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Baarogapum Bac 3a To, uTo Bl npeanounan uzgenne Mapku TEFAL n HanomuHaem, 4To Ball 31eKTpornpudop
NpeJHa3HAueH VCKIIOUNTENBHO ISl IPUTOTOBICHMUS IPOTYKTOB.

Mepsl 6e30nacHOCTH

- Ilepen mepBEIM MCIOJIB30BaHMEM HPUOOPa BHUMATEIBLHO IPOUTUTE MHCTPYKIMIO: (pupMa
TEFAL He HeceT HMKaKOii OTBETCTBEHHOCTM 32 HECOOTBETCTBYIOLIEE MHCTPYKLIY
ucrnonp30BaHme npubopa.

He ocrasasiite paboratommii mpubop 6e3 npucMoTpa, 0COOEHHO B MeCTax, JOCTYMHBIX IS

neTell M MHBAINIOB.
IIpunapnexuocT

U K MOJeJn,
KOTOPYIO BbI

- Y6enurech, uto pabouee HampsiKeHue npubopa COOTBETCTBYET HANPSIXKEHUIO Baleii
EKTPOCETH.
JTo6ast ommbKa Npyu NOAKJIIOUEHNN npubopa oTMEHsIeT jeiicTBue rapanTun. Bam npubop

npuodpeJn,
npeJHa3HaueH MCKIIOUNTENbHO ISt OBITOBOIO MCIOJNB30BAHNUSI B IOMEIICHNN. nepeumcieHs! Ha
- ITo OKOHUAHUM MCTONB30BaHMS (HaXe B cilydae NpeKpalleHns MoAauy IeKTPOINTAHNS) U STHKeTKe,
nepe] BBEIIOAHEHNMEM UNCTKM 00s13aTelbHO OTKJIIOUaiiTe Ipubop OT CeTH. PACTIO/I0KEHHOI
- He nbiTaiitech BKIOUMTHL NpubOP, €CM OH MI0X0 paboTaeT uin nospexjaeH. O6paTuTech B HaBepxy
cepBucHblii 1eHTp pupmbl TEFAL (cM. nepeuenb, NpuBeJeHHbII B CEPBUCHOI KHUKKE YIAaKOBKH.
UBICTINS).

Jl1o6kie onepanuu ¢ npubopoM, 3a UCKIIOUSHNEM YUCTKYU M TEKYIero TeXo0cay KMBaHusI,
BBINOJIHSIOTCSI B cepBucHOM HeHTpe ¢upmbl TEFAL (cMm. nepedeHb, NpuBEIEeHHbII B
CEepBUCHOI KHUXKKE M3AeNs).

He norpy:xaiite npubop, MHYp MUTAHUSI WK MITENCE]Ib B BOAY MK JI00YIO IPYrylo
KMIKOCTb.

- CrapaiiTech, yTOOBI INHYP MUTaHMsI HE CBUCAN CO CTOJA B MECTaX, JOCTYIHBIX JIs JeTeii.
Cuennre, 4TOOBI LIHYDP NUTAHUS HE HaXOAMJICS BONM3M MIIM B KOHTAKTE C HarpeBaroOIMMUCS

qacTamMmn an60pa, UCTOUHMKaAMMN TEIUIa WJIN OCTPBIMN yIrIaMU.

Ecan muyp nutanust nam mrencens NOBpeXAeHBI, He BKIouaiite npubop. Ilo
coo0pakeHusIM 6e30MaCHOCTY MX 3aMeHa BBLINOIHSIETCS! TOIbKO B CEPBUCHOM LEHTPE (DUPMBI
TEFAL (cM. nepeyeHb, NPUBEJICHHBIN B CEPBUCHOI KHMUXKKE U3IEINS).

He noasb3yiiTeck npuGopoM, eciiy 21eKTpUUEcKasi COKOBBIKMMAJKa IOBPEXJIeHa.

B nensix Bameii cobcTBeHHOI 6€30MaCHOCTU MCHONB3YIiTe TONBKO MPUHAINEKHOCTH U

3anacHele yactu Mapkyu TEFAL, npeiHa3HaueHHble AJs1 Balero npuoopa.

Jlns1 HampaBJeHus! MPOJYKTOB B MpueMHble TPyOKM moab3yiiTech TonkareasimMu. Hukorna ne
JienaiiTe 3TOro najblaMiu, BUIKOI, JOXKKO, HOKOM WM JIOOBIMYU APYTUMU NPEAMETAMMU.

- OGpamaiitTech ¢ METANIIMUECKUM HOXKOM, C HOXaMu yamm OjieHaepa, MUHU-MEJIbHULBI 1
leOGI/IJ'IKI/I, a TaKXKe C AUCKaMM JOMTEPE3KM C OCTOPOXKHOCTLIO: OHM OUEHb OCTpPLIE. Hepen
TEM, KaK OIIOPOXHUTH vamy, 0693aTeHbH0 CHUMUTE MeTaHJII/I‘IeCKI/Iﬁ HOX (dl) C nmpuBoga
(c).

He Bxuiouaiite npndop BX0JI0CTYIO.

Yamy 61eHaepa MOXHO UCIONb30BaTh TOJIbKO BMECTE C KPBILIKOIL.

He norparusaiiTech 10 Bpamaiommxcst yacTeii 1 nepej TeM, Kak CHUMaTh HACaJIKH,
JOXJIUTECh TOJHOI OCTaHOBKM Ipubopa.
He nosnb3yiiTech npuHafie X XHOCTIMM K NpubOpy, Kak oObIYHOI nocynoii (st

3aMOpaXxuBaHusd, IPUTOTOBJICHNS MUY, HArpeBa I CTepI/[JI]/ISIaLII/[I/I),
- Hp]/[ nepeMemennmn anGopa HE AEPKUTE €ro 3a AmnK I XpaHEHN HAacaloK.



Onucanme

a JABurarenn k Apodunka
al BBIXOI ABUTATEIA k1 KpbIIIKa
a2 peryasitop ckopocreii: noxoxenust 0-1-2- K2  vyama

Pulse (uMmnynbcHbI pexXum)
PenykTop piis msacopyoku

b IIpo3paynasi yama B KOMILIEKTe
bl  ronkarens-nozarop m Msicopydka
b2 xpbimka ¢ npuemnoii TpyGKoii ma : MeTainyecKasi FONOBKa MSICOPYOKM
b3  uwama mb : nactMaccoBast rojloBKa MsicopyOKu
m1 xopnyc
c CrepKeHb MpHUBOIA m2 ek
m3 nox
IMPUHA VIE2ZKHOCTHU (B m4 pemerku (115 mOMoNa Msica)
SABUCUMOCTHN OT MOJIEJIN): - m4-1 : pemerka ¢ MaleHLKUMU
OTBEPCTUAMU
d Hoxn - m4-2 : pemerka ¢ GONBIIMMU OTBEPCTUSMU
d1l  merammueckuii Hox - m4-3 : pemeTka Co CpeIHNMMU

d2 ImacTMaccoBas TECTO MEIIalKa OTBEPCTUAMHU

- m4-4 : pemeTka ¢ TPeyroJbHBIMUI

e Mucku jgoMTepe3Ku 1Jis OBoIeid OTBepCTUSMU (17151 IOMONA OBOIIEiH)
A/D : menkas Tepka/IoMTepe3Ka st mS5 raiika
TOHKMX JIOMTUKOB (IBYXCTOPOHHMI mé6 nomon
JMCK) m7 ronkarenn
C/H : kpynHas Tepka/IoMTepe3Ka st
TOJICTBIX JIOMTUKOB n Hacanka a1 HadOuMBKHM KoJ10ac
(IBYXCTOPOHHMIi AMCK)
E : kaprodenepeska o Hacajaka ais neyeHbs
G : Tepka s TapMe3aHa ol onopa
02 dopma
f duck-3mynsraTop
p Hacanka nis Kebab6a
g COKOBI)I}K]/[Ma JIKa JJTIUTPYCOBBIX pl KOJIBIIO
gl KOHYC p2 HaKOHEUHUK
g2 unrrp
g3 cokonpuemmuk q Hacajgka i1 HOAJIMBBI M COKA
g4 npuson ql repmernunas npoknanka
q2 INHEeK
h Yama 0/1eHjepa q3 dumstp
hl npo6ka-nozarop q3-1 : punsTp s coxa
h2  xpeimka q3-2 : duasTp A moAIMBLI
h3 vama q4 uakoHeuHMK s coka
. qS merka (epi)
1 SﬂeKTpM‘lECKaﬂ COKOBbIZKUMaAJIKa
il TONKATENb r JlomaTka
i2 KPBIIIKa
!3 BeHel ¢puiabTpa S SuK /11 XpaHeHUs1 Haca0K
i4 KOp3uHa uisTpa
j Munu-MmeabLHULIA

j1  kpwimka
j2  uama



IloaroroBka K pabdore

- Ilepen mepBBIM MCMONB30BAHNEM TIIATEIBHO BBIMOIITE BCe Homepa pa3jie/ioB COOTBETCTBYIOT
HPUCTIOCOOIEHNUS Topsiveil BOAOI ¢ MBLIOM (CM. pa3jel HOMepaM 00Be/leHHBIX PAMKOIi cxeMm.
«Uncrka»). CroJoCHUTE 1 BHICYIINTE UX.

- YcTaHOBMTE Ha IUIOCKYIO, UMCTYIO U CYXYIO IIOBEPXHOCTb.

- Iogkaounte npubop K ceTn.

- Pexxum «Pulse» (MMIynbCHBIIE pexXuM): oBopaumBaiiTe
peryasTop (a2) mociea0BaTeIbHBIMU UMITYJIbCHBIMI
IBMKEHMSIMM B TojoxeHue Pulse, uToObl nyumie
KOHTPOJMPOBATH MPOLECC HPUTOTOBICHIS.

- HenpepeiBaasi paGorta: ycranoBute peryisrop (a2) B
nojioxenue 1 minm 2.

- Brikniouenne: nepeBeante peryisitop (a2) B nonoxenue 0.

1. YcTaHoBKa yamm M KpblIeK

VICITIOJIB3YEMBIE ITPUMHA JJIE2ZKHOCTU
Yama B koMiiekTe bol (b).

YCTAHOBKA HACAJOK

- Ycranosute vamy (b3) Ha nBuratens (a) Tak, 4ToOBI PyuyKa Yally HaXOIMJIACh UYTh IpaBee PeryiasiTopa.
Bakpoiite vaiy (b3) kpsimikoii (b2).

- 3abnoKMpyiiTe KPHIIKY, MOATOJIKHYB €€ BIPABO HA PYUKY Ualln.

- BabJsokupyiiTe Bechb y3el, NOBEPHYB €ro BIPABO.
Kpelmky ciregyer ob6si3aTebHO 3a010KMPOBATH Ha yallle Mepej TeM, Kak 3auKCHpOBaTh BeCh y3el Ha
nsurareie (a).

2. Ynanenue yamm u KpblleK

- PaszbunokupyiiTe Bech y3el, MOBEPHYB €ro BIEBO.
- Pa3baokupyiite KpbILIKY, HOATOJKHYB €€ BJIE€BO, UTOObI OCBOOOANTb PYUKY UallM.
- ToJbKO 1oCJie 3TOrO Bbl MOXKETE CHSTh KPBILIKY.

3. CMEIIMBAHWE/ITPUTOTOBJIEHUE

MIOPE/ITOMOJI/BAMEIINBAHMNE TECTA (s 3aBucumoctit ot Mogeln)

VNCIIOJIB3YEMBIE ITPUHA [IUIE2KHOCTU

- Yama B xommuekte (b).

- Crepxenb mpnsoja (c).

- Mertanamueckuii Hox (d1) n1s u3MenbueHns M B3OMBAHUA.

- Meranmnueckuii HoX (d1) mnn maactmaccoBast Tectomenranka (d2) mist 3aMemMBaHusT TECTA MM CMEIINBAHUS
(B 3aBMCUMOCTH OT MOJEIN).

YCTAHOBKA HACAJIOK

- Ycranosure uamy (b3) Ha nBurateisb (a), HO He GIOKMpYiiTe ee.

- Hanenbre Metammmueckuii Hox (d1) wim miactMaccoByio Tectomemalnky (d2) Ha crepxkeHb mpusoja (¢) u Bce
BMECTe BCTaBLTe B BLIXOJ asurarens (al).

- [TonoxuTe MHTPEINEHTH B UAIIY.

- Bakpoiite Kpoimky (b2) u 3abi0kupyiite ee Ha vame (b3), a 3aTeM Bech y3el MOBEPHUTE BIPABO IO YIOpa.

- UToObl CHSITh uallly ¢ KPBIIIKOIi, HOBEPHUTE BECh Y3€l Ha ceOsi, YTOOBbl OCBOOOAUTD €ro, a 3aTeM pa3bJoKupyiite
KPBIIIKY.
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3AMEIINBAHUE TECTA/CMEIINBAHME (8 3aBucnmoctn ot Moxen)

- Bbl MOXeTe MCHONb30BaTh MeTammueckuii Hox (d1) mim mracTMaccoByio TecroMmernanky (d2) (B 3aBUCHMOCTH OT
MOJIeNN).
- [ToBepHMTE peryasiTop ckopoctn (a2) B moxoxeHme 2, 4ToOb BKIOUYUTH Mpubop.
Bbl MOXeTe 3aMeCHTB:
- 1o 1 Xr rycroro tecrta (Hampumep, Ajsi 6ejoro nian npecHoro xjueda) 3a 40 cexyHz.
- 1o 800 r Tecta mjist 0cOObIX COPTOB XJeba (P:KaHOro, Ceporo, 3¢pHOBOro u ap.) 3a 40 ceKyH.

Brl MOXXeTe cMemarh:
- 1o 1,2 xr xuaxoro tecta (st GMCKBUTA, KEKca, MMpora Ha ocHoBe jiorypra u ap.) 3a 1 mun 30 ¢ - 3 mun 30 c.
Bbl MOXeTe TakKe cMmemarhb g0 1 juTpa Tecta ais OamHOB, Badesb u T. . Ha 1 MuH - 1 mun 30 c.

IMOMOJI

- Vcnonesyiite Metaminueckuii Hox (d1).

- [loBepHuTE peryasTop ckopocty (a2) B mooxeHme 2, 4TOObl BKIOUNTL Tpu6op. UToOHI Jyuliie KOHTPOINPOBATEH
KauyeCTBO II0OMOJIA, Bbl MOXETE MEPEiiTH B MMIYJIbCHBIA pexuM pulse.

Bel MoxkeTe ¢M0/10Th 10 600 I TaKUX NPOJYKTOB, KaK:

. CBIPOE MM BapeHoe MsicO (OTAEIEHHOE OT KOCTEHf M CyXOXMINii U Hape3aHHOE KyCOUKaMM).

. chIpast wim BapeHusi priba (6e3 KoxXM 1 Kocreii).

. TBepJble IPOAYKTEI: CBIP, CyXO(MPYKTHI, OTACIbHBIE BUBI OBOIIEi (MOPKOBb, cenbepeii 1 ap.).
. MSITKMe TIPOYKTHI: HEKOTOPbIEC BUBI OBOIIEH (YK, MIINHAT U Ap.).

INPUT'OTOBJIEHUE IMIOPE
- Vcnone3yiite Metaminueckuii Hox (d1).
- IToBepHMTE peryiasiTop ckopoctu (a2) B mojoxeHue 2, 4ToObl BKIOUYUTH MpUoOp.
Ber MoxeTe npurotoBuTh 10 1 mmrpa cyma-mope, cyna, ppyKToBoro miope u T. I. 3a 20 ceKyHI.

4. TEPKA//TIOMTEPE3KA UCITIOJIB3YEMBIE
IIPVMHA JJIE2ZKHOCTU

NCHOJIB3YEMBIE TPMHA JJTE2KHOCTN

- Yama B c6ope (b).

- Crepxenb mpnsoja (c).

- JIuck 1o BameMy BHIOOpY (€) (B 3aBMCUMOCTM OT MOJEJIN).

YCTAHOBKA HACAJIOK

- Ycranosure uamy (b3) Ha nBurateisb (a), HO He GIOKUpYiiTe ee.

- BakpennTe HyXHBII AuCK (€) HA CTepKHEe mpuBoja (¢) M Bce BMeCTe BCTaBbTe B BbIXoA aBuratess (al).

- Bakpoiite kpbiiiky (b2) u 3a6nokupyiite ee Ha uvanie (b3), a 3aTeM Bech y3es MOBEPHUTE BIPABO JIO YIOpA.

- UToOBI CHATD YAy C KPHIIIKOIi, MOBEPHNUTE BECh y3ed Ha cebst, uTOOBI OCBOOOANTH €r0, a 3aTeM Pa30IOKUpyiiTe
KPBIIIKY.

MMOPAIOK PABOTBI I IPAKTUYECKNE COBETBI

- [TomasaiiTe MPOAYKTH B MPUEMHYIO TPYOKY U HampasisiiiTe ux ¢ moMomnibio Tonkarens (bl).

- YcranoBute perynsitop ckopocTu (a2) B momoxenne | (st TOMTepe3Kn) Win B MOJOXeHMe 2 (111 TEPKI).
C moMoIIbIo IMCKOB BBl MOXKETE MPUTOTOBUTH (B 3aBUCUMOCTY OT MOJENN):

. kpynnas tepka (C) / menkas Tepka (A): KOpeHb cenbaepesi, KapTodeib, MOPKOBb, CBIP I JIp.

. moMTepe3ka mist ToacTeiX JoMTukoB (H) / nomTtepeska mist Tonkux jgomtukos (D): kapTodeis, 1yk, oryper,
CBEKIa, sI0IOKM, MOPKOBbB, KalycTa u jp.

. kaprodenepeska (E): kaprodens-dppu

. Tepka (G): mapme3aH u jip.



5. MPUTOTOBJIEHME SMYJIbCUIi/B3BAITHIBAHUE/B3BMBAHUE —

NCIIOJIB3YEMBIE IIPUHA VIE2ZKHOCTH yera

- Yama B kommiekTe (b). A HaB/IMBaiiTe

- CrepxeHb npusoja (c). AMCK-DMYJIBIaTop

- Auck-amyasratop (f). NPaBUJILHOI CTOPOHOII:

CcM. cxemy S
YCTAHOBKA HACAJTOK

- Ycranosure uamy (b3) Ha nBurateisb (a), HO He GIOKMpYiiTe ee.

- Hanenbre n 3a6iokupyiite auck-amyibratop (f) Ha crep:kHe npuBona (c) u Bce BMecTe
BCTaBbTe B BhIXOJ nsurarens (al).

- [lonoxuTe MHTPEANEHTH B UAIILY.

- Bakpoiite kpoiuky (b2) u 3a6nokupyiite ee Ha vaiie (b3), a 3aTemM Bech y3eJ1 OBEPHUTE
BIIPABO JIO yIopa.

- UToOBI CHSITB Yally ¢ KPBIIIKOI, TOBEPHUTE BECh y3el Ha cebst, uTOObl OCBOOOANTD €ro,
a 3aTeM pa30IOKUPYITe KPHIIIKY.

HNOPAAOK PABOTBI I IPAKTYECKHUE COBETBI

- IToBepHuTE peryisiTop cKopocTu (a2) B nonoxeHune 2, uToObl BKIOUUTH NpUbOp.

- BanpemiaeTcst UCMONB30BATL Ty HACAAKY ST 3aMEIINBAHNS TYCTOTO VWIIN KUIKOTO
TecTa.

C ee MOMOIIBIO BBl MOXETE IPUTOTOBUTH: MaiioHe3, aiioiu, COychl, B3OUTh SIMUHBIC OEIKN

(ot 1 no 6), cmerany uan causkn (o 0,25 nurtpa).

6. TIPUTOTOBJIEHUE OI[HOPOI[HQﬁ
CMECU/CMEININBAHNE/TOHKINN
ITOMOVJI (8 3aBucumoctu ot Moaesn)

VICITIOJIB3YEMBIE ITPUMHA JJIE2KHOCTU
- Yama Gxengepa B komimiekTe (h).

YCTAHOBKA HACAJTOK

- IHonoxwure nnrpeanentsl B yamy 6nengepa (h3). He npeBelmaiiTe 0TMETKY MaKCMMaJIbHOIO YPOBHSI Ha CTEHKE
yammn.

- Ycranosure cHaGxeHHYIO PoOKoii-to3aTopom (hl) kpeimky (h2) u 3a610Kkupyiite ee Ha yanie GreHEpa.

- Ycranosute vamy B co6ope (h) Ha Beixon jgBurarens (a2) u nMoBepHUTE €€ 10 MOMHOI GJIOKMPOBKM.

- ITocsie BEIK/IIOUEHUSI KyXOHHOTrO KoMmOaliHa pa30/okupyiite yamy OleHaepa 1 CHUMUTE ee ¢ nmpubopa.

NOPAA0OK PABOTBI I IPAKTUYECKHUE COBETBI

- IloBepHuTE peryasiTop cKopocTu (a2) B nonoxenue 1 mam 2, 4ToObl BKIIOUUTH NPUOOP.

YroObl Jyullle KOHTPOJIMPOBATH KAUECTBO CMECH, Bbl MOXKETe HepeiiTu B MMIynbCHBI pexum Pulse.

- He 3anuBajite B yamy O6JeHjepa KUISIYIO KUIKOCTE.

- He moiTaiiTeck nu3MenbuaTh B OleHaepe cyxme NPOAYKTH (PyHIYK, MUHAANb, apaxuc u T. IL.).

- Yamy Gnenpepa cienyet o6s3aTelbHO 3aKPBITh KPBIIIKOI.

- 2Knjikne nHrpeMeHThl Bceraa HaluBaiiTe B ually B IEpPBYIO Ouepe/ib, U JUIIb 3aTeM KJaJuTe TBepAble IPOLYKTHI.
He npeBblinaiiTe 0OTMETKM MaKCUMAaJlbHOTO yPOBHS:

- 1,25 1 nast rycThIX cMeceii.
- 1 past Xuakux cMeceit.

- Ecatn BBI XO0THTE 106aBUTH MHTPEAMEHTHl B XOfe NPUTOTOBIEHMSI, BEIHBTE NPOOKy-103atop (hl) u3 Kpeimkn un
3arpyxaiiTe IpOooyKThHl Yepe3 OTBepcTHe B KphlmKe. He npeBblmaiiTe MaKCMMaJIbHOIO YPOBHS 3alOJHEHNUS,
YKa3aHHOI'O Ha yauie.

MaxkcumaibHas POAOJIKUTEIbHOCTb PAOOTHI: 3 MUHYTHI.
- [Tocsie BBIK/IIOUEHUS] KYXOHHOTO KoMOaiiHa pa30aokupyiite yamly GieHaepa U CHUMUTE ee ¢ npubopa.
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HpaKTM‘IeCKI/Ie COBETHI:

- Ecin Bo BpEMS NPUTOTOBJIICHUS MPOAYKTHI NPUINILIN K CTEHKAM ydaliy, OCTAHOBUTE KyXOHHI;Iﬁ KOMOaitH u
oTKJIounTe ero or cetu. CHUMMTE qauy B c60pe C an60pa. C TIOMOIIBIO JIONATKN OTACHUTE NPOAYKTHI TaK,
4TOOBI OHM ynanm Ha HOX. He momemaiite PYKHN min najablbl B Hamy, CICOAUTE, qTOOBI OHM HE HAXOIUJINUCH
1MoGJU30CTU OT JIE3BUSI.

Bu1 mozxkeTe:
- IPUTOTOBUTH OYE€Hb TOHKO MPOTEPTHIE CYIIbI, IMIOPE, KPEMBbI, MOJOYHBIC NN (bpyKTOBLIe KOKTEJIN.
- CMEIAaTb MHIPEANEHTHI A KUIAKOTO TECTa (L[JIH 6JII/IHOB, IIOHYUKOB, (,JppyKTOBOFO MM 3aBapHOIo nmpora u T. l'[.).

7. TOHKU IMMOMOJI HEBOJIBIINX MOPLINI

(B 3aBMCHMMOCTHU OT MOJEJIN)

VICITIOJIB3YEMBIE ITPUHA [VIE2ZKHOCTHU
- Yama B xommuekte (b).
- Munu-mensanna (j) win gpoouika (k).

YCTAHOBKA HACAJIOK

- ITocraBkre yamy (b3) Ha gBUTaTeNb (a), HO He OIOKMPYIiTE ee.

- Ycrauosure uamy (j2) man (k2) na Beixox aBurarteds (al).

- Ionoxure nurpeaenTtsl B vamy (j2) min (k2).

- Bakpoiite kpoimkoii (j1) wim (k1) uamy (j2) nin (k2).

- Bakpoiite kpbimky (b2) n 3a6mokupyiite ee Ha uyame (b3), a 3aTeM BeCh y3ei MOBEPHNUTE BIPABO A0 YHOpa.

- UToOBI CHATD YaIly ¢ KPBIIIKOIi, HOBEPHUTE BeCh y3eJd Ha cebsl, UTOOBI OCBOOOANTH €ro, a 3aTeM pa30IoKupyiiTe
KpbIKy. [Tociie 3TOro MOXHO CHSITH MUHM-MEJIBHUILY WM IPOOUIKY.

NOPAI0OK PABOTBI I IPAKTUYECKHME COBETBI
- IloBepHuTE peryiasiTop CKopocTu (a2) B nonoxeHue 2, uToObl BKIOUUTH NpUOOP.
YUToObI Jyulle KOHTPOINPOBATh KAUECTBO CMECH, BBl MOXETe MepeiiTi B MMITYIbCHEIT pexxnuM Pulse.

C noMompi0 MIUHU-MeTbHUIIBI (j) BBI MOZKeTe:

. 32 HECKOJIbKO CEKYHJI CMOJIOTh 3yOUMKM YEeCHOKA, 3e/IeHb, ETPYLIKY, CyXO(hPYKTHI, XJ1e0, cyXapu [Jsl TAaHUPOBKH,
BETUMHY U JIp.

. IPUTOTOBUTH ITIOPE JUISI JETCKOIO IUTaHSL.

Tlopuus mope st gerckoro nutanust: 80 r.

MakcumaiibHOe KOIMUYECTBO YeCHOKaA, JyKa, BeTunHbl: 50 T.

MaxkcumainbHOe KOJIMYeCTBO cyXodppyKToB, (pyHayKa, Munaans: 50 r.

KomnuectBo/MakcumaibHoe BpeMst n3MensueHus Kyparn: 100r /5 c.

MuHu-MeJbHULA He TIPeHa3HAueHa 1JIsi U3MEJIbUeHUs] OYeHb TBEPABIX MPOAYKTOB (Harmpumep, Kode).

C nomompio poousnkn (k) Bl MoxKeTe:
. 3@ HECKOJIBKO CEKYH]I M3MEJbUNTh KYypary, MHXKNP, YEPHOCINB 6€3 KOCTOUEK.
MakcumaibHoe KonmuecTBo/Bpemst: 60 r /4 c.



8. COKOBBIZKMMAJIKA JJIAINTPYCOBBIX

(B 3aBUCHMOCTH OT MOAEJIN)

NCIIOJIB3YEMBIE IPMHA JVIE2ZKHOCTH
COKOBBIKMMAJIKA JJIsI HUTPYCOBBIX B KOMILIEKTE (g).

YCTAHOBKA HACAOK

- Berassre npuBop (g4) B Beixoj asurares (al).

- [loctaBbTe Ha aBurarens (a) cokonpueMunk (g3).

- Hanenbre dpunprp (g2) Tak, uToOB OH OBLT YCTAHOBJIEH BOKPYT COKONPUEMHUKA.

- Berasere KoHyc (gl) B mpuemHyio TpyOKy cokonmpueMHuka (g3) u moBepHUTE BeCh y3eJ BIPABO 0 YIOpa.
- UTo0bI CHSITh COKOBBIKMMAIKY ISl IUTPYCOBBIX, IIOBEPHUTE BECh y3ei Ha cebs, 4TOObI 0CBOOOAUTE €ro.

MNOPANOK PABOTHI I IPAKTUYECKHUE COBETbBI

- IlocTaBbTe KaKyoO-HUOYAb MOCYIY IOJ BBIXOA COKomprueMHuka (g3): B Hee OyjeT CIMBAaThCS COK.

- Hanenbre monoBmuky miona Ha konyc (gl).

- IloBepHuTE peryisiTop ckopoctu (a2) B mojoxeHue 1, 4ToOb BKIOYUTH IPUOOP.

- Bol MmoxeTe nonyunth 0koio 500 r coka [UTPyCOBBIX Ge3 HeOOXOAMMOCTH BBIMONHSITh UNCTKY BeHIa duasrpa (g2).

9. JIEKTPUUECKAS CQKOBI)DKI/IMAJIKA IJIA
OPYKTOB OBOH_[EI/[ (B 3aBUCHMMOCTH OT MOJE/IN)

VICITIOJIb3YEMBIE IIPUMHA JVIE2ZKHOCTU
- Yama (b3).
- DieKTpuuecKasi COKOBBIKMMANKA B KOMILIEKTe (i).

YCTAHOBKA HACAIOK

- [octaBere uamty (b3) Ha aBurare’s (a), HO He GIOKHUPYIiTE ee.

- Coennunte Kop3uny duinsrpa (i4) ¢ dpuasrpyomum BeruoM (i3): onycTute ero Ha KOp3MHY Tak, UTOObI OH
3aleJKHYJICsS, ¥ 06e yacTu 00pa30oBain eIUHbI y3e.

- Hapenbre cobpanHyio Kop3uny ¢uisrpa (i3+i4) Ha Beixon gsurartens (al).

- Bakpoiite Kpbiky (i2) u 3aba0okupyiite ee Ha yanie (b3), a 3aTemM MOBepHUTE BCIO HACANKY BIPABO [0 yMOpa.

- UToObl CHSITh Ually ¢ KPBIIIKOIi, HOBEPHUTE BECh y3el Ha ceOsi, YTOOBl OCBOOOAUTD €ro, a 3aTeM pa30bJoKupyiite
KPBILIKY.

- UtoObl ynanmutb Kop3uny ¢uisrpa (i3+i4), Haxxmurte Ha 2 3axuma BeHua (i3), uToOGbl CHSATH ero ¢ Kop3uusl (i4).

MHNOPAAOK PABOTBI I IPAKTMYECKHUE COBETBI

- IToBepHMTE peryiasiTop ckopoctu (a2) B mojoxeHue 2, 4uToObl BKIOUYUTH MpubOp.

- INonaaiiTe Hape3aHHbIE HA KYCOUKM OBOIIM MJIM (PPYKTHI uepe3 MpueMHyio TpyOKy U MeIJIeHHO HaKMMaiiTe Ha
HUX ¢ noMolnbio Tonkarens (il).

- Otxoxbl U3 Kop3uHbl puasrpa (i3+i4) cienyer yaaisiTh JOCTATOUHO YACTO.

- 3a 0JMH pa3 Bbl MOXETE BBIKATh MOPLUUIO OBOLIEiH 1ian GpyKToB (106J10K, MOPKOBU U JIp.), HE MPEBIMIAIOILY IO
250 r.



10. TOMOJI/PA3AEJIKA/SKCTPATIPOBAHUE
(B 3aBHCUMOCTH OT MO/I€JIN)

METANINIMYMECKAA W/IN IINTACTMACCOBAA T'OJTOBKA
MACOPYBKHN

VCIIOJIb3YEMBIE IIPUMHA JJIE2ZKHOCTHU
- PenykTrop (1) u ronoska MsicopyOoku (m) B cGope.

HNEPEJ IIEPBBIM I1CIIOJIB30BAHUEM
BriMoiiTe rofioBKy MsicopyOKM ropsiueii BoJoii ¢ MBIJIOM 1 Cpasy e TIIATEJbHO BHITPUTE €e.

YCTAHOBKA HACAJTOK

10a : YcraHoBKa peIyKTopa Ha KyXOHHbIIi KOMOaiiH
- YcranoBute peayktop (1) Ha aBUraTesb (a) ¥ MOBEPHUTE €ro BIPABO [0 YIOpA.

10b : YcranoBka u cOOpKa NPMHAAIEKHOCTE HA pelyKTope

- Ilognecure cobpaHHyIo roJOBKY Msicopyoku (m), (n), (0), (p), (q) x peaykropy (1) Tak, 4ToGBI
ropJoBuHa Obljla HAKJOHEHA BIPABO (IBUTATEelb KyXOHHOrO KoMbaiiHa H0NXKeH OBITh
OTKJIIOUEH OT CETH).

- HajeHbTe TONIOBKY Ha peIyKTOp TakK, uTOOBI OHA JOIIA A0 yrnopa.

- BepHuTe ropJioBUHY B BEPTUKAJIBHOE MOJOXKEHNE, YTOOB 3a0J0KUPOBATH MOJOBKY
MsICOpyOKH.

- YcraHoBUTe CXeMHBII TOA0H (M6) HA TOPJIOBUHY MSICOPYOKII.

- [Moaxarounte npuboOp K CeTH.

10c : Coopka rosioBgu Msicopyoku (ma) uau (mb).

- BozbmuTe Kopryc (ml) 3a ropioBuHy pacTpyOboM BBEpX.

- BeraBbre mHek (m2) (1iMHHOI ochio Brepen) B kKopmyc (ml).

- Hagenbre HOX (mM3) Ha KOPOTKYIO OCh PeXYIIMMIU KPOMKAMU HApyXKy.

- YcranoBuTe Hy X KHYI0 pemeTky (m4) mocie Hoxa (m3) Tak, YTOOBI BBICTYIBI BOILIN B Ma3bl.

- IToBopaumBas raiiky 1Mo 4acoBoii cTpejke, IIOTHO 3aBuHTUTE (MS5) Ha Kopmyce (ml), HO
ciaeanTe, YToObl OHAa He Oblla 3a0JI0KMPOBaHa.

- IIpoBepbTe nMpaBUIbHOCTL cOOpKM. OCh HE TOIXKHA MATATHCS MM MOBOPAYMBATECS caMa 1Mo
cebe.

B npoTuBHOM cilyuae MOBTOPUTE MEPEUNCICHHBIC BbILIE ONEPALNN.

- YcraHOBUTE COOpaHHYIO TOJOBKY MsicOpyOKu Ha pegyktop (I).

MNOPAAOK PABOTBI I IPAKTUYECKHUE COBETBI

- ITomHOCTBIO NOArOTOBLTE MPOAYKTHI K IOMONLY. YaluTe KOCTH, XPSIIM U CYXOXKIINS.
- Hapexsre Msico Ha Kycouku (mpubIn3nTeabHO 2 X 2 ¢M).

- ITonoxute ero Ha nouaoH (meé).

- ITocTaBbTe Mocyny mnoj Msicopyoky.

- IToBepHMTE peryasiTop ckopoctu (a2) B mojoxeHue 2, 4ToOb BKIOUYUTH MpUbOp.

- IlocTreneHHO MoJaBaiiTe MSICO B TOPJIOBIMHY MSICOPYOKM ¢ MOMOIIBIO ToJKaTesst (m7).
- Huxorja He noATajkuBaiiTe MsiCO MaabllaMi MM KYXOHHBIMU HPMHALIEKHOCTSIMIL.

- I[IpuGop He HOJKEH HENPEPBIBHO MOJOThH MSICO A0JbIIE 15 MUHYT.

- Ilepen noMonoM y6equTech, UTO MSICO HOMHOCTBIO Pa3MOPOXKEHO.

YNCTKA I'OIOBKI MACOPYBKH

- Ilepen BBINOJHEHMEM UMCTKM 00SI3aTENbHO OTKIIOUMTE HPUOOP OT CETH.

- Paz6nokupyiite ronosky msicopyokn (ma) uin (mb), HaKJIOHNUB €€ BIPABO, YTOOBI CHSITH C
penykropa ().

- Uro0Obl pa3o6paTh MsicOPYOKy, CHUMUTE MOAIOH (M6) ¢ rOpJIOBNHBL, OTBUHTHUTE raiiky (mS5),
a 3aTeM cHumuTe penletky (m4), Hox (m3) u (m2).

- O6pamaiiTech ¢ peXyMUMI YaCcTSIMU C OCTOPOXKHOCTBIO.

- IIpomoiiTe Bce neTanu ropsiyeii BOgoii ¢ MBIIOM, CIONOCHUTE M TIIATENbHO BEICYIINTE UX.

- Pemerka (m4) n Hoxx (m3) 1OMXKHBI OBITH MOKPHITHL cMa3Koii. CMaXKbTe MX MUIIEBHIM
PACTUTEJIbHBIM MacJIOM.

- 8

IIpakTHyeckmii
coser. Ilo
OKOHYaHUU
MOMO0JIa MOXKHO
NPONyCTHTH
yepe3 MCOpPYOKY
HEeCKOJIbKO
KYCOYKOB XJ1e0a,
4TOOBI BeCh
chapm BbIme

HApYXKYy.

/!\ Ecin

Bam npuoéop
cHa0xKeH
MJ1aCTMACCOBOIT
MsicopyOKoii, He
MoiiTe HMHeK
(m2), Hox (m3) n
pemerkn (m4) B
MOCYA0MOEYHO¥i
MauinHe.



- Cnepure, uyTOOBI BOJIa He Honana B peaykTop. Ero goctaTouno o6TepeTh BIaXKHOI TPSIIKOIL.

- Ecan Bam npubop cHabGXeH MeTamInueckoii MsicopyOKoii, He MoiiTe ee B MOCYIOMOEUHOIi MamnHe (T. €. KOpIyc
(ml), muex (m2),
HoX (m3), pemerkn (m4) n raiicy (m5).

10d : Hacaaka nuag HaOMBKHM K0/10acC (B 32aBUCMMOCTH OT MOJEIN)
DTa NpucTaBKa YCTAHABINMBAETCS HA FONOBKY MsICOPYOKHM (ma) m CIyKUT Jist IPUTOTOBICHNS Pa3inuHbIX Koubac.

VICITIOJIB3YEMBIE ITPUHA VIE2KHOCTU
- Hacanka mis mHabuBku Koxbac (n), pexykrop (1) m Metamimueckas rojoBKa Msicopyokn (ma).

YCTAHOBKA HACAOK
- Beraere miaek (m2) B kopryc (ml) MeTaminyeckoii MIcopyOKm.
- YcTaHoBUTE HacauKy s Konbac (n), a 3aTeM IUIOTHO 3aBUHTHTE raiiky (mS).
- YcraHOoBUTE COOpaHHYIO TOI0BKY Ha pexykTop (I).
IIpuMeyvanne. DTa HacajKa MCIONb3yeTCs 6e3 PelIeTKN U HOXa.

NOPAI0OK PABOTBI I NIPAKTUYECKHME COBETBI

- OTa HacaJKa yCTaHABIANMBAeTCS MOCJIE TOrO, KaK BB CMOJOIN MSICO U IPUTOTOBIIN chapIl IO CBOEMY BKYCY.

- 3aMounTe KMIIKM B TEIUIO BOJe, UTOOBI OHM cTaiM sinacTu4yHbiMiu. HageHbTe nx Ha HacauKy Juist Koabac (n) Taxk,
yTOOBI KOHUYMK BBICTYNAJ MPUOIN3UTENBLHO HA 5 CM.

- Banonannte apuieM ropioBuHy Kopryca (ml) MsicopyOxu.

- IloBepHuTE peryasitop ckopocTn (a2) B mosoxeHne 2, uToObl BKIOUUTH OPUOOP.

- HAXXMMTE Ha TOJKaTelb TaK, YTOOH! dhapil mopomesn K Kpaio Hacaaku.

- BrikmiounTe npubop.

- OcraBumiicsi KOHUMK KUIIKM JIMHOIM 5 cM 3aBskuTe y3iaoM. Hajgensre 9TOT y3en Ha Kpaii Hacaiky, 4ToObI B
KIIIKY He MOMajl BO3AyX.

- BHoBb BKIIOUMTE MpMOOP 1 npojosKaiite nogasath (apii. Kumka goixHa 3anoaHuTbhes. UToOb KMIIKA HE
CINIIKOM PacTSITMBANach, ClIeAUTe, UTOObI KOIOACH HE OBLIN CIUIIKOM TONCTBHIMIM.

- OTy paboTy mpolie BBIIOJHSITE BABOEM: OJINH NOJAET apll, a Apyroii MoanepXKuBaeT 3anoHsIONyIoCs KUIIKY.

- Korga Bech cpapm Gyner mogaH, BEIKIIOUNTE OPHOOpP, CHUMUTE KUIIKY ¥ 3aBSIKNUTE y3JI0M APYroif KOHeI.

- UToOHl clienaTh Kondacy HyXKHOI JUIMHBI, 3alUIbIBA/iTe N NOBOPauMBaiiTe KMIIKY B HYy’KHOM MeCTe.

10e : Hacagka a/1g medeHbsI (B 3aBMCUMOCTHU OT MOJENN)
9Ta Hacaagka O roloBKM MeTaJIJIquCKOﬁ MﬂCOpyﬁKV[ (ma) prOCTV[T HPOHCCC HPI/IFOTOBHCHI/IH TIICUCHbS.

VICITIOJIB3YEMBIE ITPUHA VIE2KHOCTU
- Hacanka nis neuenssi (0), pexykrop (1) m Metaminueckast roloBKa Msicopyokn (ma).

YCTAHOBKA HACAJOK

- Beraere mimek (m2) B kopryce (ml) Metaminyeckoit Msicopy6ku (ma).

- IToctaBere hopmy (02) mox onopy (ol).

- BeicTynsl Ha omope (01) KOMKHBI BOMTH B Ma3bl Ha KOPIyce MeTaLINuecKoii Mscopyoku (ml).
- IlnotHo 3aBuHTHTE raiiky (m5) Ha Kopnyce (ml), HO He GJoKMpYyiiTe ee.

- YcraHoBuTe COOpaHHYIO TOI0BKY Ha pexykTtop (I).

Ilpumeuanue. DTa HacajgKa ucHoIb3yeTcst Oe3 pemeTK 1 HOXKa.

NOPAI0OK PABOTBI I IPAKTUYECKHME COBETBI

- [IpuroroBsTe TECTO (UTOOBI MONYUUTH XOPOIINIi PE3yIbTAT, TECTO AOJXKHO OBITH HE CIUIIKOM TBEPIbIM).
- BribepuTe puCyHOK, COBMECTHMB CTPEIKY C HYXKHOI (popMmoit.

- IloBepHuTE peryasitop ckopocTn (a2) B mosoxeHne 2, uToObl BKIOUNTH HPUGOP.

- IlomaBaiiTe TecTo B HacalKy, IOKa He cllelaeTe HyXKHOe KOJIMYECTBO NeueHbsl.



10f : IlpucraBka A1 Kedada (B 3aBUCUMOCTH OT MOJ€E/IM)

Ora Hacagka sl TOJOBKM METALINYECKOi MscOpyOKu (ma) CIyXUT MAjsi MPUTOTOBICHUS
MSICHBIX TedTeleii.

NCHOJIB3YEMBIE TPVMHA JJIE2KHOCTN IIpumeuanne.
- IIpucraska aius ke6aba (p), penykrop (I) 1 MeTamanyeckast rogoBka Msicopyoku (ma). JTa Hacajka

ucnoJib3yercs 6e3
YCTAHOBKA HACAJJOK pemieTKN U HOXKa.

- Berasbre mHek (m2) B kopryc (ml) mMeTaninueckoii MscopyOku (ma).

- YcraHoBUTE Ha TONOBKY HAaKOHEUHMK (P2) Tak, 4TOOBI €ro BBICTYIbI BOILIM B Ma3bl Ha
KOpITyCcE METAILTMUECKOI MICOPYOKMN.

- Hanensre xoipiio (pl) Ha HakoHeunuk (p2), a 3aTeM yCTAHOBUTE M OUEHD IIOTHO 3aBUHTHUTE
raiiky (mS5).

- YcraHoBute coOpaHHyI0 TOJI0BKY Ha peaykTop (I).

- [ToBepHuTE peryasTop ckopoctu (a2) B mojoxeHme 2, 4ToOB BKIIOUYUTH MPUGOP.

Ecuau npoyKThl 3acTpsiin B MsicopyOke (m), ynoOHee BCero cHaudala CHSITb BCIO HACauKy ¢
penykropa (1), a 3aTem ¢ aBurares (a), ¥ MOTOM yAAIUTh FOJOBKY MsicopyOku (m).

10g : IIpucnocodaeHne A COKa U MOJINB

(B 3aBHCHMOCTH OT MOJEJN)
Dta Hacajaka 1Jisl TOJIOBKU METANINYECKOl MsIcopyOKu (ma) Iy KUT JIJIsl HPUTOTOBIEHUST COKa
u3 s16JI0K, rpyl, anejbCUHOB M APYTruX (PPYKTOB, a TAKXKE JAJIS MOMINBBI U3 KPACHBIX STOJ WU
IIOMUJIOPOB.

MCITOJIB3YEMBIE IIPUHA IJIE2ZKHOCTU
- [Ipucnocobaenne mist coka u nomins (q), penykrop (1) n MeTaninyeckas roloBKa MsicCOpyoKu

ma).
(ma) Ilpumeuvanue.

YCTAHOBKA HACAJTOK Jra  Hacajka
- BeraBere minek (q2) ¢ repmernyHoii npokiankoii (ql) B kopmyc (ml) metananueckoit ucnosb3yerces 6e3
MSICOpYGKH (ma). penieTKN 1 HOXKa.
- YcranoBute HyXHbI (uiabtp (q3), B 3aBUCMMOCTH OT TOTO, YTO BBl XOTUTE HPUIOTOBUTE:
q3-1: puabTp ¢ MaleHbKMMU OTBEPCTUSIMMU [JIsE COKa.
q3-2: GpuabTp C pa3HbIMM OTBEPCTUSIMU IS TTOJINBBI.
- Hapenbre raiiky (mS) Ha ¢puasTp u 3aBUHTUTE ee Ha MsicopyOke (ml).
BceTaBbTe HampaBisiionyio mist coka (q4) mon yxe yctaHoBaeHHBIH (uastp (g3).
- YcraHoBuTe COOpaHHYIO TONOBKY Ha peaykrtop (I).
- IToBepHuTE peryiasiTop ckopoctu (a2) B moxoxeHue 2, 4uToObl BKIOUYUTH Mpubop.

MNOPAIOK PABOTBI I IPAKTMYECKHME COBETBI
- Coxk: ycranoBute ¢puiasTp (q3-1) ¢ OTBEpCTUSIMY PAaBHOTO AMAMETpa.

- opumBa: ycranosute dpuiasrp (q3-2) ¢ OTBEPCTUSIMM IBYX PA3MMUHBIX AMAMETPOB IS
HOBBIIIEHNS] KaUecTBa HIPUTOTOBICHUSI.

- [locTaBbTe OAHY MOCYY MO HANPABISIONMYIO st coka (q4), a ipyryio — y kpast ¢puisrpa (¢3)
1Jist c6opa OTXOJI0B.

UNCTKA
Ouaprpsl (¢3) JTerkKo OUMINAIOTCS C MOMOIIBIO meTKu (q5).

10



11. XPAHEHUE IIPMHA JJIE2KHOCTEMN

11a : XpaueHue COKOBBIKMMATKM ISl LIATPYCOBBIX: NPUBOJ (g4) COKOBBIKMMATKM ISl IMTPYCOBBIX (&) MOKHO
XPaHUTh MOJ| COKONPUEMHNUKOM (g3), 4TOOHI CilyuaifHO He HOTEpSTh ero.

11b : Bam kyxouublii KomMGaiin cHaGxKen:

11c : Ilocie Toro, Kak Bbl MOSOXKIMIN BCEe HACAIKI, 3aJBUHBTE SIIUK (I) B KopIyc aBurarelis (a).

12. Uncrtka
IIpakTnyeckmii
coset. Eciin Ha
- OTkanounte npudbop OT CeTH. HacaJKax
- Jlns oGuaerdyeHms nOpouelyphl UMCTKM CIOJacKuBajiTe Hacajku cpa3y Iocie MNOSIBUINCH BETHbIE
UCTIONB30BAHUSL. nATHA OT

- BriMoiiTe 1 BBITpUTE Hacajgky 1 npucnocodienusi. Bce npuHanieKHOCTH MOXHO MbITh B MPOAYKTOB
HOCYIOMOEUHO} MalllHe, 32 UCKJIIOUEHNEM TONOBKM MsicopyOku (ma) uiu (mb). Uncrka (Hanpumep, ot
roJIOBKM MsicopyOku onucana B pazzaeie 10c. MOPKOBM WJIN

- 3aseiite TOpsAUyI0 BOy ¢ 100aBIEHMEM HECKOJIBKUX Kare/ib MOIOIIErO CPEACTBA B vally — anebCHHOB), Mepej
6aennepa (h3). 3akpoiite kpoiky (h2), cHaGXenHyo npodkoii-no3atopom (hl). Heckonbko — OOBIYHOI YMCTKOI

pa3 MOBEpHUTE PEryisaTop B nojoxeHue pulse. Beikimounte npubop. CrojiocHuTe yairy. NnpoTpuTe MX

- He morpyxaiite npurarenb (a) m peayktop (1) B Bogy m He MoOiiTe MX MOA KPAHOM. TPAIKOIi,

O6oTpuTe UX BIaXHOI ryOKOii. CMOYeHHOI1

- Jle3Bust HacaJoOK O4eHb ocTpble. OOpalaiiTech ¢ HUMU C OCTOPOXKHOCTBIO. MUIIEBBIM
PacTUTEILHBIM
MacJjioM.

13. Xpanenue

B cocTtaB KyxoHHOro KoMmOaitHa Vitacompact BXOJST: HAMaThIBATEJIb JIsl IITHYpa MUTAHMsI, PACTIONOXKEHHBI B
6noke asuratensi. [Ipu ucnonb3oBaHuu 1 XpaHeHny npubopa Bbl MOXKETE OTPEryIpoBaTh IJIMHY LHIHYpa
MUTaHNsI, TOTSHYB 32 HEro MM MOATONKHYB €ro BHYTPb.

He xpanute KyXxoHHBI}i KOMOaiiH BO BIa’KHOM MOMEIEHUN.

14. YUto nenarp, ecin npudop He padoraer?

Ecan Bam kombaiin He paboraer, ydeaurech, 4To:
- OH NPaBUJIBHO MOJKJIOUYEH K CETH.
- BCE NMPUHAIEKHOCTI 3a0J0KUPOBAHEL.
Bam npudop no-npexHemy He padoraer?
Ob6parurech B cepBucHBIii 1eHTp Mapku TEFAL (cM. niepeueHb B CEpBUCHOI KHUXKKE U3EINS).

15. Ynaienue ynakoBKu u oTpadoTaBIIero
npudopa

YnakoBka cjejlaHa MUCKJIIOYUTENbHO U3 MaTepuasoB, HE TNPEICTABISIONMX OMNACHOCTU IJIst
% OKpYKalolleil cpeabl, MO3TOMY €€ MOXHO BbIOpachiBaTh, coOJIOHasl AeiiCTBYOIIUe MpaBuia

OTHOCUTEJIBHO TIOBTOPHOI NepepaboTKu.

Ilopsinok ynanenust orpaboraBmiero npudopa Bbl MOXETe y3HaTh, OOpaTUBIINCH B MECTHbBIE

AJIMMHUCTPATUBHBIE CIYXKOBI.
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16. IIpunaanekHOCTH

Bbl MoKeTe pacmmpuTh BO3MOXKHOCTHU Ballero kom0Oaiina, ecin npuoOpereTe y Ballero oObIYHOrO MOCTAaBIMKA
nin B cepucHoM 1eHtpe ¢pupmbl TEFAL cienyiomme npuHamiie KHOCTU:

Jluck m3 Hepxapeloweii craiau jjisi Hape3anust kaprodeds (auck E)

JIMck u3 HepXKaBeloleil cTanm AIsl u3MelbueHNs: KOKOCOBOTO opexa 1 celpa napmesal (anuck G)
Jluck M3 HepxKaBeloleii cTaiu st KpyImHOi TepKu/Hape3anust Ha TojicTeie JoMTuku (muck C/H)
JucK m3 HepxKaBeIlIeil cTalu A MEJIKOI TepKu/Hape3aHusi Ha TOHKue JoMTukn (quck A/D)
Jpobuika

Munu-menbanIAa

Yama GueHpepa

IIpo3paunas uama

MeTtannanueckunii HOX

IInacTmaccoBas TecToMenianka

COKOBBIKMMAJKA LISl IUTPYCOBBIX

DnekTpuyecKkasi COKOBbIKMMaIKa

TonoBka MsicopyOKM B KOMILIEKTE

- Hox

- Pemetkn

- Hacagka nns HaOuBaHUS Kojbac

- Hacanka jjisg neyeHbs

- IIpucnocobaenne nias kebaba

- IIpucnocobuenne st COKa 1 MOJJINB

JlonaTka

17. HeCKO0JIbKO OCHOBHBIX

TecTo pasa 6eoro xaeda

500 e myku — 300 2 menaoii 6o0b — 2 nakema cyxux oposxcceit — 10 2 coau.

YcraHOBUTE METANIMYECKUIT HOX B Yally KyXOHHOTo KoM0OaiiHa, MON0OXMUTe MYKY, COllb U JTPOXKKU.

BxuounTe npu6op Ha CKOPOCTH 2, U Yepe3 HeCKONbKO CeKYHJ| BIeiiTe Tellylo BoLy uepe3 IpUeMHYIO TPyOKy
kpbiky. Kak Tonpko tecTo obpasyeT map (nmpuMepHo uepe3 40 cekyHn), BeIKJIoUuTe npudop. Jaiite Tecty
MOJHSTHCS B TEIJIOM MECTe: OHO JOJIKHO BIBOE yBeanuuThcst B oo0beMe. Chopmupyiite xj1ed U MOJTOXKUTE ero Ha
CMas3aHHbIl MacjloM M MOCHINaHHbI MyKoOJi npoTuBeHb. [aiiTe TecTy nogusiTecs eme pas. Ilogorpeiite 1yxoBKy
1o temrnepatypsl 2402 (tepmoctat 8). Kak Tonbko xne6 ynqBoutcs B o6beMe, NOCTaBbTE €ro B JyXOBKY U CHU3BTE
Temnepatypy 1o 1809 (tepmocTat 6). Brinekaiite B Teuenne 30 MuHyT. Bo BpeMsi BBIEUKHU MOCTaBbTE B TYXOBKY
CTaKaH ¢ BOJOIi: 3TO crocoOCTBYeT 06pa30BaHNI0 BKYCHOI KOPOUKM.

TecTo aas muibl

150 2 myku — 90 2 menaoit 6o0b. — 2 CIMOAOBHIX NONCKU OAUBKOBO20 MACAA — ? NAKEMA CYXUX OPONCHCEIl — CONb
YcranoBuTe MeTanIMUecKMii HOX B ually KyXOHHOro KoMmOaiiHa, MOJOXMUTE MYKY, COJIb U JPOKKMU.

BxuounTe npuGop Ha CKOpOCTH 2, U Yepe3 HEeCKOJNbKO CeKyHJ[ BJeiiTe TeIulylo BOAy M ONMBKOBOE Macio dyepe3
npuemMHyto Tpyoky Kpbimku. Kak Toibko Tecto obpasyer map (uepes 15-20 cexyun), BeiKIounTe npubdop. Hdaiite
TECTY HOAHSITHCS B TEIIOM MeCTe: OHO JOJKHO BIBOE YBEIMUUThCS B oObeMe. IlofgorpeiiTe TyXoBKY 1O
temnepaTtypsl 2409 (TepmocTaT 8). B 9TO Bpems packaTaiiTe TECTO M MOJOXUTE HAUMHKY 110 BKYCY: MIOpe U3
MOMUJOPOB U JIyKa, IpUOEl, BETUNHY U T. M. YKpackTe MUIIYy HECKONBKMMU aHUYOyCaMI ¥ MaciMHAMM, HOCHINbTE
MaiiopaHOM U TEPTBIM CHIPOM TIplojiep U COPBIZHUTE OJMBKOBBIM MacioM. ITomoxuTe nuiy Ha cMa3aHHbI
MacJjioM U MOCHINAHHbII MYyKOJi npoTuBeHb. Bhinekaiite B Teuenne 15-20 MuHyT, HE ocTaBusisg npouecc 6e3
IpUCMOTpA.
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IIpecHoe TecTo

200 2 myku — 100 2 causouno2o macaa — 50 ma 600w (50 2) — wenomka coau

YcTaHOBUTE METAINYECKNUii HOXK B ually KyXOHHOro KoMmOaiiHa, HOJIOXKNUTE MYKY, COJIb U MacJo.

Bxurounte npuGop Ha CKOPOCTH 2, M Yepe3 HEeCKOIbKO CEKYH BIETe BOIY vepe3 MPUEeMHYI0 TPyOKY KpPBIIIKH.
Joxurech, 4ToObl TecTO chopMuposaioch B map (20 cexyna). OctaBbTe B MPOXJaJHOM MECTe Ha yac, a 3aTeM
packaTaiiTe 1 BBIIIEKaliTe C HAUMHKOII [0 BaleMy BKYCY.

TecTo aJisi 6JIMHOB (B yalle ¢ MeTAIMYECKMM HOXKOM MJIM B yamie OJieHepa)

250 2 myxu — 625 ma moaoka — 3 siiya — 30 2 caxapa — 100 ma pacmumeavnoeo macaa — 1 cmoaosas aodxcka
(aepropaHka MM APyroro apoMaTu3aTopa.

YcTaHOBUTE METALINYECKNUIT HOXK B yally KyXOHHOro KoM0aliHa, MOJOXKNUTE B Hee BCE MHIPEAMCHTHI: MYKY,
MOIIOKO, sifua, caxap u apomatn3atop. CmemmuBaiite Ha ckopoctu 1 B Teyenne 20 ceKyHJ, a 3aTeM nepeiiure Ha
CKOpPOCTH 2 ellle B TeYeHNre | MUHYTHI.

B vamry GaeHjepa HOJIOXKNTE BCe MHIPEANEHTh, KpoMe MyKu. HaunnTe cMemmBaTh Ha CKOPOCTH 2 U 4yepes
HECKOJIBKO CeKyH/| HaUIHaliTe MOCTENeHHO N00aBIsSTh MYKy Uepe3 LeHTpalbHOe OTBEepCTHe B Kphiiike. [locae
3TOro cMelmBaiite eue B TeueHne 1 MuHyThl 30 ceKyH/I.

Kekc «HeTbipe yeTBepTI»

200 2 myku — 200 2 causounoz2o macaa — 200 2 caxapa — 200 2 caugourozo macaa - 4 yeavx giiua — 1 nakem
paspuxaumens 049 mecma

YcTaHOBUTE METANIMUECKUii HOX B Yally KyXOHHOTO KOMOaiiHa, MONOXKNTE BCe MHTPEIUEHTHI: MYKY,
pa3phIXJNTENb, caxap, siiua, cinBounoe Macio. Cmemmpaiite Ha ckopocTu 2 B TeueHue 2,5 munyT. Ilogorpeiite
IyXoBKy o Temnepatypsl 1809 (tepmocTtat 6). ITonoxure Tecto B hopMy It KEKca U BbINIEKaiiTe B TeueHue
yaca.

B36uThie cauBKHI

250 ma ouenb xX0400HbX causok, 40 2 caxapa 08 2aa3ypu.

Yama 101kHa OBITH OUYEHb XOJIO/HOI, MOCTABbTE €€ B XOJOAMIbHUK HA HECKOIBKO MMHYT.

YcraHoBUTE B Yally IUCK JJisi IPUTOTOBJIEHMS SMYJIBCHUIL, HajleliTe CAMBKY M MOJOXUTE caxap. B3ousaiite B
TeueHue | MUHYT Ha ckopocTy 2.

