L LOFRA

www.lofra.it

INSTRUCTION MANUAL

IR RN
A

HAND MIXER



ENGLISH

Description: ... 3

Caution:........ s 4

Howto use....oeieee e 5

Warming TipsS....cccovmrimmmiimmsnmresnnrmssrmssernassnes 8

Cleaning and maintenance............ccccccuu...... 8
Electric Hand Mixer

Nuova Lofra S.r.l. — Via Montegrotto 125 — 35038 Torreglia (PD) — tel. +39 049.9904811 — info@lofra.it



Description:
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1. Withdrawal Button
2. ON/OFF Button

3. Handle cover

4. Body

5. Bottom cover
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6. Turbo Beater (Sheet
Shape)

7. Switch board

8. Cord Guard

9. Dough Hook

10.Egg Whisk (optional)



Caution:

For the safety of you and your family, please follow the manual and
correctly use our products for a good experience.

General Safety Instruction

Please read this instruction manual carefully before using the
product, and keep it properly. Hand mixer should not be used by
physical, sensory or mental impairments (including children), unless
someone responsible for their safety supervises or instructs them
related to the use of the hand mixer. Take care of the children and
make sure that they do not play with this appliance. Without
supervision, cleaning and maintenance of appliances should not be
done by children.

1. Please carefully read the user’s manual before using the product
and keep it properly.

2. The product shall not be operated and used by people with
physical, sensory or mental disabilities (including children), unless
there is a person responsible for their safety to supervise or guide
them during product operation.

3. Children is forbidden to operate this product and place the
product in a place out of reach of children.

4. Please confirm whether the household power supply is
applicable, so as not to affect the use effect or cause damage.

5. The product is only for mixing egg, butter, gravy, jam, flour and
other mixture, not for other purposes.

6. The product is forbidden to be used outdoors.
7. Do not put the power supply cord on the edge of the table or

above the high temperature surface to avoid damage.
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8. Do not put knives, metal spoons, forks and other metal products
in the product during operation.

9. Do not leave the machine unattended after the product is turned
on.

10. The product should not be used near or placed on high
temperature objects, heat sources or heating furnaces.

11. Do not touch the agitator with hands or other parts of the body to
avoid injury after the product is turned on.

12. When there are some damages on the power supply cord, plug
or other electrical parts, please stop using the product and contact
the product service department.

13. The power supply must be turned off before parts are replaced.

14. Do not immerse the machine in water or clean it with
dishwasher, or there will be a risk of electric shock.

How to use

5 speeds transmission and Precise control

1st speed with low speed: stirring dry flour, gravy, jam

1st speed or 2nd speed with low speed: beating butter, cream, eggs
and stirring the paste.

3rd speed or 4th speed with middle speed: Stirring soft dough and
cake powder

3rd speed or 4th speed with middle speed: Stirring mashed potatoes



5th speed with high speed: Stiring the dough and beating the egg

white

Use Suggestions on parts corresponding to working gear

Use

Picture

Level

Time(Min)

Operation
Method

Maximum

Dough Hook

1-5 speed

3 minutes

Mixing the dough in:

Mixing the flour and
water (and other
ingredients) in 1

speed for 30
seconds; Stir the
dough at high speed
in 5 speed until it
forms a dough.

500G

Turbo Beater

4-5 speed

2-3 minutes

Mixing:

Run from 1 speed to
5 speed; mix meat,
vegetable stuffing,
fruit and vegetable

stuffing and other
ingredients);
Mixing high speed
at 5 speed until
uniform.

500G

Egg Whisk
(optional)

4-5 speed

1 minute

5 speed for high-
speed beating or
beating of egg
whites.

At least 1 egg
or 2 egg
whites

1.  Before connecting the power supply cord, please make sure
that the “ON/OFF, Button” is pushed to 0 gear.

2. Install the egg beater on the electric egg beater. When you hear
a “snap’, it means that the egg beater is installed in place. Please
make sure that the egg beater is installed in place before the next

operation.



3. Connect the power supply cord and adjust the “ON/OFF
Button”. The product has five gears, and the speed is increased from
1 to 5. It is recommended to use the low gear at the beginning, and
gradually adjust to the best gear as observing the mixing effect. Stop
mixing after the state of the food shows the desired effect.

4. It can work continuously for 3 minutes and stop intermittently for
30 minutes

5.  After mixing, adjust the “ON/OFF Button” to “0” gear, and pull
off the power supply plug.

6. If need to replace the egg beater, you should pull off the power
supply plug after the machine stops working, press the “withdraw
button”, remove the egg beater, and then install the egg beater you
need.
Special note: if the flour mixing beater is used, when installing
the flour mixing beater, the flour mixing

beater without meson should be installed in the smaller hole position,
and the flour mixing beater with meson should be installed in the
larger hole position. Otherwise, if the hole position is wrong, the flour
mixing beater with cushion will fall off, and the flour mixing beater
without meson may involve the food in the machine body and the
service life is affected).



Warming Tips

1.  Frozen ingredients, such as frozen butter, cheese, etc., should
be taken out of the refrigerator in advance for standing until thawing
before being mixed

2. In order to avoid the influence of eggshell or rotten eggs, you
should put the eggs into other containers firstly, make sure the eggs
are in good condition, and then pour them into the mixing bucket.

