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OMUCAHYE (56

A - ByToHu Brn./3kn.: D - Akcecoap 3a MneyeH LUeik
A1 basHa ckopocT E - MopeH kbnuaty Howy
A2 Typbo F - [JoneH KbnuaLy Hox

B - MotopeH moayn G - Kana

C - YnnbTHBALL Kanak H - Oc Ha kaHaTa

WHCTPYKLIM 3A BE3OMACHOCT B

« MNpenw pa n3nonseare ypena 3a MbpBy MbT, NPOYETETE BHUMATENHO YKasaHusTa 3a pabota
C Hero: NPOM3BOAUTENST HE HOCK OTFOBOPHOCT B CMy4ali Ha 13nonaBaxe Ha ypeaa B paspe3
C NPefoCTaBeHNTe yKka3aHus.

* YpeabT He e NpefHa3HaueH 3a M3nonaeaHe oT Xxopa (B T.4. Aeua) ¢ hrU3nN4eckn, CEH30pHU
VNV YMCTBEHM YBPEXAAHWS UK OT Xopa 6e3 N03HaHWS 1 ONWT, OCBEH ako He Ce W13nonaea
noa HabniofeHne unu ¢ HacTaeneHuns 3a pabotata C ypega OT cTpaHa Ha nvue,
0TroBapsLLo 3a TAXHaTa 6e30nacHoCT.

+ [leuata TpsibBa fa ce Habnioaasart v Aa He ce Jomycka Aa urpasT ¢ ypeaa.

* YpedbT e npeaHasHadeH 3a paboTa camo ¢ npomennuB Tok. Mons, npeau Aa uanonasarte
ypeaa 3a MbpBW MbT, NPOBEPETe AanN HaMpexeHWeTo Ha enekTpuyeckata mpexa
CbOTBETCTBA HA MOCOYEHOTO Ha Tabenkarta C TEXHUYECKU AaHHM Ha ypeaa.

+ Bcsika HenanpaBHOCT, NonyyeHa BCNeACTBIe Ha NOrpeLLHO CBbp3BaHe B MpexaTa, Boau A0
aHynvpaxe Ha rapaHuusTa Ha ypeaa.

* He nyckaliTe ypena Ha npasHi 060poTy, nK KoraTo B kaHaTa MMa akcecoapy.

* He nocrassiiTe 1 He 13non3Baiite ypeaa BbpXy eNeKTpUYecky KOTIOH Ui B Bnn3ocT Ao
OTKPWT MNambk (roTBapcKka nevka Ha ras).

* M3nonagaiiTe ypeaa BbpXy paBHa, CTabunHa, TONNOYCToYMBa NOBLPXHOCT, faneye ot
U3TOYHULYM Ha TOMMHA W NpbeKalla Boga. He obpblualite ypeaa ¢ AbHOTO Harope.

*He maxailTe ynnbTHABALLMS Kanak, AOKaTO HOXOBETE He Ca CMpenu Aa ce BbpTAT
HambIHO.

* /3knioyBariTe ypeda oT Mpexara:

- npeay crnobsBaHe v pasrnobssare;

- aKo crpe no Bpeme Ha pabora;

- NPeay NOYNCTBAHE UMM NOAAPBXKKA;

- CIeq V3non3BaHe.

- Hukora He gbpnaiite 3axpaHBalums kaben, 3a aa uskniouuTe ypea oT Mpexara.

* M3nonasaiTe yawbmkuUTEN, CaMO Cnep KaTo ce yBepuTe, Ye pabotn 6esnorpeLuHo.

+ [lomaknHckusT ypep He 6uBa Aa ce 13non3ea:

- aKo ro M3nycHeTe W nagHe,
- aKo HOXOBETE Ca MOBPEAEHN NN AeEKTHU.

* BuHaru uskniouBaiTe ypefa oT Mpexara, ako cMsiTate fia He ro 3nonasarte 13BeCTHO
Bpewme, unv npean Aa 3akpenute HoxoseTe (E u F).

+ AKO 3axpaHBaLLusT kaben e NoBpeaeH, Toil Tpsiba Aa Obie 3aMeHeH 0T NpoKU3BOAMTENS,
B OTOPW3MPaH CepBM3 UNu OT KBannduUMpaHo nuue, 3a Aa ce nsberHar eBeHTyanHu
pucKoBe.

* He ocTaBsiiTe 3axpaHBaLums kaben Ha AOCTBIHO 3a Aelia MACTO.

+ 3axpaHBawwaT kaben He TpsbBa Aa nonaga B 6MM3oCT UMM @ BMM3a B KOHTAKT C



HaropeLLeHu NoBbPXHOCTY UnK Aa bbae ocTaBsH 6n13o A0 TONNMHEH U3TOYHWK UM OCTPU
pubose.
* He notansiite ypena, 3axpaHBaluus kaben unu Liencena BbB BoAa WU Apyra TEYHOCT.
*YpeobT € npefHasHayeH camo 3a gomalHa ynmotpeba. B crmyyaih Ha TbproBcko
NpUNOXeHUe, HenpasurnHa ynotpeba Unm HecnasBaHe Ha ykasaHusiTa, NpOU3BOAMTENST
He HOCW OTIOBOPHOCT W rapaHumsTa CTaBa HeBanuaHa.
+ C orneq Ha Bawata 6e30MacHOCT 13non3eaiTe caMo akcecoapy U Pe3epBHU YacTu OT
Moulinex, nogxoasLuu 3a ypeaa.
+ C orneq Ha Baluata 6e30nacHOCT TO3W ype OTroBapst Ha CIIEAHUTE NPUNOXUMM CTaHaapTh
1 3aKOHU:
- [InpekTuBa 3a HUCKO HaMpexeHne
- EnextpomarHuTHa CbBMECTUMOCT
- OkonHa cpena
- Matepmanu B KOHTaKT C XpaHu.

MPEO 1A U3MION3BATE 3A MPBUMBT

Mpeau mbpBata ynotpeba namuitte akcecoapure (C, D, E, F n G) cbe canyH 1 Boga.
V3nnakHeTe v noacyLueTe BHUMATENHO.

BHumaHue! HoxoBeTe ca MHOro octpu, 3atoBa 6bAeTe 0CO6EHO BHUMATENHU C pexeLynTe
akcecoapu (E n F) npu nouncteaHe v pabota ¢ ypeaa. Buharu xsalyaiTe HoxoBeTe 3a
ropHarta UM 4acT, KaTo BHMMaBaTte [ja He JOKOCBaTe OCTpueTara.

KbnuaHe n cmecBaHe (Hoxose E u F):

JIoNHWAT HOX MOXe Aa Ce W3Non3Ba M CaMOCTOSTENHO 3a NO-rpybo HakbrLBaHe.
EnHoBpemMeHHOTO n3nonseaHe Ha ABaTa HoXa AaBa no-gobbp pesynTar npu no-huHo
KbrlaHe, cMecBaHe unu nopupaHe.

+ Cnoxerte kaHaTa 3a cMecBaHe (G) BbpXy YMCTa, CyXa U He XITb3raBa NoBbPXHOCT.

» Cnoxete fonHus Hox (F) BbB BbTPELLHOCTTA Ha KaHaTa 3a CMeCBaHe W ro 3akpenete
BbPXy ocTa Ha kaHata (H) (Fig. 1).

« 3akpenete ropHus Hox (E) Bbpxy gonHus (F), KoiiTo BeYe € Bbpxy OCTa Ha KaHaTa
(Fig. 1). 3abenexka: Ako U3nonasaTe camo AOMNHUS HOX, NPEcKoYeTe Tasn CTbIKa.

+ [lobaBeTe cbCTaBkuTe (BX. TabnuuaTa cbC CbCTaBKWUTe NO-AOMY), KaTo BHMMaBarte Aa
He NPexBbpNTe MakcMMarnHoTo HuBo (Fig. 2):

* Hapexete no-ronemute napyeta Ha Kybyeta ¢ ronemmna okono 1-1,5 cm nnm konkoto
€ HeobxoaMMo, 3a 1a MOXETe JIECHO Aia M1 CIOXWTe B kaHaTa 3a CMecBaHe.

* maiite npenBua, Ye HakbNLBAHETO Ha TBbPAM XPaHW KaTo kade Ha 3bpHa,
nognpasku, KybyeTa nea unv nea Boau Ao no-6bp3o M3HOCBaHE Ha ocTpueTaTa Ha
HOXOBeTe.

+ Cera crioxete ynnbTHsABawWwwms kanak (C) (Fig. 2).

« MNocTtaBeTte MoTopHUA Moayn (B) oTrope, KaTo neko ro 3aBbpPTUTE, 3a Aa Ce 3aKpenu
npaBunHo Bbpxy kaHata (G) (Fig. 3).

« BkntoyeTe ypena B Mpexara 1 HaTucHeTe ByToHa 3a BKIKOYBaHE U u3knioyBaHe (A),
kKaTo B CbLLOTO Bpeme AbpxuTe ypeaa 3a kaHata (G), 3a fa He ce 0bbpHe. MoxeTe
Aa usbepete Hucka ckopocT (A1) unu no-Bucoka ckopocT (A2 Typ6o) (Fig. 7).

+ Cnep kaTo NpuKIoYUTE, OTNYCHETE ByTOHa 3a BKMouBaHe/uaknouaHe (A1 unu A2
Typ60), nskntoveTe ypeaa oT KOHTaKTa 1 M34akaiTe HOXOBETE HaMbIHO Aa cnpart Aa



ce BbpTAT (E nivnm F).
+ Ceanete motopHus mogyn (B), ynibTHsBawwms kanak (C) n Hoxosete (E uunn F), 3a
Aa u3cuneTe NpuroTBeHata cMec.

Mpenopbku 3a M3non3BaHe:

MakcumanHo Makcumanto |[Mpenopbuuten
CbcTaBku KONMYECTBO Mpenopbka BpeMe Ha cKopoCT
MargaHo3 30g cqgiﬂgg% 5 no 10 cek. A1 unn A2
lMouncrete Kpatko
MenTa 309 CTpbkoBETE HaTUCKaHe Al nn A2
Beuukm HapexeTte Ha Kpatko
copToBe NyK 2009 napyeta HaTucKkaHe Al
YecbH 150 g 2 o 5 cek. A1
PaspexeTe Ha
MpeneyeHa 20g eTvpn 10 po 15 cex. A1 v A2
¢unuiika MaxHete
Bagemu, opexu, 1009 uepynkure | 10A0 15 cex. A2
newwHnLm Hapexete Ha
LLiBeitLapcko 10049 ky6ueta 10 po 15 cex. A2
cupeHe Paspexete
BapeHo siiiue 3 wanonosnra | 8A0 10 cex. A2
BapeHa wyHka 20049 Haﬁ:;;eggHa 8 no 10 cek. A2
Mouncrete ot
Budrek 20049 KOCTU U 8 no 10 cek. A2
XpyLUANN
Neko Tecto
unM cyna 051 Wssanere 200030 cek. |  A1umA2
CylieHu cnusm
WnW Kaicum 130¢g KOCTUNKUTE 8 no 10 cek. A2
Komnot 3009 15 cek. A1




MonesHu cbBeTH 3a Han-gOGPYU pe3ynTaTu:

Kpatkoto HaTuckaHe Ha GyToHa faBa Hanl-gobpu pesyntatu. OTcTpaHeTe ¢ wnartyna
3anernHanara no CTEHWUTE Ha kaHaTa XxpaHa (LyHka, nyk u ap.). Pasnpenenete B kaHaTa v
OTHOBO HaTWCHETE 3a KpaTko 2 unmn 3 nbTu. MepuTenHara ckana Ha kaHa otynta obemmte
Ha XpaHaTa npy NocTaBeHu HOXOBE U € CaMO 3a CrpaBka.

Akcecoap 3a mneyeH wewk (I):

+ Cnoxete fonHna Hox (F) BbB BbTPELLHOCTTa Ha KaHaTa 3a CMecBaHe W o 3akpenete
BbpXy OcTa Ha kanata (H) (Fig. 4).

« BaemeTe akcecoapa 3a MneveH Lweiik (D) 1 ro NpUTUCHETE BbPXY LWNUHAENa Ha Hoxa, (F)
KOWTO Beye e NoCTaBeH Ha MACTOTO cu B kaHara (Fig. 4).

* CuneTe cbeTaBkuTe, 6e3 Aa HaAXBbPNSTE MAKCMMANHOTO HUBO W CTIOKETE YNTbTHABALUMS
kanak (C) (Fig. 5).

« [octaBeTe moTopHusi mogyn (B) otrope, kato neko ro 3aBbpTUTE, 3a fa Ce 3aKpenu
npaBunHo Bbpxy kaHara (G) (Fig. 6).

* BkrntoueTe ypena B Mpexara u HaTucHeTe OyToHa 3a BKMHOYBaHE W u3krioyBaHe (A), kato
B CbLLOTO BpeMe AbpxuTe ypera 3a kaHata (G) , 3a ga He ce obbpHe. Moxete fa
n3beperte Hucka ckopoct (A1) nnm no-sucoka ckopoct (A2 Typ6o) (Fig. 7).

» Crnep kaTo mpuknioumnTe, oTnycHeTe OyToHa 3a BkntouBaHe/nskntousaHe (A1 unu A2
Typ6o), u3knioueTe ypena oT KOHTaKTa U u3dakaiite HoxwT (D + F) HanbnHO f[a cnpe Aa
Cce BbPTU.

Cearnete moTopHusi mogyn (B), ynnbTHsBawwms kanak (C) u Hoxa (D + F), 3a ga uscunete

npuroTBeHata cMec

* He 3abpassiite ga ceanute akcecoapa 3a mreyeH Lwelik (D), 3a ga MoxeTe ga kbnuare u
cmecsare.

BHumaHue:

YpeawbT pasnonara ¢ ABOIHOAEICTBALLA cucTeMa 3a Be30nacHoCT: Toil Hama Aa paboty,

aKko ynnbTHABALLMAT Kanak He e 3atBopeH pobpe (C). YBepete ce, ye kaHata (G) u

MOTOPHMSAT MOAYN Ca NOCTaBEHW NPaBMUITHO, ThbiA KATO B NPOTUBEH Cryyaii ypenbT HAMa Aa

pabotu.

BaxHo: npu Te4YHW cmecn He HaaxBbpnanTe MakcumanHoto Hueo (0,5 L), nocodeHo Ha

kaHata (G).

PELIENTH I

MoxeTe fa usnonseate AonHUA Kbnuawy Hox (F) camocTosTenHo, Unu B KOMGUHaLUA
€ ropHus kbnuawy Hox (E) 3a no-go6pu pesyntaru.

MaitoHe3a:

2 xbNTbKa, 1 ¢.n. ropumua, 2 ¢.n1. Boga, 1 ¢.n. ouer, 200 ml onmo, con v nunep Ha BKyC.
Ckopoct Typ6o (A2). BaxHo e Bcuuku npoaykTu Aa 6baat ¢ efHakBa Temnepatypa, npeau
[Aa 3arnoYyHeTe NPUrOTBAHETO Ha CMecTa.

[lobaBeTe BCMYKM CbCTaBKM 1 camo 2 C.J1. 0nno B kaHaTa (G) , Ha KosTo cTe nocTaBunn
camo kbnuawyms Hox (F) nnm n aeata Hoxa (E n F) 3aegHo.

PasmeceTe npengsapuTenHo, kato HatucHeTe 3a 15 cekynau. Mpubassite onmoTo Ha
TPU MbTU, KATO BCEKW MbT HaTuckaTe 3a 10 cekyHaw.

BapwaHT Ha peuenTaTa: MatioHesa 6e3 ropuvuya. Crneapaiite onucaHuTe no-rope
CTBIMKW, KaTO 3aMeHUTe ropymuaTa u Boaarta ¢ 2 C.J1. IMMOHOB COK.



Cwmec 3a nana4nHku: (He noBeye ot 0,5 L)

Cnoxerte 100 g 6510 6paluHo, 2 siiua, 250 ml npsicHo MNsKo, 1 C.11. OIKO W LUMNKa con
B kaHaTa (G) , Ha KosiITo CTe nocTaBunu camo kbnualy Hox (F) unu n agata Hoxa (E u
F) 3aegHo. Pa3mecsalite B npogbmkeHue Ha 15-20 cekyHau, 4oKaTo ce Nofyym rmagko
TecTo.

Cwmec 3a rodpetu: (He noseue ot 0,5 L 3a 15 rocppeTn)

Pasbbpkatite 5 g mas ¢ manko Tonna Boga. Cunete B kaHata (G) , Ha KosTo cTe
noctaeunm camo kbnuaty Hox (F) unn n geata Hoxa (E u F) 3aegHo: 130 g 6paluHo, 2
anua, 200 ml mnsko, 60 g pasamekHaTo macro 1 1 .. BaHuneHa 3axap. bbpkaiite B
npoabimkeHne Ha 15-20 cekyHaw, AOKaTo ce nonyyu rnaako Tecto. OctaBeTe TECTOTO
na Btacsa 1 vac.

MecTo ot 6ocunek: (3a 4 nopumn)

20 g keppoBu opexw, 2 ckunuaku YecsH, 1 cTpbk (50 g) Gocunek, 1 c.n. newwHWkoBo
6paLuHo, 80 ml 3exTuH, 40 g napmMe3aH (HacTbpraH), con.

3aneyete kegpoBuUTE SAKW B TUraH 6€3 MasHuHa v ru otaeneTe. Hakbnuante cutHO
nucrata Ha bocuneka Ha BaBHa ckopocT (A1), KaTo M3nonaBaTte KPaTko HaTUCKaHe.
OrtcTpaHeTe 3anenHanara no CTEHUTE Ha kaHaTa xpaHa u pasbbpkainTe OTHOBO.
[obaBeTe kegpoBuUTE SAKM, NELWHWKOBOTO BpallHO, HapsidaHUTe Ha ABE CKUNUAKW
YeCbH, Con 1 onvno B yonbpa. HakbnuarTe 3a 20 cekyHam Ha Typbo (A2) ckopocT.
Hakpas no6aBete HacTbpraHusi napmesaH u 6bpkaiiTe owle 10 cekyHan cbc CKOpoCT
Typ6o (A2) , 3a fa Nony4MTe XOMOreHHa CMec.

Dxamxbk (cyx TapaTop): (3a 4 nopuum)

1 KpacTaBmua - 2 CKUINAKN YECBH - NpsicHa MeHTa - 100 ml 3exTuH - 1 kuceno mnsko-
con u nunep Ha Bkyc. CpexeTe kpacTaBuLaTa Ha ABe NOMOBUHM MO AbMkuHA. MaxHeTe
CeMKuUTE 1 A HapexeTe Ha napyeta. [loconeTe napyeTara 1 rv ocTaBeTe fa ce OTLeAAT
3a 15 MUH. HakbnuaiTte YyecbHa U MeHTaTa. [loGaBeTe KUCENOTO MIISIKO U 3eXTUHA.
Bbpkaitte, fokato nonyuute xomoreHHa cmec. Crioxete noanpasku. Kbm cmecta
fobaseTe B kaHaTa napyetara kpactaeuua. OxnageTe u cepeupanTe CTyaeHo.

XyMyc 6u TaxuHa (nope oT HaxyT CbC cycam, 3a 4 nopLum)

100 g cyweH HaxyT - 1 4y.n. con - 50 ml cycam - 50 ml numoHoB cok - 50 ml
roTBapCKM COC C HaxyT - 1 ckunuaka YechbH.

3a ocopmsiHe Ha nopuusTa: NopbceTe CbC 3eXTUH, MPECeH MargaHos3, YepBeH
nunep 1nv nioT YepeeH nunep. HakvncHeTe HaxyTa BbB BOAA Ha XNaAHO MSCTO 3a
okomno 12 vaca. MsnnakHeTe, cunete ro B TuraH u gobasete Boga. KunHerte u
Baperte Ha cnab orbH okono 1 yac. [JlobaseTe conTa u NpogbIKeTe Aa BapuTe oLue
okono 30 MuHyTH, fokaTo omekHe. OTueaeTe. 3apeneTe Manko OT roTBapCKWs COC.
ObeneTe 3bpHaTa HaxyT.

CmeceTe HaxyTa C OCTaHanuTe CbCTaBKM, 3a Aa Ce NOJy4M MbCTO Miope.
[oGaseTe nognpaeku, perynupaiTe rbcTotata kbaeTo Tpsbea. HapexeTte maraaHos
3a ykpaca.

Macno ¢ noanpaBku:
100 g macno- 100 g cuTeH nyk, MargaHo3, KepBen, CTPAroH, Kpec (B e4HaKBW KONUYecTsa).



Ckopoct Typ6o (A2). Hakbnuaiite nognpaskute. [JobaBeTe pasmMekHaToTo Macno Ha
kybueTa. Pasmecete, 3a fja nonyuute XoMOreHHa CMec.

BapuanTu:

Macno ¢ aHwoa: 100 g macro, 100 g doune oT aHwoa B 0nKo, 1 C.1. IMMOHOB COK.
Macno ¢ pokdrop unu macno ¢ gpyro cuHbo cupere: 100 g pokcop n 100 g macno.

C nBarta Hoxa (E u F)

Cnaponen ¢ ManuHu:

200 g 3ampaseHu mamvhm, 4 c.n. 3axap (npubn. 30 g), 100 go 200 ml nbnHomMacneHa
cMeTaHa (cnopen npegnouuTanusTa), bupkaitte manuuute 10-15 cekynau, [obasete
3axapTa ¥ MbiIHOMacneHara cMeTaHa

Bwpkaiite 15 cekyHam.

BapuaHTu: Moxe fa usnonasate apyrs 3ampaseHi nnogose — 60poBUHKM, KbIMHK, Kacuc,
ArOMN W TH.

C akcecoap 3a MneuyeH weiik (D)

Bura cmeTaHa:
Haneiite 200 ml TeyHa cmeTana (MuH. 30 % macneHocT), 20 g 3axap wnu 20 g nyapa 3axap
1 1 npaxye BaHUNWA B kaHata (G) , Ha kosTo CTe nocTaBunK AonHus Hox (F) u akcecoapa
3a MreyeH weik (D). Bbpkaiite HenpecTaHHo okomno 30 cekyHau.
CbBeTH 3a OTNMYHA TBBPAO pa3buTa cmeTaHa

- M3nonagaitte cTyneHa Te4Ha cMeTaHa HanpaBo OT XNaaumHuKa.

- He 6bpkaiite noseve ot 40 cekyHam, 3a Aa He CTaHe Ha Macno.

MnevueH etk cbe cnagonen:

100 g cnaponen (apomartn: BaHUNINS, Arofa, Wwam dbCTbK 1 Ap.), 200 ml Masko.
PasbbpkaiiTe cnagoneaa ¢ kpaTkv HaTickaHus 1 fobaBeTe MISIKOTO, cref, koeTo Obpkaiite
0THOBO 20 CeKyHAM.

BaHaHOB MneyeH Lweiik:

200 mnsko, 100 g 6aHanw, 4 manku KybuyeTa nea.

Pas6bpkaitTe nega ¢ 6aHaHuTe M fobaBeTe MNsKOTO, crief KoeTo GbpkaiTte 0THOBO 40
CeKyHON.

BapuaHTu: MoxeTe cbluo Taka Aa u3nonssate S6bMKM, KpyLLM, SroaW UK MarnuHu U ap.

Aiic kadpe:

3 c.nn. pa3tBopuMo Kadbe, 5 c.n. 3axap, 4 Manku ky6ueta nea, 150 ml Mnsiko.

Pa3TtpolweTe nepa ¢ kpaTku Hatuckanus, gobaseTe pasTBOPUMOTO Kade, 3axapta u
MITSIKOTO.

Pasbbpkaiite nak 30 cekyHam.

MneueH etk cbe cupon:

50 ml arogos cupon, 150 ml Mnsko, 4 manku kyG4eta nep.

PasTpoluete nefa ¢ kpaTkv HaTUCkaHus, fobaseTe MAsKoTo 1 cupona. Pasbbpkaiite nak
20 cekyHaw.

BapuaHTu: MOXeTe CbLLO Taka Aa 13nomn3BaTe CMpon OT MeHTa, Hap, Mapakys 1 fip.



MNOYMUCTBAHE HA YPEDA B )

BwHaru nsknioyBariTe ypeaa ot Mpexata, Npeaun a noumcTeate MOTOpHUS moayn (B).
Hukora He notansiiTe moTopHust Mogyn (B) BbB Bopa. He ro u3nnaksaiite ¢ Boaa.
MouncTBaliTe ro C BNaxHa Kbprna 1 BHUMATENHO ro NoACyLIaBaiiTe.

Pabotete BHUMaTenHo ¢ HoxoseTe (E u F), Tbi1 kaTo Te ca MHOro OCTpy.

He HakucBaliTe Hoxoserte (E v F) 3aegHo ¢ YnHMNTE B MUBKaTa.

3a pa nouuctute necHo kaHata (G) cneq ynotpeba, HaneiTe B Hesd 1 yalwa Boga u
HAKOMKO Karkv NoYMCTBALL npenapar, BKtoyeTe Mukcepa 3a 5-10 cekyHam ¢ nocTaBeHm
Hoxose (E u F) , cnep koeTo nsnnakHeTe Ha yelumara.

AKO MNacTMacoBuTe YacTi Ce OLBETAT OT XpaHUTENHW MPOAYKTW KaTto MOPKOBM,
U3TbpKaliTe C Kbpna, HaTomneHa B 0fNO, Cried KOeTo NOYMCTETE KaKTo 0BMKHOBEHO.
YnnbTHaBawwms kanak (C) Ha kaHaTa (G) u apyrute akcecoapu (D, E u F) morat ga ce
MWSIT B FTOPHOTO OTAENEHNe Ha MusinHaTa MaluvHa c nporpama ,ECONOMY* unu ,QUICK
WASH*.

Mpnbupane Ha 3axpaHBawma kaben: HasuiiTe kabena okono ypeaa u ro crnoxere B
xnebyeto, 3a Aa He ce passusa (Fig. 8).

PELIMKIPAHE I

WU3NE3NN OT YNOTPEBA ENEKTPUYECKWU UMK ENEKTPOHHU NPOAYKTU

OuakBa ce ypeabT Aa BU CIYXM AT FOAUHN.

Korato obaye porige Bpeme fa ro CMEHWUTE, HE O W3XBbPNSIATE B KOLUYETO MM Ha
ByHWLLETO, @ ro 3aHeceTe B rpafiCkus LIEHTBP 3a PeLMKnpaHe (Mnv B LieHTbpa 3a OTnagbLy,
KbAETO MMa TaKbB).

® MomucneTte 3a okonHara cpepal

BawwsTt ypen cbabpxa LEHHM Matepuanu, Kouto moraT Aa Gbaat
) pereHepupaHn Unu peLmuknmpaHu.

P 3aHeceTe ro B MECTHUS LIEHTbP 3a OTNagbLm.



POPIS B

.@ A - Tlacitka ZAP/VYP: D - PrisluSenstvi na mlé¢né koktejly
A1 Nizka rychlost E - Horni sekaci ntz
A2 Turbo F - Dolni sekaci nz
B - Jednotka motoru G - Nadoba
C - Tésnici vicko H - Hfidel nadoby

BEZPECNOSTNi POKYNY B ]

« Pfed prvnim pouzitim zafizeni si peclivé pfectéte navod k pouZziti: vyrobce nenese
Zadnou odpovédnost v pfipadé pouziti, které neni v souladu s pokyny.

« Toto zafizeni neni uréeno pro pouzivani osobami (vEetné déti) se snizenou fyzickou,
smyslovou nebo mentalni schopnosti, nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti,
pokud na né neni dohliZeno nebo jim nebyly poskytnuty pokyny pro pouzivani zafizeni
osobou odpovédnou za jejich bezpecnost.

» Na déti musi byt dohlizeno, aby bylo zajisténo, Ze si se zafizenim nehraji.

« Je ur€eno pouze pro praci se stfidavym proudem. Nez zafizeni poprvé pouzijete, radi
bychom vas pozadali, abyste zkontrolovali, zda napéti vasi elektrické sité odpovida
napéti uvedenému na §titku zafizeni.

« Jakakoli chyba pfi zapojeni zbavi vasi zaruku platnosti.

» Nepouzivejte zafizeni, kdyZ je prazdné nebo je v nadobé pfislusenstvi.

» Neumistujte a nepouzivejte tento spotfebi¢ na plotné ¢i v blizkosti otevieného ohné
(plynovy sporak).

* Pouzivejte produkt na rovném, stabilnim, tepluvzdorném povrchu daleko od zdroju
tepla nebo proudu vody. Nepreklapéjte zafizeni.

* Neodstranuijte tésnici viko, dokud se noZe zcela nezastavi.

» Odpojte spotiebic:

- pred sloZzenim nebo rozloZenim,

- pokud dojde k poru$e pfi provozu,

- pfed ¢isténim nebo udrzbou,

- po pouZiti.

- Nikdy nevypojujte zafizeni ze zasuvky tahanim za privodni kabel.

« Prodluzovaci kabel pouZivejte pouze po pfedchozi kontrole, Ze je dokonale
provozuschopny.

» Domovni spotfebiCe se nesméji pouzivat:

- pokud upadly,
- pokud je ostfi poSkozeno nebo nelpiné.

+ Spotfebi¢ vzdy vypojte ze zasuvky, kdyz se chystate nechat jej bez dozoru a pred
nasazovanim nozu (E & F).

« Pokud je poskozen napajeci kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho poprodejni servis
nebo jakakoli osoba s podobnymi kvalifikacemi, aby nedoslo k riziku.

» Nenechavejte pfivodni kabel v dosahu déti.

+ Pfivodni kabel nesmi nikdy byt v blizkosti nebo v kontaktu s horkymi povrchy, v
blizkosti tepelného zdroje nebo ostrych hran.

» Neponofuijte pfistroj, napajeci kabel nebo zastréku do vody nebo jiné tekutiny.

« Tento pfistroj je uréen pouze pro domaci pouziti. V pfipadé komeréniho pouzivani,



nevhodného pouZziti nebo nedodrzeni pokynu vyrobce nenese odpovédnost a zaruka
je neplatna.

« Pro vasi vlastni bezpe€nost pouZivejte pouze pfisluSenstvi Moulinex a nahradni dily
vhodné pro va$e zafizeni.

+ Z dlivodu vasi bezpeénosti je tento spotiebic v souladu s platnymi normami a zékony:
- Smérnice pro nizkonapétova zafizeni
- Elektromagneticka kompatibilita
- Zivotni prostfedi
- Materialy ve styku s potravinami.

PRED PRVNIM POUZITiM B ]

Pfed prvnim pouzitim umyjte pfisluSenstvi (C, D, E, F & G) ve vodé s mycim

prostfedkem.

Oplachnéte a peclivé osuste.

Pozor: noze jsou velmi ostré, pfi pouzivani nebo ¢isténi zafizeni manipulujte se

sekacim pfislusenstvim (E & F) opatrné. Noze vzdy berte za horni ¢ast a davejte pii tom

pozor, abyste se nedotkli osti.

Sekani a michani (noze E & F):

Pro sekani nahrubo Ize pouzit pouze dolni niz. Pro sekani najemno, michani, pfipravu

pyré atd. zajisti vynikajici vysledek pouziti obou noz(.

+ Postavte nadobu na michani (G) na Cisty suchy povrch, kde nebude klouzat.

» Umistéte dolni niz (F) do nadoby na michani a na hfidel nadoby (H) (Fig. 1).

* Pfipevnéte horni nGiz (E) na dolni nuz (F), ktery je v nadobé jiz umistény (Fig. 1).
Poznamka: Pouzivate-li pouze dolni nZ, tento krok ignoruijte.

« Pridejte suroviny (viz tabulka surovin nize) a nepfekracujte pfi tom maximalni droven
(Fig. 2):

« VV&tSi kousky nakrajejte na kostky velké cca 1 - 1,5 cm nebo podle potfeby, aby bylo
mozné je snadno umistit do nadoby na michani.

» Nezapomerite, Ze sekani tvrdych potravin, jako jsou kavova zrna, kofeni, kostky ledu
nebo led, opotebi ostfi nozu rychleji.

+ Nyni nasadte tésnici viko (C) (Fig. 2).

» Nahoru nasadte jednotku motoru (B) tim, ze ji lehce otoCite do spravné polohy na
nadobé (G) (Fig. 3).

« Zapojte zafizeni do zasuvky a stisknéte tlacitko Zap/Vyp (A), pfiéemz zaroven drzte
zafizeni za nadobu (G), aby se neotacelo. Mizete zvolit bud nizkou rychlost (A1) nebo
vy$§i rychlost (A2 Turbo) (Fig. 7).

« Na konci pfipravy uvolnéte tlacitko Zap/Vyp (A1 nebo A2 Turbo), vypojte zafizeni ze
zasuvky a pockejte, dokud se noZe (E alnebo F) zcela nezastavi.

« Sundejte jednotku motoru (B), tésnici viko (C) a vyjméte noze (E a/nebo F), abyste
smés vylili.



Doporuceni pro pouziti:

Uvedeni do
Suroviny Max. mnozstvi | Doporuceni Max. doba chodu
doporuceno
N Odstrante .
Petrzel 30g stonky 5az10s A1 nebo A2
. Odstrante - .
Mata 30g stonky kratké stisknuti| A1 nebo A2
Cibule, Salotka | 200 koot |kratke stisknutif A1
Cesnek 150 g 2a25s Al
Kontinentalni 20 Gtvrceni 1022155 | Al neboA2
topinka 9
Mandle, ofechy, Odstrarite .
liskové ofechy 100 g skorapky 10az15s A2
& - Krajeni 5
Svycarsky syr 100 g na kostky 10az15s A2
Vaiené vejce 3 Padleni 8az10s A2
v Krajeni 5
Varena Sunka 20049 na kousky 8az10s A2
Odstrarte
Hovézi steak 20049 kosti 8az10s A2
a chrupavky
Lehké pecivo 5
nebo polévka 051 20az30s A1 nebo A2
Susené Svestky, Odstrarite .
susené merunky 1309 pecky 8az10s A2
Ovocny kompot 3009 15s A1

Uzitecné tipy pro optimalni vysledky:
Pulzovanim dosahnete lepSich vysledk(i. Pomoci stérky odstrarite potraviny, které se
pfichytily ke sténam nadoby (Sunka, cibule, atd.). Rozprostrete je po nadobé a znovu 2krat
az 3krat opakujte pulz. Mérka na nadobé uvadi mnozstvi méfena s nasazenymi nozi a slouzi
pouze k informaénim Gcellim.

PrisluSenstvi pro pripravu mlééného koktejlu (D):

+ Umistéte dolni nGz (F) do nadoby na michani a na hfidel nadoby (H) (Fig. 4).



+ \Vézméte pfisluSenstvi pro pfipravu mlééného koktejlu (D) a nasadte je na hfidel noze (F),
ktery je jiz umistény v nadobé (Fig. 4).

+ Nalijte do nadoby suroviny, aniz byste pfekrocili maximalni Groven, a nasadte tésnici viko
(C) (Fig. 5).

+ Nahoru nasadte jednotku motoru (B) tim, Ze ji lehce otocite do spravné polohy na nddobé
(G) (Fig. 6).

+ Zapojte zafizeni do z&suvky a stisknéte tlacitko Zap/Vyp (A), pfiCemz zaroven drzte
zafizeni za nadobu (G), aby se neotacelo. Mizete zvolit bud nizkou rychlost (A1) nebo
vy$Si rychlost (A2 Turbo) (Fig. 7).

* Na konci pfipravy uvolnéte tlaCitko Zap/Vyp (A1 nebo A2 Turbo), vypojte zafizeni ze
zasuvky a pockejte, dokud se nuz (D + F) zcela nezastavi.

Sundeijte jednotku motoru (B), tésnici viko (C) a niz (D + F), abyste smés wylili.

+ Pfed sekanim a michanim nezapomerite vyjmout pfisludenstvi pro pfipravu mlééného
koktejlu (D).

Pozor:

VaSe zafizeni ma dvojity bezpe€nostni systém: zafizeni nebude fungovat, kdyz nebude
tésnici viko na misté (C). Zkontrolujte, zda jsou nadoba (G) a jednotka motoru (B) spravné
umistény, jinak vase zafizeni nebude fungovat.

Dulezité: pfi pripravé tekutin nepiekracujte maximalni troven (0,5 I) oznacenou na
nadobeé (G).

RECEPTY B

Pouzijte bud’ dolni sekaci niiz (F) samostatné nebo oba dolni (F) a horni (E) sekaci
noze spolecné pro lepSi vysledky.

Majonéza:

2 vaje€né Zloutky - 1 pl hofgice - 2 pl vody - 1 pl octa - 200 ml oleje - sul, pepF.

Rychlost Turbo (A2). Je duleZité, aby vSechny suroviny mély stejnou teplotu, nez s pfipravou
zaCnete.

Dejte do nadoby(G), opatfené samotnym sekacim nozem (F) nebo ob&ma nozi (E a F)
spole¢né, v8echny suroviny a pouze 2 pl oleje.

Pfedmichejte stisknutim na 15 vtefin. Olej pfidejte ve tfech fazich, pfiemz vzdy stisknéte
tlaCitko na 10 vtefin.

Tip pro recept: Majonéza bez hoi¢ice. Postupujte podle vySe uvedenych krokl a nahradte
hofcici a vodu 2 pl citronové Stavy.

Smés na palacinky: (pfipravite az 0,5 I)

Pridejte do nadoby(G), opatfené samotnym sekacim noZzem (F) nebo obéma noZi (E a F)
spolecné, 100 g mouky, 2 vejce, 1/4 | miéka, 1 pl oleje a Spetku soli. Michejte pfiblizné 15
az 20 vtefin, abyste docilili hladké kase.

Smés na vafle: (pripravite az 0,5 | na 15 vafli)

Smichejte 5 g kvasnic s malym mnoZstvim teplé vody. Nalijte do nadoby (G) opatfené
samotnym sekacim noZem (F) nebo obéma noZi (E a F) spolecné: 130 g mouky, 2 vejce, 200
ml mléka, 60 g zméklého masla a 1 pl vanilkového cukru. Mixujte pfiblizné 15 az 20 vtefin,
abyste docilili hladké kase. Nechte 1 hodinu odstat.



Bazalkové pesto: (4 porce)

20 g piniovych ofisku - 2 strouzky ¢esneku - 1 snitka bazalky (50 g) - 1 pl liskoofechového
prasku - 80 ml olivového oleje - 40 g parmezanu (nastrouhaného), sdl.

Oprazte piniové ofiSky v panvi bez oleje a ulozte stranou. Nasekejte listky bazalky najemno
pulzovanim nizkou rychlosti (A1). Odstrarite veSkeré potraviny, které se pfichyti na sténach
nadoby, a znovu promichejte.

Pfidejte do nadoby piniové ofisky, liskoofechovy prasek, cesnek rozfiznuty na poloviny, stl
a olej. Sekejte 20 vtefin rychlosti Turbo (A2). Nakonec pfidejte nastrouhany parmezan a
michejte po dalSich 10 vtefin pfi rychlosti Turbo (A2) , abyste docilili jemné struktury.

Caciky: (4 porce)

1 okurka - 2 strouzky ¢esneku - Gerstva mata - 100 ml olivového oleje - 1 jogurt - stl a pepf.
Rozkrojte okurku na podél. Odstrarite seminka a nakrajejte. Nakrajenou okurku posolte a
nechte 15 minut odkapat. Nasekejte ¢esnek a matu. Pridejte jogurt a olivovy olej. Smichejte,
abyste ziskali hustou strukturu. Okorerite. Pfidejte do nadoby kousky okurky. Dejte do lednice
a podavejte chlazené.

Hummus bi tahini: (pyré z cizrny se sezamem, 4 porce)

100 g susené cizmy - 1 |zicka soli - 50 ml tahini - 50 ml citronové Stavy - 50 ml vyvaru z cizrny
- 1 strouzek Cesneku.

Na ozdobeni talife: Pokapejte olivovym olejem, posypejte Cerstvou petrZeli, paprikou nebo
kajenskym pepfem. Namocte cizrnu na 12 hodin do vody na chladné misto. Proplachnéte,
poté dejte na panev a zalijte vodou. Pfivedte k varu a vafte 1 hodinu na mimém ohni. Pfidejte
stl a varte jesté asi dal$ich 30 minut az do zméknuti. Osuste. UloZte stranou malé mnoZstvi
vyvaru. Odstrafite z cizrny slupku.

Smichejte cizrnu s ostatnimi surovinami, abyste ziskali husty krém.

V pfipadé nutnosti dokoferite a upravte konzistenci. Nasekejte petrZel na ozdobu.

Bylinkové maslo:

100 g masla - 100 g pazitky, petrzele, kerbliku, estragonu, fefichy ve stejném mnozstvi.
Rychlost Turbo (A2). Nasekejte bylinky. Pfidejte zméklé maslo nasekané na kostky. Michejte,
abyste docilili hladké struktury.

Obmény:

Maslo s ancovi¢kami: 100 g masla, 100 g filet z ancovicek v oleji, 1 pl citronové Stavy.
Maslo s roquefortem nebo maslo s jinymi syry s modrou plisni: 100 g roquefortu a 100 g
mésla.

S oboustrannymi nozi (E a F)

Zmrzlina s ¢ervenym ovocem:

200 g mrazeného Cerveného ovoce, 4 pl cukru krupice (pfibl. 30 g), 100 az 200 ml tuéné
Slehacky (dle chuti), Michejte ovoce 10 az 15 vtefin, Pfidejte cukr a Slehacku

Mixujte 15 sekund.

Obmeény: Mizete pouzit jiné mrazené ovoce jako borivky, maliny, ¢erveny rybiz, malé
jahody atd.

S pfisludenstvim pro pfipravu mlééného koktejlu (D)

Slehacka:

Nalijte do nadoby (G) opatfené dolnim noZem (F) a pfislusenstvim pro pfipravu mléénych
koktejlt (D)200 ml UHT smetany ke $lehani (minimainé 30 % tuku), pfidejte 20 g cukru



krupice nebo 20 g mouckového cukru, 1 bali¢ek vanilkového cukru. Mixujte pfiblizné 30
vtefin.
Tipy na excelentni tuhou Slehacku:

- Pouzijte vychlazenou smetanu ke Slehani pfimo z lednice.

