D Xitchen
inthe box

Instruction Manual

Model: KSM35

Rated voltage:  220-240V~ Frequency: 50-60Hz

Power consumption:  800W Protection class: |l

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

Main Components and Standard Accessories:

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

3 | Speed Knob 7 | Whisk

4 | Mixing Bowl 8 | Splash Guard
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How to Use the Machine

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

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

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

4. Weigh the food and water to be processed into the Mixing Bowl, then assemble the Mixing Bowl (4) on the
machine (Step 3), and rotate clockwise until the buckle is screwed in and locked (Step 4). (PG3)

4. Do not exceed the amount of dough - the total weight can hold up to 0.9kg;

5. Install the required accessories (5), (6), and (7) (only one of the three can be used at a time) onto the head
mixing Output Shaft (1) (Step 5), push the accessories upward, and then turn a quarter turn counterclockwise
to the locking position (Step 6). (PG4&5)

6. Turn the Rise Knob (2) while pressing down the mixer head(Step 7). (PG6)

7. Make sure the Speed Knob (3) is at the position of 0 before connecting the device to the power supply.

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

9. Control Speed Knob (3) to the required speed and start mixing;

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

11. When the device completes the process, rotate the Rise Knob (2) clockwise and lift the head of the
machine. Rotate the mixing bowl counterclockwise, remove the bowl, and remove the mixture.

/\ Please turn off the appliance and disconnect it from the power supply before changing any accessories.
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Recommended Operations

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

Time
Accessories Picture Speed Maximum Operation method
(min)
Use 1-speed run for
5859 10s, 2-speed run for
D h Hook flour+315 20s, and then the
ou 00 our
9 1-6 35 9 3-speed run for 30s,
water 5/6-speed run for 2to 5
min to form a cluster.
660g 1-2 speed run for 30s,
Beater 1-7 3-10 flour+840g | the 3-7 speed run for
water more than 2min30s
Three egg
Whisk ) whites Run at 8 -10 speed for
B - at least 3min.
(min)
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Cleaning

1. Do not immerse the machine in the water. Do not use water to shower directly
on the machine to prevent the host body from entering the water and avoid short
circuits, electric shock, leakage, rust, and other failures.

Sodv Giearl 2. Do not use a dripping wet towel to wipe the machine.
o] eanin
Y g 3. Do not use corrosive, strongly acidic, or alkaline cleaning products to clean

the machine body, as they can damage the surface.

4. Do not use sharp, rough tools like wire balls to brush the accessories.
Otherwise, it is easy to damage the surface of the accessories.

1. Do not put the cast aluminum parts into the dishwasher or wash them with
corrosive, strongly acidic, or alkaline cleaning products. (Except for stainless
steel parts or surface-treated Teflon parts and electrophoresis parts)

Accessory Cleaning 2. Do not soak in detergent, salt water, vinegar, and other corrosive liquids;
clean the accessories promptly after use.

3. After cleaning, dry the accessories thoroughly to prevent moisture from
damaging the internal components.

1. The rotating output shaft will produce a bit of black trace due to high speed
) ) and friction when the machine is working. After each use, please clean it
Special Cleaning promptly and keep the part dry.

2. Pay attention to the sharp blade and related sharp-edge parts or accessories.

1. You can apply olive oil to the blade's surface, knife plate, and mixing pot to

create a dry and wet environment for oxidation.
Preservation and maintenance ) ) ) .
2. When unused, you can cover the machine with a packaging bag and place it

in a dry environment.

Disposal

—n Do not dispose of the device in regular domestic waste.

Dispose of the appliance via an authorized waste disposal company or your municipal waste disposal facility.

Observe the applicable regulations. If in doubt, contact your waste disposal facility.
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After-sales Policy

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

Customer Support E-mail: support@kitcheninthebox.com

UK REP: OCEAN SUPPORT LTD

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

Contact Person:Lisa Hao

Tel:+447539916864

Made in China
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Litchen
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Robot Patissier
Manuel d’ instructions

Modéle :  KSM35

Tension nominale:  220-240V~ Fréquence :  50-60Hz

Consommation d'énergie:  800W Class de protection: |

Veuillez conserver ce manuel pour référence future et le transmettre aux futurs utilisateurs avec
I'équipement.
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Vue d'Ensemble des Composants