3. Avoid continuous mixing within a long time, and control the
mixing time within 3 minutes.

4. Usually low gear mixing for dry mixtures.

5. It will affect the mixing time and effect, including ever-changing
climate conditions, seasonal temperature, mixture composition,
temperature and materials as time. At the beginning of mixing, first
use lower speed, and then gradually increase the speed to avoid
splashing of ingredients.

6. At the beginning of mixing, use a lower gear and then gradually
increase the speed gear to avoid food splashing.

Cleaning and maintenance

1.  Make sure that the power supply plug has been removed and
then wait for the machine to completely cool down before cleaning

2. Clean the host and base with a wet cloth, and then dry them with
a soft dry cloth

3. Wash the egg beater and flour beater in warm clean water, and
then dry them. Wipe the power supply cord clean.
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Descrizione:
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1. Pulsante di sgancio
2. Pulsante ON/OFF
3. Maniglia

4. Corpo superiore

5. Corpo inferiore
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6. Fruste Turbo (forma a
foglia)

7. Pultante velocita

8. Protezione per cavo

9. Fruste per impastare

10. Fruste per uova

(opzionale)



Avvertenze:

Per la tua sicurezza e quella della tua famiglia, ti preghiamo di
seguire attentamente questo manuale e di utilizzare correttamente i
nostri prodotti per un’esperienza ottimale.

Istruzioni generali di sicurezza

Leggere attentamente il presente manuale d’istruzioni prima di
utilizzare il prodotto e conservarlo in un luogo sicuro.

Lo sbattitore non deve essere utilizzato da persone con disabilita
fisiche, sensoriali o mentali (bambini inclusi), a meno che non siano
sorvegliate o istruite da una persona responsabile della loro
sicurezza. Prestare attenzione ai bambini e assicurarsi che non
giochino con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione non devono
essere effettuate da persone non autorizzate o senza supervisione.

Leggere attentamente il manuale d’'uso prima di utilizzare il prodotto
e conservarlo correttamente.

Il prodotto non deve essere utilizzato da persone con disabilita
fisiche, sensoriali o mentali (bambini inclusi), a meno che non siano
sorvegliate o istruite da una persona responsabile della loro
sicurezza.

Tenere il prodotto fuori dalla portata dei bambini. E vietato 'uso da
parte di bambini.

Verificare che I'alimentazione elettrica domestica sia idonea, per
evitare danni o malfunzionamenti.

Il prodotto € destinato esclusivamente alla miscelazione di uova,
burro, sughi, marmellate, farina e altri composti simili. Non utilizzarlo
per scopi diversi.

Non utilizzare il prodotto all’aperto.
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Per evitare danni, non posizionare il cavo di alimentazione sul bordo
del tavolo o vicino a superfici calde.

Non inserire coltelli, cucchiai di metallo, forchette o altri oggetti
metallici all’'interno del prodotto durante il funzionamento.

Non lasciare I'apparecchio incustodito mentre € in funzione.

Non utilizzare o posizionare il prodotto vicino a fonti di calore o su
superfici ad alta temperatura (es. forni).

Non toccare le fruste con le mani o altre parti del corpo durante il
funzionamento, per evitare lesioni.

In caso di danni al cavo di alimentazione, alla spina o ad altri
componenti elettrici, interrompere immediatamente I'uso del prodotto
e contattare il servizio di assistenza.

Spegnere I'alimentazione prima di sostituire qualsiasi parte del
prodotto.

Non immergere il corpo motore dello sbattitore in acqua né lavarlo in
lavastoviglie, per evitare il rischio di scosse elettriche.

12



Come usare lo sbattitore

Lo sbattitore € dotato di una trasmissione a cinque velocita,
progettata per offrire un controllo preciso a seconda del tipo di
lavorazione da eseguire.

La 12 velocita, con movimento lento, é indicata per mescolare
ingredienti secchi come farina, sughi e marmellate, evitando schizzi e
permettendo una miscelazione graduale.

La 12 0 22 velocita, sempre a bassa intensita, € adatta per sbattere
burro, panna, uova e per mescolare impasti leggeri.

La 3% 0 42 velocita, a velocita media, € consigliata per lavorare
impasti morbidi, preparati per torte e puré di patate, offrendo una
consistenza omogenea senza sforzo.

La 52 velocita, con alta intensita, € ideale per lavorazioni piu
energiche come montare gli aloumi a neve o mescolare impasti piu
densi che richiedono una maggiore potenza.

Si consiglia di iniziare sempre con una velocita bassa e di aumentare
progressivamente in base alla consistenza degli ingredienti, per
garantire una lavorazione sicura ed efficace.

Utensile Foto Livello | Tempo Modalita di Quantita
(Min) funzionamento
Fruste per 1-5 3 minuti Impastare 500G
impasto velocita Iniziare mescolando farina,

acqua e gli altri ingredienti
alla velocita 1 per circa 30
secondi, in modo da
amalgamare gli ingredienti.
Successivamente,
aumentare alla velocita 5 e
continuare a lavorare
impasto fino a ottenere una
consistenza liscia e
uniforme.