- Nemixujte déle nez 40 vtefin, abyste z ni neméli maslo.

Miéény koktejl se zmrzlinou:
100 g zmrzliny (pfichuté: vanilka, jahody, pistacie atd.), 200 ml miéka.
Mixujte zmrzlinu pulzovanim, poté pfidejte mléko a mixujte dalSich 20 vtefin.

Bananovy mlécny koktejl:

200 ml mléka, 100 g banand, 4 malé kostky ledu.

Mixujte led s bananem pulzovénim, poté pfidejte mléko a mixujte dalSich 40 vtefin.
Obmeény: MlZete pouzit také jablka, hrusky, jahody nebo maliny atd.

Ledova kava:

3 ¢l instantni kavy, 5 pl praSkového cukru, 4 malé kostky ledu, 150 ml miéka.
Mixujte led pulzovanim, poté pfidejte instantni kavu, cukr a mléko.

Mixujte dalSich 30 sekund.

Mlécny koktejl s likérem:

50 ml jahodového likéru, 150 ml miéka, 4 malé kostky ledu.

Mixujte led pulzovanim, poté pfidejte miéko a likér. Mixujte dalSich 20 sekund.
Obmény: mizete pouzit také matovy likér, grenadinu, likér z mucenky atd.

CISTENI ZARIZENI B

+ Pred ¢isténim jednotky motoru (B) vzdy zafizeni vypojte ze zasuvky.

+ Nikdy neponofujte jednotku motoru (B) do vody. Neoplachuijte pod vodou. Vy¢istéte vihkym
hadrem a peclivé osuste.

+ S nozi (E & F) manipulujte opatrné, nebot’ jsou velmi ostré.

* Nenechavejte noze (E & F) ve vodé s nadobim ve diezu.

* Pro snadné Cisténi nadoby (G) do ni po pouZiti nalijte 1 sklenici vody a nékolik kapek
myciho prostfedku, zapnéte mixér na 5 az 10 vtefin s nasazenymi nozi (E & F), poté
oplachnéte pod tekouci vodou.

+ V pfipadé zbarveni plastovych ¢asti potravinami, jako je mrkev, vytrete

je utérkou namocenou v jedlém oleji, poté postupujte jako pfi bézném Eisténi.

+ Nadoba (G), tésnici viko (C) a ostatni pfisluSenstvi (D, E a F) jsou vhodné k umyvani v
mycce a Ize je myt na horni polici programem ,ECONOMY* nebo ,QUICK WASH".

Uskladnéni napajeciho kabelu: Srolujte kabel kolem zafizeni a umistéte jej do drazky,
abyste jej zablokovali (Fig. 8).



RECYKLACE Bl

VYRAZENE ELEKTRICKE NEBO ELEKTRONICKE PRISTROJE

Ocekava se, Ze vase zafizeni bude fungovat mnoho let.

Nicméné kdyz pfijde doba jej vyménit, nevyhazuijte jej do odpadkového koSe nebo na
skladku, ale vezméte jej do recyklaéniho stfedika (nebo do stfediska pro sbér odpadu).

Myslete na zZivotni prostredi!

G) Vas pfistroj obsahuje ¢etné obnovitelné nebo recyklovatelné materialy.

Odneste ho do mistniho recyklaéniho stfediska komunalniho
odpadu.

]



OPIS S

A - Tipke Uklju€eno/Isklju¢eno: D - Nastavak za milkshake |

A1 Sporo E - Gornja ostrica

A2 Turbo F - Donja ostrica @.
B - Blok motora G - Posuda
C - Poklopac s brtvom H - Osovina posude |

SIGURNOSNE UPUTE I

+ Prije prve uporabe pazljivo procitajte upute: proizvodac ne preuzima odgovornost u slu¢aju
uporabe koja nije u skladu s uputama.

+ Ovaj uredaj nije namijenjen uporabi od strane osoba (ukljucujuéi i djecu) sa smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima, ili nedostatkom iskustva i znanja, osim
ako ih ne nadzire, ili im naputke o uporabu uredaja daje osoba odgovorna za njihovu
sigurnost.

* Djecu se mora nadzirati kako bi se osiguralo da se ne igraju uredajem.

+ Uredaj je iskljuCivo namijenjen pogonu na izmjeniénu struju. Prije prve uporabe uredaja,
molimo Vas provjerite odgovara li napon Vase kuéne mreZe naponu navedenom na tipskoj
ploCici uredaja.

+ Svako pogresno spajanje na mrezu ponistit ée jamstvo.

* Ne ukljucujte uredaj ako je prazan, ili ako se u posudi nalaze nastavci.

+ Uredaj ne stavljajte na grijaca kola Stednjaka ili u blizinu otvorenog plamena (plinskih
plamenika).

* Proizvod koristite na ravnoj, stabilnoj povrsini otpornoj na visoke temperature, dalje od
izvora topline i prskanja vodom. Uredaj ne okrecite naopacke.

* Ne skidajte brtveni poklopac sve dok se otrice potpuno ne zaustave.

* Izvucite utikac iz uticnice:

- prije sastavljanja i rastavljanja,

- ako prestane raditi za vrijeme uporabe,

- prije CiS¢enja il odrzavanja,

- nakon uporabe.

- Uredaj nikada ne iskljucujte povladenjem kabela za napajanje.
* ProduZni kabel koristite samo nakon $to ste se uvjerili da je u savrSenom stanju.
+ Kuéanski se aparati ne smiju koristiti:

- ako padnu,

- ako su ostrice ostecene ili nepotpune.

+ Uvijek izvucite utikac iz uti¢nice ako uredaj ostavljate bez nadzora i prije umetanja ostrica
(EiF).

+Kako bi se izbjegle opasnosti, ako je naponski kabel o$te¢en, mora ga zamijeniti
proizvodag, njegov ovlasteni servis ili druga ovlastena osoba slicnih kvalifikacija.

+ Naponski kabel ne ostavljajte u dosegu djece.

+ Naponski kabel nikada ne smije docCi u kontakt s vruéim povrSinama, ne smije biti u blizini
izvora topline niti lezati preko ostrih bridova.

+ Uredaj, naponski kabel i utika€ nikada ne uranjajte u vodu ili bilo koju drugu tekuéinu.

+ Ovaj je uredaj namijenjen iskljucivo za uporabu u domaéinstvu. U slu¢aju komercijalne
uporabe, nepropisne uporabe ili nepostivanja uputa, proizvoda¢ ne preuzima nikakvu



odgovornost, i u tom slu¢aju jamstvo na uredaj nece vaZiti.
+ Zbog vlastite sigurnosti koristite samo pribor i rezervne dijelove Moulinex prilagodene
VaSem uredaju.
* Zbog Vase sigurnosti ovaj uredaj je sukladan sa sliede¢im standardima i zakonima:
- Direktivom o niskom naponu
- Direktivom o elektromagnetskoj kompatibilnosti
- Zakonom o zastiti okolisa
- Propisima za materijale koji dolaze u kontakt s hranom.

PRIJE PRVE UPORABE B

Prije prve uporabe uredaja, nastavke (C, D, E, F i G) operite u otopini sredstva za pranje

posuda.

Isperite i temeljito osusite.

Pozor: ostrice su vrlo o3tre; nastavcima za rezanje (E i F) rukujte pazljivo dok uredaj koristite

ili istite. Nastavak s ostricama uvijek drZite za gorniji dio pazeéi da ne dodirujete oStrice.

Sjeckanje i mijeSanje (ostrice E i F):

Za grubo sjeckanje donju oStricu mozete Kkoristiti samu. Ako trebate sitnije sjeckanje,

mijeSanje, pravljenje pirea, itd., koriste¢i obje oStrice postici ¢ete bolji rezultat.

+ Posudu za mijeSanje (G) postavite na Cistu suhu povrsinu na kojoj nece klizati.

+ Donju ostricu (F) umetnite u posudu na osovinu posude (H) (Fig.1).

+ Gornju ostricu (E) postavite na donju ostricu (F) koja se ve¢ nalazi u posudi (Fig. 1).
Napomena: Ako koristite samo donju ostricu, zanemarite ovaj korak.

+* Dodajte sastojke (vidi tablicu sa sastojcima u nastavku) paze¢i da ne prekoracite
maksimalnu razinu (Fig. 2):

+ Veée komade narezite na kockice veli€ine otprilike 1-1,5 ¢cm ili prema potrebi, kako bi ih
lak§e umetnuli u posudu.

+ Imajte na umu da ¢e sjeckanje i mljevenje tvrde hrane kao $to su zrna kave, zacini, kockice
leda ili led brZe istrositi oStrice.

+ Poklopite poklopcem (C) (Fig. 2).

+ Blok motora (B) stavite na vrh okre¢uéi je lagano kako biste je postavili u ispravan poloZaj
na posudu (G) (Fig. 3).

+ Utaknite utika¢ u uti€nicu i pritisnite tipku On/Off (A) istovremeno drZeéi uredaj za posudu
(G) kao se ne bi okretao. MoZete odabrati nizu (A1) ili viSu brzinu (A2 Turbo) (Fig. 7).

* Pri kraju pripreme otpustite tipku On/Off (A1 ili A2 Turbo), izvucite utika¢ iz utiénice i
pricekajte da se ostrice (E ifili F) potpuno zaustave.

+ Skinite blok motora (B), poklopac s brtvom (C) i ostrice (E ifili F) kako biste iz posude izlili
pripremljeni sadrZaj.



Preporuke za uporabu:

Sastojci  |Maks. koli¢ina| Preporuka vﬂ?ek;é P;:';gg‘;ﬁf'sw
Persin 30g ke | sdot0s | Atiia2
Metvi 30 Uklonite Pulsiranj A1l A2
etvica g peteljke ulsiranje ili
- NareZite o
Luk, luéice 200 g na komade Pulsiranje A1
Cesnjak 150 g 2do5s Al
Kontinentalni Narezite na .
tost 209 etvrtine 10do15s A1ili A2
Bademi, orasi, Ocistite od
Ijeénjaci 1009 |juSkI 10do15s A2
& ¢ - Narezite na
Svicarski sir 100 g kocke 10do15s A2
Kuhano jaje 3 Prepolovite 8do10s A2
< Narezite na
Kuhana Sunka 200 g komade 8do10s A2
Uklonite kosti
Kuhani steak 200 g i hrskavicu 8do10s A2
i narezite
Lagano tijesto .
ili juha 0.51 20do 30s A1iliA2
Suhe Sliive, 130 UKlonite kostice| 8 do 10's A2
suhe marelice 9
Kuhano voce 3009 15s A1

Korisni savjeti za najbolje rezultate:
Pulsiranje daje bolje rezultate. Uklonite hranu koja se zalijepila za stijenke posude (Sunka,
luk, itd.) koriste¢i lopaticu. Rasporedite po posudi i ponovno pulsirajte 2 do 3 puta. Mjerna
ljestvica na posudi uzima u obzir volumen izmjeren kada su oStrice umetnute, i priloZena je
samo za informaciju.

Nastavak za milkshake (D):
+ Donju ostricu (F) umetnite u posudu na osovinu posude (H) (Fig. 4).



+ Nastavak za milkshake (D) nataknite na osovinu oétrice (F) koja se ve¢ nalazi u posudi
(Fig. 4).

+ Ulijte sastojke bez prekoracivanja maksimalne razine i poklopite poklopcem (C) (Fig. 5).

+ Blok motora (B) stavite na vrh okre¢uéi ga lagano u ispravan poloZaj na posudi (G) (Fig. 6).

+ Utaknite utikac u utiCnicu i pritisnite tipku On/Off (A), istovremeno drze¢i uredaj za posudu
(G) kako se ne bi okretao. Mozete odabrati nizu (A1) ili viSu brzinu (A2 Turbo) (Fig. 7).

* Pri kraju pripreme otpustite tipku On/Off (A1 ili A2 Turbo), izvucite utika¢ iz uti¢nice i
pri¢ekaijte da se ostrice (D + F) potpuno zaustave.

Skinite blok motora (B), poklopac s brtvom (C) i ostrice (D + F) kako biste iz posude izlili

pripremljeni sadrzaj

+ Prije sjeckanja i mijeSanja izvadite nastavak za milkshake (D).

Oprez:

Ovaj je uredaj opremljen dvostrukim sigurnosnim sustavom: uredaj nece raditi ako poklopac
nije ispravno stavljen (C). Provjerite jesu li posuda (G) i blok motora (B) ispravno postavljeni.
U protivnom uredaj nece raditi.

Vazno: za pripremu tekuéih sastojaka, ne prekoracujte maksimalnu razinu (0.51) oznaCenu
na posudi (G).

RECEPTI I

Koristite ili samu donju ostricu za sjeckanje (F) ili i donju (F) i gornju (E) ostricu
zajedno za bolje rezultate.

Majoneza:
2 Zutanjka - 1 jusna Zica senfa - 2 jusne Zlice vode - 1 juSna Zica octa - 200 ml ulja - sol,

papar.

Brzina Turbo (A2). VaZno je da svi sastojci budu na sobnoj temperaturi prije nego zapocnete
S pripremom.

U posudu (G) u koju ste namjestili samo oStricu (F) ili obje oStrice (E i F) dodajte sve sastojke
i samo 2 Zlice ulja.

PromijeSajte 15 sekundi. Dodajte ulje u tri faze mijeSajuci svaki put 10 sekundi.

Ideja za recept: Majoneza bez senfa. Slijedite gore opisane korake ali senf zamijenite s 2
jusne Zlice limunovog soka

Smjesa za palacinke: (za do 0.5] smjese)

U posudu (G) u koju ste stavili ostricu (F) samu ili obje ostrice (E i F) dodajte 100 g ostrog
brasna, 2 jaja, 1/4 litre mlijeka, 1 jusnu Zlicu ulja i prstohvat soli. MiijeSajte otprilike 15 do 20
sekundi kako biste dobili glatku smjesu.

mjesavina za vafle: (za do 0.51 smjese ili 15 vafla)

Pomijesajte 5g pekarskoga kvasca s malo tople vode. U posudu (G) u koju ste stavili oStricu
(F) ili obje ostrice (E i F) ulijte: 130 g brasna, 2 jaja, 200 ml mlijeka, 60 g omekSanog maslaca
i 1 jusnu Zlicu vanilin Se¢era. MijeSajte otprilike 15 do 20 sekundi kako biste dobiti glatku
smjesu. Ostavite da odstoji 1 sat.

Pesto s bosiljkom: (za 4 osobe)

- 80 ml maslinovog ulja - 40 g parmezana (mljevenog), sol.



Poprzite pinjole u tavi bez ulja i ostavite sa strane. Sitno nasjeckajte listi¢e bosiljka
pulsiranjem na nizoj brzini (A1). PostruZite stijenke kako biste odvaojili zalijepljenu hranu i
ponovno promijeSajte.

U sjeckalicu dodajte pinjole, mljevene ljeSnjake, ¢eSnje ¢eSnjaka prerezane po pola, sol i
ulje. Sjeckajte 20 sekundi na Turbo (A2) brzini. Na kraju dodajte mljeveni parmezan i jo$ 10
sekundi promijeSajte na Turbo (A2) brzini kako biste dobili finu teksturu.

Caciki gréki umak: (za 4 osobe)

papar. Krastavac prereZite po pola po duZini. Odstranite sjemenke i krastavac narezite na
kockice. Posolite i ostavite da se ocijedi 15 minuta. Nasjeckajte ¢eSnjak i metvicu. Dodajte
jogurt i maslinovo ulje. MijeSajte kako biste dobili gustu smjesu. Krastavac narezan na
kockice dodajte smjesi u zdjeli. Rashladite u hladnjaku i posluzite hladno.

Hummus sa tahinijem: (pire od slanutka s pastom od sezama, za 4 osobe)

100 g suhog slanutka - 1 ¢ajna Zli¢ica soli - 50 ml tahinija - 50 ml limunovog soka - 50 ml
tekucine u kojoj se kuhao slanutak - 1 ¢eSanj eSnjaka.

Za ukraSavanje tanjura: Nakapajte maslinovo ulje, posipajte svjezim persinom, paprikom ili
kajenskim papri¢icama. Namocite slanutak u vodi i ostavite na hladnom mjestu otprilike 12
sati. Isperite i stavite u lonac te prelijte vodom sve dok ne pokrije slanutak. Pustite da zavrije
i kuhajte na laganoj vatri oko 1 sat. Dodajte sol i nastavite kuhati otprilike 30 minuta, sve dok
slanutak ne omeksa. Ogulite koZicu sa slanutka.

lzmijeSajte slanutak s ostalim sastojcima kako biste dobili gustu kremu.

Zacinite i po potrebi prilagodite konzistenciju. Nasjeckajte persin za dekoraciju

Maslac s finim zacinima:

100 g maslaca - 100 g vlasca, persina, krabuljice, estragona, potoCarke u jednakom omjeru.
Brzina Turbo (A2). Nasjeckajte zacinsko bilje. Dodajte omekSani maslac narezan na kockice.
MijeSajte dok ne dobijete glatku smjesu.

Varijante:

Maslac s in¢unima: 100 g maslaca, 100 g filea inéuna u ulju, 1 jusna Zlica limunovog soka.
Maslac s Roquefort sirom ili s drugim plavim sirom: 100 g sira Roquefort i 100 g maslaca.

S dvije ostrice (Ei F)

Sladoled s bobi¢astim voéem, 200 g zamrznutog crvenog bobi¢astog voca

4 &ajne Zlice Secera (pribl. 30g), 100 do 200 ml punomasnog sladoleda (prema ukusu)
Voce mijeSajte 10 do 15 sekundi, Dodajte Secer i sladoled , MijeSajte jos 15 sekundi.
Varijante: Mozete koristiti drugo zamrznuto voce kao $to su borovnice, maline, crveni ribiz,
malene jagode i sl.)

S nastavkom za milkshake (D)

Tuceno vrhje:
U posudu (G) u koju ste stavili donju ostricu (F) dodajte 200 ml slatkog vrhnja (min. 30%
masnoce), 20 g Secera ili 20 g Secera u prahu i 1 paketi¢ vanilin Se¢era, te stavite nastavak
za milkshake(D). MijeSajte neprekidno otprilike 30 sekundi.
Savjeti za odli¢no tuceno vrhnje s Evrstim vrhovima:

- Koristite hladno vrhnje odmah iz hladnjaka.

- Ne mijeSajte duze od 40 sekundi kako biste izbjegli da se vrhnje pretvori u maslac.



Milkshake sa sladoledom:
100 g sladoleda (okusi: vanilija, jagoda, pistacije, itd.), 200 ml mlijeka.
MijeSajte sladoled pulsirajuci pa zatim dodajte mlijeko i ponovno promijeSajte 20 sekundi.

Milkshake od banane:

200 ml mlijeka, 100 g banan, 4 malene kockice leda.

MijeSajte led s bananom pa dodajte mlijeko i ponovno promijeSajte oko 40 sekundi.
Varijante: Takoder moZete dodati jabuke, kruske, jagode ili maline, itd.

Ledena kava:

3 Cajne Zlicice instant kave, 5 ¢ajnih Zli¢ica Secera, 4 malene kockice leda, 150 ml mlijeka.
MijeSajte led pulsirajuci, zatim dodajte instant kavu, Secer i mlijeko.

Ponovno promijeSajte 30 sekundi.

Milkshake sa sirupom:

50 ml sirupa od jagode, 150 ml mlijeka, 4 malene kockice leda.

MijeSajte led pulsirajuci, zatim dodajte mlijeko i sirup. Ponovno promijeSajte 20 sekundi.
Varijante: moZete dodati i metvicu, grenadinu, sirup od marakuje, itd.

CISCENJE UREPAJA B ]

+ Prije €iS¢enja bloka motora (B) uvijek izvucite utika¢ iz utiénice.

+ Blok motora (B) nikada ne uranjajte u vodu. Ne ispirite pod vodom. Cistite vlaznom krpom
i pazljivo posusite.

+ Pazljivo rukujte ostricama (E i F) jer su vrlo ostre.

* Ne ostavljajte otrice (E i F) da se namacdu sa posudem u sudoperu.

+ Kako biste nakon uporabe jednostavno o€istili posudu (G) ulijte 1 asu vode i nekoliko kapi
sredstva za pranje posuda, ukljucite mikser na 5 do 10 sekundi s umetnutim oStricama
(E i F) a zatim isperite pod slavinom.

+ U sluaju da plasticni dijelovi poprime boju uslijed doticaja s hranom kao $to je npr. mrkva,
istrljajte krpom namocenom u jestivo ulje. Nakon toga odistite kao obi¢no.

+ Posuda (G), poklopac (C) i ostali nastavci (D, E i F) mogu se prati u perilici posuda u gornjoj
kogari na programima "EKONOMICNO" ili "BRZO PRANJE".

Odlaganje naponskog kabela: Kabel omotajte oko uredaja i umetnite ga u prorez
kako biste ga fiksirali (Fig. 8).

RECIKLIRANJE B
KRAJ ZIVOTNOG CIKLUSA ELEKTRICNIH ILI ELEKTRONICKIH PROIZVODA
Ocekivani radni vijek VaSeg uredaja je mnogo godina.

Ipak, kada dode vrijeme da ga zamijenite, ne bacajte ga u kantu za smece ili na deponij,
ve¢ ga odnesite u reciklazno dvoriste (ili u centar za prihvat otpada).

Mislite na okolis!
® Ovaj uredaj sadrzi vrijedne materijale koji se mogu obnoviti ili reciklirati.

) Predaijte ga lokalnom reciklaznom centru.



OPIS B

A - Przyciski On/Off: D - Przystawka do koktajli mlecznych
A1 Tryb wolnoobrotowy E - Gérne ostrze tngce
A2 Tryb turbo F - Dolne ostrze tnace
B - Korpus z silnikiem G - Pojemnik
C - Pokrywka z uszczelkg H - Bolec w pojemniku @.

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA D

* Przeczytaj uwaznie instrukcje obstugi przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy:
Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci w przypadku jakiegokolwiek uzycia niezgodnego
z instrukcja.

+ Urzadzenie nie jest przeznaczone dla osdb (réwniez dzieci) o ograniczonej zdolnosci
ruchowej, funkcji zmystéw lub zdolnosci psychicznej ani dla oséb nieposiadajacych
wystarczajgcego doswiadczenia i wiedzy. Z urzadzenia mogg korzystaé takie osoby pod
warunkiem uzywania pod nadzorem i po przeszkoleniu w zakresie korzystania z urzadzenia
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

* Nalezy pilnowac, aby dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

+ Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku z zasilaniem pradem zmiennym. Przed
pierwszym uzyciem prosimy o sprawdzenie, czy napiecie zasilania sieci odpowiada
napieciu podanemu na tabliczce znamionowej urzadzenia.

» Wszelkie usterki wynikajace z podigczenia do wadliwego zrédta zasilania skutkuja
uniewaznieniem gwarangcji.

+ Nie nalezy uzywac urzadzenia, gdy jest ono puste lub w pojemniku znajdujg sie akcesoria.

* Nie nalezy umieszcza¢ urzadzenia na ptycie grzejnej lub w poblizu otwartego ognia
(kuchenki gazowej).

+ Podczas korzystania z urzadzenia nalezy je postawi¢ na ptaskiej, odpornej na wysokie
temperatury powierzchni, z dala od zrédet ciepta lub pryskajacej wody. Nie nalezy
przewraca¢ urzadzenia.

* Nie nalezy zdejmowac pokrywki do momentu catkowitego zatrzymania sie ostrzy.

+ Urzadzenie nalezy odtaczy¢ od zrédia zasilania:

- przed montazem i demontazem,

- w przypadku awarii podczas uzytkowania,

- przed czyszczeniem lub konserwacjg urzadzenia,
- po zakonczeniu uzywania.

- Nie ciggna¢ za kabel przy wyjmowaniu wtyczki.

+ Korzystanie z przediuzacza dopuszczalne jest wylacznie po sprawdzeniu, ze jest on w
petni sprawny.

* Nie wolno korzysta¢ z urzagdzenia w przypadku:

- gdy zostanie ono upuszczone,

- gdy ostrza sg uszkodzone lub niekompletne.

+ Nalezy koniecznie odigczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania przed pozostawieniem bez
nadzoru oraz przed zatozeniem ostrzy (E i F).

*W przypadku uszkodzenia przewodu elekirycznego, nalezy zleci¢ jego wymiane
producentowi, serwisowi lub uprawnionemu elektrykowi, aby unikng¢ ryzyka wypadku.

+ Kabla zasilajgcego nie nalezy pozostawia¢ w zasiegu dzieci.



+ Nigdy nie nalezy umieszczac kabla zasilajgcego w poblizu lub w bezpo$redniej stycznosci
z gorgcymi powierzchniami, zrodtami ciepta lub ostrymi krawedziami.

* Nie nalezy zanurza¢ urzadzenia, kabla zasilajgcego lub wtyczki w wodzie lub innych
cieczach.

+» Urzgdzenie stuzy wytgcznie do uzytku domowego. Producent nie ponosi Zadnej
odpowiedzialnosci, a gwarancja nie ma zastosowania, w przypadku uzytkowania
urzadzenia w celach komercyjnych, jego niewtasciwego uzytkowania lub w przypadku
nieprzestrzegania instrukcji obstugi.

» W celu zapewnienia wtasnego bezpieczenstwa nalezy korzysta¢ wytacznie z akcesoriow
firmy Moulinex oraz z cze$ci zamiennych przeznaczonych do danego urzadzenia.

+ W celu zapewnienia bezpieczenstwa uzytkowania parametry omawianego urzadzenia
zgodne sg z obowigzujgcymi normami i przepisami prawa:
- Dyrektywa niskonapigciowa
- Kompatybilno$¢ elektromagnetyczna
- Otoczenie
- Materiaty pozostajgce w kontakcie z zywnoscia.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM )

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy umy¢ czesci urzadzenia (C, D, E, F i G) w wodzie
z $rodkiem myjgcym.

Wyptucz i wysusz je ostroznie.

Uwaga! Ostrza sa bardzo ostre, nalezy zachowac ostroznos¢ w kontakcie z elementami
tnacymi (E i F) podczas uzywania oraz czyszczenia urzadzenia. Elementy z ostrzami
nalezy zawsze chwytac za ich gérng czes$¢ uwazajac, aby nie dotkna¢ ostrza.

Rozdrabnianie i miksowanie (ostrza E i F):

Do rozdrabniania na wigksze kawatki wystarczy uzy¢ dolnego ostrza. W przypadku

drobniejszego rozdrabniania, miksowania, ucierania itd. najlepsze rezultaty osiaga si¢

poprzez uzycie obu ostrzy.

+ Postaw pojemnik do miksowania (G) na czystej i suchej powierzchni, na ktérej urzadzenie nie
$lizga sie.

+ Umies¢ dolne ostrze (F) na bolcu wewnatrz pojemnika (H) (Rys. 1).

+ Zat6z gérne ostrze (E) na dolnym ostrzu (F) w pojemniku (Rys. 1). Uwaga! Pomin te czynno$¢
w przypadku uzywania wytgcznie dolnego ostrza.

+Dodaj produkty (patrz tabela z produktami ponizej) uwazajac, by nie przekroczy¢
maksymalnego poziomu (Rys. 2):

+ Duze kawatki potnij w kostke o rozmiarach ok. 1 - 1,5 cm lub taki sposéb, aby tatwo miescity
sie w pojemniku do miksowania.

+ Pamigtaj, ze rozdrabnianie twardych produktow, takich jak ziarna kawy, przyprawy, kostki
lodu lub 16d powoduje szybsze zuzycie ostrzy noza.

+ Nastepnie natéz pokrywe z uszczelkg (C) (Rys. 2).

« Ustaw korpus z silnikiem (B) na gérnej czesci urzadzenia, lekko obracajac go, do osiagniecia
wlasciwej pozycji na pojemniku (G) (Rys. 3).

+ Podigcz urzadzenie do gniazdka i nacisnij przycisk On/Off (A) jednoczesnie trzymajac pojemnik
urzadzenia (G) w taki sposdb, aby urzadzenie nie obracalo sie. Istnieje mozliwo$¢ wyboru trybu



niskich obrotéw (A1) lub wysokich obrotéw (A2 Turbo) (Rys. 7).
+ Po zakoniczeniu pracy z urzadzeniem zwolnij przycisk On/Off (A1 lub A2 Turbo), odigcz
urzadzenie od gniazdka i poczekaj do momentu catkowitego zatrzymania sig ostrzy (E i/lub F).
+ Zdejmij korpus z silnikiem (B), pokrywke (C) oraz wyjmij ostrza (E i/lub F) w celu przelania
zawarto$ci pojemnika do odpowiednich naczyn.

Zalecenia dotyczace uzytkowania:

Skiadniki | Maks. ilosé | Zalecenie | Mas. czas Za'e;ra;‘gy"yb
Pietruszka 309 gzs’y‘:)’:ﬁﬁ 0d5do10s |Tryb At lub A2
; Usungé -
Mieta 30g szypulki Pulsacyjnie | Tryb A1 lub A2
Cebula,szalotka [ 200g | FOKIOCHA ) pyjsacyinie Al
Czosnek 150 g od2do5s A1
Suchary 20g Pg@:gﬁﬁa 0d10do 155 | Tryb A1 lub A2
Migdaty, orzechy, Usuna¢
orzechy laskowe 1009 skorupki 0d10do 15 A2
Serszwajcarski | 100g P! | odt0dotss| A2
. Przekroié¢
Jajko gotowane 3 na pot 0d8do10s A2
Szynka gotowana 200 g Pﬁg\r,%:k?a od8do10s A2
Befsztyk 200g | Pua | odsdotos A2
Rzadkie ciasto
lub zupa 051 0d20do 30s | Tryb A1 lub A2
Suszone sliwki, . :
suszone morele 130g Usungé pestki | od8do10s A2
Kompot 3009 15s Al




Przydatne wskazowki dla uzyskania najlepszych rezultatow:

Przygotowanie technikg pulsacyjng daje lepsze rezultaty. Wszelkie produkty zywno$ciowe
przylegajace do $cianek pojemnika (szynka, cebula itd.) nalezy zdjgé z nich za pomoca
topatki. Roztozy¢ réwnomiernie w pojemniku i przycisna¢ przetgcznik ponownie dwa lub trzy
razy. Podziatka do odmierzania znajdujgca sie na pojemniku przedstawia warto$ci z
uwzglednieniem umieszczonych w pojemniku ostrzy i stuzy wylacznie do celow
informacyjnych.

Przystawka do koktajli mlecznych (D):

» Umie$¢ dolne ostrze (F) na bolcu wewnatrz pojemnika (H) (Rys. 4).

+ Zatdz i zablokuj przystawke do koktajli mlecznych (D) na trzonie ostrza (F) znajdujacego
sie w pojemniku (Rys. 4).

» Wlej sktadniki koktajlu nie przekraczajgc maksymalnego poziomu i nat6z pokrywke z
uszczelkg (C) (Rys. 5).

+ Ustaw korpus z silnikiem (B) na gérnej czesci urzadzenia, lekko obracajgc go, do
osiggniecia wtasciwej pozycji na pojemniku (G) (Rys. 6).

* Podtagcz urzadzenie do gniazdka i nacisnij przycisk On/Off (A) jednoczesnie trzymajac
pojemnik urzadzenia (G) w taki sposéb, aby urzadzenie nie obracato sig. Istnieje mozliwo$¢
wyboru trybu niskich obrotéw (A1) lub wysokich obrotéw (A2 Turbo) (Rys. 7).

+ Po zakonczeniu pracy z urzadzeniem zwolnij przycisk On/Off (tryb A1 lub A2 Turbo),
odtgcz urzadzenie od gniazdka i poczekaj do momentu catkowitego zatrzymania sie ostrzy
(D +F).

Zdejmij korpus z silnikiem (B), pokrywke z uszczelka (C) oraz wyjmij ostrza (D + F) w celu

przelania przygotowanego napoju do odpowiednich naczyn.

+ Nalezy pamieta¢, ze w przypadku uzywania urzgdzenia do rozdrabniania i miksowania
konieczne jest wyjecie przystawki do koktajli mlecznych (D).

Ostrzezenie:

Twoje urzadzenie posiada podwojny system bezpieczenstwa: urzagdzenie nie bedzie dziataé,
jesli uszczelka pokrywy nie jest na miejscu (C). Sprawdz, czy pojemnik (G) i korpus z
silnikiem (B) ustawione sg we wtasciwej pozycji - w przeciwnym wypadku urzadzenie nie
bedzie dziataé.

W przypadku przygotowywania ptynnych positkow nie nalezy przekraczaé¢
maksymalnego poziomu (0,5 1) oznaczonego na pojemniku (G).

PRZEPISY I

Do grubszego rozdrabniania nalezy uzywac tylko dolnego ostrza (F), a do drobnego
mielenia - obu ostrzy, dolnego (F) i gérnego (E).

Majonez:

2 z0ttka - 1 tyzka stotowa musztardy - 2 tyzki stotowe wody - 1 tyzka stotowa octu - 200 ml oleju
- s0l, pieprz.

Predkos¢ Turbo (A2). Istotne jest, aby przed rozpoczeciem przygotowywania potrawy
temperatura wszystkich sktadnikéw byta jednakowa.

Wszystkie sktadniki oraz tylko 2 tyzki stotowe oleju umiesci¢ w pojemniku (G) z ostrzem (F) lub
oboma ostrzami (E i F).

Wstepne miksowanie wykona¢ naciskajac przycisk przez 15 sekund. Olej dodawac w trzy razy
za kazdym razem przytrzymujac przycisk przez 10 sekund.



Pomysty na przepis: Majonez bez musztardy. Powyzsze czynno$ci wykonywac zastepujac
musztarde i wode dwiema tyzkami stotowymi soku z cytryny.

Ciasto nalesnikowe: (objetos¢ do 0,5 1)

Do pojemnika (G) z ostrzem rozdrabniajgcym (F) lub oboma ostrzami (E i F) doda¢ 100g maki
pszennej, 2 jajka, 1/4 litra mleka, 1 tyzke stotowa oleju i szczypte soli. Miksowa¢ przez okoto
15 do 20 sekund do momentu uzyskania jednolitej masy.

Ciasto na gofry: (objetos¢ do 0,5 | do przygotowania 15 gofréw)

5g drozdzy piekarskich wymiesza¢ z odrobing cieptej wody. W pojemniku (G) z ostrzem
rozdrabniajgcym (F) lub oboma ostrzami (E i F) umiescic: 130g maki, 2 jajka, 200 ml mleka,
60g miekkiego masta i 1 tyzke stotowg cukru waniliowego. Miksowa¢ przez okoto 15 do 20
sekund do momentu uzyskania jednolitej masy. Odstawi¢ na 1 godzine.

Pesto z bazylii: (4 porcje)

20g orzechow pinii - 2 zgbki czosnku - 1 gatazka (50g) bazylii - 1 tyzka stotowa proszku z
orzechdw laskowych - 80 ml oliwy z oliwek - 40g parmezanu (tartego), sdl.

Orzechy pinii prazy¢ na patelni bez dodatku oleju i odstawic. Liscie bazylii drobno rozdrobni¢
z uzyciem niskich obrotéw (A1) jednoczesnie stosujac technike pulsacyjng. Zdjg¢ produkty
przylegajgce do Scianek pojemnika i ponownie miksowac.

Do pojemnika doda¢ orzechy pinii, proszek z orzechdw laskowych, potdwki czosnku, sél i ole;.
Rozdrabnia¢ przez 20 sekund z uzyciem trybu Turbo (A2). Na koniec doda¢ mielony parmezan
i miksowa¢ przez kolejne 10 sekund z predkos$cig Turbo (A2) w celu uzyskania jednolitej masy.

Tzatzyki: (4 porcje)

1 ogorek - 2 zabki czosnku - $wieza mieta - 100 ml oliwy z oliwek - 1 jogurt - sél i pieprz.
Ogorek przekroi¢ wzdtuz na dwie czesci. Usunaé nasiona i pokroi¢ w kostke. Posoli¢ kostki z
ogorka i pozostawi¢ do odciekniecia na 15 minut. Posiekac czosnek i migte. Dodaé jogurt i
oliwe z oliwek. Zmiksowac, aby uzyska¢ gesta mase. Przyprawic. Do mieszanki w pojemniku
dodac kawatki ogdrka. Odstawi¢ do lodéwki i podawaé na zimno.

Hummus bi tahini: (pasta z ciecierzycy z sezamem, 4 porcje)

100 g suszonej ciecierzycy - 1 mata tyzeczka soli - 50 ml tahini (masta sezamowego) -
50 ml soku z cytryny - 50 ml wywaru z ciecierzycy - 1 zabek czosnku.

Do dekoracji talerza: Odrobina oliwy z oliwek, Swieza na¢ z pietruszki, papryka lub
papryka Cayenne. Ciecierzyce namoczy¢ w wodzie i odstawi¢ w chtodnym miejscu na
12 godzin. Wyptuka¢, a nastepnie umiesci¢ w garnku i zala¢ wodg. Doprowadzi¢ do
wrzenia i gotowa¢ na matym ogniu przez godzine. Dodac¢ sél i dalej gotowaé przez
okoto 30 minut, az do uzyskania miekkosci. Odla¢ wode. Niewielkg ilo$¢ wywaru odla¢
i zachowac na pézniej. Ciecierzyce obrac z tusek.

Ciecierzyce zmiksowac z pozostatymi sktadnikami w celu uzyskania gestej masy.

W miare potrzeby doprawi¢ i zadba¢ o uzyskanie odpowiedniej konsystencji. Na¢
pietruszki posieka¢ w celach dekoracyjnych.

Delikatne masto ziotowe:

100 g masta - 100 g szczypiorku, naé pietruszki, trybula, estragon, rzezucha w réwnych
porcjach. Predkos$¢ Turbo (A2). Ziota posieka¢. Doda¢ miekkie masto pokrojone w
kostki. Miksowa¢ do uzyskania jednolitej masy.



Propozycje:

Masto z anchois: 100 g masta, 100 g filetdw z anchois w oleju, 1 tyzka stotowa soku
z cytryny.

Masto Roquefort lub masto z serem plesniowym: 100 g sera roquefort i 100 g masta.
Przy pomocy obu przystawek z ostrzami (E i F)

Lody z zurawina:

200 g mrozonej zurawiny, 4 tyzki stotowe cukru pudru (okoto 30g), 100 do 200 ml
$mietany (wedtug smaku), Owoce miksowa¢ od 10 do 15 sekund. Dodaé cukier i
$mietane. Miksowac¢ przez 15 sekund. Propozycje: Mozna uzy¢ innych mrozonych
owocdw takich jak jagody, maliny, czerwona porzeczka, mate truskawki itd.)

Przy pomocy przystawki do koktajli mlecznych (D)

Bita Smietana:

Do pojemnika (G) z dolnym ostrzem (F) i przystawka do koktajli mlecznych (D) wla¢ 200 ml
$mietany kremowki UHT (minimum 30% tluszczu), 20 g cukru pudru i 1 saszetke cukru
waniliowego. Miksowa¢ w sposab ciagty przez okoto 30 sekund.

Porady do uzyskania doskonatej bitej $mietany na sztywno:

+ Uzy¢ zimnej $mietany kremdwki, wyjetej prosto z lodowki.

- Nie miksowa¢ diuzej niz 40 sekund w celu unikniecia wytracenia si¢ masta.

Lodowy koktajl mleczny:

100 g lodéw (smaki: wanilia, truskawka, pistacja itd.), 200 ml mleka.

Lody zmiksowa¢ technikg pulsacyjna, a nastepnie doda¢ mleko i ponownie miksowaé przez 20
sekund.

Bananowy koktajl mleczny:

200 ml mleka, 100 g banandw, 4 mate kostki lodu.

Zmiksowac lody z bananami, a nastepnie doda¢ mleko i ponownie miksowac przez 40 sekund.
Propozycje: Mozna réwniez uzy¢ jabtek, gruszek, truskawek lub malin itd.

Kawa mrozona:

3 lyzeczki kawy rozpuszczalnej, 5 tyzeczek cukru pudru, 4 mate kostki lodu, 150 ml mleka.

Lod zmiksowac uzywajac techniki pulsacyjnej, a nastepnie doda¢ kawe rozpuszczalng, cukier i
mieko.

Ponownie miksowa¢ przez 30 sekund.

Koktajl mleczny z syropem owocowym:

50 ml syropu truskawkowego, 150 ml mleka, 4 mate kostki lodu.

Lod zmiksowaé uzywajac techniki pulsacyjnej, a nastepnie doda¢ mleko i syrop. Ponownie
miksowa¢ przez 20 sekund.

Propozycje: Mozna réwniez uzy¢ syropu z miety, grenadyny, syropu z marakui itd.



CZYSZCZENIE URZADZENIA )

* Przed czyszczeniem korpusu z silnikiem (B) zawsze odtgcza¢ urzadzenie od gniazdka.

* Nigdy nie zanurza¢ korpusu z silnikiem (B) w wodzie. Nie ptuka¢ korpusu z silnikiem pod
wodg. Czysci¢ go za pomoca wilgotnej szmatki i doktadnie wysuszyé.

* Ostroznie trzymac ostrza tnace (E i F). Sg one bardzo ostre.

* Nie moczy¢ ostrzy (E i F) z innymi naczyniami w zlewie.

+ W celu fatwego oczyszczenia pojemnika (G), po jego uzyciu nala¢ do niego 1 szklanke
wody z kilkoma kroplami ptynu do mycia naczyn, wtgczy¢ mikser ze znajdujgcymi sig
wewnatrz ostrzami (E i F) na 5 do 10 sekund, a nastgpnie optuka¢ pod kranem.

*W przypadku zabarwieh elementdéw plastikowych spowodowanych zastosowaniem
produktéw spozywczych takich jak marchew, nalezy je potrze¢

szmatkq nasgczong olejem kuchennym, a nastepnie kontynuowac zwykte czyszczenie

urzadzenia.

* Pojemnik (G), pokrywka (C) i pozostate elementy (D, E i F) nadajg sie do mycia w
zmywarce. Mozna je my¢ na gornej pétce zmywarki przy uzyciu programoéw ,0SZCZEDNY*
lub ,SZYBKIE ZMYWANIE®.

Przechowywanie kabla zasilajacego: Owing¢ kabel wokdt urzagdzenia i umiesci¢ pod

zagtebieniem w celu zablokowania go (Rys. 8).

