Xitchen
in the box

Stand Mixer
KSM80B
Instruction Manual

Keep this manual for future reference and pass it on
with the equipment to any future users.
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Overview of the Components

Main Components and Standard Accessories:

1 |Output shaft 6 |Dough hook
2 |Rise knob 7 |Beater

3 |Speed knob 8 |Whisk

4 |Power Cord 9 |Pot cover

5 [Mixing bowl

How to Operate the Machine

Using the Mixing Bowl

1. To raise the arm, turn the Rise Knob clockwise(2). The arm will now move upwards.

2.Insert the pot lid into the housing.(FIG 2)

3.Place the mixing bowl in its holder (Step1)and tum the bowl clockwise until it clicks into place(Step2).(FIG 3)

4 Fit the desired appliance (Dough Hook/Beaters/Whisk) by inserting the attachment into the drive shaft and turning it
anticlockwise until it clicks into place.(FIG4 & 5)

5.Now add your ingredients.

6.Do not overfill the machine. The maximum amount of ingredients is 1.5 kg.

7.Insert the mains plug into a properly installed 220-240V ~ 50/60Hz safety socket.

8.Switch the machine to a speed between 1 and 6 (according to the mixture) using the speed knob.

9.For pulse operation (kneading in short intervals), set the switch to the “PULSE" position. The switch must be held in
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this position for the desired interval length. When the switch is released, it automatically returns to the “0” position.

10.After kneading/stirring, turn the speed knob(3) back to the “0" position as soon as the mixture has formed a
ball. Then pull out the mains plug.

11.Press the rise knob(2) down and the arm will be raised.

12.The mixture can now be loosened using a spatula and removed from the mixing bowl.
13.The mixing bowl can now be removed.

14.Clean the parts as described under 'Cleaning'.



https://manualsfile.com

Adjusting the levels and using the hook for no more than 1.5 kg of the mixture.

Use

Picture

Levels

Time(Min)

Maximum

Remarks

Dough hook

3-5

1000g flour and
538g water

Heavy mixtures(e.g.
bread or short pastry)

speed 1 run for 30s,
speed 2 run for 30s,
and then speed 3 run
for 2 ~4 min to form a
cluster.

Beater

24

660g flour and
840g water

Medium-heavy

mixtures(e.g. Crepes

or sponge mixture)
speed 2 run for 20s, then
speed 4 run for more
than 2min40s

When using beaters
and whisks, please
ensure that the
connector is in the front
position before
assembling the head or
removing or lifing it
after each use. Just in
case they get stuck or
scratch the bowl. You
can fine-tune the
position by switching
the speed control knob.

Whisk

3 egg whites

(Minimum)

Light mixtures
(e.g. cream, egg
white,
blancmange)

use speed 5 or 6 to
run for 3min above.

When using beaters
and whisks, please
ensure that the
connector is in the front
position before
assembling the head or
removing or lifting it
after each use. Just in
case they get stuck or
scratch the bowl. You
can fine-tune the
position by switching
the speed control knob.
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Italian Herb Bread

Ingredients:

575g strong white bread flour ,1 sachet active dried yeast (about 2! tsp) ,290ml water 2 tbsp olive oil, 2 tsp sugar 2
tsp salt, 4 tbsp mixed dried herbs

Preparation:

Mix the water, oil, sugar, salt and yeast in a jug or bowl, and leave for 5 minutes. Put the flour and dried herbs in the
bowl, and mix at speed 1, gradually adding the liquid, then increase the speed to 2, and mix for 5 minutes. Put the
dough in a bowl, cover and leave in a warm place till doubled in size (20-30 minutes). Put on a floured surface,
knead gently to knock out the air, then shape, put on a baking sheet, and leave in the warm till doubled insize.
Bake in a preheated oven at 200°C/400F/gas 6 for 25 minutes or till golden brown and hollow sounding on the
bottom.

