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AKceccyapbl, KOTOpble BXOAAT B KOMMNANEKT npmoﬁpeTeHHoﬁ BaMu mozaenun, npeacrtabieHbl Ha I/1306pa)KeHI/1M,
[pacnonoxeHHOM B BerHeI;I 4aCTN YNaKOBKMN.

Mepbl 6e30nacHOCTH

« [lepes nepebIM UCMO/b30BaHMEM NPUHOPA BHUMATESILHO MPOYTUTE MHCTPYKLLAIO: PON3BOANTENb HE HECET
HWUKAKO OTBETCTBEHHOCTM 3a UCMO/b30BaHNe NPUBOPA, He COOTBETCTBYIOLLEE UHCTPYKLLAN.

« [epep noak4YeHneM Npnubopa K ceTn ybeAUTECh, YTO HaMPAKEHE BaLLEN 3NeKTPOCETU COOTBETCTBYET pabouemy
HanpsxeHuio npubopa.

« Jliobas ownbKa npu NoAKYeHNM Npnbopa oTMEHSET AeiCTBIE rapaHTuu. Baw npubop npeaHasHaveH
UCKIOYNTESLHO 415 BLITOBOrO UCMO/b30BAHMNA B NOMELLEHMU.

« ITOT NPNbOP He NpeaHa3HAYeH AnA UCMOb30BAHUS JIIOALMU C OFPaHUYEHHBIMU QU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMIA U
YMCTBEHHBIMM CMOCOBHOCTAMM (B TOM YNC/IE AETbMM) UM IOALMU, HE MMEIOLLMMMU COOTBETCTBYIOLLErO OMbITa
UK HeobXOANMBIX 3HaHMIA. OHW MOTYT MO/L30BATLCA AAHHBIM YCTPOWCTBOM TOSLKO MOA HABMIOAEHNEM KL,
OTBEYAIOLLMX 33 UX 6E30MACHOCTb, UAW NOCE MONYYEHUA OT HUX UHCTPYKLMA MO €ro IKChTyaTauui.

o TpebyeTcs CneaunTh 3a AETbMU, YTOBbI OHU HE Urpany ¢ Npubopom.

« Mocnie ncnonb3oBaHus npubopa (aaxe npu nepebosx B SHEProcHab)eHNM), UK BO BPEMS yX0AA 3a HUM,
OTK/tounTE NPUBOP OT CETH.

o Ec/vt Baw npubop paboTaeTt HenpasnibHO UM MOBPEXAEH, HE MONb3yiTech NpubopoM. B TakoM ciyyae obpatutech
B YNOJIHOMOYEHHbI CEPBUCHBIN LLEEHTP (CM. CMIUCOK B CEPBUCHOM KHUXKE).

« Jliobas TexHMYeckas onepawus c npubopoM, KpoMe YUCTKM U TEKYLLLEro 0BCNYKNBAHUS, BbINONHAETCS TOLKO B
YMONHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE (CM. CMIMCOK B CEPBUCHON KHUXKKE).

* 3anpeLLaeTca norpyxarb npubop, WHyp NUTaHUS WK WTENCeNb B BOAY UK JIH06YH0 KUAKOCT.

o CrienTe 3a TeM, 4YTOBbI AETY HE MOTAIN AOTAHYTLCA A0 WHYpPa NUTaHKA npubopa.

o CnieanTe, yToBbI LWHYP NUTAHWA HE HAXOAWNICA BOAN3M UM B KOHTAKTE C rOPAYNMU MOBEPXHOCTAMM Nprbopa,
MCTOYHMKAMM TeMIa UK OCTPLIMM yTAaMU.

o EC/IM WHYP NUTaHWA UAW WTEMNCeb NOBPEXAEHDI, He BKIIOYaITe npubop. Bo n3bexarue noboro posa onacHoCT
X 3aMeHa BbIMOJHAETCA TO/LKO B YNONHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE (CM. epeyeHb B CEPBUCHON KHIKKE
npubopa).

« B Lensx saweit cobcTBeHHOM 6e30MaCHOCTI UCMOMb3YIATE TOMLKO HACAZKM M 3aMaCHble YacTy, NPeAHa3HaYeHHble
419 BaWero npubopa, KoTopble MOXHO MPUOBPECTH B YNOJHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLEHTPE.

o Bceraa ucnonb3yiiTe Tonkatenb 415 HaNPaBAeHNA NPOAYKTOB BO BXOAHOE OTBEPCTUE, HUKOMAA HEe UCMOSb3yiiTe
A1 3TOTO NasbLbl, BUIIKY, NTOXKY, HOX WK pYroe NpucnocobieHune, Kpome ToNKaTens.

« CobntoaaiiTe Mepbl MPesoCTOPOXHOCTU NP 0BPALLEHNN C MHOTODYHKLMOHAIbHBIM HOXOM, HOXOM B Yalle
MUKCEPA, U3ME/TbYMTENEM 1 HACAZLKAMM OBOLLEPE3KM: OHU OYEHb OCTPbIe. [TPEXAE YEM BbITOXMTb COAEPKMMOE U3
yaluu, 0643aTebHO CHayaa BbiHbTE MHOTOMYHKLMOHAbHBINA HOX (d), Aepxa ero 3a NoAatLLyH YacTs (C).

« 3anpeLaeTca MCnosb308ath NPUBOP BXONOCTYHO.

o lcnonb3yiTe yally MUKCEPa TONLKO C NPeBapUTebHO YCTAHOBNEHHOMN KPbILIKOM.

« He npuKacaiTech K BpaLlaioLLMMcs YacTam nprubopa, A0KAMTECH NONHON OCTAHOBKM NPUBOPA, MPEX e YeM CHATL
aKceccyapbl.

* 3anpeLaeTca MCnosb30BaTh Yally Kak 0bbIYHYI0 NOCyay (ANs 3aMOPAKMBAHMSA, BAPKI, CTEPUIU3ALLAN NPOLYKTOB).

« He nomeluaiite akceccyapbl npubopa B MUKPOBOIHOBYHO Meyb.

o CnieauTe 3a TeM, 4ToBbl AINHHBIE BOSIOCHI, WAapbl, FaNCTYKMN 1 T.A. HE CBELIMBANNCH HAZ Yallert A1 CMeLNBaHMA
WA LPYTAMY BKKOYEHHBIMU aKCECCYapamu.

« [epeasuras npubop, He TAHUTE ero 3a OTAENEHME A4S XPAHEHNA HACALOK OBOLLEPE3KU.



OnucaHue

a bnok geuratens b  Bnok yawn macopy6ku
al : BbixogHoe oTBepCTHe Bnoka ABuraTtens Ans b1 : Tonkatens-go3artop
HU3KOM CKOPOCTH b2 : Kpbilwka ¢ ropsoBuHom
a2 : BbixogHoe oTBepCTHe Bnoka ABuraTens Ans b3 : Yawa
BbICOKOI CKOPOCTH C Ban npusoga

a3 : MNepekntoyatenb Pex1MoB CKOPOCTH:
nonoxeue Pulse (uMAynbCHbIR pexim): 0-1-2

Akceccyapbl B 3aBUCMMOCTU OT MOAENMU: h  Bnok vawmn mukcepa
d  MuorodyHKuMOHaNbHBIN HOX h1 : Kpblwka-go3ato
p p
e  [Juck ans B36uBaHus Eg : Ep""-”"a
:Yawa
f  Hacapku ana oowepesku .
A : Menkas Tepka I CokoBbIXMUMaNKa ANs LUTPYCOBbIX
D : Hape3ska Menkumm noMTMKamiu i1: Koryc
C : KpynHas Tepka i2 : Ban COKOBbIKMMANKM AN8 LUTPYCOBbIX
G : TepKa A8 APaHUKOB ) i3 : Yawa c cetkon
H : Hape3ka KpynHbIMu OMTMKaMK J Jlonatka
E : Hapeska kapTotbens-¢ppu K necrux

g Aepxatens pexyuux Hacaaok | Otpenenve ans xpaHeHns pexywmx Hacafok

BknioueHune

o [epes, MepBbIM UCMOMb30BAHNEM BLIMOWTE BCE NPUHAANEXHOCTU K NPpUBOpY TeMNON MblNbHOIM BOZLOI (CMOTpH
naparpacd «OuncTka»). CnonocHUTe 1 TLWATeNbHO BbICYLINTE WX.

o YcTaHoBuTe 610K ABUratens (a) Ha yCTOMYMBYIO, YUCTYIO M CyXYIO MOBEPXHOCTb.

o Bkntounte npubop B ceTb.

o [onoxeHue Pulse (MMNyNbCHBIA PEXUM PabOTHI): HECKOMLKO pa3 MOAPSAL MOBEPHUTE MepeksioyaTeb CKopocTen
(a3) B nonoxeHue Pulse ans nydlwero KOHTPONA Had NPUrOTOBAEHUEM HEKOTOPbIX BIIIOA.

o HenpepbiBHbIN pexim paboTbl Npubopa: yCTaHOBMTeE Nepeksiodatess pexiumos (23) B nonoxenue 1 uam 2.

o OcTaHOBKa npnbopa: ycTaHosuTe nepekioyartess pexumos (a3) B nonoxeue 0.

Hymepauus naparpadoB COOTBETCTBYET HyMepaLN MPUBELEHHBIX CXEM.

1 : YcTaHOBKa Yaluy MACOPYOKU M KPbILIKK

NCNOJNb3YEMBIE AKCECCYAPbI:
o Bnok vawm (b).

CBOPKA AKCECCYAPOB:

o YcraHosuTe vawy (b3) Ha 6ok aBuratens (a), npu 3TOM PYKOATKA Yalwy AOMKHA HAXOAUTLCA HEMHOTO CMpaBa.
« 3adukcupyirte yawy (b3), nosepHys ee A5 3TOr0 MO YaCOBOW CTPeJIKe.

o YcranosuTe Kpbiwky (b2) Ha vawy (b 3). 3akpenuTe KpbilwKy, NOBEPHYB e MO YaCOBOM CTPESIKE K PYKOSTKE Yaluu.
B 06s3aTesIbHOM MOPAAKE CleayeT B MepBylo Oyepedb 3abyKCMpoBaTh yaly Ha b1oke ABuraTensd (a) M TONbKO nocne
370ro 3aKkpenuTb Kpbilwky (D2) Ha vawe (b3).

2 : CHATME yawm MACOPYOKUN U KPbILLKK

« Pa36n0KMpyiiTe KpbILLKY, MOBOPAYMBaA €e Mo YacoBOW CTPesKe, AAA TOro 4Tobbl MOXHO b0 BLIHYTL ee U3
PYKOATKM Yalwu. Tenepb Bbl MOXETe NPUNOLHATb €€ W CHATD.

o PazbnokupyiiTe yally, NoBopayuBas ee no YacoBoi CTPesiKe.

o TobKO MOC/e 3TOro Bl MOXeTe MPUNOAHATb W CHATb Yawy ¢ 61oka ABuratens.



3 : [NepemeLuatb / M3MENbUYNTbL / 3aMEeCUTb TECTO

MCMONb3YEMbIE AKCECCYAPbI:

o bnok vawn (b).

« Ban npusoaa

o MHorodbyHKunoHanbHbIi Hox (d).

YCTAHOBKA HACAZKMU:

o YcraHosuTe yauwy (b 3) va 6nok asuratens (a) v 3abukcupyie ee.

o YCTaHOBMTE MHOFOMYHKLMOHANbHBIN HOX (d) Ha Ban npusoaa (c) 1 3abmKcupyitTe 60K Ha BLIXOAHOM OTBEPCTUM
bnoka gsuratens (al).

o [ToMeCTUTe MHrPeANeHTbI B yallly.

o YcTaHosuTe Kpbilwky (D2) u 3adukcupyiite ee Ha vawe (b3).

o [lna TOro 4ToBbI CHATH Yallly U KPbILIKY: pa3bioKupyiATe CHayana KpbILLKy, a 3aTeM yallly.

3AMECUTb TECTO/MNEPEMELLATD:
o [lna BKNIOYEHMS NpnbOpa yCTaHOBUTE NePeKSIouaTeb PeXMMOB ckopocTi (23) B nosoxeHme 2.
Bbl MOXeTe 3aMeCuTb CllefyolLne MaKCUMaNbHbIE KONMYECTBA TeCTa:
- 1 KT NNOTHOrO TeCTa, TAKOrO KakK: APOXIKEBOE TECTO ANs 6enoro xneba, Hecnagkoe NecoyHoe v T.4. 3a 60 C.
- 800 r ApOXXeBOro Tecta ANs MPUroTOBAEHUA Xneba CreumanbHbIX BUAOB, TAKOTO KaK: pxaHoW xneb,
xneb n3 HenpoceaHHoW Myku, xneb co 3nakamu v T.4. 3a 60 c.
Bbl MOXeTe nepeMeluaTh CleayiolIe MakCUMasbHblie KONNYecTsa TecTa:
- 1.2 Kr nerkoro TecTa: GUCKBUTHBIN TOPT, MOTYPTOBbIN MUPOT — OT 1 MUHYTHI 30 CeKyHA A0 3 MUHYT 30 CEKYHA.
3 MUH NpUBAN3UTENLHO
Bbl MOXeTe Takxe nepemewats Ao 0,5 nuTpa 6anHHOrO, BahesbHOro TecTa U T.4. - 0T 1 MUHYTbI A0 1 MuHyTHI 30
CeKYHA.

W3MENbYUTD
o [Ina BKNIOYEHMS Npubopa YCTaHOBUTE MEpeKsIioyaTesb PexuMoB ckopoctv (23) B nonoxeHne 2 win Ans
obecneyeHns AyyLiero KOHTPOAA NPU N3MENbYEHNN YCTaHOBMTE B NonoxeHue Pulse.
Bbl MoxeTe namensuntb 20 600 r cneayowwmx NPOAYKTOB:
- Cblpoe MK BapeHoe MACO (MpeABapuUTeNbHO YAATUTE KOCTU U XKUMbl, HAPEXbTE MACO KYCOUYKaMu);
- CbIPYI0 UNIN yKe FOTOBYHO PbiOY (MpeaBapUTENbHO YAANNTE KOXY U KOCTH);
- TBEPAbIE NPOAYKTbI: CbIP, CyXO(DPYKTbI, HEKOTOPbIE OBOLLM (MOPKOBb, CENbAEPEN U T.4.);
- HEXHble MPOAYKTbI: HEKOTOPbIE OBOLLY (PEnyaTbiil NyK, WNUHAT W T.4.).

MNEPEMELWATb C MOMOLLbKO MUKCEPA
o 115 BK/I0YEHNA Npnbopa YCTaHOBUTE NepeksioyaTeslb PeXMMoB ckopocth (a3) B nonoxeHue 2.
Bbl MOXeTe MepeMeLlaTh C MOMOLLbI0 MUKCepa A0 1 1 INTpa pasHbIX BUAOB Cyna, GPyKTOBOrO Miope 3a 45 CeKyHa,.

4 : HatepeTb / Hape3aTb JIOMTUKaAMMU

NCNOJb3YEMbIE AKCECCYAPbI:

o bnok vyawn (b).

« Ban npusoga ().

o Hacagka no xenanuio (f) (8 3aBucumoctyn ot Moaenm).
o [lepxatenib Hacagok (g).

YCTAHOBKA HACAZKMU:

o YcraHosuTe yawy (b 3) Ha 6nok auratens (a) v 3abukcupyiite ee. Y6euTecs, 4To

+ BcTasbTe HeobxoauMyto Hacaaky (f) 8 aepxarens Hacafok (g), HaCAANTe OCh BANA  yetannnyeckas och
npusoaa (C) Ha Hacaaky (f), 3abukcnpyitte Bce BMeCTe M YCTaHOBUTE Ha BLIXOAHOE NpMBOAa (C) BCTaBNeHa B
oTeepcTue bnoka asuratens (al). LEHTP KPBILKH C

o YcraHoBuTe Kpbiwky (D2) n 3adukcupyitte ee Ha vawe (b3). ropnoBMHOIA (b2).

o Jlna TOro uToBbI CHATH Yallly M KPLILIKY: pa3bAoKMpyiATe CHavana KpbILKy, a 3aTeM
yauy.

NOPAAOK PABOTbI U PEKOMEHOALINK:
« MopasaiiTe NPOAYKTbI Yepe3 roploBUHY KPbILKY W HANPaBAAiTe X npu nomolum Tonkatens (b 1).
o [lng TOro 4YTObbI Hape3aTb MPOAYKTbI TOMTUKAMU U BKIKYUTL NPUOOP, YCTAHOBUTE MepeKnioyaTesb PexnmMoB
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ckopoctv (23) B nonoxeHune 1 uau, 4na TOro 4Tobbl HaTEPETH NPOAYKTHI, - B MONOKEHNE 2.
C NOMOLLLbIO 3TUX HACaAO0K Bbl MOXETe NPUroTOBUTS (B 3aBUCMMOCTYU OT MOAENN):
- kpynHas Tepka (C) / menkas Tepka (A): KopHeBOW cenbaepeit, KapTodesb, MOPKOBb, Cbip U T.A.
- Hape3Ka KpynHbiMu nomtukamu (H) / Hapeska ToHkUMU nomTukamu (D): kapTodens, penyatslit AyK, OrypLpl,
cBeKNa, A6/10KM, MOPKOBb, Kanycra U T.4.
- Hape3ka kaptodena-ppu (E): kapTodens-hpu.
- Tepka ana apaqukos (G): napmesaH, KOKOCOBBIN Opex  T.A.

5 : B36uTb

MCNONb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
o bnok yawn (b).

« Ban npusoaa (C).

o [Inck ana B3busanus (e).

YCTAHOBKA HACAZKMU:

o YcrarosuTe yawy (b 3) Ha 6nok auratens (a) u 3admkcupyiiTe ee.

o BcTasbTe AUCK A/19 B3OMBaHMS (€) B NPaBUILHOM HanpasneHun 1 3adukcupyiTe Ha Bany npusoga (C), nocne yero
YCTaHOBUTE Yy3e Ha BbIXOHOM 0TBepCTIM bnoka auratens (al).

o [TOMeCTUTE MHrpeaNeHTbI B yally.

o YctaHoBuTe Kpbilky (b2) v 3admkcnpyitte ee Ha vawe (b3).

Lins T0ro uTobbI
BCTaBUTb AMCK B

o [N TOro 4Tobbl CHATL Yallly 1 KPbILLKY: pa3bnoKMpyiTe CHauana Kphilky, a 3aTem vawy.  MPaBUIbHOM
HanpaBneHnm:
NOPAAOK PABOTbI U PEKOMEHALMN: cMOTpuUTE CXeMy 5.

o [lns BKIOYeHNA npubopa yCTaHOBIUTe NepektoyaTenb pexumos ckopoctn (a3) B
nonoxexue 2.

e 3anpelLaeTcs UCMOMb30BaTh ANCK A1 B3OMBAHMA AN TOTrO, YTOObI 3aMeCUTh MJIOTHOE TECTO WK NepeMellaTh
Nerkoe TecTo.

Bbl MOXeTe MPUroTOBUTb: MailoHe3, COyChl, B3buTbie 6enku (0T 1 40 6 6enkos), B36UTHIE cmBki (10 0,2 nnuTpa).

—6:CMmewarb / TWATENbHO NepeMeLlaTb C NOMOLLbH)
MUKcepa (B 3aBUCMMOCTW OT MOJENN)

NCNOJIb3YEMBIE AKCECCYAPBI:
o bnok yawn mukcepa (h).
o Mectuk (j) (B 3aBUCMMOCTM OT MOAENN).

YCTAHOBKA HACAZIOK:

o BuloxuTe MHrpeAneHTsl B yawy mukcepa (N3), He NpeBbiwas MaKCUMANbHOrO YPOBHSA, YKa3aHHOTO Ha yale.

o YcraHosuTe Kpbilwky (h2) ¢ kpbiwkoii-gosatopom (h1), 3adukcnpyiite ee Ha vauwe.

o YcraHosuTe cobpanHblit 610k (h) Ha BbixogHOM oTBepcTM Bnoka asuratens (22), Npu 3TOM MOBEPHUTE PYUKY
yawm MuKcepa K cebe.

o Tpexze YeM CHATH Yawy MUKcepa ¢ 6noka ABUraTens, AOKANTECH NONHON OCTAHOBKM KoMbailHa.