RECYKLING B )

INFORMACJE DOTYCZACE UTYLIZACJI URZADZEN ELEKTRYCZNYCH |
ELEKTRONICZNYCH

Urzadzenie zostato skonstruowane tak, by stuzy¢ przez wiele lat.
Jednakze, gdy nadejdzie czas na jego wymiane, nie nalezy wyrzucaé¢ go do
kosza lub na $mietnik, lecz nalezy uda¢ sie do punktu recyklingu znaj-
dujagcego sie w Twojej miejscowosci (lub w innym przypadku do punktu
odbioru odpadéw).

Pomysl o srodowiskul!
G) W urzgdzeniu znajduje sie wiele cennych materiatéw, ktore

moga zosta¢ odzyskane lub poddane recyklingowi.
) Zuzyte urzgdzenie nalezy odda¢ do lokalnego punktu utylizacji
| odpadow.



DESCRIERE B

A - Butoane pornit / Oprit: D - Accesoriu milkshake
A1 Viteza redusa E - Cutit superior de tocare
A2 Turbo F - Cutit inferior de tocare

B - Unitate motor G- Vas

C - Capac de etansare H - Arborele vasului

() INSTRUCTIUNI DE SIGURANTATIED

+Inainte de a utiliza aparatul pentru prima oard, cititi cu atentie instructiunile de
intrebuintare: Producatorul nu este responsabil pentru orice utilizare care nu respecta
instructiunile.

* Acest aparat nu a fost prevazut pentru a fi utilizat de catre persoane (inclusiv copii) ale
caror capacitafj fizice, senzoriale sau mintale sunt reduse, sau de catre persoane lipsite
de experientd sau de cunostinte, cu exceptia cazului in care ele au putut beneficia, prin
intermediul unei persoane responsabile de securitatea lor, de supraveghere sau de
instruire prealabild privind utilizarea aparatului.

+ Este necesara supravegherea copiilor pentru a va asigura ca acestia nu se joaca cu
aparatul.

+ Acesta este conceput sa functioneze numai cu curent alternativ. Va recomandam ca,
inainte de a-I utiliza pentru prima data, sa verificati daca tensiunea retelei de alimentare
corespunde cu tensiunea indicata pe placuta de pe aparat.

+ Orice greseala de conectare anuleaza garantia

* Nu utilizati aparatul cand acesta este gol sau daca are accesoriile in vas

* Nu asezati si nu utilizati acest aparat pe o suprafata calda sau in apropierea unei flacari
(aragaz).

+ Utilizati aparatul numai pe un plan de lucru stabil, rezistent la céldura si ferit de céldura
si de stropii de apa. Nu-l rasturnatj.

* Nu scoatei niciodata capacul de etangare pana cand cutjtul nu este oprit pe deplin

+ Aparatul trebuie sa fie scos din priza:

- Inainte de montare si demontare

- daca apar orice fel de anomalii in timpul functionarii,

- inainte de fiecare curatare sau intrefinere,

- dupa utilizare.

- Nu scoatetj niciodata aparatul din priza tragand de cordonul de alimentare.

* Nu utilizati un prelungitor decat dupa de ati verificat ca acesta este in perfecta stare de
functionare.

« Un aparat electrocasnic nu trebuie sa fie utilizat:

+ daca a cazut pe jos,

+ daca cutjtele sunt deteriorate sau incomplete.

« Scoateti, intotdeauna, aparatul din priza, daca il lasati nesupravegheat si inaintea
montdrii cutitelor (E si F).

+ Daca cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie sa fie inlocuit de fabricant, de
serviciul post-vanzare al acestuia sau de o persoana cu o calificare similara pentru a se
evita un pericol.

* Nu lasati cordonul de alimentare la indemana copiilor
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+ Cablul de alimentare nu trebuie sa fie niciodata ldsat in apropierea suprafetelor calde
ale aparatului sau in contact cu acestea, aproape de o sursa de caldura sau de margini
ascutite.

+ Nu puneti aparatul, cablul de alimentare sau fisa in ap& sau n orice alt lichid.

« Aparatul dvs. a fost conceput pentru o utilizare casnica. In caz de utilizare comerciala,
folosire necorespunzatoare sau nerespectarea instructiunilor, producatorul nu accepta
niciun fel de responsabilitate iar garantia va fi pierduta.

* Pentru siguranta dumneavoastra, nu utilizati decat accesorii si piese de schimb Moulinex
corespunzatoare aparatului dumneavoastra.

* Pentru siguranta dumneavoastra, acest aparat este conform normelor si reglementarilor
aplicabile :

- Directiva de Joasa Tensiune

- Compatibilitate Electromagnetica
- Mediu

- Materiale in contact cu alimentele

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE B )

Tnainte de prima utilizare, spélati accesoriile (C,D, E,F si G) cu ap& cu sapun.

Clatiti-le si uscatj-le cu grija.

Atentie: Cutitele sunt foarte ascutite, manipulati accesoriile de taiere (E & F), cu grija atunci
cand folositi sau curatati aparatul. Prindetj intotdeauna accesoriile cu téis de partea superioara
avand grija sa nu atingeti cutitele.

Taierea i amestecarea (cutitele E si F)

Pentru maruntire grosierd, poate fi utilizat doar cutitul inferior. Pentru tocare fina,

amestecare, pasare, etc. folosirea ambelor cutite duce la un rezultat mai bun.

+ Puneti vasul de amestecare (G), pe o suprafata curata si uscaté de unde s nu alunece.

+ Asezati cutitul inferior (F) in interiorul vasului de amestecare si pe axul vasului (H) (fig. 1).

+ Montati cutitul superior (E) pe cutjtul inferior (F) deja montat in vas (fig. 1). Nota: Daca utilizati
doar cutjtul inferior, ignorati acest pas.

+ Adaugati ingredientele (a se vedea tabelul de ingrediente de mai jos ), fara a depasi nivelul
maxim (Fig. 2):

+ Bucatjle mari se taie in cuburi de 1-1.5 cm sau dupa cum este necesar pentru intra cu usurinta
in castronul de amestecare.

+ Nu uitatj ca taierea alimente dure, cum ar fi boabe de cafea, mirodenii, cuburi de gheata sau
gheata va uza mai repede lamele cufjtelor.

+ Acum, puneti capacul de etansare (C) (Fig. 2).

+ Asezati blocul motor (B) in partea de sus rotind usor pentru a-I pozitiona corect pe vas (G)
(fig. 3).

+ Conectati aparatul si apasati butonul On / Off (A), tinand in acelasi timp aparatul de vas (G),
astfel incat sa nu se rastoarne. Puteti selecta fie o viteza micé (A1) sau o viteza mai mare (A2
Turbo) (fig. 7).

+ La sférsitul pregatirii, eliberati butonul On / Off (A1 sau A2 Turbo), deconectati aparatul si
asteptati pana cand lama (E si/sau F), se opreste complet.

Scoateti blocul motor (B), capacul de etansare (C) si cutitul (E silsau F) pentru scoate

preparatul



Recomandari pentru utilizare:

Ingrediente C;l;titiz:ga Recomandare | Timp max re E :r;nair?:izué
= . Eliminati
Patrunjel 30g ekt 5-10s | AlsauA2
Menta 30g E‘&'ﬁi?é' Prin impulsuri A1 sau A2
Ceapa, salota 2009 Taiere in bucati| Prin impulsuri A1
Usturoi 150¢g 2-5s A1
Paine prajita 20g  [Tsiereinsfertur] 10-15s | A1sauA2
Migdale, nuci, | 44 Eliminai crusta[ 10 - 15 A2
alune g ti crusta -15s
ranza 100g  |Taiere cubulete| 10-155s A2
. Taiere in
Ou fiert 3 jumatate 8-10s A2
Sunca fiarta 200 g Taiere in bucati 8-10s A2
Muschi de viti 200 Scoateti oasele 8-10 A2
uschi de vita 9 si cartilajele -1Us
Aluat moale
sau sup 0.51 20-30s A1 sau A2
Prune uscate, Eliminati
caise uscate 1309 pietrele 8-10s A2
Compot 3004 15s A

Sfaturi utile pentru cele mai bune rezultate:
Impulsurile produc rezultate mai bune. Indepartati orice alimente lipit de peretii vasului (sunca, ceapa,
etc.), folosind o spatula. Trecetj prin vas si pulsatj din nou de 2 sau 3 ori. Scara de masurare a vasului
ia n considerare volumele mésurate cu tot cu cuite si este furnizaté numai in scop informativ.

Accesoriu pentru milkshake (D):
+ Asezati lama inferioara (F) in interiorul vasului de amestecare si pe axul vasului (H) (fig. 4).

+ Luati accesoriul pentru milkshake (D) si blocati-| pe arborele lamei (F) deja instalat in vas (Fig. 4).
+ Se toarna ingredientele féra a depasi nivelul maxim si se pune capacul de etansare (C) (fig. 5).



+ Asezati blocul motor (B) in partea de sus rotind usor pentru a pozitiona corect pe vas (G) (fig. 6).

+ Conectati aparatul si apasati butonul On / Off (A), tinand in acelasi timp aparatul de vas (G),
astfel incat sa nu se rastoarne. Puteti selecta fie o vitezd mica (A1) sau o viteza mai mare
(A2 Turbo) (fig. 7).

+ La sférsitul pregatirii, eliberati butonul On / Off (A1 sau A2 Turbo), deconectati aparatul si
asteptati pana cand lama (D + F), se opreste complet.

Scoateti blocul motor (B), capacul de etansare (C) si cutitul (D + F) pentru scoate preparatul

+ Nu uitatj s& scoateti accesoriul pentru milkshake (D) pentru téiere si amestecare.

Atentie:

Aparétul dvs. dispune de un sistem de sigurantd dublu: aparatul nu va functiona daca capacul
de etangare nu este la loc (C). Verificati dacé vasul (G) si blocul motor (B) sunt plasate in mod
corect, in caz contrar aparatul nu va functiona.

Important: pentru preparatele lichide, nu depasiti nivelul maxim (0,5L) indicat pe vas (G).

RETETE I

Utilizati fie numai cutitul de tocare inferior (F) sau ambele cutite de tocare inferior (F)
si superior (E) impreuna pentru rezultate mai bune.

Maioneza:

2 galbenusuri - 1 linguritd mustar - 2 lingurite de apa - 1 lingurita de otet - 200 ml ulei - sare,
piper.

Viteza Turbo (A2). Toate ingredientele trebuie sa fie la aceeasi temperatura inainte de a
incepe pregatirea.

Adaugati toate ingredientele dar numai 2 Iinguri;e de ulei in vasul (G), la care s-a instalat
numai cutitul de tocare (F) sau ambele cutite (E si F).

Pre-amestecati apasand timp de 15 secunde. Adaugatl uleiul in trei etape in timp ce apasati
timp de 10 secunde de fiecare data.

Idee de refeta: Maioneza fard mustar. Respectati pasii de mai sus prin inlocuirea mustarului
si apei cu 2 lingurite de suc de lamaie

Aluat clatite: (panala 0,5L)

Se adauga 100 g de faina alba, 2 oua, 1/4 litru lapte, 1 lingurita de ulei si un praf de sare in
vasul (G), la care s-a instalat numai cutjtul de tocare (F) sau ambele cutite (E si F).
Amestecasi aproximativ 15 - 20 de secunde pentru a obtine o pastd moale.

Aluat vafe: (pana la 0,5 L, pentru 15 vafe)

Se amesteca 5 g de drojdie, cu un pic de apa calda. Se toarna in vasul (G), la care s-a
instalat numai cutjtul de tocare (F) sau ambele cutite (E si F): 130 g faina, 2 oua, 200 ml lapte,
60 g unt inmuiat si 1 lingurita de zahar vanilat. Amestecasi aproximativ 15 - 20 de secunde
pentru a obtine o pastd moale. Se lasa sa se linisteasca timp de 1 ora.

Pesto de busuioc: (4 portii)

20 g seminte de pin - 2 catei de usturoi - 1 crenguta (50 g) de busuioc - 1 lingurita faina de
alune - 80 ml ulei de masline - 40 g parmezan (méacinat), sare.

Prajiti semintele de pin intr-o tigaie fara ulei si lasatj-le deoparte. Taiafj fin frunzele de busuioc
la viteza lenta (A1), cu impulsuri. Omogenizati compozitia ramasa pe marginile vasului i
amestecati din nou.



Adaugati semintele de pin, faina de alune, usturoiul téiat in jumétate, sarea si uleiul in taietor.
Taiati timp de 20 de secunde la viteza Turbo (A2). La final, adaugati parmezanul maruntit si
amestecatj inca 10 secunde la viteza Turbo (A2) pentru a obtine o textura fina.

Cacik: (4 portii)

1 castravete - 2 catei de usturoi - menta proaspata - 100 ml ulei de masline - 1 iaurt - sare
si piper. Se taie castravetele in doud pe lungime. Se scot semintele si si se taie castravetele
in cubulete mici. Se adauga sare pe cubuletele de castraveti si se lasa s& se scurga timp de
15 minute. Se taie usturoiul si menta. Se adaugé uleiul de masline si iaurtul. Se amesteca
pentru a obtine o texturd groasa. Se asezoneaza. Intr-un castron, se adauga bucatile de
castravete peste amestec. Se baga la frigider si se serveste rece.

Hummus bi tahini: (piure de naut cu susan, 4 portii)

100 g naut uscat - 1 lingurita de sare - 50 ml tahini - 50 ml suc de l&méie - 50 ml lichid de
gatit naut - 1 catel de usturoi.

Pentru a decora farfuria: un firicel de ulei de masline, patrunjel verde, boia de ardei sau piper
Cayenne. Inmuiati nautul in apa intr-un loc racoros tip de aproximativ 12 ore. Se clateste si
apoi se pune intr-o tigaie si se acopera cu apa. Se da in clocot si se lasa sé fiarba la foc mic
timp de 1 ora. Se adaugé sarea si se lasa sa fiarba timp de aproximativ 30 de minute, pana
cand se inmoaie. Se scurge. Se pastreaza putin din lichidul in care a fiert nautul. Se
indeparteaza teaca de pe naut.

Se amesteca ndutul cu celelalte ingrediente pentru a obtine o crema groasa.

Modificati asezonarea si consistenta in cazul in care este necesar. Presarati patrunjel pentru
decorare.

Unt fin de ierburi:

100 g unt - 100 g arpagic, patrunjel, asmatui, tarhon, nasturel in proportii egale. Viteza Turbo
(A2). Se taie ierburile. Se adauga untul moale taiat in cuburi. Se amesteca pentru a obtine
un amestec omogen.

Variante:

Unt de hamsii: 100 g unt, 100 g file de hamsii in ulei, 1 lingurita suc de laméie.

Unt Roquefort sau unt cu alte branzeturi albastre: 100 g Roquefort si 100 g de unt.

Cu cutite cu lama dubla (E si F)

inghetaté cu fructe de padure rosii:

200 g de fructe de padure congelate rosii

4 lingurite de zahar pudra (cca. 30g)

100 - 200 ml de smantana integrala (in functie de gust)

Se amesteca fructele de padure 10 - 15 secunde

Se adauga zahdrul si smantana integrald. Se amesteca timp de 15 secunde.

Variante: Puteti utiliza alte fructe congelate cum ar fi afine, zmeuré, coacaze rosii, fragi, etc.)
Cu accesoriu milkshake (D)

Frigca:

Se toarna 200 ml smantana dulce UHT (minim 30% grasime), 20 g de zahar pudra sau 20
g de zahar gheata si 1 plic zahar vanilat in vasul (G), dotat cu lama inferioara (F) si accesoriul
pentru milkshake (D). Se amesteca continuu timp de aproximativ 30 de secunde.

Sfaturi pentru frigca excelenta, foarte tare:

- Folositi smantana direct din frigider.



- Nu amestecati mai mult de 40 de secunde pentru a nu o face unt.

Milkshake cu inghetata:

100 g inghetata (arome: vanilie, capsuni, fistic, etc.), 200 ml de lapte.

Se amesteca inghetata cu impulsuri apoi se adauga laptele si se amesteca din nou timp de
20 de secunde.

Milkshake de banane:

200 de lapte, 100 g banane, 4 cuburi de gheata mici.

Se amesteca gheata cu banana si apoi se adauga laptele si se amesteca din nou timp de
40 de secunde.

Variante: Puteti folosi si mere, pere, capsuni sau zmeura, etc.

Iced coffee:

3 lingurite cafea instant, 5 lingurite zahar pudra, 4 cuburi de gheata mici, 150 ml lapte.
Se amesteca gheata prin impulsuri, apoi se adauga cafeaua instant, zaharul si laptele.
Se amesteca din nou timp de 30 de secunde.

Milkshake cu intaritor :

50 ml intaritor de capsuni, 150 ml lapte, 4 cuburi de gheata mici.

Se amesteca gheata prin impulsuri, apoi se adauga laptele si intéritorul. Se amesteca din
nou timp de 20 de secunde.

Variante: puteti folosi si intaritor de menta, grenadine, fructul pasiunii, etc.

CURATAREA APARATULUI B )

* Scoateti intotdeauna aparatul din priza fnainte de a curata blocul motor (B).

* Nu introduceti blocul motor (B) in apa. Nu-I clatiti sub apa. Curatati-l cu o
carpa umeda si uscati-l cu grija.

* Manipulati cutitele (E & F), cu grija, deoarece sunt foarte ascutite.

* Nu lasati cutitele (E & F), la inmuiat cu alte vase in chiuveta.

* Pentru curétarea usoara a vasului (G) dupa utilizare, se toarna 1 pahar de
apa si cateva picaturi de detergent lichid in vas, porniti mixerul timp de 5 -
10 secunde, cu cutitele la locul loc (E & F) apoi clatiti-le sub jet de apa.

* In cazul in care componentele din plastic se coloreaza de la produse ali-
mentare, cum ar fi morcovii, frecati cu o carpa imbibata in ulei de gatit, apoi
continuati cu curatarea normala

* Vasul (G) capac de etansare (C) si celelalte accesorii (D, E si F) pot fi
spalate in masina de spélat vase si pot fi spalate si pe raftul de sus cu pro-
gramul "ECONOMIC" sau "SPALARE RAPIDA".

Depozitarea cablului de alimentare: Infasurati cablul in jurul aparatului si
puneti-l in fanta pentru a-l bloca.



RECICLARE B
SFARSITUL VIETII| PRODUSELOR ELECTRICE SAU ELECTRONICE

Aparatul dumneavoastra va dura mai multi ani.

Cu toate acestea, atunci cand vine momentul sa-I inlocuiti, nu-I aruncati la
cosul de gunoi sau intr-un depozit, ci duceti-I la centrul de aruncati din orasul
dvs. (sau la un centru de primire a deseurilor, acolo unde este cazul).

Ganditi-va la mediul inconjurator!

® Aparatul dvs. contine materiale valoroase care pot fi recuperate
sau reciclate.

— ‘= Duceti-l la un centru civic local de eliminare a deseurilor.

1) @ Nivel de zgomot max.85 dB

max. 85dB




POPIS B

A - Spustacie tlacidla: D - Nastroj na pripravu mlie€nych napojov
A1 Nizka rychlost E - Horny sekaci n6z
A2 Turbo F - Spodny sekaci n6z

B - Blok motora G - Nadoba

C - Tesniace veko H - Cap nadoby

BEZPECNOSTNE POKYNY B ]

* Pred prvym pouzitim tohto pristroja si dékladne prestudujte tento navod. Vyrobca
neprijima Ziadnu zodpovednost v pripade, Ze sa pristroj bude pouzivat na @
akeékolvek ucely, ktoré nie su v sulade s tymto navodom.

« Tento pristroj nie je uréeny na pouzivanie osobami (vratane deti), ktoré maju znizené
fyzické, senzorické alebo duSevné schopnosti alebo ktoré nemaju prislusné
skusenosti a poznatky, okrem pripadov, ked na ne dohliada alebo ich v stvislosti s
pouzivanim pristroja poucila osoba zodpovedna za ich bezpe€nost.

« Davajte pozor, aby sa s pristrojom nehrali deti.

* Pristroj je ur€eny len na pouzitie so striedavym pridom. Pred prvym pouzitim
skontrolujte, ¢i napétie vasej elektrickej siete zodpoveda napatiu uvedenému na
vykonovom §titku pristroja.

« V pripade chybného pripojenia zaruka straca platnost.

* Nezapinaijte pristroj, ked je prazdny alebo ked sa v nadobe nachadza prisluSenstvo.

« Pristroj nikdy nekladte na varnu platfiu ani do blizkosti otvoreného ohiia (plynovy
sporak).

* Produkt pouzivajte na rovnom, stabilnom povrchu odolnom voéi teplu, ktory sa
nenachadza v blizkosti zdrojov tepla alebo striekajucej vody. Pristroj neprevracajte
dnom nahor.

» Nesnimajte tesniace veko, kym sa noZe Uplne nezastavia.

* Pristroj odpojte:

- pred jeho zmontovanim a rozmontovanim,
- ak dojde k poruche pocas prevadzky,

- pred cistenim alebo Udrzbou,

- po pouziti.

Pri odpajani pristroja z elekirickej siete netahajte za napajaci kabel.

« PredlZzovaci kabel pouzivajte len vtedy, ked ste skontrolovali, Ze je v bezchybnom
stave.

» Domace spotrebiCe sa nesmu pouzivat:ak spadli na zem,ak su noze poskodené alebo
neuplné.

* Pristroj vzdy odpojte, ak mate v umysle nechat ho bez dozoru, a pred nasadzovanim
nozov (E a F).

+ Ak je poskodeny napajaci kabel, musi ho vymenit vyrobca, jeho popredajny servis
alebo akakolvek osoba s podobnou kvalifikaciou, aby sa prediSlo akémukolvek
nebezpecéenstvu.

* Nenechavajte napajaci kabel v dosahu deti.

« Napéjaci kabel nikdy nesmie byt ulozeny v blizkosti horucich povrchov, zdrojov tepla
ani ostrych hran a nesmie prist do kontaktu s horticimi povrchmi.




« Pristroj, napajaci kabel ani zastréku neponarajte do vody ani Ziadnej inej kvapaliny.
« Tento pristroj je uréeny iba na domace pouzitie. V pripade akéhokolvek komeréného
pouzitia, nevhodného pouZzitia alebo nedodrZania pokynov vyrobca neprijima Ziadnu
zodpovednost a neplati zaruka.
* Z bezpecnostnych dbévodov pouzivajte len prisluSenstvo a nahradné diely od
spoloénosti Moulinex vhodné pre vas pristroj.
« Z bezpe€nostnych dévodov je tento pristroj vyrobeny v sulade s platnymi normami a
predpismi:
- smernica o nizkom napéti,
- smernica o elektromagnetickej kompatibilite,
- smernica o ochrane Zivotného prostredia,
- smernica o materialoch, ktoré prichddzaju do kontaktu s potravinami.

PRED PRVYM POUZITIM B ]

Pred prvym pouZitim umyte prisluSenstvo (C, D, E, F a G) v mydlovej vode.

Opléachnite ho a dokladne ho osuste.

Pozor: noze su velmi ostré, takze pri pouzivani alebo Cisteni pristroja zaobchadzajte
s krajacim prislusenstvom (E a F) opatrne. PrisluSenstvo s nozmi vzdy chytajte za
hornu East tak, aby ste sa nedotykali nozov.

Sekanie a miesanie (noze E a F):

Pri hrubom sekani sa spodny n6z moze pouzivat' samostatne. Pri jemnejSom sekani,

miesani, roztlacani atd'’. sa lepsi vysledok dosiahne pouzitim oboch nozov.

+ Nadobu na mieSanie (G) polozte na ¢isty suchy povrch, kde sa nebude Smykat.

+ Vlozte spodny ndz (F) do nddoby na mieSanie a nasurite ho na ¢ap (H) (obr. 1).

+ Nasadte horny néz (E) na spodny ndz (F), ktory sa nachadza v nadobe (obr. 1).
Poznamka: Ak pouZivate len spodny ndz, tento krok ignoruijte.

+ Pridajte prisady (pozrite si tabulku nizsie), pricom neprekrocte maximalnu drover (obr.
2)

+ V&cSie kusy nakréjajte na kocky s velkostou priblizne 1 - 1,5 cm alebo podfa potreby tak,
aby sa l'ahko vkladali do nadoby na mieSanie.

+ Pamatajte na to, Ze sekanim tvrdych potravin, napriklad kavovych zfn, korenia, kociek
fadu ¢i celého fadu sa Cepele noza rychlejSie opotrebuju.

+ Teraz nasadte tesniace veko (C) (obr. 2).

+ Blok motora (B) umiestnite navrch tak, Zze ho jemne pootocite do spravnej polohy na
nadobe (G) (obr. 3).

+ Zapojte pristroj do elektriny a stlacte tlacidlo (A). Pristroj drzte za nadobu (G), aby sa
neotacala. Mdzete zvolit nizku rychlost (A1) alebo vysSiu rychlost (A2 Turbo) (obr. 7).

+ Na konci pripravy uvolnite tlacidlo (A1 alebo A2 Turbo), odpojte pristroj z elektriny a
pockajte, kym sa noze (E alalebo F) Uplne nezastavia.

+ Odnimte blok motora (B), tesniace veko (C) a noze (E alalebo F) a vyberte von obsah
nadoby.



Odporucania tykajuce sa pouzivania:

Max o Odporucany
Potraviny Sor dporucanie Max. ¢as rezim
mnozstvo spracovania
Petrslenovaviat| 30 g Oomame | 5az10s | Afaleboa2
Mata 30g Ocomerte | prinimpulsuri | At alebo A2
Sk Nakréjajte na o .

Cibula, Salotka 20049 Kuisky. Prin impulsuri A1
Cesnak 150¢g 2az5s A1l
Suchar 20g Nalg{\z;\'{ta;g; na 10az15s A1 alebo A2

Mandle,semienka, Odstranite .

lieskové orechy 1009 Skrupiny. 10az15s A2

&eymix: Nakrajajte na 5

Svajciarsky syr 100 g KocKy. 10az15s A2

Varené vajce 3 ng%lfg’,{tceu_ 8az10s A2

Varendsunka | 200g | NN | g4y 105 A2

Hovadzi rezef 200 Oadigf‘u”;;ffj“ 8az10s A2
Lahké cesto s

alebo polievka 0.51 20az30s A1 alebo A2

Susené slivky, Odstrante N

susené marhule 130g kostky. 8az10s A2
Kompét 300g 155 Al

Uzitocné rady na dosiahnutie o najlepSieho vysledku:

Leps3i vysledok dosiahnete preruSovanym stla¢anim tlagidla. Pomocou stierky zotrite vSetky
potraviny, ktoré sa nalepili na boky nadoby (Sunka, cibula a pod.). RozloZte ich rovnomerne
v nadobe a znova stlacte tlacidlo 2-krat alebo 3-krat. Stupnica v nadobe udava objemy
merané so zaloZenymi noZmi a sliZi len na informacné UGcely.
Nastroj na pripravu mlie€nych napojov (D):



+ Vlozte spodny ndz (F) do nddoby na mieSanie a nasurite ho na ap (H) (obr. 4).

+ Nastroj na pripravu mlieCnych napojov (D) nasadte na ¢ap noza (F), ktory sa nachadza v
nadobe (obr. 4).

+ Vlozte prisady tak, aby ste neprekrocili maximainu Urovenr, a nasadte tesniace veko (C)
(obr. 5).

+ Blok motora (B) umiestnite navrch tak, Zze ho jemne pootocite do spravnej polohy na
nadobe (G) (obr. 6).

+ Zapojte pristroj do elektriny a stlacte tlacidlo (A). Pristroj drzte za nadobu (G), aby sa
neotacala. Mdzete zvolit nizku rychlost (A1) alebo vysSiu rychlost (A2 Turbo) (obr. 7).

+ Na konci pripravy uvolnite tlacidlo (A1 alebo A2 Turbo), odpojte pristroj z elektriny a
pockajte, kym sa n6z (D + F) lpine nezastavi.

+ Odnimte blok motora (B), tesniace veko (C) a néz (D + F) a vyberte von obsah nadoby.

+ Ak chcete sekat' alebo mieSat, nezabudnite odobrat nastroj na pripravu mlie¢nych napojov
(D).

Upozornenie:

Vs pristroj ma dvojity bezpe€nostny systém: pristroj nebude fungovat, ak nie je nasadené
tesniace veko (C). Skontrolujte, ¢i si nadoba (G) a blok motora (B) spravne umiestnené,
pretoze v opatnom pripade pristroj nebude fungovat.

Délezité: v pripade tekutych potravin neprekrocte maximalnu troven (0,5 I) vyznac¢enu
na nadobe (G).

RECEPTY I

Pouzivajte bud’ len samostatny spodny sekaci néz (F), alebo, ak chcete
dosiahnut’ lepsie vysledky, spodny (F) a horny (E) sekaci n6z naraz.

Majonéza:
2 vajecné Zltky - jedna polievkova lyzica hor€ice - 2 polievkové lyzice vody - 1
polievkova lyzica octu - 200 ml oleja - sol, Cierne korenie.

Pouzite rychlost Turbo (A2). Je ddlezité, aby mali vSetky prisady pred
zacCiatkom pripravy rovnaku teplotu.

VSetky prisady a len 2 polievkové lyZice oleja pridajte do nadoby (G), v ktorej
je nasadeny samostatny sekaci n6z (F) alebo oba noze (E a F) naraz.
PremieSajte 15 sekund. Pridavajte olej v troch fazach, priCom vzdy stlacte
tlagidlo na 10 sekund.

Napad: Majonéza bez horcice. Postupujte podla pokynov vysSie, ale hor€icu
a vodu nahradte dvoma polievkovymi lyZicami citronovej Stavy.

Cesto na palacinky: (do 0,5 1)

Pridajte 100 g hladkej muky, 2 vajcia, V4 litra mlieka, 1 polievkovu lyZicu oleja
a Stipku soli do nadoby (G), v ktorej je nasadeny samostatny sekaci néz (F)
alebo oba noze (E a F) naraz. Miesaijte priblizne 15 az 20 sekund, aby vznikla

jemna pasta.



Cesto na gofry: (do 0,5 | na 15 gofier)

ZmieSajte 5 g pekarskeho drozdia s malym mnozstvom teplej vody. Do nadoby
(G), v ktorej je nasadeny samostatny sekaci n6z (F) alebo oba noze (E a F) naraz,
pridajte: 130 g muky, 2 vajcia, 200 ml mlieka, 60 g zméaknutého masla a 1
polievkovu lyzZicu vanilkového cukru. MieSajte priblizne 15 az 20 sekind, aby
vznikla jemna pasta. Nechajte 1 hodinu odstat.

Bazalkové pesto: (4 porcie)

20 g borovicovych semienok - 2 struky cesnaku - 1 vetvi¢ka (50 g) bazalky - 1
polievkova lyzica prasku z lieskovych orechov - 80 ml olivového oleja - 40 g
parmezanu (nastruhaného), sol.

Opecte borovicové semienka na panvici bez oleja a dajte bokom. Jemne
nasekajte listy bazalky pri nizkej rychlosti (A1) preruSovanym stlacanim
tlac¢idla. Odstrarite vSetky potraviny, ktoré sa nalepili na boky nadoby, a znova
zamieSajte.

Pridajte borovicové semienka, prasok z lieskovych orechov, cesnak prekrojeny
na polovicu, sol a olej do nadoby so sekacim nozom. Sekajte 20 sekund pri
rychlosti Turbo (A2). Nakoniec pridajte nastrUhany parmezan a mieSajte
dalSich 10 sekund pri rychlosti Turbo (A2), aby ste dosiahli jemnu texturu.

Tzatziky: (4 porcie)

1 uhorka - 2 struky cesnaku - Cerstva méta - 100 ml olivového oleja - 1 jogurt
- sol a Cierne korenie. Pozdlzne rozkrojte uhorku na dve polovice. Odstrante
semienka a pokrajajte uhorku na kocky. Osolte uhorkové kocky a nechajte na
15 minut osusit. Nasekajte cesnak a matu. Pridajte jogurt a olivovy olej.
Rozmiesajte tak, aby ste ziskali hrubu texturu. Okorerfite. V nadobe pridajte do
zmesi kusky uhorky. Dajte do chladni¢ky. Podavajte studené.

Hummus bi tahini: (cicerové pyré so sezamom, 4 porcie)

100 g suSeného cicera - 1 mala ¢ajova lyzi¢ka soli - 50 ml tahini - 50 ml
citronovej Stavy - 50 ml tekutiny, v ktorej sa varil cicer - 1 struk cesnaku.
Vyzdoba taniera: kvapka olivového oleja, Cerstva petrzlenova vnat, mleta
paprika alebo kajenské korenie. Namocte cicer do vody a nechajte 12 hodin
odstat na chladnom mieste. Preplachnite ho, dajte na panvicu a zalejte vodou.
Privedte k varu a varte na malom ohni 1 hodinu. Pridajte sol a varte dalej
priblizne 30 mindt, kym nezmékne. Scedte. OdlozZte si malé mnozstvo tekutiny,
v ktorej sa varil cicer. Odstrante z cicera Supku.

ZmieSajte cicer s ostatnymi prisadami tak, aby ste ziskali husty krém.

Podla potreby okorerfite a upravte konzistenciu. Na ozdobu pouzite nasekanu
petrzlenovu viat.

Jemné bylinkové maslo:

100 g masla - 100 g pazitky, petrZzlenovej viati, bedrovnika, paliny dracej a
potocnice v rovnakych dieloch. Pouzite rychlost Turbo (A2). Nasekaijte bylinky.
Pridajte méakké maslo nakrajané na kocky. ZmieSajte tak, aby vznikla jemna
zmes.

Varianty:



Sardelové maslo: 100 g masla, 100 g filé zo sardel v oleji, 1 polievkova lyzZica
polievkova citrénovej Stavy.

Rokfortové maslo alebo maslo s inymi modrymi syrmi: 100 g rokfortu a
100 g masla.

Pomocou nozov s dvoma ¢epelami (E a F)

Zmrzlina s brusnicami:

200 g mrazenych brusnic

4 polievkové lyzice praskového cukru (pribl. 30 g)

100 az 200 ml smotany na Slahanie (podla chuti)

MieSajte brusnice 10 az 15 sekund.

Pridajte cukor a smotanu.

MieSajte 15 sekund.

Varianty: MéZete pouzZit iné mrazené ovocie, napriklad ¢ucoriedky, maliny,
Cervené ribezle, malé jahody atd.

Pomocou néstroja na pripravu mlie€nych napojov (D)

Srahaéka:

Pridajte 200 ml uperizovanej (UHT) smotany na varenie (minimalne 30 %
tuku), 20 g praskového cukru alebo 20 g mletého cukru a 1 sacok vanilkového
cukru do nadoby (G), v ktorej je nasadeny spodny n6z (F) a nastroj na pripravu
mlie€nych napojov (D). MieSajte nepretrzite priblizne 30 sekund.

Tipy na skvelu pevnu SPahacku:

- Pouzite studend smotanu na varenie priamo z chladnicky.

- NemieSajte dihSie ako 40 sekund, aby sa Slahacka nezmenila na maslo.

Mlie€ny napoj so zmrzlinou:

100 g zmrzliny (prichute: vanilka, jahoda, pistacia atd.), 200 ml mlieka.
PremiesSajte zmrzlinu preruSovanym stlacanim tlacidla, potom pridajte mlieko
a znova miesajte 20 sekund.

Bananovy mlieény napoj:

200 ml mlieka, 100 g bananov, 4 malé kocky ladu.

ZmieSajte l'ad s bananom, potom pridajte mlieko a znova miesajte 40 sekund.
Varianty: M&zete pouZit' aj jablka, hrusky, jahody, maliny atd.

Ladova kava:

3 Cajove lyzicky instantnej kavy, 5 ajovych lyZiCiek prasdkového cukru, 4 malé
kocky ladu, 150 ml mlieka.

Premie$ajte lad preruSovanym stlacanim tlacidla, potom pridajte instantnu
kavu, cukor a mlieko.

Znova mieSajte 30 sekund.

Mlie¢ny napoj s likérom:

50 ml jahodového likéru, 150 ml mlieka, 4 malé kocky ladu.

PremiesSajte lad preruSovanym stlac¢anim tlacidla, potom pridajte mlieko a likér.
Znova mieSajte 20 sekund. ’

Varianty: MézZete pouzit’ aj matu, sirup z granatovych jablk, marakujovy likér

atd.
o)



CISTENIE ZARIADENIA B

* Pred Cistenim bloku motora vzdy pristroj odpojte od elektriny (B).

* Blok motora (B) nikdy neponarajte do vody. Neoplachujte ho pod vodou.
Vycistite ho vihkou tkaninou a dékladne ho osuste.

* S nozmi (E a F) zaobchadzajte opatrne, pretoze su velmi ostré.

* Noze (E a F) nenechavajte namocené s riadom v kuchynskom dreze.

» Jednoduché Cistenie nadoby (G) po pouziti: nalejte do nadoby 1 pohar vody
a niekolko kvapiek Gistiaceho prostriedku, zapnite mixér na 5 az 10 sekund
s nasadenymi nozmi (E a F) a potom nadobu oplachnite pod te€ucou vodou.

* Ak sa plastové Casti zafarbia potravinami, napriklad mrkvou, utrite ich

tkaninou namoc&enou v oleji na varenie a pokracujte v normalnom d¢isteni.

» Nadoba (G), tesniace veko (C) a dalSie prislusenstvo (D, E a F) mozno
umyvat v umyvacke riadu vo vrchnom koSi pri pouziti Usporného programu
alebo programu rychleho umyvania.

Odkladanie napajacieho kabla: Omotajte napajaci kabel okolo pristroja a
prevleéte ho drazkou, aby sa prichytil (obr. 8).

RECYKLACIA I

ELEKTRICKE A ELEKTRONICKE VYROBKY NA KONCI ZIVOTNOSTI
Vas$ pristroj by mal fungovat mnoho rokov.

Ked vsak pride ¢as jeho vymeny, nevyhadzujte ho do koSa na smeti ani na
smetisko, ale odneste ho do recyklaéného centra vo svojom meste (pripadne
do zberne odpadu).

Podielajme sa na ochrane zivotného prostredia!
Tento pristroj obsahuje cenné materialy, ktoré mozno obnovit
alebo recyklovat.

— = Odneste ho do miestnej zberne odpadu.
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OMNCAHVE B

A - KHorka BKM./BbIKM.: D - Akceccyap Ars MOIOYHOIO KOKTENrst
A1 MenneHHas ckopocTb E - BepxHuit HOX AN U3Menb4eHns
A2 CkopocTb Typ60 F - HxxHUiA HOX Ans namens4yeHns

B - brniok moTopa G -Yawa

C - YnnoTHsaowWwas KpblLlka H - XogoBor BUHT Yalum

MHCTPYKLUS NO TEXHUKE BE3ONACHOCTVID

* Meper nepBbIM UCTOMNb30BaHNEM NPUBOPa BHUMATENBHO MPOUTUTE MHCTPYKLMIO:
NPOU3BOAMTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 3a MCMONb30BaHWe, KOTOPOE NPOTUBOPEYMT

VHCTPYKLMM.

+ OTO YCTPOMCTBO HE NpeaHa3Ha4eHo Ars UCTIONb30BaHMS TIOAbMU C OrPaHUYEHHBIMM
pM3NIECKUMM 1 YMCTBEHHBIMM CMIOCOBHOCTAMY (BKITloYast AETEN), a Takke NogbMu, He
VMEIOLLMMI COOTBETCTBYHOLLETO OMbITa U 3HAHWM.

Yka3aHHbIE NvLa MOryT UCMonb30BaTh AaHHOE YCTPOMCTBO NULLb NOA MPUCMOTPOM Wi

rnocrie NonyYeHNst UHCTPYKLMIA OTHOCUTENBHO ero SKCryataLuy OT UL, OTBETCTBEHHbIX 3a

1x Be3onacHocTb.

CnepnuTe 3a TeM, YToObl AETU He Urpanu C AaHHBIM YCTPOCTBOM.

Mpnbop npeaHasHayveH Ans paboTbl TOMbKO Ha NepeMeHHoM Toke. Moxanyicta, nepen

nepBbIM  MCMONb30BaHNeEM ybeauTech, YTO HanpsikeHMe B PO3ETKM  SMEKTPOCETM

COOTBETCTBYET HANPSHKEHMIO, YKAa3aHHOMY Ha 3aBOACKOW Tabnmyke npubopa.

Tio6oe HenpaBMnbHOE MOAKITIOHEHNE aHHYNMPYET rapaHTU.

3anpeLLeHo ucnonb3oBaTh NPUGOP B XOMOCTYHO UMK C aKCECCyapamu BHYTPU YalLum.

He nonbayittecs Npubopom Ha nnuTe UnK psSaoM C OTKPLITLIM NamMeHeM (ra3oBast nnTa).

Bo Bpemst ucronb30BaHUs NOBEPXHOCTb JOMKHA ObITb NIIOCKOM, CTABUNLHOM, TENNOCTONKOM,

HaxoauTLCs NofarbLLe OT 6pbI3r BOAbI UMk MCTOYHWKA Tenna. He nepeBopaumsaiite npuoop.

3anpeLLeHo CHUMaTb YNIOTHSIIOLLYHO KPBILLIKY [0 MOMHOMA OCTAHOBKM HOXEA.

OTkntoumnTe Nprbop OT SNEKTPOCETH:

- nepez cbopKoii 1 pa3bopkoit,

- €CIV OH BbIXOAWTb W3 CTPOS1 BO Bpems paboTsl,

- nepezn 04MCTKON 1 06CNYXMBAHUEM,

- NI0CTle MCMorb30BaHMSI.

Hukoraa He BbIHUMaWTE BUMKY U3 PO3ETKW, MOTSHYB 3a LUHYP NUTaHMS.

Vcronb3ayiiTe yonMHUTENb, TOMBKO YOEAUBLUMCS, YTO OH MOMHOCTBIO MCMPaBEH.

10T NpMBOp OLITOBOV TEXHWKM HE BOMKEH UCMOMNb30BATHCS:

- €CIV OH yrian,

- €CIY HOXM NOBPEXAEHbI UMW UMEKOT AedheKTbl.

Bcerga otkniovaite npubop, ecrv Bbl xotuTe octaBnsThb ero 6e3 npucmotpa 1 nepeq

ycTaHoBkoii Hoxeli (E u F).