Coffee & Brandy Ice Cream, Level 5-6

Ingredients:

3 eggs 75g caster sugar, 300ml single cream 2 tbsp instant coffee powder, 300ml double cream 2!: tbsp brandy.
Preparation:

Add the sugar and eggs to the bowl and process at speed 6 till smooth in texture. In a saucepan, bring the single
cream and coffee just to the boil and stir in the egg and sugar mixture. Put in a heatproof bowl over a simmering
pan of water and cook gently, stirring well, till thick enough to coat the back of a spoon. Strain into a bowl and
leave to cool. Whip the double cream at speed 6 till soft peaks form, then fold into the cold egg and

sugar mixture, with the brandy. Pour into a container, cover, and freeze for 2!4-3 hours, till partially frozen. Remove,
stir well and then freeze again, till the desired texture is achieved.

Basic Meringues, Level 5-6

Ingredients:
4 egg whites, 100g caster sugar, 100g icing sugar Combine

Preparation:

Put the egg whites in the bowl and process at speed 6 till fairly stiff. Add half the sugar and whisk again till the
mixture is smooth, and stiff peaks have formed. Remove the bowl, and lightly fold in the remaining sugar with a
metal spoon. Line a baking sheet and spoon or pipe the meringue mixture into ovals. Sprinkle with the remaining
sugar A and put on the lowest shelf of a cool oven (120°'C/250°F/ gas %) for 1% hours. Cool on a wire rack. Top with
soft fruits, chocolate, and sweetened cream.

Cleaning

e Disconnect the mains cable from the socket before cleaning.
® Never immerse the housing with motor in water.
* Do not use harsh or abrasive cleaning agents.

Motor Housing
e Only clean the outside of the housing with a damp cloth.

Mixing Bowl, Mixing Equipment

e Components that have come into contact with food can be cleaned in soapy water.
* Allow the parts to dry thoroughly before reassembling the device.

¢ All other maintenance work should be carried out by an authorized service agent.
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mmmmm Do not dispose of the device in normal domestic waste.

Dispose of the appliance via an authorized waste disposal company or via your municipal waste disposal facility.
Observe the applicable regulations. If in doubt, contact your waste disposal facility.

After Sale Policy:

If you encounter a problem after receiving or using the product, you can always contact us via Amazon Messager
and our customer service team will always be ready to provide you with a 100% satisfactory solution.

After-sales email: support@kitcheninthebox.com

Made in China

i

I RECYCLE
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Xitchen
in the box

Kichenmaschine

KSM80B
Bedienungsanleitung

Bewahren Sie dieses Handbuch zum spateren Nachschlagen auf und
geben Sie es zusammen mit dem Gerat an alle zukiinftigen Benutzer weiter.
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Diese Maschine kann nur unter Aufsicht betrieben werden.
Storen Sie keine Sicherheitsschalter.

Stellen Sie bei Verwendung eines Schldgers und eines Mischers nach jedem Gebrauch sicher, dass sich die
Verbindung vor dem Demontieren oder Heben am vorderen Ende befindet. Falls sie feststecken oder die Schiissel
kratzen. Sie kdnnen die Position fein einstellen, indem Sie den Geschwindigkeitsknopf schalten.

Wenn die Maschine arbeitet, stecken Sie niemals etwas in den rotierenden Haken.
Platzieren Sie die Maschine auf einer glatten, flachen und stabilen Arbeitsflache.

Stecken Sie den Netzstecker der Maschine nicht in die Steckdose, wenn Sie nicht alle notwendigen
Zubehorteile installiert haben.

Ubersicht der Komponenten

Hauptkomponenten und Standardzubehér:

1 |Ausgangswelle 6 |Knethaken

2 |Der aufsteigende Knopf 7 |Ruhrhaken

3 |Drehzahlregler 8 [Schneebesen
4 |Stromkabel 9 |Deckel

5

Gemischte Schiissel

Verwenden Sie eine Mischschale

1.

