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 نکات ایمنی مهم 

 

 قبل از استفاده از دستگاه 

چه براي مراجعات بعدي نگهداري   - همه ي دســـتورالعمل ها را با دقت مطالعه نموده و از دفتر

 کنید. 

 درآورید. بسته بندي را باز و برچسب ها را  -

 نکات ایمنی 

ی شوید که سیم برق کاملا باز شده باشد.  -  قبل از استفاده از مخلوط کن مطمئ 

هرگز بدنه ي دســـتگاه را داخل آب قرار ندهید یا اجازه ندهید که ســـیم برق یا دوشاخه ي  -

 دستگاه خیس شود. 

خانه را دور از قسـمت هاي مت - ی  حرك دسـتگاه نگه دارید. انگشـتان، مو، البسـه و لوازم آشـت 

هرگز اجازه ندهید که سیم برق دستگاه با سطوح داغ در تماس باشد یا آویزان گردد به گونه اي  -

 توسط کودکان وجود داشته باشد. 
ی

 که خطر کشیدگ

در صورت صدمه دیدن دستگاه از آن استفاده ننمایید. قبل از استفاده ي مجدد آن را تعمتر  -

 کنید. 

 جاننی غتر مجاز استفاده ننمایید.  هرگز از لوازم -

ی  - همیشه در صورت عدم استفاده از دستگاه، قبل از نصب یا درآوردن قطعات یا قبل از تمتر

 کردن، دوشاخه را از پریز درآورید. 

افراد با توانایی مغزي و حسی کم )از جمله کودکان( یا افراد یی تجربه فقط در صورت نظارت و  -

 لامت آنها می توانند با دستگاه کار کنند. راهنمایی افراد مسئول س

 مراقب باشید که کودکان با دستگاه بازي نکنند.  -

 است.  -
ی

 دستگاه فقط براي مصارف خانگ
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  هادتفسا تامدقم
 همزن  زياسه ادآم تامقدم

زن یا همزن ها را دا خل ســـر مخلوط کن  .1 حلقه هاي خمتر

 ( 1قرار دهید. )تصویر

ی شـــوید که .2 زن یا همزن ها در جاي  مطمئ  حلقه هاي خمتر

در صـــورت  -( 2درست خود محکم شده باشند. )تصویر 

اســـتفاده از مخلوط کن به همراه پایه، حل قه یا همزن را به 

همراه د نده ي پلاســـتیگ در راستاي دنده ي محرك روي 

 بستر قرار دهید. 

هســـتند  حل قه ها یا همزن ها فقط ز مایی قا بل درآوردن -

 " قرار داشته باشد. 0که ســـویــــچ ســـرعت در موقعیت "

 ه ادتسیاوط کن لخم زياسه ادآم تامقدم

دکمه ي آزادسازي بستر را فشار داده و بستر را درآورید.  .1

کاســـه ي مخلوط کن را روي پایه ي مخلوط کن قرار دهید. 

 (. 4و 3)تصویر 

سپس دکمه صفحه ي مخلوط کن را روي پایه قرار دهید  .2

ي آزاد سازي ب ستر را ف شار دهید آنگاه ب ستر را به 

ی بکشید. )تصویر   ( 7و 6و 5سمت پایئر

ی فشار دهید  .3 ید و به پایئر  بگتر
ســـر مخلوط کن را روي بســـتر

 ( 9و  8و کاملا محکم کنید. )تصویر 

 رز کار ط

 ه ادتسیاوط کن لخم ز اه فادتسا يار ب

 داده و بستر را بردارید.  دکمه ي آزادسازي بستر را فشار  .1
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مواد را داخل کا سه ي مخلوط کن بریزید و سپس کاسه  .2

 را روي پایه ي مخلوط کن قرار دهید. 

دکمه ي آزادســازي بســتر را با یک دســت فشــار دهید  .3

ی  سپس بستر یا سر مخلوط کن را با دست دیگر به پایئر

 هل دهید.  