Main Components and Standard Accessories:

1 | Manche de sortie 5 | Crochet pétrisseur

2 | Bouton du soulévement 6 | Batteur plat

3 | Bouton de vitesse 7 | Fouet a fil

4 | Bol a mélanger 8 | Couvercle anti-éclaboussures verseur
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Comment utiliser la machine

1.Avant utilisation, lavez les accessoires a lI'eau propre, rincez et séchez.
2.Placez la machine sur une table plate, propre et séche ; tournez le bouton de levée (2) (Etape 1) tout en

soulevant la téte du mélangeur jusqu'a ce gu'elle se verrouille en position levée. (PG 1 et 2)

3.Fixez le couvercle anti-éclaboussures a I'extrémité de mélange de la machine (Etape 2). (PG 2)

4, Pesez les aliments et I'eau a traiter dans le bol de mélange, puis assemblez le bol de mélange (4) sur la
machine (Etape 3), et tournez dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu'a ce que le fermoir soit vissé et
verrouillé (Etape 4). (PG 3)

5. Ne dépassez pas la quantité de pate - le poids total peut aller jusqu'a 0,9 kg;

5.Installez les accessoires requis (5), (6) et (7) (un seul des trois peut étre utilisé a la fois) sur I'arbre de sortie
de mélange (1) (Etape 5), poussez les accessoires vers le haut, puis tournez d'un quart de tour dans le sens
antihoraire jusqu'a la position de verrouillage (Etape 6). (PG 4 et 5)

7. Tournez le bouton de vitesse (3) a la position 0 avant de connecter I'appareil a I'alimentation électrique

8. Branchez le cordon d'alimentation, réglez le bouton de vitesse (3) a la vitesse requise et commencez a
mélanger.

9. Une fois que la pate répond aux exigences, tournez le bouton de vitesse (3) a la vitesse 0 pour terminer;
10. Lorsque l'appareil a terminé le processus, tournez le bouton de levée (2) dans le sens des aiguilles d'une
montre et soulevez la téte de la machine. Tournez le bol de mélange dans le sens antihoraire, retirez le bol et
enlevez le mélange.

/\ Veuillez éteindre l'appareil et le déconnecter de l'alimentation avant de changer d'accessoires.
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Opérations recommandeées

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

. Temps ) Méthode
Accessoires Image Vitesse ) Maximum )
(min) d'opération

Utilisez la vitesse 1
pendant 10s, la
vitesse 2 pendant
Crochet a 585g de farine | 20s, puis la vitesse
pate 1= 9 +315g d'eau | 3 pendant 30s, et
enfin les vitesses
5/6 pendant2 a5

min.

Utilisez la vitesse

_ 1-2 pendant 30s,
660g de farine ) )
1-7 3-10 puis la vitesse 3-7

Batteur
+ 840g d'eau

pendant plus de
2min30s.

Fonctionnez a la
vitesse 8-10
d'ceufs (min) | pendant au moins
3 min.

3 blancs

Fouet 8-10 3-10
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Nettoyage

Nettoyage du Corps

1. Ne pas immerger la machine dans I'eau. Ne pas utiliser d'eau pour arroser
directement la machine afin d'éviter que le corps principal n'entre en contact
avec l'eau, ce qui pourrait provoquer des courts-circuits, des chocs électriques,
des fuites, de la rouille et d'autres pannes.

2. Ne pas utiliser une serviette dégoulinante pour essuyer la machine.

3. Ne pas utiliser de produits de nettoyage corrosifs, fortement acides ou
alcalins pour nettoyer le corps de la machine, car cela pourrait endommager la
surface.

4. Ne pas utiliser d'outils tranchants ou rugueux comme des brosses en fer pour
nettoyer les accessoires, car cela pourrait facilement endommager la surface
des accessoires.

Nettoyage des Accessoires

1. Ne pas mettre les piéces en aluminium coulé au lave-vaisselle ou les laver
avec des produits de nettoyage corrosifs, fortement acides ou alcalins. (A
I'exception des piéces en acier inoxydable ou des piéces traitées avec du Téflon
et des pieces électrophorétiques)

2. Ne pas faire tremper dans des détergents, de I'eau salée, du vinaigre ou
d'autres liquides corrosifs ; nettoyez les accessoires immédiatement aprés
utilisation.

