sproHoMmyHomy ausaniHy. OH nogxogut
ANA MaNeHbKMX py4yek, a Takke AnA nesllen. mixSy — 3TO BblCOKOKaYeCTBEHHbI
TOBap, KOTOPbIM Mbl MO MPaBy rOPAMMCA.

nepen ncnoJsibsopaHnem

MoxanyicTta, BHUMATENbHO MPOYMUTANTE AAHHYI0 UHCTPYKLMIO M O3HAKOMbTECH C
coBeTaMM MO UCMOJb30BaHMI, 6e3onacHOCTM 1 yxomy 3a npubopom. CoxpaHute
3Ty UHCTPYKLMIO 1 NepeaaiiTe ee nocneaytolemMy Bnagenbly npubéopa. YCTponcTso
npefgHa3HayeHo TONbKO ANA UCMONb30BaHMA MO NPAMOMY Ha3HaYEHUIO B COOTBETCTBUM
C AaHHOW MHCTPYKLMEN MO SKCMnnyaTaLum.
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TexHunKa 6e3onacHocTh ANA MixSy
CobniopariTe NpaBuna TeXHUKN 6e30nacHoCTU

YCTpONCTBO pa3peluaeTca NOAKAYaTb TONbKO K 3NeKTpoceTy,
HanpsAXXeHne KOTOPOI COOTBETCTBYET HAMPAXKEHNIO, YKa3aHHOMY
Ha yCTpoWncTBe.

dneKkTponpubop He ABNAETCA [AETCKOM urpywkon. [etn He
NMOHMMAIOT OMACHOCTW, KOTOPaA MOMET BO3HUKHYTb Mpwu
NCNOMb30BaHWM SNEKTPUYECKOro yCcTponcTaa. lNoatomy xpaHute
N NCMNOMb3yNTe YCTPOMCTBO B HELOCTYMHOM AN1A feTen mecTe.

YCTPONCTBO He MpefHa3HayeHo AnA MCMONb30BaHUA NMLAMU C
OorpaHMYeHHbIMN (I)VI3VI‘-I€CKVIMVI N YMCTBEHHbIMW CNnocobHOCTAMM
N  He WMeWMMM HeobXoAMMbIX 3HAaHWA UM HaBbIKOB
NCMNONb30BaHUA YCTPOWNCTBA, 3a WCKIOYEHNEM CNlyyaeB, Korga
3TV NULA HAXOAATCA NMoj NPUCMOTPOM NIOAEN, OTBEYaloWMX 3a
nx 6e30NacHOCTb, MU NOAYYMAN NHCTPYKLUN NO SKCNyaTaumm
YCTPOWCTBA OT 3TUX NOSEN.

He ponyckaeTca ocTtaBnATb Aetelt 6€3 npucMoTpa 1 No3BOATb
UM UrpaTb C yCTPONCTBOM.

Bcerna oTkntouyaniTe MUKCEp OT CETU, OCTaBIIAA ero 6e3 NpUcMoTpa,
aTaKXe npeXae 4em cobpatb, pa3obpatb UM NOUYMCTUTL NPUGoP.

OTO YCTPOMCTBO He AOTKHO NCMOIb30BaTbCA AeTbMU.

AKceccyapbl, He BXoAAwme B NCXOA4HY0 KOMIJ1IEKTaLU IO an|6opa,
OONXHbl UMETb CO6CTBeHHyIO MHCTPYKUMIO MO 3KCmilyaTaynn.

He ocTaBnante npnbop Ha ropsiyenn NOBEPXHOCTU MU PSAOM C
ropALWwmmM razom, 4tobbl Kopnyc Nnprbopa He onNnaBUNCA.

3anpelyaeTca norpy»atb YCTPONCTBO B XXMUAKOCTU rny6xe, yem
No PyKOATKY.

3anpelyaeTca MbiITb MPMOOP B NOCYAOMOEYHOW MaLLNHe.
Bbikntouarite npubop (nyulue — n3 cetu), KOrga Bbl NprKacaeTechb
K KOXYXY HOXa unyM paboumm yactam, Hanprmep, BO Bpems
NpoMblBaHNA NPMbOPa UM 3aMeHbl aKCeccyapoB.

Bkniouarite MUKCep, TONbKO KOrA4a OH HaXoAWTCA B EMKOCTU.
mixSy  obopygoBaH  KHoOMKoW  6e3omacHOCTW,  KOTopas
npeaoTBpaLLaeT CyyaiHbI 3anyck U BbiKloyaeT Npubop, Kak

TOJIbKO NpeKpallaeTcA HaKaTue Ha Hee.

Ecnu Bo Bpemsa ncnonb3oBaHua Nnpnbopa BO3HUKN HEMONAAKN,
BbIKNoUnUTe ero 13 posetku. OTKOYaTe NPUOGOP OT CETU TaKxKe
nocse NCNob30BaHUs.

Hukorga He oTKntouariTe Nprbop OT CETU BAXKHBIMUN PYKaMM.
He TAHWUTE 1 He NepeHOoCUTEe NPUOOP 3a LWHYP.

He nopgseprante npoBof BO3[ENCTBUIO OCTPbIX U PEXYLUNX
npeamMeToB.