Ecrv anekTpuuyeckuin LWHyp NUTaHWS MOBPEXOEH,™ OH OOMKEH ObiTb 3aMeHeH Yy

NPOV3BOMNTENS!, Er0 LIEHTPE CEPBIUCHOTO 0BCNYXMBaHMS UMK MOGBIM NIMLIOM C aHarIOrYHOM

KBanudukaLmen, 4tobel n3bexatb No6oi onacHoCTY.

Cnepwute, 4TObbI AETM HE MOITIM [OTSHYTLCS A0 kKabens nuTaHus npubopa.

LLIHyp nuTaHWs! He JOMKEH HAXOAWTLCS BOMM3M UM MPUKACATLCA K FOPSHMM MOBEPXHOCTSIM,

BOMM3N CTOYHVKOB TEMMa I OCTPbIX KPAEB.

.

.

.

.



* He paspeLuaeTcs norpyxartb 310 YCTPOWCTBO, kabernb NUTaHWs UM LUTencenb B BOAY 1K
DPYIYI0 XMAKOCTb.
* [laHHOe YCTpONCTBO pa3paboTaHo TOMbKO ANs AOMALLHEro Mcrnonb3oBaHus. B cnyyae
KOMMEPYECKOrO MCMONb30BaHMUS, HENPaBUMBHOTO WCTONb30BaHUS MM He CoBnopeHus
VHCTPYKUMA NO WCTIONb30BaHMI0, NPOM3BOANTENb He By[eT HecTu OTBETCTBEHHOCTb M
rapaHTus He GyaeT AeCTBUTENBHON B TakUX CIy4asX.
B Liensix 6e30macHOCT 1CMIOMb3yiATe TOMbKO akceccyapbl U 3anacHble 4acTy MPou3BOAUTENS,
npeaHasHa4eHHbIe A4S BaLLero yCTpoicTaa.
+ [ins Bawen GesonacHocTH, [JaHHbI Nprbop COOTBETCTBYET AEICTBYIOLLMM CTaHAapTam u
HopMmam:
- [MpeKTMBE MO HU3KOMY HaMPSHKEHMIO
- INpeKTVBE OTHOCUTENBHO SMEKTPOMArHUTHON COBMECTUMOCTM
- [InpeKTnBE NO OXpaHe OKpy>KaloLLien cpeap!
- [MpeKTMBE OTHOCUTENBHO MaTepanoB KOHTAKTMPYHOLLWX C MULLEBLIMI MPOAYKTaMMU.

NEPEAQ UCMONIb30OBAHVEM BNEPBEIENIIID

lMepen nepBbIM UCMONb30BaHWEM, NpoMoliTe akceccyapsl (C,D, E,F n G) B MbinbHol Boge.
[pononocHuTe 1 AaiiTe BbICOXHYTb.

BHumaHue: HoXM 04eHb OCTpble, 0BpaLLaliTech ¢ pexylummi akceccyapamu (E u F) oueHb
OCTOPOXHO MPM UCNONb30BaHUK M oumncTke npubopa. Beerga 6epute HOXM 3a BepxHIO0
4acTb, CTApaNTECh HE NPUKACaTLCS K IE3BUSIM.

.

W3menbyenue u cmelwmsanme (Hoxu E n F):

[ins rpy60ro n3amens4eHms, MOXHO UCNONb30BaTh HIKHUIA HOX OTAENbHO. [ins 6onee ToHKoro
U3MeNbYeHMs, CMELLVBAHWS, NPUrOTOBNEHMS MIOPE U T.A. UCTONb30BaHMe 06oux HoXeil aacT
NPEeBOCXOAHbII pe3ynbTar.

+ YcTaHoBuTe YaLlly Ans cMewwmsanns (G) Ha YNCTYIO CyXyto NOBEPXHOCTb, rAe OHa He Byaet
CKOMb3NTb.

YcTaHoBwTe HUXHMIA HOX(F) BHYTPb YalLm s cMelumBaHus Ha Bpaluatowuiics BuHT(H) (Fig. 1).
YcraHoBuTe BepxHuii HOX(E) Ha HvxHWIA HOX (F) koTopbIii ke ycTaHoBneH B yale (Fig. 1).
Mpumeyanme: Ecnv Bl ncnonbayete TOMbKO HIKHUIA HOX, NPOMYCTITE 3TOT LUar.
[lo6aBbTe MHTPEaNEHTbI (CM. TaBNULY UHIPEAUEHTOB HIKe), He NPEBbILLAs MaKCUMarbHbIA
ypoBeHb(Fig. 2):

[MopexeTe DonbLune Kyckn Ha KyOuki okono 1-1,5 M unK Kak HyxHO, 4ToDbl OHW nerko
NOMECTUMNNCh B YalLlly 115l CMELLNBAHMS.

MomHUTe, 4TO NpN U3MenbYeHNM TBEpAbIX NPOAYKTOB, TaKMX Kak Kode B 3epHax,
cneumu, Kyoukn nbaa unu nep, Ne3Bus Hoxa OyAyT M3HALLMBATLCA GbICTpee.
Tenepb ycTaHoBuTE ynnoTHsiowwelo Kpbiwky (C) (Fig. 2).

YctaHosuTe 6nok motopa(B) caepxy, cnierka nosopaumeas, Ytobbl NpaBUMbHO Pa3MecTUTb
ero Ha vaue (G) (Fig. 3).

Bkniounte npubop B CeTb 1 HaXMUTE KHOMKY BKM./BbIKN. (A), B TO Xe Bpems yaepxusas
npubop 3a vawy (G) Tak, 4ToBbbl OHa He MoBopaymBanach. Bbl MoxeTe BbIGpaTh HU3KYHO
ckopocTb(A1) nubo Boicokyto (A2 Turbo) (Fig. 7).

B KOHLie NpUroToBneHus, OTnycTUTE KHOMKY BKM./BbikM. (A1 or A2 Turbo), otkniounte npubop
OT 3MEKTPOCETH U NOAOXAMTE, Noka HoXW (E u/unm F) nonHocTbio ocTaHOBSTCS.

CHumuTe 6ok motopa(B), ynnotHsiiowweto kpbliwky (C) u Hoxwu (E nlunm F) utobbl BeinuTh
NPUrOTOBNEHHbIE MHTPEAUEHTDI.



PekomMeHAauuM nNo NPMMEHEHUIo:

PekomeHnpo-
WHrpeamneHTbi M:;(;:n::g::ge PekomeHaauum '\cli';cg:)"gﬂ;' BaHHbIN
3anyck
MeTpyLka 30r Yoanute crebnuf  5-10c¢ A1unnA2
MsTa 30r Ynanute ctebnu|  Mynbcauus A1 v A2
Tyk, Hapesatb Ha
nyk-wanor 200r KyCOuKM Mynecauus A
YecHok 150 2-5¢ A1
KoHTUHeHTanbH
LIl TOCT 20r Ha uyeTBepTUHKM 10-15¢ A1 A2
MuHpans, opexu, Ynanuto )
dyHaYK 100r cropnyny 10-15¢ A2
LLiBenuapckuit Mope3satb
chIp 100r KyByKamy 10-15¢ A2
BapeHoe Paspesatb
AnLo 3 Harononam 8-10c A2
BapeHas Hapesatb
BeTuNHA 200r Ha KyCOUKM 8-10c A2
Creiik U3 Ynanutb KoCTu
roBsiAVHbI 2007 U XpSALLM 8-10c A2
Jlerkan BbIneuka
wmcyn 0.51 20-30c A1 unm A2
YepHocnus, Yoanutb
Kypara 130t KOCTOYKM 8-10c A2
Komnor 3001 15¢ At

MNonesHble coBETHI AN AOCTMKEHNS HaMNyyLINX pe3ynLTaToB:
Mynbcaums faet nyylmve pesynbratbl. Yoepute npoayKThl, KOTOPbIE MPUNMNAN K Kpasiv Yalum
(BeTYMHa, NYK 1 T.A.) C NOMOLLbHO NonaTki. PacnpeaenuTe B yalle v NPUMEHTE NyNbcaLyio eLle 2-
3 pasa. Yawa 3 M3MepUTENbHOM LIKANOW Y4NTbIBAET 0ObEMbl, M3MEpSiEMble C HOXaMu
YCTaHOBNEHHBIMU Ha MECTE, 11 NPEAOCTABNAETCH MCKMIOYUTENBHO B CMIPABOYHbIX LIEMNSIX.

Akceccyap ans MonoyHoro kokreiins (D):
+ YcraHoBuTe HUKHUIA HOX(F) BHYTPb Yalum Ans cMeLumBaHus Ha Bpavyatowmiics BuHT(H) (Fig. 4).
+ YCTaHOBUTE aKceccyap Anst MONoYHoro kokteinsi(D) v 3admkcupyitte ero Ha BuHTE Hoxa (F),




KOTOpBIN YXe ycTaHoBneH B value (Fig 4).

+ Brieitte MHrpeaneHTsI, He NpeBbILLast MakcUManbHbIA YPOBEHD, Y MOMOXMUTb CBEPXY YNNOTHSIOLLEI
kpbiwky(C) (Fig. 5).

+ YcraHosuTe 6ok Motopa(B) cBepxy, crierka noBopadmBasi, Yto6bl NpaBurbHO Pa3MECTUTL €70 Ha
vauue (G) (Fig. 6).

* BKntounTe npubop B CETb M HaXMUTE KHOMKY BK1./BbIKM. (A), B TO e Bpems yaepxusas npubop
3a vaLuy (G) Tak, 4Tobbl OHa He MoBopaumBanack. Bel MoxeTe BbIGpaTh HU3Kyto ckopocTb(A1) ninbo
Bbicokyto (A2 Turbo) (Fig. 7).

+ B KOHLIe Np1roToBREHNS, OTNYCTUTE KHOMKY BKI1./BbikM. (A1 unu A2 Turbo), oTkmtounTte npubop ot
3MeKTPOCETM 1 NOJOXANTE, NMoka HOX (D + F) NomHOCTLI0 OCTaHOBUTCS.

+ CHummute Bnok motopa(B), ynnotHstoweto kpbiwky (C) n Hox (D + F) ytobbl BbIMUTHL
MPUrOTOBNEHHBIE MHTPEAUEHTBI.

+ CHuMWTe akceccyap [N MOMOYHOTO KokTelns (D) uTobbl amenk4aTb 1 CMeLUMBaTb.

BHumaHue:

Baww npubop ocHalweH aBoiiHol cuctemon GesonacHocTu: npubop He Gynet pabotats Ge3

ynnoThsiowen Kkpbiwkn (C). Y6eautech, yto vawa (G) m 6nok motpa (B) npaBunbHO

pasMelLLieHbl, B MPOTMBHOM cryuae Baww npubop pabotatb He byaer.

BaxHo: npu npurotoBneHuy Xuakux 6niof, He NpeBbIlaiTe MakcMManbHbIiA ypoBeHs (0,5 ),

yKasaHHbIN Ha vawe (G).

PELIENTB! I

Wcnonb3yiiTe HUKHUI HOX ANA namensyeHus (F) otaenbHO unv BMmecTe HkHMN (F)
1 BepxHuii (E) HOXW ANs u3mMenb4YeHUs AN Nydllero pesynerata.

MaioHes:

2 AnYHBIX XenTka - 1 CT.N1. ropunubl - 2 CT.1. BoAbl - 1 CT.N. ykeyca - 200 M1 pacTUTeNbHOro
macna - Corb, nepeLl.

CkopocTb Typ60(A2). BaxHo, 4Tobbl BCe KOMMOHEHTHI ObiNK MPUMEPHO OLMHAKOBOW
TemnepaTypbl neper Havarnom NpuUroToBREHMS.

[o6aBbTe BCe MHrpeaneHTh! U TOMbKO 2 CT.N. Macra B vally (G) ¢ ycTaHOBMEHHBIM HOXOM
ans namensyenus (F) otaensHo unv asyms Hoxamu (E m F) BmecTe.

MpenBapuTensHO cMeluaiTe Haxas Ha 15 cekyHa. [JobaBbTe Macno B Tpu aTana, Haxumas
Ha 10 cekyH Kaxabl pas.

Wpes ons peuenta: MaiioHe3 Ges ropumubl. Cnemyite WHCTPYKUMAM BbilLE, 3aMEHVB
ropumLly 1 BogYy 2 CT.f1. IMMOHHOIO COKa.

TecTo Ans 6nuHYmMKoB: (BbIxoguT Jo 0,5 n)

[o6asutb 100 r Myku, 2 sviua, 1/4 nuTpa monoka, 1 CT.n. pacTUTENbHOTO Macna v LWenoTky
conu B Yauy (G) ¢ ycTaHOBMEHHbIM HOXOM Ansi uamensyenus (F) otaensHo unv AByms
Hoxamu (E u F) Bmecte. CMelumBaliTe B Te4eHWe npumepHo 15-20 cekyHA Anst nonyyeHus
O[JHOPOJHOrO TecTa.

BadenbHoe Tecto: (BbixoauT go 0,5 n Ha 15 Badens)

CmeLuanTe 5 r opoxokeit nekapckyx ¢ HeBonbLUMM KOnM4ecTBOM Tennon Bogel. Hanelte B
yawy (G) ¢ yCTaHOBMEHHbIM HOXOM Anst namenbieHnsi(F) otaensbHo unv asyms Hoxamu (E
1 F) BmecTe: 130 r myku, 2 siina, 200 Mn Monoka, 60 I pa3Msr4yeHHOro ClIMBOYHOTO Macna
1 1 CcT.n. BaHWNbHOrO caxapa. CmelwmBaiTe B TeyeHne npumepHo 15-20 cekyHp ans
nony4eHus ogHopoaHoro Tecta. OctasbTe Ha 1 vac.



MecTo n3 6asunuka: (4 nopumm)

20 r keApOBbIX OPEXOB - 2 3ybumka yecHoka - 1 setouka (50 r) 6asunmka - 1 cT.n. nopoLuka
¢yHayka - 80 mn onmekoBoro macna - 40 r napMesaHa (HatepToro), Conb.

ObxapbTe KeapoBble OpeLLKM Ha ckoBopofe 6e3 Macna u oTcTaBbTe. Menko HapexsTe
nucTbsl Gasunuka Ha MeaneHHoi ckopocTu (A1), ¢ momolubio nynbcauuu. Y6epute
NpOAYKTbI, KOTOPbIE MPUANNAM K KPasiM YaLln 1 CMeLLaiiTe eLue pas.

[lobasbTe KeapoBble Opexu, MOPOLLOK (PyHAYKa, YECHOK paspe3aHHble nononam, Comb U
macro B usmenes4utenb. Mamensyaite B TeueHne 20 cekyHa Ha Typbo (A2) ckopocTu. B
KOHUe, fobaBbTe HaTepThIN NapMesaH 1 nepemelunBaiite B Teyerue eule 10 cekyHa Ha
Typbo (A2) Ha ckopoCTy, 4TODLI NONYYUTb TOHKYIO TEKCTYPY.

Cacwuk: (4 nopumm)

1 orypeL - 2 3y6umka YecHoka - Ceexas mMsita - 100 Mn onmBkoBoro macna - 1 orypr - conb
1 nepeL. PaspexeTe orypew| NpoAonbHO Ha ABE YacTu. YaanuTe CeMeHa 1 HapexsTe orypeLl
kyBukamu. Moconute Kyb6ukM OrypLOB 11 OCTaBbTE CTeYb Ha 15 MUHYT. M3menkumnTe YecHoK
1 msTy. [lobaseTe AOrypT 1 0nNmMBKOBOE Macno. CmeluaiTe [0 NOMyYeHWs TyCTON TEKCTYPbI.
lMpunpagete. B Mucke, fobaskTe kycodku orypLia k cMecu. OxnaguTe 1 nofaBaiiTe XorogHsIM.

Xymyc 61 TaxvHu: (ntope U3 HyTa ¢ KYH)XYTOM, Ha 4 nopLuu)

100 r cyxoro HyTa 0bbIKHOBEHHOTO - 1 YailHas Noxka MenKko conu - 50 mn Taxuum - 50 Mn
NIMMOHHOTO COKa - 50 M XMAKOCTW OT NPUTOTOBMNEHNS HyTa - 1 3y6unK YecHoka.

[ns ykpaLueHus: CTpyiika ONMBKOBOTO Macra, CBexasi NeTpyLLKa, nanpuka unv kaieHckui
nepel. 3amounTe HyT B BOAE B MPOXNagHOM MecTe MpuMepHo Ha 12 yacos. 3atem
npoOMONTE, NOMECTUTE B KAaCTPHOMIO M 3aneiiTe Bogon. [loBeauTe [0 KUNEHWS 1 BapuTe Ha
mMeaneHHom orde 1 uac. [lobaBbTe comb M npogomkaniTe roToBUTL B TeYeHWe
npubnuautensHo 30 MuHyT, Ao rotoBHocTU. Cnente Bogy. OtcTaBbTe Hebormbluoe
KONM4eCTBO BapOUHOM XUAKOCTW. YaanuTe Koxy W3 HyTa.

CmelLuaiiTe HYT C ApPYrUMU UHIPEAYEHTaMu O MOMyYeHUs rycToro Kpema.

Perynupyiite npunpasbl 1 KOHCUCTEHLMIO B Cry4ae HeobxoauMocTy. ViamenksumnTe neTpyLuky
ANS yKpaLLeHus.

Macno c TpaBamu:

100 r cnmBouHoro macna - 100 r 3eneHoro nyka, NEeTPYLLKX, KepPBENS, 9CTparoHa, Kpecc-
canata B paBHblx 4actsx. Ckopoctb Typbo (A2). Wamenbumte Tpasbl. [JobaBbTe
pa3smsr4yeHHoe Macno Kybukamu. CmeLuaiiTe 4o NOMyYeHns MaaKoi CMec.

BapuaHTbI:

Macno ¢ aH4yoycamu: 100 r cnmeoyHoro macna, 100 r dune aHyoycos B macne, 1 cT.n.
TNIMMOHHOTO COKa.

Macno ¢ Pokdopom unu macno ¢ agpyrumu cbipamu ¢ rony6oi nneceHbto: 100 r
Pokdopa 1 100 r cnnoyHoro macna.

C HoXamu ¢ ABOIHbIMK ne3BuamMH (E n F)

MopoxeHoe ¢ KpaCHbIMU ArogaMu:

200 r 3aMOpOXeHHbIX KpacHbIX sirog, 4 CT.11. caxapHoil nyapel (ok. 30 1)

100-200 mMn LenbHOro MOPOXEHOTO (MO BKYCY)

Cwmeuuaiite sirogbl 10-15 cekyHa. [obaBeTe caxap 1 MopoxeHoe. CmelunBaitTe 15 cekyHa.
BapuaHTb!1: Bbl MOXeTE UCNonb30BaTh Apyrne 3aMOpPOXeHHbIE (PPYKTbI, Take Kak YepHuKa,
MaruHa, kpacHasi CMopoauHa, HebonbLuas knybHuka 1 T.4.)



C akceccyapoM Ansi MONoYHoro Kokteiins (D):

B36uTble cnusku:

Haneiite 200 mn cnusok YBT (MuHnumym 30% xupa), 20 r ynsTpamenkoro caxapa unm 20 r
caxapHom nyapbl 1 1 nakeTuk BaHWMbHOTO caxapa B yally (G) ¢ yCTaHOBMEHHBIM HYKHUM
HoxoM(F) u akceccyapom ans monouHoro koktenns (D). MNepemelunBaiite NOCTOSHHO B
TedyeHune npumepHo 30 CekyHa,.

CoBeTbl N0 NPUrOTOBINEHMIO OTIIMYHO B36UTLIX CIMBOK C TBEPALIMUA BEpPXYLUKaMM:
- Wcnonb3yiite ogvHapHble CIMBKY MPSIMO U3 XOMOAUITbHUKA.
- He cmewmBaiite Gonee 40 cekyHa, YTobbl OHW HE NPEeBPaTUINCH B MACHO.

MonoYHbIi KOKTEANb C MOPOXEHbIM:

100 r MOpOXEeHOro (CO BKYCOM: BaHWUIH, KIy6HWKM, doucTaluek u T.4.), 200 mn monoka.
Cmelualite MOpPOXEHOe WCMOMb3ys MynbCauumio, 3ateM [obaBbTe MOMOKO M CHOBA
nepemelLarte B TedeHne 20 CekyHa.

BaHaHOBbII  MONOYHbLIN KOKTEWNb:

200 monoka, 100 r 6aHaHoB, 4 ManeHbkuX Kybvka nbaa.

Cwmeluarite mopoxeHoe v 6aHaHbl, 3aTem JobaBbTe MOMOKO U CHOBAa nepemelLanTte B
TeueHue 40 cekyHa.

BapuaHTbl: Bbl Tatoke MoxeTe 1cnonb3osaTh S6roku, rpyLun, KnyGHUKY Unv ManuHy v T.n.

Kodpbe co nbaom:

2 YaiiHble NOXKW pacTBOPMMOro Kode, 5 YalHble NOXKM CaxapHoW Nyapbl, 4 ManeHbKNX
kybukoB nbga, 150 Mn Monoka.

lMynbcaumen cvelwaitTe neq, a 3atem fobaBsTe pacTBOPUMbIA KOdE, caxap U MOMOKO.
CHoBa cMelLLaiiTe B TeyeHne 30 cekyHa.

MonoYHbI KOKTENb C NIUKEPOM:

50 mn knyGHM4HOro Nukepa, 150 Mn monoka, 4 ManeHbKMX Kybuka nbaa.

CmeluanTe neq, nynbcupys, 3atem fobaskTe MOMOKo 1 nnkep. CHoBa cMeLLaliTe B TeYeHne
20 cekyHA. BapuaHTbl: Bbl MOXeTe Takke MCMOMb30BaTh NIMKEP C MATHI, rpaHata, Mapakym
Mn.T.

OUYUCTA YCTPOWUCTBA

* Beerga otkntovaitte npubop nepeq umcTkomn bnoka motopa (B).

+ 3anpelLLeHo norpyxarb 6rok Motopa (B) B Bogy. He npombiBaiiTe ero no Bogoii. Mpotpute
€0 BNaXHOMN TPSAMKOWA U TLIATENBHO BbICYLLUTE.

* O6pallanTech ¢ Hoxamu (E u F) ocTopoxHO, NOCKONBKY OHU O4YeHb OCTpbIe.

* He 3amaumBaiite Hoxu (E u F) c Tapenkamu B pakoBuHe.

* ins nerkon ounctkm yaww(G) mocne wcnonb3oBaHusi, 3aneiTe 1 cTakaH Bogbl C
HECKOMbKUMI KannsiMu XUAKOCTW ANs MbITbA NOCYALI B YaLLly, BKIOUMTE CMECUTENb Ha 5-
10 cekyHA, ¢ Hoxamm Ha mecTe (E n F) 3atem npomoiiTe ux nof cTpyen Boabl.

* B cnyyae okpackv nnactMaccoBbIX AeTaneil npoayKTaMu NUTaHUs, TakuMm1 Kak MOPKOBb,
MpOTPUTE TKaHbIO, CMOYEHHON B PacTUTENbHOM Macre, 3aTeM NepexoanTe K 0bbIYHOM
ouKCTKe.

* Yawy (G), ynnotHsiowyto kpbiwky (C) n gpyrve akceccyapel (D, E u F) MoxHO MbITb B
NOCYAOMOEYHOM MaLLKHe Ha BepxHen nonke Ha nporpammax "OKOHOM" unu "BbICTPAA
O4YMCTKA".



XpaHeHue WHypa nuTanusa: O6moTaliTe WHYp BOKpYr npubopa 1 NomecTuTe ero nog
BbleMKy, 4ToObl 3abrnokuposarts ero (Fig. 8).

YTUIU3ALIS B

OKOHYAHME CPOKA CNYXBbl 3NEKTPUYECKMX WNKU IANEKTPOHHbIX
YCTPOUCTB

Bawu npubop npenHasHayeH ans paboTbl B TEYEHUE MHOTUX NET.

OpHako, Koraa NpuaeT BpeMs 3aMEHNTL ero, He BblbpachiBaliTe ero B MyCOpHOe BEAPO Wnn
Ha cBanKy, OTHecuUTe ero B LieHTp nepepaboTku B Baluem ropoge (1nv B LeHTp npuema
OTXOZ0B, A€ 3TO BO3MOXHO).

Mopymait 06 okpy:xatoLueii cpepe!

(@) Bawe ycTpoVCTBO COAEPHWT LiEHHbIE Matepuanti, KOTOpbie noanexar
YTUNN3aLWK UK MOBTOPHOMY MCMOMb30BAHMIO.
OTHecuTe €ro B MECTHBIN MYHKT cbopa Mycopa.



onuc B

A - KHOMKM yBIMKH./BUMKH. D - Axcecyap Anst MOMOYHOTO KOKTEMIIO
A1 Husbka WBMAKICTb E - BepxHin Hix Ans nogpibHeHHs
A2 Typ6o F - HwxHin Hix ans nogpibHeHHs

B - briok moTopy G - Yawa

C - YwinbHol4a KpuLka H - BMHT vauwi

IHCTPYKLISA 3 TEXHIKA BE3NEKW e

«lepeq nepwnM BUKOPUCTAHHSIM CBOTO MPWUCTPOIO YBAXHO NpoYMTaiTe iHCTPYKLUii 3
BUKOPWCTaHHS: BUPOBHMK He Hece XoAHOI BiANoBiAanbHOCTI B BUNaAKy HEMpaBWbHOTO
BUKOPUCTaHHS, LLO He BignoBigae iHCTPYKL.

+.Llet npucTpiit He NpuaHaYeHunit Anst BUKOPUCTAHHS NoAbMU 3 OOMEXEHUMM (DisUUHUMK,
PO3YMOBVMM MOXIMBOCTSMI ab0 MOPYLUEHHSM YyTIIMBOCTI (BKITKOYAK0YM AiTel), @ Takox
NofbMW. WO HE MaKThb BIAMOBIAHOMO AOCBIAY Ta 3HaHb. BkasaHi ocobn MoxyTb
BUKOPWUCTOBYBATW [aHWii MPUCTPIA nuwe nig Harmsgom abo micns OTpUMaHHs @.
iHCTPYKLI LWoa0 Moro ekcnnyatauii Big oci6, BignosiganbHUX 3a ix 6e3neky.

+CnipkyiTe 3a TM, OB AiTV He rpanu 3 LM NPUCTPOEM.

«MpucTpiit NpusHayeruin nuwe Ans pobotu Ha 3miHHOMY cTpymi. Byab nacka, nepepn
nepLUM BUKOPUCTaHHS, NepeBipTe YW Hanpyra B PO3ETLi enekTpomepexi Bignosigae
Hanpysi, 3a3HayeHii Ha 3aBOACHKIN Tabnuyui npunagy.

«.Byab-sike HenpaBWnbHE NAKIIOYEHHS aHYTMIOE rapaHTito.

+.3a60pOHSETLCS BUKOPUCTOBYBATM NPUCTPIN B XOMNOCTY i 3 aKcecyapamu B Yallli.

+.He BCcTaHoOBMIONTE | HE BUKOPWUCTOBYWTE MpUNaA Ha rapsuin nauti abo 6nmabko Gins
nonym's (rasoea nnuta).

«.[ig yac BUKOPUCTAHHS MOBEPXHS MOBUHHA GYTY NNOCKOI0, CTabiNbHO, TENMOCTINKO,
nopari Big 6puskis Bogu abo mxepena Tenna. He nepesepraiite npucTpid.

+.He 3HiMaliTe yLLiNbHIOKYY KPULLKY 4O NOBHOI 3YMUHKN HOXIB.

« Bigkntouitb npunag:

- Nepeq CKNaaaHHsM i po3knagaHHsM,

- SKLLO BiH Aae 36il1 Nig Yac BUKOPUCTAHHS.
-.Nepeq OYULLIEHHSIM | 06CNYroByBaHHSIM,
-.nicnsi BUKOPUCTaHHSI.

«.Hikonu He BUAMaTe BUIKY 3 PO3ETKM, MOTATHYBLUM 3@ LLHYP XUBMEHHS.

* BUKOpUCTOBYTE NPOAOBXYBAY NULLIE NEPEKOHABLUMCH LLO BiH MOBHICTIO CIPaBHUIA.

+.Mo6yTOBMIN NPUCTPIN HE CMif BUKOPUCTOBYBATH:
-.$IKLLIO BiH BMas,

- SKLLO Ne3a NOLLKOMKEHI abo MatoTb fedekTu.

+.3aBXau BigkntovanTe npunag, sikwo Bu xouete 3anumwarty ioro 6e3 Harnsay i nepen
BCTaHOBMNEHHAM HoxiB (E i F).

* AKWO eneKTPUYHWIA LUHYP JKMBMNEHHSI MOLIKOMKEHWA, BiH MOBWHEH OyTu 3amiHeHui
BUPOGHWKOM, 110r0 NpeacTaBHUKOM ~1abo iHLWMM kBanichikoBaHM haxiBLem, L6 YHUKHYTU
6yab-sikoi Hebesneku.

+.Crigkynte, W06 AiTM HE MOMMW JOTAMHYTUCS [0 KabEnto XMBMEHHS.



+lHyp XWBMEHHS He NOBMHEH 3HaxoauTUCH Mobmu3y abo B KOHTAKTI 3 rapsuumm
noBepxHaMY, Nobnuay mxepen Tenna abo rocTpux kpais.

+.He [j03BONSETLCA 3aHyptoBaTH Lieit NPUCTPIiA, kabenb xueneHHs abo LwTencens y Bogy
abo iHLy piguHy.

+ [laHuit npucTpiii po3pobneHo nuwe Ans LOMALIHBOMO BUKOPUCTaHHS. Y Bunagky
KOMEPLHOTO BUKOPUCTAHHS, HENPaBUMLHOMO BUKOPUCTAHHS abo He AOTPUMAHHS
iHCTPYKLIl 3 BUKOPUCTaHHS, BUPODHUK He HECTUME BIANOBIAANbHOCTI | rapaHTis He byae
LiACHOIO Y TaKkUX BUNaZKaXx.

+.3 meTot0 DBesneku BUKOPUCTOBYWTE MWLLE akceCyapu Ta 3anacHi yactuHu Moulinex,
NpU3HaYeHi Ans BaLLOro NpUCTPOIO.

« [ins Bawoi 6e3neku, Liei NpucTpiit BiZNOBIiAAe YUHHUM CTaHAApTaM i HopMam:

- [MpeKTUBI NPO HIU3bKY Hanpyry

- [IMPEeKTMBI LLOAO eneKTPOMAarHiTHOI CyMICHOCTI

- [IMpeKTuBI OO0 OXOPOHM HABKOMMLLHLOTO CepenoBuLLa

- [MpeKTuBI LLoAO MaTepianiB siki KOHTAKTYIOTb 3 XapHOBUMY NMPOAYKTaMM.

MEPEQ NEPLUMM BUKOPUCTAHHSM D

lMNepen nepLumm BUKOpUCTaHHAM, nomuiiTe akcecyapm (C, D, E, F i G) B MunbHild Bogi.
CnonocHiTb Ta 3a4ekaiiTe NoK1 BUCOXHYTb.

YBara: Hoxi ayxe rocTpi, nosogsTech 3 HUMu (E & F) obepexHo npu BUKOpUCTaHHI Ta
OuMLLEeHHI Npunapy. 3aBxam 6epiTb HOXI 33 BEPXHIO YaCTUHY, HAMaralou1ch He TopkaTucs
[0 nes.

MoapiOHeHHs i 3milwyBaHHA (Hoxi E i F):

[ns rpy6oro nogpibHEHHS, MOXHa BUKOPVUCTOBYBATY NULLIE HIDKHIl HixX. [ns BinbLu TOHKOTO
noapibHeHHS,

3MiLLlyBaHHS, MPUTOTYBaHHS! MiOpe i T.4. - BAKOPUCTaHHs 060X HOXIB Aae YyaoBUiA pesyrnbTar.
+ BcraHoBiTh Yawy Ans amiwyBaHHs (G) Ha YMCTy Cyxy MOBEPXHIO, Aie BoHa He byae
KoB3ary.

BcraHoBiTb HWxHIl Hix (F) BcepeauHi valli ans amiwwysaHHs Ha rBuHT(H) (Fig. 1).
Po3awmictitb BepxHii Hix (E) Ha HuxHbOMY (F) sikuin Bxe BCTaHoBneHuit B yawi(Fig. 1).
MpumiTka: AKLWO By BUKOPUCTOBYETE NNLLE HIDKHIN HiX, NPONYCTiTh LIe# KPOK.

[opaiite iHrpedieHT (ouB. TabnUUIO HIPERIEHTIB  HDKYE), HE MEepeBMLLYHOYM
makcumarbHui piseHb(Fig. 2):

MopixTe BeNuKi LWMaTkM Ha Kybuku 6nmsbko 1-1,5 cm abo B Mipy HeobxigHOCTI, 06 BOHM
NOMICTUINCA B YaLli 3MiLLYBaHHS.

Mam'aTaiiTe, Wo Npy noapiGHeHHI TBepAMX NPOAYKTIB, TaKUX AK KaBa B 3epHax,
cnedii, Kyduku nbogy abo nip nesa HOXIB 3HOLIYHOTLCA LWBUALLE.

Tenep BCTaHOBITb ywinbHiotouy kpuiuky(C) (Fig. 2).

MocTaBeTe 6rok Motopy (B) 3Bepxy, 3nerka noeepraroy o6 NpaBnnbHO po3TallyBaTh
1oro Ha vawi(G) (Fig. 3).

YBIMKHiTb NpUnag B Mepexy i HaTUCHITb KHOMKY BKI./BUKN. (A), B TOV e Yac yTpUMytoum
npunag 3a vawy(G) Tak, wob BoHa He nosepranacb. Bu moxere BMOpaTM HU3bKY
wswmakicTb(A1) abo binbLu Bucoky wsKakicTb(A2 Typ6o) (Fig. 7).

B kiHUi npuroTyBaHHS, BignycTiTb kHonky Bkn./Bukn. (A1 a6o A2 Typ6o), BigkmoviTh
npunag Big enekTpomepexi i noyexanTe, noku Hoxi(E i/ado F) noBHICTHO 3ynuHATBLCS.
3HimiTb Bnok motopy(B), ywinbHioody kpuwky (C) i Hoxi (E i/a6o F) wob sunutm
NPUrOTOBAHY CyMiLL.

.

.
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PekomeHpaLii woao BUKOPUCTAHHSA:

Inrpeicnrn | MSEENCETH | Peromenauii | Mot a e [P e
MeTpywka 30r Bg?:g#;” 5-10c A1 abo A2
M'sTta 30r Bzfggr'l"; " Mynbcaums A1 abo A2
A
YacHuk 150r 2-5¢ A1
e T e R
| o [Cugme | o | e
mBeﬁg:gchMﬁ 100 r KyGukamu 10-15¢ A2
33.anp:eﬂe 3 P‘;ﬁ?ﬂa;e 8-10¢ A2
BapeHa mHKa 200 ﬂLﬁl\pni;ng:a 8-10c A2
ot | o || o | w
Tlerke ;;cnm 0.5n 20-30c | Ala6oA2
q°5;::r”a"3' 130r Bes KicTouokK 8-10¢ A2
Komnot 300r 156s AT

KopucHi nopaau ans focsirHeHHs HalKkpawmx pesynbrartis:
BukopucTanhs nynbcauii 3abesneuyye kpalwi pesynstarv. Bigainite iHrpeaieHTy ski npunnnm
[0 CTiHOK YaLi (wwHKa, unbyns, T.n.) 3a gonomorot nonatku. Poanoainite ix no yawi i
3acTocyiTe nynbcavito e 2-3 pasu. Yalua 3 MipHO0 LKarnoto po3paxoBye 06'emu, bepyun
[0 yBary BCTAHOBIEHI B YaLli HOXi, | Npu3HayeHa nuwwe Anst iHpopmMaLinHux Linen.



Akcecyap Ansi MonoyHoro kokrteinto (D):

+ BcTaHoBITh HXHIN Hix (F) BcepeanHi yawi Ans amiwysaHHs Ha reuHT(H) (Fig. 4).

+ BisbMmiTb akcecyap st MonouHoro kokTelinto (D) i 3adpikcyiTe iioro Ha Bany Hoxa (F) sikuid
BXXe BCTaHOBNeHWN B yauvi (Fig 4).

Brnitte iHrpeaieHTv 6e3 nepeBnLLEHHS! MaKCUMAIbHOTO PiBHSI, | BCTAHOBITb YLLiNbHIOKOMY
kpuwuky(C) (Fig. 5).

lMocraete 6nok moTopy (B) 3Bepxy, 3nerka noBepTaioyu Lob NpaBunbHO Po3TaLLyBaTy
1ioro Ha yaui(G) (Fig. 6).

YBIMKHITb NpUiag B MEPEXyY | HATUCHITL KHOMKY BKI./BUK. (A), B TO e Yac yTpumMytoum
npunag 3a vawy(G) Tak, Wwob BoHa He noBepTanach. Bu MoxeTte BUOPaATU HU3bKY
wsmAakicTb(A1) abo binbLu Bcoky wBKakicTb(A2 Typ6o) (Fig. 7).

B kiHUi npuroTyBaHHs, BignycTiTb KHOMKY BKN./BUKN. (A1 a6o A2 Typ6o), Bigkmiouith
npunag Big enekTpomepexi i noyexanTe, nokw Hix(D + F) noBHicTio 3ynuHMTBCS.

3HimiTb ok moTopy(B), ywwinbHtotody kpuwuky (C) i Hix (D + F) wob sunuti npurotosaHy
CyMmiLL.

He 3abyabte 3HATU akcecyap Ans monoyHoro koktennto (D) wo6 noppiGHioBaty i
3MiLLyBaTm.

3acTepexeHHs:

Balw npunap ocHalLeHWi noggiliHow cuctemoto Gesneku: npurag He byae npautosaty 6e3
BCTaHOBIEHOI YLLinbHIotouoi kpuiuku (C). MepekoHaiTecs Lo vawwa (G) i 6nok motopy (B)
BCTaHOBIEHI NPaBUIbHO, B iHWOMY Bunaaky Baww npunag npautoBatu He 6yae.

Baxnueo: npn npuroTyBaHHi piakux cTpas, He NepeBULLYIATE MaKCUManbHUI PiBEHb
(0,5 n), Bka3aHui Ha yauwi (G).

PELIENTY B

BukopucToByiTe HUXHI Hixk AN noapioHeHHs (F) okpeMo a6o HuxHil (F) i BepxHii
(E) HOXi Ans noApibHeHHS pa3oM Ans Kpalloro pesynsrary.

MaioHes:

2 SIE4HUX KOBTKM - 1 CT.N. ripumus - 2 cT.n. Boga - 1 cT.n. ouTy - 200 Mn pocnvHHOI onii - Cinb,
nepedp.

LLiBnakicTb Typbo (A2). Baxnugo, o6 BCi KOMNOHEHTH, LWob Bynu ogHakoBoi TeMnepaTypu
nepeq noYaTkoM MpUroTyBaHHs.

[opaiTe BCi iHrpedieHTw i Tinbku 2 cT.i. onii B yawy(G) 3 BCTAHOBMNEHUM HOXEM Ans
noapibHeHHs (F) okpemo abo aeoma Hoxamu (E i F) pasom.

MonepeaHbo 3wmilwanTe npotsarom 15 cekyHa. [ogaiite onito B TPy eTanm, yTpUMYUn KHOMKY
npotsrom 10 cekyHa KOXeH pas.

lnes ons peuenty: MaiioHe3 6e3 ripunui: loTpumMyiiTeCh IHCTPYKLIN NPUBEAEHNX BULLE,
3aMiHVBLLIM FipumLio | BOZY 2 CT.NI. MIUMOHHOTO COKY.

Ticto ana mnuHuiB: (BuxoauTb 8o 0.5 n)

Jonatn 100 r GopoluHa, 2 siius, 1/4 nitpu Monoka, 1 CT.n. pocnuHHOI onii i Apibky coni B
yaLwy(G) 3 BCTaHOBNEHWUM HOXeM Ans noapibHeHHs (F) okpemo abo asoma Hoxamu (E u F)
pa3oMm. 3miluyiTe npoTsirom NpubnmuaHo 15-20 cekyHa, o6 oTpumaT ofHOpiAHeE TicTo.

Ticto ansa Badens: (Buxoautsb Ao 0.5 n ansa 15 Bacbens)

3milaitte 5 r gpikmkie xniborekapcbkux 3 HEBEMMKOIO KiNbKiCTio Ternnol Bogu. Hanuiite B
yaLuy (G) 3 BcTaHOBNEHUM HoxXeM Ans noapibHeHHs (F) okpemo abo aBoma Hoxamu(E u F)
pasom: 130 1

6opoLuHa, 2 sus, 200 mn monoka, 60 r M'siKoro BepLUKOBOTO Macna i 1 CT.M1. BaHiNbHOro

.
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Lykpy. 3miwyite npotsrom npubnusHo 15-20 cekyHa, Wob oTpuMaTtu opHopiaHe TicTo.
3anuwTte nocToATn 1 roguHy.

MecTo 3 6asmnika: (4 nopuii)

20 r kegpoBMX ropixi - 2 3y6umku YacHuky - 1 rinouka (50 r) 6asuniky - 1 CT.1. NOPOLLKY
nicosoro ropixa - 80 mn onuekoBoi onii - 40 r napme3aHy (HaTepToro), Cifb.

OBcmaxTe keapoBi ropilukv Ha ckoBopoai 6es onii | BiacTasTe B cTOPOHY. [ipibHO HapixTe
nucts Gasunika Ha MoBinbHiN WwewmakocTi(A1), BUKOpUCTOBYloYM Nynbcalito. Bigainite
iHrpedieHT, SiKi NPUIMNAM A0 CTIHOK Yalli | NepemilanTe Le pas.

[opaiTe kegpoBi ropixu, NOPOLLOK hyHAOyKa, YaCHWUK pO3pisaHnii HaBnif, Cinb i onito B
noppi6HtoBauy. MopapibHioiTe Ha wamuakocTi Typ6o (A2) 20 cekyHp. BkiHuij, fopanTe HaTepTuii
napme3aH i nepemilarite nporsrom Lwe 10 cekyHa Ha wamuakocTi Typbo(A2) Ans OTpUMaHHs
TOHKOT TEKCTYpU.