Maiione3s

200 ma pacmumeabno20 Macao - 1 SuuHbil Hceamok — 1 noAHAS 4aiHas A0HCKA 20puuyb — 1 uaiihas A04cKa ykeyca
coab — nepey.200 ma pacmumeabHo20 Macao - 1 suuupii Heeamok — 1 noAHaS UAHAL NOHCKA 20PHULbL —

1 uaiinas a0dxcka ykcyca — coap — nepey.

Bce mHrpemeHTsl TOJKHBI UMETh TEMIIEPAaTypy OKpY Kaiomieii cpejibl.

YcraHoBUTE B Yally AUCK Uil IPUTOTOBJIEHMS SMYJIBCUIL, OJOXKNUTE SIMUHBI XKeNTOK, FOpPUNIly, yKCyC, COlb U
nepet.

Bkurounrte npubop B paboTy Ha CKOPOCTHU 2, 4yepe3 HeCKOJIbKO CeKyHJ (2-3 ¢) TOHKOIi cTpyiikoii HauHuTE
OCTOPOXKHO BIMBATh PACTUTEJIBHOE MACIO yepe3 NpUeMHYI0 TpyOKy Kphimiku. Kak TonrbKo MailoHe3 «CXBaTUTCSI»,
BBl MOXKETE BJIUTBH OCTATOK Macja OwicTpee. B maiioHe3 MOXHO 100aBUTDH 3eldeHb, KETUyI Win Kappu. YToOs!
MoJIyuuTh GoJiee JIerkKuii o BKyCy MaiioHe3, B HEro MOXKHO BBECTM JIBa B3OUTHIX Oenka.
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Dékujeme Vam, Ze jste si vybrali vyrobek ze sortimentu firmy TEFAL, ktery je uréen vyluéné k pfipravé
potravin.

Bezpecnostni rady

- Prectéte si pozorné navod k pouziti, dfive nez pristroj poprvé pouzijete: jeho pouzivani v
rozporu s navodem by zbavovalo firmu TEFAL veskeré odpovédnosti.

- Nikdy nenechavejte pfistroj v provozu bez dozoru, zvlasté v pfitomnosti malych déti
nebo osob se shizenou pohyblivosti.

- Ovéfte si, zda napajeci napéti vasSeho pfistroje skutecné odpovida napéti vasi elektrické
instalace.

- Jakékoliv chybné zapojeni vede k neplatnosti zaruky. Vas pfistroj je uréen vyhradné k
domacimu pouziti a to ve vnitfnich prostorach domu.

- Jakmile prestanete pfistroj pouzivat (i v pfipadé vypadku elektrického proudu) nebo v
prabéhu jeho ¢isténi vzdy pfistroj odpojte od sité.

- Nepouzivejte svij pFistroj, jestlize nefunguje zcela spravné nebo jestlize byl poskozen. V
takovém pripadé se obratte na smluvni servisni stfedisko TEFAL (viz seznam v servisni
knizce).

- Nevkladejte pfistroj, pfivodni kabel nebo zastréku do vody ani do jiné kapaliny.

- Nenechavejte pfivodni kabel viset v dosahu déti. pravé koupili,

- Pfivodni kabel se nesmi nikdy nachazet v blizkosti teplych ¢asti vaseho pfistroje nebo v je uvedeno na
kontaktu s nimi ani pobliz zdroje tepla a nesmi byt ohyban v ostrém uhlu. Stitku

- Nepouzivejte svUj pfistroj za situace, kdy je poskozen pfivodni kabel nebo zastréka.
Abyste se vyhnuli veSkerému nebezpeci, zasadné je davejte na vyménu do smluvniho
servisniho stfediska TEFAL (viz jejich seznam uvedeny v servisni knizce).

- Nepouzivejte pfistroj, je-li sestava odStavovace poskozena.

-V zajmu své bezpecénosti pouzivejte pouze pfislusenstvi a dily od firmy TEFAL
pfizpusobené pro vas pristroj.

- Vzdy pouzivejte péchovace a posunujte potraviny v komincich jejich prostrednictvim,
nikdy k tomuto U€elu nepouzivejte prsty, vidliCku, Izici, ndz ani zadny jiny pfedmét.

- Zachazejte s kovovym nozem, nozem mixéru, minimlynku, drti¢e a s kotouci na krajeni
zeleniny opatrné: jsou mimoradné ostré. Kovovy nlz (d1) vyjimejte pouze uchopenim za
unasec (c) pred tim, nez budete z misy vylévat jeji obsah.

- Nepouzivejte pfistroj naprazdno.

- Misu mixéru pouzivejte vzdy s vikem.

- Nikdy se nedotykejte pohybujicich se ¢asti, se snimanim prisluSenstvi vyckejte na uplné
zastaveni.

- Nepouzivejte prisluSenstvi jako ukladaci nadobu (na zmrazovani — peceni — sterilizaci
teplem).

- Nepremistujte pristroj uchopenim za zasuvku.

Prislusenstvi,
které obsahuje
typ, jenz jste si

umisténém na
horni ¢asti
obalu.
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Popis

a Blok motoru I Redukéni prevod mleci hlavy
al vystup z bloku motoru
a2 pFepinag rychlosti: poloha 0-1-2-pulzni m Mieci hlava
chod (prerusovany) ma : kovova mleci hlava
b Sestava priihledné misy mb : plastova mleci hlava
b1 davkovaci p&chovaé m1 tslo
b2 viko s kominkem m2 snek
b3 misa m3 nuz
m4 mtizky (na mleti masa)
c Tycka unasece - m4-1 : mfizka s malymi otvory
- m4-2 : mfizka s velkymi otvory
PRISLUSENSTVi PODLE TYPU: - m4-3 : mfizka se stfednimi otvory
- m4-4 : mfizka s trojuhelnikovymi otvory
d (na mleti zeleniny)
d1  kovovy nuz mS5 matice
d2 plastovy hnétag m6 plosinka
m7 péchovad
e Kotouce na krajeni zeleniny
n Nasypka na plnéni klobas
. A/D : jemné strouhani / jemné krajeni
(se zpétnym chodem) o Protlacovadlo na susenky
. C/H : hrubé strouhani / hrubé krajeni o1 stojan
(se zpétnym chodem) 02 forma
. E : kraje¢ na hranolky
.G : krajed na syr o] PrisluSenstvi na pripravu
kebabu
f Kotou¢ na Slehani p1 krouzek
P2 objimka
g Lis na citrusy
g1 kuzel q PfisluSenstvi na pfipravu
g2 filtr protlakd a Stav
g3 sbéma nadrzka
g4 unased q1 tésnici spoj
g2 snek
h Misa mixéru q3 filtr
h1 davkovaci zatka q3-1 : filtr na stavu
h2 viko q3-2 : filtr na protlak
h3 misa q4 kanalek na $tavu
g5 kartacek (stétka)
i Odstavovac
i1 péchovad r Stérka
i2 viko
i3 filtraéni viozka s Ukladaci zasuvka
i4 filtragni ko$
j Minimlynek
j1 viko
j2 misa
k Drti¢
k1 viko
k2 misa
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Uvedeni do provozu

- Pfed prvnim pouzitim umyijte vSechny dily pfisluSenstvi Cislovani odstavcii je v souladu s
teplou mydlovou vodou (viz odstavec o Cisténi). Oplachnéte cislovanim zobrazeni v rameccich.
a osuste.

- Blok motoru polozte na rovnou, €istou a suchou plochu.

- Pristroj pfipojte k siti.

- Pulzni chod (pferuSovany): otocte knoflik (a2) do polohy
pulzni chod, kdy funkce po sobé jdoucich impulsu
umozriuje lepSi kontrolu nad pfipravou.

- Spojity chod: otocte knoflik (a2) do polohy 1 nebo 2.

- Zastaveni: otocte knoflik (a2) do polohy 0.

1. Nasazeni misy a vik

POUZIVANE PRISLUSENSTVi
- Sestava misy (b).

MONTAZ PRISLUSENSTVi
- Umistéte misu (b3) na blok motoru (a), pfi¢emz rukojet misy sméfuje mirné napravo od knofliku.

- Polozte viko (b2) na misu (b3).

- Blokujte viko zatlaenim vpravo do rukojeti misy

- Zamknéte sestavu tak, Ze ji jako celek otoCite vpravo

Je velmi dllezité zablokovat viko na mise dfive, nez se cela sestava zamkne na bloku motoru (a).

2. Sejmuti misy a vik

- Odemknéte sestavu tak, Ze ji jako celek otocite vievo.
- Odblokujte viko zatlacenim vlevo tak, aby se uvolnilo z rukojeti misy.
- Teprve v tomto okamziku muzete viko nadzvednout a sejmout.

3. MICHANI / MIXOVANI / MLETi / HNETENI
(podle typu)

POUZIVANE PRISLUSENSTVi

- Sestava misy (b).

- Ty€ka unasece (c).

- Kovovy nuz (d1) na mixovani a mleti.

- Kovovy nliz (d1) nebo plastovy hnétac¢ (d2) na hnéteni nebo michani (podle typu).

MONTAZ PRiISLUSENSTVi

- Umistéte misu (b3) na blok motoru (a), aniz byste ji zamykali.

- Nasadte kovovy nuz (d1) nebo plastovy hnéta¢ (d2) na tycku unasece (c) a umistéte tuto sestavu na vystup
z bloku motoru (a1).

- Vlozte potraviny do misy.

- Polozte viko (b2) na misu (b3) a zablokujte je, potom tento celek otacejte vpravo, dokud nezapadne do
zajiSténé polohy.

- Chcete-li sejmout sestavu misa-viko:
otocte sestavu k sobé&, aby se uvolnila, a odblokujte viko.
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HNETENI / MICHANI (podle typu)

- Pouzijte kovovy ndz (d1) nebo plastovy hnéta¢ (d2) podle typu.
- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte.

Muzete uhnist az:
- 1 kg téZkého tésta téchto druhl: tésto na bily chléb, kiehké tésto... za 40 vtefin.
- 800 g specialnich chlebovych tést téchto druhd: zitny chléb, celozrnny chléb, vicezrnny chléb, za 40 vtefin

MuzZete promichat az:

- 1,2 kg lehkého tésta téchto druhu: piskot, kola¢ ze Etyr Ctvrtin, jogurtovy kola€, za minutu a pul az tfi a pul
minuty.
Muzete namichat az 1 litr tésta na palacinky, oplatky atd. za minutu az minutu a pul.

MLETI

- Pouzijte kovovy niiz (d1).

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte, nebo chcete-li mit mleti vice pod kontrolou, dejte
prednost poloze pulzni chod.

Muzete namlit az 600 g potravin téchto druha:

. syrového nebo vafeného masa (vykosténého, bez Slach a nakrajeného na kostky).

. syrovych nebo varenych ryb (bez kuze a vykosténych).

. tvrdych produktt: syr, suché plody, néktera zelenina (mrkev, celer...).

. mékkych produktd: néktera zelenina (cibule, Spenat ...).

MIXOVANI
- Pouzijte kovovy niz (d1).
- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte.
Muzete namixovat az 1 litr rdznych druht polévek nebo kompotu za 20 vtefin.

4. STROUHANI/KRAJENI

POUZIVANE PRISLUSENSTVIi

- Sestava misy (b).

- Ty¢ka unasece (c).

- Kotou¢ dle volby (e) (podle typu).

MONTAZ PRISLUSENSTVi

- Umistéte misu (b3) na blok motoru (a), aniz byste ji zamykali.

- Zamknéte zvoleny kotou¢ (e) na ty¢ku unasece (c) a umistéte tento celek na vystup z bloku motoru (a1).

- Polozte viko (b2) na misu (b3) a zablokujte je, potom celek otacejte vpravo, dokud nezapadne do zajisténé
polohy.

- Chcete-li sejmout sestavu misa-viko: otocte sestavu k sobé, aby se uvolnila, a odblokujte viko.

UVEDENi DO PROVOZU A RADY

- Vkladejte potraviny do kominku vika a zatlacujte je péchovacem (b1).

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 1 pro krajeni nebo do polohy 2 pro strouhani.
PFipravu mlzete provadét s témito kotouci (podle typu):

. hrubé strouhani (C) / jemné strouhani (A): celer, brambory, mrkev, syr ...

. hrubé krajeni (H) / jemné krajeni (D): brambory, cibule, okurky, fepa, jablka, mrkev, zeli ...

. kraje€ na hranolky (E): hranolky...

. strouhani (G): parmezan...
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5. EMULGACE / TLUCENI/ SLEHANI

POUZIVANE PRiSLUSENSTVi
- Sestava misy (b).

- Ty€ka unasece (c). ii nasad'te

- Emulgacni kotouc (f). emulgacni

L. . i kotou¢ ve spravném
MONTAZ PRISLUSENSTVI sméru: viz zobrazeni
- Umistéte misu (b3) na blok motoru (a), aniz byste ji zamykali. v rameéku 5.

- Nasadte a zamknéte emulgacni kotou¢ (f) na tyCku unasece (c) a umistéte tento
celek na vystup z bloku motoru (a1).

- Vlozte potraviny do misy.

- Polozte viko (b2) na misu (b3) a zablokujte je, potom celek otacejte vpravo, dokud
nezapadne do zajisténé polohy.

- Chcete-li sejmout sestavu misa-viko: otocte sestavu k sobé, aby se uvolnila, a
odblokujte viko.

UVEDENI DO PROVOZU A RADY

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte.

- Nikdy toto prisluSenstvi nepouzivejte k hnéteni tézkych tést nebo michani lehkych
tést.

Muzete pFipravovat: majonézu, cesnekovou majonézu, snih z bilkd (1 az 6), Slehanou

smetanu, Slehacku (az do mnozstvi 0,25 litru).

6. JEMNE PROMICHAVANI / MICHANI
VELMI JEMNE MIXOVANI (podle typu)

POUZIVANE PRiISLUSENSTVi
- Sestava misy a mixéru (h).

MONTAZ PRISLUSENSTVI

- Vlozte potraviny do misy mixéru (h3) a neprekrocte pfitom maximalni hladinu pInéni vyzna¢enou na mise.

- Nasadte viko (h2) vybavené davkovaci zatkou (h1) a nasroubujte je na misu do zajisténé polohy.

- Sestavenou misu (h) umistéte na vystup z bloku motoru (a2) a otacejte ji, dokud nezapadne do zajisténé
polohy.

- Po zastaveni robotu odblokujte misu mixéru a uvolnéte ji.

UVEDENi DO PROVOZU A RADY
- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 1 nebo 2 a pfistroj zapnéte.
MUzete pouzit polohu pulzni chod a mit lepsi kontrolu nad michanim.
- Nikdy nenaplfiujte misu mixéru vrouci tekutinou.
- Misu mixéru nikdy nepouzivejte pro praci se suchymi produkty (ofisky, mandle, burské ofisky ...).
- Misu mixéru pouzivejte vZzdy s vikem.
- Vzdy nejprve do misy nalijte tekuté pfisady a potom pfidavejte pevné pfisady, aniz byste prekrocili maximal
ni hladinu pInéni:
- 1,25 | pro husté smési
- 11 pro tekuté smési
- Chcete-li pridavat pfisady béhem michani, vytahnéte davkovaci zatku (h1) z vika a vlijte prisady plnicim
otvorem; nepfekrocte pfitom maximalni hladinu pInéni vyznacenou na mise.
Maximalni doba pouziti: 3 minuty.
- Po zastaveni robotu odblokujte misu mixéru a uvolnéte jej.
Rady:
- Jestlize pfisady pfi michani zUstavaji nalepené na sténach misy, vypnéte pfistroj a odpojte ho od sité.
Soupravu misy a mixéru sejméte z télesa pristroje. Pomoci stérky potraviny odSkrabnéte, aby spadly na
Cepel. Nikdy nedavejte ruce nebo prsty do misy nebo do blizkosti Cepele.
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Muizete:
- pfipravovat jemné mixované polévky, krémové polévky, krémy, kompoty, mlé€né napoje, koktejly.
- michat veskera fidka tésta (palacinky, koblihy, bublaninu,....).

7. VELMI JEMNE MLETi MALYCH
MNOZSTVI (podle typu)

POUZIVANE PRISLUSENSTVIi
- Sestava misy (b).
- Souprava minimlynku (j) nebo drti¢e (k).

MONTAZ PRISLUSENSTVI

- Umistéte misu (b3) na blok motoru (a), aniz byste ji zamykali.

- Nasadte misu (j2) nebo (k2) na vystup bloku motoru (a1).

- Vlozte potraviny do misy (j2) nebo (k2).

- Polozte viko (j1) nebo (kl) na misu (j2) nebo (k2).

- Polozte viko (b2) na misu (b3) a zablokujte je, potom tento celek otacejte vpravo, dokud nezapadne do
zajisténé polohy.

- Chcete-li sejmout sestavu misa-viko: otocte sestavu k sobé, aby se uvolnila, odblokujte viko, nasledné
uvolnéte minimlynek nebo drti¢.

UVEDENi DO PROVOZU A RADY
- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte.
Muzete pouzit polohu pulzni chod a mit lepsi kontrolu nad michanim.

S minimlynkem (j) mizete provadét nasledujici operace:
. Semlit za nékolik vtefin: strouzky ¢esneku, jemna koreni, petrzel, suché plody, chléb, suchary na strouhanku,
Sunku, ...

. Pripravovat kasi¢ky pro miminko.
Mnozstvi kasic¢ky pro miminko: 80 g.
Maximalni mnozstvi Cesneku, cibule, Sunky: 50 g.
Maximalni mnozstvi suchych plodu: ofisky, mandle: 50 g.
Maximalni mnozstvi / doba: susené merunky: 100g/5s
Tento minimlynek neni projektovan na tvrdé potraviny, jakymi je napfiklad kava.

S drticem (k) muzete provadét nasledujici operace:

. Semlit za nékolik vtefin: susené meruriky, susené fiky, vypeckované $vestky:
Maximalni mnozstvi / doba: 60g/4s
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8. ODSTAVOVANI CITRUSU (podie typu)

POUZIVANE PRISLUSENSTVIi
Sestava lisu na citrusy (g)

MONTAZ PRISLUSENSTVi

- Nasadte unasec¢ (g4) na vystup bloku motoru (a1).

- Umistéte sbérnou nadrzku na stavu (g3) na blok motoru (a).

- Nasadte po obvodu sbérné nadrzky filtr (g2).

- Polozte kuzel (g1) na kominek sbérné nadrzky (g3) a potom tento celek otacejte vpravo, dokud nezapadne
do zajisténé polohy.

- Chcete-li sejmout sestavu odStavovace: otoCte sestavu k sobé&, aby se uvolnila.

UVEDENi DO PROVOZU A RADY

- Polozte pod vytok sbérné nadrzky (g3) libovolnou nadobu pro zachyceni vymackané Stavy.
- Umistéte polovinu citrusu na kuzel (g1).

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 1 a pfistroj zapnéte.

- muzete vymackat az 500 g citrus( bez ¢isténi filtracni viozky (g2).

9. ODSTAVOVANI OVOCE A ZELENINY
(podle typu)

POUZIVANE PRISLUSENSTVI
- Misa (b3).
- Sestava odstavovace (i).

MONTAZ PRISLUSENSTVI

- Umistéte misu (b3) na blok motoru (a), aniz byste ji zamykali.

- Smontuijte filtracni ko$ (i4) a filtrani vénec (i3): filtraéni vénec nasurite shora do filtracniho koSe, aby
zapadly spony a celek drzel pevné pohromadé.

- Nasadte smontovanou sestavu filtru a koSe (i3+i4) na vystup bloku motoru (a1).

- Polozte viko (i2) na misu (b3) a zablokujte je, potom tento celek otacejte vpravo, dokud nezapadne do
zajisténé polohy.

- Chcete-li sejmout sestavu misa-viko: otocte sestavu k sobé&, aby se uvolnila, a odblokujte viko.

- Chcete-li rozebrat sestavu kose a filtru (i3+i4), zatlacte na obé spony filtratniho vénce (i3), abyste jej
uvolnili z filtraéniho ko$e (i4).

UVEDENI DO PROVOZU A RADY

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte.

- Vkladejte potraviny nakrajené na kousky do kominku a pomalu je zatlacujte péchovacem (i1).
- Casto odstrafiujte odpad z filtragniho koSe (i3+i4).

- Neprekracujte vahu 250 g potravin (jablek, mrkve...) na jednu operaci.
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10. MLETi / TVAROVANI / PROTLACOVANI (podie typu)

KOVOVA NEBO PLASTOVA MLECIi HLAVA

POUZIVANE PRiISLUSENSTVi
- Sestava redukéniho prevodu (l) a mleci hlavy (m).

PRED PRVNIM POUZITIM
Umyijte mleci hlavu teplou mydlovou vodou a ihned ji peclivé osuste.

MONTAZ PRiISLUSENSTVi

10a : Umisténi redukéniho prevodu na robot
- Polozte redukéni prevod (I) na blok motoru (a) a potom tento celek otacejte vpravo, dokud
nezapadne do zajisténé polohy.

10b : Umisténi sestaveného prislusenstvi na redukéni prevod

- Naproti redukénimu pfevodu (1) (pfi vypnutém bloku motoru robotu) postavte sestavené
soucasti pfislusenstvi (m), (n), (0), (p), (q), s kominkem naklonénym vpravo.

- Nasadte sestavené pfislusenstvi na doraz na redukéni prevod.

- Pootocte kominek zpét do svislé polohy, az zapadne.

- Nasadte snimatelnou plosinku (m6) na kominek.

- Pristroj zapnéte.

10c : Sestaveni mleci hlavy (ma) nebo ( mb)

- Uchopte télo pfistroje (m1) za kominek tak, aby vétsi otvor sméfoval nahoru.

- Potom nasurite Snek (m2) (nejprve dlouhou hfidel) do téla (m1).

- Nasadte ntz (m3) na kratkou hfidel, tak aby nabrousena ostfi sméfovala ven.

- Umistéte zvolenou mfizku (m4) na nGz (m3) tak, aby ¢epy zapadly do zarezu.

- Nasroubujte matici (m5) na téleso (m1) ve sméru otaceni hodinovych ruci¢ek a na doraz,
av8ak bez blokace.

- Zkontrolujte sestaveni. Hfidel nesmi mit vdli ani se nesmi protacet.
V opacném pfipadé zopakujte pfedchozi kroky.

- Takto sestavenou hlavu nasadte na redukéni prevod (1).

UVEDENi DO PROVOZU A RADY

- Pripravte si vSechny potraviny ur€ené k mleti. Odstrarite kosti, chrupavky a Slachy.
- Maso nakrajejte na kousky (velikosti asi 2x 2 centimetry).

- Polozte je na ploSinku (m6).

- Umistéte nadobu pod mleci hlavu.

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte.

- Maso vkladejte kominkem kousek po kousku pomoci péchovace (m7).

- Nikdy potraviny nepostrkujte prsty nebo kuchyriskymi nastroji.

- Nepouzivejte pfistroj k mleti masa po dobu del$i nez 15 minut.

- Nez za€nete pracovat s masem, ujistéte se, Ze je zcela rozmrazené.

CISTENI MLECI HLAVY

- Pfed veskerym cisténim nejprve vypnéte pfistroj.

- Odblokujte mleci hlavu (ma) nebo (mb) tak, Ze ji naklonite napravo, aby bylo mozno ji
vyjmout z bloku redukéniho prevodu (l).

- Chcete-li demontovat mleci hlavu, sejméte ploSinku (m6) z kominku, odSroubujte matici
(m5), sejméte mfizku (m4), niz (m3) a Snek (m2).

- S ostrymi sou€astmi zachazejte opatrné.

- Omyjte vSechny dily teplou mydlovou vodou, oplachnéte je a peclivé je osuste.

- Mrizka (m4) a niz (m3) museji zUstat mastné. Potfete je potravinarskym olejem.

- Nikdy nepfipustte, aby do redukéniho pfevodu pronikla vihkost. Otrete jej mirné
vihkym hadfikem.

- Jestlize mate kovovou hlavu, nedavejte mleci hlavu do my¢ky nadobi, tedy télo (m1), Snek
(m2), naz (m3), mfizky (m4) a matici (m5).
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10d : Nasypka na plnéni klobas (podle typu)

Toto prisluSenstvi se nasazuje na kovovou mleci hlavu (ma) a dovoluje vam vyrabét klobasy.

POUZIVANE PRISLUSENSTVIi
- nasypka na plnéni klobas (n), redukéni prevod (I) a kovova mleci hlava (ma).

MONTAZ PRiISLUSENSTVi
- Upevnéte Snek (m2) na misto v téle (m1) kovové mleci hlavy.
- Umistéte nasypku (n), potom nasroubujte matici (m5) a velmi silné ji utahnéte.
- Takto sestavenou hlavu nasadte na redukéni prevod (1).
Poznamka: toto pfislusenstvi se pouziva bez mfizky a bez noze.

+UVEDENi DO PROVOZU A RADY

Toto pfisluSenstvi je ur€eno k pouziti tehdy, kdyz jste si namleli maso a mleté maso okofenili podle chuti.

- Nechte stfivko macet ve vlazné vode, aby nabylo plvodni vliaénosti, a navléknéte je pfes nasypku (n) tak, aby
ji asi 0 5 cm presahovalo.

- Naplriite kominek téla (m1) mleci hlavy namletym masem.

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte.

- Zatlacte péchovacem, abyste mleté maso dostali az na konec nasypky.

- Pristroj vypnéte.

- Uvazte na uzel pfesahujicich 5 cm stfivka. Uzel natlacte az na konec nasypky, abyste se vyhnuli tomu, Ze ve
stfivku zlstane vzduch.

- Pristroj uvedte znovu do chodu a dale pfidavejte mleté maso. Stfivko se plni. Aby se stfivko nenapnulo pfilis,
nedélejte klobasky pfilis velke.

- Tato prace se snaze deéla ve dvou: jeden pfidava mleté maso a druhy pfidrzuje plnici se stfivko.

- Kdyz je vSechno mleté maso spotfebovano, vypnéte pfistroj, stahnéte stfivko, které zlstalo na nasypce, a
udélejte uzel.

- Pozadované délky klobasek dosahnete tak, Ze stfivko zastipnete a pretocite.

10e : Protlacovadlo na susenky (podle typu)
Toto prisluSenstvi se nasazuje na kovovou mleci hlavu (ma) a dovoluje vam tvarovat susenky.

POUZIVANE PRISLUSENSTVI
- Protlacovadlo na suSenky (o), redukéni prevod (l) a kovova mleci hlava (ma).

MONTAZ PRiISLUSENSTVi
- Umistéte Snek (m2) na misto v téle (m1) kovové mleci hlavy (ma).
- Umistéte formu (02) do drzaku (o1).
- Zabezpecte, aby oba ¢epy drzaku (o1) zapadaly do obou zafezd v mleci hlavé (m1).
- Nasroubujte na doraz, ale bez blokace, matici (m5) na télo pfistroje (m1).
- Takto sestavenou hlavu nasadte na redukéni prevod (1).
Poznamka: toto pfislusenstvi se pouziva bez mfizky a bez noze.

UVEDENi DO PROVOZU A RADY

- Pripravte tésto (nejlepsich vysledkt dosahnete s mékkym téstem).

- Zvolte si vzor a nastavte Sipku proti zvolenému tvaru.

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte.

- Pridavejte tésto, dokud nebudete mit pozadované mnozstvi suSenek.
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10f : PrisluSenstvi na pripravu kebabu (podile typu)
Toto pfislusenstvi se nasazuje na kovovou mleci hlavu (ma) a dovoluje vam tvarovat malé
masoveé kulicky.

POUZIVANE PRISLUSENSTVi
- PrisluSenstvi na pfipravu kebabu (p), redukéni prevod (I) a kovova mleci hlava (ma).

MONTAZ PRISLUSENSTVI

- Umistéte Snek (m2) na misto v téle (m1) kovové mleci hlavy (ma).

- Umistéte objimku nastavce (p2) na hlavu tak, aby oba ¢epy zapadly do obou zarezl na
kovové mleci hlavé.

- Umistéte krouzek (p1) na objimku nastavce (p2), potom nasroubujte matici (m5) a velmi
silné ji utahnéte.

- Takto sestavenou hlavu nasadte na redukéni prevod (1).

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte.

Aby se vam s pfistrojem pohodIné pracovalo i v pfipadé ucpani mleci hlavy (m)
potravinami: nejprve odblokujte sestavu redukéniho pfevodu (I) a potom, jiz oddélené od
bloku motoru (a), sejméte mleci hlavu (m).

10g : PrisluSenstvi na pripravu protlaka a stav (podle typu)

Toto pfislusenstvi se nasazuje na kovovou mleci hlavu (ma) a dovoluje vam vyrabét stavu
z jablek, hrusek, pomerancl atd. .... a rovnéz protlaky z ovoce, z rajcat atd. ...

POUZIVANE PRISLUSENSTVI
- PrisluSenstvi na pfipravu protlaku a stav (q), redukéni prevod (1) a kovova mleci hlava
(ma).

MONTAZ PRISLUSENSTVI
- Umistéte Snek (q2) s nasazenym té&snénim (q1) do téla (m1) kovové mleci hlavy (ma).
- Umistéte zvoleny filtr (q3) podle toho, co budete pfipravovat:
q3-1: filtr s malymi otvory na Stavy
q3-2: filtr se smisenymi otvory na protlaky.
- Nasadte matici (m5) podél filtru a nasroubujte ji na mleci hlavu (m1).
Umistéte kanalek na Stavu (q4) pod jiz nasazeny filtr (q3).
- Takto sestavenou hlavu nasadte na redukéni prevod (1).
- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pfistroj zapnéte.

UyEDENI' DO PROVOZU A RADY
- Stava: pouzijte filtr (q3-1) s jednim prumérem filtracnich otvor.

- Protlak: pouzijte filtr (q3-2) se dvéma prameéry filtraénich otvord, coz umozriuje lep$i
extrakci.

- Umistéte nadobu pod kanalek na stavu (g4) a dalsi nadobu na konec filtru (q3) na sbér
odpadu.

CISTENI
Filtry (g3) se Cisti snadno kartackem (g5).
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11. UKLADANI PRISLUSENSTVI

11a: ulozeni lisu na citrusy: unased (g4) lisu na citrusy (g) se da ulozit pod sbérnou nadrzku (g3), abyste ho
omylem nezalozili nebo neztratili.
11b :vas robot je vybaven:
- ukladaci zasuvkou (r): mizete do ni umistit: kovovy naz (d1), ty¢ku unasece (c), 2 kotouce na krajeni
zeleniny (e) a emulgator (f)
11¢ : Po uloZeni pfisluSenstvi na misto zasunete ukladaci zasuvku (r) do bloku motoru (a).

12. Cisténi

- Pristroj odpojte od sité. Trik: V pripadé

- Pro snazsi ¢isténi omyvejte pfislusenstvi ihned po jeho pouziti. obarveni

- PrisluSenstvi omyjte a osuste: Ize je davat do my¢€ky nadobi s vyjimkou mleci hlavy pfislusenstvi
(ma) nebo (mb). Popis konkrétniho ¢€isténi mleci hlavy najdete v odstavci 10c. potravinami (mrkeyv,

- Do misy mixéru (h3) nalejte teplou vodu, do niz jste pfidali nékolik kapek tekutého pomerang...) je
mydla. Priklopte vikem (h2) vybavenym davkovaci zatkou (h1). Dejte nékolik impulst.  dakladné otrete
Pristroj vypnéte. Misu vyplachnéte. hadrem

- Blok motoru (a) ani redukéni prevod (l) nedaveijte do vody ani pod tekouci vodu. namocenym do
Otrete je vihkou houbou. potravinarského

- Cepele prisluSenstvi jsou velmi ostfe nabrousené. Zachazejte s nimi opatrné. oleje a poté

pristupte k

obvyklému cisténi.

13. Ukladani

Vas kuchynsky robot Vitacompact je vybaven zafizenim pro navijeni pfivodniho kabelu, které se nachazi v
motorovém bloku a jehoz pomoci Ize kabel ulozit a také urcit potfebnou délku kabelu od pfistroje po elektrickou
z&suvku.

Neukladejte robot do vihkého prostredi.

14. Co délat, kdyz vas pristroj nefunguje?

Kdyz vas pristroj nefunguje, zkontrolujte:
- pfipojeni k siti
- upevnéni v8ech soucasti prislusenstvi
Vas pristroj ani ted’ nefunguje ?
Obratte se na smluvni servisni stfedisko firmy TEFAL (viz seznam v servisni knizce).

15. Likvidace obalového materialu a
pristroje samotného

odpadu v souladu s pokyny platnymi pro recyklaci.

(% Obal sestava vyluéné z material(, které nijak neohrozuji Zivotni prostrfedi a které Ize vyhodit do
Pokud jde o likvidaci pFistroje samotného, informujte se u pfislusné sluzby své obce.
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16. Elektricky nebo elektronicky

vyrobek na konci zivotnosti

Podilejme se na ochrané zivotniho prostiedi!

(D Vas pristroj obsahuje ¢etné zhodnotitelné nebo recyklovatelné materialy.

Svérte jej sbérnému mistu nebo, neexistuje-li, smluvnimu servisnimu
stfedisku, kde s nim bude naloZzeno odpovidajicim zpisobem.

17. Prislusenstvi

Muzete si svUj pfistroj upravit podle svého a pfikoupit si u svého obvyklého prodejce nebo od smluvniho
stfediska firmy TEFAL nasleduijici pfisluSenstvi:

Nerezovy kotou¢ na hranolky (kotou¢ E) Sestava mlynku s misou

- NGz
Nerezovy kotou¢ na strouhani kokosového ofechu, par- - Mrizky
mezanu (kotou¢ G) - Nasypka na plnéni klobas
Nerezovy kotou¢ na strouhani nahrubo / krajeni nahrubo - Protladovadlo na susenky
(kotou¢ C/H) - PrisluSenstvi na pfipravu kebabu
Nerezovy kotou¢ na jemné strouhani / jemné krajeni - PrisluSenstvi na pfipravu protlakd a stav
(kotou¢ A/D)
Drti¢ Stérka
Minimlynek
Misa mixéru
Prahledna misa
Kovovy niiz

Plastovy hnéta¢
Lis na citrusy
Odstavovac
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18. Nékolik zakladnich receptu

Tésto na bily chiéb

500 g mouky — 300 g vlazné vody — 2 sacky drozZdi — 10 g soli

Do misy robotu s nasazenym kovovym nozem dejte mouku, sul a drozdi.

Spustte rychlosti 2 a od prvnich vtefin viévejte kominkem vika vlaznou vodu. Jakmile tésto utvofi kouli (asi
za 40 vtefin), zastavte robot. Nechte tésto na teplém misté kynout, dokud nezvétsi svij objem dvakrat.
Potom tésto znovu vypracujte, aby dostalo tvar, a polozte na pecici plech vymazany maslem a posypany
moukou. Nechte znovu kynout. Pfedehfejte troubu na teplotni stupen 8 (240°). Jakmile se objem chleba
zvétsi dvakrat, dejte jej do trouby a snizte na teplotni stupen 6 (180°). Nechte 30 minut péci. Po dobu peceni
nechte v troubé stat sklenici s vodou, coz napomaha vytvareni chlebové kurky.

Tésto na pizzu

150 g mouky — 90 g vlaZné vody — 2 polévkové IZice olivového oleje — 1/2 sacku pekarskych kvasnic — sdl
Do misy robotu s nasazenym kovovym nozem dejte mouku, sul a pekarské kvasnice.

Spustte rychlosti 2 a od prvnich vtefin viévejte kominkem vika vlaznou vodu a olivovy olej. Jakmile tésto
utvori kouli (za 15 az 20 vtefin), zastavte robot. Nechte té&sto na teplém misté kynout, dokud nezvétsi svij
objem dvakrat. Pfedehfejte troubu na teplotni stuper 8 (240°). BEhem této doby roztahnéte tésto a ozdobte
je podle své volby: rajskym protlakem, cibuli, houbami, Sunkou, mozzarellou atd. ... Pizzu okorFerte nékolika
ancovickami a ¢ernymi olivami, posypte trochou oregana a strouhaného syra a navrch pfilijte nékolik kapek
olivového oleje. Oblozenou pizzu polozte na pecici plech vymazany maslem a posypany moukou. Dejte do
trouby na 15 az 20 minut, na peceni dohlizejte.

Krehké tésto

200 g mouky — 100 g masla — 50 ml vody (50 g) - Spetka soli

Do misy robotu s nasazenym kovovym noZem dejte mouku, sul a maslo.

Spustte rychlosti 2 a po nékolika vtefinach prilijte kominkem vika vodu. Nechte v chodu, dokud tésto neut-
vofi kouli (20 vtefin). Nechte tésto odpocivat v chladu alespor hodinu, potom ho roztdhnéte a dejte je péci s
naplni podle svého vybéru.

Tésto na pala€inky (v mise s kovovym noZzem nebo v mise mixéru)

250 g mouky — 625 ml mléka - 3 vejce- 30 g cukru -100 ml oleje - 1 polévkova IZice esence z
pomerancovych kvéti nebo jiné viné.

Do misy robotu s nasazenym kovovym nozem dejte vSechny pfisady: mouku, mléko, vejce, cukr a esenci.
Spustte rychlosti 1 na 20 vtefin, potom pfepnéte na minutu na rychlost 2.

Do misy mixéru dejte vSechny pfisady kromé& mouky. Spustte rychlosti 2 a po nékolika vtefinach postupné
prisypte otvorem ve viku mixéru mouku; na zavér minutu a pul mixujte.

Kolac ze ¢tyr Etvrtin

200 g mouky — 200 g masla — 200 g cukru — 200 g masla — 4 cela vejce - 1 sacek prasku do peciva

Do misy robotu s nasazenym kovovym nozem dejte vSechny pfisady: mouku, prasek do peciva, cukr, vejce,
maslo. Spustte rychlosti 2 na 2 minuty a 30 vtefin. Predehfrejte troubu na teplotni stupen 6 (180°). Dejte
smés do pfislusné pecici formy a nechte hodinu péci.

Slehacka

250 ml velmi studené Cerstvé smetany, 40 g mouckového cukru.

Misa musi byt vychlazena, dejte ji na nékolik minut do chladnicky.

Smetanu a mouc¢kovy cukr dejte do misy s nasazenym emulga¢nim kotouc¢em. Spustte rychlosti 2 a nechte
1 minuty v chodu.

Majonéza

200 ml oleje - 1 Zloutek - 1 velka kavova IZicka hofcice - 1 kavova Izicka octa — sul - pepf

Vsechny pfisady maji mit pokojovou teplotu.

Zloutek, hof¢€ici, ocet, sul a pepr dejte do misy s nasazenym emulgac¢nim kotouc¢em.

Spustte rychlosti 2 a po nékolika (2 az 3) vtefinach za¢néte pomalu kominkem vika pfilévat praminkem ole;j.
Kdyz se zaéne tvofit majonéza, mlzete zbytek oleje dolit o néco rychleji. Majonézu si mlzete prikorenit
bylinkami, keGupem nebo kari. Chcete-li mit majonézu leh&i, mizete do ni zapracovat snih z jednoho nebo
dvou vajec¢nych bilkd.
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Dakujeme Vam, Ze ste sa rozhodli pre pristroj zo sortimentu firmy TEFAL, ktory je uréeny vyhradne na
pripravu potravin.

Bezpecnostné rady

- Precitajte si pozorne navod na pouzitie pred tym, ako pristroj prvykrat pouzijete: jeho
pouzivanie v rozpore s navodom by zbavovalo firmu TEFAL vSetkej zodpovednosti.
- Nikdy nenechavajte pristroj v prevadzke bez dozoru, najma v pritomnosti malych deti
alebo osbb so znizenou pohyblivostou.
- Prekontrolujte, i privodné napatie vasho pristroja skuto¢ne odpoveda napatiu vasej
elektrickej inStalacie.
- Akékolvek chybné zapojenie vyvolava neplatnost zaruky. Vas pristroj je uréeny
vyhradne na domace pouzitie vo vnutornych priestoroch domu.
- Akonahle prestanete pristroj pouzivat (aj v pripade vypadku elektrického pradu) alebo
pocas jeho Cistenia vzdy pristroj odpojte od siete.
- Nepouzivajte svoj pristroj v pripade, ze nefunguje celkom spravne alebo ak je
poskodeny. V takom pripade sa obratte na zmluvné servisné stredisko TEFAL (pozri
zoznam v servisnej knizke).
- Akykolvek zasah do pristroja iny nez Cistenie a bezna udrzba, ktoré robi zakaznik, musi
vykonat zmluvné servisné stredisko firmy TEFAL (pozri zoznam v servisnej knizke).
- Nevkladajte pristroj, privodny kabel alebo zastréku do vody alebo inej kvapaliny.
- Nenechavajte privodny kabel visiet v dosahu deti. Prislusenstvo,
- Privodny kabel sa nesmie nikdy nachadzat v blizkosti teplych &asti vagho pristroja alebo  ktoré obsahuje
v kontaktu s nimi ani blizko zdroja tepla a nesmie byt ohybany v ostrom uhlu. ty;?, ktor{( _s.te.si
- Nepouzivajte svoj pristroj v situacii, kedy je poSkodeny privodny kabel alebo zastrcka. 5:23::2‘::2’ le
Aby ste sa vystrihali vSetkého nebezpecenstva, zasadne ich davajte na vymenu do Stitku
zmluvného servisného strediska TEFAL (pozri zoznam uvedeny v servisnej knizke). umiestnenom
- Nepouzivajte pristroj, ak je zostava odStavovaca poSkodena. na hornej &asti
-V zaujme svojej bezpecnosti pouzivajte iba prislusenstvo a diely od firmy TEFAL obalu.
prispdsobené pre vas pristroj.
- Vzdy pouzivajte napchavadla a posunuijte potraviny v plniacich hrdlach ich
prostrednictvom, nikdy na tento ucel nepouzivajte prsty, vidlicku, lyzicu, n6z ani ziadny
iny predmet.
- Zaobchadzajte s kovovym nozom, nozom mixéra, minimlynceka, drvi¢a a s kotd€mi na
krajanie zeleniny opatrne: su mimoriadne ostré. Kovovy néz (d1) musite vynimat ucho-
penim za unasac (c) pred tym, nez budete z misky vylievat jej obsah.
- Nepouzivajte pristroj naprazdno.
- Misku mixéru pouzivajte vzdy s vekom.
- Nikdy sa nedotykajte pohybujucich sa €asti, so snimanim sucasti vyckajte na uplného
zastavenie.
- Nepouzivajte prisluSenstvo ako nadobu na ukladanie (na zmrazovanie - pecenie -
sterilizaciu teplom).
- Nepremiestriujte pristroj uchopenim za zasuvku.
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Popis

a
al
a2

b

Cc

b1

b2
b3

Blok motora

vystup z bloku motora

prepinac rychlosti: Poloha 0-1-2 pulzny
chod (prerusovany)

Zostava priehladnej misky
davkovacie napchavadlo

veko s plniacim hrdlom

miska

TyCka unasaca

PRiISLUSENSTVO PODLA TYPU:

d

i1
i2
i3
i4

d1
d2

h1
h2
h3

j1

k1
k2

kovovy n6z
plastovy hneta¢

Kotuce na krajanie zeleniny
A/D : jemné strdhanie /jemné krajanie
(so spatnym chodom)
C/H : hrubé strahanie / hrubé krajanie
(so spatnym chodom)
. E : kraja¢ na hranol€eky
. G : krdjac na syr

Kotuc¢ na sFahanie

Lis na citrusy
kuzel

filter

zberna nadrzka
unasac

Miska mixéra
davkovacia zatka
veko

miska

Odstavovac
napchavadlo
veko

filtracna vliozka
filtracny k6s

Minimlyncek
veko
miska

Drvié
veko
miska

I Redukény prevod hlavice
mlynéeka

m Hlavica mlynceka

ma : kovova hlavica mlynéeka
mb : plastova hlavica mlynceka

m1 teleso

m2 skrutka

m3 noz

m4 mriezky (na mletie mésa)
- m4-1 :mriezka s malymi otvormi
- m4-2 : mriezka s velkymi otvormi
- m4-3 : mriezka so strednymi otvormi
- m4-4 : mriezka s trojuholnikovymi otvormi

(na mletie zeleniny)

mS5 matica

m6 plosinka

m7 napchavadio

n Trubka na plnenie klobas

o Prietlacnica na keksy
01 stojan
02 forma

o] PrisluSenstvo na pripravu
kebabu
p1 krizok
P2 objimka

q PrisluSenstvo na pripravu

pretlakov a stiav

q1 tesniaci spoj

Q2 skrutka

q3 filter
q3-1 : filter na §tavu
q3-2 : filter na pretlak

q4 kanalik na stavu

Q5 kefka (tetka)

r stierka

s ukladacia schranka
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Uvedenie do prevadzky

- Pred prvym pouzitim umyte vSetky diely prisluSenstva teplou Cislovanie odsekov je v stlade s
mydlovou vodou (pozri odsek o Cisteni). Oplachnite a cislovanim zobrazenia v ramc¢ekoch.
osuste.

- Blok motora polozte na rovnu, €istu a suchu plochu.

- Pristroj pripojte k sieti.

- Pulzny chod (preruSovany): otoéte gombik (a2) do polohy
pulzny chod, kedy funkcia po sebe iducich impulzov
umoziuje lepSiu kontrolu nad pripravou.

- Spojity chod: otoéte gombik (a2) do polohy 1 alebo 2.

- Zastavenie: otocte gombik (a2) do polohy 0.

1. Nasadenie misky a viek

POUZIVANE PRISLUSENSTVO
- Zostava misky (b).

MONTAZ PRISLUSENSTVA
- Umiestnite misku (b3) na blok motora (a), pricom rukovat misky mieri trocha napravo od gombika.

- Polozte veko (b2) na misku (b3).

- Blokujte veko zatlacenim vpravo do rukovati misky

- Zamknite zostavu tak, ze ju ako celok otocite vpravo.

Je velmi dolezité zablokovat veko na miske skor, ako sa cela zostava zamkne na bloku motora (a).

2. Odpratanie misky a viek

- Odomknite zostavu tak, Ze ju ako celok otocite vlavo.
- Odblokujte veko zatlacenim vlavo tak, aby sa uvolnilo z rukovati misky.
- Iba v tomto okamihu mézete veko naddvihnut a odpratat.

3. MIESANIE / MIXOVANIE / MLETIE / HNETENIE

(podla typu)

POUZIVANE PRISLUSENSTVO

- Zostava misky (b).

- Ty€ka unasaca (c).

- Kovovy ndz (d1) na mixovanie a mletie.

- Kovovy néz (d1) alebo plastovy hneta¢ (d2) na hnetenie alebo miesanie (podla typu).

MONTAZ PRISLUSENSTVA

- Umiestnite misku (b3) na blok motora (a) bez toho, aby ste ju zamykali.

- Nasadte kovovy n6z (d1) alebo plastovy hneta¢ (d2) na ty¢ku unasaca (c) a umiestnite tuto zostavu na
vystup z bloku motora (a1).

- Vlozte potraviny do misky.

- Polozte veko (b2) na misku (b3) a zablokujte ho, potom tento celok otac¢ajte vpravo, dokial nezapadne do
zaistenej polohy.

- Ak chcete odpratat zostavu miska-veko:
otocte zostavu k sebe, aby sa uvolnila, a odblokujte veko.
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HNETENIE / MIESANIE (podra typu)
- Pouzite kovovy n6éz (d1) alebo plastovy hneta¢ (d2) podla typu.
- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pristroj zapnite.

Mézete umiesit az:

- 1 kg tazkého cesta tychto druhov: cesto na biely chlieb, krehké cesto... za 40 sekund.

- 800 g Specialnych chlebovych ciest tychto druhov: Zitny chlieb, celozrnny chlieb, viaczrnny chlieb za 40
sekund.

Moézete umiesit az:

- 1,2 kg l'ahkého cesta tychto druhov: piskoét, kola¢ zo Styroch Stvrtin, jogurtovy kola€, za minutu a pol az tri a
pol minuty.
Mézete namieSat az 1 liter cesta na palacinky, oblatky atd. za 1 minatu az 1 mindtu a pol.

MLETIE

- Pouzite kovovy n6z (d1).

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pristroj zapnite, alebo ked chcete mat mletie viacej pod
kontrolou, dajte prednost polohe pulzny chod.
Mézete namliet az 600 g potravin tychto druhov:

. syrového alebo vareného masa (vykosteného, odblaneného a nakrajaného na kocky).

. syrovych alebo varenych ryb (bez koze a vykostenych).

. tvrdych produktov: syr, suché plody, niektora zelenina (mrkva, zeler...).

. makkych produktov: niektora zelenina (cibula, Spenat ...).

MIXOVANIE
- Pouzite kovovy noéz (d1).
- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pristroj zapnite.
Mézete namixovat az 1 liter réznych druhov polievok alebo kompdtu za 20 sekund.

4.STRUHANIE/KRAJANIE

POUZIVANE PRISLUSENSTVO

- Zostava misky (b).

- Ty¢ka unasaca (c).

- Kotu¢ podra volby (e) (podla typu).

MONTAZ PRISLUSENSTVA

- Umiestnite misku (b3) na blok motora (a) bez toho, aby ste ju zamykali.

- Zamknite vybrany kotu¢ (e) na ty¢ku unasaca (c) a umiestnite tento celok na vystup z bloku motora (a1).

- Polozte veko (b2) na misku (b3) a zablokujte ho, potom tento celok otacajte vpravo, dokial nezapadne do
zaistenej polohy.

- Ak chcete odpratat zostavu miska-veko: otocte zostavu k sebe, aby sa uvolnila, a odblokujte veko.

UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY

- Vkladajte potraviny do plniaceho hrdla veka a zatlaGujte ich napchavadlom (b1).

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 1 pre krajanie alebo do polohy 2 pre struhanie.
Pripravu mézete vykonavat s tymito kotucmi (podla typu):

. hrubé strihanie (C) / jemné strahanie (A): zeler, zemiaky, mrkva, syr ...

. hrubé krajanie (H) / jemné krajanie (D): zemiaky, cibula, uhorky, repa, jablka, mrkva, kapusta ...

. krajac na hranol€eky (E): hranolCeky...

. strihanie (G): parmezan
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5. EMULGACIA / MIESANIE / SLAHANIE

POUZIVANE PRiISLUSENSTVO
- Zostava misky (b).

- Ty¢ka unasaca (c). ii nasadte

- Emulgacny kotug (f). emulgacny
koti€ v spravnom
MONTAZ PRISLUSENSTVA smere: vid

zobrazenie v

- Umiestnite misku (b3 blok mot bez toho, aby ste j kali.
miestnite misku (b3) na blok motora (a) bez toho, aby ste ju zamykali Faméeku 5.

- Nasadte a zamknite emulgacny kotu¢ (f) na ty¢ku unasaca (c) a umiestnite tento
celok na vystup z bloku motora (a1).

- Vlozte potraviny do misky.

- Polozte veko (b2) na misku (b3) a zablokujte ho, potom tento celok otacajte
vpravo, dokial nezapadne do zaistenej polohy.

- Ak chcete odpratat zostavu miska-veko: oto¢te zostavu k sebe, aby sa uvolnila, a
odblokujte veko.

UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pristroj zapnite.

- Nikdy toto prisluSenstvo nepouzivajte na hnetenie tazkych ciest alebo miesSanie
lahkych ciest.
MéozZete pripravovat: majonézu, cesnakovd majonézu, sneh z bielkov (1 az 6),
$lahanu smotanu, $lahacku (az do mnozstva 0,25 litru).

6. JEMNE MIESANIE / MIESANIE / VELMI
JEMNE MIXOVANIE (podla typu)

POUZIVANE PRISLUSENSTVO
- Zostava misky a mixéra (h)

MONTAZ PRISLUSENSTVA

- Vlozte potraviny do misky mixéra (h3) a neprekrocte pritom maximalnu hladinu plnenia vyznacenu na miske.

- Nasadte veko (h2) vybavené davkovacou zatkou (h1) a naskrutkujte ho na misku do zaistenej polohy.

- Zostavenu misku (h) umiestnite na vystup z bloku motora (a2) a otacajte riou, dokial nezapadne do zaistene;j
polohy.

- Po zastaveni robota odskrutkujte misku mixéra a uvornite ju.

UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY
- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 1 alebo 2 a pristroj zapnite.
Mbézete pouzit polohu pulzny chod a mat lepsiu kontrolu nad mieSanim.
- Nikdy neplrite misku mixéra vrucou tekutinou.
- Misku mixéra nikdy nepouzivajte na pracu so suchymi produktmi (oriesky, mandle, araSidy ...).
- Misku mixéra pouzivajte vzdy s vekom.
- Vzdy vopred do misky nalejte tekuté prisady a potom pridavajte pevné prisady bez toho, aby ste prekrocili
maximalnu hladinu plnenia:
- 1,25 | pre husté zmesi
- 11 pre tekuté zmesi
- Ak chcete pridavat prisady po¢as miesania, vytiahnite davkovaciu zatku (h1) z veka a vlejte prisady plniacim
otvorom; pritom neprekro¢te maximalnu hladinu plnenia vyznacenu na miske.
Maximalna doba pouzitia: 3 minuty.
- Po zastaveni robota odskrutkujte misku mixéra a uvornite ju.
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Rady:

- Ak prisady pri mieSani zostavaju nalepené na stenach misky, vypnite pristroj a odpojte ho od siete. Zostavu
misky a mixéra demontujte z telesa pristroja. Pomocou stierky potraviny zoSkrabnite, aby spadli na Cepel.
Nikdy nedavaijte ruky alebo prsty do misky alebo do blizkosti Cepele.

Mézete:
- pripravovat jemne mixované polievky, krémové polievky, krémy, kompoty, mlie€ne napoje, koktaily.
- mieSat lahké cesta (palacinky, pampuchy, bublaniny, ...).

7. VELMI JEMNE MLETIE MALYCH MNOZSTIEV
(podla typu)

POUZIVANE PRISLUSENSTVO
- Zostava misky (b).
- Suprava minimlynceka (j) alebo drvica (k).

MONTAZ PRISLUSENSTVA

- Umiestnite misku (b3) na blok motora (a) bez toho, aby ste ju zamykali.

- Nasadte misku (j2) alebo (k2) na vystup bloku motora (a1).

- Vlozte potraviny do misky (j2) alebo (k2).

- Polozte veko (j1) alebo (k1) na misku (j2) alebo (k2).

- Polozte veko (b2) na misku (b3) a zablokujte ho, potom tento celok otacajte vpravo, dokial nezapadne do
zaistenej polohy.

- Ak chcete odpratat zostavu miska-veko: otocte zostavu k sebe, aby sa uvolnila, a odblokujte veko, nasledne
uvolnite minimlyncek alebo drvic.

UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY
- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pristroj zapnite.
Mézete pouzit polohu pulzny chod a mat lepSiu kontrolu nad mieSanim.

S minimlynéekom (j) mézete vykonavat nasledujice operacie:

. Zomliet za niekolko sekund: struciky cesnaku, jemné korenia, petrZlen, suché plody, chlieb, suchare na struhanku,
Sunku, ...

. Pripravovat kasicky pre babatko.

MnozZstvo kasi¢ky pre babéatko: 80 g.

Maximalne mnozstvo cesnaku, cibule, Sunky: 50 g.

Maximalne mnozstvo suchych plodov: oriesky, mandle: 50 g.

Maximalne mnozstvo / doba: su$ené marhule: 100 g/ 5 s.

Tento minimlyncek nie je projektovany na tvrdé potraviny, akymi je napriklad kava.

S drvicom (k) mozete vykonavat nasledujlice operacie:

. Zomliet za niekolko sekund: suSené marhule, suSené figy, odkdstkované slivky:
Maximalne mnozstvo / doba: 60 g/ 4 s.
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8. ODSTAVOVANIE CITRUSOV (podra typu)

POUZIVANE PRISLUSENSTVO
Zostava lisu na citrusy (g)

MONTAZ PRISLUSENSTVA

- Nasadte unasac (g4) na vystup bloku motora (a1).

- Umiestnite zbernu nadrzku na Stavu (g3) na blok motora (a).

- Nasadte po obvodu zbernej nadrzky filter (g2).

- Polozte kuzel (g1) na plniace hrdlo zbernej nadrzky (g3) a potom tento celok otacajte vpravo, dokial
nezapadne do zaistenej polohy.

- Ak chcete odpratat zostavu odStavovaca: otoCte zostavu k sebe, aby sa uvolnila.

UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY

- Polozte pod vytok zbernej nadrzky (g3) lubovolnu nadobu na zachytenie vytlagenej Stavy.
- Umiestnite polovinu citrusu na kuzel (g1).

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 1 a pristroj zapnite.

- mozete vytladit az 500 g citrusov bez Cistenia filtracnej viozky (g2).

9. ODSTAVOVANIE OVOCIA AZELENINY
(podla typu)

POUZIVANE PRiISLUSENSTVO
- Miska (b3).
- Zostava odstavovaca (i).

MONTAZ PRISLUSENSTVA

- Umiestnite misku (b3) na blok motora (a) bez toho, aby ste ju zamykali.

- Zmontuijte filtracni koS (i4) a filtracny veniec (i3): filtracny veniec nasunite zhora do filtracného kosa, aby
zapadli spony a celok drzal pevne spolu.

- Nasadte zmontovanu zostavu filtra i koSa (i3+i4) na vystup bloku motora (a1).

- Polozte veko (i2) na misku (b3) a zablokujte ho, potom tento celok otacajte vpravo, dokial nezapadne do
zaistenej polohy.

- Ak chcete odpratat zostavu miska-veko: oto¢te zostavu k sebe, aby sa uvolnila, a odblokujte veko.

- Ked chcete rozobrat zostavu kosa a filtra (i3+i4), zatlate na obe spony filtracného venca (i3), aby ste ho
uvolnili z filtracného kosa (i4).

UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pristroj zapnite.

- Vkladajte potraviny nakrajané na kocky do plniaceho hrdla a pomaly ich zatlaCujte napchavadiom (i1).
- Casto odstrafiujte odpad z filtragného ko$a (i3+i4).

- Neprekradujte vahu 250 g potravin (jablk, mrkvy...) na jednu operaciu.
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10. MLETIE / TVAROVANIE / PRETLACOVANIE (podra typu)
KOVOVA ALEBO PLASTOVA HLAVICA MLYNCEKA

POUZIVANE PRISLUSENSTVO
- zostava redukéného prevodu (l) a hlavice mlynceka (m)

PRED PRVYM POUZITIM
Umyte hlavicu mlynéeka mydlovou vodou a ihned ju starostlivo osuste.

MONTAZ PRISLUSENSTVA

10a : Umiestnenie redukéného prevodu na robot
- Polozte redukény prevod (l) na blok motora (a) a potom tento celok otacajte vpravo,
dokial nezapadne do zaistenej polohy.

10b : Umiestnenie zostaveného prislusenstva na redukény
prevod

- Naproti redukénému prevodu () (pri vypnutom bloku motora robotu) postavte zostavené
sucasti prisluSenstva (m), (n), (o), (p), (q) s plniacim hrdlom naklonenym napravo.

- Nasadte zostavené prisluSenstvo na doraz na redukény prevod.

- Pootocte plniace hrdlo naspat do zvislej polohy, dokial nezapadne.

- Nasadte vyberatelnu ploSinku (m6) na plniace hrdlo.

- Pristroj zapnite.

10c : Zostavenie hlavice mlynéeka (ma) alebo ( mb)

- Uchopte teleso pristroja (m1) za plniace hrdlo tak, ze vacsi otvor mieri hore.

- Potom nasurite skutku (m3) (najprv dihu hriadel) do telesa (m1).

- Nasadte né6z (m3) na kratku hriadel tak, aby nabrisené ostria mierili von.

- Umiestnite zvolenu mriezku (m4) na né6z (m3) tak, aby ¢apy zapadli do zarezov.