13



Fruste per 4-5 2-3 Miscelazione 500G
miscelare e velocita minute
montare Impostare la velocita da 1 a
5 in base alla consistenza
degli ingredienti da lavorare.
E possibile miscelare carne,
ripieni a base di verdure,
frutta o altri ingredienti.
Per ottenere un composto
omogeneo, aumentare
gradualmente fino alla
velocita 5 e continuare la
lavorazione fino al
raggiungimento della
consistenza desiderata.

Fruste per 4-5 1 minuto Sbattitura veloce e Almeno 1
uova ﬂ velocita montaggio uovo o 2
(opzionale) fj albumi

Utilizzare la velocita 5 per
sbattere rapidamente o per
montare gli albumi a neve in
W modo efficace.

1. Prima di collegare il cavo di alimentazione, assicurarsi che il
pulsante ON/OFF sia impostato sulla posizione “0”.

2. Installare la frusta per uova nello sbattitore elettrico. Quando si
sente un “clic”, significa che I'accessorio € stato inserito
correttamente. Verificare sempre che la frusta sia ben fissata prima
di avviare I'apparecchio.

3. Collegare il cavo di alimentazione e regolare il pulsante
ON/OFF. Il prodotto & dotato di cinque velocita, dalla 1 alla 5, con
incremento progressivo della potenza. Si consiglia di iniziare con una
velocita bassa, aumentando gradualmente fino a raggiungere I'effetto
di miscelazione desiderato. Interrompere la lavorazione quando la
consistenza degli alimenti & soddisfacente.

4. Il funzionamento continuo consigliato € di 3 minuti, seguito da
una pausa di almeno 30 minuti per garantire la durata del motore e
prevenire il surriscaldamento.
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5. Al termine della lavorazione, riportare il pulsante ON/OFF sulla
posizione “0” e scollegare la spina dalla presa di corrente.

6. Per sostituire la frusta, attendere che I'apparecchio si sia
completamente fermato, scollegare la spina di alimentazione,
premere il pulsante di rilascio e rimuovere la frusta. A questo punto &
possibile installare 'accessorio desiderato.

Nota importante:
Se si utilizza la frusta per impastare la farina, &€ fondamentale
installarla nella posizione corretta:

e |La frusta senza collare va inserita nel foro piu piccolo.
e La frusta con collare va inserita nel foro piu grande.

Un'’installazione errata puo causare il distacco dell’accessorio con
collare o il trascinamento degli ingredienti all'interno del corpo
macchina da parte dell’accessorio senza collare. In caso di problemi,
contattare il servizio di assistenza.

Avvertenze d’utilizzo

1. Gli ingredienti congelati, come burro e formaggio, devono essere
tolti dal frigorifero in anticipo e lasciati a temperatura ambiente fino al
completo scongelamento, prima di procedere alla miscelazione.

2. Per evitare la presenza di gusci o uova alterate, € consigliabile
rompere le uova in un contenitore separato, verificarne la qualita e
solo successivamente versarle nel recipiente di miscelazione.

3. Evitare di mescolare ininterrottamente per lunghi periodi. |
tempo massimo di funzionamento continuo consigliato € di 3 minuti.

15



4. In genere, € preferibile utilizzare una velocita bassa per
mescolare ingredienti secchi.

5. Il tempo e l'efficacia della miscelazione possono variare in base
a diversi fattori, come le condizioni climatiche, la temperatura
ambiente, la composizione degli ingredienti e i materiali utilizzati. Si
consiglia di iniziare la lavorazione a bassa velocita e di aumentarla
gradualmente per ottenere una miscelazione uniforme ed evitare
schizzi.

Pulizia e manutenzione

1. Assicurarsi che la spina di alimentazione sia stata scollegata e
attendere che I'apparecchio si sia completamente raffreddato prima
di procedere alla pulizia.

2. Pulire il corpo principale e la base dello sbattitore con un panno
umido, quindi asciugarli con un panno morbido e asciutto.

3. Lavare le fruste per uova e per impasti in acqua calda e pulita,
quindi asciugarle accuratamente. Pulire anche il cavo di
alimentazione con un panno asciutto, facendo attenzione a non
danneggiarlo.

16
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Descripcion:

M

1. Boton de desbloqueo
2. Boton ON/OFF

3. Asa

4. Cuerpo superior

5. Cuerpo inferior
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6. Boton Turbo

7. Boton de velocidad

8. Proteccion para el cable

9. Varillas para amasar

10.Varillas para batir
huevos (opcional)



Advertencias:

Por su seguridad y la de su familia, le rogamos que siga atentamente
este manual y utilice correctamente nuestros productos para disfrutar
de una experiencia 6ptima.

Instrucciones generales de seguridad

Lea atentamente este manual de instrucciones antes de utilizar el
producto y guardelo en un lugar seguro.

La batidora no debe ser utilizada por personas con discapacidades
fisicas, sensoriales o0 mentales (incluidos los nifios), a menos que
estén supervisadas o instruidas por una persona responsable de su
seguridad. Preste atencion a los niflos y asegurese de que no
jueguen con el aparato. La limpieza y el mantenimiento no deben ser
realizados por personas no autorizadas o sin supervision.

Lea atentamente el manual de instrucciones antes de utilizar el
producto y guardelo correctamente.