3. Aprés nettoyage, séchez compléetement les accessoires pour éviter que
I'humidité n'endommage les composants internes.

Nettoyage Spécial

1.L'arbre de sortie rotatif produira quelques traces noires en raison de la vitesse
élevée et de la friction lorsque la machine fonctionne. Aprés chaque utilisation,
veuillez le nettoyer rapidement et garder cette partie séche.

2.Faites attention aux lames tranchantes et aux parties ou accessoires a bords
tranchants,

Conservation et Entretien

1. Vous pouvez appliquer de I'huile d'olive sur la surface de la lame, le plateau
de couteau et le pot de mélange pour créer un environnement sec et humide
contre l'oxydation.

2. Lorsqu'elle n'est pas utilisée, vous pouvez couvrir la machine avec un sac
d'emballage et la placer dans un environnement sec.
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CAUTIONS

Cautions

Avant d'utiliser ce produit,
veuillez lire attentivement
les instructions de ce
manuel

L'alimentation doit étre de
220-240V~

Ne pas utiliser ce produit a des
fins dépassant son champ
d'application fonctionnel

Ne laissez pas les enfants
utiliser cette machine

Ne laissez pas le cordon
d'alimentation toucher des
bords tranchants ou des
surfaces a haute température

Lorsque le cordon
d'alimentation ou la fiche est

ndommageé ou que la fonction
Echoue, cessez d'utiliser ce
produit

Cette machine doit étre placée
sur une surface de travail stable
et fiable

Veuillez tenir la fiche en
tirant la prise. Ne tirez pas
sur le cordon d'alimentation

Ne plongez pas cette
machine dans |'eau ou
tout autre liquide

Ne pas utiliser cette
machine a l'extérieur

@ e 0O e

© e © 0O

Pour garantir la sécurité, ne démontez pas cette machine. En cas

d'anomalie, veuillez contacter la ligne d'assistance clientéle imprimee
au dos du manuel, et elle doit étre réparée par le fabricant ou un
spécialiste du centre de services aprés-vente désigné.

Disposition

[ | Ne jetez pas l'appareil avec les déchets domestiques ordinaires.

Eliminez l'appareil par le biais d'une entreprise d'élimination des déchets autorisée ou de votre installation
municipale de traitement des déchets.

Respectez les réglementations applicables. En cas de doute, contactez votre installation d'élimination des déchets.
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Service Apres-Vente

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

E-mail du service a la clientéle : support@kitcheninthebox.com

Fabriqué en Chine
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Xitchen
in the box

Batidora Amasadora
Manual de Instrucciones

Modelo: KSM35
Tension nominal: 220-240V~ Frecuencia: 50-60Hz
Consumo de energia: 800W Clase de proteccion: |l

Conserve este manual para futuras consultas y entréguelo a
futuros usuarios del equipo.
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Descripcion general de los componentes

Piezas principales y piezas estandar:

1 | Eje de salida 5 | Gancho de amasar

2 | Boton de subri 6 | Gancho agitador

3 | Botdn de velocidad 7 | Batidor de varillas

4 | Tazén para mezclar 8 | Tapa de la caja de cambios
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Sugerencia

Ajuste los niveles de velocidad y utilice el gancho para masa para un maximo de 0,9 kg

de mezcla.
- . Hora _ Método de
Accesorios Imagen Velocidad . Maxima ,
(min) operacion
Utilice la ejecucion de
1 velocidad durante 10
s, la ejecucion de 2
5859 dé harina velocidades durante
Gancho de 20 s y luego la
— 1-6 35 +315gde | gjecucion de 3
agua velocidades durante
30 s, y la ejecucion de
5/6 velocidades
durante 2 a 5 minutos
para formar un grupo.
660g de harina Carrera a velocidad
Gancho 1-2 durante 30 s,
siisdor 1-7 3-10 + 840g de carrera a velocidad 3-7
agua durante mas de 2 min
30 s.
Batidor de Hievo velocidad de 8 a 10
; 8-10 3-10
varillas durante al menos 3
(min) minutos.
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Pastel de chocolate
Ingredientes: 150 g de huevo liquido, 50 g de leche pura, 40 g de cacao en polvo, 80 g de azucar blanco.
Proceso:

1. Anade 150 g de huevo liquido, bate con un batidor de huevos a nivel 6 hasta que tenga una consistencia de
algodén, luego sacalo y déjalo a un lado.