He pacnonaraite npoBoA Hah ropAavYMMn npegmetramu
MM OTKPbITbIM OrHEM, 3au_w|u4a|7|Te €ro OT HarpeBaHunAa unn
nonagaHua macna.

3anpewaeTtca nonb3oBaTbCA YCTPOMCTBOM, €C/IN MOBPEXAEH
€ro MexaHu3M, Kopnyc unm nposog; ecnv npubop ypoHUnu u
T.n.. [loBpexaeHHbIN Npubop cnegyet otnpaBuTb B CepBUCHDIN
UenTp UenTep.

PeMOHT MoeT BbIMONHATLCA Tonbko B CepBUCHOM LleHTpe
Lentep. PEMOHT, Npon3BefEeHHbIN HE CNeunanncTomM, MOXeT
noBfieyb ONACHOCTb ANA Blajenbla M1MKcepa.

lapaHTA HefencTBUTENbHA, eCnn: NPUOOP MCNONb3yeTca He Mo
Ha3HaueHuo; NPMOOP UCNONb3yeTcA HeHaanexawmm obpasom
NNV NOABEPrcA PEMOHTY HEKBANMPULIMPOBAHHbBIM CNEeLNaNNCTOM.
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OnucaHune npn6opa

Komnnekryowume

Hacapgka-muHcep

Hacagka-B36uBsatesb

Hacapgka-BeHUnK

Hox gna maca

MenbHunua-npoueccop

MopcTtaBka gna
XpaHeHuns

EmkocTb 13
nonmkapboHaTta

OnucaHHble Bbllle KOMMIEKTYoLE OTHOCATCA K COOTBETCTBYIOLLEN MOoAenu.

I'Iposepre KOMNIEKTaUMIO No yrnakoBKe.
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Hacapgkn

MwuHcep

M3mesnibuaeT, Hape3aeT, PacTUPAET Cbipble 1 MPUrOTOBJIEHHbIE
oBoLWK, OPYKTbl, Aroabl, AETCKOe MNWTaHWe, MPUrOTOBIEHHOE
MSICO, 3aMOPOXEeHHble GPYKTbI fns GPYKTOBOTO MOPOXKEHOTO,
[PKema 1 Aaxe KpoLwmT Ky6ukm nbaa. icnonbsyeTcs Kak 6neHgep
[N CYMNOB 1 COYCOB. 3aMeLLMBAET TECTO ANA NPOroB 1 GVHOB.
L1119 BCEX FyCTbIX 1 TAXKENbIX UHTPEANEHTOB.

Bs6uBaTenb

B36buBaeT 1 BcneHmBaeT 6enkn 1 cnmnBky. Vicnonb3lyeTtca Kak
6neHpep AnA CynoB 1 COycoB. [1nA Bcero, 4To [OSMKHO ObITb
NEerkvM 1 BO3AYLLHBIM.

BeHumnk

CMeLUVBaEeT KOKTeW, HanuTKK, FOTOBUT MIOPE, COYCbl A/IA canaTa,
MaloHe3. 119 BCero, Uto MMeeT KOHCUCTEHLIMIO CMETaHbI.

Hox gna maca

LUnHKyeT 1 n3menbyaeT MACO (Cbipoe U MPUrOTOBAEHHOE), a
TaKXe OBOLLM C KeCTKUMUN BONOKHaMU.
BHVMaHWe: He Cnonb3ynTe HOX ANA NPUrOTOBNEHNA GapLua.

e

<«

HapeHbte HacaAKy Ha OCb TakK, yTOObl ManeHbKui CTEPXEHb Ha OCK W BblEMKa Ha
JNie3BNN COBMECTUNNCD, KaK 3TO NOKa3aHO Ha pPUCYHKe.
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Ncnonb3oBaHne

BpawarenbHoe gBImKeHMe

CoBeplualiTe nerkve BpallaTesibHble ABVXEHUA paboTalowmm
MuKcepom. MNpunogHumante mixSy, a 3aTem MArko onyckanTte
ero (He paBuTe ¥ He MpuKnagbiBanTe ycunme). Yem ponblue
npouecc, Tem flyylle N3menbyaTca NPOAyKTbl.

Bbiemka

Pacnonoxurte mixSy Ha HECKONbKO CEKYHA Y iHa eMKOCTI. 3aTeMm,
Zep»a nog HakfIoHOM, MefifIeHHO NOAHVMANTE ero BAOb CTEHKN
emKocTh. Korga nHrpeameHTbl nepectaHyT NOAHUMATbCA BCeq
3a MUKCEPOM, OMNyCTUTe MUKCep 06paTHO Ha AHO ¥ NOBTOPANTe
npoLecc A0 JOCTUMKEHNA HYKHOWN KOHCUCTEHLUN.

MomewmnBaHne

Morpy3nte mixSy nog yrnom B eMKOCTb C WHrpeaveHTamu,
BK/lOUMTE U nomewmBanTte. MNpexae yem BblHYTb MUKCEP 13
€MKOCTW, BbIKNOUMTe ero Bo u3bexaHue pasbpbi3rmBaHus.
CoBeT: NpUKpPbIBaNTE EMKOCTb CBEPXY CBOOOLHOW PYKOIA, UTOODI
WHrpefneHTbl He Pa3bpbI3ruBanvchb Hapyxy.