- Naskrutkujte maticu (m5) na teleso (m1) v smere ota€ania hodinovych ruci€iek a na doraz,
avsak bez blokovania.

- Skontrolujte zostavenie. Hriadel nesmie mat volu ani sa nesmie pretacat.
V opacnom pripade opakujte predchadzajuci postup.

- Takto zostavenu hlavicu nasadte na redukény prevod (I). Trik: na zaver

) operacie
UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY mézete vlozit
- Pripravte si vSetky potraviny uréené na mletie. Odstrarite kosti, chrupky a Sfachy. niekolko

- Maso nakrajajte na kocky (velkosti asi 2x 2 centimetre).

- Polozte ho na ploSinku (mé6).

- Umiestnite nadobu pod hlavicu mlynceka.

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 pristroj zapnite.

- Maso vkladajte plniacim hrdlom kusok po kusku pomocou napchavadla (m7).
- Nikdy potraviny nepostrkujte prstom alebo kuchynskym nastrojom.

- Nepouzivajte pristroj na mletie masa pocas intervalu dlhSieho ako 15 minut.
- Nez zacnete pracovat s masom, uistite sa, Zze je celkom rozmrazené.

kuskov chleba,
aby ste dostali
von vsetko

namleté maso.

CISTENIE HLAVY NA MLETIE Ked'

- Pred [ubovolnym &istenim najprv vypnite pristroj. mate

- Odblokujte hlavicu mlynéeka (ma) alebo (mb) tak, Ze ju naklonite napravo, aby bolo plastovi
mozneé ju vybrat z bloku redukéného prevodu (l). hlavicu,

- Ak chcete demontovat hlavicu mlynéeka, vyberte ploSinku (m6) z plniaceho hrdla, nedavaijte
odskrutkujte maticu (m5), vyberte mriezku (m4), n6z (m3) a skrutku (m2). skrutku (m2),

- S ostrymi su¢astami zaobchadzajte opatrne. néz (m3) a

- Omyte vSetky diely teplou mydlovou vodou, oplachnite ich a starostlivo osuste. mriezky (m4) do

- Mriezka (m4) a n6z (m3) musia zostat mastné. Potrite ich potravinarskym olejom. vack

- Nikdy nedovolte, aby do redukéného prevodu prenikla vihkost. Otrite ho jednoducho lahko :':g’:ac Y

navlhéenou handrou.
- Ked mate kovovu hlavicu, nedavajte hlavicu mlync¢eka do umyvacky riadu, teda teleso
(m1), skrutku (m2), n6z (m3), mriezky (m4) a maticu (m5).
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10d : Trubka na plnenie klobas (podia typu)
Toto prisluSenstvo sa nasadzuje na kovovu hlavicu mlynéeka (ma) a dovoluje vam vyrabat klobasy.

POUZIVANE PRISLUSENSTVO
- trubka na pInenie klobas (n), redukény prevod (I) a kovova hlavica mlyn¢eka (ma).

MONTAZ PRISLUSENSTVA

- Upevnite skrutku (m2) na miesto v telese (m1) kovovej hlavice mlynéeka.

- Umiestnite trubku (n), potom naskrutkujte maticu (m5) a velmi silno ju utiahnite.
- Takto zostavenu hlavicu nasadte na redukeny prevod (1).

Poznamka: toto prislusenstvo sa pouziva bez mriezky a bez noza.

UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY

Toto prisluSenstvo je uréené na pouzitie vtedy, ked ste si namleli maso a pomletd zmes okorenili podla chuti.

- Nechajte ¢rievko macat vo vlaznej vode, aby nadobudlo pévodnej viaénosti, a navlieknite ho cez trubku (n)
tak, aby ju asi o 5 cm presahovalo.

- Naplnte plniace hrdlo telesa (m1) hlavy mlync¢eka namletym masom.

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pristroj zapnite.

- Zatlate napchavadlom, aby ste mleté méaso dostali az na koniec nasypky.

- Pristroj vypnite.

- Urobte uzol na preénievajucich 5 cm ¢Erievka. Uzol zatlacte az na koniec trubky, aby ste predisli tomu, ze v
Crievku zostane vzduch. ;

- Pristroj uvedte znovu do chodu a dalej pridavajte pomleté maso. Crievko sa pIni. Aby sa ¢rievko prili$
nenatiahlo, nerobte klobasy prili§ hrubé.

- Tato praca sa lepsie robi vo dvojici: jeden vklada mleté maso a druhy drzi plniace sa ¢rievko.

- Ked sa vam mleté maso minie, vypnite pristroj, vyberte Crievko, ktoré zostalo na trubke, a urobte na fiom
uzol.

- Pozadovanu dizku klobas dosiahnete tak, Ze &rievko prestiknete a pretodite.

10e : Prietla¢nica na keksy (podla typu)

Toto prislusenstvo sa nasadzuje na kovovu hlavicu mlynéeka (ma) a dovoluje vam vyrabat keksy.

POUZIVANE PRISLUSENSTVO
- prietlacnica na keksy (o), redukény prevod (I) a kovova hlavica mlynceka (ma).

MONTAZ PRISLUSENSTVA

- Umiestnite skrutku (m2) na miesto v telese (m1) kovovej hlavice mlynéeka (ma).

- Umiestnite formu (02) do drziaku (o01).

- Zabezpecte, aby oba ¢apy drziaku (o1) zapadali do oboch zarezov v hlavici mlynéeka (m1).
- Naskrutkujte na doraz, ale bez blokovania, maticu (m5) na teleso pristroja (m1).

- Takto zostavenu hlavicu nasadte na redukény prevod (I).

Poznamka: toto prislusenstvo sa pouziva bez mriezky a bez noza.

UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY

- Pripravte cesto (najlepsich vysledkov dosiahnete s trocha maksim cestom).
- Vyberte si dezén a nastavte Sipku na zvoleny tvar.

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pristroj zapnite.

- Pridavajte cesto, dokial nebudete mat pozadované mnozstvo keksov.
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10f : PrisluSenstvo na pripravu kebabu (podla typu)

Toto prislusenstvo sa nasadzuje na kovovu hlavicu mlyn¢eka (ma) a dovoluje vam
tvarovat malé masové guldcky.

POUZIVANE PRISLUSENSTVO
- PrisluSenstvo na pripravu kebabu (p), redukény prevod (I) a kovova hlavica mlynceka
(ma).

MONTAZ PRISLUSENSTVA

- Umiestnite skrutku (m2) na miesto v telese (m1) kovovej hlavice mlynéeka (ma).

- Umiestnite objimku nastavca (g2) na hlavicu tak, aby oba apy zapadli do oboch zarezov
na kovovej hlavici mlyn¢eka.

- Umiestnite krazok (p1) na objimku nastavca (p2), potom naskrutkujte maticu (m5) a velmi
silno ju utiahnite.

- Takto zostavenu hlavicu nasadte na redukény prevod (1).

- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pristroj zapnite.

Aby sa vam s pristrojom pohodine pracovalo aj v pripade upchania hlavy mlynceka (m)
potravinami: najprv odblokujte zostavu redukéného prevodu (I) a potom, uz oddelene od
bloku motora (a), vyberte hlavicu mlynéeka (m).

10g : Prislusenstvo na pripravu pretlakov a Stiav
(podra typu)

Toto prislusenstvo sa nasadzuje na kovovu hlavicu mlynceka (ma) a dovoluje vam vyrabat
Stavu z jablk, hruSiek, pomarancov atd’. .... a tiez pretlaky z ovocia, z paradajok atd. ...

POUZIVANE PRISLUSENSTVO
- Prislu$enstvo na pripravu pretlaku a stiav (q), redukény prevod () a kovova hlavica
mlynceka (ma).

MONTAZ PRISLUSENSTVA
- Umiestnite skrutku (q2) s nasadenym tesnenim (q1) do telesa (m1) kovovej hlavice mly
nceka (ma).
- Umiestnite zvoleny filter (q3) podla toho, ¢o budete pripravovat:
q3-1: filter s malymi otvormi na Stavy
q3-2: filter so zmieSanymi otvormi na pretlaky
- Nasadte maticu (m5) pozdiZ filtra a naskrutkuijte ju na hlavicu mlyngeka (m1).
Umiestnite kanalik na Stavu (g4) pod uz nasadeny filter (g3).
- Takto zostavenu hlavicu nasadte na redukeny prevod (1).
- Otocte prepinac rychlosti (a2) do polohy 2 a pristroj zapnite.

UVEDENIE DO PREVADZKY A RADY
- Stava: pouzite filter (q3-1) s jednym priemerom filtracnych otvorov.

- Pretlak: pouzite filter (q3-2) s dvoma priemermi filtracnych otvorov, €¢o umoznuje lepSiu
extrakciu.

- Umiestnite nadobu pod kanalik na stavu (g4) a dalSiu nadobu na koniec filtra (g3) na
zber odpadu.

CISTENIE
Filtre (q3) sa lahko Cistia kefkou (95).
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11. UKLADANIE PRISLUSENSTVA

11a : ulozenie lisu na citrusy: unasaé (g4) lisu na citrusy (g) sa da ulozit pod zbernou nadrzku (g3), aby ste
ho omylom nezalozili alebo nestratili.

11b : vvas robot je vybaveny:

- ukladacou schrankou (r): mézete do nej umiestnit: kovovy ndz (d1), ty€ku unasaca (c), 2 kotuce na kraj
Janie zeleniny (e) a emulgator (f)

11c : Po uloZeni prisluSenstva na miesto zasuniete ukladaciu zasuvku (r) do bloku motoru (a).

12. Cistenie

- Pristroj odpojte od siete. Trik: V pripade
- Pre lahsie Cistenie omyvaijte prislusenstvo ihned po jeho pouziti. ofarbenia
- PrisluSenstvo omyte a osuste: méze sa davat do umyvacky riadu s vynimkou prislusenstva
hlavice mlynéeka (ma) alebo (mb). Popis konkrétneho cistenia hlavice mlynéeka potravinami
najdete v odseku 10c. (napriklad mrkvou,
- Do misky mixéra (h3) nalejte teplu vodu, do ktorej ste pridali niekolko kvapiek pomarancom...) ho
tekutého mydla. Priklopte vekom (h2) vybavenym davkovacou zatkou (h1). dékladne otrite
Dajte niekolko impulzov. Pristroj vypnite. Misku vyplachnite. handrou
- Blok motora (a) ani redukény prevod (l) nevkladajte do vody ani pod te¢ucu vodu. namoc¢enou do
Otrite ich vihkou hubou. potravinarskeho
- Cepele prislusenstva st velmi ostro nabriisené. Zaobchadzajte s nimi opatrne. olejaa potom
prikrocte k
obvyklému
Cisteniu.

13. Ukladanie

Vaé kuchynsky spotrebi¢ Vitacompact je vybaveny navijacim zariadenim pre privodny kabel s moznostou
upevnenia, ktoré je umiestnené pod blokom motora.

Neukladajte robot do vlhkého prostredia.

14. Co robit, ked’ Vas pristroj
nefunguje?

Ked' vas pristroj nefunguje, skontrolujte:
- pripojenie k sieti
- upevnenie vSetkych sucasti prisluSenstva

Vas pristroj nefunguje ani teraz?
Obratte sa na zmluvné servisné stredisko firmy TEFAL (pozri zoznam v servisnej knizke).

15. Likvidacia obalového materialu a
samotného pristroja

vyhodit do odpadu v sulade s pokynmi platnymi pre recyklaciu.

@ Obal sa sklada vyhradne z materialov, ktoré nijako neohrozuji zivotné prostredie a mozno ich
& Pokial ide o likvidaciu samotného pristroja, informujte sa u prislusnej sluzby svojej obce.
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16. Elektricky alebo elektronicky

vyrobok na koncu zivotnosti

Podielajme sa na ochrane zivotného prostredia!

@ Vas pristroj obsahuje etné zhodnotitelné alebo recyklovatelné materialy.

< Zverte ho zbernému miestu alebo, ak neexistuje, zmluvnému servisnému
stredisku, kde s nim bude naloZené zodpovedajucim sposobom.

17. Prislusenstvo

Svoj pristroj si mdzete upravit podla svojich potrieb a prikupit si od svojho zvy€ajného predajcu alebo od
zmluvného servisného strediska firmy TEFAL nasledujuce prislu$enstvo:

Zostava mlynéeka s miskou

Nerezovy kotu¢ na hranol€eky (kotuc E) - N6z
- Mriezky
Nerezovy kotu¢ na struhanie kokosového orecha, - Trubka na pinenie klobas
parmezanu (kotu¢ G) - Prietlacnica na keksy
Nerezovy kotu¢ na strihanie nahrubo / krajanie nahrubo - Prislusenstvo na pripravu kebabu
(kotu¢ C/H) - PrisluSenstvo na pripravu pretlakov a stiav
Nerezovy kotu¢ na jemné strihanie / jemné krajanie Stierka
(kotu¢ A/D)
Drvi¢
Minimlynéek

Miska mixéra
Priehladna miska
Kovovy néz
Plastovy hneta¢
Lis na citrusy
Odstavovacé
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18. Niekolko zakladnych receptov

Cesto na biely chlieb

500 g muky — 300 g vlaZnej vody — 2 vrecuSka droZdia — 10 g soli

Do misky robota s nasadenym kovovym nozom nasypte muku, sol a drozdie.

Spustte rychlostou 2 a od prvych sekund vlievajte plniacim hrdlom veka vlazni vodu. Akonahle cesto utvori
gulu (asi za 40 sekund), zastavte robot. Nechajte cesto na teplom mieste kysnut, dokial nezvacsi svoj objem
dvakrat. Potom cesto znovu vypracuijte, aby dostalo tvar, a polozte na plech na pe€enie vymazany maslom a
posypany mukou. Nechajte znovu kysnut. Predhrejte rdru na teplotny stuperi 8 (240°). Akonahle sa objem
chleba zvacési dvakrat, dajte ho do rury a znizte na teplotny stuperi 6 (180°). Nechajte 30 minut piect. Pocas
pecenia nechajte v rare stat poharik s vodou, ¢o napomaha pri vytvarani chlebovej korky.

Cesto na pizzu

150 g muky — 90 g vlaZnej vody — 2 polievkové lyZice olivového oleja — 1/2 vrecuska droZdia — sol

Do misky robota s nasadenym kovovym nozom dajte muku, sol a drozdie.

Spustte rychlostou 2 a od prvych sekund vlievajte plniacim hrdlom veka vlazni vodu a olivovy olej.
Akonahle cesto utvori gulu (asi za 15 az 20 sekund), zastavte robot. Nechajte cesto na teplom mieste
kysnut, dokial nezvacési svoj objem dvakrat. Predhrejte ruru na teplotny stupen 8 (240°). Pocas tejto doby
roztiahnite cesto a ozdobte ho podla svojej volby: rajskym pretlakom, cibulou, hubami, Sunkou, mozzarellou
atd. ... Pizzu okorenite niekolkymi an€ovi¢kami a Ciernymi olivami, posypte trochou oregana a struhaného
syra a navrch prilejte niekolko kvapiek olivového oleja. Oblozenu pizzu polozte na plech na pecenie
vymazany maslom a posypany mukou. Dejte do rdry na 15 az 20 minut, na peCenie dozerajte.

Krehké cesto

200 g muky — 100 g masla — 50 ml vody (50g) — Stipka soli

Do misky robota s nasadenym kovovym nozom dajte muku, sol a maslo.

Spustte rychlostou 2 a od niekolkych sekundach prilejte plniacim hrdlom veka vodu. Nechajte v chode,
dokial cesto neutvori gulu (20 sekind). Nechajte cesto odpocivat v chlade aspor hodinu, potom ho
roztiahnite a dajte ho piect s naplfiou podla svojho vyberu.

Cesto na palacinky (v miske s kovovym noZom alebo v miske mixéra)

250 g muky — 625 ml mlieka - 3 vajcia - 30 g cukru -100 ml oleja - 1 polievkova lyZica esencie z pomara-
ncovych kvetov alebo inej véne.

Do misky robota s nasadenym kovovym nozom dajte vSetky prisady: muku, mlieko, vajcia, cukor a esenciu.
Spustte rychlostou 1 na 20 sekund, potom prepnite na minutu na rychlost 2.

Do misky mixéra dajte vSetky prisady okrem muky. Spustte rychlostou 2 a po niekolkych sekundach
postupne prisypte otvorom vo veku mixéra muku; na zaver mindtu a pol mixujte.

Kola¢ zo styroch stvrtin

200 g muky — 200 g masla — 200 g cukru — 200 g masla - 4 celé vajcia - 1 vrecusko prasku do peciva

Do misky robota s nasadenym kovovym nozom dajte vSetky prisady: muku, prasok do peciva, cukor, vajcia,
maslo. Spustte rychlostou 2 na 2 minuty a 30 sekund. Predhrejte ruru na teplotny stupen 6 (180°). Dajte
zmes do prislusnej formy na pecenie a nechajte hodinu piect.

Slahacka

250 ml velmi studenej Cerstvé smotany, 40 g muckového cukru.

Miska musi byt vychladend, dajte ju na niekolko minut do chladnicky.

Smotanu a mucékovy cukor dajte do misky s nasadenym emulgaénym kotuc¢om. Spustte rychlostou 1 a
nechajte minuty v chode.

Majonéza

200 ml oleja - 1 Zitok - 1 velka kavova lyZigka horgice - 1 kavova lyZigka octu — sol — &ierne korenie

V8etky prisady maju mat pokojovu teplotu.

Zitok, horgicu, ocot, sol a &ierne korenie dajte do misky s nasadenym emulgagnym kotGéom.

Spustte rychlostou 2 a po niekolkych (2 az 3) sekundach zacnite pomaly plniacim hrdlom veka prilievat
pramienkom olej. Ked sa zacne tvorit majonéza, mozete zvysSok oleja doliat o nie€o rychlejSie. Majonézu si
mozete prikorenit bylinkami, keCupom alebo kari. Ked' chcete mat majonézu lahSiu, mézete do nej
zapracovat sneh z jedného alebo dvoch vaje€nych bielkov.
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Zahvaljujemo vam $to ste odabrali proizvod iz lepeze TEFAL Svi sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi.
U zdelu opremljenu diskom za emulzioniranje, stavite Zumance, senf, ocat, so i biber.

Bezbednosni saveti

- Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu pre prve upotrebe svog aparata : upotrebom koja
nije u skladu s uputstvom za upotrebu TEFAL se oslobada svake odgovornosti.

- Ne ostavljajte aparat da funkcioni§e bez nadzora, posebno u prisustvu male dece ili
hendikepiranih lica.

- Proverite da li napon napajanja vaseg aparata odgovara naponu na vasim elektri¢nim
instalacijama.

- Svakom greskom pri ukljuéivanju u mrezu garancija se ponistava. Va$ aparat je
namenjen za upotrebu u domacinstvu u unutrasnjosti kuce.

- Iskljucite iz mreze svoj aparat kada prestanete da ga koristite (€ak i u slu¢aju nestanka
struje) i kada ga distite.

- Ne koristite svoj aparat ako on ne funkcioniSe ispravno ili ako je bio oste¢en. U tom
slu€aju, obratite se ovlaS¢enom servisnom centru TEFAL (vidi listu u servisnoj brosuri).

- Svaka intervencija osim ¢iS¢enja i redovnog odrzavanja od strane klijenta treba da se
obavlja u ovlas¢enom servisnom centru TEFAL (vidi listu u servisnoj brosuri).

- Ne stavljajte aparat, kabl za napajanje ili utika¢ u vodu ni u bilo koju drugu te¢nost.

- Ne ostavljajte kablove na domasaju decjih ruku. Pnkl{uc?'
. . - . ) sadrzani u
- Kabl za napajanje ne sme nikada da bude u blizini ili u kontaktu sa vruéim delovima modelu koji ste
vaseg aparata, blizu izvora toplote ili na oStrom uglu. upravo kupili

- Ako su kabl za napajanije ili uticnica osteceni, nemojte da koristite aparat. Da biste izbegli h3vedeni su na
svaku opasnost, obavezno dajte da ih se zameni u ovla§¢enom servisnom centru TEFAL  etiketi koja se

(vidi listu u servisnoj brosuri). nalazi na
- Ne koristite aparat ako je centrifugalni spoj oStecen. donjoj strani
- Za vasu bezbednost, koristite samo prikljucke i dodatne delove TEFAL prilagodene ambalaze

vasem aparatu.

- Uvek Koristite potiskivace u cilju vodenja hrane niz dimnjak, nikada prste, niti viljusku,
kasiku, noz ni bilo koji drugi predmet.

- Rukujte metalnim nozem, nozem zdele miksera, mini-rezaca, drobilice i diskova za
rezanje povréa sa oprezom : oni su krajnje ostri. Morate obavezno da izvucete metalni
noz (d1) za njegovu osovinu (c) pre nego Sto ispraznite sadrzaj zdele.

- Ne Koristite svoj aparat na prazno.

- Uvek Koristite zdelu miksera sa svojim poklopcem

- Nikada ne doticite delove u kretanju, sacekajte da se aparat potpuno zaustavi pre
uklanjanja priklju¢aka.

- Ne koristite prikljuc¢ke kao sude (zamrzavanje — kuvanje — sterilizacija na vruéem).

- Ne pomerajte svoj aparat drzeéi ga za ladicu.
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Opis

a Blok motora
al izlaz bloka motora
a2 bira¢ brzina : polozaj 0-1-2-Pulse

(isprekidani rad)

b Sklop providne zdele
b1 potiskiva& za doziranje
b2 pokiopac dimnjaka
b3 zdela

c Pogonska Sipka
PRIKLJUCCI ZAVISNO OD MODELA :

d
d1 metalni noz
d2 plastiéna lopatica za mesenje

e Disk za rezanje povréa
. A/D : sitno rendisanje / sitno seckanje
(povratno)
. C/H : krupno rendisanje / krupno
seckanje (povratno)
. E : rezanje krompira
. G : parmezan

f Disk za emulzioniranje
g Presa za juzno voce
g1 konus
g2 filter
g3 sud
g4 osovina
h Zdela miksera
h1 otvor za doziranje
h2 poklopac
h3 zdela
i Centrifuga
i1 potiskivad
i2 poklopac
i3 kruna za filtraciju
i4 korpica filtera
j Mini-sekac¢
j1 poklopac
j2  zdela
k Drobilica
k1  poklopac
k2 zdela

ma

-

41

Reduktor za glavu za mlevenje

Glava za mlevenje
ma : metalna glava za mlevenje
mb : plasti€na glava za mlevenje
m1 telo
m2 zavrtanj
m3 noz
m4 resetke (za mlevenje mesa)
- m4-1 : reSetka sa malim otvorima (
- m4-2 : resSetka sa velikim otvorima
- m4-3 : reSetka sa srednjim otvorima
- m4-4 : redetka sa trouglastim otvori-

(za mlevenje povrca)
m5 matica
m6 tacna
m7 potiskivad

Levak za kobasice

Model za keks
01 potporan;j
02 kalup

Prikljucak za Sis-éevap
p1 kesica
P2 Slavina
Priklju¢ak za piree i sokove
q1 nepropusni zglob
Q2 zavrtan
q3 filter
q3-1 : filter za sok
q3-2 : filter za pire
g4 vodilica za sok
Q5 ¢etka (za boce)

Lopatica

Fijoka za odlaganje



Stavljanje u pogon

- Pre prve upotrebe, operite sve delove priklju¢aka ispod Numeracija paragrafa je u skladu sa
vruée vode s deterdZzentom (vidi paragraf o ¢iScenju). Isperite numeracijom uokvirenih shema.
i osusite.

- Postavite blok motora na ravnu, €istu i suvu povrsinu.

- Ukljucite svoj aparat u mrezu.

- Pulse (isprekidani rad) : okrenite dugme (a2) u polozaj Pulse
sukcesivnim impulsima da biste imali bolju kontrolu nad
odredenim vrstama hrane koja se priprema.

- Kontinuirani rad : okrenite dugme (a2) u polozaj 1 ili 2.

- Zaustavljanje : okrenite dugme (a2) u polozaj 0.

1. Postavljanje zdele i poklopaca

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Sklop zdele (b).

MONTAZA PRIKLJUCAKA
- Postavite zdelu (b3) na blok motora (a), s drSkom zdele lagano postavljenom prema desno od dugmeta.

- Postavite poklopac (b2) na zdelu (b3).

- Zaklju€ajte poklopac pritisnuvsi dr8ku zdele prema desno

- ZakljuCajte sklop okrecuci celi sklop prema desno

Neophodno je zaklju¢ati poklopac zdele pre zaklju¢avanja sklopa na blok motora (a).

2. Skidanje zdele i poklopaca

Otkljucajte okrec¢uci sklop prema levo.
- Oftkljucajte poklopac pritisnuvsi prema levo da biste oslobodili dr§ku zdele.
- Tek u tom trenutku mozZete podignuti i ukloniti poklopac

3. MESANJE/MIKSANJE/SECKANJE/MESENJE

(zavisno od modela)

POTREBNI PRIKLJUCCI

- Sklop zdele (b).

- Pogonska $iska (c).

- Metalni noz (d1) za seckanje i miksanje.

- Metalni noz (d1) ili plasticna mesilica (d2) za mesSenje ili meSanje (zavisno od modela).

MONTAZA PRIKLJUCAKA

- Postavite zdelu (b3) na blok motora (a) bez zaklju¢avanja.

- Ubacite metalni noz (d1) ili plasti¢énu mesilicu (d2) na pogonsku osovinu (c), i postavite sve na izlaz bloka
motora (a1).

- Stavite sastojke u zdelu .

- Postavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na zdelu (b3), zatim okrenite sve prema desno do kraja.

- Za vadenje sklopa zdela-poklopac : okrenite prema sebi sklop da ga oslobodite, i otklju¢ajte poklopac.
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MESENJE/ MESANJE (zavisno od modela)

- Koristite metalni noz (d1) ili plasti¢énu mesilicu (d2) zavisno od modela.
- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u pogon.

Mozete mesiti do :
- 1 kg tvrdog testa, poput : testa za beli hleb, lisnatog testa... za 40s.
- 800g testa za posebni hleb, poput : razenog hleba, integralnog kruga, hleba sa zitaricama, ... za 40s

Mozete izmesati do :
- 1,2 kg laganog testa, poput : biskvita, patiSpanje, kolaa sa jogurtom.... za 1 min 30 do 3 min 30.
Mozete isto tako izmes$ati do 1 litra testa za palacinke, vafle, itd. za 1 min do 1 min 30.

MLEVENJE

- Koristite metalni noz (d1).

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za pustanje u pogon, ili za bolju kontrolu mlevenja, preferira se poloza;j
pulse.

Mozete samleti do 600 g hrane poput :

. sirovog ili kuvanog mesa (bez kostiju, zilica i izrezanog u kocke).

. sirove ili kuvane ribe (bez koze i bez kostiju).

. trajne proizvode : sir, suvo voce, neko povrée (Sargarepa, celer...).
. osetljive proizvode : neko povrce (luk, spanac ...).

MIKSANJE

- Koristite metalni noz (d1).

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u pogon.
Mozete miksati do 1 litra kaSe, supe, kompota za 20 s.

4. RENDISANJE/SECKANJE

POTREBNI PRIKLJUCCI

- Sklop zdele (b).

- Pogonska Sipka (c).

- Disk po izboru (e) (zavisno od modela).

MONTAZA PRIKLJUCAKA

Postavite zdelu (b3) na blok motora (a) bez zaklju¢avanja.

- Zaklju€ajte odabrani disk (e) na pogonsku Sipku (c), i postavite sve na izlaz bloka motora (a1).

- Postavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na zdelu (b3), zatim okrenite sve prema desno do kraja.

- Za skidanje sklopa poklopac-zdela : okrenite prema sebi da biste ga oslobodili, i otklju€ajte poklopac.

STAVLJANJE U POGON | SAVETI
- Unesite hranu kroz dimnjak poklopca i vodite je uz pomo¢ potiskivaca (b1).
- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 1 za seckanje ili u polozaj 2 za rendisanje.
Sa diskovima mozete pripremiti (zavisno od modela) :
. krupno rendisanje (C) / sitno rendisanje (A) : celerov koren, krompir, $argarepa, sir...
. krupno seckanje (H) / sitno seckanje (D) : krompir, luk, krastavac, repa, jabuka, Sargarepa, kupus...
. reza¢ za krompire (E) : krompiri...
. rende (G) : parmezan...
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5. EMULZIONIRANJE/ MUCENJE/ TUCENJE

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Sklop zdele (b).

- Pogonska Sipka (c). postavite disk
- Disk za emulzioniranje (f). za

emulzioniranje u
MONTAZA PRIKLJUCAKA dobrom

pravcu : vidi

- Postavite zdelu (b3 blok mot b klju¢ ja.
ostavite zdelu (b3) na blok motora (a) bez zaklju¢avanja uokvirenu shemu 5.

- Ubacite i zakljucajte disk za emulzioniranje (f), na pogonsku Sipku (c), i postavite sve
na izlaz bloka motora (a1).

- Stavite sastojke u zdelu.

- Postavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na zdelu (b3), zatim okrenite sve prema
desno do kraja.

- Za skidanje sklopa poklopac-zdela : okrenite prema sebi za da biste ga oslobodili, i
otklju€ajte poklopac.

STAVLJANJE U POGON | SAVETI

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u pogon.

- Nikad ne Koristite ovaj priklju¢ak za mesenje tvrdih testa ili za meSanje laganih testa.
MozZete pripremiti : majonez, majonez sa belim lukom, sosove, Sne-nokle (1 za 6),
tu€enu kremu, Santiji (do 0,25 litra).

6. HOMOGENIZIRANJE/MESANJE/SITNO
MIKSANJE (zavisno od modela)

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Sklop zdele miksera (h).

MONTAZA PRIKLJUCAKA

- Stavite sastojke u zdelu miksera (h3) tako da ne prelaze maksimalnu razinu navedenu na zdel
- Postavite poklopac (h2), opremljen otvorom za doziranje (h1), i zaklju¢ajte ga na zdelu.

- Postavite sklopljenu zdelu (h) na izlaz bloka motora (a2), okrenite dok se ne zakljuca.

- Nakon zaustavljanja aparata, otkljucajte zdelu miksera, da biste je oslobodili.

STAVLJANJE U POGON | SAVETI
- Okrenite bira€ brzine (a2) u polozaj 1 ili 2 za stavljanje u pogon.
Mozete koristiti polozaj Pulse, za bolju kontrolu mesanja.
- Nikad ne punite zdelu miksera vrelom vodom.
- Nikad ne Koristite zdelu miksera sa suvim proizvodima (lesnici, bademi, kikiriki ...).
- Uvijek Koristite zdelu miksera sa njenim poklopcem.
- Uvek sipajte tekuce sastojke prvo u zdelu, a zatim dodajte ¢vrste sastojke, i ne prelazite maksimalno nave
denu razinu :
- 1,25 | za guste meSavine.
- 11 za teku¢e meSavine.
- Kod dodavanja sastojaka u toku mesanja, skinite otvor za doziranje (h1) s poklopca i sipajte sastojke kroz
otvor za punjenje, i ne prelazite naznac¢enu razinu punjenja na zdeli.
Maksimalno vreme upotrebe : 3 min.
- Nakon zaustavljanja aparata, otkljucajte zdelu miksera, da biste je oslobodili.
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Saveti :

- Kod mesanja, ako sastojci ostaju zalepljeni na zidovima zdele, zaustavite aparat i iskljuCite ga iz mreze.
Skinite sklop zdele miksera sa tela aparata. Uz pomo¢ lopatice, prebacite hranu koja se priprema na ostricu.
Nikad ne stavljajte ruke ili prste u zdelu ili u blizinu ostrice.

Mozete :
- pripremiti sitno seckane kase, sosove od povréa, kreme, kompote, milk-Sejk, koktel.
- meSajte sva tekuca testa (palacinke, ustipci, prevrte, ostale meSavine).

7. SITNO SECKANJE MALIH KOLICINA

(zavisno od modela)

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Sklop zdele (b).
- Sklop mini-sekaca (j) ili drobilice (k).

MONTAZA PRIKLJUCAKA

- Postavite zdelu (b3) na blok motora (a) bez zaklju¢avanja.

- Ubacite zdelu (j2) ili (k2) na izlaz bloka motora (a1).

- Stavite sastojke u zdelu (j2) ili (k2).

- Postavite poklopac (j1) ili (k1) na zdelu (j2) ili (k2).

- Postavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na zdelu (b3), zatim okrenite sve prema desno do kraja.

- Za skidanje sklopa zdela-poklopac : okrenite prema sebi sklop da biste ga oslobodili, otkljuajte poklopac, a
potom oslobodite mini sekag ili drobilicu.

STAVLJANJE U POGON | SAVETI
- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u pogon.
Mozete koristiti polozaj Pulse, za bolju kontrolu mesanja.

Uz pomo¢ mini sekaca (j) mozete :

. Iseckati za nekoliko sekunda : koru od belog, zacinske biljke, perSun, suvo voce, hleb, piSkote za prezlu, Sunku, ...
. Pripremiti kasu za bebu.

Koli¢ina kase za bebu : 80g.

Maksimalna koli¢ina belog luka, crvenog luka, Sunke : 50g.

Maksimalna koli¢ina suvog voéa : lednici, bademi : 50g.

Koli¢ina/Maksimalno vreme : suve kajsije : 100g / 5s

Ovaj mini sekac nije predviden za tvrde proizvode poput kafe.

Uz pomoc¢ drobilice (k) mozete :

. Iseckati za nekoliko sekunda : suve kajsije, suve smokve, suve $ljive bez kostica :
koli¢ina/Maksimalno vreme : 60g / 4s
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8.PRESOVANJE JUZNOG VOCA (zavisno od modela)

POTREBNI PRIKLJUCCI
Sklop prese za juzno vocée (g).

MONTAZA PRIKLJUCAKA

- Ubacite pogonsku osovinu (g4) na izlaz bloka motora (a1).

- Postavite sud za sok (g3), na blok motora (a).

- Spustite filter (g2) oko suda.

- Postavite konus (g1) na dimnjak suda (g3), zatim sve okrenite prema desno do kraja.

- Za vadenje sklopa prese za juzno voce : okrenite sklop prema sebi da biste ga oslobodili.

STAVLJANJE U POGON | SAVETI

- Postavite bilo kakav sud na izlaz spremnika (g3), u cilju prikupljanja presovanog soka.
- Postavite polovinu voc¢a na konus (g1).

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 1 za stavljanje u pogon.

- Mozete presovati do 5009 juznog voca bez ¢€iSc¢enja krune za filtraciju (g2).

9. CENTRIFUGIRANJE VOCA | POVRCA

(zavisno od modela)

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Zdela (b3).
- Sklop centrifuge (i).

MONTAZA PRIKLJUCAKA

- Postavite zdelu (b3) na blok motora (a) bez zaklju¢avanja.

- Sastavite korpicu s filtrom (i4) sa krunom za filtraciju (i3) : spustite ih u korpicu s filtrom da bi se uklopile, da
bi sklop bio ¢vrst.

- Neka sklopljena korpica filtera klizne (i3+i4) na izlaz bloka motora (a1).

- Postavite poklopac (i2) i zaklju€ajte ga na zdelu (b3), zatim okrecite sve prema desno do kraja.

- Za skidanje sklopa poklopac-zdela : okrenite prema sebi za da biste ga oslobodili, i otkljuajte poklopac.

- Za skidanje sklopa korpice filtera (i3+i4), pritisnite na 2 kopce krune za filtraciju (i3) da biste je oslobodili iz
korpice filtera (i4)

STAVLJANJE U POGON | SAVETI

- Okrenite bira€ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u pogon.

- Stavite hranu izrezanu na komade kroz dimnjak i lagano pritisnite uz pomo¢ potiskivaca (i1).
- Cesto praznite otpad iz korpice filtera (i3+i4)

- Ne prelazite koli¢inu od 250 g sastojaka (jabuke, Sargarepa....) kod svake radnje.
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10. SECKANJE / OBLIKOVANJE / CEDENJE (zavisno od modela)

METALNA GLAVA ILI PLASTICNA GLAVA ZA MLEVENJE

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Sklop reduktora (I) i glava za mlevenje (m).

PRE PRVE UPOTREBE
Operite glavu za mlevenje u vrucoj vodi s deterdZzentom, i temeljito je posusite.

MONTAZA PRIKLJUCAKA

10a : Postavljanje reduktora na aparat
Postavljanje reduktora na aparat

10b : Postavljanje sastavnih priklju¢aka na reduktor

- S licem prema reduktoru (I) (blok motora iskljucen iz mreze), postavite sastavne
priklju¢ke (m), (n), (0), (P), (q), s dimnjakom nagnutim prema desno.

- Pritisnite sastavni priklju¢ak do dna na reduktor.

- Vratite dimnjak u uspravan polozaj do blokiranja.

- Pritisnite pomi¢nu tacnu (m6) na dimnjaku.

- Uklju€ite aparat u mrezu.

10c : Sastavljanje glave za mlevenje ( ma) ili ( mb).

- Uzmite telo (m1) za dimnjak tako $to ¢ete postaviti najveci otvor prema gore.

- Zatim umetnite zavrtanj (m2) (prvo duga osovina) u telo (m1).

- Uklopite noz (m3) na kracu osovinu tako $to ¢ete postaviti oStre ivice prema spoljasnjoj
strani.

- Postavite odabranu resetku (m4) na noz (m3) tako da zupci odgovaraju udubljenjima.

- Zavrnite maticu (m5) na telo (m1) u pravcu kazaljke na ¢asovniku i do kraja, bez
blokiranja.

- Proverite montazu. Osovina ne treba igrati niti se moci okretati sama.
U suprotnom slu¢aju, ponovno obavite prethodne radnje.

- Postavite glavu tako sklopljenu na reduktor (1).

STAVLJANJE U POGON | SAVETI

- Pripremite svu koli¢inu hrane za mlevenje. Uklonite kosti, hrskavicu i Zilice.
- Izrezite meso na komade (nekih 2 x 2 cm).

- Postavite ga na tacnu (m6).

- Postavite sud ispod glave za mlevenje.

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u pogon.

- Ubacite meso kroz dimnjak komad po komad uz pomo¢ potiskivaéa (m7).
- Nikad ne pritiskajte prstima niti bilo kojim drugim predmetom.

- Ne Koristite svoj aparat viSe od 15 minuta kad meljete meso.

- Pre svake upotrebe, proverite da li ste dobro odmrzli meso.

CISCENJE GLAVE ZA MLEVENJE

- Pre svakog ¢iS¢enja iskljucite svoj aparat iz mreze.

- Otklju€ajte glavu za mlevenje (ma) ili (mb) i nagnite je prema desno da biste skinuli
reduktor (I).

- Kod demontiranja glave za mlevenje, skinite tacnu (m6) sa dimnjaka, odvrnite maticu
(mb), izvadite reSetku (m4), noz (m3) i zavrtanj (m2).

- Rukujte ostrim delovima s oprezom.

- Operite sve komade u vrucéoj vodi s deterdzentom, isperite ih i temeljno prosusite.

- ReSetka (m4) i noz (m3) moraju ostati masni. Natopite ih kuhinjskim uljem.

- Nikad ne pustite da vlaga prodire u reduktor. Prosus$ite ga lagano vlaznom krpom.

- Ako imate glavu od metala, ne stavljajte glavu za mlevenje u masinu za pranje sudova, to
jest telo (m1), zavrtanj (m2), noz (m3), reSetke (m4) i maticu (m5).
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10d : Levak za kobasice (zavisno od modela)

Ovaj priklju¢ak se uklapa na metalnu glavu za mlevenje (ma), i omoguc¢ava vam pripremu kobasica.

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Levak za kobasice (n), reduktor (I) i metalna glava za mlevenje (ma)

MONTAZA PRIKLJUCAKA
- Postavite zavrtanj (m2) na mesto u telu (m1) metalne glave za mlevenje.
- Postavite levak (n) a zatim maticu (m5) i zavrnite je ¢vrsto.
- Postavite tako montiranu glavu na reduktor (I).
Napomena : ovaj prikljuak se koristi bez resetke i noza.

STAVLJANJE U POGON | SAVETI
Ovaj se priklju€ak koristi kad ste ve¢ samleli meso i dodali zac¢ine u mesavinu mesa po svom ukusu.

- Nakon $to ste ostavili crevo da se namace u mlakoj vodi tako da povrati svoju elasti¢nost, navucite ga na levak
(n) i ostavite da visi nekih 5 cm.

- Stavljajte meSavinu mesa u dimnjak tela (m1) glave za mlevenje.

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u pogon.

- Pritisnite potiskivatem tako da se meso dovede upravo do kraja levka.

- Zaustavite aparat.

- Napravite ¢vor tako da 5 cm creva ostane slobodno. Pritisnite ¢vor na kraj levka da bi se sprecilo nakupljan
je zraka u crevu.

- Stavite ponovno u pogon i nastavite stavljati mleveno meso. Crevo se puni. Da se crevo ne bi previse
stezalo, ne pravite previSe velike kobasice.

- Ovaj posao ¢e biti laksi u dvoje : jedno dodaje mleveno meso a drugo drzi crevo koje se puni.

- Kad je svo mleveno meso proslo, zaustavite aparat, skinite preostalo crevo s levka i napravite ¢vor.

- Dajte kobasicama Zeljenu duzinu stezanjem i okretanjem creva s vremena na vreme.

10e : Model za keks (zavisno od modela)
Ovaj prikljuak se uklapa na metalnu glavu za mlevenje (ma), i omogucava vam da oblikujete kolaci¢e

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Model za keks (o), reduktor (l) i metalna glava za mlevenje (ma).

MONTAZA PRIKLJUCAKA
- Postavite zavrtanj (m2) na mesto u telu (m1) metalne glave za mlevenje (ma).
- Postavite kalup (02) na potporanj (o1).
- Neka se dva zuba na potpornju (01) uklope sa dva udubljenja na metalnoj glavi za mlevenje (m1).
- Zavrnite do kraja, bez blokiranja, maticu (m5) na telo (m1).
- Postavite tako montiranu glavu na reduktor (I).
Napomena : ovaj priklju¢ak se koristi bez resetke i noza.

STAVLJANJE U POGON | SAVETI

Pripremite testo (dobicete najbolje rezultate s malo meksim testom).
- Odaberite dizajn tako da odgovara strelici i odabranom obliku.

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u pogon.

- Dodajte testo dok ne dobijete Zeljenu koli¢inu keksa.
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10f : Priklju¢ak za SiS-¢evap (zavisno od modela)

Ovaj priklju¢ak se uklapa na metalnu glavu za mlevenje (ma), i omoguc¢ava vam da
oblikujete male loptice mesa.

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Priklju¢ak za Si$-¢evap (p), reduktor (I) i metalna glava za mlevenje (ma).

MONTAZA PRIKLJUCAKA

- Postavite zavrtanj (m2) na mesto u telu (m1) metalne glave za mlevenje (ma).

- Postavite slavinu (p2) na glavi tako da se dva zuba uklope s dva udubljenja na metalnoj
glavi za mlevenje.

- Postavite kesicu (p1) na slavinu (p2), potom maticu (m5) i zavrnite je ¢vrsto.

- Postavite tako montiranu glavu na reduktor (I).

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u pogon.
Za ugodnu upotrebu, u slu€aju da se hrana zaglavi u glavi za mlevenje (m), otkljucajte
pre svega sklop reduktora (I), potom, iza bloka motora (a), skinite glavu za mlevenje (m).

10g : Priklju€ak za piree i sokove (zavisno od modela)

Ovaj priklju¢ak se uklapa na metalnu glavu za mlevenje (ma), i omoguc¢ava vam da
pripremate sokove, na primer od jabuka, kru§aka, pomorandzi, itd..., kao i piree od
crvenog voca, paradajza, itd...

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Prikljucak za piree i sokove (q), reduktor (I) i metalna glava za mlevenje (ma).

MONTAZA PRIKLJUCAKA
- Postavite zavrtanj (g2) opremljen nepropusnim zglobom (q1) u telo (m1) metalne glave
za mlevenje (ma).
- Postavite odabrani filter (q3) u funkciju hrane koju pripremate :
q3-1 : filter s malim otvorima za sok.
q3-2 : filter s meSanim otvorima za pire.
- Postavite maticu (m5) uz filter i zavrnite je na glavu za mlevenje (m1).
- Postavite vodilicu soka (g4) ispod filtera (g3) koji je ve¢ postavljen.
- Postavite tako montiranu glavu na reduktor (1).
- Okrenite bira€ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u pogon.

STAVLJANJE U POGON | SAVETI
- Sok : Koristite filter (g3-1) koji ima jedan radijus otvora za filtraciju.

- Pire : Koristite filter (q3-2) koji ima 2 radijusa otvora za filtraciju, za bolju ekstrakciju.

- Postavite premni sud radi prikupljanja soka ispod vodilice soka (q4) i jo$ jednu na kraju
filtera (q3) u cilju prikupljanja otpada.

CISCENJE
Filtri (g3) se ciste lako uz pomo¢ ¢&etkice (g5).
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11. ODLAGANJE PRIKLJUCAKA

11a : odlaganje prese za juzno vode : vama je moguée odloZiti pogonsku osovinu (g4) prese za juzno voée
(g) ispod premnog suda (g3), da se ne bi negde zaboravila ili izgubila.

11b : va$ aparat je opremljen :
Fijokom za odlaganje (r) : tu mozete staviti : metalni noz (d1), pogonsku Sipku (c), 2 diska za
rezanje juznog voca (e), kao i za emulzioniranje (f)

11c : Nakon $to ste na mesto odloZili te priklju¢ke, vratite fijoku za odlaganje (r) u blok motora (a).

12. Ciséenje

- Iskljucite aparat iz mreze.

- Za lak$e ciscenje, brzo isperite priklju¢ke nakon njihove upotrebe.

- Operite i prosusite priklju¢ke : oni idu u masinu za pranje sudova osim glave za
mlevenje (ma) ili (mb). Za posebno ¢iScenje glave za mlevenje obratite se na paragraf
10c.

- Sipajte vru¢u vodu uz nekoliko kapi teku¢eg deterdzenta u zdelu miksera (h3).
Zatvorite poklopac (h2), opremljen otvorom za doziranje (h1). Dajte nekoliko impulsa.
Iskljucite aparat. Isperite zdelu.

- Ne stavljajte blok motora (a), niti reduktor (I) u vodu niti pod teku¢u vodu. PrebriSite ih
vlaznim sundjerom.

- Ostrice na prikljuécima su jako naostrene. Rukujte njima s oprezom.

Savet : U slucaju
obojenosti vasih
prikljucaka od
hrane (Sargarepa,
pomorandza...),
istrljajte ih krpom
natopljenom
kuhinjskim uljem,
a zatim nastavite s
redovnim
ciséenjem.

13. Odlaganje

Vas Vitacompact multipraktik ima kabl koji je uredno ugradjen u bazu uredjaja: postavite savijen kabl i
podesite ga na zeljenu duzinu guranjem ili izvlacenjem iz baze uredjaja. Sta da uradite sa svojim aparatom

Ne odlazite svoj robot u vlaznoj sredini.

14. Ako vas aparat ne funkcionise, Sta
onda ?

Ako vas aparat ne funkcioniSe, proverite :
- je li uklju¢en u mrezu.
- je li svaki prikljuc¢ak zaklju¢an.
Vas aparat jo$ ne funkcionisSe?
Obratite se ovlas¢enom servisnom centru TEFAL (vidi listu u servisnoj brosuri).

15. Uklanjanje materijala od ambalaze i
aparata

vazecim propisima o reciklazi.

f Ambalaza sadrzi isklju€ivo materije bezopasne po okolinu, koje se mogu odbacivati u skladu sa
& U slu€aju da se aparat pokvari, obratite se ovlaS¢enom servisnom centru u vasem regionu.
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16. Prikljucci

Mozete personalizovati svoj aparat ako nabavite kod vaseg redovnog prodavca ili iz ovla§éenog servisnog
centra TEFAL sledece prikljucke :

Disk od nerdajuceg Celika za rezanje krompira (disk E)

Disk od nerdajuceg Celika za rendisanje kokosovog oraha,parmezana (disk G)
Disk od nerdajuceg Celika za krupno rendisanje / rezanje (disk C/H)
Disk od nerdajuceg ¢elika za sitno rendisanje / rezanje (disk A/D)
Drobilica

Mini-sekac

Zdela miksera

Providna zdela

Metalni noz

Plastiéna mesilica

Presa za juzno voce

Centrifuga

Sklop za mlevenje

- Noz

- Resetke

- Levak za kobasice

- Model za kolace

- Prikljucak za $is-Cevap

- Priklju¢ak za sok i pire

- Lopatica
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17. Nekoliko osnovnih recepta

Testo za beli hleb

500g brasna — 300g mlake vode — 2 kesice pekarskog kvasca — 109 soli.

U zdelu aparata opremljenu metalnim nozem stavite brasno, so, pekarski kvasac.

Neka radi na brzini 2, i veé kod prvih sekundi, sipajte mlaku vodu kroz dimnjak na poklopcu. Cim je testo
formiralo kuglu (nekih 40s), zaustavite aparat. Ostavite testo da se dize na toplom, dok ne udvostruci svoju
veli¢inu. Potom ponovno izradite testo i oblikujte ga, te ga postavite u tepsiju za pe€enje testa podmazanu
buterom i braSnom. Ostavite ga da se digne jos jednom. Unapred zagrejte rernu na temperaturu 8 (240°).
Cim je hleb udvostrugio veliginu, stavite u rernu, te spustite temperaturu na 6 (180°). Ostavite peéi tokom 30
min. U isto vreme, u rernu stavite ¢asu punu vode da bi se na hlebu oblikovala kora.

Testo za picu

150g brasna — 909 mlake vode — 2 velike kaSike maslinovog ulja — 1/2 kesica pekarskog kvasca — so

U zdelu robota opremljenu metalnim noZem stavite brasno, so, pekarski kvasac.

Neka radi na brzini 2, i ve¢ kod prvih sekundi, sipajte mlaku vodu i maslinovo ulje kroz dimnjak na poklopcu.
Cim je testo formiralo kuglu (15 do 20s), zaustavite aparat. Ostavite testo da se dize na toplom, dok ne
udvostruci svoju veliinu. Unapred zagrejte rernu na temperaturu 8 (240°). U meduvremenu, razvucite testo i
nafilujte ga po svom ukusu: sos od paradajza i luka, $ampinjoni, Sunka, mocarela, itd... Ukrasite svoju picu s
nekoliko srdela i crnih maslina, poprskajte s malo origana i ribanog grojera, i preko svega sipajte nekoliko
kapi maslinovog ulja. Postavite nafilovanu picu u svoju tepsiju za pecenje testa podmazanu buterom i
braSnom. Pecite tokom 15 do 20 min, i pratite kako se pece.

Lisnato testo

200g brasna — 100g butera — 50ml vode (50g) — prstohvat soli

U zdelu aparata opremljenu metalnim nozem stavite brasno, so i buter.

Neka funkcioni$e na brzini 2 nekoliko sekundi, a potom sipajte vodu kroz dimnjak na poklopcu. Ostavite da
radi dok testo ne oblikuje kuglu (20s). Ostavite da stoji na hladnom najmanje 1h, pre nego ga razvucete i
stavite da se pece s prilogom po vasem ukusu.

Testo za pala€inke (u zdeli s metalnim nozem, ili u zdeli miksera)

250g brasna — 625ml mleka — 3 jajeta — 30g Secera — 100 ml ulja — 1 velika kaSika cveta od pomorandZe ili
drugog mirisa.

U zdelu aparata opremljenu metalnim nozem stavite sve sastojke : brasno, mleko, jaja, Secer i miris. Neka
radi na brzini 1, tokom 20s, potom prebacite na brzinu 2 tokom 1min.

U zdelu miksera stavite sve sastojke osim brasna. Neka radi na brzini 2, i nakon nekoliko sekundi postepeno
dodaijte brasno, putem centralnog otvora na poklopcu zdele miksera, potom miksajte tokom 1 min 30.

PatiSpanja

200g brasna — 200g butera — 200g Secera — 200g butera - 4 cela jajeta — 1 kesica praska za pecivo

U zdelu robota opremljenu metalnim noZem stavite sve sastojke : brasno, pradak za pecivo, Secer, jaja,
buter. Neka radi na brzini 2 tokom 2 min 30. Unapred zagrejte rernu na temperaturu 6 (180°). Stavite testo u
kalup za kola€ i pustite da se pece tekom 1h.

Krema Santiji

250ml sveze tecne kreme vrlo hladne, 40g sitnog Secera.

Zdela mora biti vrlo hladna, stavite je u frizider nekoliko minuta.

U zdelu opremljenu diskom za emulzioniranje, stavite svezu kremu i sitni Secer. Odaberite brzinu 2 i pustite
da radi tokom 1 min.

Majonez

200ml ulja - 1 zumance — 1 velika kasSika senfa — 1 kafena kaSika ocata — so — biber.

Svi sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi.

U zdelu opremljenu diskom za emulzioniranje, stavite Zumance, senf, ocat, so i biber.

Neka radi na brzini 2, nakon nekoliko sekundi (2 do 3s), lagano sipajte ulje u tankom mlazu putem dimnjaka
na poklopcu. Kad se majonez ucvrsti, mozete sipati malo brze ostatak ulja. Mozete ukrasiti svoj sos od
majoneza bilo aromati¢nim biljem, ke€apom, karijem. Za lakSu majonezu mozete ukljuciti jedno ili dva
belanca utu¢ena u sneg.
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Koszonjuk, hogy a kizarélag élelmiszerek elkészitésére tervezett TEFAL valaszték termékét valasztotta.

Biztonsagi eléirasok

- A készllék els6 hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a hasznalati utasitast: a
hasznalati utasitasban leirtaktol eltéré hasznalat mindennemd felel6sség alél mentesiti a
TEFAL-et.

- Ne hagyja felligyelet nélkul mikodni a késziiléket, kulondsen gyerekek és fogyatékos
személyek jelenlétében.

- Ellendrizze, hogy készulékének tapfesziltsége megegyezik-e a haldzati
feszultséggel.

- Barmilyen csatlakoztatasi hiba érvényteleniti a garanciat. Az On késziiléke lakason
bellli, haztartasi hasznalatra szolgal.

- Hasznalat utan (dramsziinet esetén is) és tisztitas kozben mindig huzza ki a késziilék
halézati csatlakozédugaszat.

- Ne hasznalja a készuléket, ha az rendellenesen mikodik, vagy karosodott. Ebben az
esetben forduljon egy hivatalos TEFAL szervizk6zponthoz (ezek listajat lasd a
szervizkdnyvben).

o . « . e . o - A vasarolt
- A vevé altal végzend6 szokvanyos tisztitdson és karbantartason kiviil az 6sszes tobbi modell
beavatkozast egy hivatalos TEFAL szervizk6zpontnak (ezek listajat lasd a tartozékai a
szervizkényvben) kell végrehajtania. csomagolason
- A készlléket, a tapkabelt vagy a dugaszt ne tegye vizbe vagy mas folyadékba. lévé cimkén
- Ne hagyja, hogy a tapkabel lelogjon, ugy, hogy az a gyerekek kezébe vannak
kerilhessen. feltiintetve.

- A tapkabel soha nem kertlhet kozel a készulék meleg részeihez, illetve nem érintkezhet
azokkal, tovabba nem keriilhet kdzel héforrashoz vagy éles széghoz.

- Ne haszndlja a készuléket, ha a tapkabel vagy a dugasz megsérilt. Barminemd veszély
elkerilése végett ezeket kdtelez6 modon egy hivatalos TEFAL szervizkdzponttal (ezek
listdjat lasd a szervizkdnyvben) cseréltesse ki.

- Ne hasznalja a késziiléket, ha a centrifugald feltét sérdilt.

- Sajat biztonsaga érdekében csak az On késziilékéhez megfeleld TEFAL tartozékokat és
cserealkatrészeket hasznaljon.

- Mindig a nyomoékupakkal nyomja be az élelmiszereket a téltégaratba, ne
hasznalja e célra az ujjait, villat, kanalat, kést, vagy egyéb eszkdzt.

- Elévigyazattal kezelje a fémkeést, a turmixkehely kését, a mini apritd és daral6 kését,
valamint a zOldségapritd tarcsakat: rendkivil élesek. A keverétal kiuritése el6tt
kotelezéen ki kell venni a fémkést (d1) a meghajtéjatdl (c) fogva.

- Uresen ne hasznalja a késziiléket.

- Mindig a fedelével egyltt hasznalja a turmixkelyhet.

- Soha ne érintse meg a mozgd alkatrészeket, varja meg a teljes leallast, miel6tt
eltavolitana a tartozékokat.

- Ne hasznadlja a tartozékokat taroléedényként (fagyasztas — siités — hdvel torténd
sterilizalas).

- Ne a tarolo6fioknal fogva mozditsa el a készuléket.
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A tartozékok leirasa

a Motorblokk I
al Motorblokk kimenete
a2 sebességvalasztd gomb: 0-1-2-Pulse m
szakaszos Uzemmod) pozicidok
b Atlatszo keverétal-egyiittes
b1 adagolé nyomokupak
b2 toltégarattal ellatott fedél
b3
c Meghajté

MODELLTOL FUGGO TARTOZEKOK:

d
d1 fémkés
d2 mianyag dagasztolapat

e Zoldségaprité tarcsa n
.A/D : finom reszel6/finom szeletelé
(visszafordithato) o
.C/H : durva reszel6/durva szeleteld
(visszafordithato)
. E: burgonyaszeletel
. G : parmezanreszel§ P

f Elegyitétarcsa

g Citrusprés q
g1 facsarokip
g2 szirs
g3 gylijtéedény
g4 meghajts

h Turmixkehely
h1 adagol6 kupak
h2 fedél
h3 keverstal r

i Gyiimolcscentrifuga s
i nyomokupak

i2 fedél

i3 sz(irégyri

i4 sz(irékosar

j Mini aprito
i1 fedél
j2 keverétal

k Daralé
k1 fedél
k2  keverétal
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Reduktor a daraléfejhez

Daraléfej
ma : fém daraléfej
mb : manyag daraléfej
m1 test
m2 csiga
m3 kés
m4 lyuktarcsak (husdaralashoz)
- m4-1 : kislyuku tarcsa
- m4-2 : nagylyuku tarcsa
- m4-3 : kdzepes lyuku tarcsa
- m4-4 : tarcsak haromszog alaku
lyukakkal (z6ldségek darabolasahoz)
mb5 forgégydird
m6 talca
m7 nyomokupak

Kolbasztolté csé

Kinyomds siitemény elétét
o1 foglalat
02 forma

Kebbe tartozék

p1 gydrd
P2 vég

Passziroz6 és lékészitd tartozék
q1 témitégydrd
Qg2 csiga
q3 sziré
q3-1 : 1ész(irs
q3-2 : passzirozé sziir6
q4 lévezeték
Q5 kefe (livegmoso)

Spatula

Tarolofiok



Uzembe helyezés

- Az elsé hasznalat el6tt mossa meg mosogatdszeres vizben A fejezetek szamozasa megegyezik a
a tartozékok alkotoelemeit (lasd a , Tisztitas” fejezetben). bekeretezett abrak szamozasaval.
Oblitse le és szaritsa meg.

- Helyezze a motorblokkot egy sima, tiszta és szaraz felliletre.

- Dugja be a készlilék dugaszat a csatlakozdaljzatba.

- Pulse (szakaszos izemmad): forditsa a gombot (a2) a Pulse
pozicioba, igy az egymast kovetdé impulzusok
ellendrizhetébbé tesznek egyes elkészitési folyamatokat.

- Folyamatos miikodés: forditsa a gombot (a2) az
1-es vagy 2-es pozicidba.