2. Pon 80 g de azucar blanco, 50 g de leche y 40 g de cacao en polvo en un bol y revuelve hasta obtener un polvo
fino con una paleta mezcladora a nivel 6 de velocidad.

3. Mezcla el polvo fino preparado con el huevo liquido batido.

4. Vierte las materias primas mezcladas en el molde para hornear untado con aceite y mételo en el horno para
hornear a 180°C.

5. Después de hornearlos y darles forma, sacalos del molde y espera a que se enfrien antes de comerlos.

Pastel helado de chocolate

Ingredientes: 140g de queso crema, 140g de chocolate negro, 220g de leche, 100g de aztcar en polvo, 240g de
nata montada, 2g de sal comestible.

Proceso:

1. Se envuelve el exterior del molde cuadrado con papel de aluminio y se coloca un circulo de papel de horno en el
interior.

2. Se afade el azlcar en polvo y una pizca de sal al queso crema y se mezcla con una varilla.

3. Se pica el chocolate negro y se calienta hasta que se derrita; se vierte el chocolate derretido en el queso y luego
se revuelve uniformemente con una varilla. Se saca y se coloca en una bandeja para su uso posterior.

4, Se pone la nata montada en la olla y se revuelve hasta que quede casi como algodon.

5. Se afade la nata montada dos veces al queso de chocolate y se revuelve uniformemente, luego se vierte la
leche dos veces y se vuelve a mezclar bien.

6. Por Ultimo, se vierte en el molde y se guarda en el frigorifico durante varias horas. Se saca y se desmolda.
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Limpieza

Limpieza de Carroceria

1. No sumerja la maquina en agua. No rocie la maquina directamente con agua
para evitar que el cuerpo del dispositivo entre en contacto con el agua y evitar
cortocircuitos, descargas eléctricas, fugas, 6xido y otras fallas.

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

3. No use productos de limpieza corrosivos, fuertemente acidos o alcalinos para
limpiar el cuerpo de la maquina, ya que pueden dafiar la superficie.

4. No use herramientas afiladas y asperas como bolas de alambre para cepillar
los accesorios. De lo contrario, es facil dafiar la superficie de los accesorios.

Limpieza Especial

1. El eje de salida giratorio producira un poco de rastro negro debido a la alta
velocidad y la friccion cuando la maquina esta en funcionamiento. Después de
cada uso, limpielo rapidamente y mantenga la pieza seca.

2. Preste atencion a la cuchilla afilada y a las piezas o accesorios afilados
relacionados.

Conservacion y Mantenimiento

1. Puede aplicar aceite de oliva a la superficie de la cuchilla, la placa de
cuchillas y el recipiente mezclador para crear un ambiente seco y humedo para
la oxidacion.

2. Cuando no utilice la maquina, puede cubrirla con una bolsa de embalaje y
colocarla en un ambiente seco.

Desecho

=TT No deseche el dispositivo con la basura doméstica habitual.

Deseche el aparato a través de una empresa de eliminacion de residuos autorizada o de las instalaciones de
eliminacion de residuos municipales.

Respete la normativa vigente. En caso de duda, péngase en contacto con su centro de eliminacién de residuos.
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Precauciones

Precauciénes

Antes de utilizar este producto lea
atentamente las instrucciones de este
manual.

O

La fuente de alimentacion debe ser
de 220-240V~.

No utilice este producto para fines
que excedan su ambito funcional.

No permita que los nifios utilicen esta
maquina.

Cuando el cable de alimentacion, el
enchufe esté roto o la funcion falle, deje
de usar este producto.

No permita que el cable de
alimentacién toque bordes afilados o
superficies de alta temperatura.

Esta maquina debe colocarse sobre una
superficie de trabajo estable y confiable.

Sujete el enchufe al desenchufarlo. No
tire del cable de alimentacion.

@ e 0|9 e

No utilice esta maquina al aire libre.

© @ @ O

No sumerja esta maquina en agua ni
en ningun otro liquido.

Para garantizar la seguridad, no desmonte esta maquina. Si hay alguna anomalia,
comuniquese con la linea directa de atencion al cliente impresa en la parte posterior del
manual y debera ser reparada por el fabricante o un especialista del centro de servicio

posventa designado.