MonoxeHnsa nepexkniovarens

CkopocTb | gna Bcex nerkmx Bo3payLiHbIX 65t0f 1 HeGOAbLUNX
KonuyecTs npofykTos. CkopocTb Il ana Bcex BA3KMX, TBEPAbIX
WHIPeVEeHTOB 1 X GOMbLIOrO KONMYecTBa.

Ncnonb3oBaHne n 3aMeHa HacafokK

HazeHbTe Hacalky Ha OCb TakMm o6pa3om, 4Tobbl Hampa-
BNAIOLLMIA WTbIPEK Ha OCY TOYHO COBMas C BbIEMKOW Ha HacagKe.
KoHcTpyKLWA HacagKku no3BonAaeT caenatb 310 6e3 Tpyaa.
YT06bI CHATb HaCafKy C OCK, MPOCTO NOTAHNKTE 3a Hee.

BHumaHue: B Lensax 6e3onacHOCTU Bcerga BbiHUManTe BUWIKY
N3 po3eTKN, 3aMeHAA HacagKu.

CyLLl,ECTByET BEPOATHOCTb TOrO, YTO CO BpeEMEHEM HaCaaKku CTaHYT
npuneraTb K OC MeHee MOTHO. B atom cnydae NpoCcTo HEMHOrO
COMMUTE HOXKKY HaCaKn I'IJ10CKOFy6LI,aMI/I.

Emkoctu

Bbl MoXeTe uCMonb30BaTh JiloOble eMKOCTU, paXxe CcToAlyro
Ha nnute KacTpronw. |/|CI'IOﬂb3thTe ManeHbKkne emkoCcTu AnAa
ManeHbKoro Konmyectea npoaykToB 1 6onblumne — Ans 6onbLUnX.
Y3Kue 1 BbICOKME EMKOCTH npeanoyYTUTESIbHEE, HEXENN LLUMPOKUE N
menkume.

Yucrtka n yxopn

YucTtka odeHb npocta. CHUMMTE HacafKy U MPOMoiiTe ee.

JlocTaTouHO MPOMBIBaTbL XPOMUPOBAHHYIO YacTb Nprbopa nocsie
KaX[Oro 1Crosib30BaHMA Nog NpPOTOYHOM BOAOW (He BKIovanTe
npu6op). Camblii MPOCTON CNOCO6 yAaNUTL MPUANMLINE OCTaTKM
NPOAYKTOB — 3TO OMYCTUTb MIXSy B @MKOCTb C ropsAveil BoAon u
BKIIOUNTD ero. YoeamTech, 4To nepekntoyatesnb He KacaeTca BOfpbl.

Ba)XHO: UMCTUTE YCTPOMCTBO Cpasy e Mnocsie OKOHYaHUsA
pa6oTbl, uTO6bI BpaLjaloLMecs YacTu MeXaH3Ma He 3aco-
pAnucob.

mixSy 6yneT PpyHKLMOHMPOBaTL Nyulle, eCln CMasblBaTb ero
MacJIOM pa3 B HeCKONbKo MecaLeB. C 3TOW Liefiblo UCMOoNb3ynTe
Macno, He cofepxaliee KUCIOT (Hanpumep, Ba3enMHOBOE
Mmacsio). MNepeBepHuTE MixSy HakoHeUHNKOM K cebe. HaHecuTe
2-3 Kanay macia Ha OCb U BK/OUMTE NPUGOpP Ha 2-3 MUHYTHI.
Mocne 3Toro npomolriTe yCTPOMCTBO B ropaYyeit Boge.



72

Y1o penartb, ecau...

€]

(G

\ 8 Y/
N ) W
Ui 4

Ecnm ocb nprnbopa nepecrana Bpawatbca?

Ecnu Bbl He NMOMIb30BaNNCh YCTPONCTBOM B TEUEHVE HEKOTOPOTO
BPEMEHV, OCb MOXET 3aK/NMHUTb 3aCOXLIMMI OCTaTKaMM ML,
MomecTute pabouyio 4YacTb YCTPOMCTBA B ropsuylo BoAy Ha
5-10 MUHYT, 3aTemM BKNouUTe yCTPocTBo. Mocne 3Toro npréop
JO/mKeH 3apaboTatb. Eciv 3Toro He npousowno, noctapanTecb
aKKypaTHO 0CBO6OAWTb Basl C MOMOLLbIO MIOCKOTyOLeB.

MenbHuua-npoueccop

M3menbyaeT 1 pasmasnbiBaeT Opexu, B TOM YncCie MUHAAsMb,
TpaBbl, 3epHa 1 KPynbl, LLOKONAA, Cblp, caxap (ana nonyyeHuns
caxapHoli nygpbl), cneuui, xneba (4nAa nonyyeHus naHMpo-
BOYHbIX CyXapeln), KodelHble 3epHa, JIyK, YECHOK, XPeH,
NeTpyLKY, CBapeHHble BKPYTYIO ANLA ANA YKpaLleHUs.

CoBeT: 1CMoMb3yiTe MefIbHULY TOSIbKO Af1A CYyXUX NMPOAYKTOB.