1. A keverotal és a fedelek felszerelése

FELHASZNALT TARTOZEKOK
- Keverétal-egyuttes (b).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE
- Helyezze a keverétalat (b3) a motorblokkra (a), a keverétal fogantydja a gomb jobb oldala felé

helyezkedjen el.
- Helyezze a fedelet (b2) a keverétalra (b3).
- Blokkolja a fedelet ugy, hogy a keverétal fogantyujanak jobb oldalanak iranyaba tolja.
- Blokkolja az egyuttest Ugy, hogy az egészet jobb felé tolja.
Kotelez6 blokkolni a fedelet a keverétalon, miel6tt az egész egylittest blokkolna a motorblokkon (a).

2. A keverotal és a fedelek leszerelése

- Oldja fel a blokkolast az egytttes bal felé torténé forgatasaval.
- Oldja fel a fedél blokkolasat ugy, hogy bal felé tolja el azt, hogy kiakadjon a keverétal fogantyujabdl.
- csak ekkor tudja felemelni és levenni a fedelet

3. KEVERES / TURMIXOLAS / APRITAS/ DAGASZTAS

(a modelltél fuggden)

FELHASZNALT TARTOZEKOK

- Keverétal-egyuttes (b).

- Meghaijté (c).

- Fém kés (d1) apritashoz és turmixolashoz.

- Fém kés (d1) vagy mlianyag dagasztolapat (d2) dagasztashoz vagy keveréshez (a modelltdl fiiggéen).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE

- Helyezze a kever6talat (b3) a motorblokkra (a) anélkul, hogy blokkolna.

- Csusztassa a fém kést (d1) vagy a mlanyag dagasztélapatot (d2) a meghajtora (c) és helyezze az egészet
a motorblokk kimenetére (a1).

- Helyezze a hozzavalokat a kever6talba.

- Helyezze fel a fedelet (b2), és zarja ra a keverétalra (b3), majd az egészet forgassa jobbra, egészen
Utkdzésig.

- A keverdétal-fedél egylttes leszerelése: forditsa maga felé az egyuttest, hogy az kiszabaduljon, és oldja fel a
fedél blokkolasat.
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DAGASZTAS /| KEVERES (a modelltél fiiggéen)

- Hasznalja a fém kést (d1) vagy a mlianyag dagasztélapatot (d2), a modelltél figgéen.

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) a 2-es poziciéba.
A kovetkezé mennyiségek dagaszthatok:

- 1 kg nehéz massza, mint példaul: fehér kenyérhez valé massza, pitetésztahoz valé6 massza...40
masodpercalatt.

- 800 g specialis kenyérmassza, mint példaul: rozskenyér, teljes kiérlési kenyér, gabonakenyér.
40 masodperc alatt.
A kovetkezé mennyiségek keverhet6k:

- 1,2 kg stiteménymassza, mint példaul: keksz, kalacs, joghurttorta...1 perc 30 masodperc — 3 perc 30 masod
perc alatt
Ugyanakkor keverhet 1 liternyi palacsinta-, vagy gofritésztat, stb. is, 1 perc — 1 perc 30 masodperc alatt.

APRITAS

Hasznalja a fém kést (d1).

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) a 2-es pozicidba, vagy az apritas jobb
ellenérizhetésége érdekében valassza a pulse poziciot.
600 g-ig terjedd élelmiszer-mennyiséget aprithat, mint példaul:

. nyers vagy sult hus (csont és inak nélkil, kockakra vagva).

. nyers vagy sult halak (b&r és szalka nélkal).

. kemény termékek: sajt, szaritott gyimolcsok, egyes zoldségek (sargarépa, zeller...).

. lagy termékek: egyes zoldségek (hagyma, spenét...).

TURMIXOLAS

- Hasznalja a fémkést (d1).

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) a 2-es poziciéba.
Akar 1 liternyi zoldséglevest, levest, kompdtot mixelhet 20 masodperc alatt.

4. RESZELES / SZELETELES

FELHASZNALT TARTOZEKOK

- Keverétal-egyuttes (b).

- Meghaijté (c).

- A kivalasztott tarcsa (e) (a modelltél figgéen).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE

- Helyezze a kever6talat (b3) a motorblokkra (a) anélkil, hogy blokkolna.

- Csusztassa a kivalasztott tarcsat (e) a meghaijtora (c) és helyezze az egészet a motorblokk kimenetére (a1).

- Helyezze fel a fedelet (b2), és zarja ra a keverétalra (b3), majd az egészet forgassa jobbra, egészen
Utkdzésig.

- A keverdétal-fedél egylittes leszerelése: forditsa maga felé az egységet, hogy az kiszabaduljon, és oldja fel a
fedél blokkolasat.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK

- Helyezze az élelmiszereket a fedél téltégarataba, és iranyitsa azokat a nyomokupak (b1) segitségével.

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) az 1-es pozicidba, ha szeletelni, vagy a 2-es
pozicidba, ha reszelni szeretne.
A tarcsakkal a kdvetkezdket végezheti el (a modelltdl fiiggben):

. durva reszelés (C) / finom reszelés (A): zellergyokér, burgonya, sargarépa, sajt...

. durva szeletelés (H) / finom szeletelés (D): burgonya, hagyma, uborka, cékla, alma, sargarépa, kaposzta...

. burgonyaszeletel6 (E): hasabburgonya...

. reszel6 (G): parmezan...
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5. ELEGYITES / FELVERES / HABVERES

FELHASZNALT TARTOZEKOK
- Keverétal-egyuttes (b).

- Meghaijté (c). a megfelelé

- Elegyit6tarcsa (f). médon helyez
. . ze fel az

A TARTOZEKOK FELSZERELESE elegyitétarcsat: lasd

- Helyezze a keverétalat (b3) a motorblokkra (a) anélkil, hogy blokkolna. az 5. bekeretezett

- CsuUsztassa az elegyit6tarcsat (f) a meghajtéora (c), blokkolja, és helyezze az abrat.

egészet a motorblokk kimenetére (a1).

- Helyezze a hozzavalodkat a keverétalba.

- Helyezze fel a fedelet (b2) és zarja ra a keverétalra (b3), majd az egészet forgassa
jobbra, egészen utkozésig.

- A keverdétal-fedél egylttes leszerelése: forditsa maga felé az egységet, hogy az
kiszabaduljon, és oldja fel a fedél blokkolasat.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) a 2-es poziciéba.

- Soha ne hasznalja ezt a tartozékot nehéz masszak dagasztasara, vagy konny(
masszak keverésére.
A kovetkezOket készitheti el: majonéz, olivaolaj alapu fokhagymas majonéz,
martasok, tojasfehérje hab (1-6 tojasfehérjébdl), tejszinhab (akar 0,25 liternyi)

6. HOMOGENIZALAS/ KEVERES / NAGYON
FINOM TURMIXOLAS (a modelitél fiiggéen)

FELHASZNALT TARTOZEKOK
- Turmixkehely egység (h).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE

- Helyezze a hozzavaldkat a turmixkehelybe (h3), ligyelve arra, hogy ne Iépje tul a kehely oldalan feltiintetett
maximalis szintet.

- Helyezze fel az adagol6 kupakkal (h2) ellatott fedelet (h1), és blokkolja a kelyhen.

- Helyezze az 6sszeallitott kelyhet (h) a motorblokk kimenetére (a2), és blokkolasig forgassa el.

- Arobot leallasa utan oldja fel a turmixkehely blokkolasat, hogy az kiszabaduljon.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) az 1-es vagy 2-es pozicidba.
Hasznalhatja a Pulse poziciot, a keverés jobb ellenérizhetésége érdekében.

- Soha ne t6ltsén forro folyadékot a turmixkehelybe.

- Soha ne hasznalja a turmixkelyhet szaraz termékek feldolgozasara (mogyord, mandula, foldimogyor6...).

- Mindig a fedelével egyitt hasznalja a turmixkelyhet.

- El6sz6r mindig a folyékony hozzavalokat 6ntse bele a turmixkehelybe, s csak azutan helyezze bele a szilard
hozzavaldkat, ligyelve arra, hogy ne Iépje tul a kehely oldalan feltlintetett maximalis szintet:

- 1,25 | a durva keverékek esetén.
- 11 a folyékony keverékek esetén.

- Ha keverés kézben szeretne hozzavaldkat adagolni, emelje fel a fedél adagolé kupakijat (h1), és ontse be a
hozzavaldkat a toltényilason keresztil, igyelve arra, hogy ne lépje tul a kehely oldalan feltlintetett maximalis
szintet.

Maximalis hasznalati id6: 3 perc.
- Arobot ledllasa utan oldja fel a turmixkehely blokkolasat, hogy az kiszabaduljon.
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Tanacsok:

- Ha keverés kdzben a hozzavaldk a kehely falara ragadnak, allitsa le a készuléket, és hizza ki a készulék
csatlakozodugaszat. Vegye ki a turmixkehely egyuttest a készulléktestbdl. A spatula segitségével kaparja ra a
készitményt a pengére. Soha ne tegye a kezeit vagy az ujjait a kehelybe vagy a penge kozelébe.

A turmixkehely egységet a kdvetkezdkre hasznalhatja:
- finomra turmixolt z6ldséglevesek, krémlevesek, krémek, kompétok, tejturmixok, koktélok készitése.
- folyékony masszak keverése (palacsinta, fankok, gyimolcstorta, far - breton stitemény).

7. KIS MENNY!SEGEK NAGYON
FINOM APRITASA (a modelltsl fiiggéen)

FELHASZNALT TARTOZEKOK
- Keverétal-egyuttes (b).
- Mini aprité (j) vagy daralo (k) egység.

A TARTOZEKOK FELSZERELESE

- Helyezze a kever6talat (b3) a motorblokkra (a), anélkul, hogy blokkolna.

- CsUsztassa a kever6talat (j2 vagy k2) a motorblokk kimenetére (a1).

- Helyezze a hozzavaldkat a keverétalba (j2 vagy k2) .

- Helyezze a fedelet (j1 vagy k1) a keverétalra (j2 vagy k2).

- Helyezze fel a fedelet (b2), és zarja ra a keverétalra (b3), majd az egészet forgassa jobbra, egészen
Utk6zésig.

- A keverétal-fedél egylttes leszerelése: forditsa maga felé az egyuttest, hogy az kiszabaduljon, oldja fel a
blokkolast, majd vegye ki a mini apritét vagy daralot.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK
- A beinditashoz forditsa a sebességvalasztdé gombot (a2) a 2-es pozicidba.
Hasznalhatja a Pulse poziciét, a keverés jobb ellenérizhetésége érdekében.

A mini aprit6 (j) segitségével:
. Néhany masodperc alatt felaprithat: fokhagymagerezdeket, fliszerndvényeket, petrezselymet, szaritott
gyumolcsoket, kenyeret, kétszersulteket zsemlemorzsa készitéséhez, sonkat, stb.
. Bébiételeket készithet.
Bébiételek mennyisége: 80 g.
Fokhagyma, hagyma, sonka maximalis mennyisége: 50 g.
Szaritott gyimolcsok: mogyord, mandula maximalis mennyisege: 50 g.
Mennyiség/Maximalis id6tartam: szaritott sargabarack: 100 g/5 masodperc
Ez a Mini Apritd nem hasznalhaté kemény termékekhez, mint példaul a kavészemekhez.

A daralo6 (k) segitségével:

. Néhany masodperc alatt felaprithat: szaritott sargabarackot, szaritott fligét, kimagozott aszalt szilvat:
Mennyiség/Maximalis id6étartam: 60 g/4 masodperc
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8. CITRUSFELEK PRESELESE (a modelitél fiiggéen)

FELHASZNALT TARTOZEKOK
Citrusprés (g) feltét.

A TARTOZEKOK FELSZERELESE

- Csusztassa a meghajtét (g4) a motorblokk kimenetére (a1).

- Helyezze a gy(jtéedényt (g3) a motorblokkra (a).

- Csusztassa le a sz(rét (g2) a gydjtéedény koré.

- Helyezze a facsardkupot (g1) a gydjtéedény (g3) toltégaratara, majd az egészet forgassa jobbra, egészen
Utkozésig.

- A citrusprés feltét leszerelése: forditsa maga felé a feltétet, hogy kiszabaditsa azt.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK

- Helyezzen egy edényt a gylijtéedény (g3) cséréhez, hogy felfogja a kipréselt levet.

- Helyezze a citrusféle egyik felét a facsarokupra (g1).

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) az 1-es pozicidba.

- Akar 500 grammnyi citrusfélét préselhet ki anélkil, hogy tisztitania kellene a sz(ré gydrdt (92).

9. GYUMOLCSOK ES ZOLDSEGEK
CENTRIFUGALASA (a modelitsl fiiggéen)

FELHASZNALT TARTOZEKOK
- Keverétal (b3).
- Centrifugalo feltét (i).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE

- Helyezze a keveré6talat (b3) a motorblokkra (a) anélkul, hogy blokkolna.

- lllessze Ossze a szlir6kosarat (i4) a szlrdgydrivel (i3): csusztassa be a sz(ir6gyrit a szlir6kosarba, hogy
beleakadjon, igy a feltét egységes lesz.

- CsUsztassa ra az 6sszeszerelt szlrdkosarat (i3+i4) a motorblokk kimenetére (a1).

- Helyezze fel a fedelet (i2) és zarja ra a keverétalra (b3), majd az egészet forgassa jobbra, egészen
Utkdzésig.

- A keverdétal-fedél egylttes leszerelése: forditsa maga felé az egyuttest, hogy az kiszabaduljon, és oldja fel a
fedél blokkolasat.

- A szlir6kosar egylittes levételéhez (i3+i4) nyomja meg a sz(ir6gy(ri (i3) két kapcsat, hogy kivehesse azt a
szlrékosarbol (i4).

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) a 2-es pozicidba.

- Helyezze a darabokra vagott élelmiszereket a toltégaratba, és lassan nyomja 6ket a nyomokupak (i1) segit
ségével.

- Gyakran Uritse ki a szlir6kosarban (i3+i4) felgy(lt maradékokat.

- Ne haladja meg a muiveletenkénti 250 g-os hozzaval6-mennyiséget (alma, sargarépa...).
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10. DARALAS / FORMAZAS / SAJTOLAS (a modelitél fiiggéen) —

FEM- VAGY MUANYAG DARALOFEJ

FELHASZNALT TARTOZEKOK
- Reduktor egyuttes (l), és daraléfej (m).

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
Meleg mosogatdszeres vizzel mossa meg a daralofejet, majd alaposan tordlje meg.

A TARTOZEKOK FELSZERELESE

10a : A reduktor felszerelése a robotra
- Helyezze a reduktort (I) a motorblokkra (a), majd a forgassa jobbra, egészen Utk6zésig.

10b : Az 6sszeillesztett tartozékok felszerelése a reduktorra

- Helyezze a reduktor (l) elé (a motorblokk halozati csatlakozéja legyen kihdzva) az
osszeillesztett (m), (n), (0), (p), (q) tartozékokat jobb felé dontétt toltégarattal.

- Helyezze be az dsszeillesztett tartozékot a reduktorba.

- Forditsa fligg6leges iranyba a toltégaratot, egészen blokkolasig.

- Helyezze ra a levehet6 talcat (m6) a toltégaratra.

- Dugja be a késziilék dugaszat a csatlakozoaljzatba.

10c : A daraléfej (ma vagy mb) 6sszeszerelése.

- A toltégaratnal fogva fogja meg a testet (m1) ugy, hogy a legszélesebb nyilas mutasson
folfelé.

- Ezutan helyezze bele a csigat (m2) (el6sz6r a hosszu tengelyt) a testbe (m1).

- lllessze ra a kést (m3) a révid tengelyre ugy, hogy a vagoéélek kifelé helyezkedjenek el.

- Helyezze a kivalasztott lyuktarcsat (m4) a késre (m3) ugy, hogy a kiallé részek
beleilleszkedjenek a bemetszésekbe.

- Csavarja ra a forgogydr(t (m5) a testre (m1) az 6ramutatdk jarasaval megegyezd
iranyba
anélkul, hogy blokkolna.

- Ellenérizze az 0sszeillesztést. Atengelynek nem lehet jatéka, és nem foroghat maga kordl.
Ellenkezd esetben kezdje Ujra az el6z6 miveleteket.

- Az igy 6sszeszerelt daraléfejet helyezze a reduktorra (l).

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK

- Készitse el6 a teljes daralni kivant mennyiséget. Tavolitsa el a csontokat, a porcokat és
az inakat.

- Darabolja fel a hust (korllbeldl 2 x 2 cm-es kockakra).

- Helyezze a darabokat a talcara (m6).

- Helyezzen egy edényt a daraléfej ala.

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) a 2-es pozicidba.

- A nyomokupak (m7) segitségével darabonként helyezze bele a hust a téltégaratba.

- Soha ne hasznalja az ujjait vagy mas eszkozt.

- Amikor hust daral, ne hasznalja 15 percnél tovabb a készuléket.

- Az elkészitési miveletek el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a hus megfeleléen ki van-e
olvasztva.

A DARALOFEJ TISZTITASA

- a tisztitas el6tt huzza ki a készilék csatlakozodugaszat.

- Oldja fel a daralofej blokkolasat (ma vagy mb) ugy, hogy jobbra donti, hogy levegye a
reduktorrol (I).

- A daralofej szétszedéséhez vegye le a talcat (m6) a toltégaratrél, csavarja le a forgogydrit
(mb5), vegye le a lyuktarcsat (m4), a kést (m3) és a csigat (m2).

- Banjon ovatosan az éles részekkel.
Meleg mosogatdszeres vizzel mossa meg az 6ssze alkatrészt, dblitse le, és alaposan
tordlje meg Oket.
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Tipp: a miivelet
végeztével
hajtson at
néhany kisebb
kenyérdarabot a
daralén, hogy
az osszes daralt
hus kijéjjon.

/A

Amennyiben
miianyag
daralofejjel
rendelkezik, a
csigat (m2), a
kést (m3) és a
lyuktarcsakat
(m4) ne tegye a
mosogatogép-
be.



- A lyuktarcsanak (m4) és a késnek (m3) zsirosan kell maradnia. Kenje be ezeket étolajjal.

- Soha ne engedje, hogy a reduktorba nedvesség jusson. Egyszer(ien egy enyhén nedves torléruhaval torolje
meg.

- Amennyiben fém daralofejjel rendelkezik, ne tegye azt a mosogatdégépbe, marmint a testet (m1), a csigat
(m2), a kést (m3), a lyuktarcsakat (m4), és a forgdégydr(t (m5).

10d : Kolbasztolté csé (a modelltsl fliggéen)
Ez a tartozék a fém daraléfejre (ma) illeszthetd, és kolbaszok készitését teszi lehetévé.

FELHASZNALT TARTOZEKOK
- Kolbaszt6lté csé (n), reduktor (), és fém daraléfej (ma).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE
- Helyezze be a csigat (m2) a fém daraléfej testébe (m1).
- Helyezze fel a kolbasztolté csévet (n), majd a forgogydrit (m5), és nagyon erésen csavarja be ezt.
- Az igy 6sszeszerelt daraléfejet helyezze a reduktorra ().
Megjegyzés: ezt a tartozékot lyuktarcsa és kés nélkul kell hasznalni.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK

- Ezt a tartozékot akkor kell hasznalni, amikor mar ledaralta a hust, és izlés szerint fliszerezte
a daralt hust.

- Miutan beaztatta a belet langyos vizbe, hogy visszanyerje rugalmassagat, hizza ra a kolbasztolté csére (n),
és hagyja, hogy kértlbelll 5 centiméternyire lelogjon réla.

- Toltse meg daralt hussal a daraléfej testének (m1) toltégaratat.

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) a 2-es poziciéba.

- Nyomja le a daralt hust a nyomokupakkal egész a kolbasztolté cs6 végéig.

- Allitsa le a készliléket.

- Késsodn csomét az 5 cm-es leldgd bélbdl. Nyomja vissza a csomét a kolbasztoltd csé végére azt elkertlendd,
hogy levegd szoruljon a bélbe.

- Kapcsolja vissza a késziléket, és folytassa a daralt hussal valé toltést. A bél megtelik. Annak elkeriilése
végett, hogy a bél ne feszlljon tdlsagosan, ne készitsen tul vastag kolbaszokat.

- Ez a munka kdnnyebb, ha ketten végzik: egyikik tolti a daralt hust, a masik pedig tartja a t6lt6dd belet.

- Miutan a teljes daralt his mennyiség atment, allitsa le a készliléket, huzza le a kolbasztolté csévon maradt
belet, és kdssdn ra egy csomot.

- Adja meg a kolbasznak a kivant hosszusagot ugy, hogy helyenként megcsipi és atforditja a belet.

10e : Kinyomoés siitemény elétét (a modelitél fiiggéen)

Ez a tartozék a fém daraléfejre (ma) illeszthetd, és aprésitemények készitését teszi lehetévé.

FELHASZNALT TARTOZEKOK
Kinyomds siutemény el6tét (o), reduktor (I), és fém daraléfej (ma).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE

- Helyezze be a csigat (m2) a fém daraléfej (ma) testébe (m1).

- Helyezze a format (02) a foglalatba (o1).

- Allitsa ugy, hogy a foglalaton 1évé (01) két kiallé rész beleilleszkedjen a fém daraléfej (m1) két
bemetszésébe.

- Anélkil, hogy blokkolna, csavarja ra teljesen a forgégydrit (m5) a testre (m1).

- Az igy 6sszeszerelt daraléfejet helyezze a reduktorra (l).
Megjegyzés: ezt a tartozékot lyuktarcsa és kés nélkul kell hasznalni.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK

- Készitse el a masszat (a) legjobb eredményt egy kissé lagy masszaval érheti el).
- Vélassza ki a format gy, hogy a nyil megfeleljen a kivalasztott formanak.

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) a 2-es poziciéba.

- Toltse a masszat egészen addig, amig eléri a kivant sitemény-mennyiséget.
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10f : Kebbe tartozék (a modelltél fliggéen)
Ez a tartozék a fém daraldfejre (ma) illeszthetd, és kis husgombocok készitését teszi
lehetéve.

FELHASZNALT TARTOZEKOK
- Kebbe tartozék (p), reduktor (I), és fém daralofej (ma).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE

- Helyezze be a csigat (m2) a fém daraléfej (ma) testébe (m1).

- Helyezze a véget (p2) a daralofejre ugy, hogy a kiallé részek beleilleszkedjenek a fém
daralofej két bemetszésébe.

- Helyezze fel a gy(r(t (p1) a végre (p2), majd illessze ra a forgogydrdt (m5), és nagyon
er@sen csavarja be ezt.

- Az igy 6sszeszerelt daraléfejet helyezze a reduktorra (l).

- A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a2) a 2-es pozicidba.

A kényelmesebb hasznalat érdekében, amennyiben az élelmiszerek eltomitik a
daralofejet (m), elészor oldja fel a reduktor (1) egyittes blokkolasat, majd a motorblokk (a)
kivételével vegye le a daralofejet (m).

10g : Passzirozé és lékészité tartozék (a modelltél fiiggéen)

Ez a tartozék a fém daralofejre (ma) illeszthetd, és gyumodlcslevek, mint példaul almalé,
kortelé, narancslé, illetve piros gyimolcsok levének, paradicsomlének, stb. elkészitésére
hasznalhaté.

FELHASZNALT TARTOZEKOK
- Passzirozo és lékészitd tartozék (q), reduktor (), és fém daraldfej (ma).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE
- Helyezze bele a tomitégyrivel (q1) ellatott csigat (q2) a fém daraléfej (ma) testébe (m1).
- Helyezze fel a készitménynek megfeleléen kivalasztott sz(irét (q3):
q3-1: kislyuku sz(r6 |ékészitéshez
q3-2: vegyes lyuku sz(ir§ passzirozashoz.
- CsuUsztassa a forgogy(rit (m5) a sz(iré hosszaban, és csavarja ra a daralofejre (m1).
Helyezze a mar elhelyezett sz(ir6 (q3) ala a Iévezetéket (q4).
- Az igy 6sszeszerelt daraléfejet helyezze a reduktorra (l).
- A beinditashoz forditsa a sebességvalasztdé gombot (a2) a 2-es pozicidba.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK
- Lé: hasznalja a sz(r6t (q3-1), mely egy szlrélyuk-atmérével rendelkezik.

- Passzirozott étel: hasznalja a sz(ir6ét (g3-2), mely a jobb sajtolas érdekében két
szlrélyukatmérdvel rendelkezik.

- Helyezzen egy edényt a lévezeték (q4) ala, hogy felfoghassa a kicsorgo levet, egy
masikat pedig a sz(ré (q3) koré, hogy felfogja a maradékokat.

TISZTITAS
A szlrék (g3) kénnyen tisztithatok a kefe (q5) segitségével.
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a tartozékot
lyuktarcsa és
kés nélkil kell
hasznalni.

Megjegyzés: ezt
a tartozékot
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kés nélkiil kell
hasznalni.



11. A TARTOZEKOK TAROLASA

11a: acitrusprés tarolasa: a citrusprés (g) meghajtojat (g4) tarolhatja a gytijtéedény (g3) alatt, hogy
elkerulje a meghajto elvesztését.

11b :Az On robotja a kdvetkezSkkel van ellatva: egy tarolofiok (r): ebben tarolhatja: a fém kést (d1),
a meghajtét (c), 2 zdldségvago-tarcsat (e), valamint az elegyitétarcsat (f).

11c : Miutan a helyiikre rakta a tartozékokat, cstisztassa be a taroléfiokot (r) a motorblokkba (a).

12. Tisztitas

- Huzza ki a készulék dugaszat a csatlakozoaljzatbdl.
- A kdnnyebb tisztitas érdekében hasznalat utan gyorsan oblitse le a tartozékokat. Tipp: Ha egyes
- Mossa meg és tordlje meg a tartozékokat: a daralofej (ma vagy mb) kivételével élelmiszerek
az 6sszes tartozék mosogatogépben tisztithatd. A daralofej specialis tisztitasahoz lasd ~ (sargarépa,
a 10c fejezetben foglaltakat. narancs, stb.)

- Ontsdn néhany csepp folyékony mosogatdszert tartalmazo meleg vizet a megfe§t|k a
. . . . tartozékokat,

turmixkehelybe (h3). Zarja be az adagol6 kupakkal (h1) ellatott fedelet (h2). dérzsélje at Sket
Adjon néhany impulzust. Hizza ki a készulék dugaszat az csatlakozoéaljzatbol. egy étolajba
Oblitse ki a kelyhet. martott

- Sem a motorblokkot (a), sem a reduktort (I) ne helyezze vizbe, sem pedig folyé vizala.  térigruhaval, majd
Tordlje meg ezeket egy nedves szivaccsal. végezze el a

- A tartozékok pengéi nagyon élesek. Banjon veliik évatosan. megszokott

tisztitast.

13. Tarolas

Az On Vitacompact konyhai robotja a kévetkezé elemekkel rendelkezik a motorblokk alatt elhelyezkedé kabeltartd,
ahol a vezetéket tarolni lehet, és amelynek a hosszat igény szerint megvaltoztathatja benyomassal vagy kihdzassal.

Ne tarolja robotjat nedves kdrnyezetben.

14. Mi a teendd, ha a készulék nem
muikodik?

Ha a késziiléke nem miikodik, ellenérizze:
- a készUlék csatlakozasat.
- minden egyes tartozék blokkolasat.
Késziiléke ezek utan sem miikodik?
Forduljon egy hivatalos TEFAL szervizkdzponthoz (ezek listajat lasd a szervizkonyvben).

15. A csomagoléanyagok és a késziilék
kikiiszobolése

lévd Ujrahasznositasra vonatkozo rendelkezések betartasaval lehet kikliszobdlni.

@ A csomagolas kizarélag a koérnyezetre artalmatlan anyagokat tartalmaz, melyeket a hatalyban
& A készilék kiklszobolését illetéen helyi dnkormanyzatanak megfeleld szolgalatanal érdekldjon.
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16. Lejart élettartamu elektromos

vagy elektronikus készulékek

Els6 a kornyezetvédelem!

(D Az On terméke értékes Ujrahasznosithaté anyagokat tartalmaz.

< Kérjik késziilékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra kijeldlt gyUjtéhelyen.

17. Tartozékok

Készulékét személyre szabhatja és megszokott forgalmazoéjatédl vagy egy hivatalos TEFAL szervizkdzpontbol
beszerezheti a kdvetkezd tartozékokat:

Rozsdamentes acél burgonyaszeletel§ tarcsa (E tarcsa): - Keés o
Rozsdamentes acél kdkuszdié- és parmezanreszeld tarcsa - Lyukt,arc§la|§ .
(G tarcsa) - Kolbasztolté csé
Rozsdamentes acél durva reszeld/szeleteld tarcsa (C/H tarcsa) - Kinyomés siitemeny elétét
Rozsdamentes acél finom reszeld/szeleteld tarcsa (A/D tarcsa) - Kebbe tartozék
- Passzirozo és lekészit6 tartozék
Daralo
Mini aprité Spatula

Turmixkehely

Atlatszo keverétal
Fémkés

Mianyag dagasztolapat
Citrusprés
Gyumolcscentrifuga
Aprité feltét
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18. Néhany alaprecept

Fehér kenyérhez valé massza

500 g liszt — 300 g langyos viz — 2 tasak kenyéréleszté — 10 g SO.

A fémkéssel ellatott keverétalba helyezze bele a lisztet, a so6t, a kenyérélesztét.

Kapcsoljon a 2-es sebességre, és az elsé masodpercektdl kezdve Ontsdn be langyos vizet a fedél
toltégaratan keresztil. Miutan a massza egy gombdcot képez (korulbelll 40 masodperc), allitsa le a robotot.
Meleg kdrnyezetben hagyja kelni a masszat, mig térfogata meg nem kétszerezédik. Ezutan dolgozza at Gjra
a masszat, formazza, majd helyezze kivajazott és liszttel meghintett tepsibe. Ismét hagyja kelni a masszat.
8-as fokozaton melegitse el sitdjét (240°C). Miutan a kenyér térfogata megkétszerez6dott, tegye be a
sUtébe, és a hdmérsékletet csdkkentse 6-os fokozatra (180°C). Hagyja stilni 30 percig. Sités kézben
helyezzen egy vizzel teli poharat a sutébe, hogy elésegitse a kenyér héjanak kialakulasat.

Pizzatészta

150 g liszt — 90 g langyos viz — 2 ek. olivaolaj — 1/2 tasak kenyérélesztd - s

A fémkéssel ellatott keverétalba helyezze bele a lisztet, a so6t, a kenyérélesztét.

Kapcsoljon a 2-es sebességre, és az els6 masodpercektél kezdve dntse be a langyos vizet és az olivaolajat
a fedél toltégaratan keresztiil. Miutan a massza egy gombocot képez (15-20 masodperc), allitsa le a robotot.
Meleg kdrnyezetben hagyja kelni a masszat, mig térfogata meg nem kétszerezédik. 8-as fokozaton melegitse
el6 sutéjét (240°C). Ezalatt az id6 alatt nyUjtsa ki a tésztat, és izlés szerint diszitse: paradicsom- és
hagymapurével, gombaval, sonkaval, mozzarellaval, stb. Diszitse pizzajat néhany szardellaval és fekete
olivabogyoéval, hintse meg egy kis oreganéval és reszelt ementali sajttal, és az egészre 6ntson néhany csepp
olivaolajat. Az igy elkészitett pizzat helyezze kivajazott és liszttel meghintett tepsibe. A sitést

felligyelve susse 15-20 percig.

Pitetészta

200 g liszt — 100 g vaj — 50 ml viz (50 g) — egy csipet s6

A fémkéssel ellatott keverétalba helyezze bele a lisztet, a sot, és a vajat.

Kapcsoljon a 2-es sebességre néhany masodpercig, és Ontse be a vizet a fedél téltégaratan keresztul.
Hagyja mikodni, amig a tésztamassza gombocot nem képez (20 mp). Legalabb 1 6raig hagyja hlvos helyen
pihenni, miel6tt kinyujtana és izlés szerint diszitené.

Palacsintatészta (a fémkéses keverétalban, vagy a turmixkehelyben)

250 g liszt — 625 ml tej — 3 tojas — 30 g cukor — 100 ml olaj, 1 ek. narancsvirag vagy egyéb

A fém késsel ellatott keverétalba helyezze bele az dsszes hozzavaldt: a lisztet, a tejet, a tojasokat, a cukrot
és az aromat. Mlkodtesse 1-es sebességen 20 masodpercig, majd 1 percig térjen at a 2-es sebességre.

A turmixkehelybe helyezze bele az sszes hozzavalot a liszten kivil. Mikddtesse 2-es sebességen, majd
néhany masodperc mulva adja hozza a lisztet a turmixkehely kozepén talalhato toltényilason keresztil, majd
turmixolja 1,5 percig.

Kalacs

200 g liszt — 200 g vaj — 200 g cukor — 4 egész tojas — 1 tasak stitépor

A fémkéssel ellatott keverétalba helyezze bele az 6sszes hozzavalét: a lisztet, az élesztét, a cukrot, a tojaso-
kat és a vajat. MUkddtesse 2-es sebességen 2 perc 30 masodperc. Melegitse el6 a sitét 6-os fokozaton
(180°C). Helyezze egy kalacsformaba a készitményt, majd 1 6raig slsse.

Tejszinhab

250 ml nagyon hideg folyékony tejszin, 40 g kristalycukor.

A kever6talat elézetesen tegye a hltészekrénybe néhany percre, ennek is hidegnek kell lennie.

Az elegyitétarcsaval ellatott keverétalba helyezze bele a tejszint és a kristalycukrot. Valassza a 2-es
sebességet és miikodtesse 1 percig.

Majonéz

200 ml olaj — 1 tojassarga — 1 pupozott kavéskanal mustar — 1 kavéskanal ecet — s6 — bors..

Minden hozzaval6 szobah6mérsékletl kell legyen.

Az elegyitétarcsaval ellatott keverétalba helyezze bele a tojassargat, a mustart, az ecetet, a sét és a borsot.
Kapcsoljon a 2-es sebességre, majd néhany masodperc mulva (2-3 masodperc), 6vatosan dntse be az olajat
a fedél toltégaratan keresztll. Miutan a majonéz kezd 6sszeallni, gyorsabban beledntheti a maradék olajat.
Diszitheti majonézét fliszerndvényekkel, kecsuppal, curryvel. Kdnnyebb majonéz készitéséhez tegyen a
masszaba 1-2 habba vert tojasfehérjét.
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Zahvaljujemo vam $to ste odabrali proizvod iz lepezeTEFAL koji je isklju€ivo namijenjen za pripravu hrane.

Sigurnosni savjeti

- Pazljivo procitajte upute za uporabu prije prve uporabe svog uredaja : upotrebom koja
nije sukladna uputama za uporabu TEFAL se oslobada od svake odgovornosti.
- Ne ostavljajte uredaj da raadi bez nadzora, posebno u prisutnosti male djece ili hendike-

piranih osoba.

- Provjerite odgovara li napon napajanja vaseg uredaja naponu na vasim elektricnim

instalacijama.

- Svakom greskom pri prikljuivanju u mrezu jamstvo se ponistava. Vas uredaj je

namijenjen za kué¢ansku uporabu u unutradnjosti doma.

- Iskljucite iz mreze svoj uredaj kad ga prestanete rabiti (Cak i u slu¢aju nestanka struje) i

kad ga Cistite.

- Ne rabite svoj uredaj ako on ne radi ispravno ili ako je bio ostecen. U tom slucaju,
obratite se ovlastenom servisnom centru TEFAL (jamstvani list).

- Svaka intervencija osim ¢iSéenja i redovitog odrzavanja od strane klijenta treba se
obavljati u ovlastenom servisnom centru TEFAL (jamstvani list).

- Ne stavljajte uredaj, kabel za napajanje ili uti¢nicu u vodu niti u bilo koju drugu tekucinu.

- Ne ostavljajte kabele na dosegu djecjih ruku.

- Kabel za napajanje ne smije nikad biti u blizini ili u dodiru s vru¢im dijelovima vaseg

uredaja, blizu izvora topline ili na o$trome rubu.

- Ako su kabel za napajanje ili utika¢ oSteceni, ne rabite uredaj. Da biste izbjegli svaku
opasnost, obvezatno dajte da ih se zamijeni u ovla§tenom servisnom centru TEFAL

(jamstvani list).
- Ne rabite uredaj ako je centrifugalni spoj ostecen.

- Za vasu sigurnost, rabite samo prikljucke i dodatne dijelove TEFAL prilagodene vasem

uredaju.

- Uvijek rabite potiskivace u cilju vodenja hrane niz otvor, nikad ne rabite prste, niti

vilicu, Zlicu, noz ni bilo koji drugi predmet.

- Rukujte metalnim noZzem, noZzem zdjele miksera, sjeckalice, blendera i diskova za
rezanje povréa s oprezom : oni su vrlo ostri. Morate obvezatno izvu¢i metalni noz (d1)
za njegovu osovinu (c) prije no ispraznite sadrzaj posude.

- Ne rabite svoj uredaj na prazno.
- Uvijek rabite posudu miksera sa svojim poklopcem

- Nikad ne dodirujte dijelove u kretanju, pri¢ekajte potpuno zaustavljanje prije uklanjanja

priklju¢aka.

- Ne rabite priklju¢ke kao posude (zamrzavanje — kuhanje — sterilizacija na vru¢em).

- Ne pomicite svoj uredaj drzeéi ga za ladicu.
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sadrzani u
modelu koji ste
upravo kupili
navedeni su na
naljepnici koja
se nalazi na
donjoj strani
pakiranja



Opis

a Blok motora |
al izlaz bloka motora
a2 izbornic brzina : polozaj 0-1-2-Pulse m

(isprekidani rad)

b Sklop providne zdjele
b1 potiskiva& za doziranje
b2 poklopac otuora
b3 posuda

c Pogonsko vratilo

PRIKLJUCCI OVISNO O MODELU :

d
d1  metalni noz
d2 plastiéna lopatica za mijesenje
e Disk za rezanje povréa
. A/D : sitno ribanje / sitno sjeckanje n
(povratno)
. C/H : krupno ribanje / krupno sjeckanje o
(povratno)
. E : rezanje krumpira
. G :parmezan
p
f Disk za emulziranje
g Cjedilo za agrume
g1 konus q
g2 fitter
g3 posuda
g4 osovina
h Posuda miksera
h1 otvor za doziranje
h2 poklopac
h3 zdjela
r
i Centrifuga
i1 potiskiva& s
i2 poklopac
i3 kruna za filtriranje
i4 kosarica filtera
j Sjeckalica
j1 poklopac
j2 zdjela
k Blender
k1  poklopac
k2 posuda
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Reduktor za glavu za mljevenje

Glava za mljevenje
ma : metalna glava za mljevenje
mb : plasti€na glava za mljevenje
m1 tijelo
m2 vijak
m3 noz
m4 resetke (za mljevenje mesa)
- m4-1 : redetka s malim otvorima
- m4-2 : resSetka s velikim otvorima
- m4-3 : reSetka sa srednjim otvorima
- m4-4 : redetka s trokutastim otvorima
(za mljevenje povrca)
m5 matica
m6 plitica
m7 potiskivac

Lijevak za kobasice

Kalup za keks
01 potporan;j
02 kalup

Prikljuc¢ak za kebab
p1 vredica
P2 pipac

Priklju¢ak za piree i sokove
q1 nepropusni zglob
q2 vijak
q3 filter
q3-1 : filter za sok
q3-2 : filter za pire
g4 vodilica za sok
Q5 cetka (za flage)

Lopatica

Ladica za odlaganje



Stavljanje u rad

- Prije prve uporabe, operite sve dijelove priklju¢aka ispod Brojéana oznaka stavaka je sukladna s
vruéom vodom s deterdzentom (vidi stavak o cCiS¢enju). brojéanoj oznaci uokvirenih shema.
Isperite i osusite.

- Postavite blok motora na ravnu, €istu i suhu povrsinu.

- Ukljucite svoj uredaj u mrezu.

- Pulse (isprekidani rad) : okrenite izbornik (a2) u polozaj
Pulse sukcesivnim impulsima da biste imali bolju kontrolu
nad odredenim pripravcima.

- Kontinuirani rad : okrenite izbornik (a2) u polozaj 1 ili 2.

- Zaustavljanje : okrenite izbornik (a2) u polozaj 0.

1. Postavljanje posude i poklopaca

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Sklop posude (b).

MONTAZA PRIKLJUCAKA
- Postavite posudu (b3) na blok motora (a), s ru¢kom zdjele lagano postavljenom prema desno od gumba.
- Postavite poklopac (b2) na posudu (b3).
- Zaklju€ajte poklopac pritisnuvsi ru¢ku zdjele prema desno
- Zakljucajte sklop okrecuci cijeli sklop prema desno
Neophodno je zaklju¢ati poklopac posude prije zaklju¢avanja sklopa na blok motora (a).

2.Skidanje posude i poklopaca

Otklju€ajte okrec¢uci sklop prema lijevo.
- Oftkljucajte poklopac pritisnuvsi prema lijevo da biste oslobodili ru¢ku posude.
- Tek u tom trenutku mozete podignuti i ukloniti poklopac

3. MIJESANJE/MIKSANJE/SJECKANJE/MJESENJE

(ovisno o modelu)

POTREBNI PRIKLJUCCI

- Sklop posude (b).

- Pogonsko vratilo (c).

- Metalni noz (d1) za sjeckanje i miksanje.

- Metalni noz (d1) ili plasti¢na mjesilica (d2) za mijeSenje ili mijeSanje (ovisno o modelu).

MONTAZA PRIKLJUCAKA

- Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a) bez zaklju€avanja.

- Ubacite metalni noz (d1) ili plasti¢énu mjesilicu (d2) na pogonsku osovinu (c), i postavite sve na izlaz bloka
motora (a1).

- Stavite sastojke u posudu .

- Postavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na posudu (b3), zatim okrenite sve prema desno do kraja.

- Za vadenje sklopa posuda-poklopac : okrenite prema sebi sklop da ga oslobodite, i otklju¢ajte poklopac.
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MJESENJE/ MIJESANJE (ovisno o modelu)

- Rabite metalni noz (d1) ili plasti¢énu mjesilicu (d2) ovisno o modelu.
- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u rad.

Mozete izmijesiti do :
- 1 kg tvrdog tijesta, poput : tijesta za bijeli kruh, prhkog tijesta... za 40s.
- 800g tijesta za posebni kruh, poput : razenog kruha, integralnog kruha, kruha sa Zitaricama, ... za 40s

Mozete izmijesati do :
- 1,2 kg laganog tijesta, poput : biskvita, patiSpanje, kolaca s jogurtom.... za 1 min 30 do 3 min 30.
Mozete isto tako izmijesati do 1 litra tijesta za palacinke, vafle, itd. za 1 min do 1 min 30.

MLJEVENJE

- Rabite metalni noz (d1).

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za pustanje u rad, ili za bolju kontrolu mljevenja, preporucuje se polozaj
pulse.

Mozete samljeti do 600 g hrane poput :

. sirovog ili kuhanog mesa (bez kostiju, Zilica i izrezanog u kocke).

. sirove ili kuhane ribe (bez koZe i bez kostiju).

. trajne proizvode : sir, suho voce, neko povrée (mrkva, celer...).

. osjetljive proizvode : neko povrée (luk, $pinat ...).

MIKSANJE

- Rabite metalni noz (d1).

- Okrenite bira€ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u rad.
Mozete miksati do 1 litra kaSice, juhe, kompota za 20 s.

4. RIBANJE/SJECKANJE

POTREBNI PRIKLJUCCI

- Sklop posude (b).

- Pogonsko vratilo (c).

- Disk po izboru (e) (ovisno o modelu).

POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA

- Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a) bez zaklju€avanja.

- Zaklju€ajte odabrani disk (e) na pogonsko vratilo (c), i postavite sve na izlaz bloka motora (a1).

- Postavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na posudi (b3), zatim okrenite sve prema desno do kraja.

- Za skidanje sklopa poklopac-posuda : okrenite prema sebi da biste ga oslobodili, i otkljuajte poklopac.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI
- Uvedite hranu kroz otvor poklopca i vodite ju uz pomo¢ potiskivaca (b1).
- Okrenite izbornik brzine (a2) u polozaj 1 za sjeckanije ili u polozaj 2 za ribanje.
Sa diskovima mozete pripraviti (ovisno o modelu) :
. krupno ribanje (C) / sitno ribanje (A) : celerov korijen, krumpir, mrkva, sir...
. krupno sjeckanje (H) / sitno sjeckanje (D) : krumpir, luk, krastavac, repa, jabuka, mrkva, kupus...
. reza¢ za krumpire (E) : krumpiri...
. ribez (G) : parmezan...
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5. EMULZIONIRANJE/ MUCENJE/ TUCENJE

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Sklop posude (b).
- Pogonsko vratilo (c). postavite
- Disk za emulzioniranje (f). disk za
emulzioniranje u
POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA dobrom pravcu : vidi
- Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a) bez zaklju¢avanja. uokvirenu shemu 3.
- Ubacite i zaklju€ajte disk za emulzioniranje (f), na pogonsko vratilo (c),
i postavite sve na izlaz bloka motora (a1).
- Stavite sastojke u posudu.
- Postavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na posudu (b3), zatim okrenite sve prema
desno do kraja.
- Za skidanje sklopa poklopac-posuda: okrenite prema sebi za da biste ga oslobodili,
i otklju€ajte poklopac.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI

- Okrenite izbornic brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u rad.

- Nikad ne rabite ovaj priklju¢ak za mijeSenje tvrdih tijesta ili za mijesanje laganih
tijesta.

Mozete pripraviti : majonezu, majonezu s ¢e$njakom, umake, Sne-nokle (1 za 6),
tué¢enu kremu, chantilly (do 0,25 litra).

6. HOMOGENIZIRANJE/MIJESANJE/SITNO
MIKSANJE (ovisno o modelu)

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Sklop zdjele miksera (h).

POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA

- Stavite sastojke u zdjelu miksera (h3) tako da ne prelaze maksimalnu razinu navedenu na posudi
- Postavite poklopac (h2), opremljen otvorom za doziranje (h1), i zaklju¢ajte ga na posudu.

- Postavite sklopljenu zdjelu (h) na izlaz bloka motora (a2), okrenite dok se ne zakljuca.

- Nakon zaustavljanja robota, otklju€ajte zdjelu miksera, da biste ju oslobodili.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI
- Okrenite izbornic brzine (a2) u polozaj 1 ili 2 za stavljanje u rad.
Mozete rabiti poloZaj Pulse, za bolju kontrolu mijeSanja.
- Nikad ne punite posudu miksera vrelom vodom.
- Nikad ne rabite posudu miksera sa suhim proizvodima (ljeSnjaci, bademi, kikiriki ...).
- Uvijek rabite posudu miksera sa njenim poklopcem.
- Uvijek sipajte tekuce sastojke prvo u posudu, a zatim dodajte ¢vrste sastojke, i ne prelazite maksimalno
navedenu razinu :
- 1,25 | za guste mjeSavine.
- 1| za tekuée mjesavine.
- Kod dodavanja sastojaka u tijeku mijeSanja, skinite otvor za doziranje (h1) s poklopca i uspite sastojke kroz
otvor za punjenje, i ne prelazite naznac¢enu razinu punjenja na posudi.
Maksimalno vrijeme uporabe : 3 min.
- Nakon zaustavljanja uredaja, otklju€ajte posudu miksera, da biste ju oslobodili.
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Savjeti :

- Kod mijeSanja, ako sastojci ostaju zalijepljeni na zidovima zdjele, zaustavite uredaj i iskljuCite ga iz mreze.
Skinite sklop posude miksera sa tijela uredaja. Uz pomo¢ lopatice, prebacite pripravak na ostricu. Nikad ne
stavljajte ruke ili prste u posudu ili u blizinu ostrice.

Mozete :

- pripraviti sitno sjeckane kasice, povrtne umake, kreme, kompote, milk-shake, koktele.
- mijeSajte sva tekuca tijesta (palacinke, ustipci, prevrte, ostale mjeSavine).

7. SITNO SJECKANJE MALIH KOLICINA

(ovisno o modelu)

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Sklop posude (b).
- Sklop sjeckalice (j) ili blendera (k).

POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA

- Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a) bez zaklju¢avanja.

- Postavite posudu (j2) ili (k2) na izlaz bloka motora (a1).

- Stavite sastojke u posudu (j2) ili (k2).

- Postavite poklopac (j1) ili (k1) na posudu (j2) ili (k2).

- Postavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na posudu (b3), zatim okrenite sve prema desno do kraja.

- Za skidanje sklopa posuda- poklopac : okrenite prema sebi sklop da biste ga oslobodili, otklju¢ajte poklopac,
a potom oslobodite sjeckalicu ili blender.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI
- Okrenite izbornic brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u rad.
Mozete rabiti polozaj Pulse, za bolju kontrolu mijeSanja.

Uz pomo¢ sjeckalice (j) mozete :
Uz pomo¢ sjeckalice (j) mozete :

Uz pomoé¢ blendera (k) mozete :

. Isjeckati za nekoliko sekunda : suhe marelice, suhe smokve, suhe $ljive bez kostica :
koli¢ina/Maksimalno vrijeme : 60g / 4s
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8. CJEDILO ZA AGRUME (ovisno o modelu)

POTREBNI PRIKLJUCCI
Sklop cjedilo za agrume (g).

POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA

- Ubacite pogonsku osovinu (g4) na izlaz bloka motora (a1).

- Postavite posudu za sok (g3), na blok motora (a).

- Spustite filter (g2) oko posude.

- Postavite konus (g1) na otvor posude (g3), zatim sve okrenite prema desno do kraja.
- Za vadenje cjedila za agrume : okrenite sklop prema sebi da biste ga oslobodili.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI

- Postavite bilo kakvu posudu na izlaz prijemne posude (g3), u cilju prikupljanja iscjedenog soka.
- Postavite polovicu vo¢a na konus (g1).

- Okrenite izbornic brzine (a2) u polozaj 1 za stavljanje u rad.

- Mozete cjediti do 500g agruma bez ¢iS¢enja krune za filtriranje (g2).

9. CENTRIFUGIRANJE VOCA | POVRCA

(ovisno o modelu)

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Posuda (b3).
- Sklop centrifuge (i).

POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA

- Postavite posudu (b3) na blok motora (a) bez zaklju¢avanja.

- Sastavite koSaricu s filterom (i4) sa krunom za filtriranje (i3) : spustite ih u koSaricu s filtrom da bi se
uklopile, da bi sklop bio ¢vrst.

- Neka sklopljena koSarica filtra klizne (i3+i4) na izlaz bloka motora (a1).

- Postavite poklopac (i2) i zaklju€ajte ga na posudu (b3), zatim okrecite sve prema desno do kraja.

- Za skidanje sklopa poklopac-posuda : okrenite prema sebi za da biste ga oslobodili, i otklju¢ajte poklopac.

- Za skidanje sklopa kosarice filtra (i3+i4), pritisnite na 2 kop¢e krune za filtriranje (i3) da biste ju oslobodili iz
kosarice filtera (i4)

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI

- Okrenite izbornic brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u rad.

- Stavite hranu izrezanu na komade kroz otvor i lagano pritisnite uz pomo¢ potiskivaca (i1).
- Cesto praznite otpad iz ko$arice filtera (i3+i4)

- Ne prelazite koli¢inu od 250 g sastojaka (jabuke, mrkva....) kod svake radnje.
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10. SIECKANJE / OBLIKOVANJE / CIJEDENJE (ovisno o modelu)

METALNA GLAVA ILI PLASTICNA GLAVA ZA MLJEVENJE

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Sklop reduktora (I) i glava za mljevenje (m).

PRIJE PRVE UPORABE
Operite glavu za mljevenje u vrucoj vodi s deterdzentom, i temeljito ju posusite.

POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA

10a : Postavljanje reduktora na uredaj
Postavite reduktor (I) na blok motora (a), potom okrenite prema desno do kraja.

10b : Postavljanje sastavnih priklju¢aka na reduktor

- S licem prema reduktoru (I) (blok motora iskljucen iz mreze), postavite sastavne
priklju¢ke (m), (n), (o), (P), (q), s otvorom nagnutim prema desno.

- Pritisnite sastavni priklju¢ak do dna na reduktor.

- Vratite otvor u uspravan polozaj do blokiranja.

- Pritisnite uklonjivu pliticu (m6) na otvoru.

- Ukljucite uredaj u mrezu.

10c : Sastavljanje glave za mljevenje ( ma) ili ( mb).
- Uzmite tijelo (m1) za otvor tako $to ¢ete postaviti najveci otvor prema gore.
- Zatim umetnite vijak (m2) (prvo duga osovina) u tijelo (m1).
- Uklopite noz (m3) na kra¢u osovinu tako $to ¢ete postaviti ostre ivice prema vani.
- Postavite odabranu reSetku (m4) na noz (m3) tako da zupci odgovaraju utorima.
- Zavijte maticu (m5) na tijelo (m1) u pravcu kazaljke na satu i do kraja, bez blokiranja.
- Provjerite montazu. Osovina ne treba igrati niti se mo¢i okretati sama.
U suprotnom slu¢aju, ponovno obavite prethodne radnje.
- Postavite glavu tako sklopljenu na reduktor (I).

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI

- Pripravite svu koli¢inu hrane za mljevenje. Uklonite kosti, hrskavicu i Zilice.
- Izrezite meso na komade (nekih 2 x 2 cm).

- Postavite ga na pliticu (m6).

- Postavite posudu ispod glave za mljevenje.

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u rad.

- Ubacite meso kroz dimnjak komad po komad uz pomo¢ potiskivaéa (m7).
- Nikad ne priti§¢ite prstima niti bilo kojim drugim predmetom.

- Ne rabite svoj uredaj vise od 15 minuta kad meljete meso.

- Prije svake priprave, osigurajte se da je meso dobro odmrznuto.

CISCENJE GLAVE ZA MLJEVENJE

- Prije svakog ¢iscenja iskljucite svoj uredaj iz mreze.

- Otklju€ajte glavu za mljevenje (ma) ili (mb) i nagnite je prema desno da biste skinuli
reduktor (I).

- Kod demontiranja glave za mljevenje, skinite pliticu (m6) sa otvora, odvijte maticu (m5),
izvadite resetku (m4), noz (m3) i vijak (m2).

- Rukujte ostrim dijelovima s oprezom.

- Operite sve komade u vruéoj vodi s deterdzentom, isperite ih i temeljito posusite.

- ReSetka (m4) i noz (m3) moraju ostati masni. Premazite ih kuhinjskim uljem.

- Nikad ne pustajte da vlaga prodire u reduktor. Posusite ga prosto lagano vlaznom krpom.

- Ako imate glavu od metala, ne stavljajte glavu za mljevenje u perilicu za posude, to
jest tijelo (m1), vijak (m2), noz (m3), reSetke (m4) i maticu (m5).
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10d : Lijevak za kobasice (ovisno o modelu)
Ovaj priklju¢ak se uklapa na metalnu glavu za mljevenje (ma), i omogucuje vam pripravu kobasica.

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Lijevak za kobasice (n), reduktor () i metalna glava za mljevenje (ma).

POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA - Postavite vijak (m2) na mjesto u tijelu (m1) metalne glave za mljevenje.
- Postavite lijevak (n) a zatim maticu (m5) i zavijte ju ¢vrsto.
- Postavite tako montiranu glavu na reduktor (1).

Napomena : ovaj prikljuak se rabi bez reSetke i noza.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI
Ovaj se prikljuéak rabi kad ste ve¢ samljeli meso i dodali zacine u mjeSavinu mesa po svom okusu.

- Nakon $to ste ostavili crijevo da se namace u mlakoj vodi tako da povrati svoju elasti¢nost, navucite ga na
lijevak (n) i ostavite da visi nekih 5 cm.

- Stavljajte mjeSavinu mesa u dimnjak tijela (m1) glave za mljevenje.

- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u rad.

- Pritisnite potiskivacem tako da se meso dovede upravo do kraja lijevka.

- Zaustavite uredaj.

- Napravite ¢vor tako da 5 cm crijeva ostane slobodno. Pritisnite €vor na kraj lijevka da bi se sprijecilo
nakupljanje zraka u crijevu.

- Stavite ponovno u rad i nastavite stavljati mljeveno meso.Crijevo se puni. Da se crijevo ne bi previse
istezalo, ne pravite previSe velike kobasice.

- Ovaj posao ¢e biti laksi u dvoje : jedno dodaje mljeveno meso a drugo drzi crijevo koje se puni.

- Kad je sve mljeveno meso proslo, zaustavite ure?aj, skinite preostalo crijevo s lijevka i napravite ¢vor.

- Dajte kobasicama Zeljenu duzinu stegnuvsi i okrenuvsi crijevo s vremena na vrijeme.

10e : Kalup za keks (ovisno o modelu)
Ovaj priklju¢ak se uklapa na metalnu glavu za mljevenje (ma), i omogucuje vam da oblikujete kolacice.

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Model za keks (o), reduktor (I) i metalna glava za mljevenje (ma).

POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA
- Postavite vijak (m2) na mjesto u tijelu (m1) metalne glave za mljevenje (ma).
- Postavite kalup (02) na potporanj (01).
- Neka se dva zupca na potpornju (01) uklope sa dva utora na metalnoj glavi za mljevenje (m1).
- Zavijte do kraja, bez blokiranja, maticu (m5) na tijelo (m1).
- Postavite tako montiranu glavu na reduktor (I).
Napomena : ovaj priklju¢ak se rabi bez reSetke i noza.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI

- Pripravite tijesto (dobit ¢ete najbolje rezultate s malo meksim tijestom).
- Odaberite dizajn tako da odgovara strjelici i odabranom obliku.

- Okrenite izbornic brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u rad.

- Dodajte tijesto dok ne dobijete Zeljenu koli¢inu keksa.
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10f :

Ovaj priklju¢ak se uklapa na metalnu glavu za mljevenje (ma), i omogucuje vam da
oblikujete male loptice mesa.

Priklju¢ak za kebab (ovisno o modelu)

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Priklju¢ak za kebab (p), reduktor (I) i metalna glava za mljevenje (ma).

POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA

- Postavite vijak (m2) na mjesto u tijelu (m1) metalne glave za mljevenje (ma).

- Postavite pipac (p2) na glavi tako da se dva zupca uklope s dva utora na metalnoj glavi
za mljevenje.

- Postavite vrecicu (p1) na pipac (p2), potom maticu (m5) i zavijte ju Evrsto.

- Postavite tako montiranu glavu na reduktor (I).

- Okrenite bira€ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u rad.
Za ugodnu uporabu, u slu¢aju da se hrana zaglavi u glavi za mljevenje (m), otkljucajte
prije svega sklop reduktora (), potom, iza bloka motora (a), skinite glavu za mljevenje (m).

109

Ovaj priklju¢ak se uklapa na metalnu glavu za mljevenje (ma), i omogucuje vam da
pripravljate sokove, na primjer od jabuka, kruSaka, narandi, itd..., kao i piree od crvenog
VoC€a, rajcice, itd...

Priklju¢ak za piree i sokove (ovisno o modelu)

POTREBNI PRIKLJUCCI
- Priklju¢ak za piree i sokove (q), reduktor (I) i metalna glava za mljevenje (ma).

POSTAVLJANJE PRIKLJUCKA
- Postavite vijak (q2) opremljen nepropusnim zglobom (g1) u tijelo (m1) metalne glave za
mljevenje (ma).
- Postavite odabrani filter (93) u funkciju vaseg pripravka :
q3-1 : filter s malim otvorima za sok.
q3-2 : filter s mijeSanim otvorima za pire.
- Postavite maticu (m5) uz filter i zavijte je na glavu za mljevenje (m1).
- Postavite vodilicu soka (g4) ispod filtera (g3) koji je ve¢ postavljen.
- Postavite tako montiranu glavu na reduktor (I).
- Okrenite bira¢ brzine (a2) u polozaj 2 za stavljanje u rad.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI
- Sok : rabite filter (g3-1) koji ima jedan promjer otvora za filtriranje.