Politica de posventa

Si tiene algun problema después de recibir o usar el producto, siempre puede comunicarse con nosotros a
través de Amazon Messenger. Nuestro equipo de atencion al cliente siempre estara listo para brindarle una

solucion 100% satisfactoria.

Correo electrénico de atencion al cliente: support@kitcheninthebox.com

Hecho en China
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Xitchen
inthe box

Impastatrice Planetaria
Manuale di istruzioni

Modello: KSM35
Tensione Nominale: 220-240V~ Frequenza: 50-60Hz
Consumo Energetic: 800w Classe di Protezione: I

Si prega di conservare il presente manuale per riferimento futuro e di
consegnarlo ai futuri utenti dell'apparecchiatura.
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Panoramica dei componenti

Componenti principali e accessori standard:

1 Albero di uscita 5 Uncino impastatore

2 Manopola di sollevamento 6 Mescolatore

3 Manopola della velocita 7 Frusta sbattitrice

4 Ciotola per mescolare 8 Copertura in plastica trasparente
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Suggerimento

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

Accessori

Immagine

Velocita

Tempo
(min)

Massimo

Metodo di
funzionamento

Uncino
impastatore

3-5

585g di farina +
315¢g di acqua

Utilizzare la corsa a 1
velocita per 10 secondi,
la corsa a 2 velocita per
20 secondi, quindi la
corsa a 3 velocita per 30
secondi, la corsa a 5/6
velocita per 2-5 minuti
per formare un cluster.

Mescolatore

1-7

3-10

660g di farina +
840g di acqua

Corsa a velocita 1-2 per
30 secondi, corsa a
velocita 3-7 per pit di 2
minuti e 30 secondi.

Frusta sbattitrice

8-10

3-10

Tre albumi d'uovo

(min)

Correre a velocita 8-10
per almeno 3 minuti.
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rimasto e mescolare uniformemente fino a ottenere una pasta per dolci fine.

6. Spennellare la superficie dello stampo per dolci con olio commestibile, quindi versare la pasta per dolci nello
stampo

7. Preriscaldare il forno a 150°C, impostare la modalita di riscaldamento del tubo superiore e inferiore e il tempo di
cottura a 50 minuti, quindi cuocere fino a doratura.

Torta al cioccolato
Ingredienti: 150 g di liquido d'uovo, 50 g di latte puro, 40 g di cacao in polvere, 80 g di zucchero bianco.
Procedimento:

1. Aggiungere 150 g di liquido d’'uovo, sbattere con la frusta a velocita 6 fino a ottenere un composto simile al
cotone, quindi toglierlo e metterlo da parte.

2. Mettere 80 g di zucchero bianco, 50 g di latte e 40 g di cacao in polvere in una ciotola e mescolare fino a
ottenere una polvere fine con una paletta a velocita 6.

3. Mescolare la polvere fine preparata con il liquido d’'uovo sbattuto.

4. Versare le materie prime mescolate nello stampo per teglia da forno spennellato d'olio e metterlo in forno per la
cottura a 180°C.

5. Dopo la cottura e la formatura, toglierli dallo stampo e attendere che si raffreddino prima di mangiarli.

Torta gelato al cioccolato

Ingredienti: 140 g di formaggio cremoso, 140 g di cioccolato fondente, 220 g di latte, 100 g di zucchero a velo, 240
g di panna montata, 2 g di sale alimentare.

Procedimento:
1. Avvolgere I'esterno dello stampo quadrato con carta stagnola e mettere un cerchio di carta da forno all'interno.
2. Aggiungere lo zucchero a velo e un pizzico di sale al formaggio cremoso e mescolare con una paletta.

3. Tritare il cioccolato fondente e farlo sciogliere; versare il cioccolato fuso nel formaggio, quindi utilizzare una
paletta per mescolare uniformemente. Tirarlo fuori e metterlo su un vassoio per un uso successivo.

4. Mettere la panna montata nella pentola e mescolare fino a quando non diventa quasi come il cotone.

5. Aggiungere la panna montata due volte al formaggio al cioccolato e mescolare uniformemente, quindi versare il
latte due volte e mescolare bene di nuovo.

