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BHMMaHMe: MHCTPYKUMA no TexHUKe 6esonacHoct LS-123456
NoOCTaBNAETCA BMecTe C npubopom. Bo u3bexkaHMe HeCYaCTHbIX
C/lyyaeB nepep nepBbiM UCNOJIb30BAHMEM YCTPOHCTBA BHUMATENbHO
NPOYMTaTe YKA3aHUA NO TeXHMKe 6e30MacHOCTU B UHCTPYKLMU NO
3KCnJlyaTauum, npuaaraemon K YCTPOMCTBY, M COXpaHUTe ee ANA
AanbHeMLWero UCNoJib30BaHUA.

OMUCAHME

A - bnok pBuratens E - Hacapku

B - CbemMHas npegoxpaHuTeNbHasn eMKOCTb E1 - 1ns Hape3Ku TOHKMMM NOMTUKaMW (3eseHasn)
(npo3payHas peTtans) E2 - lnA menkoit WMHKOBKM (OpaHkeBas)
B1 - EMKOCTb Ans ocTaTKOB E3 - [ins kpynHoi WHWHKOBKM (KpacHas)

C- Kpblwka E4 - [Inqa Hape3ku kybukamu (cepas)
C1 - KHonka 3anycka / 0CTaHOBKU E5* - [1ns Hape3ku conomkoi / kaptodens-tdpu
C2 - Kamepa nopauu (xenTas)

D - Tonkatens F - leTka gns yuctku npubopa

G - Kopnyc ons xpaHeHus Hacafok / WweTku
*B 3aBUCUMOCTM OT MOJENN

NEPEQ NEPBbIM UCNOJIb30BAHUEM

BobiMoiiTe Bce NPUHAANEKHOCTU (HACAAKM, KPBILUKY, TONIKATE b U CbEMHYI0 NPEeAOXPAHUTESNbHYI0 EMKOCTb) BOAO
 MbinoM. ONoNOCHUTE U cpasy e TILATENbHO BbICYLLIUTE UX.

BHUMAHME: Heob6xoaumo cobniopatb Mepbl NPefOCTOPOKHOCTM NPU paboTe ¢ Ne3BUAMM HACAAOK, TaK KaK
OHM 0YeHb OCTpble, UX BCErAa CeayeT Aeparb 3a NAACTUKOBYIO YacTb (puc. 1).

YcTaHOBMTE CbeMHYI0 NPefoXPaHUTENbHYI0 eMKOCTb (MPO3payHan AeTanb) B BEPXHIOI0 YacTb npubopa (puc.
2). 31a npeAoxpaHUTeNbHas EMKOCTb 3aLLMLLAET NPUGOP OT NonafaHma rpA3v BHYTPb U 061€rYaeT YUCTKY.

MCNoNb30BAHUE

BHUMAHME: Mpu6op He 6yaer paboTatb Ge3 3Toi aeTanu.

BbiGepute HeobxoanMyto Hacagky. CKOpOCTb perynupyeTcs aBTOMaTUYECKU B 3aBUCUMOCTYM OT UCMO/b3YeMOit

HacagKku.

- B cnyyae ucnonb3osanus npoctoii Hacapku (E1, E2, E3), ycTaHoBMUTe HacafKy Ha CbeMHBIN 3alUTHBIA cocyA,
3aMKCMPOBAB CTEPXKeHb HacaAKy B 3aAHelt YacTu npubopa (puc. 3 a).

- B cnyyae ucnonb3oBaHus Hacapku c pewetkoii (E4, E5*), yctaHoBuTe pelueTky, 3a(pMKCUPOBAB CTEPKEHb
Hacagkw B 3agHeit yacTu npubopa (puc. 3 6).

YcTaHoBuTE KpbiLKY Ha NpuGop v 3adnKcupyiiTe ee, ToNkHYB Bnepep (puc. 4).

BHUMAHME: Ecnu KpbllwKa He 3aKpbiTa, npuéop He 6yaer paboTarb.

® MopcoeanHUTe NPUBOP K 3NEKTPOCETU U NOACTaBbTE MUCKY (pUC. 5).

® HaxxmM1Te KHOMKY 3anycka / octaHoBku (puc. 5).

® [TomecTuTe MHIrPeAneHThI B kamepy nofaun (PUC. 5) 1 NpoTonKHUTe ux Tonkatenem (puc. 6).

® YTo6bl NOMEHATb HACAfKy, CHUMUTE KpbILWKY, TONKHYB ee Ha3afj, U BbiTalmMTe Hacagky (puc. 7), 0YUCTKY
npubopa cneayeT npouM3BOAUTb NOCIE KaXAO0ro UCNONb30BaHMS.

* Baw npn6op ocHalueH kHonKoii 3anycka / octaHoBky (C1). lns HenpepbiHON paboTbl NpuGOPa, YAEpKMUBaiiTe
3TY KHOMKY Ha)aTou.

BHUMAHME: B nepepHeit 4Yactu npubopa umeerca KonneKTop orxogoB (B1), Koraa oH HanonHurcs,
He06x0AMMO ero onycToWwmnTb, 4T06bI 06nerunTL paboTy npuéopa (puc. 8).

® XopoLwo 041CTUTe HacaaKy ANs Hapesku Kybukamu (E4) wnu pns Hapesku conomkoit (E5*) c nomolysio
wetouku (F), KoTopas MOMOXET BaM NPOTONKHYTh 3aCTPABILME B PELIETKE UHTPeaneHTs! (puc. 9).
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Hacaaka ana Hape3ku

Hacagka gna menkoit

Hacapxka ans kpynHoi

Hacapxa ana Hapesku

Hacapka ans Hapesku
CONOMKoI /

""E1 (xenenas) | E2(opamwesas) | E3 (wpacwan) £ ) aprogers-opu
AHaHac 4 °
ApTHwok . .
BaknaaH . .
ABoKapo . . .
baHaH . . .

CronoBas cBékna

(TonbKo B OTBApHOM
BUge)

(TonbKo B OTBApHOM
BiUae)

(TonbKo B OTBapHOM
BUae)

MopkoBb

L]
(TONbKO B CbIpOM BUZE)

L]
(TONIbKO B CbIPOM BUfE)

L]
(TONbKO B CbIpOM BUZE)

Cenbpepeit

BapéHas Konb6aca

Tpu6bi

Kanycra (6enokouanHas
/ KpacHOKoYaHHas)

Orypu!

KopHuwoHb!

Ka6auku

Kny6Huka

Tpioitep (wBeiuapckuit
cbip)

Kuu

MaHro

Abina

Kokoc

Jlyk

Tepcuky B cupone

Tpywm

Nepupi

A6nokm

Kaprodens

L]
(TONbKO B CbIpoM BUAE)

L]
(TONbKO B CbIPOM BUAE)

Momupops!

Bonpocsl

0TBeTHI

® “fl He MOTY 3aKpbITb KPbILWKY".

Y6epuTecs, 4T HacaaKa 3aduKcuposaHa B npuGope.

* “TMipu6op He paboTaer”

- MlpoBepbTe, NOAKNOYEHO U YCTPOICTBO K 3N1€KTPOCETH.

- IpoBepbTe, yCTaHOBNEHA /U B NPUGOPE CbeMHAA NPEAOXPaHUTENbHAS
eMKOCTb (Npo3payHan aeTanb).

- [lpoBepbTe, NPaBUNbHO M YCTaHOBAEHA HACAAKA (CTEPXEHb HAacafKu
AOMKeH 6biTb 3adUKCMPOBAH B 3afHeN YacTu npubopa).

- TpoBepbTe, NNOTHO M 33KPbITA KPbILLIKA M HAKUMAETCA M KHOMKA 3anycKa /
0CTaHOBKM.

- Mpu6op HaumHaeT paGoTaTh NPUMEPHO Yepe3 1 CeKyHAY C MOMEHTa HaXaTHs
KHONKY cTapT / cTon.

® “fl He MOTY CHATB KPbIWKY"

- 3anycTute HeHaAoAro NpUBop, YTOBbI HACAAKA CMECTUAAC, U CHUMUTE
KpbILIKY.
- TonKHUTE KPbIWKY Ha3af, YTOObI OTOABUHYTH KPbILIKY, U CHUMUTE ee.

e Paboraiowuit npu6op 3a610KMpoBanca, u No3ToMy

ocTaHoBuaCa:

- YCTPOWCTBO OCHALEHO CUCTEMOI 3aluMThl HA CAYYail NONafaHus MOCTOPOHHMUX
NpeAMETOB B BOPOHKY Wv 06paBoTKM CIMLIKOM TBEPALIX NPOAYKTOB. YoeauTecs,
4TO Ha KacceTy He Nonan NOCTOPOHHMI MPEAMET, 1 CHOBA 3anyCTHTe YCTPOMCTBO.
He nbiTaiitec BO306HOBUTL paboTy ycTpoiicTea Gonee AByx pas.

- Ecam yeTpoiicTBo no-npexkHemy 3a610KMPOBaHO, OTKPOWTE (UKCATOP KPbILKA U
U3BeKMTE KacceTy. O4UCTUTE YCTPOICTBO U aKCeCCyaphl, a 3aTeM CHOBA 3anyCTuTe
yCTpOiiCTBO. Y6eauTeCh, 4T0 Kacceta He 3a6N0KMpOBaHa.

® “HrpepneHTbl He BbIXOAAT U3 BbIXOAHOr0 OTBEPCTUA”,

- 0TOABMHbTE KPbILIKY U CHUMUTE ee. BbiTalute KapTpuaX 1 CbemHyio
npejoXpaHUTeNIbHYI0 eMKOCTb (MTPO3pPayHyto AeTanb), yaanuTe Bce
VHTPeAMEHTbI M 04MCTUTE NPUBOp.

®




COBETbI /1A NOJIYYEHWUA XOPOLUUX PE3VJILTATOB:

[ns nonyyeHus Haunyywux pesynbTaToB, PEKOMEHAYETCA NpefBapuUTeNbHO OXNafUTb WHTPesUeHTbI
(TepThIi rptofiep — WBeRLAPCKUI Cbip, KYOGUKM OTBAPEHHbBIX UHTPEAUEHTOB. ..)

Ecnu MHrpesuenTsl pa3Bapuanch, Bbl NONyYUTE NNOXWUE pe3ynbTaTbl, TaK Kak OHM MOryT 3ab6nokupoBaTh
npuéop. PaspexbTe MHrPeAneHThl, 4TOObI GbINO Nerye Ux 3arpyxatb B KaMepy Nojayu.

YUCTKA NPNBOPA

® Bcerpa oTK/loYaiiTe npubop oT 3NeKTpoCceTH Nepes YnNCTKoil 6noka aeuratens (A).

® He norpyaiite 6710k ABMraTeNs B BOAY M HE IPOMbIBAiiTe €ro noA cTpyeii BoAbl. 0uncTute 60K ABUTATENSA
BNIAXHOW TKaHbl0. TwaTenbHo Beicywute ero (puc. 10).

e CbeMHas MpefoXpaHUTENbHAA eMKOCTb, TonkaTenb v Hacagku (E1, E2, E3, E4, E5*) MOXHO MbiTh B
NOCYAOMOEYHO MalMHe Ha BepxHel nonke, ucnonbsys nporpammy “ECO” unu “cnabosarpssHeHHas
nocypa” (puc. 11).

© KpbllKy MOXHO MbITb MO/, CTPYei BOAbI, HO HENb3A MbITb B NOCYAOMOEYHOI MawwuHe (puc. 12).

® O6paLanTech c HACaAKAMN OCTOPOXKHO, TaK Kak Ie3BUA OYEHb OCTPbIE.

® B ciyyae okpalwmBaHMA NNACTUKOBBIX feTanei NuLeBbIMM NPOAYKTaMMU, TaKUMU KaK MOPKOBb, NPOTpUTE
X TKaHblO, CMOYEHHOI PacTUTENIbHLIM MAC/IOM, @ 3aTEM MPUCTYNUTE K 0ObIYHOI YnCTKe.

® Bce Hacapku (E1, E2, E3, E4, E5*) v weTky ans yuctku npubopa (F) MoxHO XpaHuTb B npubope.

o Cnoxute 5 HacajoK M NOMECTUTE UX B KOPOG ANS XPAaHEHUA HACAZOK / WETKM, a WETKY BCTaBbTe B
CneumanbHo NpeayCMOTPeHHOE AN 3TOro yriybneHne B BepxXHei YacTu Kopoba Ans xpaHeHUs Hacagok
/ weTku (puc. 13). Bce 3T npuHaAnexHoOCTH XpaHATCA B nepefHei yactv npubopa (puc. 14).

® XpaHeHue CETEBOTO WHYpa: NOJOXUTE CETEBOI WHYP B NPeAYCMOTPEHHbIA AN 3Toro otcek (puc. 15).

PELIENTbI

OBOI.I.I,VI, Hape3dHHble CONNIOMKOM
entas Hacapka (E5): ans Hapesku conomkoit / kapTodena-ppu

6-8 nopuui
5 0UMLLEHHbBIX CPEAHUX MOPKOBEII ® 1 0UNLLEHHbIN CPEAHMI OrypeL, ® 1 0YnLEHHbI CPeAHMI KabayokK ® 2 nepua ®
2 OTBapeHHble OYMILEHHBIE CBEK/IbI ® aBOKafo 6e3 KocTouek

Coyc:
200 mnn MaitoHe3a ® 200 M1 KUPHbBIX CIMBOK ® 2 CTOJIOBLIE JIOXKM HAape3aHHOro iyka ® 1 3y6unK YyecHoKa ®
1 cTonoBas noxka ropuntbl ® Conb 1 nepey,

Bbicko6nuTe cemeHa, cpexsre Genble pebpa C BHYTPEHHEH CTOPOHbLI Mepua WU HapexbTe ero CONOMKOM XKenTou
Hacagko#t (E5).

Takxke HapexbTe MOPKOBb, KabauKu, orypLipl 1 aBokago xentoit Hacagkoi (E5).

KpacuBo pasnoxuTe Bce 0BOLM HA GONbBLION NIOCKON TapenKke UK Ha OTAENbHbIX TapenKax.

Coyc:
CMmelwaiTe BCe MHrPeANEHTbI 1 AaliTe Coycy NOCTOATb B X0N0AWIbHIUKe. HenocpeacTBeHHO Nepes nofayeit, nepeneiite
COYC B MUCKY.

®



Canar “OnuBbe”
Cepas Hacapka (E4): ans Hapesku Ky6ukamu

8 nopuuin

3 cpeAHMe o4ULLEHHbIE OTBApPEHHbIE MOPKOBY ® 3 OYMLILEHHbIE OTBAPEHHbIE KAPTO(ENMHbI ® 3 CpefiHUE OUYNLLEHHbIE
OTBapeHHble CBEK/bl ® 3 CpeAHWUX KOPHUWOHA ® 1/2 ouuLieHHOro KpacHoro fyka ® 150 r 3eneHoro ropolka 6es
XUAKOCTW ® 4 POCTKA HAape3aHHOro 3eN1eHOr0 JyKa ® Ny4oK NeTpyLWKn ® 1 %2 CTONOBOW NOXKN PaCTUTENbHOrO Macna
® Conb 1 nepew

[laitTe 0TBapeHHbIM UHTPEANEHTAM OCTbITb 0 KOMHATHOM TEMNepaTypbl, NPeX/e YeM HayaTb fenatb canat. Hapexsre
KapToesnb, MOPKOBb, CBEKNY, KOPHULIOHBI 1 YK Kybukamu cepoii Hacapkoii (E4). Mepenoxute Hape3aHHble 0BOLLM
B Oonblyio MuUCKy. [lo6aBbTe B MUCKY 3€NeHbId TOPOLWEK W MENKO Hape3aHHblil 3eneHblit NyK. AKKypaTHO
nepemewarite. MpunpasbTe conblo U nepuem. MonenTe pacTUTENbHbIM MAcioOM W CHOBa nepemewaite. lNepep
nofayeit Ha CToN yKpacbTe NeTPYLIKOA.

Mpepnoxenue: JlobasbTe BapéHyto konbacy, HapesaHHyio Kybukamu cepoit Hacaakoit (E4).

Coser: He paitte UHIpeaneHTam pa3BapuTthbes, 4TOGbI OHU UMENU XOPOLLUWIA BUJ, Nocne pesku.

Cyn no-UTanbAHCKU
3eneHas Hacagka (E1): ons Hapesku TOHKUMU NOMTUKAMK
Cepas Hacapka (E4): ans Hapesku Ky6ukamu

4 nopuuu

1 ounweHHas W pa3pesaHHasa Nononam Jykosuua ® 1 cpefHAfA OYULEHHAAs MOPKOBL ® 1 cpefHAA O4ULieHHas
KapTodenuHa ® 1 cpegHuii ounLeHHbI kabadok ® 100 r Hape3aHHO 3e71eHOM KanycTbl ® 2 3y6unKa U3MebYeHHOTo
YecHoKa ® 111 roBsiXbero OynboHa ® 400 r Hape3aHHbIX KOHCePBMPOBAHHbBIX MOMUAOPOB ® 400 I KOHCEPBUPOBAHHOM
npombiToit 6enoit haconu, 6e3 KnAKOCTH ® 15 I U3MeNbYeHHbIX INCTbEB 6a3unuka ® 1 cToNoBas N0XKKa 0NMBKOBOTO
macna

HapexbTe Kybukamm nyk, MOpkoBb, kapTodenb u kabayok cepoit Hacapkoit (E4). Hapexebre kanycty 3eneHoi
Hacapkoi (E1). Ha Gonbluyio CKOBOpPOAY HaneiiTe 0AMBKOBOTO Macna M o6xapbTe NYK U YeCHOK B Teyenue 3
MuHyT. [loGaBbTe KyGMKM MOpKOBHW, KapTodens u kabayka. Xopowo nepemewaiite. [JobaBbTe BCe B rOBSXKUM
OynbOH C nomugopamu. [loegute go KuneHus. Bapute Ha megneHHom orHe 30 MuHyT. [lo6aBbTe Kanycty, haconb
v 6asunuk. MpunpasbTe No BKycy. Bapute Ha MeaneHHoM orHe euwe 10 MUHYT.

Kapnauyyo u3 ¢pyKros

3eneHas Hacagka (E1): ana Hapesku TOHKUMU NOMTUKAMM

6 nopumit

2 OYMLEHHBIX OT KOXYPbI 1 pa3pe3aHHbix nornonam s610ka ® 1 o4nLLEHHOE U pa3pe3aHHOoe Ha YeTBEPTUHKU MaHTo
® 3 uULLEHHbIX GaHaHa ® 2 OuMLLEeHHbIX KK ® 200 r KNYyBHUKKM ® Y2 IUMOHA ® caxapHas nyapa ® 1 ny4yok cBexen
MATbI

HapexbTe ¢pykThl 3eneHoit Hacapkoit (E1). Cnerka nocbinbTe caxapoM U nmojieiiTe HeGOMbLWINM KOANUYECTBOM
JIMMOHHOTO COKa. Pasnoxute GpyKTbl Ha Tapenke, 4Tobbl MOAYYMNAck KpacouHas komnosuumsa. Kuctbio kanHute
HEMHOrO COKa, YTobbl npupaaTh QpyKTam Gnectawmii Bug. Pasgenute UCTbA MSTHI PyKamu U MONOKUTE UX Ha
Tapernky.

MoaasaiiTe Ha CTON OXNAXAEHHBIM. MOXHO NOAABaTh HA CTON C WAPUKOM MOPOXKEHOTO Ha BaL BbIGOp.

®
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VYBara: po uboro npuaapy AOKNAAAETbCA THCTPYKUIA 3 TexXHiKu
6e3neku LS-123456. LLlo6 yHUKHYTM OyAb-AKOi HebGesneku, nepep
nepwumMm BUKOPUCTAHHAM HOBOFO NpPUNAAY YBAXKHO NpouyuTanTe
OpoLwypy 3 KOMNNEKTY NOCTaYaHHA, WO MiCTUTb BKA3iBKM 3 TeXHiKK
6e3neku, i 36epexiTb ii ANA NOAANbLIIOTO BUKOPUCTAHHA.

A - Kopnyc enektpoasuryHa E - MnactuHu 3 nesamu ans
B - 3HiMHa 3axucHa nnacTuHa (feTanb 3 Npo3oporo E1 - Hapi3aHHs (3eneHa)
marepiany) E2 - ppi6Horo HaTupaHHs (opaHxkesa)
B1 - KonekTop ans 3anuuwkis E3 - rpy6oro HaTupaHHs (4epBoHa)
C - Kpuwka E4 - Hapi3aHHs ky6ukamu (cipa)
C1 - KHonKa BK/NI0YEHH:/BUKNIOYEHHSA E5* - Hapi3aHHA conoMmKoto (Hanpuknag, kapronni
C2 - Tpybka nogaui tpi) (xoBTa)
D - ltoBxay F - LLiTouyka ans ynweHHs

G - KoHTeitHep ans 36epiraHHA NNacTUH/WiTOYKM

*Y 3anexHocTi Big moaeni

NEPEA NEPLIUM BUKOPUCTAHHAM

OuuncTiTh NpMNaanA (NNACTUHM 3 HOXAMK, KPUILLIKY, LUITOBXaY, i 3HIMHY 3aXMCHY NNACTUHY) B MUNBHINA BOAI.
CnonoCcHiTb Ta peTesibHO BUCYLITh.

VBATA: Jle3a niacTuH fy»e rocrpi: 06epexxHo NoBoALTECA 3 HUMU, TPUMAiATe ix 32 nacTukoBy YactuHy. (Fig. 1)

BUKOPUCTAHHA

MoknapiTe 3HIMHY 3axucHy nnacTuHy (Mpo3opa feTanb) Ha BepxHi uvacTuHy npuctpow (Fig. 2). Us
3aXMCHA NNACTUHA 3aXUWAE NPUCTPii Big NOTpanasaHHA GpyAY Ta NONErWYE O4UCTKY.

VYBATA: ueit npuctpiit He Moxke yHKUiOHYBaTH Ge3 L€l YacTUHU.

BubepiTb NoTpiGHy ANA BUKOPUCTaHHA Hapi3Hy nnacTuHy. MpucTpiii aBTOMaTMYHO perynioe WBUAKICT B

3aNeXHOCTi By BAKOPMCTOBYBAHOT NNACTUHU.

- Iina npoctux nnactud (E1, E2, E3), nomicTiTh nnacTuHy ANA Hapi3aHHA Ha 3HIMHIN 3aXuUCHiil nnacTuHi,
BCTAHOBMBLUW XBOCTOBUK NMNACTUHM Ha 3afHiit naHeni npuctpoto (fig. 3.a).

- Hacapku 3 pewitkamu (E4, E5*), nomicTiTb B rHi3fo, po3MicTUBILIM XBOCTOBMK PiXyuyoi nnacTuHu Ha
3aAHiit naHeni npuctpoto (Fig. 3.b).

BcTaHoBiTh kpUWKY Ha 610K i 3adikcyitTe i1, HaTucHyBwY Bnepep (fig. 4).

VYBATA: AlKILI0 KpULIIKA HeNPaBUIbHO 3aKPUTA, NPUCTDIii He 6yae npawoBaTy.

e MigkniowiTh NpUcTpiii i nocTaBTe KoHTeHep (Fig. 5).

® HatucHiTh KHOMKY BKloYeHHA/BukodeHHa (Fig. 5).

® MomicTiTe npoaykTy B ono6 (Fig. 5) i HaTucHiTb Ha Hux wToBxayem (Fig. 6).

e lllo6 3MiHUTU NNAcTUHY, BIRKPUITE KPULWKY, HAaTUCHYBWM ii Haszag i BuTArHiTL nnactuny (Fig. 7),
PEKOMEHAYETHCA OUMLLYBATW NMPUCTPIil NICNA KOXHOrO BUKOPUCTAHHS.

e Baw npucTpiit obnagHaHuit KHOMKOI BKNKOYEHHs/BUKtoyeHHA (C1). na 6e3nepepBHOT poboTu, TpumaitTe ii
HaTUCHyTO.

VYBATA: [laHuit npucTpiit OCHALWWEHO KONIEKTOPOM 3a/IMWIKIB HA NepejHii naHeni NPUCTPOI0, KO KOJIEKTOP
NOBHWIA, BiH NOBUHEH GYTH OYMLLIEHNIT ANA NoserueHHA HanexHoro (yHKuioHysanHs npucrpoto (Fig. 8).

® MepekoHaifTecs, Wwo Bu gobpe ouncTunu nnacTuHy HapizaHHa ky6ukamu (E4) abo conomkoio (E5*) 3a
aonomoroto witoyku (F), ska LONOMOXe BaM BUAANUTY BC 3aAMWKN NPOAYKTIB, WO 3aCTPAMAYN B NAACTHHI
(Fig. 9).

@
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Nomigopu

3anuTaHHA

Bignosiai

® «fl He MOXKY 3aKPUTU KPULLKY».

MNepekoHaitTecs, WO NNACTUHA ANA HApi3aHHA Po3TaloBaHa
NPaBUALHO Ha NPUCTPOT.

® «MpucTpiit He npayoEn.

- Mepesipte, 4n fo6Gpe 3aKpuTa KpULWKa.

- NepekoHaiTecs, Wo 3HiMHA 3aXMCHa NNAcTUHa (Npo30pa AeTanb)
NpaBuAbHO 3aKpineHa Ha NpucTpoi.

- NepeKoHaiTecs, Wo NNacTUHa NPaBUIbHO BCTAHOBEHA
(xBOCTOBMKOM 10 334Y).

- NepekoHaiTecs, Wo KPULWKA WinbHO 3aKpUTa i o KHOMKa
BK/OYEHHS/BUKNI0YEHHS fo6pe 3aina Ha Micue.

- Llo6 BBIMKHYTH NpUNaA HAaTUCHITb HA KHOMKY BKNIOYEHH:/
BUK/NIOYEHHA NpUGAM3HO NpoTAroM 1 cekyHau.

 «fl He MOy PO36710KYBaTH KPULLKY».

- HeHagoBro BBIMKHITL NpUCTPiit W06 3pywnTY NAacTuHy, i
PO36JI0KYBaTH KPULLKY.

- HatucHiTb Ha 3aHI0 YaCTUHY NPUCTPOIO W06 Po36a0KyBaTH
KpULWKY i 3HIMITB ii.

* 3ynuHKa npuCTPoIo Yepes 3a6uBaHHsA:

-Mpunap  oCHaWeHWA CcUCTEMOIO 3aXUCTy HA  BUNAJOK
NOTPanAHHA CTOPOHHIX 06'ekTiB y BOpOHKY abo 06pobGku
HaATo TBEpAMX NpoaykTiB. epekoHaiiTecs, Wo Ha KaceTy He
BMNaB CTOPOHHi npeamert, i 3HOBY 3anycTiTb npunag. He
nepesanyckaiite npunag 6inble ABOX pasis.

- flkwo npunap Bce uwe 3abnokoBaHWil, BiaKpuiiTe dikcatop
KPWLWKK I BUTATHITb KaceTy, 04MCTbTE NPUNAA i akcecyapu, nicns
4oro 3HOBY 3anycTiTe npunag. MepesipTe, 4u He 3a6noKoBaHa
Kaceta.

® «IHrpeAieHTH He BUXOAATb HA BUXOAT NOAPiGHeHNX

NPOAYKTiBY.

- Po36ni0Ky#Te KpULKY 1 3HIMITh i1, BUitMiTb KapTPUAX 1 3aXncHy
3HIMHY NnacTUHy (Npo3opa fieTanb), 04nCTiTh ii Bif BCiX 3anuwkiB
NPOAYKTIB i 04NCTITb NpUCTPiit.




NOPAAU ANA YCNIWHOIOo BUKOPUCTAHHA:

[Ins BOCATHEHHA HalKpalux pe3ynbTaTie, MM PEKOMEHAYEMO BaM 3alMWWUTK iHTpeAieHTU Ha [eAKuit vac B
XONOAUNBHUKY (TBEPAMIA CUP ANA HATUPAHHSA, 3BapeHi 0BOYi 1A Hapi3Ku...)