NnoPALOK PABOTbI U PEKOMEHZALINU:

o [Ina BKNIOYeHNs npubopa yCTaHOBUTE MepeksloyaTenb Pexumos ckopoct (23) B nonokenne 1 wan 2.
Bbl MOXeTe MCMob30BaTLCA PexiM Pulse A obecrneyeHns Nydlwero KOHTPOAS nepemMellBaHus.

o 3anpeLaeTcs HaNoMHATL Yally MUKCEPA KUMALWEN XUAKOCTbIO.

o 3anpeLaeTcs UCNosb30BaTh Yally MAKCEPA A8 N3MENbYEHUS CYXUX MPOAYKTOB (DYHAYK, MUHAAMb, APAXUC U T.4.).

o /cnonb3yiiTe yatly MUKCEpa TOMbKO C NPeBapuUTeIbHO YCTAHOBAEHHOM KPbILLIKON.

o [p1 NPUTrOTOBNEHUM NPOALYKTOB BCErAA B MEPBYI0 OYEPEsb HANMMBANTE B Yally MUKCEPA KUAKNE UHFPEANEHTI 1
TONbKO NOTOM A06aBAANTE TBEPAbIE MHITPEANEHTbI, HE MPEBbIAS MAKCUMANLHOTO YKA3aHHOTO YPOBHS:

- 11 ana rycTbix cMecei.
- 0,8 1 419 KUAKNX CMeCelt.

o [lna Toro utobbl 406aBUTL NPOAYKTHI BO BpeMs paboThl Ipubopa, BbiHbTe Kpbiliky-ao3atop (h1) u3 kpbitku 1
noAaBanTe UHrPEeAMEHTH Yepe3 OTBEPCTUE ANS MOAAYM, He MPEBbIWAS MAKCUMATLHOMO YPOBHS 3aMONHEHNS,
YKa3aHHOro Ha valle.

MakcumanbHoe Bpems HenpepbiBHOM paboTsl: 3 MUH.



PekomeHpaumm:

o EC/I1 BO BpeMs nepeMellBaHis MHIPeANEHTbI MPUAUMAKT K CTEHKAM Yally, BbIKTIYUTE NPUBOP 1 OTKIYUTE ero
oT ceTi. CHMUTE BAOK Yalwu MUKCepa ¢ kopryca nprubopa. C NoMOLLbH TONATKW CHUMUTE MHIPEANEHTbI CO CTEHOK
Yaly U CTPAXHUTE UX B yally. He JepxuTe pyKn Uau Nanblibl B Yalle MAKCEPA UK BOAU3M PEXYLLEro HOXa.

o C nomowbto necTuka (j) Bol MoxeTe TlaTebHO NepemelaTh 1 yTpamboBaTh Balwm 611043 B Yalie MuUkcepa (8
YaCTHOCTU, Camble rycTble). [114 3TOro onycTuTe NECTUK Yepe3 LIeHTPabHOE OTBEPCTUE B KPBILIKY Yaluy MUKCEpa
(h2). Bo spems paboTsl npubopa HanpasAsiATe NPOAYKTb B CTOPOHY HOXeil NpY NOMOLLM NeCTUKa.

« 3anpeluaeTca MCNONb30BaTh NecTuK (j) 6e3 npeABapUTENbHO YCTAHOBAGHHON KPbILIKM, B TPOTUBHOM Cilyyae
OH PUCKYET KacaTbCA HOXeEN.

Bbl MmoxeTe:

o MPUTOTOBUTL TILATENLHO MEPEMELIAHHbIE CyMbi-MOPe, Cynbl-KPeMbl, KpPeMmbl, GPYKTOBbIE MHOPE, MOJOYHbIE
KOKTEI/IN, KOKTENN.

e NnepemelLaTh BCe BUAbI XUAKOro TecTa (BANHHOE TeCTo, TECTO AAA KAApa, TECTO ANs HPYKTOBOrO NUpPora).

7 : COKOBbIXMMAIKA AN1A LUTPYCOBBIX
(B 3aBMCUMOCTU OT MOZENN)

MCMONb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
o B/I0K COKOBBIXMMANKN 405 LMTpycoBbix (i).

e Yawa (b3).

YCTAHOBKA HACAJKWU:

o YcraHosuTe yawy (b3) Ha 6nok auratens (a) u 3admkcupyiTe ee.

o YctaHoBuTe Ban npusoza (i2) Ha BbIXOAHOM oTBepcTuM Bnoka asuratens (al).

o YcraHoBuTe yauwy ¢ cetkoit (i3) na vawy (b3) n 3abukcupyiite ee.

o YcraHosuTe KoHyc (i 1) Ha ropnosuHe yawwm c cetkoi (i3).

o [Ins TOro 4ToBbl CHATL BIIOK COKOBBLIXMMAKM 15 LMTPYCOBLIX: pa3bnokupyiTe vauy ¢ ceTkort (i3), 3atem yawy
(b3), nocne yero Byl MoxeTe CHATH ux € 6noKa ABuraTens.

NnoPALAOK PABOTbl U PEKOMEHOALUW:

o PazpexbTe GpyKT Nononam, NONOXMTE NOJOBUHY Ha KOHYC (i1) 1 yaepxuBanTe ee Tam.

o [lna BKNIOYEHMS NPNBOPa yCTaHOBUTE NePeKIoYaTeb PeXMMoB ckopocTi (a23) B nonoxeHue 1.
o Bbl MOXeTe nonyuntb A0 0,6 N1 COKA M3 LUTPYCOBBIX, HE CNBAS COK U3 YaLLW.

o BHUMaHMe: He0bXOAMMO NPOMBIBATL KOP3UHY MOC/e KaxabiX 0,21 NONy4eHHOro CoKa.

8 : XpaHeHMe akceccyapos

e Baw KkombaitH 060pyaOBaH BCTPOEHHBIM OTAENEHMEM [AAA XpaHeHus, Kyaa Bbl Moxere mnoMecTuTh
MHorodbyHKUnoHanbHbI Hox (d), a Takxke 4 Hacagku ang Hapesku osoueit ().
Pa3noxXmB BCE HaCaJKN Ha MeCTO, 3aiBUHbTe KoHTelHep ana xpaeHna (1) 8 6nok asuratens ().

9 : Menko u3MenbyuTb Hebonblume KONNYeCTBa
NpoAyKTOB (B 3aBUCUMOCTN OT MOAENN)

MCNOJIb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
e bnok nsmensuuTens.

C nomoLubto n3mensyutens Bol Moxete:
o [I3MenbyuTb 33 HECKOMbKO CEKYHZ,: Kypary, MHXWP, YepHOCIMB He3 KocToyek:
KONNYeCTBO/ MakCUManbHasa NpoAomKUTeNbHOCTb: 50 T / 6 cek.



Ouuncrtka

o OTKNtouMTE MPUBOP OT UCTOYHMKA NUTAHNS.

o 1n5 bonee Nerkon o4nNCTKY BbICTPO CMONOCHUTE MPUHAANEXHOCTA HEMOCPELCTBEHHO MOC/IE UCMOSb30BAHMS.

o BbiMOWTe 1 NpOCyLLMTE aKceccyapbl: UX MOXHO MbITh B MOCYA0MOEYHON MaLUNHE.

o Haneiite B yawy mukcepa (h3) Tennoit Boabl ¢ 40BaBfEHMEM HECKOMBKUX Kamesb XWUAKOrO Mbiia. 3akpoiTe
kpbiwky (h2) ¢ kpbiwkoii-gozatopom (h1). Caenaitte HeCKONbKO MMMYNLCHBIX ABWKeHMA. OTKlounTe Npubop
oT ceTut. CnonocHuTe vawy.

o 3anpeLaeTcs norpyxarb 610k Asuratens (2) B BOAY M MbiTb o4 KpaHoM. O6OTpUTE ero BAAXHOM ryBKoM.

o Hoxu Hacalok o4YeHb CubHO 3aToyeHbl. CobntoaanTe Mepbl NPefOCTOPOKHOCTU NPU 0bpaLLeHnn ¢ HuUMu!

PekomeHzauuns: B cnyyae nossneHus Ha Hacazkax LBeTHbIX MATEH OT MPOAYKTOB (MOPKOBb, anesbCuH), Nepes,

0ObIYHO YMCTKON MPOTPUTE UX TKAHbIO, CMOYEHHON MULLEBLIM PACTUTENbHBIM MAC/IOM.

XpaHeHue

o He xpaHuTe Baill KOMbaliH B MOMELLLEHIN C BLICOKON BAAXHOCTHIO.
o Vicnonb3yitte otaenenve ana xparenns (1), B KoTopom MOryT pa3smecTuTbCa MHOTO(YHKLMOHaNbHbIA HOX (d) 1
10 4-x Hacagok (f).

Yto penatb, ecnu Baw npubop He paboraer?

« YT0 Aenatb, e Baw npubop He pabotaer:
- NpoBepbTe, MOAKNOYEH U NPUBOP K CeTU.
- NpoBepbTe, NPABUALHO /N 3adUKCUPOBAHBI HACAAKM.
o Baw npubop no-npexHemy He paboTtaeT? B TakoM Ciyyae 0bpaTMTECh B YNOJHOMOYEHHbIA CEPBUCHBIN LEHTP (CM.
CMIUCOK B CEPBUCHOI KHIKKE).

YTunusauma matepuanoB ynakoBku u npubopa

o YNaKOoBKa COZLEPXMT TOMbKO MaTepuansl, He NPeACTaBASIOLLME OMACHOCTU A7 OKPYXAIOLLEH Cpeabl,
KOTOpble MOTyT BbITb NepepaboTaHbl B COOTBETCTBUN C LEACTBYIOLLMMY HOPMATUBAMMU O BTOPUYHOM

CMO/Ib30BaHUM MATEPUANOB.
[0 TOro 4tobbl BLIGPOCUTL NPUBOP, HEOHXOAMMO NOAYYNTL MHOPMALMIO B COOTBETCTBYIOLLEN CYXbe
BalLEeN KOMMYHbI.

dNeKTpUYECKUN UK NTEKTPOHHbBIN Npnbop nocne
OKOHYAHUA CPOKa CNIYKObl

YyacTByiTe B OXpaHe OKpyxatowien cpeabl!

Baw nprbop CoaepKMT MHOTOYUCIEHHbIE KOMMEKTYIOLLME, U3FOTOBAEHHbIE U3 LLEHHBIX AW MOTYLNX
BbITb MCMO/b30BAHHBIMW MOBTOPHO MaTepPUaIoB.
:) Mo oKoHYaHMU CpoKa cyxbbl Npubopa CAalTe ero B NyHKT NpueMa Aas ero nocieaytowein 06paboTku.

Akceccyapbl

e Bbl MOXeTe nmpuobpecTn y Bawero NpoAaBLA WAW B COOTBETCTBYIOWLEM CEPBMCHOM LEHTpe Creaylolime
NPUHAANEXHOCTH:
- Hacazku oBolwepesku
A : Menkas Tepka
D : Hape3ka Menkumn n10MTUKaMu
C : KpynHas Tepka

10



H : Hape3ka KpynHbIMU 1OMTUKaMK
G : Tepka Ana ApaHnKoB
E : Hapeska ans kaptodens-dpu

- M3menbuutensb

- Yawa mukcepa

- MecTuk

- CoKOBbXMMAKA ANA LIUTPYCOBbIX

Heckonbko OCHOBHbIX peLLenToB
A poxxxeBoe Tecto Ana bynku

500 r myku - 300 r Tennoi BoAbl - 2 NakeTnka nekapckux Apoxxken— 10 r conm.

B yally C yCTaHOBIEHHbBIM MHOTO(YHKLMOHANbHBIM HOXOM BbIIOXKMTE MYKY, COJb, CyXMe NMeKapCK1e APOXKN.
BkniounTe KoMbaliH, YCTAHOBWB MepeKoyaTeab CKOPOCTU B MOMOXEHUE 2, U C MEPBbIX CEKYHA, PaboThl
npubopa BneiiTe TeNNY0 BOAY Yepe3 ropioBuHy B KpbllLKe. Kak TONbKO TeCTo 0bpasyeT wap (MpubaunsntensHo
3a 30 cek.), BbIK/OYMTE KOMbBanH. OCTaBbTe TECTO B TEMNOM MECTe U JAanTe eMy MOAHATLCS A0 Y/ABOEHMA
obbema. 3aTeM npuaanTe Tecty hopmMy U BbIIOXKMTE Ha NPOTUBEHb, NPEABAPUTENLHO CMA3aHHBIA MAC/IOM W
MOCbINAHHbIA MyKON. [lanTe TECTY NMOAHATLCA elle pa3. MpeABapUTENbHO HArPeNTe AYXOBKY B MOSOXKEHUM
TepmocTaTta 8 (240°). Koraa TecTo yABOUTCA B 06beMe, NOCTaBLTE €ro B AYXOBKY W YMEHbLIUTE TeMMepaTypy
[0 NosiokeHns TepmocTarta 6 (180°). BeinekaiTe B TeueHne 30 MUHYT. Bo Bpems BbinekaHua xneba nocrasbTe
B [LyXOBKY CTaKaH C BOZLOW, /15 TOrO YTobbl y XN1eba 06pa3oBanach KOpouka.

Tecto Ang NUULbI

150 r myku - 90 r Tennoi BoAbl — 2 CTOMOBbIX IOXKN OJIMBKOBOIO MAacia — % NaKeTnka Cyxux neKapckmx
APOXKEN — CONb.

B yawwy c ycTaHOBNEHHbIM MHOTO(YHKLMOHAbHBIM HOXOM BbIIOXKUTE MYKY, COMb, CyXWe NeKapcKue APOXKM.
BkntounTe kOMbaMH, YCTaHOBMB NepeknioyaTeNb PEXMMOB CKOPOCTY B MOJIOXKEHUE 2, W C NMEPBbIX CEKYHA
paboTbl npubopa BrenTe Tyl BOAY U ONMBKOBOE MAC/IO Yepe3 OTBEPCTUE B KPbIWKe. Kak TONMbKO TECTO
obpasyer wap (3a 15-20 cek.), BbIKAKYUTE KOMDaH. OCTaBbTE TECTO B TEMAOM MECTe U AainTe eMy MOAHATLCA
[0 yiBOEHMA obbeMa. MpesiBapuTesIbHO HarpeiiTe AYXOBKY B MONOXEHNUN TepMocTaTa 8 (240°). Tem BpeMeHeM
packaTanTe TeCTo M CAenaiTe HAYNHKY B COOTBETCTBUM C PELLENTOM: TOMATHOE Miope C NyKOM, rpubbl,
BETUMHA, CbIp MOLLApenna, 1 T.4. [lobasbTe B BaLly NULLY HECKOJIbKO aHYOYCOB 1 YEPHBIX ONINBOK, MOCHIMbTE
HeBOMbLUINM KONNYECTBOM OpPeraHo v TepTbiM LBEMLLAPCKIMM CbIPOM, U COPbI3HWTE BCHO MULLLY HECKONMbKIUMM
KannsMu OIMBKOBOrO Macna. BbinoxuTe MULLLY C HAUMHKOWM HA NPOTUBEHb, NPeABAPUTENBHO CMA3aHHBIN
MaclioM W NOCbiNaHHbIM MyKoil. [MocTaBbTe B AyXOBKYy Ha 15-20 MuHyT, Habniojas 3a npoLeccoMm
NPUroTOBNEHUA.

Hecnaakoe necoyHoe TecCTo

280 r mykun — 140 r MArKOro ciMBoyHoro macia kycodkamu — 70 mn Boasl (50r) - wwenotka conu.

B yawwy ¢ ycTaHOB/IEHHBIM MHOTO(hYHKLMOHANbHBIM HOXOM BbIJIOXMTE MYKY, COMIb U CIMBOYHOE MAC/IO.
BkntounTe KOMOalMH, YCTAaHOBUB NEPEKI0YaTEb CKOPOCTY B MOJIOXEHME 2, U Yepe3 HECKONbKO CeKYHA noce
Hayasia paboTbl Npubopa BNeiTe BOALY Yepe3 rop/IOBUHY B KpbiLKe. BbiknounTe KOMbBalH noce Toro, Koraa
TecTo obpasyeT wap (yepe3 25-30 cekyHn). [JanTe TeCTy NoCTOATb B NPOXNAAHOM MeCTe He MeHblue 1 vaca,
NpexX/e YeM packaTtaTb ¥ NOCTABUTD BbIMEKATbCA, MPeABAPUTENLHO MOMOXNB HAUMHKY MO BKYCY.

bnuHHOe TecTo

160 r myku — 1/3 n Monoka — 2 fiua — Y% 4aiHoN NOXKN COMM TOHKOrO MoMona — 2 CTOMOBbIX JIOXKM
pacTuTensHoro Macia— 15 r caxapHoro necky (o xenauHuto) — pom (o BKycy).

B yally ¢ yCTaHOBNEHHBIM MHOFOMYHKLIMOHAMbHBIM HOXOM BbINOXUTE BCE MHTPeANeHTbl. BKiouuTe npubop
Ha 20 CeKyH/, YCTAaHOBMB PEXMM CKOPOCTM 1, 3aTeM Ha 25 CeKyHz, YCTaHOBUTE NepekIioyaTeslb CKOPOCTel B
NoNOXeHue 2.
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B yally MUKCepa BbIIOXMTE BCE WHTPEAMEHTb, 3a UCKIIYEHNEM MYKU. Bkniounte KombaiiH, yCTaHOBMB
nepekioyatesib CKOPOCTY B MOMOXKEHUE 2, U Yepe3 HECKONbKO CeKYH/ MOCTeNeHHO A0baBbTe MyKy yepes
LLleHTpaNbHOE OTBEPCTME B KPBILLIKE Yally MUKCEpa, 3aTeM NepemellnBaiTe B TeyeHne 45 cekyHa,.

BUCKBUTHBIN TOPT

200 r myku, 1 naketuk papsixautens, 200 r MArKOro CiMBoYyHoro Macaa Kycoykamu, 200 r caxapa, 4 aiua,
1 wenotka conmn.

B yalwy KombaiHa ¢ yCTaHOBNEHHbIM MHOTO(YHKLMOHAIbHBIM HOXOM BbINOXMTE BCE MHIPeAUEHTbI. BkatouuTe
npubop Ha 2 MuH 30 C. , yCTAHOBUB PEXUM CKOPOCTH 2. MpeABApUTENbHO HArpenTe AYXOBKY NPU MONOXEHUM
TepmocTata 6 (180°). BbinoxuTe NpuUroToBNeHHY0 cMech B hOpMy ANf KeKCa, 3aTeM rOTOBbTE B TeyeHue 1 u.

Mupor ¢ npaHocTAMU

200 r mykn, 100 r MArKoro cimBoyHoro mMacia kKycoykamu , 100 r caxapa, 4 aiua, 60 mn mosoka, 1 yaiHas
JIOXKKA Xnakoro mesa, 1 nakeTuk nekapckoro nopoLuka, 1 yanHas noxka kopuubl, 1 yaHas 10xka
mMbups, 1 yaHasg 0XKa TepToro MycKaTHOro opexa, Teptas ueapa 1 anenscuHa, 1 wenotka nepua.

B vawy kombaiiHa C YCTaHOBMEHHbIM MHOrO(MYHKLMOHANbHLIM HOXOM BbIIOXUTE BCE WHTPEANEHTI.
YCTaHOBUTE MEPEKIIIYATENb PEXMMOB CKOPOCTEN B MOMOKEHME 2 1 BKTIOUNTE NPUBOP Ha 2 MUH. BbinoxuTte
NPUroTOBNEHHYIO CMeCb B hOpMY, NPeABAPUTENbHO CMA3aHHYI0 MAc/loM U MOCbINaHHY MYKOW, rOTOBbLTE B
TeyeHue 50 MUHYT Npu nonoxeHun Tepmoctara 6 (180°C).

MozasaTh K CTONY B TEMIOM MM XONOLHOM BUAE C GPYKTOBLIM MIOPE U MApMENaAoM.

LllokonagHbIN NUpor

5 auu, 200 r caxapa, 3 cTonoBsix noxkn Myku, 200 r pactonneHHoro cmBoyHoro macaa, 200 r wokonaaa,
1 naket nekapckoro nopouwka, 100 ma monoka.

PacTonuTe WoKoNaz Ha BOAAHON baHe ¢ AobaBneHMEM 2-X CT. OXeK BoAbl. [l06aBbTe CIMBOYHOE MAC/IO W
nepemeLuaiTe A0 MOMHOFO PACTBOPEHUS NHIPEANEHTOB.

B uvawy C yCTaHOBNEHHbIM MHOTOGYHKLMOHANbHBIM HOXOM BbIIOXMUTE Caxap W AWLA, YCTAHOBUTE
nepeksoyaTeNb PeXMMOB CKOPOCTEN B MOMOXEHUE 2 U BKAKOUMTE NMPUOOP Ha 45 CeKyHA, ANs TOro YTobbI
B36UTb CMecb. He ocTaHaBnuBas KombaiiH, A0baBbTe Yepes ropJoBUHY KPbIWKM PACTOMAEHHbIN LWOKONAZ,
MYKY, LLDOXKW U MOJIOKO, AaliTe npubopy paboTaTth elue B TeyeHne 15 cekyHa,.

BblioxuTe NpUroToBNEHHYD CMecb B (HOpMy, NpeaBapuTeNbHO CMa3aHHYl0 MacioM, FOTOBbTe
npubnusuTenbHO B TeYeHne 1 yaca npu nonoxeHun Tepmoctata 5/6 (160°C).