 دوشاخه را به پریز وصل کنید.  .4

عت را به صورت معکوس بچرخانید تا به سویــــچ سر  .5

ی نقطه ي روي ســـر  ســـرعت مورد نظر برســـد )اولئر

ی ترین ســـرعت را نشـــان می دهد( .   مخلوط کن، پایئر

 خطوط کنار سویــــچ، سرعت را نشان می دهند.  

 با افزایش غلظت مخلوط، سرعت را افزایش دهید.   -

سرعت را افزایش اگر دستگاه کند یا به سخنر کار می کند  -

 دهید. 

براي اسـتفاده از دسـتگاه با حداکتر سـرعت، دکمه توربو را  -

فشـــار دهید. در این حال، موتور دســـتگاه مادامیکه دکمه 

 را نگه دارید کار خواهد کرد. 

" برگردانید و سر 0. زمایی که مخلوط به حالت مطلوب رسید سویــــچ سرعت را به موقعیت "6

 تر را بلند کنید. مخلوط کن یا بس

براي کمک به عملکرد بهتر مخلوط کردن ممکن اسـت لازم باشـد تا کناره یا ته ظرف را کمی  -

اشید.    بتر
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 همزن پفی نارگیل  ا بتور تهیه سد

     گرم شکر   150عدد زرده تخم مرغ متوسط  2      عدد 30حدود 

 گرم نارگیل خشک   120  

 قاشق غذاخوري عصاره ي وانیل  2  دهنده ي لیمو   قاشق غذاخوري طعم  2

 قاشق غذاخوري آرد ذرت  2

 درجه ي سانتیگراد گرم کنید.   150فر را از قبل با دماي  .1

بزنید.  شکر را کم کم  5سفیده هاي تخم مرغ را داخل کا سه ي مخلوط کن ریخته و با سرعت  .2

 یقه(. دق 3اضافه کنید تا جایی که مخلوط، غلیظ شود )حدود 

قرار دهید. بقیه ي مواد را اضـافه کرده و مخلوط کنید تا جایی که  2سـرعت را کم کرده و روي  .3

 با هم ترکیب شوند. 

 قاشق چایخوري از مخلوط را روي سینی پخت بریزید.  1 .4

 آن طلایی شود.  20در فر به مدت  .5
ویی ید تا زمایی که قسمت بتر ی  دقیقه بت 

 4براي  کلایر شموس کرم 

 نفر 

 میلی لیتر کرم زده شده  250

 قاشق غذاخوري پودر کاکائو  2

 قاشق غذاخوري شکر  3

با هم مخلوط کنید تا جایی  4همه ي مواد را داخل کاســه ي مخلوط کن بریزید و با ســرعت  .1

ون آوردن همزن، ردي از آن بر جاي بماند.    که موس، غلیظ شود و هنگام بتر
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ســـاعت در یخچال قرار دهید تا خنک  12ل به مدت مخلوط را داخل لیوان بریزید و حداق .2

د.   شود و خود را بگتر

 نان موز 

 یک قرص نان 

 عدد موز کاملا رسیده  2

 گرم آرد سفید   315

 گرم شکر قهوه اي   200

 شتر نیم چرب  125
 میلی لیتر

 گرم کره ي ذوب شده   60

 قاشق چایخوري بیکینگ پودر  2

نصف قاشق چایخوري عصاره ي وانیل  1

ین نصف قاشق  قاشق چایخوري جوش شتر

 چایخوري نمک 

ی  نصف نصف قاشق چایخوري پودر دارچئر

 قاشق چایخوري پودر جوز 

 درجه ي  سانتیگراد گرم کنید.  160فر را از قبل با دماي  .1

موز را به تکه هاي کوچک خرد کنید و داخل کا سه ي مخلوط کن بریزید. بقیه ي مواد را  .2

وع به مخلوط شدن نمودند سرعت را  1ا سرعت اضافه کرده و سپس ب بزنید. زمایی که مواد سرر

 افزایش دهید. مواد را کاملا با هم مخلوط کنید.  

( و به مدت  6در  23مخلوط را داخل قالب نچسب بریزید )قالب  .3 دقیقه  50تا  40سانتیمتر

ی  د .براي اطمینان از آماده شدن نان، سیخ تمتر ی ي را در مرکز نان فرو داخل فر قرار دهید تا بت 

 برید اگر مواد به آن نچسبید نان شما آماده است. 