- Pire : rabite filter (q3-2) koji ima 2 promjera otvora za filtriranje, za bolju ekstrakciju.

- Postavite prijemnu posudu radi prikupljanja soka ispod vodilice soka (q4) i jo$ jednu na
kraju filtera (g3) u cilju prikupljanja otpada.

CISCENJE
Filteri (q3) se Ciste lako uz pomo¢ Eetkice (g5).
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11. ODLAGANJE PRIKLJUCAKA

11a : odlaganje cjedila za agrume : vama je mogucée odloZiti pogonsku osovinu (g4) cjedilo za agrume (g)
ispod prijemne posude (g3), da se ne bi negdje zaboravila ili izgubila.

11b :Vas uredaj je opremljen :
- Ladicom za odlaganje (r) : tu mozete staviti : metalni noz (d1), pogonsku Sipku (c), 2 diska za rezanje
agruma (e), kao i za emulzioniranje (f)

11c : Nakon $to ste na mjesto odloZili te prikljucke, vratite ladicu za odlaganje (r) u blok motora (a).

12. CiSéenje

- Iskljucite uredaj iz mreze.

- Za lakée &iséenje, brzo isperite prikljudke nakon njihove uporabe. Savjet : U slucaju

- Operite i posusite prikljucke : oni idu u perilicu za posude osim glave za mljevenje obojenosti vasih
(ma) ili (mb). Za posebno CiS¢enje glave za mljevenje obratite se na stavak 10c. ﬁ:;kr:gjfrzl:;vgd

- Ulijte vru¢u vodu uz nekoliko kapi teku¢eg deterdZzenta u posudu miksera (h3). ’

naranca...),
- Zatvorite poklopac (h2), opremljen otvorom za doziranje (h1). Dajte nekoliko impulsa. istrljajte “Z krpom

- Iskljucite uredaj. Isperite posudu. namoéenom
- Ne stavljajte blok motora (a), niti reduktor (1) u vodu niti pod tekuc¢u vodu. PrebriSite ih kuhinjskim uljem,
vlaznom spuzvom. a zatim nastavite s
- Ostrice na priklju¢cima su jako naostrene. Rukujte njima s oprezom. redovitim
ciséenjem.

13. Odlaganje

Kuhinjski uredaj Vitacompact opremljen je funkcijom namotavanja kabela koja se nalazi ispod bloka motora: tamo
mozete pospremiti kabel i odrediti duljinu kabela koja je potrebna da biste uredaj prikljucili na elektricnu mrezu.

Ne odlazite svoj uredaj u vlaznoj sredini.

14. Ako vas uredaj ne radi,
Sto onda ?

Ako vas uredaj ne radi, provjerite :
- je li uklju¢en u mrezu.
- je li svaki prikljuc¢ak zaklju¢an.
Vas uredaj jos$ ne radi ?
Obratite se ovlastenom servisnom centru TEFAL (jamstveni list).

15. Uklanjanje materijala od pakiranja i
uredaja

Pakiranje sadrzava isklju¢ivo tvari bezopasne po okoli§, koje se mogu odbacivati sukladno
( g vazecim propisima o reciklazi.
U slu€aju da vam uredaj viSe ne sluzi, odlozite ga na ovlasteno mjesto za odlaganje otpada.
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16. Prikljucci

MozZete personalizirati svoj uredaj ako nabavite kod vaseg iz ovlastenog servisnog centra TEFAL slijedece
prikljucke :

Disk od nehrdajuéeg Celika za rezanje krumpira (disk E)

Disk od nehrdajucéeg celika za ribanje kokosovog oraha, parmezana (disk G)
Disk od nehrdaju¢eg Celika za krupno ribanje / rezanje (disk C/H)
Disk od nehrdajuéeg celika za sitno ribanje / rezanje (disk A/D)
Sjeckalica

Mini-reza¢

Posuda miksera

Providna posuda

Metalni noz

Plasti¢na mjesilica

Cjedilo za agrume

Centrifuga

Sklop za mljevenje

- Noz

- ReSetke

- Lijevak za kobasice

- Kalup za kolace

- Prikljucak za kebab

- Priklju¢ak za sok i pire

Lopatica
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17. Nekoliko temeljnih recepata

Tijesto za bijeli kruh

500g brasna — 300g mlake vode — 2 vrecice pekarskog kvasca — 10g soli.

U posudu uredaja opremljenu metalnim nozem stavite brasno, sol, pekarski kvasac.

Neka radi na brzini 2, i veé kod prvih sekunda, uspite mlaku vodu kroz dimnjak na poklopcu. Cim je tijesto
formiralo kuglu (nekih 40s), zaustavite robot. Ostavite tijesto da se dize na toplom, dok ne udvostruci svoju
veli¢inu. Potom ponovno izradite tijesto i oblikujte ga, te ga postavite u posudu za pecenje tijesta podmazanu
maslacem i braSnom. Ostavite ga da se digne jo$ jednom. Unaprijed zagrijte peénicu na temperaturu 8
(240°). Cim je kruh udvostrugio veli¢inu, stavite u peénicu, te spustite temperaturu na 6 (180°). Ostavite pedi
tijekom 30 min. U isto vrijeme, u pecnicu stavite ¢asSu punu vode da bi se na kruhu oblikovala kora.

Tijesto za pizzu

1509 brasna — 90g mlake vode — 2 jusne Zlice maslinova ulja — 1/2 vreéica pekarskog kvasca — sol

U posudu uredaja opremljenu metalnim nozem stavite brasno, sol, pekarski kvasac.

Neka radi na brzini 2, i ve¢ kod prvih sekunda, uspite mlaku vodu i maslinovo ulje kroz otvor na poklopcu.
Cim je tijesto formiralo kuglu (15 do 20s), zaustavite uredaj. Ostavite tijesto da se dize na toplom, dok tijesto
ne udvostruéi svoju veli¢inu. Unaprijed zagrijte pe¢nicu na temperaturu 8 (240°). U meduvremenu, razvucite
tijesto i garnirajte ga po svom okusu: umak od rajcice i luka, Sampinjoni, Sunka, mozzarella, itd... Ukrasite
svoju pizzu s nekoliko srdela i crnih maslina, pospite s malo origana i ribanog grojera, i preko svega prelijte
nekoliko kapi maslinova ulja. Postavite garniranu pizzu u svoju tepsiju za pecenje tijesta podmazanu
maslacem i braSnom. Pecite tijekom 15 do 20 min, i pratite kako se pece.

Prhko tijesto

200g brasna — 100g maslaca — 50ml vode (50g) — prstohvat soli

U posudu uredaja opremljenu metalnim nozem stavite brasno, sol i maslac.

Neka funkcionira na brzini 2 nekoliko sekunda a potom uspite vodu kroz otvor na poklopcu. Ostavite da radi
dok tijesto ne oblikuje kuglu (20s). Ostavite da odmara na hladnom najmanje 1h, prije nego ga razvucete i
stavite da se pece s prilogom po vasem okusu.

Tijesto za pala€inke (u posudi s metalnim nozem, ili u posudi miksera)

250g brasna — 625ml mlijeka — 3 jaja — 30g Secera — 100 ml ulja — 1 jusna Zlica cvijeta od narance ili drugog
mirisa.

U posudu uredaja opremljenu metalnim noZem stavite sve sastojke : brasno, mlijeko, jaja, Secer i miris. Neka
radi na brzini 1, tijekom 20s, potom prijedite na brzinu 2 tijekom 1min.

U posudu uredaja stavite sve sastojke osim brasna. Neka radi na brzini 2, i nakon nekoliko sekunda
postepeno dodajte brasno, putem srediSnjeg otvora na poklopcu zdjele miksera, potom miksajte tijekom 1

min 30.

PatiSpanja

200g brasna — 200g maslaca — 200g Secera — 200g maslaca - 4 cijela jaja — 1 vrecica praska za pecivo

U posudu uredaja opremljenu metalnim nozem stavite sve sastojke : brasno, prasak za pecivo, Secer, jaja,
maslac. Neka radi na brzini 2 tijekom 2 min 30. Unaprijed zagrijte pe¢nicu na temperaturu 6 (180°). Stavite
pripravak u kalup za kola¢ i pustite da se pece tijekom 1h.

Krema Chantilly

250ml svjeze tekuce kreme vrlo hladne, 40g sitnog Secera.

Posuda mora biti vrlo hladna, stavite ju u hladionik nekoliko minuta.

U posudu opremljenu diskom za emulzioniranje, stavite svjezu kremu i sitni $ecer. Odaberite brzinu 2 i pustite
da radi tijekom 1 min.

Majoneza

200ml ulja - 1 rumenjak — 1 velika zlica senfa — 1 kavena zlica ocata — sol — papar.

Svi sastojci moraju biti sobne temperature.

U posudu opremljenu diskom za emulzioniranje, stavite rumenjak, senf, ocat, sol i papar.

Neka radi na brzini 2, nakon nekoliko sekunda (2 do 3s), lagano sipajte ulje u tankom mlazu kroz otvor na
poklopcu. Kad se majoneza uévrsti, mozete uliti malo brze ostatak ulja. Mozete ukrasiti svoj umak od
majoneze bilo aromati¢nim biljem, ke€apom, curryjem. Za laganiju majonezu mozete ukljuditi jedno ili dva
bjelanjka umucena u snijeg.
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Baarogapum Bu, ue uzbpaxre ypen ot ramata TEFAL, cb3ianen n3KIounTenHo 3a 0OpaboTBaHEe Ha XPaHUTEIHU
MPOJYKTH.

CobBeTHu 32 0€30MACHOCT

- IIpenn na mycHeTe ypena 3a IbPBM I'bT, IpOUYETETE BHUMATEIHO PHKOBOACTBOTO 3a
ynotpeba: TEFAL He HOocM HMKaKBa OTTOBOPHOCT NP ynoTpeda He MO MpejHa3HaueHue.

- He ocrassiiTe ypena BKiIoueH 6e3 Haa30p, 0COOEHO B MPUCHCTBMETO HA JeLa WM Juia ¢
YBPEXJIaHUS.

- IIpoBepeTe nany 3aXpaHBaHETO Ha ypeJa OTrOBOPs Ha eJeKTpuUecKaTa BU Mpexa.

- IIpn HenpaBuIHO 3aXpaHBaHe rapaHuusita ce obescuisa. To3u ypen e npeHa3HaueH 3a
JoMalHa ynorpeda Ha 3aKpUTO.

- M3kaiouBaiiTe ypela OT 3aXpaHBaHETO, KOraTo MPUKIIOUNTE paboTa ¢ Hero (1opu mpu
cnMpaHe Ha TOKa), KAaKTO U IpY MOUNCTBaHe.

- He usnonsgaiite ypena, ako He paGoTy HOpPMaJlHO MM € HoBpejeH. B To3m ciyuaii ce
o6bpHeTe KbM of00peH oT TEFAL cepBu3 (BuXKTe chnmucbhbka B KHMXKKATa 32 CEPBU3HO
o0ci1y KBaHe).

BesikakBu MONPaBKU/MOAAPBAKKA C U3KIIOUCHNE HA MOYNCTBAHE U OO0MYaliHA MOAAPBKKA OT
CcTpaHa Ha KJIMeHTa, TpsioBa na ce u3pbpumBaT B 0100peH or TEFAL cepBu3 (BuxTe crnmcbka
B KHMXKKAaTa 32 CEPBU3HO 00OC/IyKBaHe).

He nocrassiiiTe ypenaa, 3aXpaHBalns Kaben U 1mernceja BbB BoJa WM B JApyra T€4HOCT.

He 3akauaiite 3axXpaHBamms KabeJs Ha MSICTO, KBIETO MOXe Ja Obje JOCTUTHAT OT Jela.

BaxpaHBamusaT Kabel HUKOra He TpsiOBa Ja € B OMM30CT MM Ja J10KOCBa FOpPeLUTe YacTu Ha
ypena, oa e [0 M3TOYHUK Ha TOILIMHA WIN BBPXY OCTBHD PBO.

- He u3non3Baiite ypena npu HeusnpaseH 3axpaHBail kabes winm mencen. 3a 1a nsbernere IIpucraBkure,
BCSIKaKBM PUCKOBE, Te€ TPsiOBA 3aXbJKUTENHO Ja ObJaT cMeHeHu B ogo6pen ot TEFAL Konro ce
cepBM3 (BUIKTE CNUCHhKA B KHUKKATA 32 CEPBU3HO 0OCITyKBaHe). npojasatr B

KOMILJIEKT C

He usnonssaiiTe ypemia, ako COKOM3CTUCKBAUKATA € TIOBPEIEHA. g
Mojea, KoiiTo

cTe 3aKynmjin,
ca npejcTaBeHN
Ha eTHKeTa B
ropHaTa 4acT Ha
- Bbaere BHuMaTeHu, Korato 60paBUTe C METaJHUS HOX, HOXKA Ha KylaTa-MMUKCep, Ha ONaKOBKATAa.

3a Bama 6€30MacHOCT M3MON3BaliTe €IMHCTBEHO NPUCTaBKM 1 pe3epBHM uactu Ha TEFAL,
HOAXOISIIN 32 Balns ypex.

Bunarn usnonssaiite Oyranara, 3a Ja HacoyBaTe NPOAYKTUTE BbB pyHunte. Hukora e
ObpKaliTe ¢ mpbCTH, BUINLA, IbXKNUIA, HOX WM KaKBBTO U 1a € APYr OpeaMeT.

MMHMMeJIauKaTa, Ha MpUCTaBKaTa 3a CTPUBAHE U C AMCKOBETE 3a psi3aHe Ha 3eJeHUylN: Te
ca M3KJIIUNTEIHO OCTPU. 3aIbIXKUTENHO TpsaOBa 1a n3Baaute mMetanHus Hox (d1), kato ro
XBaHETe 3a 3aJBUKBAIIMs Baj (C), Mpean Ja U3BAAUTE CMECTa OT KymaTa.

- He ocrassiiiTe ypena na pabotn mnpaseH.

IIpu ynorpeba Ha KynaTa-MMUKCEp BUHATM MOCTaBsiiTe Kanaka.

Huxora He mokocBaiiTe ABUXKemMTe ce yacTu. V3uakaiiTe OKOHUATENHOTO CIMpaHe Ha
ypena, npeay 1a u3BaauTe MpUCTaBKUTE.

He m3non3saiite npuctaBknuTe KaTo 0OOMKHOBEH CHJ (32 3aMpa3siBaHe — 3a NeUYeHe — 3a
TOIUIMHHA CTEPUIN3AINS).
- He xBamaiite ypena 3a oTiaeneHueTo 3a npubupaHe Ha MPUCTABKUTE, 32 J]a 'O NpeMecTBaTe.
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Onucanme

a
al

a2

Cc

IPUCTABKH B 3ABUCUMOCT OT MOJEJIA:

d

bl

b3

d1
d2

j1
J2

k1
k2

MoTopeH 610K

3aBMIKBAIl MEXaHN3bM HAa MOTOPHUS
610K

peryiarop Ha ckopoctTta: no3umusi 0-1-2-
Pulse (paboTta Ha nHTEpBaN)

KommniiekT ¢ npo3pauna Kyna
OyTajo ¢ 103aTop

Kanak ¢ dpyHus

Kyna

BaaBuzKBall Baj

METaJIECH HOX
njpacTMacoBa NpUCTaBKa 3a MECEHE

I[I/ICK 3a psA3aHe HaA 3eJIeHYyln
. A/D : 3a ¢uHO HacTbprBane / 3a (pUHO
Hapsi3BaHe (JBYNOCOUHO)

. C/H : 3a epo HacThpraeaHe / 3a eipo
Hapsi3BaHe (IBYIIOCOUHO)

.E: npucraBka 3a Hapsi3BaHe Ha
Kaprodu 3a IbpKeHe

.G : nmpucraBka 3a HACTHPrBaHE HA
napMmesan

Juck 3a pa3ouBaHe

IIpeca 3a nuTpycoBn niaojoBe
KOHYC

buarsp

KOJIEKTOPp

3aBMKBAILl Baj

Kyna-mukcep
Tama ¢ n103aTop
Kamak

Kymna

CokounscTuckBauka
OyTaio

Kamak

KPBI'bJ GUITHP

Kpbria LeiKa

Munnmeiauka
Karak
Kyna

IIpucraBska 3a cTpuBaHe
Kamnak
Kyna

1 PenykTop 3a mecomenaukarta

MecomMe1auka

ma : MeTajHa MecoMenauka
mb : mracTMacoBa MecoMenauyka
ml KopIiyc
m2 BunT
m3 sox
m4 pemeTkn (3a cMuJIaHe Ha Meco)

m5

m4-1 : cuTHa pemeTka

m4-2 : efpa pemieTka

m4-3 : penieTka cbC CPEIHOrONEMU TyNKM

m4-4 : pemierka ¢ TPUBI'bIHM AYNKN (32
CMIJIAHE HA 3eJEeHUYIIN)

raiika

m6 nocrapka
m7 Gyrano

n @®yHus 3a Kosdacu

o IIpucraBka 3a OMCKBUTH
01 HOCau
02 dopma

p IIpucraBka 3a Kebe
(IMBaHCKO MECHO SICTHUE)
pl NPBCTEH
P2 naxpaiinnk

q IIpucraska 3a 3e/1leHUYKOBH U
IJ10/I0BM COKOBEe 1 HEKTapu

ql
q2
q3

BOJIOHENPONYCKINBO yII'bTHEHNE
BUHT

untep

q3-1 : puaTHp 32 MI0K0BU COKOBE
q3-2 : punThp 3a 3eNEHUYKOBU COKOBE I

HEKTapu

q4 yneii 3a coka
q5 yreii 3a coka
r IInaTyna
S OTaenienne 3a mpuéupane Ha
MPUCTABKUTE
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N3noa3sane

- ]'Ipe)m InbppBaTa yn0Tp66a M3MUIATE BCUUYKM YaCTH Ha NPpUCTAaBKUTE C HomepaumlTa Ha pa3jeaure
TOIlJIa CallyHEHa BOJa (B]/I)KTC paznen HO‘{]/ICTBaHC). WN3nnakuere un OTroBapsi HAa HoMepanusTa Ha
noacyuere. cxemure.

- ITocTaBeTe MOTOpPHUS OJIOK BBPXY PaBHA, UUCTA U CyXa MOBBPXHOCT.

- Bxuouere ypena.

- Pulse (paGora Ha wmHTepBajim): 3aBbpTaiiTe OyTOH (a2) Ha MO3MIUS
Pulse Ha moc/ieq0BaTEHNM UMIYJICU 32 MO-100bP KOHTPOI MPU HSIKOU
BMJOBe 0OpaboTKa.

- HenpekbcHara paGorta: 3aBbpreTe OyTOH (a2) Ha mo3nums 1 mim 2.

- MzkaouBane: 3aBbpreTe OyToH (a2) Ha mo3unms 0.

1. ITocTaBsHe HA KynaTa M HA Kananure

M3IOJI3BAHU ITPICTABKI
- Kommiekr ¢ kyna (b).

CIVIOBSIBAHE HA IIPICTABKUTE

- IlocraBete kynara (b3) BbpXxy MoTOpHMs OJI0K (@), KaTo JpbXKKaTa Ha KymnaTa TpsiOBa [a € JIEKO BASCHO OT
OyToHa.

- ITocraBete kamnaka (b2) Bbpxy kynara (b3).

- OukcupaiiTe Kanaka, KaTo ro OyTHeTe HAASCHO B IPBHXKKATa HA KymaTa

- (pukcupaiite Taka CriaoGeHNsT KOMIUIEKT, KATO IO 3aBbPTUTE HAISICHO
3aIBJIKUTENHO € [a pMKCHpare Kanaka BbpXy Kynara, npean na (pukcupare crioOGeHns KOMILIEKT BbPXY
MoTopHust 670K (a).

2. CBasiHe Ha KynaTa M Ha Kamalmre

Ot6aokupaiiTe, KaTo 3aBbPTUTE KOMILIEKTa HAJSIBO.
- OTbaokupaiiTe Karnaka, Kato ro OyTHeTe HajasiBO, 3a Ja 'O 0CBOOOAUTE OT ApbXKKaTa Ha KynaTa.
- caMO ToraBa MOXKeTe Jla MOBAMTHETe U CBAJINTE Karaka.

3. PABFbPKBAHE/MUKCUPAHE/MEJEHE/MECEHE
(B 3aBMCUMOCT OT MO/eJia)

M3ITOJI3BBAHU IMTPUCTABKI

- KommekT ¢ kyna (b).

- Bagsuksanl Bai (c).

- Meranen nox (d1l) 3a mejeHe n MUKCHpaHe.

- Metanen Hox (d1) uim nimacrmacoBa npuctaska (d2) 3a MeceHe u pa3ObpKBaHe (B 3aBUCHMOCT OT MOJIEa).

CIVIOBABAHE HA IIPICTABKUTE

- IMocraBete kynara (b3) BbpXy MoTOpHMS OJIOK (a), 6e3 na 1 pukcupare.

- [lrb3uere MeTanuns Hox (d1) mau miactmacosata mpuctaska (d2) B 3aaBuxkBaiiust Ban (¢), ¥ MOCTaBeTe TaKa
criobeHaTa YyacT BbpPXY 3aJBUXKBAIINs MEXaHN3bM Ha MOTOpHuMs1 610K (al).

- ITocTaBeTe NPOJYKTUTE B KyMaTa.

- ITocraBete kamaka (b2) u ro ¢gukcupaiite Bbpxy Kynara (b3) u mocie 3aBbpTeTe TaKa CriobeHaTa yacT HaAsICHO,
JOKaTo 51 huKcupare cTabUIHO.

- 3a ja u3BajaMTe KOMILUIEKTa Kyla-Kanak: 3aBbpTeTe K'bM Bac KOMILIEKTa, 3a JJa r'0 0CBOOOINTE, U OTOIOKMpaiiTe
Karaka.
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MECEHE/PABEbPKBAHE (B 3aBucuMocT 0T MojeIa)
- Mznon3Baiite metannus Hox (d1) minm nmactmacoBara mpuctaBka (d2) B 3aBUCHMMOCT OT MOJea.
- 3a ja 3ajeiicTBaTe ypela, 3aBbpTeTe peryiaTopa Ha CKopocTTa (a2) Ha mo3uius 2.

MozxkeTe ga Mmecure J0:

- 1 KI I'bCTO TECTO, HANPUMeEP: TeCTO 3a Osii XJsiO, MacleHo TecTo... 3a 40 cex

- 800 r Tecto 3a cneuuaneH xJas0, HapUMep: pbXKeH X510, bJIHO3IBPHECT XJs10, 3bpHEH XJs0... 3a 40 cex

MozxeTte 1a pa3dbpKBaTe 10:

- 1,2 Xr psIKO TecTo, Hanpumep: 3a OUCKBUTH, KEKCOBE, CJAAJKUII ¢ KUCENO MISKO.... 32 oT 1 MuH un 30 cex jno 3
muH n 30 cek.

MoxeTe ga pa30bpKBaTe ChIIO Taka 10 | IUTHP TECTO 3a majauynmHku, rodppern u ap. 3a ot 1 mun no 1 mun 30 cex.

MEJIEHE

- M3noa3saiite metanaus Hox (d1).

- 3a ja 3ajeiicTBaTe ypela, 3aBbpTeTe peryiaTopa Ha CKOpocTTa (a2) Ha Mo3uims 2 MM 3a Mo-106bp KOHTPOI Ha
MeJjleHeTo, u3bepere no3uuus pulse.
Mozxete 1a meaute 10 600 r npoayKTH, HANpPUMep:

. CYpPOBO WM BapeHo Meco (00e3KOCTeHO, 6e3 CyXOXMJIus M Hapsi3aHO Ha KyOuera).

. cypoBa uiamu BapeHa puba (6e3 Koxa u 6e3 KocTu).

. TBBPAY MPOAYKTH: KalKaBaj, CyUIeHN [IO0BE, HIKOU 3eJeHUYIN (MOPKOBH, LEJANHA...).

. MEKM HPOAYKTU: HSIKOM 3eneHdyun (JIyK, CraHak...).

MUKCUPAHE

- Mznoassaiite metanaus Hox (d1).

- 3a na 3ajeiicTBaTte ypeja, 3aBbpTETE peryjiaTopa Ha CKOpocTTa (a2) Ha mo3mums 2.
MoxeTe na MUKcupaTe 10 | IuThp 3eleHUYyKOBa cyma, cyma, KoMnoT 3a 20 cex.

4. HACTBPI'BAHE/HAPA3BAHE

N3IMOJI3BAHUIIPIICTABKI

- Kommekr ¢ kyma (b).

- BagBuxsam Bain (c).

- nck 1o u36op (e) (B 3aBUCHMOCT OT MOJEJa).

CIVIOBABAHE HA IIPUCTABKUTE

- IlocraBete kynara (b3) Bbpxy MoTopHMs OJI0K (a), 6e3 na si pukcupare.

- Oukcupaiite n36panus AuCK (e) BbPXY 3aIBUKBaIINs Bal (C) ¥ MOCTaBeTe TaKa Crio0eHaTa YacT BbPXY
3aBMKBANINS MEXAHU3BM Ha MOTOpHUs 010K (al).

- IlocraBete kanaka (b2) Bbpxy kynara (b3) u mocne 3apppreTe Taka CriodeHara yacT HaAsICHO, HOKATO s
¢ukcupare cTabuIHO.

- 3a na u3BaguTe KOMIUIEKTA KyMa-Kamnak: 3aBbpTeTe KbM KOMILIEKTa KbM cebe Ci, 3a a ro 0CBOOOIUTE U
oTOJIOKMpaliTe Kamnaka.

IIYCKAHE HA YPEJIA I CbBETU

- IloctaBeTe MpOAyKTUTE BHB (pyHMsTA HA Karmaka M r'M HacousaiiTe ¢ momomra Ha OyTansorto (bl).

- 3aBbpTETe peryraTopa Ha CKOpocTTa (a2) Ha mo3unus | 3a Hapsi3BaHe WM HA MO3MIMS 2 32 HACTHPIBAHE.

C amckoBeTe MOXeTe Jla NPUroTBsTe (B 3aBUCUMOCT OT MOJeJIa):
. 3a expo HacTbpraane (C) / 3a ¢puHO HacTbprBane (A): KOPEHOIUIONHA LENNHA, KApTO(dU, MOPKOBH, KAIIKABAJL...
. 3a expo HapsizBane (H) / 3a ¢puno napszsane (D): kaprodu, 1yK, KpacTaBMIM, IBEKIIO, sIOBIKM, MOPKOBH, 3€I€. ..
. IpUCTaBKa 3a Hapsi3BaHe Ha Kaptodu 3a mbpxene (E): kaprodn 3a mbpxewe...
. HacTbpreate (G): mapmesaH...
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5. EMYJITMPAHE / BUEHE / PABGUBAHE

N3IOJI3BAHI IMPUCTABKI

- KommiekT ¢ kyna (b).

- Baasuxsan Ban (c). nocrassiiTe

- Muck 3a emyarupane (f). A MPaBUIHO JNCKA
3a eMyJIrmpaHe:

CITIOBSIBAHE HA IIPICTABKUTE BusKTe Cxema 5:

- IlocraBete kynara (b3) Bbpxy MoTopHMs OJI0K (a), 6e3 na s pukcupare.

- [lrb3ueTe n purcupaiite aucka 3a emyirupane (f) Bbpxy 3agBuxBamus Ban (¢) u
MOCTaBeTe Taka CraobeHaTa uacT BbpPXY 3a[BMXKBAIINs MEXaHU3bM HAa MOTOPHHUST OIOK
(al).

- [TocTaBeTe MPOAYKTUTE B KyIaTa.

- IToctaBete kanaka (b2) Bbpxy Kynarta (b3) u mocine 3aBbpTeTe Taka CriobeHaTa 4acT
HAJSICHO, IOKATO 1 (puKcUparTe CTabIUIHO.

- 3a ja u3BagUTe KOMIUIEKTA KyMa-Kanak: 3aBbpTeTe KbM KOMILIEKTA KbM cebe cu, 3a 1a
ro ocBoboauTe U OTOJOKMpAliTe Karnaka.

IIYCKAHE HA YPEJIA "I CbBETU

- 3a ja 3ajeiicTBaTe ypeja, 3aBbpTETe peryjiatropa Ha ckopocTTa (a2) Ha mo3uuus 2.

- Hukora ne u3mnonssaiite Ta3u OpucTaBKa 3a MeCeHe HAa I'bCTH TECTA WK 32 pa30bpKBaHe
Ha peKM TecTa.

MoxeTe na mpuroTBuTe: MaiioHesa, aiionm, cocoBe, OenaTwpuM Ha cHAr (1 mo 6), 6Gura

cMeTaHa, pa3burta cmerana (mo 0,25 ).

6. XOMOT'EHU3UPAHE/PABFBPKBAHE/MHOT' O
OVIHO MUKCHNPAHE (B 3aBucumocT oT MO/eJ1a)

M3IOJI3BBAHU IMMTPUCTABKIU
- KommekT ¢ kana -mukcep (h).

CIVIOBSIBAHE HA IIPUCTABKUTE

- IMocraBete mpoaykTute B Kanata-mukcep (h3), 6e3 na HagBMImaBaTe MAaKCMMAIHOTO HUBO, OTOENSI3aHO HA KaHATA

- ITocraBete kanaka (h2), cna6aen ¢ Tana ¢ go3arop (hl), u ro dpukcupaiite BbpXy KaHara.

- [ToctaBeTe Taka criuobenara kana (h) BbpXy 3aJBMKBAINs MEXaHN3bM Ha MOTOPHUs OJOK (a2) u s 3aBBpPTETE,
JoKaTo ukcupare.

- Cren crimpaHeTo Ha po0oTa OTONOKMpaiiTe KaHAaTa-MUKCep, 32 1a sl OCBOOOAUTE.

IIYCKAHE HA YPEJIA I CBBETU

- 3a na 3azeiicTBaTe ypena, 3aBbpTeTe peryjiaTopa Ha CKopocTTa (a2) Ha mo3uums 1 mmm 2.
MozxeTe na u3nosa3Bate no3unus Pulse 3a mo-100bp KOHTPOI Ha pa3OobpKBAHETO.

- Hukora He mbiiHeTe KaHaTa-MUKCEp C TOpelia TeUHOCT.

- Hukora He m3non3BaiiTe KaHaTa-MUKCEP CbC CYyXU NPOAYKTH (JemHuy, 6agemMn, ¢GbCTblM...).

- [Ipu ynorpeba Ha KaHaTa-MMKCEp BMHArM MOCTaBsiiTe Kamaka.

- Bunarn uscumnsaiite mbpBO TEUHMTE NMPOAYKTM B KaHATa U Cle] TOBA TBBPAUTE NMPOAYKTH, O3 ja HaaBUIIABaTe
NMOCOYEHOTO MAaKCUMAJHO HUBO:

- 1,25 1 3a rBCTUTE CMECH.
- 1 1 3a TeuHUTE CMECHU.

- Axo nckare na 100aBsiTe NMPOAYKTH MO BpeMe Ha pa30bpKBaHETO, u3Bajere Tanara ¢ gosarop (hl) or xanmaka u
n3cumneTe MpPOAyKTUTE Mpe3 OTBOpa 3a MbJIHEHe, KaTO He HaJABMIIABaTeé HUBOTO 3a HambjiBaHe, OTOENsI3aHO Ha
KaHara.

MaxkcuMaliHO BpeMe Ha Noj3BaHe: 3 MUHYTHU
- Cnen cnupaneTo Ha poboTa oTOMOKMpaliTe KaHaTa-MUKcep, 3a Ja s ocBoboanTe.
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CroBeTn:

- AKO 1o BpeMe Ha pa30bpKBaHETO, M0 CTEHNUTE HA KaHATa ce 3aJensiT MPOAYKTH, CIIpeTe ypeaa U ro M3KJIoUeTe.
CBasieTe KOMILIEKTa C KaHa-MUKCEp OT Koplyca Ha ypenaa. C IoMolIITa Ha mrmartynaTra M36yTaI7[Te CcCMecCTa BBpPXY
OCTPUETO. Huxkora ne 6'prZl.f7[Te C pbU€ nian C NpuCTU B KaHaTa MJIN B Oam3ocT OO0 OCTPUETO.

Mozxkere:
- 1a IPUTOTBUTE (PUHO MUKCUPAHN 3€JIE€HUYKOBHU CYIM, MIOPETA, KPEMOBE, KOMIIOTH, MJIEUHH IIEHKOBE, KOKTEILIIN.
- 1a pa30bpKBaTe pa3iMuHN BUIOBE PSIIKO TECTO (MajaumHKu, OyXTH, IUIOJOBU CHAAKUIIN, OPETOHCKY CHAAKMUININ).

7. ®UHO MEJ/IEHE HA MAJIKU! KOJJMYECTBA
IMPOAYKTMU (B 3aBUCHUMOCT OT MOjeJ/ia)

N3IOJ3BAHU ITPMICTABKU
KowmmnexkT ¢ kyma (b).
- KommiekT ¢ MunnmMenauka (j) min npucraska 3a crpusane (k).

CIJIOBAABAHE HA IIPUCTABKUTE

- IloctaBete kynarta (b3) Bbpxy MoTopHus OJ0K (), 6e3 na s1 pukcupare.

- Ilre3uere kyna (j2) i (K2) BbpXy 3aJBUKBalIMsg MEXaHU3bM Ha MOTOpHuUs OJoK (al).

- Hocrasere npogykrute B Kyna (j2) min (k2).

- Ioctagete kanak (j1) wmn (k1) Bepxy kyna (j2) nan (k2).

- IMocraBete kanaka (b2) Bbpxy Kynara (b3) u mocie 3aBbpTeTe Taka Crio0eHaTa YyacT HaJsICHO, JOKATO s
pukcupare cTaGuIHO.

- 3a na u3BaguTe KOMIUIEKTA Kyla-Kanak: 3aBbpTeTe KbM KOMILIEKTa KbM cebe Ci, 3a ia ro0 0CBOOOaNTE,
oTOJOKMpaiiTe Kanaka M M3BajeTe MUHMMEIauKaTa UK MPUCTaBKaTa 3a CTPUBAHE.

IIYCKAHE HA YPEJA I CbBETU
- 3a ja 3ajeiicTBaTe ypeja, 3aBbpTETE peryjiaropa Ha ckopocTTa (a2) Ha mo3uius 2.
MoxeTe ma n3mon3Bare no3uius Pulse 3a mo-1o6bp KOHTPOI Ha pa3OGbPKBAHETO.

C muanmenaukara (j) moxere:
. [la cMenuTe 3a HIKONKO CEKYHIN: CKIIVAKN YECHH, 3eJI€HN MOAMPABKN, MAraaHo3, CYIIEHN TIO0BE, X0, CyXapu 3a
rajera, IyHKa...
. Jla npurorsute 6eGelky mopeTa.
Komruectso 6ebemko mope: 80 ©
MakcumaliHO KOJIMYECTBO YeChH, JyK, myHka: 50 r
MakcumaiHo KOJIMUeCcTBO CyIIeHM IUIo0Be: JemHnim, oagemn: 50 r
KomnuectBo/Makcumanso Bpeme: cymenn kaiicun: 100 r /5 cex
Ta3u MuUHMMeauKa He € MPUrOfIeHa 3a TBBPAY NPOIYKTH KaTo Kade.

C npucraskara 3a crpuBaHe (k) moxere:

. Jla cMennTe 3a HAKOIKO CEKYHIM: CYIICHM KaiiCuu, CynieHu CMOKWHH, CYIIEHN CUHM CINBU 0€3 KOCTUIKIL:
KonnuectBo/Makcumainto Bpeme: 60 r/ 4 cex
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8. I3CTUCKBAHE HA IMTPYCOBU IIJIOTOBE
xU3IMOJ3BAHU INPNCTABKMU (B 3aBUCHMMOCT OT MOj€/1Q)

MN3MOJJ3BAHN ITPUCTABKU
Ensemble presse-agrumes (g).

CIVIOBSIBAHE HA IIPMCTABKUTE

- Ilrp3HeTe 3ajBrokBanys Bajt (g4) BbPXy 3aiBUXKBAIINS MEXaHN3bM Ha MOTOpHHs G0k (al).

- IlocTaBeTe KonekTopa 3a cok (g3) Bbpxy MoTOpHUs 610K (a).

- CnycHere ¢duntbpa (g2) BbB BBTPEIIHOCTTA HAa KOJIEKTOPA.

- IlocraBete Konyca (gl) Bbpxy (pyHusita Ha KosekTopa (g3) u mocie 3aBbpTeTe Taka CriobeHaTa 4acT HaAsICHO,
JOKaTo 51 hMKcHUpare CTabUIHO.

- 3a jma U3BaAMTE KOMIUIEKTA IIpeca 3a LUTPYCOBY IUIONOBE: 3aBbpPTETe KbM KOMILIEKTa KbM cebe c1, 3a 1a ro
ocBOOOAUTE.

IIYCKAHE HA YPEJA "I CBbBETU

- ITocTaBeTe KaKBBTO U JIa € CBJ MPell OTBOpa Ha KojiekTopa (g3) 3a chOupaHe HA M3LEACHMS COK.
- [TocTtaBeTe pa3psi3aH HAMOMOBMHA IIMTPYCOB IUIOJ BbpPXy KoHyca (gl).

- 3a na 3ajeiicTBaTe ypena, 3aBbpTETe peryjiaTopa Ha cKkopocTTa (a2) Ha mo3mums 1.

- Moxete ma nznexmnare 10 500 r QuTPycoOBU IIONOBE, 6€3 a MOUNCTBATE KPBIins (puirsp (g2).

9. UBCTUCKBAHE HA IIJTOJOBE U 3EJEHUYLIN
(B 3aBMCHUMOCT OT MO/eJia)

M3IOJI3BBAHI IMTPUCTABKI
- Kyna (b3).
- KommexT cokonscruckpauka (i).

CI'TIOBSIBAHE HA IIPUCTABKUTE

- Iocrasere kymnara (b3) Bbpxy MoTOpHus 610K (a), 6e3 na s pukcupare.

- Cruobete kpbriata nenka (i4) ¢ kpbriaust it puatsp (i3): cnycHere Kpbrins GUITHP U IO 3alUNETe Upe3
crucremaTa “KJurc” 3a mo-ctabmuiHo criobsiBaHe.

- [lrb3ueTe Taka criobenata kpbria nenka (i3+i4) BbpXy 3aIBMKBaINs MEXaHN3bM HA MOTOpHUS 610K (al).

- IloctaBeTe kanaka (i2) u ro dgpukcupaiite Bbpxy Kynata (b3) n mocie 3aBbpTeTe Taka CriobeHaTa yacT HAASCHO,
IOKaTo s puKCHUpare CTaGUIHO.

- 3a na u3BajguTe KOMIUIEKTA Kyla-Kamnak: 3aBbpTeTe KbM KOMILIEKTa KbM cebe Ci, 3a a r0 0CBOOOIUTE I
oTOJOKMpaiiTe Kanaka.

- 3a ma pasrioburte KoMmIuiekTa Kpbria nejaka (i3+i4), HatucHere aBata KJjurnca Ha Kpbrims ¢puarsp (i3), 3a ma ro
u3BaaNTe OT Kpbraara neaka (i4)

IIYCKAHE HA YPEJA I CbBETU

- 3a jma 3ajeiicTBaTe ypena, 3aBbpPTETe peryiaTopa Ha CKOpocTTa (a2) Ha mo3uius 2.

- [locTaBeTe Hapsi3aHNMTE Ha MapuyeTa MPOAYKTH BbB (PyHUSITA U HATUCKaliTe 6aBHO ¢ momolnTa Ha OyTtanoro (il).
- YecTo u3BaxjaiiTe octaThiuTe OT Kpbriaata nejaka (i3+i4)

- He nanxpbpagiite 250 r nponykTu (S0bJIKM, MOPKOBH....) 32 BCSKa MPOILeIypa.
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10. MEJIEHE / O®OPMSHE / UBLEXK IAHE (s 3aucumoct ot monena)

METAJ/IHA MECOMEJAYKA W/IN ITJACTMACOBA
MEJ/IAYKA

M3IOJI3BAHU ITPMCTABKI
- Kommexkt penykrop (1) m mecomenauka (m).

IPEAN II'bPBOTO U3IOJI3BAHE
V3mumiiTe Mecomelaukara ¢ TOILIA CallyHeHa BOJA M BeJHAra CTapaTeJHO sl HOACYIIeTe.

CIVIOGSIBAHE HA IIPMICTABKUTE

10a : IlocTaBsiHe Ha peAyKTOpa BBLPXY podoTa
- Iocragere penykropa (1) BBpXy MoTOpHUS 610K (a) M TOCie TO 3aBbpTETE HAISICHO, JOKATO
dukcupare crabuiIHO.

10b : IlocraBsiHe Ha crii00eHNTe NPUCTABKH BBPXY pelyKTOopa

- C mune kpM penykropa (1) (mpu u3KIOUEH MOTOpeH OJI0K) MOoCcTaBeTe CriobeHnTe MPUCTABKU
(m), (n), (0), (p), (q), KaTo AbpKUTE (PpyHUSITA HA MECOMeIauKaTa HaKJIOHEHa HaJsCHO.

- Qukcupaiite criaobeHaTa NPUCTaBKa BbPXY PelyKTOpa.

- I[Mo3uumonupaiite yHusiTa BEPTUKAIHO 10 OIOKMPAHE.

- IlocraBeTe moABMIKHATA MOCTaBKa (M6) BBPXY (pyHUSITA.

- Bxuaouere ypena.

10c : CrJiio6siBane Ha mecoMenaukara (ma) niamu (mb).

- XBanere Kopmyca (ml) 3a ¢pyHusITa, KaTo NOCTaBUTE Hali-MIMPOKATa YaCT Ha OTBOpPA Harope.

- Cren ToBa moctaBeTe BuHTa (M2) (¢ mparata oc Hampen) B Kopmyca (ml).

- Oukcupaiite Hoxa (m3) BbPXY KbcaTa OC, MOCTABSIKM PEXENUTE YACTU HABBH.

- IloctaBeTe u3bpanara pemetka (m4) Bbpxy HoXa (m3), MOCTaBsIiiKM B CHOTBETCTBUE ABATA
HOXa ¢ JiBaTa XJjeba Ha Kopryca.

- BaBniite raiikata (m5) Bbpxy kopmyca (ml) mokpaii mo mocoka Ha YaCOBHMKOBATA CTPEJKA,
HO 0e3 na s Giokupare.

- IIposepete craobsiBaneTo. OcTa He TPsiOBa HUTO 1a € XJabaBa, HUTO Ja MMa Bb3MOXKHOCT [a
ce BbPTHU OKOJIO cebe CH.
B npoTuBeH ciyuaii, MOBTOpETE MPeAXOJHNUTE ONEpalnil OTHAYATO.

- [TocTaBeTe Taka criobeHara npucTaBka BbpXy peaykropa (I).

IIYCKAHE HA YPEJA I CBbBETU

- [IpurorBere LSLIOTO KOJAMUECTBO NMPOAYKTH 3a MejeHe. OTcTpaHeTe KOCTUTE, XPYIISIuTe n
CYXOXMIISITA.

- Hapexere mecoTo Ha napuera (Ha KyGuera npubIn3uTeNHO 2 CM X 2 CM).

- ITocraBere ru B mocraBkara (m6).

- ITocTaBeTe cbJ MOJ MecoMelnauKkaTa.

- 3a ja 3ajeiicTBaTe ypeja, 3aBbpTETe peryjiaropa Ha ckopocTTa (a2) Ha mo3uuus 2.

- [TocTaBsiiiTe MECOTO BBB (PyHMSTA Mapye Mo mapue ¢ moMmomra Ha 6yTanoto (m7).

- Hukora He n30yTBaiiTe ¢ NpbcTH MM KaKbBTO U Jia € npudop.

- He usznon3saiite ypena noseve ot 15 MuHyTH, KOraTO MEJIUTE MECO.

- Ilpeau Bcsika o6paboTKa MpoBepeTe Jaly MECOTO € HAITbJIHO pa3MpaseHo.

INOYNCTBAHE HA MECOMEJTAYKATA

- IIpean BCSIKO MOYMCTBaHE M3KJIIOUBATE ypeja.

- PazBuiiTe MecoMmenaukata (ma) miamn (mb), KaTo 1 HAKJIOHMTE HAJSICHO, 3a [1a U3BAIUTE
penykTopa (1).

- 3a ;a pa3riiobuTe Mecomesiaukara, u3Bajere nocraBkara (moé) ot ¢pyHusita, pa3Bmiite raiikara
(m5), n3Bagere pemerkara (m4), Hoxa (m3) u BuHTa (M2).

- Bbpaere BHMMaTe HM, KOraTo 60paBUTe C PeXKeLUUTe YacTu.

- VI3MwmiiTe BCUYKM UaCTy C TOIJIA CallyHeHa BOJa, M3IIAKHETE T M 'Y U30bPIIETe CTapaTeHO.

- PemerkaTta (m4) n HOXbT (M3) TpsaOBa ga octaHaT Ma3Hu. HamaxeTe ru ¢ roTBapcKo OJmo.

- Huxora He jnomyckaiiTe IpOHMKBAaHETO Ha Boja B peaykropa. Camo ro 3adbpuiere ¢ JeKo

BJIa’KHA K'bpIia.

ITone3en cbBeT: B
Kpast Ha
omepamnusra,
MoOKeTe na
nycHeTe HIKOJIKO
MaJjIku mapyera
xas16, 3a Jja
U3BAJNTE BCHMYKM

CMIeHH

A YacTHULIM.

Ako
NpUCTaBKaTa 3a
MeJieHe e
J1acCTMacoBa, He
MUiiTe BUHTA
(m2), Hoxa (m3)
U pelmeTKuTe
(m4) B MusiiHa
MalInHa.



- PemerkaTta (m4) n HOXbT (M3) TpsgOBa ga octaHaT Ma3HU. HamaxeTe r'u ¢ roTBapcKoO OJMO.

- Huxora e nmomyckaiiTe IpOHMKBAHETO Ha Boja B peaykropa. Camo ro 3aGbpiiere ¢ JeKO
BJIaXKHA Kbpra.

- AKO mpuUCTaBKaTa 3a MeJleHe € MeTalHa, He MOUNCTBaliTe MecoMelaukaTra B MIUSLTHA ManinHa, T.e. kopmyca (ml),
BuHTa (M2), HOoXa (m3), pemerkure (m4) u raiikara (mS5).

10d : (I)YHI/IH 3a KO0JI0OACH (B 3aBMCHMOCT OT MOJENa)

Tazu NpucTaBKka, KOATO C€ MOHTHUPA BBPXY ME€TajlHaTa MeECOMEIauKa (ma), JaBa BB3MOXKHOCT [a HaIpaBUTE
pasanuHn KoJbacn.

N3IOJI3BBAHU NMTPUCTABKI
- Oyuus 3a xkoxbacu (n), penykrop (1) n metanrna mecomenauka (ma).

CIJIOBABAHE HA IIPUCTABKUTE

- IToctaBeTe BuHTa (M2) B Kopiyca (ml) Ha MeTalHaTa MecoMeNauka.

- IToctaBete (pynnsta (n), mocne raiikara (m5) u st 3aBuiiTe MHOTO 3IPaBo.

- IlocraBere Taka criobeHara npucraBka Bbpxy peiaykropa (1).
3abenexKa: Ta3n NPUCTABKA CE M3MOJI3Ba O3 pemeTka n HOX.

IIYCKAHE HA YPEJA 1 CbBETU

- Ta3u npucraBKa ce M3MON3Ba Clell KAaTO Beue CTe CMIEN MECOTO M CTe MOANpPaBMIN KaiiMaTa
0 Ball BKYC.

- Cyie1 KaTo cTe OCTABUJIN YepPBOTO Ja KMCHE B XJaJKa BOJA, 32 Ja Bb3BbPHE CBOSITA €JACTUUYHOCT, HAHMIKETE IO
BBpPXy (yHusta (n),
KaTO OCTaBUTe MPUOIN3UTEIHO 5 CM pe3epBa.

- Hamrbaaete ¢ xaiima ¢ynusara Ha xopryca (ml) Ha MeTaniHaTa MecoMeauka.

- 3a j1a 3ajeiicTBaTe ypeja, 3aBbpTeTe peryraropa Ha cKopocTrta (a2) Ha mosuims 2.

- Harucuere ¢ OyTtanoro, Taka ue Kaiimara Ja oTule TOUHO J0 BbpXa Ha (yHMSTA.

- V3kmouere ypena.

- C pesepBHUTE 5 CM OT UepBOTO 3aBbPXKETe Ha Bb3el. VI30yTaiiTe Bb3elda KbM BbpXa Ha (DyHUSTA, 3a 1a U30erHeTe
3aTBapsiHe HA Bb31yX B YEPBOTO.

- BruroueTe OTHOBO M HPOABJIKETE MOJaBAaHETO Ha KaiiMa. UepBOTO ce HambiBa. 3a na n3berHere MPEeKOMEPHOTO
o0TsiraHe Ha YepBOTO, He MpaBeTe KojbacuTe mpekaieHo aebeln.

- ToBa ce M3BBPIIBA MO-IECHO OT JBaMa: eIMHUAT MOJaBa KaiiMaTa, a IPYTUsT MOMIbPXKA YEPBOTO, KOETO CE MIbJIHM.

- Koraro kaiimara cBbpium, U3KJI0UeTe ypeaa, u3bpraiite uepBoTo, KOETO OCTaBa BbPXY (DyHUSTA U 3aBbPXKeETe.

- Hanpasete xonbacuTe ¢ XejaHata IbIXWHA, KATO NPUIINIIBATE M 3aBUBATE UEPBOTO HA ONPEAEIEHN UHTEPBAIIL.

10e : MaTpuna 3a OMCKBUTH (B 3aBUCUMOCT OT MOJENa)

Ta3m mpucTaBka, KOSITO C€ MOHTHPA BHPXY MeTalTHATa MecoMelauka (ma), 1aBa Bb3MOXKHOCT J1a HATPABUTE
Haii-pa3inyum IpeCHN CIaaKu.

N3IOJI3BAHU ITPMCTABKI
- Marpuma 3a 6ucksutn (0), peaykrop (1) u MetanrHa mecomenauka (ma).

CIJIOBABAHE HA IIPUCTABKUTE
- ITocraBeTe BuHTa (M2) B Kopiyca (ml) Ha MeTanHaTa MecoMmenauka (ma).
- IToctaBeTe popmara (02) B Hocaua (ol).
- ITocTaBeTe B ChOTBETCTBUE JiBaTa najelna Ha Hocaua (01) ¢ nBaTa Xieba Ha MeTanHaTa MecoMenauka (ml).
- BaBuiiTe raiikata Jokpaii, 6e3 ma s 6aokupare (m5) Bbpxy Kopmyca (ml).
- IlocraBere Taka criobeHara npucraBka Bbpxy peiaykropa (1).
3abenexKa: Ta3nm NPUCTABKA CE M3MOJI3Ba O3 pemeTKka n HOXK.

IIYCKAHE HA YPEJA 1 CBbBETI

- IIpurorBeTte TecTOTO (1€ MOCTUTHETE MO-I00PY Pe3yJITATH C MAIKO MO-MEKO TECTO).
- M36epete mrapkata, KaTo ChriIacyBaTe CTpeikaTa ¢ n3bpanarta ¢opma.

- 3a na 3ajeiicTBaTe ypena, 3aBbpTeTe peryJiaTopa Ha cKopocTTa (a2) Ha mo3mums 2.
- [lopasaiiTe TeCTO, TOKATO MOTYUNTE JKEIAHOTO KOMMUECTBO OUCKBUTIHL.
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10f : nmpucrTaBKa 3a Kebe (B 3aBHCHMOCT OT MOjI€/Ia)

Ta3m mpucTaBKa, KOSTO Ce€ MOHTHPA BbPXY MeTalHATa MecoMedauka (ma), 1aBa Bb3MOXKHOCT
Jla HarpaBUTe Hali-pa3anyHyu KiodTeTa.

N3MOJI3BAHU ITPUCTABKU
- IIpucraska 3a kebe (p), peaykrop (1) m meTanna mecomenauka (ma).

CIVIOBSIBAHE HA IIPICTABKUTE

- ITocraBete BuHTa (M2) B Kopryca (ml) Ha MeTaiHaTa Mecomenayka (ma).

- IloctaBeTe Hakpaiinuka (p2) BbpPXy HNPUCTaBKATA, MOCTABSIIKM B CHOTBETCTBUE MATIUTE C
IBaTa XJeba Ha MeTajlHaTa MecoMejauka.

- IToctaete npbcrena (pl) Bbpxy Hakpaiinuka (p2), nocie raiikata (m5) u 3aBuiite MHOTO
31paBo.

- IToctaBeTe Taka criobeHara npuctaBka BbpXy peaykropa (I).

- 3a ja 3ajeiicTBaTe ypeja, 3aBbpTETe peryjiaropa Ha ckopocTTa (a2) Ha mo3uuus 2.

3a mo-necHa ynorpeba B cliyyaii Ha 3a[pbCTBaHE Ha MecoMenaukara (m) ¢ npoJyKTH, OTBUIiTE
mbpBO KoMmiuiekTa peaykTtop (1) u mocie n3BbH MoTOpHUS 670K (a), CBajeTe MecomenaukaTa

(m).

10g : IlpucraBkKa 3a 3eJIeHYYKOBU M IJIOJOBU COKOBEe U HEKTapu
(B 3aBHCHMOCT OT MOJ€e/Ia)

Ta3m mpucTaBKa, KOSTO Ceé MOHTHPA BbPXY MeTalHATa MecoMetauka (ma), 1aBa Bb3MOXKHOCT
a HampaBUTE COK OT SOBJKM, KPYIIM, MOPTOKAJIM U T.H..., KaKTO M OT YEPBEHU ILIOJOBE,
OMATU U T.H...

M3ITOJI3BBAHU IMTPUCTABKU
- ITpucraBka 3a 3eJeHUYKOBM U ILIOJOBU COKOBe M HekTapu (q), peaykrop (1) u meTanHa
MecoMmenauka (ma).

CIVIOBABAHE HA IIPICTABKUTE
- IToctaBeTe BuHTaA (2), cHaG/eH ¢ BojoHenponycKinBo yrmibTHeHne (ql), B kopmyca (ml) Ha
MeTalHaTa MecoMenauka (ma).
- ITocraBeTe u3bpanust puarsp (q3) B 3aBUCHMOCT OT HPOAYKTUTE:
q3-1: cuteH GpuaTHp 3a COK.
q3-2: GUIATHP C pa3IMUHM [0 TONEMUHA AYNKHU 3a HEKTap.
- Ilnrb3ueTe raiikata (m5) mo IbIXKMHATA HA (PUATHPA U 51 3aBUIITE BHPXY MeCOMelauKaTa
(ml).
TocraBete yiest 3a coka (q4) mon Beue cioxenns puarsp (q3).
- ITocraBeTe Taka criobeHara npucraBka Bbpxy peaykropa (1).
- 3a na 3ajmeiicTBaTe ypena, 3aBbpTETE peryJiaTtopa Ha CKOpocTTa (a2) Ha mosmums 2.

IIYCKAHE HA YPEJA 1 CbBETU
- Cok: n3non3saiite puarsp (q3-1), npurexasany Iynky 3a puITpupaHe ¢ eIHAKbB IMAMETHP.

- Hexrap: n3non3saiite ¢puarsp (q3-2), mpurexkasan Jynky 3a pUITpUpaHe ¢ ABA pa3invHU
IMaMeThpa 3a Ho-100po n3LexaaHe.

- HocTaBere chj1 3a chOMpaHe Ha COKa MOJ yines 3a cok (q4) u aApyr cbi B Kpas Ha (puaTbpa
(q3) 3a cbOupaHe HA OCTATBINUTE.

IMMOUYUCTBAHE
Ountpute (q3) ce MOUYNCTBAT JECHO C MOMOIINTA Ha ueTKarta (q5).
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3abesiekKa: Ta3un
NpHUCTaBKa ce
U3M0/13Ba 0e3
pemeTKa M HOX.

3abesiekKa: Ta3u
npucTaBKa ce
M3M0/13Ba 0e3
peleTKa u HOXK.



11. IYCKAHE HA YPEJIA U CbBETHU

11a : npuGupane na npecata 3a UMTPYCOBM MIOJOBE: MOXeE Ja Npubnpate 3aaBuxpamus Bai (g4) Ha npecara 3a

mUTpycoBu mIonoBe (g) mox konekTopa (g3), 3a 1a He TO U3ryomTe.

11b : Bammsar podoT e cHab/eH c:

- OTHeJieHIe 32 MpUOMpane Ha MPUCTaBKuTe (r): B HETO MOXKETE 1a mocraBute: Metainus Hox (d1), 3agBuxBarmus

Ba (c), mBaTa AuUCKa 3a psizaHe Ha 3ejeHUyln (e), KakTo u aucka 3a emyiarupane (f)

11c : Cren xaro npubepeTe MPUCTABKUTE, IIB3HETE OTIAEIEHNETO 3a mpubnpane (r) B MOTOpHHUs GioK (a).

12. IlouncrBaHe

- MI3kiioueTe ypeia OT eleKTpuyeckaTa Mpexara.

- 3a mo-1ecHo TMOUNCTBaHe M3IUIAKBAliTe JEKO MPUCTABKUTE CIIe] ynoTpeda.

- Vi3MuBaiiTe u mojcynraBaiitTe mpUCTaBKUTE: T€ Ca MOAXOISINN 32 MUSIIHA MAIINHA C
M3KII0YeHne Ha Mecomelaukara (ma) uau (mb). 3a cnennanHOTO HOUMCTBAHE HA
Mecomenaukara BuxTe pasuen 10c.

- M3cumnere Tomia BoJa ¢ HSIKOJKO Kamku TeueH camyH B Kanata-mukcep (h3). IToctasete
kanaka (h2), cuabnen ¢ Tana ¢ go3arop (hl). Bkiiouere HKOMKO mbTH. VI3KiIOUeTe ypena
OT eleKTpMUecKaTa Mpexa. V3ImakHere KaHara.

- He moTansiite BbB Bojia 1 He MUiiTe MO UeIIMaTa HUTO MOTOPHUST OI0K (a), HUTO
penykropa (1). Camo ru n3bbpeBaiite ¢ JeKO BIaXKHa rboa.

- OcTpreTara Ha IPUCTABKUTE Ca M3KIIOUYNTETHO OCTPU. BbIeTe BHUMATEIHN, KOTATO
GopaBuTe TAX.

ITone3en cbBeT:
AKO npucTaBkurte
ce OIBETAT OT
NMPOJYKTUTE
(MOpKOBH,
MOPTOKAJIN...),
u3ThpKaiiTe rm ¢
HamnoeHa ¢
rOTBAPCKO 0JI1O
Kbpna u cJiefl TOBa
' MoYMncTeTe
KaKTO0 OOMKHOBEHO.

13. CbxpaHeHue

PoGorsT Vitacompact “Onanuo” e cHaGieH c: MpUCcTaBKa 3a HaBMBaHE Ha Kabeja B MOTOpHUs OJIOK:

HaBMiiTe U perynaupaiitTe IbIXKMHATA HA 3aXpaHBaIlMs Kabes 1Mo cBoe KeJaHus Abpraiiky uim OyTaitku

kabena.
He cbxpansBaiite poboTa Ha BJIaXXHO MSICTO.

AKoO ypeasT He paboTH, npoBepeTe Aajiu:
- BallMAT ypea € BKIIOYEH B €JIEKTpMUUECKaTa MpexKarTa.
- BCUUKM MPUCTABKYU ca (PUKCUPAHU.