B36uTtble CInBKHM

200 MA1 CbHO OXNAXAEHHBIX XUAKUX CBEXUX CIMBOK, 30 I caxapHou nyApsl.

Yauly cneflyet XopoLo OXAaAunTb, 418 3TO0 NOCTaBbTe €€ HA HECKONbKO MUHYT B XONOANIbHUK.
B yally ¢ yCTaHOB/IEHHbIM AUCKOM ANA B3OMBAHUA MONOXKMUTE CBEXME CIMBKI U CaXapHyto NyApy. YCTaHoBuUTe
nepeKIoyaTesb PEXMMOB CKOPOCTEN B MONOXEHME 2 1 BKAtoUMTE Npubop Ha 50 cekyHA,.

ManoHe3

1 xentok, 1 cTon0BasA N0XKa ropunLibl, 1 cTon108as 10xKa ykcyca, 250 Mn pacTutenbHOro Macna, Cosb, nepeL.

B ualwy C YCTAHOBAEHHbIM AMCKOM A8 B3O6MBAHMA BbLINOXKUTE BCE MHIPEAMEHTH, 3a WCKIOYEHWEM
pacTUTENbHOro Macna. BkiouuTte KoMbBalH Ha 5 CeKyH/, YCTaHOBUB MepektoyaTeb CKOPOCTU B MONOXeHNe
2, 3aTeM, He OCTaHaB/i1BasA NpubOpP, OYeHb MeAIEHHO HaleiTe PacTUTEbHOE MAC/I0 Yepe3 rop/oBUHY B
Kpbllwke. Koraa mMaitoHe3 roTos, ero LBeT bneAHeeT.

BHMUMaHue: A5 TOro Ytobbl Ball MaloHe3 NOAYYUNICA, UCMOMb3YeMble UHIPEANEHTbI JOMKHbI ObITh KOMHATHOM
Temneparypbl.

MpuMeyaHne: MPUroTOBAEHHbIN MalOHE3 CleyeT XPaHWUTb B XONOAUNbHUKE U YNIOTPEOUTS B NILLY B TEYeHUE
24 vacos.
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Akcecyapy, WO HaZaHi pa3oM 3 MOAeIIo, AKY BM NPUAGANKM, NOKa3aHi Ha eTUKETLL, L0 3HAXOANTLCA 3BEPXY Ha
NaKyBaHHi.

Mopaau wono be3neku

o by/ib nacka, yBaXHO NpoyuTaiTe IHCTPYKL0 L0 TOrO, SIK BNiepLle KOPUCTYBATUCA NPUNALOM: BUPODHMK 3HIMAE 3
cebe byab-aKy BiANOBIAANLHICTb Y pa3i HENPaBWLHOI eKCryaTalii npunaay.

o [NepesipTe BiANOBILHICT HANPYTY XUBAEHHA NPUAAAY NAapaMeTpaM BaLIOi eNeKTPOMepexi.

o Y pasi byab-aK0i NOMUAKM NP MiAKNKOYEHHT Npunazy rapaTito byae ckacosaHo. Lieit npunas npusHayeHuin ans
BMKOPUCTaHHA B NOOYTOBMX YMOBAX Ta B YCEPEAUHI BYLMHKY.

o Lleit npunaz He Npu3HaYeHNn ANS BUKOPUCTAHHS JIOAbMI 3 0OMEXeHUMU BI3UYHUMU, CEHCOPHUMM Ta
PO3yMOBMMU 34iOHOCTAMY (y TOMY YnChi AiTbMM) a60 NHOALMM, WO He MAtTb BiAMNOBIAHOIO A0CBILY ab0
HeobXiZHUX 3HaHb. BOHW MOXYTb KOPUCTYBATUCA LIUM NPUCTPOEM TiNbKM Mif, COCTEPEXeHHIM 0Cib,
BiANOBIAANLHUX 32 iXHIO Be3neKy, abo nicna OAepkaHHA Bif HUX IHCTPYKLLIM 3 10ro ekcnayaTaii.

o [TOTPiBHO CTEXNUTY 32 AiTbMH, WO BOHM He Fpanu i3 NpunazoMm.

o BUMuKaliiTe npunag, i3 enekTpoMepexi oApasy no 3akiHYeHHi KOPUCTYBAHHA (HaBITb y pasi BUMUKAHHS CTPyMYy)
ab0 NifL Yac YNLLEHHS.

o He KOpuCTyiiTeCa NpunazsoM y pasi nopyLueHs y poboTi Yn MOWKOLKEHHS. Y LbOMY BUNAAKY NOTPIOHO
3BEPHYTUCA 40 OAHOMO 3 YNOBHOBAXEHMX CEPBICHMX LLEHTPIB (IX CMMCOK HaBeAeHO Y BpoLlypi no cepsicHOMY
06C/yroByBaHHI0).

o byzb-ike TeXHiYHe BTPYYaHHS, 33 BUHATKOM 3BMYANHOIO YNILEHHS Ta AOFNSALY 3 DOKY KNiEHTA, MOBUHHO
34iICHIOBATUCA OHUM 3 YTIOBHOBAKEHNUX CEPBICHUX LIEHTPIB (iX CMUCOK HaBeeHO Y BpoLuypi No cepeicHOMY
06CNyroByBaHHIo).

o He 3aHyploiiTe Npunaz, WHyp XMBAEHHS ab0 WTencenbHy BUKY Y BOAY abo B Byab-Ky iHLY pifuHY.

o CTexTe 3a TWM, OB LWHYP XMBAEHHA BYB N03a LOCAKHICTIO AiTeN.

o LLIHYp KMBNEHHS HE MOBMHEH 3HAXOAUTUCH NOBAM3Y Bif Akepena Tenna Ta nobau3y abo B KOHTAKTI 3 rapaynmMm
YacTUHAMK NPUNaZY, a TAKOX TOPKATMCA rOCTPOro pebpa.

 He KOpUCTYTeCA NPUaLoM, AKLLO By0 NOWKOAXEHO WHYP KMUBAEHHS Y WTencenbHy Buiky. o6 3anobirtu
6yab-aKoi Hebe3neku, Ans ix 3aMiHn 060B’S3KOBO 3BEPHITLCA A0 OLHOrO 3 YOBHOBAXEHUX CEPBICHUX LLEHTPIB (iX
CMMCOK HaBezeHO y bpoLuypi no cepBicHOMY 06C/1yroByBaHHH).

o Y LLinax Bawoi b6e3neku, BUKOPUCTOBYIMTE BUKMIOYHO akCecyapy abo 3anacHi YacTUHW, NPUAATHI NS BaLLOro
npunaay, Wo NpoAaloThCA B YNOBHOBAKEHUX LIEHTPaX.

o [Ins NpoCyBaHHsA NPOAYKTIB MO NPUAMATIBHUM XEP/aM 3aBXAM KOPUCTYATECH LUTOBXaYaMu, B KOLHOMY pasi He
AonomaranTe cobi nanbLAMU, BUAENKOK, TOXKKOK, HOXEM abo AKUMOCH iHWUM NPeAMeTOM.

o byabTe 0bepexHi 3 6araTothyHKLiOHALHAM HOXEM, 3 HOXEM MiKcepa, noApibHI0BaYa, a TaKOX i3 3MiHHUMK
BKJIAZLKaMM [L1S HAPi3aHHs OBOYIB — BOHM Zlyxe rocTpi. JJo TOro sk BUMOPOXHMTY yally, 060B’S3KOBO BUAMITb
baratodyHKLioHanbHUI Hix (d), TpUMatoum Moro 3a npusoaHNIA Ban (C).

« He pasaiite npunaay npawoBatit B NOPOXHLOMY CTaHi.

o 3aBX/1 BUKOPUCTOBYITE Yallly MiKCepa Pa3oM i3 KPULLKOK.

« Hikonu He TopKaiiTecs AeTane, Wo pyxanTbca. 3a4ekanTe NOBHOMO 3ynuHeHHS poboTy Npunagy Ao Toro, AK
3HIMaTK akcecyapm.

« He BMKOPUCTOBYITE aKcecyapy B AKOCTi EMHOCTEN (417 3aMOPOXYBAHHS, BapiHHA, rapavoi ctepunizawii).

o AKCecyapu npunaay He NpuaaTHi AnA BUKOPUCTAHHA Y MiKPOXBUbOBIiA Meyi.

o CTexTe 3a TUM, W06 A0Bre BONOCCS, Wapdu, KPaBaTKM TOWO He 3BUCANIN Haj, Yalleto Ta akcecyapamu nig yac
poboTu npunagy.

o He TpaHcnopTyiiTe npunag, TPUMAUM MOro 3a KOHTEMHep ANA CKNafaHHA aKcecyapis.
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Onuc

UAJ

A
d
e
f

bnok aBuryHa

al : Buxiz 610Ka ABUMYHA 3 HU3LKOIO WBUAKICTIO
obepTaHHs

a2 : Buxiz 610Ka ABUTYHA 3 BUCOKOIO LIBUAKICTIO
obepTaHHs

a3 : PerynaTop LWBMAKOCTI: MONOXeHHA Pulse
(iMnynbcHUI pexinm)-0-1-2

KCECYAPW B 3ANIEXXHOCTI BIA, MOJEI:
baratodyHKLiOHaNbHUN HiX
[LMCK ans eMynbCyBaHHsA

3MiHHI BKNaaKu pna HapizaHHA OBOYIB
A Ins apibHOro HaTUpaHHS

D : ina ApibHOro HapiaHHs

C: Ins KpynHOro HaTMpaHHs

G : kapTonNAHi onazku / napmesaH

H : Ins KpynHOro HapizaHHa

E : Ans Hapi3aHHs KapTonni ¢pi

Bnok vawi noapibHioBaya

b1 : LlToBxay go3artop

b2 : Kpuiwka 3 npuitManbHuM xepaom
b3 : Yawa

MpuBoaHwii Ban

Yawa mikcepa

h1 : Mpobka go3zatop
h2 : Kpuwka

h3 :Yawa

Mpec ana unTpycoBmx

il : KoHyc

i2 : MpuBOAHMI Ban Npeca AN LUTPYCOBUX
i3 : Kowwuk

Jlonatka

ToBKauka

g NiacraBka Ana 3HIMHUX BKNafoK | KowteitHep ana cknagaHHs

MpuBeaeHHa npunaay B Aiio

o Mepes nepLmnmM BUKOPUCTAHHAM NOMUIATE BCi akcecyapy B rapsyili BOAI 3 MUoYMM 3acoboM Ans nocyay (AUBITbCA
pO34in unwLeHHs). MPononoLwLiTh Ta BUCYLWITb iX.

o MocTagTe 610K ABUIYHA HA NACKY, YUCTY Ta CyXy MOBEPXHIO.

o YBIMKHITb Npunaa.

o IMNYNbCHUI pexum: BUCTaBnAlTe nepemukay (23) B nonoxeHHs «Pulse» MOCAILOBHUMM iMMyabCAMN ANS
HaKPaLLOro KOHTPOJIIO 38 NPUFOTYBAHHAM AeSAKUX CTPaB.

o be3nepepsHa poboTa: BucTasTe nepemukay (a3) B nonoxenHs 1 abo 2.

o 3ynuHeHHs: BucTasTe nepemukay (a3) B nonoxeHHs 0.

Hymepauis po3ainis BiANOBIAAE HyMepaLlii MaTIOHKIB, HABEAEHNX Y PaMKaXx.

1 : BctaHOBNE@HHA yawi noapibHIOBaYa Ta KPULLKU —

HEOBXIAHE OBJIAJHAHHS:
o bnok vawi (b).

NOPAAOK 36MPAHHS AKCECYAPIB:

o BcraHosiTs yauy (b3) Ha 6nok aBuryHa (2) Takum YMHOM, WOB ii pyyka 3HaXoAunacs TPOXM Npasopyy Bif,
perynsTopa. Ha OfHiit NiHii 3 NpAMUM KyTOM NOBEPXHI Npunazy.

« 3abnokyiTe nonoxenHs yawi (b 3), nosepTatoun ii Bnpaso.

o Hakpuirte vawy (b3) kpuwkoto (b2). MiawTosxyioun KPULWKY BNPaBo, 3aKpiniTh ii Ha pyyLi yatwi.

HeobxizHo 060B’43K0BO 3a6710KyBaTV Yallly Ha 610w ABUryHa () nepes TuM, Ak 3adikcysat kpuwky (D2) Ha yawi

(b3).

2 : 3HiMaHHSA Yawi MiKcepa Ta KPULLKK

o P036N10KyNTe KPULLKY, NOBEPTAtoUM ii B HAMPAMKY 3a FOANHHWUKOBOK CTPINIKO, ANS TOrO W06 BUBIILHUTH PYuKY
yawi. llicns wboro BM 3MOXeTe NiAHATW Ta 3HATY Ti.

o Po36/10KyMTE Yally, MOBEPTAOuM ii B HANPAMKY 33 FOLUHHUKOBOIO CTPINKOI0.

o TifbKN MiCAA LbOrO B/ MOXETE MiAHATY Ta 3HATYM Yawly 3 6510Ka ABUrYHa.
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3 : MepeMiwyBaHHA/3MillyBAHHA 32 AONOMOrOl0
Mikcepa/noApibHeHHs /3aMillyBaHHSA TiCTa @

HEOBXIAHE OBNNAJHAHHA:

o brok vawi (b).

o MpusoaHuit Ban (C).

o baratodyHkuioHansHuit Hix (d).

NnoPAAOK 36MPAHHA AKCECYAPIB:

o BcraHosiTh yawy (b3) Ha 6n0k aguryHa () Ta 3abnokyire ii.

o HapinbTe 6aratodyHkuioHanbHni Hix (d) Ha npueoaHuit Ban (C), NOTIM YCTaHOBITh CYKYMHICTb Ha BUXiAHWIA OTBIp
6noka asuryHa (al).

o 3aMNOBHITb Yally iHFpeAiEHTaMN.

o Hakpuitte vawy (b3) kpuwkoto (b2), notim 3adikcyite ii.

o [1n5 TOro W06 3HATU CYKYMHICTb Yallli 3 KPULLKOI: PO36AOKYIATE KPULLKY, @ MOTIM BUBINbHITH yallly.

3AMILLYBAHHA TICTA / NEPEMILWYBAHHSA:
o BucTasTe perynatop weuaKocTi (23) y nonoxeHHs 2, Ans NpuUBeAeHHs Npunagy B Ailo.
Bu moxeTe 3amicutut fo:
- 1Kr KpyToOro TicTa, TaKoro K nicouyHe abo Ans NpuUroTyBaHHs binoro xniba Towwo, 3a 60 cekyHA.
- 800 r TicTa ANg NPUroTyBaHHA 0COBAUBMX BUAIB XN1iba, HANPUKAAA XUTHBOMO XNiba, XN1iba 3 LiNbHOro 3epHa,
XN1i6a 3 BUKOPUCTAHHAM CyMilLen Kpyn 31aKOBUX TOLLO, 3a 60 CeKyHA.
Bu moxeTe 3amicutut fo:
- 1.2 kr nerkoro TicTa, HanpuKknag, bicKBITHOrO, TUMY «4OTUPKM 4BEpPTi» abo TicTa A9 NPUTrOTYBAHHA TOpTa 3
IOrypTOM TOLLO, 33 NPOMIXOK Big, 1 XBunuHu 30 CeKyHA A0 3 XBUAMH NpubausHo.
By Takox MoxeTe npuroTysatit A0 1 NiTpa piaKoro Ticta Ha MAMHLI abo Ha BadAi TOLWO 3a NPOMIXOK Bif, 1 XBUAUHK
00 1 xununu 30 cekyHA,.

MNOAPIBHEHHA
o BucrasTe perynatop wenakocti (23) B nonoxeHHs 2 418 NpUBeAeHHA Npunaay B Aito, abo 06epiTh iMAyALCHUN
pexum Pulse ans Toro, W06 KOHTPONIOBATY NPOLLEC NOAPIOHEHHS HAMKPALLWAM YMHOM.
Bu mMoxeTe 06pobuT A0 600 r NPOAYKTIB, TAKMUX AK:
. cupe abo BapeHe M'SCo (OYmLLEHe Bif, KiCTOK, MAIBOK, Ta NOpi3aHe Ha YacTku).
. cupa abo BapeHa puba (6e3 wkipu Ta 6e3 KicTok).
. TBEPAI NPOAYKTH: CUp, CylLeHi HPYKTK, NeBHi 0BOYI (MOPKBA, Cenepa ToLLo).
. TPOAYKTU M’AKOT KOHCUCTEHLT: NeBHi 0BOYi (Umbyns, WNUHAT TOLLO).

3MILWYBAHHA 3A JOMNOMOI 0 MIKCEPA
o BucrasTe perynatop weuaKocTi (23) B NONOKeHHS 2 414 NPUBEAEHHA NPUNazy B Aito.
Bu MoxeTe 3miwatu 3a 45 cekyHg fo 1 nitpa cyny, cyny-niope, GpyKToBOro mope.

4 : HatTupaHHA /Hapi3aHHA

HEOBXIAHE OBJIAAHAHHA:

o bnok vawi (b).

o MpusoaHuit an (C).

o Bknaaka Ans HapisaHHs oBouis 3a Bawmm subopom (f) (8 3anexrocTi sia moaeni).
o Migcraska ang sknaakm (g).

NOPAAOK 36MPAHHA AKCECYAPIB:

o BcTaHogiTh yawy (b3) Ha 6nok asuryHa (a) Ta 3abnokywTe ii. MepekoHaiiTecs & ToMy, o

o BcTagTe 0bpaHy Bknaaky 4ns Hapisans osovis (f) 8 nincraeky (g), npocyHbTe MeTaneBy BiCb IPUBOAHOTO
AKOMOra rnboKo BiCb NPUBOAHOIO Bana (C) vepes oTeip y Brnaaui (f), Bana (C) BCTAaBIEHO B LIEHTP
3ab/10KyiiTe CYKYMHICTb, NOTIM YCTAHOBITS i HA BUXIAHWI OTBIP 6110KA ABUTYHA kKK 3 NPUIAMANbHUM
(al). xeprnom (b2).

o Hakpuitte yawy (b3) kpuwkoto (b2), notim 3adikcyite ii.
o [1n5 TOro W06 3HATM CYKYNHICTb Yalli 3 KPULLKO: PO36IOKYIATE KPULLKY, @ NOTIM BUBINbHITL Yallly.

MPUBEAEHHA MPUNALY B AIIO TA MOPAAMN:
« MoaagaiiTe NPOAYKTI Yepe3 NpuiiManbHe Xepio Ha KpuiLl 3a 4onomoroio wrosxada (b 1).
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o BucrasTe perynatop wsnakocti (@3) B nonoxenHs 1 Ans HapizaHHa abo B NONOXKEHHA 2 ANS HATUPAHHS.
3a 0NOMOrot0 3MiHHIX BKIALOK (B 3a1€XHOCTI Bi, MOAENI) BU MOXETE:
. kpynHo Hateptn (C) / apibHo HatepTu (A): cenepy, KapTon, MOPKBY, CUP TOLLO
w . kpynHo Hapizatu (H) / api6Ho Hapisatn (D): kaptonnto, unbynio, oripku, Bypsku, a6ayka, MOpKBY, Kamycty
TOwWo
. Hapi3aTu cknbkamu kaptonio (E): kaptonnio dpi Towo
. kapTonnaHi onaaku / napmesad (G): napMe3saH, KOKOCOBMIA FOPIX TOLLLO

5 : EMynbcyBaHHA / 36MBaHHA / 36MBaHHA Ha NiHY

HEOBXIAHE OBJIAAHAHHS:
o bnok vawi (b).

o MpusoaHuit Ban (C).

o [IMCK AN eMynbCyBaHHs ().

MOPAAOK 36MPAHHA AKCECYAPIB:
o Bcranosits yawy (b3) Ha 6ok asuryHa (a) Ta 3abnokyite ii. CrexTe 3a TUM, W06
o HacyHbTe B HANEXHOMY HanpAMKY ANCK AS eMybCyBaHHA () Ha npusoaHui Ban (C), ANCK ans

NOTIM YCTaHOBITb CYKYMHICTb Ha BUXiAHNIA OTBip 6ioka asuryHa (al). eMynbCyBaHHs 6yo
* 3aMOBHITb Yally iHrpeAieHTamu.
o Hakpuitte vawy (b3) kpuwkoto (b2), notim 3adikcyite ii. BCTAHOBNIEHO B

o 117 TOro W06 3HATM CYKYMHICTb Yalli 3 KPULIKOW, PO3BAOKYIATE KPULLKY, @ MOTiM Hanexsomy
BUBIMILHITb YalLly. HanPsAMKY: AUBITbCA
HaBeAeHWIi y pamui
MPUBEAEHHA NPUNALY B AIHO TA MOPAJN: MaTIOHOK 5.

o BucTasTe perynaTop wenakocTi (23) B NONOKEHHA 2 AN NPUBEAEHHS NpUnagy B Ailo.

o Hiko/I1 He BUKOPUCTOBYMTE Liei akcecyap ANA 3aMillyBaHHS KpyToro TicTa abo Ans nepemillyBaHHS iHIPeAieHTIB
LA Nerkoro TicTa.

