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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

1 This appliance can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge if they have been supervised/instructed and
understand the hazards involved.

® Children must not use or play with the appliance.

® Keep the appliance and cable out of reach of children.

A\ Misuse of the appliance may cause injury.

2 Unplug the appliance before assembly, disassembly, or cleaning.

3 Don't leave the appliance unattended while plugged in.

4 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Don’t immerse the appliance in liquid.
5 Keep fingers, hair, clothing and kitchen utensils clear of the whisks/hooks.
6 Don't use accessories or attachments other than those we supply.
7 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
8 Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only

DIAGRAMS
1 drive heads (underneath) 5A
2 pips 6 handle
3 vents 7 whisks

4 speed control

& FITTING THE WHISKS
1 Switch off (0) and unplug the mixer before fitting or removing the whisks.
2 Turn each whisk to align the pips on the shaft with the slots in the drive head, then push it
into the drive head till it clicks into place.
3 The whisks may be fitted to either drive head.

A REMOVING THE WHISKS
4 Switch off (0) and unplug the mixer, then shake any excess mixture into the mixing bowl.
5 Hold both whisks, to prevent them jumping out, and press &. This will eject them from the
drive heads.

& USING THE MIXER
6 Move the speed control to 0.
7 Put the plug into the power socket.
8 Move the speed control to the speed you require (1 to 6).
9 Generally, large quantities, thick mixes, and a high ratio of solids to liquids suggest longer
timings and slower speeds.
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10 Smaller quantities, thinner mixes, and more liquids than solids suggest shorter timings and
higher speeds.

11 Use the whisks for beating/aerating light dough, batter, egg whites and cream.

12 If you need to set the mixer down, switch off (0), and shake any mixture off the whisks.

13 Don't use the appliance continuously for more than 3 minutes. After 3 minutes use, let it rest
for 5 minutes before carrying on.

14 If the motor starts to labour, add more liquid to the mix, if possible, or switch off and carry on
by hand.

15 Move the speed control to 0 to switch off.

& CARE AND MAINTENANCE
16 Switch the appliance off (0) and unplug it.
17 Clean the outside surfaces of the appliance with a damp cloth.
@ Wash the whisks in hot soapy water, or in the cutlery basket of your dishwasher.
ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and
electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted
municipal waste, but recovered, reused, or recycled.

recipes
g=grams
ml = millilitres

w— = tablespoon (15ml)
«— =teaspoon (5ml)
= egg, medium (53-639)
=egg, large (63-739g)

wraps (whisk)

400 g plain flour 1 egg
300 ml milk V2 - salt
vegetable oil

Mix the egg and milk in a jug. Sift the flour into a bowl. Add the salt. Mix at medium speed.
Gradually add the liquid. Gradually increase speed till everything has combined. Drop small
amounts of mixture into a hot, lightly oiled pan. Cook till golden brown on both sides (1 minute).
Set aside and keep warm.

hot chocolate soufflé (whisk)

75 gbutter 50 g plain flour
1%2 w— cocoa powder 450 g milk
4 eggs, separated 50 g caster sugar

Melt the butter in a pan over a low heat. Stir in the flour and cocoa. Add the milk. Stir till it
thickens. Remove from the heat. Cool for 30 minutes. Beat in the egg yolks. Beat the egg whites
at high speed for a few seconds. Add the sugar, and beat till stiff. Fold the mixtures togetherin a
buttered 1.2 litre ovenproof dish. Put the dish into a roasting tin half filled with boiling water.
Bake in a pre-heated oven at 190°C for 40-45 minutes.

classic Victoria sponge cake (whisks)

100 ¢ butter/margarine 100 ¢ caster sugar

2 eggs 100 ¢ self raising flour

1 ¢ vanilla essence
Grease two 180mm straight sided baking tins. Line the bottoms with buttered greaseproof
paper Put the butter and sugar in a bowl. Beat at medium speed till fluffy (1-2 minutes). Reduce



speed. Gradually add the eggs, then the vanilla, then the flour. Increase to medium speed once
the ingredients start to incorporate. Put the mixture into the baking tins. Bake in a pre-heated
oven at 180°C for 25 minutes. The surface should be golden brown. Cool on a wire rack. Turn
one sponge upside down. Put a layer of raspberry jam on top. Put the other sponge on top of
the jam. You can replace the raspberry jam with other fillings, like buttercream.

basic biscuits (whisks)

100 g butter 150 g caster sugar
1 < vanilla essence 1 @ egg
100 g plain flour 100 ¢ self raising flour

Put the butter, sugar and vanilla essence in a bowl. Beat at medium speed till fluffy (1-2 minutes).
Reduce speed. Add the egg. Gradually increase speed till everything has combined. Sift the
flours together then work them into the mixture. Form the mixture into balls. Put them on a
greased baking tray. Flatten them slightly. Bake in a pre-heated oven at 180°C for 12-15 minutes.
Cool on the tray for a few minutes, then move to a wire rack.

buttercream
50 gbutter/margarine 100 gicing sugar
any one of: 2 { liquid flavouring

1 < cocoa powder

lemon/orange zest, grated
Add flavourings a little at a time, and taste before adding any more. Put the butter and sugarin a
bowl. Beat at medium speed till fluffy (1-2 minutes).

recipes are available on our website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie
auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaRnahmen:

1 Dieses Gerat ist fur die Nutzung von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen und geistigen
Fahigkeiten sowie von Personen, die liber keine Erfahrung oder
Kenntnisse in der Handhabung verfligen, geeignet, wenn ihnen
die Handhabung erklart wurde/sie dabei beaufsichtigt werden
und ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind.

e Kinder diirfen das Gerat weder verwenden noch damit spielen.

® Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer Reichweite von
Kindern auf.

A\ Bei nicht ordnungsgemafem Gebrauch kann es zu Verletzungen
kommen.

2 Ziehen Sie vor dem Auf- oder Abbau oder der Reinigung des
Gerats den Netzstecker vom Strom.

3 Das Gerat nicht unbeaufsichtigt stehen lassen, wenn sich der
Stecker in der Steckdose befindet.

4 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung

auszuschlieBen.
® Tauchen Sie das Gerit nicht in Flissigkeiten.
5 Die Ruhrhaken oder Knethaken nicht mit Fingern, Haaren, Kleidung oder Kiichenutensilien in
Bertihrung kommen lassen.
6 Bitte keine Zubehorteile oder Aufsdtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
7 Benutzen Sie das Gerat ausschlie3lich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
8 Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.
Nur fiir den Gebrauch im Haushalt

ZEICHNUNGEN

1 Antriebskopfe (unterhalb) 5 A
2 Noppen 6 Griff
3 Beliiftungsoffnungen 7 Ruhrhaken

4 Geschwindigkeitsregler



& EINSETZEN VON RUHRHAKEN
1 Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker, bevor Sie die Riihrhaken
aufstecken oder abnehmen.
2 Drehen Sie die Rihrhaken so, dass die Noppen des Schafts an den Rillen im Antriebskopf
anliegen. Driicken Sie die Riihrhaken/Knethaken dann in den Antriebskopf, bis sie einrasten.
3 Der Riihrhaken kénnen in eine beliebige Offnung eingesetzt werden.

A ENTFERNEN VON RUHRHAKEN
4 Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker. Schiitteln Sie den
Uiberschiissigen Teig in die Rihrschiissel.
5 Halten Sie beide Ruihrhaken fest, damit sie nicht herausspringen. Driicken Sie die A-Taste, um
sie aus dem Antriebskopf zu nehmen.

& BEDIENUNG DES MIXERS

6 Stellen Sie den Regler auf die Geschwindigkeitsstufe 0.

7 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

8 Wabhlen Sie je nach Bedarf die entsprechende Geschwindigkeitsstufe (1 bis 6).

9 Im Allgemeinen bendétigen grof3ere Mengen oder dickfliissigere Mischungen mit einem
groBeren Anteil an festen Bestandteilen langere Zubereitungszeiten und eine geringere
Rihrgeschwindigkeit.

10 Fir kleinere Mengen oder diinnfliissigere Mischungen mit einem geringeren Anteil an festen
Bestandteilen werden kiirzere Zubereitungszeiten und eine héhere Riihrgeschwindigkeiten
empfohlen.

11 Die Riihrhaken eignen sich zum Schlagen bzw. Auflockern von leichtem Kuchenteig,
Pfannkuchenteig, Eiwei und Sahne.

12 Wenn Sie das Gerat zur Seite legen mochten, schalten Sie es bitte aus (0) und schiitteln Sie
die Mischung von den Riihrhaken.

13 Das Gerat nicht langer als 3 Minuten ununterbrochen laufen lassen. Nach 3 Minuten Betrieb
das Gerdt 5 Minuten lang abkihlen lassen, bevor Sie es wieder in Gang setzen.

14 Sollte sich der Motor gequaélt anhdren, geben Sie bitte etwas Flussigkeit in die Mischung oder
schalten Sie das Gerét aus. Kneten Sie den Teig in diesem Fall von Hand weiter.

15 Um das Gerat auszuschalten, stellen Sie den Regler auf 0.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG
16 Schalten Sie das Gerat aus (0) und ziehen Sie den Netzstecker.
17 Reinigen Sie die du3eren Oberflachen des Gerats, mit einem feuchten Tuch.
@) Reinigen Sie die Riihrhaken mit heiBem Seifenwasser oder im Besteckkorb Ihrer
Spulmaschine.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht tiber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.

Rezepte

g=Gramm

ml = Milliliter

w— = Essloffel

«— =Teeloffel

= Ei, mittel (53-63 g)
=Ei, grof3 (63-73 g)
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HeiBes Schokoladensoufflé (Riihrgerat)

75 g Butter 50 g Weizenmehl
1%2 w— Kakaopulver 450 g Milch
4 Getrennte Eier 50 g Feiner Zucker

Zerlassen Sie Butter bei niedriger Hitze in einer Pfanne. Mehl und Kakao einrtihren. Milch hinzu
geben. Umrihren, bis die Masse fest wird. Nehmen Sie die Pfanne von der Herdplatte. Lassen
Sie sie 30 Minuten abkiihlen. Schlagen Sie die Eigelbe hinein. Schlagen Sie das Eiweil} einige
Sekunden lang bei hoher Geschwindigkeit. Fligen Sie Zucker hinzu und schlagen Sie, bis die
EiweiBmasse fest ist. Geben Sie beide Mischungen zusammen in eine gefettete ofenfeste Form
(1,2 Liter). Geben Sie die Form in einen Brater, der zur Halfte mit kochendem Wasser gefiillt ist.
Im vorgeheizten Ofen (190°) 40-45 Minuten lang backen.

Wraps (Riuhrgerat)
400 g Weizenmehl 1 @Ei
300 ml Milch 2 « Salz
Pflanzendl

Verriihren Sie Eier und Milch in einem hohen Becher. Sieben Sie das Mehl in eine Schissel.
Geben Sie Salz hinzu. Verriihren Sie alles bei mittlerer Geschwindigkeit. Geben Sie die Fliissigkeit
nach und nach hinzu. Erhéhen Sie die Geschwindigkeit schrittweise, bis sich alles miteinander
verbunden hat. Geben Sie eine kleine Menge des Teigs in eine heille, leicht gefettete Pfanne.
Braten Sie sie auf beiden Seiten goldbraun (1 Minute). Zur Seite stellen und warm halten.

Grundrezept Kekse (Riihrgerat)

100 g Butter 150 g Feiner Zucker
1 « Vanillearoma 1 @ Ei
100 g Weizenmehl 100 g Backpulver

Geben Sie Butter, Zucker und Vanillearoma in eine Schiissel. Bei mittlerer Geschwindigkeit (ca.
1-2 Minuten) schaumig riihren. Verringern Sie die Geschwindigkeit. Geben Sie ein Ei hinzu.
Erhéhen Sie die Geschwindigkeit schrittweise, bis sich alles miteinander verbunden hat. Sieben
Sie Mehl und Backpulver zusammen und geben es zu der Schaummasse. Formen Sie Kugeln aus
der Teigmasse. Geben Sie sie auf ein gefettetes Backblech. Driicken Sie sie leicht an. Im
vorgeheizten Ofen (180°) 12-15 Minuten lang backen. Auf dem Backblech einige Minuten
abkuhlen lassen, dann auf ein Gitter legen.

Klassischer Biskuitkuchen (Victoria Sponge Cake) (Riihrgerat)

100 g Butter/Margarine 100 g Feiner Zucker

2 Eier 100 g Backpulver

1 ¢ Vanillearoma
Fetten Sie zwei 180 mm gerade Backformen ein. Legen Sie die Boden mit fettdichtem, mit Butter
bestrichenem Papier aus. Geben Sie Butter und Zucker in eine Schissel. Bei mittlerer
Geschwindigkeit (ca. 1-2 Minuten) schaumig riihren. Verringern Sie die Geschwindigkeit. Geben
Sie nach und nach Eier, Vanille und das Mehl hinzu. Erh6hen Sie auf mittlere Geschwindigkeit,
sobald sich die Zutaten verbinden. Geben Sie den Teig in die Backformen. Im vorgeheizten Ofen
(180°) 25 Minuten lang backen. Die Oberflache sollte goldbraun sein. Auf einem Backgitter
auskihlen lassen. Drehen Sie einen Biskuitteig um. Verteilen Sie eine Schicht
Himbeermarmelade auf der Oberflache. Legen Sie den anderen Biskuitteig auf die Marmelade.
Sie kdnnen die Himbeermarmelade durch andere Fillungen ersetzen, z. B. durch Buttercreme.

Rezepte finden Sie auf unserer Website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des personnes aux aptitudes
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne possédant pas
l'expérience et les connaissances suffisantes, pour autant que ces
personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient
conscientes des risques encourus.

® Les enfants ne doivent pas utiliser ni jouer avec l'appareil.

® Tenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants.

A\ Une utilisation inappropriée de l'appareil peut causer des
blessures.

2 Débranchez l'appareil avant le montage, le démontage ou le
nettoyage.

3 Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché.

4 Sile cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le
fabricant, un de ses techniciens agréés ou une personne

également qualifiée, pour éviter tout danger.
® Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.
5 Eloigner les doigts, cheveux, vétements et ustensiles de cuisine des fouets/crochets pendant
le fonctionnement.
6 N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
7 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
8 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
usage ménager uniquement

SCHEMAS
1 tétes motrices (dessous) 5 A
2 ergots 6 poignée
3 points de ventilation 7 fouets

4 contrble de vitesse

& FIXATION DU FOUET
1 Eteignez (0) et débranchez le mixeur avant de fixer ou de retirer les fouets.
2 Tournez chaque fouet malaxeur pour aligner les repéres de centrage de I'axe avec les fentes
des tétes motrices, puis poussez-le dans la téte motrice pour le clipper a sa place.
3 Les fouets peuvent étre insérés indifféremment dans les deux tétes motrices.

A RETRAIT DU FOUET
4 Eteignez (0) et débranchez le mixeur, puis secouez pour enlever I'exces de mixture dans le
bol mélangeur.
5 Maintenez les fouets, pour éviter qu'ils ne sortent et appuyez sur le bouton A, IIs seront
éjectés des tétes motrices.
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& UTILISATION DU MIXEUR

6 Régler le contréle de vitesse sur 0.

7 Mettez la fiche dans la prise de courant.

8 Régler le controle de vitesse sur la vitesse souhaitée (1 a 6).

9 En général, de grandes quantités, des mélanges épais et un plus grand nombre d'aliments
solides que de liquides sous-entendent des temps de mixage plus longs et des vitesses plus
réduites.

10 De petites quantités, des mélanges plus fins et plus d'aliments liquides que de solides
sous-entendent des temps de mixage plus courts et des vitesses plus élevées.

11 Utilisez les fouets pour battre/aérer la pate légére, la pate a frire, les blancs d'ceufs et la creme.

12 Sivous devez poser le mixeur, éteignez-le (0) et secouez la mixture des fouets.

13 N'utilisez pas I'appareil de fagon continue pendant plus de 3 minutes. Apres 3 minutes,
laissez-le se reposer pendant 5 minutes avant de continuer.

14 Si le moteur commence a fatiguer, ajoutez du liquide au mélange, si possible, ou éteignez-le
et continuez a la main.

15 Régler le controle de vitesse sur 0 pour éteindre I'appareil.

& SOINS ET ENTRETIEN
16 Eteignez l'appareil (0) et débranchez-le.
17 Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide.
Lavez les fouets a I'eau chaude et savonneuse, ou dans le panier a couverts de votre
lave-vaisselle.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.

recettes

g=grammes

ml = millilitres

w— = cuillere(s) a soupe
< =cuillere(s) a café

= ceuf de taille moyenne (53-63 g)
= ceuf de grande taille (63-73 g)

soufflé au chocolat chaud (fouet)

75 gbeurre 50 ¢farine

1%2 w— poudre de cacao 450 g lait

4 ceufs (séparer les blancs des jaunes) 50 ¢ sucre en poudre
Fondre le beurre dans une poéle a feux doux. Incorporer la farine et le cacao et mélanger.
Ajouter le lait. Mélanger jusqu’a ce que le mélange épaississe. Retirer du feu. Laisser refroidir
pendant 30 minutes. Ajouter les jaunes d'ceuf et battre. Battre les blancs en neige a grande
vitesse pendant quelques secondes. Ajouter le sucre et battre jusqu’a obtenir un mélange ferme.
Verser les mélanges ensemble dans un plat allant au four beurré, d'une contenance de 1,2 litre.
Placer le plat dans une rotissoire a moitié remplie avec de I'eau bouillante. Cuire dans four
préchauffé a 190°C pendant 40-45 minutes.

wrap (fouet)
400 gfarine 1 @ ceuf
300 mllait V2 - sel
huile végétale
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Mélanger I'ceuf et le lait dans un verre. Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel.
Mélanger a vitesse moyenne. Ajouter graduellement le liquide Augmenter graduellement la
vitesse jusqu’a ce que tous les ingrédients soient mixés. Laisser tomber des petites quantités du
mélange dans une poéle chaude, Iégérement huilée. Laisser cuire jusqu’a ce que le wrap soit
doré des deux cotés (1 minute). Réserver et maintenir au chaud.

biscuits de base (fouets)

100 g beurre 150 g sucre en poudre
1 « essence de vanille 1 ceuf
100 g farine 100 g farine fermentante

Mettre le beurre, le sucre et I'essence de vanille dans un bol. Battre a vitesse moyenne jusqu’a
obtenir une consistance veloutée (1-2 minutes) Réduire la vitesse. Ajouter I'ceuf. Augmenter
graduellement la vitesse jusqu’a ce que tous les ingrédients soient mixés. Incorporer et tamiser
les farines, puis les mélanger aux autres ingrédients. Former des boulettes avec la pate. Placer
les boulettes sur une plaque de cuisson graissée. Aplatir légérement les boulettes. Cuire dans
four préchauffé a 180°C pendant 12-15 minutes. Laisser refroidir sur le plaque pendant quelques
minutes avant de transférer sur une grille.

génoise classique (fouets)

100 ¢ beurre/margarine 100 gsucre en poudre

2 ceufs 100 ¢ farine fermentante

1 (¢ essence de vanille
Graisser deux moules de cuisson a bords droits de 180 mm. Couvrir le fond des moules avec du
papier sulfurisé beurré. Mettre le beurre et le sucre dans un récipient. Battre a vitesse moyenne
jusqu'a obtenir une consistance veloutée (1-2 minutes) Réduire la vitesse. Ajouter graduellement
les ceufs, puis la vanille et enfin la farine. Augmenter a vitesse moyenne une fois que les
ingrédients commencent a s'incorporer. Verser le mélange dans les moules de cuisson. Cuire
dans four préchauffé a 180°C pendant 25 minutes. La surface doit avoir une couleur brun doré.
Laisser refroidir sur une grille. Retourner la génoise. Napper la partie supérieure de la génoise
avec de la confiture de framboise. Placer l'autre génoise sur la couche de confiture. Vous pouvez
substituer la confiture de framboise par d’autres garnitures, comme de la creme au beurre.
créme au beurre
50 g beurre/margarine
100 gsucre impalpable
I'un des ingrédients suivants au choix:
2 O aréme liquide
1 <« poudre de cacao
zeste de citron/d’orange, rapé
Ajouter les ardmes petit a petit et golter avant d'en ajouter davantage. Mettre le beurre et le
sucre dans un récipient. Battre a vitesse moyenne jusqu’a obtenir une consistance veloutée (1-2
minutes)

des recettes sont disponibles sur notre site Web:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan onder toezicht worden gebruikt door personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of die gebrek aan ervaring of kennis hebben als
iemand hen heeft uitgelegd hoe het apparaat moet worden
gebruikt en ze de gevaren begrijpen.

e Kinderen mogen het apparaat niet gebruiken of ermee spelen.

® Bewaar het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen.

A\Verkeerd gebruik van het apparaat kan leiden tot letsels.

2 Verwijder de stekker uit het stopcontact voordat u het apparaat
monteert, demonteert of schoonmaakt.

3 Laat het apparaat niet onbeheerd achter, terwijl de stekker in het
stopcontact zit.

4 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een
technicus of een ander deskundig persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
® Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.

5 Zorg dat u niet met uw handen, haar, kleding of keukengerei in de buurt van de garden/
kneedhaken komt.

6 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.

7 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.

8 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

uitsluitend huishoudelijk gebruik

AFBEELDINGEN

1 aandrijfkoppen (onderzijde) 54
2 uitsteeksels 6 handvat
3 luchtopeningen 7 garden

4 snelheidsregelaar

& DE GARDEN AANBRENGEN

1 Voordat u de garden aanbrengt of verwijdert, dient u de mixer uit te schakelen (0) en de
stekker uit het stopcontact te verwijderen.

2 Draai elke garde zodanig dat de uitsteeksels op het middendeel in de gleuven van de
aandrijfkoppen passen. Duw de garden of kneedhaken daarna in de aandrijfkop tot ze
vastklikken.