AKuwo oBoYi nepeBapeHi, Bu oTpumaeTe noraxi pesynbTaTy, Lie MOXe CMIPUYMHUTY 3aKyNOPKY. Po3pixTe NpoayKTH,
106 ix 6yno nerie NPOLWTOBXYBATH MO FOPAOBHHI.

OYULLEHHA NPUCTPOIO

e Always unplug the appliance before cleaning the motor unit (A).

* 3aBx Ay BigkNOYaiTe NpuUnag Big Mepexi nepes TMM, AK NPUCTYNATH [0 O4NCTKYM 610Ky MoTopy (A).

® Hikonu He 3aHyptoiite 6510k MoTOpY Y Bogy. OuncTiTh 610K MOTOpPY 33 AONOMOr0i0 BONOrOT raHyipku. Butpite
iioro Hacyxo (Fig. 10).

® 3HiMHa NNacTMHa, WTOBXay, MNACTUHM 3 ne3amn Ans HapisauHa (E1, E2, E3, E4, E5*) moxHa mutn B
NocyAOMUIiHIN MawuHi y BepxHboMy BiaAineHHi npu nporpami «EKO» ab6o «HE3HAYHE 3ABPE[HEHHA» (Fig.
11)

® KpuwuKy MoXXHa MUTV B BOAJ, ane He B NOCYAOMMItHii mawuHi. (Fig. 12).

® 06epexHOo NOBOALTECH 3 MIACTUHAMM, OCKINbKYM NIe3a flye rocTpi.

eV Bunaaky 3aGapBieHHA NNACTUKOBUX YAaCTUH MPOAYKTaMM, Hanpukiad, MOPKBOK, MPOTPiTb MOBEPXHIO
raHYyipKoto, 3MOYEHOI0 B XapyoBiii 0N, Ta NpooBXKyiiTe 3BUYaitHY NpoLeaypy AOTNsAAY.

3BEPITAHHA

e Bci nnatunu (E1, E2, E3, E4, E5*) i witouka ans ounctku (F) moxyTb 36epiratuce B npunagi.

® MocknagaiiTe 5 NAACTUH OJHY HA OAHY i NOMICTIT iX y KOHTElHEp, WiTOYKY NPOCTO BCTaBTE B NOrNUGAEHHS
y BepxHiit yacTuHi koHTeitHepy Ans 36epiranHa (Fig. 13). KoHTeitHep Ans 36epiranHs 3'€fHyeTbCA 3
nepeAHbOI0 YaCTUHOIO NPUCTPOto 3aBAskK marHiTam (Fig. 14).

® 30epiraHHa WHypa XUBJEHHA: NPOWTOBXHITb WHYP Y CneuianbHO NpU3HayeHy AA LbOrO MOPOXKHUHY
(Fig. 15).

PELIENTU

0BoYi conomKolo
Yosta nnactuHa (E5): conomka/kycouku ans kaptonni dpi

IHrpepieHTu Ha 6-8 nopuii
5 cepefHix MOPKBUH, O4MLLEHNX ® 1 cepefHiil OripoK, OunLLeHIit ® 1 0AMH cepepHi Kabayok, OumLeHMI ®
2 nepunHu ® 2 BapeHux Oypska ® 1 aBokapo, 6e3 KicToukm

Coyc:
200 mn MaitoHe3y ® 200 MN1 KUPHUX BEPLUKIB ® 2 CTONOBI NIOXKKM Hapi3aHoi Lubyni ® 1 3y6UnK YacHUKY, NOAPiOHEHOTO
® 1 CTOMI0BA NOXKKA ripymnui @ cinb i nepeup

Bupanite HaciHHs i 6ini npoxunku 3 nepuis i nopixre ix conomkoto Ha xoB.Tii nnactui (E5).

TaKo3 nopixTe MOpKBY, Kaba4oK, Oripok Ta aBoKafo Ha XoBTiit nnactuHi (E5).
MomicTiTb BCi 0BOYT B BeNMKY TapinKy 3Mmiwaswwu ix, abo NOKNAAiTh B OKPEMi EMHOCTI.

Coyc:
3miwanTe BCi iHrpeaieHTH i nocTaBTe COyC B X0N0AUNbHUK. Be3nocepeaHbo nepes nogayeto, AoaanTe coyc B Tapinky

3 0BOYaMu.



Canart Pocincbkuii
Cipa nnactuna (E4): pna HapisaHHs KyGukamu

InrpepieHTn Ha 8 nopuiin

3 cepefHi MOPKBM, OYMLLEH], BiABapeHi ® 3 KapTONAMHM, OYMLLEHi, BiaBapeHi ® 3 cepeaHix OypsKa, ouulLeHi,
BiBapeHi ® 3 cepefHix CONOHUX Oripku ® 1/2 YepBoHOT LMOYNI, oumiieHa @ 150 r ropolky, 6e3 piguHu ® 4 3eneHi
LMOYNMHY, NOpi3aHi ® rinoyku neTpylku ® 1 Y2 cToNoBOT NOXKM pocnHHOT onii ® Cinb, nepeup

MepekoHaiiTecs, Wo 3BapeHi iHrpefieHT 0X0N0AM [0 KiMHATHOT TeMnepaTypu, KoM BY NOYMHAETE POOUTH canar.
HapixTe kapTonnto, MOpKBY, GypsK, Oripku Ta LMbyns kybukamu Ha cipiit nnactuni (E4). Moknaaits HapisaHi oBoui
y BeJIMKY MUCKY. [lofaiiTe B MUCKY ropox i 4pi6HO HapisaHy 3eneHy uubynio. 06epexHo nepemiwaiite. Mpunpaste
cinnio i nepuem. Hanutu pocnutte macio i 3HoBy nepemiwaiite. NpukpackTe NeTpyLWKoI Nepes nojayeto Ha CTin.
Mopapa: AoAaiiTe kosbacy nopizaHy KyGukamu Ha cipiit nnactuni (E4).

KopucHa nopaga: He nepeBapiThb iHrpegieHTH, Wob oTpUMaTh XOpOLLUi pe3ynsTaTi HapizaHHs

OBoyeBui cyn
3eneHa nnactuHa (E1): pns HapisaHHA cknboykamu
Cipa nnactua (E4): pns HapisaHHA Kybukamm

IHrpepieHTH Ha 4 nopuii

1 ynbynuHa, ounieHa, po3pizaHa HaBMin ® 1 cepeHs MOPKBUMHA, OYMLEHA ® 1 CepefHA KapTONNNHA, OYNLLEHa ®
1 cepepHiit kKabayok, ounweHnit ® 100 r 3eneHOT KanycTy, HapizaHoi ® 2 3y6umMKK YacHUKy, noapiGHeHoro ® 1 n
GynbioHY 3 sNoBUYMHK @ 400 I KOHCEPBOBAHMX HapizaHux nomigopis ® 400 r KoHcepBoBaHOi 6inoi KBaconi,
npomuty, 311t ® 15 r nogpibHeHoro nucTs 6a3unika. ® 1 cTON0Ba NI0XKKA 0MBKOBOT 0nii

Hapixre kybukamu unbynto, MOpKBy, kapTonnio i kabauku Ha cipiit nnacturi (E4). HapixTe kanycTy Ha 3eneHii
nnactuni (E1). Y Benuky ckoBopifKy, AOAalTe 0NMBKOBY 0nito i 06CcMaTe LMGYNI0 i YaCHUK NPOTArOM 3 XBUAUH.
Dopaiite HapizaHi ky6ukamn MopkBy, kapTonnto i kabauku. Bce pobpe nepemiwaiite. [logaitte snoBUYMiA
GynbitoH i nomigopu. [loBediTb A0 KMNiHHA. 3anuwTe BapuTMCh Ha noBinbHOMY BorHi 30 xBunuH. [opaiTe
Kanycry, kBaconio i 6asunik. lpunpasTe 3a CMaKoM. 3anuwWTe BAPUTUCH HA NOBINIbHOMY BOTHi wWwe 10 XBUMH.

Kapnauuo 3 ¢pykriB

3eneHa nnactuHa (E1): ana HapisaHHA ckuboukamm

IHrpepieHTU Ha 6 nopuii
2 561yKa, oumLLeHi Bif WKipKW, po3pi3aTtu HaBnin ® 1 MaHTo, OYULLEHE i Nopi3aHe Ha YETBEPTUHKM ® 3 GaHaHu,
ouuLeHi ® 2 KiBi, oumnwieHi ® 200 r nonyHULi ® Y2 nMMOHA ® LyKOp ® 1 Ny4oK CBiX0i M'ATH

Hapixte dpykt Ha 3eneniit nnactuni (E1). MocunTe 3nerka 3 LYKPOM i CKPOMiTb HEBENUKOW KiNbKiCTIiO
JIMMOHHOTO COKY. MoMicTiTb PpyKTH Ha NopLiiHi Tapinku o6 yTBopunack konboposa koMno3uuis. CkopucranTech
NEeH3MMKOM W06 KanHYTU TPOXU COKY Ha QPYKTU, AKi He MatoTb 6acKyyoro Bumsay. Hapixre nucts m'stu BpyuHy
i NoKNagiTk ix Ha Tapinky.

Mopasatn oxonofxeHUM. MoxHa NofaBaTh 3 KyNbKO0 MOPO3uBa Ha Ball BUGip.




Hasap ayaapbiHbi3: LS-123456 Kayincisgik HYCKaynbifbl KYpbUIFbIMEH
6ipre xababikTanfad. Kayincisgirinis ywin, Kypbinfbinbl 6ipiHwi per
KONAAHFAHAQ KAOAbIKTaNFaH HYCKAYNbIKTbl MYKUAT OKbIM, bIHFanbl
yKepre caKTan KOWbIHbI3.

CUNATTAMACHI

A - MoTop 6norbl E - Xy3gepi
B - AnbiHGans! kopFarbil Haya (Mengip Tycti) E1 - Xykanan TypaiiTbliH xy3i (acbin)
B1 - XuHarbiw E2 - ¥cakran yreTiH xy3i (Kbl3bl1-capbl)
C - Kaknafbl E3 - Ipinen yreTiH xy3i (Kbi3bin)
C1 - Kocy/Buwipy 6atbipmacel E4 - TopTOypbiwTan TypanThiH xy3i (cyp)
C2 - BHew E5* - TasKwanap/y3biHWaKTan TypanTbiH xy3i (capbl)
D - Utepriw F - XXyyra apHanfaH Macyek

G - Xy3pepi/macyekke apHanfaH cebert

* YnriciHe 6aitnaHbicTsl

BIPIHILI PET KONJAHAP ANJbIHAA

* KocbiMwa kaGabiKTapbiH (Ky3pepi, Kaknafbl, uTepriwi, anbiHGanbl KOpFaylbl HayacblH)
cabbiHAbI CYyMeH XYbIHbi3. Waiibin, MYKUAT KYPFaTbiHbI3.

HA3AP AVIAPbIHbI3: xy3pepi eTe eTkip, ycTaraHaa abainan yCTaHbi3 KIHE dPKAWAH NAACTUK

Genirinen yctanbi3 (1-cyp).

e AnbiHGanbl Kopfafbll HayaHbl (MeNAip TycTi) KypanfblH ycTiHe KoilbiHbi3 (2-cyp). Kopfafbiw Haya
Kypanabl NacTaHyAaH KOpFaiiibl XaHe Xyyabl XeHingeteni.

HA3AP AYIAPbIHbI3: eHim 6yn KababIKCbI3 XyMbIC icTeMeiai.

e KonpaHyra KaxeTTi Xy3iH TanfaHbi3. Kypan KonpaHblnathlH JKY3AiH XKblNgaMAblFblH aBTOMATThl Typae
petTeiigi. - Xait xy3pepin (E1, E2, E3) KonpaHFaHAa, Xy3/Ai KOpFaFbll HayaHbIH YCTiHe KOMbIM, KyNaKWachiH
OHiMiHiH apTbiHa kapaTbin opHanacTbIpbIHbI3 (3.a cyp).

- Topnsl xy3aepai (E4, E5*) KonaaHraHAa, TOpnapbiH OPHbIHA CasbiM, XKY3ATH KynaKwWacbiH eHiMHIH apTbiHa
KapaTein canbiHbi3 (3.b cyp).
* KaknarblH kypanpbiH yCTiHe canbin, anFa kapail utepin 6ekiTtiHis (4-cyp).

HA3AP AVIIAPbIHbI3: Kaknafbl aypbic xabbiamaca, Kypan xymbic ictemeipi.

® Kypangpl KOChin, WYHFbIN aAKTbI KOibIHbI3 (5-Cyp).

® Kocy/ewipy 6atbipmachiH 6ackiHbi3 (5-cyp).

® TamaKTbl KaKnarblHbIH HelwiHe canbin (5-cyp), UTepPrilTi KONAAHbIN XbIMKbITbIHEIZ (6-CYP).

® Xy3iH aybicTbIpy YWiH, KaknarblH apTKa Kapai utepin 60caTbiHbI3 Aa, XY3iH anbiHbi3 (7-cyp), Ky3aepiH
9P KONAAHbICTaH KeiliH XyyFa HycKaynblK 6epinegi.

e Kypangpl Kocy/ewipy 6atbipmacel 6ap (C1). Kypangbl y3aikcis konaaHy ywiH, 6aTbipmatbl 6acsin Typy
Kamer.

HA3AP AVIAPbIHbI3: Kypanably anpblHFbl }aFbIHAA OPHANACKAH XUHAFbIWLI TONLIN KanfaHAa,

anpblH XYMbICbIH }XeHinAeTy ywiH oHbl 60carty Kaxer (8-cyp).

® TeptOypebiwTan (E4) Hemece y3biHwakTan (E5*) TypaitTeiH xy3aepai macyekneH (F) Tasanan, TopnapbiHaars!

Taram KangblKTapbiH any kepek (9-cyp).
@
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® « Kaknarbl )abbinmangbl »

Jy3iHiH KypanFa fypeic OpHaTbINFaHbIH TeKCepiHi3.

® « Kypan xypmeiigi »

- KypangblH KyaT Ke3iHe AypbiC XanfaHFaHbiH TeKCePiHi3.

- AnbiHGanbl KOpFarbll Hayackl (MenAip TyYCTi) canbiHFaHbiH
TeKcepiHis.

- Xy3i pypbic opHanackaHblH TekcepiKi3 (KynaKwackl apTbiHa
Kapartbl/ibin).

- KaknafbiHbIH [ypbIC XabbinFaHbiH XaHe Kocy/ewipy
6aTbipmackl 6acbinFaHbiH TeKCepiHi3.

- Kypanasl KocyFa Kocy/ewipy 6aTeipmackiH 6ackaHaa kem
nerenze 1 CeKyHA yakbIT KaxerT.

® « Kaknarbl awbinmangbl »

- Xy3iH KbUKbITY YWiH Kypanasl 6ip caTke Kocbin, 0faH KeiiH
KaknarbiH 60caTbiHbi3.KaknakTel apTka Kapai utepin awblHb3
Aa KeTepin anbiHbi3.

* Erep 6iTenin Kanca, Kypanabl TOKTaKbI3,

-byn kypan Taram Tyitipnepi Hemece KaTTbl Hapcenepain
apHanapblHa Tycin KeTy »affaitnapbiHa Kapcbl KopfanfaH.
TwiHe 6GeTeH HapceHiH Tycin KeTnereHiH Tekcepin, KauTa
KOCbIHbI3. OpeKeTTi eKi peT KaiiTanan kepiHis.

-Erep Gerer anbiHGaca, KaknarblH awbin, Xy3AepiH ansim,
Kypangbl XaHe xabAbIKTapbIH XybiN, KaiiTa KOCbIHbI3. Hy3iHiH
Gerenin KanmaybiH kafaranaHbis.

® « TaFaM WbIFY CaHbiNaybIHAH WbIKNANABI »

- KaknafbiH 6ocatbin, oHbl KeTepin anbiHbi3. KapTpuxi meH
anbiHGanbl KOpFaFbil HayacblH (MeNAip TYCTi) anbin, Kypanabl
TafaMHaH 6ocaTblHbI3.

®




NPAKTUKAJIbIK KEHECTEP:

YaKcblpak HaTUKere XeTy ywWiH, TaramaapAbl TOHA3bITKbIWKA aNfblH ana canbin Kolofa KeHec 6epemis
(rpioiiepai yry ywin, nicipinrex Taram GenwekTtepiu...)

Erep Taram ToiM nicipinreH Gonca, HaTUXeci Hawap Gonafbl XKaHe TaFraM Typbin Kanybl MyMKiH. Tafam
KypanablH 6HeWiHAe XbINAaM KbIDKYb! YWiH, TaFaMabl TYpaHbi3.

K¥PAJI bl JYY

® MoTop GnorbiH Tasanay yLuiH, anfbIMeH KyaT Ke3iHeH axblpaTbiHpi3 (A).

® MoTop 6n0rbiH CyFa canMaHbi3. MoTop 6M0OrbIH CynaHFaH XyMcak MaTameH CypTiHi3. OpfaH KeifiH MyKuaT
KypraTbiHbi3 (10-cyp).

® AnbiHb6ansl Haya, utepriw xoaHe )y3aepiH (E1, E2, E3, E4, E5*) bifbic XyaTblH MalMHAHBIH JOFapFbl COPeCiHe
canbin, « IKO » Hemece « JIACTbIFbI A3 » 6araapnamacsiH konaaHein xyyra 6onaasl (11-cyp).

® KaknakTbl afbin TypFaH CymeH LwatoFa 6onappl, 6ipak bIAbIC XyaTblH MalunMHaFa canyra 6onmaiigsl. (12-cyp).

 Xy3aepiH aGaitnan ycrawnbi3, )y3aepi ete eTkip 6onagbl.

e [nacTuk benikTepiHe ca6i3 cUAKTHI KOKOHICTEPAIH TYCi CiHiN Kanca, ecimMAik Mailbl )aFbIFaH XyMcaK MaTaMeH
CYPTiN, apTbiHAH KanbiNTbl 9AiCMEH KYbIHbI3.

* Xy3anepi (E1, E2, E3, E4, E5*) meH macyekTi (F) KypanabiH yCTiHe XuHan KotoFa Gonapabl.

® 5 Xy3AepiH WYHFbIN afFbiHa XKMHAN Canbif, MICYEKTi XabAblKTaNFaH caHbinayFa ThiFbin KolbiHbI3 (13-cyp).
YKuHaKTbI KypanablH anfbliHFbl JarFbiHa opHanacTbipbin, 6ekiTiHiz (14-cyp).

® CbIMbIH XXWHAY: apHaysibl abAblKTaFaH caHblnayFa JuHan canbikpi3 (15-cyp).

KekeHic TasKwanapsl
Capel xy3 (E5): Taskwanap/y3biHIaKTan TypaiTbiH

6-8 apamra apHanfaH
5 oprawa ca6i3, apwbinFaH ® 1 opraiwa Kuap, apwbiiFaH ® 1 oprawa 3yKKUHY, aplibliFaH @ 2 Gypbiw @ 2 nicipinrex
KbI3blnlwa ® 1 aBOKafo, idHT anblHFaH

Coyc:
200 mn maitoHe3 ® 200 Mn KOIo Kinereil ® 2 ac Kacblk TypanfaH nusas ® 1 Tyidip capbiMCaK, MbXbINFaH ® 1 ac KacblK
Kbllwa ® Ty3, Gypbiw

BypbIlWTbIH AaHAEPT MEH aK }onaKTapbiH anbin, capbl TycTi Xy3ai (E5) naitaanaHsin, y3biHIWAKTaN TypaHbi3.

(613, 3yKKUHM, KNAP XHEe aBOKaAOHbI capbl TycTi xy36eH (E5) TypaHbis.
KekeHicTepai y/keH Tabakka Hemece XeKe bibICTapFa CaHAEN OPHANACTLIPbIHbI3.

Coyc:
Bapnblk vHrpegueHTTepAi apanacTbipbin, COYCTb TOHA3bITKLIWKA KOWbIHbI3. [acTapxaHfa Kospga, COVCThbl asKKa

KYWbIHbI3.



OpbIc canartsl
Cyp Tycti xy3i (E4) : TopTOypbIwTan TypaiThiH

8 apamra apHanfaH

3 oprawa ca6i3, apweinFad, nicipinred ® 3 kaprton, aplwbinFaH, nicipinred ® 3 oprawa Kei3bliwa, nicipinrex,
aplbliFaH © 3 oprawa Ty3ganfaH kusap ® 1/2 Kbi3bln nuss, aplbiifad ® 150 rycak xacbln bypliak, cybl TerireH @
4 )acbin NUA3, TypanFaH ® KeKxeskeH cabarbl ® 1 Y2 ac KacblK 6CiMAIK Maiibl ® Ty3, Gypbil

Canap acayFa KipickeHre peiiH, nicipinreH Tarampapgbl opTawa Temnepatypafia CybiTbin anbiHpbi3. Cyp Xy3iH
konpanbin (E4), kaptonTbl, ca6i3nepai, Kbi3bllaHbl, KUAPAbI XoHe NMUA3AbI TOPTOYpbITAN Typan anbiHbi3.
BaprbiFblH  yNKEH canat bigbiCbiHA CanbiHbi3. YCTiHEH Oyplak neH Xacbin nuasgsl KOCbiHbi3. Abainan
apanactelpbiibi3. Ty3 GeH Gypbi KOCbIHbI3. BCiMAIK MaliblH Kyiibin, apanacteipbiibi3. [lacTapxaHfa Kospaa
KOKXeNKEHMeH COHAEH3.

KeHec: cepBenarTel TopTOYpbIWTan TypayFa cyp xy3iH (E4) konpaHbiHbI3.

KeHec: TyparaHga e3inin Ketnec yuwiH, KekeHicTepai TbiM nicipin xiGepmeHi3

MuHecTpoHa copnachsl
Hacbin xysi (E1): ycakran TypaiiTeiH
Cyp TycT xy3i (E4): TepTOypbiwTan TypaiTbiH

4 apamFa apHanfaH

1 nusa3, apweinFax, ekire GeniHreH ® 1 opTawa ca6i3, apwbinfaH ® 1 opTalwa KapTon, apwbiifaH ® 1 opTawa
3YKKMHU, aplwbinFaH ® 100 rxackln KblpbiKKabarT, Kecek TypanfFaH ® 2 Tyiiip capbiMcak, MbKbIIFAH ® 11 CUbIP eTiHiH,
copnachkl ® 400 r MapuHagTanfaH KpizaHak ® 400r KOHcepBineHreH aK haconb, WaibiiFaH, CybiHaH apbiifaH ® 15
TypanfaH paixaH xanblpakrapbl ® 1 ac KacblK 39MTYH Mabl

Muasgel, ca6i3Ai, KapTONThl XKaHEe 3yKKUHUAT cyp xy3imeH (E4) TopTOypbiwTan TypaHbi3. KplpbikkabaTThl xacbin
xy3imeH (E1) TypaHbi3. YakeH Tabara Maif Kyiibin, nua3 6en capbiMcakTbl 3 MUH KybipbiHbi3. Ca6i3, kapTon xaHe
3YKKMHUAT KOCbIHbI3. MyKUAT apanacTbipbiHbi3. CUbIp copnackl MEH Kbl3aHaKThl KOChIHbI3. KaliHayFa xeTkisin, 30
MUH 6Gasly 0TTa KalHaTbiHbI3. Kbipbikkabat, haconb xaHe paixaHAbl KOCbiHbI3. KanaybiHbi3wa gamaeHis. 10 MuH
6asy 0TTa yCTaHbi3.

KGI{OHiCTepAEH JacajfaH Kapnay4yo
Hacbin xy3i (E1): ycaktan TypaiTbiH

6 afgamra apHanfaH
2 anma, aplwbinfFaH, ekire 6eniHreH ® 1 MaHro, aplwsinfaH, TepTke GeniHreH ® 3 6aHaH, aplbinFaH ® 2 KUBY,
apwbinfFaH ® 200 r KynnblHait ® Y2 NMMOH ® KaHT yHTafbl ® 1 6yaa xanbbi3

Hemictepai wacein xy3imeHn (E1) TypaHbi3. YCTiHeH a3fan KaHT ceyin, NMMOH WbIPbIHBIH LWALWbIHbI3.
Topenkenepre canbin, TYpRi-TyCTi KOMNO3WUMA KacaHbid. MacyeKkTiH KeMmerimeH YyCTiHEH XeMicTeppeH
WbHIKKAH WbIPbIHABI WALWbIN, aXapblH aWwbiHbi3.  Xan6ei3 xanbipakTapbiH KONbIHbI3OEH KbIPTbIN, YCTiHEH
cebiHis.

[acTtapxaHfa 6ipaeH KonbiHbi3. TaHAaybIHbI3Fa Kapai 6anmy3fakneH ycblHybIHbI3Fa 6onagbl.



Uwaga: do urzadzenia dotaczana jest broszura z zaleceniami
bezpieczenstwa. Ze wzgledow bezpieczeristwa przed skorzystaniem
pierwszy raz z nowego urzadzenia nalezy przeczytac uwaznie zataczong
broszure opisujaca zalecane srodki ostroznosci i zachowac ja.

A - Blok silnika E1 - Naktadka do krojenia w plastry (zielona)
B - Uchwyt ochronny na naktadki (przezroczysta E2 - Naktadka do tarcia na drobno
czesc) (pomarariczowa)
B1 - Zbiornik na odpady E3 - Naktadka do tarcia na grubo (czerwona)
C - Pokrywa E4 - Naktadka do krojenia w kostke (szara)
C1 - Przycisk wiacz/wytacz E5* - Naktadka do krojenia w stupki/frytki
C2 - Komin (zotta)
D - Popychacz F - Szczotka do czyszczenia

G - Koszyk do przechowywania naktadek/szczotki

*Zaleznie od modelu

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Oczysc akcesoria w wodzie z ptynem (naktadki, pokrywe, popychacz i uchwyt ochronny na naktadki).
Optucz i doktadnie osusz.

UWAGA : Ostrza naktadek sg bardzo ostre, uzywaj ich ostroznie chwytajac zawsze za plastikowg

czesé. (Rys. 1.)

UZYTKOWANIE

Umies¢ uchwyt ochronny na naktadki (przezroczysta cze$¢) na gérnej czeSci produktu (Rys. 2). Ten
uchwyt chroni urzadzenie przed zabrudzeniem i umozliwia proste czyszczenie.

UWAGA: urzadzenie nie moze pracowac bez tej czesci.

Wybierz naktadke odpowiedniag do zadanego zastosowania. Urzadzenie automatycznie dostosuje

predkos$¢ do wybranej naktadki.

- Naktadka prosta (E1, E2, E3): umies¢ naktadke na ruchomym pojemniku ochronnym umieszczajac trzon
naktadki z tytu urzadzenia (Rys. 3.a).

- Naktadka wyposazona w tarke (E4, E5*): umie$¢ tarke na swoim miejscu umieszczajac trzon naktadki z
tytu urzadzenia (Rys. 3.b).

Umies¢ pokrywke na urzadzeniu i zamknij ja popychajac do przodu (Rys. 4).

UWAGA : Jesli pokrywa jest Zle zamknieta urzadzenie nie moze pracowac¢.

e Podtacz urzadzenie i umies¢ pojemnik (Rys. 5).

e Nacisna¢ przycisk wtacz/wytacz (Rys. 5).

® WprowadZ sktadniki spozywcze przez komin (Rys.5) i popychaj sktadniki spozywcze za pomoca
popychacza (Rys.6).

¢ Aby zmieni¢ naktadke zdejmij pokrywe popychajac ja do tytu i usuri naktadke (Rys. 7). Zaleca sie mycie
urzadzenia przy kazdej zmianie naktadki.

¢ Urzadzenie jest wyposazone w jeden przycisk wtaczenia/wytaczenia (C1). Aby wtaczy¢ prace ciagta
nalezy go nacisng¢ i przytrzymac.