B/ MOXeTe MpUroTyBaTh MailoHe3, YaCHUKOBUI COYC «AiloNi» Ta iHWi coycu, 36Uty Ha niHy binkm (Big 1 Ao 6) abo

BEPLLUKM, a TaKOX KpeM «LLlaHTini» (go 0,2 nitpa).

— 6 : YoAHOpiAHEHHA CyMillen/nepemillyBaHHA [ peTenbHe
3MillyBaHHA (B 3a/1eXXHOCTI BIA, MoAeni)

HEOBXIAHE OBJIAAHAHHA:
o bnok vawi mikcepa (h).
o Toskauka (j) (B 3anexHocTi ig Moaeni)

NOoPALOK 36MPAHHA AKCECYAPIB:

¢ 3anoBHiTh iHrpeaieHTamy yawy mikcepa (h3), He nepeBuLLyI04M MAaKCUMaNbHNI PiBEHb, 3a3HAYEHNI Ha YaLli.

o Hakpwuitte vauwy kpuwkoto (h2) 3 npobkoto gosatopom (h 1) i sadikcyire ii.

o YcTaHoBiTh 3moHToBaHy yawy (h) Ha Buxia 6noka auryHa (22) TakuM YMHOM, WOB pyyka yawi Mikcepa
3Hax0AMNach nepes Bamu.

* 3auekaiiTe NOBHOrO 3yNUHeHHA poboTN NpUNady, Nepes TUM K 3HATY ually Mikcepa 3 610Ka ABUryHa.

MPUBEAEHHA NPUNTALY B A0 TA NOPAAMN:

o BuctasTe perynstop weuakocti (@3) B nonoxeHHa 1 abo 2 Ans npuBeAeHHs npuiagy B Aito. Bu moxete
CKOPUCTATUCS iIMNYAbCHAM pexumoMm Pulse ang Toro, wob KOHTPONOBATY NPOLLEC NepeMillyBaHHS HaMKpaLwmum
YNHOM.

o Hiko He HanuBaiTe KUN'aui piANHY L0 Yali Mikcepa.

o Hiko He KOpUCTyIATECs Yallelo MiKcepa, HaNMOBHEHOK TiflbKU CYXUMM iHrpesieHTaMu (NiWyHo0, MUraanem,
apaxicom Towo).

o KopucTyitTecs yalueio Mikcepa Tiflbki pasoM i3 KpULKOIo.

 3aMOBHIOIOYM Yally, HAaNWBaWTe B Meplly Yepry PiAKi iHrpeaieHTW, NoTiM foAaBanTe TBEPAi NPOAYKTU, He
MepeBNLLYIOYM NPY LIbOMY 3a3HAYeHU MAaKCUMaNbHWN PiBEHb:

- 11y pasi ryctux cymiwei.
- 0.8 n'y pasi piakux cymiweit.
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 B1 MOXeTe 4,04aBaTh iHrPeAiEHTY Mid Yac nepemillyBaHHa 3a ONOMOrol0 OTBOPY AJ1A HAMOBHEHHSA, BUTATHYBLIN
3 Kpuku npobky go3arop (h1). He nepesuiityitTe npu LbOMY 3a3HaueHNI Ha Yalli MAaKCUMasbHUI PiBeHb.

MakcumanbHuin yac besnepepsHOi poboTn Npunagy: 3 XBUNUHMU.
Mopaau:

o Y pasi HaNUNaHHA IHrPeAieHTIB Ha CTIHKM Yawi, 3ynWHITL POBOTY NpUNAAY i BUMKHITb 10T0 3 enekTpoMepexi.
3HiMiTb 610K Yalwi Mikcepa 3 Kopnycy npunaay. 3a A0MNOMOroK NONATKK CKUHLTE MPUrOTOBAHY Macy Ha /ie30. B
XOAHOMY pasi He BCTaBAANTe pyku abo masbLi B yawy abo nobnusy nesa.

o Bu MoxeTe 3p0buTH NPUroTOBaHi CyMilwi Biflbll OAHOPIAHUMM, @ TAKOX YM'STI iX (30Kpema 0cob1BO rycTi) B YaLli
Mikcepa 3a JONOMOroK TOBKauKM (j), BBOAAUM il B LIEHTPaNbHUA OTBIP Ha Kpuwli vawi Mikcepa (h2). Mig vac
poboTh npunasy npocysanTe NPOAYKTY [0 N3 33 AONOMOr0 TOBKAYKM.

o Bukopucroyitte ToBKauKy (j) BUKMIOUHO 32 HAABHOCTI KPULIKK, iHaKLIe BOHA TOPKATUMETbCA Nle3.

Bu moxete:

o MPUrOTYBaTK PETE/ILHO BUMILLIAHI Cynu-niope, Kpemu, hPYKTOBI Mope, MOIOYHi abo iHLWi KOKTensi.

o 3MilLaTV iHrpeaieHT Ans ByAb-SKOr0 PifKOro TicTa (Ha MAWHLI, OnaaKu, ANA NPUrOTYBaHHSA NUPOTB i3 GpyKTamm
ab0o bpeToHCbKOro nupory «dap»).

7 : BuyaBnoBaHHA COKY 3 LLMTPYCOBUX (B 3aN€XHOCTI Bij
Mopeni)

HEOBXIAHE OBJIAAHAHHS:
o bnok npeca ana uutpycosmx (i).
e Yawa (b3).

NOPAAOK 36MPAHHA AKCECYAPIB:

o Bcranosits yawy (b3) Ha 6nok asuryna (a) ta 3abnokyire ii.

o HacyHbTe npusoHuit Ban (i2) Ha suxin 6noka asuryHa (al).

o YcTaHoBITh Kowwk (i3) Ha yawy Ta 3abnokynte itoro.

o YcTaHoBiTh KoHyc (i 1) Ha xepno kownka (i3).

o [lna Toro wob 3HaT 610K Npeca Ans UUTPYCOBMX, po36a0KyiTe Kownk (i3), NOTiM BUBIALHITH yawly Ta 3HIMITh
CYKYMHICTb 3 6110Ka ABUIyHa.

MPUBEAEHHA NPUNALY B AII0 TA NOPAAN:

o [TOKNAAITL Ta NPUTPUMYNTE NONOBUHKY LIMTPYCOBOroO Ha KoHyc (i1).

o BucrasTe perynatop weuakocTi (23) B nonoxeHHs 1 Ana npuBeaeHHA Npunaay B Aito.
o He CnopoxHiooum Yyally, MoXHa oTpuMaTu 4o 1,2 nitpa coky.

e YBara: nicna otpumanHs 0.2 niTpa CoKy NpoMUBaiiTe KOLLMK.

8 : CknafiaHHA akcecyapis

o Baw KombaitH MICTUTb y COBi iHTerpoBaHuil KoHTeiHep Ans cknaganus (1), npusHavenuit ang 36epiraHa
baratodyHKuioHanbHoro Hoka (d), a Takox 4 Bknagok ana HapisanHs osouis (f). Micna Toro Ak akcecyapu
CKNAAEHO Ha MiCLie, BCTABTe KOHTeHep Ans cknagaHs (1) ycepeamny 6noka gsuryHa (a).

9 : lyxe TOHKe noApibHeHHA HeBeNUKOI KiNbKOCTi
NPOLYKTIB (B 3aNneXHOCTi Big Moaeni)

HEOBXIAHE OBJIAAHAHHA:
o b0k MiHi-noapibHIoBava.

3a ,0NOMOrot0 MiHi-noapibHI0BaYa B MOXETE:
o [ToapibHNTK 3a KiNbKa CEKYHA: CyLIeHi abPUKOCH, CYLIEHNI IHXIUP, YOPHOCINB Be3 KIiCTOUOK:
KinbKicTb/MakcumansHuit yac 06pobkm: 50 1/ 6 cekyHa,
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YnweHHa

o BigkniouiTb NpuNag Bia, enekTpoMepexi.

o [N nonerweHHa YULLEHHS, WBWAKO NPONOMOLLiTh YCi akcecyapn 0fpasy Mmicas BUKOPUCTAHHA.

o [ToMUITE Ta BUCYLLITh aKCeCyapy, BCi BOHW NPUAATHI A8 MUKW B MOCYAOMUIAHINA MaLLMHI.

o HanogHith yawy Mikcepa (h3) rapsayolo Boaow, 40AaBLWIN KifbKa Kpanenb piakoro muna. Hakpuiite yauly
kpuwkoto (h2) 3 ycrasneHow npobkoto gosatopom (h1). 3giiicHiTh Kinbka iMAynbCiB. BUMKHITH npunag.
CnonocHiTb yaLuy.

o He 3aHyploitTe y Boay 610K ABuryHa (), He MuitTe 110r0 Mif NPOTOYHOK BOAOK. [TPOTMPaiiTe MOro 3a 4OMNOMOroH
BOJIOrOi ryOKN.

o Jle3a akcecyapis Ayxe roctpi - byabte obepexHi.

KopucHa nopaga: fkuo akcecyapu nodapbyBanncs BHACNiLOK KOHTAKTY 3 MPOAYKTaMK (MOPKBOI, aneabCuHamm

TOLLO), IX MOXHA CMOYaTKy NPOTEPTU TKAHWUHO, 3MOYEHOK B POC/IMHHIIA OAlii, @ NOTiM NOMUTM 3BUYANHIM YUHOM.

36epiraHHs

o He cnig 36epirat KoMbaitH y BONOrOMY NpUMiLLeHi.
o Kopuctyittecs KoHTeiiHepoM Ang cknagaHs (1), B skomy moxHa 36epiratin 6aratodyHkuioHanbHuit Hix (d), a
TaKoX [0 4 BKNafoK Ans HapisanHs osouis ().

LLlo pobuTy, AKLLO NpuNaa He NPaLLIoE ?

o SIKILO BaW NpuWAag, He NpaLkeE, nepesipTe:
- WO Npunag, yBIMKHEHO HANEXHUM YUHOM
- 11,0 KOXHWI akcecyap 3a6/10K0BaHO.
o Bal npunaz Bce X Takn He npawioe?
B LibOMY BMNAZKY C/1if, 3BE€PHYTUCA 4,0 OLHOrO 3 YNOBHOBAXEHUX CEPBICHUX LLEHTPIB (iX CMMCOK HaBeAEHO y bpoluypi
CepBiCHOro 06C/YroByBaHHS).

YTunizauia nakyBanbHUX MaTepianiB Ta npunapy
@ o naKyBaHHﬂ npunaay MiCTUTb BUKNIOYHO De3neyHi ONA HAaBKOJIMWHbLOrO CepeoBuLla MaTepianM, AKi

npUAATHI ANA BUKWAY 3TiAHO 3 YAHHMM 3aKOHOAABCTBOM LLLOAO NOBTOPHOrO BUKOPUCTAHHS.
% [losinaiitecs y BiANOBIAHIN Clyxbi 32 MiCLLEM MeLLKaHHA NPO NpaBuia BUKMAY BAWOro Npunagy.

3aKiHYeHHA CTPOKY CNy)XO6U eNeKTPOHHUX Ta
@NeKTPUYHUX NPUCTPOIB

MpuitmMaiiTe yyacTb B OXOPOHi HABKONMLIHBOFO CepesoBMLLa !

@ Baw npunag MicTUTb YACTIEHHI KOMMNEKTHI, BUPO6AEeHi 3 LIHHMX abo MPUAATHUX AN nepepobieHHs 3
METOH0 iX NOAANbLIOIO BUKOPUCTAHHA MaTepianis.

3 3pailTe Oro B MyHKT NPUAMaHHA ANA 34iINCHEHHA NOAANbLIOI NepepobKi.

Akcecyapu

oY BaC € MOX/IMBICTb AOMOBHWTY Bal npunag, npuzabaswu y Baworo Auctpub’iotopa abo B ofHOMY 3
YMOBHOBAXEHNX CEPBICHUX LLeHTPIB OKPeMi akcecyapu, CMUCOK SKUX HABEA,EHO HUXKYe:
- 3MiHHi BKNagKu ANA Hapi3aHHSA OBOYIB
A Ans apibHOro HaTMpaHHs
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D : ins apibHOro HapizaHHs
C : ina KpynHOro HaTMpaHHA
H : lna KpynHoro Hapi3aHHsA
G : Ans HapizaHHs ApiBHOT CTPYXKK / napMe3aHy
E : na HapizaHHa kapTonai dpi
- MoapibHioBay
- Yawa mikcepa
- ToBkauka
- Mpec ana uuTpyCcoBnx

JleKinbka KnacuyHux peuentis
Ticto ana npurotyBaHHAa 6inoro xniba

500 r 6opowHa - 300 r Tennoi BoaM - 2 nakeTnka Cyxux apixaxis - 10 r coni.

Moknaaith A0 Yawi kKombanHa 3 BCTaHOBEHUM 6araTodyHKLIOHabHUM HOXeM BOPOLLHO, Ciflb, CyXi APIKAXI.
MpuBeAiTh Npunag B Aito, 3aCTOCOBYIOYM LWBUAKICTb 2, Ta NMOYMHAWNTE OAPa3y X A0AaBaTV TEMay BOAY,
3a/1I1BaKOYM i Yepe3 epso Ha KpULLL. 3ynuHiTh poboTy Npunaay, K TiNbKK TICTO po3noyHe hopMyBaTH Kylio
(npubnusHo yepes 60 cekyHa). [ns Toro wob TiCTO NiAIAWMO, 3aAMIWITE KOFO B TEMAOMY MiCLi, OKM 1Oro
06’eM He 36inbNTLCA BABIYI. [OTIM NepeMiciTb Ta chopMyiiTe X1ib | NOKNAAIT NOr0 HA 3MALLEHUI MAC/IOM
Ta nocunaxuin bopolwHom aucT. JlaitTe TicTy e pa3 nigintv. Harpiite ayxOBKy, BUCTaBMBLUKM TEPMOCTAT Y
nonoxeHHsa 8 (240°). Ak Tinbky xnib BABIYI 36iNbWNTLCS B 06’€Mi, MOCTaBTe 1Or0 Y AYXOBKY, 3MEHWUTb
TeMnepartypy, BUCTaBMBILM TEPMOCTAT y nonoxeHHs 6 (180°). Bunikante 30-40 XBUAWH, MOCTABMBLLN Y
AYXOBKY CK/ISHKY 3 BOAOI A YTBOPEHHS Ha XNibi CKOPUHKN.

TicTo Ana NPUroTyBaHHA nium

150 r 6opoiuHa - 90 r Tennoi BoaM - 2 CTONOBI IOXKU OSIMBKOBOI ON1il - Y5 nakeTuka (3,5 r) cyxux Apixaxis
- Ciflb

Moknaaith A0 Yawi kKombanHa 3 BCTaHOBEHUM 6araTodyHKLIOHabHUM HOXeM 6OPOLLHO, Ciflb, CyXi APIKAXI.
MpvBeAiTh NpuUnas B Aito, 3aCTOCOBYIOYM WBUAKICTb 2, T2 NOYNHANTE 0Apa3y X A0AABATH TENNy BOAY Ta
ONNBKOBY ONit0, 3a/1MBAIOYM iX YEPE3 KEPSO HA KPULLILL. 3YNUHITb pObOTY MPUNaay, AK TifbKK TICTO PO3NOYHe
thopmysaTy Kyt (yepe3 15-20 cekyHa). s Toro wob TicTo NiAiiwno, 3anuwTe oro B TENAOMY MiCLLi, A0KN
ioro 06’eM He 30iMbWUTLCA BABIYI. BUCTaBTe TepMOCTaT BalOi AyX0BKM B NonoxeHHs 8 (240°). Mig vac
HarpiBaHHs po3KavaiiTe TiCTO Ta MOKNAAITh HAYMHKY 32 BalUM BUOOPOM: TOMaTHe Miope 3 unbyneio, rpubamu,
LWKHKO0, cupoM «Mouapenas Towo. 034,06Te MiLly aHYoycamn Ta MacIMHaMK, MOCKUNTE HEBENMKOHD KibKICTIO
MaiopaHy Ta TepTUM cupoM «[PHEpP», CKPONIThb il ONMBKOBOK ONi€t. MpUroToBaHy niuy NokNadite Ha
3MalleHMn MacoM Ta MocunaHuii bopowHoM nucT. Bumikante npotarom 15-20 XBWAWH, CTexauu 3a
NPUroTYBaHHAM.

[MicoyHe TiCcTO

280 r bopowHa - 140 r BepLIKOBOr0 po3M’SKIIEHOr0, MOpPi3aHoOro wmMatoykamu - 70 M1 BOAM - nyyka coni

Moknaaite 40 Yawi kombaitHa 3 BCTAaHOBAEHUM baraTodyHKLOHAIbHUM HOXEM BOPOLLIHO, Ciflb Ta BEPLIKOBE
macno.

MpuBeAiTh NPUNAZ B Ail0 NPOTArOM KiflbKOX CEKYHA, 3aCTOCOBYHOUM WBUAKICTb 2, MOTIM A0AaliTe BOAY,
3a/7IMBaOYN Ti Yepes Kepno Ha Kpuwi. MepemiwyiTe A0 TUX Nip, LOKW TICTO He po3noyHe GOpMyBaTH KO
(25-30 cekyHa). Mepen, TUM K po3KayaTu TiCTO Ta AOAATU HAYMHKY 33 BalWM BUOOPOM, 3a1MwTe TiCTO B
XONOAHOMY MICTi NPOTArOM NPUHAWMHI OJHI€El FOANHM.

TicTO HA MANHLI

(3acTocoByiiTe yalwy 3 BCTAaHOBNEHMM baraTohyHKLiOHaNbHUM HOXeM abo Yally Mikcepa)

160 r 6bopouwHa - 1/3 1 Mmosioka - 2 aiLg - % yanHoi ToXKM ApibHOI coni - 2 CTON0BI I0XKU 0SIMBKOBOT 01T -
15 r uykpy (HeoboB’93K0B0) - pom (3a cMakoMm)
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MoknaaiTh A0 YaLi KoMbaiHa 3 BCTAHOBNEHUM baraTodyHKLIOHANbHUM HOXEM YCi iHrpeaieHTu. MepemiwanTe
npotaroMm 20 CeKyHA, 3aCTOCOBYKMM LWBMAKICTL 1, MOTIM BUCTaBTe LWBWAKICTb 2 Ta NPOALOBXYyMTe
nepeMillyBaHHA NPOTArOM Le 25 CeKyHA.

MoknaaiTh B yally Mikcepa BCi iHrpefieHT oKpiM bopolwHa. MpuBeAiTs MpUnag B Ail NPOTArOM KiNbKOX
CEKYHJ, 3aCTOCOBYIOYM WBMAKICTb 2. [10TiM, yepe3 LLeHTpaNbHIUA OTBIP HA KPULLLL YaLli Mikcepa, NoCTynoBo
AofanTe 6OPOLWHO | BUMILLANTE NPOTArOM 45 CeKyHA,.

YoTtupwm useprti

200 r 6opowHa - 1 naketuk po3nywysaya - 200 I po3M’SKWEHOro BEPLIKOBOrO Macaa, nopisaHoro
wmatoykamu - 200 r uykpy - 4 anus - 1 nyyka coni

MoknaaiTb yCi iHrpeAieHT 40 Yalli KombanHa 3 BCTaHOBMEHNUM baratodyHKLiOHaNbHUM HOXeM. MepemiwanTe
npoTsrom 1 xeunuHu 30 CeKyHA, 3aCTOCOBYHOYM LWBMAKICTb 2. HarpiitTe fyxOBKY, BUCTaBUBLUM TEPMOCTAT Y
nonoxeHHs 6 (180°). Buknaaitb npuroToBaHy cymiw y hopmy Ans KeKCy Ta BUnikaiTe npoTtarom 1 rognHu.

Mupir 3 npaHUMK cneuiamu

200 r bopotuHa - 100 r po3m’aKLIEHOro BePLIKOBOro Macia, nopizaHoro wmatoykamu - 100 r uykpy -
4 auug - 60 mn Mosioka - 1 yariHa 10xka piakoro meay - 1 naketux - 1 yasiiHa noxka kopuui - 1 yasiHa
JIOXKa iMbUpy - 1 yasiHa 0XKa HATEPTOr0 MYCKAaTHOro ropixa - HatepTa uespa 1 anenbcuHa - 1 nyyka
MeJIeHOro nepujo.

MoKNaAiTh yCi iHrpedieHTM 40 Yawi KombaiiHa 3 BCTAHOBEHUM HaraTohyHKLIOHALHAM HOXeM. BuctasTe
WBWAKICTb 2 Ta nepemilwante npotaroMm 50 cekyHA. BUKNaAiTh oTpuMaHy Macy y 3MallleHy MacioMm Ta
nocunaHy 6opolwHoM thopMy Ta neyiTh y AyXOBLL MPOTArOM 2 XBUIVH, BUCTABUBLUM TEPMOCTAT Y MOJOKEHHS
6 (180°C).