3 De garden kunnen op elke aandrijfkop bevestigd worden.

12



A DE GARDEN VERWIJDEREN
4 Schakel de mixer uit (0) en trek de stekker uit het stopcontact. Schud daarna het overtollige
mengsel uit in de mengkom.
5 Houd beide garden vast, om te vermijden dat ze losspringen, en druk op de &-knop.
Hierdoor kan u ze verwijderen van de drijfkoppen.

& HET GEBRUIK VAN DE MIXER
6 Zet de snelheidsregelaar op 0.
7 Steek de stekker in het stopcontact.
8 Zet de snelheidsregelaar op de gewenste snelheid (1 tot 6).
9 Gewoonlijk stemmen grote hoeveelheden, dikke mengsels en een hoge verhouding van
vaste stoffen tot vloeistoffen overeen met een langere timing en langzamere snelheden.
10 Kleinere hoeveelheden, dunnere mengsels en meer vioeistoffen dan vaste stoffen stemmen
overeen met een kortere timing en hogere snelheid.
11 Gebruik de garden om licht deeg, beslag, eiwit en slagroom te kloppen.

12 Indien u de mixer moet neerzetten, zet hem dan uit (0) en schudt het mengsel van de garden.

13 Gebruik het apparaat maximaal 3 minuten achter elkaar. Laat de motor na 3 minuten
minstens 5 minuten afkoelen voordat u verdergaat.

14 Indien de motor te veel kracht moet leveren, voeg dan, indien mogelijk, meer vioeistof aan
het mengsel toe of zet de mixer uit en meng het mengsel met de hand.

15 Zet de snelheidsregelaar op 0 om uit te schakelen.

& ZORG EN ONDERHOUD
16 Schakel het apparaat uit (0) en trek de stekker uit.
17 Maak de buitenzijden van het apparaat schoon met een vochtige doek.
@) Was de garde af in een warm zeepsopje, of in het bestekbakje van uw vaatwasmachine.
MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.

receptjes

g=gram

ml = milliliter

w— =soeplepel/eetlepel
« = theelepel

= ei, medium (53-639)

= ei, groot (63-739)

warme chocoladesoufflé (gardes)

75 gboter 50 ggewone bloem
1%, e~ cacaopoeder 450 gmelk
4 gescheiden eieren 50 grietsuiker

Laat de boter in een pan zachtjes smelten. Roer de bloem en cacao erdoor. Voeg de melk toe.
Roeren tot het dik wordt. Haal van het vuur af. Laat een half uur afkoelen. Klop de eigelen. Klop
de eiwitten op hoge snelheid een paar seconden lang. Voeg de suiker toe en klop tot het stijf is.
Meng de mengsels voorzichtig in een beboterde ovenvaste schaal van 1.2 liter Zet de schaal in
een bakplaat die u half heeft gevuld met kokend water. Bak in een voorverwarmde oven op
190°C gedurende 40-45 min.
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wraps (gardes)

400 g gewone bloem 1 ei

300 mlmelk Y2 < zout

plantaardige olie
Meng het ei met de melk in een kom. Zeef de bloem in een kom. Voeg het zout toe. Meng op
medium snelheid. Voeg beetje bij beetje de vloeistof toe. Klop langzaam steeds sneller tot alles
gemengd is. Leg kleine hoeveelheden van het mengsel in een hete, licht geoliede pan. Bak tot
ze goudbruin zijn een beide kanten (1 minuut) Bewaar en houd warm.

gewone kaakjes (gardes)

100 g boter 150 grietsuiker
1 < vanillearoma 1 ei
100 g gewone bloem 100 ¢ zelfrijzend bakmeel

Doe de boter, suiker en het vanillearoma in een kom. Klop op matige snelheid tot een luchtig
mengsel (1-2 minuten). Verminder de snelheid. Voeg het ei toe Klop langzaam steeds sneller tot
alles gemengd is. Zeef de bloem samen en voeg het langzaam bij het mengsel. Vorm ballen van
het mengsel. Leg ze op een ingevette bakplaat. Druk ze licht plat. Bak in een voorverwarmde
oven op 180°C gedurende 12-15 min. Laat een paar minuten op de plaat afkoelen en leg ze op
een rooster.

klassieke Victoria cake van biscuitdeeg (gardes)

100 g boter/margarine 100 grietsuiker

2 eieren 100 ¢ zelfrijzend bakmeel

1 O vanillearoma
Vet twee cakevormen van 180 mm in. Bedek de bodem met bakpapier Doe de boter en suiker in
een kom. Klop op matige snelheid tot een luchtig mengsel (1-2 minuten). Verminder de snelheid.
Voeg langzaam de eieren, de vanille en de bloem toe. Verhoog de snelheid tot medium wanneer
de ingrediénten beginnen te mengen. Doe het mengsel in de bakvormen. Bak in een
voorverwarmde oven op 180°C gedurende 25 min. De oppervlakte moet goudbruin zijn. Laar
afkoelen op een rooster. Zet één cake onderste boven. Bedek de bovenkant met frambozenjam.
Leg de andere cake boven op de jam. U kunt de jam vervangen door iets anders, bijvoorbeeld
banketbakkersroom.
banketbakkersroom
50 g boter/margarine
100 g poedersuiker
één van de volgende ingrediénten:
2 {vloeibare smaakstof
1 <« cacaopoeder
citroen/sinaasappelschil, geraspt
Voeg steeds een klein beetje maakmiddel toe en proef voordat u meer toevoegt. Doe de boter
en suiker in een kom. Klop op matige snelheid tot een luchtig mengsel (1-2 minuten).

u vindt recepten op onze website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell’'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

1 Questo apparecchio puo essere utilizzato da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o che manchino di
esperienza o conoscenza dell'apparecchio, a condizione che siano
controllate o istruite da un adulto e che siano in grado di capirne i
rischi.

® | bambini non devono utilizzare o giocare con l'apparecchio.

® Tenere l'apparecchio ed il cavo fuori dalla portata dei bambini.

A\L'uso errato dell'apparecchio puo causare lesioni.

2 Scollegare lI'apparecchio prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

3 Non lasciare I'apparecchio incustodito con la spina inserita.

4 Se il cavo é danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un
rivenditore autorizzato o da personale similmente qualificato, per

evitare pericoli.
& Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.
5 Tenere dita, capelli, indumenti ed utensili da cucina lontano dalle fruste.
6 Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
7 Non usare l'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.
8 Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

solo per uso domestico
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IMMAGINI

1 attacchi di rotazione (sotto) 5A

2 sporgenze 6 manico
3 fenditure di ventilazione 7 fruste

4 selettore di velocita

& COME APPLICARE LE FRUSTE
1 Prima di applicare o rimuovere le fruste, spegnere sempre l'apparecchio (0) e staccare la
spina.
2 Ruotare ciascuna frusta per allineare i punti sul manico con le scanalature dell’attacco di
rotazione, spingere poi ogni frusta nell’attacco di rotazione fino a quando non si sente click.
3 Le fruste possono essere montate su entrambi gli attacchi di rotazione.

A COME RIMUOVERE LE FRUSTE
4 Spegnere l'apparecchio (0), staccare la spina e togliere I'impasto in eccesso rimasto sulle
fruste.
5 Tenere entrambe le fruste, per evitare che cadano quando si preme il pulsante di espulsione
fruste A,
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& COME UTILIZZARE LO SBATTITORE

6 Posizionare il selettore di velocita su 0.

7 Inserire la spina nella presa di corrente.

8 Posizionare il selettore di velocita sulla velocita desiderata (da 1 a 6).

9 Generalmente, grandi quantita, miscele spesse e ingredienti solidi in proporzione maggiore
rispetto agli ingredienti liquidi richiedono un tempo di preparazione pit lungo e una velocita
ridotta.

10 Quantita ridotte, miscele meno dense e ingredienti liquidi in proporzione maggiore rispetto
agliingredienti solidi richiedono un minore tempo di preparazione e una velocita elevata.

11 Utilizzare le fruste per sbattere/aerare gli impasti leggeri, le pastelle, i chiari d’'uovo e la panna.

12 Se e necessario appoggiare lo sbattitore, spegnerlo (0) e scuoterlo per far cadere I'impasto
rimasto sulle fruste.

13 Non usare I'apparecchio in continuazione per piu di 3 minuti. Dopo averlo usato per 3 minuti,
lasciarlo riposare per altri 5 minuti prima di continuare.

14 Se il motore comincia a procedere a stento, aggiungere altro liquido all'impasto se possibile,
altrimenti spegnere I'apparecchio e procedere a mano.

15 Posizionare il selettore di velocita su 0 per spegnare l'apparecchio.

& CURA E MANUTENZIONE
16 Spegnere l'apparecchio (0) e scollegarlo dalla presa di corrente.
17 Pulire le superfici esterne dell'apparecchio con un panno umido.
@) Lavare le fruste in acqua calda saponata o nel cestello portacoltelli della lavastoviglie.
PROTEZIONE AMBIENTALE
Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

ricetta
g=grammi
ml = millilitri

@ = cucchiaio

«— = cucchiaino di passata
g=grammi

= uovo, medio (53-63 g)
= uovo, grande (63-73 g)

soufflé al cioccolato caldo (frusta)

75 gburro 50 ¢ farina bianca
1%2 w— cocco in polvere 450 g latte
4 uova, separate 50 g zucchero raffinato

Mescolare il burro in una pentola a fuoco lento. Mescolare la farina e il cacao. Aggiungere il latte.
Mescolare fino a fare rapprendere. Togliere dal fuoco. Raffreddare per 30 minuti. Battere i tuorli
d’uovo. Battere gli albumi ad alta velocita per pochi secondi. Aggiungere lo zucchero e sbattere
fino a dare una certa consistenza. Incorporare le miscele in un piatto da forno imburrato da 1,2
litri. Mettere il piatto in una teglia per arrosto piena di acqua bollente. Cuocere in forno pre-
riscaldato a 190°C per 40-45 minuti.

involtini (frusta)
400 ¢ farina bianca 1 uovo
300 mllatte 2 < sale
olio vegetale
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Mescolare uovo e latte in una brocca. Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere il sale.
Mescolare a velocita media. Aggiungere gradualmente il liquido. Aumentare gradualmente la
velocita fino a mescolare il tutto. Versare piccole quantita di miscela in una pentola calda,
leggermente oliata. Cuocere fino a raggiungere la doratura su entrambi i lati (1 minuto). Mettere
da parte e mantenere al caldo.

biscotti di base (fruste)

100 g burro 150 g zucchero raffinato
1 < essenza divaniglia 1 uovo
100 ¢ farina bianca 100 ¢ farina fermentante

Mettere burro, zucchero e essenza di vaniglia in una ciotola. Battere a velocita media fino a
raggiungere una consistenza soffice (1-2 minuti). Ridurre la velocita. Aggiungere l'uovo.
Aumentare gradualmente la velocita fino a mescolare il tutto. Setacciare le farine insieme, poi
lavorarle mescolandole. Dividere I'impasto in palle. Metterle su una teglia da forno unta.
Appiattirle leggermente. Cuocere in forno pre-riscaldato a 180°C per 12-15 minuti. Fare
raffreddare nella teglia per qualche minuto, poi spostare su un ripiano.

pan di Spagna classico ‘Victoria’ (fruste)

100 ¢ burro/margarina 100 gzucchero raffinato

2 uova 100 ¢ farina fermentante

1 { essenza di vaniglia
Imburrare due tortiere da forno a pareti lisce da 180 mm. Livellare le parti superiori con carta da
forno imburrata Mettere burro e zucchero in una ciotola. Battere a velocita media fino a
raggiungere una consistenza soffice (1-2 minuti). Ridurre la velocita. Aggiungere gradualmente
le uova, poi la vaniglia, e infine la farina. Portare a velocita media quando gli ingredienti iniziano
a mescolarsi. Mettere la miscela nelle tortiere da forno. Cuocere in forno pre-riscaldato a 180°C
per 25 minuti. La superficie deve essere ben dorata. Fare raffreddare su un ripiano. Capovolgere
un pan di Spagna. Versare sopra uno strato di marmellata di lampone. Mettere l'altro pan di
Spagna sopra la marmellata. Potete sostituire la marmellata di lampone con altra farcitura, come
crema di burro.
crema di burro

50 g burro/margarina

100 gzucchero avelo

uno dei seguenti aromi:

2 O aroma liquido

1 <« coccoin polvere

buccia di limone/arancia, grattugiate
Aggiungere gli aromi a poco a poco, e assaggiare prima di aggiungerne ancora. Mettere burro e
zucchero in una ciotola. Battere a velocita media fino a raggiungere una consistenza soffice (1-2
minuti).

le ricette sono disponibili sul nostro sito:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Lea las instrucciones, guédrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por personas inexpertas o con
discapacidad fisica, sensorial o mental, siempre que hayan sido
supervisadas o instruidas en su uso y comprendan los riesgos que
conlleva.

® No permita que los nifos utilicen el aparato ni jueguen con él.

® Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifos.

A\El uso inadecuado del aparato puede ocasionar heridas.

2 Desenchufe el aparato antes de montarlo, desmontarlo o
limpiarlo.

3 No deje el aparato desatendido mientras estd enchufado.

4 Si el cable esta danado, este debera ser cambiado por el
fabricante, su agente de servicio, o alguien con cualificacion

similar para evitar peligro.
® No sumerja el aparato en liquidos.
5 Mantenga los dedos, cabello, ropa y los utensilios de cocina lejos de los accesorios batidores.
6 No ponga ninguin otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
7 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
8 No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.
solo para uso doméstico

ILUSTRACIONES

1 cabezales de accionamiento (debajo) 5 A
2 trabas 6 asa
3 ventilacién 7 accesorios batidores

4 control de velocidad

& INSTALAR LOS ACCESORIOS BATIDORES
1 Apague (0) y desenchufe la batidora antes de sacar los accesorios batidores.
2 Gire cada accesorio batidor para alinear las trabas del eje con las ranuras en el cabezal de
accionamiento, entonces empuje hacia el cabezal hasta que escuche el clic de acoplamiento.
3 Los accesorios batidores pueden introducirse en cualquiera de los dos cabezales de
accionamiento.

A QUITARLOS ACCESORIOS BATIDORES
4 Apague (0) y desenchufe la batidora. Agite la mezcla restante en el recipiente.
5 Coja ambos accesorios para evitar que caigan y pulse el boton A, Asi los expulsara de los
cabezales de accionamiento.
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& USO DE LA BATIDORA
6 Mueva el control de velocidad a 0.
7 Enchufe el aparato a la corriente.
8 Mueva el control de velocidad a la velocidad deseada (1 a 6).
9 En general, las grandes cantidades, las mezclas espesas y las proporciones elevadas de
sélidos frente a liquidos necesitan programaciones mas largas y velocidades mas lentas.
10 Las cantidades mas pequenas, las mezclas mas finas y una mayor proporcién de liquidos que
de solidos admiten programaciones mas cortas y velocidades superiores.
11 Use los accesorios batidores para batir/montar masa ligera, pasta para rebozar, clara de
huevoy la nata.
12 Si necesita hacer descansar la batidora poniéndola sobre una superficie, apague el aparato
(0), y agitela para quitar la mezcla de los accesorios batidores.
13 No use el aparato continuamente por mas de 3 minutos. Después de usarlo por 3 minutos,
déjelo descansar por 5 minutos antes de a continuar.
14 Si el motor funciona forzado, afada mas liquido a la mezcla, si es posible, o apague la
batidora y contintie a mano.
15 Mueva el control de velocidad a 0 para apagar el aparato.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO
16 Apague el aparato (0) y desenchufelo.
17 Limpie las superficies exteriores del aparato con un pafio himedo.
@) Lave las batidoras con agua caliente con jabon o la cesta de cubiertos del lavavajillas.
PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.

recetas

g =gramos

ml = mililitros

@ = cucharada

«— = cucharada pequefa

= huevo, mediano (53-63 g.)
= huevo, grande (63-73 g.)

soufflé de chocolate caliente (accesorio batidor)

75 g mantequilla 50 gharina
1% w— polvo de cacao 450 gleche
4 huevos, separados 50 gazucarglasé

Funda la mantequilla en una cacerola a fuego lento. Aada la harina y el caco y remueva. Afada
la leche. Remueva hasta que espese. Retire del fuego. Deje enfriar 30 minutos. Aflada las yemas
de huevo y bata. Bata las claras de huevo a velocidad alta durante unos segundos. Ahada el
azUcar y bata hasta que espese. Junte las dos mezclas y péngalas en una bandeja para horno de
1.2 litros engrasada con mantequilla. Ponga la bandeja en una fuente de horno llena de agua
hirviendo hasta la mitad. Precaliente el horno a 190°C y hornee durante 40-45 minutos.

wrap (accesorio batidor)
400 g harina 1 huevo
300 mlleche Y2 - sal
aceite vegetal
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Mezcle el huevo y la leche en una jarra. Espolvoree la harina en un bol. Afiada la sal. Mezcle a
velocidad media. Afiada el liquido gradualmente. Aumente gradualmente la velocidad hasta
conseguir una buena mezcla. Vierta pequefas cantidades de la mezcla en una cacerola con un
poco de aceite caliente. Cueza hasta que las dos caras estén doradas (1 minuto) Reserve 'y
mantenga caliente.

galletas basicas (accesorio batidor)

100 g mantequilla 150 gazucar glasé
1 < esencia de vainilla 1 huevo
100 g harina 100 g harina con levadura

Ponga la mantequilla, el aztcar y la esencia de vainilla en un bol. Bata a velocidad media hasta
obtener una consistencia suave y esponjosa (1-2 minutos). Reduzca la velocidad. Aiada el huevo.
Aumente gradualmente la velocidad hasta conseguir una buena mezcla. Tamice las harinas,
incorpdrelas a la mezcla y amase. Forme bolas con la mezcla. Péngalas en una bandeja de horno
engrasada. Aplastelas ligeramente. Precaliente el horno a 180°C y hornee durante 12-15 minutos.
Deje enfriar en la bandeja durante unos minutos y pase a una bandeja de rejilla.

bizcocho esponjoso clasico Victoria (accesorio para batir)

100 g mantequilla/margarina 100 gazucar glasé

2 huevos 100 g harina con levadura

1 ¢ esencia de vainilla
Engrase dos moldes lisos para horno. Cubra los fondos con papel de hornear engrasado con
mantequilla. Ponga la mantequilla y el azticar en un bol. Bata a velocidad media hasta obtener
una consistencia suave y esponjosa (1-2 minutos). Reduzca la velocidad. Incorpore gradualmente
los huevos, la vainilla y la harina en este orden. Aumente a media velocidad a medida que
incorpore los ingredientes. Ponga la mezcla en los moldes para hornear. Precaliente el horno a
180°Cy hornee durante 25 minutos. La superficie debe tomar un color dorado oscuro. Deje
enfriar en una bandeja de rejilla. Dé la vuelta a uno de los bizcochos esponjosos. Ponga una
capa de mermelada de frambuesa en la parte superior del otro. Coloque el primero encima de la
capa de mermelada. Puede substituir la mermelada de frambuesa con otros rellenos como
crema de mantequilla.
crema de mantequilla

50 ¢ mantequilla/margarina

100 gazucar glasé

puede escoger entre:

2 O condimento liquido

1 <« polvo de cacao

piel de limén/naranja, rallada
Anada los condimentos poco a poco, y pruebe la mezcla antes de afiadir mas. Ponga la
mantequilla y el azticar en un bol. Bata a velocidad media hasta obtener una consistencia suave
y esponjosa (1-2 minutos).

en nuestra pagina web encontrara recetas:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932

20



Leia as instru¢des e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES
Siga as precaucdes basicas de seguranca, incluindo:

1 Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimento desde que supervisionadas/
instruidas e que compreendam os riscos envolvidos.

® As criancas nao devem usar nem brincar com o aparelho.

® Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance das criancas.

A\Utilizar o aparelho incorretamente podera resultar em ferimentos.

2 Desligue o aparelho da corrente elétrica antes da montagem,
desmontagem ou limpeza.

3 Nao deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.

4 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado devera

substitui-lo a fim de evitar acidentes.
® Nio coloque o aparelho em liquidos.
5 Mantenha os dedos, o cabelo, a roupa e os utensilios de cozinha afastados dos batedores.
6 Nao utilize acessérios ou pecas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.
7 Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades senao as descritas nestas instrugoes.
8 Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

apenas para uso doméstico

ESQUEMAS
1 cabecas de acionamento (debaixo) 5A
2 saliéncias 6 asa
3 aberturas de ventilacdo 7 batedores de claras

4 controlo de velocidade

& INSTALAR OS BATEDORES
1 Antes da instalacdo ou remocéo dos batedores, desligue (0) a batedeira e retire a ficha da
tomada elétrica.
2 Rode cada um dos batedores de forma a alinhar as saliéncias dos veios com as ranhuras da
cabeca de acionamento e empurre-os para dentro desta até encaixarem em posicao.
3 Os batedores de claras podem ser encaixados em qualquer uma das cabecas de acionamento.

A RETIRAR OS BATEDORES
4 Desligue (0) a batedeira e retire a ficha da tomada, em seguida sacuda a eventual mistura em
excesso para dentro da tigela misturadora.
5 Segure ambos os batedores de modo a impedi-los de saltar, e prima 4. Estes serdo assim
ejectados das cabecas de acionamento.
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@ UTILIZACAO DA BATEDEIRA
6 Coloque o controlo de velocidade no 0.
7 Ligue a ficha a tomada elétrica.
8 Coloque o controlo de velocidade na velocidade pretendida (1 a 6).
9 Geralmente as grandes quantidades, misturas espessas e uma grande percentagem de
sélidos em relacao aos liquidos sugerem tempos mais prolongados e velocidades mais lentas.
10 As quantidades menores, as misturas menos espessas e a maior quantidade de liquidos
sugerem tempos mais curtos e velocidades superiores.
11 Utilize os batedores de claras para bater ou arejar massas leves, polme, claras e natas.
12 Se precisar de pousar a batedeira, desligue-a (0) e sacuda qualquer mistura dos batedores.
13 Nao utilize o aparelho continuamente por um periodo superior a 3 minutos. Depois de estar
3 minutos a funcionar, deixe repousar durante 5 minutos antes de continuar.
14 Se o motor comecar a esforcar-se, adicione mais liquido a mistura se for possivel, sendao
desligue a batedeira e continue a bater a mao.
15 Coloque o controlo de velocidade no 0 para desligar.