Um den Arm anzuheben, drehen Sie den Aufwartsknopf (2) im Uhrzeigersinn. Jetzt wird sich der Arm nach oben
bewegen. (Abb. 1)

Den Deckel in den Topfkorper geben. (Bild 2 von 32)

Legen Sie die Riihrschiissel in ihre Haltevorrichtung (Schritt 1) und drehen Sie die Rihrschiissel im Uhrzeigersinn, bis
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Stellen Sie den Fiillstand ein und verwenden Sie einen Teighaken, um Mischungen von nicht mehr als 1,5 kg
zu verarbeiten

Verwendun Bilder Nivea Zeit Maximum ANMERKUNGE
g u {Minuten) N
Schwermischungen
(z. B. Brot oder
1000 g Mehl und Buttergeback)

1:3 s 538 g Wasser Geschwindigkeit 1
lauft fir 30 s,
Knethaken Geschwindigkeit 2
18uft fiir 30 s und dann
lauft Geschwindigkeit
3 fiir 2 bis 4 min, um
einen Cluster zu
bilden.

Mittelschwere
Mischungen (wie
Crepes oder
Biskuitmischungen)
Geschwindigkeit 2,

20 s laufen, dann
Geschwindigkeit 4, 2
Minuten und 40 s
Mehl 660 g, laufen und mehr.

2:4 3-10 Stellen Sie bei der
Wasser 840 g Verwendung des
Schldgers nach jedem
Gebrauch sicher, dass
sich die Verbindung in
der vorderen
Endposition befindet,
bevor Sie sie montieren,
demontieren oder
heben. Verhindern Sie,
dass die Schiissel
feststeckt oder kratzt.
Sie konnen die Position
fein einstellen, indem
Sie den
Geschwindigkeitsknopf
schalten.

Ruhrhaken

Leichte Mischung
(wie Sahne,
Eiweilk, Brandy)

Verwenden Sie die
Geschwindigkeit 5
oder 6 fUr mehr als
3 Minuten zu

laufen.
3 Proteine ) .
Stellen Sie bei der

(mind) Verwendung nach
jedem Gebrauch
vor dem
Demontieren oder
Heben sicher,
dass sich das
Gelenk am
vorderen Ende
befindet.
Verhindern Sie,
dass die Schissel
feststeckt oder
kratzt. Sie kénnen
die Position fein

5-6 3-10

Schneebesen
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e Ziehen Sie die Stromleitung vor der Reinigung aus der Steckdose.

= Tauchen Sie das Gehause mit dem Motor niemals ins Wasser!

= Verwenden Sie keine scharfen oder abrasiven Reinigungsmittel.

Motorgehduse

= Die Aulenseite des Gehauses sollte nur mit einem feuchten Spultuch gereinigt werden.

Mischschale, Mischanlage

= Zutaten, die mit Lebensmitteln in Berlihrung gekommen sind, kénnen in Seifenwasser gewaschen werden.
= Lassen Sie die Teile griindlich trocknen, bevor Sie das Gerat wieder zusammenbauen.

= Jede andere Dienstleistung wird von einem bevollmachtigten Vertreter der Dienststelle erbracht.

s Entsorgen Sie das Gerit niemals im normalen Hausmiill.
Entsorgung der Anlage durch registrierte Entsorgungsunternehmen oder éffentliche Entsorgungseinrichtungen.

Befolgen Sie die geltenden Vorschriften. Im Zweifelsfall wenden Sie sich bitte an Ihre Abfallentsorgungsanlage.

Kundendienstrichtlinie:

Wenn Sie nach Erhalt oder Vernwendung des Produkts auf ein Problem stoflen kénnen Sie uns gerne Gber Amazon
Messager kontaktieren, um umgehend und professionell Hilfe zu erhalten. Unser Kundensupportteam wird lhnen
jederzeit eine 100 % zufriedenstellende L&sung bieten.