UWAGA : Twoje urzadzenie jest wyposazone w pojemnik gromadzacy odpady warzyw i owocéw, ktéry

znajduje sie z przodu urzadzenia. Kiedy pojemnik jest zapetniony, nalezy go opréznic, aby

urzadzenie funkcjonowato prowidtowo (Rys.8).

e Oczyszczaj doktadnie naktadke do krojenia w kostke (E4) lub naktadke do krojenia w stupki/frytki
(E5*) za pomoca szczoteczki (F) ktéra utatwi wyjecie produktéw spozywcezych ktére utknety na siatce

(Rys. 9).
®




Naktadka do Naktadka Naktadka Naktadka do Naktadka do krojenia
krojenia w plastry | dotarcianadrobno | do tarcianagrubo | krojeniaw kostke w stupki/frytki
E1 (zielona) E2 (pomarariczowa) E3 (czerwona) E4 (szara) E5* (z6tta)
Ananas . .
Karczoch . [
Baktazan . .
Awokado . . .
Banan . . J
. . L] L]
Buraki czerwone (tylko gotowane) * * (tylko gotowane) (tylko gotowane)
Marchewki ° ° ° . .
(tylko gotowane) (tylko gotowane) (tylko gotowane)
Seler . . .
Kietbasa typu Cervelas . [
Grzyby . .
Kapusta (biata/ o
czerwona)
0gorki . . . .
0gorki kiszone . .
Kabaczki . . . .
Truskawki . .
Ser Gruyére . ] [ J
Kiwi .
Mango . . .
Melon .
Orzech kokosowy .
Cebule . .
Brzoskwinie w syropie . . .
Gruszki . . .
Papryki . .
Jabtka . . . .
L] L]
Ziemniaki (tylko gotowane) * ° (tylko gotowane)
Pomidory .
Pytania Odpowiedzi

® « Nie moge zamkna¢ pokrywy ».

Upewnij sig, ze naktadka jest prawidtowo umieszczona na
urzadzeniu.

® « Urzadzenie nie dziata ».

- Sprawd? czy urzadzenie jest prawidtowo podtaczone.

- Sprawdz czy uchwyt ochronny na naktadki (przezroczysta czes¢)
znajduje sie prawidtowo na urzadzeniu.

- Sprawdz czy naktadka jest prawidtowo ustawiona (trzon z tytu).

- Sprawdz czy pokrywa jest prawidtowo zamknieta i czy przycisk
wiacz/wytacz jest weisniety.

- Uruchomienie urzadzenia wymaga naciskania na przycisk wtacz/
wytacz przez minimum 1 sekunde.

® « Nie moge zdjac pokrywy ».

- Uruchom na krétko aby przesuna¢ naktadke i zdja¢ pokrywe.
- Popchnij do tytu aby zdjaé pokrywe i usuri ja.

® Zatrzymanie pracujacego urzadzenia z powodu
zablokowania:

- Urzadzenie jest wyposazone w system zabezpieczajacy, ktory
uruchomi sie w przypadku, gdy do komina wpadnie jakis
przedmiot lub gdy zostang wprowadzone do urzadzenia zbyt
twarde produkty spozywcze. Upewnij sie, czy na naktadce nie
znajduje sie zadne ciato obce i uruchom urzadzenie ponownie.
Powtérz czynno$¢ maksymalnie dwa razy.

-Jezeli urzadzenie nadal jest zablokowane, otwérz pokrywe i
wyciagnij naktadke, wyczy$¢ urzadzenie i jego poszczegélne
akcesoria, nastepnie uruchom urzadzenie ponownie. Upewnij sie,
czy naktadka nie jest zablokowana.

® « Poszatkowane warzywa/owoce nie wydostaja sie z
urzadzenia. ».

- Odczep pokrywe i zdejmij ja. Usuri naktadke i uchwyt ochronny
na naktadki (przezroczysta czes¢) usun produkty spozywcze i

oczys¢ urzadzenie.




PORADY ABY OTRZYMAC DOBRE REZULTATY:

Aby otrzymac jak najlepsze rezultaty zalecamy uprzednie przechowywanie sktadnikow w lodowce
(tarty zotty ser gruyére, kostki ze sktadnikéw ugotowanych, itd.)

Jesli produkty spozywcze sa rozgotowane otrzymasz zte rezultaty i moze to spowodowac zapchanie.
Pokréj produkty spozywcze aby wprowadzic je tatwo do przewodu.

CZYSZCZENIE URZADZENIA

e Zawsze odtaczaj urzadzenie przed czyszczeniem bloku silnika (A).

e Nie zanurzaj bloku silnika w cieczach, nie wktadaj go pod strumien wody. Oczys¢ blok silnika za
pomoca wilgotnej szmatki. Osusz go doktadnie (Rys. 10).

e Uchwyt ochronny na naktadki, popychacz i naktadki (E1, E2, E3, E4, E5*) moga by¢ myte w
zmywarce w gérnym koszu, stosujac program « ECO » lub « MALO BRUDNE » (Rys. 11).

® Pokrywa moze by¢ ptukana pod woda biezaca, ale nie moze by¢ myta w zmywarce (Rys. 12).

¢ Z naktadkami nalezy obchodzi¢ sie bardzo ostroznie, poniewaz sa bardzo ostre.

e W przypadku zabarwienia akcesoriéw przez zywnosS¢ jak np. marchew przetrzyj je szmatka
nasaczona w oleju kuchennym, a nastepnie wykonaj rutynowe czyszczenie.

PRZECHOWYWANIE

* Wszystkie naktadki (E1, E2, E3, E4, E5*) i szczotka czyszczaca (F) moga by¢ przechowywane w
urzadzeniu.

e Zt6z naktadki jedna na drugg i umies¢ je w pojemniku do przechowywania, szczotke mozna wsunaé
do przegrodki do tego przeznaczonej w dolnej czeSci pojemnika do przechowywania (Rys. 13).
Urzadzenie posiada przegrode do przechowywania z przodu urzadzenia (Rys. 14).

® Przechowywanie przewodu: popchnijprzewéd do schowka przywidzianego do jego przechowywania
(Rys. 15).

Paluszki z warzyw
Z6tta naktadka (ES) : paluszki/frytki

Sktadniki dla 6-8 oséb
5 Srednich obranych marchewek 1 $redni, obrany ogérek @ 1 Sredni, obrany kabaczek ® 2 papryki
e 2 ugotowane buraczki ® 1 awokado bez pestki

Sos:
200ml majonezu ® 200ml ttustej Smietany ® 2 tyzki posiekanej cebuli ® 1 zgnieciony zabek czosnku
o 1 tyzka musztardy ® S6l, pieprz

Usuri ziarna oraz cze$ci biate papryk i pokréj je w paseczki za pomoca z6ttej naktadki (E5).

Pokréj rowniez marchewki, kabaczki, ogérek i awokado za pomoca z6ttej naktadki (E5).
Rozt6z wszystkie warzywa na duzym pétmisku lub w pojedynczych pojemnikach.

©)



Sos:
Wymieszaj wszystkie sktadniki i odstaw sos do lodowki. Wytdz sos do miseczki tuz przed podaniem.

Satatka rosyjska
Szara naktadka (E4): kostki

Sktadniki dla 8 os6b

3 $rednie, obrane i ugotowane marchewki ® 3 obrane i ugotowane ziemniaki ® 3 obrane i ugotowane Srednie
buraki 3 Srednie ogorki kiszone ® 1/2 obranej czerwonej cebuli ® 150 g odsgczonego groszku zielonego
® 4 pokrojone zielone cebule ® pietruszka ® 1 %2 tyzki oliwy roslinnej ® Sél, pieprz

Sktadniki powinny by¢ ostudzone i powinny miec¢ temperature pokojowa kiedy rozpoczynasz przygotowywac
satatke. Pokréj ziemniaki, marchewki, buraczki, korniszony i cebule w kostke za pomoca szarej naktadki (E4).
Wtz warzywa pokrojone w kostki do duzej salaterki. Dodaj do niej groszek i zielong pokrojona cebule.
Wymieszaj delikatnie. Dopraw sola i pieprzem. Dodaj olej roslinny i ponownie wymieszaj. Udekoruj pietruszka
w chwili serwowania.

Sugestia: dodaj kietbase typu cervelas pokrojona w kostke za pomoca szarek naktadki (E4).

Porada/wskazéwka: nie rozgotuj zbyt mocno sktadnikéw, aby zachowaty dobry wyglad po krojeniu

Zupa Minestrone
Zielona naktadka (E1): cienkie plasterki
Szara naktadka (E4): kostki

Sktadniki dla 4 oséb

1 obrana przekrojona na p6t cebula @ 1 $rednia obrana marchewka ® 1 $redni, obrany ziemniak ® 1 $redni,
obrany kabaczek ® 100g de zielona kapusta pokrojona w kawatki ® 2 zabki czosnku ® 1L wywaru wotowego
® 400g pomidoréw w kostce z puszki ® 4009 de biatej fasoli z puszki ® 15 g lisci posiekanej bazylii

® 1 tyzka oliwy z oliwek

Pokréj w kostke cebule, marchewke, ziemniaki i kabaczek za pomocg szarej naktadki (E4). Kapuste poszatkuj
za pomoca zielonej naktadki (E1). Na duzej patelni wylej olej z oliwek i podsmaz cebule i czosnek przez 3
minuty. Dodaj marchewki, ziemniaki i kabaczki pokrojone w kostke. Dobrze wymieszaj. Dodaj wotowy bulion
oraz pomidory. DoprowadzZ do wrzenia. Gotuj na matym ogniu przez 30 minut. Dodaj kapuste, fasole i bazylie.
Dopraw do smaku. Gotuj na matym ogniu jeszcze przez 10 minut.

Carpaccio Z OWOCOW
Zielona naktadka (E1): cienkie plasterki

Sktadniki dla 6 oséb

2 obrane, pokrojone na pét jabtka ® 1 obrane pokrojone na ¢wiartki mango ® 3 obrane banany ® 2 obrane
kiwi ® 200g truskawek ® ¥z cytryny ® cukier ® 1 Swieza mieta

Owoce pokréj za pomoca zielonej naktadki (E1). Posyp delikatnie cukrem i wycisnij odrobine soku z cytryny.
Wyt6z owoce na talerze tworzac kolorowa kompozycje. Za pomocg pedzelka nanie$ odrobine soku, ktére

owoce wypuscity aby nadac btyszczacy wyglad. Pokréj liscie miety i rozt6z je na potmisku.

Podawaj mocno schtodzone. Mozesz dodac kulke lodow wedtug wtasnego uznania.



Figyelem : A késziilékhez tartozik az LS-123456 biztonsagi utmutato
is. A biztonsaga érdekében az uj késziilék elsé hasznalata elott

figyelmesen olvassa el a mellékelt tajékoztatoban szerepld biztonsagi
utasitasokat, és a tajékoztatot drizze meg.

A - Motorblokk E - Talcdk
B - Kivehetd védbedény (atlatszé darab) E1 - Szeletelés (zold)
B1 - Szérgy(ijté E2 - Finom reszelés (narancs)
C - Fedél E3 - Durva reszelés (piros)
C1 - Be-/Kikapcsolé nyomégomb E4 - Kockazas (sziirke)
C2 - nyak E5* - Hasabok/hasabburgonya (sdrga)
D - Nyoméprés F - Tisztitokefe

G - Talcdk/kefe tarolorekesz

*Modell szerint

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tisztitsa meg a tartozékokat (talcak, fedél, nyomoéprés és kivehetd védéedény) mosogatoszeres vizben.
Oblitse le és alaposan szaritsa meg.

FIGYELEM: A talcak pengéi rendkiviil élesek, ezért a talcakkal banjon fokozott dvatossaggal, mindig a
miianyag résznél fogva meg azokat. (Fig. 1)

HASZNALAT

Helyezze a kivehetd védGedényt (atlatszé darab) a termék tetejére (Fig. 2). A védGedény védi a késziiléket a
koszolddastél, és egyszer(bb tisztitdst tesz lehetévé.

FIGYELEM: a késziilék nem miikodik e nélkiil a darab nélkiil.

Vdlassza ki a kivant haszndlathoz megfeleld télcat. A késziilék automatikusan beall a hasznalt talcanak megfeleld

sebességre.

- Szimpla talca (E1, E2, E3) esetén helyezze a télcdt a kivehetd védGedényre, a télca szdrat a késziilék hata felé
helyezve el (Fig. 3.a).

- Rdccsal felszerelt tdlca (E4,E5*) esetén tegye a rdcsot a helyére, a talca szdrat a késziilék hata felé helyezve el
(Fig. 3.b).

Helyezze ré az 6sszedllitdsra a fedelet, és eldre tolva rogzitse (Fig. 4).

FIGYELEM: Ha a fedél rosszul van régzitve, a késziilék nem miikodik.

® Dugja be a késziiléket, és helyezzen ala egy edényt (Fig. 5).

* Nyomja meg a ki-/bekapcsolé nyomégombot (Fig. 5).

e Juttassa be az élelmiszereket a fedélen lévé garaton keresztiil (Fig. 5), és tolja be Gket a nyomériddal
(Fig. 6).

® A télca cseréjéhez hatrafelé tolva oldja ki a fedelet, és vegye ki a talcat (Fig. 7); ajanlott minden egyes
készitmény utdn megtisztitani a késziiléket.

o A késziilék egy be-/kikapcsolé nyomégombbal (C1) rendelkezik. Folyamatos miikddtetéséhez tartsa a gombot
lenyomva.

FIGYELEM: A késziilék fel van szerelve szargyiijtével (B1) a késziilék elején; amikor a gyiijté megtelik, ki
kell iiriteni a késziilék megfelelé miikodésének elésegitése érdekében (Fig. 8).

o (Jgyeljen arra, hogy alaposan megtisztitsa a tisztitokefével (F) a kockazo talcat (E4) illetve a hasabkészitd
talcat (E5*), mert ez segit Onnek a rdcsba ragadt élelmiszerek attoldsdban (Fig. 9).




Szeletel Finom Durva Kockazé Hasab/
talca, reszeld talca, reszeld talca, télca, burgonyakeészitd
E1 (zold) E2 (narancs) E3 (piros) E4 (sziirke) talca, E5* (sdrga)
Anandsz . .
Articsoka . hd
Padlizsan . .
Avokadé . . .
Banan . . .
Pt . . .
Fehérrépa (csak megfdzve) * * (csak megfézve) (csak megfézve)
2 Py L] L] L]
Sargarépa (csak nyersen) (csak nyersen) (csak nyersen) ¢ *
Zeller . . .
Szafaladé . .
Gomba . .
Kaposzta (voros/ .
fehér)
Kigyéuborka . . . . .
Uborka . .
Cukkini . . . . .
Eper . .
Félkemény sajt . . . . .
Kivi .
Mangé . . .
Sargadinnye .
Kékuszdio . .
Hagyma . .
Barackbefédtt . . .
Korte . . .
Paprika . .
Alma . . . . .
L] L]
Burgonya (csak nyersen) ° * * (csak nyersen)
Paradicsom .

Kérdések

Valaszok

e “Nem tudom lezarni a fedelet”.

Gy6z6djon meg réla, hogy a télca megfeleléen van-e a
késziilékbe helyezve.

® "A késziilék nem mikadik".

- Ellendrizze, hogy a késziilék valéban be van-e dugva.

- Ellendrizze, hogy a kivehetd véddedény (atldtszo darab)
rajta van-e a késziiléken.

- Ellenérizze, hogy a tlca megfelelden van-e elhelyezve (a
szardval hatrafelé).

- Ellendrizze, hogy a fedél valéban rogzitve van-e, és
benyomhaté a be-/kikapcsolé gomb.

- A késziilék elinduldsdhoz legaldbb koriilbeliil 1
maésodpercig kell lenyomni a be-/kikapcsoléd nyomégombot.

® “Nem tudom kioldani a fedelet”.

- Egy kis idGre kapcsolja be a késziiléket a talca
elmozditdsdhoz, és oldja ki a fedelet.
- Tolja hétra a fedelet a kiolddshoz, és vegye ki.

o A késziilék miikodése egy elakadds utdn leall:

- A késziilék biztonsagi megoldassal van elldtva arra az esetre, ha
az adagoléba valamilyen tédrgy, vagy tdl kemény étel keril.
Ellendrizze, hogy semmilyen idegen test nem keriilt a kazettaba
és inditsa el Gjra a gépet. Legfeljebb kétszer ismételje meg a
mveletet.

- Ha tovdbbra is blokkolva van a késziilék, vegye le a fedelet, és
vegyekiakazettat, tisztitsamegakésziiléket ésazalkatrészeket,
majd inditsa el Gjra. Ellendrizze, hogy a kazetta nincsen
elakadva.

® "Nem jon ki tobb élelmiszer a kidobdnyilason".

- Oldja ki a fedelet és vegye ki. Vegye ki a betétet és a
kivehetd védGedényt (atlatszé darab), iiritse ki az dsszes
élelmiszert, és tisztitsa meg a késziiléket.
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JOTANACSOK AZ IDEALIS EREDMENY ERDEKEBEN:

A jobb eredmény elérése érdekében azt tandcsoljuk, hogy elézetesen hagyja hltében a hozzdvalékat
(reszelt sajt, felkockazott fétt hozzdvaldk stb.).

Ha az élelmiszerek tilsagosan megféttek, rossz lesz az eredmény, mivel ez eltomddéshez vezethet.
Vdagjuk fel a hozzdvalékat, hogy konnyebben be tudjuk taplalni 6ket a betdlts garatba.
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A KESZULEK TISZTITASA

¢ A motorblokk (A) tisztitdsa el6tt mindig hiizza ki a késziiléket a halézatbél.

® A motorblokkot ne meritse vizbe, és ne tartsa foly6 viz ald. A motorblokk tisztitdsahoz hasznédljon nedves
torldruhdt. Gondosan széritsa meg (Fig. 10).

® A kivehetd edény, a nyoméprés és a talcak (E1, E2, E3, E4, E5*) mosogatégépben is moshatdk a legfelsd
kosdrba helyezve, az «<ECO» illetve «KEVESSE SZENNYES» programok hasznélata mellett (Fig. 11).

o Afedél eloblithetd folydvizzel, de mosogatdgépbe is tehetd. (Fig. 12).

o Ovatosan banjon a talcakkal, mert a télcak pengéi rendkiviil élesek.

® Ha a késziilék miianyag részei egyes ételek, pl. sdrgarépa miatt elszinezdtek, ndvényi olajjal atitatott
ronggyal tordlje at 6ket, majd végezze el a szokdsos tisztitasi mdveletet.

TAROLAS

e Valamennyi télca (E1, E2, E3, E4, E5*) és a tisztitékefe (F) a késziilékben eltarolhaté.

® Rakja egymdsra az 5 télcat, és helyezze Gket a tdrolorekeszbe; a kefe becstisztathaté a tdrolérekesz tetején
erre a célra kialakitott iiregbe (Fig. 13). Az egész felhelyezhetd magnesesen a késziilék elejére (Fig. 14).

e A vezeték taroldsa: hiizza be a vezetéket az erre szolgalé nyilasba (Fig. 15).

RECEPTEK

Zoldséghasabok

Sarga talca (E5): hasdb/burgonya készits

Hozzavalok 6-8 személyre
5 kdzepes, hamozott sargarépa ® 1 kozepes, hdmozott kigyéuborka ® 1 kozepes, hdmozott cukkini ® 2 paprika
® 2 megf6zott cékla ® 1 avokado a magja nélkiil

Sz0sz:
200 ml majonéz ® 200 ml s(ir( f6z6tejszin ® 2 evékanal apréra vagott hagyma ® 1 gerezd dsszezlizott
fokhagyma ® 1 evékanal mustdr ® s6, bors

Tavolitsa el a paprikak magjat és fehér széleit, és vdgja fel hasabokra a sdrga télcdval (E5).
Végja fel a sargarépakat, a cukkinit, a kigyouborkdt és az avokadot is a sarga talcaval (E5).
Tegye az dsszes zoldséget kreativ médon egy nagy télba, vagy egyenként kisebb tartéedényekbe.

Sz6sz:

Keverje Gssze az 6sszes hozzavalét, és hagyja a szdszt a hiitében pihenni. Kozvetleniil a talalas el6tt tegye a
szoszt egy télba.
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Oroszsalata
Sziirke talca (E4): kockazas

Hozzavalok 8 személyre

3 kozepes sargarépa meghdmozva, megfézve ® 3 burgonya, meghamozva, megfézve ® 3 kozepes cékla,
megf6zve, meghdmozva ® 3 kézepes uborka ® 1/2 voroshagyma, meghdamozva ® 150 g zéldborsé, lecsopdgtetve
® 4 z6ldhagyma, aprora vagva ® Néhany szal petrezselyem ® 1 és 1/2 evékanal novényi olaj ® S6, bors

Amikor nekildt a salata elkészitésének, gy6z6djon meg arrdl, hogy a fétt hozzdvalék szobahémérsékletiire
hiltek. Kockazza fel a burgonydkat, a sargarépakat, a céklakat, az uborkdkat és a hagymakat a sziirke talcaval
(E4). Tegye az igy kapott zoldségkockakat egy nagy saldtdstdlba. Adja hozzdjuk a salatdstdlba a z6ldborsét
és az apréra vagott zoldhagymat. Ovatosan keverje 6ssze. Izesitse séval és borssal. Ontson ré novényi olajat
és ismét keverje meg. A télalasnal diszitse a petrezselyemmel.

Javaslat: adjon hozza a sziirke télcaval (E4) felvagott szafalddékockdkat.

Tipp: ne f6zze meg tdlzottan a hozzdvalékat, hogy a vagas utdn is meg6rizzék megfeleld allagukat

Minestrone leves
Z6ld télca (E1): szeleteld
Sziirke talca (E4): kockdzds

Hozzavalok 4 személyre

Hozzavaldk 4 személyre

1 hamozott, kettévdgott hagyma e 1 kozepes sdrgarépa, meghdmozva e 1 kdzepes méretli burgonya,
meghdmozva ® 1 kdzepes cukkini, meghamozva ® 100 g fejeskdposzta, darabolva ® 2 gerezd Gsszetdrt
fokhagyma e 1 | marhahtsleves ® 400 g kockdzott konzerv paradicsom e 400 g fehér konzerv zéldbab,
ledblitve, lecsopdgtetve ® 15 g apréra vagott bazsalikomlevél. @ 1 evékandl olivaolaj

Kockdzza fel a hagymat, a sdrgarépat, a burgonydt és a cukkinit a sziirke talcdval (E4). Szeletelje fel a
kdposztdt a zold talcaval (E1). Egy nagy serpenydbe dntsdn olivaolajat, és 3 percig piritsa a hagymat és a
fokhagymat. Adja hozzad a sargarépa-, burgonya- és cukkinikockdkat. J6l keverje Gssze. Adja hozzéd a
marhahdslevest és a paradicsomokat. Forralja fel. Hagyja lassu tizon féni 30 percig. Adja hozzd a kdposztat,
a zoldbabot és a bazsalikomot. izlésének megfeleléen izesitse. Hagyja lass tiizon féni tovabbi 10 percig.

Gyiimalcs carpaccio
Z6ld télca (E1): szeleteld

Hozzavalok 6 személyre
2 meghdmozott, kettévagott alma ® 1 meghdmozott, négyfelé vagott mangé ® 3 meghdmozott bandn
® 2 meghdmozott kivi ® 200 g eper ® citrom ® porcukor ® 1 csokor friss menta

Szeletelje fel a gylim6lcsoket a zold télcdval (E1). Enyhén szdrja meg cukorral, és locsolja meg egy kevés
citromlével. Tegye a gyiimélcsoket a tdnyérokra, szines kompoziciét hozva létre. A gylimdlcsoket kenje meg
egy ecset segitségével az utdnuk visszamaradt lével, hogy csillogé legyen a kinézetiik. Kézzel szakitsale a
mentaleveleket, és helyezze a tanyérra.

Nagyon hidegen télalja. Adhat mellé egy gombéc valasztdsa szerinti fagylaltot.



Pozor: s pristrojem je dodavana kniha bezpecnostnich pokynii
LS-123456. Pfed prvnim pouzitim vaseho nového pristroje si kvili
vasi bezpecnosti peclivé prostudujte navod s bezpecnostnimi pokyny
a pecliveé jej uschovejte.

A - Motor E - Struhadla
B - Ochranné odstranitelné lGzko (prihledny dil) E1 - Tenké platky (zelené)
B1 - Sbhérac stonk E2 - Jemné strouhdni (oranZové)
C- Viko E3 - Strouhani nahrubo (Cervené)
C1 - Tlacitko On/0ff E4 - Kosticky (Sedé)
C2 - Nalevka E5* - Ty¢inky/hranolky (Zluté)
D - Tlaény kolik F - Cistici kartac

G - Kosik na ulozeni struhadel/kartace

*Podle typu

PRED PRVNIM POUZITIM

Ocistéte piislusenstvi (struhadla, viko, tlacny kolik a ochranné odstranitelné lizko) mydlovou
vodou. Oplachnéte a poté peclivé osuste.

POZOR: Cepele struhadel jsou velmi ostré, zachizejte s nimi opatrné, uchopte je vidy za plastovou

cast. (Obr. 1)

Umistéte ochranné odstranitelné ldzko (prihledny dil) na horni ¢ast vyrobku (Obr. 2) Toto ochranné
LGzko chrani vyrobek pred zaspinénim a umoznuje snadnéjsi ¢isténd.

POZOR: vyrobek nemiiZe bez této ¢asti fungovat.

Zvolte struhadlo odpovidajici zamyslenému pouziti. Vyrobek automaticky pfizplsobi rychlost podle

pouzivaného struhadla.

- U jednoduchého struhadla (E1, E2, E3) poloZte struhadlo na ochranné odstranitelné Lizko, cep
struhadla bude umistén smérem do zadn{ ¢asti vyrobku (Obr. 3.a).

- U struhadla vybaveného mfizkou (E4, E5*), umistéte mfizku na své misto a otocte ¢ep lizka smérem do
zadni ¢ésti vyrobku (Obr. 3.b).

Umistéte viko a zablokujte jej posunutim smérem dopfedu (Obr. 4).

POZOR: Pokud je viko $patné zaviené, vyrobek nemiiZe spravné fungovat.

e Zapojte pfistroj do zdsuvky a umistéte nadobu (Obr. 5).

o Stisknéte tlacitko on/off (Obr. 5).

e VloZte potraviny kominkem vika (Obr. 5) a postrcte je pomoci tlacného koliku (Obr.6).

® Pro zménu struhadla odblokujte viko posunutim dozadu a odstraiite struhadlo (Obr. 7). Mezi
jednotlivymi pfipravami se doporucuje pfistroj vycistit.

® V43 pristroj je vybaven tlacitkem on / off (C1). Pro kontinudlni chod je podrzte stisknuté.

POZOR: Va$ vyrobek je vybaven prihradkou na sbér stonkii (B1), jakmile je plna, je tfeba ji

vyprazdnit, aby pristroj mohl spravné fungovat (Obr. 8).

® Dbejte na peclivé vymyti struhadla na kosticky (E4) nebo hranolky (E5*) pomoci ¢isticiho kartacku
(F), ktery vém pomUze odstranit potraviny uvizlé v mfizce (Obr. 9).
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Struhadlo na Struhadlo Struhadlo na Struhadlo Struhadlo
jemné najemné hrubé na na
platky strouhdni strouhani kosticky tycinky/hranolky

E1 (zelené) E2 (oranzové) E3 (Cervené) E4 (Sedé) E5* (Zluté)
Ananas . .
Artycok . .
Lilek . .
Avokado . . .
Banan . . .
F P . L] L]
Cerven fepa (pouze varend) * * (pouze varend) (pouze varend)
L] L] L]
Mrkev (pouze syrovd) (pouze syrovd) (pouze syrovd) ) y
Celer . . .
Vurty . .
Houby . .
Zeli (bilé / cervené) .
Okurka . . . . .
Kysela okurka J .
Cuketa . . . . .
Jahody . .
Tvrdy syr . . . . .
Kiwi .
Mango . . .
Meloun .
Kokosovy ofech . .
Cibule . .
Broskve v sirupu . . .
Hrusky . . .
Papriky . .
Jablka . . . . .
L] L]
Brambory (pouze syrové) y * * (pouze syrové)
Rajcata .