MopaiTe Ao cTONy TENAUM abo XONOAHUM Pa3oM i3 GPyKTOBKUM Miope abo MapMeNazoMm.

LllokonagHun nupir

5 €eub - 200 r uykpy - 3 cTonosi noxku bopouHa - 200 r sepikosoro Macia - 200 r wokonaay - 1 naketuk
po3nywysaya - 100 ma monoka.

Po3ToniTh WOKONAA, 3 2 CTONOBMMM JIOXXKAaMW BOAM Ha NapoBii baHi. lofanTe Macio Ta BUMiLLYyiATe A0 TUX Mip,
[OKU Maca He po3TONUTLCA AK CAif.

Moknaaite ULyKop 3 AWUAMM A0 Yawi KombaiiHa 3 BCTAHOBNEHWM 6araTodyHKLIOHATbHUM HOXeM Ta
nepemilwanTe NpoTAroM 45 CeKyHA, 3aCTOCOBYHUYM LWBUAKICTb 2, 4O OTPUMAHHS NyXKOi Cymiwi. He
NPUNKUHSIYM POBOTH NpUNaay, LOAANTE Yepes KEeP/0 HA KPULLLL PO3TOM/IEHUN WoKonaz, bopowwHo, coay Ta
MOJIOKO, | MPOAOBXYWTe 361BATV NPOTATOM 15 CeKyHA,

BunuiiTe NpuUroToBaHy CyMill y 3MalLeHy MacioM (opMy Ta CreyiTb MPOTAroM NpUbAU3HO OAHIEID TOAUHMY,
BMCTABMBLLN TEPMOCTAT AYXOBKM B MonoxeHHs 5/6 (160°C).

Kpewm LWaHTini

200 mn pyxe xonoaHux piaknx Beplukis - 30 r LyKpoBoi nyApw.

Yaiua noBuHHa byTu 1,06pe OXONOMKEHO, TOMY 3aNMLITE il HA AEKINbKA XBUINH Y XONOANNBHUKY.
MoknagiTb A0 Yawi 3 BCTAHOBNEHUM AMCKOM AN eMy/bCyBaHHA BEPLUKW 3 LlyKPOBOK MyApoto. Buctaste
WBMKICTb 2 Ta 36KBaiiTe NpoTArom 40 cexkyHa,.

ManoHe3

1 9€4HMI KOBTOK - 1 CTO/I0BA JIOXKKA ripynLi - 1 CTONI0BA 0XKKA OUTY - Y4 NiTpa onii - Cinb - MeneHuit nepeLis.

MoknaaiTh A0 Yalli 3 BCTAHOBNEHWUM [MCKOM AJ15 eMy/IbCyBaHHS BCi iHIpeaieHT OKpiM onii. 36uitTe NpoTarom
5 CEKYH/, BUCTABUBLUM WBMAKICTb 2, MOTIM He MPUMMHSIOUN POBOTY MpUNazy, AoLaNTE ONilo Yepe3 Xepno Ha
KpULLLL, HANMBAKOYM i lyKe NOBiNbHO. Konn MaoHe3 roToBuiA, BiH HabyBae 61iaoro Konbopy.

YBara: An yCnilHOro NPUroTyBaHHsA MaNoHE3Y, iHrpeLiEHTU MOBUHHI bYTW KIMHATHOT TeMnepaTypu.
MpuMiTKa: MaiioHe3 HeobXifHO 36epiraTv y XONOANIbHUKY Ta BXMTM NPOTATOM OAHi€i A06M.
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Akcesoria bedace cze$cia zakupionego przez Pahstwa modelu zostaly przedstawione na etykiecie znajdujacej
sie na wierzchu opakowania.

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

o Przed pierwszym uzyciem prosimy uwaznie przeczytac instrukcje obstugi urzadzenia: nieprawidtowa
obstuga urzadzenia zwalnia producenta z wszelkiej odpowiedzialnoSci.

o Sprawdzi¢, czy napiecie domowej instalacji elektrycznej jest zgodne z napieciem wymaganym do pracy
urzadzenia.

o Kazde nieprawidtowe podtaczenie do sieci powoduje utrate gwarancji. PaAstwa urzadzenie przeznaczone
jest wytacznie do uzytku domowego wewnatrz pomieszczenia.

« Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez osoby (w tym réwniez dzieci) z ograniczeniem fizycznym,
czuciowym lub mentalnym, nie posiadajace do$wiadczenia lub wiedzy chyba, Ze zostaty na poczatku
przyuczone i poinstruowane w zakresie obstugi urzadzenia przez osoby odpowiedzialne za ich
bezpieczenstwo.

o Nalezy dopilnowa¢, aby dzieci nie wykorzystywaty urzadzenia do zabawy.

o Odfaczy¢ urzadzenie od Zrodta zasilania po zakofczeniu jego uzytkowania (takze w przypadku przerwy w
dostawie pradu) lub aby je wyczyscic.

o Nie uzywac urzadzenia, jesli nie dziata prawidtowo lub jest uszkodzone. W tym przypadku, nalezy zwrocic¢
sie do autoryzowanego serwisu (patrz lista w ksigzeczce serwisowej).

e Oprocz czyszczenia i zwyktej konserwacji urzadzenia, nalezacych do obowiazkow klienta, wszelkie inne
czynno$ci obstugowe powinny by¢ wykonywane w autoryzowanym serwisie (patrz lista w ksigzeczce
serwisowej).

o Nie zanurza¢ urzadzenia, kabla zasilajacego ani wtyczki w wodzie lub innych ptynach.

o Kabel zasilajacy urzadzenia nie powinien zwisa¢ w miejscu dostepnym dla dzieci.

» Nalezy dopilnowad, aby kabel nigdy nie znajdowat sie w poblizu nagrzewajacych sie elementéw
urzadzenia, Zrodet ciepta lub ostrych krawedzi, ani sie z nimi nie stykat.

o Jezeli kabel zasilajacy lub wtyczka sa uszkodzone, nie nalezy uzywaé urzadzenia. Ze wzgledow
bezpieczenstwa, przewdd musi by¢ wymieniany przez autoryzowane centrum serwisowe (patrz lista w
ksiazeczce serwisowej).

o Ze wzgledow bezpieczehstwa, nalezy uzywac tylko oryginalnych akcesoriow i cze$ci zamiennych
dostosowanych do danego modelu urzadzenia, sprzedawanych przez autoryzowane centrum serwisowe.

o Aby wpycha¢ produkty do kominkéw, uzywaé wytacznie popychaczy, nigdy palcow, widelcow, tyzeczek,
nozy czy jakichkolwiek innych przedmiotow.

e Zachowa€ ostrozno$¢ przy manipulowaniu nozem wielofunkcyjnym, nozem misy blendera, mtynka oraz
wktadkami do krojenia warzyw: sg bardzo ostre. Przed opréznieniem misy, nalezy obowiazkowo wyjaé n6z
wielofunkcyjny (d) za pomoca napedu (c).

 Nie wiaczac pustego urzadzenia.

o Misy blendera nalezy uzywa¢ zawsze z pokrywka.

 Nie dotykac obracajacych sie cze$ci, odczeka¢ do momentu catkowitego unieruchomienia urzadzenia przed
przystapieniem do demontazu akcesoriow.

o Nie uzywac akcesoriow urzadzenia jako pojemnika (zamrazanie, pieczenie, sterylizacja na goraco).

o Nie wktada¢ akcesoriow do kuchenki mikrofalowej.

o Uwazad, aby nad kubkiem i pracujacymi elementami urzadzenia nie zwisaty dtugie wiosy, szaliki, krawaty
itp...

o Nie trzymac urzadzenia za szufladke przy jego przestawianiu.
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Opis

a Naped b Misarobocza
a1 : Wolnoobrotowy trzpien napedu b1 : Popychacz z podziatkg
a2 : Szybkoobrotowy trzpien napedu b2 : Pokrywa z kominem
a3 : Regulator predkosci: pozycja Pulse b3 : Misa
(ruch przerywany)-0-1-2 C Walek napedzajacy
AKCESORIA W ZALEZNOSCI OD MODELU : h Misa blendera
d N6z wielofunkcyjny h1 : Korek z podziatka
e Tarcza do emulgacji Rg '\P/I?Sk;kaa
f xvi('gfolgniougg:;? warzyw i )N)_/cisk_arka do owocow cytrusowych
D : Szatkowanie na cienkie plastry :Stozek )
C : Grube ucieranie !2 : Naped wyciskarki do owocow cytrusowych
G : Ziemniaki / Parmezan . i3 : Koszyk
H : Krojenie na grube plastry J  Mieszadto do blendera
E : Frytki k Szpatutka

g Tarcza do wkiadek

Szufladka na akcesoria

Uruchomienie

* Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy umy¢ wszystkie czgsci akcesoridéw cieptg woda z ptynem
do mycia naczyn (patrz rozdziat ,Czyszczenie"). Optukacé je i wytrze¢.

« Ustawi¢ naped (a) na ptaskiej, czystej i suchej powierzchni.

» Podtaczy¢ urzgdzenie.

« Pulse (ruch przerywany): ustawi¢ pokretto (a3) w pozycji ,Pulse" kilkakrotnie przekrecajac, aby lepiej
kontrolowa¢ przygotowywanie niektérych potraw.

* Ruch ciggty: ustawi¢ pokretto (a3) w pozycji 1 lub 2.

« Wytgczanie: ustawi¢ pokretto (a3) w pozycii 0.

Numeracja poszczegdélnych rozdziatéw jest zgodna z numeracjg schematoéw w ramkach.

1 : Montaz misy siekacza i pokrywki

UZYWANE AKCESORIA:
» Zestaw misy (b).

MONTAZ AKCESORIOW:

« Ustawi¢ mise (b3) na napedzie (a), raczka misy powinna by¢ ustawiona lekko na prawo od przycisku.w
linii prostej z katem po prawej stronie korpusu

« Zablokowa¢ mise (b3) przekrecajac jg w prawo.

« Zatozy¢ pokrywke (b2) na misie (b3). Zablokowa¢ pokrywke w raczce misy przekrecajac ja w prawo.

Najpierw obowiazkowo nalezy zablokowa¢ misg na napedzie (a), a nastepnie zablokowac pokrywke

(b2) na misie (b3).

2 : Zdejmowanie misy roboczej

» Odblokowac pokrywke, przekrecajac jg w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek zegara, aby zwolnic¢
ja z raczki misy. Wowczas mozna jg podnies¢ i zdjac.

» Odblokowac¢ mise, przekrecajac ja w kierunku zgodnym z ruchem wskazoéwek zegara (tylko wtedy
mozna podnies¢ i zdjg¢ mise z napedu).
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3 : Mieszanie/miksowanie/siekanie/wyrabianie ciasta

UZYWANE AKCESORIA:

* Zestaw misy (b).

« Watek napedzajacy (C).

* N6z wielofunkeyjny (d).

MONTAZ AKCESORIOW:

« Ustawi¢ mise (b3) na napedzie (a) i zablokowac ja.

* Natozy¢ noz wielofunkcyjny (d) na watek napedzajacy (C) i ustawi¢ wszystko na trzpieniu napedu (a1).
» Wiozy¢ sktadniki do misy.

« Zatozy¢ pokrywe (b2) i zablokowa¢ jg na misie (b3).

» Aby zdja¢ mise z pokrywka: odblokowac pokrywke, a nastepnie zdja¢ mise.

WYRABIANIE CIASTA / MIESZANIE
* Przestawi¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2 w celu uruchomienia urzadzenia.
Mozna wyrobi¢:
- 1 kg ciezkiego ciasta, takiego jak: ciasto na biaty chleb, ciasto kruche ...w 60 sek.
- 800 g ciasta na chleb specjalny, taki jak: chleb zytni, chleb petnoziarnisty, chleb wieloziarnisty... w
60 sek.
Mozna wymieszac¢ do:
- 1,2 kg lekkiego ciasta typu: biszkopt, babka, ciasto jogurtowe... w czasie od 1,5 minuty okoto 3 minut.
Mozna takze wymieszac¢ do 1 litra ciasta nalesnikowego i gofrowego itd. w czasie od 1 do 1,5 minuty.

SIEKANIE
* Przestawi¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2, aby uruchomi¢ urzadzenie, lub uzy¢ funkcji
pulsacyjnej, aby lepiej kontrolowac¢ siekanie.
Mozna posieka¢ do 600 g produktow takich jak:
. migso surowe lub ugotowane (bez kosci, $ciegien i pociete w kostki),
. ryby surowe lub gotowane (bez skéry i osci),
. produkty twarde: ser, suche owoce, niektére warzywa (marchew, seler...),
. produkty migkkie: niektore warzywa (cebula, szpinak...).

MIKSOWANIE
* Przestawi¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2 w celu uruchomienia urzadzenia.
W ciggu 45 sekund mozna zmiksowac do 1 litra zupy, przecieru lub musu.

4 : Szatkowanie/krojenie w plastry

UZYWANE AKCESORIA:

« Zestaw misy (b).

« Watek napedzajacy (C).

+ Odpowiednia wktadka (f) (w zaleznosci od modelu).
* Tarcza do wktadek (g).

MONTAZ AKCESORIOW:

« Ustawi¢ mise (b3) na napedzie (a) i zablokowac jg. Upewnié sie czy

* Wiozy¢ wybrang wktadke (f) do tarczy wktadek (g), naktadajac do oporu na o$ metalowy walek
watka napedzajacego (C), a nastepnie zablokowac catos¢ i ustawi¢ wszystko na napedowy (c) jest

trzpieniu napedu (a1). ustawiony
« Zatozy¢ pokrywe (b2) i zablokowa¢ jg na misie (b3). posrodku pokrywy
* Aby zdja¢ mise z pokrywka: odblokowaé¢ pokrywke, a nastepnie mise. (b2)

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:
« Produkty nalezy wpycha¢ do kominka postugujac sie popychaczem (b1).
* Przestawi¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozyciji 1, aby cia¢ produkty na plastry, lub do pozycji 2,
aby je trze¢.
Za pomoca wktadek mozna (w zaleznosci od modelu):
- uciera¢ grubo (C) / uciera¢ drobno (A): seler korzeniowy, ziemniaki, marchew, ser...
- kroi¢ na grube plastry (H) / kroi¢ na cienkie plastry (D): ziemniaki, cebule, ogorki, buraki, jabtka,
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marchew, kapuste...
- kroi¢ frytki (E): fryti
- reibekuchen / parmezan (G): parmezan, orzech kokosowy...

5 : Emulgowanie / ubijanie / trzepanie

DUZYWANE AKCESORIA:
« Zestaw misy (b).

- Watek napedzajacy (C).

« Tarcza do emulgaciji (e). Tarcze emulgujaca

MONTAZ AKCESORIOW: nalezy zatozy¢ w

« Ustawi¢ misg (b3) na napedzie (a) i zablokowac ja. odpowiednia

« Tarcze emulgujaca (€) wiozy¢ we wiasciwg strong, zablokowaé¢ na watku strone: patrz
napedzajgcym (C) i ustawi¢ cato$¢ na trzpieniu napedu (a1). schemat w ramce 5

» Wiozy¢ sktadniki do misy. '

« Zatozy¢ pokrywe (b2) i zablokowac jg na misie (b3).

* Aby zdja¢ mise z pokrywka: odblokowaé¢ pokrywke, a nastepnie mise.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:

* Przestawi¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2 w celu uruchomienia urzadzenia.

* Nigdy nie uzywac tej przystawki do wyrabiania ciezkich ciast lub mieszania ciast lekkich.

Za jej pomocg mozna przygotowac: majonez, sos majonezowo-czosnkowy, piane z biatek (1 do 6), bitg

$mietane (do 0,2 litra).

6 : Homogenizacja/mieszanie/doktadne
miksowanie (w zaleznosci od modelu)

UZYWANE AKCESORIA:
* Zestaw misy blendera (h).
« Ugniatacz (j) (w zaleznosci od modelu)

MONTAZ AKCESORIOW:

» Wiozy¢ wszystkie produkty do misy blendera (h3), nie przekraczajac maksymalnego poziomu
napetnienia misy.

« Zatozy¢ pokrywe (h2) wyposazong w korek z podziatkg (h1) i zablokowac jg na misie.

« Ustawi¢ kompletng mise (h) na trzpieniu napedu (22) - raczka misy blendera powinna by¢ skierowana
w strone uzytkownika.

* Przed zdjgciem misy z napedu, odczekaé do momentu catkowitego unieruchomienia robota.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:
* Przestawi¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 1 lub 2 w celu uruchomienia urzadzenia.
Mozna uzy¢ pozycji ,Pulse", aby lepiej kontrolowa¢ mieszanie.
* Nigdy nie nalewa¢ do misy blendera wrzacych ptynow.
* Nigdy nie uzywac blendera do suchych produktéw (orzechy laskowe, migdaty, orzeszki ziemne...).
» Misy blendera nalezy uzywaé¢ zawsze z pokrywka.
» Zawsze najpierw wlewa¢ do misy plynne produkty, a nastepnie wrzucaé¢ produkty state, nie
przekraczajac maksymalnego poziomu wypetnienia misy:
- 11w przypadku gestych potraw.
- 0,8 I w przypadku potraw ptynnych.
+ Aby dorzuci¢ produkty w czasie miksowania, zdja¢ korek z podziatka (h1) z pokrywki i wia¢ produkty
przez otwor, nie przekraczajac poziomu maksymalnego wypetnienia zaznaczonego na misie.
Maksymalny czas ciggtej pracy: 3 min.

Zalecenia:

» W czasie mieszania, jesli produkty przyklejajg sie do $cianek misy, wylaczy¢ urzadzenie i odtgczyc je
od zrédta zasilania. Zdja¢ zestaw misy blendera z korpusu urzadzenia. Za pomoca szpatuiki, zgarna¢
mieszanke na noz. Nie wkitadac rak ani palcéw do misy, ani nie trzymac ich blisko ostrza.

« Ugniatacz (j) umozliwia homogenizacje i ubijanie potraw (w szczegdlno$ci potraw najbardziej gestych)
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w misie blendera. W tym celu ugniatacz nalezy wprowadzi¢ przez centralny otwér w pokrywce do misy
blendera (h2). Przy wiaczonym urzadzeniu, popycha¢ produkty w strone ostrzy za pomoca ugniatacza.
+ Nigdy nie uzywac ugniatacza (j) bez pokrywki, gdyz wéwczas moze on dotyka¢ ostrzy.
Mozna:
* przygotowac dobrze zmiksowane zupy, kremy, musy, koktajle i koktajle mleczne.

* mieszac ciasta ptynne (nalesniki, paczki, klafuti, budyn). ﬂ

7 : Wyciskanie owocéw cytrusowych (w zaleznosci
od modelu)

UZYWANE AKCESORIA:
« Zestaw do wyciskania owocéw cytrusowych.
* Misa (b3).

MONTAZ AKCESORIOW:

« Ustawi¢ mise (b3) na napedzie (a) i zablokowac ja.

« Nasung¢ watek napedzajacy (i2) na trzpien napedu (a1).

« Ustawic¢ koszyk (i3) na misie i zablokowac go.

 Zamontowac stozek (i1) na kominku koszyka (i3).

* Aby zdjg¢ zestaw wyciskarki do owocdéw cytrusowych: odblokowaé koszyk (i3), mise, a nastepnie
mozna zdja¢ cato$¢ z napedu.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:

* Natozy¢ i przytrzymaé potowke przekrojonego cytrusa na stozek (i1).

* Przestawi¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 1 w celu uruchomienia urzadzenia.
» Mozna uzyskac¢ do 1,2 litra soku z owocoéw cytrusowych bez oprézniania misy.

» Uwaga: Nalezy przeptuka¢ koszyk po kazdym wycisnigciu 0,2 litra soku.

8 : Przechowywanie akcesoriow

* Robot jest wyposazony we wbudowang mini szufladke (), w ktérej mozna przechowywaé nédz
wielofunkcyjny (d) oraz 4 wktadki do krojenia warzyw (f).
+ Po schowaniu akcesoridéw, wsuna¢ szufladke (I) w korpus napedu (a).

9 : drobne siekanie niewielkich ilosci (w zaleznosci
od modelu)

UZYWANE AKCESORIA:
» Zestaw miynka.

Za pomoca mitynka mozna:
* Posiekac¢ w kilka sekund: suszone morele, figi, sliwki bez pestek:
ilos¢é/maks. czas: 50 g/ 6 sek.

Czyszczenie

» Odtgczy¢ urzadzenie od zasilania.

» Aby czyszczenie bylo fatwiejsze, nalezy umy¢ akcesoria niezwtocznie po kazdym uzyciu.

» My¢ i wyciera¢ akcesoria: mogg by¢ myte w zmywarce do naczyn.

» Wlac¢ cieptg wode zmieszana z kilkoma kroplami ptynu do mycia naczyn do misy blendera (h3). Zamknaé
pokrywke (h2) wyposazong w korek z podziatkg (h1). Kilka razy uruchomi¢ przycisk pulsacyjny.
Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania. Przeptukaé mise.