El producto no debe ser utilizado por personas con discapacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales (incluidos los nifos), a menos que
estén supervisadas o instruidas por una persona responsable de su
seguridad.

Mantenga el producto fuera del alcance de los nifios. Queda
prohibido su uso por parte de ninos.

Compruebe que la alimentacion eléctrica doméstica es la adecuada
para evitar dafios o mal funcionamiento.

El producto esta destinado exclusivamente a mezclar huevos,
mantequilla, salsas, mermeladas, harina y otros compuestos
similares. No lo utilice para otros fines.
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No utilice el producto al aire libre.

Para evitar dafnos, no coloque el cable de alimentacion en el borde
de la mesa ni cerca de superficies calientes.

No introduzca cuchillos, cucharas de metal, tenedores u otros
objetos metalicos en el interior del producto durante su
funcionamiento.

No deje el aparato sin vigilancia mientras esté en funcionamiento.

No utilice ni coloque el producto cerca de fuentes de calor o sobre
superficies a alta temperatura (por ejemplo, hornos).

No toque las varillas con las manos ni con otras partes del cuerpo
durante el funcionamiento, para evitar lesiones.

En caso de danos en el cable de alimentacion, el enchufe u otros
componentes eléctricos, interrumpa inmediatamente el uso del
producto y pongase en contacto con el servicio de asistencia.

Apague la alimentacion antes de sustituir cualquier pieza del
producto.

No sumerja el cuerpo del motor de la batidora en agua ni lo lave en
el lavavajillas, para evitar el riesgo de descargas eléctricas.

20



CoOmo usar la batidora

La batidora esta equipada con una transmision de cinco velocidades,
disefiada para ofrecer un control preciso segun el tipo de trabajo a
realizar.

La primera velocidad, con movimiento lento, es adecuada para
mezclar ingredientes secos como harina, salsas y mermeladas,
evitando salpicaduras y permitiendo una mezcla gradual.

La 1.2 0 2.2 velocidad, siempre a baja intensidad, es adecuada para
batir mantequilla, nata, huevos y mezclar masas ligeras.

La 3.2 0 4.2 velocidad, a velocidad media, se recomienda para
trabajar masas blandas, preparadas para tartas y puré de patatas,
ofreciendo una consistencia homogénea sin esfuerzo.

La 5.2 velocidad, con alta intensidad, es ideal para trabajos mas
energicos, como montar claras a punto de nieve o mezclar masas
mas densas que requieren mayor potencia.

Se recomienda comenzar siempre con una velocidad baja y
aumentarla progresivamente en funcidn de la consistencia de los
ingredientes, para garantizar un trabajo seguro y eficaz.

Herramienta | Foto | Nivel | Tiempo Modo de Cantidad
(min) funcionamiento
Batidoras para 1-5 3 minutos Amasar 500G
amasar velocidad

Comience mezclando la
harina, el agua y los demas
ingredientes a velocidad 1
durante unos 30 segundos,

para que se mezclen bien los
ingredientes.

A continuacion, aumente a
velocidad 5 y siga
trabajando la masa hasta
obtener una consistencia lisa y
homogénea.
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Batidoras para 4-5 2-3 Mezclado 500G
mezclar y montar velocidad minutos
Ajuste la velocidad entre 1y

5 segun la consistencia de

los ingredientes que vaya a

procesar.

Se pueden mezclar carne,
rellenos a base de verduras,
fruta u otros ingredientes.
Para obtener una mezcla
homogénea, aumente
gradualmente hasta la
velocidad 5 y continue
procesando hasta alcanzar la
consistencia deseada.

Fruste per uova 4-5 1 minutos Batido rapido y montaje Al menos 1
(opzionale) ” velocidad huevo o 2
f] Utilice la velocidad 5 para claras de

batir rapidamente o para huevo.

montar claras a punto de
nieve de forma eficaz.

1. Antes de conectar el cable de alimentacion, asegurese de que el
boton ON/OFF esté en la posicion «0».

2. Instale el batidor para huevos en la batidora eléctrica. Cuando
oiga un «clicy», significa que el accesorio se ha insertado
correctamente. Compruebe siempre que el batidor esté bien fijado
antes de poner en marcha el aparato.

3. Conecte el cable de alimentacion y ajuste el boton ON/OFF. El
producto dispone de cinco velocidades, de 1 a 5, con aumento
progresivo de la potencia. Se recomienda comenzar con una
velocidad baja y aumentarla gradualmente hasta alcanzar el efecto
de mezcla deseado. Interrumpa el proceso cuando la consistencia
de los alimentos sea satisfactoria.

4. El funcionamiento continuo recomendado es de 3 minutos,
seguido de una pausa de al menos 30 minutos para garantizar la
durabilidad del motor y evitar el sobrecalentamiento.
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5. Al finalizar el procesamiento, vuelva a colocar el boton ON/OFF en
la posicion «0» y desconecte el enchufe de la toma de corriente.

6. Para sustituir el batidor, espere a que el aparato se haya detenido
por completo, desenchufe el cable de alimentacién, pulse el boton de
liberacion y retire el batidor. Ahora puede instalar el accesorio
deseado.

Nota importante:
Si utiliza el batidor para amasar harina, es fundamental instalarlo en
la posicidon correcta:

El batidor sin collarin debe insertarse en el orificio mas
pequeno.