Otazky

Odpovédi

® "Nemizu zaviit viko".

Ujistéte se, Ze je struhadlo sprdvné umisténé ve vyrobku.

® "Vyrobek nefunguje"”.

- Zkontrolujte, zda je vyrobek zapojeny do zdsuvky.

- Zkontrolujte, zda je ochranné odnimatelné lizko (prihledny
dil) umisténo na vyrobku.

- Zkontrolujte, zda je struhadlo spravné umisténé (¢ep smérem
dozadu).

- Zkontrolujte, zda je viko spravné zaviené a tlacitko On/Off
stisknuté.

- Pro spusténi vyrobku musite tlac¢itko ON/OFF podrzet alespon
1 vtefinu.

* "Nemizu oteviit viko".

- Krétce pfistroj spustte pro pfemisténi struhadla a odblokujte
viko.
- Posurite dozadu pro odblokovani vika a sundejte jej.

e Zastaveni spusténého pristroje po blokaci:

- Pristroj je vybaven bezpecnostni pojistkou pro pfipad, Ze do
Zlabku spadne néjaky pfedmét nebo jim budou prochazet
prilis tvrdé potraviny. Ovérte, zda do kazety nespadlo cizf
téleso a pustte pfistroj znovu. Opakujte operaci az 2krat.

-Je-li pfistroj stdle zablokovany, povolte viko a vyjméte
kazetu, vyCistéte pristroj a pfislusenstvi a pustte pfistroj
znovu. Zkontrolujte, zda neni kazeta zablokovana.

® "Potraviny jiz nevystupuji vyvrhovacim otvorem".

- Odblokujte viko a odstrarite jej. Odstrarite kazetu a ochranné
odnimatelné lGzko (prihledny dil), vyprdzdnéte potraviny a
vycistéte pristroj.
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DOPORUCENT PRO DOSAZENI DOBRYCH VYSLEDKU:

Abyste dosahli co nejlepsich vysledkd, doporu¢ujeme vdm nechat predtim ingredience v lednici
(nastrouhany syr, kostky uvarené zeleniny...)

Pokud jsou potraviny pfili§ uvarené, vysledek nebude dobry. MizZe vzniknout kasovitd smés. Aby se
potraviny lépe vkladaly do zasobniho kominku, doporucujeme je predem nakrdjet.

CISTENI PRISTROJE

* Nez zaCnete Cistit motorovou Cést (A), vZdy pristroj vypojte ze zasuvky.

® Neponarejte motor do vody, neoplachujte jej pod vodou. Vycistéte blok motoru pomoci vlhkého hadriku.
Peclivé osuste (Obr. 10).

e Odnimatelné lizko, tlacny kolik a struhadla (E1, E2, E3, E4, E5*) mohou pfijit do mycky do horniho kose a je
miZete je myt na program «ECO» nebo «MALO SPINAVE» (Obr. 11).

e Viko miZete opldchnout pod vodou, ale nelze jej dat do mycky (Obr. 12).

e Se struhadly zachazejte opatrné, cepele jsou velmi ostré.

e\ piipadé uspinéni plastovych casti potravinami jako je mrkev, Cistéte pomoci hadiiku namoceného do
potravinového oleje a poté teprve ocistéte standardnim zpidsobem.

ULOZENI

e VSechna struhadla (E1, E2, E3, E4, E5*) a Cistici kartacek (F) je moZzné ulozit na pfistroj.

® PoloZte 5 struhadel na sebe a umistéte je do ukladaci nadoby, kartacek zasurite do otvoru ur¢enému k tomuto
Gcelu, ktery lezi na horni strané ukladaci nadoby (Obr. 13). Celek se magneticky pfipne na pfedni ¢ést
pristroje (Obr. 14).

e Ulozeni $iiliry: zastrcte Sidru do otvoru uréenému k tomuto Gcelu (Obr. 15).

Zeleninové hranolky
Zluté struhadlo (E5): ty&inky/hranolky

Ingredience pro 6-8 osob
5 stfedné velkych oSkrabanych mrkvi e 1 stfedné velkd oloupana okurka e 1 stfedné velka oloupand cuketa
® 2 papriky ® 2 uvarené fepy ® 1 vypeckované avokado

Omacka:
200ml majonézy ® 200ml zakysané smetany ® 2 polévkové LZice nasekané cibule ® 1 rozmackany strouzek
Cesneku ® 1 polévkovd lZice hofCice ® sil, pepf

Odstranite jadra a bilé ¢asti papriky a nakrajejte na tyc¢inky pomoci zlutého struhadla (E5).
Pomoci zlutého struhadla nakrajejte také mrkev, cuketu, okurku a avokddo (E5).

Tvlréim zplsobem umistéte veskerou zeleninu do velké misy nebo malych misticek.

Omacka:
Smichejte vSechny ingredience, nechte ulezet v chladnicce. Pfed podavanim dejte omacku do misky.
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Bramborovy salat
Sedé struhadlo (E4): kosticky

Ingredience pro 8 osob

3 uvarené, oloupané stredné velké mrkve ® 3 uvarené oloupané brambory ® 3 oloupané, uvarené stiedné velké
fepy @ 3 stfedné velké kyselé okurky ® 1/2 oloupané cervené cibule ® 150 g vykapaného hrasku ® 4 nasekané
zelené cibule @ Snitky petrzele ® 1 %2 polévkové LzZice rostlinného oleje ® stl, pepr

Dejte pozor, aby v momenté, kdy budete pfipravovat saldt, mély viechny ingredience pokojovou teplotu.
Nakrajejte brambory, mrkev, fepu, okurky a cibuli na kosticky pomoci Sedého struhadla (E4). Dejte kosticky
zeleniny do velké salatové misy. Pridejte hrasek a nasekanou cibulku. Opatrné promichejte. Osolte a opeprete.
Prilijte rostlinny olej a znovu promichejte. Pfed podavanim ozdobte petrzeli.

Doporuceni: pridejte kosticky vurtu nakrdjené pomoci Sedého struhadla (E4).

Doporuceni: ingredience pFili§ nevarte, aby si po nakrdjeni uchovaly hezky tvar.

Polévka Minestrone
Zelené struhadlo (E1): na tenké platky
Sedé struhadlo (E4): kosticky

Ingredience pro 4 osoby

1 oloupand rozpllend cibule ® 1 oskraband stfedné velkd mrkev ® 1 oloupand stfedné velka brambora e
1 oloupand stfedné velkd cuketa ® 100g na kousky nakrdjené kapusty ® 2 rozmackané strouzky cesneku e
1L hovéziho bujonu ® 400g konzervovanych na kosticky nakrajenych rajéat ® 400g vykapanych, oplachnutych
bilych fazoli v konzervé @ 15g nasekané bazalky ® 1 polévkovd lzice olivového oleje

Nakrdjejte cibuli, mrkev, bramboru a cuketu na kosticky pomoci sedého struhadla (E4). Nakrdjejte na tenké
platky kapustu pomoci zeleného struhadla (E1). Do velké panve vlijte olivovy olej a osmahnéte cibuli a cesnek
po dobu 3 minut. Pridejte kosticky mrkve, brambory a cukety. Dobre promichejte. Vlijte hovézi bujon a rajcata.
Privedte k varu. Nechte dusit po dobu 30 minut. Pfidejte kapustu, fazole a bazalku. Dochutte podle chuti.
Nechte dusit po dobu 10 minut.

Ovocné carpaccio
Zelené struhadlo (E1): na tenké platky

Ingredience pro 6 osob
2 oloupana rozpuilena jablka ®1 oloupané, na ¢tvrtky nakrajené mango ® 3 oloupané bandny ® 2 oloupana kiwi
® 200g jahod® Y2 citrénu ® cukr moucka ® 1 svazek cerstvé maty

Ovoce nakrdjejte na tenké platky pomoci zeleného struhadla (E1). Lehce pocukrujte a zakapejte citrénovou
stavou. Naskladejte ovoce na talife tak, aby byly co nejbarevnéjsi. Pomoci Stétce potrete ovoce stavou, kterou
samo pusti. Bude vypadat leskleji. V ruce nakrajejte listky maty a ozdobte jimi talit.

Podédvejte poradné vychlazené. Mizete doplnit kopeckem zmrzliny dle vaseho vybéru.



Upozornenie: knizka bezpecnostnych odporticani LS-123456 sa dodava
spolu s tymto pristrojom. Pre vasu bezpecnost si pred prvym pouzitim
pristroja pozorne precitajte knizku, ktora je prilohou bezpecnostnych
odporicani, a starostlivo si ju ulozte.

A - Jednotka motora E - Kazety
B - Odnimatelny ochranny ndsadec (priehladny diel) E1 - Krajanie na platky (zelend)
B1 - Zberac stoniek E2 - Jemné striihanie (oranzova)
C - Vrchndk E3 - Hrubé strihanie (Cervena)
C1 - Tlacidlo spustenia/zastavenia E4 - Krdjanie na kocky (siva)
C2 - Davkovaci komin E5* - Krdjanie na palicky/hranolceky (Zltd)
D - Posiivad F - Cistiaca kefka

G - Nadoba na ulozZenie kaziet a kefky
*V zavislosti od modelu

PRED PRVYM POUZITIM

Umyte prisluSenstvo (kazety, vrchndk, posivac a odnimatelny ochranny nasadec) vo vode so
saponatom. Oplachnite a starostlivo vysuste.

POZOR: Cepele kaziet sii velmi ostré. Nardbajte s nimi opatrne a vidy ich chytajte za plastové ¢asti

(obr. 1).

POUZIVANIE

Umiestnite odnimatelny ochranny ndsadec (priehladny diel) na vrchnu stranu pristroja (obr. 2). Tento

ochranny ndsadec chrdni pristroj pred necistotami a ulahéuje cistenie.

POZOR: Pristroj neméZe fungovat bez tohto dielu.

Vyberte prislusni kazetu podla Zelaného pouZitia. Pristroj automaticky prisposobi rychlost pouzitej

kazete.

-V pripade jednoduchej kazety (E1, E2, E3) umiestnite kazetu na odnimatelny ochranny ndsadec tak,
aby tycka kazety smerovala na pristroji dozadu (obr. 3.a).

-V pripade kazety s mriezkou (E4, E5*) uloZte mriezku na jej miesto tak, aby tycka kazety smerovala na
pristroji dozadu (obr. 3.b).

Na celd zostavu umiestnite vrchndk a zaistite ho zatlacenim dopredu (obr. 4).

POZOR: Ak je vrchndk nespravne zaisteny, pristroj nebude fungovat.

e Zapojte pristroj do elektrickej siete a umiestnite pod neho nadobu (obr. 5).

e Stlacte tlac¢idlo spustenia/zastavenia (obr. 5).

e VVkladajte potraviny cez komin vrchndka (obr. 5) a tlacte ich pomocou postvaca (obr. 6).

¢ Ak chcete vymenit kazetu, odistite vrchnak tak, Ze ho zatlacite dozadu, a vyberte kazetu (obr. 7).
Odportca sa medzi jednotlivymi potravinami vycistit pristroj.

e Pristroj je vybaveny tlacidlom spustenia/zastavenia (C1). Ak chcete pouZivat pristroj nepretrZite,
drzte ho stlacené.

POZOR: Pristroj je vybaveny zbernou nadobkou na to stonky (B1), ktord sa nachadza v prednej casti.

Ked' sa zberna nadobka naplni, treba ju v zdujme spravneho fungovania pristroja vyprazdnit

(obr. 8).

e Dokladne vycistite kazetu na krdjanie na kocky (E4) a na palicky (E5*) Cistiacou kefkou (F), ktord vdm
pomoéze vytlacit zvysky potravin z mriezky (obr. 9).




P Kazeta - jemné Kazeta - hrubé Kazeta - palick:
Kaéft(i ;lgrl'aét)ky stniha]m'e strihanie KazEel'tezs-ivl;o)cky hranolpéeky v
E2 (oranZovd) E3 (Cervend) E5* (zlta)
Ananas . .
Articoka . .
BaklaZan . .
Avokado . . .
Bandn . . .
< . . . .
Cervend repa (len varend) * y (len varend) (len varend)
L] L] L]
Mrkva (len surovad) (len surovd) (len surovad) * *
Zeler . . .
Klobasa . .
Sampiiiény . .
Kapusta (biela/ .
cervend)
Uhorky . . . . .
Nakladané uhorky . .
Cuketa . . . . .
Jahody . .
Emental . . . . .
Kivi .
Mango . . .
Melén .
Kokosovy orech . .
Cibula . .
Broskyriovy R . .
|kompot
Hrusky . . .
Paprika . .
Jablka . . . . .
. L] L]
Zemiaky (len surové) * * ¢ (len surové)
Paradajky .

Otazky

Odpovede

© Nedari sa mi zatvorit vrchndk.

Uistite sa, Ze kazeta je sprdvne umiestnend v pristroji.

® Pristroj nefunguje.

- Skontrolujte, ¢i je pristroj sprdvne zapojeny do elektrickej
siete.

- Skontrolujte, ¢i je na pristroji spravne nasadeny
odnimatelny ochranny nasadec (priehladny diel).

- Skontrolujte, ¢ije spravne umiestnend kazeta (ty¢ smeruje
dozadu).

- Skontrolujte, ¢i je spravne zaisteny vrchndk a ¢i sa da stlacit
tlacidlo spustenia/zastavenia.

- Na spustenie pristroja je potrebné stlacit tlacidlo
spustenia/zastavenia minimalne na priblizne 1 sekundu.

© Nedari sa mi odistit vrchnak.

- Nachvilu spustite pristroj, aby sa kazeta posunula, a odistite
vrchndk.
- Zatlacte vrchndk dozadu, aby sa odistil, a zdvihnite ho.

® Zastavenie spusteného pristroja po zablokovani:

- Pristroj je vybaveny bezpe¢nostnym prvkom pre pripad, Ze do
komina spadne nejaky predmet, alebo v pripade prilis tvrdych
potravin. Skontrolujte, ¢i do kazety nespadlo ziadne cudzie
teleso a pristroj znovu zapojte. Postup zopakujte este 2 krat.

- Ak zablokovanie pretrvdva, uvolnite kryt, vyberte kazetu,
vyCistite pristroj a prislusenstvo znovu zapojte.
Skontrolujte, ¢i kazeta nie je zablokovana.

® Potraviny nevychadzaji z vystupného otvoru.

- Odistite vrchndk a zdvihnite ho. Vyberte vlozku a
odnimatelny ochranny ndsadec (priehladny diel), odstrarte
vietky potraviny a vycistite pristroj.




RADY NA DOSIAHNUTIE VYBORNYCH VYSLEDKOV:

V zaujme dosiahnutia ¢o najlepsich vysledkov odporii¢ame nechat prisady v chladnicke az do spracovania
pomocou pristroja (nastrdhany ementdl, kocky varenych prisad).

Ak st potraviny prili§ uvarené, nedosiahnete dobré vysledky a mdze déjst k upchatiu. Potraviny nakréjajte,
aby sa jednoduchsie vkladali do komina zasobnika.

CISTENIE PRISTROJA

® Pred ¢istenim jednotky motora (A) vzdy odpojte pristroj od elektrickej siete.

e Jednotku motora nepondrajte do vody ani nedavajte pod teclcu vodu. Jednotku motora Cistite
pomocou navlhcenej handricky. Dkladne ju osuste (obr. 10).

¢ Odnimatelny ndsadec, postvac a kazety (E1, E2, E3, E4, E5*) sa mozu umyvat v umyvacke riadu v
hornom kosi za pouZitia ekologického programu ,ECO* alebo programu na umyvanie mélo znecisteného
riadu ,MALO SPINAVE” (obr. 11).

e Virchnak sa méze oplachovat pod vodou, ale nedévajte ho do umyvacky riadu (obr. 12).

e S kazetami nardbajte opatrne, pretoze ich Cepele sd velmi ostré.

eV pripade, Ze sa plastové Casti zafarhia potravinami, ako je napriklad mrkva, vytrite ich handrickou namocenou
do potravinarskeho oleja a potom ich vycistite Standardnym spésobom.

ODKLADANIE

* VSetky kazety (E1, E2, E3, E4, E5*) a Cistiacu kefku (F) mozno ulozit do pristroja.

e Ulozte 5 kaziet na seba a vlozte ich do nadoby na odkladanie. Kefka sa da zasunit do Specidlneho
otvoru navrchu nadoby na odkladanie (obr. 13). Celd zostavu mozno magneticky upevnit pod predni
cast pristroja (obr. 14).

¢ Odkladanie kdbla: Vsurite kdbel do otvoru ureného na tieto tcely (obr. 15).

Zeleninové palicky
Z1ta kazeta (E5): palicky/hranoléeky

Prisady pre 6 — 8 0sdb
5 strednych mrkiev, oStipanych ® 1 stredna uhorka ,o$dpand ® 1 strednd cuketa, oSdpand ® 2 papriky
® 2 uvarené repy ® 1 avokddo, bez jadra

Omacka:
200 ml majonézy ® 200 ml plnotucnej smotany ® 2 polievkové lyzice cibule nakrdjanej najemno
® 1 struk cesnaku, rozdrveny ® 1 polievkovd lyZica horcice ® sol, Cierne korenie

Odstrante zrnkd a biele okraje paprik a pokrdjajte ich na palicky pomocou Zltej kazety (E5).
Pokrdjajte aj mrkvu, cuketu, uhorku a avokddo pomocou Zltej kazety (E5).
Kreativne rozmiestnite vietku zeleninu na velky tanier alebo do samostatnych misiek.

Omacka:
Zmiesajte vietky prisady a nechajte omdcku odstdt v chladnicke. Omacku dajte do misky az tesne pred

podavanim.



Rusky salat
Sivd kazeta (E4): kocky

Prisady pre 8 os6b

3 stredné mrkvy, oSdpané, uvarené e 3 zemiaky, oSdpané, uvarené ® 3 stredné repy, uvarené, osipané
® 3 stredné nakladané uhorky e Y2 ¢ervenej cibule, oSipand ® 150 g zeleného hrasku, vysuseného ® 4 mladé
cibulky, nakrdjané najemno ® petrzlenovd viiat ® 1 %2 polievkovej lyZice rastlinného oleja ® sol, ¢ierne korenie

Pred pripravou Saldtu nechajte varené prisady ochladit na izbovd teplotu. Nakrajajte zemiaky, mrkvu, repu,
nakladané uhorky a cibulu na kocky pomocou sivej kazety (E4). Takto pripravent zeleninu vlozte do velkej
Saldtovej misy. Pridajte do misy zeleny hrasok a mladd cibulku nakrdjand najemno. Opatrne premiesajte.
Pridajte sola ¢ierne korenie. Pridajte rastlinny olej a znova premiesajte. Pred poddvanim ozdobte petrzlenovou
viiatou.

Ndpad: Pridajte kocky klobasy nakrdjanej pomocou sivej kazety (E4).

Tip: Prisady nevarte prili§ dlho, aby si po nakrdjani zachovali dobry tvar.

Polievka Minestrone
Zelend kazeta (E1): platky
Sivd kazeta (E4): kocky

Prisady pre 4 osoby

1 cibula, osidpand, rozkrojena na dve ¢asti ® 1 strednd mrkva, oStipand ® 1 stredny zemiak, oSdipany ® 1 stredna
cuketa, oStipana ® 100 g zelenej kapusty, nakrajanej na kdsky ® 2 struky cesnaku, rozdrveného ® 1 L hovddzieho
bujénu ® 400 g paradajok nakrdjanych na kocky z konzervy ® 400 g bielych fazdl z konzervy, oplachnutych,
vysusenych e 15 g listov bazalky nakrdjanych najemno ® 1 polievkova lyzica olivového oleja

Nakrajajte cibulu, mrkvu, zemiak a cuketu na kocky pomocou sivej kazety (E4). Nakrdjajte kapustu na platky
pomocou zelenej kazety (E1). Na velkd panvicu pridajte olivovy olej a prazte cibulu a cesnak 3 mindty.
Pridajte kocky mrkvy, zemiaka a cukety. Dobre premiesajte. Pridajte hovéadzi bujon a paradajky. Privedte k
varu. Nechajte dusit 30 mindt. Pridajte kapustu, fazulu a bazalku. Okorerite podla chuti. Nechajte dusit este
10 mindt.

Ovocné carpaccio
Zelend kazeta (E1): platky

Prisady pre 6 0osdb
2 jablkd, osdpané, rozkrojené na dve Casti ® 1 mango, oStpané, nakrdjané na Stvrtiny ® 3 banany, oSdpané
® 2 kivi, oStipané ® 200 g jahdd ® %2 citréna e praskovy cukor ® 1 zvdzok Cerstvej maty

Nakrdjajte ovocie na platky pomocou zelenej kazety (E1). Jemne pocukrujte a polejte malym mnozstvom
citronovej Stavy. RozloZte ovocie na taniere tak, aby ste vytvorili zaujimavi farebnl kompoziciu. Pomocou
Stetca naneste trocha stavy, ktora vznikla pri spracovani ovocia, aby sa pokrm leskol. Rukou potrhajte listy
maty a rozlozte ich na tanier.

Poddvajte velmi cerstvé. MoZete podavat s kopcekom zmrzliny podla vlastného vyberu.



Upozorenje: prirucnik sa sigurnosnim uputama LS-123456 prilozen je
uz aparat. Radi vase sigurnosti, molimo vas procitajte priloZzeno
sigurnosno uputstvo prije prve upotrebe vaseg novog aparata. Cuvajte
ga na sigurnom mjestu.

A - Blok motora E - Nastavci
B - Odvojiva posuda za zastitu (providna) E1 - Usitnjavanje (zeleni)
B1 - Spremnik za ostatke E2 - Sitno ribanje (narandzasti)
C - Poklopac E3 - Krupno ribanje (crveni)
C1 - Tipka za ukljucivanje / isklju¢ivanje E4 - Kockice (sivi)
C2 - Prijenosno grlo E5* - Stapi¢i/pomfrit (Zuti)
D - Potiskivac¢ F - Cetkica za ¢iséenje

G - Spremnik za odlaganje nastavaka / cetkice

*Qvisno o modelu
PRIJE PRVE UPOTREBE

Ocistite dodatke (nastavke, poklopac, potiskivac i odvojivu posudu za zastitu) vodom s
deterdZzentom. Temeljito isperite i posusite.

PAZNJA : OStrice na nastavcima su izuzetno ostre, rukujte njima oprezno i uvijek ih uzimajte za
plasticni dio. (SL. 1)

UPOTREBA

Postavite odvojivu posudu za zastitu (providni dio) na aparat (SL. 2). Ta zatitna posuda stiti aparat od
prljanja i omogucava lakse ciscenje.

PAZNJA: aparat ne moZe raditi bez tog dijela.

Odaberite nastavak koji odgovara Zeljenoj upotrebi. Aparat ¢e automatski podesiti brzinu funkciji

odabranog nastavka.

- Kod jednostavnog nastavka (E1, E2, E3), postavite nastavak na odvojivu posudu za zastitu tako Sto
Cete drsku nastavka postaviti prema straznjoj strani aparata (SL. 3.a).

- Kod nastavka opremljenog resetkom (E4, E5*), uklopite reSetku u njeno kuéiste tako Sto cete drsku
nastavka postaviti prema straznjoj strani aparata (SL. 3.b).

Na taj sklop postavite poklopac i blokirajte ga tako Sto ¢ete ga potisnuti unaprijed (SL. 4).

PAZNJA: Ukoliko je poklopac loSe blokiran, aparat ne moze raditi.

e Ukljucite aparat u struju i postavite posudu (SL. 5).

e Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje (SL. 5).

e Unesite namirnice putem otvora na poklopcu (SL. 5) i potisnite hranu uz pomo¢ potiskivaca (SL.6).

® Da biste zamijenili tipku za ukljucivanje / isklju¢ivanje poklopac tako $to cete ga pritisnuti unatrag i
izvuci nastavak (SL. 7), savjetuje se da se aparat Cisti izmedu svakog od pripravaka.

® Vas aparat opremljen je tipkom za uklju¢ivanje / isklju¢ivanje. Ako Zelite da aparat neprestano radi,
drzite tipku pritisnutom.

PAZNJA: Vas aparat opremljen je udubljenjem za prikupljanje ostataka na prednjoj strani aparata;
kad se to udubljenje napuni, treba ga isprazniti kako bi aparat bolje radio (SL. 8).

e Pobrinite se da dobro oCistite nastavak za kockice (E4) ili Stapice (E5*) cetkicom za ¢iscenje (F), koja
¢e vam pomoci da potisnete hranu koja slu¢ajno zaostane u resetki (SL. 9).

@




:‘:;:SZ:::; NaSti‘;;::jZSItno N?stayak za kruplfo Nastavak z2a Ifockice Nastava'k za §t§pi§e/
E1 (zeleni) E2 (narandzasti) ribanje E3 (crveni) E4 (sivi) pomfrit E5* (Zuti)
Ananas . ]
Artioka . *
Patlidzan . .
Avokado . . .
Banana . . .
Cvekla N ] . ° M
(samo kuhana) (samo kuhana) (samo kuhana)
L] L] L]
Mrkva (samo kuhana) (samo sirova) (samo sirova) ¢ *
Celer . . .
Kobasice . .
Gljive . [
Kupus (bijeli/ o
crveni)
Krastavac . . ] J .
Kiseli krastavci . .
Tikvica . . . . .
Jagode . .
Sir . . . . .
Kivi .
Mango . . ]
Lubenica °
Kokosov orah . .
Crveni luk . .
Breskve u sirupu . . .
Kruske . . .
Slatka paprika . .
Jabuke . . . 3 0
. L] L]
Krompir (samo sirov) * * * (samo sirov)
Paradajz .

Pitanja

Odgovori

® « Ne uspijevam zatvoriti poklopac »

Provjerite je li nastavak dobro postavljen u aparatu.

® « Aparat ne radi »

- Provjerite je li aparat dobro ukljucen u struju.

- Provjerite je li odvojiva posuda za zastitu (providni dio)
prisutna u aparatu.

- Provjerite je li nastavak dobro postavljen (drska prema
unatrag).

- Provjerite je li poklopac dobro blokiranije li pritisnuta tipka
za ukljucivanje / iskljucivanje.

- Za aktiviranje aparata potrebno je pritisnuti tipku za
ukljucivanje / isklju¢ivanje najmanje 1 sekundu.

® « Ne uspijevam osloboditi poklopac »

- Nakratko pustite aparat u funkciju kako biste zamijenili nastavak i
oslobodili poklopac.
- Pritisnite straga kako biste oslobodili i odignuli poklopac.

® Zaustavljanje aparata u radu nakon blokade:

- Aparat je opremljen sigurnosnom opcijom u slucaju suvise
teskih predmeta koji upadnu u prolaz za hranu. Uvjerite se da
nikakva strana tijela nisu upala u kasetu pa ponovno pokrenite
aparat. Ponovite radnju najvise 2 puta.

- Ako je aparat i dalje blokiran, skinite poklopac i izvadite
kasetu, oCistite aparatinastavke, a potom ponovno pokrenite.
Provjerite da kaseta nije vise blokirana.

* « Namirnice ne izlaze naizlaz za izbacivanje »

- Oslobodite poklopac i odignite ga. Izvucite nastavak i
odvojivu posudu za zastitu (providni dio), ispraznite ih od
hrane i o€istite aparat.

@




SAVJETI ZA DOBIVANJE DOBRIH REZULTATA:

Da biste dobili najbolje rezultate, savjetujemo vam da prethodno stavite sastojke u frizider (kod ribanja
sira, kockica od kuhanih sastojaka ...)

Ako su namirnice previse kuhane, dobit éete loSe rezultate, a ponekad moZze do¢iido zacepljenja. Izrezite
namirnice kako biste ih lakse ubacili kroz otvor spremnika.

ODRZAVANJE APARATA

e Uvijek iskljucite aparat prije ¢isCenja bloka motora (A).