& CUIDADO E MANUTENCAO
16 Desligue o aparelho (0) e desligue-o da corrente.
17 Limpe as superficies exteriores do aparelho com um pano humido.
@) Lave os batedores em dgua quente com sabdo, ou no cesto dos talheres da maquina de lavar
louca.

PROTECAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos elétricos e eletrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

receitas

g=gramas

ml = mililitros

w— = colher de sopa
< =colher de chd

= ovo, médio (53-63 g)
= ovo, grande (63-73 g)

soufflé de chocolate quente (acessério batedor)

75 gmanteiga 50 gfarinha simples

1% w— po6 de cacau 450 g leite

4 ovos, claras separadas das gemas 50 gacucar branco refinado
Derreta a manteiga num tacho em lume brando. Junte a farinha e o cacau, mexendo sempre.
Junte o leite. Mexa até engrossar. Retire do lume. Deixe arrefecer 30 minutos. Bata as gemas de
ovo. Bata as claras a alta velocidade durante uns segundos. Junte o aglcar e bata até obterem
uma consisténcia rigida. Envolva ambas as misturas num recipiente que possa ir ao forno untada
de 1,5 litros. Coloque o recipiente numa forma de forno com 4dgua a ferver até meio. Leve ao
forno pré-aquecido a 190°C por 40-45 minutos.

wraps (acessério batedor)

400 g farinha simples 1 ovo
300 mlleite V2 <« sal
6leo vegetal

Misture o ovo e o leite num jarro. Peneire a farinha para uma tigela. Junte o sal. Misture a
velocidade média. Junte o liquido gradualmente. Aumente gradualmente a velocidade até
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todos os ingredientes se terem misturado. Deite pequenas quantidades da mistura num tacho
quente levemente untado com 6leo. Cozinhe até alourar dos dois lados (1 minuto). Reserve,
mantendo quente.

biscoitos simples (acessoérios batedores)

100 g manteiga 150 gacgucar branco refinado
1 « esséncia de baunilha 1 ovo
100 g farinha simples 100 g farinha com fermento

Coloque a manteiga, o agucar e esséncia de baunilha numa tigela. Bata a velocidade média até
obter uma consisténcia fofa (1-2 minutos). Reduza a velocidade. Junte o ovo. Aumente
gradualmente a velocidade até todos os ingredientes se terem misturado. Peneire ambas as
farinhas juntas e depois incorpore-as na mistura. Forme bolas com a massa. Coloque-as num
tabuleiro de forno untado. Achate-as ligeiramente. Leve ao forno pré-aquecido a 180°C por
12-15 minutos. Deixe arrefecer na prateleira do forno por alguns minutos, depois mova-os para
uma grelha.

pao-de-16 classico Victoria (acessoérios batedores)

100 g manteiga/margarina 100 g acucar branco refinado

2 ovos 100 g farinha com fermento

1 () esséncia de baunilha
Unte duas formas para bolos de 180 mm quadradas ou rectangulares. Forre os fundos com
papel vegetal untado com margarina. Coloque a margarina e o aglcar numa tigela. Bata a
velocidade média até obter uma consisténcia fofa (1-2 minutos). Reduza a velocidade. Junte
gradualmente os ovos, depois a baunilha e por fim a farinha. Aumente para a velocidade
maxima assim que os ingredientes comecem a incorporar. Coloque a mistura nas formas. Leve
ao forno pré-aquecido a 180°C por 25 minutos. A superficie devera adquirir um tom castanho
dourado. Arrefeca numa grelha. Vire um dos paes-de-l6 ao contrario. Coloque uma camada de
compota de framboesa no topo. Coloque o outro pao-de-l6 em cima da compota. Podera
substituir a comporta de framboesa por outros recheios, como creme de manteiga, por exemplo.
creme de manteiga

50 g manteiga/margarina

100 gagucarem po

qualquer dos seguintes:

2 (O aroma liquido

1 « pddecacau

raspa de laranja/liméo
Junte os aromas gradualmente, um pouco de cada vez, e prove antes de juntar mais. Coloque a
margarina e o agucar numa tigela. Bata a velocidade média até obter uma consisténcia fofa (1-2
minutos).

receitas disponiveis no nosso website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Lzes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Apparatet kan anvendes af personer hvis fysiske, sansemaessige
eller mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne
erfaring og viden, hvis de er blevet instrueret/har veeret under
opsyn og forstar de forbundne farer.

® Bgrn ma hverken benytte eller lege med apparatet.

® Apparatet og ledningen skal holdes uden for barns raekkevidde.

A\Forket brug af apparatet kan forarsage tilskadekomst.

2 Tag apparatets stik ud inden du samler, adskiller eller renggr det.

3 Lad aldrig apparatet sta uden opsyn, nar det er tilsluttet
stikkontakten.

4 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
® Leeg ikke apparatet i vand.
5 Hold fingre, har, bekleedningsdele og kakkenudstyr fri af piskeris/kroge.
6 Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfglgende.
7 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
8 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug

TEGNINGER
1 krafthoved (underside) 5A
2 tapper 6 handtag
3 udluftningskanaler 7 piskeris

4 hastighedsregulator

& MONTERING AF PISKERIS
1 Sluk (0) mikseren og tag den ud af stik, for piskerisene szettes pa eller tages af.
2 Drej hvert piskeris, sa hakket pa skaftet sidder ud for udskeeringerne i krafthovedet, og skub
detind i krafthovedet, indtil der heres et klik.
3 Piskerisene kan monteres i begge krafthoveder.

A UDL@SNING AF PISKERIS
4 Sluk (0) og treek mikserens stik ud, ryst derefter overskydende mikstur ned i mikser-skalen.
5 Hold pé begge piskeris, sa de ikke springer ud, og tryk pa &. Piskerisene friggres fra
krafthovederne.
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& BRUG AF MIKSEREN
6 Seet hastighedsregulatoren pa 0.
7 Seet stikket i stikkontakten.
8 Set hastighedsregulatoren pa den gnskede hastighed (1 til 6).
9 Generelt er lave hastigheder over leengere tid godt for store maengder, tyk konsistens, store
maengder faste dele i forhold til vaeske.
10 Hgjere hastigheder i kortere tid er ofte godt til sma maengder, et tyndere miks og mere
vaeske end faste dele.
11 Brug piskerisene til at rore/lufte let dej, piske eeggehvider eller flade.
12 Hvis du har brug for at seette handmikseren fra dig under arbejdet, slukkes den (0) og
overskydende mad rystes af.
13 Undga at bruge apparatet mere end 3 minutter i treek. Efter 3 minutters brug ber apparatet
hvile i 5 minutter for yderligere brug.
14 Hvis motoren begynder at have svaert ved at klare arbejdet, ber du enten tilfgje mere vaeske
eller fortsaette arbejdet med haenderne.
15 Seet hastighedsregulatoren pa 0 for at afbryde.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE
16 Sluk for apparatet (0) og tag stikket ud.
17 Renger apparatets udvendige flader med en fugtig klud.
@) Vask piskerisene i varmt seebevand eller i opvaskemaskine i bestikkurven.
MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.
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opskrifter

g=gram

ml = milliliter

w— = spiseskefuld (15ml)
- =teskefuld (5ml)

= 2g, sort (63-739)

= &g, medium (53-639)

varm chokolade soufflé (piskeris)

75 gsmeor 50 g hvedemel
1% w— kakaopulver 450 g maelk
4 &g, delte 50 ¢ fintmalet sukker

Smelt smorret i en gryde ved lav varme. Rar mel og kakao i. Tilseet meelk. Ger til massen tykner.
Fjern fra varmen. Afkgl i 30 minutter. Pisk e2ggeblommerne i. Rer ;eggehviderne ved hgj
hastighed i nogle fa sekunder. Tilsaet sukker og rer til de stivner. Vend blandingerne sammeni
en smurt 1,2 liters ovnfast form. Seet formen ned i et ovnfast fad der halvt fyldt med kogende
vand. Bages i en forvarmet ovn ved 190°C | 40-45 minutter.

wraps (piskeris)

400 g hvedemel 1 29

300 mlmaelk Y2 < salt

vegetabilsk olie
Bland aeg og maelk i en kande. Heeld melet i skélen. Tilseet salt. Bland ved mellem hastighed.
Tilsaet vaesken lidt efter lidt. @g gradvist hastigheden indtil alt er pisket godt sammen. Haeld sma
mangder af blandingen ud pa en varm pande med lidt olie. Bag til gyldenbrune pa begge sider.
(Tminut) Seettes til side og holdes varme.

25




grundopskrift smakager (piskeris)

100 g smar 150 g fintmalet sukker
1 < vaniljeessens 1 ®g
100 g hvedemel 100 ¢ selvhaevende mel

Haeld smar, sukker og vaniljeessens i en skal. Pisk ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2
minutter). Seenk hastigheden. Tilsaet segget. @g gradvist hastigheden indtil alt er pisket godt
sammen. Bland de to meltyper sammen og arbejd dem derefter ind i blandingen. Form
blandingen til kugler. Seet dem pa en smurt bageplade. Tryk dem en smule flade. Bagesien
forvarmet ovn ved 180°C | 12-15 minutter. Kgles af pa pladen i nogle minutter og seettes derefter
pa en bagerist.

klassisk sukkerbrgdsbund (piskeris)

100 g smgr/margarine 100 g fintmalet sukker

2 xg 100 g selvhaevende mel

1 O vaniljeessens
Smer to ligesidede 180ml bageforme. Laeg smurt bagepapir i bunden Hzeld smegr og sukker i
skalen. Pisk ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter). Seenk hastigheden. Tilseet 22ggene
et efter et, dernaest vanilje og til sidst mel. @g hastigheden til mellem nar ingredienserne
begynder at blive blandet sammen. Haeld blandingen i bageformene. Bages i en forvarmet ovn
ved 180°C | 25 minutter. Overfladen bar veere gyldenbrun. Afkel pa en bagerist. Vend en af
bundene om. Smer et lag hindbaersyltetgj pa. Leeg den anden bund oven pa syltetgjet. Du kan
erstatte hindbaersyltetgjet med andre slags fyld, f.eks. smgrcreme.
smarcreme

50 gsmgr/margarine

100 ¢ flormelis

en af falgende: 2

4 flydende smagsessens

1 < kakaopulver

citron-/appelsinskal, revet
Tilsaet smagsstofferne lidt efter lidt og smag til inden du tilsetter mere. Haeld smar og sukker i
skalen. Pisk ved mellem hastighed indtil luftigt (1-2 minutter).

du kan finde opskrifter pa vores webside:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
Overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 Denna apparat kan anvandas av personer med minskad fysisk,
sensorisk eller psykisk formaga eller av personer som saknar
erfarenhet och kunskap om apparaten, om det sker under tillsyn
eller efter instruktioner och om de forstar de faror som
anvandningen kan innebara.

® Barn far inte anvanda eller leka med apparaten.

e Hall apparat och sladd utom rackhall for barn.

A\Felaktig anvdandning av apparaten kan orsaka skada.

2 Dra ur sladden till apparaten fére montering, demontering och
rengoring.

3 Lamna inte apparaten utan tillsyn nar den ar ansluten.

4 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
® Sank inte ned apparaten i ndgon vétska.
5 Hall fingrar, klader och kdksredskap borta fran vispar/degkrokar.
6 Anvand bara tillbeh6r och 6vrig utrustning som foéretaget tillhandahaller.
7 Anvand inte apparaten fér nagra andra dndamal n sadana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
8 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

endast for hushallsbruk

BILDER
1 drivhuvuden (undersidan) 54A
2 tappar 6 handtag
3 dppningar 7 vispar

4 hastighetsreglage

& MONTERA VISPARNA
1 Sténg av elvispen (0) och dra ut natsladden fére montering eller borttagning av vispar.
2 Vrid bada visparna sa att tapparna pa skaftet ar riktade mot skarorna i drivhuvudet och skjut
sedan in skaftet i halet sa att det hors ett klick.
3 Visparna passar lika bra i bada halen.

A TABORT VISPARNA
4 Sla av strommen (0) och dra ur sladden till elvispen och skaka sedan ned eventuella rester pa
vispar/degkrokar i blandarskalen.
5 Hall i visparna sa att de inte faller av och tryck pa & sa att de matas ut fran drivhuvudena.
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& ANVANDA ELVISPEN
6 Stéll in hastighetskontrollen pa 0.
7 Satt stickproppen i vagguttaget.
8 Stall in hastighetskontrollen pa 6nskad hastighet (1 till 6).
9 Stora kvantiter och mer kompakt, fast material behover i regel langre tid och langsammare
hastigheter.
10 Mindre kvantiteter och mer lattflytande material behéver daremot kortare tid och hégre
hastigheter.
11 Anvand visparna for att vispa/blanda ldtta degar, smet, dggvita och gradde.
12 Sla av strommen (0) nar du inte anvander elvispen och ta bort eventuella rester fran visparna.
13 Anvénd inte apparaten mer &n 3 minuter i taget. Lat den sedan vila i 5 minuter innan du
fortsatter.
14 Tillsatt om majligt mer vatska om motorn bdérjar ga tungt eller sla av strommen och fortsatt
for hand.
15 Stéll in hastighetskontrollen pa 0 for att stanga av.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL
16 Stdng av apparaten(0) och dra ur sladden.
17 Rengdr ytorna pa apparatens utsida med en fuktig trasa.
@) Diska visparna for hand med diskmedel i varmt vatten eller anvand diskmaskinens
bestickstall.

MILJOSKYDD

For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller dtervinnas.

recept

g=gram

ml = milliliter

o =matsked (15 ml)

- =tesked (5 ml)

= dgg, medelstort (53-63 g)
=dgg, stort (63-73 g)

varm chokladsufflé (anvand visp)

75 gsmor 50 gvanligt vetemjol
1%2 w— kakaopulver 450 g mjolk
4 agg (skilj gulan fran vitan) 50 gstrosocker

Smalt smoret i en kastrull pa 1ag varme. Ror i mjol och kakao. Tillsatt mjolk. Ror tills smeten
tjocknar. Ta bort fran varmen. Lat svalna i 30 minuter. Vispa i dggulorna. Vispa dggvitorna nagra
sekunder (h6g hastighet). Tillsatt sockret och vispa dggvitor och socker till hart skum. Vand ned
de tva blandningarna tillsammans i en smorad ugnsfast form pa 1,2 liter. Satt formenien
ldngpanna som &r halvfylld med kokande vatten. Baka i forvarmd ugn vid 190°C (40-45
minuter).

wraps (anvand visp)

400 ¢gvanligt vetemjol 1 agg

300 mlmjolk V2 < salt

vegetabilisk olja
Blanda dgg och mjolki en tillbringare. Sikta ned mjélet i en skal. Tillsatt salt. Blanda
(medelhastighet). Tillsatt blandningen gradvis. Oka hastigheten graduvis tills allt &r ordentligt
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blandat. Hall ned lite i taget av blandningen i en varm, nagot inoljad kastrull. Lat wrapsen bli
gyllenbruna pa bada sidor (1 minut). Satt at sidan och hall dem varma.

kex, grundrecept (anvand vispar)

100 g smor 150 g strosocker
1 < vaniljsocker 1 agg
100 gvanligt vetemjol 100 g vetemjol med bakpulver

Lagg smor, socker och vaniljsocker i en skal. Vispa porést 1-2 minuter (medelhastighet). Sank
hastigheten. Tillsatt 4gget. Oka hastigheten graduvis tills allt &r ordentligt blandat. Sikta
mjolsorterna tillsammans och arbeta sedan in allt mjol i blandningen. Forma smeten till bullar.
Ldgg dem pa en smord bakplat. Platta till dem en aning. Baka i férvarmd ugn vid 180°C (12-15
minuter). Lat svalna pa bakplaten nagra minuter och flytta sedan éver dem till ett bakgaller.

klassisk sockerkaka till tartbotten (anvand vispar)

100 g smdr/margarin 100 g strésocker

2 agg 100 g vetemjol med bakpulver

1 ¢ vaniljsocker
Smorj tva bakformar med raka sidor (18 cm). Ldgg smort bakplatspapper i botten pa formarna.
Lagg smor och socker i en skal. Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet). Sank hastigheten.
Tillsatt ett 4gg i taget, sedan vaniljsocker och darefter mjél. Oka till medelhastighet s& snart som
ingredienserna har arbetats in. Hall smeten i bakformarna. Baka i férvarmd ugn vid 180°C (25
minuter). Ytan ska vara gyllenbrun. Lat svalna pa bakgaller. Vand en av kakorna upp och ned.
Lagg ett lager hallonsylt 6verst. Ligg den andra kakan ovanpa sylten. Hallonsylten kan ersattas
med andra fyllningar, t.ex. smérkram.
smorkram

50 g smdr/margarin

100 ¢ florsocker

nagot av foljande:

2 {flytande smakséattning

1 « kakaopulver

citron/apelsinskal, rivet
Tillsatt smaksattningarna lite i taget och provsmaka till 5nskad smak. Ldgg smor och socker i en
skal. Vispa pordst 1-2 minuter (medelhastighet).

recept finns pa var webbsida:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

1 Dette apparatet kan brukes av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller mangel pa erfaring og
kunnskap dersom de har blitt veiledet/instruert og forstar farene
som er involvert.

® Barn ma ikke bruke eller leke med apparatet.

® Oppbevar apparatet og ledningen utilgjengelig for barn.

A\Feil bruk av apparatet kan fare til skader.

2 Koble fra apparatet for du monterer, demonterer eller rengjor det.

3 Ikke la apparatet vaere ubevoktet nar det er tilkoblet.

4 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicepartner eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
® Ikke senk apparatet ned i vaeske.
5 Hold fingre, har, kleer og kjokkenredskap unna vispene/eltekroker.
6 Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
7 lkke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
8 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
kun for bruk i hjemmet

FIGURER

1 drivhoder (under) 5A

2 merker 6 handtak
3 luftehull 7 visper

4 hastighetskontroll

& MONTERING AV VISPER
1 SId av (0) og dra ut ledningen til mikseren fra stremnettet for montering eller fierning av
visper.
2 Drei hver visp for 4 tilpasse merkene pa akselen med sporene i kjgrehodet, skyv dem sd innii
kjerehodet til det klikker pa plass.
3 Vispene kan brukes til begge drivhoder.

A FJERNING AV VISPER
4 Sla av (0) og frakople handmikseren, rist deretter overfladig miks i bollen.
5 Hold begge vispene for a hindre at de faller ut, og trykk &, Dette vil lgse dem fra
kjorehodene.

& BRUK AV HANDMIKSEREN
6 Flytt hastighetskontrollen til 0.
7 Stikk kontakten i stgpselet.
8 Flytt hastighetskontrollen til hastigheten du trenger (1 til 6).
9 Generelt sa vil stor mengde, tykk blanding og en stor andel av tgrrvarer i vaeske trenge
lengere tid og lavere hastighet.
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10 Mindre mengde, tynnere blandinger og mer vaeske enn tarrvarer bruker kortere tid og
hgyere hastighet.

11 Bruk vispene for a viske lette deiger, regrer, eggehviter og krem.

12 Hvis du trenger a sette ned mikseren, sla av (0), og rist blandingen av vispene.

13 Ikke bruk apparatet uavbrutt i mer enn 3 minutter. Etter 3 minutters bruk, venti 5 minutter
for det du starter igjen.

14 Hvis motoren begynner & slite, tilsett mer vaeske i blandingen eller sla av og fortsett med
hendene.

15 Flytt hastighetskontrollen til O for & sla av.

& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD
16 Sla apparatet av (0) og frakople det.
17 Tork utvendige overflater av apparatet med en dampet klut.
@) Vask vispene i varmt sapevann, eller i bestikkurven i oppvaskmaskinen.
MILJ@BESKYTTELSE
For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

oppskrifter

g=gram

ml = milliliter

w— = spiseskje (15 ml)

- =teskje (5 ml)

= egg, medium (53-63 gram)
= egg, store (63-73 gram)

varm sjokoladesufflé (visp)

75 gsmeor 50 g hvetemel
1% w— kakao 450 gmelk
4 egg, delt 50 ¢ finkornet sukker

Smelt smoret i en gryte over lav varme. Ror i mel og kakao. Tilsett melken. Rer til det tykner.
Fjern fra varmen. Kjgl den ned i 30 minutter. Pisk inn eggeplommene. Pisk eggehvitene i hgy
hastighet i et par sekunder. Tilsett sukker, og pisk til det er stivt. Fgr blandingene sammen i en
smurt 1.2 liters ildfast form. Sett formen i en langpanne som er halvfull med kokende vann.
Stekes i en forvarmet ovn pd 190°C i 40-45 minutter.

wraps (visp)

400 g hvetemel 1 eqgg

300 mlmelk Y2 - salt

vegetabilsk olje
Bland egg og melk i en mugge. Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Bland pa middels hastighet.
Tilsett vaesken gradvis. Gradvis ek hastigheten til alt har blandet seg. Hell sma mengder av
blandingen i en varm, lett oljet panne. Stek til gylden brun pa begge sider (1 minutt). Sett til side
og hold varmt.

vanlige kjeks (visper)

100 gsmeor 150 g finkornet sukker
1 < vaniljeessens 1 egg
100 g hvetemel 100 g selvhevende mel

Tilsett smor, sukker og vaniljeessens i en bolle. SIa ved middels hastighet til blatt (1-2 minutter).
Reduser hastigheten. Tilsett egget. Gradvis gk hastigheten til alt har blandet seg. Sikt meltypene
sammen, og arbeid inn i blandingen. Form blandingen til baller. Plasser dem pa en smurt
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stekeplate. Flat dem litt. Stekes i en forvarmet ovn pa 180°C i 12-15 minutter. Kjol ned pa brettet i
et par minutter, og flytt dem deretter til en rist.

klassisk Victoria sukkerbrgdkake (visper)

100 g smgr/margarin 100 ¢ finkornet sukker

2 egg 100 ¢ selvhevende mel

1 O vaniljeessens
Smor to 180 mm kakeformer med rette sider. Kle bunnen med smurte bakepapir Tilsett smer og
sukker i en bolle. SIa ved middels hastighet til blgtt (1-2 minutter). Reduser hastigheten. Gradvis
tilsett eggene, deretter vanilje, deretter melet. @k til middels hastighet nar ingrediensene
begynner & blandes. Plasser blandingen i kakeformer. Stekes i en forvarmet ovn pa 180°Ci 25
minutter. Overflaten skal veere gylden brun. Avkjgl pa en rist. Snu en sukkerbrgdkake opp ned.
For pa et lag bringebaersyltetay pa toppen. Plasser den andre sukkerbrgdkaken pa toppen av
syltetoyet. Du kan bytte ut bringebaersyltetoy med annet fyll, som smgrkrem.
smgrkrem

50 g smgr/margarin

100 g melis

enhver av:

2 { flytende smakstilsetning

1 « kakao

sitron/appelsinskall, revet
Legg til litt smak av gangen, og smak for du legger til noe mer. Tilsett smer og sukker i en bolle.
Sla ved middels hastighet til blgtt (1-2 minutter).

Oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Lue kdyttdohjeet, sdilytad ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kdyttaa henkil6t, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai
henkiset suorituskyvyt ovat heikentyneet tai joilta puuttuu
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/opastetaan, ja he
ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.

® | apset eivat saa kayttaa laitetta tai leikkia silla.

® Pida laite ja virtajohto poissa lasten ulottuvilta.

A\ Laitteen vaarinkaytto saattaa aiheuttaa henkilévahingon.

2 Irrota laite verkkovirrasta ennen kokoamista, purkamista tai
puhdistamista.

3 Ala jata laitetta vaille silmallapitoa, kun se on kytketty
sahkoverkkoon.

4 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,
taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Al3 upota laitetta nesteeseen.
5 Pida sormet, hiukset ja keittiotyokalut poissa vispildistd/koukuista.
6 Al3 kdyta muita kuin valmistajan omia lisilaitteita.
7 Al3 kdyta laitetta muihin kuin tassé kiyttéohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
8 Ala kayt laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikaytt6on

PIIRROKSET

1 vetopaat (alta) 5 A

2 ulokkeet 6 kahva
3 ilma-aukot 7 vispilat

4 nopeuskontrolli

& VISPILOIDEN KIINNITTAMINEN
1 Kytke virta pois (0) ja irrota vatkain verkkovirrasta ennen kuin kiinnitat tai irrotat vispilat.
2 Kaanna kumpikin vispild siten, etta sen varren ulokkeet kohdistuvat vetopaan loviin, tydnna
vispilaa vetopdahan kunnes se napsahtaa paikoilleen.
3 Vispildn voi asentaa kumpaan tahansa vetopdahan.

A  VISPILOIDEN IRROTTAMINEN
4 Sammuta (0) sekoitin ja irrota se sahkoverkosta, ravista ylimaardinen seos sekoituskulhoon.
5 Esta vispildiden putoaminen pitamalla kiinni kummastakin vispildsta ja paina &, Tama
irrottaa ne vetopaista.

& SEKOITTIMEN KAYTTO
6 Siirrd nopeusohjaus asentoon 0.
7 Kytke se sahkdpistokkeeseen.
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8 Siirra nopeusohjaus haluamaasi nopeuteen (1 - 6).
9 Yleensa suuri maard, paksu seos ja korkea kiintedn aineksen mddra suhteessa nesteeseen
vaativat pidempaa aikaa ja pienempaa nopeutta.
10 Pienempi maara, ohuempi seos ja suurempi nestemddra suhteessa kiinteddn ainekseen
vaativat lyhyempaa aikaa ja suurempaa nopeutta.
11 Kayta vispil6ita taikinan, valkuaisvaahdon ja kerman vatkaamiseen.
12 Jos sinun pitaa laittaa vatkain alas, kytke virta pois (0) ja ravistele kaikki seos pois vispildista.
13 Al kdyt laitetta yhtd mittaa yli 3 minuuttia. Anna sen levitd 3 minuutin kdytén jilkeen 5
minuuttia, ennen kuin jatkat.
14 Jos moottori alkaa kdyda vaivalloisesti, lisdd seokseen nestettd, jos se on mahdollista, tai
sammuta laite ja jatka kasin.
15 Siirrd nopeusohjaus asentoon 0 sammuttaaksesi laitteen

& HOITO JA HUOLTO
16 Sammuta laite (0) ja irrote se verkosta.
17 Puhdista laitteen ulkopinta kostealla kankaalla.
@) Pese vispildt lampimadssa saippuavedessa tai astianpesukoneen korissa.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta véltettdisiin ympdristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittda pois erillddn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja
kierrdtettava.

resepteja

g=grammaa

ml = millilitraa

« = teelusikka (5ml)

w— = ruokalusikka (15ml)

= kananmuna, keskikokoinen (53-63g)
= kananmuna, iso (63-739g)

kuuma suklaakohokas (vispilat)

75 gvoita

50 gtavallisia jauhoja

1%, w kaakaojauhetta

450 g maitoa

4 Kananmunat, valkuainen ja keltuainen erotettuina

50 g hienoa sokeria
Sulata voi pannussa pienelld Idmmolla. Himmenna jauhoja ja kaakaota. Lisda maito. Himmenna,
kunnes se sakeutuu. Ota pois lammolta. Jadhdyta 30 minuuttia. Vatkaa munankeltuaiset. Vatkaa
munanvalkuaiset suurella nopeudella muutaman sekunnin ajan. Lisda sokeri ja vatkaa kovaksi.
Kokoa seos voidellussa 1,2 litran uunivuoassa. Laita astia paistoastiaan, joka on taytetty
puolilleen kiehuvaa vetta. Paista esilammitetyssa uunissa 190°C:ssa 40-45 minuuttia.

wraps-leivat (vispilat)

400 ¢ tavallisia jauhoja 1 @® kananmuna
300 mlmaitoa Y2 < Suolaa
kasvisoljya

Sekoita kanamunat ja maito kulhossa. Siilaa jauhot kulhoon. Lisaa suola. Sekoita
keskinopeudella. Lisda neste vahitellen. Lisda nopeutta asteittain, kunnes kaikki on sekoitettu
yhdisteen. Tipauta hieman sekoitusta kuumaan kevyesti 6ljyttyyn pannuun. Paista, kunnes
molemmat puolet ovat kullanruskeita. (1 minuutti). Pane sivuun ja pida lampimana
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Peruskekseja (vispilat)

100 g voita 150 g hienoa sokeria
1 < vaniljauutetta 1 kananmuna
100 g tavallisia jauhoja 100 gitsestdan nousevia jauhoja

Laita voi, sokeri ja vaniljauute kulhoon Vatkaa keskitasoisella nopeudella kuohkeaksi (1-2
minuuttia). Laske nopeuta. Lisdd kananmuna. Lisdd nopeutta asteittain, kunnes kaikki on
sekoitettu yhdisteen. Siilaa jauhot mukaan, sekoita kaikki sitten yhteen. Tee seoksesta palloja.
Laita ne voidellulle paistolevylle. Litista niita hieman. Paista esilammitetyssa uunissa 180°C:ssa
12-15 minuuttia. Jadhdyta tarjottimella muutama minuuttia, laita ne sitten ritilalle.

perinteinen Victoria-kuivakakku (vispilat)

100 ¢ voita/margariinia 100 g hienoa sokeria

2 kananmunat 100 gitsestdadn nousevia jauhoja

1 ¢ vaniljauutetta
Voitele kaksi 180 mm suorasivuista paistovuokaa. Reunusta pohja voidellulla voipaperilla Laita
voi ja sokeri kulhoon. Vatkaa keskitasoisella nopeudella kuohkeaksi (1-2 minuuttia). Laske
nopeuta. Lisaa asteittain kanamunat sitten vanilja ja lopuksi jauhot. Nosta nopeus keskitasolle,
kun ainekset alkavat sekoittua. Laita seos paistovuokiin. Paista esilammitetyssa uunissa
180°C:ssa 25 minuuttia. Pinnan tulee olla kullan keltainen. Anna jaahtya ritilalla. Kddnna yksi
kakku yl6salaisin. Laita kerros vadelmahilloa sen péalle. Laita toinen kakku hillon paalle. Voit
korvata vadelmahillon muilla taytteilld, kuten kreemitaytteella.
kreemitdyte

50 gvoita/margariinia

100 g kuorrutussokeria

yhtd seuraavista:

2 O nestemaistd maustetta

1 <« kaakaojauhetta

raastettua appelsiinin/sitruunan kuorta
Lisdaa mausteet vahitellen, maista ennen lisdamista. Laita voi ja sokeri kulhoon. Vatkaa
keskitasoisella nopeudella kuohkeaksi (1-2 minuuttia).

Resepteja on saatavissa kotisivuillamme:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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MpouTrTe HCTPYKLMM, COXPaHKTE UX, NPV Nepefaye CONpPOBOANTe NHCTPYKUve. Mepeq
NpVYIMEHeHVEeM U3AENNsA CHAMUTE C HErO YNMaKoBKY.

BAKHbIE MEPbI MPEOOCTOPOMHOCTU

CnepgyinTe OCHOBHbIM UHCTPYKLUAM Mo 6€30MacHOCTM, BKOYas criegytoume:

1 Vicnonb3oBaHue faHHOro YCTPOMCTBA MLAMN C OFPaHNYEHHbBIMMN
dur3nyecknmn, CEHCOPHbLIMU UM YMCTBEHHBIMI CNMOCOBHOCTAMM,
He[OCTaTKOM OMbITa WY 3HAHWIA JOMYCKAETCA NPY YCI0BUN
KOHTPONA UM NHCTPYKTaXKa U 0CO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.

® JleTAM 3anpeLLeHo MCNoib30BaTb YCTPOWCTBO UM UFPaTh C HUAM.

® [lep»KnTe YCTPOUCTBO U WHYP BHE JOCAraeMOCTU AeTeln.

A\ HenpaBunbHoe Ncnosb3oBaHve Nprbopa MoXKeT NPUBECTA K
TpaBMme.

2 OTkntounTe Nprnbop oT po3eTkn nepen cbopkomn, pasbopkor nnm
OUYMNCTKOMN.

3 He ocTtaBnsaiiTe BKOUYEHHbBIN Npubop 6e3 npncmoTpa.

4 Ecnun Kabenb NoBpeXKaeH, OH AOSKEH ObITb 3aMeHeH
npoun3BoAnTeNeM, CEPBUCHBIM areHTOM UK APYTUMm

KBaJ'II/I(I)I/ILI,I/IpOBaHHbIM JiMdom ana npegorepawieHnAa onacHOCTH.
® He norpyaiite npr6op B XUAKOCTb.
5 Cnepute 3a TeMm, YTOGbI NanbLibl, BONOCbI, OAEXAA U KYXOHHbIE MPUHAANEXHOCTY He
nonaganu B HENMOCPeLCTBEHHYIO 6NM30CTb K B36MBaNKam 1 CMpanbHbIM BEHUMKAM.
6 Vicnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEXHOCTM U HAaCafKy OT NPOV3BOANTENS.
7 Tpunbop He MOXeT paboTaTb OT BHELLHErO TaMepa Uy ANCTAHLNOHHOW CUCTEMbI
ynpasneHus.
8 He ucnonb3yite nprnbop, ecnivi OH NoBpexaeH i paboTaeT C nepeboamu.
TOJIbKO ANA 6bITOBOro NCMOb30BaHUA

UNNKIOCTPALUN

1 HacagKu nopg (B HUXKHEN YacTu) 5 A

2 BbICTYMbI 6 pyuyKa

3 BEHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUSA 7 B36UBaNKN

4 perynAatop CKopocTn

& YCTAHOBKA BEHYMKOB
1 BbikntounTe nuTtaHue (0) n oTCcoeanHUTE MUKCeP nepes yCTaHOBKOW U CHATMEM BEHUMKOB.
2 MNMoBepHUTe KaxkAblll BEHUUK, YTOObI COBMECTUTb BbICTYMbl Basla C MPOpPE3siMU B FOJIOBKe
npuBOLa, 3aTeM C HaXKaTeM BCTaBbTe B FOSIOBKY NPUBOJA [0 LenykKa.
3 BeHUYMKM MOXHO YCTaHaBNUBATb B Ka)<Ayt0 FOfIOBKY NpuUBOJa.

A CHATUE BEHYMKOB
4 BbikntounTe mukcep (0) n oTCoOefMHUTE ero oT ceTu, CTPAXHYB OCTaBLUYIOCA Ha BEHUMKaX
CMechb B Yally 1A CMeLnBaHuA.
5 YgepxuBas 06a BeHUMKa, UTOObI OHM HE BbICKOUUIIW, HAXXMUTE A BeHUMKI BbIABUHYTCA U3
ronoBOK NpUBoAa.
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& NCNOJIb3OBAHUE MUKCEPA

6 YcTaHOBUTE perynatop ckopocTen Ha 0.

7 BcTaBbTe BUSIKY B PO3ETKY.

8 YcTaHOBUTE perynaTop CKOpOCTel Ha Ty CKOPOCTb, KOTOpasA BaM Hy»kHa (0T 1 fo 6).

9 Kak npaBuno, 6onblune 06bembl MPOAYKTOB, MIOTHbIe CMecy 1 6osiee BbICOKOe CofiepKaHme
TBepZbIX MPOAYKTOB OTHOCUTENBbHO XUAKOCTEWN NpeAnosnaraloT 6onee AnUTeNbHOE BpeMms
NPUroTOBNIEHNA NPU HU3KOWN CKOPOCTN.

10 Hebonblire 06beMbl NPOAYKTOB, MEHEE MJIOTHbIE CMEeCU 1 Goree BbICOKOE coflepKaHue
XKUIOKOCTE OTHOCUTENBHO TBEPbIX MPOAYKTOB NpefnosnaralT bonee KOPOTKOE BpeMmst
NPUroTOBNIEHNA NP BbICOKOWN CKOPOCTN.

11 Wcnonb3ynTte B36UBaNKu Ans B361BaHUsA/HaCbILLEHNA BO3[YXOM JIEFKOro TeCTa, 06bIYHOTro
TecTa, ANYHbIX 6ENKOB U CJIMBOK.

12 Ecnu Heo6xoaMMo YCTaHOBUTb MUKCEP, BbiK/tounTe Npubop (nonoxeHwve 0) 1 CTPAXHUTE
CMeCb C BEHUYVKOB.

13 3anpelyaeTcs HeNpepbIBHO MCNOMb30BaTh Npubop 6onee 3 MUHYT. Mocne Ncnonb3oBaHMsA
npubopa B TeYEHME YKa3aHHOTr0 BPeMeHU JaiiTe eMy OCTbITb 5 MUHYT, NMOC/IE YEro MOXeTe
npojosixatb pabory.

14 Ecnv gBuratenb nofaeTt NPU3HAKM Neperpy3Kku, 1o6aBbTe B CMECb HEMHOTO XUAKOCTW U
BbIKJTIOUUTE NPUOOP 1 3aBepLUNTE B3OUBaHNE BPYUHYIO.

15 YT06bI BHIKIOUYUTL MPUOOP, YCTAaHOBUTE PErynaTop CKopocTeil Ha 0.

& YXO04 U ObCJTYKUBAHUE
16 BobikntoumTe nprbop (0) 1 OTCOEANHUTE ero OT CETU.
17 OUUCTNTE BHELLHIOK MOBEPXHOCTb NPMOOPA BNAKHOMN TKaHbHO.
BbiMOTE BEHUMKM ropAYen MbisIbHOM BOAOW WM MOMECTUTE UX B CTUPAJIbHYIO MaLUWHY, B
KOP3MHY sl CTONOBbIX NPUOGOPOB.

3ALLUTA OKPYXAIOLLE/ CPE[bI

[ns Toro uto6bl N36eXaTb Yrpo3 s 3I0POBbA U OKPY»KatoLLen cpelibl 13-3a BPeHbIX
BELLUECTB B NIEKTPUYECKUX 1 SNEKTPOHHbBIX TOBapax, MprMOopbl, OTMEUEHHbIe JaHHbIM CYIMBOJIOM,
ZOJIXKHbI YTUNIM3UPOBATbCA He KaK He OTCOPTUPOBAHHbIE ObITOBbIE OTXObI, @ KaK
BOCCTaHOBJIEHHbIE UM MOBTOPHO NCMONb30BaHHbIE.

peuenTbl

g = rpammbl

ml = MunannuTpbl
w— = CTONOBasA Nnoxka (15 mn)
< = YanHasa noxka (5 mn)

= Ao, cpeaHee (53-63r)

= Anuo, bonbuoe (63-73r)

ropAayee wokKonagHoe cy¢ne (HacapgKka — BEHUYUK)

75 gmacno 50 gmyka
1%2 w~ NOPOLLOK Kakao 450 g Mmonoko
4 ANUa, C pasfenieHHbIMU XXeNTKOM U 6enKom 50 g Menkum caxapHbIl Necok

PacnnaBbTe B KacTpione Macsio Ha MeffieHHOM orHe. BebinbTe MyKy 1 Kakao. [JobaBbTe MONIOKO.
MomewwwBarite go 3arycteHuns. CHumute c orHa. OcTy»kante B TeueHne 30 MUHYT. B3beliTe
ANYHbIE KeNTKN. Ha BbICOKOW CKOPOCTY B TEUEHUNE HECKONbKIMX CEKYHT B36elTe AnYHble 6enKu.
[lobaBbTe caxap v B36MBalTe fo ob6pa3oBaHUA NNOTHONM Macchl. Bnelite Bce cmecy BMecTe B
CMa3aHHY0 Mac/ioM »KaponpoyHyto ¢opmy o6bemom 1,2 n1. MomecTnTe GOpMy Ha NPOTUBEHD
[NA KapKu, HaNOMIOBMNHY 3aMoONHEHHbIV K1nALe BoAow. BbinekanTte B npeaBapuTenbHO
pasorpeTton gyxoske npu 190°C B TeyeHne 40-45 MUHYT.
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6yTep6popabl B nenewkax (Hacagka — BEHUYUK)

400 gmyka 1 @ anuo

300 mlmonoko Y2 < conb

pacTuTesibHoe Mac/o
CmeLuariTe B Kpy»kKke MOJTIOKO 1 ALo. HacbinbTe MyKy B Yawy. [lo6aBbTe AiLo. CMelumBaiTe Ha
cpepHeli ckopocTu. lNocTeneHHo fobaBnaiiTe XKUJKoCTb. [loCTeneHHO yBennMumnBaiTe CKopocTb
[10 MOJTHOTO CMeLleHus. HanvBainTe TecTo He6oNbLIMMMN NOPLMAMMN HA Pa30rPeTyLo Clerka
CMa3aHHYI0 MacJIom CKOBOpOAy. BbinekanTe [0 30/10TUCTO-KOPMYHEBOrO OTTEHKa C 06eunx
cTOpoH (1 MUHYTa). OTNOXKNMTE B CTOPOHY 1 COXPAHANTE TEMbIMU.

OCHOBHOW peuenT neyeHbs (HacagKka — BeHUYUK)

100 g macno 150 g menkmi caxapHblil NeCcoK
1 <« BaHWNbHaA 3CCeHUMA 1 ANLo
100 gmykKa 100 g 6nvHHas MyKa

MonoXwuTe B yally Macsio, Caxap 1 BaHW/bHYIO 3CcceHLuIo. B3brBaiiTe Ha cpefjHel CKopocTu 10
NbIWHOCTY (1-2 MUHYTbI). CHU3bTE CKOPOCTb. BbelTe AiLo. MocTeneHHO yBenmumBanTe CKopocTb
[10 MOJTHOTO CMeLleHus. BcbinbTe coBMecTHO 06a BuAaa MyKu 1 3ameluaiiTte Tecto. Cnennte
LIaPUKM 13 TecTa. BbinoxuTe Mx Ha CMa3aHHbIN XXMPOM NPOTNBEHb. Crierka pacnowmnTe nx.
BbinekaviTe B NnpeABaputenbHo pasorpetoii Ayxoeke npu 180°C B TeueHue 12 - 15 MuHyT. B
TeueHVe HeCKOJIbKMNX MUHYT OCTYAUTE UX Ha MPOTUBHE, 3aTeM NepesioXnTe Ha peLleTKy.

Knaccrnyeckuii 6uckButHbIl TopT Victoria sponge (ry6ka Buktopun) (Hacagka —
BEHUYMK)

100 g macno/maprapuH 100 g MenKuii caxapHbIi Mecok

2 anua 100 g 6nvHHas MyKa

1 {) BaHW/IbHasA 3cceHuua
CmaxbTe XX1pom ase 180 MM popMbl 4151 BBINEYKU C NPAMbIMU CTEHKaMW. Bbinoxute gHo popm
NPOMACIeHHON XNPOHENpPOoHMLaemon 6ymaron Monoxurte B yally Macso 1 caxap. B3busaiite Ha
cpefHel CKopocTu A0 NblHOCTH (1-2 MUHYTbI). CHM3bTE CKOPOCTb. [locTeneHHO gobaBnsainTe
ALa, NOTOM BaHW/b, MOTOM MyKY. Korfa uHrpevieHTbl HauHy T CMELIVBATLCSA, yBENYbTE
CKOPOCTb B36UBaHUA Ao cpefHeli. MepenoxuTe TecTo B GOPMbI INs Bbineuku. BoinekaiTe B
npefBapuTenbHO pasorpeton ayxoske npu 180°C B TeueHme 25 MUHYT. [lOBEPXHOCTb JOMKHA
MMETb 30/10TUCTO-KOPUYHEBbBIN OTTEHOK. OCTy»KaliTe Ha peleTke. [lepeBepHUTE OANH 13
Kopxen. CMakbTe BEPXHIO YacTb MaJIMHOBbLIM AxXeMOM. [10N10XKKTe BTOPOW KOp»K CBEPXY Ha
nepsbi. MannHOBbLIN AXKeM MOXKHO 3aMEHUTb APYro HAUYMHKON, HanpyMep, CIMBOYHbIM
Kpemom.
C/INBOYHbBIN Kpem

50 g macno/maprapuviH

100 g caxapHasa nyapa

no6o U3 cnepyL X MHFPeANEeHTOB:

2 O KUOKUI N1LLEeBON apomaTusaTop

1 < NOPOLIOK Kakao

NIMMOHHas/anenbCUHHAnA Lueapa, Teptas
MocTeneHHo fob6asnanTe apomMaTrzaTopsbl. [epen Kaxkabim fobaBneHnem npobynTe. MonoxuTe
B Yallly Macsio 1 caxap. B3busaiiTte Ha cpefiHeli CKOPOCTM A0 MbILHOCTY (1-2 MUHYTBI).