MonoTbiii LWOKOMaA AOMXKEH OCTaBaTbCA TBePAbIM. HUKOrAa He KnaawuTe B MebHULY
C/IMWKOM MHOTO MPOAYKTOB, T.K. OHa MOXeT 3actonoputbca. Mcnonb3yiite
MeJIbHULY TONbKO Ha ckopocTy Il. YTo6bl MPOMBITL MeSIbHHULY, OTCOEANHUTE Yally
OT OCHOBaHMA. HaxmuTe OfHOBPEMEHHO Ha 3a)KMMbl Y OCHOBaHUA. Mocne MbiTbA
BCTaBbTe EMKOCTb 06PaTHO B OCHOBAHVIE 11 COXMUTE UX APYT C APYTOM.

BHumaHue: Mpu pabote c MACOM, opexamu, MUHAANEM, LLOKONaaom v Apyrumm
TBEpAbIMA NPOAYKTaMMN HUKOTrAa He 3anofHAlTe menbHULy 6onee yem Ha
MaKCMMasibHO YKa3aHHbI yPOBEHb.

3ameHa ne3Bui1 AN OCK NpoLeccopa

yﬂ,ep)KVIBaﬂ Nie3pne KyCKOM TKaHW, MoBepHUTE OCb MJIOCKO-
Fy6L|aMVI npoTne YacoBoW CTpeﬂKI/I.TEI'Iepb Bbl MOXKETE 3aMEHNUTb
nie3sue nnum ocCb, eCyi OHa HencnpaBHa.

XpaHeHue

MoAcTaBKY MOXHO 3aKpenuTb Ha CTeHe WM MOCTaBUTb Ha
pabouyto NoBepxXHOCTb. MiXSy Bceraa fOMKeH ObiTb Nog pyKow
(nyuLue Bcero mexay nanTON 1 MONKON).

Yem Gonee yno6HO pacnonoxeH mixSy, Tem yauie oH uc-
nonbsyercs.

EmKocTb

O6bem: 800 mn

CpenaHa 13 nonukap6oHaTa: yaaponpoyHas, Hebblowwanca u
»apornpouHas (BblaepkuBaeT Temnepatypy fo 150°C), npurogHa
SIS CMOMb30BaHNA B MOPO3WIKE ¥ MUKPOBOJSIHOBOW reun,
HETOKCMYHA, MOXHO MbITb B MOCYAOMOEUYHOIN MaLLHE.

TexHnuyeckasa nHpopmauus
[suratenb 230-240 B, nepuog nepemeHHOro Toka 50

MoTpebnsaemasn MOLHOCTb 170 BT
11000/16000 06./MUH.

0BONHaA onneTka

CKOpOCTb BpaLieHus

Tun n3onauun

I'IepeKmouaTenb 6e30nacHbIl nepeknyatesib C UMNYNbCHbIM KOHTAaKTOM

OnuHa 33cm
Bec925r
CnunpaneBuaHbI NPOBOA, 1,5m

PekomeHpgoBaHHOe Bpems
NCNoJib30BaHWA 5 MUHYT

MoxanyncTa, BbiK/toYanTe ycTponcTso Ha 10
MUHYT NOC/e KaXAblX 5 MUHYT HenpepbIBHOTO
MCNoMb30BaHuA.

Matepuiasnbl 1 Koprnyc Bce uactv npubopa chenaHbl
13 HepPXKaBeIoLLMX,
6€e3BKYCHbIX 11 YCTONUMBbIX K BbI3bIBaOLLMM

KOPPO3UIo NeBbIM NPOAYKTaM.

CrpaHa npouncxoxaeHusa Pecny6nuka Kopes

JJ,eKnapal.wm cooTBeTCTBNA

Ce

MixSy COOTBETCTBYeT AeNCTBYIOLNM €BPONENCKNM ANPEKTBaM:

A. InpekTnea2014/35/ECNoHN3KOBONBTHOMY 060PYAOBaHMIO, pacnpoCcTpaHAeTca
Ha noboe sneKTprYecKoe obopyaoBaHNe, NpeaHa3HaueHHoe Afis paboTbl Npu
onpefeneHHbIX Npefenax HOMUHANBHOTO HaMPSXKEHNA.

B. upektunaa 2014/30/EC 06 3n1eKTPOMarHUTHON COBMECTUMOCTY.

[Jeknapauuma cootBeTcTBUA EC rapaHTUpyeT, 4To yCTPONCTBO 6€30MacHo, YTO OHO
NPOBEPEHO 1 COOTBETCTBYET BCEM TPeOOBaHWAM, YKa3aHHbIM B MPUMEHUMbIX
CTaHAapTax, AVPEKTUBaX U NpaBunax.