 بگذارید.   10سینی را از تنور درآورید و  .4
ر
 دقیقه به همان حال باق

 سپس آن را درآورده و روي قفسه ي سیمی قرار دهید تا خنک شود.  .5
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خمتر نان  گتر تر مخحلقه هاي  ز اده افتستور تهیه با اسد

 سفید 

 خمتر مایه ي خشک شده )نوعی که نیاز به خیس کردن مجدد دارد( میلی  10
 لیتر

 میلی لیتر شکر  5

 میلی لیتر نمک  5

 گرم چریی   15

خمتر مایه ي خشــک را به همراه شــکر و آب داخل کاســه ي مخلوط کن بریزید و به همان حال  .1

نتیگراد باشد و می تواند با درجه ي ســا 43رها کنید تا کف کند. دماي مناســب آب می بایســت 

 مخلوط کردن یک شوم آب جوش و دو سوم آب سرد به دست آید. 

بقیه ي مواد را اضـــافه کنید. مواد را با ســـرعت کم مخلوط کنید تا جایی که آرد یکدســت شــود.  .2

ســت دقیقه بزنید تا خمتر صــاف و کشــداري بد 3تا  2ســپس ســرعت را افزایش دهید و حدود 

دقیقه در همان حال در فضاي گرم  60تا  40آید. مواد را با ورق روغنی بپوشــانید و به مدت 

 قراردهید.  

 ثانیه به صورت دسنر و بدون پایه یزنید.  45تا  30خمتر را مجددا با حداکتر سرعت و به مدت  .3

. با ورق روغنی خمتر را به شکل نان درآورده یا رول کنید و روي سینی پخت چرب شده بریزید  .4

 بپوشانید و تا زماین که حجم آن دو برابر شود در جاي گرم قرار دهید. 

 درجه ي ســانتیگراد گرم شــده به مدت  230مواد را داخل فري که از قبل با دماي  .5

د. پس از  15تا  10عدد نان( یا  1دقیقه )براي  25تا  20 ی دقیقه )براي رول ها( قرار دهید تا بت 

 می بایست حالت پوك پیدا کند. آماده شدن 

ی کردن   تمتر

ی کردن دستگاه، سویــــچ آن را خاموش و دوشاخه را از پریز درآورید و همزن ها و  همیشه قبل از تمتر

ی جدا کنید.  گتر را نتر  حلقه هاي خمتر

ی کردن قطعات دستگاه استفاده ننمایید.   هرگز از مواد ساینده براي تمتر

 وط کن لخم سر 
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ی و سپس خشک کنید. با دستمالی مرط  وب، تمتر

هرگز سـر مخلوط کن را داخل آب قرار ندهید یا اجازه ندهید که سـیم برق یا دوشـاخه ي دستگاه 

 خیس شود. 

 ه یاپ  تر سب

ی و سپس خشک کنید.   با دستمالی مرطوب، تمتر

 هرگز داخل آب قرار ندهید یا از مواد ساینده استفاده ننمایید. 

 تگاه سدیگر د ياه تمسق

 آنها را با دست بشویید و سپس خشک کنید. 

ی قرار دهید. از   ظرفشــویی نتر
ی البته این قســمت هاي دســتگاه را می توانید در طبقه ي بالایی ماشــئر

قرار دادن آنها در طبقه ي پایینی و بالاي المنت گرمایشـــی خودداري نمایید. توصـیه ي می شـود 

ی و ک  درجه ي سانتیگراد( استفاده کنید.  50وتاه مدت )حداکتر که از برنامه ي دماي پایئر

 ه سکا

ی کردن کا سه ي ا ستیل ضد زنگ مخلوط کن  هرگز از برس سیمی، فلزي یا سفید کننده براي تمتر

ی رســوبات برجاي مانده اســتفاده کنید. کاسه را دور از گرما  اســتفاده ننمایید. از ســرکه براي برداشــئر

 ، مایکروویو( قرار دهید. )اجاق گاز، فر 

  