* Nemojte uranjati blok motora u teénost, nemojte ga stavljati pod vodu. Cistite blok motora uz pomo¢
vlazne krpe. Temeljito ga posusite (SL. 10).

* Odvojiva posuda, potiskivac i nastavci (E1, E2, E3, E4, E5*) mogu i¢i u masinu za pranje posuda, na
visoku policu, uz upotrebu programa « ECO » ili « BLAGO PRLJAVO » (SL. 11).

* Poklopac se mozZe isprati ispod vode, ali ne ide u maSinu za pranje posuda (SL. 12).

e Nastavcima rukujte oprezno, jer su im ostrice izuzetno ostre.

e Uslucaju bojenja dijelova od plastike hranom poput mrkve, istrljajte ih krpom namoéenom u kuhinjsko
ulje, a zatim nastavite s uobic¢ajenim ¢iséenjem.

ODLAGANJE

e Svi nastavci (E1, E2, E3, E4, E5*) i Cetkica za ¢iSCenje (F) mogu se odloZiti na aparat.

e Slozite 5 nastavaka i i postavite ih u lijevak za odlaganje, Cetkica se ubacuje u otvor predviden za nju
iznad lijevka za odlaganje (Sl. 13). Sklop ¢e se magnetski uklopiti ispod prednjeg dijela aparata
(SL. 14).

e Odlaganje kabla: ubacite kabal u otvor predviden za tu svrhu (SL. 15).

RECEPTI
Stapiéi od povréa
Zuta kaseta (ES5) : stapici/pomfrit

Sastojci za 6-8 osoba
5 srednjih mrkvi, oguljenih @ 1 srednji krastavac, oguljen ® 1 srednja tikvica, oguljena ® 2 slatke paprike
e 2 kuhane cvekle ® 1 avokado, bez ko3pice

Sos:
2200ml majoneze ® 200ml guste slatke pavlake ® 2 supene kaSike isjeckanog crvenog luka ® 1 bijeli luk,
zgnjecen ® 1 supena kasika senfa ® So, biber

Uklonite peteljke i bijeli dio slatkih paprika i narezite ih na Stapice uz pomo¢ Zutog nastavka (E5).
NareZite i mrkvu, tikvicu, krastavac i avokado uz pomoc Zutog nastavka (E5).
Svo povrée stavite na jedan veliki tanjur na kreativan nacin ili u pojedinacne posude.

Sos :
IzmijeSajte sve sastojke i ostavite sos da odstoji u hladnjaku. Pred samo posluzivanje, stavite sos u zdjelu.

@)



Ruska salata
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 8 osoba

3 srednje mrkve, oguljene, kuhane @ 3 krompira, oguljena, kuhana ® 3 srednje cvekle, oguljene, kuhane
® 3 srednja krastavca ® 1/2 crvenog luka, oguljenog ® 150 g graska, iscijedenog ® 4 mlada luka, isjeckana
® Grancice perSuna ® 1 % supena kasika biljnog ulja ® So, biber

Pripazite da se kuhani sastojci rashlade na sobnu temperaturu prije nego $to pocnete praviti salatu. Izrezite
krompir, mrkvu, cveklu, krastavce i luk uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Stavite povrée u veliku zdjelu za salatu.
Dodajte u tu zdjelu grasak i isjeckani zeleni luk. Lagano izmijeSajte. Zacinite solju i biberom. Naspite biljno
ulje i ponovo izmijesajte. Pri posluzivanju ukrasite persunom.

Prijedlog: Dodajte kockice kobasice narezane uz pomoc¢ sivog nastavka (E4).

Savjet: Sastojke nemojte predugo kuhati kako bi se nakon rezanja njihov oblik dobro odrzao

Supa Minestrone
Zeleni nastavak (E1) : usitnjavanje
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 4 osobe

1 crveni luk, oguljen, presjeéen na polovine ® 1 srednja mrkva, oguljena ® 1 srednji krompir, oguljen ® 1 srednja
tikvica, oguljena ® 100g zelenog kupusa, izrezanog na komade ® 2 bijela luka, zgnjec¢ena ® 1L bujona od
govedine ® 400g paradajza u komadima iz konzerve ® 400g bijelog graha iz konzerve, ispranog, iscijedenog
® 15g persunovog lista, sitno isjeckanog ® 1 supena kasika maslinovog ulja

Izrezite na kockice crveni luk, mrkvu, krompir i tikvicu uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Sitno isjeckajte kupus
uz pomoc zelenog nastavka (E1). U veliku tavu, naspite maslinovo ulje i pustite crveni luk da se preprzi 3
minute. Dodajte kockice mrkve, krompira i tikvice. Dobro izmijeSajte. Dodajte bujon od govedine i paradajz.
Neka prokuha. Ostavite da se kuha na laganoj vatri 30 minuta. Dodajte kupus, grah i perSun. Zadinite po
ukusu. Ostavite da se kuha jos 10 minuta.

Carpaccio od voca
Zeleni nastavak (E1) : usitnjavanje

Sastojci za 6 osoba
2 jabuke, oguljene, izrezane na polovine ® 1 mango, oguljen, izrezan na cetvrtine ® 3 banane, oguljene
2 kivija, oguljena ® 200g jagoda ® %2 limuna ® Secer u prahu ® 1 svezanj svjeze mente

Sitno isjeckajte voce uz pomo¢ zelenog nastavka (E1). Pospite lagano Secerom i dospite malo soka od limuna.
Rasporedite voce u tanjure u kompoziciji boja. Uz pomo¢ cetkice, premazite malo sokom koji je ispustilo voce,
da biste dobili sjajan izgled. IzreZite lis¢e mente rukom i postavite ga na tanjur.

Sluzite jako rashladeno. MozZete uz to posluziti i zdjelu sa sladoledom po svom izboru.



BHumaHue: ¢ To3u ypep e npeAoCTaBeHO PbKOBOACTBO C MHCTPYKLUMUM 33
6e3onacHoct LS-123456. 3a Bawa 6e30nacHOCT, npoyeTeTe BHUMATEJIHO
KHUXKaTa cbc CbBeTH 3a Ge3onacHocT, npeau Aa usnonssare Bawwus
HOB ypep 3a NpbB NbT, Na3eTe rm BHUMATENHO.

ONMUCAHME

A - MoTopeH 6510k E - MpucTaBku
B - MopBueH npeanaseH KoHTeliHep (Npo3payHa E1 - ToHKM pe3eHu (3eneHa)
yacr) E2 - ®uHo HacTbpreaHe (opaHxeBsa)
B1 - OTgeneHue 3a ocTaTbym E3 - Efpo HacTbpreaHe (YepBeHa)
C - Kanak E4 - HapasBaHe Ha kybuyeTa (cuBa)
C1 - byTOH 3a BK/l0YBAHE/U3KIIOYBaHE E5* - Mpbunum/kaptodu 3a nbpikeHe (KbnTa)
C2 - Yneit 3a cnyckaHe F - YeTka 3a noyncreaHe
D - byTano G - Cbp 3a CbxpaHeHMe Ha NPUCTABKUTE M YeTKaTa

*B 3aBUCUMOCT OT MOAeNa

NPEAU MbPBATA VIIOTPEBA

Mouuncrete akcecoapure (ﬂpMCTaBKM, Kanak u nogBuxxeH npeanaseH Koureﬁuep) CbC canyHeHa BoAa.
WsnnakHeTe u noacyweTe BHUMATENHO.

BHUMAHMUE: Ho)KOBeTe Ha NPUCTaBKUTE Ca U3KAIOUMTENIHO OCTPU. BbieTe BHUMaTeNHU KoraTo 6opasute
C TAX, KaTo rv xBaLuare BUHAru 3a naacTmacosara yact. (Pur. 1)

YNOTPEBA

MocTaBeTe NOABUXKHUA NPefnaseH KoHTeliHep (Npo3payHa YacT) Bbpxy ypeaa (Pur. 2). Tasu yacT npeanassa
NPOAYKTMTE OT HEYUCTOTUM 1 NO3BOJISIBA NO-NECHO NOYUCTBAHE.

BHUMAHMUE: Ypenbt He moxe aa paboTu 6e3 Ta3u yacr.

N36epeTe npucTaBkaTa, CbOTBETCTBALLA Ha XenaHaTa ynoTpeba. YpeasT Le usbepe aBTOMaTUYHO CKOPOCTTA B

3aBUCHUMOCT OT U36paHaTa npucTaska.

- 3a o6ukHoseHuTe npuctasku (E1, E2, E3), noctaBeTe npucTaBkaTa BbpXy NOABUXKHUA NPeANaseH KOHTelHep,
KaTo HaMecTUTe ApbXKKaTa Ha NpUCTaBKaTa BbPXY 3afHaTa yacT Ha ypeaa (Pwur. 3.a).

- 3a npuctaskuTe ¢ pewetka (E4, E5*), noctaBeTe peleTkata B HEHOTO OTAENEHWE, KaTO HAMECTUTE ipbKKaTa
Ha NpucTaBKaTa BbpXY 3afiHaTa yacT Ha ypepaa (Pur. 3.b).

MocTaBeTe kanaka BbpXy CrnobeHns ypea 1 ro GuKcupaiite, Kato HaTUCKaTe Hanped (dur. 4).

BHUMAHMUE : Ako KanakbT He e fo6pe PuKcUpaH, ypeabT He MoXe A3 PYHKLMOHUPA.

® BkntoyeTe ypeaa kbM 3axpaHBaHETo M NOCTaBETE OTAONY CbA 3a CbOMpaHe Ha npoaykTuTe. (®ur. 5). HatucHete
GyTOHa 3a BK/touBaHe/u3klouBaHe (Pwur. 5).

® [locTaBeTe XxpaHUTENHUTE MPOAYKTM B OTBOPA Ha Kanaka 1 ri nopaitte ¢ nomowiTa Ha byTtanoto (Pur.6).

* 3a ja CMeHuTe NpUCTaBKaTa, OTCTpaHeTe Kanaka, KaTo ro HaTUCHeTe Ha3af, v u3BajeTe npuctaskara (Pur. 7);
NpenopbYMUTESIHO € YPEAbT Aa Ce NoYMCTBA Clef BCAKA ynoTpeda.

® BawwsT ypen uma 6yToH 3a BkA4BaHe/ uskntouaHe (C1). OcTaBeTe ro BKJYEH, ako McKaTe fa paboTu
NO-NPOABLIKUTENHO.

BHUMAHMUE : BawusaTypen e cHabaeH cbC Cba 3a CbbUpaHe Ha NPOAYKTUTE, Pa3NOMIOXKeEH B NPeAHaTa 4acT

Ha _ypefda; KOrato CbAbT Ce HanbjHW, TpA6Ba fa 6bae u3npasHeH, 3a Aa Ce YNeCHU NPaBUIHOTO

(hyHKUMOHMpaHe Ha ypeaa. (Pur. 8).

e Cnepete 3a o6poTo nouncTBaHe Ha npuctaBkute 3a ky6ueta (E4) u npvumum (E5*) c uverkata 3a
nouncteaxeavec (F), KOATO Lye BU NOMOTHe fja OTCTPaHWTE OCTATbLMTE OT XpaHa oT pelweTkata (®ur. 9).

@)




E;:;;:::: :: Mpucraeka3a Npucraska 3a eapo NMpucraeka 3a MNpucraska 3a npbunym/
THHKM peseHn (bVé;O(:aCTBPFBaHe HacTbpreaHe Ky6ueta KapTodiu 3a NbpXKeHe
E1 (3eneHa) paHesa) E3 (vepBena) E4 (cuBa) E5* (wnTa)
AnaHac ] .
AHruxap . o
Matnapxax . .
ABOKapo . . .
baHaH . o .
L] ° .
‘HepeeHo usexno (camo BapeHo) : ° (camo BapeHo) (camo BapeHo)
L] L] L]
Mopkosu (camo cypoBsu) (camo cyposu) (camo cyposu) * *
Llennna . . .
Hapenunua J .
v6u . 3
3ene (6ano/ R
yepBeHo)
KpacraBuum . . N A .
KopHuwonu . .
TUKBUYKM o o o . o
fAiroaun . .
Cupene ,lproep” . . N o .
Kusu .
Maxro . o .
Mbnew .
KokocoB opex . .
JNyk . .
NMpackoBu cbC . . X
cupon
Kpywu . . .
Yywku . .
A6bNKN . . . . .
° .
Kaprodu (camo cyposu) * * ° (camo cyposw)
flomatun .

Bbnpocu

Otrosopu

® « Kanak®sT He ce 3aTBapsa »

YBepere ce, Ye NpUCTaBKaTa € NPaBUIHO NOCTABEHA B ypeaa.

® « Ypennt He pabotu »

- YBepere ce, Ye ypeabT € BKJIUYEH KbM 3aXPaHBaHeTo.

- YBepeTe ce, Ye NOABUXKHUAT Npefna3eH KoHTeliHep
(npo3payHara yacT) e NoCcTaBeH B ypepa.

- YBeperTe ce, Ye NpUCTaBKaTa € NPaBUIHO NoCTaBeHa (C
ApbXKaTa 0T3aA).

- YBeperTe ce, Ye KanaksT e o6pe GUKCUpaH 1 ye BYTOHDT 3a
BKJII0YBaHe/M3K/IOUBAHE € HaTUCHAT.

- 3a ga 3anoyHe fa paboTu ypepst, € Heo6Xo[MMO BYTOHBT 3a
BKJIIOYBAHE/M3KIIOYBAHE AA Ce HATUCHE 33 OKOJIO efHa
CeKyHpAa.

® « KanakbT He moXe pa ce 0C8060AM »

- BknloyeTe 3a KPaTKo ypepa, 3a a ce NPEMEeCTH NPUCTaBKaTa U
ocsobopeTe Kanaka.
- ByTHeTe Ha3ag kanaka u ro BAMrHere.

o Cnupaxe Ha pabotew ypen nopaau 6nokupane :

- Ypepst e o6opyasat ¢ oGesonacuten B ciyyail Ha nagaHe Ha
npeaMeTM B yNes WA NpeMuHaBaHe Ha NpeKaneHo TBbPAM
XpaHu. YBepeTe ce, Ye HUKAKBO YYXAO TANO HE € NagHano B
KaceTKaTa 1 nycHeTe 0THOBO. lToAHOBETE OnepauuaTa 4o 2 NbTU.

- AKo 60KaXbT NpoOAbAKABA, PA3BUIATE Kanaka W M3Bajete
KaceTkaTta, nouyucTeTe ypeja W aKCcecoapute U BKAKYeTe
0THOBO. [poBepeTe fanu KaceTkara He e 60KMpaHa.

o, XpaHUTeNHHUTE NPOAYKTHU He U3NIU3AT OT U3XOAALYUA
oTBOP“»

Ocso6opeTe Kanaka v ro Baurete. 13sagete Kacetkara u
NOABMXHUA NPeAna3eH KoHTeliHep (Npo3payHaTa yacT),
W3NPa3HETe BCUYKW XPAHUTENHU MPOAYKTHM U NOYUCTETE Ypeaa.




CbBETHU 3A MOJIVYABAHE HA HAW-JI0EPY PE3VIITATY :

C uen nonyyaBaHe Ha Hail-4oGpU pesynTaTi, HUe BW CbBETBaME OTHA4Yano Aa OCTaBUTE NPOAYKTUTE B
xnapunHuka (cupere ,lpioep” 3a HacTbpraaHe, BapeHu NPOAYKTM 3a Haps3BaHe Ha KybuerTa...)

AKO NpOAYKTUTE Ca NPeBapeHHU, Lye NONYYUTE NIOLN PE3YNTATH, KAaTO MOXKE Aa Ce CTUTHE A0 3apbCTBAHE Ha
ypepa. HapexeTe npoAyKTuTe, 3a ja MOraT Te N0-N1ecHO Aa NpeMUHaT Npe3 0TBOPa 3a NOAaBaHe.

NOYNCTBAHE HA YPEJLA

® BuHarv uskniouBaiiTe ypepa oT 3aXxpaHBaHeTo NpeAu NOYUCTBaHE Ha MOTOPHUs 6ok. (A).

® He notansitte MOTopHu1s 610K BbB BOAA U HE 0 NOCTaBANTE MOA Tevalla Boaa, Mouncreaitte MOTOpHUs 610K C
nomoLLTa Ha BNaxHa kupna. MopcywasaiTe ro BHuMatento (Pur. 10).

® [oABWMXKHUAT KOHTeitHep, OyTanoto u npuctaskute (E1, E2, E3, E4, E5*) moraT fa ce MuAT B CbAOMUANHA
MalmHa (Ha ropHus padT v npu u3nonssawe Ha nporpama ,EKO” unn ,,CJIABO 3AMBPCEHO” (Pur. 11).

¢ KanaksT MOXe fia ce MUe NOA Teyalla BOAA, HO He U B CbAoMUANHa MawuHa ( Pur. 12).

e C npucTaskuTe TpAbBa Aa ce 60paBM BHUMATESHO, T KAaTO HOXOBETE Ca U3K/IOUNUTENHO OCTPU.

® B cnyyait, 4e NnacTMacoBuUTe YaCTy Ce OLBETAT OT NPOAYKTU KaTO MOPKOBUTE, U3TbPKaWTeE Mt C Kbpna, HanoeHa
C XpaHWUTeNIHA Ma3HWUHa, CNefi KOETO M NOYMCTETe Mo 06MYANHUA HAuMH.

CbXPAHEHUE

® Beuuku npuctasku (E1, E2, E3, E4, E5*) 1 yeTkaTa 3a nounctsane (F) morat fa ce cbxpaHaBaT BbpXy
ypepaa.

® HatpynaiTe neTTe NpUCTaBKM B OTAENIEHMETO 33 CbXpAHEHUEe U MOCTaBETe YeTKaTa B NpeABUAeHaTa 33
LenTa KyxuHa B ropHaTta 4acT Ha OTAeNeHneTo 3a cbxpaHenue. (®ur. 13). Becuuko Tosa ce npukpens ¢
MarHuT NoA npeAHata yacT Ha ypeaa (Pur. 14).

® CbxpaHeHue Ha kabena: noctaBeTe kabena B 0TpeAeHaTa 3a LenTa kyxuHa (®wur. 15).

PELLENTH

3eNleHYYKOBU NPBUYULK
Xonta npuctaska (E5) : npbunum/ kaptodu 3a nbpxeHe

NMpoaykTyn 3a 6-8 nopuuu
5 cpefiHu MOpKOBH, 06eneHn ® 1 cpeHa KpacTaBuua, ob6eneHa ® 1 cpefHa TUKBUYKA, 06eneHa ® 2 yyliKu
® 2 6p. BEKIO, BapeHo ® 1 aBokafo, 6e3 KocTuikarta

3acoca:
200mn maiioHe3a® 200mMn rbCcTa 3aKBaceHa CMeTaHa ® 2 CYNeHM NbXULW HaKbALaH YK ® 1 CKUAWAKA YECDH,
cMaykaHa ® 1 cyneHa nbxuua ropynya ® con, nunep

OTcTpaHeTe cemeTo U 6snaTa MECECTa YacT OT YYWKMUTE U T HAPEXKETe Ha NpbuKLY ¢ xbaTaTa npuctaska (E5).
HapexeTe cblyo MOPKOBMTE, TUKBMYKATA, KpacTaBuLaTa v aBoKagoTo ¢ xbatara npucraska (E5).
MoapeneTe BCUUYKM 3€1EHYYLM MO MHTEPECEH HAUYMH B rOIsiMa YNHUS UK B UHEUBUAYANHN CbLOBE.

MpuroTBsAHe Ha coca :

CMeceTe BCMYKM CbCTABKM M OCTABETE ia TPECTOU B XaAUNHUKA. [TocTaBeTe coca B Kyna HemoCpeACTBEHO NPeau
cepeupaxe.

@



Pycka canara

CuBa npuctaeka (E4) : pasaHe Ha kyGueTa

MpoaykTyn 3a 8 nopuumn

3 cpenHu MOpKOBa, GeneHun 1 BapeHu ® 3 kapToda, 6eneHn 1 BapeHn ® 3 6p. CPeAHO roNAMO YEPBEHO LiBEKJIO,
GeneHo W BapeHo ® 3 cpefHM KOpHWWOHA © 1/2 rnaBa yepBeH nyK, obenen ® 150 r rpax, u3ueneH
® 4 cTpbKa 3e/1eH YK, CUTHO HapA3aH ® mMargaHo3 ® 1 %z c.1. pacTUTENHO OIKO @ COJ, NUnep

Mpepu Aa npeMuHeTe KbM NPUrOTBAHETO HA CanaTaTa ce YBEPETE, Ye BCUYKM BapPEHU 3e/1eHYYLM Ca U3CTUHANM
[0 CTaliHa TemnepaTtypa. HapexeTe KapTouTe, MOPKOBUTE, LIBEKOTO, KOPHUIWOHUTE M NiyKa Ha KybyeTa C
nomolTa Ha cuBata npuctaska (E4). MocTaBeTe nonyyeHuTe Ky6yeTa B ronama kyna. [lobaBeTe rpaxa 1 CUTHO
Haps3aHus 3eneH nyk. Pasbbpkaiite BHUMaTenHo. Mognpasete cbe con v nunep. [lobaBeTe pacTUTENHOTO
0110 1 pa3bbpkaiite OTHOBO. YKpaceTe ¢ MaraaHo3a Nnpeau Aa cepeumpare.

Mpepnoxenue : nobaseTe ky6yeTa HaAeHULa, HapA3aH cbC cuBaTa npuctaska (E4).

CbBeT : He BapeTe npeKaseHo AbAro 3eieH4yumnTe, 3a a OCTaHaT B ,U,O6'bp BUA Cnef HapA3BaHeTo.

Cyna MuHecTpoHe
3enena npuctaeka (E1) : TbHKM pe3eHn
Cua npuctaska (E4) : ky6ueta

MpoaykTH 33 4 nopuunmn

1 rn. nyk, 6enex, cps3aH Ha ABe NONOBUHM ® 1 cpedeH MOpKOB, GeneH ® 1 cpepeH kapTod, beneH ® 1 cpeaHa
TUKBUYKA, GeneHa ® 100r 3e/1e, HAPA3AHO HA MAJIKM NAPYEHLA ® 2 CKUAMAKN YECHH, CMayKaHu ® 11 Tenewku
OynboH ® 400 r gomat Ha Ky6yeTa (OT KoHcepBa) ® 400 6san 606 (oT KOHCepBa), U3MUT U oueAeH
® 151 6ocunek, CUTHO HapA3aH. ® 1 C.N1. 3eXTUH

Hapexete Ha ky6uyeTa fiyka, MOpKOBa, KapTota 1 TUKBUYKATA CbC cuBaTa npuctaska (E4). Hapexete TbHKO
3eneto cbe 3eneHarta npucraska (E1). M3cunete 3exTvHa B roNsiM TUTaH U 3ambpiKeTe JiyKa M YecbHa 3a 3
MuHyTU. [loGaBeTe kybyeTaTa MOpPKOBU, kKapTothu U TukBMUYKA. Pa3bbpkaiTe pobpe. [lo6aseTe GynboHa U
pomarute. M3yakaitTe aa 3aBpu 1 ocTaseTe Ha c1ab orvH 3a 30 muHyTH. [lo6aseTe 3eneto, 606a u 6ocunexa u
nognpasere no saw BKyc. OcTaBeTte fa nospu owe 10 MUHYTH

Kapnavo ot nnopose
3eneHa npuctaska (E1) : TbHKM pe3eHu

MpoaykTHn 3a 6 nopunmn
2 26bnKK, GeneHn U cps3aHn Ha fBe ® 1 MaHro, 6eneHo 1 cpa3aHo Ha 4 ® 3 baHaHa, GeneHu, ® 2 NNOAA KUBH,
GeneHun © 200r sroau ® Y2 nUMOH ® nyapa 3axap ® 1 Bpb3Kka nNpscHa MeHTa

HapexeTe nnojoBeTe Ha TbHKM pe3eHu CbC 3eneHata npuctaska (E1). MopbceTe neko ¢ nyapa 3axap u
HanpbCKaiTe C MaNKo NMMOHOB COK. ofipefieTe NNO0BETE B YNHUM, TaKa Ye Aia Ce NONYYM LiBETHA KOMMO3MLUA.
C nomowTa Ha YyeTKa, HaMaxeTe CbC COKa, KOWUTO Ce e OTAENUA OT NNOAOBETE, Taka Ye fa NpuaageTe 6AACHK.
HakbcaiiTe € pble nMcTaTa MeHTa 1 ykpaceTe.

Cepeupaliite oxnageHa. MoxeTe fia rapHuparte € Tonka ciafones no sauw usbop.




Oprez: s uredajem se dobije prirucnik sa sigurnosnim uputama
LS-123456. Radi vase sigurnosti, prije prve upotrebe uredaja, pazljivo
procitajte prilozeni prirucnik sa sigurnosnim uputama te ga sacuvajte.

A - Blok motora E - Nastavci
B - Uklonjiva zastitna plitica (prozirna) E1 - Tanko rezanje (zelena)
B1 - Sakupljac ostataka E2 - Sitno ribanje (narancasta)
C - Poklopac E3 - Krupno ribanje (crvena)
C1 - Tipka za pokretanje/zaustavljanje E4 - Kockice (siva)
C2 - Otvor za umetanje E5* - Prutié¢i/krumpirici (Zuta)
D - Potiskiva¢ F - Cetka za ¢iséenje

G - Spremnik za odlaganje nastavaka/cetke

*Qvisno o modelu

PRIJE PRVE UPORABE

Ocistite nastavke (nastavak za ribanje i rezanje, poklopac, potiskivac i zastitnu pliticu) vodom s
deterdZentom. Temeljito isperite i posusite.

PAZNJA : O3trice na nastavcima su jako naostrene, rukujte njima s oprezom i uvijek ih drite za
plastiéni dio. (SL. 1)

UPORABA

Postavite uklonjivu zastitnu pliticu (prozirni dio) na proizvod (Sl. 2). Ta zastitna posuda stiti uredaj od
prljanja i omoguéuje lakse ¢iséenje.

PAZNJA: uredaj ne moze raditi bez toga dijela.

Odaberite nastavak koji odgovara vasim potrebama. Uredaj ¢e automatski podesiti brzinu funkciji

odabranog nastavka.

- Kod jednostavnog nastavka (E1, E2, E3), postavite ga na uklonjivu zaStirnu pliticu tako Sto Cete drsku
nastavka postaviti prema straznjoj strani uredaja (SL. 3.a).

- Kod nastavka opremljenog resetkom (E4, E5*), uklopite reSetku u njeno kuéiste tako Sto cete drsku
nastavka postaviti prema straznjoj strani uredaja (Sl. 3.b).

Na taj sklop postavite poklopac i zakljucajte ga tako Sto cete ga potisnuti prema naprijed (SL. 4).

PAZNJA: Ukoliko poklopac nije dobro zakljuéan, uredaj ne moze raditi.

o Ukljucite uredaj u struju i postavite posudu (Sl. 5).

® Pritisnite tipku za pokretanje/zaustavljanje (Fig. 5).

® Unesite namirnice putem otvora na poklopcu (Sl. 5) i potisnite hranu uz pomo¢ potiskivaca (SL.6).

® Da biste zamijenili nastavak otkljucajte poklopac tako Sto ete ga pritisnuti prema unatrag i izvucite
ga (SL. 7), savjetuje se da se uredaj ocisti izmedu svake pripreme.

e Vas uredaj opremljen je tipkom za pokretanje/zaustavljanje. Ako Zelite da uredaj neprestano radi,
drzite ju pritisnutom.

PAZNJA: Vas uredaj opremljen je udubljenjem za prikupljanje ostataka na prednjoj strani; kad se to

udubljenje napuni, treba ga isprazniti kako bi uredaj bolje radio (SL. 8).

® Pobrinite se da dobro ocistite nastavak za kockice (E4) ili prutice (E5*) ¢etkom za ¢iséenje (F), koja ce
vam pomoci da protisnete hranu koja slu¢ajno ostane u resetki (SL. 9).