YnakoBKa
3TOT CMMBON YyKasbiBaeT, uto B EBponeiickom Cotoze nprbop AomKeH
E 6bITb yTUNN3UPOBaH B OTAENbHON TOUKe cbopa OTXOLO0B. ITO OTHOCUTCA K
U3AENNIo N BCeM akceccyapam, OTMEUYEHHbIM STUM CUMBOJTOM. MpoayKTbl,
EEEE  \apKUpPOBaHHblE NOJOOGHbIM 06pPa3oM, He MOryT ObiTb BbIOPOLLEHBI Kak
06blYHble ObITOBbIE OTXOMbI, X HEOOXOAVMMO [JOCTaB/ATb B MYHKT coopa
ANA yTUAN3aLMUN SNEKTPUYECKMX U SNEKTPOHHbIX NP16GopoB.
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PeuenTbl

CopepxaHue

Cynbl 74
Coycbl 75
OBolyu, KapTodenb 76
MyanHrn, nporu, MopoxeHoe 76
[opaumne n xonogHble HaNUTKK 79
LeTckoe nuTaHue 80
Cynbli

BbicTpbiil 0BOWHOM cyn

1 BapeHas KapTodenuHa

1 MOpKOBb

1 Tomat

Kycouek cnagkoro nepua, cenbfepei, orype 1 T.4. no BKycy.
1 6yNbOHHbBIN Ky6UK

lomecTnTe BCe UHIPeANEHTbI B MEPHYI0 eMKOCTb. M3menbunTte c nomoLbio MUHCEPA
[0 HeobxoMMol KoHccTeHUUN. [lobaBbTe KMMATOK 1 ObICTPO NepemeLlanTe.

TomaTHbIN cyn

500 r TomaToB

1 nBogbl

1 nykosuua

45 r myKu

20 r xunpa

Conb, nepeL, Nanprika no BKycy

MoTywwTe KPynHO HapybneHHbIN NyK B PacTOMNIeHHOM XU1pe, 406aBbTe MyKyY 1 Cllerka
o6xapbTe € TOMaTamu, MOpPe3aHHbIMU Ha YeTBepTUHKY. [lobaBbTe BOAbI 1 U3MeNbUnTe
Bce nHrpeaueHTol MMHCEPOM. 3anpaBbTe No BKyCy 1 NPV XenaHunv obaBbTe CINBKU.

Coycbl

MaioHes

1 anuo (Mnn 1 ANYHBIN XXEeNTOK)

1 Y.1. IMMOHHOTO COKa

1 4.n. TPaBAHOIO yKCyca

1 WwenoTka conu

1 wenoTka nepua

1% - 2 yawKn pacTUTENbHOro Macna
1 4. dpaHuy3cKol ropumLbl

MomecTnTe BCe MHTPeaNeHTbl, KPOME PACcTUTENIbHOTO MACSa, B EMKOCTb (HE CITMLIKOM
6onbluyio) 1 xopolwo B36eiTe BEHYMKOM. 3aTtem HenpepbIBHON TOHKOW CTPYNKOW
(He No Kanne) BNenTe Maco, He NpeKpallas B361BaTb, O TEX MOP, MOKa MalioHe3 He
[OCTUTHET HYXHOIN KOHCUCTEHUMW. [NA HavunyJwero pesysibTaTa BCe MHTPeaneHTb
LOMKHbI ObITb OAHON TemMnepaTypbl.

JApyaoti cnocob

MomecTnTe BCE MHIPEANEHTBI, YeTBEPTb 06bEMa KOTOPbIX AOIKHO 3aHMaTb Macslo,
B BbICOKYI0 y3Kyto nocyay. Onyctute BEHYMK Ha OHO Kak MMHUMYM Ha 5 cekyHA 1
BKMtoumTe ero. Korga Bce MHrpeneHTbl XOPOLLO CMELLAIOTCA C MAac/iOM, HaKNOHUTe
nocyay 1 MefjieHHoO NOAHUMaNTe 1 onyckanTe Mmukcep. NosTopAnTe A0 AOCTUXEHNA
HY>KHOW KOHCUCTEHLNN.

Coyc NMpoBaHcanb

2 cBapeHHbIX BKPYTYIO ANLa

1 CbIpON XeNnToK

1/8 n pactutenbHoro macna = 0,125 n
2 CT.1. yKCyca Unn IMMOHHOIO COKa
1 4.1, dpaHUy3CKol FropunLbl

1 ManeHbKas nykoBmLa

1 u.n. Kanepcos

2 ManeHbKNX KOPHULLOHA

1-2 aH4oyca (BbIMOYEHHbIX)

Cmechb TpaB

1/8 n cmeTaHbl = 0,125 n

B36enTe BEHYMKOM B neHy AnYHbIE KENTKU, PAcTUTENbHOE Macsio 1 COJlb. 3aTem
MWHCEPOM un3menbumnte ocTanbHble MHIPeaneHTbl M COe[UHUTE NX C MEHON.
MogaBaiiTe C XONO4HbIM XapKUM, pblOon 1 T.4.

Coyc AnA 3eneHoOro canarta, LMKOpus, Mall-casarta 1 orypeyHbix canaToB
1-2 CT.N. canaTHOro Macna

1 CT.N. IMMOHHOIO COKa NN yKcyca

1 wenoTka conun

1 nykosuua

1 4.1. MONOTbIX/NOPe3aHHbIX TPaB

1 wenoTka caxapa
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MomecTunTe BCE MHIPEeANEHTbI B BbICOKYIO y3Kyto nocyay 1 nepemetuanite MUHCEPOM,
KaK MOXKHO Jyylue pa3mosioB TpaBbl 1 NyK. [onenTe nony4mBLIMMCA COYCOM canaT u
nepemetuanTe.