Kundendienst-E-Mail: support@kitcheninthebox.com

In China hergestellt

we
s

RECYCLE
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D Xitchen
in the box

Impastatrice Planetaria

KSM80B
Manuale Di Istruzioni

Conservare questo manuale per consultazioni future in merito
all’utilizzo del prodotto e dei suoi accessori.
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« Quando si utilizzano battitori e mixer, assicurarsi che il connettore si trovi nella parte anteriore dopo ogni utilizzo prima
di smontare o sollevare la testa. Nel caso in cui si blocchino o graffiano la ciotola. Puoi mettere a punto la tua
posizione commutando la manopola della velocita.

= Quando la macchina funziona, non inserire nulla nel gancio rotante.

= Posizionare la macchina su una superficie di lavoro liscia, piatta e stabile.

= Non inserire la spina di alimentazione della macchina nella presa di corrente senza installare tutti gli
accessori necessari.

Panoramica sui componenti

<
4

Componenti principali e accessori standard:

1 |Asse di output 6 |Uncino impastatore
2 |Manopola di salita 7 |Mescolatore

3 |Manopola velocita 8 |Frusta sbattitrice

4 |Cavo di alimentazione 9 |Coperchio

5 |La ciotola mista

Utilizzare una ciotola mista

1. Per sollevare il braccio, ruotare la manopola ascendente in senso orario (2). Ora il braccio si muovera verso l'alto.
(Figura 1)

2. Metti il coperchio nella pentola. (Figura 2)

3. Mettere la ciotola di miscelazione nel suo dispositivo di ritenzione (passaggio 1) e ruotare la ciotola di miscelazione in
senso orario fino a quando non & bloccata (passaggio
2). (Figura 3)
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Regolare il livello del materiale e utilizzare un gancio per la pasta per trattare la miscela di non piu di 1,5 kg

Utilizzo

Fotografie

Livelli

Tempo
(minuti)

Massimo

Osservazioni

_ Uncino
impastatore

3-5

1000 g di farina e
538 g di acqua

Miscele pesanti
(come pane o
pasticcini)

La velocita 1 viene
eseguita per 30
secondi, la velocita 2
viene eseguita per 30
secondi, quindi la
velocita 3 viene
eseguita per 20 4
minuti per formare un
cluster.

Mescolatore

2-4

3-10

660 g di farina,
840 g di acqua

Miscela media e
pesante (come una
torta Keli o una miscela|
di spugne)

Velocita 2 esegue 20
secondi, quindi velocita 4
esegue piu di 2 mind0
secondi

Quando si utilizza un
battitore, assicurarsi
che il connettore si trovi
nella parte anteriore
prima di assemblare,
smontare o sollevare la
testa dopo ogni utilizzo.
Nel caso in cui la ciotola
sia bloccata o raschiata.
Puoi mettere a punto la
tua posizione
commutando la
manopola della velocita.

Frusta
sbattitrice

3 proteine

(minimo)

Miscela leggera
{come crema,
albume, brandy)

Utilizzare la
velocita di 5 0 6 per
esequire pit di 3
minuti,

Quando si utilizza,
dopo ogni utilizzo,
assicurarsi che il
connettore si trovi
nella parte
anteriore prima di
smontare o
sollevare la testa.
Nel caso in cui la
ciotola sia
bloccata o
raschiata. Puoi
mettere a punto la
tua posizione
commutando la
manopola della
velocita.
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= Gli ingredienti che sono stati a contatto con il cibo possono essere lavati in acqua saponata.
= Lasciare asciugare completamente le parti prima di riassemblare il dispositivo.

= Qualsiasi altro servizio & svolto da un rappresentante autorizzato del servizio.