Dxamxuk: (4 nopuii)

1 oripok - 2 3yBumnku YacHuky - Caixa m'ata - 100 Mn onmBkoBoi onii - 1 OrypT - Cinb i
nepelib. Po3pixTe oripok NOB3A0BX Ha ABOE. Buganits HaCiHHS | HapixTe oripok Kybukamu.
lMoconiTb Ky6ukK oripka i 3anuwmTth cTekT Ha 15 xBUnuH. MoppibHiITb M'ATY | YacHuK.
[opaiite rorypT i onmekoBY onito. 3MiLanTe A0 OTPUMaHHS rycToi TekcTypu. Mpunpaste. Y
MWCKy A0 CyMilLli foAaiiTe LWMaToukm oripka. OXonoAiTh i nofasaiiTe XOnoaHUM.

Xymyc 6i TaxuHi: (ntope HYTY 3 KyHXyToM, 4 nopuii)

100 r cyxoro HyTy 3BMyaitHoro - 1 yaitHa noxka ApidHoi conmi - 50 Mn TaxwHi - 50 mMn
TIMMOHHOTO COKY - 50 M1 piauHU Big NPUrOTYBaHHS HYTY - 1 3yGUMK YaCHUKY.

[ns npukpacw: LliBka onvekoBa onis, cBixa neTpyLuka, nanpuka abo KaieHckuin nepeLp.
3amouiTb ropox y BoAi B MPOXONoAHOMY MicLi npnbnmuaHo Ha 12 rogwH. Toai npomuiiTe,
BUKINaZiTh B KacTpyno i 3anuiite Bogot. [loBeiTh 40 KWMiHHS i BapiTb Ha crnabkomy BOrHi
npotsrom 1 roguHu. [lofaiTe cinb i NPOJOBXYIATE roTyBaTW NPOTATOM Lye npubnmuato 30
XBWUWH, A0 FOTOBHOCTI. 3nuiiTe. BigctaBTe HEBENUKY KinbKiCTb PignHX 3 NPUIOTYBaHHS.
Buaanitb LWKIpKy 3 ropoxy.

3MiLLaTW HYT 3 iHLWUMK iHTPeAieHTaMn 40 OTPUMAHHSM [yCTOTO Kpemy.

Peryntoiite npunpaBu i KoHcucTeHUjto npu HeobxigHocTi. MoapibHiTe neTpywky Ans
npukpacy.

Macno 3 3eneHHto:

100 r BepLukoBoro macna - 100 r 3eneHoi unbyni, NETPYLLKK, KEPBEMIO, eCTPAroHy, Kpec-
canarty B piBHWX yacTuHax. Leugkicte Typ6o (A2). MoppibHiTe 3eneHb. [Jogante M'ske
BEpLUKOBE Macno HapisaHe Kybvkamu. 3milLaiTe 40 OTPUMAHHS MagKoi CyMiLli.
BapiaHTu:

Macno 3 anuyoycamu: 100 r BepukoBoro macna, 100 r cbine anyoycis B onii, 1 cT.n.
TMMOHHOTO COKY.

Macno 3 pokdopom a6o iHwmmmu Gnakuthumu cupamu: 100 r pokcpopy i 100 r
BEPLUKOBOrO Macna.

3 Hoxamu 3 noaginHUMK ne3amm (E i F)

Mopo3unBo 3 4epBOHMMM irofAamu:

200 r 3amMopOXeHUX YePBOHMX Arid, 4 CT.JI. LykpoBoi nyapu (6n. 30 r).
100-200 mn LinbHOrO MOPO3¥Ba (32 CMaKoM)



3wilaitte arogm 15 cekyHa. [logaiite Lykop i MopoanBso. 3milaiite Lwe 15 cekyHp.
BapiaHTu:

B MoxeTe BUKOPUCTOBYBATY iHLLIi 3aMOPOXEH PPYKTH, Taki IK YHOPHULISA, MarnuHa, YepBoHa
CMOPOAMHA, MaseHbka NonyHuUs i T.4.)

3 akcecyapom ans moro4Horo kokreunnto (D):

36wuTi BepLUKu:

3anuiite 200 Mn oguHapHux BepLukis YBT (Mitimym 30% xwpy), 20 r apibHoro Lykpy abo 20
I LlyKpOBOI MyApm i 1 NaKeTMK BaHINbHOTO LyKpy B YaLly (G) 3 BCTAHOBMEHNM HIKHIM HOXEM
(F) i akcecyapom ansi monoyHoro kokteinio(D). MepemiwyiTe MOCTIMHO NPOTArOM
npubnuaHo 30 cekyHa.

Mopagu ans 4yaoBO 36UTMX BEPLUKIB 3 CTIKUMMU BepXiBKamu:
- BukopucToByiiTe XONOAHI OAVMHAPHI BEPLLKM NPSMO 3 XONOANIbHIKE.
- 3miwwyite npoTsirom He Ginblue 40 cekyHa, Wo6 BOHW He NePETBOPUNMCH B Maco.

MonoyHui KoKTeinb 3 MOPO3MBOM:

100 r MopoavBa (3i cMakoM: BaHini, NonyHuLi, dictaluok), 200 Mn Momnoka.

3MilaTh Mopo3nBO, BWUKOPUCTOBYKOMW MyMbCaLito, MOTIM A0AaiiTe MOMOKO i 3HOBY
nepemilarte npotarom 20 cekyHA.

BaHaHOBWIA MONOYHMI KOKTEHNb:

200 monoka, 100 r 6aHaHiB, 4 ManeHbkux Kyoukv nbogy.

3miluainte MOpo3uBo 3 BaHaHamu, NOTIM Jo4ANTe MOMOKO i 3HOBY NepeMillaiiTe NPoTArom
40 cekyHp.

BapiaHTu: Bn Takox MoxeTe BUKOpUCTOBYBaTU S0MyKa, rpyLui, TOMYHULIO YY ManuHy i T.4.

KaBa 3 nbofom:

2 YaliHi NOXKM PO34MHHOI KaBW, 5 YalHi MoK LiyKPOBOT Nyapu, 4 ManeHbki1x Kyoukis nsogy,
150 mn monoka.

lMynbcauieto 3miwaiTe nig, a NoTiM 4oAaNTe PO3YMHHY KaBy, LIYKOp | MOIOKO.

3miwwaiite npotsrom 30 cekyHA.

MonouHui1 KoKTeinb 3 nikepom:

50 Mn nonyHu4Horo nikepy, 150 mn Monoka, 4 ManeHbKUX Ky6uku nboay.
Mynbcauieto 3milariTe nig, Toai gogaiTe MOMoko i nikep. 3miwanTe npotarom 20 CekyHA.
BapiaHTu: By MoXeTe Takox BMKOPUCTOBYBATY NiKep 3 M'ATW, rpaHaTy, nanaui Ta iH.

OUMLUEHHS MPUNARY I

+ 3aBxau BUiiMaliTe BUMKY 3 PO3ETKM Neper O4MLLEHHSIM Broky MoTopy (B).

+ 3abopoHsieTbes 3aHyproBaty 6ok motopy (B) B BOay. He npomuBaiiTe ioro nia Bogoko.
MMpOTPITb NOr0 BOIOMOK) FAHYIPKOIO | PETENBHO BUCYLLITL.

+ ObepexHo nosoasTeck 3 Hoxamu (E i F), Tomy Lo BOHM gye rocTpi.

* He 3amouyiite Hoxi (E i F) B pakoBuHi 3 Tapinkamu.

« [ina nerkoro ouuLLeHHs YaLwi(G) nicns BUKOPUCTaHHS!, HanuiiTe 1 cTakaH BOAW C Kinbkoma
Kpannsmu 3acoby Ans MUTTS NOCYAY B yally, BKMoYiTh 3millyBay Ha 5-10 cekyHa, 3
BcTaHoBrneHnmu Hoxamu (E i F) i Toai npomuiiTe ix nig npoTouHOK BOZOH.



* Y pasi 3abapBneHHs NnacTMacoBux AeTanen npoayKTamu xap4yBaHHS, TakiMi Sk MOPKBa,
MPOTPITb raHYiPKOI0, 3MOYEHOI0 B POCIMHHIN ORii, MOTIM nepexoAnTe A0 3BUYAINHOTO
OUMLLEHHS.

* Yawy(G), ywinbHiotody kpuwky(C) i iHwi akcecyapn (D, E i F) moxHa cTaButn B
NOCYOMWIAHY MallUMHY B BEPXHIili KoMK Ha nporpamu "EKOHOM" a6o "LUBUOKE
OYMLLEHHA".

36epiraHHs WHypa xuBneHHA: OBepHiTb LWHYp HaBKONO npunagy i NOMICTiTb oro nig
BMiMKy, o6 3abnokysatu 1oro (Fig. 8).

YTUNI3ALIA B

ENEKTPUYHI ABO ENEKTPOHHI NPUNTAON B AKX 3AKIHYUBCA TEPMIH CITY)XKBU
Balw npunap po3paxoBaHuil Ha poboTy npoTsirom GaraTbox pokis.

OpHak, Koy npuiae Yac 3amiHUTK 11010, He BUKMAANTe MOro Y Bigpo Ans cMiTTs abo Ha
CMITHUK, BIGHECITb OO B LIEHTP Nepepobku y Baluomy micTi (a6o B LiEHTp npuitomy Biaxogis,
[ie € Taka MOXIMBICTb).

® 3 pymkoto npo foBkinns!
.Baw npuctpin MicTUTb LiHHI maTepianu, WO mignarawTb yTunisauii um
...NOBTOPHOMY BUKOPUCTaHHIO.
=} .BigHeciTb iX y MicLeBuin MyHKT 360py CMITTS.
|
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CUNATTAMACEI B

A - Kocy/©uwipy Tyimenepi: D - CyT WwaiikanTbIH Xababirbl
A1 Basy xbingamablk E - YcTiHri Typay xysi
A2 YKorapbl Xblngamaplk F - TemeHri kecy xya3i

B - Motop 6norbl G - LUyHFbIN ask

C - ToifbIHABI Kaknak H - Ask opHaTty BypaHaachl

KAYINCI3AIK H¥CKAYIAPBI B 00 )

* Kypanasl GipiHLui peT kongaHap anabiHaa Hyckaynapzbl MyKWASIT OKbIM LUbIFbIHBI3: OHLipYLL

HycKaynapaa KepceTiniMereH KonaaHbicTaH bonraH akaynblktapra xayan Gepmeiigi.

* Byn Kypangbl duavkanblk Hemece ecTy-kepy kabinettepi wekTtenreH (6ananapgsl koca),
Taxipubeci xaHe Binimi xeTkinikcis anampapra konpaHyra 6onmaiiabl, erep xaHblHAa
KonaaHy HyckaynapbiH KajarananTbiH, onapablH kayincisgiriHe xayan GepeTiH agam
6onmaca.

+ Bananapra 6yn eHiMMeH oliHayFa GonMaiTbIHbIH TYCIHAIpIN aliTy Kepex.

+ Kypan aiHbImarbl TOKNeH KongaHyra apHanfaH. bipiHLi pet kongaHapaa, kypanabiH
KepHey TananTapblHbIH Kya3 Ke3iHiH KepHey TanantapblHa COMKeCTiriH TeKCEPIHi3.

+ Baitnanbic cebebieH borfan akaynbikka kenin 6epinmeigi.

+Boc Kypangbl Hemece kabablKTapbl LUYHFbIN askka canblHFaH Kypanabl Kocyra
6onmangpl.

* Kypangbl bICTbIK NELUTIH YCTiHe HEMeCe aLublK XarblH (ra3 neLi) MaHblHa KONMaHbI3.

* Kypangpl xasblk, TypaKTbl, bICTbIKKa Te3iMZi Xepae, Xbiny Ke3iHEH XaHe Cy Lallbipaybl
MYMKiH XXepaeH KalublK ycTaHbI3. Kypanabl TeHKepMEHi3.

* Xy3nepi 8baeH ToKTaraHLLa ThiFbIHAbI KaKNarbiH anamaHp3.

* Kypangpl KyaT ke3iHeH CybIpbIHbI3:

- KypFaHza XaHe XuHaraHaa,

- XyMbIC KesiHfe Kynan karca,

- XyFaHOa HEMece XeHpereHae,
- KONAaHbICTaH KewiH.

* Kypanabl KyaT CbiMbIHaH TapTbin axXblpaTnaHbl3.

* ¥3apTKbILL KonAaHCaHbI3, XKYMbIC Ky/iH Tekcepin anblHbI3.

* YI1 KypanbIH Keneci xaraannapaa kongaHyra 6onmangbi:

- erep kynan karnca,
- Xy3aepi byniHce Hemece ayobic canbiHbaca.

* Kypangbl 6akbinaycbl3 kanablpcaHbl3 xaHe xy3oepiH canfaHga kyat (E & F) kesiHeH
aXbIpaTblHbI3.

« Erep Kyar cbimbl ByniHce, Kayincisaik MakcaTbiHAA, OHbl BHAIPYLLI HEMECE OHbIH, KbI3MET
KepceTy opTanbikTapbl Hemece 6acka MamaH aybICTbIpybI TUIC.

* Kypanab! 6ananapablH KOmbl XXETMNEMNTiH )Xepae CakTaHbI3.

* KyaT CbIMbIH bICTbIK HEMECE YLLKIP HOpCEre TUri30EH3, Xbiny Ke3AepiHEH anLuak yCTaHbI3.

+ Kypanapl, kyaT CbIMbIH HEMECe alLLachlH CyFa aHe 6acka cymblkka TUri3beH;s.

« Byn kypangbl Tek kaHa yinae kongaHy kepek. KoMmmepLmsanblk KongaHbIC, AypbIC eMec
HeMece Hyckayrblkka Calikec eMec KoraaHbicka eHAipyLui kenin 6epmengi.

* O3iHi3giH, KayincisgiriHia ywid, Moulinex KOMNaHWsiCbl LUblFAapFaH xababikTap MeH
GerekTepai faHa KongaHbIHbI3.

« KayinciagiriHia yLiH 6yn Kypan kaXeTTi CTAHNAPTTap MeH epexernepre caii xacarraH:



- TemeH BOMbTTbIK Typanbl Hyckaynap

- OneKkTpoMarHuUTTIK yinecimainik

- KopLuaraH opta

- TarammeH kaTbiHacaTblH Matepuangap.

BIPIHLUI PET KONQAHAPOA B )

BipiHwwi pet kongaHapaa (C, D, E, F & G) xabablktapbiH cabbiHAbl CYMEH XYybIHbI3.

LLlanbin, KypraTbHbI3.

Hasap aynapbiHbI3 xy3nepi eTkip, (E & F) xabaobiKTapbiH xyFaHaa HeMece KonpaHFaHaa

abaiinaHbI3. XKy3aepiH XoFapfbl XarblHaH YCTaHbI3, Xy3aepiHe Kon TUrisbeHs.

Typay xaHe apanactbipy (E & F xy3nepi):

Ipi Typay yLuiH, TEMeHri Xy3iH FaHa konaaHyra 6onapbl. ¥caktan Typay, apanactbipy, MbixXy,

T.0 YLUiH, €Ki XY3iH e KongaHcaHbI3, HaTWXeCi Tamalla bonagpb!.

+ Apanactbipyfa apHanfaH askTbl (G) Taibin KeTNEeNTiH Ta3a XoHe KypFak Xepre KOMblHbI3.

+ Temenri xy3iH (F) apanacTbipyra apHanfaH askTbiH iLLiHe, BypaHaaHbIH YCTiHE CanbiHbI3
(H) (1-cyp).

* YcTiHri xy3iH (E) Temeri xysiHiH (F) ycTiHe gangen canbiHei3 (1-cyp). EciHizpe 6oncbiH:
Erep TemeHri xy3iH faHa kongaHcaHpl3, byn kagamapbl enemeHia.

* WHrpeameHTTepai (TOMEHAEri MHTPeaNEHTTEP KECTECIH KapaHbl3) eH oFapfbl AeHreriHeH
acbipMaHpI3 (2-cyp):

* YnkeH kecektepgi 1-1,5 cM HeMece KaxeT erLemMMeH Kecin arblHbl3, COHAa apanacTbipy
LUYHFbINbIHA OHal CUAabI.

+ KatTbl 3aTTapabl, kode AsHAEpiH, AamaeyiluTepdi, My3 KecekTepiH Typay xy3gepdi
XblNaM To3AbIpagbl.

* ToifbIHABI KaKNarbiH xabbiHbI3 (C) (2-cyp).

* Motop 6rorbiH (B) WwyHFbin asikka AypbIC OpHaTY YLWiH Aypbic 6afbiTTa asgan Gypan
opHanacTbipbiHbI3 (G) (3-cyp).

+ Kypangbl kocsin, Kocy/Owipy TyimeciH (A) 6acbiHbi3, Kypanmbl LWyHFbIN asktaH (G)
BypbInbIn KeTnec YLLiH Bip KonbiHEI30eH ycTan TypbiHbI3. TemeH xbingamaplk (A1) Hemece
KOFapbl XblnaamabIkTbl TaHaayra bonaasl (A2 xorFapbl Xbingamablk Tyumeci) (7-cyp).

+ Osipnen 6onaH coH, Kocy/Owipy TyiimeciH GocatbiHbida (A1 Hemece A2 xofapbl
XbInaamabIk), Kypanasl cybipbin, xy3aepi (E xaHe/Hemece F) abaeH ToKTaraHLLa KyTiHi3.

+ Motop 6rorbiH (B), ThifbiHAbI Kaknarbl (C) xaHe xy3nepiH(E xaHe/Hemece F) Taramabl
KyiAbin YLLH anblHbI3.

KonpaHy keHecTepi:

WHrpeaueHTTe| EH ken ¥cbIHbICTa Makcumane- Barpapnama
pea P Menwepi P HUM Yac Aap.
AKxenkeH 30r Cafﬁﬂﬁ’;'” 5Hemece 10 ¢ | A1 Hemece A2
CabakTapblH Tepbe
Kan6bi3 30r aﬂbIHbPS apl?ban| A1 Hemece A2
Muss, wanor 2001 TypaybHpI3 Jgﬁgﬁé A1




WHrpepvenTTep | EHkenmenwepi | ¥cbiHbiCTap sz:;n::gb- Barpapnama
Capbimcak 150r - 2 Hemece 5 ¢ A1

KOHTT"c;'ceTH"iK 20r Teptke 6eniHi3 | 10 Hemece 15 ¢ | A1 Hemece A2
Xanrakrap 100t Kagﬁ’.:g”d;';"'” 10 Hemece 15 ¢ A2
u"?&ﬂﬂﬁm 100r BenuwekTeHi3 | 10 Hemece 15 ¢ A2
K;@’:ﬁ;‘;ﬂ&" 3 Ekire 6eniHia | 8 Hemece 10 ¢ A2
Kaﬂ:ﬂ:w; aH 200r TypaHbI3 8 Hemece 10 ¢ A2
Budteiik 200 cir%mearinhcmls 8 Hemece 10 ¢ A2

LKeenrégg ?(gi(ué' 0,5n - 20 Hemece 30 ¢ | A1 Hemece A2
Kag?nergLK’eﬁr(m- 130+ [oHiH anbiHela | 8 Hemece 10 ¢ A2
BYKTDran *e-| 3007 - 15¢ A1

JKakcbl HaTHKere XeTy YLWiH nanAanbl KeHecTep:

lMynbc apkbinbl Wwamnkay HaTwxeci Tamalla 6onagbl. ASKTbIH LUETIHE TYCKEH TaFramaapas!
KanakwameH anbin TacTaHbl3 (BeTuuHa, nus3, T.0). Tarampabl asKTbiH iWiH kas
opHanacTblpbin, 2-3 peT KaiTa LaikaHbl3. AsiKTafbl enwemaep Xy3aepi carblHbin TypFaH
KyiiHZeri enwemMMeH ecenTenreH XeHe aknapar yLUiH FaHa 6epinreH.

CyT WwankaiTbIH xabdabik (D):

+ Temenri xy3iH (F) apanacTbipyra apHanfaH askTbiH iLUiHe, BypaHaaHbIH YCTiHE CanblHbI3
(H) (4-cyp).

+ CyT WwankaiTbiH xabaplkTel (D) askTarbl xy3iHiH OypaHaackiHa 6exiTiia (F) (4-cyp).

* WHrpeanenHTTTepai WeriHeH acbipman canbim, ThifbIHAb! kaknarbiH xabbiHbi3 (C) (5-cyp).

» Motop 6norbiH (B) wyHFbin asikka AypbIC OpHATY YLWiH Aypbic 6afbiTTa asgan Gypan
opHanacTbipbiHeI3 (G) (6-cyp).

+ Kypangbl kocbin, Kocy/Owipy TyiimeciH (A) 6acbiHbI3, Kypanabl LyHFbIN asfbiHaH (G)
BypbInbIn KeTnec yLLiH Bip KonbiHEI30eH ycTan TypbiHbI3. TemeH xbingamaplk (A1) Hemece
XOFapbl KblraamabIKThl TaHaayra 6onazbl (A2 xofapbl Xbingamablk TyumMeci) (7-cyp).

+ Osipnen bonfaH coH, Kocy/Owipy TyimeciH 6ocaTbiHbi3 (A1 Hemece A2 xofapbl
XblngamablK), Kypangpl cybipbin, xy3aepi (D+F) abaeH TokTaraHLua KyTiHi3.

+ Motop 6rorbiH (B), ThifbiHAbI Kaknarbl (C) xaHe xy3nepiH (D + F) Taramabl Kyibin yLuiH
arnbIHbI3.

+ CyT waiikanTblH xababikTel (D) TyparaHaa xeHe apanacTtbipraHia any Kepek eKeHiH

YMbITNAHBI3.



Eckepry:

KypanabiH Koc kayinciagik xyiieci 6ap: TbifbIHAbI Kaknarbl xabblnmaca, kypan Kocbinmanabl
(C). LLyHrbin astFbl (G) MeH MoTop 6rorbiH (B) AypbIc OpHATLIHbI3, STNECE Kypan KyMbIC
icremengi.

MaHbI3gp!: cynblK Taramgapabl askTa kepcetinreH (G) eH xofapfbl (0,5 ) geHreiiHeH
acbipmaHpI3.

M3IPNEP B

TemeHri xy3iH (F) faHa KongaHblHbI3 Hemece TemeHri (F) xaHe ycTiHri (E) xysiH Bipre
KOmnAaHbIM, KaKChl HATVKEre XETIH3.

MaiioHes:

2 XyMbIPTKA capbIChl - 1 aC KacblK KbilLa - 2 ac kacblIk Cy - 1 ac kacblk cipkecy - 200 Mn mai
- Ty3, BypbiLL.

Keinpamaelk  Tyimeci (A2). Oasipneyai 6acTaraHga 6apnblK  MHrPeaWEHTTpeaiH
Temnepatypach! 6ipaeii 6onFaHbl MaHbI3abI.

BapnbIk MHrpeaveHTTepai xaHe 2 ac kacblk Manabl asikka (G) kyiibiHbI3, (F) xy3i Hemece (E
xaHe F) xy3nepin Gipre canbiHbi3.

15 cek Gackin, anfplH ana apanacTbipbin anbiHei3. 10 CekyHATaH yw pet 6acbin, ap
hasacblHga Maii Kochin OTbIPbIHbI3.

Maz3ipnik nges: Kpllacbi3 MaiioHe3 Kbillia MeH CyablH OpHbIHA 2 ac Kachlk MMMOH LUbIPbIHBIH
KOCbir, XoFapblaarbl kafaMaapabl OpbIHAAHI3.

Kyimak KkocbiHgpbich!: (0,5 n 6onagb!)

100 r xai yH, 2 XyMbIpTKa, 1/4 nuTp cyT, 1 ac kacklk Mai xaHe 6ip TaTbiM Ty3abl askka
canblHbI3 (G) , (F) xy3iH FaHa Hemece (E xaHe F) xy3aepiH Gipre canbiHbi3. LLiamamer 15-
20 cek apanacTbipbin, GipKerki KOCbIHABI XacaHbI3.

Badhnu kocbiHabicki: (0,5 nuTpaeH 15 Bacdnu whiragpbl)

5 r HaybaiLLIbl aLUbITKLICHIH a3aaraH Xbirbl CyMeH apanacTbipbiHbi3. VIHMpeaveHTTepai askka
(G) kyitbiHbI3, (F) xy3i Hemece (E xaHe F) xy3nepiH Gipre canbiHbia: 130 1 yH, 2 XyMbIpTKa,
200 M1 cyT, 60 1 xyMcapTbiFaH Mai xeHe 1 ac kachblk BaHWUMMH KaHTbIH CanblHbi3. LLiamameH
15-20 cek apanacTbipbin, Gipkenki KOCbIHAbI kacaHbl3. 1 caraTka Kolibin KOMbIHbI3.

PaiixaH nectocbl: (4 agamra apHanfaH)

20 r Tepek xaHrarbl - 2 capbiMcak beniri - 1 cabak (50 r) paiixaH - 1 ac Kacblk xaHrak yHTafbl
- 80 mn 381TYH Maiibl - 40 p napmesaH (yriTinreH), Ty3.

Tepek xaHFafblH Malicbl3 Kbi3apTbin, 6enek KomblHbI3. PaiixaH xanblpakTapbiH basy
XbiNAamabIkneH NynbC apkbinbl ycaktan TypaHbid (A1). ASKTbIH CbIpTbIHA TYCKEH
Taramaapgbl KOchin, KaliTa apanacTbipbiHbi3.

Tepek xaHFarblH, XaHFak YHTaFblH, ekire GeniHreH capbimcak 6eniktepiH, Ty3 6eH Mangb!
TyparblLLKa canblHbi3. 20 ¢ Xbinaam xbingamasikneH (A2) TypaHpi3. YriTinreH napmesaHs!
kocbin, 10 ¢ xbingam (A2) apanacTbipbin, KOCbIHAbI XacaHbI3.

Cacuk (4 apamra apHanfaH)
1 kusp - 2 Genik capbiMcak - xaHa xanbbi3 - 100 Mn 38iTYH Malibl - 1 1A0rypT - Ty3 XoHe
6ypbiw. Knsipabl y3biHbHAH ekire 6eniHis. JoHaepiH anein, ycaktan TypaHsi3. Tyaaan, 15



MUHYTKE KObIN KOMbIHbI3. CapbiMcak neH xanbblagbl TypaHbia. MorypT neH maigbl
KybIHBI3. KOt KOCbIHABI acaHbI3. [lamaeyiltepai KocbiHbI3. Kusip GeniuekTepiH KocbiHAbIFa
canbiHbli3. TOHa3bITKbILLKA Canbin, Cyblk KYRIHAE YChIHbIHbI3.

TaxuHu xymychbl: (KYHXIT KOcbinFaH 6ypluak ntopeci, 4 anamra)

100 r Kyprak HyT BypLuarbl - 1 W kacklk Ty3 - 50 M TaxuHm - 50 M1 IMMOH LUbIPbIHBI - 50 M1
HyT BypLuarbl KaiHaTbINFaH Cyiblk - 1 6enik capbimMcak.

blgbicTbl coHaey ywiH: Mait, akkenkeH, nanpuka xeHe XibiTinreH HyT GypLuarbiH CyFa
canbIin, carnkblH xepre 12 caratka KoibiHbI3. KecTpenre canbin, cy KyibiHbi3. KaitHatbin, 1
carat basty otTa nicipinis. Ty3 canbin, 30 MUHYT XyMcapraHLua nicipiHi3. CybH TeriHi3.
KaliHaTbinFaH cyabiH 6ip 6eniriH 6enek KonbiHbI3. BypLuakTbiH KabbIPLUbIFbIH aNblHbI3.
BypLuakTsl 6acka MHrpeaneHTTepMEH apanacTbipbir, KO KOCbIHAbI XacaHbI3.

Tyanan, KolonblfblH PeTTeH3. AKENKeHAI CaH YLLIH TypaHbI3.

Len kocbinFaH Mai:

100 r maii - 100 yais, amkenkeH, Yepaur, TaparoH, capbacTbl Gipaeli MenLuepae anbiHbI3.
XKbingamaplk TyimeciH (A2) kongaHbiHeI3. WenTtepai TypaHbi3. XKymcapTbinfaH Maingpl
KOCbIHbI3. Bipenki KocbIHAb! XacaHbl3.

Hyckanapbi:

Anvoyc maiibi: 100 r mait, 100 r Mainbl aH4oyc,1 ac Kacblk MMMOH LWbIpbIHbI. Pokdop
Maiibl Hemece KoK ipiMwik KocbinFaH maii: 100 r pokdop maiibl xaHe 100 r maii.

Koc xy3ai nbiwakrap (E xaHe F)

KbI3bInkaT KocbirFaH 6anmysaak

200 r my3aaTbinFaH Kbi3binkar, 4 ac kacblk kaHT (30r)

100-200 mn kanmak (nemiHe kapait)

KbisblkatTbl 10-15 ¢ apanacTbIpbiHbI3, KAHT NEH kalMakTbl Kockin, 15 ¢ apanacTblpblHbI3.
Hyckanapbl: Kapakar, WwarblH KynnbiHai cusiKTbl 6acka xuaekTepai kongaHyra ga 6onagel.)

CyT WwanKalTbIH XabablK apKbinbl (D):

KenipLuiTtinreH kanmak:

200 mn kaimakTbl (Mannbinbirbl 30 %), 20 r kaHT Hemece 20 T kaHT, 1 NakeT BaHUNMHA] asikka
(G) canbiHbI3, TemeHri xy3iH (F) aHe cyT LaiikaiTbiH xababikTbl KonaaHbiHeI3 (D). 30 ¢
apanacTbipblHbI3.

Tamawa kenipLuireH Kanmak xacay yLiH keneci keHecTepai kKapaHbI3:
- KaiimakTbl cankblH KyriHae KongaHblHbI3.
- 40 cekyHaTaH apThbiK LWaikamaHbl3, MaiiFa aliHanbIn KeTeai.

Banmy3pak KocbinFaH CyT KOKTeini:
100 r banmy3nak (BaHWUNWH, KyNMblHal, XaHFak KocblnFaH, Hemece Gacka), 200 mn cyT.
Banmy3nakTel apanactbipbin Typbin, CyTTi Kockin, 20 ¢ apanacTbipbiHbi3.

BaHaH KocblinFaH CyT KOKTewni:

200 cyT, 100 r 6aHaH, 4 warbiH My3 Heniri.

Myanbl 6aHaHMeH apanacTblpbin, CyTTi Kocbin, 40 cek apanacTbipblHbI3.
Hyckanapbl: Anma, anMypT HeMece XuaekTpe Kocyra bonagsi.

(60



My3 KocbinfaH kodpe:

2 ac kacblk koe yHTafbl, 5 ac Kacblk KaHT, 4 warbiH My3 keceri, 150 mn cyT.
Myanbl apanactblpbin, KOde, KaHT XHE CYTTi KOChIHbI3.

30 c apanacTbIpbIHbI3.

Tocna KocblInFaH CyT KOKTeWnbaepi:

50 Mn cankbIH KynnbiHai, 150 mn cyT, 4 WwarbIH My3 Keceri.

My3gbl apanacTbipbin, CyT NeH TocnaHbl KOCkIHbI3. 20 ¢ apanacTbipbiHbi3. Hyckanapbi:
*anbbl3 Kocyra Hemece H6acka Tocnanap Kocyra 6onagsl.

K¥PATI TABANAY I

+ Mortop bnorbIH TazanaraHaa, Kypanasl CybipbiHbI3 (B).

* Motop 6norbiH (B) cyra canmaHbi3. AfbiHObl CyMeH LaimMaHbl3. MOTOpbIH binFangs!
LuyBepeKneH CypTin, KypFaTbiHbI3.

* XyspepiH (E & F) abannan ycraHpi3, eTkip bonaasi.

* Xy3nepiH (E & F) bigbicneH Gipre cyra xibitin kotora 6onmaigbl.

* AsiKTbI XbIngam Tazanay yLwiH(G) 1 ctakaH cy xaHe BipHeLe TaMLLbl bIbIC yaTblH CyAbIK
Kyiibin, 5-10 ¢ apanacTbipblHbI3, Xy3aepiH (E & F) anmaHbi3, oaaH KeiiiH afbiHabl CymeH
LUaiiblHbI3.

* Erep cabi3 cuskTbl TaramagapablH, 60sybl CiHiN kanca, MaiMeH CypTin, apTbiHaH KanbinTbl
S[liCMEH XybIn TacTaHbI3.

+ Asrbl (G), ThiFbIHAbI kaknarbl(C) xxaHe 6acka xababiktapbiH (D, E xaHe F) biabic xyaTbiH
MBLUMHEHIH xoFapfbl cepeciHe canbin, "ECONOMY" Hemece "QUICK WASH"
BaraapnamacbIMeH XyblHbI3.

KyaT cbiMbIH cakray: KyaT CbIMbIH Kypanfa opan, LeTiH apHaynbl caHplnayra canbin,
GexiTin KonbIHbI3. (8-Cyp).

KAWTA KOIIIAHY I

KONAAHBICTAH WbIKKAH ANEKTP HEMECE SNEKTPOHAbLIK ©HIMAEP:

Kypan y3ak Mepim KornpaHyFa apHarfaH.

[lereHMeH, anmacTblpy yakbITbl KenreHae, Kokbic cebeTiHe TacTaMaHbI3, kanafarbl kaiTa
KonaaHy opTarbifblHa ©TKi3iHi3 (HeMece KOKbIC KabbinpaiTbiH apHayrbl opTanbikka
anapbiHbI3).

® KopluaraH opTaHbl KOpFaHbi3!
Byn Kkypanga kaiita konaaHyra 6onatbiH 6aransbl matepuanaap 6ap.
3 XKeprinikTi anexTp eHiMAEPIH XNHANTbLIH OpTarblkka 6TKI3IHi3.



LEIRAS B

A - Be/Kikapcsolas gombok: D - Tejturmix tartozékok
A1 Alacsony sebesség E - Fels6 apritépenge
A2 Turbo F - Als6 apritépenge

B - Motor egység G-Tal

C - Zarofedd H - Tal tengely

BIZTONSAGI UTASITASOK B )

+ Aberendezés els6 hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el az utasitasokat: a gyarté nem
véllal felelésséget a nem rendeltetésszerli hasznalatbdl eredd problémakért.

+ Ezt a készliléket testileg, fizikailag vagy szellemileg karosult személyek, vagy tapasztalattal
és ismeretekkel nem rendelkezé személyek nem hasznalhatjak (ideértve a gyerekeket is),
hacsak nem felligyelettel hasznaljak vagy utasitast nem kaptak a haszndlatara egy olyan
személytd| aki feleldsséggel tartozik irantuk.

« A gyermekek felligyeletével gondoskodjon arrél, hogy nem jatszanak a berendezéssel.

+ Ez az eszkz csakis valtdarammal torténd hasznalatra lett kialakitva. Megkérjiik, hogy az
els@ hasznalat el6tt ellendrizze halozatanak fesziiltségét, hogy az megfelel-e a berendezés

tablajan feltiintetett feszlltség osztalyozasanak.
+ Csatlakoztatasi hiba esetén a garancia érvényét veszti.
.@ + Ne miikddtesse Uresen a berendezést, vagy ha a tartozékok a talban vannak.
* Ne haszndlja a berendezést sit6edényen vagy nyilt lang (példaul gaztiizhely)
kézelében.

+ Sik, stabil és hének ellenallé munkafellleten hasznalja a terméket, tavol lehetséges vizzel
valé érintkezéstdl. Ne forditsa a berendezést fejjel lefelé.

+ Ne tavolitsa el a zaréfedét, amig a pengék teliesen meg nem alltak.

* Huzza ki a berendezést:

- Osszerakas és szétszerelés el6tt,

- ha miikodés kézben hibat tapasztal,

- tisztitas és karbantartas elétt,

- hasznalat utan.

Ne a halozati vezeték hizésaval huzza ki a berendezés vezetékét a konnektorbdl.

Csak ellendrzott, tokéletesen miikddé hosszabbitét hasznaljon.

A haztartasi berendezéseket nem szabad hasznalni, ha:

- leejtette Oket,

- a pengék sériltek vagy hianyosak.

Mindig hizza ki a berendezést, ha azt feliigyelet nélkil kivanja hagyni, és a pengék (E &
F) beszerelése elétt.

Ha a haldzati vezeték megsériil, akkor azt a gyartdval, eladas utani vevdszolgalaton vagy
egy hasonldan képzett személlyel kell kicseréltetni a veszélyek elkeriilése érdekében.
Ne hagyja a tapkabelt olyan helyen, ahol azt gyerekek is elérhetik.

Ahadlozati vezetéket nem szabad forré felliletek, héforrasok vagy éles szegélyek kozelében
hagyni, vagy engedni, hogy ezekkel érintkezzen.

Ne keriljon vizbe vagy mas folyadékba a késziilék, a tapkabel vagy a csatlakozdfe;.

A berendezés csak haztartasi hasznalatra ajanlott. Barmely kereskedelmi vagy nem
megfelelé felhasznalas vagy az utasitasok nem kovetése esetén a gyarté nem vallal

.
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semmilyen felelésséget vagy garanciat.
+ Sajat biztonsaga érdekében csak a Moulinex altal gyartott, a berendezéshez megfeleld
tartozékokat és cserealkatrészeket hasznalja.
+ Az On biztonsaga érdekében ez a késziilék megfelel az alkalmazandé szabvanyoknak és
szabalyozasoknak:
- Az alacsonyfesziiltségrél szolo direktivak
- Elektromégneses kompatibilitas
- Kérnyezetvédelemre vonatkozo direktivak
- Etellel kapcsolatba keriilé anyagokra vonatkozo direktivak.

ELSO HASZNALAT ELOTT B ]

Els6 hasznalat elétt mossa el a tartozékokat (C, D, E, F & G) szappanos vizben.

Oblitse el a tartozékokat és széritsa meg ket alaposan

Figyelem: a pengék felettébb élesek, ezért az apritasra szolgal6 alkatrészeket (E & F) a

berendezés hasznalata és tisztitasa kozben is 6vatosan kell kezelni. A pengés alkatrészeket

mindig a felsé részikon fogja meg, és vigyazzon, hogy ne érjen hozza magukhoz a

pengékhez.

Apritas és turmixolas (E & F pengék)

Durva apritdshoz az als6 penge 6nmagaban is hasznalhaté. A finomabb apritashoz,

turmixolashoz, purésitéshez stb. hasznalja mind a két pengét a lehetd legjobb eredmény

eléréséhez.

* Helyezze a turmixold talat (G) tiszta, szaraz felliletre, ahol nem tud megcsuszni.

* Helyezze az alsd pengét (F) a turmixol6 tal belsejébe és a tal oszlopara. (H) (Fig. 1).

* llessze a fels6 pengét (E) az alsé pengére (F) amely mar a talban van (Fig. 1).
Megjegyzés: Ha csak az als6 pengét hasznalja, ezt a [épést kihagyhatja.

+ Adja hozza a hozzavalokat (lasd alabb a hozzavaldk listajat), de ne Iépje til a maximalis
szintet (Fig. 2):

* A nagyobb darabokat vagja 1-1,5 cm-es kockakra vagy akkora darabokra, amelyek
kénnyen beférnek a talba.

+ Vegye figyelembe, hogy a keményebb élelmiszerek - példaul kavébab, fiiszerek,
jégkocka vagy jég - apritasa gyorsabban koptatja a pengéket.

* Helyezze fel a zaréfedét (C) (Fig. 2).

* Helyezze a motoregységet (B) az egész tetejére, forgassa el egy kicsit, amig el nem éria
megfeleld poziciét a talon (G) (Fig. 3).

+ Dugja be az eszkdzt és nyomja meg a Be/Kikapcsolas gombot (A), mikzben a talnal
fogva egy helyben tartja az eszkozt (G) ugy, hogy az ne forogjon. Valaszthat alacsony
sebességet (A1) vagy magasabb sebességet (A2 Turbo) (Fig. 7).

+ Az ételkészités végéhez érve engedje el a Be/Kikapcsolas gombot (A1 vagy A2 Turbo),
huzza ki az eszkdzt és varja meg, amig a pengék (E és/vagy F) teliesen megalinak.

+ Tavolitsa el a motoregységet (B), a zarofedét (C) és a pengéket (E és/vagy F) és ontse
ki az elkészillt ételt.



Hasznalati javaslatok :

A Maximalis .| Javasoltin-
Hozzavalok mennyiség Javaslat Maximalis id6 ditasi beallités
Petrezselyem 30g e:ll- ivglzigsrgt 5-10 mp A1 vagy A2
Menta 30g e1|- éavglzi;srgt Szakaszosan | A1 vagy A2
t]l-jlﬁgwni’a 200 g Feldarabolva | Szakaszosan A1
Fokhagyma 150 g - 2-5mp A1l
K°“’};;‘i§g§a"s 20g Negyedelés | 10-15mp | A1vagyA2
Mandula, di6, Tavolitsa
mogyoro 1009 el a héjat 1015 mp A2
Svajci sajt 100 g Kockazva 10-15mp A2
Fott tojas 3 Felezve 8-10 mp A2
Fott sonka 200 g Feldarabolva 8-10 mp A2
. Tavolitsa
Marhahus-
200 el a csontot 8-10m A2
szeletek g és a porcot P
Konnyi
péksiitemény 0,51 - 20-30 mp A1 vagy A2
vagy leves
Aszalt szilva L
A ’ Tavolitsa
szaritott 130 8-10m A2
sargabarack g el a magot P
Gyiimdlcsragu 300g - 15mp A1

Hasznos tippek a legjobb eredmény eléréséhez:
A szakaszos keverés jobb eredményhez vezet. A szedélapat segitségével tavolitsa el a tal
széléhez tapadt ételmaradékokat (sonka, hagyma stb.). Oszlassa el a hozzavaldkat a talban
és szakaszosan keverje Ujra 2 vagy 3 alkalommal. A tal mérémutatdi behelyezett pengékkel
mutatjak a térfogatot, és csupan tajékoztatd célokat szolgal.

Tejturmix tartozék (D):
* Helyezze az alsé pengét (F) a turmixol6 tal belsejébe és a tal oszlopara. (H) (Fig. 4).