Ce30HHOE MaCNo C 3e/ieHblo
MpumepHO 2 nyuka 3eneHun
JINMOHHBIN COK

3 CT.1. CAMBOYHOrO Macna

TiwatenbHO NPOMOWITE 3eMeHb, eCSIN Bbl NCMOJb3yeTe NeTPYLLKY, yaanuTte ee ctebnu.
Cnoxute 3eneHb B BbICOKYIO MOCYAy, 3aseiiTe JIMMOHHbIM COKOM U U3Menbuute
MWHCEPOM. [o6aBbTe Hape3aHHOe Ha MefKuMe KyCOUKM Macio (He CIULKOM
TBepgoe), usmenbuute MMHCEPOM 1 fo6aBbTe conb No BKyCy.

OBowm, KapTodpenb
KaptodenbHoe niope

1 Kr OUMLLEHHOrO BapeHoro Kaptodens
0,375 n monoka

30 r cAMBOYHOIrO Macna

Conb

MycKaTHbI Opex No BKyCy

PazoTpute kaptodenb B nope ¢ nomouibto BEHYMKA (He BKntoyainTe B36mBaTesb).
3atem fobaBbTe ropAYee MOSIOKO, COMb, MyCKaTHbI opex 1 Macsio. Tenepb BKoUUTe
B36MBaTeNb 1 NepemMelLaiiTe Maccy 4O OAHOPOAHOWM KOHCUCTEHLNN.

nynlllHrlll, nuporun, MopoXeHoe

A6nouHbIN Mycc
4 abnoka

1 cT.n. caxapa

2 ANYHbIX 6enka
Cok 1 numoHa

YpanuTe cepaLeBUHY, OUMCTUTE 1 paspexbTe Kaxaoe AGNOKO Ha 4 YacTu, ClIoXKNTe UX
B BbICOKYIO MOCyAy 1 COPbI3HNTE NMMOHHBIM COKOM, YTOObI OHV COXPAHWIN CBOWA LIBET.
[o6aBbTe caxap v usmenbumte Bce MUKCEPOM. 3atem Bocnonb3yiitecb B3BUBATEJIEM,
[o6aBbTe ANYHDIN GeNoK 1 B3GeliTe B NeHy.

MyaviHr cO CNMMBOYHBIM CbIPOM 11 BaHWbIO
1 nakeT 3aBapHOro Kpema

250 r cNMBOYHOrO Cbipa

Y2 n Mmonoka

3 cT.n. caxapa

1 makeTUK BaHWNbHOrO caxapa

MpurotoBbTe 3aBapHON Kpem 13 KOHLEeHTpaTa, Mosioka 1 1 CT.i. caxapa. Oxnagure.
CoeaunHuTe Cbip C BaHWIbHBbIM CaxapoM 1 2 CT.JI. caxapa ¢ nomoubto B3BVBATEJTA,
3aTem B6eWTe NonyyYeHHY MacCy B OXNTaXKAEHHbIV BAHWIIbHbIV 3aBapHOI Kpem. ITOT
peLenT MOXHO N3MeHATb, 406aBNAA GPYKTHI.

LLokonapHbii nyaniHr

150 r macna

Ya N1 MoOnoka

125 r myKkn

100 r caxapa

150 r TepTOro wokonaaa

6 any

1 NakeTUK BaHUbHOIO caxapa
1 wenoTka conun

Monoko, macno, conb 1 1 CT.1. Caxapa LOBeAuTe A0 KuneHus, nomeluvsan B3BBATEJIEM.
[ob6aBbTe MyKy 1 npoposKaiite B36UBaTb JO KOHCUCTEHUMM cMeTaHbl. OcTaBbTe Ha
HECKOJSIbKO MUHYT OXNaAuTbCA, 3aTeM BCbiMbTe TEPTbIN LWOKONaA, OCTaBLUMINCA caxap,
BaHWIbHbIV Caxap U AVYHBIN KeNTOK. B3belTe anyHblii 6enok B3BUBATEJTEM 1 akkypaTHO
BJIEIiTE €ro B CMECb, BbIK/IIOUMB MUKCep. [TomecTuTe cmechb B MOAroToBIEHHYO Gopmy
1 roToBbTE Ha BoAAHON 6aHe 25-30 MUHYT. AKKypaTHO BblHbTe 13 GOpMbl 1 NoaaBanTe,
061IbHO NONNB LIOKONAAHbBIM COYCOM.

OpyKToBbIN Nex,

Okono 200 r 3amoporKeHHbIX GPYKTOB (Hape3aHHble A6NOKN, KNy6HYKa,
ManuHa u T.a.)

6 CT.J1. CIMBOK (U1 CIMBOYHOTO Cbipa, UNn NorypTa)

Caxap, AMeTnyecknii NoacnacTuTeNb Unn mep.

M3menbunte cnerka ottassLumne GppyKTbl, CIMBKM (CIMBOYHDIN Cbip), Caxap (noacnactutesb)
MWHCEPOM, HenpepbiBHO NomelurBas. [logaBaiite HemeneHHO MY 3amMmopo3bTe.