PeuenTbl MOXHO HAlTX Ha HalLleM Beb-canTe:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pied
pouzitim odstrante viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod
dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikim.

® Pristroj nesmi pouzivat déti nebo si s nim hrat.

® Pristroj i kabel udrzujte mimo dosah déti.

A\ Nespravné pouziti zafizeni mize vést ke zranéni.

2 Pfed montazi, demontazi ¢i CiSténim pristroj vypojte ze site.

3 Pokud je pfristroj v zasuvce, nenechavejte ho bez dozoru.

4 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Neponotujte ptistroj do kapaliny.
6 Nepouzivejte prislusenstvi nebo nastavce mimo téch, které dodavame my.
7 Nepouzivejte spotrebic pro jiny ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
8 Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
jen pro domaci pouziti

NAKRESY

1 pohony (zespodu) 54

2 vystupky 6 drzadlo
3 vétraci otvory 7 metly

4 ovladdani rychlosti

& NASAZOVANI METEL
1 Pred nasazenim ¢i vyjmutim metel mixér vypnéte (0) a vypojte ze sité.
2 Metlu vzdy natocte tak, aby vystupky na hiideli byly v roviné s otvory pohonu, a pak ji do
pohonu zatlacte, aby zacvakla na své misto.
3 Je jedno, kterou metlu do kterého otvoru zasunete.

A VYJMUTI METEL
4 Mixér vypnéte (0) a vytdhnéte ze zasuvky, pak oklepte prebytec¢nou smés do mixovaci nddoby.
5 Metly pfidrzte, aby nevyskocily, a stisknéte A, Tak metly z pohond uvolnite.

& POUZITi MIXERU
6 Rychlost nastavte do polohy 0.
7 Zasunite zastrcku do zasuvky.
8 Nastavte rychlost na vdmi pozadovanou hodnotu (1 az 6).
9 Obecné Ize fici, ze velké mnozstvi, husté smési a vysoky podil tuhych latek vici tekutindm
vyzaduje delsi ¢asy a pomalejsi rychlosti.
10 Mensi mnozstvi, fidsi smési a vice tekutého podilu vici tuhym latkdm vyzaduje kratsi ¢asy a
vyssi rychlosti.
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11 Metly pouzivejte ke Slehdni/kypreni tésta, slehani bilk( a krému.
12 Pokud chcete mixér odlozit, vypnéte ho (0) a smés z metel otfepte.
13 Pristroj nepouzivejte nepretrzité déle nez 3 minut. Po 3 minutach provozu nechte pfistroj 5
minut odpocinout, nez budete pokracovat.
14 Kdyz motor zacne jit ztuha, pfidejte do smési vice tekutiny, pokud je to mozné, a nebo
pfistroj vypnéte a pokracujte ru¢né.
15 Rychlost nastavte do polohy 0 a pfistroj vypnéte.
@ PECE A UDRZBA
16 Pristroj vypnéte (0) a vytahnéte jej ze zasuvky.
17 Vycistéte vnéjsi plochy spotrebice vihkym hadiikem.
@ Metly umyjte v teplé mydlové vodé nebo v mycce v ptihradce na nadobi.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.

recepty
g=gramy
ml = mililitry
w— = polévkova Izice (15 ml)
«— = ¢ajova Izi¢ka (5 ml)
= vejce, stiedni (53-63 g)
= vejce, velké (63-73 g)

soufflé s horkou ¢okoladou (metla)

75 gmaslo 50 gjemnd pseni¢na mouka
1% w— kakaovy prasek 450 g mléko
4 vejce - oddélit bilek a Zloutek 50 g mouckovy cukr

Na malém plameni rozpustte v hrnci maslo. Vmichejte mouku a kakao. Pfidejte mléko. Michejte,
dokud smés nezhoustne. Sejméte z plamene. Nechte 30 minut vychladnout. Vilehejte Zloutky.
Vslehejte bilky - po dobu nékolika sekund a na vysokou rychlost. Pfidejte cukr a Slehejte, dokud
smés nezhutni. Smésy slijte na 1,2 | pecici misu vymazanou maslem. Misu dejte na pecici plech
do pllky naplnény vrouci vodou. Pecte v predehiaté troubé na 190°C po dobu 40-45 minut.

zavitky (metla)

400 ¢jemna pSeni¢na mouka 1 vejce

300 mlmléko Y2 - sul

rostlinny olej
Vejce a mléko promichejte ve dzbéanu. Prosejte mouku do misy. Pridejte sll. Mixujte na stfedni
rychlost. Postupné pfidavejte tekutinu. Postupné zvysujte rychlost, dokud se viechno nepromisi.
Vzdy ukdpnéte malé mnozstvi smésy na horkou pénev lehce vymazanou olejem. Pecte, dokud
nebudou obé strany zlatohnédé (1 minuta). Dejte stranou a drzte v teple.

obycejné susenky (metly)

100 g maslo 150 g mouckovy cukr
1 < esence vanilky 1 vejce
100 gjemna pseni¢nd mouka 100 g samokynouci mouka

Méslo, cukr a esenci vanilky dejte do misy. Slehejte na stfedni rychlost, dokud nebude smés
nadychana (1-2 minuty). Snizte rychlost. Pfidejte vejce. Postupné zvysujte rychlost, dokud se
vSechno nepromisi. Mouky spole¢né prosejte a pak je zapracujte do smésy. Ze smésy uvalejte
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kulicky. Umistéte je na vymastény pecici plech. Lehce je zplostéte. Pecte v predehfaté troubé na
180°C po dobu 12-15 minut. Nechte na plechu nékolik minut vychladnout, pak pfendejte na
kovovou mfizku.

klasicky viktoriansky piskot (metly)

100 g maslo/margarin 100 g mouckovy cukr

2 @O vejce 100 g samokynouci mouka

1 O esence vanilky
Vymazte dvé 180 mm dortové formy. Dna plecht vylozte pecicim papirem potfenym maslem.
Do misy dejte maslo a cukr. Slehejte na stfedni rychlost, dokud nebude smés nadychana (1-2
minuty). Snizte rychlost. Postupné pridavejte vejce, pak vanilku a potom mouku. Jakmile se
zac¢nou ingredience slucovat, zvyste rychlost na stfedni. Smés nalijte do dortovych forem. Pecte
v predehiaté troubé na 180°C po dobu 25 minut. Povrch by mél ziskat zlatohnédou barvu.
Nechte vychladnout na kovové miizce. Jeden piskot otocte vzhiiru nohama. Vrchni ¢ast potrete
vrstvou malinové marmelady. Druhy piskot poloZte na prvni na stranu namazanou marmeladou.
Malinovou marmelddu mazete nahradit jinou nadivkou, napt. maslovym krémem.
maslovy krém

50 g maslo/margarin

100 g praskovy cukr

jedno z nasledujiciho:

2§ tekutad prichut

1 < kakaovy prasek

citronova/pomerancova klra - nastrouhat
Prisady pfidavejte postupné v malém mnozstvi a pfed dalSim pfidanim vzdy ochutnavejte. Do
misy dejte maslo a cukr. Slehejte na stiedni rychlost, dokud nebude smés nadychana (1-2
minuty).

Recepty naleznete na nasich internetovych strankach:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti ak su pod dozorom/boli poucené a
uvedomuju si s tym spojené rizika.

® Deti sa s pristrojom nesmu hrat, ani ho pouzivat.

® Uchovavaijte pristroj a kabel mimo dosahu deti.

A\ Nespravne pouzivanie spotrebi¢a moéze viest k poraneniu.

2 Spotrebic vytiahnite zo zasuvky pred zlozenim, rozlozenim alebo
Cistenim.

3 Nenechavaijte pristroj bez dozoru, ked'je zapnuty v elektrickej
sieti.

4 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,
jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym

odbornikom, aby nedoslo k riziku.
® Neponarajte spotrebi¢ do tekutiny.
5 Nepriblizujte sa k Slahacim metldm/hnetacim hdkom prstami, vlasmi, oble¢enim a
kuchynskym naradim.
6 Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
7 Nepouzivajte spotrebic na iné Ucely ako tie, ktoré su popisané v tychto pokynoch.
8 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.
pouzitie len pre domacnost

NAKRESY
1 pohonné hlavy pod 54a
2 vystupky 6 rukovat
3 vetracie otvory 7 Slahacie metly

4 ovlddac rychlosti

& ZALOZENIE SLAHACICH METIEL
1 Pred zakladanim alebo vyberanim slahacich metiel vypnite (0) a vytiahnite Sndru zo zasuvky.
2 Kazdu metlu otocte tak, aby vystupky na tyci smerovali do otvorov v pohonnej hlave, potom
ich zatlacte do pohonnej hlavy, kym nezacvaknu na miesto.
3 Obe slahacie metly sa daju vlozit do kazdej pohonnej hlavy.

A VYBRATIE SLAHACICH METIEL
4 Vypnite vypinac (0) a vytiahnite mixér zo zasuvky, potom otraste zvySok zmesi do nddoby na
slahanie.
5 Obidve $lahacie metly pridrzte, aby nevyskocili von a stla¢te 4. To ich vytlaci z pohonnych
hlav.
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@& POUZIVANIE MIXERA
6 Prepnite ovladac rychlosti na 0.
7 Vlozte zastrc¢ku do zasuvky na stene.
8 Prepnite ovladac rychlosti na rychlost, ktoru pozadujete (1 az 6).
9 Vo vseobecnosti velké mnozstva, husté zmesi a vysoky podiel pevnych ¢asti v pomere k
tekutinam vyzaduju dlhsi ¢as a nizsie rychlosti.
10 NizSie mnozstva, redsie zmesi, a viac tekutin ako pevnych casti vyzaduju kratsie Casy a vyssie
rychlosti.
11 Slahacie metly pouzivajte na vyslahanie/prevzduinenie lahkého cesta, snehu z bielok a
slahacky.
12 Ak potrebujete slahac polozit, vypnite (0) ho a straste z metiel zvysky miesanej zmesi.
13 Nepouzivajte pristroj nepretrzite viac ako 3 minut. Po 3 minttach pouzivania ho nechajte
predtym, nez budete pokracovat dalej, 5 minut postat.
14 Ak sa motor za¢ne namahat, doplnte do zmesi viac tekutiny, ak je to mozné, alebo ho vypnite
a pokracujte rucne.
15 Prepnite ovladac rychlosti na 0, ¢im ho vypnete.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA
16 Vypnite pristroj (0) a vytiahnite ho zo zasuvky.
17 Vonkajsi povrch spotrebica vycistite vihkou latkou.
@ Metly umyvajte v teplej vode so saponatom, alebo v kosi na pribor v umyvacke riadu.
OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a zivotného prostredia vplyvom nebezpec¢nych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.

recepty

g=gramov

ml = mililitrov

w— = polievkova lyzica (15ml)
«— = Cajova lyzicka (5ml)

= vajce, stredné (53-639)

= vajce, velké (63-73)

suflé z horucej ¢okolady (Slahacia metla)

75 gmaslo 50 g cista muka
1% & kakaovy prasok 450 g mlieko
4 vajcia, #ltky a bielka osobitne 50 g praskovy cukor

V panvici na miernom ohni rozpustite maslo. Vmiesajte doriho muku a kakao. Pridajte mlieko.
Miesajte, kym zmes nezhustne. OdloZte z ohfa. Nechajte vychladndt 30 minat. Sfahanim
zapracujte vajecné Zltka. Bielka $lahajte niekolko sektind na vysokej rychlosti. Pridajte cukor, a
$lahajte do tuha. Zmesi spolu zmiesajte v maslom vymastenej nddobe vhodnej do rury s
objemom 1,2 |. Nddobu vlozte do plechu na pecenie dopoly naplneného vriacou vodou. Pecte v
predhriatej rare pri teplote 190°C 40-45 minut.

placky (slahacia metla)

400 ¢ ¢ista muka 1 vajce

300 mlmlieko Y2 « sol

zeleninovy olej
Vo vyssej nadobe rozmiesajte vajce a mlieko. Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Mie3ajte na
strednej rychlosti. Postupne pridavajte tekutinu. Postupne pridavajte rychlost, kym sa vsetko
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nespoji. Malé mnozstva zmesi nalejte na horucu panvicu potretd olejom. Peclte do zlatisto
hneda po oboch strandch (1 mindtu). Odlozte do tepla.

zakladné keksy (metly na slahanie)

100 g maslo 150 g praskovy cukor
1 < vanilkova esencia 1 vajce
100 g cistd muka 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku

Do misy dajte maslo, cukor a vanilkovu esenciu. Sfahajte na strednej rychlosti do penista (1-2
minuty). Znizte rychlost. Pridajte vajce. Postupne pridavajte rychlost, kym sa vsetko nespoji.
Preosejte obe muky a spolu ich zapracujte do zmesi. Zo zmesi vyformujte guldcky. Poukladajte
ich na vymasteny plech na pecenie. Trochu ich splostite. Pecte v predhriatej rure pri teplote
180°C 12 - 15 minut. Nechajte niekolko minut vychladnut na plechu, potom ich prelozte na
mriezku.

klasicky piskotovy kola¢ Viktdria (Slahacie metly)

100 g maslo/margarin 100 g praskovy cukor

2 vajcia 100 g muka s prisadou kypriaceho prasku

1 O vanilkové esencia
Vymastite dve 180mm formy na pecenie s rovnymi stenami. Na dno polozte papier na pecenie
vymasteny maslom. Do nadoby dajte maslo a cukor. Slahajte na strednej rychlosti do penista (1-2
minuty). Znizte rychlost. Postupne pridavajte vajicka, potom vanilku, potom muku. Ked'sa
prisady za¢nu spajat, zvyste rychlost na strednu. Zmes vylejte do foriem na pecenie. Pecte v
predhriatej rdre pri teplote 180°C 25 minut. Povrch by mal byt upeceny do zlatohneda. Nechajte
vychladnut vyklopené na mriezke. Jeden piskot otocte naopak. Potrite ho vrstvou malinového
dzemu. Druhy piskét polozte na vrstvu dzemu. Malinovy dzem moézete nahradit inymi nédplhami,
ako napriklad maslovou pinkou.
maslova plnka

50 g maslo/margarin

100 g praskovy cukor

ktorékolvek z:

2 { tekutych prichuti

1 < kakaovy prasok

citrénova/pomarancova kora, postrihana
Prichute pridavajte vzdy po troske, a pred kazdym pridanim plnku ochutnajte. Do nadoby dajte
maslo a cukor. Slahajte na strednej rychlosti do penista (1-2 minaty).

recepty najdete na nasej webstranke:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekaza¢ kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazoéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby
niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jezeli
odbywa sie to pod nadzorem / z instruktazem, oraz sg Swiadome
istniejgcych zagrozen.

® Dzieci nie powinny uzywac lub bawic sie urzadzeniem.

® Przechowuj urzadzenie i przewdd zasilania w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

A\ Niewlasciwe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac
obrazenia ciafa.

2 Przed montazem, demontazem lub czyszczeniem urzadzenia,
wyjmij wtyczke z gniazdka.

3 Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia bez nadzoru.

4 Jezeli przewdd zasilajgcy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢
wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub

specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.
5 Rece, wiosy, ubranie i przybory kuchenne powinny by¢ oddzielone od trzepaczek/hakéw.
6 Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére sa dostarczone z urzadzeniem.
7 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej
instrukgji.
8 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
tylko do uzytku domowego

RYSUNKI

1 gtowice napedu (od spodu) 5A

2 wystepy 6 uchwyt

3 odpowietrzniki 7 trzepaczki

4 regulacja predkosci

& ZAKLADANIE TRZEPACZEK
1 Wytacz (0) i odtgcz mikser przed montazem lub demontazem trzepaczki.
2 Obroc¢ kazda trzepaczke w taki sposéb, zeby dopasowac wystepy na trzpieniu do otworéw
w gtowicy napedu, a nastepnie wsun je w gtowice napedu, az wskoczg w swoje miejsce.
3 Trzepaczki moga by¢ zatozone na kazdej gtowicy napedu.

A 7DEJMOWANIE TRZEPACZEK
4 Wytaczyc¢ (0) i odtgczy¢ mikser od sieci, nastepnie strzepna¢ do miski nadmiar zawartosci.
5 Przytrzymaj obie trzepaczki, aby nie wyskoczyty i nacisnij &. Spowoduje to wysuniecie ich z
gtowicy napedu.
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@ ZASTOSOWANIE MIKSERA
6 Ustaw regulator predkosci na 0.
7 Witéz wtyczke w gniazdko sieciowe.
8 Przesun regulator predkosci na predkos¢ wymagang (1 do 6).
9 Na ogot, wieksza ilos¢ sktadnikéw, gesciejsze sktadniki i wyzszy stosunek sktadnikéw statych
do ptynnych, wymagaja dtuzszego czasu przyrzadzania i mniejszej predkosci.
10 Mniejsza ilos¢, rzadsze skfadniki, wiecej ptynow niz sktadnikow statych, sugeruja krotszy czas
i wieksze predkosci.
11 Trzepaczki maja zastosowanie do ubijania/napowietrzania lekkich ciast, biatek i Smietany.
12 Jesli mikser ma sie znalez¢ w potozeniu dolnym, wytgcz (0) i strzasnij produkt z trzepaczki.
13 W celu unikniecie przegrzania urzadzenia nie nalezy uzytkowac urzadzenia w sposéb ciagty
dtuzej jak przez 3 minut. Po 5 minutach zrobi¢ 3 minut przerwy przed wznowieniem pracy.
14 Jedli silnik zaczyna ciezko pracowac, dodac¢ do mieszanych sktadnikéw ptynu, albo przerwac
dziatanie miksera i dalej mieszac reka.
15 Ustaw regulacje predkosci na 0, aby wytaczyc.

& KONSERWACJA | OBSLUGA
16 Wylaczy¢ urzadzenie (0) i wyciagnac przewdd z gniazdka sieciowego.
17 Wytrzyj powierzchnie zewnetrzne urzadzenia wilgotna szmatka.
@ My¢ trzepaczki w goracej wodzie z mydtem, lub w koszyku na sztué¢ce zmywarki.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.

przepisy kulinarne
g =gramy
ml = mililitry
w— =tyzka stotowa (15ml)
«— =tyzeczka (5 ml)
= jajo, $rednie (53-639)
=jajo, duze (63-739)
goracy suflet czekoladowy (ubijany)

75 g masto 50 g maka pszenna
1%2 w— kakao w proszku 450 g mleko
4 @O jajka, biatka oddzielnie 50 g cukier puder

Roztopi¢ masto na patelni na matym ogniu. Wymieszaj make i kakao. Dodaj mleko. Mieszaj az
zgestnieje. Zdejmij z ognia. Studz przez 30 minut. Wbij z6ttka Ubijaj biatka z duza predkoscia
przez kilka sekund,. Dodaj cukier i ubijaj az masa zrobi sie sztywna. Potacz mieszaniny razem z
mastem w naczyniu zaroodpornym 1,2 litra. Wt6z naczynie do kapieli wodnej napetnionej
wrzatkiem. Piec w piekarniku nagrzanym do 190°C przez 40-45 minut.

wraps (ubijane)

400 g maka pszenna 1 @O jajko
300 mlmleko Y2 -« sol
olej rodlinny

Wymieszaj jajka i mleko w dzbanku. Make przesiej do miski. Dodaj s6l. Miksuj na srednich
obrotach. Stopniowo dodawaj ptyn. Stopniowo zwiekszaj predkos¢, az sktadniki sie potacza.
Rzucaj niewielkie ilosci mieszanki na lekko naoliwiong goraca patelnie. Obsmazaj do ztotego
koloru z obu stron (1 minute). Odstaw i trzymaj w cieple.
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podstawowy biszkopt (ubijany)

100 g masto 150 ¢ cukier puder
1 <« esencja waniliowa 1 @O jajko
100 g maka pszenna 100 g maka samo-rosnaca

W16z masto, cukier i esencje waniliowa do miski. Ubijaj ze srednig predkoscig do puszystosci (1-2
minuty). Zmniejsz predkos¢. Dodaj jajko. Stopniowo zwiekszaj predkos¢, az sktadniki sie potacza.
Przesiej obie maki razem i nastepnie dodawaj do mieszanki. Uformuj mase w kulki. Utéz na
nattuszczonej blasze. Lekko je sptaszcz. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 12-15
minut. Studzi¢ przez kilka minut na tacy, nastepnie wytozy¢ na druciang siatke.

biszkopt klasyczny Victoria (ubijany)

100 g masto/margaryna 100 g cukier puder

2 @O jajka 100 g maka samo-rosnaca

1 § esencja waniliowa
Dwie foremki do pieczenia 180mm posmaruj ttuszczem. Dno foremki wytéz papierem do
pieczenia. Wt6z masto i cukier do miski. Ubijaj ze srednia predkoscia do puszystosci (1-2 minuty).
Zmniejsz predkos¢. Stopniowo dodawaj jajka, nastepnie wanilie i make. Zwieksz predkos¢ do
sredniej, gdy skfadniki zaczynajq sie mieszac. Przetéz ciasto do foremek. Piec w piekarniku
nagrzanym do 180°C przez 25 minut. Powierzchnia ciasta powinna by¢ koloru ztotego. Ostudz
na stojaku z drutu. Przewrd¢ jedno ciasto. Natéz na wierzch warstwe dzemu malinowego. Drugie
ciasto potéz na dzem. Zamiast dzemu mozna zastosowac inne wypetnienia, jak krem maslany.#
krem maslany

50 g masto/margaryna

100 g cukier puder

jedno z:

2 { ptynny aromat

1 « kakao w proszku

skorka cytrynowa/pomaranczowa, starta
Dozuj aromaty ostroznie, co jaki$ czas prébujac. Wtdéz masto i cukier do miski. Ubijaj ze srednig
predkoscia do puszystosci (1-2 minuty).

przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowej:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti osobe smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili
mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom i
znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju
uklju¢ene opasnosti.