6. Infine, versarlo nello stampo e metterlo in frigorifero per diverse ore. Tirarlo fuori e sformarlo.
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Pulizia del corpo

1. Non immergere la macchina nell’acqua. Non usare acqua per fare la doccia
direttamente sulla macchina per evitare che il corpo ospite entri in acqua ed
evitare cortocircuiti, scosse elettriche, perdite, ruggine e altri guasti.

2. Non usare un asciugamano bagnato fradicio per pulire la macchina.

3. Non usare prodotti di pulizia corrosivi, fortemente acidi o alcalini per pulire il
corpo della macchina, poiché possono danneggiarne la superficie.

4. Non usare utensili affilati e ruvidi come sfere di filo per spazzolare gli
accessori. Altrimenti, e facile danneggiare la superficie degli accessori.

Pulizia degli accessori

1. Non mettere le parti in alluminio pressofuso in lavastoviglie o lavarle con
prodotti di pulizia corrosivi, fortemente acidi o alcalini. (Ad eccezione delle parti
in acciaio inossidabile o delle parti in Teflon trattate in superficie e delle parti in
elettroforesi)

2. Non immergerle in detersivo, acqua salata, aceto e altri liquidi corrosivi; pulire
gli accessori subito dopo l'uso.

3. Dopo la pulizia, asciugare accuratamente gli accessori per evitare che
l'umidita danneggi i componenti interni.

Pulizia speciale

1. L’albero di uscita rotante produrra una piccola traccia nera a causa dell'alta
velocita e dell'attrito quando la macchina & in funzione. Dopo ogni utilizzo,
puliscilo tempestivamente e mantieni la parte asciutta.

2. Presta attenzione alla lama affilata e alle parti o agli accessori taglienti
correlati.

1. Puoi applicare olio d'oliva sulla superficie della lama, sul piatto del coltello e
sul contenitore di miscelazione per creare un ambiente asciutto e umido per

Conservazione e
) I'ossidazione.
Manutenzione
2. Quando non é utilizzata, puoi coprire la macchina con un sacchetto di
imballaggio e riporla in un ambiente asciutto.
Disposizione
T Non smaltire 'apparecchio insieme ai normali rifiuti domestici.

Smaltire I'apparecchio tramite un'azienda di smaltimento rifiuti autorizzata o tramite il proprio centro di smaltimento

rifiuti comunale.

Rispettare le normative applicabili. In caso di dubbi, contattare il centro di smaltimento rifiuti.
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ATTENZIONE

Attenzione

L'alimentazione elettrica deve essere

Prima di utilizzare questo prodotto,
220-240V~

leggere attentamente le istruzioni
contenute in questo manuale

Non lasciare che i bambini utilizzino
questa macchina

Non utilizzare questo prodotto per scopi che
vanno oltre il suo ambito funzionale

Quando il cavo di alimentazione, la spina
sono rotti o la funzione non funziona,
interrompere I'utilizzo del prodotto

Non lasciare che il cavo di alimentazione
tocchi spigoli vivi o superfici ad alta
temperatura.

Si prega di tenere la spina quando si
stacca la spina. Non tirare il cavo di
alimentazione

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

Non immergere la macchina in acqua o in
altri liquidi.

Non utilizzare questa macchina
all'aperto

=AYl -
© Qe 0

hotline del servizio clienti stampata sul retro del manuale, e la riparazione deve essere effettuata

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

Politica post-vendita

Se riscontri un problema dopo aver ricevuto o utilizzato il prodotto, puoi sempre contattarci tramite Amazon
Messenger. Il nostro team del servizio clienti sara sempre pronto a fornirti una soluzione soddisfacente al 100%.

E-mail del servizio clienti: support@kitcheninthebox.com

Made in China
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Litchen
in the box

Kuchenmaschine
Bedienungsanleitung

Modell:  KSM35
Nennspannung:  220-240V~ Frequenz: 50-60Hz

Leistungsaufnahme:  800W Schutzklasse: |l

Bewahren Sie dieses Handbuch zum Nachschlagen auf und geben
Sie es zusammen mit dem Gerat an klinftige Benutzer weiter.
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Ubersicht Giber die Komponenten

Hauptkomponenten und Standardzubehor:

1 | Abtriebswelle 5 | Knethaken

2 | Hoheneinstellknopf 6 | Rihrbesen

3 | Geschwindigkeitsregler 7 | Schneebesen
4 | Ruhrschissel 8 | Deckel
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Vorschlag

Passen Sie die Geschwindigkeitsstufen an und verwenden Sie den Teighaken fiir
maximal 0,9 kg Mischung.

