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Medidas de seguridad importantes

Al utilizar el artefacto eléctrico, deben
respetarse las siguientes precauciones
de seguridad basicas.

Lea atentamente las instrucciones antes de
utilizar el artefacto. El uso contrario a las
instrucciones, absuelve al fabricante de toda
responsabilidad.

Antes del uso, verifique que el voltaje del
tomacorriente coincida con el indicado en la
placa de especificaciones de la unidad.
Verifique el producto antes de enchufarlo.
Controle que los nifos no jueguen con la
unidad ni con los elementos del embalaje.
Este artefacto no esta disefiado para ser utiliza-
do por personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, ni con falta
de experiencia y conocimiento, como tampo-
co por nifos menores de 8 aflos, a menos que
se les brinde la correspondiente instruccion y
supervicién.

Si el cable de alimentacién esta danado, debe
ser reemplazado por el fabricante, su agente
de servicio o personas calificadas similarmente
para evitar un peligro.

Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de los nifos.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento por parte del
usuario no deben ser realizados por nifos sin
supervision.

Apague el aparato y desconéctelo del suminis-
tro antes de cambiar accesorios o acercarse a
piezas en movimiento.

Desconecte siempre el aparato del suministro
antes de armarlo, desmontarlo o limpiarlo.

No utilice accesorios que no sean los suminis-
trados con el dispositivo

Tenga cuidado si se vierte liquido caliente, ya
que puede salir expulsado del aparato debido
a un vapor repentino.

Tenga cuidado al vaciar el recipiente y durante
la limpieza (consulte la "Seccién de limpieza").

No deje partes del embalaje (bolsas de
plastico, poliestireno expandido, clavos, etc.) al
alcance de niflos o personas incapaces, ya que
son fuentes potenciales de peligro.

Apague y desenchufe el aparato cuando no
esté en uso, antes de cambiar accesorios o
limpiarlo.

No deje el aparato encendido si no estd
vigilado.

Mantenga la mano alejada de las piezas
moviles.

No use si el cable de alimentacion se ha
dafado, el mismo debe ser reemplazado por el
fabricante o su agente de servicio o una perso-
na calificada.

Nunca use accesorios no autorizados, ya que
puede provocar incendios, descargas eléctri-
cas o lesiones.

No permita que el motor, el cable o el enchufe
se mojen.

La unidad ha sido disefiada sélo para uso
domeéstico. No la utilice al aire libre.

Tenga cuidado al levantar este artefacto ya que
es pesado. Asegurese de que la cabeza esté
bloqueaday que el bowl, los accesorios, la tapa
y el cable estén seguros antes de levantarlo.

El tomacorriente es utilizado como medio de
desconexion, por lo tanto, deberd quedar
facilmente accesible.

En caso de detectar un funcionamiento
anormal del producto, apague la batidora,
desconecte de la red eléctrica y péngase en
contacto con el servicio técnico. No intente
repararlo usted mismo. Asimismo debe desen-
chunfarse la unidad :

-Ante cualquier anomalia de funcionamiento,
- Antes de limpiarlo o repararlo,

- Luego de cada uso.

No tire del cable para desconectar.



DESCRIPCION DE LAS PARTES

COMO UTILIZAR SU BATIDORA WINCO

Mezclador
Ideal para hacer tortas, galletas, pasteles,

glaseado, rellenos, canutillos y puré de patatas.

Batidor
Ideal para huevos, crema, pastas, esponjas sin
grasa, merengues, tartas de queso, mousse,
souffles.

Unidad principal
Selector de velocidad
Traba

Bowl metélico
Mezclador

Batidor de varillas
Amasador

Tapa
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No use el batidor para mezclas pesadas (por
ejemplo, crema de grasa y azuUcar), podria
danarlo.

Amasador

Para mezclas pesadas.

( CA 220-240V ~ 50-60Hz. 700Watts Clase: Il )




DESCRIPCION DE LOS PASOS

1. Gire la perilla de liberacién en el sentido de las agujas del reloj y levante la cabeza del mezclador
hasta que se bloquee, como se muestra en el Diagrama 1.

2. Monte la tapa, empuje hacia arriba y luego girela hasta que quede fija, como se muestra en el
Diagrama 2.

3. Coloque el bowl en la base, presione hacia abajo y girelo en el sentido contrario a las agujas del
reloj, como se muestra en el Diagrama 3.

4 Inserte el accesorio requerido, empuje hacia arriba hasta que se detenga y luego gire, como se
muestra en el Diagrama 4.

5. Gire la perilla de liberacién en el sentido de las agujas del reloj y baje la cabeza del mezclador
hasta que se bloquee. Como se muestra en el Diagrama 5.