KodeiHbin mycc

1 cT.n pacTBOpUMOro Kode

2 cT.n. caxapa

1/8 n xonopHon Boabl = 0,125 n
1-2 KybvKa nbfa (No xenaHwuto)
HemHoro poma

Haneiite xonopHyio Bogy B eMKOCTb M JobaBbTe Tyga Kode. Bocnonb3yiitecb
B3BMBATEJIEM, onycTuTe MnKcep Ha HO EMKOCTU 1 BKJIIOYMTE ero Ha ckopoctn 1.
[epxute MnKcep Nof HakIOHOM Y [IHa A0 TexX Nnop, MOKa COAepP)KUMOe He HayHeT
NeHUTbCA. 3aTeM TMepek/ounTe Ha CKOPOCTb 2 U MeAJIeHHO «BbITArMBanTE»
copepmmoe BBepx (Hackosibko OHO No3BonuT). [loBTOpANTe 3Ty NpoLeaypy (BBepx-
BHU3) 1O TeX Mop, NMOKa COAePKMMOoe He CTaHeT MoTHbIM. [lobaBbTe 2 CT.J1. caxapa u
HECKOJbKO Karnesib poma 1 pa3MeLLaiTe BbIKIIOUYEHHbIM MUKCEPOM.
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Mupor

250 r caxapa

4 anua

1 ManeHbKMN NakeTMK BaHWUJIbHOIO caxapa
CoK NoNoBUHbI IMMOHa

20 r cMBOYHOrO Maca unm MaprapuHa

1 yawka monoka

500 r myKkun

15 r paspbixnuTens

TepTas uefApa NONOBMHbBI IMMOHA

CnoxuTe caxap, Ala MMMOHHbIN COK 1 LUeapy B nocyay (MO BO3MOXKHOCTU Y3KYIO
1 BbICOKYI0). 3aTeM MOpexbTe Macio WM MaprapviH, KOTOpble He AOXHbl ObiTb
3amep3LUNMU UK TBEPAbIMU, Ha ManeHbKMe KycouKku. TaTenbHO cMelunBanTe Bce
nHrpeaneHtol MMHCEPOM B TeueHue 2 MyHYT. 3aTeM fo6aBbTE MOJIOKO, MyKYy U
paspbixnutens. MpoponxanTte B36MBaThb elle 3 MUHYTbI. MprMepHO Yepes 5 MUHYT
TECTO MOXHO BbIK/1a[lblBaTb B CMa3aHHY0 X1Mpom GopMy [/1A BbiNekaHWA 1 BbinekaTb
npu cpefHen Temnepatype. [0TOBbIN NUPOT NOCbINbTE CaxapHOWN MyAPOW.

B36uTble cnMBKN
Cnueku ansa B36uBaHusa
Caxap

CnnBKY OOMXHbI ObITb MAaKCMMANbHO XONOAHBIMU U CBEXUMMW, CETOAHALWHUMU UN
BYepallHMMW. BreiiTe 1x B BbICOKYIO Y3KYylO CyXyl0 eMKOCTb. HafieHbTe Ha MuKcep
HacagKy B3BMBATEJIb n norpysute ee B cnvBKUW. Bkntounte mukcep. lepxa ero nog
YrNoM, MeNIeHHO NOAHMMaNTe K BepXy NOCyAbl. AKKypaTHO NOBTOPANTE 3TO ABUXKEHME.
3apepxute B3BMBATEJTb HenocpeacTBeHHO NOJ NMOBEPXHOCTbIO. bnarogapa Tomy,
yto B3BUBATEJIb pacnonaraeTca nof yrnom, XWAKOCTb HacbILAeTcAa BO3AYXOM C
KaxabIM BpalleHnemM Hacagku. He cnewwTe. Yepes HeNpoaomKkmTenbHoe Bpems Bbl
nonyuymTe NPeBOCXOAHbIE BO3AYLUHbIE B3OUTbIE CIIMBKY, KOTOPblE COXPaHAT Gopmy.
[lo6aBnaiTe caxap TONbKO B KOHLeE. Bblknioune nprbop, nocTyunte Um no pyke,
YTOObI OCTABLUMECA CIMBKM YNanu B Nocyay.

B36uTble ANYHbIE 6GenKku
2 1 06€3KMPEHHOIO MOJIOKA (MO BO3MOXHOCTU C XKMPHOCTbO MeHee 1,5%)

Hanelite cunbHo oxnaxaeHHoe MosoKo B nocygy. Onyctute mukcep co B3BUBATEJTIEM
Ha AHO NoCy/Abl Ha HECKOMbKO CEKYHA 1 3anycTuTe ero. MeaneHHoO nepemelunBaiTe
copepXrmoe ABUXEHUAMM CHU3Y BBEPX [0 TeX Mop, Moka MOJIOKO He B306beTcA B
Kpenkyto neny. [lobaBbTe caxap unu nogcnactutens. MNopaainTte cpasy, T.K. MHaye
MOJIOKO MoTepAeT ryctoTy. Micnonb3yiite ToNbKo 06e3XMpeHHOe MOJSTIOKO 1 fobaBbTe
Mo >KeNaHWIo LWEenoTKy COMM WM JIMMOHHBIA COK, KOTOpble MOMOTYT COXpaHWTb
KOHCWCTEHLMIO NeHbI.
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B36uTble 6enkn