Zeit Betriebsmethode
Benutzen Bild Ebenen Maximal
(min) Zeit
Verwenden Sie den 1.
Gang fiir 10 Sekunden,
5859 den 2. Gang fiir 20
Mehl+315g Sekunden und dann
Knethaken 1-6 3.5 den 3. Gang fiir 30
Wasser Sekunden. Nutzen Sie
den 5./6. Gang fir 2
bis 5 Minuten, um eine
Masse zu bilden.
660g
1-2 Gang fiir 30
s Mehl+840g Sekunden, 3-7 Gang
Ruhrbesen 1-7 3-10 § ,
Wasser flir mehr als 2 Minuten
und 30 Sekunden.
3 Eiweil}
. Laufen Sie im 8-10
Schneebesen 8-10 3-10 (min) Gang fiir mindestens 3
Minuten.
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6. Bestreichen Sie die Oberflache der Kuchenform mit Speisedl und gieRen Sie dann die Kuchenpaste in die
Form.

7. Heizen Sie den Ofen auf 150 ° C vor, stellen Sie die Heizstufe flir oberes und unteres Rohr und die Backzeit
auf 50 Minuten ein und backen Sie ihn dann, bis er goldbraun ist.

Schokoladenkuchen
Zutaten: 150 g Eiflissigkeit, 50 g reine Milch, 40 g Kakaopulver, 80 g weiler Zucker.
Vorgehensweise:

1. 150 g Eiflissigkeit hinzufligen, mit dem Schneebesen auf Stufe 6 schlagen, bis eine watteartige Masse entsteht,
dann herausnehmen und beiseite stellen.

2. 80 g weiler Zucker, 50 g Milch und 40 g Kakaopulver in eine Schissel geben und mit einem Rihrpaddel auf
Stufe 6 zu einem feinen Pulver verriihren.

3. Das vorbereitete feine Pulver in die geschlagene Eifllissigkeit mischen.

4. Die gemischten Rohstoffe in die mit Ol bestrichene Backblechform geben und zum Backen bei 180 ° C in den
Ofen stellen.

5. Nach dem Backen und Formen aus der Form nehmen und vor dem Verzehr abkihlen lassen.

Schokoladen-Eistorte

Zutaten: 140g Frischkase, 140g dunkle Schokolade, 220g Milch, 100g Puderzucker, 240g Schlagsahne, 2g
Speisesalz.

Vorgehensweise:
1. Die Aullenseite der quadratischen Form mit Alufolie umwickeln und einen Kreis Backpapier hineinlegen.
2. Puderzucker und eine Prise Salz zum Frischkase geben und mit einem Rihrpaddel verrihren.

3. Die dunkle Schokolade hacken und zum Schmelzen erhitzen; die geschmolzene Schokolade in den Kase
gieflen und dann mit einem Rihrpaddel gleichmaRig verriihren. Herausnehmen und zur spateren
Verwendung auf ein Tablett legen.

Schlagsahne in den Topf geben und rihren, bis sie fast watteartig ist.

5. Schlagsahne zweimal zum Schokoladenkase geben und gleichmégig verriihren, dann zweimal Milch
hineingielen und erneut gut verriihren.

6. Zum Schluss in die Form gieRen und mehrere Stunden in den Kihlschrank stellen. Herausnehmen und aus
der Form nehmen.
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Reinigung

1. Tauchen Sie die Maschine nicht ins Wasser. Duschen Sie die Maschine nicht
direkt mit Wasser ab, um zu verhindern, dass das Gehéause ins Wasser
eindringt und Kurzschlisse, Stromschlage, Leckagen, Rost und andere
Stérungen vermieden werden.

Reinigung des Rumpfes 2. Wischen Sie die Maschine nicht mit einem tropfnassen Handtuch ab.

3. Reinigen Sie das Gehause der Maschine nicht mit atzenden, stark
saurehaltigen oder alkalischen Reinigungsmitteln, da diese die Oberflache
beschadigen kénnen.