Nastavak za tanko | Nastavakzasitno | Nastavak krupno Nastavak za Nastavak za prutice/
rezanje ribanje ribanje kockice krumpirice
E1 E2 E3 E4 E5*
(zelena) (narancasta) (crvena) (siva) (Zuta)
Ananas . .
Articoka . .
PatlidZzan . .
Avokado . . .
Banana . . .

. . L] L]
Cikla (samo kuhana) * * (samo kuhana) (samo kuhana)
Mrkva : ° °. . .

(samo kuhana) (samo sirova) (samo sirova)

Celer . . .
Kobasice . J
Gljive . .
Kupus (bijeli/ o
crveni)
Krastavac . . . . .
Patlidan . .
Tikvica . . . . .
Jagode . .
Grojer . . . . .
Kivi .
Mango . . .
Lubenica .
Kokosov orah . .
Crveni luk . .
Breskve kompot . . .
Kruske . . .
Zelena paprika . .
Jabuke . . . . .

. . .
Krumpir (samo sirova) * * * (samo sirova)
Rajcica .

Pitanja

Odgovori

® « Ne mogu zatvoriti poklopac ».

Provjerite je li nastavak ispravno postavljen na uredaj.

® « Uredaj ne radi ».

- Provjerite je li nastavak dobro ukljucen u struju.

- Provjerite je li uklonjiva zastitna plitica (prozirni dio)
prisutna u uredaju.

- Provjerite je li nastavk dobro postavljen (drska prema
unatrag).

- Provjerite je li poklopac dobro zaklju¢anije li pritisnuta
tipka za pokretanje/zaustavljanje.

- Za pokretanje uredaja potrebno je pritisnuti tipku
pokretanje/zaustavljanje najmanje 1 sekundu.

® « Ne uspijevam otkljucati poklopac »

- Nakratko pustite uredaj u rad kako biste izmjestili kazetu i
deblokirajte poklopac.

® Uredaj staje u radu radi blokade

- Uredaj je opremljen sigurnosnim sustavom u slu¢aju upada
predmeta u otvor za umetanje uredaja ili prolazak pretvrdih
namirnica. Provjerite je li strano tijelo upalo u nastavak i
ponovno ukljucite uredaj. Ponovite postupak 2 puta.

- Ako je uredaj i dalje zaklju¢an, odvojite poklopac i izvadite
nastavak, oCistite uredaj i nastavke te ga ponovno ukljucite.
Provjerite da nastavak za rezanje nije blokiran.

* « Namirnice ne izlaze naizlaz za izbacivanje ».

- Otkljucajte poklopac i odignite ga. Izvucite nastavak i
uklonjivu zastitnu pliticu (prozirni dio), ispraznite ih od hrane
i oCistite uredaj.




SAVJETI ZA POSTIZANJE NAJBOLJIH REZULTATA

Da biste postigli najbolje rezultate, savjetujemo vam da prethodno stavite sastojke u hladnjak (kod
ribanja sira, kockica od kuhanih sastojaka ...)

Ako su namirnice previse kuhane, dobit cete loSe rezultate, a ponekad moze doéii do zacepljenja. Izrezite
namirnice kako biste ih lakse unijeli kroz otvor spremnika.

CISCENJE UREDAJA

e Uvijek iskljucite uredaj prije ¢is¢enja bloka motora (A).

* Nemojte uranjati blok motora u tekuéinu, nemojte ga stavljati pod vodu. Cistite blok motora uz pomo¢ vlazne
krpe. Temeljito ga posusite (SL. 10).

e Uklonjiva plitica, potiskivac i nastavci (E1, E2, E3, E4, E5*) mogu ici u perilicu za posude, na visoku policu,
uz uporabu programa « ECO » ili « BLAGO PRLJAVO » (SL. 11).

* Poklopac se moZe isprati ispod vode, ali ne ide u perilicu za posude (SL. 12).

¢ Nastavcima rukujte oprezno, jer su im ostrice jako naoStrene.

® U slucaju obojenja dijelova od plastike hranom poput mrkve, istrljajte ih krpom namocenom u kuhinjsko ulje,
a potom nastavite s uobicajenim ¢iséenjem.

ODLAGANJE

e Sve nastavke (E1, E2, E3, E4, E5*) i Cetka za ¢iS¢enje (F) mogu se pospremiti na uredaj.

® Poslozite 5 nastavaka i postavite ih u spremnik za nastavke, Cetka se ubacuje u otvor predviden za nju
iznad spremnika (SL. 13). Sklop ¢e se magnetski priljubiti ispod prednjeg dijela uredaja (SL. 14).

e Pospremanje priklju¢nog voda: potisnite prikljucni vod u otvor predviden u tu svrhu (SL. 15).

RECEPTI

Prutici od povrca
Zuti nastavak (E5) : pruti¢i/krumpiriéi

Sastojci za 6-8 osoba
5 srednjih mrkvi, oguljenih ® 1 srednji krastavac, oguljen ® 1 srednja tikvica, oguljena ® 2 slatke paprike
¢ 2 kuhane cvekle ® 1 avokado, bez kostice

Umak:
200ml majoneze ® 200ml slatkog vrhnja ® 2 jusne Zzlice isjeckanoga crvenog luka ® 1 ce$njak, protisnut
® 1jusna zlica senfa ® Sol, papar

Uklonite peteljke i bijeli dio slatkih paprika i narezite ih na pruti¢e uz pomo¢ zutog nastavka (E5).
Narezite i mrkvu, tikvicu, krastavac i avokado uz pomo¢ Zutog nastavka (E5).
Sve povrce stavite na jedan veliki tanjur na kreativan nacin ili u pojedinacne posude.

Umak:
Izmijesajte sve sastojke i ostavite umak da odstoji u hladnjaku. Prije posluzivanja, umak stavite u posudu.



Ruska salata
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 8 osoba

3 srednje mrkve, oguljene, kuhane ® 3 krumpira, oguljena, kuhana 3 srednje cikle, oguljene, kuhane ® 3 srednja
krastavca ® 1/2 crvenog luka, oguljenog ® 150 g graska, iscijedenog ® 4 mlada luka, isjeckana ® Grancice
persina ® 1 %2 jusna Zlica biljnoga ulja ® Sol, papar

Pripazite da se kuhani sastojci rashlade na sobnu temperaturu prije nego Sto pocnete praviti salatu. Izrezite
krumpir, mrkvu, ciklu, krastavce i lik uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Stavite povrée u veliku posudu za salatu.
Dodajte u tu posudu grasak i isjeckani mladi luk. Lagano izmijesajte. Zacinite solju i paprom. Naspite biljno
ulje i ponovno izmijesajte. Ukrasite per§inom pri posluZivanju.

Prijedlog: Dodajte kockice kobasice narezane uz pomoc¢ sivog nastavka (E4).

Savjet: Sastojke nemojte predugo kuhati kako bi se nakon rezanja njihov oblik dobro odrzao

Juha Minestrone

Zeleni nastavak (E1) : tanko rezanje
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 4 osobe

1 crveni luk, oguljen, prerezan na pola ® 1 srednja mrkva, oguljena ® 1 srednji krumpir, oguljen ® 1 srednja
tikvica, oguljena ® 100g zelenoga kupusa, izrezanog na komade ® 2 cesnjaka, protisnuta ® 1L temeljca od
govedine ® 400g rajcice u komadima iz konzerve ® 4009 bijeloga graha iz konzerve, ispranoga, iscijedenoga
® 15g perSinova lista, sitno isjeckanoga ® 1 jusna zlica maslinova ulja

Izrezite na kockice crveni luk, mrkvu, krumpir i tikvicu uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Tanko nareZite kupus uz
pomoc zelenog nastavka (E1). U veliku tavu, ulijte maslinovo ulje i pustite crveni luk da se preprzi tijekom
3 minute. Dodajte kockice mrkve, krumpira i tikvice. Dobro izmijesajte. Dodajte temeljac od govedine i rajcicu.
Neka prokuha. Ostavite da se kuha na laganoj vatri tijekom 30 minuta. Dodajte kupus, grah i perin. Zacinite
po okusu. Ostavite da se kuha jo$ 10 minuta.

Carpaccio od voca
Zeleni nastavak (E1) : tanko rezanje

Sastojci za 6 osoba
2 jabuke, oguljene, prerezane na pola ®1 mango, oguljen, izrezan na Cetvrtine ® 3 banane, oguljene ® 2 kivija,
oguljena ® 200g jagoda ® Y2 limuna ® Secer u prahu ® 1 svezanj svjeZe mente

Sitno isjeckajte voce uz pomo¢ zelenog nastavka (E1). Pospite lagano Secerom i ulijte malo soka od limuna.
Rasporedite voce u tanjure u kompoziciji boja. Uz pomo¢ cetkice, premazite malo sokom koji je voce ispustilo
kako biste dobili sjajan izgled. Izrezite liS¢e mente rukom i postavite ga na tanjur.

Posluzite jako hladno. MozZete uz to posluziti i kuglice sladoleda po svom izboru.



Atentie: o brosura cu instructiuni de siguranta LS-123456 este furnizata
impreuna cu acest aparat. Pentru siguranta dumneavoastra, cititi cu
atentie manualul alaturat privind instructiunile de siguranta, inainte
de a utiliza noul aparat pentru prima data; pastrati-l cu atentie.

DESCRIERE

A - Bloc motor E - Accesorii
B - Tavd de protectie detasabild (piesa transparentd) E1 - Feliere (verde)
B1 - Colectorul de resturi E2 - Razuire find (portocaliu)
C - Capac E3 - Rézuire grosierd (rosu)
C1 - Buton Pornit / Oprit E4 - Cuburi (gri)
C2 - Tub de alimentare E5* - Bastonase /cartofi prdjiti (galben)
D - Dispozitiv de presare F - Perie de curdtare

G - Recipient pentru depozitarea accesoriilor/periei

*In functie de model

INAINTEA PRIMEI UTILIZARI

Curatati accesoriile (accesoriile pentru tdiat, capac, dispozitiv de presare si tava de protectie) cu apa si
detergent. Clatiti si apoi uscati cu grija.

ATENTIE: Lamele accesoriilor pentru taiat sunt foarte ascutite, manipulati-le cu atentie si apucati-le
intotdeauna de partea de plastic. (Fig. 1)

UTILIZARE

Fixati tava de protectie detasabild (piesa transparentd) pe partea superioard a aparatului (Fig. 2). Acesta
protejeazd produsul de murddrie si permite o curdtare mai usoard.

ATENTIE: Produsul nu poate functiona fara aceasta piesa.

Selectati accesoriul dorit pentru utilizare. Aparatul va adapta automat viteza in functie de accesoriul utilizat.

- In cazul utilizarii unui accesoriu simplu (E1, E2, E3), amplasati accesoriul pe tava de protectie, amplasand tija
accesoriului spre partea din spate a aparatului (Fig. 3.a).

- In cazul utilizarii unui accesoriu cu sita (E4, E5*), fixati sitain locasul siu, amplasand tija accesoriului spre
partea din spate a aparatului (Fig. 3.b).

Puneti capacul si blocati-l impingéndu-l inainte (Fig. 4).

ATENTIE: in cazulin care capacul nu este blocat in pozitie, produsul nu poate functiona.

e Conectati aparatul si puneti un recipient (Fig. 5).

® Apasati pe butonul pornit/oprit (Fig. 5).

o Introducetialimentele in tubul capacului (Fig. 5) siimpingeti-le cu ajutorul dispozitivului de presare (Fig.6).

® Pentru a schimba accesoriul, deblocati capacul, impingandu-L spre partea din spate si scoateti accesoriul
(Fig. 7). Se recomanda curatarea aparatului intre utilizari.

 Produsul dumneavoastrd dispune de un buton pornit/oprit (C1). Pentru functionare continud, mentineti-1
apdsat.

ATENTIE: Produsul dumneavoastra este prevazut cu un recipient de preluare a resturilor situat in spatele
aparatului, atunci cand acest recipient este plin, acesta trebuie golit pentru a facilita buna functionare a
aparatului (Fig. 8).

e Curatati cu atentie accesoriul pentru cuburi (E4) sau bastonase (E5*) cu ajutorul periei de curatare (F), care
vd va ajuta sd scoateti alimentele rdmase in sita (Fig. 9).
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Accesoriu feliere | Accesoriurazuire | Accesoriurazuire | Accesoriucuburi | Accesoriu bastonase /
find E2 grosiera E3 E4 cartofi prajiti E5*
(verde) (portocaliu) (rosu) (gri) (galben)
Ananas i .
Anghinare . L
Vinete . .
Avocado . 4 d
Banane ° . °
< . L4 [ ]
Sfecld rogie (numai gdtitad) * ° (numai gatitd) (numai gatitd)
. . ° .
Morcovi (numai cruzi) (numai cruzi) (numai cruzi) * *
Telina . . .
Carnati . *
Ciuperci . d
Varzi (alba/ o
rogie)
Castraveti . . . . .
Cornisoni . .
Dovlecei . . . ° °
Capsuni . .
Branza Gruyére . . . . °
Kiwi .
Mango . . °
Pepene galben .
Nucd de cocos . .
Ceapa . *
Piersici din o . o
compot
Pere J . .
Ardei . .
Mere . ° . . .
. 3 o
Cartofi (numai cruzi) . ¢ * (numai cruzi)
Rosii .

intrebiri

Raspunsuri

¢ ,Nureusesc sa inchid capacul”.

Asigurati-va cd accesoriul este bine fixat in pozitie.

e ,Aparatul nu functioneaza”.

- Verificati ca produsul sa fie conectat corect.

- Verificati ca tava de protectie (piesa transparentd) sa fie montatd.

- Verificati ca accesoriul sé fie amplasat corect (cu tija spre partea din
spate a aparatului).

- Verificati dacd capacul este blocat si asigurati-va cd butonul Pornit/Oprit
este apdsat.

- Pentru pornirea aparatului este necesar sa apdsati butonul Pornit/Oprit
timp de minim 1 secunda.

¢ ,Nu pot scoate capacul”

- Porniti putin aparatul pentru ca accesoriul sa se deplaseze si deblocati apoi
capacul.
- Apésati spre napoi pentru deblocarea capacului si ridicati-l.

® Oprirea din functionare a aparatului ca

urmare a unui blocaj:

- Aparatul este dotat cu un sistem de siguranta in cazul cdderii unui obiect in
tubul de alimentare sau al trecerii unor alimente prea dure. Verificati ca
niciun corp strdin sa nu fi cdzut pe accesoriu si reporniti. Reluati operatiunea
de pand la 2 ori.

- Dacd blocajul persistd, deblocati capacul si scoateti accesoriul, curdtati
aparatul si accesoriile, apoi reporniti. Verificati ca accesoriul sa nu fie
blocat.

e ,Alimentele nu maiies prin orificiul de

iegire”.

- Deblocati capacul si scoateti-l. Scoateti accesoriul si tava de protectie
(piesa transparentd), scoateti toate alimentele si curatati aparatul.
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INDICATII PENTRU OBTINEREA CELOR MAI BUNE REZULTATE:

Pentru a obtine cele mai bune rezultate, vd recomandam sa pdstrati in prealabil ingredientele la frigider
(brénza gruyere rdzuitd, cuburi de alimente gdtite...)

Dacd alimentele sunt prea gdtite, nu veti obtine rezultatul dorit si astfel se poate crea un blocaj. Taiati
alimentele pentru a le introduce mai usor in tubul de alimentare.

CURATAREA APARATULUI

e Intotdeauna scoateti din priza aparatul inainte de a curéta blocul motor (A).

® Nu scufundati in apd blocul motor si nu il treceti pe sub un jet de apa. Curdtati blocul motor cu ajutorul
unei lavete umede si uscati- cu grija (Fig. 10).

* Recipientul fix, dispozitivul de presare si accesoriile (E1, E2, E3, E4, E5*) pot fi spalate in masina de
spalat vase in cosul superior, utilizand programul ,,.EC0” sau ,,PUTIN MURDARE” (Fig. 11).

e Capacul poate fi clétit sub jet de apd, dar nu poate fi spalat in masina de spalat vase ( Fig. 12).

e Manevrati accesoriile cu grija, intrucat lamele sunt foarte ascutite.

* In cazul in care elementele de plastic se piteazd din cauza unor alimente cum ar fi morcovii, frecati-le
cu o lavetd imbibatd in ulei alimentar, apoi curatati-le ca de obicei.

DEPOZITARE

* Toate accesoriile (E1, E2, E3, E4, E5*) si peria de curdtare (F) pot fi depozitate in aparat.

® Aranjati cele 5 accesorii unul peste altul si amplasati-le in recipientul de depozitare, iar peria se pune
in orificiul prevdzut in acest sens deasupra recipientului de depozitare (Fig. 13). Ansamblul se va
monta sub partea frontala a aparatului (Fig. 14).

e Depozitarea cablului: introduceti cablul in orificiul corespunzator (Fig. 15).

Bastonase de legume
Accesoriul galben (E5) : bastonase/cartofi prdjiti

Ingrediente pentru 6-8 persoane
5 morcovi medii, decojiti ® 1 castravete mediu, decojit ® 1 dovlecel mediu, decojit ® 2 ardei ® 2 bucati de
sfecld rosie gdtitd ® 1 avocado, fard sambure

Sos:
200ml maioneza ® 200ml de smantadnd groasa ® 2 linguri de ceapd tocatd ® 1 cdtel de usturoi, zdrobit
® 1 lingurd de mustar ® Sare, piper

Curdtati ardeii de seminte si fire albe si tdiati-i in bastonase cu ajutorul accesoriului galben (E5).
Taiati si morcovii, dovlecelul, castravetele si fructul de avocado cu ajutorul accesoriului galben (E5).
Puneti toate legumele pe un platou incdpdtor sau in recipiente individuale.

Sos:

Amestecati toate ingredientele si dsati sosul la frigider. Scoateti sosul si puneti-l intr-un bol inainte de
servire.
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Salata ruseasca

Accesoriu gri (E4): cuburi

Ingrediente pentru 8 persoane

3 morcovi medii, decojiti, gatiti ® 3 cartofi decojiti, gatiti ® 3 sfecle rosii gdtite, decojite ® 3 cornisoni medii
® 1/2 ceapd rosie, decojitd ® 150 g mazdre, scursa ® 4 fire de ceapd verde, tocatd ® Fire de patrunjel ® 1 %2 lingurd
de ulei vegetal ® Sare, piper

Verificati ca ingredientele gdtite sa fie rdcite la temperatura mediului ambiant cand incepeti sa pregatiti
salata. Tdiati cartofii, morcovii, sfecla rosie, cornisonii si ceapa in cuburi cu ajutorul accesoriului gri (E4).
Puneti legumele intr-un bol mare pentru salatd. Addugati in bol mazdrea si ceapa verde tocatd. Amestecati
usor. Addugati sare si piper. Puneti putin ulei vegetal si amestecati din nou. Decorati cu patrunjel la momentul
servirii.

Sugestie: Addugati bucatele de carndcior taiat cu ajutorul accesoriului gri (E4).

Sfat: Nu gatiti alimentele prea mult pentru a pastra aspectul frumos dupa tdiere.

Supa Minestrone
Accesoriu verde (E1): feliere
Accesoriu gri (E4): cuburi

Ingrediente pentru 4 persoane

1 ceapa, curatatd, taiatd in doud ® 1 morcov mediu, decojit ® 1 cartof mediu, decojit ® 1 dovlecel mediu, decojit
® 1009 de varza verde, taiata in bucdti ® 2 catei de usturoi, zdrobiti ® 1l de supd de vita ® 400g de rosii in cutie
® 4009 de fasole alba in conserva, clatita, scursa ® 15g frunze de busuioc tocate ® 1 lingurd de ulei de masline

Tdiati in cuburi ceapa, morcovul, cartoful si dovlecelul cu ajutorul accesoriului gri (E4). Feliati varza cu
ajutorul accesoriului verde (E1). Intr-o tigaie mare, puneti putin ulei de misline si ciliti ceapa si usturoiul
timp de 3 minute. Addugati cuburile de morcovi, cartofi si dovlecel. Amestecati bine. Addugati supa de vita si
rosiile. Datiin clocot, apoi ldsati sé fiarba la foc mic timp de 30 de minute. Addugati varza, fasolea si busuiocul.
Asezonati dupd gust. Lasati la fiert incd 10 minute.

Carpaccio de fructe
Accesoriu verde (E1): feliere

Ingrediente pentru 6 persoane
2 mere, decojite, taiate in doud ® 1 mango, decojit, taiat in patru ® 3 banane, decojite ® 2 kiwi, decojite
® 200g cdpsuni ® Y2 lamaie ® zahdr pudrd ® 1 buchetel de menta proaspata

Feliati fructele cu ajutorul accesoriului verde (E1). Presdrati putin zahdr pudrd si stropiti cu putin suc de
ldmaie. Puneti fructele pe farfurii, incercand sa faceti un amestec colorat. Cu ajutorul unei pensule, stropiti
fructele cu putin suc pand cand acestea capdtd un aspect strdlucitor. Rupeti frunzele de mentd si asezati-le pe
farfurie.

Serviti foarte rece. Dacd doriti, puteti pune alaturi un cub de gheata.



Upozorenje: bezbednosna uputstva LS-123456 dolaze uz uredaj. Radi
vase bezbednosti, molimo vas da procitate prilozeno bezbednosno
uputstvo pre upotrebe vaseg novog aparata po prvi put. Cuvajte ga na
sigurnom mestu.

A - Blok motora E - Kasete
B - Demontazna zastitna tacna (providna) E1 - Sitno seckanje (zelena)
B1 - Odeljak za ostatke namirnica E2 - Sitno rendanje (narandzasta)
C - Poklopac E3 - Krupno rendanje (crvena)
C1 - Dugme start/stop E4 - Kockice (siva)
C2 - Otvor za namirnice E5* - Stapici/krompiriéi (Zuta)
D - Potiskivaé F - Cetka za ¢iséenje

G - ReSetka za odlaganje kaseta/cetkica

*U zavisnosti od modela

PRE PRVE UPOTREBE

Ocistite dodatke (kasete, poklopac, potiskivacidemontaznu zastitnu tacnu) vodomideterdZzentom.
Dobro isperite i osusite.

PAZNJA: Seéiva na kasetama su veoma otra, rukujte njima oprezno i uvek ih uzimajte za plasti¢ni

deo. (SL. 1)

UPOTREBA

Postavite demontaznu zastitnu, providnu tacnu na aparat (Sl. 2). Ona §titi aparat od prljanja i olaksava
¢iscenje.

PAZNJA: proizvod ne moZe da radi bez tog dela.

Odaberite kasetu u skladu sa potrebama. Aparat ¢e automatski da podesi brzinu funkciji odabrane kasete.

- Kod jednostavne kasete (E1, E2, E3), postavite kasetu na demontaznu zastitnu tacnu tako Sto éete rucku
kasete postaviti prema zadnjoj strani proizvoda (SL. 3.a).

- Kod kasete opremljene resetkom (E4, E5*), uklopite reetku u njeno kuéiste tako Sto Cete rucku kasete
postaviti prema zadnjoj strani proizvoda (SL. 3.b).

Na taj sklop postavite poklopac i blokirajte ga tako $to Cete da ga potisnete prema napred (SL. 4).

PAZNJA: Ukoliko je poklopac lose blokiran, proizvod ne moze da radi.

e Ukljucite aparat u struju i postavite tacnu (SL. 5).

e Pritisnite dugme start/stop (SL. 5).

e Ubacite namirnice kroz otvor na poklopcu (SL. 5) i potisnite hranu uz pomo¢ potiskivaca (SL. 6).

® Da biste zamenili kasetu, deblokirajte poklopac tako $to cete ga pritisnuti prema nazad i izvucite kasetu
(SL. 7), savetuje se da se aparat ocisti posle svake namirnice.

e V/as proizvod opremljen je dugmetom start/stop. Ako Zelite da aparat neprestano radi, drZite ga pritisnuto.

PAZNJA: Va$ proizvod opremljen je udubljenjem za prikupljanje ostataka na prednjoj strani
proizvoda; kada se to udubljenje napuni, treba da ga ispraznite kako bi aparat bolje radio (SL. 8).

® Pobrinite se da dobro o€istite kasetu za kockice (E4) ili Stapice (E5*) Cetkom za ¢iséenje (F), koja ¢e vam
pomodi da uklonite hranu koja slu¢ajno zaostane u resetki (SL. 9).
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Kasseetcaléz:an J§:mo Kas:at:gzgan ;;tno Kase;_tean Ela; 'I](jr:pno Kaseta ZE‘Z kockice Kasitz rzg} Ertiac%me/
(zelena) (narandzasta) (crvena) (siva) (Zuta)
Ananas . .
Articoka . .
Patlidzan . .
Avokado [ [ ]
Banana . . .
L] L] L]

Cvekla (samo kuvana) * * (samo kuvana) (samo kuvana)
< L] . L]
Sargarepa (samo kuvana) (samo sirova) (samo sirova) * ¢
Celer . . .
Kobasice . .
Pecurke . .
Kupus (beli/ R
crveni)
Krastavac . L L . .
Kornison . .
Tikvica . . . . .
Jagode . .
Grojer . . . . .
Kivi .
Mango . . .
Lubenica .
Kokosov orah . .
Crni luk . .
Breskve u sirupu . . .
Kruske . . .
Slatka paprika . .
Jabuke . . . . .

. . .
Krompir (samo sirov) * * * (samo sirov)
Paradajz .

Pitanja

Odgovori

® « Ne uspevam da zatvorim poklopac ».

Proverite da li je kaseta dobro postavljena u proizvodu.

® « Proizvod ne radi ».

- Proverite da li je proizvod dobro ukljucen u struju.

- Proverite da li je demontazna zastitna tacna (providna) na
aparatu.

- Proverite da li je kaseta dobro postavljena (rucka prema
nazad).

- Proverite da li je poklopac dobro blokiran i da li je pritisnuto
dugme start/stop.

- Za pokretanje proizvoda potrebno je da pritisnete dugme
start/stop najmanje 1 sekundu.

® « Ne uspevam da deblokiram poklopac »

- Nakratko pustite aparat u rad kako biste izmestili kasetu i
deblokirali poklopac.

- Pritisnite sa zadnje strane kako biste deblokirali i podigli
poklopac.

¢ Zaustavljanje aparata u radu nakon blokade:

- Aparat je opremljen bezbednosnom opcijom u slucaju suvise
teskih predmeta koji padaju u prolaz za hranu. Uverite se da
nikakva strana tela ne upadnu u kasetu koja ¢e se ponovo
pokrenuti. Ponovite operaciju posle 2 pokusaja.

- Ako je blokada i dalje prisutna, skinite poklopac i izvadite
kasetu, o€istite aparat i dodatke a potom ponovo pokrenite.
Proverite da kaseta nije vise blokirana.

* « Namirnice ne izlaze naizlaz za izbacivanje ».

- Deblokirajte poklopac i podignite ga. Izvucite kasetu i
demontaznu zastitnu tacnu (providna), uklonite ostatke hranei
ocistite aparat.




SAVETI ZA DOBIJANJE DOBRIH REZULTATA:

Da biste dobili najbolje rezultate, savetujemo vam da prethodno stavite sastojke u frizider (kod rendanja
grojera, kockica od kuvanih sastojaka ...)

Ako su namirnice prekuvane, rezultati bice losi, a mogu se i kasete zapusiti. Usitnite namirnice da biste
ih lakse ubacivali u otvor aparata.

CISCENJE APARATA

e Uvek iskljucite aparat pre ¢is¢enja bloka motora (A).

* Nemojte da uranjate blok motora u te¢nost, nemojte da ga stavljate pod vodu. Cistite blok motora uz pomo¢
vlazne krpe. Dobro ga osusite (SL. 10).

e Pokretni prijemni sud, potiskivac i kasete (E1, E2, E3, E4, E5*) mogu da se peru u masini za pranje posuda, na
visoku policu, uz upotrebu programa « ECO » ili « BLAGO PRLJAVO » (SL. 11).