® Djeca ne smiju koristiti niti se igrati s uredajem.

® Drzite uredaj i kabel van dosega djece.

A\ Pogresna uporaba aparata moze uzrokovati ozljedu.

2 lzvucite utikac iz uticnice prije sastavljanja, rastavljanja i ¢iS¢enja.

3 Nemojte ostavljati aparat bez nadzora dok je ukljucen u uti¢nicu.

4 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
& Nemojte uranjati uredaj u tekuéinu.
5 Drzite prste, kosu, odjecu i kuhinjska pomagala podalje od metlica za mijesanje/tucenje.
6 Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
7 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
8 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
iskljucivo za kuénu uporabu

CRTEZI
1 pogonske glave (ispod) 5A
2 izbocine 6 rucka
3 otvori za prozracivanje 7 metlice za tuc¢enje

4 tipka za upravljanje brzinom

& POSTAVLJANJE METLICA ZA MIJESANJE
1 Iskljucite mikser (0) tipkom i iz struje prije postavljanja ili skidanja metlica.
2 Da biste okrenuli svaku metlicu, poravnajte izbocine na osovini s utorima na glavi pogona i
zatim ih gurnite u glavu pogona dok ne kliknu na mjesto.
3 Metlice za tucenje se mogu namjestiti na bilo koju pogonsku glavu.

A  SKIDANJE METLICA ZA MIJESANJE
4 Iskljucite mikser (0) tipkom i iz struje, zatim otresite visak mjesavine u zdjelu za mijesanje.
5 Drzite obje metlice, pazeci da ne iskoce i pritisnite 4. To Ce ih izbaciti iz pogonskih glava.

& UPORABA MIKSERA
6 Pomaknite kontrolu brzine na 0.
7 Stavite utikac u uti¢nicu.
8 Pomaknite tipku za upravljanje brzinom na brzinu koja vam je potrebna (od 1 do 6).
9 Opcenito, za velike koli¢ine, guste smjese i veliki omjer krutina prema tekucini znace dulje vrijeme i
manje brzine.
10 Manje koli¢ine, rjede mjesavine i visok omjer krutina prema tekuc¢inama znaci krace vrijeme i vece brzine.
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11 Koristite metlice za tucenje za tucenje/prozracivanje lak$eg tijesta, smjese za palacinke, bjelanjaka i
krema.

12 Ako trebate iskljuciti mikser, iskljucite tipkom (0), zatim otresite smjesu s metlica.

13 Nemojte dozvoliti da motor radi bez prekida vise od 3 minuta, jer se moze pregrijati. Poslije 3 minuta,
iskljucite ga najmanje 5 minuta da bi se ponovo doveo u radno stanje.

14 Ako motor pocne tesko raditi, dodajte vode u mjeSavinu ako je moguce, iliiskljucite mikser i zamijesite
rukom.

15 Pomaknite tipku za upravljanje brzinom na 0 da biste je iskljuili.

@ CISCENJE | ODRZAVANJE
16 Iskljucite aparat (0) i izvucite kabel iz uti¢nice.
17 Ocistite povrsine uredaja mokrom krpom.
@ Operite metlice vru¢om vodom sa sapunicom ili u odjeljku za pribor za jelo u perilici posuda.
ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
recepti
g=grami
ml = mililitri
w— =kasika (15 ml)
« = kafena kasicica (5 ml)
= jaje, srednje (53-63 g)
= jaje, veliko (63-73 g)

vrudi ¢okoladni sufle (koristite metlice)

75 g puter 50 gobic¢no brasno
1% w— kakao u prahu 450 g mleko
4 @D jaja, odvojite belanca 50 ¢ fini3ecer u prahu

Istopite puter u Serpi na laganoj vatri. Umesajte brasno i kakao. Dodajte mleko. Mesajte dok se
ne zgusne. Sklonite je sa toplote. Ostavite da se ohladi 30 minuta. Umutite zumanca. Mutite
belanca velikom brzinom nekoliko sekundi. Dodajte Secer i mutite dok smesa ne postane ¢vrsta.
Ujedinite obe smese u podmascéenu vatrostanu posudu kapaciteta 1,2 litra. Stavite posudu u
tepsiju za pecenje do pola napunjenu klju¢alom vodom. Pecite ih 40-45 minuta u prethodno
zagrejanoj rerni na 190°C.

tortilje (wraps) - koristiti metlice

400 gobic¢no brasno 1 @@ jaje
300 mlmleko V2 - SO
biljno ulje

Stavite jaje i mleko u bokal i miksirajte. Sipajte prosejano brasno u zdelu. Dodajte so. Miksirajte
srednjom brzinom. Postepeno dodajte te¢nost. Postepeno povecavajte brzinu dok se svi sastojci
ne sjedine. Stavite male koli¢ine mesavine na vru¢, malo podmazan tiganj. Przite dok ne dobije
zlatno-smedu boju s obe strane (1 minut). Ostavite ih na toplom mestu.

jednostavni kolacici (koristiti metlice)

100 g puter 150 g fini Secer u prahu

1 <« esencija vanilije 1 @O jaje

100 g brasno sa dodatkom praska za pecivo 100 ¢ obi¢no brasno
Stavite puter, Secer i esenciju vanilije u zdelu. Mutite umerenom brzinom dok masa ne postane
penasta (1-2 minuta). Smanjite brzinu. Dodajte jaje. Postepeno povecavajte brzinu dok se svi
sastojci ne sjedine. Prosejte obe vrste brasna zajedno i umesite ih u smesu. Od smese oblikujete
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loptice. Postavite ih na namaséeni pleh za pecenje. Spljostite ih lagano prstima. Pecite ih 12-15
minuta u prethodno zagrejanoj rerni na 180°C. Ostavite ih da se ohlade na plehu nekoliko
minuta i potom ih premestite na resetku.

klasi¢na viktorijanska mekana torta - sponge cake (koristiti metlice)

100 g puter/margarin 100 ¢ fini Secer u prahu

100 g brasno sa dodatkom praska za pecivo 2 @O jaja

1 ¢ esencija vanilije
Podmazite dva kalupa sa visokim rubovima promera 180 mm. Oblozite dno podmazanim
papirom za pecenje. Stavite puter i Secer u zdelu. Mutite umerenom brzinom dok masa ne
postane penasta (1-2 minuta). Smanjite brzinu. Postepeno dodajte jaja, pa vaniliju i na kraju
brasno. Kad sastojci po¢nu da se ujedinjuju povecajte brzinu na srednju. Prebacite smesuu
kalupe za pecenje. Pecite ih 25 minuta u prethodno zagrejanoj rerni na 180°C. Povrsina treba da
dobije zlatno-smedu boju. Stavite ih na resetku da se ohlade. Okrenite tortu naopacke.
Premazite pekmezom od malina. Stavite drugu tortu preko sloja sa pekmezom. Umesto
pekmeza od malina mozete upotrebiti bilo koji drugi fil, kao npr. puter kremu.
puter krema

50 g puter/margarin

100 g3secer u prahu

po izboru:

2 {tecnaaroma za kolace

1 < kakao u prahu

ribana korica limuna/narandze
Dodajte arome, malo pomalo i probajte smesu pre nego $to nastavite sa dodavanjem. Stavite
puter i Secer u zdelu. Mutite umerenom brzinom dok masa ne postane penasta (1-2 minuta).

recepti su dostupni na nasoj web stranici
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati osebe z zmanj$animi fizi¢nimi,
Cutnimi ali duSevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi
izkuSnjami in znanjem, Ce so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja.

® Otroci ne smejo uporabljati ali se igrati z napravo.

® Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok.

A\ Zloraba naprave lahko povzro¢i telesne poskodbe.

2 Pred sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢iS¢enjem napravo
odklopite.

3 Priklopljene naprave ne puscajte brez nadzora.

4 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci

tveganje.
® Naprave ne potapljajte v tekocino.
5 Prste, lase, oblacila in kuhinjske pripomocke varujte pred stikom z metlicami/kavlji.
6 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen prilozenih.
7 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.
8 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
samo za gospodinjsko uporabo

-
Y
<
o
Q.
o

RISBE

1 pogonski glavi (spodaj) 5A

2 izbokline 6 rocaj
3 zracniki 7 metlici

4 nastavitev hitrosti

& NAMESTITEV METLIC
1 Pred namestitvijo ali odstranjevanjem metlic me3alnik izkljucite (0) ter odklopite.
2 Vsako metlico obrnite tako, da nastavke na gredi poravnate z rezami v pogonski glavi, potem
pa gred potisnite v pogonsko glavo, da se zaskoi.
3 Metlice lahko namestite na katero koli pogonsko glavo.

A ODSTRANJEVANJE METLIC
4 Mesalnik izkljucite (0) in odklopite ter otresite ostanek zmesi v posodo za mesanje.
5 Primite obe metlici, da ne izskodita, in pritisnite &. S tem jih boste izvrgli iz pogonskih glav.

& UPORABA MESALNIKA
6 Nastavitev hitrosti nastavite na 0.
7 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.
8 Nastavitev hitrosti nastavite na zeleno hitrost (1 do 6).
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9 Splosno pravilo pravi, da velike koli¢ine, goste zmesi in veliki deleZi trdnih snovi zahtevajo

daljse trajanje ter nizje hitrosti.

10 Manjse koli¢ine, redke zmesi in veliki delezi tekocin zahtevajo krajse trajanje ter vecje hitrosti.

11 Metlice uporabite za stepanje/prezracevanje lahkega testa, mase za palacinke, beljakov in
smetane.

12 Ce zelite mesalnik odloziti, ga izkljucite (0) in stresite morebitno zmes z metlic.

13 Motorja ne pustite delovati neprekinjeno vec kot 3 minute, saj se lahko pregreje. Po tem pred
ponovno uporabo pocakajte 3 minuti.

14 Ce za¢ne motor delovati tezko in po¢asi, po moznosti dodajte v zmes ve¢ tekocine ali pa
napravo izkljucite in nadaljujte z rokami.

15 Nastavitev hitrosti nastavite na 0 za izklop.

@ NEGA IN VZDRZEVANJE
16 Napravo izklopite (0) in odklopite.
17 Zunanje povrs$ine naprave ocistite z vlazno krpo.
Metlice operite v vroci milnici ali posodi za pribor v pomivalnem stroju.

ZASCITA OKOLJA

V izogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavreci med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

recepti
g=grami
ml = mililitri
o =7Zlica (15 ml)
«— = ¢ajna zlicka (5 ml)
= jajce, srednje (53-73 g)
= jajce, veliko (63-73 g)

vro¢ ¢okoladni narastek (metlica)

75 gmaslo 50 ggladka moka
1%2 w— kakav v prahu 450 g mleko
4 @D jajca, lo¢ena 50 gsladkor v prahu

Maslo raztopite v ponvi pri nizki temperaturi. Vmesajte moko in kakav. Dodajte mleko. Me3ajte,
dokler ne zgosti. Odstavite z vrocine. Hladite 30 minut. Vme3ajte jajéne rumenjake. Jaj¢ne
beljake nekaj minut stepajte z veliko hitrostjo. Dodajte sladkor in stepajte do trdnega snega.
Sestavine zmes3ajte v namasceno ognjevarno posodo s prostornino 1,2 I. Posodo postavite v
pekac za pecenje, ki je do polovice napolnjen z vrelo vodo. Pecite jih v predhodno ogreti pecici
40-45 minut pri 190°C.

zavitki (metlice)

400 ¢ gladka moka 1 @O jajce

300 mlmleko ¥ - sol

rastlinsko olje
Jajce in mleko zme3ajte v vr¢u. Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Mesajte s srednjo hitrostjo
Postopoma dodajte tekocino. Postopoma povecajte hitrost, dokler ni vse dobro zmesano.
Majhne koli¢in zmesi nakapljajte v vro¢o malo naoljeno ponev. Pecite do zlatorjave barve na
obeh straneh (1 minuta). Postavite na stran in hranite na toplem.
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osnovni piskoti (metlice)

100 g maslo 150 ¢sladkor v prahu
1 <« vaniljevizvlecek 1 @O jajce
100 g gladka moka 100 g samovzhajalna moka

Maslo, sladkor in vaniljev izvlecek dajte v skledo. Pri srednji hitrosti zme3ajte do puhastega
videza (1-2 minuti). Zmanjsajte hitrost. Dodajte jajce. Postopoma povecajte hitrost, dokler ni vse
dobro zmesano. Moki presejte skupaj in ju vmesajte v zmes. Zmes oblikujte v kroglice Kroglice
polozite na pomascen pekac. Malo jih sploscite. Pecite jih v predhodno ogreti pecici 12-15 minut
pri 180°C. Pustite, da se nekaj minut hladijo na pladnju, potem pa jih premaknite na reSetko.

klasi¢ni viktorijanski biskvit (metlice)

100 g maslo/margarina 100 ¢sladkor v prahu

2 @O jajca 100 g samovzhajalna moka

1 O vaniljev izvlecek
Namazite dva ravna pekaca dolzine 180 mm. Dno oblozite s pomas¢enim papirjem,
neprepustnim za mascobo. V skledo dajte maslo in sladkor. Pri srednji hitrosti zmesajte do
puhastega videza (1-2 minuti). Zmanjsajte hitrost. Postopoma dodajte jajca, vaniljo in nato
moko. Ko se za¢nejo sestavine zdruzevati, povecajte na srednjo hitrost. Zmes dajte v pekaca.
Pecite jih v predhodno ogreti pecici 25 minut pri 180°C. Povrsina mora biti zlatorjava. Ohladite
na resetki. En biskvit obrnite narobe. Na vrh dajte sloj malinove marmelade. Drugi biskvit
postavite na vrh marmelade. Malinovo marmelado lahko zamenjate z drugimi nadevi, na primer
masleno kremo.
maslena krema

50 g maslo/margarina

100 ¢sladkor v prahu

kar koli od naslednjega:

2 {tekocaaroma

1 <« kakav v prahu

naribana limonina/pomarancna lupinica
Arome dodajajte postopoma in preverjajte okus. V skledo dajte maslo in sladkor. Pri srednji
hitrosti zmesajte do puhastega videza (1-2 minuti).

recepti so na voljo na nasem spletnem mestu:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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AoBdoTe TG 00nyieg, QUAAETE TIG 0 AOPANEG LEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN GUOKEUN O
AaMov xpnotn, Swote padi kat Tig 0dnyies. ApaipéoTte OAa Ta UAIKA CUCKELAGTIag TPV amd Tn XPron.

SHMANTIKA METPA AZOANEIAX
Tnpeite Ta Bacikd PETPA AOPANELAS, CUPTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPOKATW:

1 H ouokeu auth EMTPEMETAL VA XPNOIUOTIOLETAL ATTO ATOMA PE
MEIWPEVEC CWHATIKEG, AloBNTNPIAKECS 1) S1AVONTIKEG IKAVOTNTEC
amo dtopa pe EANTA TTEipa Kal YVWOELC EpOooV emPBAEMOVTAL A
Tou¢ Sivovtal odnyieg Kal KATAVOOUV TOUG EUITAEKOEVOUG
Kivduvouc.

® Ta nadid dev TPEMEeL va XENOIOToIoUV oUTE va TTai{ouv e TN
OUOKEUN.

® H guokeun Kal To KaAwd1o va QUAACGCooVTaAlL O€ XWPO OTToU OeV
gxouv pdofBaon maidia.

AT € IEPIMTWON KAKNC XPriONG TNG CUOKEUNC UITOPEL va TTPOKAN Bkl
TPAUMATIONOG.

2 Bydte 1o BUopa TNG cUCKeURG amd TNy Tipila TPLV Ao €PYAOieg
OLUVAPUOAGYNONG, ATTOCUVAPOAOYNONG | KABapIoHoU.

3 Mnv a@rveTe TN CUOKEUN XwpIC eMiPAeYPn evoow gival
ouvOedEPEVN OTO PEVUAL.

4 Eav 1o kaAwd10 gival Bapuévo, TTPETEL va avTIKaTaoTaBel and
TOV KATAOKEVLAOTH, TOV avTIMPOoWTTO TOU 1 KATIOLO

€€oual050TNUEVO MTPOCWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.
& Mn Bubilete Tn cuokeun og LypA.
5 AlatnproTe Ta 6AXTUAQ, Ta HaANd Kal Ta pouxa oag, Kabwg Kat ta epyaleia koulivag pakptd
amd Ta XTUTTNTAPLA/TOUG AVASEVTHPEG.
6 Mn xpnotuomoleite e€apTripaTa S1aQOPETIKA Ao aUTA TTOU TIAPEXOVTAL AT TNV ETAIPEIA HAG.
7 Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN Y1a OTTOIOVORTIOTE OKOTIO TIEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIG
OPOVoEG 0dNYieC.
8 Mn xpnolpormoleite Tn cuoKeun €4dv givat Bappévn 1 mapouctdalel SUCAEITOUPYIEG.
ATTOKAELICTIKA YA OIKIAKA XPon

2 XEAIA
1 Ke@aAéC Kivnong (Katw mAEupA) 54
2 €YKOTIEC 6 xelpohapn
3 omég agpIoPoU 7 XTumnTipla

4 ¥elploTnpLo TaxuTNTAG

& TOMNOOETHXH TQN XTYMNHTHPIQN
1 Amevepyomotjote (0) kat amocuvdéoTe To pifep amd o pevpa miplv amd tnv TomoBéTnon 1 Tnv
agaipeon TwWv XTUTTNTNPLWV.
2 NeploTpéPTe KABE XTUTINTHPL WOTE VA EVOUYPAUUIOTOUV Ol EYKOTIEG OTO OTEAEXOC ME TIG
UTTOS0XEG OTNV KEPANN Kivnong Kal KATOTIV oTTpwETE TO HECA 0TNV KEPAAN Kivnong éwg 6Tou
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va ac@alioel 0tn B€on tou (Ba akouoTel éva KAIK).
3 Ta xTumnTrpla pmopouv va mpooapTtnBoulv o€ omoladnmoTe KEQAAR Kivnong.

A AQAIPEZH TON XTYNHTHPIQN
4 AmevepyomoijoTte (0) kat amoouvSéoTe To Hiep amd To pevpa Kat Katdmv TIvAgTe To yia va
AMOHAKPUVOEl TUXOV TIEPIOTI0 HEIYUA HECA OTO UITON avAUEENG.
5 Kpatriote kat Ta SU0 XTUmNTAPLA YIa VA Unv TIETAXTOUV £€w Kal TTatroTe To A, Etol, Ba
apatpebolv améd TIg KEQANEG Kivnong.

& XPHXH TOY MIZEP

6 MetakivnoTe To XelploTtrplo taxutntag oto 0.

7 Zuvbéote 1O QIC oTnV Tipida.

8 lupioTe 1o XelpIoTHPLO TAXUTNTAG OTNV EMOUKUNTHA TaxuTNTa (1 WG 6).

9 Y& YEVIKEG YPAUUEG, Ol HEYANEG TTOOOTNTEG, TA TTAXUPPEVOTA PEIYUATA KAl N PeydAn avaloyia
OTEPEWV TIPOG UYPWV TPOPIHWV UTTOSEIKVUOUV HEYANUTEPOUG XPOVOUG Kal XOUNAOTEPES
TaxVTNTEG.

10 Ot MIKPOTEPEC TTOCOTNTEG, TA AEMTOPPEVOTA HEIYHATA KAl N UTTAPEN TIEPIOCOTEPWV LYPWV
UTTOSEIKVUOUV HIKPOTEPOUG XPOVOUG Kal UPNAOTEPEC TAXUTNTEG.

11 XpnOolPOTOIROTE TA XTUTINTIPLA Yia TO XTUTTNHA/agPIopd eAa@ptdg (UNG, KOUPKOUTIOU,
aonpadiwv afywv Kat Kpéuag YAAaKToG.

12 EQv XpelaoTel va AKOUUTTAOETE KATW TO HiEep, amevepyomotriote to (0) kal TivaéTe To yla va
AMOHAKPULVOEL TUXOV TTEPIOTI0 PElypa amod Ta XTUTTNTHPLA.

13 Mn XPNOLUOTIOIEITE TN CUOKEUN GUVEXOMEVA Yla TTEPIOCOTEPA Ao 3 Aemtd. MeTd amo xprion 3
AETITWY, APAOTE TN GUOKEUN XWPIG va AEITOUPYEI yla 5 AeTTd Kal HETA GUVEXIOTE TN Xprion.

14 Edv 10 poTép apxioel va uTEPPOPTWVETAL, TTPOCOEOTE TTIEPIOCATEPO LYPO OTO UEYUA, EAV
eival Suvatdy, 1) amevepyomoINoTE TO UiEeP Kal GUVEXIOTE TNV AVAUEIEN PE TO XEPL.

15 METOKIVAOTE TO XEIPLOTAPLO TaXVUTNTAG O0TO O Yla ATIEVEPYOTIOINON TNG OUCKEUNG.

& OPONTIAA KAI ZYNTHPHXH
16 AmevepyormoloTe Tn cuokeur (0) Kal armoouvdEDTe TNV Ao TO PV
17 KaBapiote TI¢ e€WTEPIKEG ETPAVELEC TNG CUOKEUNG HE €va uypd TTavi.
@ MAUveTe Ta xTunnTpPLa pe {e0Td vePO Kal oamouvada r TomoBeTAOTE Ta 0TO KAAGO!L yia
payaiporipouva Tou TAUVTNPiou TATwWV.