El batidor con collarin debe insertarse en el orificio mas grande.

Una instalacion incorrecta puede provocar que el accesorio con
collarin se desprenda o que el accesorio sin collarin arrastre los
ingredientes al interior del cuerpo de la maquina. En caso de
problemas, pongase en contacto con el servicio de asistencia.

Advertencias de uso

1. Los ingredientes congelados, como la mantequilla y el queso,
deben sacarse del frigorifico con antelacion y dejarse a temperatura
ambiente hasta que se descongelen por completo, antes de
proceder a la mezcla.

2. Para evitar la presencia de cascaras o huevos alterados, es
aconsejable romper los huevos en un recipiente aparte, comprobar
su calidad y solo entonces verterlos en el recipiente de mezcla.

3. Evite mezclar de forma ininterrumpida durante largos periodos de
23



tiempo. El tiempo maximo de funcionamiento continuo recomendado
es de 3 minutos.

4. Por lo general, es preferible utilizar una velocidad baja para
mezclar ingredientes secos.

5. El tiempo vy la eficacia de la mezcla pueden variar en funcion de
diversos factores, como las condiciones climaticas, la temperatura
ambiente, la composicion de los ingredientes y los materiales
utilizados. Se recomienda comenzar el procesamiento a baja
velocidad y aumentarla gradualmente para obtener una mezcla
uniforme y evitar salpicaduras.

Limpieza y mantenimiento

1. Asegurese de que el enchufe de alimentacion esté desconectado
y espere a que el aparato se haya enfriado completamente antes de
proceder a la limpieza.

2. Limpie el cuerpo principal y la base de la batidora con un pafno
humedo y, a continuacion, séquel con un pafio suave y seco.

3. Lave los batidores para huevos y masas en agua caliente y limpia,
y séquel bien. Limpie también el cable de alimentacion con un pano
seco, con cuidado de no danarlo.
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Beschreibung:

(T
2

1. Entriegelungsknopf
2. Ein-/Aus-Knopf

3. Griff

4. Oberer Tell

5. Unterer Tell
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6. Turbo-Taste

7. Geschwindigkeitstaste
8. Kabelschutz

9. Knethaken

10. Eierquirl (optional)



Hinwelse:

Zu lhrer Sicherheit und der lhrer Familie bitten wir Sie, diese
Anleitung sorgfaltig zu befolgen und unsere Produkte
ordnungsgemal} zu verwenden, um ein optimales Ergebnis zu
erzielen.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung vor der Verwendung des
Produkts sorgfaltig durch und bewahren Sie sie an einem sicheren
Ort auf.

Der Mixer darf nicht von Personen mit korperlichen, sensorischen
oder geistigen Einschrankungen (einschlief3lich Kindern) verwendet
werden, es sei denn, sie werden von einer fur ihre Sicherheit
verantwortlichen Person beaufsichtigt oder unterwiesen. Achten Sie
auf Kinder und stellen Sie sicher, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigung und Wartung darf nicht von unbefugten oder
unbeaufsichtigten Personen durchgefuhrt werden.

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der Verwendung des
Produkts sorgfaltig durch und bewahren Sie sie ordnungsgemalf} auf.

Das Produkt darf nicht von Personen mit korperlichen, sensorischen
oder geistigen Behinderungen (einschliellich Kindern) verwendet
werden, es sei denn, sie werden von einer fur ihre Sicherheit
verantwortlichen Person beaufsichtigt oder unterwiesen.

Bewahren Sie das Produkt aul3erhalb der Reichweite von Kindern
auf. Die Verwendung durch Kinder ist verboten.

Vergewissern Sie sich, dass die Stromversorgung in lhrem Haushalt
geeignet ist, um Schaden oder Fehlfunktionen zu vermeiden.
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Das Produkt ist ausschliel3lich zum Mischen von Eiern, Butter,
Solden, Marmeladen, Mehl und ahnlichen Zutaten bestimmit.
Verwenden Sie es nicht fur andere Zwecke.

Verwenden Sie das Produkt nicht im Freien.

Um Schaden zu vermeiden, legen Sie das Netzkabel nicht auf den
Tischrand oder in die Nahe von heifden Oberflachen.

Stecken Sie wahrend des Betriebs keine Messer, Metallloffel, Gabeln
oder andere Metallgegenstande in das Produkt.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Verwenden oder stellen Sie das Produkt nicht in der Nahe von
Warmequellen oder auf heilden Oberflachen (z. B. Backofen) auf.

Beruhren Sie die Ruhrbesen wahrend des Betriebs nicht mit den
Handen oder anderen Korperteilen, um Verletzungen zu vermeiden.

Bei Beschadigungen des Netzkabels, des Steckers oder anderer
elektrischer Teile ist das Produkt sofort auler Betrieb zu nehmen
und der Kundendienst zu verstandigen.

Schalten Sie das Gerat aus, bevor Sie Teile des Produkts
austauschen.

Tauchen Sie den Motorblock des Handruhrgerats nicht in Wasser

und spulen Sie ihn nicht in der Spulmaschine, um Stromschlage zu
vermeiden.
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Wie man den Handmixer benutzt

Der Handruhrer verfugt Uber einen Funfgang-Getriebe, das flr eine
prazise Steuerung je nach Art der auszufuhrenden Arbeit ausgelegt
ist.