AKO ypeasT NpojbjKaBa 1a He padorn?

14. KakBo aa HanpaBure, ako ypeabT He padoTu?

Oo6wbpHete ce KbM 0100peH o TEFAL cepBu3 (BuKTe cnmcbhka B KHUXKKATa 32 CEPBU3HO 0OCIyXKBaHe).

15. I3xBBbpJ/isiHe HA ONMAKOBBYHMUTE
MaTepuaau u ypeaa

OnakoBKaTa ChIbPXKa IMHCTBEHO MaTepuall, KOUTO He NPEJiCTaB/IsIBaT ONACHOCT 3a OKOJIHATA cpela
U MOraT Ja ceé U3XBBPJSIT ChIVIACHO JelicTBaluTe pa3nopeadn 3a peluKInpaHe.
3a mpejaBaHeTO 3a OTHANBLIM HA ypela ce OObpPHETe KbM CIeLMalN3MpaHuTe CIyXkOu BbB BalaTa

ob1mmHa.
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16. IIpucraBku

MoxeTte 1a obopyjBaTe ypeia ci KaKTo Xejaere, KaTo cu HabaBuTe OT Mara3uHa miu ot ogodped or TEFAL
CepBU3 CIEIHNTE MPUCTABKN:

VIHOKCOB IMCK 3a Hapsi3BaHe Ha KapTodu 3a mbpxeHe (quck E)
VIHOKCOB IMCK 3a HACTbpPIrBaHE Ha KOKOCOBM opexy, napmesaH (auck G)
VIHOKCOB IMCK 3a efpo HacTbpreaHe/Hapsi3Bane (anck C/H)
VIHOKCOB JMcK 3a (p1uHO HAcCTbpreaHe/HapsizBaHe (muck A/D)
TIpucraBka 3a cTpuBaHe
Munnmenauka
Kana-muxcep
IIpo3pauna Kyna
MeTtanen HOX
IlnacTmacoBa npucraBka 3a MeceHe
IIpeca 3a nMTPYCOBHU ILIONOBE
Cokon3cTuckBauKka
KowmiuiekT ¢ mecomenauka
- Hox
- Pemetknu
- OyHns 3a Konbdacu
- [IpucraBka 3a GUCKBUTH
- IIpucraBka 3a Kkebe (JIMBAaHCKO MECHO siCTHE)

- IIpucraBka 3a 3eJeHUYKOBU U IUIOJOBM COKOBE M HEKTapu

IlInatyna

17. HIK0O/JIKO OCHOBHMU

TecTo 3a 0.1 X150

500 2 6pawno — 300 e xaadka éoda — 2 nakemuema xie6na mas — 10 2 coa.

B kynara Ha po6ota, cHabaeHa ¢ MeTajJeH HOX, M3curere OpaurHoTo, coaTa u xJjebHaTa Mas.

BkuaioueTe Ha CKOPOCT 2 M OT IBbPBUTE CEKYH[M 3alOuHeTe Ja M3JMBaTe XJIaaKaTa Boaa mpe3 (yHUsITa Ha Kamaka.
Bennara mowm TectoTo obpasysa Tonka (okojo 40 cek), uzkaouere podora. OcTaBeTe TECTOTO ja BTacBa Ha
TOILIO, TOKATO yaBou obema cu. Ciell ToBa pa3MeceTe OTHOBO, 32 1a 0(hOPMUTE TECTOTO U TOC]E IO MOCTaBeTe B
HaMaz3aHa C MacJjio U MopbceHa ¢ OpamHo ciaakapcka ¢popma. OctaBeTe OTHOBO jia BTaca. 3arpeiite pypHaTa Ha
crenel 8 (240oC). Bexnara mom XJasiObT yaBou obeMa cu, ro cloXeTe BbB (pypHaTa M HamaleTe CTerneHTa Ha 6
(1800C). Cnoxete TectoTo na ce neue 30 MmunyTn. EfHOBpeMeHHO ¢ TOBa MocTaBeTe BbB (hypHaATa yalia c BOJA,
3a J1a CIOMOTHeTe 32 00pa3yBaHETO HA KOPUUKA.

TecTo 3a nuna

150 2 6pawno — 90 2 xaadka 6ooa — 2 cynenu avocuyu 3exmun — 1/2 nakemue xaebna mas — coa

B xynarta Ha poGora, cHaGueHa ¢ MeTalleH HOX, M3cuneTe OpalHoTo, colTa U XjaeOHaTa Mas.

BkiroueTe Ha CKOPOCT 2 M OT MMbPBUTE CEKYHAM 3alOYHETE Jla M3JIMBATe XJaaKaTa BOAa U 3eXTHHA mpe3 (pyHusita
Ha Kanaka. Besgnara mom tectoro o6pa3ysa Tonka (okoso 15 1o 20 cex), uzkiodere podora. OcraBeTe TeCTOTO
Ja BTacBa Ha TOILIO, JOKAaTo yaBou obema cu. 3arpeiite dypHata na Tepmoctat 8 (2400C). IIpe3 ToBa Bpeme
pascresieTe TECTOTO M FapHMUpaiiTe MO CBOI M300p: TOMAaTEeHO WM JyUeHO Miope, Ir'bOu, IMyHKa, MoLapeia u T.H...
YxpaceTe nuiaTa ¢ MaJKo aHIIOA M YEPHU MACJIMHU, TOPBCETEe C MAJIKO PUraH M HACTHPraH KallKaBaa M Haii-
OTrope KamHeTe HSKOJKO Kanky 3eXTuH. [locTaBeTe Taka rapHMpaHaTa Mmuua BbPXy HaMaszaHa ¢ Maclo u
nopbceHa ¢ 6pamHo TaBa. [ToctaBeTe BBB (pypHaTa 3a 15 - 20 MuH, KaTo cliequTe HeUueHeTO.
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MacseHo Tecto
200 2 6pawno — 100 e macao — 50 ma 6oda (50 2) — wunka coa

B kymaTa Ha poboTa, cCHab/eHa ¢ METaJleH HOX, n3cunere OpamrHoTo, CONTa U MacjoTo.
BxuoueTe Ha CKOpOCT 2 3a HSIKOJKO CEKYHIM M CJIeI TOBa U3jeiiTe BojaTa mnpe3 (pynnsta Ha Kanaka. OctaBere
ypeja BKJIIOYEH, JOKATO TecToTo obpadysa Tonka (20 cex). OcTaBeTe TECTOTO Ja MOUMHE HAa XJaaHO MoHe | u,
mpejy a ro pascTelere u oneveTe ¢ rapHUTYpa Mo CBOI 1300p.

TecTo 32 NajJauMHKM (B KymaTa ¢ MeTaJHUS HOXK WM B KaHATA-MHUKCEP)

250 e 6pawno— 625 ma masko — 3 siiya — 30 e 3axap — 100 ma oauo — 1 cynena avocuua nopmokaoea eceHyus
uAu Opyz apomam.

B xynara Ha po6oTa, cHab/ileHa C MeTaleH HOX, M3CUIIeTe BCUYKM NMPOLYKTH: OPAIIHOTO, MISIKOTO, siiflara,
3axapra u eceHiysTa. Bkiouere Ha ckopocT 1 3a 20 ceKyHAM 1 Cllef TOBA MPEeMMHETe Ha CKOpocT 2 3a | MuH.
B KaHaTa-MMKCep M3CHUIETE BCUUKM MPOAYKTH OCBEH OpaliHOTO. BKioueTe Ha CKOPOCT 2 U Clie]l HSIKOJKO
CeKyHIM 3alouHeTe ja Jo0aBsiTe MOCTENEeHHO OPAIIHOTO Mpe3 LHEeHTPATHNs OTBOP Ha Kalnaka Ha KynaTa-MUKCEp 1
cjiesl ToBa Mukcupaiite okono 1 mun un 30 cex.

Kekce

200 2 6pawno — 200 e macao — 200 2 3axap - 4 yeau siiya — 1 nakemue 6aknyigep

B kynaTa Ha poboTa, CHaOjeHa ¢ MEeTaJeH HOX, M3CUIeTe BCUUKM NMPOAYyKTH: OpamHoTo, GakiyiBepa, 3axapra,
giiiata, MacioTo. Bkitouere Ha ckopocT 2 3a 2 muH 1 30 cek. 3arpeiite ¢pypHarta Ha crenen 6 (180aC).
ITocraBeTe cMmecTa BbB (hopMa 3a Kekc u neuere 1 u.

bura cmerana

250 mJ MHOTO CTyIeHa TeuHa cMeTaHa, 40 I KpucTajlHa 3axap.

Kynara Tpsibsa na e no6pe oxJaanena. Cioxere s B XJaIUIHUKA 32 HIKOJIKO MUHYTHU.

B kynara Ha poboTa, cHa0ieHa ¢ OUCK 3a eMy.IrupaHe, N3CUIeTe CMeTaHaTa I KpUCTajlHaTa 3axap. Bkiouere Ha
ckopocT 1 1 ocraBere ypeaa BKJIIOUEH 3a 1 MuH.

Maiione3a

200 mx ommo - 1 XbATHK — 1 mpenbineHa KadeHa JbXuna ropunia — | xadena IbXKuma oner — col — 4YepeH
numep.

Beunukn npopykTu Tpsa6Ba Aa ObaaT CbC CTaliHa TeMnepaTypa.

B kymnata, cHabJieHa ¢ IMCK 32 eMY/IrMpaHe, CI0XeTe XbIThKa, ropuniara, oleTa, CoiTa u YepHus numnep.
BxuioueTe Ha CKOpOCT 2 U cllef] HIKOIKO CeKyHau (oT 2 10 3 cek) 3alouHeTe Ja M3CUIBaTe GaBHO OMMOTO Ha
THHKa CTPysl npe3 ¢gyHusra Ha Kanaka. Korato majioHe3ara 3amouHe Ja ce CI'bCTSIBA, MOXETe Ja M3lIeeTe MalKo
10-0bpP30 OCTaHANOTO OJ1Mo. MoxeTe na HOANPAaBUTE MaifoHe3aTa ChC 3eJeHM NMOANpPaBKM, KeTUYI, Kbpu. 3a aa
Oblie MajioHesara ro-jieka, MoxeTe Ja 100aBuTe eUH uian aBa 6eaTbkKa, pa3duTH Ha CHAT.
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JIsikyeMo BaM 3a Te, 11O Binjaau nepesary BupoOy 3 ramu npoaykTiB TEFAL npusHaueHoMy BUHSITKOBO st
NPUTOTYBaHHS 1XKi.

Ilopaau 3 OGe3neku

- [lepen mepmuM BUKOPUCTAHHSIM BAIOTO TPIJIANY YBAaXHO MPOUYNTANTE IO
inctpykuio:TEFAL He Hece BinoOBinadbHOCTI 32 BUKOPUCTAHHS, IO HE Bi[NOBiIa€ BUMOram
IHCTPYKIIT.

- He 3asnummaiite npuian yBiMKHeHUM 0e3 Harusiy, oco0JMBO SIKINO MOOAN3Y € AiTH UM ocobn
3 0OMEKEHUMU MOXKJIMBOCTSIMII.

IlepeBipre, 00 Hanpyra XMBJIEHHS BAalIOro NPMUJIaNy BiNoOBijala HAaNpy3i eJIeKTpoMepexi.

- Bynb-ske HempaBuiIbHe MiJKJIIOUEHHS IO eJeKTPOMepeXi aHylIloe rapanTiio. Bam nmpuaag Sapﬂv;t?;m
OpU3HAUCHMII IJIs1 JOMAIIHBOTO BUKOPUCTAHHS BCEPEIVUHI IPUMIlIeHHSI. Moaeti, Ky BU

- BigknovaliTe Bamn npuaaj Bijl e1eKTPOMEpPeXi 0Jpa3y 1o 3aKiHUE€HHi BUKOPUCTaHHS (HABiTh oiino
y pa3i 3HeCTpyMIEHHSI MepeXi) i Ipyu ouMIIeHHi. npuadam,

- He xopucryiiTech npuiaasom, sIKIIO BiH NOraHo npaioe abo sKIo BiH MOMKOIXKEHMIt. Y 300pazeHe Ha
TAaKOMY BMIIQJIKy 3BepTaiiTech 0 ynoBHoBaxeHoro cepsic-ienTpy TEFAL (nuB. nepenik y eTHKeTLi,

po3MmileHiii Ha
BepXHiii Kpummi
YHAKOBKM

Opoiypi Mpo cepgic).

Byab-sKi oneparlii, OKpiM OUMILIEHHS i 3BUYAIHOTO IOTIsy, Ki 3Mi/iICHIOIOThCS KIiEHTOM,
MOBMHHI BUKOHYBAaTUCH ynoBHOBaxkeHUM cepic-ieHTpom TEFAL (1mB. nepeiik y 6pourypi
po cepB.ic).

He 3anypioiiTe npunaj, eJeKTPOIIHYP UM BUIKY Y BOAy abo Oyjb-siKy iHIIY pifMHY.

CnigkyiiTe, 1100 eJeKTPOIIHYp HE 3BUCAB Y HOCTYMHMX JUIsSt AiTeil MicusiX.

EnexTpoIIHyp He MOBMHEH 3HAXOAUTUCH MOGIN3y ab0 B KOHTAKTI 3 rapsuiMi 4aCTHHAMU
BALIOrO MpUIay, IXKepeiaMu Teria i 6yB 3irHyTHil mig rocTpuM KyTOM.

SIKII0 eneKTpoIHyp abo BUIKA MOMIKOJKEHI, He KOPUCTYITeCh IPUIALOM. 100 YHUKHYTH
Oyxb-sikoi HeGe3neku; iX ciiji 000B'I3KOBO 3aMiHUTHU B YIOBHOBaXKEHOMY CEepBiC-LIEHTPI
TEFAL (auB. nepedik y 6pourypi 1npo cepsic).

He KOpMCTyVITer npuinaaoM, siKIo CKJIaI[OBi YacTUHU ]_leHTpI/I(_prFI/I HOHJKO}I)KeHi.

Bapaau Bamoi 6e3nekn Kopuctyiitech Tibku npunaaasm i 3amuactuaamnu TEFAL, axi
aJanToBaHi 10 BALIOTrO MPUJIALLy.

1106 HampaBAsSITH OPOAYKTH y TOPJIOBUHY MPUJIAMAIsl, KOPUCTYITECH TIIBKM MITOBXAUYEM i
HIKOJM He POOiTh HOrO MAIBLSIMU, BUACJIKOIO, JIOKKOIO, HOXKEM UM OYIb-IKMM IHIIUM
MpeIMETOM.

TToBoabTECH 3 METAJEBUM HOXEM, HOXEM ualli OJeHepa, a TAKOXK HOXaMu MiHi-
M’sicopyOKM, MIMHKA i IMCKaMU JJIsl Hapi3aHHs OBOYiB 00€pPEeXKHO, TOMY IO BOHM AyXKe
roctpi. [lepen TMM SIK BUKJIACTH 3 yalli 1i BMicT, 0G0B SI3KOBO BUTSITHITh METaJIeBMii HixX
(d1), Tpumaioun iforo 3a mMNuHIEIDb (c).

He Bmukaiite npuiaj ajs poboTH BXOJIOCTY.

Bukopucrosyiite uamy 6jaeHjepa TijibKu 3 1i KPUIIKOIO.

Hixoxnn He TopKaiiTech AeTaieif, IKi pyXaloTbCsl; epe] 3HATTIM NpUIafns AoueKaiiTech
MOBHOI 3yNMMHKN TpHUIamy.

He BukopucToByiiTe npuaanis sk MOCYInHN (IJIsi 3aMOPOXKYBaHHS, BapiHHS a0 TEMIOBOT
crepuiizaiii).
- IlepecyBaioun npuiaj, He TpPUMaiiTe HOro 3a JOTOK sl 30epiraHHs MpUIais.
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Onuc

bjiok aBuryna

NPUBiIHUIT BaJ ABUTYHA

nepeMuKay MBUAKOCTI: nonoxeHHs 0-1-2-
Pulse (imny/ibcHe BBIMKHEHHS)

KommnuiekT npo3opoi yamri
MTOBXAa4-103aTOP

KpHuiika 3 ropJoBUHOIO

yama

IInuupgenn

NPUTAALS - 3AJIE2KHO BIJ MOJEJI :

d
d1
d2
e
f
g
gl
g2
g3
g4
h
hl
h2
h3
i
il
i2
i3
i4
J
jl
j2
k
k1
k2

MeTajleBmii HixX
MJIaCTHKOBA Millajgka

JMcK nis Hapi3aHHS OBOYiB

. A/D : TOHKe HaTUpaHHS / TOHKE

Hapi3aHHs (peBepCUBHMIA)

rpy6e HaTupauHus / rpyoe

Hapi3aHHs (PeBepCUBHIIA)

. E : napizanus xapromui aist
NPUrOTYBaHHS KapTorii-¢pi

. G : HaTMpaHHS MapMe3aHy

.C/H :

Hduck-emyJbraTop

IIpec ans uuTpycoBux
KOHYC

dinsrp

30ipHUK

MMNNHACIb

Yama O61eHaepa
npoOKa-103aTop
KpUIIKa

yama

HenTpucyra
IITOBXAY
KpUIIKa

KiJble insrpa
peuriTka dinsTpa

Mini-m’sicopyoka
KpUIIKa
yama

MiauHOK
KpUILIKa
galia
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ml
m2
m3
m4

m5
moé6
m7

ol
02

pl

PenykTop rosoBku M’scopyoku

TI'onoBka m’sicopyOKu
ma : MeTajeBa I'oJIOBKa M’scopyOKu
mb : mIacTUKOBA roOJI0BKa M SICOPYOKM
KopIyc
TBUHT
HiX
CiTOUKM (1151 Hapi3aHHs M sica)

- m4-1 : ciTouka 3 MajJuMu OTBOpaMMm

- m4-2 : ciTouKa 3 BEIMKUMU OTBOPAMMU

- m4-3 : ciTouka 3 cepeHiMu oTBOpamMu

- m4-4 : ciTouka 3 TPUKYTHUMU OTBOPAMU
(71t Hapi3aHHSI OBOUiB)

raijixa

JTOTOK

ITOBXAY

Konyc pia kKoBdac

Hacaaka s nmeumnsa
TpuMay

¢opma

Hpunaans nis Kedady

Kiabie

p2 Hacajaka

Ipuwnaaas aasa coyciB-mope i
COKiB

yIIiTbHIOBAIbHA MPOKJIagKa
IBUHT
dinsrp
q3-1 : (inpTp mast cokiB
q3-2 : (pinbTp mus coyciB-mope
XKOJ00 11sl COKY

miTka (ffopKuK)

JlonaTka

JloTok st npunaais



Bukopucranns

- Ilepen nepuiM BUKOPUCTAHHSIM BUMMIITE BCE NPUIAIST BOAOIO
3 MuaoM (nuB. po3aia “OuniienHs”). CONOCHIT i BUCYIITh. Homepu po3aiis BianosigaioTs HoMepam
- ITocTaBTe 610K ABMI'YHA HA PiBHY, YUCTY 1 CyXy HMOBEPXHIO. CXEM y paMKax.
- ITigka0YiTh npuiag 10 eIeKTpoMepexi.
- Pulse (immysnbcHe BBIMKHEHHs): 00 Kpalie KOHTPOJIOBATI
NPUTOTYBaHHS IeSIKUX CTPaB, MOXHA KiJbKa pa3iB MOBEPHYTHI
nepemnkau (a2) B monoxenus Pulse i nazan.
- Be3nepepBHa poboTa: MOBEPHITH NepeMuKay (a2) B MOJOXKEHHS
1 abo 2.
- BUMKHeHHS: MOBepHiTh nepeMukau (a2) B monoxenus 0.

1. BcraHOBJ/IeHHS Yamli i KPUIIOK

HEOBXIIHE ITPUJIA Q14
- Kommaekr vamii (b).

BCTAHOBJIEHHS IIPVJIA A5

- Becranoite uamy (b3) Ha 6ok aBuryHa (a) tax, mo0 pydka uami 3HaAXOAMJIACh TPOXM NpaBille pyuKu
nepeMmKauva.

- Beranosite kpuiiky (b2) na uamry (b3).

- BagikcyiiTe KpUIIKY, MOBEpHYBIIN i1 3 HATUCKAHHSM HaIpaso, 100 BoHa 3adikcyBanach B pydlli yarii.

- BadikcyiiTe ckiraneHy vainy, noBepHysiun i npaBopyullepen dikcauieo ckiageHoi vami Ha Giomi aBuryHa (a)
0060B’s1I3KOBO HEOOX1HO 3achiKCyBaTM KPUIIKY Ha yamli.

2. 3HATTSA Yyami i KPpUIMOK

Po36Ji0KyiiTe BCIO CKJIAJeHy ualiy, MOBepHYBIIN i1 HATiBO.
- Po36soKyiiTe KpUIIKY, MOBEPHYBIIN 1i 3 HATMCKAHHSIM HaliBO, 11100 3BiILHUTY PYUKY Yalli.
- TIIBKY MiCJs OO MOXKHA MiJHSTU 1 3HSTU KPULIKY

3. BMIIIYBAHHSI/TIEPETUPAHHSI/HAPI3AHHSA/3AMI
IIIYBAHHS (3anexkHo Bix Mojeti)

HEOBXIIHE IPUJIAQ4

- Kommuexr uami (b).

- Mnuuagens (c).

- MetaneBuit Hix (d1) nust Hapi3aHHs i 3MilIyBaHHS.

- Meranesuii ik (d1) ab6o mractukosa mimanka (d2) nus 3amimyBanus a0 3MilnyBaHHS (3aJ€XKHO Bil MOJEIi).

BCTAHOBJIEHHS ITPWJIA Q51

- Beranosite uamy (b3) na 610k aBuryHa (a), He dikcyioun Ti.

- Hacanite metanesuii Hixk (d1) a6o miactukoBy Mimanky (d2) Ha mmmHgeab (¢) i BCTAHOBITH 1X Ha MPUBIIHMI
Ban gsuryna (al).

- BaknaniTh iHrpei€HTY B yamy.

- Beranosith kpumky (b2) i 3adikcyiite 1i Ha yami (b3), micist 4oro nMoBepHiTH yally 3 KPUIIKOIO HANPABO 10
ymopy.

- [ITo6 3HaTH Yamry pa3oM 3 KPUIIKOIO, MOBEPHITh 1X pa3oM 10 cebe, mod BOHM pO30J0KYBAINCH, MIiCAs UOTO
Bi/lUeNiTh KPUIIKY.
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3AMIINYBAHHA / BMIIIYBAHHS (3anexkHo Big MmogeJti)
- BukopucroByiite metanesuii Hixk (d1) abo mmactukoBy Mmimanky (d2) (3ameXHO Big Momeni).
- Jlust BBIMKHEHHS MPUJIaay MOBEPHITh MepeMuKau MBUAKOCTI (a2) B MOMOXKEHHS 2.

MozkHa 3amimyBaTi He Gijbmie:

- 1 Xr BaxKoro Ticra, 30kpema: Ticra s 6isoro xJiba, JMCTKOBOro ricra Ta iH. - 3a 40 ¢

- 800 r Ticta qis ocobaMBUX BUAIB XJTi0a, 30KpeMa: XUTHbOTO XJi6a, xJ1iba 3 6opourHa rpyboro nomeny, xjaida 3
Pi3HUX 3epHOBMX Ta iH. - 32 40 ¢

MozKHa 3MinIyBaTH 10:

- 1,2 Xr Jerkoro Ticta, 30Kpema: TicTa JJs Ieunsa, s MMpora WBUIKOTO MPUTOTYBAHHS, Ul TiICTEUOK 3 iOrypToM
Ta iH. - npotsirom 1 xB 30 ¢ - 3 xB 30 c.

MoxHa TakoxX 3MmimyBaTu 1o 1 JgiTpa TicTa aiasi MAMHIB, TicTa ais Badens nporsrom 1 xB - 1 xB 30 c.

HAPI3AHHSA

- BukopucroByiite MetaieBnii Hixx (d1).

- Jlnst BBIMKHEHHSI IPUJIaAy MOBEPHITH MepeMmKay MBUIAKOCTI (a2) B monoXKeHHs 2, a mob Kpaiie KOHTPOMIOBATH
Hapi3aHHs, BUKOPUCTOBYIiTe MOJOXKEHHs pulse.

Bu mozxete HapizaTu 10 600 r npogyKTiB, TakKuX SIK:

. cupe abo BapeHe M’sico (6e3 KicTOK, 6e3 XKMIOK U Nopi3aHe Ha KyOukKm).

. cpa abo BapeHa puba (6e3 mKipu i 63 KicTOK).

. TBEpIi MPOAYKTH: CUP, CYyXOPPYKTH, AesiKi oBoui (MOpKBa, cenepa Ta iH.).
. M’SIKi IPOJYKTH: AesKi oBoui (umOyJsi, INMHAT Ta iH.).

INEPETUPAHHSI

- BuxopuctoByiite Metanesuii Hix (d1).

- Jlng BBIMKHEHHS NpuUJIaay MOBEPHIThH NepeMuKau MBUIKOCTI (a2) B MOJOXKEHHS 2.
MozxHa nepeteptu 10 1 piTpa cymy TOro 4m iHIIOro BUIY, KOMIOTY - 3a 20 c.

4. HATUPAHHS/HAPIBAHHSA CKUBKAMUI

HEOBXIIHE HPVUIA IS

- KommiekT vanri (b).

- Mmuuanpens (c).

- uck Ha BuOGip (e) (3aneKHO Big Mojei).

BCTAHOBJIEHHSA IPWJIA QAL

- Beranosites uamy (b3) na 610k aBurysa (a), He dikcyoun Ti.

- Hacanith Bubpaunmii juck (e) Ha mmuHjenb (¢) i BCTAaHOBITH iX Ha npuBigHMii Ban asurysa (al).

- Beranosite kpuiuky (b2) i 3adikcyiite it Ha wami (b3), micias yoro MOBepHITH Yally 3 KPUIIKOK HAMPABO 10
ynopy.

- 11106 3HgTH yamy pa3oM 3 KPUIIKOIO, MOBEPHITh 1X pa3oMm Jo cebde, 1106 BOHN po30JI0KYBAIUCH, MIiCAsS YOTO
BiflueniTh KPUIIKY.

3AIIYCK I MIOPAIN

- BaknajgaiiTe OpOAYKTH B TOPIOBMHY KPUIIKM, IPOCYBAIOUM 1X 3a gonomoroio mrosxaua (bl).

- lng Hapi3aHHS MOBEPHIThH NMepeMuKay MBUAKOCTI (a2) B MOJNOXKEHHS 1, a VTSI HATUPAHHS — B TOJOXEHHS 2.
3a J0moMorow ANMCKIiB (3aleXHO Big MoIeli) MOXHA:

. rpy6o Hateptu (C) / npibno nateptu (A): KOpeHeBy cenepy, KapTOILIIO, MOPKBY, CUD Ta iH.

. Hapizatu rpyoumn ckubkamu (H) / Hapizatun Tonkumu ckuokamu (D): kapToruio, nubyiio, oripku, 6ypsiK, a061yka,
MOPKBY, KalyCcTy Ta iH.

. Hapizatu mis cmaxenus (E) : kaprommo-¢pi Ta iu.

. Hateptu (G) : mapmesaH Ta iH.
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5. EMYJBI'YBAHHS / 3BOBTYBAHHSA / 3BMUBAHHS

HEOBXIIHE IPUJIA Q1
- Kommaekt vamnii (b).

- HInuupens (c). ﬁ Bcranos.oiiTe

- duck-emymsratop (f). JINCK-
eMyJIbIaTop TaK,

BCTAHOBJIEHHS ITPUJIA A1 oo BiH obepTaBcs B

- Beranosite uamy (b3) na 610k aBuryHa (a), He ¢ikcyioun Ti. NOTPiOHOMY HANPSIMKY:

- Hacanits i 3adikcyiite auck-emynsratop (f) va mmunzgeni (¢) i BCTaHOBITB 1X Ha AuB. cxemy B pamii S.

npuBigHUIT Bad aBuryHa (al).

- BaknaniTh iHTPEIi€HTH B yamy.

- Beranosite kpuiuky (b2) i 3adikcyiite 1i Ha uvami (b3), micast yoro moBepHiTH yamy 3
KPUIIKOIO HAIpaBo 0 YIOpY.

- [[To6 3HSTM uyamy pa3oM 3 KPUIIKOK, MOBEPHITH iX pa3oM 1o cebe, mo6 BOHU
PO30JOKYBAJINCh, HICJIsI YOTO Bi[YeNiTh KPUIIKY.

3ANIYCK I ITIOPAIN

- Jlnst BBIMKHEHHS IPUJiaay MOBEPHITh MepeMuKau MBUAKOCTI (a2) B MONOXKEHHS 2.

- Hikonn He BUKOPUCTOBYIiTE 1€ Mpuiaus AJs 3aMilllyBaHHSI BaXXKOro abo JIerkoro
TicTa.
3a J101oMOoroo 1[bOro NpuJjajiis MOXKHa rOTYBaTU: MaiioHe3M, YaCHUKOBI Ta iHIIi coycH,
36uTi 6inkum (Big 1 mo 6), 306uTi Bepuiku, kpem Ilantiiii (1o 0,25 nitpa).

6. PETEJIbHA TOMOTEHI3AIIA/3MIIIIYBAHHS
INEPETUPAHHS (3a/1exH0 Big MojeJi)

HEOBXIIHE IPUJIA QIS
KowmmiekT vami Gienpepa (h).

BCTAHOBJIEHHS ITPUJIA A1

- Baknanite iHrpenieHTu B vamy Onenaepa (h3) He Buie MO3HAUKN MaKCUMAJIbHOTO PiBHS Ha valli

- Beranosite kpumiky (h2) 3 npo6koio-go3atopom (hl) i 3adikcyiite i Ha wari.

- BeranoBith ckiaaneny yamy (h) Ha npuBigumii Ban nBurysa (a2) i moBepHiTh i1 10 MOMOXeHHs (ikcarii.
- [Ticas 3ynuukm KoMGaiiHa po306JoKyiiTe uamy GjeHjaepa, mob i1 MoxHa Oy10 3HATH.

3AIIYCK I ITIOPAIN

- [lns BBIMKHEHHS Tpuiajay MOBEPHIThH MepeMuKau MBUAKOCTI (a2) B monoxeHHs 1 aGo 2.
Jlns Kpamoro KOHTPOIIO 32 3MINIyBaHHSIM MOXHA BUKOPMCTOBYBATH MonoxeHHs Pulse.

- Hixonn He HanmBaiiTe B yamy GjeHaepa KUYl piKi MPOgyKTH.

- Hixosn He 3aknajalitTe B yamy Mikcepa CyXi NpoAyKTu (J1iCOBI ropixmu, Murjaib, apaxic Ta iH.).

- BukopucroByiiTe uamy GJeHaepa TilbKi 3 KPULIKOIO.

- BaBXK/aM CriouyaTKy 3ajmBaiiTe B Yally piJKi MPOAYKTH, a MOTIM 3aKjajaiiTe TBepii, He NePeBUIYIOUN TO3HAYKM
MaKCUMaJIbHOT'O PiBHS:

- 1,25 1 rycroi cymimii.
- 1 o pigkoi cymimii.

- lna nojaBaHHSl iHTPENIi€HTIB MiJl Yac 3MilIyBaHHS BUTSTHITH mpoOky-mo3atop (hl) 3 kpumku i gomaiite
iHIpeieHTN uepe3 OTBip AJIsI HAOBHIOBAHHS, HE MEPEBUINYIOUN HO3HAUKYM MAKCUMAJIBLHOTO PiBHS HA Ualli.
MaxkcumaljibHuii yac BUKOPUCTaHHS: 3 XB.

- [Ticas 3ynuuky KoMOGaiiHa po306JoKyiiTe uamy GjeHaepa, mob i1 MoxHa OyJI0 3HATH.
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IMopaan:

- SIKImo mij yac 3MillyBaHHs iHFPeIi€HTU NPWINNAIOTH A0 CTIHOK Yalli, BUMKHITh NpUIaj i BiJKIIOUiTh HOro Bij
eJieKTpoMepexKi. 3HIMITh BCi UaCTMHM yalli Mikcepa 3 Koprycy npuiaaay. 3a J0NOMOroo JonaTku 3imkpediTh
iHrpenieHT, MO0 BOHM MmoTpammiM Ha HixX. Hikomm He 3acoByiiTe pykm abo manablli BCepeauHy ualli Ta He
TpuMaiite ix nobansy Hoxa.
3a 01OMOroIo HOr0 NPT MOXHA:

- TOTyBaTH JPiOHO MepeTepTi Cymy, Cymu-mope, KpeMi, KOMIOTH, MOJIOUHI KOKTeIli.

- 3MilIyBaTH pijKke TicTo st Oyab-siKMX cTpaB (MJMHIIB, MOHUMKIB, (DPYKTOBUX MUPOTiB, OPETOHCHKUX MUPOTIB).

7. IPIBHE HAPI3AHHS HEBEJIMIKIX
KIJIBKOCTEN NPOAYKTIB (3a/1€2KHO BiJ MojeJi)

HEOBXIIHE NMPUJIA IO
- Kommuekt vamii (b).
- KommuekT mini-m’sscopy6kn (j) abo minuka (k).

BCTAHOBJIEHHS ITPUWJIA QA5

- Beranosite vamny (b3) Ha 60k gBuryHa (a), He ikcyroun il.

- Beranositeh vamy (j2) a6o (k2) na npuigumii Ban nsuryna (al).

- Baknanite B vamy (j2) a6o (k2) inrpemienTn.

- Beranosite kpumiky (j1) a6o (k1) ma wamry (j2) a6o (k2).

- Beranosite kpuiky (b2) i 3adikcyiite 1i Ha uvami (b3), micast 4oro mMoBepHiTH yally 3 KPUIIKOIO HAMPABO 10
ynopy.

- [Io6 3HsATH Yaury pa3oM 3 KPHUIIKOI, HOBEPHITH iX pa3oM 10 cebe, 106 BOHM PO30JIOKYBAMNCh, BiUeNiTh
KPUIIKY, a TOTIM 3HIMiTh MiHi-M’sicOpyOKy ab0 MJMHOK.

3AIIYCK I ITIOPAIN
Jlns BBIMKHEHHS IpUJIa1y MOBEPHITH MepeMuKay MBUAKOCTI (a2) B MOJTOXKEHHS 2.
JI1st Kpamoro KOHTPOJIIO 32 3MilllyBaHHSIM MOXKHa BUKOPUCTOBYBATHU IMOJOXEHHs Pulse.

3a ponomMoroio mini-m’sscopyoku (j) MozKHa:
. IlepemosioTn 3a KinbKa ceKyH]: 3yOKM UaCHMKY, NPsiHI TPaBy, NETPYIIKY, CyXOPpyKTH, X1i0, CyXapi, MIMHKY Ta iH.
. IlpurotyBaty mope A1l HEMOBIISITIL

KinbkicTb mope mist Hemosasitu: 80 T.

MakcumainbHa KiJbKicTh yacHUKY, uuOyii, mmakn: 50 1.

MakcumaibHa KiIbKiCTb CyXO(pyKTiB: JicCOBUX TropixiB, murgamo: 50 r.

KinbkicTb/MakcuManbHa TPUBANICTh epeMelioBaHHst: cyueHi abpukocu: 100 /5 ¢

Y uiii MiHi-M’sicopy01ii He MOXHA NepeMeNoBaTi Taki NPOLYKTH SK KaBa.

3a gonomorom mandka (k) MoxkHa:

. IlepemonoTn 3a KinbKa CeKyH/: CylIeHi abpuKOCH, CyNIEHNI iHXKIUP, YOPHOCIAMB 6€3 KiCTOUOK:
Kinpkicrb/MakcuMaiibHa TpuBalicTh nepementoBants: 60 r /4 ¢
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8. BUJABJIOBAHHSA COKY 3 HUTPYCOBUX

(3aJ1e2KHO BijJ MojeJ1i)

HEOBXIIHE ITPUJIA Q1
KomrmuiekT npeca st tuTpycoBux (g).

BCTAHOBJIEHHSA IIPVJIA IS

- Hacanite mmungens (g4) na npuBigumii Ban nsuryna (al).

- IToctaBTe 36ipHUK AJst coKy (g3) Ha GioK ABUTYHA (a).

- oknanite insrp (g2) Ha 30ipHUK.

- IloctaBTe Konyc (gl) Ha ropioBuHy 30ipHKKa (g3), HOTIM MOBEPHITH CKIAJCHNUIT IIPeC HANPABO 0 YIOPY.
- IITo6 3HaTH CKIaaeHuii pec 3 KomOaiiHa, MOBEPHITH iforo 1o cebe.

3ANIYCK I ITIOPA TN

- IlocTaBTe sIKy-HeOyAb MOCYANHY IiJ 3JIMBHUM K0n060M 36ipHuKa (g3), mob Tyam CTikaB BUAABICHMIT CiK.
- [loctaBTe MONOBNUHY MI0OAY Ha KoHyC (gl).

- Jlust BBIMKHEHHS IPUJIafy MOBEPHITh MepeMMKay MIBUAKOCTI (a2) B mOnOXeHHs 1.

- Oinsrp (g2) noTpiOHO OUMIIATH TMic/sT BUAABIIOBAHHS COKY 3 500 I LINTPYCOBUX.

9. BUTABJIIOBAHHS COKY 3 ®PYKTIB TA OBOYIB Y
BII[HEHTPOBIﬁ COKOBUM2KMMAJIII
(3aJ1e2kHOBITMO/1€J1i )

HEOBXIAHE ITPUJIA A1
- Yamua (b3).
- KommiekT BiilieHTpOBOT COKOBMXKMUMAIKHM (i).

BCTAHOBJIEHHS IIPVJIA A5

- IlocraBre yamy (b3) Ha 6JoK aBuryHa (a), He ikcyroun ii.

- Ckuanite pa3om pewitky ¢iasrpa (i4) i kinbue dinsrpa (i3): 11 1pOro omycTiTh Kidblie B PemiTKy, o6 BOHO
TaM 3adiKCyBaJIoCh i o6 1 JeTani He pyXajuch OKpeMo OJHA BiJl OJHOI.

- Hacanite cknagenuii ¢insrp (i3+i4) Ha npusigamii Ban geuryHa (al).

- BeranoBiTh kpumiky (i2) i 3adpikcyiite 1i Ha wammi (b3), micist 40ro MOBEpHITH CKJIafeHy COKOBUKIMAIKY HAIPAaBO
10 ymopy.

- [ITo6 3HATHU CKIaJeHy COKOBMUKUMAJKY, IIOBEPHITH 11 Hanpaso, o0 3HATH 3 6JOKY JBUI'YHA, MiCJs YOro BiaueniTh
KPUIIKY.

- 106 po3’ennaTu pemniTKy i Kiabie inbrpa (i3+i4), HaTUCHITH Ha ABa 3aTUCKaui Kiabis Qinasrpa (i3), i BoHO
BiJ'€qHaeThCs Bix pemiTku dinsrpa (i4)

3AIIYCK I IIOPAIN

- [1ns BBIMKHEHHS TpuUIaay MOBEPHITh MepeMuKau MBUAKOCTI (a2) B MOJOXEHHS 2.

- 3akJ/ajaiiTe mopi3aHi Ha MIMATOYKM MPOAYKTHU B FOPJIOBHHY, MOBIIBHO HATUCKAIOUNM HA HUX mTOBXaueM (il).
- Uacro Butsiraiite BuuaBkn 3 ¢iasrpa (i3+i4)

- [opuis npoaykTiB (101K, MOPKBHU Ta iH.) JJIsi BUAABJIIOBAaHHSI COKY 32 OJVH pa3 He IMOBUHHA MEPEeBUILYBATH
250 r.
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10. HAPIBAHHS / ®OPMYBAHHSA / BUJTABJTIOBAHHS

(3a/1e2KHO BijJ MojeJIi)

METAJIEBA ABO IINTACTUKOBA TI'OJIOBKA M’ICOPYBKU

HEOBXI/{HE IPVLIA {51
- PenykTop (1) i romoBka M’sicopy6ku (m) y 360pi.

HNEPE NEPIINM BUKOPUCTAHHAM
TTomuiiTe rooBKy M’sicopyOKM TEIIOI0 BOJOIO 3 MUJIOM 1 0J[pa3y peTejbHO BUTPITH Ti.

BCTAHOBJIEHHSA NPUJIA QA5

10a : BcraHoBieHHs peiyKTOpa Ha KoMmOaiiHi
- Beranosite penykTop (1) Ha 610K aBuryHa (@), a MOTIM MOBEPHITH HOr0 HAMPABO IO YMOPY.

10b : BcTaHoB/IeHHS CKJIaIeHOr0 NPHJIAJAs HA PeAyKTOPi

- Ilpucrasre no peaykropa (1) (6J0K aBUTryHa KOMOaiiHa MOBMHEH OyTH BUMKHEHMII) CKIajeHe
npunanas (m), (n), (0), (p), (q) 3 HAXMIEHOIO BIPABO TOPIOBUHOIO.

- BcraBTe cKiajieHe npuiajis B peayKTop 10 YIopy.

- [TigBeniTh rOpPJOBMHY BEPTUKAIBHO Bropy 1o dikcarii.

- Hacanite 3HiMHUIT 10TOK (M6) HA FOPJIOBUHY.

- BBiMKHITbH mpniaf.

10c : CkaajaHHs roJioBKM M’sicopyoku ( ma) a6o ( mb).

- BizpMiTh Kopryc (ml) 3a ropsoByuHy GiJIbIINM OTBOPOM JOTOPH.

- [Micns mporo BctaBTe TBUHT (M2) (T10Broio Biccio moHn3y) B Kopmyc (ml).

- Hacazitp Hik (m3) Ha KOPOTKY BiCh I'BMHTA TaK, 00 pi3ajbHi KPOMKM OyIn CrpsMOBaHi
Ha30BHi.

- BcranoBiTh BuOpany citouky (m4) Ha HiX (m3) Tak, 1106 BUCTYNU BXOJIUIN y BUTMKMU.

- BarBuHTITH raiiky (m5) ma xopmyci (ml) 3a TOQMHHUKOBOIO CTPIIKOIO MO KiHIIS, ale He
OJ0KyI0un Ti.

- IlepeBipTe npaBMIbHICTh CKIaJaHHS. Bich moBuMHHA OyTu BCTaHOBJIEHA Ge3 3a30py i He
MOBMHHA HPOKPYUYBATHUCh.
SIKImo 1e He TakK, po30epiThb TOJOBKY i CKJIANiTh 3HOBY, SIK BKa3aHO BUIIE.

- BcTaHOBITH CKJIafieHy TONOBKY M'sicopyoku Ha peayktop (1).

3AIIYCK I IIOPAIN

- ITigroryiiTe ycio KiJbKiCTh MPOMYKTIB [ HapizaHHS. BupaniTe KicTKM, XpsIli Ta KUJIKH.
- [TopixTe M’sico Ha mMaTouky ( mpubIn3HO 2 X 2 cM).

- Iloknanite ix Ha 10TOK (MG).

- [TocTaBTe i roJoBKOIO M’sICOPYOKM SIKY-HEOYIb MOCYIUHY.

- Jlnst BBIMKHEHHSI IPUJIaAy MOBEPHITH MepeMmKay MBUAKOCTI (22) B MOMOXKEHHS 2.

- 3aknajaiiTe NIMaTOYKM M’sica 110 OHOMY B FOPJOBNMHY 3a JOIOMOTroIo mToBxaua (m7).

- Hikonn He 3amToBXyiiTe M’sacO naabusiMu abo Oyab-sKMM iHIINM MPEIMETOM.

- ITig vac Hapi3zaHHsl M’sca He BMuKaiiTe npuiaaj Oijblue HiXK Ha 15 XBUINUH.

- [lepex mpuroTyBaHHSIM mepeBipTe, 006 M’SICO SIK CJiJi pPO3MOPO3UIOCH.

OUHNIIEHHS I'OJTOBKU M’SICOPYBKU

- KoxHoro pa3sy nepej OUMIIEHHSM BiJKJIOuUaiiTe Npuiaj BiJ eJeKTPOMepexi.

- Bin’ennaiite ronoBky m’'scopyoku (ma) abo (mb), BimxunuBmm ii Hampaso, mo0 3HITH iT 3
penykropa (I).

- II{06 3HSTH FOMOBKY M'sIcOPYOKH, 3HIMITh TOTOK (M6) 3 rOPJIOBUHY, BiATBUHTITH raiiky (m5),
3HIMITh ciTouky (m4), Hik (m3) i rBUHT (M2).

- OGepexXHO MOBOALTECH 3 HOXEM, IKMII Ma€ pi3aibHi KPOMKM.

- [TomuiiTe BCi JeTani rapsiuoio BOJOIO 3 MUJIOM, CIOJOCHITH TX i peTelbHO BUTPITh.

99

Ilopana kyxaps:
nic/ig 3aKiHYeHHs
Hapi3aHHs M’sca
4y e p e 3
M’sICOpPYOKY
M 0 X H a
NPONYCTUTH

K i 1 b K a
MMaTOYKIiB
XJ1i0a, moo

BUAAJIUTU 3 Hei
3a/MmKn apuy.

SIkmo a0
KOMMOAEKTY

BAamoro
é&xomﬁaﬁma

BXOAMTH
NIaCTHUKOBA
r oxo0BEKa
M’sicopyOKM, He
MuiiTe y
nocyaoMuiiHiii
MamMHi  IBUHT
(m2), Hix (m3) i

citoukn (m4).



- Citouka (m4) i HiX (m3) NOBMHHI 3aMUIIATUCH KUPHUMM. 3MACTITh 1X XapuoBOIO OJI€I0.

- Cuigkyiite 3a TUM, 1100 BCEpeIMHY peNyKTopa HiKOJIM He MOTparuisia Boga. JJoCTaTHbO MPOTEPTH iOTO TPOXM
BOJIOI'OI0 T'aHUiPKOIO.

- SIKIO 10 KOMILIEKTY Baloro kombaiiHa BXOAMTH MeTaleBa rojlloBKa M’sicopyOKu, He MmiiTe 1i B mocyaoMuiiHiii
MainHi, To6To He Muiite TaM Kopryc (ml), reunt (m2), Hix (m3), citoukn (m4) i raiiky (m5).

10d : Konyc a5 KoBGAaC (3anexno Big Momeli)

3a [0MOMOroio bOro MPMJIAMIsl, IO BUKOPUCTOBYETHCSI PA30M 3 METAJIEBOIO IONOBKOIO M’sicopyOoku (ma), MoKHa
roTyBaTH KOBOACH.

HEOBXIIHE IMPUJIAOA
- Konyc mus xoB6ac (n), pexykrop (I) i MeTaneBa romnoBka M’sicopyoku (ma).

BCTAHOBJIEHHSA ITPUJIA Q5

- Berasre rBunHT (M2) y Kopryc (ml) MeTaneBoi roJoBKM M’ SCOPYOKI.

- BeraHoBiTh KOHYC (n), MOTIM raiiky (m5) i 3aTArHITH i1 AyXe IiIbHO.

- BcTaHOBITH CKJIaieHy TaKMM YMHOM rOJOBKY Ha peayktop (I).
TIpumiTka: e npuianis BUKOPUCTOBYEThCS Oe3 ciTouku i 6e3 Hoxka.

3ANIYCK I TIOPA 1IN
BukopucToByiiTe 1e npuianas mcias Toro, sk Hapixkere M'sco i gojacte A0 ¢apury mpumpaBy Ha Ball CMax.

- ITicns BUMOYYBaHHSI KUIIKY Y TeIUIiii BOJI [JIsl MOKPALIEHHs eJaCTUUHOCTI, HaliHbTe iT Ha KOHYC (1), 106 KiHUMK
BUCTYyNaB NPUOIN3HO HA 5 CM.

- HanoBHiTh ¢hapimem ropiosuny koprycy (ml) ronoBku M’sicopyoxn.

- Jls BBIMKHEHHS NPUJIajfy MOBEPHITh MepeMMKay MBUAKOCTI (a2) B MONOXKEHHS 2.

- IIpomrroBxyiiTe dhapin mroxauem, mod gapur Aiiimos K pa3 10 KiHIs KOHYyca.

- BUMKHITh npuna.

- Ha 5 cM kumku, o BUCTYNAIOTh, 3aB siKiTh By30u. ITiATSrHITE By30J Ha KiHelb KOHYca, 1100 y KUIIILI He
3aINIIIIOCH HOBITPSI.

- YBIMKHITB npunaj i npojpoBxyiite nogasatu dapu. Knumka 6yne HanoBHioBaTuch (apiieM. 1106 kuika He 1yxe
pO3TSIryBajiach, He pobiTh AyKe TOBCTHX KOBOAC.

- 1o pobGoty Oyxe sermie podUTH yIBOX: OJMH NojaBaTume dapii, a APYruii NiATpuMyBaTuMe KMIIKY, 110
HAIOBHIOETHCSI.

- ITicast mpoxoKeHHsT uepe3 KOHyC ychoro ¢apiry BUMKHITh Npuiaj, 3HIMiTh YaCTUHY KUIIKH, IO 3aJNIINAIACS HA
KOHYCI, 3aB’SIKiTh BY301I.

- lnsg HajaHHs KoBOacaM OakKaHOT JIOBXKMHM CIiJi MOAEKYAM CTUCKATH 11 i CKpyuyBaTu.

10e : ®irypna Hacajaka JJisl Ie4YnBa (3aleXHO Bim Mojeni)
Ile npuiamisi BUKOPUCTOBYETBCS Pa30M 3 METAJIEBOIO FONOBKOIO M’sicopyOKu (ma) i 1a€ BaM MOXKJIMBICTh HalaBaTH
neuuBy noTpioHOT hopmu.

HEOBXIIHE IPUJIAOA
- ®irypHa Hacajgka ais neunsa (o), pexyktop (1) i MeTaneBa ronoBka M’sicopyoku (ma).

BCTAHOBJIEHHSA ITPUJIA Q5
- Berasre rBunaT (M2) y Koprnyc (ml) MetaneBoi roqoBku m’sicopyOku (ma).
- Berare dopmy (02) y Tpumau (ol).
- CymicriTh 06uaBa BucTymn Ha Tpumaui (01) 3 o6oma masamu Ha MeTasieBiii roaoii M’sicopy6kn (ml).
- BarBuHTITH raiiky (m5), ane He 6JoKkyloun 1i, Ha Kopmyci (ml).
- BcTaHOBITH CKJIaieHy TaKMM YMHOM TOJOBKY M’sicopyOkm Ha pexykTtop (1).
IIpumiTKa : e npuianisi BUKOPUCTOBYEThCS Oe3 CiTouku i 6e3 HoxKa.

3ANIYCK I TIOPA 1IN

- IIpuroryiiTe TicTo (Kpamuii pe3yibTaT OTPUMAETE TOMi, KOJN TiCTO Oyae TPOXu M’'SKUM).
- BubepiTh MamoHOK JIsl IeUnBa, CIPSIMYBaBIIM BiCTPs CTPiJIKM Ha MOTPiOHY dopMmy.

- Jls BBIMKHEHHSI MPUJIajy MOBEPHITh MepeMMKay MBUAKOCTI (a2) B MONOXKEHHS 2.

- INonagaiite TicTO 10 OTPUMAHHS NOTPIOHOT KiJBKOCTI NeunBa.
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10f : Ilpuaaaas pis kedady (3aexHo Bix Mojeti)

3a [0MOMOroi0 IbOro NpUIAsi, sIKe BUKOPUCTOBYETHCS Pa30M 3 METANEBOIO TONOBKOIO
M’sicopyOku (ma), MOXKHA TOTYBaTH M'SICHI (ppUKaIeIbKIL.

HEOBXIJIHE IIPVJIA IS
- Ipunanas nast ke6ady (p), peaykrop (1) i MetaneBa rojgoBka m’sicopyOku (ma).

BCTAHOBJIEHHSI ITPWJIA A51

- Berasre rBuHT (M2) y Koprnyc (ml) meraneBoi roioBku M’sicopyokn (ma).

- BeranoBiTh Hacanky (p2) Ha roJoBKy M’'scopyOKu, CyMiCTHBIIN OOMIBA BUCTYIM 3 060Ma
nasaMy Ha MeTaleBiii TOMOBIi M’ acopyOKu.

- BeranoBith Ha Hacanky (pl) cnouatky Kiabie (p2), moTim raiiky (mS5) i 3arBUHTITH raiiky
IyXe IiJIBHO.

- BcTaHOBITH CKJIafieHy TaKMM YMHOM roJoBKY Ha peayktop (l).

- Jlns BBIMKHEHHS NpuUIaay MOBEPHITh NepeMuKau MBUAKOCTI (a2) B MOJOXKEHHS 2.
IIpumiTtka: ne npunagis BUKOPUCTOBYEThCSI 6e3 ciTouky i Ge3 Hoxa.

Jast Giabmioi 3pyvyHOCTi, SIKIIO TONOBKa M’sicopyOkm (m) 3a0uBacThCs HPOTYKTAMI,
po36iokyiite crnepmy peayktop (1), morim, 3HsBIM iioro 3 OJOKY aBuUryHa (a), 3HiIMiThb
FONOBKY M’sicopyOkum (m).

10g : Ilpuaaaasa AJag NpUroTyBaHHS COYCiB-MIOpe i COKiB
(3a/1e2KHO BijJ Mozje1i)

3a [I0moMoroio 1bOro mpuiajiis, siKe BUKOPUCTOBYETLCSI Pa30M 3 METajleBOI0 TI'ONOBKOIO
M’sicopyOku (ma), MOXHA rOTYBaTH COKM 3 TaKuX (PPYKTiB sIK sI0MyKa, rpyIli, aneJbCUHN Ta
iH., @ TAKOXK COYCH-TIOpe 3 UepBOHUX (DPYKTiB, MOMIJOPIB Ta iH.

HEOBXIIHE ITPVJIA 51
- Ipunanas nis coycis-mope i cokiB (q), peaykrop (1) i MeTaneBa ronoBka mM’scopyoku (ma).

BCTAHOBJIEHHS ITPWJIA Q51

- BeraBre rBuHT (q2) pasoMm 3 yiiapHOBaIbHOIO npokiankoio (ql) B kopmyc (ml) meTaneBoi

roJIOBKM M’sicopyOku (ma).

- Bubepith i BcTaHoBiThH insTp (q3) 3aieXHO Bif TOro, Mo Bu OymeTe rOTYBaTH:

q3-1 : ¢inasTp 3 MaaMMM OTBOpPaMM JJist COKiB.
q3-2 : ¢iasTp 3 pi3HUMM OTBOPAMM il COYCiB-IIOpe.

- IIpocynsre raijiky (m5) y3moBxX ¢inerpa i 3arBuHTITH i1 Ha ronoBui M’scopyoku (ml).
BceranoBiTh xk0m06 aias coky (q4) min dinasrpom (q3) micias Toro, sik cam (inasTp yxe
BCTAHOBJIEHMIA.

- BcTaHOBITH CKJIafieHy TaKMM YMHOM TOJOBKY M'sicopyOku Ha penykTop (I).

- Jlist BBIMKHEHHS NPUJIajly MOBEPHITh MepeMMKay MBUAKOCTI (a2) B MONOXKEHHS 2.

3AIIYCK I ITIOPAIN
- Cik : BukopucroByiite ¢instp (q3-1) 3 dinbTpaniiinnmm oTBOpaMm OJHOrO AiaMeTpa.

- Coyc-miope : BukopucTtoByiite (insrp (q3-2) 3 dinsrpamiiiuuMu oTBOpamMu 2 pi3HNX
niaMeTpiB, 1o 3abe3nevye Kpaiie BIIABIIOBAHHS COKY.

- IocraBre siky-HeOy/b MOCYANMHY i K01060M mist coKy (q4) i me oxHy — mijg 0TBOpOM
insrpa (q3) aust 30upaHHs KOMY.

OYNIIEHHSA
Oinbrpu (q3) JIerko OUMIIYIOTHCS 3a JOMOMOrow mitku (q5).
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11. YKIIAJAHHS IPUJIA QO

11a : Yknananus neraneif npeca ans UMTPYCOBHMX: mmmHaenb (g4) npeca ais HUTPYCOBUX () MOKHA KIACTH Tij

36ipHnKoMm (g3), 1mo6 BiH He 3aryOuBcs i #i0ro Jerko MoxHa OyJI0 3HANTH.

11b : ¥ Bamomy KomOaiiHi €: moTok mis mpunanas (r), B sKuii B MOXKeTe MOKJIACTI:

mnHaens (¢), 2 AucKu st Hapi3aHHs oBOYiB (e), a Takox auck-emymnbratop (f)

11c : Micas yknagauHs npuaaais 3acyHsTe JOTOK Ans npuianis (r) y 610K aBuryHa (a).

12.

- BigkaouiTh npuiaja BijJ €J1eKTPOMEepexi.

- JLnst moNere sl OYMIIEHHsI CIIOJOCHITh NPUIAJsl Opa3y Iicsi BUKOPUCTAHHS.

- [TomuiiTe i BUTPiITh MpUIAMMS: 3a BUHATKOM TONOBKNM M’'sicopyOku (ma) aGo (mb) iioro
MOXHAa MMTM Yy MOCYIOMMIiHiii MammHi. [TopsimoK OYMINEHHsS TOJNOBKM M’SICOPYOKM
JIeTallbHO BUKJaJeHo y po3aiai 10c.

- Hanwmiite rapsiuoi Boau, D0aBIIN 10 Hel KiJbKa Kpamnelb piJKoro Muja, y yamry OieHjaepa
(h3). 3Bakpwuiite kpumky (h2) pasom 3 mpo6koio-gozatopom (hl). 3poGiTh Kigbka
IMITYJIbCHUX YBIMKHEHb. BigkmouiTh npuiaaj Bij exekrpomepexi. CHONOCHITh valy.

- Aui 6ok gBuryHa (a), ani penykrop (1) He MOXHA 3aHYPIOBATH B BOJY UM IiICTABISTH
mix cTpyMminb Boau. IX ciig mpoTupaTu BOJIOroI0 raHUipKoIo.

- PizanbHi kpoMku npuiaiis ayxe roctpi. [loBoabrech 3 HUMM 00epeKHO.

MeTaneBmii Hix (d1),

OunmenHs

ITopana kKyxapsa: Y
BUMAJKY
3a0apBJ/IeHHs
npuIaas
NpOAyKTaMu
(MOpPKBOIO,
aneJbCUHAMHU Ta
iH.) IpoTpiTH iioro
raH4ipkoio,
3MOY€EHOI0
XapuoBoIo 0J€l0, a
noTiM nomuiite siK
3BHYAIHO.

13. 30epiranus

Bam kyxonnuii kom6aitn Vitacompact oCHaIeHNIi: IPUCTPOEM CXOBY €JIeKTPOIIHYpa Mig 6J0KOM ABUTYHA IJIsT

cxoBy a00 BiiMipy MOTPiOHOT JOBXKUHU €lEKTPOIIHYPA.

He 306epiraiite Bam KoM0aiiH y BOIOrOMY NPUMIIIEHHi.

npamioe?

SKmo Bam npuiaj He npanioe, nepesipre:
- UM BiH MiJKJTIOYEHUIT 10 eJIeKTpOMepexi.
- uy 3adpikcoBaHe BCe MPUIALIS.

Bam npuiaj Bce 0JJHO He npanioe?

14. Illo poOuTH, KON Balll NPUJIA/]| He

Toxi 3BepHiThCS 10 ynoBHOBaXkeHoro ceppic-nenTpy TEFAL (nuB. nepenik y O6pomrypi mpo cepsic).