* Poklopac se moZe isprati pod vodom, ali ne ide u masinu za posude (SL. 12).

 Kasetama rukujte oprezno, jer su im seciva veoma ostra.

U slucaju da se neki delovi aparata oboje namirnicama, istrljajte ih krpom i jestivim uljem, a zatim o¢istite na
uobicajeni nacin.

ODLAGANJE

* Sve kasete (E1, E2, E3, E4, E5*) i Cetka za ¢iScenje (F) mogu se odloZiti u aparat.

e Slozite 5 kaseta i postavite ih na mesto za odlaganje,cetka ima svoje mesto (SL. 13). Sklop ce se da
magnetski priljubiti ispod prednjeg dela aparata (SL. 14).

e Odlaganje kabla: pritisnite kabl u otvor predviden za tu svrhu (Sl. 15).

RECEPTI

Stapici od povréa
Zuta kaseta (E5) : $tapici/krompiri¢i

Sastojci za 6-8 osoba
5 srednjih Sargarepa, oljustenih e 1 srednji krastavac, oljusten ® 1 srednja tikvica, oljustena ® 2 slatke paprike
e 2 kuvane cvekle ® 1 avokado, bez kostice

Sos:
200ml majoneza ® 200ml guste slatke pavlake ® 2 supene kasike iseckanog crnog luka ® 1 éen belog luka,
zgnjecen ® 1 supena kasika senfa @ So, biber

Uklonite peteljke i beli deo slatkih paprika i nasecite na Stapice uz pomoc¢ zute kasete (E5).
Iseckajte i Sargarepu, tikvicu, krastavac i avokado uz pomo¢ Zute kasete (E5).
Svo povrée stavite i aranzirajte na jedan veliki ili ne nekoliko manjih tanjira.

Sos:
Izmesajte sve sastojke i ostavite sos da odstoji u frizideru. Pred samo serviranje, stavite sos u ¢iniju.



Ruska salata
Siva kaseta (E4) : kockice

Sastojci za 8 osoba

3 srednje Sargarepe, oguljene, kuvane @ 3 krompira, oljustena, kuvane ® 3 srednje cvekle, oljustene, kuvane
e 3 srednja krastavca ® 1/2 crnog luka, oljustenog e 150 g graska, iscedenog ® 4 zelena luka, iseckana
® Grancice persuna ® 1 Y2 supena kasika biljnog ulja ® So, biber

Pripazite da se kuvani sastojci rashlade na sobnoj temperaturi pre nego $to pocnete praviti salatu. Isecite
krompir, Sargarepu, cveklu, krastavac i luk uz pomoc¢ sive kasete (E4). Stavite povrce u veliku ¢iniju za salatu.
Dodajte u tu posudu grasak i iseckani mladi luk. Lagano promesajte. Zacinite solju i biberom. Pospite biljnim
uljem i ponovo izmesajte. Kod serviranja ukrasite perSunom.

Predlog: Dodajte kockice kobasice naseckane uz pomo¢ sive kasete (E4).

Savet: Sastojke nemojte predugo da kuvate, kako bi se nakon secenja njihov oblik dobro odrzao

Supa Minestrone
Zelena kaseta (E1) : sitno seckanje
Siva kaseta (E4) : kockice

Sastojci za 4 osobe

1 crni luk, oljusten, presecen na polovine ® 1 srednja Sargarepa, oljustena ® 1 srednji krompir, oljusten
® 1 srednja tikvica, oljustena ® 100g zelenog kupusa, iseCenog na komade ® 2 cena belog luka, zgnjecena
® 1L govedeg bujona ® 400g paradajza u komadima iz konzerve ® 4009 belog pasulja iz konzerve, ispranog,
iscedenog ® 15¢ lista perSuna, sitno iseckanog ® 1 supena kasika maslinovog ulja

Isecite na kockice crveni luk, Sargarepu, krompir i tikvicu uz pomoc sive kasete (E4). Sitno iseckajte kupus uz
pomo¢ zelene kasete (E1). U veliki tiganj, sipajte maslinovo ulje i pustite crni luk da se proprzi 3 minuta.
Dodajte kockice Sargarepe, krompira i tikvice. Dobro izmesajte. Dodajte govedi bujon i paradajz. Neka provri.
Ostavite da vri na laganoj vatri 30 minuta. Dodajte kupus, pasulj i perSun. Zacinite po ukusu. Ostavite da se
kuva jos 10 minuta.

Karpaco od voca
Zelena kaseta (E1) : sitno seckanje

Sastojci za 6 osoba
2 jabuke, seckanje ®1 mango, oljusten i iseckan na Cetvrtine ® 3 banane, oljustene ® 2 kivija, oljustena
® 200g jagoda ® Y2 limuna ® Secer u prahu ® 1 veza sveZe nane

Sitno iseckajte voce uz pomo¢ zelene kasete (E1). Pospite lagano Sec¢erom i dodajte malo soka od limuna.
Rasporedite voce u tanjire u kompoziciji boja. Uz pomo¢ Cetkice, premazite malo sokom koji je otpustilo voce
kako biste dobili sjajan izgled. Nakidajte lis¢e nane rukom i postavite ga na tanjir.

Servirajte jako hladno. Mozete uz to da posluzite i ¢iniju sa sladoledom po svom izboru.



Pozor: tej napravi je priloZzena knjizica z varnostnimi navodili
LS-123456. Za zagotavljanje varnosti pred prvo uporabo vase nove
naprave pozorno preberite prilozeno knjizico z varnostnimi nasveti
in jo shranite.

A - ohisje motorja E - nastavki
B - snemljiv zascitni pokrov (prozoren) E1 - nastavek za tanke rezine (zelen)
B1 - Zbirnik odpadkov E2 - nastavek za fino strganje (oranzen)
C - pokrov E3 - nastavek za grobo strganje (rdec)
C1 - gumb za vklop/izklop aparata E4 - nastavek za kockice (siv)
C2 - odprtina za vstavljanje zivil E5* - nastavek za pomfrit/palcke (rumen)
D - potisni valj F - Scetka za ¢iscenje

G - posoda za shranjevanje nastavkov/scetke

*Glede na model

PRED PRVO UPORABO

Pred prvo uporabo pripomocke (nastavke, pokrov, potisni valj in snemljiv pokrov prozorne barve)
ocistite z milnico. Nato napravo sperite in jo temeljito osusite.

POZOR: Rezila nastavkov so izredno ostra, zato bodite pri delu z njimi previdni. Nastavke vedno
primite za plasticni del. (Slika 1)

UPORABA

Snemljiv zas¢itni pokrov (prozorne barve) polozite na vrh naprave (Slika 2). Zas¢itni pokrov varuje napravo

pred umazanijo in omogoca lazje ¢iscenje naprave.

POZOR: naprava brez tega dela ne deluje.

Glede na Zeleno uporabo izberite ustrezen nastavek. Naprava samodejno uravna hitrost glede na izbrani

nastavek.

- Nastavke E1, E2 in E3 namestite na snemljiv zas¢itni pokrov, tako da je zati¢ nastavka obrnjen proti zadnji
strani naprave (Slika 3.a.).

- Nastavka z mrezicami (E4 in E5*) namestite tako, da mreZico potisnete na ustrezno mesto. Tudi ta dva
nastavka morate obrniti tako, da je zati¢ nastavka obrnjen proti zadnji strani naprave (Slika 3.b.).

Nato na vse skupaj namestite pokrov, ki ga zaprete tako, da ga potisnete naprej (Slika 4).

POZOR: Ce pokrova ne namestite pravilno, naprava morda ne bo delovala.

® Vklopite napravo in pod njo namestite posodo (Slika 5).

e Pritisnite gumb za vklop/izklop (Slika 5).

e Skozi odprtino na pokrovu (Slika 5) vstavite zivila in jih potisnite navzdol s pomocjo potisnega valja

(Slika 6).

® Pri zamenjavi nastavka odvijte pokrov, tako da ga potisnete nazaj in odstranite nastavek (Slika 7).
Priporoca se, da napravo ocistite tudi med vsako pripravo jedi.

® Naprava je opremljena z gumbom za vklop/izklop (C1). Za neprekinjeno delovanje je potrebno gumb
drzati.

POZOR: Naprava je opremljena z zbiralnikom ostankov, ki se nahaja na sprednji strani naprave. Ko

je zbiralnik poln, ga je potrebno sprazniti, saj tako omogocite dobro delovanje naprave (Slika 8).

e S priloZeno $¢etko dobro oCistite nastavka za kockice (E4) in palcke (E5*), saj boste tako lazje odstranili
ostanke, ki so se zataknili v mrezici (Slika 9).

@



Nasta\::;i:ae tanke Nastsat¥;|a< nzji fino Nastas\ﬁ;(aznaj egrobo Nastavek za kockice Nastavzl;feakgomfnt/
E1 B2 E3 k4 E5*
(zelen) (oranzen) (rdec) (siv) (rumen)

Ananas . ]
Articoke ° *
Jajcevec . .
Avokado . . .
Banane J . .

P . [ .
Rdeca pesa (kuhana) * * (kuhana) (kuhana)

. L] . .

Korenje (surovo) (surovo) (surovo) * *
Zelena . . .
Klobase . .
Gobe . .
Zelje (belo/ o
rdece)
Kumare . . [ [ ]
Kisle kumarice . .
Bucke . . . . .
Jagode . .
Sir . . . . )
Kivi J
Mango . . .
Melona .
Kokosov oreh . .
Cebula . .
Breskve iz o o o
|kompota
Hruske . . .
Paprika J .
Jabolko . . . . .

. . L]
Krompir (surov) ¢ * * (surov)
ParadiZnik .

Vprasanje 0dgovor

"Pokrov se ne da zapreti."

Preverite, e je nastavek dobro namescen.

"Naprave ne deluje.”

- Preverite, Ce je naprava pravilno prikjucena v elektricno omrezje.

- Preverite, ¢e ste morda pozabili namestiti snemljiv zas¢itni pokrov
(prozorne barve).

- Preverite, Ce je nastavek pravilno nameséen (zati¢ mora biti obrnjen proti
zadnjemu delu naprave).

- Preverite, Ce ste dobro namestili pokrov in ¢e deluje gumb za vklop/izklop.

- Za to, da naprava pricne delovati, morate gumb za vklop/izklop drzati
najmanj eno sekundo.

"Pokrov se ne da odpreti."

- Na kratko vklopite napravo, da se nastavek nekoliko premakne in nato odvijte
pokrov.
- Pokrov potisnite nazaj, da ga sprostite, nato ga odstranite.

Naprava se med delovanjem ustavi, ker se je
nekje zataknilo Zivilo:

- Naprava je opremljena z varnostnim sistemom za primer, da v odprtino za
vstavljanje Zivil pade predmet ali pretrdo Zivilo. Preverite, da na nastavek
ni padel ali se v njem zataknil noben tujek in nadaljujte z uporabo
naprave. Postopek ponovite najvec dvakrat.

- Ce naprava ostane zataknjena, odprite pokrov, odstranite nastavek,
oCistite napravo in dodatke, nato pa lahko napravo ponovno uporabite.
Preverite, da nastavek ni vec zataknjen.

Zivil."

"Zivila ne pridejo ven pri odprtini za izmet

- 0dvijte pokrov in ga odstranite. Odstranite nastavek in snemljiv zas¢itni
pokrov (prozorne barve), izpraznite vsa zivila in o¢istite napravo.

@)




NASVETI ZA DOBRO PRIPRAVO JEDI:

Za dobre rezultate vam priporo¢amo, da sestavine pred pripravo hranite v hladilniku (nariban sir, kockice
kuhanih zivil).

Ce so zivila preveé kuhana, ne boste zadovoljni z rezultatom priprave, saj se takina zivila lahko zagozdijo.
Za lazje delo Zivila predhodno narezite na primerno velikost.

CISCENJE NAPRAVE

* Preden se lotite ¢is¢enja ohisja motorja (A), napravo vedno izklopite.

 Ohisja z motorjem ne smete potopiti v vodo ali ga politi z vodo. Ohisje motorja ocistite z vlazno krpo. Nato ga
temeljito osusite (Slika 10).

e Snemljiv zascitni pokrov, potisni valj in nastavke (E1, E2, E3, E4 in E5*) lahko perete v pomivalnem stroju na
zgornji mreZi, in sicer pri varénem programu ali programu za manj umazano posodo (Slika 11).

e Pokrov lahko sperete z vodo, pranje v pomivalnem stroju pa ni dovoljeno (Slika 12).

® Pri ravnanju z nastavki bodite izjemno pazljivi, saj so rezila zelo ostra.

e \/ primeru obarvanja plasti¢nih delov z Zivili, kot je korencek, taksen del najprej obrisite s krpo, namoceno v
jedilno olje, nato pa ga ocistite kot obicajno.

SHRANJEVANJE

Vse nastavke (E1, E2, E3, E4 in E5*) ter $Cetko za ¢iscenje (F) lahko shranite tako, da jih zloZite na samo
napravo.

NaloZite nastavke drug na drugega in jih pospravite v posodo za shranjevanje, SCetko pa vstavite v za to
namenjeno odprtino na vrhu posode za shranjevanje (Slika 13). Vse skupaj namestite pod sprednji del
naprave (Slika 14).

Shranjevanje napajalnega kabla: kabel potisnite v odprtino na zadnji strani naprave (Slika 15).

Zelenjavne palcke

Rumeni nastavek (E5) za pomfrit/palcke

Sestavine za 6-8 oseb
5 srednje velikih olupljenih korenckov ® 1 srednje velika olupljena kumara ® 1 srednje velika olupljena bucka

® 2 papriki ® 2 kosa kuhane rdece pese ® 1 razko$¢icen avokado

Omaka:
200 ml majoneze ® 200 ml kisle smetane ® 2 veliki zlici sesekljane cebule ® 1 strok strtega ¢esna ® 1 velika zlica
gorcice ® sol, poper

Ocistite papriki, tako da odstranite sredico s semeni in ju nareZite na palcke s pomocjo rumenega nastavka

(E5).
Tudi korenje, bucko, kumaro in avokado nareZite s pomo¢jo rumenega nastavka (E5).
Tako narezano zelenjavo stresite v eno veliko skledo ali v ve¢ manjsih posodic.

Omaka:
Zmesajte vse sestavine in pustite omako pocivati v hladilniku. Tik preden postrezZete jed, prelijte omako v

posodo.
©



Ruska solata

Siv nastavek (E4) za kockice

Sestavine za 8 oseb

3 srednje veliki korencki, olupljeni in kuhani ® 3 krompirji, olupljeni in kuhani ® 3 srednje veliki kosi kuhane in
olupljene rdece pese ® 3 srednje velike kisle kumarice ® 1/2 olupljene rdece cebule ® 150 g graha, odcejenega
® 4 mlade cebule, sesekljane ® vejica petersilja ® 1 2 velike zlice rastlinskega olja ® sol, poper

Preden pricnete s pripravo solate, pocakajte, da se sestavine, ki ste jih skuhali in olupili, ohladijo do sobne
temperature. Krompir, korenje, peso, kisle kumarice in ¢ebulo narezite na kockice s pomocjo sivega nastavka
(E4). Tako narezano zelenjavo stresite v veliko skledo za solato. Dodajte Se grah in sesekljano mlado ¢ebulo.
Rahlo premesajte. Dodajte sol in poper. Dodajte $e rastlinsko olje in ponovno premesajte. Preden postrezete,
posujte solato s petersiljem.

Predlog: k solati lahko primesate tudi na kocke narezano klobaso.

Namig: pazite, da zelenjave pred pripravo solate ne boste prevec skuhali, tako da bo ohranila lepo obliko.

Minestra
Zeleni nastavek (E1) za tanke rezine
Siv nastavek (E4) za kockice

Sestavine za 4 osebe

1 cebula, olupljena in razpolovljena ® 1 srednje velik korencek, olupljen ® 1 srednje velik krompir, olupljen
¢ 1 srednje velika bucka, olupljena ® 100 g ohrovta, narezanega na koscke ® 2 stroka Cesna, strtega ® 1 | goveje
osnove ® 400 g paradiznika v kockah iz konzerve ® 400 g belega fiZzola iz konzerve, opranega in odcejenega
15 g nasekljanih listov bazilike ® 1 velika Zzlica olivnega olja

S pomocjo sivega nastavka (E4) nakockajte Cebulo, korenje, krompir in bucko. Za ohrovt uporabite zeleni
nastavek (E1). V veliko ponev vlijte olivno olje, dodajte cebulo in ¢esen in ju prazite 3 minute. Dodajte na kocke
narezano korenje, krompir in bucko. Dobro premesajte. Primesajte Se govejo juho in paradiznik. Segrevajte do
vretja, nato pustite, da se minestra kuha na zmernem ognju 30 minut. Dodajte ohrovt, fizol in baziliko. Zacinite
po okusu in kuhajte na zmernem ognju Se 10 minut.

Sadni karpaco

Zeleni nastavek (E1) za tanke rezine

Sestavine za 6 oseb
2 jabolki, olupljeni in razpolovljeni ® 1 mango, olupljen in razrezan na Cetrtine ® 3 banane, olupljene ® 2 kivija,
olupljena ® 200 g jagod ® 1/2 limone ® sladkor v prahu ® Sopek zveze mete

S pomocjo zelenega nastavka (E1) narezite sadje na tanke rezine. Potresite s sladkorjem v prahu in poskropite
z limoninim sokom. Rezine sadja nalozite na kroznike, tako da dobite pisano jed. S ¢opicem razmazite sok po
sadju, da ustvarite svetle¢ u¢inek. Z roko natrgajte listi¢e mete in jih posujte po krozniku.

Postrezite dobro ohlajeno. Zraven lahko ponudite tudi sladoled po vasi izbiri.



NB! Seadmega on kaasas ohutusjuhiste vdljaanne LS-123456. Enne
oma seadme esmakordset kasutamist lugege oma ohutuse huvides
tahelepanelikult kaasapandud juhendit ohutussuuniste kohta, hoidke
see alles.

A - mootoriplokk E - kassetid
B - eemaldatav kaitseanum (ldbipaistev detail) E1 - viilutaja (roheline)
B1 - Jadkide kollektor E2 - vdikseavaline riiv (oranz)
C - Kaas E3 - suureavaline riiv (punane)
C1 - sisse-/valjaliilituse nupp E4 - kuubikuléikaja (hall)
C2 - ava E5* - pulkade/friikartulite loikaja (kollane)
D - toukur F - puhastushari

G - kassettide/harja hoiukorv

*Qlenevalt mudelist

ENNE SEADME KASUTUSELEVOTTU

Puhastage lisaseadmeid (kassette, kaant, toukurit ja eemaldatavat kaitseanumat) seebiveega.
Loputage ja kuivatage need hoolikalt.

TAHELEPANU! Kassettide terad on viiga teravad! Kassette kasutades tuleb olla eriti ettevaatlik.
Hoidke kinni vaid kassettide plastosast (joonis 1).

KASUTAMINE

Paigutage eemaldatav kaitseanum (ldbipaistev detail) toote peale (joonis 2). Kdnealune kaitseanum
kaitseb seadet madrdumise eest ja voimaldab seda kergemini puhastada.

TAHELEPANU! Seadet ei saa ilma selle detailita kasutada.

Valige otstarbekohane kassett. Toode kohandub automaatselt kasutatava kasseti kiirusega.

- Lihtsa kasseti puhul (E1, E2, E3) asetage kassett eemaldatavale kaitseanumale, asetades kasseti
tihendusdetaili toote tagaosa suunas (joonis 3.a).

- Vorega varustatud kasseti puhul (E4, E5*) paigutage vdre kohale, asetades kasseti ihendusdetaili toote
tagaosa suunas (joonis 3.b).

Asetage kaas komplektile ja lukustage see ettepoole liikates (joonis 4).

TAHELEPANU! Kui kaas on halvasti lukustatud, siis seade ei toota.

* (lhendage seade vooluvérku ja paigaldage anum (joonis 5).

* Vajutage sisse-/valjaliilitusnuppu (joonis 5).

e Lisage toiduained kaane torusse (joonis 5) ja liikake neid tdukuriga (joonis 6).

e Kasseti vahetamiseks vabastage kaas lukust, vajutades seda tahapoole, ja eemaldage kassett (joonis 7).
Seadet on soovitatav kasutuskordade vahel puhastada.

® Seade on varustatud sisse-/valjaliilitusnupuga (C1). Kasutamise jatkamiseks hoidke seda allavajutatuna.

TAHELEPANU! Teie seade on varustatud seadme ees asuva jaikide kollektoriga (B1): kui kollektor
on tdis, siis tuleb see seadme néuetekohase toimimise voimaldamiseks tiihjendada (joonis 8).

e Puhastage kuubikute (E4) voi pulkade (E5*) Loikamise kassetti puhastusharjaga (F), mis aitab vore kiilge
kinni jddnud toiduained lahti likata (joonis 9).

®



ViilutamiEsle kassett | Peene riiEvzi kassett Suurekaavsasl;:: i KuubikuEtZ kassett friika':ltllllll(iatgel{')ikaja
(roheline) (oranz) (puf;';“ o (hally "?Eéi’l‘:nii

A . .
ArtiSokk . .
BaklaZaan . .
Avokaado . . .
Banaan ] . .

L] L] L]
Punapeet (ainult kiipsetatult) * * (ainult kiipsetatult) | (ainult kiipsetatult)

L] . L]
Porgand (ainult toorelt) (ainult toorelt) (ainult toorelt) ¢ ¢
Seller . . .
Vorst L .
Seened . .
Kapsas (valge/ .
punane)
Kurk . . . . .
Hapukurk . .
Suvikorvits . . . . .
Maasikas J .
Kova juust . . . . .
Kiivi .
Mango . . .
Melon .
Kookospdhkel . .
Sibul . .
Virsik siirupis . . .
Pirn . . .
Paprika . .
Oun . . . . .

L] L]
Kartul (ainult toorelt) . * * (ainult toorelt)
Tomat .

Kiisimused Vastused

¢ Kaant ei saa sulgeda.

Veenduge, et kassett on korralikult seadmesse asetatud.

® Seade ei toota.

- Veenduge, et seade on korralikult seina iihendatud.

- Kontrollige, et eemaldatav kaitseanum (ldbipaistev
detail) on korralikult seadmele asetatud.

- Kontrollige, et kassett on korralikult asetatud (varras on
tahapoole suunatud).

- Kontrollige, et kaas on korralikult lukustatud ja et sisse-/
vdljalilitusnupp on sissevajutatud.

- Seadme kdivitamiseks on vaja sisse-/véljaliilitusnuppu
vahemalt ligikaudu 1 sekundi jooksul vajutada.

® Kaant ei saa avada.

- Pange seade kasseti liigutamiseks hetkeks tdole ja
eemaldage kaas.

- Vajutage kaane lukust vabastamiseks tagaosale ja tostke
see iiles.

o Seade lakkab ummistumise téttu todtamast.

- Seadmega on kaasas ohutusseadis, kui objekt peaks kukkuma
lehtrisse voi kui liiga kdvad esemed seadmesse satuvad.
Kontrollige, et mingit vodrkeha ei oleks kassetti kukkunud ja
kéivitage seade uuesti. Korrake tegevust 2 korda.

- Kui ummistus pisib, keerake kaas maha ja votke kassett
vdlja, puhastage seadet ja tarvikuid ning kdivitage uuesti.
Kontrollige, et kassett ei ole ummistunud.

* Toit ei vélju enam viljastusavast.

- Vabastage kaas lukust ja tostke seda. Eemaldage kassett
jaeemaldatav kaitseanum (labipaistev detail), tiihjendage
see toidust ja puhastage seadet.




NOUANDED PARIMATE TULEMUSTE SAAVUTAMISEKS

Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame teil jatta toiduained eelnevalt mdneks ajaks kiilmkappi
(riivitud Sveitsi juust, kiipsetatud toidu kuubikud jne).

Kui toit on (lekiipsetatud, siis on tulemused halvemad. See véib péhjustada ummistumist. Léigake
toiduained sobiva suurusega tiikkideks. Nonda on neid hélpsam téditeavasse liikata.

SEADME PUHASTAMINE

® Enne mootoriploki (A) puhastamist tuleb seade alati vooluvérgust lahti iihendada.

® Mootoriplokki ei tohi vette kasta ega leotada. Puhastage mootoriplokki niiske lapiga. Kuivatage seade
hoolikalt (joonis 10).

e Teisaldatavat anumat, toukurit ja kassette (E1, E2, E3, E4, E5*) tohib pesta ndudepesumasina lilemises
korvis juhul, kui pesemiseks kasutatakse ndudepesemise programmi ,ECO” vGi ,Kergelt mdardunud”
(joonis 11).

® Kaant véib vee all loputada, aga seda ei tohi pesta ndudepesumasinas (joonis 12).

e Ettevaatust kassettide kdsitlemisel! Kassettide terad on vdga teravad.

® Juhul kui plastmaterjalist valmistatud tarvikud on toiduainete (nditeks porgandid) toimel varvust muutnud,
hdoruge neid toidudliga immutatud lapiga ja seejdrel puhastage nagu tavaliselt.

SEADME HOIDMINE KASUTUSKORDADE VAHEL

e Koik kassetid (E1, E2, E3, E4, E5%) ja puhastushari (F) on vaimalik seadme kiilge paigutada.

e \lirnastage 5 kassetti ja asetage need hoiualusele, hari tuleb libistada hoiualuse peal selleks ette
nahtud avausse (joonis 13). Komplekt kinnitub seadme esiosa alla (joonis 14).

¢ Juhtme hoiustamine: liikake juhe selleks ette ndhtud avausse (joonis 15).

RETSEPTID

Koogiviljapulgad
Kollane kassett (E5): pulgad/friikartulid

Koostisosad 6-8 inimesele
5 keskmise suurusega kooritud porgandit ® 1 keskmise suurusega kooritud kurk ® 1 keskmise suurusega
kooritud suvikérvits e 2 paprikat ® 2 keedetud peeti ® 1 eemaldatud kiviga avokaado

Kaste:
200 ml majoneesi ® 200 ml hapukoort ® 2 sl hakitud sibulaid ® 1 purustatud kiitislaugukiiiis, ® 1 sl sinepit
® soola, pipart

Eemaldage paprika seemned ja valged osad ning lGigake paprika kollase kasseti (E5) abil pulkadeks.
Loigake kollase kasseti (E5) abil ka porgandeid, kurki, suvikérvitsat ja avokaadot.
Seadke koik koogiviljad kaunilt suurele kandikule v6i eraldi anumatesse.

Kaste:
segage koik koostisosad ja jatke kaste kiilmkappi seisma. Valage kaste vahetult enne serveerimist kaussi.

®



Vene salat
Hall kassett (E4): kuubikud

Koostisosad 8 inimesele

3 keskmise suurusega kooritud keedetud porgandit @ 3 kooritud keedetud kartulit ® 3 keskmise suurusega
kooritud keedetud peeti ® 3 keskmise suurusega hapukurki ® 1/2 punast kooritud sibulat ® 150 g nérutatud
rohelisi herneid ® 4 hakitud rohelist sibulat ® petersellilehti ® 1 ¥ sl taimedli ® soola, pipart

Veenduge, et keedetud koostisosad on enne salati valmistamise alustamist jahutatud toatemperatuurile.
Léigake kartulid, porgandid, peedid, hapukurgid ja sibulad halli kasseti (E4) abil kuubikuteks. Asetage saadud
koogiviljakuubikud suurde salatikaussi. Lisage salatikaussi rohelised herned ja hakitud rohelised sibulad.
Segage ettevaatlikult. Maitsestage soola ja pipraga. Valage peale taimedli ja segage uuesti. Enne serveerimist
kaunistage peterselliga.

Soovitus: lisage halli kasseti (E4) abil ligatud vorstikuubikud.

Ndpundited: et toiduainete struktuur séiliks parast nende tiikeldamist, tuleb véltida nende iilekiipsetamist.