Die erste Stufe mit langsamer Bewegung eignet sich zum Mischen
trockener Zutaten wie Mehl, Sol3en und Marmeladen, verhindert
Spritzer und ermaoglicht ein allmahliches Mischen.

Die 1. oder 2. Geschwindigkeit, ebenfalls mit geringer Intensitat,
eignet sich zum Schlagen von Butter, Sahne und Eiern sowie zum
Mischen von leichten Teigen.

Die 3. oder 4. Geschwindigkeit mit mittlerer Geschwindigkeit
empfiehlt sich fur weiche Teige, die fur Kuchen und Kartoffelpuree
zubereitet werden, und sorgt muhelos fur eine homogene
Konsistenz.

Die 5. Geschwindigkeit mit hoher Intensitat ist ideal fur kraftigere
Arbeiten wie das Schlagen von Eiweild oder das Mischen von
dickflussigeren Teigen, die mehr Leistung erfordern.

Es wird empfohlen, immer mit einer niedrigen Geschwindigkeit zu
beginnen und diese je nach Konsistenz der Zutaten schrittweise zu
erhohen, um eine sichere und effektive Verarbeitung zu
gewahrleisten.

Werkzeug | Foto Stufe Zeit Betriebsart Menge

(Min)
Teigbesen 1-5 3 Teig kneten 500G
Geschwindigkeit | Minuten | Zunachst Mehl, Wasser
und die anderen Zutaten
bei Geschwindigkeit 1
etwa 30 Sekunden lang
vermengen, damit sich
die Zutaten gut
verbinden.
Anschliel3end auf
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Geschwindigkeit 5
erhdhen und den Teig
weiterkneten, bis er glatt
und gleichmafig ist.

Schneebesen 4-5 2-3 Mischen 500G
zum Mischen Geschwindigkeit | Minuten
und Schlagen Stellen Sie die

Geschwindigkeit je nach
Konsistenz der zu
verarbeitenden Zutaten
auf 1 bis 5 ein.

Sie kdnnen Fleisch,
Fullungen auf
Gemusebasis, Obst
oder andere Zutaten
mischen.

Um eine homogene
Masse zu erhalten,
erhohen Sie die
Geschwindigkeit
schrittweise bis auf
Stufe 5 und fahren Sie
mit der Verarbeitung
fort, bis die gewlnschte
Konsistenz erreicht ist.

Eischneebesen 4-5 1 Schnelles Schlagen und | Mindestens 1
(optional) ” Geschwindigkeit | Minuten Aufschlagen Ei oder 2
%{ Eiweil}
Verwenden Sie die Stufe

5, um schnell zu
(11 schlagen oder Eiweil}
\N% effektiv steif zu

schlagen.
1. Bevor Sie das Netzkabel anschliel3en, vergewissern Sie sich,

dass der Ein-/Aus-Schalter auf ,0“ steht.

2. Setzen Sie den Schneebesenaufsatz in den Handmixer ein.
Ein Klicken zeigt an, dass das Zubehorteil richtig eingesetzt ist.
Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Gerats immer, dass
der Schneebesenaufsatz fest sitzt.

3. Schliel3en Sie das Netzkabel an und stellen Sie den Ein-/Aus-
Schalter ein. Das Produkt verfugt Uber funf Geschwindigkeitsstufen
von 1 bis 5 mit progressiver Leistungssteigerung. Es wird empfohlen,
mit einer niedrigen Geschwindigkeit zu beginnen und diese

schrittweise zu erhohen, bis die gewunschte Mischleistung erreicht
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ist. Beenden Sie den Vorgang, wenn die Konsistenz der Lebensmittel
zufriedenstellend ist.

4. Der empfohlene Dauerbetrieb betragt 3 Minuten, gefolgt von
einer Pause von mindestens 30 Minuten, um die Lebensdauer des
Motors zu gewahrleisten und eine Uberhitzung zu vermeiden.

5. Nach Beendigung des Betriebs stellen Sie den Ein-/Aus-
Schalter wieder auf ,0“ und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

6. Um den Schneebesen auszutauschen, warten Sie, bis das Gerat
vollstandig zum Stillstand gekommen ist, ziehen Sie den
Netzstecker, drucken Sie die Entriegelungstaste und entfernen Sie
den Schneebesen. Nun konnen Sie das gewunschte Zubehorteil
einsetzen.

Wichtiger Hinweis:
Wenn Sie den Schneebesen zum Kneten von Mehl verwenden, ist es
wichtig, ihn in der richtigen Position einzusetzen:

) Der Schneebesen ohne Manschette muss in die kleinere
Offnung eingesetzt werden.

Der Schneebesen mit Manschette muss in die groRere Offnung
eingesetzt werden.

Eine falsche Installation kann dazu fuhren, dass sich das Zubehorteil
mit Manschette 10st oder dass Zutaten durch das Zubehorteil ohne
Manschette in das Gehause des Gerats gezogen werden. Wenden
Sie sich bei Problemen an den Kundendienst.
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Gebrauchshinweise

1. Gefrorene Zutaten wie Butter und Kase mussen vor dem Mischen
aus dem Kuhlschrank genommen und bei Raumtemperatur
vollstandig auftauen gelassen werden.