15. YTuaizanisa nakyBajabHUX MaTepiaaiB i
npujaany

&
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YmakoBKa CKIQNA€ThCS BUHSATKOBO 3 Oe3MeYHMX IJs1 MOBKINIS MaTepiamiB, SKMX MOXHA
1036aBASITUCS BIAMOBIAHO [0 UMHHMX IIOJOXKEHb MPO MOBTOPHE BUKOPUCTAHHSI MaTepiatiB.
Jast yTuaizanii caMmoro npuiany 3BEpHITbCS 10 BiANOBiAHOT C1yKOM 3a MiclieM IpPOXKMBAHHSI.



16. IIpunanas

Bu moxere npucrocyBaTyu Leii npuiaj 1o BallMX iHAMBILYyalbHUX NOTPeO i NpuadaTu y cBOro AUCTpub’ioTopa
abo B ynoBHOBaxeHOMYy cepBic-ieHTpi TEFAL HacTynHe npunaaiis:

Juck 3 HepxKaBiouol cTali aas HapizaHHs Kapromii-dpi (auck E)

Jluck 3 HepxKaBiloyvol cTaji s HaTMPaHHS KOKOCOBOI'o ropixa, napmesany (quck G)

Juck 3 HepxKaBiouol cTati aas rpy6oro HatupaHnHs / Hapi3anHs rpy6umn ckubkamn (anck C/H)
JIuck 3 HepXKaBilovoi CTali AJIsi TOHKOrO HATUPAHHS / Hapi3aHHS TOHKMMM cKuOKamm (muck A/D)

Mimnok

MiHi-M’sgcopyOKy

Yamy Gnenjepa

IIpo3opy uamry

MeraneBnii HixX

IlnacTukoBy Milanky

IIpec niast uuTpycoBUX
BileHTPOBY COKOBUKUMAIKY
KommiekT m’sicopyOkn

- Hix

- CiTouku

- Konyc anst koBbac

- QirypHy Hacaaky s neymuna
- [lpunanns nist ke6aby

- IIpuaanns 1ist COKiB i coyciB-mope

Jlonatky

17. KisibKa HalinpocTimmnx penenTiB

TicTo aas 6isoro x/ida

500 e 6opowna — 300 2 menaoi 6oou — 2 nakemuku nekapcbkux Opiscoxcie — 10 2 coai.

Y uvamy xom0aliHa 31 BCTAHOBJIEHUM METAJEBUM HOXEM IMOKJIAAiTh OGOPOIIHO, Cijlb, MeKAapChKi APixkKIXKi.
YBIMKHITH npuiaj aisi poOOTH Ha MBUAKOCTI 2 i 3 mepmmx ke ceKyHja poOOTH HaauBaiiTe Teriy Boay uepe3
ropaoBuHy Kpumkn. Komn ticro Habepe dopmy Kyrni (mpubanszno uepes 40 ¢), BUMKHITH npuiai. [ToctaBre TicTo
B Terlie Micle, 1mo6 BOHO migHsI0cs i 30iabmmaocs B 06’emi yagiui. [Torim Hanaiite TicTy noTpibHoi dopmu,
MOKJIAMITh fIOr0 Ha 3MalIeHy MacjoM i mocunaHy 60pouTHOM XKapoBHIO. JlaiiTe migifiTu TicTy me pas.
Tlonepennbo Harpiiite miu, BucraBupuu temneparypy 8 (240 oC). Konu 06’em Ticta 30i1bUTHCS BABiUi,
MOCTaBTE #Or0 B MiY i 3MEHIIITh TEMIIEPATYPY, NEPEBiBIIN PeryiasiTop TemnepaTypu B nojioxenus 6 (180 oC).
Bunikaiite nporsrom 30 xB. [TocTaBre B miu CKJISHKY 3 BOJOIO, 1100 Kpale yTBOpIoBajgach Kipouka xiiba.

TicTo pas minm

150 2 Gopowna — 90 2 menaoi 6o0u — 2 CMOAOBI AOHCKU OAUGKOBOT 041l — 1/2 nakemuKka nekapcokux Opincoxcie —
ciab

Y uvamy xom0aiiHa 31 BCTAHOBJIEHUM METAJEBUM HOXEM IMOKJIAAiTh OOPOIIHO, Cijlb, MeKAapChKi APixkKIXKi.
YBIMKHITH npuiaj aisi podOTH Ha MBUAKOCTI 2 i 3 mepmmx ke ceKyHa poOOTH HamuBaiiTe Teriay BOay i
OJIMBKOBY OJIi10 uepe3 ropjouny Kpumku. Komn ticro na6epe ¢gopmy Kyni (uepe3 15-20 ¢), BUMKHITH npuiIai.
TlocraBTre TicTo B Terie Micue, 106 BOHO migHsI0Cs i 30iabmmiocs B 06’emi yiugiui. [TonepenHbo Harpiiite miy,
BucraBuBln Temneparypy 8 (240 oC). IToku niu HarpiBaTUMeEThCS, po3KaualiTe TiCTO i MOKJaliTh HAUMHKY Ha
Balll CMaK: Miope 3 NOMifopiB i nuby:i, rpubu, mMMUHKY, Morapeny Ta iH. Jloxaiite 10 minm KijibKa aHUYOYCIB i
UYOPHUX OJMBOK, TPOXM MOCUIITE MaiiopaHOM i TEPTUM IpIoiiepoM, a B KiHIli 3BepXy HaluiiTe KijJbKa Kpareib
oinBKOBOI oJi1. ITokaIafiTe mily 3 HAUMHKOIO HAa 3MalleHy MacjoM i nocunany 6opoimHoM XkapoBHIo. IloctaBTe B
niv Ha 15-20 XB, CIiAKYIOUM 32 IPOIECOM BUITiKAHHS.
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JIncTroBe TicTo

200 2 6opowna — 100 2 macaa — 50 ma 6oou (50 2) — nyuka coai

Y uamy kom0aiiHa 31 BCTAHOBJIEHMM METAJEBUM HOXKEM MOKJIAAiTh OOPOIIHO, Cijb i Macio.

YBIMKHITB Hpunaj st poooTH Ha WBUIKOCTI 2 Ha KijlbKa CEKYyHJ, MOTiM HaJMiiTe BOAY uepe3 ropJoBUHY
KpMIKM. 3annmaiite npuial BBIMKHEHUM, ITOKU TiCTO He yTBOPUTH KyJio (mpoTsirom 20 c). [okaanite TicTo B
MPOXOJOJIHE MicIle He MeHIIe HiX Ha 1 roAmHy, NoTiM po3KauyaiiTe iforo i BumikaiiTe 3 HAUMHKOIO Ha Balll CMakK.

TicTo ajst MaMHIIB (y yami 3 MeTajieBUM HOxKeM a0o0 B yami GjeHgepa)

250 2 6opowna — 625 ma moaroka — 3 giiug — 30 2 yykpy — 100 ma oaii — 1 cmoaoga aodxcka ¢paepoopanicy abo
1HWO020 apomMamu3amopa.

Y uamy kom0aiiHa 31 BCTAHOBJIEHMM METAJEBUM HOXKEM 3aKJIaJiTh iHrpeaieHTH: GOPOLIHO, MOJOKO, siflls, IIYKOp
i apomaTu3aTop. YBIMKHITh npuiaj s podoTn Ha mBuakocTi 1 nporsrom 20 ¢, MOoTiM NEPEMKHITh Ha
HMBUIKICTB 2 i HE BUMMKaliTe npoTsrom 1 XB.

3akaaaiTe y vamy OeHaepa yci iHrpelieHTH 3a BUHSATKOM OOpolrHa. YBIMKHITH npuiaj ais poboTn Ha
HMIBUJKOCTI 2, a uepe3 KiJbKa CEeKYH]| MOCTYNOBO MOYHITh 10aBaTi OOPOLIHO uepe3 LEeHTPalIbHMII OTBIp Yy
Kpumni vami 6nenjepa i 3mimyiite nporsrom 1 xB 30 c.

IIupir mBUAKOro NpuroTyBaHHs

200 2 6opowna — 200 e macaa — 200 2 uyykpy — 200 e macaa - 4 2iiys 3 dcoemkom i 0iakom — 1 nakemuxk XimiuHo2o
DO3PUXNI0BAUA

Y uamy kom0aiiHa 31 BCTAaHOBJIEHUM METAJEBUM HOXKEM 3aKJIaliTh yCi iHrpeaieHTH: GOPOILIHO, PO3PUXIIOBAY,
LYKOp, sliflist, Macjio. ¥YBIMKHITh npuiaj s podotu Ha mBuakocti 2 Ha 2 xB 30 c. [Tonepeanbo Harpiiite miy,
BuctaBusim temnepatypy 6 (180 oC). ITokaanite TicTo y dopmy 1is KeKciB i Bumikaiite nporsirom 1 rop.

30uTi Bepmku

250 ma Oyoxce X0400HUX PIOKUX Cceixcux eepukia, 40 2 uykpoeoi nyopu.

Yama Mae TakoxX OyTH XOJOIHOIO, Ti MONepeaHbo NOTPIOHO MOCTABUTH B XOJOAMIBHUK HA KijJbKa XBUJIMH.
Y damly 3i BCTAaHOBJIEHUM JIMCKOM-€MYJIbIaTOPOM HaluiiTe BEpPUIKM i HacunTe LyKpoBy nyapy. IlepeseniTs
nepeMmKay MBMUAKOCTI y MONOXEHHS 2 i 30uBaiiTe nporsirom 1 XB.

Maiione3s

200 ma oaii - 1 seunuii Hoemok — 1 eeauka uaiina aoxcka 2ipuuyi — 1 uaiina a0xcka oumy — Ciab — nepeub.

Yci inrpenienTn noBuHHiI Matu KiMHaTHy Temmnepatypy.Tous les ingrOdients doivent Ptre U1 tempOrature ambiante.
Y uanny 3i BCTAHOBJIEHUM JIMCKOM-EMYJIbIaTOPOM TOKIAAiTh S€UHUI KOBTOK, FipUuMIiO, HAJIMIITE OIET, HACUIITE
cinb i mepelib.

YBIMKHITB npujajg ajas podoTH Ha MBMUIKOCTI 2, a yepe3 KijlbKa ceKyH[ (2-3 ¢) moMmany LiBKOIO HaJIuiiTe OMiio
yepes ropiaoBuHy Kpuiiku. Ko MaiioHe3 nouHe ryCHYTH, MOXKETe BIJINTU PEINTy OJii Tpoxu mBuime. Moxere
IoJlaT! 10 MaiioHe3y npsiHi TpaBu, KeTuyn ado Kapi. [1[o6 maiioHe3 BMiiIOB GiJbII JErKUM, MOXKeTe JOJaTH B
HBOI'O OIMH a00 1Ba 30UTI g€uHi OIJIKNU.
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Zahvaljujemo se Vam za izbiro izdelka iz serije TEFAL, ki je predviden izkljuéno za pripravo hrane.

Napotki za varnost

- Pred prvo uporabo naprave pozorno preberite navodila za uporabo: TEFAL ne odgovarja

za napacno uporabo.
- Aparata ne puscajte delovati brez nadzora, posebej, €e so v blizini otroci ali invalidi.
- Preverite, ¢e napetost na Vasem aparatu ustreza napetosti na Vasi elektri¢ni napeljavi.
- S kakrsnokoli napacno prikljucitvijo se garancija razveljavi. Vas aparat je namenjen

domacdi uporabi v gospodinjstvu. Nastavki, ki jih
- Po uporabi (tudi v primeru izpada toka) in med ¢i§éenjem aparat izklopite. vsebuje model,
- Aparata ne uporabljajte, ¢e ne deluje pravilno ali, Ce je bil poskodovan. V tem primeru se  j ste ga kupili,

obrnite na pooblas¢en servisni center TEFAL (glej seznam v servisni knjizici). so pred

- Vsak poseg, razen ¢iS€enja in obi¢ajnega vzdrzevanja, morajo opraviti v pooblas¢enem  stavljeni na
servisnem centru TEFAL (glej seznam v servisni knjizici). nalepki na

- Aparata, napajalnega kabla ali vtika¢a ne potapljajte v vodo ali kak§no drugo tekocino. zgorniji strani

- Ne pus&ajte napajalnega kabla v dosegu otrok. embalaze

- Napajalni kabel ne sme biti v blizini ali v stiku s toplimi povrSinami aparata, blizu vira
toplote ali na ostrem robu.

- Ce sta napajalni kabel ali vtika& poskodovana, ne uporabljajte aparata. Da bi se izognili
kakrsnikoli nevarnosti, naj ju obvezno zamenjajo v poobla§éenem servisnem centru
TEFAL (glej seznam v servisni knjizici).

- Aparata ne uporabljajte, Ce je notranja posoda poSkodovana.

- Zaradi VasSe varnosti, uporabljajte zgolj nastavke in nadomestne dele TEFAL, ki so
prilagojeni Vasemu aparatu.

- Za dovajanje hrane v lijak vedno uporabljajte potiskace, nikdar prste, vilice, Zlico, noz ali
kak drug predmet.

- Previdno uporabljajte kovinski noz, noz posode mesalnika, mlincka, strgalnika in plosce
za rezanje zelenjave: so izredno ostri. Preden izpraznite posodo, morate obvezno
odstraniti kovinski noz (d1) z njegovim nosilcem (c).

- Ne uporabljajte aparata v prazno.

- Posodo mesalnika uporabljajte vedno skupaj s pokrovom.

- Nikdar se ne dotikajte premikajocih se delov. Preden odstranite dodatke, po€akajte, da
se aparat popolnoma ustavi.

- Nastavkov ne uporabljajte namesto posode (zamrzovanje-vretje-toplotna sterilizacija).

- Ne premikajte aparata tako, da ga drzite za predal.
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Opis

a
al
a2

b

C

b1
b2
b3

Motorna enota

izhod motorne enote

preklopnik hitrosti : polozaj 0-1-2-Pulse
(pretrgan tek)

Prozorna posoda
potiskac-merica

pokrov z lijakom za polnjenje
delovna posoda

Gonilna gred

DODATKI GLEDE NA MODEL

d

i1
i2
i3
i4

d1
d2

h1
h2
h3

j1

k1
k2

kovinski noz
plasti¢ni meSalnik

Plos$¢a za rezanje zelenjave

. A/D : fino strganje / fino rezanje
(obrnljiva)

. C/H : strganje na debelo / rezanje na
debelo (obrnljiva)

.E: plos¢€a za rezanje krompirja
(pomfrit)
plo$¢a za parmezan

Emulzivna plos¢a

Ozemalnik agrumov
stozec

filter

posoda za zbiranje
gonilnik

Mesalnik
zamasek-merica
pokrov

delovna posoda

Sokovnik
potiskac
pokrov

filtrirna krona
cedilna posoda

Mini-seklja¢
pokrov
delovna posoda

Strgalnik
pokrov
delovna posoda

m
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Uravnalec za glavo mlincka

Glava mlincka
ma : kovinska glava mlincka
mb : plasti¢na glava mlincka
m1 telo
m2 vijak
m3 noz
m4 mreZe (za mletie mesa)
- m4-1 : mreza z malimi luknjami
- m4-2 : mreza z velikimi luknjami
- m4-3 : mreza s srednje velikimi luknjami
- m4-4 : mreza s trikotnimi luknjami
(za sekljanje zelenjave)
m5 matica vijaka
m6 pladen;j
m7 potiskad

Lijak za klobase

Matrica za piskote
o1 opora
02 kalup

Nastavek za prirpavo kebbé
klobasic

p1 obrogek

P2 konica

Nastavek za pripravo piré
krompirja in sok

q1 tesnilo

q2 vijak

q3 filter

q3-1 : filter za sok

q3-2 : filter za piré

vodilo za sok

SCetka (z drzalom)

qd
q5

Lopatica

Predal za shranjevanje



Vklop

- Pred prvo uporabo umijte vse dele nastavkov v topli vodi z Steviléenje odstavkov ustreza
milom (glej odstavek Cig&enje). Sperite in posusite. Steviléenju uokvirjenih shem.
- Motorno enoto polozite na ravno, €isto in suho povrsino.
- Prikljucite aparat.
- Pulse (pretrgan tek) : obrnite gumb (a2) v polozaj Pulse z
zaporednimi sunki, za vecji nadzor nad dolo¢enimi
pripravami
- Nepretrgan tek : obrnite gumb (a2) v polozaj 1 ali 2.
- Zaustavitev : obrnite gumb (a2) v polozaj 0.

1. Namestitev delovne posode in pokrovov

UPORABLJENI NASTAVKI
- Celota posode (b).

NAMESTITEV NASTAVKOV
- Namestite posodo (b3) na motorno enoto (a), ro¢aj posode naj bo pri tem obrnjen rahlo desno od gumba

- Namestite pokrov (b2) na posodo (b3).
- Pritrdite pokrov tako, da ga obracate desno v ro€aj posode.
- Pritrdite celoto tako, da vse skupaj zavrtite v desno
nujno morate najprej pritrditi pokrov na posodo in $ele nato celoto na motorno enoto (a).

— 2. Odstranjevanje delovne posode in pokrovov

- Celoto obrnite v levo.
- Odstranite pokrov tako, da ga obrnete v levo in ga sprostite iz ro€aja posode
- Sele takrat lahko dvignete in snamete pokrov

3. MESANJE/MLETJE/MESENJE
(glede na model)

UPORABLJENI NASTAVKI

- Posoda (b).

- Gonilna gred (c).

- Kovinski noz (d1) za sekljanje in meSanje

- Kovinski noz (d1) ali plasti¢ni mesilnik (d2) za mesenje ali meSanje (glede na model).

NAMESTITEV NASTAVKOV

- Namestite posodo (b3) na motorno enoto (a), ne da bi jo obracali.

- Namestite kovinski noz (d1) ali plasti¢ni mesalnik (d2) na gonilno gred (c), ter vse skupaj namestite na izhod
motorne enote (a1).

- Dajte sestavine v posodo.

- Namestite pokrov (b2) in ga pritrdite na posodo (b3), nato vse skupaj obracajte v desno, dokler se ne
zaskoci.

- Posodo s pokrovom odstranite tako, da celoto obrnete proti sebi in jo tako sprostite, ter odvijete pokrov.
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MESENJE/MESANJE (glede na model)

- Uporabite kovinski noz (d1) ali plasti¢ni mesalnik (d2), glede na model.
- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 2.

Mesite lahko do :
- 1 kg teZkega testa, kot je: testo za bel kruh, krhko testo...v 40 s.
- 800 g testa za posebne vrste kruha, kot so: rzen kruh, polnozrnat kruh, zrnat kruh... v 40 s.

Mesate lahko do :
- 1,2 kg mehkega testa, kot je : biskvit, Stiricetrtinski kola¢, jogurtna torta...od 1 min 30 do 3 min 30.
Zmesate lahko tudi do 1 liter testa za palacinke, belgijske vaflje, itd... v 1min do 1min 30.

SEKLJANJE

- Uporabite kovinski noz (d1).

- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 2, ali, za vecji nadzor nad sekljanjem, v polozaj pulse.
Sekljate lahko do 600 g hrane, kot je :

. surovo ali kuhano meso (brez kosti, brez Zil in razrezano na kocke)

. surove ali kuhane ribe (brez koze in kosti)

. trde izdelke : sir, suho sadje, dolo¢eno zelenjavo (korenje, zelena...).

. mehke izdelke : dolo€ena zelenjava (Cebula, Spinaca...)

MESANJE

- Uporabite kovinski noz (d1).

- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 2.
Mesate lahko do 1 liter juhe, kompota, v 20 s.

4. STRGANJE/REZANJE

UPORABLJENI NASTAVKI

- Delovna posoda (b).

- Gonilna gred (c).

- Plos¢a po izbiri (e) (glede na model).

NAMESTITEV NASTAVKOV

- Posodo (b3) namestite na motorno enoto (a), ne da bi jo obracali.

- Pritrdite izbrano plo$¢o (e) na gonilno gred (c), ter vse skupaj namestite na izhod motorne enote (a1).

- Namestite pokrov (b2) in ga pritrdite na posodo (b3), nato vse skupaj obracajte v desno, dokler se ne
zaskogi.

- Posodo s pokrovom odstranite tako, da celoto obrnete proti sebi in jo tako sprostite, ter odvijete pokrov

VKLOP IN NASVETI
- Vstavite hrano v lijak na pokrovu in jo vodite s pomocjo potiskaca (b1).
- Obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 1 za rezanje ali polozaj 2 za strganje.
S plos€ami lahko pripravite (glede na model) :
. strganje na debelo (C) / fino strganje (A) : zelena, krompir, korenje, sir...
. rezanje na debelo (H) / fino rezanje (D) : krompir, Eebula, kumare, pesa, jabolka, korenje, zelje...
. rezanje krompirja (pomfrit) (E): krompir...
. strganje (G) : parmezan...
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5. EMULGIRANJE/STEPANJE

UPORABLJENI NASTAVKI
- Delovna posoda (b).

- Gonilna gred (c). Emulzivno

- Emulzivna plos¢a (f). plos¢o
namestite v pravi

NAMESTITEV NASTAVKOV smeri: glej uokvirjeno

- Namestite posodo (b3) na motorno enoto (a), ne da bi jo obracali. shemo 5.

- Pritrdite emulzivno plo$¢o (f) na gonilno gred (c), ter vse skupaj namestite na izhod
motorne enote (a1).

- Sestavine dajte v posodo.

- Namestite pokrov (b2) in ga pritrdite na posodo (b3), nato vse skupaj obracajte v
desno, dokler se ne zaskoci.

- Posodo s pokrovom odstranite tako, da celoto obrnete proti sebi in jo tako sprostite,
ter odvijete pokrov

vklop in nasveti

- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 2.

- Tega nastavka nikdar ne uporabljajte za mesenje tezkega testa ali meSanje
mehkega testa.
Pripravite lahko : majonezo, omake, sneg iz beljakov (1 do 6), stepeno smetano,
stepeno smetano »chantilly« (do 0,25 litra).

6. HOMOGENIZIRANJE/MESANJE/ZELO FINO MESANJE

(glede na model)

UPORABLJENI NASTAVKI
- Delovna posoda (h).

NAMESTITEV NASTAVKOV

- Sestavine dajte v posodo mesSalnika (h3), ne da bi presegli najvecjo koli¢ino, oznaceno na posodi.
- Namestite pokrov (h2), opremljen z zamaskom-merico (h1), in ga pritrdite na vrh posode.

- Tako pripravljeno posodo (h) namestite na izhod motorne enote (a2), ter jo zavrtite in pritrdite.

- Po zaustavitvi naprave odvijte in sprostite posodo mesalnika.

VKLOP IN NASVETI
- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 1 ali 2 .
Za vecji nadzor nad meSanjem lahko uporabite polozaj Pulse.
-V posodo mesSalnika nikdar ne vlivajte vrele tekocine.
- Mesalnika nikdar ne uporabljajte za suhe izdelke (lesniki, mandlji, arasidi...).
- Posodo mesalnika vedno uporabljajte skupaj s pokrovom.
- Vedno najprej vlijte teko€ine in nato trde sestavine, ne da bi pri tem prekoracili najvecjo oznaceno koli¢ino:
- 1,25 litra za goste meSanice.
- 1 liter za tekoCe meSanice.
- Za dodajanje sestavin med mesSanjem, odstranite zamasek-merico (h1) in vlijte sestavine skozi odprtino za
vlivanje, pri tem pa ne smete prekoraciti najvecje koli€ine, ki je oznaena na posodi.
Najvedji €as uporabe : 3 min.
- Po zaustavitvi naprave, odvijte in sprostite posodo mesalnika.
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Nasveti:

- Ce med mes$anjem na steni posode ostanejo sestavine, zaustavite aparat in ga izklopite. Posodo mesalnika
potegnite iz ogrodja aparata. S pomocjo lopatice porinite sestavine na rezilo. Nikdar ne segajte z roko v poso-
do ali v blizino rezila.

Lahko :

- pripravite fino meSane juhe, fine omake, kreme, kompote, mle¢ne napitke in koktejle.

- meSate vse vrste tekoCega testa (palacinke, cvrtnjake, sadni kolaci, puding).

7. ZELO FINO SEKLJANJE MAJHNIH KOLICIN

(glede na model)

UPORABLJENI NASTAVKI
- Delovna posoda (b).
- Mini-seklja¢ (j) ali strgalnik (k).

NAMESTITEV NASTAVKOV

- Namestite posodo (b3) na motorno enoto (a), ne da bi jo obracali.

- Spustite posodo (j2) ali (k2) na izhod motorne enote (a1).

- PolozZite sestavine v posodo (j2) ali (k2).

- Namestite pokrov (j1) ali (k1) na posodo (j2) ali (k2).

- Namestite pokrov (b2) in ga pritrdite na posodo (b3), nato vse skupaj obracajte, dokler se ne zaskoci.

- Posodo s pokrovom odstranite tako, da celoto obrnete proti sebi in jo tako sprostite, odvijete pokrov, nato pa
sprostite mini-seklja¢ ali strgalnik.

VKLOP IN NASVETI
- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 2 .
Za vecji nadzor nad meSanjem lahko uporabite polozaj Pulse.

Z mini-sekljacem (j) lahko :

.V nekaj sekundah sesekljate: stroke Cesna, fina zelis¢a, petersilj, suho sadje, kruh, piSkote za drobtine, Sunko,...
. Pripravite pireje za dojencka.

Koli¢ina pireja za dojencka: 80g.

Najvecja koliCina ¢esna, Cebule, Sunke: 50g.

Najvecja koliCina suhega sadja: 50g.

Najvecja koli¢ina/Cas : suhe marelice: 100g/5s

Mlincek ni predviden za trde izdelke, kot na primer kavo.

S strgalnikom (k) lahko :

.V nekaj sekundah nasekljate : suhe marelice, suhe fige, suhe slive brez koscic,
. najvecja koli¢ina/¢as : 60g/4s.
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8. OZEMANJE AGRUMOV (glede na model)

UPORABLJENI NASTAVKI
Ozemalnik agrumov (g).

NAMESTITEV NASTAVKOV

- Namestite gonilnik (g4) na izhod motorne enote (a1).

- Namestite posodo za zbiranje soka (g3) na motorno enoto (a).

- Spustite filter okoli posode za zbiranje (g2).

- Namestite stoZzec (g1) na lijak posode za zbiranje (g3), nato vse skupaj obracajte v desno, dokler se ne
zaskoci.

- Ozemalnik agrumov odstranite tako, da celoto obrnete proti sebi in jo sprostite.

VKLOP IN NASVETI

- Namestite kakrsnokoli posodo pod izhod posode za zbiranje soka (g3), da zberete iztisnjen sok.
- Polovico agruma namestite na stozec (g1).

- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 1.

- Iztisnete lahko do 500g agrumov, ne da bi o€istili krono filtra (g2)

.- Vous pouvez presser jusqu’g 500 g d’agrumes sans nettoyer la couronne filtre (g2).

— 9. CENTRIFUGIRANJE SADJA IN ZELENJAVE (glede na model)

UPORABLJENI NASTAVKI
- Delovna posoda (b3).
- Sokovnik (i).

NAMESTITEV NASTAVKOV

- Namestite posodo (b3) na motorno enoto (a), ne da bi jo obracali.

- Zdruzite cedilno posodo (i4) z njeno filtrirno krono (i3) : slednjo spustite v cedilno posodo, tako da jo
pritrdite, zato da bo celota ¢vrsto skupaj.

- Tako namesc¢eno cedilno posodo (i3+i4) namestite na izhod motorne enote (a1).

- Namestite pokrov (i2) in ga pritrdite na posodo (b3), nato vse skupaj obracajte v desno, dokler se ne zaskodci.

- Posodo s pokrovom odstranite tako, da celoto obrnete proti sebi in jo tako sprostite, nato odstranite pokrov.

- Cedilno posodo in filter (i3+i4) razstavite tako, da pritisnete na obe zaponki filtrirne krone (i3), ter jo tako
odstranite s cedilne posode (i4).

VKLOP IN NASVETI

- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 2.

- Vstavite na koS¢ke narezane sestavine v lijak in jih po€asi potisnite s pomocjo potiskaca (i1).
- Redno odstranjujte odpadke iz cedilne posode (i3+i4).

- Ne prekoracite koli¢ine 250g sestavin (jabolka, korenje...) za posamezno obdelavo.
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10. SEKLJANJE / OBLIKOVANJE / IZTISKANJE (glede na model) ——
KOVINSKA ALI PLASTICNA GLAVA MLINCKA

UPORABLJENI NASTAVKI
- Uravnalec (l) skupaj z glavo mlincka (m).

PRED PRVO UPORABO
Umijte glavo mlin¢ka v topli vodi z milom, ter jo takoj pazljivo posusite

NAMESTITEV NASTAVKOV

10a : Namestitev uravnalca na napravo

- Namestite uravnalec (I) na motorno enoto (a), nato vse skupaj obrnite v desno, da se
zaskoci.

10b : Namestitev sestavnih delov na uravnalec

- Pred uravnalec (I) (motorna enota naprave je pri tem izklopljena) nastavite sestavne dele
(m), (n), (o), (p), (q), pri tem je lijak nagnjen v desno.

- Pritrdite kon¢ni sestavni del na uravnalec.

- Obrnite lijak navpi¢no tako, da se zaskoci.

- Namestite lo€ljivi pladenj (m6) na lijak.

- Priklopite aparat.

10c : Sestavljanje glave mlinéka ( ma) ali ( mb).

Primite telo (m1) pri lijaku in obrnite najvecjo odprtino navzgor.

- Nato vstavite vijak (m2) (najprej dolgo os) v telo (m1).

- Namestite noz (m3) na krajSo os tako, da ostri robovi gledajo navzven.

- Namestite izbrano mrezo (m4) na noz (m3) tako, da se konice ujemajo z zarezami.

- Namestite matico vijaka (m5) na telo (m1) v smeri urinega kazalca in do konca, ne da bi
jo pri tem blokirali.

- Preverite nastavitve. Os se ne sme prosto gibati, niti se vrteti sama od sebe.
V nasprotnem primeru ponovite prej$nji postopek.

- Tako sestavljeno glavo namestite na uravnalec (l).

VKLOP IN NASVETI
- Pripravite vso hrano, ki jo boste mleli. Odstranite kosti, hrustance in Zile.
- Meso razrezite na koscke (priblizno 2 x 2 cm).

- Postavite jih na pladenj (m6). Namig : po

- Pod glavo mlin¢ka postavite posodo. konéanem

- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v poloZaj 2. postopku lahko

- S pomogjo potiskaca (m7) po kosekih vstavljajte meso v lijak. skozi spustite

- Nikdar mesa ne porivajte s prsti ali s kakim drugim orodjem. nekaj kosS¢kov

- Med mletjem mesa aparata ne uporabljajte ve¢ kot 15 minut. kruha zato, da

- Pred vsako pripravo se prepricajte, da je vaSe meso dobro odtajano. npvtri ne ostane

ni¢ mesa.

CASCENJE GLAVE MLINCKA L

- Pred vsakr§nim ¢i¢enjem izklopite aparat. Ce imate

- Odvijte glavo mlin¢ka (ma) ali (mb) tako, da jo obrnete v desno in jo odstranite z plasti¢no
uravnalca (1). glavo

- Glavo mlin¢ka razstavite tako, da snamete pladen;j lijaka (m6), odvijete matico vijaka (m5), mlin€ka, vijaka
odstranite mrezo (m4), noz (m3) in vijak (m2). (m2), noza (m3)

- Ravnajte previdno z ostrimi deli. in mrez (m4) ne

- Vse sestavne dele umijte v topli vodi, z milom, jih sperite in pazljivo posusite. dajajte v pomi-

- Mreza (m4) in noz (m3) morata ostati mastna. Prevlecite ju z jedilnim oljem. valni stroj.

- Pazite, da v uravnalec ne vstopi voda. ObriSite ga le z vlazno krpo.
- Ce imate kovinsko glavo mlincka, je ne dajajte v pomivalni stroj, torej telo (m1), vijak (m2),
noz (m3), mreze (m4) in matico vijaka (m5).
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10d : Lijak za klobase (glede na model)
Nastavek se namesti na kovinsko glavo mlincka (ma) in omogoca izdelavo klobas.

UPORABLJENI NASTAVKI
- Lijak za klobase (n), uravnalec (1) in kovinska glava mlincka (ma).

NAMESTITEV NASTAVKOV

- Namestite vijak (m2) na ustrezno mesto na telesu (m1) kovinske glave mlincka.
- Namestite lijak (n) in matico vijaka (m5), ter ju moc¢no privijte.

- Tako sestavljeno glavo namestite na uravnalec (l).

Opomba : nastavek se uporablja brez mreze in noza.

VKLOP IN NASVETI
Nastavek se uporablja potem ko ste nasekljali meso in ga po svojem okusu zaginili.

- Crevo najprej dobro zmogite v mlaki vodi, da postane bolj elastiéno, nato pa ga razpnite na lijak (n), ez
priblizno 5 cm.

- Z mletim mesom napolnite lijak telesa (m1) glave mlincka.

- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 2.

- S potiskacem potiskajte meso proti lijaku za klobase.

- Zaustavite aparat.

- Naredite vozel s 5 cm €revesom, ki je ostalo na lijaku. Porinite vozel na konec lijaka zato, da se izognete zraku
v Crevu.

- Ponovno vklopite aparat in nadaljujte s polnjenjem. Crevo se polni. Da se &revo ne bi preveé raztegnilo, ne
delajte predebelih klobas.

- Delo Vam bo olajSano, ¢e boste v paru : pri tem naj nekdo polni ¢revo z mesom, drugi pa drzi ¢revo, ki se
polni.

- Ko v aparatu ni ve€ mesa, ga zaustavite, odstranite Crevo in naredite vozel.

- Zeleno dolzino klobas dobite tako, da prescipnete in zavrtite ¢revo na Zelenih mestih.

10e : Matrica za piSkote (glede na model)
Nastavek se namesti na kovinsko glavo mlincka (ma) in omogoca izdelavo majhnih kolackov.

UPORABLJENI NASTAVKI
- Matrica za biskvit (0), uravnalec (l) in kovinska glava mlin¢ka (ma).

NAMESTITEV NASTAVKOV

- Namestite vijak (m2) na ustrezno mesto na telesu (m1) kovinske glave mlincka (ma).
- Namestite kalup (02) v oporo (01).

- Obe konici opore (01) naj se ujemata z dvema zarezama glave mlincka (m1).

- Matico vijaka (m5) privijte na telo (m1), ne da bi jo blokirali.

- Tako sestavljeno glavo namestite na uravnalec (l).

Opomba : nastavek se uporablja brez mreze in noza.

VKLOP IN NASVETI

- Pripravite testo (najboljSi rezultat boste dosegli z malo mehkejSim testom).
- Izberite risbo tako, da namestite puscico na izbrano obliko.

- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 2.

- Polnite, dokler ne dosezete Zelene koli€ine piSkotov.
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10f : Nastavek za kebbé (glede na model)
Nastavek se namesti na glavo kovinskega mlincka (ma) in omogoca izdelovanje majhnih
mesnih kroglic.

UPORABLJENI NASTAVKI

- Nastavek za kebbé (p), uravnalec (1) in kovinska glava mlincka (ma). Opomba :
nastavek se
uporablja brez

NAMESTITEV NASTAVKOV mrezZe in noza.

- Namestite vijak (m2) na ustrezno mesto na telesu (m1) glave mlin¢ka (ma).

- Namestite konico (p2) na glavo tako, da se obe konici ujemata z dvema zarezama na

kovinski glavi mlin¢ka.

- Namestite obrocek (p1) na konico (p2), nato na matico (m5) in ga moc¢no privijte.

- Tako sestavljeno glavo namestite na uravnalec (l).

- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 2.

V primeru, da se hrana zagozdi v glavi mlincka(m), za lazjo uporabo, najprej odstranite
uravnalec (l), nato pa, zunaj motorne enote (a), snemite glavo mlincka (m).

10g : Nastavek za sok in sadni pire (glede na model)

Nastavek se namesti na kovinsko glavo mlin¢ka (ma) in omogoca pripravo sokov iz jabolk,
hrusk, pomarang, itd...kakor tudi pire iz rdeCega sadja, paradiznikoy, itd...

UPORABLJENI NASTAVKI
- Nastavek za sadni pire in sok (q), uravnalec (I) in kovinska glava mlincka (ma).

NAMESTITEV NASTAVKOV
- Namestite vijak (q2) s tesnilom (g1) na telo (m1) glave mlincka (ma).
- Namestite filter (q3), ki ste ga izbrali za svojo pripravo:
q3-1: filter z majhnimi luknjicami za sok.
q3-2: filter z meSanimi luknjicami za piré.
- Potegnite matico vijaka (m5) ob filtru in jo privijte na glavo mlincka (m1).
Namestite vodilo za sok (gq4) pod namescen filter (g3).
- Tako sestavljeno glavo namestite na uravnalec (l).
- Za vklop obrnite preklopnik hitrosti (a2) v polozaj 2.

Opomba :
nastavek se
uporablja brez
mreze in noza..

VKLOP IN NASVETI
- Sok: uporabite filter (q3-1), ki vsebuje en sam premer lukenj za precejanje.

- Pire: uporabite filter (q3-2), ki vsebuje 2 premera lukenj za precejanje, za boljSe
izloGanje.

- Namestite eno posodo pod vodilo za sok (g4) in drugo na konec filtra (g3), da poberete
odpadke.

CISCENJE
Filtre (q3) enostavno ocistite s pomocjo $cetke (g5).
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11. SHRANJEVANJE NASTAVKOV

11a : shranjevanje oZemalca agrumov: gonilnik (g4) ozemalca agrumov (g) lahko shranite pod posodo za
zbiranje (g3) in se tako izognete temu, da bi ga zaloZili ali izgubili.

11b : Vasa naprava je opremljena:
- s predalom za shranjevanje (r), kamor lahko spravite: kovinski noz (d1), gonilno gred (c), 2 plo$¢i za rezanje
zelenjave (e), ter emulzivno plo$co (f)

11c : Potem ko ste pospravili nastavke, porinite predal za shranjevanje (r) v motorno enoto (a).

12. Ciséenje

- Izklopite aparat. Namig : V prime-

- Za laZje cisCenje: po uporabi sperite nastavke. ru, da se Vasi

- Umijte in posusite nastavke : razen glave mlincka (ma) ali (mb) lahko daste vse nastavki zaradi
nastavke v pomivalni stroj. Za posebno ¢i$éenje glave mlincka glejte odstavek 10c. hrane (korenja,

- Vlijte toplo vodo z nekaj kapljicami tekocega Gistila v posodo mesalnika (h3). Zaprite ~ pomarang...)
pokrov (h2), skupaj z zamaskom-merico (h1). Nekajkrat poZenite. Izklopite aparat. obarvajo, jih

obrisite s krpo
prepojeno z
jedilnim oljem,
nato pa nadaljujte
z obic¢ajnim
cis€enjem.

Izperite posodo.

- Motorne enote (a) in uravnalca (I) ne dajajte v vodo, niti pod teko€o vodo. Obrisite ju
z vlazno gobico.

- Rezila nastavkov so zelo ostra, zato z njimi ravnajte previdno.

13. Shranjevanje

Va$ kuhinjski strojcek Vitacompact je opremljen s kabel je varno spravljen v ohi§ju motorja:
potrebno dolzino kabla nastavite tako, da potisnete kabel nazaj v ohisje ziroma ga povlecete iz ohisja.
Ne shranjujte naprave v vlaznem okolju.

14. Kaj storiti, €e Vas aparat ne deluje ?

Ce Vas$ aparat ne deluje, preverite:

- ali je aparat pravilno prikljucen

- ali so posamezni nastavki pravilno pritrjeni
Vas aparat Se vedno ne deluje ?

15. Odstranjevanje embalaze in
dotrajanega aparata

predpisi za reciklazo.

@ Embalaza vsebuje izkljuéno okolju nenevarne snovi, ki jih lahko odvrzete v skladu z veljavnimi
Glede odstranjevanja dotrajanega aparata pa se posvetujte z ustrezno sluzbo v Vasi obg¢ini.
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16. Dotrajani elektronski ali elektri€ni

izdelki

Sodelujmo pri varovanju okolja!

@ Vas aparat vsebuje Stevilne dele, ki imajo svojo vrednost ali jih je $e mogode
uporabiti.

< Oddajte ga na mestu za zbiranje odpadkov ali pa na pooblaséenem servisu, da
bo $el vpredelavo.

17. Naspavki

Va$ aparat si lahko prilagodite in si pri Vasem prodajalcu ali v pooblas€enem servisnem centru TEFAL
priskrbite naslednje dodatke :

Nerjaveca plo$¢a za rezanje krompirja (pomfrit) (plo$¢a E)
Nerjavec€a plos¢a za strganje kokosovega oreha, parmezana (plos¢a G)
Nerjaveca plo$¢a za strganje/rezanje na debele rezine (plos¢a C/H)
Nerjaveca plos¢a za fino strganje/rezanje (ploS¢a A/D)

Strgalnik

Mini-sekljac

Mesalnik

Prozorna posoda

Kovinski noz

Plasti€ni mesilnik

OzZemalec agrumov

Sokovnik

Mlin¢ek

- Noz

- Mreze

- Lijak za klobase

- Matrica za piSkote

- Nastavek za kebbé klobasice

- Nastavek za sok in sadni piré

- Lopatica
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18. Nekaj osnovnih receptov

Testo za bel kruh

500 g moke — 300 g mlacne vode — 2 vrecki kvasa — 10 g soli.

V delovno posodo s kovinskim nozem, dajte moko, sol, kvas.

Vklopite aparat na hitrost 2 in Ze v prvih sekundah skozi lijak pokrova vlijte mlaéno vodo. Takoj ko se iz testa
naredi kepa (priblizno 40 s), ustavite aparat. Pustite testo vzhajati nekje na toplem, dokler ne naraste Se za
enkratno koli¢ino. Nato testo ponovno pregnetete, da ga oblikujete, ter ga polozite v pekac, ki ste ga poprej
namazali z maslom in pomokali. Pustite ga, $e malo vzhajati. Segrejte pecico na 240°. Ko kruh naraste $e za
enkratno koli¢ino, ga dajte v pecico in zmanjSajte temperaturo na 180°. Pustite peci 30 min. Medtem dajte v
pecico kozarec vode, da se na kruhu naredi skorja.

Testo za pico

1509 moke — 90g mlacne vode — 2 Zlici olivnega olja — 1/2 vrecke kvasa — sol

V delovno posodo s kovinskim nozem, dajte moko, sol, kvas.

Vklopite aparat na hitrost 2 in Ze v prvih sekundah skozi lijak pokrova vlijte mlaéno vodo in olivno olje. Takoj
ko se iz testa naredi kepa (15 do 20 s), ustavite aparat. Pustite testo vzhajati nekje na toplem, dokler ne
naraste $e za enkratno koli¢ino. Segrejte pecico na 240°. Medtem razvaljajte testo in ga oblozite po Zelji:
paradiznikov pire in ¢ebula, Sampinjoni, Sunka, mozzarella, itd... Obogatite Vaso pico z nekaj in€uni in s
¢rnimi olivami, posipajte z origanom in naribanim sirom, in preko vsega nakapljajte Se nekaj kapljic olivnhega
olja. Tako oblozeno pico polozite v pekac, ki ste ga poprej namazali z maslom in pomokali. Pecite kakih 15
do 20 min in nadzorujte peko.

Krhko testo

200 g moke — 100 g masla — 50 ml vode (50 g) — $¢epec soli

V delovno posodo s kovinskim noZem dajte moko, sol in maslo.

Vklopite aparat na hitrost 2, po nekaj sekundah skozi lijak pokrova vlijte vodo. Pustite delovati, dokler se iz
testa ne naredi kepa (20 s). Testo pustite stati na hladnem vsaj eno uro, preden ga razvaljate in specete z
izbranim nadevom.

Testo za pala€inke (v posodi s kovinskim noZzem ali v mesalniku)

250 g moke — 625 ml mleka — 3 jajca — 30 g sladkorja — 100 ml olja — 1 Zlica cveta oranZevca ali druge
disave

V posodo s kovinskim nozem dajte vse sestavine : moko, mleko, jajca, sladkor in diSavo. Za 20 s vklopite
aparat na hitrost 1, nato preidite na hitrost 2, za 1 min.

V mesalnik dajte vse sestavine, razen moke. Vklopite aparat na hitrost 2 in ez nekaj sekund, skozi osrednjo
odprtino pokrova mesalnika, postopno dodajajte moko, ter mesajte 1 min 30 s.

Stirietrtinski kola¢ (Quatre-quarts)

200 g moke — 200 g masla — 200 g sladkorja —200 g masla — 4 jajca — 1 vreCka kvasa

V posodo s kovinskim nozem dajte vse sestavine : moko, kvas, sladkor, jajca, maslo. Vklopite aparat na
hitrost 2, za 2 min 30 s. Segrejte pecico na 180°. Pripravek dajte v kalup za kola¢ in nato pecite 1 uro.

Stepena smetana »Chantilly«

250 ml zelo hladne teko¢e smetane, 40 g kristalnega sladkorja.

Posoda mora biti dobro ohlajena, zato jo za nekaj minut postavite v hladilnik.

V posodo z emulzivno plos¢o dajte smetano in sladkor. Izberite hitrost 2 in meSajte 1 minuti.

Majoneza

200ml olja - 1 rumenjak — 1 zvrhano €ajno zlicko gorc€ice — 1 €ajna Zlicka kisa — sol — poper.

Vse sestavine morajo biti na sobni temperaturi.

V posodo z emulzivno plos¢o dajte rumenjak, gorc€ico, kis, sol in poper.

Vklopite aparat na hitrost 2 in ¢ez nekaj sekund (2 do 3 s) skozi lijak pokrova pocasi vlivajte olje. Ko se
majoneza enkrat zgosti, lahko preostanek olja vlijete nekoliko hitreje. VaSo majonezo lahko obogatite bodisi s
finimi zeliS¢i bodisi s paradiznikovo mezgo ali curry-jem. Za lazjo majonezo lahko v meSanico dodate enega
ali dva v sneg stepena jajcna beljaka.
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Va mulsumim ca ati ales un produs din gama TEFAL destinat exclusiv prepararii alimentelor.

Sfaturi privind securitatea

- Cititi cu atentie modul de utilizare Tnainte de prima folosire a aparatului: o utilizare
neconforma cu instructiunile de folosire exonereaza TEFAL de orice responsabilitate.

- Nu lasati aparatul sa functioneze nesupravegheat, mai ales in prezenta copiilor mici sau
a persoanelor handicapate.

- Verificati ca tensiunea de alimentare a aparatului sa corespunda cu cea a instalatiei
electrice.

. N . . . Accesoriile pe
- Orice eroare de conectare anuleaza garantia. Aparatul dvs. este destinat exclusiv

care le contine

utilizarii casnice si n interiorul casei. modelul pe
- Scoateti aparatul din priza imediat ce afi terminat sa-I folositi (chiar si in cazul unei care l-ati
pene de curent) si atunci cand il curatati. cumparat, sunt
- Nu utilizati aparatul in cazul in care nu functioneaza corespunzator sau dacaa fost reprezentate pe
deteriorat. In aceste cazuri, adresati-va unui centru de service autorizat TEFAL (vezi lista eticheta situata
in brosura de service). pe spatele

- Orice interventie, in afara curatarii si intretinerii uzuale efectuate de catre client, ambalajului

trebuie efectuata de catre un centru de service autorizat TEFAL (vezi lista in brosura de
service).

- Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

- Nu lasati cablul de alimentare la indemana copiilor.

- Cablul de alimentare nu trebuie sa se afle niciodata in apropierea sau in contact cu
piesele fierbinti ale aparatului, aproape de o sursa de caldura sau pe o muchie ascutita.

- Tn cazul in care cablul de alimentare sau stecherul este deteriorat, nu utiliza&i aparatul.

- Pentru a evita orice pericol, inlocuiti-le obligatoriu la un centru de service autorizat
TEFAL (vezi lista in brosura de service).

- Nu utilizati aparatul daca ansamblul centrifuga este deteriorat.

- Pentru securitatea dvs., utilizati numai accesorii si piese de schimb TEFAL adaptate
aparatului dvs.

- Utilizati intotdeauna impingatoarele pentru a ghida alimentele in cilindrii de umplere,
niciodata degetele, nici furculita, lingura, cutitul sau orice alt obiect.

- Manevrati cu grija cutitul metalic, cutitul mixerului, al mini-tocatorului, al capului de
macinare si discurile pentru tdierea legumelor: sunt extrem de ascutite. inainte de a goli
vasul, trebuie sa scoateti obligatoriu cutitul metalic (d1) prin axul sau de antrenare (c).

- Nu utilizati aparatul in gol.

- Utilizati intotdeauna vasul mixerului impreuna cu capacul sau.

- Nu atingeti niciodata piesele aflate in miscare, asteptati oprirea completa inainte de a
scoate accesoriile.

- Nu utilizati accesoriile pe post de recipiente (congelare — gatit — sterilizare la cald).

- Nu mutati aparatul, {indndu-l de sertar.
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Descriere

a Bloc motor
a1l iesire bloc motor
a2 selector de viteze: pozitia 0-1-2-Pulse

(functionare intermitenta)

b Ansamblu vas transparent
b1 impingétor dozator
b2 capac cu cilindru de umplere

b3 vas
c Ax de antrenare
ACCESORII, IN FUNCTIE DE MODEL:

d
d1  cutit metalic
d2 accesoriu din plastic pentru framantare

e Disc pentru taierea legumelor
. A/D : razuire fina / taiere fina
(reversibil)
. C/H : razuire mare / taiere mare
(reversibil)
.E: taiere pt. cartofi prajiti
.G: parmezan

f Disc emulsionare
g Presa citrice
g1 con
g2 fitru
g3 recipient
g4 axantrenare
h Vas mixer
h1 dop dozator
h2 capac
h3 vas
i Centrifuga
i1 Tmpingétor
i2 capac
i3 coroan filtrant&
i4 cos-filtru
i Mini-tocator
j1 capac
j2 vas
k Cap de macinare
k1 capac
k2 vas

Reductor pentru capul tocator

Cap tocator
ma : cap tocator metalic
mb : cap tocator din plastic

m1 corp
m2 melc
m3 cutit
m4 site (pentru tocarea c&rnii)

- m4-1 : sita mica

- m4-2 : sita mare

- m4-3 : sitd medie

- m4-4 : sita cu gauri triunghiulare (pentru
tocarea legumelor)

m5 piulita
m6 tava
m7 impingé&tor

o1

Accesoriu pentru carnati

Forma pentru biscuiti
suport

02 forma

Forma pentru kebbe

p1 inel
P2 piesa centrala

q
suc

q2
q3

qd
q5

119

Accesoriu pentru bulion si
q1 garnitura de etansare
melc

filtru

q3-1 : filtru pentru suc

q3-2 : filtru pentru bulion

recipient pentru suc

perie (pamatuf)

Spatula
Sertar pentru depozitare



Punere in functiune

- Tnainte de prima utilizare, spélati toate piesele si

accesoriile cu apa calda si detergent (vezi paragraful Numerotarea paragrafelor este in

referitor la curasare). Clatiti-le si uscati-le. concordansa cu numerotarea schitelor
- Asezasi blocul motor pe o suprafata plana, curata si anexate.

uscata.

- Conectati aparatul la priza.

- Pulse (functionare intermitenta): rotiti butonul (a2) pe
pozitia Pulse, pentru o functionare prin impulsuri
succesive pentru un control mai bun al unor preparari.

- Functionare continua: rotiti butonul (a2) pe pozitia 1 sau 2.

- Oprire: rotiti butonul (a2) pe pozitia 0.

1. Montarea vasului si a capacelor

ACCESORII UTILIZATE
- Ansamblu vas (b).

MONTAREA ACCESORIILOR
- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a), avand manerul putin in dreapta butonului.
- Puneti capacul (b2) pe vasul (b3).
- Blocati capacul Tmpingandu-I spre dreapta in manerul vasului
- Blocati ansamblul rotindu-I spre dreapta
este obligatoriu sa blocati capacul pe vas inainte de a bloca ansamblul pe blocul motor (a).

2. Scoaterea vasului si a capacelor

- Deblocati ansambilul, rotindu-I spre stanga.
- Deblocati capacul, impingandu-l spre stanga, pentru a-l elibera din manerul vasului.
- numai acum puteti ridica si scoate capacul

3. AMESTECARE/MIXARE/TOCARE/FRAMANTARE

(in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE

- Ansamblu vas (b).

- Ax de antrenare (c).

- Cutit metalic (d1) pentru tocare si mixare.

- Cutit metalic (d1) sau accesoriu din plastic (d2) pentru framantare sau amestecare (in functie de model).

MONTAREA ACCESORIILOR

- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a), fara a-l bloca.

- Glisati cutitul metalic (d1) sau accesoriul din plastic (d2) pe axul de antrenare (c), si pozitionati ansamblul
pe iesirea blocului motor (a1).

- Puneti ingredientele in vas.

- Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas (b3), apoi rotiti ansamblul spre dreapta pana la refuz.

- Pentru a scoate ansamblul vas-capac: roti{i spre dvs. ansamblul, pentru a-I elibera, si deblocati capacul.
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FRAMANTARE / AMESTECARE (in functie de model)

- Utilizati cutitul metalic (d1) sau accesoriul din plastic pentru framantare (d2), in functie de model.
- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2, pentru a porni aparatul.

Puteti framanta maxim:
- 1 kg de aluat greu, precum: aluat de paine alba, aluat fraged... in 40 s.
- 8009 de aluat de paine speciala, precum: paine de secara, paine integrala, paine cu cereale... In 40 s

Puteti amesteca maxim:
-1,2 kg de aluat usor, precum: biscuiti, patru-foi, placinta cu iaurt... In 1 min 30 s pana la 3 min 30 s,
De asemenea, puteti amesteca pana la 1 litru de aluat pentru clatite, pentru vafe etc. in 1 min 30 s.

TOCARE

- Utilizati cutitul metalic (d1).

- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2, pentru a porni aparatul; pentru un control mai bun al tocarii
utilizati pozitia pulse.

Puteti toca maxim 600 g de alimente, precum:
. carne cruda sau fiarta (dezosata, fara tendoane si taiata in cuburi).
. peste crud sau fiert (fara piele si oase).
. produse tari: branza, fructe uscate, anumite legume (morcovi, telina...).
. produse moi: anumite legume (ceapa, spanac ...).

MIXARE

- Utilizati cutitul metalic (d1).

- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.
Puteti mixa maxim 1 litru de ciorba, supa, compot in 20 s.

4. RAZUIRE / TAIERE

ACCESORII UTILIZATE

- Ansamblu vas (b).

- Ax de antrenare (c).

- Disc (e) la alegere (in functie de model).

MONTAREA ACCESORIILOR

- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a), fara a-l bloca.

- Blocati discul ales (e) pe axul de antrenare (c), si pozitionati ansamblul pe iesirea blocului motor (a1).

- Puneti capacul (b2)si blocati-| pe vas (b3), apoi rotiti ansamblul spre dreapta pana la refuz.

- Pentru a scoate ansamblul vas-capac: rotiti spre dvs. ansamblul, pentru a-I elibera, si deblocati capacul.

PUNERE iN FUNCTIUNE Sl SFATURI

- Introduceti carnea in cilindrul de umplere si ghidati-o cu ajutorul impingatorului (b1).

- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 1 pentru a taia, sau in pozitia 2 pentru a razui.
Puteti prepara cu ajutorul discurilor (in functie de model):

. razuire mare (C) / razuire fina (A): telina-gulie, cartofi, morcovi, brénza...

. taiere mare (H) / taiere fina (D): cartofi, ceapa, castraveti, sfecla, mere, morcovi, varza...

. taiere pt. cartofi (E): cartofi prajiti...

. razuire (G): parmezan...
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5. EMULSIONARE / BATERE / AGITARE

ACCESORII UTILIZATE
- Ansamblu vas (b).

- Ax de antrenare (c). Puneti di§cul

- Disc emulsionare (f). de emulsiona-
re in sensul corect:

MONTAREA ACCESORIILOR vezi schita 5.

- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a), fara a-I bloca.

- Glisati si blocati discul de emulsionare (f) pe axul de antrenare (c), si pozitionati
ansamblul pe iesirea blocului motor (a1).

- Puneti ingredientele in vas.

- Puneti capacul (b2) si blocati-I pe vas (b3), apoi rotiti ansamblul spre dreapta
pana a refuz.

- Pentru a scoate ansamblul vas-capac: rotiti spre dvs. ansamblul, pentru a-I elibera,
si deblocati capacul.

PUNERE iN FUNCTIUNE Sl SFATURI

- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.

- Nu utilizati niciodata acest accesoriu pentru a framanta aluaturi grele sau a
amesteca aluaturi usoare.

- Puteti prepara: maioneza, sos de usturoi, sosuri, albusuri spuma (1 pana la 6), frisca
batuta, crema chantilly (pana la 0,25 litri).

6. OMOGENIZARE/AMESTECARE/MIXARE
FOARTE FINA (in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE
- Ansamblu vas mixer (h).

MONTAREA ACCESORIILOR

- Puneti ingredientele in vasul mixer (h3) fara sa depasiti nivelul maxim marcat pe vas.

- Puneti capacul (h2), dotat cu dopul dozator (h1), si blocati-l pe vas.

- Asezati vasul asamblat (h) pe iesirea blocului motor (a2), rotiti-l pana in pozitia de blocare.
- Dupa oprirea robotului, deblocati vasul mixer pentru a-| elibera.

PUNERE iN FUNCTIUNE S| SFATURI
- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 1 sau 2 pentru a porni aparatul.
Puteti utiliza pozitia Pulse pentru un control mai bun al amestecarii.
- Nu umpleti niciodata vasul de mixer cu lichid fierbinte.
- Nu utilizati niciodata vasul de mixer cu produse uscate (alune, migdale, arahide...).
- Utilizati intotdeauna vasul de mixer impreuna cu capacul sau.
- Puneti intotdeauna mai intai ingredientele lichide inaintea celor solide, fara sa depasiti nivelul maxim
indicat:
- 1,25 | pentru amestecurile groase.
- 1 | pentru amestecurile lichide.
- Pentru a adauga ingrediente in timpul amestecarii, scoateti dopul dozator (h1) al capacului si turnati ingre
dientele prin orificiul de umplere; nu depasiti nivelul de umplere indicat pe vas.
Timp maxim de utilizare: 3 min.
- Dupa oprirea robotului, deblocati vasul mixer pentru a-| elibera.
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Sfaturi:

Daca in timpul amestecarii raman ingrediente lipite de peretii vasului, opriti aparatul si scoateti-l din priza.
Scoateti ansamblul vas mixer de pe corpul aparatului. Cu ajutorul spatulei, indepartati preparatul de pe

pereti si lasati-l sa cada pe lama. Nu puneti niciodata mainile sau degetele in vas in apropierea lamei.

Puteti:

- prepara ciorbe pasate fin, supe crema grase, creme, compoturi, milk-shake-uri, cocteiluri.
- amesteca toate aluaturile fluide (clatite, pateuri care contin cirese, tarte).

7. TOCARE FOARTE FINA A CANTITATILOR MICI

(in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE
- Ansamblu vas (b).
- Ansamblu mini-tocator (j) sau cap de macinare (k).

MONTAREA ACCESORIILOR

- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a), fara a-I bloca.

- Glisati vasul (j2) sau (k2) pe iesirea blocului motor (a1).

- Puneti ingredientele in vasul (j2) sau (k2).

- Puneti capacul (j1) sau (k1) pe vasul (j2) sau (k2).

- Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vasul (b3), apoi rotiti ansamblul spre dreapta pana la refuz.

- Pentru a scoate ansamblul vas-capac: rotiti spre dvs. ansamblul pentru a-l elibera, deblocati capacul, apoi
scoateti mini-tocatorul sau capul de macinare.