* Nie wktada¢ napedu (a) do wody, ani pod biezaca wode. Przecierac¢ go wilgotng gabka.

» Akcesoria majq bardzo ostre ostrza. Nalezy sie z nimi obchodzi¢ ostroznie.

Porada praktyczna: W przypadku zabarwienia elementow urzadzenia przez produkty spozywcze (przez

marchewke, pomarancze...), przetrzec¢ je Scierkg zamoczong w oleju spozywczym, a nastepnie normalnie

umyeé.
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Przechowywanie

* Nie przechowywac robota w wilgotnym miejscu.
« Uzy¢ szufladki (1) do przechowywania noza wielofunkcyjnego (d) oraz 4 wktadek do krojenia warzyw

Co robié, jesli urzadzenie nie dziata?

« Jesli urzadzenie nie dziata, nalezy sprawdzic:
- podiaczenie urzadzenia.
- zamocowanie kazdej przystawki.
» Urzgdzenie nadal nie dziata? Nalezy zwr6ci¢ sie do autoryzowanego centrum serwisowego (patrz lista
w ksigzeczce serwisowe;j).

Wyrzucanie opakowan i urzadzenia

[Z} » Opakowanie zawiera wytgcznie materiaty bezpieczne dla srodowiska, ktére mozna wyrzucaé
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w zakresie recyklingu.
% Aby wyrzuci¢ urzadzenie, nalezy zasiegna¢ informacji u odpowiednich stuzb komunalnych.

Zuzyte produkty elektroniczne lub elektryczne

Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiskal!

(D Urzadzenie to zbudowane jest z licznych materiatdéw nadajacych sie do powtérnego
wykorzystania lub recyklingu.
Nalezy oddac je do punktu zbiorki odpaddw w celu przetworzenia.

Akcesoria

* Mozna skompletowac urzadzenie i naby¢ w punkcie sprzedazy lub autoryzowanym serwisie nastepujace

akcesoria:

- Wktadki do krojenia warzyw
A: Drobne ucieranie
D: Szatkowanie na cienkie plastry
C: Grube ucieranie
H: Krojenie na grube plastry
G: Placki ziemniaczane / Parmezan
E: Krojenie na frytki

- Miynek

- Misa blendera

- Ugniatacz

- Wyciskarka do owocow cytrusowych

Kilka podstawowych przepisow
Ciasto na bialy chleb

500 g maki — 300 g letniej wody — 2 torebki drozdzy piekarskich — 10 g soli.

Do misy robota wyposazonej w n6z wielofunkcyjny wsypac¢ make, sol, drozdze piekarskie.
Wiaczy¢ urzadzenie z predkosciag 2 i na samym poczatku, przez kominek w pokrywce, wla¢ letnig
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wode. Gdy z ciasta uformuje sie kula (po okoto 60 sek.), wytaczy¢ urzadzenie. Pozostawic¢ ciasto
do wyros$niecia w cieptym miejscu. Ciasto powinno podwoi¢ swojg objetosé. Nastepnie ugniesé
ciasto, aby nada¢ mu odpowiedni ksztatt, i utozy¢ je w posmarowanej mastem i posypanej makag
blasze. Pozostawi¢ ponownie do wyrosniecia. Podgrzac piec ustawiajac termostat w pozycji 8
(240°). Gdy chleb podwoi swojg objetos¢, wtozyé go do pieca i obnizyé temperature ustawiajac
termostat w pozycji 6 (180°). Piec przez 30 do 40 minut. Jednocze$nie wtozy¢ do pieca szklanke
wody, aby utatwi¢ formowanie sie skérki na chlebie. ﬂ

Ciasto na pizze

150 g maki - 90 g letniej wody - 2 tyzki oleju z oliwek - Ystorebki drozdzy piekarskich - sol.

Do misy robota wyposazonej w n6z wielofunkcyjny wsypac¢ make, sol, drozdze piekarskie.
Wiaczy¢ urzadzenie z predkosciag 2 i na samym poczatku, przez kominek w pokrywce, wlac letnig
wode i olej. Gdy z ciasta uformuje sie kula (po okoto 15-20 sek.), wytaczy¢ urzadzenie. Pozostawi¢
ciasto do wyrosniecia w cieptym miejscu. Ciasto powinno podwoi¢ swojg objeto$¢. Podgrzaé piec
ustawiajgc termostat w pozycji 8 (240°). W tym czasie ciasto rozwatkowac i potozy¢ na nim wybrane
sktadniki pizzy: purée z pomidoréw i cebuli, pieczarki, szynke, ser mozzarella itd. Ozdobi¢ pizze
kilkoma anchois i czarnymi oliwkami, posypac oregano i tartym serem zéttym, a wszystko skropic
olejem z oliwek. Tak przygotowang pizze utozy¢ na posmarowanej mastem i posypanej maka
blasze. Wtozy¢ do pieca na 15 do 20 minut, nadzorujgc pieczenie.

Ciasto kruche

280 g maki — 140 g masta miekkiego w kawatkach — 70 ml wody — szczypta soli.

Do misy robota wyposazonej w n6z wielofunkcyjny wsypac¢ make, sol, doda¢ masto.

Wigczy¢ urzadzenie z predkoscia 2 i po kilku sekundach, przez kominek w pokrywce, wla¢ wode.
Miesza¢, az z ciasta uformuje sie kula (po 25-30 sek.). Ciasto odtozy¢ w chtodne miejsce na co
najmniej 1 godzine, nastepnie rozwatkowac je i upiec z dowolnym nadzieniem.

Ciasto nalesnikowe

(w misie z nozem wielofunkcyjnym lub w misie blendera)
160 g maki — 1/3 | mleka — 2 jajka — tyzeczki drobnej soli — 2 fyzeczki oleju — 15g cukru (wedtug
uznania) - Rum (do smaku)
Do misy robota wyposazonej w n6z wielofunkcyjny wiozy¢ wszystkie sktadniki. Miesza¢ z predkoscig
1 przez 20 sek., po czym przej$¢ do predkosci 2 na kolejne 25 sek.
Do misy blendera wrzuci¢ wszystkie produkty oprécz maki. Wigczy¢ urzadzenie z predkoscig 2 i po
kilku sekundach, przez centralny otwér w pokrywce misy blendera, dodawac stopniowo make, a
nastepnie miksowac przez 45 sekund.

Ciasto biszkoptowe

200 g maki — 1 torebka drozdzy chemicznych — 200g zmiekczonego masta w kawatkach — 200 g
cukru — 4 cate jajka — szczypta soli.

Do misy robota wyposazonej w néz wielofunkcyjny wiozy¢ wszystkie sktadniki. Wigczy¢ urzadzenie
z predkoscig 2 na 2 minuty i 30 sekund. Podgrzac piec przy termostacie ustawionym w pozycji 6
(180°). Catos¢ wla¢ do formy na ciasto i piec przez 1 godzine.

Ciasto korzenne

200 g maki — 100g zmiekczonego masta w kawatkach — 100 g cukru — 4 jajka — 60 ml mleka — 1
torebka proszku do pieczenia — 1 tyzeczka cynamonu — 1 tyzeczka imbiru — 1 tyzeczka tartej gatki
muszkatotowej — 1 starta skérka pomaranczowa — szczypta pieprzu.

Do misy robota wyposazonej w néz wielofunkcyjny, wtozy¢ wszystkie sktadniki. Ustawi¢ predkosé¢ 2
i wigczy¢ urzadzenie na 2 minuty. Ciasto wla¢ do posmarowanej mastem i posypanej maka formy i
piec przez 50 minut przy termostacie ustawionym w pozycji 6 (180°C).

Podawac letnie lub zimne z musem lub marmolada.
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Ciasto czekoladowe

5 jajek - 200 g cukru - 3 tyzki maki - 200 g stopionego masta - 200 g czekolady - 1 torebka proszku
do pieczenia - 100 ml mleka.

Czekolade stopi¢ w naczyniu zanurzonym we wrzatku z 2 tyzkami wody. Dodaé masto i mieszac,

az wszystko dobrze sig stopi.

Do misy wyposazonej w néz wielofunkcyjny wrzuci¢ cukier, jajka i wigczy¢ urzadzenie z predkoscig
2 na 45 sekund, miksowa¢ az do momentu, gdy mieszanka zacznie si¢ pieni¢. Nie wytaczajac
robota, przez kominek w pokrywce, doda¢ stopiong czekolade, make, proszek do pieczenia i mleko,
wszystko mieszac przez 15 sek.

Wyla¢ ciasto do posmarowanej mastem i posypanej makg formy i piec przez okoto 1 godz. przy
termostacie ustawionym w pozycji 5/6 (160°C).

Bita Smietana

200 ml ptynnej - bardzo zimnej $mietany - 30 g cukru pudru.

Misa musi by¢ bardzo zimna, wtozy¢ jg na kilka minut do lodowki.
Do misy wyposazonej w tarcze emulgujaca wla¢ $mietane i wsypac¢ cukier puder. Ustawi¢ predkos¢
2 i wigczy¢ urzadzenie na 40 sek.

Majonez

1 cafe jajko - 1 tyzeczka musztardy - 1 tyzka octu - Y44 litra oleju - sél - pieprz.

Do misy wyposazonej w tarcze emulgujacg wla¢ wszystkie sktadniki oprécz oleju. Ustawi¢ predkosé
2, wiaczy¢ urzadzenie na 5 sek., nastepnie wytgczy¢ robota i przez kominek w pokrywce wla¢
powoli olej. Gdy sktadniki dobrze sie potaczg, majonez ma jasny kolor.

Uwaga: aby majonez sie udat, wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa.

Uwaga: przechowywaé w lodowce i spozy¢ w ciggu 24 godzin.
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Modelio, kurj nusipirkote, priedai pavaizduoti ant virSutinés pakuotés dalies esancioje etiketéje.

Saugos patarimai

* Prie$ pirma karta naudodamiesi aparatu atidziai perskaitykite naudojimo instrukcijas:
naudojant aparatg ne pagal instrukcijas, gamintojas atleidziamas nuo bet kokios atsakomybés.

« Patikrinkite, ar Jusy elektros tinklo jtampa sutampa su nurodytaja ant aparato.

* Bet kokia jungimo klaida panaikina garantijg. Aparatas yra skirtas tik naudoti namuose, vidaus
patalpose.

« Sis aparatas néra skirtas naudoti asmenims (taip pat vaikams), kuriy fizinés, jutiminés arba
protinés galimybés yra apribotos, taip pat asmenims, neturintiems atitinkamos patirties arba
Ziniy, iSskyrus tuos atvejus, kai uz jy saugumg atsakingi asmenys uztikrina tinkama priezitirg
arba jie i$ anksto gauna instrukcijas dél Sio aparato naudojimo.

* ISjunkite aparatq i$ tinklo, kai tik baigiate juo naudotis (net jei dingsta elektros srove), ir ji
valydami.

» Nenaudokite aparato, jei jis neveikia kaip paprastai arba buvo pazeistas. Tokiu atveju kreipkités
i igaliotg centrg (sgrasa rasite priezitros knygeléje).

* Bet kokius kitus darbus, iSskyrus valyma ir jprastq priezidra, kurig atlieka klientas, turi vykdyti
jgaliotas centras (sgrasa rasite prieziGros knygeléje).

» Nenardinkite aparato, maitinimo laido ar kistuko | vandenj arba bet kurj kitg skyst;.

* Neleiskite maitinimo laidui kaboti vaikams prieinamoje vietoje.

» Maitinimo laidas niekuomet neturi bati arti jkaitusiy aparato daliy arba liestis su jomis, bati prie
Silumos $altinio arba ugnies.

« Jei maitinimo laidas arba kiStukas yra pazeisti, nenaudokite aparato. Kad nebaty jokio
pavojaus, bitinai paprasykite pakeisti juos jgaliotame centre (sarasq rasite priezitros
knygeléje).

» Savo paciy saugumui naudokite tik jgaliotame centre parduodamam jasy aparatui pritaikytus
priedus ir detales.

» Dédami maisto produktus | angg produktams, visuomet naudokite stiimiklius, niekada produkty
nekiskite pirstais, Sakute, Saukstu, peiliu ar bet kokiu kitu daiktu.

« Daugiafunkcinj peiliukg, maiSytuvo indo ir smulkintuvo peilj bei darzoviy smulkinimo formeles
tvarkykite atsargiai — jie labai astris. Prie$ paruostg mase iSimdami i$ indo, batinai i$
sukamosios asies (c) turite iStraukti metalinj peiliukg (d).

» Nenaudokite aparato tuscigja eiga.

» MaiSytuvo indg visuomet naudokite uzdéje dangtelj.

* Niekada nelieskite judanciy daliy, pries iSimdami priedus palaukite, kol aparatas visiSkai sustos.

» Nenaudokite priedy kaip indo (Saldymui, virimui, sterilizavimui kaitinant).

* Priedy nedékite | mikrobangy krosnele.

« Virs indo ir veikian€iy priedy neleiskite kaboti ilgiems plaukams, Salikams, kaklarai$¢iams ir t.t.

» Aparato neneskite laikydami uz stalCiaus.
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Aprasymas

a Variklio blokas b Smulkinimo indas ir jo dalys
a1 : Létosios eigos variklio bloko anga b1 : Doziy reguliavimo sttmiklis
a2 : Greitosios eigos variklio bloko anga b2 : Dangtelis su anga produktams déti
a3 : Greiciy keitiklis: pulsas (pertraukiamasis b3 : Indas

rezimas)-0-1-2 C Sukamoji asis

PRIEDAI (PRIKLAUSOMAI NUO MODELIO): h Maisytuvo indas

d Daugiafunkcinis peilis h1 : Doziy reguliavimo kiStukas

e Diskas emulsijai ruosti h2 : Dangtelis

. . . . h3 : Indas
f Darzoviy smulkinimo formelés . .. .
A : smulkus tarkavimas ! .Su_IC|§spaude
D : smulkus pjaustymas i1: Kagis ) _—
C : stambus tarkavimas !2 : Sulmgspaudes sukamoji asis
G : reibekuchen / ,Parmezana“ . i3 : Krepselis
H : stambus pjaustymas ] Mentelé
E : bulvycCiy pjaustymas skrudinimui K Gristuvas

g Formeliy laikiklis

Dézuté priedams sudéti

Paruosimas naudoti

* Prie$ pirmg karta naudodami aparata, visas priedy dalis nuplaukite kar$tu vandeniu su muilu (zidrékite
skyrelj ,Valymas*). Perskalaukite ir nuvalykite.

« Variklio blokg (a) padékite ant plok$cio, §varaus ir sauso pavirsiaus.

« [kiskite aparato laidg | maitinimo tinkla.

« Pulsas (pertraukiamasis rezimas): pamazu sukdami nustatykite mygtuka (a3) ties padétimi ,Pulsas*; $is
rezimas padeda lengviau priziaréti kai kurias ruoSiamas mases.

« Nepertraukiamasis rezimas: mygtuka (a3) nustatykite ties padétimi ,1* arba ,2”".

- Sustabdymas: mygtuka (a3) nustatykite ties padétimi ,0°.

Instrukcijos skyreliy numeriai sutampa su apibrézty schemy numeriais.

1 : Smulkinimo indo ir dangtelio uzdéjimas

NAUDOJAMI PRIEDAI:
* Indas ir jo dalys (b).

PRIEDU SURINKIMAS:

* Indg (b3) uzdékite ant variklio bloko (a), indo rankeng pasuke truputj | desine nuo mygtuko.ties tuo
paciu lygiu kaip ir deSinysis priekinés dalies kampas.

* Indg (b3) pritvirtinkite sukdami jj | desine.

« Dangtelj (b2) uzdékite ant indo (b3). Priverzkite dangtelj sukdami jj | desine, indo rankenos link.

Indg batina pritvirtinti prie variklio bloko (a), prie$ prisukant dangtelj (b2) ant indo (b3).

2 : Smulkinimo indo ir dangtelio nuémimas

« Atsukite dangtelj, sukdami jj laikrodZio rodykliy kryptimi, kad jis nusiimty nuo indo rankenos. Tada
galésite jj pakelti ir nuimti.

* Atsukite inda, sukdami jj laikrodzio rodykliy kryptimi.

« Tik tuomet galésite jj pakelti ir nuimti indg nuo variklio bloko.
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3 : MaiSymas / plakimas / pjaustymas / minkymas _

NAUDOJAMI PRIEDAI:

* Indas ir jo dalys (b).

* Sukamoji asis (C).

« Daugiafunkcinis peiliukas (d).

PRIEDY SURINKIMAS:

* Indg (b3) uzdékite ant variklio bloko (a) ir pritvirtinkite jj.
« Daugiafunkcinj peiliukg (d) uzdékite ant sukamosios asies (C) ir juos abu uzdékite ant variklio blokoq

angos (a1).
» Sudékite j indg produktus.
« Uzdekite dangtelj (b2) ir prisukite ji ant indo (b3).
» Norédami nuimti visg indg su dangteliu, atsukite dangtelj, paskui atsukite inda.

MINKYMAS / MAISYMAS
« Norédami jjungti, greiciy keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi ,,2¢.
Jis galite suminkyti iki:
- 1 kg kietos teSlos per 60 s, pavyzdziui, baltos duonos, kapotos teSlos ...
- 800 g specialios duonos teslos per en 60 s, pavyzdziui, ruginés, séleny, jvairiy grady duonos teslos....
Jis galite sumaisyti iki:
- 1,2 kg skystos teSlos per 1,30 min apie 3 min., pavyzdziui, biskvitinés teslos, keturiy ingredienty
pyrago teslos, jogurtinio pyrago teslos...
Jus taip pat per 1 min.—1,30 min. galite sumaisyti iki 1 litro blyny testos, vafliy teslos ir pan.

PJAUSTYMAS
+ Norédami jjungti, greicio keitiklj (23) nustatykite ties padétimi ,2“ arba, kad baty galima geriau kontroliuoti
pjaustymo procesg, pasirinkite padétj ,Pulsas”.
Galite supjaustyti iki 600 g maisto produkty, tokiy kaip:
. zalia ar virta mésa (su iSimtais kaulais, iSimtomis sausgyslémis, supjaustytos | gabalélius);
. zalios ar virtos Zuvies (be odos ir aSaky);
. kiety produkty;: sdrio, dziovinty vaisiu, kai kuriy darzoviy (morkuy, saliery ...);
. minksty produkty: kai kuriy darzoviy (svoginu, $pinaty...).

PLAKIMAS
« Norédami jjungti, greicio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi ,2¢.
Per 45 s galite suplakti iki 1 | sriubos ir kompoto.

4 : Tarkavimas / pjaustymas

NAUDOJAMI PRIEDAI:

* Indas ir jo dalys (b).

+ Sukamoji asis (C).

« Pasirenkama formelé (f) (priklausomai nuo modelio).
« Formeliy laikiklis (g).

PRIEDUY SURINKIMAS:

* Indg (b3) uzdékite ant variklio bloko (a) ir pritvirtinkite j. Patikrinkite, ar metaliné

- Pasirinktg formele (f) {dékite j formeliy laikiklj (g), sukamajg asj (c) kuo sukamoji asis (c) yra
geriau jkiskite | formele (f) ir viska priverzkite, paskui uzdékite ant variklio  jstatyta j dangtelio su
bloko angos (a1). anga produktams déti

« Uzdekite dangtelj (b2) ir prisukite jj ant indo (b3). (b2) centra.

» Norédami nuimti visg indg su dangteliu, atsukite dangtelj, paskui atsukite inda.

|[JUNGIMAS IR PATARIMAI:
« Produktus dékite j dangtelyje esancig anga, stumkite juos stamikliu (b1).
- Greitio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi 1%, jei norite pjaustyti, arba ties padétimi ,2%, jei norite
tarkuoti.
Naudodami formeles galite (priklausomai nuo modelio):
. stambiai sutarkuoti (C) / smulkiai sutarkuoti (A): $akniavaisinius salierus, bulves, morkas, sarj...
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. stambiai supjaustyti (H) / smulkiai supjaustyti (D): bulves, svogitinus, agurkus, burokélius, obuolius,
morkas, kopustus...

. smulkiai supjaustyti (E): bulvytes fri...

. reibekuchen / “Parmezanas“ (G): ,Parmezano” strj, kokoso riesutus...

5 : Emulsijos gaminimas / maiSymas / plakimas —

NAUDOJAMI PRIEDAI:
« Indas ir jo dalys (b).
« Sukamoji asis (C).
Diskas emulsijai ruosti (e). Diska emulsiji ruoti
PRIEDY SURINKIMAS: uzdékite tinkama
« Indg (b3) uzdékite ant variklio bloko (a) ir pritvirtinkite jj. kryptimi: 3. 5
« Tinkama kryptimi uzdékite diska emulsijai ruosti (e) ir pritvirtinkite ji ant apibré#ta schema.
sukamosios asies (C), viskg uzdékite ant variklio bloko angos (a1).
» Sudékite j indg produktus.
- Uzdeékite dangtelj (b2) ir prisukite jj ant indo (b3).
» Norédami nuimti visg indg su dangteliu, atsukite dangtelj, paskui atsukite inda.
|[JUNGIMAS IR PATARIMAI:
« Norédami jjungti, greicio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi ,2°.
» Niekada nenaudokite Sio priedo kietoms teSloms minkyti arba skystoms teSloms maisyti.