2. Um das Vorhandensein von Schalen oder verdorbenen Eiern zu
vermeiden, sollten Eier in einem separaten Behalter aufgeschlagen,
auf ihre Qualitat Uberpraft und erst dann in den Mixbehalter gegeben
werden.

3. Vermeiden Sie es, Uber langere Zeitraume ununterbrochen
zu mischen. Die empfohlene maximale Betriebszeit betragt 3
Minuten.

4. Im Allgemeinen ist es besser, trockene Zutaten mit niedriger
Geschwindigkeit zu mischen.

5. Die Mischzeit und -wirksamkeit kdonnen aufgrund verschiedener
Faktoren wie Wetterbedingungen, Umgebungstemperatur,
Zusammensetzung der Zutaten und verwendete Materialien
variieren. Es wird empfohlen, mit einer niedrigen Geschwindigkeit zu
beginnen und diese schrittweise zu erhohen, um eine gleichmalige
Vermischung zu erzielen und Spritzer zu vermeiden.

Reinigung und Wartung

1. Vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker gezogen ist, und
warten Sie, bis das Gerat vollstandig abgekuhlt ist, bevor Sie mit der
Reinigung beginnen.

2. Reinigen Sie das Hauptgehause und den Sockel des Mixers mit
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einem feuchten Tuch und trocknen Sie sie anschlieend mit einem
weichen, trockenen Tuch ab.

3.Waschen Sie den Schneebesen und den Knethaken in warmem,
sauberem Wasser und trocknen Sie sie anschliel3end grundlich ab.
Reinigen Sie auch das Netzkabel mit einem trockenen Tuch und
achten Sie dabei darauf, es nicht zu beschadigen.
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1. Bouton de déverrouillage 6. Bouton Turbo

2. Bouton ON/OFF 7. Bouton vitesse

3. Poignée 8. Protection pour cable
4. Corps supérieur 9. Fouets pour pétrir

5. Corps inférieur 10. Fouets pour ceufs (en

option)
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Avertissements:

Pour votre sécurité et celle de votre famille, veuillez suivre
attentivement ce manuel et utiliser correctement nos produits afin de
profiter pleinement de votre expérience.

Consignes générales de sécurité

Veuillez lire attentivement ce manuel d'instructions avant d'utiliser le
produit et le conserver dans un endroit sdr.

Le batteur ne doit pas étre utilisé par des personnes souffrant d'un
handicap physique, sensoriel ou mental (y compris les enfants), sauf
si elles sont surveillées ou ont recu des instructions d'une personne
responsable de leur sécurité. Surveillez les enfants et veillez a ce
gu'ils ne jouent pas avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne
doivent pas étre effectués par des personnes non autorisées ou sans
surveillance.

Lisez attentivement le mode d'emploi avant d'utiliser le produit et
conservez-le correctement.

Le produit ne doit pas étre utilisé par des personnes souffrant d'un
handicap physique, sensoriel ou mental (y compris les enfants), sauf
si elles sont surveillées ou ont recu des instructions d'une personne
responsable de leur sécurité.

Gardez le produit hors de portée des enfants. L'utilisation par des
enfants est interdite.

Vérifiez que l'alimentation électrique domestique est adaptée afin
d'éviter tout dommage ou dysfonctionnement.

Le produit est exclusivement destiné au meélange d'ceufs, de beurre,
de sauces, de confitures, de farine et d'autres composés similaires.
Ne l'utilisez pas a d'autres fins.
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N'utilisez pas le produit a I'extérieur.

Pour éviter tout dommage, ne placez pas le cordon d'alimentation sur
le bord d'une table ou a proximité de surfaces chaudes.

N'insérez pas de couteaux, cuilleres en métal, fourchettes ou autres
objets métalliques a l'intérieur du produit pendant son
fonctionnement.

Ne laissez pas l'appareil sans surveillance lorsqu'il est en marche.
N'utilisez pas et ne placez pas le produit a proximité de sources de
chaleur ou sur des surfaces a haute température (par exemple, des

fours).

Ne touchez pas les fouets avec les mains ou d'autres parties du
corps pendant le fonctionnement, afin d'éviter toute blessure.

En cas de dommages au cordon d'alimentation, a la fiche ou a
d'autres composants électriques, cessez immeédiatement d'utiliser le
produit et contactez le service apres-vente.

Coupez l'alimentation avant de remplacer une piéce du produit.

Ne plongez pas le corps du batteur dans l'eau et ne le lavez pas au
lave-vaisselle afin d'éviter tout risque d'électrocution.
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Comment utiliser le batteur

Le batteur est équipé d'une transmission a cing vitesses, congcue
pour offrir un contréle précis en fonction du type de travail a
effectuer.

La 1ere vitesse, avec un mouvement lent, est indiquée pour
mélanger des ingrédients secs tels que la farine, les sauces et les
confitures, en évitant les éclaboussures et en permettant un mélange
progressif.

La 1ére ou 2éme vitesse, toujours a faible intensité, est adaptée pour
battre le beurre, la creme, les ceufs et pour mélanger des pates
légéres.