+ Fogja a tejturmix tartozékot (D) és zarja ra a penge tengelyére (F) amely mar a helyén
van a télban (Fig. 4 ).

+ Ontse be a hozzavaldkat, de ne lépje til a maximalis szintet, és tegye fel a zaréfedét (C)
(Fig. 5).

* Helyezze a motoregységet (B) az egész tetejére, forgassa el egy kicsit, amig el nem éri a
megfeleld poziciét a talon (G) (Fig. 6).

+ Dugja be az eszkozt és nyomja meg a Be/Kikapcsolas gombot (A), mikézben a talnal
fogva egy helyben tartja az eszkdzt (G) ugy, hogy az ne forogjon. Valaszthat alacsony
sebességet (A1) vagy magasabb sebességet (A2 Turbd) (Fig. 7).

* Az ételkészités végéhez érve engedje el a Be/Kikapcsolas gombot (A1 vagy A2 Turb6),
huzza ki az eszkozt és varja meg, amig a pengék (D + F) teliesen megalinak.

« Tavolitsa el a motoregységet (B), a zaréfedét (C) és a pengét (D + F) és dntse ki az
elkésziilt ételt.

* Ne felejtse el eltvolitani a tejturmix tartozékot (D) ha ismét apritani és turmixolni szeretne.

Figyelmeztetés:

A berendezésben kétszeres biztonsagi rendszer talalhato: a berendezés nem indul be, ha
a zardfedd nincs a helyén. (C). Ellendrizze, hogy a tal (G) és a motoregység (B) megfeleléen
lett felnelyezve - ha nem igy t6rtént, a berendezés nem indul el.

Fontos: folyékony ételek készitésénél semmiképp se Iépje tul a talon (G) feltiintetett
maximalis szintet (0,5L).

RECEPTEK I

Hasznalja az als6 apritopengét (F) 5nmagaban vagy mind az als6 (F), mind a felsé (E)
apritopengét a jobb eredményekért.

Majonéz:

2 tojassargaja - 1 ev6kanal mustar - 2 evkanal viz - 1 ev6kanal ecet - 200 ml olaj - 56, bors.
Turbd sebesség (A2). Az ételkészités megkezdése elétt minden hozzavalénak azonos
hémérsékleten kell lennie.

Helyezzen minden hozzévaldt és csupan 2 evékanal olajat a talba (G) melyben mar ott van
az apritépenge (F) 6nmagaban vagy mindkét penge (E és F) egydtt.

Préselve keverje el6 a hozzavaldkat 15 masodpercig. Harom fazisban adja hozza az olajat,
minden alkalommal 10 masodperc préselés mellett.

Receptétlet: Majonéz mustar nélkil. Kdvesse a fenti [épéseket, am a mustart és a vizet
helyettesitse 2 evékanal citromlével.

Palacsintamix: (0,5L késziil bel6le)

Helyezzen 100 g lisztet, 2 tojast, 1/4 liter tejet, 1 evékanal olajat és egy csipet sét a talba (G)
melyben mar ott van az apritdpenge (F) 6nmagaban vagy mindkét penge (E és F) egyutt.
15-20 masodpercen at turmixolja a hozzavaldkat, amig egyenletes krémet nem kap.

Gofrimix: (0,5L keverék késziil beldle, mely 15 gofrihoz elegendd)

Keverjen 6ssze 5 g éleszt6t egy kevés meleg vizzel. Ontse a kdvetkezdket a talba (G)
melyben mar ott van az apritdpenge (F) 6nmagaban vagy mindkét penge (E és F) egyutt:
130 g liszt, 2 tojas, 200 ml tej, 60 g puhitott vaj és 1 evkanal vanilias cukor. Mixelje 6ket 15-
20 masodpercig, amig egyenletes krémet nem kap. 1 draig pihentesse.



Bazsalikomos pesto: (4 adag)

20 g fenyémag - 2 gerezd fokhagyma - 1 szal (50 g) bazsalikom - 1 ev6kanal mogyorépor -
80 ml olivaolaj - 40 g parmezan (6rolt), so.

Serpenydben, olaj nélkiil piritsa meg a fenyémagot, és tegye félre. Apritsa finomra a
bazsalikomot alacsony sebességen (A1), szakaszosan keverve. Tavolitsa el a tal oldalahoz
tapadt ételt és mixelje ssze ismét a bazsalikomot.

Adja hozza a fenyémagot, a mogyordport, a félbe vagott fokhagymagerezdeket, a sét és az
olajat az apritéba. Apritsa 20 masodpercig Turbd (A2) sebességen. Végil adja hozza az
Orolt parmezant és mixelje tovabbi 10 masodpercig Turbd (A2) sebességen a finom
szerkezet elérése érdekében.

Tzatziki: (4 adag)

1 uborka - 2 fokhagymagerezd - friss menta - 100 ml olivaolaj - 1 joghurt - s6 és bors.
Hosszaban vagja ketté az uborkat. Tavolitsa el a magokat, és vagja fel az uborkat. Sézza
meg a kockara vagott uborkat és hagyja szaradni 15 percig. Apritsa fel a fokhagymat és a
mentat. Adja hozza a joghurtot és az olivaolajat. Készitsen siir(i keveréket a hozzavaldkbal.
Fliszerezze. Adja hozza az uborkat a keverékhez. Hitse le, hidegen talalja.

Hummus bi tahini: (csicseribors6 piiré szezammaggal, 4 adag)

100 g szaritott csicseriborso - 1 tedskandl s6 - 50 ml tahini - 50 ml citromlé - 50 ml
csicseriborso f6z6lé - 1 gerezd fokhagyma.

Atanyér diszitéséhez: Par csepp olivaolaj, friss petrezselyem, paprika vagy Cayenne paprika
Aztassa a csicseriborsét vizbe hiivos helyen 12 éran keresztlil. Oblitse le, majd tegye
serpeny6be és boritsa be vajjal. Forralja fel, majd alacsony langon fézze korlbelil 1 oraig.
Adja hozza a s6t majd folytassa a fézést tovabbi 30 percig, amig meg nem puhul. Ontse le
a vizet. A f6z61ébdl egy keveset tegyen félre. Tavolitsa el a csicseriborso héjat.

A csicseribors6t és a tobbi hozzavaldt mixelje strl krémmé.

Fliszerezze és javitsa az allagat, ha szilkséges. Vagja fel a petrezselymet a diszitéshez.

Finom fiiszervaj:

100 g vaj - 100 g metéléhagyma, petrezselyem, turbolya, tarkony, vizitorma azonos
mennyiségben. Turbd sebesség (A2). Apritsa fel a fliszerndvényeket. Adja hozza a kockara
vagott, puha vajat. Turmixolja egyenletes keverékké a hozzavaldkat.

Véltozatok:

Szardellas vaj: 100 g vaj, 100 g szardellafilé olajban, 1 evékanal citromlé. Rokfortos vaj
vagy mas kéksajtos vaj: 100 g rokfort s 100 g vaj.

Dupla pengével (E és F)

Piros gylimolcsds jégkrém:

200 g fagyasztott piros gylimélcs 4 evdkanal cukor (korilbelul 30 g)

100-200 ml habtejszin (izlés szerint)

Mixelje a bogyokat 10-15 masodpercig Adja hozza a cukrot és a habtejszint Mixelje ket 15
masodpercig.

Valtozatok: Hasznalhat mas fagyasztott gylimolcsoket, példaul fonyat, malnat, piros ribizlit,
kisebb epret stb.
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A tejturmix tartozékkal (D)

Tejszinhab:

Ontsdn 200 ml UHT tejszint (minimum 30 % zsirtartalom), 20 g porcukrot és 1 tasak vanilias
cukrot a talba (G) melyben mar oft van az als6 penge (F) és a tejturmix tartozék (D).
Folyamatosan mixelje kérulbellil 30 masodpercig.

A kivalé mindségii tejszinhab eléréséhez:
- Hasznaljon egyenesen a hiitébél kivett, hideg tejszint.
- Ne mixelje 40 masodpercnél tovabb, igy elkertilheti a vajas allagot.

Jégkrémes tejszinhab:

100 g jégkrém (izek: vanilia, eper, pisztacia stb.), 200 ml te].

Szakaszosan mixelje dssze a jégkrémet, majd adja hozza a tejet és mixelje tovabbi 20
masodpercig.

Bananos tejturmix:

200 ml tej, 100 g banan, 4 kis jégkocka.

Mixelje 0ssze a jeget a banannal, majd adja hozza a tejet és mixelje tovabbi 40 masodpercig.
Valtozatok: Hasznalhat aimat, kortét, epret vagy malnat stb.

Jegeskavé:

2 evbkandl instant kavé, 5 evékanal porcukor, 4 kis jégkocka, 150 ml tej.

Szakaszosan mixelje 6ssze a jeget, aztan adja hozza az instant kavét, a cukrot és a tejet.
Mixelje tovabbi 30 masodpercig.

Sz6rpos tejturmix:

50 ml eperszorp, 150 ml tej, 4 kis jégkocka.

Szakaszosan mixelje 6ssze a jeget, aztan adja hozza a tejet és a szorpdt. Mixelje tovabbi
20 masodpercig. Valtozatok: hasznalhat mentas, granatalmas, passiogytimélcsds szorpot stb.

A BERENDEZES TISZTITASA B )

+ Mindig hlizza ki az eszkozt, mielétt megtisztitia a motoregységet (B).

+ Soha ne meritse a motoregységet (B) vizbe. Ne 6blitse vizzel. Nedves ronggyal tisztitsa,
aztén alaposan széritsa meg.

* Ovatosan kezelje a pengéket (E & F), mivel azok felettébb élesek.

* Ne hagyja a pengéket (E & F) a mosogatéban azni a tébbi edénnyel.

* Ha egyszerlien szeretné tisztitani a talat (G) hasznalat utan 6ntson bele 1 pohar vizet és
egy par csepp mosogatdszert, majd kapcsolja be a mixert 5-10 masodpercre a behelyezett
pengékkel (E & F) aztan a csap alatt 6blitse el.

* Ha az ételek, példaul répa, beszinezik a mlanyag alkatrészeket, dorzsdlie ki az
elszinez6dést sitéolajba martott ronggyal, aztan folytassa a szokasos tisztitast.

+ Atél (G), a fedélap (C) és mas alkatrészek (D, E és F) biztonsdgosan hasznélhatéak
mosogatogépben, moshatok a legfelsd polcon "GAZDASAGOS" vagy "GYORS MOSAS"
lizemmaodban is.

Halozati vezeték tarolasa: Tekerje a vezetéket a berendezés koré, majd helyezze a tartéba,
amely megfogja azt. (Fig. 8).



UJRAHASZNOSITAS S

UZEMIDEJUK VEGERE ERT ELEKTROMOS VAGY ELEKTRONIKUS TERMEKEK

A berendezés varhatdan hosszu éveken at miikodni fog.

Amikor azonban eljon a lecserélés ideje, ne dobja azt a szemetesbe, hanem vigye el a helyi
Ujrahasznositd kdzpontba (vagy, ahol lehetséges, hulladékfogadd kdzpontba).

Gondoljon a kérnyezetre!
Berendezése értékes Osszetevoket tartalmaz, melyek Ujrahasznosithatok.
= Vigye el a helyi lakossagi hulladékkezeld kdzpontba.



OPIS B

A - Tipka za ukljucivanje/isklju¢ivanje:| D - Nastavak za milkSejk
A1 Spori rad E - Gornja oStrica za sjeckanje
A2 Turbo rad F - Donja oStrica za sjeckanje
B - Blok motora G - Zdjela
C - Poklopac H - Osovina zdjele

SIGURNOSNE UPUTE B )

« Pazljivo procitajte uputstva za upotrebu prije nego $to svoj aparat upotrijebite prvi put:
proizvoda¢ ne prihvata nikakvu odgovornost u slu¢aju bilo kakve upotrebe koja nije u
skladu s instrukcijama.

+ Ovaj aparat nije namijenjen za upotrebu od strane osoba (ukljuéujuéi i djecu) sa smanjenim
fizickim, Culnim i mentalnim sposobnostima, niti s manjkom iskustva i znanja, osim ako
one nemaju nadzor ili su dobile instrukcije po pitanju upotrebe aparata od strane osobe
nadlezne za njihovu sigurnost.

+ Djeca se moraju nadzirati kako se ne bi igrala aparatom.

+ On je namijenjen samo za rad na izmjenjivu struju. Prije nego $to ga prvi put upotrijebite,
mi od vas trazimo da provjerite da li napon u va$oj strujnoj mrezi odgovara naponu
naznac¢enom na signalnoj plocici aparata.

« Svakom greskom kod prikljuéenja garancija se ponistava.

* Ne koristite aparat ako je on prazan ili sa nastavcima u zdjel.

* Ne postavljajte i ne koristite ovaj aparat na vru¢oj plo€i niti u blizini otvorenog plamena
(kuhalo na plin).

« Aparat koristite na ravnoj, stabilnoj povrsini otpornoj na toplotu, podalje od izvora toplote i
prskanja vode. Ne okreéite aparat naopako.

+ Ne skidajte poklopac dok se otrice u potpunosti ne zaustave.

+ Aparat iskljucite iz struje:

-.prije sklapanja i rasklapanja,
-.ako prestane raditi,

-.prije ¢iSCenja i odrzavanja,
-.nakon upotrebe.

+ Nikad ne iskljuCujte aparat iz struje povlaéenjem za strujni kabal.

+ Upotrebljavajte produzni kabal samo ako ste provjerili da li je u besprijekornom stanju.

+ Kucanski aparati ne smiju se koristiti:

-.ako su dozivjeli pad,
-.ako su ostrice ostecene ili nisu Citave.

+ Uvijek iskljucite aparat iz struje ako ¢ete ga ostaviti bez nadzora i prije postavljanja ostrica
(EiF).

+ Ako je strujni kabal otecen, njega mora zamijeniti proizvodac, njegova servisna sluzba ili
neka druga osoba sa sli¢nim kvalifikacijama, kako bi se izbjegla svaka opasnost.

+ Ne ostavljajte strujni kabal na dohvat ruke djeci.

+ Strujni kabal ne bi ni u kom slu¢aju trebao biti u blizini niti u dodiru s vrelim povr§inama,
izvorima toplote ili otrim ivicama.

* Ne stavljajte aparat, strujni kabal niti utika¢ u vodu ni u bilo koju drugu te¢nost.

+ Vad aparat je samo za upotrebu u domacinstvu. U sluaju komercijalne upotrebe,
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neodgovarajuce upotrebe ili nepostivanja instrukcija, proizvoda¢ ne prihvaca nikakvu
odgovornost i garancija ne vazi.
+ Radi svoje sigurnosti, za svoj aparat koristite samo nastavke i rezervne dijelove Moulinex.
+ Radi vaSe sigurnosti, ovaj aparat u skladu je s vazeéim standardima i propisima:
-.Direktiva o niskom naponu
-.Elektromagnetna kompatibilnost
-.Zastita okoliSa
-.Materijali u dodiru s hranom.

PRIJE PRVE UPOTREBE B ]

Prije prve upotrebe aparata, operite nastavke (C, D, E, F i G) u vodi s deterdzentom.

PaZljivo isperite i posusite.

Paznja: ostrice su vrlo ostre, radite s nastavcima za rezanje (E i F) oprezno pri upotrebi i

CiS¢enju svog aparata. Uvijek uzimajte nastavke s oStricama za gornji dio i pazite da ne

dodirujete ostrice.

Sjeckanje i mijeSanje (oStrice E i F):

Za krupnije sjeckanje, niza ostrica se moZze koristiti sama. Za sitnije sjeckanje, mijeSanje,

pravljenje pirea itd, upotrebom obje oStrice dobija se najbolji rezultat.

+ Postavite zdjelu za mijeSanje (G) na Cistu i suhu povrsinu, gdje neée skliznuti.

+ Postavite donju oStricu (F) u zdjelu za mijeSanje i na osovinu zdjele (H) (Fig. 1).

+ Uklopite gornju otricu (E) na donju ostricu (F) ve¢ postavljenu u zdjeli (Fig. 1). Napomena:
Ako koristite samo donju ostricu, preskocite ovaj korak.

+ Dodajte sastojke (vidi dolje tabelu sa sastojcima) i ne premaSujte maksimalni nivo (Fig. 2):

+ Sijecite vece dijelove u kockice veli¢ine oko 1-1,5 cm ili prema potrebi, kako bi se one lako
smijestile u zdjelu za mijeSanje.

+ Zapamtite da ¢e se sjeckanjem tvrdih namirnica, poput zra kafe, zacina, kockica leda ili
leda ostrice na nozevima brze istroSiti.

« Sad postavite poklopac (C) (Fig. 2).

+ Postavite blok motora (B) na vrh, laganim okretanjem kako bi se on ispravno uklopio na
zdjelu (G) (Fig. 3).

« Ukljugite aparat u struju i pritisnite tipku za ukljucivanje/isklju¢ivanje (A), a u isto vrijeme
pridrzavajte aparat za zdjelu (G) tako da se on ne okrec¢e. Mozete odabrati manju brzinu
(A1) ili veéu brzinu (A2 Turbo) (Fig. 7).

+ Na kraju pripreme, otpustite tipku za uklju€ivanje/iskljucivanje (A1 ili A2 Turbo), iskljucite
aparat iz struje i saCekajte da se ostrice (E ifili F) potpuno zaustave.

+ Uklonite blok motora (B), poklopac (C) i ostrice (E ilili F) i izlijte smjesu.

Preporuke za upotrebu:

PerSun 309 Uklonite drske 5do10s A1iliA2
Metvica 30g Uklonite drSke | Pulsiranjem A1iliA2

Crveni luk, 200 g Rezanje na Pulsiranjem Al
vlasac komade




. Maksimalna Maksimalno | Preporuka za
Sastojci koli¢ina Preporuka vrijeme pocetak rada
Bijeli luk 150 g - 2do5s A
Evropski tost 20g Rezaniena | 10do1ss A1 ili A2
Ba?jee'g‘r';ja"gf's'v 100 g UKonite ljusku | 10do 155 A2
Svicarski sir 100 g Kockice 10do15s A2
Kuhano jaje 3 Polovine 8do10s A2
Kuhanasunka |  200g Rezanena | ggo10s A2
Govediodrezak| ~ 200g | UKonitekosti | g4q 405 A2
Lagano tijesto "
SRS 051 - 20d030s At ili A2
Suhe ,fé}'s"uee 1309 |Ukionite kospice| 8do10s A2
Voéni pire 3004g - 15s A1

Korisni savjeti za najbolje rezultate:

Pulsiranjem se postiZu najbolji rezultati. Uklonite svu hranu koja se zalijepila sa strane zdjele
(Sunka, luk, itd.) uz pomo¢ lopatice. Rasporedite po zdjeli i pulsirajte jo$ 2 do 3 puta. Vaga
za mjerenje u zdjeli uzima u obzir mjerene zapremine s postavljenim o$tricama i data je
samo u informativne svrhe.

Nastavak za milksejk (D):

+ Postavite donju oStricu (F) unutar zdjele za mijeSanje i na osovinu zdjele (H) (Fig. 4).

+ Uzmite nastavak za milkSejk (D) i pri€vrstite ga na osovinu ostrice (F) ve¢ postavljene u
zdjelu (Fig 4).

* Ubacite sastojke, ali ne premaSujte maksimalni nivo i postavite poklopac (C) (Fig. 5).

+ Postavite blok motora (B) na vrh, laganim okretanjem kako bi se on ispravno uklopio na
zdjelu (G) (Fig. 6).

+ Ukljucite aparat u struju pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje (A), a u isto vrijeme
pridrzavajte aparat za zdjelu (G) tako da se on ne okrec¢e. Mozete odabrati manju (A1) ili
vecu brzinu (A2 Turbo) (Fig. 7).



+ Na kraju pripreme, otpustite tipku za uklju¢ivanjefisklju¢ivanje (A1 ili A2 Turbo), iskljucite
aparat iz struje i saCekajte da se ostrica (D + F) potpuno zaustavi.

+ Uklonite blok motora (B), poklopac (C) i noz (D + F) i izlijte smjesu.

+ Ne zaboravite da uklonite nastavak za milkSejk (D) ako zelite sjeckati ili mijeSati.

Upozorenje:

Vas$ aparat ima dvostruki sigurnosni sistem: aparat nece raditi ako nije postavljen poklopac
(C). Provjerite da li su zdjela (G) i blok motora (B) ispravno postavljeni, jer inaCe va$ aparat
nece raditi.

Vazno: kod te¢nih sastojaka, ne premasujte maksimalni nivo (0,5L) naznagen na zdjeli (G).

RECEPTI I

Upotrebljavajte ili samo donju ostricu za sjeckanje (F) ili i donju (F) i gornju (E) oStricu
za sjeckanje za najbolje rezultate.

Majoneza:

2 zumanceta od jajeta - 1 kaSika senfa - 2 kasike vode - 1 kaSika siréeta - 200 ml ulja — so,
biber.

Brzina Turbo (A2). Vazno je da svi sastojci budu na istoj temperaturi prije poCetka pripreme.
Dodajte sve sastojke i samo 2 kaSike ulja u zdjelu (G) opremljenu samo ostricom za
sjeckanje (F) ili objema oStricama (E i F) zajedno.

PromijeSajte uz pritisak 15 sekundi. Dodajte ulje u tri faze, vrSenjem pritiska na po 10 sekundi
svaki put.

Ideja za recept: Majoneza bez senfa. Slijedite gornje korake uz to da senf i vodu zamijenite
s 2 kaSike limunovog soka.

Mjesavina za palacinke: (za koli€¢inu do 0,5 L)

Dodajte 100 g bradna, 2 jajeta, 1/4 litre mlijeka, 1 kaSiku ulja i prstohvat soli u zdjelu (G)
opremljenu samo o$tricom za sjeckanje (F) ili objema o$tricama (E i F) zajedno. MijeSajte
priblizno 15 do 20 sekundi kako biste dobili glatko tijesto.

Mjesavina za vafle: (za kolic¢inu do 0,5 L za 15 vafla)

IzmijeSajte 5 g pekarskog kvasca s malo mlake vode. Uspite u zdjelu (G) opremljenu samo
oStricom za sjeckanje (F) ili objema ostricama (E i F) zajedno: 130 g brasna, 2 jajeta, 200
ml mlijeka, 60 g omekSanog putera i 1 kaSiku vanilin Secera. MijeSajte priblizno 15 do 20
sekundi kako biste dobili glatko tijesto. Ostavite 1 sat da odmara.

Pesto s bosiljkom: (za 4 osobe)

20 g borovih sjemenki - 2 ¢esnja bijelog luka - 1 gran€ica (50 g) bosiljka - 1 kaSika lje$njaka
u prahu - 80 ml maslinovog ulja - 40 g parmezana (mljevenog), so.

Proprzite borove sjemenke u tavi bez ulja i ostavite na stranu. Sitno isjeckajte liS¢e bosiljka
na nizoj brzini (A1), uz pulsiranje. Uklonite svu hranu koja se zalijepila za strane zdjele i
miksirajte ponovo.

Dodajte u mlin borove sjemenke, lieSnjak u prahu, bijeli luk presjecen na pola, so i ulje.
Sjeckajte 20 sekundi na brzini Turbo (A2). Na kraju, dodajte mljeveni parmezan i miksirajte
jo$ 10 sekundi na brzini Turbo (A2) kako bi dobili finu teksturu.



Caciki - gréka salata: (za 4 osobe)

1 krastavac - 2 ¢eSnja bijelog luka — svjeza metvica - 100 ml maslinovog ulja - 1 jogurt — so
i biber. IzreZite krastavac na pola po duZini. Uklonite sjemenke i izrezite krastavac na kockice.
Posolite kockice krastavca i ostavite ih da se okapaju 15 minuta. IzreZite bijeli luk i metvicu.
Dodaijte jogurt i maslinovo ulje. Miksajte kako biste dobili gustu teksturu. U zdjeli, dodajte
mjeSavini komade krastavca. Rashladite i posluZite hladno.

Pire od leblebije: (pire od leblebija sa susamom, za 4 osobe)

100 g suhih leblebija — 1 mala kaSika soli — 50 m tahini smjese - 50 ml soka od limuna - 50
ml te¢nosti od kuhane leblebije - 1 ¢eSanj bijelog luka.

Za dekoraciju tanjira: Pospite maslinovim uliem, svjeZim perSunom, paprikom ili ljutom
paprikom. Namocite leblebije u vodu na hladnom mjestu oko 12 sati. Isperite, a zatim stavite
u Serpu i pokrijte vodom. Pustite da prokuha i kuhajte na slaboj vatri 1 sat. Dodajte so i
nastavite kuhati jo$ oko 30 minuta, dok se ne smeksSa. Iscijedite. Ostavite na stranu manju
koli¢inu vode od kuhanja. Ogulite koru sa leblebija.

Izmiksajte leblebije s drugim sastojcima kako biste dobili gustu kremu.

Po potrebi prilagodite zacine i gustocu. Ukrasite isjeckanim perSunom.

Puter od zacinskog bilja:

100 g putera - 100 g vlasca, perSuna, krbuljice, estragona, potocarke u jednakim dijelovima.
Brzina Turbo (A2). Isjeckajte bilje. Dodajte meki puter u kockicama. IzmijeSajte kako biste
dobili glatku smjesu.

Varijante:

Puter od sardela: 100 g putera, 100 g fileta sardela u ulju, 1 kaSika limunovog soka. Rokfor
puter ili puter s drugim plavim sirevima: 100 g sira rokfor i 100 g putera.

S nozevima s dvije ostrice (E i F)

Sladoled s jagodama:

200 g zamrznutih jagoda i 4 kasike sitnog Secera (priblizno 30g)

100 do 200 ml punomasne pavlake (po ukusu)

Miksirajte jagode 10 do 15 sekundi. Dodajte Secer i punomasnu pavlaku. Miksirajte 15
sekundi.

Varijante: MoZete koristiti drugo zamrznuto voce, poput borovnica, malina, crvene ribizle,
divljih jagoda, itd.)

S nastavkom za milksejk (D)

Tuéena pavlaka:

Naspite 200 ml UHT obi¢ne pavlake (najmanje 30 % masti), 20 g sitnog Secera i 20 g Secera
u prahu, te 1 vrecicu vanilin Se¢era u zdjelu (G) opremljenu donjom ostricom (F) i nastavkom
za milkSejk (D). Miksajte kontinuirano priblizno 30 sekundi.

Savjeti za odli¢nu évrstu tuéenu pavlaku:
-.Uzmite hladnu pavlaku pravo iz frizidera.
-.Ne Miksajte duze od 40 sekundi, kako se ne bi pretvorila u puter.

MilkSejk sa sladoledom:
100 g sladoleda (ukusi: vanilija, jagoda, pistacija, itd.), 200 ml mlijeka.
Miksajte sladoled uz pulsiranje, pa dodajte mlijeko i ponovo miksajte 20 sekundi.



Banana milksejk:

200 mlijeka, 100 g banana, 4 male kockice leda.

Miksajte led s bananama, pa dodajte mlijeko i ponovo miksajte 40 sekundi.
Varijante: MoZete upotrijebiti i jabuke, kruske, jagode, maline, itd.

Ledena kafa:

2 kasike instant kafe, 5 kasika sitnog Secera, 4 male kockice leda, 150 ml mlijeka.
Miksajte led uz pulsiranje, pa dodajte instant kafu, Se¢er i mlijeko.

Miksajte ponovo 30 sekundi.

MilkSejk od likera:

50 ml likera od jagoda, 150 ml mlijeka, 4 male kockice leda.

Miksaijte led uz pulsiranje, pa dodajte mlijeko i liker. Miksajte ponovo 20 sekundi. Varijante:
mozete upotrijebiti liker od metvice, Sipka, marakuje itd.

CISCENJE VASEG APARATA B )

+ Prije ¢iS¢enja bloka motora (B) uvijek iskljucite aparat iz struje.

+ Nikad ne uranjajte blok motora (B) u vodu. Ne ispirite ga pod vodom. Cistite ga vlaznom
krpicom i paZljivo posusite.

* Rukujte ostricama (E & F) oprezno, jer one su vrlo ostre.

* Ne ostavljajte ostrice (E i F) da se namacu s posudem u sudoperu.

+ Za lakSe Cis¢enje zdjele (G) nakon upotrebe, uspite 1 ¢asu vode i par kapi deterdZenta za
pranje, uklju¢ite mikser na 5 do 10 sekundi, s postavljenim ostricama (E i F), a zatim
isperite pod mlazom vode.

+ U slu€aju obojenosti plasticnih dijelova namirnicama poput mrkve, istrljajte krpicom
namocenom u kuhinjsko ulje, a zatim nastavite s uobiCajenim &iS¢enjem.

+ Zdjela (G), poklopac (C) i ostali nastavci (D, E i F) mogu i¢i u masinu za pranje posuda i
mogu se prati na gornjoj polici na programu "EKONOMICNQ" ili "BRZO PRANJE".

Odlaganje strujnog kabla: Omotajte kabal oko aparata i postavite ga ispod ureza kako
biste ga blokirali (Fig. 8).

RECIKLAZA I

ISTEK ROKA TRAJANJA ELEKTRICNIH ILI ELEKTRONSKIH PROIZVODA

Va$ aparat trebao bi raditi dugo godina.

Medutim, kad dode vrijeme za njegovu zamjenu, nemojte ga bacati u kantu za smece ili na
otpad, nego ga odnesite u centar za reciklazu u svom gradu (ili, ako toga ima, u prijemni
centar za otpad).

® Mislite na okolis!
Va$ aparat sadrzi vrijedne materijale koji se mogu obnouviti ili reciklirati.
‘S Odnesite ga u lokalni centar za odlaganje otpada u mjestu gdje Zivite.



OPIS B

A - Tasteri za ukljuCivanje i isklju€ivanje:| D - Prikljucak za milkSejk
A1 Spori rad E - Gornja ostrica za seckanje
A2 Turbo rad F - Donja ostrica za seckanje
B - Blok motora G - Posuda
C - Poklopac za zatvaranje H - Osovina posude

BEZBEDNOSNA UPUTSTVA B )

« Pazljivo procitajte uputstvo pre prve upotrebe aparata:
proizvodac ne prihvata nikakvu odgovornost u slu€aju bilo kakve upotrebe koja nije u
skladu sa instrukcijama.

+ Nije predvideno da aparat koriste hendikepirane osobe (ukljucujuéi i decu) kao ni lica bez
iskustva i znanja. Mogu ga upotrebljavati ako su pod nadzorom osobe odgovorne za
njihovu bezbednost, a koja je upuznata sa uputstvom za upotrebu.

+ Decu treba nadzirati sve vreme da se ne bi igrala aparatom.

« Za funkcionisanje aparata neophodna je naizmeni¢na struja. Pre upotrebe, proverite da li
napon u vaSem domacinstu odgovara naponu aparata nazna¢enom na plo€ici aparata.

+ Svakom greskom kod prikljuéenja garancija se ponistava.

» Nemojte da koristite aparat ako je on prazan ili sa dodacima u posudi.

» Nemojte da postavljate i da koristite ovaj aparat na vrucoj ploci ni u blizini otvorenog
plamena (Sporet na plin).

« Aparat koristite na ravnoj, stabilnoj povrsini otpornoj na toplotu, dalje od izvora toplote i
prskanja vode. Nemojte da okrecete aparat naopako.

» Nemojte da skidate poklopac za zatvaranje dok se oStrice potpuno ne zaustave. @.

« Aparat iskljucite iz struje:

- pre sklapanja i rasklapanja,
- ako prestane raditi,

- pre CiS¢enja i odrzavanja,

- posle upotrebe.

+ Nikada nemojte da iskljuCujete aparat iz struje povlaenjem za napojni kabl.

+ Upotrebljavajte produzni kabl samo ako ste proverili da li je on u savrSenom stanju.

+ Kuéni aparati ne smeju da se koriste:

- ako su ispadali,
- ako su oStrice oStecene ili nisu Citave.

+ Uvek iskljuCujte aparat iz struje ako ga ostavljate bez nadzora i pre postavljanja
ostrica (E i F).

+ Ako je napojni kabl oStecen, njega mora da zameni proizvodac, ovlaséeni servis ili neko
drugo lice sa sliénim kvalifikacijama, da bi se izbegla svaka opasnost.

+ Nemojte da ostavljate napojni kabl na domaSaju dece.

+ Napojni kabl ne bi nikako trebao biti u blizini niti u kontaktu sa vrelim povrSinama, izvorima
toplote i o&trim ivicama.

» Nemojte da stavljate aparat, napojni kabl niti utika¢ u vodu ni u bilo koju drugu te€nost.

+ Va$ aparat je samo za upotrebu u domacinstvu. U sluaju komercijalne upotrebe,
neodgovarajuce upotrebe ili nepostovanja instrukcija, proizvoda¢ ne prihvata nikakvu
odgovornost i garancija ne vazi.



+ Radi svoje bezbednosti, za svoj aparat koristite samo dodatke i rezervne delove Moulinex.
+ Radi vase bezbednosti, ovaj aparat u skladu je sa vaze¢im standardima i propisima:

- Direktiva o niskom naponu

- Elektromagnetna kompatibilnost

- Zastita zivotne sredine

- Materijali u kontaktu sa hranom.

PRE PRVE UPOTREBE B )

Pre prve upotrebe aparata, operite dodatke (C, D, E, F i G) vodom i deterdzentom.

Pazljivo isperite i osusite.

Paznja: ostrice su veoma oStre, pri €iS¢enju aparata postupajte sa dodacima za

seckanje (E i F) oprezno. Uvek uzimaijte dodatke sa oStricama za gornji deo i vodite racuna

da ne dodirujte ostrice.

Seckanje i meSanje (ostrice E i F):

Za krupnije seckanje, niza oStrica se moze koristiti sama. Za sitnije seckanje, meSanje,

pravljenje pirea itd, upotrebom obeju ostrica dobija se najbolji rezultat.

+ Postavite posudu za meSanje (G) na Cistu i suvu povrsinu, gde nece klizati.

+ Postavite donju oStricu (F) u posudu za meSanje i na osovinu posude (H) (Fig. 1).

+ Uklopite gornju o$tricu (E) na donju oStricu (F) ve¢ postavljenu u posudi (Fig. 1).
Napomena: Ako koristite samo donju ostricu, preskoCite ovaj korak.

+ Dodajte sastojke (pogledajte tabelu sa sastojcima) i ne prelazite maksimalni nivo (Fig. 2):

+ Secite vece delove u kockice veli¢ine oko 1-1,5 cm ili prema potrebi, tako da ih mozete lako
smestiti u posudu za meSanje.

+ Zapamtite da ¢e se seckanjem tvrdih namirnica, poput zrna kafe, zacina, kockica leda ili
leda, ostrice na noZevima brze istroSiti.

+ Sad postavite poklopac za zatvaranje (C) (Fig. 2).

+ Postavite blok motora (B) na vrh, laganim okretanjem tako da bi se on ispravno postavio
na posudu (G) (Fig. 3).

+ Ukljuite aparat u struju i pritisnite dugme za uklju¢ivanjefiskljuCivanje (A), a istovremeno
pridrzavajte aparat za posudu (G) tako da se on ne okrece. Mozete da odaberete nizu
manju (A1) ili ve¢u brzinu (A2 Turbo) (Fig. 7).

+ Na kraju pripreme, otpustite dugme za ukljucivanje/isklju€ivanje (A1 ili A2 Turbo), iskljucite
aparat iz struje i saCekajte da se ostrice (E ifili F) potpuno zaustave.

+ Skinite blok motora (B), poklopac za zatvaranije (C) i otrice (E ifili F) i izlijte smesu.

Preporuke za upotrebu:

sewiel | Mnmen | preparka | MO | Pepente 2
Persun 30g Uklonite drske 5do10s AtiliA2
Metvica 30g Uklonite drske | Pulsiranjem Atili A2

Crveni luk, 2009 Rezanje na Pulsiranjem A1
vlasac komade




. Maksimalna Maksimalno | Preporuka za
Sastojci koli¢ina Preporuka vreme pocetak rada
Beli luk 150 g - 2dobs A1
Evropski tost 20g Rezaniena | 10do1ss A1 ili A2
Bademi, orasi, 100g | UKlonite ljusku | 10do15s A2
Svajcarski sir 100 g Kockice 10do15s A2
Bareno jaje 3 Polovine 8do10s A2
Kuvana Sunka 200 g Komadici 8do10s A2
Govediodrezak| ~ 200g | UKlonitekosti | g4q 105 A2
Lagano testo P,
K opa 051 - 20do30s A1 ili A2
Suve ,fa'd's"lfe 1309 |Ukionite kospice|] 8do10s A2
Voéni pire 3009 - 15s A1

Korisni saveti za najbolje rezultate:

Pulsiranjem se postizu najbolji rezultati. Uklonite svu hranu koja se zalepila na zidovima
posude (Sunka, luk, itd.) koriste¢i Spatulu. Rasporedite hranu po posudi i pulsirajte jo$ 2 do
3 puta. Merenje zapremine u posudi uzima u obzir i postavljene ostrice i treba ga samo
informativno uzimati u obzir.

Dodatak za milksejk (D):

+ Postavite donju oStricu (F) unutar posude za meSanje i na osovinu posude (H) (Fig. 4).

+ Uzmite dodatak za milkSejk (D) i priCvrstite ga na osovinu ostrice (F) ve¢ postavijene u
posudu (Fig 4).

« Sipajte sastojke, ali ne prelazite maksimalni nivo, i postavite poklopac za zatvaranje (C)
(Fig. 5).

+ Postavite blok motora (B) na vrh, laganim okretanjem tako da se on ispravno postavi na
posudu (G) (Fig. 6).

+ Ukljucite aparat u struju i pritisnite taster za uklju€ivanje/iskljucivanje (A), a istovremeno
pridrzavajte aparat za posudu (G) tako da se on ne okrece. MoZete odabrati manju brzinu



(A1) ili ve¢u brzinu (A2 Turbo) (Fig. 7).

+ Nakraju pripreme, otpustite taster za ukljucivanje/isklju¢ivanje (A1 ili A2 Turbo), iskljucite
aparat iz struje i sacekajte da se otrica (D + F) potpuno zaustavi.

« Uklonite blok motora (B), poklopac za zatvaranje (C) i noz (D + F) i sipajte smesu.

* Ne zaboravite da uklonite dodatak za milkSejk (D) ako Zelite da seckate ili me3ate.

Upozorenje:

Va$ aparat ima dvostruki bezbednosni sistem: aparat ne¢e funkcionisati ako nije postavijen
poklopac za zatvaranje (C). Proverite da li su posuda (G) i blok motora (B) ispravno
postavljeni, jer inace va$ aparat nece funkcionisati.

Vazno: kod te¢nih sastojaka, ne prelazite maksimalni nivo (0,5L) naznacen na posudi (G).

RECEPTI B

Upotrebljavajte ili samo donju oStricu za seckanje (F) ili i donju (F) i gornju (E) oStricu za
seckanje za najbolje rezultate.

Majonez:

2 zumanceta - 1 kaSika senfa - 2 kaSike vode - 1 kasika sir¢eta - 200 ml ulja - so, biber.
Brzina Turbo (A2). Vazno je da svi sastojci budu na istoj temperaturi pre pocetka pripreme.
Dodaijte sve sastojke i samo 2 kasike ulja u posudu (G) u kojoj je samo noz za seckanje (F)
oba seciva (E i F) zajedno.

Promesaijte uz pritisak 15 sekundi. Dodajite ulje u tri faze, vrSenjem pritiska na po 10 sekundi
svaki put.

Ideja za recept: Majonez bez senfa. Sledite gornje korake uz to da senf i vodu zamenite sa
2 kasike limunovog soka.

MesSavina za palacinke: (za koli¢inu do 0,5 L)

Dodajte 100 g bradna, 2 jajeta, 1/4 litre mleka, 1 kaSiku ulja i prstohvat soli u posudu (G) u
kojoj je samo noz za seckanije (F) ili oba seciva (E i F) zajedno. MeSajte priblizno 15 do 20
sekundi da dobijete glatko testo.

MesSavina za vafle: (za koli€inu do 0,5 L za 15 vafla)

IzmesSajte 5 g pekarskog kvasca sa malo mlake vode. Sipajte u posudu (G) u kojoj je samo
noz za seckanje (F) ili oba seciva (E i F) zajedno: 130 g brasna, 2 jajeta, 200 ml mleka, 60
g omekSanog butera i 1 kaSiku vanilin Secera. MeSajte priblizno 15 do 20 sekundi da dobijete
glatko testo. Ostavite 1 sat da odmara.

Pesto sa bosiljkom: (za 4 osobe)

20 g borovih semenki - 2 €ena belog luka - 1 granéica (50 g) bosilika - 1 kaSika leSnika u
prahu - 80 ml maslinovog ulja - 40 g parmezana (mlevenog), so.

Proprzite borove semenke u tiganju bez ulja i ostavite na stranu. Sitno iseckajte liS¢e bosiljka
na manjoj brzini (A1), uz pulsiranje. Uklonite svu hranu koja se zalepila na ivicama posude
i miksirajte ponovo.

Dodajte u aparat borove semenke, leSnik u prahu, beli luk presecen na pola, so i ulje.
Seckajte 20 sekundi na brzini Turbo (A2). Na kraju, dodajte mleveni parmezan i miksirajte
jo$ 10 sekundi na brzini Turbo (A2) da dobijete finu teksturu.



Caciki salata: (za 4 osobe)

1 krastavac - 2 ¢ena belog luka — Sveza nana - 100 ml maslinovog ulja - 1 jogurt —so i biber.
Isecite krastavac po duzini. Uklonite semenke i iseckajte krastavac na kockice. Posolite
kockice krastavca i ostavite ih da se iscede 15 minuta. Iseckajte beli luk i nanu. Dodajte
jogurti maslinovo ulje. Miksirajte tako da dobijete gustu teksturu. U posudu, dodajte meSavini
komade krastavca. Rashladite i posluzite hladno.

Humus: (pire od boba sa susamom, za 4 osobe)

100 g suvog boba — 1 mala kasika soli — 50 m tahini paste - 50 ml soka od limuna - 50 ml
te¢nosti od kuvanog boba - 1 &en belog luka.