Jus galite paruosti: majoneza, ,Provansalo” majoneza su ¢esnakais, padazus, baltymy kremus (1-6),
plaktga krema, plakta grietinéle (iki 0,2 litro).

6 : Vientisos masés gaminimas / maiSymas /
plakimas ruosiant mase be priemais
(priklausomai nuo modelio

NAUDOJAMI PRIEDAI:
» MaiSytuvo indas ir jo dalys (h).
« Grastuvas (j) (priklausomai nuo modelio)

PRIEDY SURINKIMAS:

- Sudékite produktus | maisytuvo indg (h3), nevirdydami ant indo nurodyto didZiausio lygio.

- Uzdeékite dangtelj (h2) su doziy reguliavimo kidtuku (h1) ir prisukite jj prie indo.

« Surinktg inda (h) uzdékite ant variklio bloko angos (a2) taip, kad maiSytuvo indo rankena bty prie$ jus.
* Prie$ nuimdami maiSytuvo indg nuo variklio bloko palaukite, kol virtuvés kombainas visiSkai sustos.

|[JUNGIMAS IR PATARIMAI:

« Norédami jjungti, greicio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi ,1“ arba ,2".

Galite pasirinkti padétj ,Pulsas”, kad galétuméte geriau kontroliuoti maiS§ymo procesa.

« | maiSytuvo indg niekada nepilkite verdancio skyscio.

» MaiSytuvo indo niekuomet nenaudokite sausiems produktams maisyti (lazdyno rieSutams, migdolams,
Zemés rieSutams...).

» MaiSytuvo indg visuomet naudokite uzdéje dangtelj.

« Visada | indg pirmiausia pilkite skystus produktus, po to jdékite kietus, nevirSydami didZiausio nurodyto
lygio:
- 11, kai masé tirsta.
- 0,81, kai maseé skysta.

« Kai produkty norite jdéti jau maiSydami mase, iSimkite i§ dangtelio doziy reguliavimo kistuka (h1) ir per
pildymo anga supilkite produktus, nevirSydami ant indo nurodyto lygio.

ligiausias naudojimo laikas: 3 min.

Patarimai:

« Jei maiSant mase produktai prilimpa prie indo sieneliy, sustabdykite aparatg ir iSjunkite jj i§ maitinimo
tinklo. MaiSytuvo indg su visomis dalimis nuimkite nuo aparato korpuso. RuoSiama mase su mentele
nubraukite ant peiliuko. Niekada | indg ar arti peiliuko nekiskite ranky arba pirsty.
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+ Naudojant grastuvg (j), ruosiamus gaminius galima sutrinti | vientisg mase ir maisytuvo inde sugrasti
(ypat pacias tir¢iausias mases). Tam grastuva kiskite per centrine maiytuvo indo dangtelio angg (h2).
Aparatui veikiant, produktus su gristuvu stumkite peiliuky link.

« Gristuvo (j) niekada nenaudokite neuzdéje dangtelio — taip jis liesis su peiliukais.

Jus galite:

* ruosti vientisos masés sriubas, kremus, kompotus, pieno kokteilius, kokteilius;

» maisyti visas skystas teslas (blyny, lietiniy, paplotéliy, ,bretanisky* pyragu).

7 : Citrusiniy vaisiy suléiy spaudimas q
(priklausomai nuo modelio)

NAUDOJAMI PRIEDAL:
« Citrusiniy vaisiy sulGiaspaudeé (i).
* Indas (b3).

PRIEDUY SURINKIMAS:

« Uzdekite indg (b3) ant variklio bloko (a) ir pritvirtinkite jj.

- Sukamajq asj (i2) ikiskite i variklio bloko anga (a1).

« Krepselj (i3) uzdékite ant indo ir pritvirtinkite jj.

« Kagj (i1) uzdekite ant krepselio (i3) vamzdelio.

« Norédami nuimti visg citrusiniy vaisiy sulGiaspaude, atsukite krepselj (i3), paskui indg — tuomet viskg
galésite nuimti nuo variklio bloko.

|JUNGIMAS IR PATARIMAI:

« Puse ir laikykite citrusinio vaisiaus uzdékite ant kagio (i1).

+ Norédami jjungti, greicio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi , 1.

* Neispyle i$ indo skyscCio, galite paruosti iki 1,2 | citrusiniy vaisiy sulCiy.
» Démesio: krepSelj turite skalauti iSspaude 0,2 | sulCiy.

8 : Priedy tvarkymas

« Virtuvés kombaine yra priedams (formeléms ir peiliukams) laikyti skirtas stalgius (1), j kurj galite jdéti
daugiafunkcinj peiliukg (d) ir 4 darzoviy pjaustymo formeles (f).
« Sudéje priedus, staliy priedams laikyti (1) jstumkite  variklio blokg (a).

9 : Labai smulkus nedideliy kiekiy pjaustymas
(priklausomai nuo modelio

NAUDOJAMI PRIEDAI:
» Smulkintuvas ir jo dalys.

Su smulkintuvu jus galite:
* per kelias sekundes supjaustyti: dZiovintus abrikosus, dZiovintas figas, slyvas be kauliuky:
kiekis / ilgiausia trukmé: 50 g/ 6 s

Valymas

* ISjunkite aparata i$ tinklo.

» Kad valyti baty lengviau, baige naudotis aparatu greitai iSskalaukite priedus.

* Nuplaukite ir nusluostykite priedus: juos galima plauti indaplovéje.

« | maidytuvo inda (h3) jpilkite karto vandens su keliais skysto muilo lageliais. Uzdarykite dangtelj (h2),
kuriame yra doziy reguliavimo kistukas (h1). Kelis kartus paspauskite mygtuka. Aparato laidg itraukite
i§ maitinimo tinklo. Indg iSskalaukite.

« Variklio bloko (a) nenardinkite j vandenj ir neplaukite po tekanciu vandeniu. Valykite jj drégna kempine.

* Priedy peiliukai labai astriis. Tvarkykite juos atsargiai.
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Naudingas patarimas: jei maisto produktai (morkos, apelsinai...) priedus nudazé, patrinkite juos maistiniu
aliejumi sudrékintu skuduréliu, paskui valykite kaip paprastai.

Tvarkymas

« Virtuvés kombaino nelaikykite drégnoje vietoje.
« Naudokite stal&iy priedams laikyti (1) — dékite i jj daugiafunkcinj peiliukg (d) ir ne daugiau kaip 4 darzoviy
pjaustymo formeles (f).

Ka daryti, jei aparatas neveikia?

« Jei jusy aparatas neveikia, patikrinkite, ar:
- jis gerai jjungtas | tinkla.
- teisingai uzdétas kiekvienas priedas.
* Ar jisy aparatas dar neveikia? Kreipkités j jgaliotg priezilros centrg (sgrasa rasite priezidros knygeléje).

Pakuotés medziagy iSémimas iS aparato

@ » Pakavimui naudojamos tik aplinkai nekenksmingos medziagos, kurias galima iSmesti laikantis

galiojanciy nuostaty dél atlieky perdirbimo.
% Dél aparato iSmetimo teiraukités savo savivaldybéje esancios atitinkamos tarnybos.

Nebenaudojami elektroniniai arba elektriniai gaminiai

Prisidékime prie aplinkos apsaugos!

|
@ Jusy aparate yra daug medziagy, kurias galima pakeisti  pirmines Zaliavas arba perdirbti.

3 Nuneskite jj | surinkimo punkta arba, jei jo néra, | jgaliota priezilros centrg, kad aparatas baty
perdirbtas.

Priedai

 Kartu su aparatu i$ savo nuolatinio pardavéjo arba jgalioto priezilros centro galite atskirai prasyti Siy
prieduy:
- darzoviy pjaustymo formeliy,

: smulkus tarkavimas

: smulkus pjaustymas

: stambus tarkavimas

: stambus pjaustymas

: Stambus tarkavimas / Sirio ,Parmezanas” tarkavimas

: bulvy€iy pjaustymas skrudinimui

- Smulkintuvo

- Maisytuvo indo

- Grastuvo

- Citrusiniy vaisiy sul¢iaspaudés

mOIOO>»
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Keli pagrindiniai receptai

Baltos duonos tesla

500 g milty — 300 g drungno vandens — 2 pakeliai kepimo mieliy — 10 g druskos.

| virtuvés kombaino indg su daugiafunkciniu peiliuku sudékite miltus, druska, kepimo mieles.

liunkite aparatg nustate 2 greitj ir i$ karto per dangtelio angg supilkite drungng vanden;. Kai tik i$

teSlos susiformuoja kamuoliukas (tam reikia apie 60 s), sustabdykite virtuvés kombaing. Leiskitgq

teslai pakilti padéje ja Siltoje vietoje, laikykite, kol jos kiekis padidés dvigubai. Paskui dar kart
iSminkykite teslg ir suformuokite kepaliukus, po to padékite ant sviestu iSteptos ir miltais pabarstytos
skardos. Dar kartg leiskite teSlai pakilti. [kaitinkite orkaite iki Th.8 (240°). Kai duonos kiekis padidéja
du kartus, pasaukite ja j orkaite ir sumazinkite temperattrg iki Th.6 (180°). Kepkite 30-40 min. Kartu
| orkaite jdékite vandens stikling, kad ant duonos susidaryty pluta.

Picos tesSla

150 g milty — 90 g drungno vandens — 2 Saukstai alywy aliejaus — pakelis kepimo mieliy — druskos.

| virtuvés kombaino indg su daugiafunkciniu peiliuku sudékite miltus, druska, kepimo mieles.
ljunkite aparatg nustate 2 greitj ir i$ karto per dangtelio angg supilkite drungng vandenj ir alyvy
aliejy. Kai tik i$ teslos susiformuoja kamuoliukas (15-20 s), sustabdykite virtuvés kombaing. Leiskite
teSlai pakilti padéje ja Siltoje vietoje ir laikykite, kol jos kiekis padidés dvigubai. |[kaitinkite orkaite iki
Th.8 (240°). Kol orkaité kaista, paruoskite teslg ir uzdékite ant jos produkty pagal savo skonij:
pomidory padaZzo, svogunu, gryby, kumpio, ,Mozzarella“ sirio ir pan. Papuos$kite picg keliais
anciuviais ir juodosiomis alyvuogémis, apibarstykite trupuciu raudonélio ir tarkuoto SveicariSko strio
,Gruyere®, o ant visos picos uzpilkite kelis lasus alyvy aliejaus. Picg su garnyru padékite ant sviestu
pateptos ir miltais apibarstytos kepimo skardos. Pasaukite j orkaite ir kepkite 15—20 min. stebédami,
kaip pica kepa.

Kapota tesla

280 g milty — 140 g minksto, gabaléliais supjaustyto sviesto — 70 ml vandens — Ziupsnelis druskos.

| virtuvés kombaino indg su daugiafunkciniu peiliuku sudékite miltus, druska ir sviesta.

Kelioms sekundéms jjunkite aparatg nustate 2 greitj, paskui per dangtelio anga supilkite vanden;.
Maisykite tol, kol i$ teslos susiformuoja kamuoliukas (25-30 s). Palikite teSlg Saltai ne trumpiau kaip
1 valandai, paskui jg iStepkite pasirinktu garnyru ir kepkite.

Blyny tesla
(ruoskite inde su daugiafunkciniu peiliuku arba maisytuvo inde)

160 g milty — 1/3 | pieno — 2 kiauSiniai — ¥z kavos $aukstelio smulkios druskos — 2 Sauk$tai aliejaus —

15 g cukraus (nebdtina) - Romo (pagal skon).

| virtuvés kombaino indg su daugiafunkciniu peiliuku sudékite visus produktus. Aparatg jjunkite nustate

1 greitj ir leiskite veikti 20 s, paskui perjunkite j 2 greitj ir maiSykite 25 s.

| maiSytuvo indg sudékite visus produktus, iSskyrus miltus. [junkite 2 greitj ir po keliy sekundziy per

centrine maisSytuvo indo dangtelio angg pamazu pilkite miltus, paskui maisykite 45 s.

Keturiy daliy pyragas

200 g milty — 1 pakelis kepimo milteliy — 200 g minksto, gabaléliais supjaustyto sviesto — 200 g
cukraus — 4 kiausSiniai — 1 Ziupsnelis druskos

| virtuvés kombaino indg su daugiafunkciniu peiliuku sudékite visus produktus. Aparatg jjunkite
nustate 2 greitj ir leiskite veikti 2 min. 30. |kaitinkite orkaite iki Th.6 (180°). ParuosStg mase sudékite
i pyragy forma, kepkite 1 val.
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Pyragas su prieskoniais

200 g milty — 100 g minks$to gabaléliais supjaustyto sviesto — 100 g cukraus — 4 kiauSiniai — 60 ml
pieno — 1 kavos Saukstelis skysto medaus — 1 pakelis Saukstelis cinamono — 1 kavos SaukStelis
imbiero — 1 kavos Saukstelis tarkuoto muskato — 1 tarkuota apelsino Zievelé — 1 Ziupsnelis prieskoninio
augalo.

| virtuvés kombaino indg su daugiafunkciniu peiliuku sudékite visus produktus. Pasirinkite 2 greitj ir
leiskite veikti 2 min. Sudékite tesla j sviestu patepta ir miltais pabarstytq forma, kepkite 50 min., jkaiting
orkaite iki Th 6 (180°C).

Pateikite  stalg truputj arba visiSkai atvésusj su kompotu ar marmeladu.

Sokoladinis pyragas

5 kiausiniai — 200 g cukraus — 3 Saukstai milty — 200 g lydyto sviesto — 200 g Sokolado — 1 pakelis
kepimo milteliy — 100 ml pieno.

|déje indg | vandenij, Sokoladg istirpdykite su 2 Saukstais vandens. Sudékite sviestag ir maisykite, kol
Sokoladas ir sviestas gerai iStirps.

| indg su daugiafunkciniu peiliuku sudékite cukry ir kiausinius, 45 s maisykite nustate 2 greitj, kad
masé pradéty putoti. Nestabdydami virtuvés kombaino, per dangtelio anga supilkite istirpdytg
Sokolada, miltus, kepimo miltelius ir pieng, maisykite 15 s.

Supilkite | sviestu pateptg forma ir kepkite apie 1 val., jkaiting orkaite mazdaug iki Th5/6 (160°C).

Plakta grietinélé

200 ml labai Saltos skystos grietinélés — 30 g cukraus pudros.

Indas turi bati labai Saltas — kelioms minutéms jdékite jj | Saldytuva.

| indg su disku emulsijai ruosti jpilkite grietinéle ir suberkite cukraus pudra. Pasirinkite 2 greitj ir
maisykite 40 s.

Majonezas

1 kiauSinio trynys — 1 Saukstas garstyCiy — 1 Sauks$tas acto — %% litro aliejaus — druskos — pipiry.

| indg su disku emulsijai ruosti sudékite visus produktus, iSskyrus aliejy. Pasirinkite 2 greitj,
maisykite 5 s, paskui, nestabdydami virtuvés kombaino, per dangtelio angg labai létai supilkite
alieju. Kai majonezas sustingsta, jo spalva tampa balta.

Démesio: kad majonezas baty gerai paruostas, produktai turi bati aplinkos temperaturos.
Pastaba: majonezg laikykite Saldytuve ir suvartokite per 24 valandas.
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Piederumi, kas ieklauti modeli , kuru JUs esat iegadajies, attéloti uz etiketes, kas atrodas uz
iepakojuma virsmas.

Drosibas noteikumi

* Pirms pirmas lietoSanas rupigi izlasiet ierices lietoSanas instrukciju: ierices instrukcijai
neatbilsto$a lietoSana atbrivo razotaju no jebkadas atbildibas.

 Parbaudiet, vai JUsu iericei nepiecieSamais stravas spriegums atbilst Jasu elektrotikla
parametriem.

« Jebkada klime, kas radusies nepareizas pieslégSanas gadijuma, anulé razotaja sniegto
garantiju. lerice paredzéta izmantoSanai sadziviskos nolikos un tikai majas apstaklos.

* lerici nav paredzéts lietot personam (tostarp bérniem) ar ierobezotam fiziskajam, uztveres vai
garigajam spéjam vai personam, kam nav iepriekséjas pieredzes vai zinasanu, ka rikoties ar
ierTci, ja vien persona, kas ir atbildiga par drosibu, uzraudzibu vai saistita ar ierices lietoSanu,
nav sniegusi attiecigas instrukcijas.

» Raugieties, lai ar ierici nerotalatos bérni.

* Atvienojiet ierici no stravas, kad esat beidzis to lietot (pat elektribas padeves partraukuma
laika) un tiriSanas laika.

» Nekad nelietojiet ierici, ja ta nefunkcioné pareizi vai ta ir bojata. Tada gadijuma griezieties
autorizéta servisa centra (sarakstu skatit servisa gramatina).

« Citas darbibas ar ierici, iznemot tiriSanu un izmantoSanu saskana ar instrukciju, atlauts veikt
tikai autorizétam servisa centram (sarakstu skatit servisa gramatina).

* Nemeérciet ierici, baroSanas vadu vai kontaktdaksu tdent vai jebkada cita skidruma.

* Nelaujiet baroSanas vadam nonakt bérnu rokas.

» BaroSanas kabelis nekad nedrikst nonakt tuvuma vai kontakta ar ierices karstajam dalam,
karstuma avotu vai asu stdru tuvuma.

 Ja baroSanas kabelis vai kontaktdaks$a ir bojati, ierici izmantot nedrikst. Lai izvairitos no riska,
detalu nomainu obligati uzticiet autorizétam servisa centram (skatit servisa gramatina).

* Lai ievérotu drosibu, izmantojiet tikai JUsu iericei piemérotus piederumus un detalas, kas tiek
pardotas autorizéta servisa centra.

* Vienmér izmantojiet biditajus, nevis pirkstus, dakSas, karotes, nazus vai citus piederumus,
partikas produktu virziSanai Sahtas.

« Esiet uzmanigi, rikojoties ar daudzfunkciju nazi, sajauk$§anas trauka nazi, smalcinasanas nazi
un darzenu sagrieSanas uzgaliem: tie ir |oti asi. Pirms iznemt produktus no trauka, obligati
iznemiet daudzfunkciju nazi (d), turot aiz ta satvéréja (c).

» Neizmantojiet ierici, kad ta ir tuksa.

* VVienmér izmantojiet sajaukSanas trauku ar vaku

* Nekad nepieskarieties kustigam dalam, uzgaidiet I1dz ierice pilniba apstajas pirms piederumu
iznems$anas.

» Neizmantojiet piederumus ka konteinerus iesaldésanai, varisanai vai sterilizacijai augsta
temperatdra.

* Nelieciet piederumus mikrovilnu krasnr.

* Nelaujiet gariem matiem, Sallém, kaklasaitém u.c. nokaraties virs trauka un darbiba esosam
iericém.

* Neparvietojiet ierici, velkot aiz vada.
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Apraksts

a Motora bloks

D.
d

e
f

9

a1 : Bloka motora Iéna izeja

a2 : Bloka motora atra izeja

a3 : Atrumu izvéles slédzis: pozicija Pulse
(intermitéjoss gajiens)-0-1-2

IEDERUMI ATBILSTOSI MODELIM:
Daudzfunkciju nazi
Emulgésanas disks
Darzenu sagrieSanas uzga!i

: Smalkai rivésanai

: Smalkai grieSanai

: Raupjai rivéSanai

: Rivésana kartupelu pankdkam / Parmezana

sieram

: Griesanai biezas $kélés

: Frl kartupelu smalcinasanai

mI oNno>»

Uzgalu turétajs

Izmantosana

» Pirms pirmas lietoSanas nomazgajiet visus piederumus karsta ziepjident (skatiet punktu tiriSana).

Izskalojiet un rapigi noslaukiet.

—xl—.

Smalcinasanas trauka komplekts
b1 : DozéSanas biditajs

b2 : Vaks ar Sahtu

b3 : Trauks

Satvérejs

Sajauksanas trauks

h1 : Dozé3anas aizbaznis

h2 :Vaks

h3 : Trauks

Citrusu sulas spiede

i1: Konuss

i2 : Citrusu sulas spiedes satveréjs
i3 : Kauss

Lapstina
Piestala
Atvilktne piederumu salikSanai

« Novietojiet motora bloku (a) uz lidzenas, tiras un sausas virsmas.

leslédziet ierici rozete.

* Impulsrezims ,Pulse” (intermitéjoss gajiens): pagrieziet slédzi (a3) pozicija Pulse, kura nodro$ina
secigas grudienveida kustibas, lai labak kontrolétu noteiktus sagatavoSanas veidus.
* Nepartraukts gajiens: pagrieziet slédzi (a3) pozicija 1 vai 2.

Punktu numeracija veikta saskana ar shému numeraciju.

