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3.5 Рекомендации по настройке скорости

На шкале переключателя 
скорости указаны насадки, 
наиболее подходящие для 
использования при 
определенной скорости.
Скорости, указанные в таблице, 
являются приблизительными и 
могут изменяться в зависимости 
от рецепта и свойств 
ингредиентов.

Настройка 
скорости

Функция Насадка

НИЗКАЯ
1 - 3

ПЕРЕМЕШИВАНИЕ ДО ЕДИНОЙ
КОНСИСТЕНЦИИ
Перемешивание ингредиентов до
единой консистенции.

НИЗКАЯ
1 - 3

ЗАМЕС
Замес— приготовление дрожжевого
теста (хлеб, пицца, пирожные,
яичного теста для макаронных
изделий и т. д.), см. «Тесто для
хлеба, пиццы и яичное тесто».

СРЕДНЯЯ
4 - 7

ПЕРЕМЕШИВАНИЕ 
Перемешивание густых смесей.
Взбивание масла с сахаром, 
смесей для тортов.

ВЫСОКАЯ
8 - 10

ВЗБИВАНИЕ В ПЕНУ
Взбивание жидкого теста.
Взбивание в пену белков, сливок и 
соусов.
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Таблица рекомендуемых насадок, рекомендуемая скорость и максимальная 
вместительность

(1) Средние размеры яйца: 53-63 г

Насадка Приготовление Скорость Время
Мин/Макс 

вместительность

Яичные белки 8 -10 2-3 мин 2 - 12 (1)

Сливки 8 -10 2-3 мин 100 мл/1000 мл

или

Готовое тесто для 
тортов 1 - 7 3-4 мин 2 кг теста

Тесто для 
кондитерских 
изделий

1 - 7 3-4 мин 2,6 кг теста

Тесто для хлеба/
пиццы 1 - 3 4 мин

1,8 кг теста (мука - макс. 
1,2 кг)

Яичное тесто 1 - 3 5-7 мин 500 г теста с 3 яйцами

Таблица предоставляет 
ориентировочные значения. 
Скорость и вместительность 
зависят от используемой 
насадки, от количества теста в 
чаше и от используемых 
ингредиентов. 
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Общие рекомендации

•  Чтобы не повредить прибор, ни в 
коем случае не превышайте 
максимальную вместительность, 
указанную в таблице.

•  Включайте прибор на низкой 
скорости до тех пор, пока 
ингредиенты не перемешаются, а 
затем увеличьте скорость в 
зависимости от требуемой операции.

•  При добавлении ингредиентов 
насыпайте/наливайте их у края чаши, 
а не непосредственно на 
вращающиеся насадки.

•  Уменьшайте скорость тестомеса, 
когда необходимо добавить сухие или 
жидкие ингредиенты, чтобы избежать 
их разбрызгивания. Как только 
ингредиенты хорошо смешаются 
между собой, увеличьте скорость.

•  Используйте крышку для защиты от 
брызг* при приготовлении очень 
жидких смесей или при добавлении 
сухих ингредиентов, чтобы избежать 
загрязнения расположенных рядом 
предметов и попадания на них брызг 
или пыли.

•  Содержите чашу и насадки в чистоте, 
устанавливайте их только если они 
полностью сухие.

•  Тщательно очистите корпус и головку 
прибора влажной тканью, если они 
загрязнились по окончании работы.

Советы по взбиванию яичных белков

•  Для достижения наилучших 
результатов используйте яичные 
белки комнатной температуры.

•  Прежде чем взбивать белки, 
проверьте, чтобы насадки и чаша 
были сухими и нежирными, чтобы 
отсутствовали следы желтка.

•  Чтобы предотвратить 
разбрызгивание, повышайте скорость 
постепенно до получения требуемой 
консистенции.

•  Тестомес позволяет взбивать белки 
очень быстро. Контролируйте 
процесс, чтобы избежать излишнего 
взбивания.

Рекомендации по взбиванию сливок

•  Для достижения наилучших 
результатов используйте холодные 
сливки для взбивания.

•  Чтобы предотвратить 
разбрызгивание, повышайте скорость 
вплоть до максимальной постепенно, 
до получения требуемой 
консистенции.

•  При взбивании одного литра 
рекомендуется начать со скорости 7-
8 в первую минуту или до того 
момента, когда начнется загустение. 
Затем перейти на скорость 10 на 
оставшееся время.

*Серийно только на некоторых моделях. Доступно также в качестве дополнительной принадлежности.
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Советы для рецептов с яйцами

•  Для достижения наилучших 
результатов используйте яйца 
комнатной температуры.

•  При приготовлении сухого теста 
добавляйте не более 3 яиц 
стандартного размера и, при 
необходимости, небольшое 
количество воды.

Рекомендации по замесу теста

•  Убедитесь в том, что вес жидкости в 
тесте составляет 50-60% по 
отношению к весу муки. Слишком 
сухое тесто может стать причиной 
перегрузки прибора.

•  Если работа прибора затруднена, 
выключите его, разделите на две 
части тесто и работайте с ним по 
отдельности.

Тесто для хлеба, пиццы и яичное тесто

•  Включите прибор на скорости 1 до 
смешивания ингредиентов, затем 
увеличивайте до скорости 3.

•  Чтобы лучше смешать ингредиенты, 
рекомендуется налить жидкие 
ингредиенты в чашу в начале 
обработки.

•  Яичное тесто, хлеб, пицца: 
работайте только с крюком для 
замеса теста. Используйте плоский 
венчик только вначале процедуры 
замеса. 
НИ В КОЕМ СЛУЧАЕ не используйте 
венчик с гибкими элементами*.