PUNERE iN FUNCTIUNE Sl SFATURI
- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.
Puteti utiliza pozitia Pulse pentru un control mai bun al amestecarii.

Cu mini-tocatorul (j) puteti:

. Toca n cateva secunde: catei de usturoi, verdeturi, patrunjel, fructe uscate, paine, biscuiti pentru pesmet, sunca...
. Prepara piure pentru copii.

Cantitate de piure pentru copii: 80 g.

Cantitate maxima usturoi, ceapa, sunca: 50 g.

Cantitate maxima fructe uscate: alune, migdale: 50 g.

Cantitate/Durata maxima: caise uscate: 100g/5s

Acest mini-tocator nu este destinat pentru produse dure, precum cafeaua.

Cu ajutorul capului de macinare (k) puteti:

. Toca in cateva secunde: caise uscate, smochine uscate, prune uscate fara samburi:
Cantitate/durata maxima: 60g/4 s
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8. STOARCERE CITRICE (in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE
Ansamblu presa citrice (g).

MONTAREA ACCESORIILOR

- Glisati axul de antrenare (g4) pe iesirea blocului motor (a1).

- Asezati recipientul pentru suc (g3) pe blocul motor (a).

- Coborati filtrul (g2) in jurul recipientului.

- Puneti conul (g1) pe cilindrul de umplere al recipientului (g3), apoi roti{i ansamblul spre dreapta pana la refuz.
- Pentru a scoate ansamblul presa citrice: rotiti spre dvs. ansamblul pentru a-I elibera.

PUNERE iN FUNCTIUNE S| SFATURI
- Asezati orice tip de vas sub iesirea recipientului pentru suc (g3), pentru a colecta sucul extras.
- Puneti o jumatate de citrica pe conul (g1).
- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 1 pentru a porni aparatul.
Puteti presa pana a 500 g de citrice fara a fi nevoie sa curatati coroana filtranta (g2).

9. CENTRIFUGARE FRUCTE Sl LEGUME

(in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE
- Vas (b3).
- Ansamblu centrifuga (i).

MONTAREA ACCESORIILOR

- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a), fara a-I bloca.

- Asamblati cosul filtru (i4) cu coroana filtranta (i3): coborati-o in cosul filtru pentru a o cupla, astfel incat
ansamblul sa fie solidar.

- Glisati cosul filtru asamblat (i3+i4) pe iesirea blocului motor (a1).

- Puneti capacul (i2) si blocati-I pe vasul (b3), apoi rotiti ansamblul spre dreapta pana la refuz.

- Pentru a scoate ansamblul vas-capac: rotiti spre dvs. ansamblul, pentru a-I elibera, si deblocati capacul.

- Pentru a demonta ansambilul cos filtru (i3+i4), apasati pe cele 2 cleme ale coroanei filtrante (i3) pentru a o
elibera din cosul filtru (i4).

PUNERE iN FUNCTIUNE SI SFATURI

- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.

- Introduceti alimentele taiate in bucati in cilindrul de umplere si apasati lent cu ajutorul impingatorului (i1).
- Goliti frecvent resturile din cosul filtru (i3+i4)

- Nu depasiti 250 g de ingrediente (mere, morcovi...) la fiecare operatie.
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10. TOCARE / FORMARE / EXTRAGERE (in functie de model)

CAP DE TOCARE METALIC SAU DIN PLASTIC

ACCESORII UTILIZATE
- Ansamblu reductor (I) si cap tocator (m).

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Spalati capul tocator cu apa calda si detergent si stergeti-l bine imediat.

MONTAREA ACCESORIILOR

10a : Montarea reductorului pe robot
- Puneti reductorul (I) pe blocul motor (a), apoi rotiti-| spre dreapta pana la capat.

10b : Punerea pe reductor a accesoriilor montate

- Pozitionati accesoriile asamblate (m), (n), (0), (p), (a), cu cilindrul de umplere inclinat
spre dreapta, in fata reductorului (I) (blocul motor debransat).

- Introduceti accesoriul asamblat pana la capat in reductor.

- Aduceti cilindrul de umplere in pozitie verticala panase blocheaza.

- Cuplati tava detasabila (m6) pe cilindrul de umplere.

- Conectati aparatul la priza.

10c : Asamblarea capului tocator (ma) sau (mb).

- Tineti corpul (m1) de cilindrul de umplere, cu orificiul mai mare in sus.

- Introduceti apoi melcul (m2) (cu capatul mai lung al axului inainte) in corpul (m1).

- Montati cutitul (m3) pe axul scurt, cu taisurile spre exterior.

- Puneti sita de care aveti nevoie (m4) pe cutitul (m3), astfel incat aripioarele sa intre in
degajari.

- Insurubati pané la capét piulita (m5) in sens orar, pe corpul (m1) far4 insa a o bloca.

- Verificati montajul. Axul nu trebuie sa aiba joc si nici sa se invarteasca in jurul axei
proprii. In caz contrar, refaceti operatiile precedente.

- Puneti capul astfel montat pe reductorul (1).

PUNERE iN FUNCTIUNE SI SFATURI

- Pregatiti toata cantitatea de alimente pentru tocare. Scoateti oasele, cartilajele si
tendoanele.

- Taiati carnea in bucati (cca. 2 x 2 cm).

- Puneti bucatile pe tava (m6).

- Puneti un vas sub capul tocator.

- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.

- Introduceti carnea in cilindrul de umplere, bucata cu bucata, cu ajutorul impingatorului
(m7).

- Nu impingeti niciodata cu degetele sau alte ustensile.

- Nu tocati carne mai mult de 15 minute neintrerupt.

- Inainte de orice preparare, asigurati-va ca ati decongelat bine carnea.

CURATARE CAP TOCATOR

- Tnainte de curatare, scoateti aparatul din priza.

- Deblocati capul tocator (ma) sau (mb), inclinandu-I spre dreapta, pentru a-l scoate din
reductorul (I).

- Pentru a demonta capul tocator, scoateti tava (m6) din cilindrul de umplere, desurubati
piulita (m5), scoateti sita (m4), cutitul (m3) si melcul (m2).

- Umblati cu grija cu piesele taioase.

- Spalati toate piesele cu apa calda si detergent, clatiti-le si stergeti-le bine.

- Sita (m4) si cutitul (m3) trebuie sa fie unse. Ungeti-le cu ulei alimentar.

- Nu lasati niciodata sa intre apa in reductor. Stergeti-l doar cu o laveta putin umeda.

- Daca aparatul dvs. are capul metalic, nu puneti capul tocator in masina de spalat vase,
adica corpul (m1), melcul (m2), cutitul (m3), sitele (m4) si piulita (m5).
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Sfat: la finalul
operatiei, puteti
trece prin
tocator cateva
bucatele de
paine pentru a
scoate toate
resturile de
carne.

Daca

®  aparatul
dvs. are capul
din plastic, nu
puneti in
masina de
spalat melcul
(m2), cutitul
(m3) si sitele
(m4).



10d : Accesoriu pentru carnati (in functie de model)
Acest accesoriu se fixeaza pe capul tocator metalic (ma) si va permite sa faceti carnati.

ACCESORII UTILIZATE
- Accesoriu pentru carnati (n), reductor (I) si cap tocator metalic (ma).

MONTAREA ACCESORIILOR

- Puneti melcul (m2) in corpul (m1) al capului tocator metalic.

- Puneti accesoriul pentru carnati (n), apoi piulita (m5) si insurubati-o foarte bine.
- Puneti capul astfel montat pe reductorul (1).

Observatie: acest accesoriu se utilizeaza fara sita si fara cutit.

PUNERE iN FUNCTIUNE Sl SFATURI

- Acest accesoriu se utilizeaza dupa ce afi tocat carnea si ati condimentat-o
dupa gustul dvs.

- Dupa ce ati lasat maful sa stea in apa calduta pentru a-si recapata elasticitatea, introduceti-l pe accesoriul (n)
lasand cca. 5 cm in afara.

- Umpleti cu carne tocata cilindrul de umplere al corpului (m1) al capului tocator.

- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.

- Apasati cu impingatorul pentru a aduce carnea la capatul accesoriului pentru carnati.

- Opriti aparatul. .

- Faceti un nod cu cei 5 cm de mat lasati liberi. Impingeti nodul pe extremitatea tubului pentru a evita
ramanerea aerului in mat.

- Reporniti aparatul si continuati sa alimentati cu carne. Matul se umple. Pentru a nu intinde prea mult matul,
nu faceti carnati prea grosi.

- Aceasta operatie se face mai usor in doi: unul alimenteaza cu carne si celalalt {ine matul care se umple.

- Cand toata carnea a intrat in mat, opriti aparatul, scoateti matul ramas pe tub si faceti un nod.

- Dati carnatilor lungimea dorita strangand si rasucind matul din loc in loc.

10e : Forma pentru biscuiti (in functie de model)
Acest accesoriu se fixeaza pe capul tocator metalic (ma) si va permite sa formati prajituri mici.

ACCESORII UTILIZATE
- Forma pentru biscuiti (o), reductor (I) si cap tocator metalic (ma).

MONTAREA ACCESORIILOR
- Puneti melcul (m2) in corpul (m1) al capului tocator metalic (ma).
- Puneti forma (02) in suportul (o1).
- Potriviti cele doua aripioare ale suportului (o1) in cele doua degajari ale capului tocator metalic (m1).
- Insurubati piulita (m5) pe corpul (m1) pana la capat, fara a o bloca.
- Puneti capul astfel montat pe reductorul ().
Observatie: acest accesoriu se utilizeaza fara sita si fara cutit.

PUNERE iN FUNCTIUNE S| SFATURI

- Pregatiti aluatul (veti obtine rezultate mai bune cu un aluat putin moale).
- Alegeti modelul pozitionand sageata in dreptul formei alese.

- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.

- Alimentati cu aluat pana obtineti cantitatea dorita de biscuiti.
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10f : Accesoriu pentru kebbe (in functie de model)
Acest accesoriu se fixeaza pe capul tocator metalic (ma) si va permite sa formati chiftele
mici de carne.

ACCESORII UTILIZATE Observatie:
- Accesoriu pentru kebbe (p), reductor (I) si cap tocator metalic (ma). acest accesoriu
se utilizeaza
fara sita si fara
MONTAREA ACCESORIILOR cutit.
- Puneti melcul (m2) in corpul (m1) al capului tocator metalic (ma).
- Pozitionati piesa centrala a formei (p2) pe capul tocator, potrivind cele doua aripioare in
cele doua degajari ale capului tocator metalic.
- Puneti inelul (p1) pe piesa centrala a formei (p2), apoi piulita (m5) si insurubati-o foarte
bine.
- Puneti capul astfel montat pe reductorul ().
- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.
- Pentru un confort in utilizare, in cazul in care alimentele se blocheaza in capul tocator
(m), deblocati mai intéi ansamblul reductor (1), apoi, in afara blocului motor (a), scoateti
capul tocator (m).

10g : Accesoriu pentru bulion si suc (in functie de model)
Acest accesoriu se fixeaza pe capul tocator metalic (ma) si va permite sa faceti suc de
mere, pere, portocale etc., precum si suc de fructe rosii, bulion etc.

ACCESORII UTILIZATE
- Accesoriu pentru bulion si suc (q), reductor (l) si cap tocator metalic (ma).

MONTAREA ACCESORIILOR .
- Puneti melcul (g2) impreuna cu garnitura sa de etansare (q1) in corpul (m1) al capului OPservatie:

tocator metalic (ma). acest accesoriu

- Puneti filtrul ales (g3) in functie de ce anume doriti sa preparati : se utilizeaza
q3-1: filtru cu gauri mici, pentru suc. farz? sita si fara
q3-2: filtru cu gauri mixte, pentru bulion. cutit.

- Glisati piulita (m5) de-a lungul filtrului si insurubati-o pe capul tocator (m1).
Puneti recipientul pentru suc (q4) sub filtrul (gq3) deja montat.

- Puneti capul astfel montat pe reductorul ().

- Rotiti selectorul de viteze (a2) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.

PUNERE iN FUNCTIUNE Sl SFATURI
- Suc: utilizati filtrul (q3-1) care are gauri de filtrare cu un singur diametru.

- Bulion: utilizati filtrul (q3-2) care are gauri de filtrare cu 2 diametre, pentru o extragere
mai buna.

- Asezati un vas sub recipientul pentru suc (q4) pentru a colecta sucul extras si un altul la
capatul filtrului (q3) pentru a colecta resturile.

CURATARE
Filtrele (q3) se curata usor cu ajutorul periei (95).
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11. DEPOZITAREA ACCESORIILOR

11a: depozitarea presei pentru citrice: puteti depozita axul de antrenare (g4) al presei pentru citrice (g) sub
recipientul (g3), pentru a evita ratacirea sau pierderea acestuia.

11b : Robotul dvs. este dotat:
- cu un sertar pentru depozitare (r): putefi pune in acesta: cutitul metalic (d1), axul de antrenare (c), 2 discuri
pentru taiat legume (e), precum si discul pentru emulsionare (f)

11c :Dupa ce ati pus accesoriile, culisati sertarul pentru depozitare (r) in blocul motor (a).

12. Curatare

- Scoateti aparatul din priza. Sfat: in cazul in
- Pentru o curatare mai usoara, clatiti rapid accesoriile dupa utilizare. care accesoriile se
- Spalati si stergeti accesoriile: se pot spala in masina de spalat vase, cu exceptia coloreaza de la
capului tocator (ma) sau (mb). Pentru curatarea capului tocator, vezi paragraful 10c.  alimente (morcovi,
- Turnati in vasul mixer (h3) apa calda cu cateva picaturi de detergent. Inchideti portocale...),
capacul (h2), dotat cu dopul dozator (h1). Dati cateva impulsuri. Scoateti aparatul frecati-le cu o
din priza. Clatiti vasul. panza inmuiata in
- Nu introduceti in apa sau sub apa de la robinet blocul motor (a) si reductorul (1). ulei alimentar,
Stergeti-le doar cu o laveta umeda. apoi curatati-le in
- Lamele accesoriilor sunt foarte ascutite. Umblati cu grija cu acestea. mod obisnuit.

13. Depozitare

Robotul dvs. de bucatarie Vitacompact este echipat cu o magazie de cablu, incorporata in blocul motor:
Inmagazineaza cablul de alimentare, pe care 1l puteti regla la lungimea dorita prin tragere sau
fmpingere.

Nu depozitati robotul intr-un mediu umed.

14. Ce faceti in cazul in care aparatul
nu functioneaza?

Daca aparatul nu functioneaza, verificati:
- daca aparatul este bagat in priza.
- daca accesoriile sunt bine blocate.
Aparatul tot nu functioneaza?
Adresati-va unui centru de service autorizat TEFAL (vezi lista in brosura de service).

15. Eliminarea materialelor de ambalare

si a aparatului

care pot fi aruncate conform dispozitiilor de reciclare in vigoare.

@ Ambalajul este format exclusiv din materiale care nu sunt periculoase pentru mediul inconjurator,
Pentru aruncarea aparatului, informati-va la serviciile adecvate din cadrul comunitatii dvs.
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16. Accesorii

Va puteti personaliza aparatul si va puteti procura de la magazinul dvs. sau de la un centru de service

autorizat TEFAL urmatoarele accesorii:

Disc de inox pt. cartofi prajiti (disc E)

Disc de inox pt. razuire nuca de cocos, parmezan (disc G)
Disc de inox pt. razuire mare / taiere groasa (disc C/H)
Disc de inox pt. razuire fina / taiere fina (disc A/D)

Cap de macinare

Mini-tocator

Vas mixer

Vas transparent

Cutit metalic

Accesoriu din plastic pentru framantare

Presa citrice

Centrifuga

Ansamblu tocator

- Cutit

- Sita

- Accesoriu pentru carnati

- Forma pentru biscuiti

- Accesoriu pentru kebbe

- Accesoriu pentru suc si bulion

Spatula
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17. Cateva retete de baza

Aluat pentru paine alba
500 g de faing - 300 g de apd calduta — 2 plicuri de drojdie -10 g de sare
In vasul robotului dotat cu cutitul metalic, puneti faina, sarea si drojdia.
Puneti aparatul in functiune la viteza 2 si, chiar in primele secunde, turnati apa calduta prin cilindrul de
umplere. Imediat ce aluatul formeaza un bulgare (aprox. 40 s), opriti robotul. Lasati aluatul intr-un loc cald, sa
creasca pana ce isi dubleaza volumul. Apoi, dati-i forméa si puneti-l pe tava unsa cu unt si tapetata cu fana.
Lasati-I sa creascadin nou. Incalziti cuptorul la 240°C (termostatul la 8). Imediat ce painea si-a dublat
volumul, puneti-o la cuptor si micsorati temperatura la 180°C (termostatul la 6). Lasati la copt timp de 30 min.
In acelasi timp, in cuptor, puneTi un pahar cu apa pentru a favoriza formarea cojii de paine.

Aluat pentru pizza

1509 de fainé -90 g de apa calduta— 2 linguri de ulei de masline -1/2 plic de drojdie - sare

In vasul robotului dotat cu cutitul metalic, puneti faina, sarea si drojdia.

Puneti aparatul in functiune la viteza 2 si, chiar in primele secunde, turnati apa calduta si uleiul de masline
prin cilindrul de umplere. Imediat ce aluatul formeaza un bulgare (15 - 20 s), opri?i robotul. Lasati aluatul
ntr-un loc cald, sa creasca pana ce isi dubleaza volumul. Incalziti cuptorul la 240°C (termostatul la 8). In
acest timp, intindeti aluatul si garnisiti dupa plac: pasta de rosii si ceapa, ciuperci, sunca, mozzarella etc. Mai
puneti cateva ansoa si masline negre, presarati putin oregano si svaiter ras, si turnati peste tot cateva pictturi
de ulei de masline. Puneti pizza garnisita pe tava unsa cu unt si tapetata cu faina. Dati la cuptor 15 — 20 min,
supraveghind coacerea.

Aluat fraged

200 g de faina -100 g unt — 50 ml ap? (50 g) — un varf de cutit de sare

Tn vasul robotului dotat cu cutitul metalic, puneti faina, sarea si untul.

Puneti aparatul in functiune la viteza 2 cateva secunde, apoi turnati apa calduta prin cilindrul de umplere.
Lasati aparatul sa functioneze pana ce aluatul formeaza un bulgare (20 s). Puneti aluatul la rece cel putin 1 h
fnainte de a-l intinde si de a-I coace cu o garnitura la alegerea dvs.

Aluat pentru clatite (in vasul robotului dotat cu cutitul metalic, sau in vasul mixer)

250 g de fadind — 625 ml de lapte — 3 oud — 30 g de zahar — 100 ml de ulei — 1 linguré de esentadde portocale
sau alta esenta

Tn vasul robotului dotat cu cutitul metalic, puneti toate ingredientele: faina, laptele, oudle, zaharul si esenta.
Puneti aparatul in functiune la viteza 1, timp de 20 s, apoi trecefi la viteza 2, timp de 1 min.

Tn vasul mixer, puneti toate ingredientele mai putin faina. Puneti aparatul in functiune la viteza 2 si, dupa
cateva secunde, adaugati treptat faina prin orificiul central al capacului vasului mixer, apoi mixati timp de 1
min 30 s.

Patru foi

200 g de faina -200 g de unt -200 g de zahar — 200 g de unt — 4 ou? intregi — 1 plic de drojdie

Tn vasul robotului dotat cu cutitul metalic, puneti toate ingredientele: faina, drojdia, zaharul, ouale, untul.
Puneti aparatul in functiune la viteza 2, timp de 2 min 30 s. Incalziti cuptorul la 180°C (termostatul la 6).
Puneti aluatul intr-o forma de chec si coaceti timp de 1 h.

Crema Chantilly

250 ml de frisca lichida si foarte rece, 40 g de zahar.

Vasul trebuie sa fie rece, puneti-l la frigider cateva minute.

In vasul dotat cu discul de emulsionare, puneti frisca si zaharul. Selectati viteza 2 si lasati sa functioneze 1
min.

Maioneza

200 ml de ulei - 1 galbenus de ou — 1 lingura cu varf de mustar — 1 linguritad de otet — sare — piper

Toate ingredientele trebuie sa fie la temperatura ambianta.

In vasul dotat cu discul de emulsionare, puneti galbenusul, mustarul, otetul, sarea si piperul.

Puneti aparatul in functiune la viteza 2 si, dupa cateva secunde (2 — 3 s), turnati incet uleiul prin cilindrul de
umplere. Dupa ce maioneza s-a prins, putefi turna restul de ulei putin mai repede. Puteti adauga verdeturi,
ketchup, curry. Pentru o maioneza mai usoara, puteti incorpora unul sau doua albusuri batute spuma.

130



Dziekujemy za wybranie urzadzenia z gamy TEFAL, ktore jest przeznaczone do przygotowywania produktéw

spozywczych.

Zasady bezpieczenstwa

- Przeczyta¢ uwaznie instrukcje obstugi przed pierwszym uzyciem urzadzenia:
nieprawidtowa obstuga zwalnia TEFAL z wszelkiej odpowiedzialnosci.

- Nigdy nie pozwala¢ dzieciom lub osobom niepetnosprawnym na uzytkowanie urzadzenia
bez nadzoru dorostych.

- Nalezy upewnic sie, czy napiecie na tabliczce znamionowej urzadzenia jest zgodne z
napieciem w sieci zasilajgce;j.

- Niewtasciwe podtgczenie do sieci powoduje utrate gwarancji. Urzadzenie jest
przeznaczone wytgcznie do uzytku w gospodarstwie domowym.

- Po kazdym uzyciu urzadzenia i przed kazdym jego czyszczeniem nalezy wyjac¢ wtyczke z
gniazdka (nawet w przypadku przerwy w zasilaniu).

- Nie uzywacé urzadzenia, jezeli nie dziata prawidtowo lub jezeli zostato uszkodzone. W
takim przypadku nalezy zwrdci¢ sie do autoryzowanego centrum serwisowego TEFAL
(patrz lista adreséw w zeszycie serwisowym).

- Kazda interwencja nie zwigzana z czyszczeniem i zwykig konserwacjg musi by¢
wykonana w autoryzowanym centrum serwisowym TEFAL (patrz lista w ksigzeczce
serwisowej).

- Nie wktada¢ urzadzenia, przewodu zasilania lub wtyczki do wody lub innych ptynéw.

- Przewdd nie powinien swobodnie zwisaé w miejscu dostepnym dla dzieci.

- Kabel zasilania nie moze znajdowac sie w poblizu lub stykac sie¢ z nagrzewajgcymi sie
elementami urzadzenia, zrodtami ciepta lub ostrymi krawedziami.

- Jezeli kabel zasilania lub wtyczka sg uszkodzone nie uzywac¢ urzadzenia. Aby zapobiec
wszelkiemu niebezpieczenstwu przewdd musi by¢ wymieniony przez autoryzowany
serwis TEFAL (patrz lista w ksigzeczce serwisowej).

- Nie uzywac urzadzenia, jezeli sokowiréwka jest uszkodzona.

- Dla Panstwa bezpieczenstwa, nalezy uzywac tylko oryginalnego wyposazenia i czesci
zamiennych TEFAL dostosowanych do urzadzenia.

- Nalezy zawsze uzywac¢ popychaczy w celu wprowadzenia produktéow do kominka, nigdy
nie uzywac palcow, ani widelca, tyzki, noza lub innych przedmiotow.

- Nalezy zachowac ostrozno$¢ w czasie postugiwania sie nozem metalowym, nozem
nasadki miksujacej, mini-rozdrabniacza, mtynka i tarcz do krojenia warzyw: sg one bard-
zo ostre. Nalezy obowigzkowo wyja¢ néz metalowy (d1) z napedu (c) przed oproznie-
niem misy.

- Nie uzywaé urzadzenia bez produktow.

- Zawsze uzywaé nasadke miksujaca z pokrywa

- Nigdy nie dotyka¢ czesci w ruchu, zaczekac na catkowite zatrzymanie przed wyjeciem
akcesoriow.

- Nie uzywac¢ akcesoriéw jako pojemniki (zamrazanie— gotowanie — sterylizacja na
goraco).

- Nie przemieszczac urzadzenia trzymajac je za szuflade.
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sg przed
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Opis

a Silnik
al  wyjscie silnika
a2 przetacznik predkosci: pozycja 0-1-2-
pulse (praca przerywana)

m
b Zespot przezroczystej misy
roboczej
b1  popychacz z podziatkg
b2  pokrywa z kominkiem
b3  misarobocza
c wrzeciono napedowe
AKCESORIA ZALEZNIE OD MODELU:
d
d1  noéz metalowy
d2 mieszadto plastikowe
e Tarcza do krojenia warzyw
. A/D : tarcie na drobno / krojenie na n
cienkie plasterki (odwracalna)
. C/H : tarcie na grubo / krojenie na °
grube plasterki (odwracalna)
. E : krajarka do frytek
. G : parmezan
f Tarcza emulgujaca P
g Wyciskacz do owocow
cytrusowych
g1 stozek q
g2 filtr
g3  zbiornik
g4 naped
h Nasadka miksujaca
h1  korek - dozownik
h2  pokrywa
h3  pojemnik
i Sokowirowka r
i1  popychacz s

i2  pokrywa
i3 wieniec filtrujgcy
i4  kosz filtrujgcy

j Mini-rozdrabniacz
j1  pokrywa
j2  pojemnik
k Miynek
k1  pokrywa
k2  pojemnik
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Przektadnia do koncéwki do
mielenia

Koncoéwka do mielenia
ma : metalowa koncoéwka do mielenia
mb : plastikowa koncowka do mielenia
m1 korpus
m2 slimak
m3 noz
m4 sitka (do mielenia migsa)
- m4-1 : sitko z matymi otworami
- m4-2 : sitko z duzymi otworami
- m4-3 : sitka ze Srednimi otworami
- m4-4 : sitka z tréjkatnymi otworami (do
mielenia warzyw)
m5 nakretka
m6 taca
m7 popychacz

Koncowka masarska

Wyciskarka do ciastek
01 uchwyt
02 forma

Element wyposazenia kebbe
p1 pierscien
P2 koncowka

Akcesoria do przecieréow i
sokow
q1 uszczelka
Q2 $ruba
q3 filtr
q3-1 :filtr do soku
q3-2 :filtr do przecieréw
q4 wylewka do soku
Q5 szczotka (do butelek)

Szpatutka

Szuflada do przechowywania



Uruchomienie

- Przed pierwszym uzyciem, nalezy umy¢ wszystkie czesci akcesoriow Numeracja poszczegélnych
w wodzie z ptynem do mycia (patrz punkt mycie). Optukaé i wysuszyc¢. punktow odpowiada numeracji
- Ustawic silnik na ptaskiej, czystej i suchej powierzchni. schematéw w ramce.
- Podtaczy¢ urzadzenie.
- Pulse (praca przerywana): W regularnych odstepach czasu naciska¢
przycisk (a2) w pozycji Pulse - w ten sposéb mozna dokfadnie
kontrolowa¢ wynik pracy.
- Praca ciagta: obréci¢ przetacznik predkosci (a2) w pozycje 1 lub 2.
- Stop: obréci¢ przetacznik predkosci (a2) w pozycje 0.

1. Montaz misy roboczej i pokryw

AKCESORIA
Zespot misy roboczej (b).

MONTAZ AKCESORIOW

- Zatozy¢ mise roboczg (b3) na silnik (a), z uchwytem misy ustawionym z prawej strony przetacznika.
- Zatozy¢ pokrywe (b2) na misg roboczg (b3).

- Zablokowac¢ pokrywe przesuwajgc ja w prawo w uchwycie misy

- Zablokowa¢ cato$¢ obracajac w prawo

Nalezy obowigzkowo zablokowaé pokrywe na misie, przed zablokowaniem catosci na silniku (a).

2. Zdejmowanie misy roboczej i pokryw

- Odblokowac¢ obracajgc cato$¢ w lewo.
- Odblokowa¢ pokrywe przesuwajac jg w lewo w celu zwolnienia uchwytu misy.
- w tym momencie mozna unie$¢ i zdjgé pokrywe

3.MIESZANIE/MIKSOWANIE/SIEKANIE/ZAGNIATANIE

(zaleznie od modelu)

AKCESORIA

Zespot misy roboczej (b).

- Wrzeciono napedowe (c).

- N6z metalowy (d1) do siekania i miksowania.

- N6z metalowy (d1) lub mieszadto plastikowe (d2) do zagniatania lub mieszania (zaleznie od modelu).

MONTAZ AKCESORIOW

- Zatozy¢ mise robocza (b3) na silnik (a) bez blokowania.

- Wsung¢ néz metalowy (d1) lub mieszadto plastikowe (d2) na wrzeciono napedowe (c) i ustawi¢ cato$¢ na
wylocie silnika (a1).

- Wiozy¢ produkty do misy.

- Zatozy¢ pokrywe (b2) i zablokowaé na misie roboczej (b3), nastepnie obréci¢ w prawo do oporu.

- Zdejmowanie zespotu misa robocza-pokrywa: obréci¢ catos¢ do siebie w celu zwolnienia i odblokowaé

pokrywe.
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ZAGNIATANIE / MIESZANIE (zaleznie od modelu)
- Uzy¢ noza metalowego (d1) lub mieszadta plastikowego (d2) zaleznie od modelu.
- Przekrec¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 2, aby uruchomié.

Mozna zagniata¢ do:
- 1 kg ciasta ciezkiego, takiego jak: ciasto chlebowe, ciasto kruche... w 40 sek.
- 800 g specjalnego ciasta chlebowego, takiego jak: chleb zytni, chleb petny, chleb petnoziarnisty... w 40 sek.

Mozna wymiesza¢ do:
- 1,2 kg ciasta ciezkiego, takiego jak: biszkopt, ciastka, ciasto jogurtowe.... w 1 min 30 sekund do 3 min 30.
Mozna réwniez wymieszac do 1 litra ciasta na nalesniki, gofry, itp. w ciggu od 1 min do 1 min 30 sek.

SIEKANIE

- Uzy¢ noza metalowego (d1).

- Przetacznik predkosci (a2) ustawi¢ w pozycje 2 lub uzywac pozycje pulse w celu fatwiejszej kontroli siekania.
Mozna posieka¢ do 600 g produktéw takich jak:

. migso surowe lub gotowane (bez os$ci, nerwdw i pokrojone w kostke).

. ryby surowe lub gotowane (bez skéry i osci).

. produkty twarde: ser, suszone owoce, niektére warzywa (marchew, selery...).

. produkty miekkie: niektore warzywa (cebula, szpinak ...).

MIKSOWANIE

- Uzy¢ noza metalowego (d1).

- Przekre¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 2, aby uruchomié.
Mozna zmiksowac do 1 litra kremu, zupy, musu w ciggu 20 sek.

4. TARCIE / KROJENIE

AKCESORIA

- Zespot misy roboczej (b).

- Wrzeciono napedowe (c).

- Wybrana tarcza (e) (zaleznie od modelu).

MONTAZ AKCESORIOW

- Zatozy¢ miseg roboczg (b3) na silnik (a) bez blokowania.

- Zablokowa¢ wybrang tarcze (e) na wrzecionie napedowym (c) i ustawi¢ cato$¢ na wylocie silnika (a1).

- Zatozy¢ pokrywe (b2) i zablokowaé¢ na misie roboczej (b3), nastgpnie obroéci¢ w prawo do oporu.

- Zdejmowanie zespotu misa robocza-pokrywa: obréci¢ catos¢ do siebie w celu zwolnienia i odblokowaé
pokrywe.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA

- Produkty nalezy wktada¢ w kominek i dociska¢ lekko za pomocg popychacza (b1).

- Obréci¢ przetacznik predkosci (a2) w pozycje 1 do krojenia lub w pozycje 2 do tarcia.
Za pomocg tarcz mozna wykonac¢ (zaleznie od modelu):

. tarcie grube (C) / tarcie cienkie (A): selery, ziemniaki, marchew, ser...

. szatkowanie grube (H) / szatkowanie cienkie (D): ziemniaki, cebula, ogorki, buraki, jabtka, marchew,
kapusta...

. krajarka do frytek (E): frytki...

. tarcie (G): parmezan...
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5. EMULGOWANIE / UBIJANIE / TRZEPANIE

AKCESORIA

- Zespot misy roboczej (b).

- Wrzeciono napedowe (c). A zatozy¢ tarcze
- Tarcza emulgujaca (f). emulgujaca w

prawidtowym

MONTAZ AKCESORIOW kierunku: patrz
- Zatozyé mise robocza (b3) na silnik (a) bez blokowania. schemat w ramce 3.
- Wiozy¢ i zablokowa¢ tarcze emulgujaca (f) na wrzecionie napedowym (c) i ustawic
catos¢ na wylocie silnika (a1).
- Wiozy¢ produkty do misy.
- Zatozy¢ pokrywe (b2) i zablokowaé¢ na misie roboczej (b3), nastepnie obréci¢ w
prawo do oporu.
- Zdejmowanie zespotu misa robocza-pokrywa: obréci¢ catos¢ do siebie w celu
zwolnienia i odblokowa¢ pokrywe.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA

- Przekre¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 2, aby uruchomic.

- Nie uzywac tego akcesorium do zagniatania cigzkich ciast lub mieszania ciast
lekkich.

Mozna przyrzadzac¢: majonezy, aioli, sosy, piang z biatek (1 do 6), kremy, bitg

$mietane (do 0,25 litra).

6. HOMOGENIZACJA/MIESZANIE/DOKLADNE
MIKSOWANIE (zaleznie od modelu)

AKCESORIA
Zestaw nasadki miksujace;j (h).

MONTAZ AKCESORIOW

- Wiozy¢ produkty do nasadki miksujacej (h3) bez przekraczania maksymalnego poziomu na nasadce
- Zatozy¢ pokrywe (h2), z korkiem - dozownikiem (h1) i zablokowa¢ na nasadce.

- Zatozy¢ zmontowang nasadke (h) na wyjscie silnika (a2) i obréci¢ do momentu zablokowania.

- Po wytgczeniu robota, odblokowa¢ nasadke miksujaca w celu jej zdjecia.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA
- Przekre¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 1 lub 2, aby uruchomié.
Mozna uzy¢ pozycji pulse dla lepszej kontroli mieszania.
- W zadnym razie nie wolno wlewaé¢ do nasadki miksujacej wrzacych cieczy.
- Nigdy nie uzywac¢ nasadki miksujacej z produktami suchymi (orzechy, migdaty, orzeszki ziemne ...).
- Zawsze uzywac¢ nasadke miksujgcg z pokrywa.
- Zawsze najpierw wlewac sktadniki ptynne do nasadki przed dodaniem sktadnikéw statych, bez przekraczania
maksymalnego poziomu:
- 1,25 | dla gestych produktow.
- 1 1 dla ptynnych produktow.
- Aby dodac¢ sktadniki w czasie mieszania, nalezy zdja¢ korek - dozownik (h1) z pokrywy i wla¢ sktadniki przez
otwor, nigdy nie przekracza¢ maksymalnego poziomu wskazanego na nasadce.
Maksymalny czas pracy: 3 min.
- Po wytgczeniu robota, odblokowac nasadke miksujaca w celu jej zdjecia.
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Wskazowki:

- W czasie mieszania, jezeli sktadniki przyklejajg sie do scianek nalezy wytaczy¢ urzadzenie i odtgczy¢ od
zasilania. Zdja¢ nasadke miksujgacq z korpusu urzgdzenia. Za pomocg szpatutki, zsungé produkt na ostrze.
Nigdy nie wktadac¢ rak lub palcow w nasadke i nie umieszczac¢ ich w poblizu ostrza.

Mozna wykonywa¢ nastepujgce czynnosci:
- przygotowanie zmiksowanych zup, zup-kreméw, kremoéw, muséw, milk-shake'ow, koktajli.
- mieszanie ciast ptynnych (nalesniki, paczki, gofry, biszkopty).

7. DROBNE SIEKANIE MALYCH ILOSCI

(zaleznie od modelu)

AKCESORIA
- Zespot misy roboczej (b).
- Zestaw mini-rozdrabniacza (j) lub miynka (k).

MONTAZ AKCESORIOW

- Zatozy¢ mise roboczg (b3) na silnik (a) bez blokowania.

- Zatozy¢ pojemnik (j2) lub (k2) na wyjscie silnika (a1).

- Wiozy¢ produkty do pojemnika (j2) lub (k2).

- Zatozy¢ pokrywe (j1) lub (k1) na pojemnik (j2) lub (k2).

- Zatozy¢ pokrywe (b2) i zablokowaé¢ na misie roboczej (b3), nastgpnie obréci¢ w prawo do oporu.

- Zdejmowanie zespotu misa robocza-pokrywa: obroci¢ do siebie w celu zdjecia catosci, odblokowac¢ pokrywe,
nastepnie zdjgé mini-rozdrabniacz lub mtynek.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA
- Przekre¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 2, aby uruchomié.
Mozna uzy¢ pozycji pulse dla lepszej kontroli mieszania.

Za pomoca mini-rozdrabniacza (j) mozna:

. W ciagu kilku sekund posieka¢: czosnek, ziota, pietruszke, suche owoce, chleb, biszkopty, szynke, ...
. Przygotowa¢ puree dla dziecka.

llo$¢ puree dla dziecka: 80 g.

llos¢ maksymalna czosnku, cebuli, szynki: 50 g.

llos¢ maksymalna suszonych owocdw: orzechy, migdaty: 50 g.

llo$¢/maksymalny czas: suszone morele: 100 g/ 5 sek.

Mini-rozdrabniacz nie nadaje si¢ do przetwarzania produktéw twardych, takich jak kawa.

Za pomoca mitynka (k) mozna:

. W ciggu kilku sekund posiekac: suszone morele, figi, sliwki bez pestek:
llo$¢/maksymalny czas: 60 g / 4 sek.
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8. WYCISKANIE CYTRUSOW (zaleznie od modelu)

AKCESORIA
Wyciskacz do owocéw cytrusowych (g).

MONTAZ AKCESORIOW

- Zatozy¢ naped (g4) na wyjscie silnika (a1).

- Zatozy¢ zbiornik na sok (g3) na silnik (a).

- Opuscic filtr (92) na zbiornik.

- Zatozy¢ stozek (g1) na kominek zbiornika (g3), nastepnie obréci¢ catos¢ w prawo do oporu.
- Zdejmowanie wyciskacza do owocow cytrusowych: obroci¢ catosé w celu zwolnienia.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA

- Ustawi¢ dowolny pojemnik pod wylotem zbiornika (g3) w celu zbierania soku.
- Przekrojony na pét owoc potozyé na stozku (g1) i docisngc.

- Przekre¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 1, aby uruchomic.

- Mozna wycisng¢ do 500 g cytruséw bez czyszczenia wienca filtrujgcego (g2).

9. ODWIROWANIE SOKU Z OWOCOW | WARZYW

(zaleznie od modelu)

AKCESORIA
- Misa robocza (b3).
- Zespot sokowirdwki (i).

MONTAZ AKCESORIOW

- Zatozy¢ mise roboczg (b3) na silnik (a) bez blokowania.

- Zmontowac¢ koszyk filtrujgcy (i4) z wiencem filtrujacym (i3): opusci¢ go do koszyka filtrujgcego w celu zablo
kowania, aby potaczy¢ catosc¢.

- Wsung¢ zmontowany koszyk-filtr (i3+i4) na wyjscie silnika (a1).

- Zatozy¢ pokrywe (i2) i zablokowa¢ na misie roboczej (b3), nastepnie obréci¢ w prawo do oporu.

- Zdejmowanie zespotu misa robocza-pokrywa: obréci¢ catos¢ do siebie w celu zwolnienia i odblokowaé
pokrywe.

- Aby zdemontowacé zespét koszyk-filtr (i3+i4), nacisna¢ na 2 zaczepy wienca filtrujacego (i3) w celu zdjecia
koszyka filtrujgcego (i4)

URUCHOMIENIE | ZALECENIA

- Przekre¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 2, aby uruchomic.

- Pokrojone na kawatki produkty nalezy wpycha¢ w kominek i dociska¢ lekko za pomoca popychacza (i1).
- Regularnie usuwac¢ odpady z koszyka-filtra (i3+i4)

- Nie przekracza¢ 250 g produktéw (jabtka, marchew....) za kazdym razem.
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10. MIELENIE / FORMOWANIE / WYCISKANIE (zaleznie od modelu)

METALOWA LUB PLASTIKOWA KONCOWKA DO MIELENIA

AKCESORIA
- przektadnia (l) i koncowka do mielenia (m).

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Umyc¢ koncowke do mielenia cieptg wodq i wytrze¢ doktadnie.

MONTAZ AKCESORIOW . .
0a : Montaz przektadni na robocie
- Zatozy¢ przektadnie (l) na silnik (a), nastepnie obréci¢ w prawo do oporu.

10b : Montaz zmontowanych akcesoriéw na przektadni

- Na wprost przekfadni (I) (silnik robota odtgczony), ustawi¢ zmontowane akcesoria (m), (n),
(0), (p), (g), z kominkiem przechylonym w prawo.

- Wsung¢ koncowke do mielenia do oporu w przektadnie.

- Przesung¢ kominek do pionu, az do zablokowania.

- Zatoéz wyjmowang tace (m6) na kominek.

- Podtgcz urzadzenie.

10c : Montaz koncéwki do mielenia (ma) lub (mb).

- Ztapac korpus (m1) za kominek i ustawi¢ wigkszym otworem w goére.

- Nastepnie witozy¢ $limak (m2) (najpierw dtuzsza os$) w korpus (m1).

- Wiozy¢ n6z (m3) na krotszg o$ ustawiajgc krawedzie tngce na zewnatrz.

- Zatozy¢ wybrane sitko (m4) na néz (m3) wyréwnujac wystepy z rowkami.

- Dokreci¢ pierscien dociskowy (m5) na korpusie (m1) w kierunku ruchu wskazéwek
zegara, do oporu bez stosowania nadmiernej sity.

- Sprawdzi¢ montaz. O$ nie moze mie¢ luzu i nie moze tez obracac sie wokot siebie.
W przeciwnym wypadku, nalezy powtdérzy¢ opisane powyzej czynnos$ci.

- Zatozy¢ koncéwke na przektadnie (I).

URUCHOMIENIE | ZALECENIA

- Przygotowac produkty do mielenia. Usunac¢ kosci, chrzgstki i nerwy.

- Pocig¢ mieso na kawatki (okoto 2 x 2 cm).

- Zatozy¢ tace (m6).

- Ustawi¢ naczynie pod koncéwka do mielenia.

- Przekre¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 2, aby uruchomié.

- Mieso wktada¢ kawatkami w kominek i dociska¢ popychaczem (m7).

- Nigdy nie popychac go palcami lub innymi przyrzadami.

- Przy mieleniu migsa urzadzenia nie nalezy uzywa¢ dtuzej niz 15 minut.

- Przed rozpoczgciem mielenia nalezy sprawdzic, czy mieso jest rozmrozone.

CZYSZCZENIE KONCOWKI DO MIELENIA

- Przed czyszczeniem, nalezy odtgczy¢ urzadzenie.

- Odblokowa¢ koncéwke do mielenia (ma) lub (mb) pochylajac ja w prawo w celu zdjecia z
przektadni ().

- Aby zdemontowac¢ koncoéwke do mielenia, zdejmij tace (m6) z kominka, odkreci¢ pierscien
dociskowy (m5), zdjg¢ sitko (m4), n6z (m3) i Slimak (m2).

- Postugiwac sie elementami tngcymi z zachowaniem ostroznosci.

- Umy¢ wszystkie czesci woda z ptynem do mycia, wyptuka¢ i doktadnie wytrze¢.

- Sitko (m4) i n6z (m3) muszg pozostawac ttuste. Nalezy je lekko nattusci¢ olejem
jadalnym.

- Chroni¢ przekfadnie przed przedostaniem sie wilgoci do jej wnetrza. Wycierac jq tylko wil
gotng Scierka.

- Jezeli posiadajg Panstwo metalowg koncéwke do mielenia, nie nalezy wktadac¢ koncowki
do mielenia do zmywarki, to znaczy korpusu (m1), slimaka (m2) , noza (m3) , sitek (m4)
i pierscienia dociskowego (m5).
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10d : Nasadka masarska (zaleznie od modelu)
Ta koncowka jest zaktadana na metalowg kofncowke do mielenia (ma) i stuzy do przygotowywania kietbas.

AKCESORIA
- Koncéwka masarska (n), przektadnia (l) i metalowa koncéwka do mielenia (ma).

MONTAZ AKCESORIOW

- Wiozy¢ slimak (m2) w korpus (m1) metalowej koncéwki do mielenia.

- Zatozy¢ nasadke (n), nastepnie pierscien dociskowy (m5) i dokre¢ silnie.
- Zatozy¢ koncéwke na przektadnie (I).

Uwaga: tego elementu uzywa sie bez sitka i noza.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA

Tego elementu uzywa sie po zmieleniu miesa i przyprawieniu go.

- Po wymoczeniu jelita w letniej wodzie dla nadania mu elastycznosci, nalezy je natozyé na nasadke
masarska (n) pozostawiajgc okoto 5 cm.

- Napetni¢ zmielonym migsem kominek korpusu (m1) koncowki do mielenia.

- Przekreci¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 2, aby uruchomic.

- Docisng¢ popychaczem w taki sposob, aby doprowadzi¢ je do korncowki masarskiej.

- Wytaczy¢ urzadzenie.

- Wykonac¢ wezet na wystajacych 5 cm jelita. Zatozy¢ wezet na koncéwke nasadki, aby zapobiec powstaniu
babla powietrza w jelicie.

- Wiaczy¢ urzadzenie i kontynuowa¢ podawanie miesa mielonego. Jelito wypetnia sie. Aby zapobiec
nadmiernemu napinaniu jelita, nie nalezy robi¢ zbyt grubych kietbasek.

- Wykonanie tej pracy jest tatwiejsze w dwie osoby: jedna osoba podaje i uzupetnia mielone mieso, a druga
przytrzymuje napetniane jelito.

- Po zuzyciu catego miesa, nalezy zatrzymac¢ urzadzenie, zdja¢ jelito z nasadki masarskiej i wykona¢ wezet.

- Nalezy nada¢ kietbaskom wybrang dtugos¢ przez zacisnigcie i obrocenie jelita w wybranym miejscu.

10e : Wyciskarka do ciastek (zaleznie od modelu)
Ta koncowka jest zaktadana na metalowg koncéwke do mielenia (ma) i stuzy do formowania ciastek.

AKCESORIA
- Koncéwka do ciastek (o), przektadnia (l) i metalowa koncéwka do mielenia (ma).

MONTAZ AKCESORIOW

- Wiozy¢ slimak (m2) w korpus (m1) metalowej koncéwki do mielenia(ma).

- Wiozy¢ forme (02) w uchwyt (o01).

- Wyréwnac¢ dwa wystepy uchwytu (o1) z dwoma rowkami metalowej koncéwki do mielenia (m1).
- Dokre¢ do oporu bez blokowania pierscien dociskowy (m5) do korpusu (m1).

- Zatozy¢ zmontowang koncéwke na przektadnie (1).

Uwaga: tego elementu uzywa sie bez sitka i noza.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA

- Przygotowac ciasto (najlepsze wyniki uzyskuje sie z migkkim ciastem).
- Wybra¢ wzér wyréwnujgc strzatke z wybrang forma.

- Przekrecic¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 2, aby uruchomic.

- Uzupetnia¢ ciasto, az do uzyskania wybranej ilosci ciastek.
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10f : element wyposazenia kebbe (zaleznie od modelu)
Ta koncowka jest zaktadana na metalowg koncéwke do mielenia (ma) i stuzy do
formowania migsa.

AKCESORIA

- Element wyposazenia kebbe (p), przektadnia (I) i metalowa koncéwka do mielenia (ma). Uwaga: tego
elementu uzywa

MONTAZ AKCESORIOW si¢ bez sitka i

- Wiozy¢ slimak (m2) w korpus (m1) metalowej koncéwki do mielenia (ma). noza.

- Zatozy¢ koncowke (p2) na koncéwke wyréwnujac dwa wystepy z dwoma rowkami
metalowej koncowki do mielenia.

- Zatozy¢ pierscien (p1) na koncowke (p2), nastepnie pierscien dociskowy (m5) i silnie
dokrecic.

- Zatozy¢ koncowke na przektadnie ().

- Przekrecic¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 2, aby uruchomic.

Dla wygody, w przypadku zatkania produktow w koncéwce do mielenia (m), nalezy
najpierw odblokowac¢ przektadnie (1), a nastepnie po zdjeciu z silnika (a), zdja¢ koncowke
do mielenia (m).

10g : Akcesoria do sokéw i przecierow (zaleznie od modelu)

Te akcesoria zaktada sie na metalowg koncéwke do mielenia (ma) i stuzg do
przygotowywania sokéw z jabtek, gruszek, pomaranczy, itd.,
oraz przecierow z owocow, pomidorow, itd.

AKCESORIA
- Akcesoria do sokow i przecieréw (q), przektadnia (I) i metalowa koncowka do mielenia

(ma).
Uwaga: tego

MONTAZ AKCESORIOW elementu uzywa
- Wiozy¢ $limak (q2) z uszczelka (q1) w korpus (m1) metalowej korcowki do mielenia si¢ bez sitka i
(ma). noza.

- Zatozy¢ wybrany filtr (q3) zaleznie od przetwarzanego produktu:
q3-1: filtr z matymi otworami do sokow.
q3-2: filtr z r6znymi otworami do przecieréw.
- Wsung¢ pierscien dociskowy (m5) na filtr i dokreci¢ do koncowki do mielenia (m1).
Zatozy¢ wylewke do soku (g4) pod zatozonym filtrem (g3).
- Zatozy¢ zmontowang koncéwke na przektadnie (1).
- Przekrecic¢ regulator predkosci (a2) w pozycje 2, aby uruchomic.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA
- Sok: Uzyc¢ filtra (q3-1), ktory posiada jedng $rednice otwordw filtrujacych.

- Przecier: Uzyc filtra (q3-2) posiadajgcego 2 srednice otwordw filtrujgcych dla uzyskania
lepszego efektu.

- Ustawi¢ pojemnik do zbierania soku pod wylewka soku (g4) i drugi pod koncéwka filtra
(93) do zbierania odpadow.

CZYSZCZENIE
Filtry (g3) mozna tatwo wyczysci¢ za pomoca szczotki (95).
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11. PRZECHOWYWANIE AKCESORIOW

11a przechowywanie wyciskacza do owocéw cytrusowych: mozna przechowywaé naped (g4) wyciskacza do
owocdw cytrusowych (g) pod zbiornikiem (g3), aby zapobiec jego zagubieniu.

11b : Robot posiada: szuflade do przechowywania (r): mozna w niej umiescié: n6z metalowy (d1),
wrzeciono napedowe (c), 2 tarcze (e) oraz tarcze emulgujacy (f)

11¢ : Po umieszczeniu akcesoriéw na miejscu, wsunaé szuflade na akcesoria (r) w silnik (a).

12. Czyszczenie

Wyjaé wtyczke z gniazdka.

- Dla utatwienia czyszczenia, nalezy optuka¢ akcesoria po uzyciu. Porada: W razie

- Umyé i wysuszyé akcesoria: akcesoria mozna my¢ w zmywarce do naczyr z wyjatkiem ~ 2aParwienia
koncowki do mielenia (ma) lub (mb). Czyszczenie koncowki do mielenia zostato akcesoriow przez
opisane w punkcie 10c. produkty

(marchew,

- Wla¢ cieptg wode z kilkoma kroplami ptynu do mycia do nasadki miksujacej (h3).
Zamkna¢ pokrywe (h2), z korkiem-dozownikiem (h1). Wykona¢ kilka impulséw. Wyjac
wtyczke z gniazdka. Wyptuka¢ nasadke.

- Nigdy nie wktadac¢ silnika (a), przektadni (I) do wody, ani pod biezacg wode. Nalezy je
wytrze¢ wilgotng Scierka.

- Ostrza akcesoriéw sg bardzo ostre. Nalezy postugiwa¢ sie nimi z zachowaniem
ostroznosci.

pomarancze...)
nalezy je przetrze¢
Scierka zwilzong
olejem jadalnym, a
nastepnie
normalnie umyé¢.

13. Przechowywanie

Robot kuchenny Vitacompact posiada schowek na przewdd znajdujacy sie w bloku silnika, do
przechowywania i regulacji dlugosci kabla zasilania.

Nie przechowywac robota w miejscu wilgotnym.

14. Co robic jezeli urzadzenie nie
dziata?

Jezeli urzadzenie nie dziala sprawdzi¢, czy:
- wtyczka jest wtozona do gniazdka.
- wszystkie akcesoria sg zablokowane.
Jezeli wszystko jest w porzadku, a urzadzenie nadal nie dziata?
Nalezy zwroci¢ sie do autoryzowanego centrum serwisowego TEFAL (patrz lista w ksigzeczce serwisowej).

15. Usuwanie opakowania i urzadzenia

by¢ wyrzucane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami dotyczgcymi utylizacji.

@y Opakowanie zawiera wylgcznie materiaty nie stanowigce zagrozenia dla srodowiska, ktére moga
Przy usuwaniu urzadzenia, nalezy uzyska¢ odpowiednie informacje w urzedzie gminy.

141



16. Zuzyte produkty elektroniczne lub

elektryczne

Bierzmy czynny udzial w ochronie srodowiska!

woje urzadzenie jest zbudowane z materiatow, ktére moga by¢ poddane
Twoj dzenie jest zbud teriatow, kto by¢ podd
ponownemuprzetwarzaniu lub recyklingowi.

< W tym celu nalezy je dostarczyé do wyznaczonego punktu zbiorki.

17. Akcesoria

Urzadzenie mozna dostosowa¢ odpowiednio do osobistych potrzeb uzytkownika poprzez dokupienie
nastepujacych elementéow wyposazenia w sklepie lub autoryzowanym centrum serwisowym TEFAL:

Krajarka do frytek ze stali nierdzewnej (tarcza E)

Tarcza ze stali nierdzewnej do orzechéw kokosowych, parmezanu (tarcza G)
Tarcza ze stali nierdzewnej do tarcia / siekania grubego (tarcza C/H)
Tarcza ze stali nierdzewnej do tarcia / siekania drobnego (tarcza A/D)
Mtynek

Mini-rozdrabniacz

Nasadka miksujgca

Misa przezroczysta

N6z metalowy

Mieszadto plastikowe

Wyciskacz do owocéw cytrusowych

Sokowiréwka

Rozdrabniacz

- Néz

- Sitka

- Koncéwka masarska

- Wyciskarka do ciastek

- Element wyposazenia kebbe

- Akcesoria do skokow i przecieréw

Szpatutka
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18. Kilka przepisow

Ciasto na chleb bialy

500 g maki - 300 g letniej wody - 2 torebki drozdzy - 10 g soli

Do misy robota z nozem metalowym doda¢ make, sol, drozdze.

Uruchomic¢ z predkoscig 2 i w ciggu pierwszych sekund wlewac letnig wode przez kominek pokrywy. Kiedy
ciasto utworzy kule (okoto 40 sek.), wylaczy¢ robota. Pozostawi¢ ciasto do wyro$nigcia w cieptym miejscu do
momentu kiedy podwoi swojg objetos¢. Nastepnie, wyrobi¢ je ponownie w celu uformowania, nastepnie
wytozy¢ na blache wysmarowang mastem i posypang maka. Pozostawi¢ ponownie do wyrosnigcia. Rozgrza¢
piekarnik do temperatury 8 (240°). Kiedy ciasto podwoi swojg objeto$¢, wstawi¢ do piekarnika i obnizy¢
temperature do temperatury 6 (180°). Piec przez 30 min. W tym samym czasie, w piekarniku wstawi¢
szklanke wypetniong woda, aby utatwi¢ wytworzenie sie skorki.

Ciasto na pizze

150 g maki — 90 g letniej wody — 2 tyzki oliwy z oliwek — ? torebki drozdzy — sol

Do misy robota z nozem metalowym doda¢ make, sol, drozdze.

Uruchomic¢ z predkoscig 2 i w ciggu pierwszych sekund wlewac letnig wode i oliwe z oliwek przez kominek
pokrywy. Kiedy ciasto utworzy kule (okoto 15 do 20 sek.), wytaczy¢ robota. Pozostawi¢ ciasto do wyros$niecia
w cieptym miejscu do momentu kiedy podwoi swojg objetosé. Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 8 (240°). W
tym czasie rozwatkowac ciasto i przybra¢ wybranymi sktadnikami: przecier z pomidoréw i cebuli, grzyby,
szynka, mozzarella, itd. Przyprawi¢ pizze anchois i czarnymi oliwkami, posypa¢ oregano i startym serem i
dodac kilka kropel oliwy. Wytozy¢ pizze na blache do pieczenia posmarowang mastem i posypang maka.
Piec okoto 15 do 20 min, kontrolujac proces pieczenia.

Ciasto kruche

200 g maki — 100 g masta — 50 ml wody (50 g) — szczypta soli

Do misy robota z nozem metalowym doda¢ make, sél i masto.

Uruchomic¢ z predkoscig 2 na kilka sekund, a nastepnie wla¢ wode przez kominek pokrywy. Uruchomi¢ do
momentu kiedy ciasto utworzy kule (20 sek.). Wtozy¢ do lodowki na przynajmniej 1 godzine przed
rozwatkowaniem i piec w wybranymi sktadnikami.

Ciasto na nalesniki (w misie z nozem metalowym lub nasadce miksujacej)

250 g maki — 625 ml mleka — 3 jajka — 30 g cukru — 100 ml oleju — 1 fyzka kwiatéw pomaranczy lub innego
aromatu.

Do misy robota z nozem metalowym, wtozy¢ wszystkie sktadniki: make, mleko, jajka, cukier i aromat.
Uruchomic¢ z predkoscig 1, na 20 sek., nastgpnie przejs¢ na predkosc¢ 2 na 1 min.

Wiozy¢ wszystkie sktadniki z wyjatkiem maki do nasadki miksujgcej. Uruchomi¢ z predkoscig 2 i po kilku
sekundach dodawac stopniowo make przez otwor w pokrywie nasadki miksujgcej, nastepnie miksowac przez
1 min 30.

Biszkopty

200 g magki — 200 g masta — 200 g cukru — 200 g masta - 4 jajka — 1 torebka proszku do pieczenia

Do misy robota z nozem metalowym, wtozy¢ wszystkie sktadniki: mgka, proszek do pieczenia, cukier, jajka,
masto. Uruchomi¢ z predkoscig 2 przez 2 min 30. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 6 (180°). Wiozyé
przygotowane ciasto do formy do ciasta i piec przez 1 h.

Bita Smietana

250 ml schtodzonej $mietany, 40 g cukru.

Misa musi by¢ dobrze schtodzona, nalezy jg wstawi¢ do zamrazarki na kilka minut.

Do misy z zatozong tarczg emulgujaca, wla¢ $mietane i wsypac cukier. Ustawi¢ predkosc¢ 2 i uruchomié na
1min.

Majonez

200 ml oleju - 1 zottko — 1 czubata tyzka musztardy — 1 tyzeczka octu — sol — pieprz.

Wszystkie sktadniki musza mie¢ temperature pokojowa.

Do misy z tarczg emulgujaca, wtozy¢ zéttko, musztarde, ocet, sél i pieprz.

Uruchomi¢ z predkoscia 2, po kilku sekundach (2 do 3 sek.), wlewaé powoli olej przez kominek pokrywy. Po
utworzeniu pewnej ilosci majonezu mozna szybciej wlewac pozostatg czes¢ oleju. Majonez mozna
przyprawi¢ ziotami, ketchupem, curry. Aby uzyskac Izejszg konsystencje mozna doda¢ piane z dwoch biatek.
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