Za dekoraciju tanjira: Pospite maslinovim uliem, svezim perSunom, paprikom ili ljutom
paprikom. Potopite bob u vodu i stavite ga na hladno mesto da odstoji 12 sati. Isperite, a
zatim stavite u Serpu i pokrifte vodom. Pustite da prokuva i kuvajte na laganoj vatri 1 sat.
Dodaijte so i nastavite da kuvate jo§ oko 30 minuta, dok ne smekSa. Iscedite. Ostavite na
stranu manju koli€¢inu vode od kuvanja. Oljustite bob.

Miksirajte bob sa ostalim sastojcima da dobijete gustu kremu.

Po potrebi prilagodite zacine i gustinu. Ukrasite iseckanim perSunom.

Puter sa zacinskim biljem:

100 g butera - 100 g vlasca, perSuna, krbuljice, estragona, poto€arke u jednakim delovima.
Brzina Turbo (A2). Iseckajte bilie. Dodajte omeksSani buter u kockicama. IzmeSajte da
dobijete glatku smesu.

Varijacije:

Buter od sardela: 100 g butera, 100 g fileta sardela u ulju, 1 kaSika limunovog soka. Rokfor
buter ili buter sa drugim plavim sirevima: 100 g sira rokfor i 100 g butera.

Sa nozevima sa dve ostrice (E i F)

Sladoled sa jagodama:

200 g smrznutih jagoda, 4 kaSike sitnog Secera (priblizno 30g)

100 do 200 ml punomasne pavlake (po ukusu)

Miksirajte jagode 10 do 15 sekundi. Dodajte Secer i punomasnu pavlaku. Miksirajte 15
sekundi.

Varijacije: Mozete da koristite drugo smrznuto voce, kao $to su borovnice, maline, crvene
ribizle, divlje jagode, itd.)

Sa dodatkom za milksejk (D)

Umuceni $lag:

Sipajte 200 ml slatke paviake (najmanje 30 % masti), 20 g sitnog Secera i 20 g Secera u
prahu, kao i kesicu vanilin $e¢era u posudu (G) opremljenu donjom ostricom (F) i dodatkom
za milkSejk (D). Miksirajte bez prestanka priblizno 30 sekundi.

Saveti za odlicno umuéenu pavlaku:
- Uzmite hladnu pavlaku pravo iz frizidera.
- Ne miksirajte duZe od 40 sekundi, da se ne bi pretvorila u buter.

MilkSejk sa sladoledom:
100 g sladoleda (ukusi: vanila, jagoda, pistaéi, itd.), 200 ml mleka.
Miksirajte sladoled uz pulsiranje, pa dodajte mleko i ponovo miksirajte 20 sekundi.



Banana milksejk:

200 mleka, 100 g banana, 4 kockice leda.

Miksirajte led sa bananama, pa dodajte mleko i ponovo miksirajte 40 sekundi.
Varijacije: Mozete da upotrebite i jabuke, kruske, jagode, maline, itd.

Ledena kafa:

2 kasike instant kafe, 5 kasika sitnog Secera, 4 kockice leda, 150 ml mleka.
Miksirajte led uz pulsiranje, pa dodajte instant kafu, Secer i mleko.
Miksirajte ponovo 30 sekundi.

MilkSejk sa likerom:

50 ml likera od jagoda, 150 ml mleka, 4 kockice leda.

Miksirajte led uz pulsiranje, pa dodajte mleko i liker. Miksirajte ponovo 20 sekundi.
Varijacije: moZete da upotrebite liker od nane, Sipka, marakuije itd.

CISCENJE VASEG APARATA - s

« Pre ¢iS¢enja bloka motora (B) uvek iskljucite aparat iz struje.

+ Nikada nemojte da uranjate blok motora (B) u vodu. Nemojte da ga ispirate pod vodom.
Cistite ga vlaznom krpom i dobro ga osusite.

* Rukujte secivima (E & F) oprezno, jer one su veoma ostra.

» Nemojte da ostavljate ostrice (E i F) da se natapaju sa sudem u sudoperu.

+ Za lak3e CiScenje posude (G) nakon upotrebe, sipajte jednu ¢aSu vode i par kapi
deterdZenta za pranje posuda, ukljucite aparat na 5-10 sekundim sa postavljenim secivima
(E i F), a posle toga isperite pod vodom.

+ U slucaju da se plasticni delovi oboje namirnicama kao $to je Sargarepa, istrljajte krpicom
natoplienom u kuhinjsko ulje, a zatim nastavite sa uobi¢ajenim ¢iséenjem.

+ Posuda (G), poklopac za zatvaranje (C) i drugi pribor (D, E i F) da se peru u masini za
pranje posuda na gornjoj pregradi, na programu "EKONOMICNQ" ili "BRZO PRANJE".

Odlaganje napojnog kabla: Obmotajte kabl oko aparata i postavite ga ispod ureza da ga
blokirate (Fig. 8).

RECIKLAZA B

ISTEK ROKA TRAJANJA ELEKTRICNIH ILI ELEKTRONSKIH PROIZVODA

Va$§ aparat trebalo bi da radi dugo godina.

Medutim, kada dode vreme da se zameni, nemojte da ga bacate u kantu za smece ili na
otpad, nego ga odnesite u centar za reciklazu u svom gradu (ili u ovlaséeni servis).

Mislite na Zivotnu sredinu!
Va$ aparat sadrzi vredne materijale koji mogu da se recikliraju i ponovo
upotrebe!

< Odnesite ga u centar za recikliranje takvih proizvoda.

(0



OPIS B

A - Gumba vklopal/izklopa: D - Pripomocek za mle¢ne napitke
A1 Nizka hitrost E - Zgornje rezilo
A2 Turbo hitrost F - Spodnje rezilo

B - Enota z motorjem G - Posoda

C - Tesnilni pokrov H - Gred posode

VARNOSTNA NAVODILA B )

+ Prosimo, da pred prvo uporabo tega aparata pazljivo preberete ta navodila: Proizvajalec
ne prevzema nobene odgovornosti v primeru, da uporaba aparata ni bila v skladu s temi
navodili.

+ Ta aparat ni namenjena uporabi oseb (vkljuéno z otroki) z zmanjSanimi fizi€nimi,
zaznavnimi ali duSevnimi sposobnostmi, oziroma oseb brez predhodnega znanja ali
izkuenj, razen &e so prejele predhodna navodila v zvezi z uporabo aparata od osebe, ki
je odgovorna za njihovo varnost, oziroma Ce jih ta oseba nadzoruje.

+ Pazite na otroke in poskrbite, da se z aparatom ne igrajo.

+ Aparat je zasnovan zgolj za delovanje z izmenicno napetostjo. Prosimo, da pred prvo
uporabo aparata preverite ujemanje napetosti vaSega omreznega napajanja in napetosti,
navedeni na plo¢ici s tehni¢nimi navedbami vaSega aparata.

« Vse morebitne okvare zaradi napacne povezave aparata garancijo razveljavijo.

+ Ne vkljuCujte aparata, kadar je prazen oziroma, kadar so v posodi namesceni pripomocki.

* Ne polagajte tega aparata na vroco plo$¢o ali v blizino odprtega ognja (plinski Stedilnik).

+ Aparat uporabljajte na ravnih, trdnih, na toploto odpornih povrsinah, izven virov toplote
oziroma brizgljajev vode. Aparata ne obracajte na glavo.

« Tesnilnega pokrova ne odstranjujte vse dokler se rezili popolnoma ne zaustavita. @.

+ Aparat odklopite z napajanja:

-.pred sestavljanjem in razstavljanjem,
-.Ce pride do napake med delovanjem,
-.pred ¢iSCenjem in vzdrzevanjem,
-.po uporabi.

+ Aparata z napajanja nikoli ne odklapljajte tako, da bi ga vlekli za napajalni kabel.

+ PodaljSek uporabite Sele potem, ko ste preverili, da je res brezhiben.

+ Aparatov za gospodinjsko uporabo ne smete uporabljati:

-.po padcih,
-.Ce sta rezili poSkodovani ali nepopolni.

+ Aparat vedno odklopite z napajanja, ¢e ga nameravate zapustiti nenadzorovanega oziroma
pred name$¢anjem rezil (E & F).

+ Ce je poSkodovan napajalni kabel, ga mora zamenjati proizvajalec, njegova poprodajna
sluzba ali oseba z ustreznimi kvalifikacijami, da ne pride do nevarne situacije.

+ Napajalnega kabla ne puscajte v dosegu otrok.

+ Napajalni kabel se nikoli ne sme nahajati poleg oziroma v stiku z vroimi povrSinami in
poleg virov toplote ali ostrih robov.

+ Aparata oziroma njegovega napajalnega kabla ali vti¢a nikoli ne izpostavljajte vodi ali
drugim tekoCinam.

+ Ta aparat je namenjen zgolj uporabi v gospodinjstvu. V primeru komercialne rabe aparata,



neprimerne uporabe ali neupoStevanja navodil za uporabo proizvajalec ne prevzema
nikakrsnih odgovornosti, prav tako pa v tak$nih primerih garancija ne velja.

« Zaradi vaSe varnosti uporabljajte zgolj aparatu ustrezne rezervne dele in pripomocke
podjetja Moulinex.

« Zaradi vaSe varnosti je ta aparat skladen z veljavnimi standardi in zakonodajo:
-.Direktiva o nizki napetosti
- Elektromagnetna skladnost
-.Okolje
- Materiali, ki pridejo v stik s hrano.

PRED PRVO UPORABO APARATA I

Pred prvo uporabo aparata je potrebno pripomocke (C, D, E, F & G) o€istiti v milnici.

Pripomocke izplaknite in jih temeljito posusite.

Pozor: rezili sta iziemno ostri zaradi Cesar je potrebno pri uporabi oziroma med ¢&iSCenjem

aparata z rezalnimi pripomocki (E & F) ravnati pazljivo. Rezalne pripomocke je potrebno

vedno prijeti za njihov zgorniji del in pri tem paziti, da se ne dotaknete rezil.

Sekljanje in stepanje (rezili E & F):

Za grobo sekljanje je mogoce uporabljati zgolj spodnije rezilo. Pri natanénejSem sekljanju,

stepanju, pasiranju, itd., je potrebno za zagotavljanje najboljSih rezultatov uporabljati obe

rezili.

+ Posodo za stepanje (G) postavite na Cisto in suho povrsino, kjer se ne bo premikal.

+ Spodnije rezilo (F) postavite v posodi za stepanje na njeno gred (H) (fig. 1).

« Zgornje rezilo (E) namestite na spodnje rezilo (F), ki ste ga Ze namestili v posodo za
stepanje (Fig. 1). Opomba: V primeru uporabe zgolj enega rezila ta korak postopka
preskocite.

+ V posodo vstavite sestavine (upostevajte spodnjo tabelo sestavin), pri éemer ne smete
preseci najvisjega nivoja (Fig. 2):

« Vecje kose narezite na kocke velikosti 1 — 1,5 cm oziroma na velikost, ki najbolj ustreza
za enostavno vstavljanje v posodo za stepanje.

+ Upostevajte, da se zaradi sekljanja trdih Zivil, kot so kavna zma, za€imbe, kocke ledu ali
obicajen led rezila hitrejSe obrabljajo.

+ Namestite tesnilni pokrov (C) (Fig. 2).

+ Enoto z motorjem (B) postavite na vrh posode in jo na njej rahlo zasukajte v pravilen
polozaj (G) (Fig. 3).

+ Aparat povezite z napajanjem in pritisnite gumb vklopalizklopa (A), so¢asno pa drzite
posodo aparata (G) in prepreCite njeno vrtenje. Izbirate lahko med nizko (A1) in visoko
hitrostjo (A2 Turbo) (Fig. 7).

+ Po koncu priprave sprostite gumb vklopa/izklopa (A1 ali A2 Turbo), aparat odklopite z
napajanja in poCakaijte, da se rezili (E in/ali F) popolnoma zaustavita.

+ Za odstranitev pripravljene hrane iz posode odstranite enoto z motorjem (B), tesnilni pokrov
(C) in rezila (E infali F).



Priporoéila za uporabo:

. Najvecja . - Najdaljse Priporocen
Sestavine kolicina Priporocilo trajanje zagon
Petersilj 30g Odstranite 5-10s A1 ali A2
Meta 30g Odstranite Impulzno A1 ali A2
Cebula, Salotka| 200 g Nareziena | impuizno A1
Cesen 150 g - 2-5s A1
Toast 209 RazCetverite 10-15s A1 aliA2
Mandlji, oreski, Odstranite
lesniki 100g lupino 10-15s A2
Svicarski sir 100 g Narezite na 10-15s A2
Kuhano jajce 3 Razpolovite 8-10s A2
Kuhana Sunka 200 g Nakrgg(iv:tlsena 8-10s A2
Odstranite kosti
Goveji zrezek 200 g in 8-10s A2
hrustanec
Krhko testo .
ali juha 051 - 20-30s A1 aliA2
Suhe slive, Odstranite
marelice 13049 peske 8-10s A2
Kompot 300g - 15s A1l

Uporabni namigi za boljSe rezultate:

Pulziranje daje boljSe rezultate. Odstranite vso hrano, ki se zagozdi v notranjosti posode
(Sunka, cebula, itd), pomagaijte si z lopatico. Razporedite jo po posodi in znova pulzno
pozenite delovanje dvakrat ali trikrat. Merilna lestvica posode uposteva koli¢ino, izmerjeno
z namescenimi rezili in je na voljo zgolj v informativne namene.

Pripomocek za mlecne napitke (D):

+ Spodnije rezilo (F) postavite v posodi za stepanje na njeno gred (H) (Fig. 4).

+ Pripomocek za mle€ne napitke (D) namestite na gred rezila (F), ki ste ga Ze namestili v
posodo za stepanje (Fig. 4).

+ V posodo vstavite sestavine, pri Eemer pazite, da ne prekoradite najviSjega dovoljenega
nivoja in nato namestite tesnilni pokrov (C) (Fig. 5).

+ Enoto z motorjem (B) postavite na vrh posode in jo na njej rahlo zasukajte v pravilen
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polozaj (G) (Fig. 6).

+ Aparat povezite z napajanjem in pritisnite gumb vklopa/izklopa (A), soasno pa drzite
posodo aparata (G) in preprecite njeno vrtenje. Izbirate lahko med nizko (A1) in visoko
hitrostjo (A2 Turbo) (Fig. 7).

* Po koncu priprave sprostite gumb vklopa/izklopa (A1 ali A2 Turbo), aparat odklopite z
napajanja in pocakaijte, da se rezili (D + F) popolnoma zaustavita.

+ Zaodstranitev pripravljene hrane iz posode odstranite enoto z motorjem (B), tesnilni pokrov
(C) in rezilo (D +F).

+ Pri sekljanju in stepanju ne pozabite odstraniti pripomocka za mle¢ne napitke (D).

Pozor:

Aparat je opremljen z dvojnim varnostnim sistemom: V primeru nename$cenega tesnilnega
pokrova (C) aparat ne bo deloval. Preverite pravilnost namestitve posode (G) in enote z
motorjem (B), saj aparat v primeru nepravilne namestitve ne bo deloval.

Pomembno: Pri pripravijanju teko€ih Zivil ne prekoracdite na posodi (G) oznatenega
najvi§jega dovolienega nivoja (0,5 ).

RECEPTI I

Uporabljate lahko zgolj spodnie rezilo (F). Za zagotavljanje najbolj$ih rezultatov pa so¢asno
uporabljajte spodnje (F) in zgornje (E) rezilo.

Majoneza:

2 jajtna rumenjaka - 1 Zli¢ka gorcice - 2 Zlicki vode - 1 Zlicka kisa - 200 ml olja - sol, poper.
Turbo hitrost (A2). Pred prietkom priprave je iziemno pomembno, da je temperatura vseh
sestavin enaka.

V posodo (G) z name$¢enim rezilom (F), ali name$¢enima obema reziloma (E in F) vstavite
vse sestavine in dve Zlicki olja.

S 15 sekundno aktivacijo opravite predhodno meSanje. Olje dodajte v treh stopnjah, pri
Eemer ob vsaki stopniji aparat aktivirajte za 10 sekund.

Ideja za recept: Majoneza z gorcico. UpoStevaijte zgornje korake, pri éemer gor€ico in vodo
zamenjajte z dvema Zlickama limoninega soka.

MesSanica za palacinke: (do 0,5 1)

V posodo (G) z nameS¢enim rezilom (F), ali nameS¢enima obema reziloma (E in F) vstavite
100 g navadne moke, dve jajci, ¥ | mleka, Zlicko olja in S¢epec soli. Stepajte cca. 15 — 20
sekund, dokler ne pridobite gladke mase.

Mesanica za vaflje: (do 0,5 | za 15 vafljev)

5 g kvasa zmeSajte z nekaj tople vode. V posodo (G) z namescenim zgolj rezilom (F), ali
names¢enima obema reziloma (E in F) vstavite: 130 g moke, 2 jajci, 200 ml mleka, 60 g
zmeh¢anega masla in Zli¢ko vanilievega sladkorja. MeSajte cca. 15 — 20 sekund, dokler ne
pridobite gladke mase. Maso pustite poivati eno uro.

Pesto bazilike: (za 4X)

20 g pinjol - 2 stroka ¢esna - 1 vejica (50 g) bazilike - 1 Zlicka praha iz le$nikov - 80 ml
olivnega olja - 40 g parmezana (naribanega), sol.

V ponvi popecite pinjole na olju in odstranite z ognja. S pulziranjem nasekljajte liste bazilike
na drobno ob nizki hitrosti (A1). S sten posode odstranite vso hrano in ponovno zmeSajte.
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V sekljalnik dodajte pinjole, prah iz leSnikov, razpolovljen ¢esen, sol in olje. 20 sekund
sekljajte s Turbo hitrostjo (A2). Nazadnje dodajte nariban parmezan in dodatnih 10 sekund
mesaijte s Turbo hitrostjo (A2) in na takSen nacin pridobite fino strukturo.

Cacik: (za 4X)

1 kumarica - 2 stroka esna — sveza meta - 100 ml olivnega olja - 1 jogurt — sol in poper. Po
dolZini razpolovite kumarico. Odstranite semena in kumarico narezite na kocke. Kocke
kumarice posolite in 15 minut pustite, da tekoCina odtece. Nasekljajte Cesen in meto. Dodajte
jogurt in olivno olje. Vse sestavine meSajte vse dokler ne pridobite grobe teksture. Zacinite.
V meSanico v posodi dodajte Se kocke kumarice. Pripravljeno omako ohladite v hladilniku in
postrezite hladno.

Hummus bi tahini: (pire iz icerike s sezamom, za 4X)

100 g posusene Cicerike - 1 majhna zlika soli - 50 ml tahinija - 50 ml limoninega soka - 50
ml tekoCine, preostale po kuhanju Cicerike - 1 strok ¢esna.

Dekoracija pladnja: Kapljica olivnega olja, sveZ petersilj, paprika ali kajenski poper. Na
hladnem mestu 12 ur namakajte CiCeriko v vodi. Ciceriko izplaknite, postavite v posodo in
pokrijte z vodo. Tekocino zavrite in vsebino na zmernem ognju kuhajte eno uro. Dodajte sol
in nadaljujte s kuhanjem nadaljnjih 30 minut dokler se CiCerika ne zmeh¢a. Ciceriko odcedite
in manj$o koli¢ino tekogine, preostale po kuhanju shranite za kasneje. Ci¢eriko olupite.
ZmeSajte jo s preostalimi sestavinami in pridobite grobo kremo.

Po potrebi prilagodite zainjenost in konsistenco. Za dekoracijo uporabite nasekljan petersil.

Fino maslo z za¢imbami:

100 g masla - 100 g drobnjaka, in enaki deleZi petersilja, krebuljice, pehtrana in vodne krese.
Turbo hitrost (A2). Nasekljajte zaimbe. Dodajte na kocke narezano mehko maslo. Stepajte
dokler ne pridobite gladke meSanice.

Razli¢ice:

Maslo z in€uni: 100 g masla, 100 g filetov in€unov v olju, 1 Zli¢ka limoninega soka. Rokforovo
maslo ali maslo z drugimi modrimi siri: 100 g Rokfor sira in 100 g masla.

Uporabite obe rezili (E in F)

Sladoled z rdecimi jagodami:

200 g zamrznjenih rdecih jagod, 4 Zlicke sladkorja v prahu (cca. 30 g)

100 — 200 ml polnomastne smetane (po okusu)

Jagode meSajte 10 — 15 sekund, dodajte sladkor in polnomastno smetano in ponovno
meSajte 15 sekund.

Razlicice: Uporabite lahko tudi druga zamrznjeno sadje, kot so borovnice, maline, rdeci ribez,
majhne jagode, itd.)

Uporabite pripomocek za mle€ne napitke (D):

Stepena smetana:

V posodo (G) z nastavljenim spodnjim rezilom (F) in pripomockom za mle¢ne napitke (D) viijte
200 ml navadne sladke UHT smetane (z vsaj 30 % mascobe), 20 g sladkorja v prahu ali 20 g
sladkorja za posipanje in 1 vrecko vanilievega sladkorja. Neprekinjeno meSajte cca. 30 sekund.

Namigi za pripravo odlicne stepene smetane:
-.Uporabite hladno sladko smetano naravnost iz hladilnika.
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-.Ne mesSaijte ve€ kot 40 sekund, da ne naredite masla.
Mlecni napitek s sladoledom:
100 g sladoleda (okusi: vanilja, jagoda, pistacija, itd.), 200 ml mleka.
Impulzno zmeSajte sladoled, dodajte mleko in ponovno mesSajte 20 sekund.

Bananin mleéni napitek

200 ml mleka, 100 g banan, 4 majhne kocke ledu.

Led zmeSajte z bananami, dodajte mleko in ponovno meSajte 40 sekund.
Razli¢ice: Uporabite lahko tudi jabolka, hruske, jagode, maline, itd.

Ledena kava:

2 Zlicki instant kave, 5Zlick sladkorja v prahu, 4 majhne kocke ledu, 150 ml mleka.
Impulzno zmeSajte led in dodajte instant kavo, sladkor in mleko.

Ponovno meSajte 30 sekund.

Sirupov mlecni napitek:

200 ml jagodnega sirupa, 150 ml mleka, 4 majhne kocke ledu.

Impulzno zmeSajte led in dodajte mleko in sirup. Ponovno mesajte 20 sekund. Razlicice:
Uporabite lahko tudi meto, granatna jabolka, sirup pasijonke, itd.

CISCENJE APARATA B

* Pred ¢iS¢enjem enote z motorjem (B) je potrebno aparat vedno odklopiti z napajanja.

+ Nikoli ne potopite enote z motorjem (B) v vodo. Aparata ne izplakujte pod tekoCo vodo.
Ocistite ga z vlazno krpo in temeljito posusite.

« Zrezili (E & F) ravnajte previdno, ker sta iziemno ostri.

+ Ne namakajte rezil (E & F) z drugo posodo v pomivalnem koritu.

+ Za enostavno Cis¢enje posode (G) vlijte vanjo po uporabi kozarec vode in nekaj kapljic
Cistila, ter aparat z name$cenimi rezili (E & F) vklopite za 5 — 10 sekund. Posodo nato
izplaknite pod tekoCo vodo.

« V primeru, da se plasti¢ni deli zaradi Zivil, kot je korenje obarvajo, jih podrgnite z naoljeno
krpo in nato nadaljujte z obi¢ajnim &iS€enjem.

+ Posoda (G), tesnilni pokrov (C) in drugi pripomocki (D, E in F) so primerni za pomivanje v
pomivalnem stroju in jih lahko pomivate na zgornii polici pomivalnega stroja, delujocega z
ekonomicnim "ECONOMY" programom ali programom hitrega pomivanja "QUICK WASH" .

Prostor za shranjevanje kabla Napajalni kabel ovijte okrog aparata in ga nato blokirajte v
namenjeno zarezo (Fig. 8).

RECIKLAZA B

ELEKTRICNI ALI ELEKTRONSKI IZDELKI PO IZTEKU ZIVLJENJSKE DOBE

Aparat naj bi deloval mnogo let.

Ko pride Cas za zamenjavo aparata je potrebno aparat oddati v lokalni center za reciklazo
(center za sprejem odpadkov). Aparata ne zavrzite med komunalne odpadke.

Mislite na okolje!
® vas aparat vsebuje Stevilne materiale, ki so primerni za ponovno uporabo ali
) recikliranje.

Aparat predajte na lokalnem javnem odlagali§¢u odpadkov.
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KIRJELDUS B

A - Sees/Viljas nupud: D - Piimakokteili otsik
A1 Aeglane kiirus E - Ulemine I6iketera
A2 Turbo kiirus F - Alumine I6iketera

B - Mootoriplokk G - Segamisanum

C - Tihenduskaas H - Segamisanuma voll

OHUTUSJUHISED I

* Enne seadme esmakordset kasutamist tutvuge pdhjalikult kasutusjuhendiga: tootja ei
vastuta seadme mittenduetekohasest kasutamisest pohjustatud kahjude eest.

+ See seade ei ole ettenahtud kasutamiseks vahendatud flisiliste, sensoorsete vdi vaimsete
vdimetega isikute poolt (sealhulgas lapsed), valja arvatud siis, kui nende ohutuse eest
vastutav isik tagab jarelevalve ning selgitab seadme kasutamist.

* Veenduge, et lapsed seadmega ei mangiks.

+ Seade on ettendhtud td6tamiseks ainult vahelduvvooluga. Enne seadme esmakordset
kasutamist veenduge et vorgupinge vastab seadme andmesildil ndidatud toitepingega.

+ Seadme toitevorku ihendamisega seotud rikked muudavad garantii kehtetuks.

+ Arge kasutage seadet, kui see on tiihi v6i kui segamisanumas asuvad tarvikud.

+ Arge paigutage vOi kasutage seadet soojendusplaadil vdi avatud leegi (gaasipliit)
laheduses.

+ Kasutage seadet tasasel, stabiilsel ja tulekindlal pinnal, eemal soojusallikatest véi
veepritsmetest. Arge poorake seadet imber.

+ Arge eemaldage tihenduskaant enne terade taielikku seiskumist.

+ Uhendage seade vooluvdrgust lahti:

-.enne kokkupanekut ja lahtivotmist,
- kui ta seiskub td6tamise ajal,
-.enne puhastamist v6i hooldamist,
-.péarast kasutamist.

+ Seadme vooluvdrgust lahtiihendamisel arge tdmmake kunagi toitejuhtmest.

+ Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge koigepealt, et see on tdokorras. @.

* Arge kasutage kodumasinaid:

-.kui nad maha kukkunud,
-.kui terad on kahjustatud v6i mittekomplektsed.

+ Uhendage sead alati vooluvdrgust lahti, kui jatate selle jarelevalveta ning enne terade
paigaldamist (E ja F).

+ Kui toitejuhe on kahjustatud, siis mistahes ohu arahoidmiseks peab selle asendama tootja,
miigijargse teeninduse ettevétte voi vajaliku kvalifikatsiooniga isik.

+ Arge jatke toitejuhet laste kaeulatusse.

« Toitejuhe ei tohi kunagi olla kokkupuutes kuumade pindadega, soojusallikatega véi teravate
servadega.

+ Arge asetage seadet, toitejuhet vdi pistikut vette v6i mistahes muude vedelikku.

« Teie seade on ettendhtud kasutamiseks ainult koduses majapidamises. Mistahes
kommertskasutusel, mittenduetekohasel kasutamisel voi kasutusjuhendi juhiste eiramisel
ei vota valmistaja mistahes vastutust ning garantii kaotab kehtivuse.

+ Teie ohutuse tagamiseks kasutage ainult Teie seadmega sobivaid Moulinex tarvikuid ja

varuosi.



« Teie ohutuse tagamiseks vastab seade kehtivatele standarditele ja reeglitele:
-.Madalpinge direktiiv
-.Elektromagnetilise tihilduvuse direktiiv
- Keskkonnakaitse nuded
-.Nduded toiduainetega kokkupuutavatele materjalidele.

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST D

Enne esmakordset kasutamist peske tarvikuid (C,D,E, F ja G) seebiveega.

Loputage ning kuivatage p&hjalikult.

Tahelepanu: terad on vaga teravad, seadme kasutamisel voi puhastamisel kasitlege

Idiketarvikuid (E ja F) ettevaatlikult. Hoidke 16iketarvikuid ainult Glemisest osast ning valtige

terade puudutamist.

Hakkimine ja segamine (terad E ja F):

Jamedaks hakkimiseks saab alumist I6iketera kasutada eraldi. Peenemaks hakkimiseks,

segamiseks, plreestamiseks jne. kasutage parima tulemuse saavutamiseks mdlemaid

I6iketerasid koos.

+ Paigutage segamisanum (G) puhtale kuivale ja libisemiskindale aluspinnale.

+ Asetage alumine Iiketera (F) segamisanuma véllile (H) (Joonis 1).

+ Uhendage (ilemine I6iketera (E) segamisanumas asuva alumise diketeraga (F) (Joonis
1). Markus: Kui kasutate ainult alumist I6iketera, siis jatke see etapp vahele.

« Lisage koostisosad (vaadake koostisosade tabelit) segamisanumasse, kuid arge Uletage
maksimaalset taset (Joonis 2).

» Segamisanuma lihtsamaks taitmiseks l6igake suuremad tiikid vajadusel 1-1,5 cm
kuubikuteks.

+ Pidage meeles, et kdvade toiduainete, nagu naiteks kohvioad, maitseained, jadkuubikud
voi jaa hakkimisel kuluvad I6iketerad kiiremini.

+ Niilid asetage segamisanumale tihenduskaas (C) (Joonis 2).

« Asetage mootoriplokk (B) segamisanuma (G) peale, pddrates seda kergelt digesse
asendisse paigaldamiseks (Joonis 3).

+ Uhendage seade toitevorku ning vajutage sees/véljas nuppu (A). Seadme pddriemise
arahoidmiseks hoidke segamisanumat kinni. Vite valida nii aeglase kiiruse (A1) kui ka
suurema kiiruse (A2 Turbo) (Joonis 7).

+ Parast hakkimise/segamise Iopetamist vabastage sees/valjas nupp (A1 vdi A2 Turbo).
Uhendage seade toitevérgust lahti ning oodake kuni 16iketerad (E jalvdi F) on taielikult
peatunud.

+ Segu véljavalamiseks eemaldage mootoriplokk (B), tihenduskaas (C) ja I6iketerad (E jalvoi F).

Kasutamise soovitused:

. Maksimaalne . Maksimaalne| Soovitatav
Koostisosad kogus Soovitused aeg Kiirus
Petersell 309 Eemaldage |5 kuni10sek.| A1 v6iA2
Piparmiint 3049 Uklonite dréke| Pulseerides | A1 voi A2
sabpdlad, | 2009 | Tikeldage | Pulseerides A1




. Maksimaalne . Maksimaalne| Soovitatav
Koostisosad kogus Soovitused aeg kiirus
Kiliislauk 150 - 2 kuni 3 A1
Réstsai 204 Jnae‘;jtglfg 1k 1S A1 veiA2
Mandlid, Eemaldage 10 kuni 15
ahklid, 100 9 ! A2
sarappuupéhklid g koored sekundit
Sormieni i Tukeldage 10 kuni 15
Sveitsi juust 1009 kuubikuteks | sekundit A2
Keedumuna 3 Poolitage %elz(ll(Jl%c]l(t) A2
Keedusink 2009 Tikeldage | 8Kuni10 A2
. Eemaldage luud| 8 kuni 10
Loomaliha 2009 ja kéhred sekundit A2
Kerged 20 kuni 30
agaritooted voi 0,51 - : A1 voi A2
pag Supp sekundit
loomd 8 kuni 10
oomid, L uni
k%ivatatud 130g Eemaldage kivid sekundit A2
aprikoosid
Hautatud
puuviljad 300g - 15s A1

Kasulikud soovitused parimate tulemuste saavutamiseks:

Pulseeriv toétamine tagab paremad tulemused. Eemaldage segamisanuma kilgedele
jaanud toiduained (sink, sibulad jne) spaatli abil. Segage segamisanumasse ning pulseerige
uuesti 2 kuni 3 korda. Segamisanuma md&teskaala arvestab paigaldatud 16iketerade mahtu,
ning see on esitatud ainult informatiivsel eesmargil.

Piimakokteili otsik (D):

+ Asetage alumine I6iketera (F) segamisanuma véllile (H) (Joonis 4).

+ V&tke piimakokteili otsik (D) ning kinnitage segamisanumas (Joonis 4) olevale Ioiketera
vollile (F).

+ Kallake koostisosad segamisanumasse, kuid arge lletage maksimaalse taset ning asetage
peale tihenduskaas (C) (Joonis 5).

+ Asetage mootoriplokk (B) segamisanuma (G) peale, pddrates seda kergelt digesse
asendisse paigaldamiseks (Joonis 6).

+ Uhendage seade toitevérku ning vajutage sees/véljas nuppu (A). Seadme pddriemise
drahoidmiseks hoidke segamisanumat kinni. Véite valida nii aeglase kiiruse (A1) kui ka
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suurema kiiruse (A2 Turbo) (Joonis 7).
« Parast segamise I6petamist vabastage sees/valjas nupp (A1 vo6i A2 Turbo), Uhendage
seade toitevorgust lahti ning oodake kuni Iiketerad (D+ F) on taielikult peatunud.
+ Segu valjavalamiseks eemaldage mootoriplokk (B), tihenduskaas (C) ja I6iketera (D+ F).
« Hakkimisel ja segamisel &rge unustage eemaldamast piimakokteili otsikut (D).

Hoiatus:

Teie seadmele on paigaldatud kahekordne ohutussuisteem: seade ei td6ta kui kaas ei ole
omal kohal (C). Veenduge, et segamisanum (G) ja mootoriplokk (B) on paigutatud
nduetekohaselt, vastasel korral ei hakka seade tédle.

Oluline teave: vedelike kasutamisel arge lletage segamisanumal (G) naidatud maksimaalset
taset (0,51).

RETSEPTID B

Parimate tulemuste saavutamiseks kasutage kas eraldi alumist Idiketera (F) voi nii alumist
(F) kui ka Ulemist (E) Idiketera koos.

Majonees:

2 munakollast — 1 supilusikas sinepit — 2 supilusikat vett — 1 supilusikas &dadikat — 200 ml 6li
- soola, pipart.

Turbo-kiirus (A2). On oluline, et enne kokkusegamist on kdik koostisosad samal
temperatuuril.

Lisage segamisanumasse (G) koik koostisosad ning ainult 2 supilusikat &li. Segamisanum
(G) peab olema varustatud kas tihe IGiketeraga (F) voi molema I6iketeraga (E ja F) koos.
Eelsegamiseks kaivitage seade 15-ks sekundiks. Lisage 6li kolmes osas, kaivitades seadme
iga kord 10-ks sekundiks.

Retsepti idee: Sinepita majonees. Jargige eelnevalt kirjeldatud etappe, kuid sinepi ja vee
asemel lisage 2 supilusikat sidrunimahla.

Pannkoogisegu: (umbes 0,5 I)

Lisage Uhe I6iketeraga (F) véi kahe I6iketeraga (E+F) varustatud segamisanumasse 100 g
jahu, 2 muna, % liitrit piima, 1 supilusikas &li ning napuotsatais soola. Uhtlase segu
saamiseks segage umbes 15 kuni 20 sekundit.

Vahvlisegu: (0,5 I, 15 vahvli valmistamiseks)

Segage 5 g pagariparmi vahese sooja veega. Kallake ihe l6iketeraga (F) voi kahe
I6iketeraga (E+F) varustatud segamisanumasse. Lisage 130 g jahu, 2 muna, 200 ml piima,
60 g pehmendatud vaid ja supilusikatéis vanillisuhkrut. Uhtlase segu saamiseks segage
umbes 15 kuni 20 sekundit. Laske segul seista 1 tund.

Basiilikupesto: (4 portsjonit)

20 g piiniapahkleid - 2 kitslaugukiint - 1 basiilikuvars (50 g) - 1 supilusikas
sarapuupahklipulbrit - 80 ml oliivli - 40 g parmesani juustu (riivitud), soola.

Grillige piiniapahkleid ilma rasvata pannil ning pange korvale. Peenestage basiilikulehed
aeglasel kiirusel (A1) pulseerides. Eemaldage segamisanuma kiilgedele jaanud lehed ning
segage uuesti.

Lisage segamisanumasse piiniapahklid, sarapuupahklipulber, poolekslbigatud
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kluslaugukiitined, soola ja &li. Hakkige Turbo-kiirusel (A2) 20 sekundi jooksul. Lopuks lisage
riivitud parmesani juust ning peene tekstuuri saavutamiseks segage lisaks 10 sekundit
Turbo-kiirusel (A2).

Cacik: (4 portsjonit)

1 kurk - 2 kiilislaugukiitint — varsket piparminti - 100 ml oliivali - 1 jogurt — soola ja pipart.
Loigake kurk pikkupidi pooleks. Eemaldage seemned ning I6igake kurk kuubikuteks. Lisage
kurgitlikkidele soola ning jatke 15 minutiks nérguma. Hakkige kiuslauk ja piparmint. Lisage
jogurt ja oliivoli. Segage kuni paksu tekstuuri saavutamiseks. Maitsestage. Lisage
segamisanumas saadud segule kurgitikid. Jahutage ning serveerige kilmalt.

Hummus bi tahini: (seesamiga kikerhernepiiree, 4 portsjonit)

100 g kuivatatud kikerherneid - 1 véike teelusikas soola - 50 ml tahini - 50 ml sidrunimahla
- 50 ml kikerherne keeduvedelikku - 1 kiitslaugukuus.

Taldriku kaunistamiseks: niristage oliivdli, lisage vérsket peterselli, paprikat v6i cayenne’e
pipart. Leotage kikerherneid 12 tundi kiilmas vees. Loputage, seejarel asetage potti ning
katke veega. Ajage keema ning keetke véikesel kuumusel umbes tund aega. Lisage soola
ning jatkake keetmist vee umbes 30 minuti jooksul kuni pehmenemiseni. Kurnake. Pange
korvale vaike kogus keeduvedelikku. Eemaldage kikerhernestelt nahk.

Paksu kreemi saamiseks segage kikerherned koos teiste koostisosadega, Vajadusel lisage
maitseained ja jalgige segu konsistentsi. Kaunistuseks lisage hakitud peterselli.

Peenestatud lrtidega voi:

100 g void - 100 g vordsetes kogustes murulauku, peterselli, aedharaputke, estragoni,
vesikressi. Turbo-kiirus (A2). Hakkige maitseained. Lisage kuubikuteks Idigatud pehme véi.
Segage Uhtlase segu

Variandid: AnSoovisevdi: 100 g vdid, 100 g anSoovise fileed dlis, 1 supilusikas sidrunimahla.
Roquefort-vdi véi muude sinihallitusjuustudega véi: 100 g roquefort juustu ja 100 g vdid

Topeltldiketeradega (E ja F)

Punaste marjadega jaatis:

200 g kiilmutatud punaseid marju, 4 supilusikat peensuhkrut (umbes 30 g)

100 kuni 200 ml taispiima (vastavalt maitsele)

Segage marju 10 kuni 15 sekundit, lisage suhkur ja taispiim. Segage 15 sekundit.
Variandid: Voite kasutada ka muid kiilmutatud marju, nagu naiteks mustikad, vaarikad,
punase sostrad, véikesed maasikad jne.

Piimakokteili otsikuga (D)

Vahukoor:

Kallake alumise Idiketeraga (F) ja piimakokteili otsikuga (D) segamisanumasse (G) 200 ml
kérgkuumutatud rodska koort (véhemalt 30% rasvasisaldusega), 20 g peensuhkrut vdi 20 g
tuhksuhkrut ja 1 véike kott vanillisuhkrut. Segage pidevalt umbes 30 sekundi jooksul.

Soovitused ideaalse vahukoore valmistamiseks:
- Kasutage otse kiilmkapist véetud kiilma ré6ska koort.
- Arge segage kauem kui 40 sekundit, vastasel juhul muutub koor vdiks.

Jaatisega piimakokteil:



100 g jaatist (maitsed: vanill, maasikas, pistaatsiapahkel jne.) 200 ml piima
Segage jaatis pulseerides, seejarel lisage piim ning segage uuesti 20 sekundi jooksul.

Banaaniga piimakokteil:

200 ml piima, 100 g banaani, 4 vaikest jadkuubikut.

Segage jaa banaaniga, seejarel lisage piim ning segage uuesti 40 sekundi jooksul.
Variandid: Véite kasutada ka éunu, pirne, maasikaid voi vaarikaid jne.

Jaakohvi:

2 supilusikat lahustuvat kohvi, 5 supilusikat peensuhkrut, 4 véikest jadkuubikut, 150 ml piima.
Segage jaa pulseerides, seejarel lisage lahustuv kohvi, suhkur ja piim. Segage uuesti 30
sekundi jooksul.

Likooriga piimakokteil:

50 ml maasikalikdéri, 250 ml piima, 4 vaikest jadkuubikut.

Segage jaa pulseerides, seejérel lisage piim ja likdor. Segage uuesti 20 sekundi jooksul.
Variandid: vdite kasutada ka piparmiindi, grenadiini, kannatuslille viliade jne. likdre.

SEADME PUHASTAMINE B 0

+ Enne mootorimooduli (B) puhastamist (ihendage toitejuhe alati lahti.

+ Arge asetage mootoriplokki (B) kunagi vette. Arge loputage seda vee all. Puhastage seda
niiske lapiga ning kuivatage ettevaatlikult. .

+ Késitlege I6iketerasid ( E ja F) ettevaatlikult, kuna nad on véga teravad.

* Arge jatke 16iketerasid ( E ja F) kraanikaussi koos ndudega ligunema.

» Segamisanuma (G) lihtsamaks puhastamiseks parast kasutamist kallake
segamisanumasse 1 klaas vett ning mdned tilgad pesuvahendit, liilitage paigaldatud
|6iketeradega (E ja F) mikser 5 kuni 10 sekundiks sisse, seejarel loputage jooksva vee all.

+ Juhul kui seadme plastikosad muudavad méningate toiduainete, nagu naiteks porgandid,
tottu varvi, siis hddruge neid toidudlis niisutatud lapiga, seejérel jatkake tavaparase
puhastamisega.