Готовое тесто для тортов

•  Для теста весом до 1 кг: включите 
прибор на низкой скорости до 
момента, когда ингредиенты начнут 
смешиваться, затем постепенно 
увеличивайте ее до 7 на оставшееся 
время.

•  Для теста весом до 2 кг: включите 
прибор на скорости 1 до момента, 
когда ингредиенты начнут смешиваться, 
затем увеличьте ее до 3-4 на 
оставшееся время.

Тесто для кондитерских изделий

•  Рекомендуется использовать 
охлажденные ингредиенты для 
приготовления песочного теста и т.п., 
если рецептом не предусмотрено 
иное.

•  Для приготовления тортов вначале 
следует взбить масло при комнатной 
температуре с сахаром, затем 
добавить яйца и в конце муку.

Может проявиться частичное 
движение моторной головки во 
время замеса теста или 
перемешивания тяжелого теста 
либо большого количества 
теста. Это считается обычным 
явлением и не влияет на 
исправную работу и срок 
службы прибора.

*Серийно только на некоторых моделях. Доступно также в качестве дополнительной принадлежности.
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4 Чистка и техническое
обслуживание

4.1 Меры предосторожности

4.2 Плановая ежедневная чистка
Чтобы поверхности хорошо 
сохранились, необходимо их регулярно 
чистить влажной тряпкой по окончании 
каждого использования.
Тщательно протрите снова и высушите 
мягкой тряпкой или тканью из 
микрофибры.

Крышку для защиты от брызг с 
загрузочной горловиной* и 
проволочный венчик можно мыть 
вручную с использованием 
нейтрального моющего средства и 
мягкой губки. 
Крюк для замешивания, плоский венчик и 
чашу из нержавеющей стали* можно 
мыть в посудомоечной машине.
Стеклянную чашу* можно мыть вручную 
горячей водой с использованием 
нейтрального моющего средства или в 
посудомоечной машине на 
низкотемпературной (не более 50 °C) 
программе.
Кольцо у основания чаши можно снять и 
помыть отдельно.
Венчик с гибкими элементами* можно 
мыть в посудомоечной машине.
Для облегчения очистки, силиконовые 
элементы можно снять и мыть в 
посудомоечной машине.

Неправильное использование
Опасность электрического 
удара

•  Выньте вилку из электрической 
розетки перед очисткой прибора или 
насадок и принадлежностей.

Неправильное использование
Риск повреждения 
поверхностей

•  Не используйте для чистки прибора 
струи пара.

•  Для чистки компонентов из стали или 
с металлическим покрытием 
(например, анодированных, 
никелированных, хромированных) не 
используйте чистящие средства, 
содержащие хлор, нашатырный спирт 
или отбеливатель.

•  Запрещается использовать 
абразивные или разъедающие 
чистящие средства (например, 
порошки, пятновыводители и 
металлические губки).

•  Запрещается использовать грубые 
или абразивные материалы, а также 
острые металлические скребки.

При наличии брызг масла или 
жира необходимо немедленно 
удалить их, используя мягкую 
влажную хлопчатобумажную 
ткань.

*Серийно только на некоторых моделях. Доступно также в качестве дополнительной принадлежности.
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4.3 Что делать, если...

Неисправность Возможная причина Решение

Не запускается 
двигатель

Двигатель перегрелся.
Отключите прибор от 
электропитания и дайте 
двигателю остыть.

Вилка неправильно вставлена в 
розетку.

Вставьте вилку в розетку 
правильно. Не 
используйте переходники 
и удлинители.
Убедитесь, что главный 
выключатель включен.

Электрический провод 
поврежден.

Обратитесь в 
официальный сервисный 
центр для замены 
провода.

Электричество отключено. Убедитесь, что главный 
выключатель включен.

Моторная головка была 
поднята во время работы.

Была запущена система 
блокировки. Переместите 
переключатель скорости в 
положение ‘0’ (ВЫКЛ.), 
затем нажмите и 
удерживайте кнопку, 
расположенную на задней 
стороне моторной 
головки, и опустите 
моторную головку.
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Прибор вибрирует

Прибор расположен на 
неустойчивой поверхности.

Расположите прибор на 
ровной и устойчивой 
поверхности. 

Резиновые противоскользящие 
ножки изношены.

Обратитесь в 
официальный сервисный 
центр для замены ножек.

Выставлена слишком высокая 
скорость, или нагрузка является 
чрезмерной.

Выставьте более низкую 
скорость и проверьте, не 
переполнена ли чаша.

Чаша неправильно 
установлена в гнезде.

Удостоверьтесь, что чаша 
зафиксирована в гнезде 
надлежащим образом.

Насадки задевают 
стенки чаши

Нижнее соединение со 
временем ослабло.

Обратитесь в 
официальный сервисный 
центр для проверки и 
наладки.

Насадка или чашка плохо 
зацеплены.

Переместите 
переключатель скорости 
на ‘0’, нажмите кнопку на 
задней стороне, чтобы 
поднять головку, и 
проверьте правильность 
установки насадки в 
нижнем креплении или 
чаши в основании.

Неисправность Возможная причина Решение
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Насадка вращается 
внутри чаши с трудом

Замес слишком густой и 
препятствует вращению 
насадок.

Добавьте воды или 
другой жидкости, чтобы 
сделать тесто более 
мягким.

Чаша переполнена.

Отделите половину 
содержимого чаши и 
работайте с ней 
отдельно.

Неисправность Возможная причина Решение

В случае невозможности 
устранения проблем или при 
возникновении других 
неисправностей свяжитесь со 
службой технической поддержки 
в вашем регионе.
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