6. Encienda girando el interruptor a la velocidad deseada. Puede cambiar a pulsador para rafagas
cortas.

TIPS

Los huevos frescos resultan mejor para batir.

Detenga el proceso, en intervalos cortos y mezcle con una espatula el contenido de bowl.

Antes de batir claras de huevo, asegurese de que no haya grasa ni yema de huevo en el batidor ni
en el bowl.

Use ingredientes frios para pasteleria, a menos que su receta indique lo contrario.

Para mezclas pesadas
1 Nunca exceda las capacidades méaximas, de lo contrario, sobrecargara el aparato.
2 Sinota el funcionamiento forzado, apaguelo, retire la mitad de la masa y haga cada
mitad por separado.
3 Los ingredientes se mezclan mejor si coloca el liquido primero.




LIMPIEZA

1. Apague y desenchufe, deje que el aparato se enfrie antes de limpiarlo.

2. No sumerja la unidad del motor en agua y asegurese de que no entre agua en ella.

3. Limpie la unidad del motor con un pafio humedo.

4. No use esponjas de acero o disolventes fuertes para limpiar el aparato, ya que podrian dafar la
apariencia.

5. Desmonte el aparato y limpie todos los accesorios por separado. El bowl se puede limpiar en
agua jabonosa o en el lavavajillas.

6. Deje que todas las piezas se sequen completamente antes de volver a usarlas.

GUIA DE REFERENCIA
Material Cantidad max. Nota Accesorio
Masa pesada 320-1600g Escala de harina y agua: 5: 3
Pretratamiento de la masa: -
Desde la velocidad 1 durante 30 &HQ
segundos; \/
Periodo de operacion: \ /)
Velocidad 3-4 por 180 segundos -
Masa liviana 400-1500g [Escala de harina y agua: 1: 1
(harina blanda) [Pretratamiento de la masa:
Desde la velocidad 1 durante 30
segundos;
Periodo de operacion:
Velocidad 3-4 por 180 segundos
Huevos 6-16 huevos  [Encienda la velocidad 5 a la velocidad
6, bata las claras de huevo sin parar
durante 4 minutos
Crema 200-300ml De velocidad 5 a 6 durante 4 minutos
crema fresca
Batidos, 300-1000ml De velocidad 1 a 2 durante 4 minutos
cockteles
u otros
liquidos




CERTIFICADO DE GARANTIA

Se garantiza la reparacién sin cargo del equipo por el término de seis meses a partir de la
fecha de compra.

KAIBO garantiza al comprador original, los beneficios del presente certificado, no
incluyéndose las reparaciones por defectos originados en causas no inherentes al disefio o
fabricaciéon del mismo, tales como; transporte en cualquiera de sus formas, entregas o
mudanzas, inundaciones, altas o bajas de tensién, caidas o roturas por uso indebido,
suciedad o mantenimiento inadecuado, abuso o mal manejo por parte de personal no
autorizado por KAIBO, deterioro de los indicadores originales del modelo de serie y
cualquier hecho de fuerza mayor o caso fortuito, no siendo esta remuneracion taxativa.
No se autoriza a ninguna persona para que contraiga en nombre de KAIBO ninguna otra
obligacion de las que aqui se consignan, ni que modifique las mismas.

Cualquier cuestién judicial a que pudiera dar lugar la presente, sera resuelta ante la justicia
ordinaria de la Cdad. Auténoma de Bs. As.

Durante la vigencia de la garantia, los gastos de traslado, etc. se regiran por las leyes vigen-
tes en Argentina en el momento de la compra del producto.

KAIBO y los servicios técnicos se comprometen a cumplimentar la garantia de su equipo
dentro de los 30 (treinta) dias posteriores a su pedido formal, haciéndose cargo del
transporte del equipo si asi corespondiera por ley.

Este producto cumple con las normas de seguridad vigentes en el pais. Es imprescindible
que el presente certificado no se encuentre adulterado, bajo ningtin concepto y en ningu-
na de sus partes.

El comprador original debe acreditar su calidad tal, exhibiendo este certificado y la factura
de compra correspondiente. La provisién de repuestos originales serd realizada en el
domicilio del fabricante.

Esta garantia pierde su validez en forma irevocable si el producto fuera desarmado por
alguna persona ajena a esta empresa o a sus representantes.

SERVICIO TECNICO AUTORIZADO

CASA CENTRAL
Pasteur 377 1° piso - CABA - Bs. As. - Argentina - Tel.: 011 4951-1669
SERVICE@WINCO.COM.AR

WINCO - CENTURY .- PLUS ELECTRIC - EUROTEL - WINCOPHONE
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