4. Bursten Sie das Zubehor nicht mit scharfen, rauen Werkzeugen wie
Drahtkugeln ab. Andernfalls kann die Oberflaiche des Zubehors leicht
beschadigt werden.

1. Die Teile aus Aluminiumguss diirfen nicht in die Spllmaschine gegeben oder
mit atzenden, stark saurehaltigen oder alkalischen Reinigungsmitteln gereinigt
werden. (Ausgenommen Edelstahlteile oder oberflachenbehandelte Teflonteile
und Elektrophoreseteile.)

Relnigeigaamnzutsnone 2. Nicht in Reinigungsmittel, Salzwasser, Essig oder andere atzende

Flussigkeiten einweichen; Zubehdr sofort nach Gebrauch reinigen.

3. Nach der Reinigung das Zubehor grindlich trocknen, damit die inneren
Komponenten nicht durch Feuchtigkeit beschadigt werden.

1. Die rotierende Ausgangswelle hinterlasst aufgrund der hohen
Geschwindigkeit und Reibung beim Betrieb der Maschine eine leichte schwarze
o Spur. Reinigen Sie sie nach jedem Gebrauch umgehend und halten Sie das Teil
Spezialreinigung trocken.

2. Achten Sie auf die scharfe Klinge und zugehdrige scharfkantige Teile oder
Zubehorteile.

1. Sie kénnen Olivendl auf die Oberflache der Klinge, die Messerplatte und den
Mixtopf auftragen, um eine trockene und feuchte Umgebung fiir die Oxidation
zu schaffen.

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

Verpackungstiite abdecken und an einem trockenen Ort aufbewahren.

Verfugung

Entsorgen Sie das Gerat nicht im normalen Hausmull.
E—

Entsorgen Sie das Gerat (iber einen zugelassenen Entsorgungsbetrieb oder Ihre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die geltenden Vorschriften. Im Zweifelsfall wenden Sie sich an lhre Entsorgungseinrichtung.
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VORSICHT

VORSICHT

Lesen Sie vor der Verwendung dieses
Produkts die Anweisungen in diesem
Handbuch sorgfaltig durch.

O

Die Stromversorgung sollte 220-240 V
betragen.

Verwenden Sie dieses Produkt nicht flr
Zwecke, die Uber seinen Funktionsumfang
hinausgehen.

Lassen Sie Kinder diese Maschine nicht
benutzen.

Wenn das Netzkabel oder der Stecker
defekt ist oder die Funktion ausfallt,
verwenden Sie das Produkt nicht mehr.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel keine
scharfen Kanten oder heilen Oberflachen
berthrt.

Diese Maschine muss auf einer stabilen,
zuverlassigen Arbeitsflache aufgestellt
werden.

Bitte halten Sie beim Ziehen des Steckers
den Stecker fest. Ziehen Sie nicht am
Netzkabel.

Verwenden Sie diese Maschine nicht
im Freien.

e @9

Lassen Sie die Maschine nicht in Wasser oder
andere FlUssigkeiten eintauchen.

e O 0@

Aus Sicherheitsgriinden darf die Maschine nicht auseinandergebaut werden. Bei Stérungen wenden Sie
sich bitte an die Kundenservice-Hotline auf der Riickseite des Handbuchs. Die Reparatur muss vom
Hersteller oder einem Spezialisten des angegebenen Kundendienstzentrums durchgefiihrt werden.
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Kundendienst

Wenn Sie nach Erhalt oder Verwendung des Produkts auf ein Problem stoRen, kdnnen Sie uns jederzeit Uber
Amazon Messenger kontaktieren. Unser Kundenserviceteam ist immer bereit, Innen eine 100 % zufriedenstellende
Ldsung zu bieten.

E-Mail-Adresse des Kundensupports: support@kitcheninthebox.com

In China hergestellt

EC REP: Ocean Trading GmbH Information about the manufacturer

Name: Sanlida Electrical Technology Co., Ltd
Address: 101, building a, 27 Jiangjunmao community,
Wulian community, Longgang street, Longgang District,
Shenzhen, China

E-mail: support@kitcheninthebox.com

Anhalter Str.10, 10963, Berlin, Germany
Tel/Mobile:0049-30/25758899

E-mail: ear@oceantrading.de
Name:Mr.Zhiyi Jiang
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