Minestrone supp
Roheline kassett (E1): viilutaja
Hall kassett (E4): kuubikud

Koostisosad 4 inimesele

1 kooritud pooleks LGigatud sibul ® 1 keskmise suurusega kooritud porgand ® 1 keskmise suurusega kooritud
kartul @ 1 keskmise suurusega kooritud suvikérvits ® 100 g tiikkideks ligatud rohelist kapsast ® 2 purustatud
kiiislaugukiiiint @ 1 L veiselihapuljongit ® 400 g konservtomateid ® 400 g loputatud ja nérutatud valgeid ube
® 15 g hakitud basiilikulehti ® 1 supilusikatdis oliividli

Loigake sibul, porgand, kartul ja suvikorvits halli kasseti (E4) abil kuubikuteks. Viilutage kapsas rohelise
kasseti abil (E1). Valage suurde panni oliiviéli ning pruunistage sibulat ja kiilislauku 3 minutit. Lisage
porgandi, kartuli ja suvikérvitsa kuubikud. Segage korralikult. Lisage veiselihapuljong ja tomatid. Laske
keema. Laske 30 minutit haududa. Lisage kapsas, valged oad ja basiilik. Maitsestage soovi jargi. Laske veel 10
minutit haududa.

Puuvilja carpaccio
Roheline kassett (E1): viilutaja

Koostisosad 6 inimesele
2 kooritud pooleks loigatud 6una @1 kooritud neljaks lGigatud mango ® 3 kooritud banaani ® 2 kooritud kiivit
© 200 g maasikaid ® Y2 sidrunit ® tuhksuhkur ® 1 kimp varsket miinti

Viilutage puuviljad rohelise kasseti abil (E1). Raputage peale veidi tuhksuhkrut ja niisutage veidikese
sidrunimahlaga. Asetage puuviljad varviliste kompositsioonidena taldrikutele. Lisage pintsli abil veidi
puuviljadest valja voolanud mahla, et muuta puuviljad ldikivaks. Loigake kdsitsi miindilehti ja asetage need
taldrikule.

Serveerige kiilmalt. Voite taldrikule lisada ka oma valitud jaatist.



Uzmanibu! Sai iericei pievienots drosibas noradijumu buklets
LS-123456. Drosibas apsvérumu dél ludzam rupigi izlasit pievienoto
brosuru par drosibas noradijumiem, pirms uzsakat savas jaunas
ierices lietosanu. Ludzam So brosiru saglabat.

APRAKSTS

A - Motora bloks E - Kasetnes
B - Nonemama aizsargajosa tvertne (caurspidiga E1 - Griedanai $kélés (zala)
detala) E2 - Smalkai rivésanai (oranza)
B1 - Atlikumu tvertne E3 - Rupjai rivésanai (sarkana)
C - Padeve E4 - GrieSanai kubicinos (peléka)
C1 - Poga leslégt/Izslégt E5* — GrieSanai stieniSos/salminos (dzeltena)
C2 - Padeves atvere F - Tiridanas birstite
D - Stdméjs G - Kasetnu/birstites turétajs

*DaZos modelos

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

Nomazgajiet piederumus (kasetnes, padevi, stiméju un nonemamo aizsargajoso tvertni)
ziepjideni. Noskalojiet un riipigi nosusiniet.

UZMANIBU: Kasetnu asmeni ir loti asi, apejieties ar tiem uzmanigi, vienmér satverot aiz plastmasas
dalas. (Fig. 1

LIETOSANA

Nolieciet nonemamo aizsargajoso tvertni (caurspidiga detala) uz ierices (Fig. 2). Nonemama aizsargdjosa
tvertne pasarga produktu no nosmérésanas un atvieglo tirisanu.

UZMANIBU: ierice bez §is detalas nedarbojas.

Izvélieties darbibai atbilstoSo kasetni. Ierice automatiski pielagos atrumu izvélétajai kasetnei.

- Izmantojot vienkarso kasetni (E1, E2, E3), novietojiet to uz nonemamas aizsargajosas tvertnes, novietojot
kasetnes kajinu pret detalas aizmugures dalu (Fig. 3.a).

- Kasetném, kas aprikotas ar rezgi (E4, E5*), ielieciet rezgi ta nodalijuma, novietojot kasetnes kajinu pret
detalas aizmugures dalu (Fig. 3.b).

Salieciet padevi kopa un nostipriniet, pastumot uz prieksu (Fig. 4).

UZMANIBU: Ja padeve nav kartigi nostiprinats, ierice nevar darboties.

e Pieslédziet ierici stravai un novietojiet trauku gatavajam produktam (Fig. 5).

 Nospiediet pogu Ieslégt/Izslégt (Fig. 5).

e Tevietojiet produktus, bidot pa padeves atveri (Fig. 5) un stumjot ar stimé&ja palidzibu (Fig.6).

e Lai nomainitu kasetni, atbrivojiet padevi, pastumjot to uz aizmuguri, un iznemiet kasetni (Fig. 7); ir
jeteicams iztirit ierici péc katra atskiriga produkta smalcinasanas.

e Jisu jerice ir aprikota ar pogu Ieslégt/Izslégt (C1). Nepartrauktai darbibai turiet pogu nospiestu.

UZMANIBU: Jiisu ierice ir aprikota ar parpalikumu savacéju, kas atrodas ierices priek$pusé. Kad
savacejs ir pilns, tas jaiztira, lai nodros$inatu ierices pienacigu darbibu (Fig. 8).

e Kartigi iztiriet kasetni grieSanai kubinos (E4) vai stieniSos (E5*) ar tirisanas birstiti (F), kas palidzés
izstumt produkta parpalikumus, kas iespridusi rezgi (Fig. 9).



Kasetne

Kasetne grieSanai | Kasetne smalkai Kasetne riezanai Kasetne griesanai
skeles E1 rivésanai E2 rupjai rivésanai E3 k?.lbinos E4 stieniSos/salminos
(zala) (oranza) (sarkana) (peleka) E5* (dzeltena)
Ananasi . .
Artisoki . .
BaklaZani . .
Avokado . . .
Banani . . .

Sarkanis bietes (tikai varita veida)

L]
(tikai varita veida)

L]
(tikai varita veida)

Burkani (tikai svaiga veida)

L]
(tikai svaiga veida)

L]
(tikai svaiga veida)

Selerijas

Zavéta desa

Sampinjoni

Kaposti (baltie/
sarkanie)

Gurki

Marinétie gurki

Cukini

Zemenes

Grijéras siers

Kivi

Mango

Melone

Kokosrieksti

Sipoli

Konserveéti persiki

Bumbieri

Papirka

Aboli

Kartupeli

L]
(tikai svaiga veida)

.
(tikai svaiga veida)

Tomati

Jautajumi

Atbildes

* "Es nevaru aizvert padevi”.

Parliecinieties, ka kasetne iericé ievietota pareizi.

¢ Ierice nedarbojas”.

- Parbaudiet, vai ierice ir pieslégta stravai.

- Parbaudiet, vai nonemama aizsargajosa tvertne (caurspidiga
detala) ir ievietota iericé.

- Parbaudiet, vai kasetne ir ievietota pareizi (kajina uz
aizmuguri).

- Parbaudiet, vai padeve ir labi noslégta un pogu Ieslégt/
Izslégt var nospiest.

- Produkta ieslégsanai nepieciesams pogu Ieslégt/Izslégt
nospiest un paturét vismaz 1 sekundi.

¢ Es nevaru atbrivot padevi".

- Teslédziet uz bridi ierici, lai izkustinatu kasetni, un atbrivojiet
padevi .
- Pastumiet uz aizmuguri, lai atbrivotu padevi, un nonemiet to.

o Ierice parstaj darboties péc produkta

aizprostojuma”:

- Ierice ir aprikota ar drosibas mehanismu, kas to aizsarga
gadijumos, kad kaut kas iekrit tekné vai izmantota partika ir
parak cieta. Parbaudiet, vai uz kasetnes nav uzkritusi
sveskermeni, un méginiet vélreiz. Atkartojiet darbibu ne vairak
ka 2 reizes.

- Jatraucéjumi turpinas, nonemiet padevi un iznemiet kasetni,
notiriet ierici un tas piederumus, tad méginiet vélreiz.
Parliecinieties, ka kasetne nav blokéta.

¢ ,Gatavais produkts nenak ara”

- Atbrivojiet padevi un nonemiet to. Iznemiet kasetni un

iztuksojiet produktus un iztiriet ierici.

nonemamo aizsargajoso tvertni (caurspidiga detala),
(60)




PADOMI LABA REZULTATA IEGUSANAI:

Lai iegltu vislabakos rezultatus, iesakam pirms apstrades (Grijéras siera rivéSanas, varitu produktu
grieSanas kubinos utt.) paturét produktus ledusskapi.

Ja produkti ir parvariti, jums bds sliktaki rezultati, tie var aizprostot ierici. Sagrieziet produktus, lai tos
bitu vieglak ievietot padeves atveré.

IERICES TIRISANA

* Pirms motora bloka (A) tiriSanas vienmér atvienojiet ierici no stravas.

® Nekad negremdéjiet motora bloku Skidruma un nelieciet zem tekosa tdens. Tiriet motora bloku ar mitru
lupatinu. Rapigi nosusiniet (Fig. 10).

¢ Nonemamo tvertni, stimé&ju un kasetnes (E1, E2, E3, E4, E5*) var likt trauku mazgajama masina uz augsé&jas
restes, izmantojot programmu ,,EK0” vai ,NEDAUDZ NETIRS” (Fig.11).

e Padevi var skalot ddenf, tacu to nedrikst likt trauku mazgajama masina (Fig. 12).

® Ar kasetném apejieties uzmanigi, jo asmeni ir loti asi.

® Ja ierices plastmasas aksesuari nokrasojas produktu dél, pieméram, no burkaniem, noberziet tos ar partikas
ella samércétu lupatinu, péc tam nomazgajiet ka parasti.

UZGLABASANA

e Visas kasetnes (E1, E2, E3, E4, E5*) un tirisanas birstiti (F) var glabat iericé.

e Savaciet visas 5 kasetnes un novietojiet uzglabasanai paredzétaja turétaja, birstiti iebidiet specialaja
bedrité uzglabasanas tvertnes virspusé (Fig. 13). Turétaju kopa ar piederumiem piestipriniet ierices
priekSpusé (Fig. 14).

* Vada uzglabasana: iebidiet vadu tam paredzétaja nodalijuma (Fig. 15).

RECEPTES

Darzenu nijinas
Dzeltena kasetne (E5) - grieanai stienisos/salminos

Sastavdalas 6-8 personam
5 vid&ji, nomizoti burkani ® 1 vidéjs, nomizots gurkis ® 1 vidéjs, nomizots cukini ® 2 paprikas ® 2 varitas
bietes @ 1 avokado, kam iznemts kaulin$

Mérce:
200ml majonézes ® 200ml bieza skaba kréjuma ® 2 édamkarotes sakapatu sipolu ® 1 sasmalcinata kiploka
daivina ® 1 édamkarote sinepju ® Sals, pipari

No paprikas iznemiet séklinas un balto serdi un sagrieziet stieniSos, izmantojot dzelteno kasetni (E5).
Ar dzelteno kasetni (E5) sagrieziet ari burkanus, gurki un avokado.
Izlieciet visus darzenus rado3a veida uz lielas paplates vai porciju traucinos.

Mérce:
Sajauciet visas sastavdalas un ielieciet mérci ledusskapi. . Tiesi pirms pasnieg3anas ielejiet mérci blodina.



Krievu salati
Peléka kasetne (E4) - grieanai kubinos

Sastavdalas 8 personam

3 vidéji, nomizoti, variti burkani 3 nomizoti, variti kartupeli ® 3 varitas, nomizotas bietes ® 3 vidéji marinéti
gurki ® %2 nomizota sarkana sipola ® 150g nosusinatu konservéto zalo zirnisu ® 4 sasmalcinati zalie sipollocini
® Pétersili ® 172 édamkarotes augu ellas ® Sals, pipari

Pirms jis sakat gatavot salatus, atdzeséjiet varitos produktus lidz istabas temperatdrai. Ar peléko kasetni
(E4) sagrieziet kartupelus, burkanus, bietes, marinétos gurkus un sipolus kubinos. Salieciet visus sagrieztos
darzenus liela salatu bloda. Pieberiet zalos zirnisus un sakapatus zalos sipollocinus. Uzmanigi sajauciet.
Uzberiet sali un piparus. Pielejietaugu ellu un atkal samaisiet. Pirms pasniegSanas izdekoréjiet ar pétersiliem.

Ieteikums: pievienojiet ar peléko kasetni (E4) sagrieztu zavéto desu.

Padoms: sastavdalas nevajag parvarit, lai péc grieSanas saglabatu to tekstdru.

Minestrones zupa
Zala kasetne (E1)- griesanai $kélés
Peléka kasetne (E4) - griesanai kubinos

Sastavdalas 4 personam

1 nomizots, uz pusém pargriezts sipols ® 1 vidéjs, nomizots burkans ® 1 vidéjs, nomizots kartupelis ® 1 vidéjs,
nomizots cukini ® 100g gabalinos sagriezta balta kdposta ® 2 sakapatas kiploka daivinas ® 1l liellopa buljona
® 400g gabalinos sagrieztu konservétu tomatu ® 400g noskalotu, Skélités sagrieztu konservétu balto pupinu
® 159 sakapatu bazilika lapinu. ® 1 édamkarote olivellas

Ar peléko kasetni (E4) kubinos sagrieziet sipolu, burkanu, kartupeli un cukini. Ar zalo kasetni (E1) sagrieziet
skeles kapostu. Liela panna ielejiet olivellu un 3 mindtes apcepiet sipolu un kiploku. Pievienojiet burkana
kubinus, kartupelus un cukini. Visu labi samaisiet. Pievienojiet liellopu buljonu un tomatus. Uzvariet.
Atstajiet sautéties uz 30 minatém. Pievienojiet kapostus, pupinas un baziliku. Pievienojiet garSvielas péc
savas gaumes. Atstajiet sautéties uz 10 minatém.

Auglu karpaco
Zala kasetne (E1)- griesanai skélés

Sastavdalas 6 personam
2 nomizoti, uz pusém sagriezti aboli ® 1 nomizots, Cetras dalas sagriezts mango ® 3 nomizoti banani
® 2 nomizoti kivi ® 200g zemenes ® %2 citrona ® Pidercukurs ® 1 buntite svaigu piparmétru

Ar zalo kasetni (E1) sagrieziet skélés auglus. Viegli parkaisiet ar piidercukuru un pievienojiet citrona sulu.
Izlieciet auglus Skivjos, izveidojot krasainu kompoziciju. Ar otas palidzibu nedaudz noslaukiet sulu, lai
pieskirtu auglu izskatam svaigumu. Ar rokam noplésiet piparmétras lapinas un izvietojiet uz skivjiem.
Pasniedziet loti aukstus. Péc izvéles var pievienot saldéjuma bumbinu.



Démesio. Sis prietaisas pristatomas kartu su saugos patarimais Nr.
LS-123456. Jusy saugumo sumetimais pries pradédami naudoti savo
nauja prietaisa, prasome perskaityti pridedama lankstinuka su
saugos instrukcijomis.

APRASYMAS

A - Variklio blokas E - Peiliukai
B - I§imama apsauginé talpykla (skaidri detalé) E1 - Pjaustymo riekelémis peiliukas (Zalias)
B1 - Surinkiklis E2 - Smulkaus tarkavimo peiliukas (oranzinis)
C - Dangtelis E3 - Stambaus tarkavimo peiliukas (raudonas)
C1 - Tjungimo / iSjungimo mygtukas E4 - Pjaustymo kubeliais peiliukas (pilkas)
C2 - Anga produktams déti E5* - Pjaustymo lazdelémis / gruzdinty bulvyciy
D - Stamiklis pjaustymo peiliukas (geltonas)

F - Valymo Sepetélis
G - Peiliuky ir Sepetélio laikymo krepselis

*Pagal modelj

PRIES PIRMA KARTA NAUDOJANT

Vandeniu su indy plovikliu nuplaukite priedus (peiliukus, dangtelj, stamiklj ir iSimama apsaugine
talpykla). Perskalaukite, paskui riipestingai isSluostykite.
DEMESIO: peiliukai labai astris, tvarkykite juos atsargiai, visada laikydami uZ plastikinés dalies (1 pav.)

NAUDOJIMAS

Isimama apsaugine talpykla (skaidri detalé) uzdékite ant prietaiso virsaus (2 pav.). Si apsauginé talpykla
saugo, kad prietaisas nesusiteptu, dél jos yra lengviau valyti prietaisa.

DEMESIO: prietaisas negali veikti be Sios detalés.

Pasirinkite peiliukg pagal tai, kam norite naudoti prietaisg. Prietaisas pagal naudojama peiliuka

automatiskai parinks greitj.

- Pasirinke paprasta peiliuka (E1, E2, E3), uzdékite jj ant iSimamos apsauginés talpyklos, peiliuko asj
pasuke i prietaiso gala (3.a pav.).

- Pasirinke peiliuka su grotelémis (E4, E5%), groteles jstatykite j joms skirtg vieta, peiliuko asj pasuke i
prietaiso gala (3.b pav.).

Uzdékite dangtelj ant prietaiso ir pritvirtinkite jj, stumdami j priekj (4 pav.).

DEMESIO: jei dangtelis blogai pritvirtintas, prietaisas neveiks.

e Tkiskite prietaiso laida j tinkla ir padékite inda (5 pav.).

® Paspauskite jjungimo / isjungimo mygtuka (5 pav.).

e Maisto produktus dékite j dangtelio anga produktams déti (5 pav.) ir stumkite juos stamikliu (6 pav.).

* Norédami pakeisti peiliuka, nuimkite dangtelj pastiime jj atgalir iSimkite peiliuka (7 pav.); baigus spausti
vieng mase ir prie$ pradedant spausti kita, prietaisa patartina iSvalyti.

® Prietaise yrajjungimo /isjungimo mygtukas (C1). Kad prietaisas veikty be pertraukos, laikykite mygtuka
paspaude.

DEMESIO: prietaiso priekinéje dalyje yra surinkiklis su antgaliu, kai jis prisipildo, reikia jj
iStustinti, kad prietaisas veikty geriau (8 pav.).

® Geraiisvalykite pjaustymo kubeliais peiliuka (E4) arba pjaustymo lazdelémis peiliuka (E5*), naudodamiesi
valymo Sepetéliu (F), kuris padés pastumti grotelése jstrigusius likusius maisto produktus (9 pav.).



ri]:ltl:fgnr:}z Smulkaus tarkavimo | Stambaus tarkavimo Pdﬂg:ﬁ’a?: P Zl:ztz%';:]otll!a;gf‘};g.‘:ls/
peiliukas pe1lggkas peilggkas peiliukas pjaustymol)eiliukas
(iaElilas) (oranZinis) (raudonas) (pillzlfas) (geftinas)

Ananasai . .
ArtiSokai . .
BaklaZanai . .
Avokadai . . .
Bananai . . [
Raudonieji . . R . .
burokéliai (tik virti) (tik virti) (tik virti)

L] L] .
Morkos (tik zalios) (tik zalios) (tik zalios) ¢ ¢
Salierai . . .
Sardelés . .
Grybai . .
Kopustai (baltieji / o
raudonieji)
Agurkai . J . ] J
Marinuoti agurkéliai . .
Agurociai . . . . .
Braskes . *
,Gruyére” siris . . . . .
Kiviai .
Mangai . . J
Melionai .
Kokoso rieSutai . .
Svogiinai . .
Persikai su sirupu . . .
Kriausés . . .
Paprikos . .
Obuoliai . . . . .

. L] L]
Bulvés (tik zalios) . . . (tik Zalios)
Pomidorai .

Klausimai Atsakymai

* Nepavyksta uzdaryti dangtelio.

Isitikinkite, kad peiliukas tinkamai uzdétas ant prietaiso.

¢ Prietaisas neveikia.

- Patikrinkite, ar prietaisas gerai jjungtas j tinkla.

- Patikrinkite, ar i§imama apsauginé talpykla (skaidri detalé)
gerai uzdéta ant prietaiso.

- Patikrinkite, ar peiliukas tinkamai jdétas (asis pasukta j gala).

- Patikrinkite, ar dangtelis gerai pritvirtintas ir galima paspausti
jjungimo / isjungimo mygtuka.

- Kad prietaisas pradéty veikti, reikia bent apie 1 sekunde spausti
jjungimo / i§jungimo mygtuka.

* Nepavyksta nuimti dangtelio.

- Trumpam jjunkite prietaisa, kad peiliukas pasislinkty i$ vietos, ir
atsukite dangtelj.
- Pastumkite atgal, kad dangtelis atsisukty, ir nuimkite jj.

e Veikiantis prietaisas sustoja uzstriges

- Prietaise jrengta apsauga, jeigu koks nors objektas jkristy j anga
produktams déti arba maisto produktai negaléty lengvai judéti.
Isitikinkite, kad jokiy pasaliniy objekty nenukrito ant peiliuko ir
paleiskite prietaisa i$ naujo. Kartokite §j zingsnj iki 2 karty.

- Jei uneatsikim3o, atidarykite dangtelj ir iSimkite peilj, iSvalykite
prietaisa ir priedus, tada paleiskite prietaisa i§ naujo.
Isitikinkite, kad peilis néra uzblokuotas.

 Per iSmetamaja anga nebeisbéga produktai.

- Atsukite dangtelj ir nuimkite ji. Isimkite peiliuka ir iSimama
apsaugine talpykla (skaidri detalé), iSimkite visus maisto

produktus ir isvalykite prietaisa.




PATARIMAIL, KAD REZULTATAI BUTY PUIKUS

Kad rezultatai baty geresni, patariame produktus pirmiausia palaikyti Saldytuve (tarkuota ,Gruyére”
sarj, virty produkty kubelius ir kt.).

Produktus supjaustykite, kad baty galima lengviau juos jkisti j prietaiso anga produktams déti.

PRIETAISO VALYMAS

® Pries valydami variklio bloka (A), visada iSjunkite prietaisa i3 tinklo.

e Variklio bloko nenardinkite j vandenj ir neplaukite po tekanciu vandeniu. Variklio bloka valykite drégnu
skuduréliu. Kruopsciai jj nusluostykite (10 pav.).

e ISimama talpykla, stmiklj ir peiliukus (E1, E2, E3, E4, E5*) galima plauti indaplovéje, jdéjus j virSutinij krepsj
ir naudojant programas ECO arba PEU SALE (11 pav.).

¢ Dangtelj galima plauti vandeniu, bet ne indaplovéje (12 pav.).

e Peiliukus tvarkykite atsargiai, nes jie labai astris.

e Jei maisto produktai, pavyzdziui, morkos, nudazé plastikines dalis, patrinkite juos maistiniu aliejumi
sudrékintu skuduréliu, paskui valykite kaip paprastai.

LAIKYMAS

e Viisi peiliukai (E1, E2, E3, E4, E5*) ir valymo Sepetélis (F) gali bati laikomi prietaise.

e Sudékite 5 peiliukus j vieng kriivele ir jstumkite j laikymo inda, Sepetélj jstumkite j tam numatyta anga
vir§ laikymo indo (13 pav.). Visas laikymo indas dedamas po prietaiso priekine dalimi (14 pav.).

e Laido laikymas - laida jstumkite j tam skirta anga (15 pav.).

RECEPTAI

Darzoviy lazdelés
Geltonas peiliukas (E5): pjaustymas lazdelémis / gruzdinty bulvyciy pjaustymas

6-8 asmenims
5 vidutinio dydZio nuskustos morkos @ 1 vidutinio dydZio nuluptas agurkas ® 1 vidutinio dydZio nuluptas
agurotis e 2 paprikos ® 2 virti burokéliai ® 1 avokadas isimtu kauliuku

Padazui
200 ml majonezo ® 200 ml tirStos grietinélés e 2 Saukstai supjaustyto svogiino ® 1 trinta Cesnako skiltelé
e 1 5aukstas garstyciy e druskos, pipiry

I8 papriky isimkite séklas, nupjaukite baltus papriky krasteliusir geltonu peiliuku (E5) supjaustykit lazdelémis.
Taip pat geltonu peiliuku (E5) supjaustykite morkas, agurotj, agurka ir avokada.
Visas darzoves graziai iSdéliokite dideliame dubenyje arba atskiruose induose.

Padazas

Sumaisykite visus produktus ir palaikykite padaza Saldytuve. Pries pat patiekdami ant stalo, padaza supilkite j
inda.



Rusiskos salotos
Pilkas peiliukas (E4): pjaustymas kubeliais

8 asmenims

3 vidutinio dydzio nuluptos virtos morkos ® 3 nuluptos virtos bulvés ® 3 vidutinio dydZio nulupti virti
burokéliai e 3 vidutinio dydzio marinuoti agurkéliai ® 1/2 nulupto raudonojo svogino ® 150 g nusunkty
zaliyjy zirneliy ® 4 supjaustyti Zalieji svoglinai ® petrazolés stiebeliy ®1%. Sauksto augalinio aliejaus
e druskos, pipiry

Pradédami gaminti salotas patikrinkite, ar virti produktai atvéso iki kambario temperataros. Pilku peiliuku
(E4) kubeliais supjaustykite bulves, morkas, burokélius, marinuotus agurkélius ir svoginus. Supjaustytus
darZoviy kubelius sudékite i didele salotine. I salotine sudékite Zaliuosius Zirnelius ir supjaustytus
zaliuosius svoginus. Atsargiai sumaisykite. Iberkite druskos ir pipiru. Ipilkite augalinio aliejaus ir dar karta
sumaidykite. Tiekdami papuoskite petrazolémis.

Patarimas: jdékite pilku peiliuku (E4) supjaustyty sardeliy kubeliy.

Naudingas patarimas: nepervirkite produktuy, kad jie geriau pjaustytusi.

ItaliSka darzoviené
Zalias peiliukas (E1): pjaustymas riekelémis
Pilkas peiliukas (E4): pjaustymas kubeliais

4 asmenims

1 nuluptasirjdvi dalis perpjautas svogiinas ® 1 vidutinio dydZio nulupta morka ® 1 vidutinio dydzio nulupta
bulvé e 1 vidutinio dydZio nuluptas agurotis ® 100 g zaliojo kopisto, supjaustyto gabaléliais ® 2 sutrintos
Cesnako skiltelés ® 1 | jautienos sultinio ® 400 g konservuoty pomidory gabaléliais ® 400 g konservuoty
nuplauty ir nusunkty baltyjy pupeliy ® 15 g susmulkinty baziliko lapeliy ® 1 Saukstas alyvuogiy aliejaus

Svogiing, morka, bulve ir agurotj supjaustykite kubeliais su pilku peiliuku (E4). Kopdsta supjaustykite su
zaliu peiliuku (E1). I didele keptuve jpilkite alyvuogiy aliejaus ir 3 minutes joje pakepinkite svoging ir
Cesnaka. Sudékite morkos, bulvés ir agurocio kubelius. Gerai iSmaisykite. Supilkite jautienos sultinj ir
pomidorus. UzZvirinkite. Troskinkite 30 minuciy. Sudékite kopista, pupeles ir bazilika. Pagal skonj jberkite
prieskoniy. Dar patroskinkite 10 minuciy.

Vaisiy karpacas
Zalias peiliukas (E1): pjaustymas riekelémis

6 asmenims
2 nulupti obuoliai, perpjauti j dvi dalis ®1 nuluptas mangas, perpjautas j keturias dalis ® 3 nulupti bananai
® 2 nulupti kiviai ® 200 g braskiy ® ¥ citrinos ® cukraus pudros ® 1 Svieziy méty rysulélis

Zaliu peiliuku (E1) supjaustykite vaisius. Pabarstykite $iek tiek cukraus pudros ir apslakstykite trupuéiu
citrinos sulciy. Vaisius lékstése iSdéliokite taip, kad kompozicija baty spalvota. Teptuku apslakstykite
vaisius trupuciu issiskyrusiy sulciy, kad vaisiai blizgéty. Ranka supjaustykite métos lapelius ir iSdéliokite
juos ant patiekalo.

Patiekite labai atvésinta. Galite patiekti su kamuoliuku pasirinkty ledy.