MPOXTAXZIA TOY MEPIBAAANONTOX

MNpo¢ amoguyn mepIBalAovTIKwy MPoBANUATWY Kal TPoBANUATWY LyEiag Adyw
EMKIVOUVWV OUCIWV ATIO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEC CUOKEVEC, Ol CUOKEVEC UE AUTO TO
ouPPBoNo dev Ba TPETTEL VA amoppIimTovTal e Ta AOITIA OIKIAKA amoppiupata, aAAd va
AVOKTWVTAL, VA EOVAYPNGCIHOTTOIoUVTAL ) VA AVAKUKAWVOVTAL.

OUVTAYEG

9 =ypapuapia

ml = xi\lootdAiTpa

@~ = KOUTOAId TG coumag (15 ml)
«— = KOUTAAAKI TOU YAUKOU (5 ml)

= avyo, pétplo (53-63 g)

= auyo, peydio (63-73 g)

KOAUTO GOU@AE COKOAATAG (XTUTTNTHPI)

75 g fBoutupo 50 g ahevpt

1% &~ oKkovn Kakdo 450 gydha

4 avyd, pe Slaxwplopéva Ta aoTpddla amod Toug KPOKOUG 50 gAentr (dxapn
AwoTe 10 BoUTUPO O KATOAPOAAKL O€ XAUNAN @wTIA. MPooBEaTE TO AAEUPL KAl TO KAKAO
avakatevovtac. Mpoobéote To ydha. AvakateUeTe péXPL va TTEEL. ATTOUOKPUVETE amo Tn QWTIA.
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AQROTE Va KPUWOEL yla 30 AemTd. XTUTINOTE Kal TPOOO£0TE TOUG KPOKOUG TWV AUYWV. XTUTINOTE
Ta aompddia o€ VPNAN TaxLuTNTa yia Aiya Seutepolenta. MpooBéote tn {dxapn, KAt XTUTTAOTE
MEXPL VA OTEKETAL TO Hiypa. AvakatéPte Ta U0 piypata og fouTupwuévn TTupipayn mMatéla Twv
1,2 Nitpwv. BAAte tTnv matéha o€ Tayi piooyepdro pe Bpaotd vepod. Wriote og mpobepuacuévo
@oUpvo 0Toug 190°C yia 40-45 AenTd.

miteg (XTUNINTAPEY

400 g alevpt 1 @® auyod
300 mlydha Y2 < aldTl
omopéhaio

AVaKATEPTE TO AVYO Kal TO ydAa o€ kavaTa. Kookviote To aleupt o€ pmol. MpooBéate To aldT.
Avapi€te o€ pétpla taxutnta. NpooBéote otadiakd to vypo. Au€riote otadlakd Tnv TaxuTnTa
MEXPL VA YiVEL OUOIOHOPPO TO Uiypa. XUOTE PIKPEG TTOCOTNTEG HiYMATOG OE KAUTO TNYAvL,
eNaQPWC Aadwuévo. WOoTe HEXPL VA ATTOKTOOLV XPUOAQi XpWHA Kat amd Tig Suo AeUpEG (1
AemT0). BAATE TIG 0TNV AKPN KAl KPATAOTE TIG (EOTEC.

YéHIoN KOTOmouAou & méoTto

2 QINETA KOTOTIOUAOU, HOYEIPEUEVA KAL TEUAXIOUEVA 6 W TMéOTO
75 gTpafiépa, TPIPMEVN 50 gMappelava, TpIupévn
1 & topativia, Prhokoppéva 1 & @UAa BactAikoy, Koppéva

ATAWOTE OTIC TTITEC TTEOTO, KOTOTIOUAO, TopaTivia Kat BactAiko. MpocBéoTte To pavpo mimépl.
Tuhi€te Tig miteg, BdATe TI¢ O Mupipaxo Tawi kal macmaAiote pe ta duo Tuptd. WHote 0To YKPIA
HEXPL VA XPUCAPICOUV Kal VA KAVOUV (POUCKANITOEG,.

Baoikd pmokdta (xTumnTHEL)

100 g Boutupo 150 g Aemtr Cayapn
1 « dpwpa Baviliag 1 auvyo
100 g alevpt 100 g aAeVPL TTOU POUOKWVEL LUOVO TOU

Bdhte To BouTupo, Tn (dxapn Kat To dpwpa Baviliag os éva pmol. XTumioTte oTo Hiep og péTpla
TayxOTNTA PEXPL VA appaTéPel To piypa (1-2 Aemtd). Meiwote tnv taxutnta MNpocBéote 1o avyd.
Avénote otadlakd Tnv TaxuTNTa PEXPL va Yivel opoldpop®o To piypa. Kookiviote padi ta alelpla
Kal KATOTV avakatéPTe Ta Olyd - Olyd 0TO Piyua. ZXNUaTioTe prmaAdkia and To piypa. Baite ta
o€ BouTtupwpévo Tayi. Matnote Ta eEAa@pws. Yriote o mpobepuacpévo @oupvo otoug 180°C yia
12-15 Aentd. AprioTe 010 TAYi VO KPUWGOOULV Yla Aiya AeTTd, Kat KATOTTIV JETAKIVAOTE TA OE OXAPA.

KAaoo1ko6 omov( KéIK Biktwpta (XTumnTthpl)

100 g Boutupo/papyapivn 100 g Aemtn (axapn

2 avyd 100 g aAeVPL TTOU POUCKWVEL HOVO TOU

1 O dpwpa Baviiag
BoutupwoTte SUo opBoywvia tapdkia Twv 180 mm. AmwoTte BouTupwuévo AaddxapTo oTov
mdto. Bahte 1o Boutupo Kkat Tn {axapn o€ UmoA. XTUTIOTE 0To Mifep o€ P€Tpla TaxuTNTa HEXPL
VA a@PATEPEL TO Hiypa (1-2 Aentd). MewwoTe Tnv TaxuTnTa Mpoobéote otadlakd Ta avyd, KAatomiv
™ Bavikig, kat Votepa To alevpl. AUEAOTE O PETPLA TAaXUTNTA MOAIC apxicouV va evwvovTal Ta
UAIKA. BAATe 1o piypa ota tagdkia. Wrnote o mpoBeppacpévo golpvo otoug 180°C yia 25 Aemtd.
H em@dvela mpénel va gival okoupo xpuoa@i xpwua. AQHOTE VO KPUWOOUV O€ OXApa.
AvamodoyupioTe To éva KEIK. ATAWOTE TAVW €va OTPWHA HapUENASa opéoupwy. BaAte To dANo
KEIK TTAVW 0TN HapUeNESa. MTTOpPEITE va aVTIKATAOTACETE TN HAPUEAASA OUéoupwY HE AANN
YEUION, OTTWC BouTUPOKPEUO.

Mmnopeite va Bpeite CUVTAYEG OTOV IOTOTOTO HAG:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; ha tovdbbadja a késziiléket, mellékelje azt is a
termékhez. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolést.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 A késziiléket csokkent fizikai, érzékelési vagy mentalis
képességekkel rendelkezd személyek, illetve tapasztalattal vagy
ismeretekkel nem rendelkezd személyek is hasznalhatjak,
amennyiben megfelel6 utmutatast kapnak vagy felligyelet alatt
allnak, és megértik a készulék hasznalatabol eredd veszélyeket.

o A készuléket gyerekek nem hasznalhatjak, és nem jatszhatnak
azzal.

o A készuléket és a vezetékeket gyermekek szamara nem elérhetd
helyen kell tartani.

A\ A késziilék helytelen hasznélata sériilést okozhat.

2 Osszeszerelés, szétszerelés és tisztitas elétt hiizza ki a késziiléket a
konnektorbdl.

3 Ne hagyja a késziiléket Orizetlenil, amig be van dugva.

4 Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonloan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
® Ne meritse a késziiléket folyadékba.
5 Tartsa tavol az ujjait, a hajat, ruhdkat és a konyhai eszk6zoket a habveréktdl/keverdvillaktol.
6 Ne haszndljon mas kiegészitéket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.
7 A késziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
8 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibasan mikodik.

csak haztartasi hasznalatra

RAJZOK

1 meghajto fejek (alul) 5 A

2 csapok 6 fogantyu
3 szell6zés 7 habverék

4 sebességszabalyozé

& AHABVEROK BEHELYEZESE
1 A habver6k behelyezése, vagy eltavolitasa el6tt kapcsolja ki (0) a mixert és hiizza ki azt a
konnektorbdl.
2 Forgassa el a habveréket oly médon, hogy a tengelyen 1évé csapok egy vonalba kerliljenek a
hajtofejen 1évé bevagasokkal, majd kattantasig nyomja be 6ket a hajtéfejbe.
3 A habverék mindkét hajtofejbe illeszkednek.

A A HABVEROK ELTAVOLITASA
4 Kapcsolja ki (0) és huizza ki a konnektorbdl a robotgépet, majd rdzzon le minden felesleges
keveréket a kever6 talba.
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5 A kiugras megakadalyozasa érdekében fogja meg mindkét habverét és nyomja meg a A
gombot. Ekkor a habverdk kilokédnek a hajtofejbdl.

@ A ROBOTGEP HASZNALATA
6 Allitsa a sebességszabalyozét 0-ra.
7 Tegye be a dugét a csatlakoz6 aljzatba.
8 Allitsa be a sebességszabélyozét a kivant sebességre (1-t6l 6-ig).
9 Altalanossagban a nagy mennyiségekhez, stir(i keverékekhez és a nagy mennyiséq(i szilard
anyagbol torténé folyadékképzéshez hosszabb idé és alacsonyabb sebesség javasolt.
10 Kisebb mennyiségekhez, lazdbb keverékekhez és a kevesebb szilardanyag tartalmu
folyadékokhoz révidebb id6 és magasabb sebesség javasolt.
11 A habverdt konnyu tésztak, folyékony tésztak, tojasfehérjék és krémek felveréséhez/
felhabositdsahoz haszndlja.
12 Ha le kell tennie a mixert, kapcsolja ki (0) és razza le a keveréket a habverékrél.
13 Ne hasznalja a késztiléket folyamatosan 3 percnél hosszabb ideig. 3 perc hasznalat utan
hagyja 5 percet pihenni, miel6tt folytatna.
14 Ha a motor elkezd dolgozni, adjon folyadékot a keverékhez, ha lehetséges, vagy kapcsolja ki
és folytassa kézzel.
15 Alekapcsolashoz dllitsa a sebességszabalyozét 0-ra.

& APOLAS ES KARBANTARTAS
16 Kapcsolja ki a késziiléket (0) és huizza ki a konnektorbdl.
17 A késziilék kiilsé fellletét egy nedves ruhaval tisztitsa meg.
@ A habveréket meleg szappanos vizben, vagy a mosogatégép evéeszkdz-kosarasaban
mosogassa el.

KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.

receptek
g=gramm
ml = milliliter
w— =evékanal (15 ml)
« =teaskanal (5 ml)
= kdzepes tojés (53-63 g)
= nagy tojas (63-73 g)

forro csokoladé felfujt (habverd)

75 gvaj 50 g kozonséges liszt
1% w— kakadpor 450 gTej
4 szétvalasztott tojasok 50 g kristalycukor

Olvassza meg a vajat egy serpenydben lassu tlizon. Keverje bele a lisztet és a kakaét. Tegye bele
a tejet. Keverje, mig be nem s(r(isddik. Vegye le a tlzrél. Hagyja h(lni 30 percig. Verje bele a
tojassargakat. Verje a tojasfehérjéket magas sebességen néhany masodpercig. Tegye bele a
cukrot és verje addig, mig megkeményedik. Ontse dssze a keverékeket egy kivajazott 1,2 literes
héallé talba. Tegye a télat egy forrd vizzel félig megtoltott sitéedénybe. Siisse eldmelegitett
stitében 190°C-on 40-45 percig.
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vékony toltott tészta (habverd)

400 g kodzonséges liszt 1 @O tojas
300 mlTej 2 56
ndvényi olaj

Mixelje 6ssze a tojast és a tejet egy kancséban. Szitdlja bele a lisztet egy talba. Adja hozzd a sot.
Mixelje 6ssze kdzepes sebességen. Fokozatosan adja hozza a folyadékot. Fokozatosan novelje a
sebességet, mig mindent bele nem kevert. Ontsdn tdbb, kis mennyiség( keveréket a meleg,
enyhén megolajozott serpenydbe. Stisse addig, mig aranybarna nem lesz mindkét oldalén (1
perc). Tegye félre és tartsa melegen.

egyszer(i kekszek (habverd)

100 9gvaj 150 g kristalycukor
1 <« vanilia kivonat 1 tojas
100 g kozbnséges liszt 100 g siutéporos liszt

Tegye a vajat, cukrot és vanilia kivonatot egy talba. Verje kbzepes sebességen, mig habos nem
lesz (1-2 perc). Csokkentse a sebességet Adja hozza a tojast. Fokozatosan névelje a sebességet,
mig mindent bele nem kevert. Szitdlja 6ssze a liszteket, majd dolgozza bele a keverékbe.
Formaljon gombdcokat a keverékbdl. Tegye 6ket egy kivajazott stitétalcara. Enyhén lapitsa le
Oket. Susse el6melegitett sitében 180°C-on 12-15 percig. Hagyja hilni a talcan néhény percig,
majd tegye egy racsra.

hagyomanyos Viktoria piskota (habvero)

100 g vaj/margarin 100 g kristalycukor

2 @O tojasok 100 gsutéporos liszt

1 ¢ vanilia kivonat
Zsirozzon meg két 180 mm-es, egyenes oldalu siitéedényt. Bélelje ki az aljat vajazott zsirpapirral
Tegye a vajat és cukrot egy talba. Verje kozepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2 perc).
Csokkentse a sebességet Fokozatosan adja hozza a tojasokat, majd a vaniliat, aztan a lisztet.
Novelje kozepesre a sebességet, ahogy a hozzavaldk kezdenek elvegyiilni. Tegye a keveréket a
stitéedényekbe. Stsse elémelegitett stitében 180°C-on 25 percig. A felliletnek aranybarnanak
kell lennie. Hitse ki egy racson. Forditsa fel az egyik piskotatésztat. Tegyen ra egy malnalekvar
réteget. Tegyen egy masik piskétatésztat a lekvar tetejére. Malnalekvar helyett hasznalhat mas
tolteléket, pl. vajas krémet.
vajas krém

50 gvaj/margarin

100 g porcukor

az aldbbiak barmelyike:

2 { folyékony aroma

1 « kakaodpor

reszelt citrom-/narancshéj
Adjon hozza egy kevés aromat, majd kostolja meg, miel6tt tobbet adna hozza. Tegye a vajat és
cukrot egy talba. Verje kozepes sebességen, mig habos nem lesz (1-2 perc).

recepteket weboldalunkon talal:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

1 Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve
deneyimden yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat
altinda ve icerdigi tehlikeleri kavradiklarinda kullanabilirler.

® Cocuklar cihazi kullanmamali veya onunla oyun oynamamaldir.

® Cihazi ve kablosunu, cocuklarin erisemeyecegi yerlerde tutun.

A\ Cihazin yanhs bicimde kullanilmasi, yaralanmalara yol acabilir.

2 Montaj, demontaj veya temizlik calismalarindan dnce, cihazin
fisini prizden cekin.

3 Cihaz, elektrik prizine takili durumdayken gozetimsiz birakmayin.

4 Hasarlh elektrik kablolari, givenlik acisindan sadece uretici,
ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.
® Cihazi siviya batirmayin.
5 Parmak, sag, giysi ve mutfak aletlerini, ¢cirpici/kanca uglarindan uzak tutun.
6 Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki triinleri kullanmayin.
7 Cihazi, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amacla kullanmayin.
8 Hasarli veya arizal cihazlari calistirmayin.

sadece ev ici kullanim

CIZIMLER

1 doéndiirme baglklari (altinda) 54A

2 isaretler 6 sap

3 havalandirma delikleri 7 qirpict uglar

4 hiz kontroll

& CIRPICI UCLARI TAKMA

1 Girpici uglari takip ¢ikarmadan 6nce mikseri kapatin (0) ve fisini prizden cekin.

2 Her bir ¢irpici ucu, mil Gizerindeki isaretler déndiirme basligindaki yuvalarla ayni hizaya
gelecek sekilde dondiriin ve sonra, yerine klik sesiyle oturana dek déndiirme bashgina dogru
itin.

3 Cirpici uglar her iki dondiirme bashgina da takilabilir.

A CIRPICI UCLARI CIKARMA

4 Mikseri kapatin (0), fisini prizden ¢ekin ve kalan tiim karisimin karistirma kasesine dokilmesi
icin cihazi sallayin.

5 Her iki ¢irpici ucu, firlamalarini 6nlemek igin kavrayin ve A digmesine basin. Bu islem, uglarin
dondiirme bashklarindan hizla ayrilmasini saglayacaktir.

& MIKSERI KULLANMA
6 Hiz kontrollinii 0'a getirin.
7 Fisi prize takin.
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8 Hiz kontrollinii istediginiz hiza getirin (1 ila 6).
9 Genellikle fazla miktarlar, koyu karigimlar ve kati madde orani sivi oranindan daha fazla olan
malzemeler, daha uzun siire ve daha diisuik hiz gerektirir.
10 Kuglik miktarlar, yogunlugu az karisimlar ve sivi orani katt madde oranindan daha fazla olan
malzemeler daha kisa suire ve daha yliksek hiz gerektirir.
11 Cirpicilan hafif, sulu hamurlari, yumurta aklarini ve kremayi ¢cirpomak/havalandirmak icin
kullanin.
12 Mikseri bosaltmaniz gerektiginde cihazi kapatin (0) ve cirpici uglardaki kalintilar hafifce
sallayarak silkeleyin.
13 Cihazi 3 dakikadan uzun siire kullanmayin. 3 dakikalik kullanimdan sonra, yeniden devam
etmeden 6nce 5 dakika bekleyin.
14 Motor zorlanmaya baslarsa, karisima mumkiinse biraz su ilave edin veya cihazi kapatin ve
isleme elle devam edin.
15 Kapatmak icin hiz kontroliinii 0'a getirin.

& TEMIZLIK VE BAKIM
16 Cihazi kapatin (0) ve fisini prizden ¢ekin.
17 Cihazin dis ylizeylerini nemli bir bezle silerek temizleyin.
@ Cirpict uclari sicak sabunlu suda veya bulasik makinenizin catal bicak sepetinde yikayin.
CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik
sorunlarini dnlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisim konteynerlerine birakilmahdir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriini diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

yemek tarifleri
g=gram
ml = mililitre

o =yemek kasigi (15ml)

- =cay kasigi (5ml)
=yumurta, orta (53-63 gr)
=yumurta, blyuk (63-73 gr)

sicak cikolata sufle (mikserin ¢irpma amacli aparatiyla)

75 Jtereyadi 50 gsadeun
1% w— toz kakao 450 gsit
4 yumurtalar, sarilari beyazlarindan ayrilmis 50 ¢ pudra sekeri

Tereyagdini bir tavada disuk i1sida eritin. Unu ve kakaoyu ekleyerek karistirin. Sttdi ilave edin.
Karisim koyulasana dek karistirin. Atesten alin. 30 dakika sogumaya birakin. Yumurta sarilarini
cirpin. Yumurta aklarini yliksek hizda birkag saniye cirpin. Sekeri ekleyin ve katilasana dek
¢irpmaya devam edin. Karisimlari tereyagh striilmis 1,2 litrelik firna dayanikli bir tabaga
yerlestirin. Tabagd, yarisina kadar su doldurulmus bir firin tepsisine yerlestirin. 190°C'de 6nceden
isitilmis firinda 40-45 dakika pisirin.
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krep (mikserin ¢cirpma amacli aparatiyla)

400 gsadeun 1 @® yumurta
300 mlsut Vo « tuz
siviyag

Yumurta ile stitu derin bir kapta karistirin. Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. Orta hizda
karistirin. Siviy1 yavas yavas ekleyin. Tum malzemeler karisana dek hizi yavas yavas artirin. Hafifce
yaglanmis kizgin bir tavaya karisimdan ufak miktarda parcalar dokiin. Her iki tarafini da altin
sarisi-kahverengi arasi bir renk alana dek pisirin (1’er dakika). Bir kenarda sicak tutarak bekletin.

klasik kurabiye (¢cirpmali)

100 gtereyadi 150 g pudra sekeri
1 < vanilya esansi 1 yumurta
100 gsadeun 100 g kendiliginden kabaran un

Tereyad), seker ve vanilyayi bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika). Hizi
disdrin. Yumurtayi ekleyin. Tim malzemeler karisana dek hizi yavas yavas artirin. Unlari
birbiriyle harmanladiktan sonra cirptiginiz karisima ilave edin. Karisimdan topaklar olusturun. Bu
topaklari yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Hafifce bastirarak diizlestirin. 180°C'de 6nceden
isitilmis firnda 12-15 dakika pisirin. Tepsiyi firlndan cikararak birkag dakika sogumaya birakin,
sonra havalanmasi icin 1zgara seklinde bir rafa aktarin.

klasik Victoria keki (mikserin cirpma amacli aparatiyla)

100 gtereyagi/margarin 100 g pudra sekeri

2 yumurtalar 100 g kendiliginden kabaran un

1 ¢ vanilya esansi
iki adet 180 mm diiz kenarli firin tepsisinin kenarlarini yaglayin. Tabanlarini tereyagi siiriilmiis
firn kagidiyla kaplayin. Tereyadi ve sekeri bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2
dakika). Hizi dustiriin. Sirayla yumurtalari, vanilyayi ve unu yavas yavas ekleyin. Malzemeler
karismaya basladiginda hizi orta kademeye getirin. Karisimi firin tepsilerine bosaltin. 180°C'de
onceden isitilmis firinda 25 dakika pisirin. Yiizey altin sarisi-kahverengi arasi bir renkte
gériinmelidir. Tel bir raf izerinde sogumaya birakin. Keklerden birini ters cevirin. Uzerine bir kat
ahududu receli surtin. Diger keki recelin Gzerine yerlestirin. Ahududu recgeli yerine yagh krema
gibi baska dolgu malzemeleri de kullanabilirsiniz.
yagl krema

50 g tereyagi/margarin

100 ¢ pudra sekeri

asagidakilerden herhangi biri:

2 (tatlandirici sivi

1 <« toz kakao

limon/portakal kabugu rendesi
Tat veren bu malzemeleri azar azar ilave edin ve arada sik sik lezzeti kontrol edin. Tereyagi ve
sekeri bir kaba koyun. Kabarana dek orta hizda ¢irpin (1-2 dakika).

web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

1 Acest aparat poate fi folosit de catre persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta si
cunostinte daca sunt supravegheate/instruite si inteleg pericolele
la care se supun.

e Copiii nu trebuie sa foloseasca sau sa se joace cu aparatul.

® Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor.

A\Utilizarea incorecta a aparatului poate produce leziuni.

2 Scoateti aparatul din priza inainte de asamblare, dezasamblare
sau curatare.

3 Nu lasati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.

4 Tn cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre
fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.
® Nu introduceti aparatul in lichid.
5 Tineti degetele, parul, hainele si ustensilele de bucatarie departe de teluri/spiralele pentru
framantat.
6 Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
7 Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
8 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
exclusiv pentru uz casnic

SCHITE
1 capete angrenaj (dedesubt) 5A
2 varfuri 6 maner
3 ventilatoare 7 teluri

4 comanda de control al vitezei

& MONTAREA TELURILOR

1 Opriti (0) si scoateti mixerul din priza inainte de a monta sau scoate telurile pentru fradmantat.

2 Rotiti fiecare tel sau spirala pentru a alinia varfurile de pe ax cu santurile de pe capul de
angrenare, apoi impingeti-1 in capul de angrenare pana cand se aude un clic.
3 Telurile pot fi montate pe oricare dintre capetele de angrenare.

A SCOATEREA TELURILOR
4 Opriti (0) si scoateti mixerul din priza, apoi
5 Tineti ambele teluri, pentru a preveni sarirea lor, si apasati 4. Vor fi scoase de pe capetele de
angrenare.

& FOLOSIREA MIXERULUI
6 Comutati comanda de control al vitezei pe 0.
7 Bdgati intrerupatorul in priza.
8 Comutati comanda de control al vitezei la viteza pe care o doriti (de la 1 |a 6).
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9 In general, cantittile mari, amestecurile dense si un procent mai mare de substante solide

decat lichide sugereaza un timp mai lung de preparare si o viteza mai mica.

10 Cantitdtile mai mici, amestecurile mai putin dense si mai multe lichide decat produse solide
sugereaza timp de preparare mai scurt si viteze mai mari.

11 Folositi telurile pentru batut/aerat coca fing, unt, albusuri de ou si frisca.

12 Daca doriti sa opriti mixerul, apasati butonul de oprire (0) si scuturati rdmasitele de pe teluri.

13 Nu folositi aparatul in continuu mai mult de 3 minute. Dupd 3 minute de folosire, ldsati-1 sa se
odihneasca timp de 5 minute inainte de a continua.

14 Daca motorul incepe sa dea semne de oboseald, adaugati mai mult lichid, daca este posibil,
sau opriti aparatul si continuati cu mana.

15 Comutati comanda de control al vitezei pe 0 pentru a opri aparatul.

@ INGRUIRE SIINTRETINERE
16 Opriti aparatul (0) si scoateti-I din priza.
17 Curatati suprafetele exterioare ale aparatului cu o carpa umeda.
Spalati telurile cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul pentru tacamuri al masinii de
spdlat vase.

PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.

retete
g=grame
ml = mililitri

o =0 lingura (15ml)
< =0 linguritd (5ml)
= ou, mediu (53-639)
= ou, mare (63-739)

sufleu de ciocolata calda (lucrati cu telurile pentru batut)

75 gunt 50 gfaind simpla
1%2 w— pudra de cacao 450 glapte
4 @O oua, separate 50 gzahar pudra

Topiti untul intr-o cratitd, la foc mic. Addugati fdina si cacaua si amestecati. Adaugati laptele.
Amestecati pana se ingroase. Luati-o de pe foc. Lasati sd se raceasca timp de 30 minute. Bateti
galbenusurile de ou si addugati-le. Bateti albusurile de ou la viteza mare timp de cateva secunde.
Addugati zahar si bateti pana se devine tare. Turnati ambele compozitii intr-un vas rezistent la
caldura, de 1,2 litri. Asezati vadul intr-o tava de copt umplutd pe jumatate cu apd clocotita.
Puneti la copt in cuptorul pre-incalzit la 190°C, timp de 40-45 minute.

rulouri (lucrati cu telul pentru batut)

400 g¢fainasimpla 1 @ ou
300 mllapte V2 <« sare
ulei vegetal

Amestecati oul si laptele intr-o cana. Puneti faina intr-un castron. Adaugati sarea. Mixati la viteza
medie. Addugati treptat lichidul. Mariti treptat viteza pana cand ingredientele se omogenizeaza.
Puneti cantitati mici de amestec intr-o cratitd incinsa, usor unsa. Gatiti pand cand capdta o
culoare maronu-aurie pe ambele pdrti (1 minut). Puneti deoparte si pdstrati temperatura calda.
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umplutura de pui si pesto

6 w pesto 2 fileuri de pui, prajite si taiate in bucati
75 gbranza Gruyere, rasa 50 gParmezan, ras
1 & rosii cherry, taiate 1 & frunze de patrunjel, tocate

Presdrati pe rulouri pesto, puiul, rosiile si patrunjelul. Condimentati cu piper negru. Rulati
rulourile, asezati-le intr-un vas rezistent la caldura si presarati cu cele doua tipuri de branza.
Frigeti-le pana cand devin aurii si dau in clocot.

biscuiti normali (lucrati cu telurile pentru batut)

100 gunt 150 gzahar pudra
1 < esenta de vanilie 1 @ ou
100 ¢faina simpla 100 ¢faina cu agent de crestere

Puneti untul, zahdrul si esenta de vanilie intr-un castron. Bateti cu telul la viteza medie pana
cand amestecul devine pufos (1-2 minute). Reduceti viteza. Adaugati oul. Mdriti treptat viteza
pana cand ingredientele se omogenizeaza. Amestecati cele doua tipuri de faind, apoi adaugati
la amestec. Din amestec creati mingi. Asezati-le intr-o tava de copt unsa. Aplatizati-le putin.
Puneti la copt in cuptorul pre-incalzit la 180°C, timp de 12-15 minute. Ldsati-i sd se raceasca
cateva minute in tava, apoi mutati-i pe un grilaj metalic.

prajitura Victoria clasica (lucrati cu telurile pentru batut)

100 gunt/margarind 100 gzahar pudra

2 oua 100 ¢faina cu agent de crestere

1 { esenta de vanilie
Ungeti doud forme de blat cu diametrul de 180mm. Acoperiti-le cu hartie de copt. Puneti untul
si zahdrul intr-un castron. Bateti cu telul la viteza med ie pana cand amestecul devine pufos
(1-2 minute). Reduceti viteza. Addugati treptat oudle, apoi vanilia, apoi faina. Dupa ce
ingredientele incep sa se incorporeze, treceti la viteza medie. Puneti amestecul in formele de
copt. Puneti la copt in cuptorul pre-incalzit la 180°C, timp de 25 minute. Ldsati sa se coaca pana
cand capéata o culoare maroniu-aurie. Rciti blatul pe un grilaj metalic. Intoarceti unul dintre
blaturi invers. Deasupra puneti un strat de gem de zmeura. Puneti celdlalt blat deasupra
gemului. Puteti inlocui gemul de zmeura cu alte creme, cum ar fi crema de unt englezeasca.
crema englezeasca

50 gunt/margarina

100 gzahar pudra

la alegere:

2 ( orice aromd lichida

1 <« pudra de cacao

lamaie/portocala, rasa
Adaugati aromele treptat si gustati inainte de a adduga mai multe. Puneti untul si zaharul intr-un
castron. Bateti cu telul la vitezd medie pana cand amestecul devine pufos (1-2 minute).

retete disponibile pe site-ul nostru web
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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MpoueTeTe MHCTPYKLUMKTE, 3aMaseTe i U rv npefJaBanTe, ako Npefasate U ypepa. OTcTpaHeTe
BCMYKM OMAKOBKY Npeau ynotpeba.

BAXXHU NMPEANA3HU MEPKU

Cﬂeﬂ,BaVlTe OCHOBHNTE MEPKU 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKJTOUNTENHO:

1 To3m ypen moxe fla ce Non3Ba OT Xopa C OrpaHnyeHn pusnyecku,
CETVBHU UM YMCTBEHW Bb3MOXHOCTU, U 6€3 ONuT 1 NO3HaHKA,
aKo Ca Noj HaA30Pa/MHCTPYKTMPAHM 1 OCb3HABAT OMACHOCTMTE C
TOBa.

® JleuaTa He TpAbGBa fa U3Non3BaT UM Aa UrpasT C ypeda.

e [lpbKTe ypena u kabena ganey oT 4OCTbNA Ha Aeua.

A\ HenpaBunHata ynotpeba Ha ypeaa Moxe Aa aoBeae Ao
HapaHABaHe.

2 Vi3kntoyeTe ypeda OT KOHTaKTa npeau crinobsasaHe, pas3rnobssaHe
NN NOYNCTBAHE.

3 He ocTtaBsaiite ypefa 6e3 HabnogeHve, 4OKATO € BKIIOYEH B
KOHTaKTa.

4 Ako KabenbT e noBpefeH, To TpabBa Aa ce NoAMEHU OT
NPON3BOANTENSA, HEFOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 00CTy>KBaHe
UM ApYyro KBanuduumpaHo 3a Ta3u Len nmue, 3a Aa ce nsberHe

BCAKaAKbB PUCK.
® He notansiite ypeaa B TEUHOCT.
5 MazeTe NpbCTUTE, KOCATA, OOEKNOTO 1 KYXHEHCKUTE Nprbopy OT TenoBeTe 3a pa3breaHe/
KyKuTe.
6 He n3nonsBaiite akcecoapy Unv NPUCTaBKY, PasfiMyHy OT Te3u, NPeAoCTaBeH OT Hac.
7 He n3non3gaiiTe ypefa 3a ApYru Lienun, OCBEeH Te3u, ONm1caHy B HAaCTOALLUTE MHCTPYKLUN.
8 He usnonsainte ypena, ako e noBpefeH Wi He paboTu U3psagHo.

camo 3a JomallHa ynotpeba

UNKCTPALUN
1 3agBvKBaLWM rnasu (oTgony) 5 A
2 n3paTuiHn 6 OpbXKKa
3 oTAyWHULN 7 TenoBe 3a pa3buBaHe

4 KOHTPOJ1 Ha CKOPOCTTa

& TMOCTABAHE HA TEJNOBETE 3A PA3B/BAHE

1 U3sknioueTe (0) 1 paskayeTe OT 3axpaHBaHETO MUKCepa NPeAV NOCTaBAHE UK OTCTPaHABaHe
Ha TesloBeTe 3a pa3burBaHe.

2 3aBbpTeTe BCAKa Ten 3a pa3briBaHe, Taka ye n3gaTMHMTE Ha OCTa Aa Ce NOAPAaBHAT CbC
3a/iBV/XKBALLMTE 1By, Cliefl KOETO A BKapaiiTe B 3a[iBMKBaLLaTa rnaBa, JOKaTo ce HamecTu
CbC WpaKBaHe.

3 TenoseTe 3a pa3byiBaHe Morar fja ce NOCTaBAT Ha BCAKa OT 3a/iBVXKBALLMTE F1aBy.
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A OTCTPAHABAHE HA TEJIOBETE 3A PA3BMBAHE
4 N3kntoyeTe (0) 1 n3BafeTe MUKCepa OT KOHTAKTA, CJief TOBa M3TPbCKaTe N3nuLLHaTa CMecC B
KyraTa 3a cMecBaHe.
5 XBaHeTe fiBaTa TeNa, 3a ja He M3CKOYaT, 1 HaTUCHeTe A Taka Te e 13na3at oT
3aABUKBALLMTE rNaBy.

& WU3MNON3BAHE HA MUKCEPA
6 MpemecTeTe KOHTPONA Ha CKOPOCTTa Ha 0.
7 BknioueTe wwencesna B 3aXpaHBaLLyA KOHTAKT.
8 MNpemecTeTe KOHTPO/A HAa CKOPOCTTA Ha »KeflaHaTa oT Bac ckopocT (1 4o 6).
9 Mo NPYHLMM, ronemMnTe KoNmM4ecTBa, FbCTUTE CMECKU 1 FOfIIMOTO CbOTHOLLEHME Ha TBbPAK
yacTUUM NpeanonaraT no-gbra HaCTPONKa Ha BPEMETO 1 MO-HUCKU CKOPOCTY.
10 lMo-ManKuTe KoMUYecTBa, No-peaKnTe CMecu 1 NoBeYEeTO TeYHOCTU, OTKOSIKOTO TBBPAU
yacTUYK, NpeAnonaraT No-KPaTky HACTPOKIN Ha BPEMETO 1 MO-BUCOKU CKOPOCTY.
11 M3non3gaiTe TenoBeTe 3a pa3bmpaHe 3a 6ueHe/HacMLaHe C Bb34yX Ha JIeKo TeCTo, TeCTo 3a
nanaumHKm, 6enTbuUn 1 CMeTaHa.
12 AKko e HeO6XOAMMO Aa HACTPOUTE MMKCEPA Ha MO-HUCKA CTeneH, n3kntovete ro (0) n
M3TPbCKaliTe CMecTa OT TefloBeTe 3a pa3brBaHe.
13 He n3nonsgaiTe ypefa npogb/iKUTENHO 3a noBeye OT 3 MUHYTW. Cieg 3 MUHY T NON3BaHe ro
ocTaBeTe [a NoyrHe 3a 5 MHY T, Npeav Aa NPOABIKNTE.
14 AKo fBUraTenAT 3anoyHe ga ce 3aTpyaHABa, fo6aBeTe NoBeye TeYHOCT KbM CMECTa, ako e
BbH3MOXKHO, UMW FO U3KITIOYETE 1 MPOABIIKETE HAa PbKa.
15 lMpemecTeTe KOHTPO/A Ha CKOPOCTTA Ha 0, 3a Aa U3KNumMTe ypesa.

@ TPUXKN N NOAOAPDBHKKA
16 U3kntoueTe ypeaa (0) 1 ro n3knioyeTe OT KOHTaKTa.
17 TouncTeTe BbHLIHNTE MOBBbPXHOCTM Ha YpeAa C BlaXKHa Kbpna.
TenoeTe 3a pa3brBaHe ce MOUNCTBAT C ropeLla canyHeHa Bofia Ui B CbAOMUANTHA MaLLUHA,
KaTo MM MoCTaBMTE B KOLWHNMLATa 3a Nprubopu.

OINA3BAHE HA OKOJIHATA CPELA

3a fa ce n3berHat eKonornyHy 1 3apaBHU Npobnemn Nopaamn Hannyre Ha onacHM
cyb6CTaHLUN B eNeKTPUYeCKnTe U eNEeKTPOHHMW CTOKN, ypeanTe, 0603HaueHn C TO31 CUMBOJ, He
TpA6Ba fa ce N3XBbPNAT 3a€AHO C HECOPTMPAHM OOLMHCKN OTNaabLK, a CnefBa fa ce BbpHaT
06paTHo, fla ce N3Non3BaT OTHOBO WM PeLUKIMparT.

peuentn
g =rpamose
ml = MuannnuTpn
w— = cyneHa nbxuua (15 mn)
«— = yaeHa nbxunuka (5 mn)
= Anye, cpeHo ronamo (53-63 rp)
= Anye, ronamo (63-73 rp)

ropelLuo WoKonagoso cydne (NpuctaBKa 3a pa3brBaHe)

75 g 4ncTo mMacno 50 g 06MKHOBEHO 6paLIHO
1%2 @~ Kakao Ha npax 450 g mnako
4 ANLA, pa3feneHun Ha 6enTbLUm U KbATbUNY 50 gnyppa 3axap

Pa3ToneTe UnCTOTO MAc/0 B TeHAXepa Ha cnab orbH. [lobaseTe, kKaTo pa3bbpKBaTe, GPALIHOTO 1
KakaoTo. [lobaBeTe MnskoTo. Pa3bbpKaliTe, fOKaTo ce crbcTh. OTCTpaHeTe oT orbHsA. OcTaBeTte
Za ce oxnaau 3a 30 mmHyTK. lobaBeTe, KaTo pa3bumBaTe, XbATbuUuUTe. Pa3buiiTe 6enTbunTe Ha
BMCOKa CKOPOCT 3a HAKOJIKO ceKyHAW. [lobaBeTe 3axapTa v pa3buiite Ha cHAr. Mi3cuneTe ageTe
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cMecr B HaMasaH C Macsio OrHeynopeH cbA ¢ BMecTuMocT 1,2 nutpa. [ocTaBeTe cbaa B TaBa 3a
neyeHe, HaMoIOBMHa MbJHa C BPALA BoAa. Mi3neyeTte B npeaBapuTenHo 3arpata ¢ypHa Ha 190°C
3a 0kono 40-45 MnHyTW.

TbHKU MJIOCKU NUTKM (NpricTaBKa 3a pa3buBaHe)

400 g 06VMKHOBEHO 6pallHO 1 anue

300 mlmnsko Y2 < con

pacTUTeNIHO Macso
CmeceTe AMLETO U MAIAKOTO B Kyna. [peceliTe 6pawwHOTO B Kyna. [lobaBeTte conta. Pa36buiite Ha
cpepHa ckopocT. MocTeneHHo gobaBeTe TeyHoCTTa. [locTeNeHHO yBenmyeTe CKOPOCTTa, JOKATO
ce opopmu cmec. B HaropellieH neko HaMasHeH TUraH cnaralite Mo Masko KonmyecTBo OT cMecTa.
MeueTe foO NonyyaBaHe Ha 31aTUCT LBAT OT ABeTe cTpaHu (1 MuHyTa). OTCTpaHeTe OT OrbHA, HO
He OCTaBsNTe [ja N3CTUHAT.

06UKHOBEHN GUCKBUTK (MPUCTaBKa 3a pa3buBaHe)

100 g uncTto macno 150 g nygpa 3axap
1 < BaHWMIOBa eceHuuA 1 anue
100 g 06MKHOBEHO HpaLLHO 100 ¢ camoHabyxBallo 6paLHo

CnoxeTe MacnoTo, 3axapTa 1 BaHWI0BaTa eceHUMA B Kyna. Pa3buiiTe Ha cpefijHa CKOPOCT 0
nonyyaBaHe Ha nyxkaBa cmec (1-2 muHyTH). Hamanete ckopocTtTa. [lob6aseTe siiLeTo.
MocTeneHHO yBennyeTe CKOPOCTTa, AoKaTo ce opopmu cmec. MpeceiTe 3aeAHO ABaTa BuAa
6paluHo, cnep KoeTo rm gobaseTte kbM cmecTa. OdopmeTe TonyeTa oT cmecTa. [NogpeneTte rn B
HamacnieHa TaBa 3a neyeHe. Jleko rv cnneckanTe. /i3neyeTe B NnpefBapuTenHo 3arpata pypHa Ha
180°C 3a okono 12-15 muHyTn. OcTaBeTe TaBaTa Ja U3CTUHE 3a HAKOJIKO MUHYTW, Cief KOeTo A
npemecTeTe BbpXy MeTasHa peLieTka.

Knacuyeckn naHauwnaH ,Bukropua” (npucraBka 3a pa3bunBaHe)

100 g umcto macno/mMaprapuH 100 g nyppa 3axap

2 anua 100 ¢ camoHabyxBallo 6paLiHo

1 { BaHMNoBa eceHUMA
Hamacnete aBe dopmu 3a neyeHe c npasu cteHu, 180 mm. MocTeneTe ABHOTO MM C HamacsieHa
XapTuA 3a neyeHe. CroxeTte MacnoTo 1 3axapTa B Kyna. Pa3buiite Ha cpefjHa CKOpPOCT Ao
nonyyaBaHe Ha nyxkaBa cmec (1-2 muHyTH). Hamanete ckopocTTa. [locteneHHo fobaBeTe AnuaTa,
BaHMNWATA, a cnef ToBa 1 6pawHoTo. Cnep KaTo CbCTaBKMTe 3amnoyHaT fa obpasysaT cMec,
yBenuyeTe o cpefHa cKopocT. [locTaBeTe cMecTa BbB dopmuTe 3a neyeHe. Manevete B
npeaBapuTenHo 3arpata ¢pypHa Ha 180°C 3a okoso 25 MuHyTW. lMoBbPXHOCTTa TPAGBa Aa e
3natucto kadasa. OcTaBeTe Aa UCTVHE BbPXY MeTaNlHa pelleTka. O6bpHeTe enHUA 6naT C
BbTpeLIHaTa cTpaHa Harope. HamaxeTe ro c MannHoBo cnafko. MoctaseTte gpyrvsa 6nat Bbpxy
cnos cnagko. MoxeTe fa 3ameHnTe ManMHOBOTO CafKo C APYrv NABHKN, Hanp. MacneH Kpem.
MacJieH Kpem

50 gumucTo macno/maprapuiH

100 g 3axap 3a rnasypu

KOeTO 1 Aa e OT crefHuTe:

2 () TeyHa eceHUus

1 < Kakao Ha npax

NMMOHOBA/NOPTOKaNoBa Kopa, HacTbpraHa
[lo6aBaiTe No Manko oT NoAnNpaBKMUTe U ONMUTBaNTe Ha BKYC, Npeamn Aa fobaBunTe noseye.
CnokeTe MacsioTo 1 3axapTa B Kyna. Pa3buiiTe Ha cpefiHa CKOPOCT A0 MoJjlyyaBaHe Ha nyxKaBa
cmec (1-2 MUHYTK).

peLienTy MMa Ha HalaTa yeb cTpaHuua:
http://www.russellhobbs.com/ifu/550932
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22230-56 220-240V~50/60Hz 120Watts

22230-56 220-240B~50/60Iy 120 BT

T22-5001634