Smaltimento|

mmmmm Non smaltire mai il dispositivo nella normale spazzatura domestica.
L'impianto viene trattato mediante la registrazione di una societa di trattamento dei rifiuti o di un impianto pubblico di
trattamento dei rifiuti. Rispettare le normative attualmente in vigore. In caso di domande, si prega di consultare il

vostro impianto di trattamento dei rifiuti.

Politica post vendita:

Se riscontri problemi dopo aver ricevuto o utilizzato il prodotto, non esitare a contattarci tramite Amazon Messager
per ottenere un servizio rapido e professionale e il nostro team di assistenza clienti sara sempre pronto a fornirti una
soluzione soddisfacente al 100% .

E-mail post-vendita: support@kitcheninthebox.com

Made in China

oo
2

RECYCLE
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Kitchen
in the box
Robot Patissier

KSM80B
Manuel d’utilisation

«itchen
O

Conservez ce manuel pour une référence future et

transmettez-le a tout futur utilisateur avec I'appareil.
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utilisation, avant de le démonter ou de le soulever. Au cas ol ils se coinceraient ou gratteraient le bol. Vous pouvez
affiner la position en commutant le bouton de vitesse.

Lorsque la machine fonctionne, n'insérez rien dans le crochet.
Placez la machine sur une surface de travail lisse, lisse et stable.

Sans toutes les piéces jointes nécessaires installées, ne branchez pas la prise d'alimentation de la machine
dans la prise de courant.

Vue d'ensemble des composants

<
G

Composants principaux et accessoires

standard:
1 |Axe de sortie 6 [Crochet de pate
2 |Bouton de levage 7 |Batteur
3 [Bouton de vitesse 8 |Fouet & fils
4 |Cordon d'alimentation 9 |Couvercle de pot
5 |Bol mélangé

Utilisation du produit

1.

Pour lever le bras, tournez le bouton ascendant (2) dans le sens des aiguilles d'une montre. Maintenant, le bras va
monter. (Figure 1)

Mettez le couvercle dans le pot. (Figure 2)

Placez le bol de mélange dans son dispositif de maintien (étape (1)) et tournez le bol de mélange dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu'a ce qu'il soit verrouillé (étape @) (Figure 3)

Insérez le haut dans I'arbre de sortie, installez I'appareil requis (crochet de pate ou voyou ou agitateur)

Puis tournez dans le sens antihoraire jusqu'a ce que le verrou soit en place. (Figure 4 et Figure 5)
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o 68N G

Maintenant remplissez vos ingrédients.

Ne pas surcharger la machine - le nombre maximum d'ingrédients est de 1,5 kg.

Utilisez le bouton ascendant (2) pour abaisser le bras. (Figure 6)

Branchez la prise secteur dans la prise de courant de sécurité 220-240V~50-60Hz correctement installée.
Utilisez le bouton de vitesse pour basculer la machine entre 1 et 6 (correspondant au mélange).

Pour le fonctionnement de limpulsion (pétrissage & intervalle court), tournez linterrupteur vers la position
“impulsion”. Le commutateur doit étre maintenu a cette position en fonction de la longueur d'intervalle souhaitée.
Lorsque l'interrupteur est relaché, il revient automatiquement a la position "0".

. Aprés peétrissage/mélange, le bouton de vitesse (3) est retourné a la position "0" une fois que le mélange a formé

une sphére, Puis retirez la prise d'alimentation.

. Poussez le bouton ascendant (2) vers le bas et le bras s'élévera.

. Le mélange peut maintenant étre libéré avec une pelle et retiré du bol mélangé.
. Maintenant, vous pouvez enlever le bol mélangé.

. Suivez les instructions sous "Nettoyer" pour nettoyer les piéces.

