
Профессиональные технологии 
на Вашей кухне
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Насадка Предназначение/
Вид теста Ингредиенты Вес 

(макс.) Время обработки Скорость

Насадка для 
замешивания 
теста Плотное тесто 

(пицца, паста, 
хлеб)

Мука 500 г

На 1 скорости – 1 минута, затем 
переключить на 2 скорость и 

вымешивать еще 5 минут.
1-2

Вода 250 г

Хлеб 
(дрожжевое тесто)

Мука 500 г

5 минут 1-3

Сахар 100 г
Яйцо 1 шт.

Дрожжи сухие 5 г
Масло 

сливочное 75 г

Вода 250 г
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Насадка Предназначение/
Вид теста Ингредиенты Вес 

(макс.) Время обработки Скорость

Насадка для 
смешивания Жидкое тесто для 

блинов и оладьей; 
песочное тесто, 
заварное тесто, 

бисквитное тесто

Мука 100 г

3 – 5 минут 1-5
Сахар 100 г 
Масло 

сливочное 100 г

Яйцо 2 шт.

Пюре 
картофельное

Картофель 
отварной 1 кг

Очищенный отварной картофель 
размять в чаше вилкой или 

толкушкой, добавить теплое молоко 
и перемешивать на 2-3 скорости 
несколько минут до получения 
однородной воздушной массы.

2-4
Молоко 

кипяченое 1 стакан

Масло 
сливочное 50 г

Соль По вкусу
Насадка-
венчик для 
взбивания Крем, сливки, 

белки, яйца; 
муссы, суфле, 

соусы

Крем (38% 
жирн.) 800-1000 г 6 минут 5-Max

Яйца (белки) 3-12 шт. 4-5 минут 6
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Проблема Причина Способ  устранения

Прибор не включается

Отключено сетевое питание
Проверьте исправность электророзетки, сетевого шнура и/
или надежность их соединения

Двигатель заблокирован из-за 
поднятого откидного блока

Опустите откидной блок в горизонтальное положение, 
убедитесь в качестве сборки и фиксации деталей прибора

Остановка двигателя во 
время работы

Перегрузка чаши продуктами, очень 
плотная масса для перемешивания

Отключите устройство от сети, поднимите откидной блок, 
освободите чашу от избыточного количества продуктов. 
Продолжите работу с меньшим объемом.

Перегрев двигателя

Сделайте перерыв в работе, дайте охладиться двигателю в 
течение 30 минут

Не превышайте максимально допустимое время работы, 
указанное в инструкции для разных видов работы.

Соблюдайте особые рекомендации для всех видов 
приборов данной кухонной машины, указанные в 
инструкции

Посторонний звук или 
сильная вибрация во 
время работы

Прибор установлен на неровной или 
неустойчивой поверхности

Всегда устанавливайте устройство на ровную твердую 
поверхность

Использование очень твердых или 
замороженных продуктов

Обрабатывайте в чаше только размороженные и 
достаточно мягкие продукты
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