MomecTnTe ANYHbIE BENKM B BbICOKYIO Y3Kylo Nocyfy (ManeHbKylo Npu ManeHbKoM
KonnyecTtBe 6enKoB, 6onbluyo — npu 6onbwom) 1 norpysute B Hee B3BUBATEJIb.
Bkntounte Mukcep v fobaBbTe ropavyto Boay (1 CT.J1. JOCTAaTOYHO Aaxe AnA 601bLworo
KONMuecTBa), o4eHb MeAIEHHO NOAHMMAA MUKCeP NOA YrNoM. AKKypaTHO NoBTopsAiTe
npouenypy, 4Tobbl HACLITUTL COAEPKUMOE BO3AYXOM, A0 3arycTeHns 6enkos. MNepep
MCMONb30BaHMEM KaK clliefyeT CrofIoCHUTE MOCyAy, Y4ToObl He OCTanocb CrnefoB
MOIOLLMX CPEACTB, KOTOpble He faayT 6enkam 3arycreTb.

rOpﬂ‘Illle N XoJiogHble HANUTKN

Kakao

Y2 n Monoka

1-2 CT.N1. Kakao (no BKycy)
Caxap

JloBenTe MONIOKO O KUMEHUA B KacTplone, Kak MOXXHO Gonee BbICOKOWN 1 y3KOM.
Onyctute munkcep ¢ BEHYMKOM B Monioko m BKatounTe ero. BebinbTe Kakao 1 caxap.
MuKcep cmeluaeT BCce UHrpemneHTbl 6bICTPO U paBHOMEPHO 6e3 He0OXOAUMOCTY ero
AsuraTb. bbiCTpo goBegnTe 4O KMNEHNA Kakao CHOBA, BbIKMIOUYNTE MUKCEP 1 CHUMUKTE
KacTpIonio C NANTbI.

3r-Hor (ANYHDbIN HANUTOK)

6 Any

250 r caxapHou rnasypwu

COK NONOBUHbI IMMOHA

1 NakeTUK BaHUbHOTO caxapa

150 mn 90% cnunpTta

1 6aHKa HemoACNaLeHHOro CryLeHHOro MoJsioKa

CoeauHunTe ALA, Caxap, MOIOKO, JIMMOHHbIN COK U BaHWbHbIN caxap 1 B36uBaunte
BEHYMKOM 2 muHyTbl. [Jo6aBbTE CNMPT 11 B36MBaliTe ewe MuHyTy. Cpasy e pasneiiTe
B OyTbINIKY 11 3aKynopbTe, OCTaBMB MO BO3MOXKHOCTY HacTanBaTbCA Ha Hepento. BKyc
MO>KHO U3MEHWUTb, LO6aBKB 2 Y.j1. PacTBOPMMOTo Koode.

MonouHble HaNUTKN (KoKTennun)

[enatoTca 6ykBanbHO 3a Napy cekyHp ¢ nomolybio BEHUMKA.
CnoxuTe BCe MHIPeaNEHTbI B NOCyay, AobaBbTe KyOuKM nbaa,
caxap unv mef no »enaHuto n cmewawte nx MMHCEPOM.
Bo3MO»Hble BapuaHTbl:

Monoko, Kny6HWKa, MMMOHHBI COK
Monoko, 6aHaHbl, TMMOHHbIA COK
Monoko, YepHUKa, IMMOHHbIV COK

79



80

JeTckoe nuTaHune

TOT yHMBEPCANbHbIN MUKCEP HE3aMeHVM [f1A MPUrOTOB/IEHUA AETCKOro NUTaHuA 13
CBEXMX VIHFPENEHTOB, T.K. HE6O/bLUME KOIMYECTBa MOTYT nepepabaTbiBaTbCs ObICTPO
1 6e3 ycunuin. Mbl npeanaraem fBa BapuaHTa:

MopkoBHoOe niope

OuncTMTE MOPKOBb M OTBApWTE ee B MOACONEHHOW Bofe A0 MArKocTu. [lobaBbTe
HEeMHOrO C/IMBOYHOTO Macia U CmBOK, nepemewarnte MWHCEPOM. Takum e
CMocob60OM MOXKHO MPUFOTOBUTL 1 ApYrie OBOLLM, NPV »KeNaH!y AOMOJTHUB VX OTBapPHbIM
KapTodenem.

®pykTOBOE Niope

PasmouuTe cyxapv B He6ONbLIOM KONMYECTBE aneslbCHOBOIO COKa, AobaBbTe 6aHaH
1 npuroToBbTe ntope ¢ nomoubio MMHCEPA. Bbl MoXeTe NpurotoBrTb TakKe AeTckoe
Mnope 13 MaEHbKOWN CBEXE MOPKOBY, KYCOUKOB AGMOKa 1 6aHaHa ¢ fobaBneHvem
NOMTMKa LiefIbHO3ePHOBOTO X/eba nnm XpycTawmx xnebues. Miope MOXHO NogciacTiTb
HebOoNbLINM KONNYECTBOM Mefa.

NOTES
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