Figure4 Figureb Figure6
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Ajustez le niveau de matériau et utilisez un crochet de pate pour traiter un mélange d'au plus 1,5 kg

Utilisation

Image

Niveau

Temps
(minutes)

Maximum

Note

Crochet de
pate

3-5

1000 grammes de
farine et 538

grammes d'eau

Mélanges lourds (tels
gue du pain ou des
patisseries)

Vitesse 1 Exécuter
30s, vitesse 2
Exécuter 30s, puis
vitesse 3 Exécuter 2 ~
4min, la formation du
cluster.

Batteur

660 grammes de
farine, 840

grammes d'eau

Mélanges moyens et
lourds (tels que le
gateau ou le mélange
d'éponges)

Vitesse 2 Exécuter 20s,
puis la vitesse 4 Exécuter|
2min40s ci-dessus

Lorsque vous utilisez un
batteur, assurez-vous
que le connecteur est
en position avant
l'assemblage, le
démantage ou
I'élévation aprés chaque
utilisation. Pour éviter
de vous coincer ou de
gratter le bol. Vous
pouvez affiner la
position en commutant
le bouton de vitesse.

Fouet a fils

5-6

3-10

3 blancs d'ceufs (min)

Mélanges légers
(tels que la créme,
le blanc d'oeuf,
l'eau-de-vie)
Utilisez la vitesse 5
ou 6 pendant plus
de 3min.

En cours
d'utilisation, aprés
chaque utilisation,
assurez-vous que
le connecteur est
en position avant
le démontage ou
le levage. Pour
éviter de vous
coincer ou de
gratter le bol.
Vous pouvez
affiner la position
en commutant le
bouton de vitesse.



https://manualsfile.com



https://manualsfile.com



https://manualsfile.com

la farine et les graines de pavot dans un bol, mélangez a une vitesse de 1, ajoutez graduellement du liquide, puis
augmentez la vitesse a 2 et mélangez pendant cing minutes. Déplacez la pate sur la surface saupoudrée de farine,
coupez-la en 8-10, roulez-la en forme et placez-la sur une plaque de cuisson anti-grasse. Mettez dans un endroit chaud
jusgu'a ce gu'il devienne deux fois plus grand. Brossez un peu d'oeufs ou de lait et placez-e dans un four préchauffé
pendant 20-25 minutes a une température de 220 ° C/425 * Flgaz 7, grillé au fond doré avec une sensation creuse.

Café et brandy créme glacée, 5-6
Ingrédients:

3 Oeufs 75 grammes de sucre, 300 ml de creme 2 cuilléres a soupe de poudre de café instantané, 300 ml de créme
double 2 cuilléres & soupe de brandy.

Préparation:

Mettez le sucre et les oeufs dans le bol et mélangez a une vitesse de 6 jusqu'a ce que le goit soit lisse. Dans une
casserole, faites bouillir une seule creme et du café, puis ajoutez le mélange d'oeufs et de sucre. Mettez dans un
bol résistant a la chaleur et placez-le sur une casserole avec de I'eau, bien cuit et bien mélanger jusqu'a ce qu'il
soit assez épais pour couvrir le dos de la cuillere. Filtrer dans le bol pour étre cool. Fouetter la créme double a un
pic doux a une vitesse de 6 et verser dans l'ceuf froid

Brandy mélange de sucre. Verser dans le récipient, couvrir le couvercle et congeler pendant 2,5 & 3 heures jusqu'a ce
qu'il soit partiellement congelé. Retirer, bien mélanger, puis congeler & nouveau jusqu'a ce que la texture désirée soit
atteinte.

Sucre de protéine de base, 5-6:

Ingrédients:

4 Protéine, sucre 100g, poudre de sucre 100g

Préparation:

Mettez la protéine dans le bol et traitez-la a une vitesse de 6 jusqu'a ce qu'elle soit assez raide. Ajouter la moitié du sucre
et mélanger a nouveau jusqu'a ce que le mélange devienne lisse et forme un pic dur. Retirez le bol et placez doucement
le reste du sucre avec une cuillére en métal. Utilisez une plaque de cuisson et une cuillére ou un tuyau pour mettre le
meélange de protéines dans un ovale. Saupoudrer le reste du sucre A et placez-le sur I'étagére inférieure du four frais
(120 ° C/250 ° F/gaz 1/2) pendant une heure et demie.Refroidir sur le porte-fil. Ajouter les fruits doux, le chocolat et la
créme sucrée.

e Avant de nettoyer, débranchez le conducteur de la prise.