La 3éme ou 4eéme vitesse, a vitesse moyenne, est recommandée
pour travailler des pates molles, préparées pour les gateaux et la
purée de pommes de terre, offrant une consistance homogéne sans
effort.

La 5eme vitesse, a haute intensité, est idéale pour les travaux plus
éenergiques tels que le battage des blancs d'ceufs en neige ou le
melange de pates plus denses qui nécessitent plus de puissance.

Il est recommandé de toujours commencer a basse vitesse et

d'augmenter progressivement en fonction de la consistance des
ingrédients, afin de garantir un travail sir et efficace.
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Outil

Photo

Niveau

Temps
(min)

Mode de
fonctionnement

Quantité

Fouets pour
pate

1-5 vitesse

3 minutes

Pétrir

Commencez par mélanger
la farine, l'eau et les autres
ingrédients a la vitesse 1
pendant environ 30
secondes, afin d'amalgamer
les ingrédients.
Augmentez ensuite a la
vitesse 5 et continuez a
pétrir la pate jusqu'a obtenir
une consistance lisse et
homogeéne.

500G

Fouets pour
mélanger et
battre

4-5 vitesse

2-3
minutes

Mélange

Réglez la vitesse de 1a 5
en fonction de la
consistance des ingrédients
a travailler.

Vous pouvez mélanger de
la viande, des farces a base
de légumes, des fruits ou
d'autres ingrédients.
Pour obtenir un mélange
homogeéne, augmentez
progressivement jusqu'a la
vitesse 5 et continuez a
travailler jusqu'a obtenir la
consistance souhaitée.

500G

Fouets a
ceufs (en
option)

4-5 vitesse

1 minute

Battre rapidement et monter

Utilisez la vitesse 5 pour
battre rapidement ou monter
efficacement les blancs
d'ceufs en neige.

Au moins 1
ceuf ou 2
blancs d'ceufs

1. Avant de brancher le cable d'alimentation, assurez-vous que le
bouton ON/OFF est bien en position « 0 ».

2. Installez le fouet a ceufs dans le batteur électrique. Lorsque vous
entendez un « clic », cela signifie que 'accessoire est correctement
inséré. Vérifiez toujours que le fouet est bien fixé avant de mettre

I'appareil en marche.
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3. Branchez le cable d'alimentation et réglez le bouton ON/OFF. Le
produit dispose de cing vitesses, de 1 a 5, avec une augmentation
progressive de la puissance. Il est recommandé de commencer a
une vitesse faible, puis d'augmenter progressivement jusqu'a obtenir
le résultat souhaité. Arrétez le mélange lorsque la consistance des
aliments est satisfaisante.

4. Le fonctionnement continu recommandé est de 3 minutes,
suivi d'une pause d'au moins 30 minutes afin de garantir la durée de
vie du moteur et d'éviter toute surchauffe.

5. Une fois le travail terminé, remettez le bouton ON/OFF en
position « 0 » et débranchez la fiche de la prise de courant.

6. Pour remplacer le fouet, attendez que l'appareil soit complétement
arrété, débranchez la fiche d'alimentation, appuyez sur le bouton de
déverrouillage et retirez le fouet. Vous pouvez alors installer
I'accessoire souhaité.

Remarque importante :
Si vous utilisez le fouet pour pétrir de la farine, il est essentiel de
I'installer dans la bonne position :

Le fouet sans collier doit étre inséré dans le petit trou.

Le fouet avec collier doit étre inséré dans le grand trou.
Une installation incorrecte peut entrainer le détachement de
I'accessoire avec collier ou I'entrainement des ingrédients a l'intérieur

du corps de l'appareil par I'accessoire sans collier. En cas de
probléme, contactez le service d'assistance.
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Avertissements d'utilisation

1. Les ingrédients congelés, tels que le beurre et le fromage, doivent
étre sortis du réfrigérateur a I'avance et laissés a température
ambiante jusqu'a leur décongélation complete avant d'étre meélanges.

2. Afin d'éviter la présence de coquilles ou d'ceufs altérés, il est
conseillé de casser les ceufs dans un récipient séparée, de vérifier
leur qualité et de les verser ensuite dans le récipient de mélange.

3. Evitez de mélanger sans interruption pendant de longues
périodes. La durée maximale de fonctionnement continu
recommandée est de 3 minutes.

4. En général, il est préférable d'utiliser une vitesse faible pour
meélanger les ingrédients secs.

5. La durée et l'efficacité du mélange peuvent varier en fonction de
différents facteurs, tels que les conditions climatiques, la température
ambiante, la composition des ingrédients et les matériaux utilisés. I
est recommandé de commencer le mélange a faible vitesse et de
I'augmenter progressivement pour obtenir un mélange homogeéne et
éviter les projections.

Nettoyage et entretien

1. Assurez-vous que la fiche d'alimentation est débranchée et
attendez que l'appareil ait complétement refroidi avant de procéder
au nettoyage.

2. Nettoyez le corps principal et la base du batteur a 'aide d'un
chiffon humide, puis séchez-les avec un chiffon doux et sec.
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3. Lavez les fouets a ceufs et a pate dans de I'eau chaude et propre,
puis séchez-les soigneusement. Nettoyez également le cordon
d'alimentation a l'aide d'un chiffon sec, en veillant a ne pas
I'endommager.
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