+ Segamisanumat (G), kattekaant (C) ning teisi otsikuid (D, E ja F) vbib pesta
ndudepesumasina Ulemisel riiulil “‘ECONOMY (saastureziim) ” vdi “QUICK WASH
(kiirpesu)” programmiga.

Toitejuhtme hoidmine: Kerige toitejuhe Umber seadme ning kinnitamiseks suruge
juhtmeots sisseldikesse. (Fig. 8).

JAATMEKAITLUS I

ELEKTRISTE VOI ELETROONILISTE SEADMETE KASUTUSEA LOPP

Teie seadme eeldatav kasutusaeg on mitu aastat. Seadme asendamisel arge visake seda
priigikasti voi priigimaele, vaid toimetage see lahimasse jaatmekaitluskeskusse (voi
vajadusel jadtmete vastuvotukeskusesse).

O) Mébelge keskkonna peale!
Teie seade sisaldab vééartuslikke materjale, mida saab taaskasutada voi
S imber téddelda.
Toimetage see kohalikku jaatmekaitluskeskusesse.



APRASYMAS )

A - ljungimo / iSjungimo mygtukai: D - Priedas pieno kokteiliams ruosti
A1 léta eiga E - VirSutinis smulkinimo peilis
A2 turbo greitis F - Apatinis smulkinimo peilis

B - Variklio blokas G - Dubuo

C - Sandarus dangtelis H - Dubens suklys

SAUGOS INSTRUKCIJOS B 00 )

« Atidziai perskaitykite Siuos nurodymus prieS pirmg kartg naudodamiesi prietaisu:
gamintojas neprisima atsakomybés, jeigu naudotojas nepaiso $iy nurodymy.

« Sis prietaisas nepritaikytas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), kuriy fiziniai, jutiminiai
arba protiniai gebéjimai nepakankami, taip pat neturintiems patirties ir reikiamy Ziniy
juy sauguma asmuo.

* PriziGrékite vaikus ir neleiskite jiems Zaisti su prietaisu.

* Prietaiso konstrukcija pritaikyta prijungti tik prie kintamosios srovés elektros tinklo. Prie§
pirma karta naudodami prietaisg patikrinkite, ar jisy elektros tinklo parametrai atitinka
parametrus, nurodytus prietaiso vardinéje kortelgje.

+ Bet koks netinkamas prietaiso prijungimas anuliuoja garantijg.

* Nejjunkite tuscio prietaiso arba kai prietaiso dubenyje yra priedy.

« Nestatykite ir nenaudokite Sio prietaiso ant viryklés kaitvietés arba prie atviros liepsnos
(dujinés viryklés).

+ Naudokite prietaisg ant lygaus, stabilaus, karSCiui atsparaus pavirSiaus, atokiau nuo
Silumos $altiniy ir vandens pursly. Neapverskite prietaiso.

+ Nenuimkite sandaraus dangtelio, kol peiliai visiSkai nesustojo.

* Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo:

-.prie§ montuodami ir ardydami prietaisa,

-.jeigu prietaisas sugedo darbo metu,

-.prie§ valydami prietaisg arba atlikdami priezitros darbus,
-.uzbaige darbg su prietaisu.

+ Atjungdami prietaisa, niekada netraukite uZ maitinimo kabelio.

+ Naudokite tik patikrintus ir nepriekaistingai funkcionuojancius ilgintuvus.

+ Nenaudokite buitinio prietaiso, jeigu: @.
-.prietaisas nukrito,

-.peiliai pazeisti arba triksta dalies peiliy.

+ Visada atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo, jeigu paliekate prietaisg be priezidros, arba
pries keisdami peilius (E ir F).

+ Jeigu maitinimo kabelis paZeistas, kabelj turi pakeisti gamintojas, techninés prieZidros
jmoné arba kvalifikuotas asmuo, siekiant iSvengti bet kokiy pavojy.

+ Nepalikite maitinimo kabelio vaikams pasiekiamoje vietoje.

+ Pasirlipinkite, kad maitinimo kabelis nebdty Salia arba ant jkaitusiy paviriy, kars¢io Saltiniy
arba astriy briauny.

* Nepanardinkite prietaiso, maitinimo kabelio ir kabelio kistuko j vandenj arba bet kokj skyst].

+ Sis prietaisas skirtas tik buitiniam naudojimui. Jeigu prietaisas naudojamas bet kokiais
komerciniais tikslais, naudojamas netinkamai arba nepaisoma nurodymy, gamintojas
neprisima atsakomybés ir garantija negalioja.



+ Saugumo sumetimais naudokite tik originalius ,Moulinex* priedus ir atsargines detales,
skirtas Siam prietaisui.

+ JUsy saugumui uztikrinti, Sis prietaisas atitinka galiojanciy standarty ir jstatymy
reikalavimus:
-.Zemos jtampos direktyva
-.Elektromagnetinis suderinamumas
- Aplinkos salygos
-.MedZiagos, prie kuriy lieCiasi maisto produktai.

VEIKSMAI, ATLIEKAMI PRIES PIRMAJ| NAUDGUIVANED

Prie§ pirmajj naudojimg nuplaukite priedus (C, D, E, F ir G) muilinu vandeniu.

Praskalaukite ir kruop$ciai iSdZiovinkite.

Démesio: peiliai labai astriis, naudokite pjovimo priedus (E ir F) atsargiai, kai dirbate su

prietaisu arba jj valote. Priedg su peiliais visada imkite uz virSutinés dalies ir neprisilieskite

prie peiliy.

Smulkinimas ir maiSymas (peiliai E ir F):

Smulkinimui stambesniais gabaliukais galima naudoti tik apatinj peilj. Smulkinant smulkiais

gabaliukais,

mai$ant, ruoSiant piuré ir pan., puikds rezultatai pasiekiami naudojant abu peilius.

+ Padékite maiSymo dubenj (G) ant varaus, sauso ir neslidaus pavirSiaus.

« UZdékite apatinj peilj (F) maiSymo dubenyje ant dubens asies (H) (fig. 1).

* Pritvirtinkite virSutinj peilj (E) ant apatinio peilio (F), jau sumontuoto dubenyje (Fig 1.).
Pastaba: jeigu naudojate tik apatinj peilj, praleiskite §j veiksma.

+ Sudékite j dubenj ingredientus (Zr. ingredienty lentele toliau), nevirSydami maksimalaus
uzpildymo lygio (Fig 2.):

+ Supjaustykite didesnius gabalus j 1-1,5 cm kubelius arba taip, kad lengvai uzpildytuméte
maiSymo duben;.

« Atsiminkite, kad smulkinant kietus produktus, pvz., kavos pupeles, prieskonius, ledo
kubelius arba leda, peiliai susidévi greiciau.

+ Dabar uzdékite sandary dangtelj (C) (Fig 2.).

« Uzdékite variklio blokg (B) ant virSaus, Siek tiek pasukdami nustatykite teisingg variklio
bloko padétj ant dubens (G) (fig 3.).

+ |kiSkite maitinimo kabelio kituka j kiStukinj elektros tinklo lizdg ir paspauskite mygtuka jjungti
/ i8jungti (A), tuo paciu metu laikydami prietaisg uz dubens (G), kad prietaisas nesisukty.
Galite pasirinkti zemus stkius (A1) arba aukstesnius sukius (A2 Turbo) (fig 7.).

+ Uzbaige paruosima, atleiskite mygtuka jjungti / iSjungti (A1 arba A2 Turbo), iStraukite
maitinimo kabelio kistukg i$ kiStukinio elektros tinklo lizdo ir palaukite, kol peiliai (E ir (arba)
F) visiskai sustos.

+ Nuimkite variklio blokg (B), sandary dangtelj (C) ir iSimkite peilius (E ir (arba) F), kad
galétuméte iSpilti paruosta maista.



Naudojimo rekomendacijos:

. . | Maksimalus | Rekomen- Maksimali Rekomen-
Ingredientai kieki dacii trukme duojami
iekis acija rukmé sukiai
s 1 Nupjaukite
Petrazolés 30g stiebelius 5-10sek A1 arba A2
. Nupjaukite Atskirais
Métos 309 stiebelius jjungimais Al arba A2
Svogiinai, Supjaustykite
svogunéliai 2009 gabaléliais Impuizno Al
Cesnakai 150 g - 2-5sek Al
. Susmulkinkite
Skrebuciai 209 Ketvirdiais 10 - 15 sek A1 arba A2
Migdolai, rieSu-
tai, lazdyno 100 g ISgliaudykite 10-15sek A2
rieSutai
Sveicariskas Supjaustykite
siris 1009 kubeliais 10-15sek A2
Virti kiauSiniai 3 Supjaustykite 8-10sek A2
- . Supjaustykite
Virtas kumpis 200 g gabaléliais 8-10sek A2
: - Pasalinkite
Jautienos 2leg-| 500 ¢ kaulus ir 810 sek A2
kremzles
Skysta tesla
arba sriuba 0,51 - 20-30sek A1 arba A2
Dziovintos &l
slyvos ir abriko-| 130 simkdte 8—10sek A2
sai
Troskinti vaisiai 300g - 15 sek A1l

Naudingi patarimai geriausiems rezultatams:

Atskirais jjungimais pasiekiami geresni rezultatai. Mentele nuimkite nuo dubens sieneliy
prilipusius produktus (kumpj, svogdnus ir kt.). Paskirstykite produktus dubenyje ir vél jjunkite
2 arba 3 kartus. Dubens tiirio matavimo skaléje paZenklintas tdris, kai peiliai sumontuoti

dubenyije; Si tdrio skalé skirta tik informuoti.

Priedas pieno kokteiliams ruosti (D):
+ Uzdékite apatinj peilj (F) maiSymo dubenyje ant dubens asies (H) (Fig. 4.).

+ Paimkite priedg pieno kokteiliams ruoti (D) ir pritvirtinkite ant peilio suklio (F), esancio
dubenyje (Fig. 4).




+ Supilkite ingredientus, nevirSydami maksimalaus lygio, ir uzdékite sandary dangtelj (C)
(fig 5.).

+ Uzdeékite variklio blokg (B) ant virSaus, Siek tiek pasukdami nustatykite teisingg variklio
bloko padétj ant dubens (G) (fig. 6).

« |kiSkite maitinimo kabelio kiStukg | kiStukinj elektros tinklo lizdg ir paspauskite mygtuka
jjungti / i§jungti (A), tuo paciu metu laikydami prietaisg uz dubens (G), kad prietaisas
nesisukty. Galite pasirinkti Zzemus stkius (A1) arba aukstesnius stkius (A2 Turbo) (fig. 7).

+ Uzbaige paruoSima, atleiskite mygtuka jjungti / isjungti (A1 arba A2 Turbo), iStraukite
maitinimo kabelio kiStuka i$ kiStukinio elektros tinklo lizdo ir palaukite, kol peiliai (D + F)
visiSkai sustos.

+ Nuimkite variklio blokg (B), sandary dangtelj (C) ir peilius (D + F), kad galétuméte iSpilti
paruostg maistg.

+ Neuzmirskite iSimti pieno kokteilio ruo$imo priedo (D) prie$ smulkindami ir maiSydami.

Atsargiai:

Jusy prietaise yra dviguba apsaugos sistema: prietaisas nejsijungia, jeigu neuzdétas
sandarus dangtelis (C). Patikrinkite, ar dubuo (G) ir variklio blokas (B) tinkamoje padétyje,
prieSingu atveju jdsy prietaisas nejsijungs.

Svarbu: ruoSdami skystus produktus, nevirSykite maksimalaus lygio (0,5 litro), paZzenklinto
ant dubens (G).

RECEPTAI B )

Naudokite vien tik apatinj smulkinimo peilj (F) arba kartu apatinj (F) ir virSutinj (E) peilius
geresniems rezultatams pasiekti.

Majonezas:

2 kiausiniy tryniai - 1 v. §. (valgomasis Saukstas) garstyCiy - 2 v. §. vandens - 1 v. §. acto -
200 ml aliejaus - druskos, pipiry.

Turbo greitis (A2). Svarbu, kad visy ingredienty temperatdra prie$ ruoSiant baty vienoda.
Sudékite visus ingredientus ir tik 2 v. §. aliejaus j dubenj (G), kuriame sumontuotas
smulkinimo peilis (F) arba abu peiliai (E ir F) kartu.

Pradinis maiSymas: nuspauskite mygtuka 15 sekundziy. Jpilkite aliejy trimis etapais,
kiekvieng kartg maiSydami po 10 sekundziy.

Recepto variantas: Majonezas be garstyciy. Atlikite anks¢iau nurodytus veiksmus, pakeite
garstycias ir vandenj 2 v. §. citriny sulCiy.

Blyny miSinys: (pagaminama iki 0,5 litro)

|pilkite 100 g milty, 2 kiauSinius, 1/4 litro pieno, 1 v. §. aliejaus ir Ziupsnelj druskos j dubenj
(G), kuriame sumontuotas smulkinimo peilis (F) arba abu peiliai (E ir F) kartu. MaiSykite
mazdaug 15 - 20 sekundziy, kol paruosite vientisg teslg.

Vafliy misinys: (pagaminama iki 0,5 litro, pakanka 15 vafliy)

ISmaiSykite 5 g kepimo mieliy nedideliame kiekyje Silto vandens. |pilkite j dubenj (G), kuriame
sumontuotas smulkinimo peilis (F) arba abu peiliai (E ir F) kartu: 130 g milty, 2 kiauSinius,
200 ml pieno, 60 g minksto sviesto ir 1 v. 8. vanilinio cukraus. MaiSykite mazdaug 15 - 20
sekundZiy, kol paruoSite vientisg teslg. Palikite 1 valandai iki kepimo.
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Baziliky padazas makaronams: (4 porcijos)

20 g kedro rieSuty - 2 skiltelés ¢esnako - 1 Sakelé (50 g) baziliko - 1 v. §. lazdyno rieSuty
milteliy - 80 ml alyvy aliejaus - 40 g parmezano (tarkuoto), druskos.

Apkepinkite kedro rieSutus keptuvéje be aliejaus. Susmulkinkite baziliko Sakele léta eiga
(A1), atskirais jjungimais. Paskirstykite dubenyje prie sieneliy prilipusj maistg ir vél maiSykite.
Supilkite j smulkintuva kedro rieSutus, lazdyno rieSuty miltelius, pusiau perpjautg ¢esnako
skiltele, druskg ir aliejy. Smulkinkite 20 sekundziy Turbo (A2) greiciu. Galiausiai jpilkite |
smulkintuva tarkuotg parmezang ir maisykite dar 10 sekundziy Turbo (A2) greiciu, kad
paruoStuméte smulkiy daleliy misin;.

Caciki: (4 porcijos)

1 agurkas - 2 skiltelés Eesnako - Sviezios métos - 100 ml alyvy aliejaus - 1 indelis jogurto -
druskos ir pipiry. Perpjaukite agurka iSilgai j dvi dalis. ISimkite séklas ir supjaustykite agurka
kubeliais. Apibarstykite agurko kubelius druska ir palikite nusauséti 15 minuciy.
Susmulkinkite ¢esnaka ir méta. |pilkite jogurta ir alyvy aliejy. MaiSykite, kol gausite tirSta
misinj. |dékite prieskoniy. Jdékite j dubenj agurko kubelius. AtSaldykite ir patiekite Salta.

Hummus bi tahini: (Zirniy piuré su sezamu, 4 porcijos)

100 g dziovinty zirniy - 1 mazas v. $. druskos - 50 ml tahini (tirStos sezamo pastos) - 50 ml
citriny sul€iy - 50 ml Zirniy nuoviro - 1 skiltelé ¢esnako.

Leékstes papuosimui: UzZlasinkite alyvy aliejaus ant Svieziy petrazoliy, paprikos arba aitriosios
paprikos. Mirkykite Zirnius vandenyje Saltoje vietoje mazdaug 12 valandy. Perplaukite, tada
supilkite j keptuve ir uzpilkite vandeniu, kad apsemty. Uzvirinkite ir virkite ant silpnos ugnies
1 valandg. |dékite druskos ir virkite dar mazdaug 30 minuciy, kol Zirniai suminkstés.
NukoSkite. Pasilikite Siek tiek Zirniy nuoviro. Nuimkite nuo Zirniy Zievelg.

ISmaiSykite Zirnius su kitais ingredientais, kol gausite tirStg krema.

Jeigu reikia, jdékite prieskoniy ir pakoreguokite tirStumg. PapuoSkite supjaustytomis
petrazolémis.

Labai skanus Zoleliy sviestas

100 g sviesto - 100 g Eesnako laiSky, petrazolés, darzinio builio, peletrino, réZiuko lygiomis
dalimis. Turbo greitis (A2). Susmulkinkite Zoleles. Jdékite minkstg sviesta, supjaustyta
kubeliais. MaiSykite, kol gausite vientisg misinj.

Variantai:

Anciuviy sviestas: 100 g sviesto, 100 g anciuviy filé aliejuje, 1 v. §. citriny suliy. Rokforo
sviestas arba sviestas su kitais mélynaisiais sriais: 100 g rokforo sdrio ir 100 g sviesto.

Su dvigubais peiliais (E ir F)

Ledai su serbentais:

200 g $aldyty serbenty, 4 v. §. cukraus pudros (mazdaug 30 g)

100 - 200 ml nenugriebto pieno ledy (pagal skonj)

MaiSykite uogas 10 - 15 sekundziy. |dékite cukraus ir nenugriebto pieno ledus, maisykite 15
sekundZiy.

Variantai: Taip pat galite naudoti kitas Saldytas uogas, pvz., Silauoges, avietes, serbentus,
mazas zemuoges ir kt.



Su priedu pieno kokteiliams ruosti (D)

Plakta grietinélé:

|pilkite 200 ml auksta temperatira sterilizuotos pilstomos grietinélés (riebumas ne maziau 30
%), 20 g cukraus pudros arba 20 g glajaus cukraus ir 1 pakelj vanilinio cukraus j dubenj (G),
kuriame sumontuotas apatinis peilis (F) ir priedas pieno kokteiliams ruoti (D). MaiSykite
nepertraukiamai mazdaug 30 sekundziy.

Puikios plaktos grietinélés su standziu pavirSiumi ruo$imo patarimai:
-.Naudokite $altg pilstoma grietinéle tiesiai i$ Saldytuvo.
-.NemaiSykite ilgiau kaip 40 sekundZiy, kad nepavirsty j sviesta.

Pieno kokteilis su ledais:
100 g ledy (ledai: vaniliniai, braskiniai, su pistacijomis ir kt.), 200 ml pieno.
Sumaisykite ledus atskirais jjungimais, po to jpilkite pieng ir maiSykite dar kartg 20 sekundziy.

Bananinis pieno kokteilis:

200 ml pieno, 100 g banany, 4 mazi ledo kubeliai.

Sumaisykite ledus su bananais, jpilkite pieno ir maiSykite dar kartg 40 sekundziy.
Variantai:Taip pat galite naudoti obuolius, kriauSes, Zemuoges arba avietes ir kt.

Lediné kava:

2. §. tirpios kavos, 5 v. §. cukraus pudros, 4 mazi ledo kubeliai, 150 ml pieno.
MaiSykite ledo kubelius atskirais jjungimais, po to supilkite tirpig kava, cukry ir piena.
MaiSykite dar karta 30 sekundziy.

Pieno kokteilis su likeriu:

50 ml braskiy likerio, 150 ml pieno, 4 mazi ledo kubeliai.

MaiSykite ledo kubelius atskirais jjungimais, po to supilkite pieng ir likerj. MaiSykite dar kartg
20 sekundziy. Variantai: taip pat galite naudoti méty, granaty, marakujos likerj ir kt.

PRIETAISO VALYMAS B ]

* Visada iStraukite maitinimo kabelio kistuka i$ kiStukinio elektros tinklo lizdo prie$ valydami
variklio blokg (B).

+ Niekada nepanardinkite variklio bloko (B) j vandenj. Neplaukite variklio bloko tekanciu
vandeniu. Nuvalykite variklio blokg drégnu audiniu ir kruop$¢iai nusausinkite.

« Atsargiai valykite peilius (E ir F), nes peiliai labai astrds.

+ Nepalikite peiliy (E ir F) mirkti kartu su indais plautuvéje.

+ Kad lengviau i$valytuméte dubenj (G) po naudojimo, jpilkite j dubenj 1 stikline vandens ir
jlaSinkite kelis laSus indy ploviklio, jjunkite maiSytuva 5 - 10 sekundziy, kai peiliai (E ir F)
sumontuoti, po to praskalaukite po kranu.

+ Jeigu plastikiniy korpuso detaliy spalva pasikeité dél naudojamy maisto produkty, pvz.,
morky, patrinkite audiniu, sudrékintu aliejumi, po to vakalte jprastai.

* Dubenj (G), sandary dangtelj (C) ir kitus priedus (D, E ir F) galima plauti indaplovéje,
sudéjus virsutingje lentynoje ir naudojant ,EKONOMISKO" arba ,GREITO PLOVIMO*
programa.

Maitinimo kabelio saugojimas: apvyniokite kabelj aplink prietaisg ir jspauskite j laikiklj (Fig. 8).
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PAKARTOTINIS MEDZIAGY PERDIRBIVAS D

ELEKTRINIAI ARBA ELEKTRONINIAI PRIETAISAI, KURIY NAUDOJIMAS BAIGESI
Jusy prietaiso konstrukcija pritaikyta ilgam naudojimui.

Taciau atéjus metui jj keisti, neiSmeskite prietaiso j buitiniy atlieky konteinerj; atiduokite
prietaisg jisy mieste esanciai atlieky perdirbimo jmonei (arba specialiy atlieky surinkimo
centrui).

® Ruipinkités aplinka!
Prietaise yra vertingy medziagy, kurias galima panaudoti dar kartg arba

< perdirbti.
Perduokite prietaisg vietinei specialiy atlieky perdirbimo jmonei.



Q)

APRAKSTS B

A - LeslegSanas/izslégSanas pogas: |D - Piena kokteilu piederums
A1 Léns atrums E - Aug$€jais smalcinaSanas asmens
A2 Turbo F - Apak$gjais smalcinaSanas asmens
B - Motora bloks G - Bloda
C - Hermétisks vaks H - Blodas varpsta

DROSIBAS INSTRUKCIJAS B )

+ Pirms ierices pirmas lietoSanas reizes uzmanigi izlasiet lietoSanas instrukciju: razotajs
neuznemas nekada veida atbildibu gadijuma, ja ierice netiek lietota saskana ar
instrukcijam.

lerice nav paredzéta lietoSanai cilvékiem (tostarp bérniem) ar ierobezotam fiziskajam,

manu un garigajam spéjam vai personam, kuram trikst zina$anu vai pieredzes, ja vinus

neuzrauga atbildiga persona vai ari ja viniem nav sniegtas iepriekS€jas norades par ierices
lietoSanu.

Uzraugiet bérnus, lai parliecinatos, ka tie nerotalajas ar o ierici.

lerice ir paredzéta lietoSanai vienigi mainstravas tikla. Més IGdzam jis pirms pirmas

lietoSanas reizes parbaudtt, vai jisu majas elektrotikla spriegums atbilst spriegumam, kas

noradits ierices raksturlielumu plaksnite.

Nepareiza elektrosavienojuma gadijuma garantija nav speka.

Nelietojiet ierici, ja ta ir tukSa vai bloda ir ievietoti piederumi.

Nenovietojiet So ierici uz elektriskas plitinas vai neizmantojiet ierici, ja ta novietota uz

elektriskas plitinas, vai nenovietojiet un neizmantojiet to atklatu liesmu (gazes plits) tuvuma.

Izmantojiet produktu, novietojot to uz lidzenas, stabilas, siltumizturigas virsmas vieta, kur

tas neatrodas karstuma avotu tuvuma vai to nevar aps|akt ddens. Neapgrieziet ierici otradi.

Nenonemiet hermétisko vaku, lidz asmeni nav pilniba apstajusies.

Atvienojiet ierici no stravas avota:

-.pirms montazas un izjaukSanas;

-.ja darba laika rodas problémas;

-.pirms tiriSanas un apkopes;

-.péc lietoSanas.

+ Nekada gadijuma neatvienojiet ierici no stravas avota, raujot aiz stravas vada.

* Ilzmantojiet pagarinatajauklu vienigi péc tam, kad esat parbaudijis, vai ta ir laba
tehniska stavoklr.

+ Méajsaimniecibas ierices nedrikst izmantot:

-ja tas ir nokrituSas zemé;
-ja asmeni ir bojati vai ar defektiem.

+ Vienmér atvienojiet ierici no stravas avota, kad graséties to atstat bez uzraudzibas un
pirms asmenu uzstadi$anas (E un F).

+ Ja stravas vads ir bojats, ta nomaina ir javeic ierices razotajam, razotaja pécpardoSanas
apkalpoSanas nodalai vai atbilstoSi kvalificétai personai, lai izvairitos no jebkada
apdraudéjuma.

* Nenovietojiet stravas vadu bérniem pieejama vieta.

» Stravas vads nekada gadijuma nedrikst atrasties karstu virsmu tuvuma vai saskarties ar
tam, ka ari tas nedrikst atrasties karstuma avotu un asu malu tuvuma.
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+ Nemerciet ierici, stravas vadu vai kontaktdakSu ddent vai cita veida Skidruma.

« St ierice ir paredzéta izmantoSanai vienigi majas apstaklos. Gadijumos, kad ierice tiks
izmantota komercialiem mérkiem, tiks izmantota nepareizi vai netiks ievérotas instrukcijas,
razotajs neuznemsies nekada veida atbildibu, un garantija tiks anuléta.

« Jusu droSibas dé| izmantojiet vienigi jasu iericei paredzétus Moulinex piederumus un
rezerves dalas.

« Lai nodrosinatu jisu drosibu, i ierice atbilst $adiem standartiem un noteikumiem:
-.Zemsprieguma direktivai;

- Elektromagnétiskas saderibas direktivai;
-.Vides direktivai;
- Direktivai par materialiem, kas nonak saskaré ar partiku.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES D

Pirms pirmas lietoSanas reizes nomazgajiet piederumus (C, D, E, F un G) ziepjadent.

Uzmanigi noskalojiet un nosusiniet tos.

Uzmantbu! Asmeni ir arkartigi asi, lietojot vai tirot ierici, veiciet darbibas ar piederumiem (E

un F) uzmanigi. Vienmér sanemiet asmenu piederumus aiz augSdalas, uzmanoties, lai

nepieskartos asmeniem.

Smalcina$ana un maisi$ana (asmens E un F).

Lai iegdtu rupji smalcinatu partiku, iespéjams izmantot tikai apak$ejo asmeni. Lai iegitu

smalki smalcinatu partiku, maisitu to, gatavotu biezeni u.c., lielisku rezultatu iespgjams iegut,

izmantojot abus asmenus.

* Novietojiet maisiSanai paredzéto blodu (G) uz tiras, sausas virsmas vieta, kur ta neslidés.

* levietojiet apak$gjo asmeni (F) maisi$anai paredzétaja bloda uz blodas varpstas (H) (Fig.
1).

+ Novietojiet aug$éjo asmeni (E) uz apakséja asmens (F), kas jau ievietots bjoda (Fig. 1).
Piezime. Ja jis izmantojat tikai apak$gjo asmeni, izlaidiet $o soli.

* Pievienojiet sastavdalas (sastavdalu tabulu sk. zemak), neparsniedzot maksimala limena
atzimi (Fig. 2):

+ Lielakus produktus sagrieziet aptuveni 1-1,5 cm lielos kubicinos vai péc nepiecieSamibas,
lai tie viegli satilptu maisiSanai paredzétaja bloda.

* levérojiet, ka, smalcinot cietus produktus, pieméram, kafijas pupinas, garsvielas, ledus
gabalus vai ledu, nazu asmeni nodils atrak.

+ Péc tam uzlieciet hermétisko vaku (C) (Fig. 2).

+ Uzstadiet augSpusé motora bloku (B), nedaudz pagriezot to, lai pareizi novietotu to virs
blodas (G) (Fig. 3).

* Pieslédziet ierici stravas avotam un piespiediet ieslégSanas/izslegSanas pogu (A),
vienlaicigi turot blodu (G), lai ta nevarétu griezties. Jus varat izvéléties vai nu Iénu atrumu
(A1), vai lielaku atrumu (A2 Turbo) (Fig. 7).

+ Kad gatavo$ana ir pabeigta, atlaidiet ieslegSanas/izslégSanas pogu (A1 vai A2 Turbo),
atvienojiet ierici no stravas avota un nogaidiet, lidz asmeni (E univai F) pilniba apstajas.

* Lai iztukSotu pagatavoto édienu no blodas, atvienojiet motora bloku (B), atveriet
hermétisko vaku (C) un atvienojiet asmenus (E univai F).
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Lietosanas ieteikumi:

Maks leteicama
Sastavdalas . leteikumi Maks. laiks | palaiSanas
daudzums poga
Pétersili 30g Nogrieziet katus| 5Ndz10s A1vai A2
lzmantojot
Piparmétras 30g Nogrieziet katus| partrauktas A1 vai A2
darbibas
- Izmantojot
Sipoli, $alotes | 200 g Sagrieziet | partrautas A1
9 darbibas
Kiploki 150 g - 2Mdz5s A1
Grauzdini 20g  |Segriezetletrds| ygpy 15 [ AfvaiA2
dalas
Mandeles, riek- :
sti, lazdu rieksti 100 g Nolobiet 10Mdz15s A2
&uai : Sagrieziet
Sveices siers 100 g kubinos 10Ndz15s A2
. Pargrieziet uz -
Varitas olas 3 pusam 81lidz10s A2
R Sagrieziet .
Varits skinkis 200 g gabalos 81idz10s A2
Liellopa bifsteks| 200 g 'Zﬂﬁ'gl'(ffn']‘salﬂfs 8lidz10s A2
Viegla sviesta .
mikla vai zupa 051 - 20Mdz30s A1 vai A2
Zavétas plames, Iznemiet
zavetas 130 o 8Mdz10s A2
aprikozes g kauligus
Auglu kompots 3009 - 15s A1l

Noderigi padomi labaku rezultatu iegisanai.
Labakus rezultatus iespéjams ieglt, izmantojot partrauktas darbibas. Notiriet ediena
daudzumu, kas pielipis pie blodas malam (Skinki, sipolus u.c.), izmantojot Iapstinu. |zlidziniet
pa blodu un vélreiz 2 vai 3 reizes izmantojiet partraukto darbibu. Blodas mérskala ieklauts

apjoms, kas rodas, ja ir ievietoti asmeni, un tai ir tikai informativs raksturs.
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Piena kokteilu piederums (D).

* levietojiet apakséjo asmeni (F) maisiSanai paredzétaja bloda uz blodas varpstas (H) (Fig. 4).

+ Uzstadiet piena kokteilu piederumu (D) un nofiks&jiet to uz asmens varpstas (F), kas jau
ir uzstadita bloda (Fig. 4).

* lelejiet sastavdalas, neparsniedzot maksimalo lTmeni, un uzlieciet hermétisko vaku (C)
(Fig. 5).

+ Uzstadiet augSpuse motora bloku (B), nedaudz pagriezot to, lai pareizi novietotu to virs
blodas (G) (Fig. 6).

* Piesledziet ierici stravas avotam un piespiediet ieslégSanas/izslégSanas pogu (A),
vienlaicigi turot blodu (G), lai ta nevarétu griezties. Jis varat izvéléties vai nu Iénu atrumu
(A1), vai lielaku atrumu (A2 Turbo) (Fig. 7).

+ Kad gatavo$ana ir pabeigta, atlaidiet ieslégSanas/izslégSanas pogu (A1 vai A2 Turbo),
atvienojiet ierici no stravas avota un nogaidiet, lidz asmens (D + F) pilniba apstajas.

* Lai iztukSotu pagatavoto &dienu no blodas, atvienojiet motora bloku (B), atveriet
hermétisko vaku (C) un atvienojiet nazi (D + F).

+ Ja vélaties smalcinat vai maisit produktus, neaizmirstiet atvienot piena kokteilu piederumu

(D).

Piesardzibu!

Jusu ierice ir aprikota ar dubultu droSibas sistému: ierice nedarbosies, ja nebis uzlikts
hermétiskais vaks (C). Parliecinieties, ka bloda (G) un motora bloks (B) ir uzstadits pareizi,
jo pretéja gadijuma ierice nedarbosies.

Svarigi! Gatavojot Skidrus édienus, neparsniedziet maksimalo limeni (0,5 L), kas noradits uz
blodas (G).

RECEPTES B

Izmantojiet vai nu tikai apak$égjo smalcinasanas asmeni (F), vai apaksgjo (F) un aug$éjo (E)
smalcinaSanas asmeni kop4, lai iegitu labakus rezultatus.

Majonéze:

2 olas dzeltenumi - 1 &d. k. sinepju - 2 &d. k. Gdens - 1 &d. k. etika - 200 ml ellas - sals,
pipari.

Atrums Turbo (A2). Pirms gatavoSanas uzsak$anas svarigi ir nodro$inat, lai visas
sastavdalas bitu vienada temperatira.

leberiet bloda (G), kura uzstadits tikai smalcindSanas asmens (F) vai abi asmeni (E un F)
kopa, visas sastavdalas un tikai 2 &d. k. e|las.

Veiciet pirmreiz&ju maisiSanu 15 sekundes. Pievienojiet ellu tris posmos, katru reizi
piespiezot uz 10 sekundém.

Ideja receptei: majonéze bez sinepém. Veiciet iepriekSnoraditas darbibas, aizvietojot sinepes
un Gdeni ar 2 &d. k. citrona sulas.

Pankiku mikla: (iespéjams iegut lidz pat 0,5 L)

leberiet bloda (G), kura uzstadits tikai smalcinaSanas asmens (F) vai abi asmeni (E un F)
kopa, 100 g sijatu miltu, pievienojiet 2 olas, 1/4 litra piena, 1 &d. k. ellas un Skipsnu sals.
Maisiet aptuveni 15 lidz 20 sekundes, lai iegdtu vienveidigu miklu.
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Vafe|u mikla: (iespéjams iegt lidz pat 0,5 L miklas 15 vafelém)

Sajauciet 5 g maizes rauga ar nedaudz silta Gdens. lelejiet bloda (G), kura uzstadits tikai
smalcina$anas asmens (F) vai abi asmeni (E un F) kopa: pievienojiet 130 g miltu, 2 olas, 200
ml piena, 60 g miksta sviesta un 1 &d. k. vanilas cukura. Maisiet aptuveni 15 lidz 20
sekundes, lai iegltu vienveidigu miklu. Lauijiet 1 stundu uzbriest.

Bazilika pesto: (4 porcijam)

20 g piniju riekstu - 2 kiploka daivinas - 1 saiskitis (50 g) bazilika - 1 &d. k. lazdu riekstu
pulvera - 80 ml olivellas - 40 g Parmas siera (rivéta), sals.

Apcepiet piniju riekstus panna bez ellas un nolieciet mala. Smalki sasmalciniet bazilika lapas
Iena atruma (A1), izmantojot partraukto darbibu. Notiriet édiena daudzumu, kas pielipis pie
blodas malam, un sajauciet vélreiz.

Pievienojiet smalcinataja piniju riekstus, lazdu riekstu pulveri, uz pusém pargrieztas kiploka
daivas, sali un ellu. Smalciniet 20 sekundes Turbo (A2) atruma. Visbeidzot pievienojiet
sarivétu Parmas sieru un maisiet vél 10 sekundes Turbo (A2) atruma, lai iegdtu smalki
sasmalcinatu masu.

Caciki: (4 porcijam)

1 gurkis - 2 kiploka daivas - svaiga piparmétra - 100 ml olivellas - 1 jogurts — sals un pipari.
Pargrieziet gurki gareniski uz pusém. Iznemiet séklas un sagrieziet kubveida gabalinos.
Apkaisiet gurka gabalinus ar sali un atstajiet uz 15 minatém nozat. Sasmalciniet kiploku un
piparmétras. Pievienojiet jogurtu un olivellu. Samaisiet, lai iegltu biezu masu. Pievienojiet
gar$vielas. Bloda masai pievienojiet gurka gabalinus. levietojiet ledusskapt un pasniedziet
aukstu.

Hummus bi tahini: (turku zirpu biezenis ar sezamu, 4 porcijam)

100 g kaltétu turku zimu - 1 maza tejk. sals - 50 ml tahini - 50 ml citrona sulas - 50 ml turku
zimu cepSanas Skidruma - 1 kiploka daiva.

DekoréSanai: nedaudz olivellas, svaigi pétersili, paprika vai Kajennas pipari. Mércégjiet turku
zirnus Gdeni vésa vieta aptuveni 12 stundas. Noskalojiet, pec tam ieberiet panna un uzlejiet
tdeni, lai tas parklatu zirpus. Nogaidiet, lidz Gdens sak varities, un cepiet 1 stundu uz |Iénas
uguns. Pievienojiet sali un turpiniet gatavot aptuveni 30 mindtes, ITdz zirni ir miksti. Nolejiet
Skidrumu. Saglabajiet nelielu daudzumu cep$anas Skidruma vélakai izmantoSanai.
Nomizojiet turku zirpus.

Sajauciet turku zirnus ar paréjam sastavdalam, lai iegitu biezu krému.

Ja nepiecieSams, pievienojiet garSvielas un uzlabojiet sastavu. DekoréSanai sasmalciniet
pétersilus.

GarSaugu sviests:

100 g sviesta - 100 g loku, pétersli, karvele, estragons un Gdenskrese vienadas proporcijas.
Atrums Turbo (A2). Sasmalciniet garSaugus. Pievienojiet mikstu, kubicinos sagrieztu sviestu.
Samaisiet, lai iegdtu vienveidigu masu.

Varianti:

AnSovu sviests: 100 g sviesta, 100 g anSovu fileju e|la, 1 &d. k. citronu sulas. Rokforas sviests
vai sviests ar citu veidu zilajiem sieriem: 100 g Rokforas siera un 100 g sviesta.

Ilzmantojot dubulto asmenu nazus (E un F)
Saldéjums ar sarkanajam ogam:



200 g saldétu sarkano ogu;

4 &d. k. ptdercukura (aptuveni 30 g);

100 Iidz 200 ml pilnkréjuma (péc garsas sajitas);

maisiet ogas 10 Iidz 15 sekundes;

pievienojiet cukuru un pilnkréjumu;

maisiet 15 sekundes.

Varianti: JUs varat izmantot citas saldétas ogas, pieméram, mellenes, avenes, sarkanas
janogas, meza zemenes u.c.

Ilzmantojot piena kokteilu piederumu (D)

Putukréjums:

lelejiet bloda (G), kura uzstadits apakséjais asmens (F) un piena kokteilu piederums (D),
200 ml ultrasterilizéta salda kréjuma ar zemu tauku saturu (vismaz 30 % tauku), 20 g
pudercukura un 1 pacinu vanilas cukura. Nepartraukti maisiet aptuveni 30 sekundes.

Padomi, lai iegitu lielisku putukréjumu ar stingru virsmu:
-.izmantojiet atdzesétu kréjumu ar zemu tauku saturu tiesi no ledusskapja;
-.nekuliet ilgak ka 40 sekundes, lai nepielautu, ka kréjums kldst par sviestu.

Saldéjuma kokteilis:

100 g saldéjuma (garas: vanilas, zemenu, pistaciju u.c.), 200 ml piena.

Maisiet saldéjumu ar partrauktajam darbibam, péc tam pielejiet pienu un maisiet vél 20
sekundes.

Bananu kokteilis:

200 ml piena, 100 g bananu, 4 mazi ledus gabalini.

Samaisiet ledu ar bananiem, péc tam pielejiet pienu un maisiet vél 40 sekundes.
Varianti: Jds varat izmantot ar abolus, bumbierus, zemenes, avenes u.c.

Ledus kafija:

2 tejk. Skistosas kafijas, 5 téjk. pldercukura, 4 mazi ledus gabalini, 150 ml piena.

Maisiet ledu ar partrauktajam darbibam, péc tam pievienojiet Skisto$o kafiju, cukuru un pienu.
Maisiet 30 sekundes.

Sirupa kokteilis:

50 ml zemenu sirupa, 150 ml piena, 4 mazi ledus gabalini.

Maisiet ledu ar partrauktajam darbibam, péc tam pievienojiet pienu un sirupu. Maisiet 20
sekundes. Varianti: Jds varat izmantot ari piparmétru, grenadina, marakujas u.c. sirupu.

IERICES TIRISANA B )

+ Pirms motora bloka (B) tiriSanas vienmér atvienojiet ierici no stravas avota.

+ Nekada gadijuma nemérciet motora bloku (B) Gdent. Neskalojiet to zem Gdens. Tiriet to
ar mitru dranu un uzmanigi noZavéjiet.

+ Darbibas ar asmeniem (E un F) veiciet uzmanigi, jo tie ir |oti asi.

* Nepielaujiet, lai asmeni (E un F) mirktu izlietné kopa ar traukiem.

+ Lai atvieglotu blodas (G) tiriSanu péc lietoSanas, ielejiet bloda, kura uzstadrti asmeni (E un F),
1 glazi Gdens un pievienojiet dazas piles trauku mazgasanas lidzekla, ieslédziet mikseri uz
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511dz 10 sekundém, péc tam izskalojiet to zem krana Udens.

+ Ja plastmasas dalas ir nokrasojusi partikas produkti, pieméram, burkani, parivéjiet skarto
vietu ar dranu, kas samércéta cepamella, péc tam veiciet parastas tiriSanas darbibas.

* Blodu (G), hermétisko vaku (C) un citus piederumus (D, E un F) drikst mazgat trauku
mazgajamaja masina uz augséja plaukta programma ,ECONOMY” vai ,QUICK WASH”.

Stravas vada glabaSana: aptiniet vadu ap ierici un ievietojiet to iedobé, lai nofiksétu to (Fig. 8).

PARSTRADE B

NOLIETOTAS ELEKTRISKAS VAI ELEKTRONISKAS IEKARTAS

lerice ir paredzéta izmanto$anai daudzu gadu garuma.

Tacu, kad pienak laiks to nomainit, neizmetiet to atkritumu tvertné vai izgaztuve, bet
nogadajiet to jsu pilsétas parstrades centra (vai nepiecieSamibas gadijuma atkritumu
pienemsanas punkta).

G) Domajiet par vidi!
Jusu ierice satur vértigus materialus, kurus var atjaunot vai parstradat.
< Nogadaiiet to vietéja atkritumu savakaanas centra.