=« Ne plongez pas le boitier avec le moteur dans I'eau!

o Nutilisez pas de détergent pointu ou abrasif.

Coque de moteur

= Utilisez uniguement un chiffon de ringage humide pour nettoyer l'extérieur du boitier.

Bol mélangé, équipement de mélange
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Ne pas les laver avec des produits de nettoyage corrosifs, fortement acides ou alcalins. Ne pas les
mettre au lave-vaisselle pour les nettoyer. (Sauf pour les piéces en acier inoxydable ou les piéces
en téflon traitées en surface et les piéces d'électrophorése)

= Les ingrédients qui ont été en contact avec la nourriture peuvent étre lavés dans de 'eau savonneuse.
« Avant de réassembler I'unité, laissez les piéces sécher complétement.
= Tout autre service doit étre exécuté par un représentant de service autorisé.

I Ne jetez pas l'appareil dans les ordures ménagéres normales.
L'unité est traitée par une entreprise de traitement des déchets enregistrée ou une installation publique de traitement
des déchets. Se conformer aux régles actuelles en vigueur. En cas de doute, veuillez consulter votre installation de

traitement des déchets.

After Sale Policy:

If you encounter any issue after receiving or using the product, please feel free to contact us Via Amazon Messager to get
prompt and professional service, and our customer support team will always be ready to provide you with a 100% satisfacto-
ry solution.

After-sales email: support@kitcheninthebox.com

Fabriqué en Chine

B

| RECYCLE
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Litchen
in the box
Batidoras Amasadoras

KSM80B
Instrucciones

«jtchen
(=

Guarde este manual para futuras referencias y pase con el dispositivo

a cualquier usuario futuro.
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Cuando la maquina esté funcionando, no inserte nada en el gancho giratorio.

Coloque la maquina en una superficie de trabajo lisa, lisa y estable.

No conecte el enchufe de la maquina a la toma de corriente sin instalar todos los accesorios necesarios.

Descripcion general del componente

y
G

Los componentes principales y los accesorios estandar:

1 |Eje de salida 6 |Gancho Amasador
2 |Perilla ascendente 7 | Batidora Mezcladora
3 |Perilla de velocidad g |Batidor

4 |Cable de alimentacion 9 |Cubierta de la olla
5 |Tazon mixto

Use un tazén mixto

1.

Para levantar el brazo, gire la perilla ascendente en el sentido de las agujas del reloj (2). Ahora el brazo se movera
hacia arriba. (Figura 1)

Pon la tapa en la olla. (Figura 2)

Coloque el recipiente de agitacion en su dispositivo de retencién (paso (1)) y gire el recipiente de agitacion en el
sentido de las agujas del reloj hasta que esté bloqueado (paso 2)) (Figura 3)

Inserte la parte superior en el eje de salida, instale el equipo requerido (gancho de masa o matdn o agitador),
Luego gire en sentido antihorario hasta que el bloqueo esté en su lugar. (Figura 4 y Figura 5)
Ahora completa tus ingredientes.

No scbrecargue la maquina: la cantidad maxima de ingredientes es de 1.5 kg.
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Use la perilla ascendente (2) para bajar el brazo. (Figura 6)
Inserte el enchufe de la red en la toma de corriente de seguridad de 220-240V~50-60Hz correctamente instalada.
Use la perilla de velocidad para cambiar la maquina a una velocidad entre 1 y 6 (correspondiente a la mezcla).

Para la operacion de pulso (amasado de intervalo corto), gire el interruptor a la posicion de "pulso”. El interruptor
debe mantenerse en esta posicion de acuerdo con la longitud de intervalo deseada. Cuando se suelta el interruptor,
regresa automaticamente a la posicion "0".

. Después de amasar/agitar, la perilla de velocidad (3) se vuelve a la posicién "0" una vez que la mezcla forma una

bola. Luego retire el enchufe de alimentaciéon.

. Empuje la perilla ascendente (2) hacia abajo y su brazo hacia arriba.
. Ahora es posible liberar la mezcla con una pala y sacarla del recipiente de mezcla.
. Ahara puedes quitar el tazén mixto.

. Siga las instrucciones en Limpieza para limpiar las piezas.

Figura4 Figurab Figura6
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Ajuste el nivel y

use ganchos de masa para tratar mezclas de hasta 1.5 kg

Uso

Imagen

Nivel

Tiempo
(minutos)

Maximo

Nota

Gancho
Amasador

3-5

1000 gramos de
harina y 538

gramos de agua

Mezclas pesadas
(como pan o
pasteles)

La velocidad 1 se
ejecuta durante 30 s,
la velocidad 2 se
ejecuta durante 30 s, y
luego la velocidad 3 se
ejecuta durante 2 ~ 4
min para formar un
cluster.

Batidora
Mezcladora

24

660 gramos de
harina, 840
gramos de agua

Mezclas medianas y
pesadas (como
galletas o mezclas de
esponjas)

La velocidad 2 se ejecuta
durante 20 s, luego la
velocidad 4 se ejecuta
2min40s o mas

Cuando use un batidor,
asegurese de que el
conector esté en la
parte delantera después|
de cada uso, antes de
ensamblarlo,
desmontarlo o
levantarlo. Para evitar
atascarse o rayar el
tazén. Puede ajustar la
posicion cambiando la
perilla de velocidad.

Batidor

3-10

3 proteinas

(al menos)

Mezclas ligeras
(como crema,
clara de huevo,
brandy)

Use la velocidad 5
o 6 para ejecutar
mas de 3 minutos.

En uso, después
de cada uso,
antes de
desmontar o
levantar la
cabeza,
asegurese de que
el conector esté
en la parte
delantera. Para
evitar atascarse o
rayar el tazon.
Puede ajustar la
posicion
cambiando la
perilla de
velocidad.
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= Antes de volver a ensamblar la unidad, deje que la pieza se seque por completo.

= Cualquier otro servicio debe ser realizado por un representante de servicio autorizado.

CAUTION

m 2 Do not intrude this machine into water or any other liquid.

Lassen Sie die Maschine nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten eintauchen.
& Non immergere questa macchina in acqua o in altri liquidi.
& Ne plongez pas cette machine dans I'eau ou dans tout autre liquide.
& No sumerja esta maquina en agua ni en ningun ofro liquido.

mmmmm No deseche el dispositivo en desechos domésticos normales.
La planta se trata a través de una empresa registrada de tratamiento de residuos o una instalacion publica de
tratamiento de desechos. Cumplir con las reglas vigentes actuales. En caso de duda, consulte su instalacion de

tratamiento de residuos.

Politica Posventa:

Si tiene alglin problema después de recibir o usar el producto, no dude en contactarnos a través de Amazon Messager
para obtener un servicio rapido y profesional, y nuestro equipo de atencion al cliente siempre estara listo para brindarle con
una solucién 100% satisfactoria.

Correo electrénico de posventa: support@kitcheninthebox.com

Hecho en China

Informationen fiir EU -Vertreter
ECIEU | REP||nformation for EU representatives
Name: Ocean Trading GmbH
Address: Anhalter 5tr.10, 10963, Berlin, Germany
Contact Person: Mr.Zhiyi Jiang
E-mail: ear@oceantrading.de
Tel. 0049-30/25758899
.'Q
e

RECYCLE
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