Apturésana: pagrieziet slédzi (a3) pozicija 0.

1 : Smalcinasanas trauka un vaka ielikSana

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:

P

Trauka komplekts (b).
IEDERUMU IELIKSANA:

* Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a), ar trauka rokturi novietotu nedaudz pa labi no slédza.viena

[Tnija ar stari korpusa labaja pusé
Nostipriniet trauku (b3), pagrieZot to pa labi.

* Novietojiet vaku (b2) uz trauka (b3). Nostipriniet vaku, iebidot to pa labi trauka roktur.
Ir loti svarigi vispirms nostiprinat trauku uz motora bloka (a) un tikai péc tam vaku (b2) uz trauka (b3).

— 2 : Smalcinasanas trauka un vaka nonemsana

« Atblokéjiet vaku, pagriezot to pulkstenraditaja kustibas virziena, lai atbrivotu trauka rokturi. Tad Jas

varat to pacelt un nonemt.

« Atblokéjiet trauku, pagriezot to pulkstenraditaja kustibas virziena.
« Tikai tagad JUs varat pacelt un nonemt trauku no motora bloka.
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3 : SamaisiSana/sajaukSana/smalcinasanal/iemiciSana-

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
* Trauka komplekts (b).

- Satvéréjs (c).

+ Daudzfunkciju nazis (d).

PIEDERUMU IELIKSANA:

* Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a) un nostipriniet to.

« Uzlieciet daudzfunkciju nazi (d) uz satvéréja (C) un novietojiet to motora bloka izeja (a1).
* lelieciet ingredientus trauka.

* Novietojiet vaku (b2) un nostipriniet to uz trauka (b3).
« Lai nonemtu trauka-vaka komplektu: atblokéjiet vaku, tad atblokgjiet trauku.

IEMICISANA / SAJAUKSANA
« Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 2, lai to ieslégtu.
Jus varat mictt lidz:

- 1 kg smagas miklas, tadas ka: baltmaizes mikla, smilSu mikla... 60 s.

- 800 g Tpasas maizes miklas, tadas ka: rudzu maize, pilngraudu maize, graudu maize... 60s.
Jus varat samaisit [1dz:

- 1,2 kg vieglas miklas, tadas ka: biskvits, pirags, jogurta kika... no 1 min. 30 s. apméram 3min.
Tapat Jus varat samaisit [1dz 1 litram pankuku, vafelu miklas, utt. no 1 min. Iidz 1 min. 30 s.

SMALCINAT
- Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 2, lai to ieslégtu, vai, lai labak kontrolétu smalcinasanu,
izvélieties impulsu poziciju.
Jus varat smalcinat [1dz 600 g tadu partikas produktu, ka:
. jéla vai varita gala (bez kauliem, cipslam un sagriezta kubinos).
. jéla vai varita zivs (bez zvinam un asakam).
. cieti produkti: siers, zavéti augli, dazi darzeni (burkani, selerija ...).
. miksti produkti: dazi darzeni (sipoli, spinati ...).

SAJAUKSANA
« Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 2, lai to ieslégtu.
Jus varat sajaukt [1dz 1 litram sarivétas zupas, zupas, auglu biezena 45 s. laika.

4 : Rivésana/sagriesana

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:

« Trauka komplekts (b).

- Satvéréjs (c).

» Uzgallis péc izvéles (1) (atbilstodi modelim).
« Uzgalu turétajs (9).

PIEDERUMU IELIKSANA:

* Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a) un nostipriniet to. Parbaudiet, lai satvérégja
« lespraudiet izvelétu uzgali (f) uzgalu turétaja (g), maksimali ievadiet (c) metaliska ass biitu
satvéréja asi (C) caur uzgali (f) un nostipriniet komplektu motora bloka iesprausta vaka ar
izeja (a1). $ahtu centra (b2).

* Novietojiet vaku (b2) un nostipriniet to uz trauka (b3).
* Lai nonemtu trauka-vaka komplektu: atblokgjiet vaku, tad atblokéjiet trauku.

IESLEGSANA UN PADOMI:
« levadiet produktus vaka $ahta un virziet ar biditaja palidzibu (b1).
« Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 1, lai sagrieztu, vai pozicija 2, lai rivétu.
Ar uzgaliem JUs varat pagatavot (atbilstosi modelim):
. raupji rivétus produktus (C) / smalki rivétus produktus (A): rivétu seleriju, kartupelus, burkanus, sieru. ..
. biezas skéles (H) / planas skéles (D): kartupeli, sipoli, gurki, bietes, aboli, burkani, kaposti...
. fri kartupelus (E): frT kartupeli...
. reibekuchen / parmezans (G): parmezans, kokosrieksti ...
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5 : Emulgésana / saputosana / sakulSana

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
« Trauka komplekts (b).

- Satveéréjs (c).

« Emulgésanas disks (e).

PIEDERUMU IELIKSANA:

« Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a) un nostipriniet to.

- Uzlieciet pareiza virziena un nostipriniet emulgésanas disku () uz satvéréja (c)
un novietojiet to motora bloka izeja (a1).

« lelieciet produktus trauka.

« Novietojiet vaku (b2) un nostipriniet to uz trauka (b3). ’ b

« Lai nonemtu trauka-vaka komplektu: atblokéjiet vaku, tad atblokéjiet trauku. skatiet 5. shemu.

IESLEGSANA UN PADOMI:

« Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 2, lai to ieslégtu.

» Nekad neizmantojiet o piederumu smagu miklu iemiciSanai vai vieglu miklu samaisi$anai.

JUs varat pagatavot: majonézi, kiploku mérci, mérces, saputotus olu baltumus (no 1 I1dz 6), saputotu
putukréjumu (Iidz 0,2 litriem).

Ievietojiet
emulgésanas disku
pareiza virziena:

—6 : Sajauksana viendabiga masa/samaisiSanal loti
smalka sajauksana (atbilstoSi modelim)

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
« Trauka komplekts (h).
« Piestala (j) (atbilstoi modelim)

PIEDERUMU IELIKSANA:

« lelieciet produktus sajauk$anas trauka (h3), neparsniedzot maksimalo limeni, kas noradits uz trauka.
* Novietojiet vaku (h2), aprikotu ar dozé3anas aizbazni (h1) un nostipriniet to uz trauka.

* Novietojiet saliktu trauku (h) motora bloka izeja (a2), sajauk$anas trauka rokturis Jasu priek3a.

» Uzgaidiet "dz mehanisms pilniba apstajas pirms sajauksanas trauka izvilkSanas no motora bloka.

IESLEGSANA UN PADOMI:
« Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 1 vai 2, lai to ieslégtu.
Jis varat izmantot poziciju Pulse, lai labak kontrolétu samaisisanu.
» Nekad nepiepildiet sajaukSanas trauku ar verdoSu Gdeni.
* Nekad neizmantojiet sajaukSanas trauku ar sausiem produktiem (lazdu riekstiem, mandelém un
zemesriekstiem ...).
 VVienmér izmantojiet sajaukSanas trauku ar vaku.
* Vienmér vispirms lieciet trauka Skidrus produktus un tikai tad cietus produktus, neparsniedzot maksimalo
noradito limeni:
- 1 | bieziem maistjumiem.
- 0,8 | skidriem maisijumiem.
« Lai pievienotu produktus samaisi$anas procesa, iznemiet dozéSanas aizbidni (h1) un pievienojiet
produktus caur piepildiSanas atveri, neparsniedziet piepildisSanas Iimeni, kur$ ir noradits uz trauka.
Maksimalais izmanto$anas laiks: 3 min.

Padomi:

+ Sajauksanas laika, ja produkti pielip pie trauka sienam, apstadiniet ierici un atvienojiet to no stravas.
Iznemiet sajaukSanas komplektu no ierices korpusa. Izmantojot lapstinu, laujiet pagatavotai masai
nokrist uz asmens. Nekad nebaziet rokas vai pirkstus trauka vai tuvu asmenim.

+ Piestala (j) lauj sajaukt sajauk$anas trauka viendabiga masa un sablivét pagatavoto (it pasi visbiezako).
Sim nolGikam ievadiet piestalu sajauk$anas trauka vaka centralaja atveré (h2). Darbibas laika, spiediet
produktus pie asmeniem ar piestalas palidzibu.

* Nekad neizmantojiet piestalu (j) bez vaka, citadi ta pieskarsies asmeniem.
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Jus varat:

» pagatavot smalki sajauktas sarivétas zupas, biezzupas, putukréjumu, auglu biezenus, piena-auglu
kokteilus, kokteilus.

* sajaukt visu veidu Skidras miklas (planu pankiku, pankdku, auglu torsu, krému).

7 : Citrusu sulas spiesana (atbilstosi modelim) ——

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
» Citrusu sulas spiedes komplekts (i).
« Trauks (b3).
PIEDERUMU IELIKSANA:
« Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a) un nostipriniet to.
« lelieciet satvérgju (i2) motora bloka izeja (a1).
« Novietojiet kausu (i3) uz trauka un nostipriniet to.
* Novietojiet konusu (i1) uz kausa $ahtas (i3).
- Lai nonemtu citrusu sulas spiedes komplektu: atbloké&jiet kausu (i3) un tad Jas varat nonemt motora
bloku.

IESLEGSANA UN PADOMI:

* Novietojiet un turiet citrusa vidéjo dalu uz konusa (i1).

- Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 1, lai to ieslégtu.
« JUs varat iegdt I1dz 1,2 litram citrusu sulas neiztuk$ojot trauku.
» Uzmanibu: jums jaskalo kausu ik péc 0.2 I.

8 : Piederumu salikSana

« JUsu ierice ir aprikota ar iebvétu atvilktni piederumu salik§anai, kura Jas varat novietot daudzfunkciju
nazi (d), un arf darzenu sagrie$anas uzgalus (f).
* Novietojot piederumus vieta, izbidiet atvilktni piederumu salik$anai (1) motora bloka (a).

9 : Nelielu daudzumu loti stka smalcinasana
(atbilstosi modelim)

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
» Smalcinasanas komplekts.

Ar smalcinataju Jus varat:
» Smalcinat dazu sekunzu laika: sausas aprikozes, sausas viges, zavétas melnas plimes bez kauliniem:
daudzums/maksimalais laiks: 50g / 6s.

TiriSana

« Atvienojiet ierici no stravas.

« Lai bOtu vieglak tirtt, atri izskalojiet piederumus péc to izmantoSanas.

* |lzmazgajiet un noslaukiet piederumus: var mazgat trauku mazgajama masina.

- lelejiet karstu Gdeni ar daziem $kidro ziepju pilieniem sajauk$anas trauka (h3). Aizveriet vaku (h2),
aprikotu ar dozésanas aizbidni (h1). Dodiet vairakus impulsus. Atslédziet ierici no stravas. Izskalojiet
trauku.

« Nelieciet motora bloku (a) ne Gdent, ne zem teko$a Gdens. Noslaukiet to ar mitru stkli.

* Piederumu asmeni ir loti asi. Rikojieties ar tiem piesardzigi.

Triks: Ja piederumi nokrasojas ar produktiem (burkaniem, apelsiniem...), paberziet tos ar lupatinu, kas

piesatinata ar augu ellu, un tad veiciet parasto tiriSanas procesu.
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Glabasana

* Neglabajiet ierici mitra vidée.
« Izmantojiet atvilktni piederumu saliksanai (I) daudzfunkciju naza (d) un Iidz 4 darzenu sagrieanas
uzgalu (f) glabasanai.

Ko darit ja Jusu ierice nedarbojas?

 Ja Jusu ierice nedarbojas, parbaudiet:
- ierices pieslégvietu stravai.

- katra piederuma nostiprinajumu.

» JUsu ierice joprojam nedarbojas ? Griezieties autorizéta servisa centra (sarakstu skatit servisa
gramatina).

lepakoSanas materialu un ierices izmesana

@ * lepakojums ieklauj tikai materialus, kuri nav bistami videi, kurus var izmest atbilstosi speka
%® esoSiem atkartotas izmantosanas noteikumiem.

Lai izmestu ierici, konsultéjieties ar atbilstoSu Jusu rajona dienestu.

Elektriskas vai elektroniskas preces kalposSanas
laika beigas

EPiedalTsimies vides aizsardziba!
—

@ JUsu aparats satur vairakus vertigus materialus vai materialus, kurus var atkartoti izmantot.

3 Nododiet to savaksanas punkta otrreizéjai parstradei.

Piederumi

« JUs varat personalizét savu ierici un iegadaties pie sava iecienita pardevéja vai autorizéta servisa centra
§adus piederumus:
- Darzenu sagrieSanas uzgalus
A : Smalkai rivésanai
D : Smalkai grieSanai
C : Raupjai rivésanai
H : GrieSanai biezas Skélés
G : Rivésanai kartupelu pankidkam / Parmezana sieram
E : Fr kartupelu smalcinasanai
- Smalcinataju
- Sajauksanas trauku
- Piestalu
- Citrusu sulas spiedi
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Dazas pamata receptes

Baltmaizes mikla

5009 miltu — 300g silta Gdens — 2 pacinas rauga — 10g sals.

lerices trauka, kurs ir aprikots ar daudzfunkciju nazi, ielieciet miltus, sali, raugu.

Lai padarbojas 2. atruma un no pirmajam sekundém ielejiet siltu Gdeni vaka Sahta. Kad mikla
pienems bumbas formu (apméram 60 s.), apstadiniet ierici. Laujiet miklai uzragt silta vidé, lidz
miklas apjoms divkarsosies. Tad, izveidojiet miklas formu un novietojiet to uz sasmérétas ar sviestu
un apbértas ar miltiem cepSanas paplates. Laujiet tai vélreiz pacelties. lesildiet krasni I1dz Th.8
(240°). Kad maize divreiz palielinas apjoma, ielieciet to krasnt un samaziniet temperataru Iidz Th.6
(180°). Cepiet 30-40 min. Tai pasa laika, novietojiet krasni glazi ar Gdeni, lai sekmétu maizes
garozas veidoSanu.

Picas mikla

150g miltu — 90g silta Gdens — 2 @damkarotes olivu ellas — pacinas rauga — sals.

lerices trauka, kurs ir aprikots ar daudzfunkciju nazi, ielieciet miltus, sali, raugu.
Lai padarbojas 2. atruma un péc pirmajam sekundém ielejiet siltu Gdeni un olivellu vaka Sahta. Kad

miklas apjoms divkarSosies. lesildiet krasni [1dz Th.8 (240°). ST laika gaita, izrullgjiet miklu un
piepildiet péc izveles: tomatu pasta un sipoli, Sampinjoni, Skinkis, mocarella, utt.... Izrotajiet picu ar
daziem anSoviem un melnam olivam, uzberiet nedaudz majorana un rivéta Sveices siera un visam
virsh uzlejiet daZus pilienus olivellas. Novietojiet izrotatu picu uz sasmérétas ar sviestu un apbértas
ar miltiem cep8anas paplates. lelieciet krasnt uz 15-20 minttém, novérojot cepSanu.

Smilsu mikla

2809 miltu — 140g de miksta sviesta gabalinos — 70ml Gdens — viena skipsna sals.

lerices trauka, kurs ir aprikots ar daudzfunkciju nazi, ielieciet miltus, sali un sviestu.

Lai padarbojas dazas sekundes 2. atruma, tad ielejiet Gdeni vaka $ahta. Lai darbojas, lidz $T mikla
pienems bumbas formu (25-30 s.). Lai pastav auksta vieta vismaz stundu, pirms to sakat rullét un
cept ar pildijumu péc izvéles.

Pankiku mikla

(trauka ar daudzfunkciju nazi vai sajaukSanas trauka)

1609 miltu — 1/3I piena — 2 olas — ¥ t&jkarofites smalka sals — 2 @damkarotes ellas — 15g cukura
(izvéles) — Rums (péc garsas).

lerices trauka, kurs ir aprikots ar daudzfunkciju nazi, ielieciet visus produktus. Lai padarbojas 20 s.
1. atruma, tad parslédziet uz 2. atrumu uz 25 s.

SajaukS$anas trauka ielieciet visus produktus, iznemot miltus. Lai padarbojas 2. atruma un péc dazam
sekundém pakapeniski pievienojiet miltus caur sajaukSanas trauka centralo vaka atveri, tad sajauciet
45s.

Pirags
200g miltu — 1 pacina kimiska miklas irdinataja — 200g miksta sviesta gabalinos — 200g cukura —

4 olas — 1 Skipsna sals

lerices trauka, kurs ir aprikots ar daudzfunkciju nazi, ielieciet visus produktus. Lai padarbojas 2.

atruma 2 min. 30 s. Uzsildiet krasni I1dz Th.6 (180°). Novietojiet pagatavotu masu kéksa forma, tad
cepiet 1 st.
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Pirags ar garSvielam

200g miklas — 100g miksta sviesta gabalinos — 100g cukura — 4 olas— 60ml piena — 1 tgjkarotite
Skidra medus — 1 pacina kimisk& miklas irdinataja — 1 téjkarote kanéla — 1 téjkarote ingvera — 1
tejkarote nvetu muskata riekstu — 1 apelsina nvétas mizinas — 1 Skipsna piparu.

lerices trauka, kurs ir aprikots ar daudzfunkciju nazi, ielieciet visus produktus. Izvélieties 2. atrumu un
lai darbojas 2min. Novietojiet sasméréta ar sviestu un apbérta ar miltiem forma un cepiet 50 min. pie
Th 6 (180°C).

Pasniedziet siltu vai aukstu ar auglu biezeni.

Sokolades torte

5 olas — 200g cukura — 3 @damkarotes miltu — 200g kauséta sviesta — 200g sokolades — 1 pacina
Kimiska miklas irdinataja — 100 ml piena.

Izkauséjiet Sokoladi uz Gdens pirts ar 2 @damkarotém tdens. Pievienojiet sviestu un maisiet l1dz Sis
maisijums kartigi izkusis.

Trauka, kurs ir aprikots ar daudzfunkciju nazi, ielieciet cukuru un olas un lai padarbojas 45 s. uz 2.
atruma, lai maistjums kldtu putojosSs. Neapstadinot ierici, pievienojiet caur vaka Sahtu kausétu
Sokoladi, miltus, irdinataju un pienu un lai padarbojas 15s.

lelejiet ar sviestu sasméréta forma un cepiet apméram 1st., Th5/6 (160°C).

Saputots putukréjums

200ml |oti auksta skidra kréjuma — 30g glazéSanas cukura.

Traukam jabat aukstam, ielieciet to ledusskapt uz dazam minatém.
Trauka aprikota ar emulgéjoso disku, ielieciet kréjumu un glazéSanas cukuru. Izvélieties 2. atrumu un
lai darbojas 40s.

Majonéeze

1 olas dzeltenums — 1 @damkarote sinepju — 1 &damkarote etika — %44 litra ellas — sals — pipatri.

Trauka aprikota ar emulgéjoso disku, ielieciet visus produktus, iznemot ellu. Izvélieties 2. atrumu
un lai darbojas 5 s., tad, neapstadinot ierici, loti Ienam ielejiet ellu caur vaka Sahtu. Kad izveidojas
majonéze, tas krasa klUst bala.

Uzmanibu: Lai majonézi pagatavotu, produktiem jabat istabas temperatara.

Piezime: glabajiet ledusskapt un izlietojiet 24 st. laika.
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Teie ostetud seadme mudeli juurde kuuluvad tarvikud on ara toodud pakendil oleval etiketil.

Turvanouded

* Lugege enne seadme esmakordset kasutamist kasutusjuhend hoolega labi: Seadme
kasutamine viisil, mis pole juhendiga kooskélas, vabastab valmistaja igasugusest vastutusest.

 Kontrollige, et seadme infoplaadil aratoodud toitepinge vastaks kasutatavale vorgupingele.

« Valesti vooluvérku thendamise korral kaotab garantii kehtivuse. Antud seade on ette nahtud
ainult kodustes tingimustes ja siseruumides kasutamiseks.

» Seadet ei tohi kasutada isikud (s.h. lapsed), kelle fuusilised ja vaimsed véimed ning meeled on
piiratud voi siis isikud, kes seda ei oska voi ei tea, kuidas seade toimib, valja arvatud juhul, kui
nende turvalisuse eest vastutav isik kas nende jarele valvab voi on neile eelnevalt seadme
t6opdhimotteid ja kasutamist selgitanud.

* Ka tuleb valvata selle jarele, et lapsed seadmega ei mangiks.

« \/Gtke seade vooluvdrgust valja kohe peale selle kasutamise I6petamist (ka elektrikatkestuse
korral), samuti selle puhastamiseks.

« Kui seade ei to6ta korralikult vdi on viga saanud, ei tohi seda kasutada. Sellisel juhul pé6rduge
volitatud teeninduskeskuse poole (nimekiri vt. midgijargse teeninduse vihik).

« Valja arvatud harilik kliendi poolt sooritatav puhastus ja hooldus, tuleb kéik (parandus) t66d
lasta teostada volitatud teeninduskeskuses (nimekiri vt. mutgijargse teeninduse vihik).

« Arge pange seadet, selle toitejuhet véi pistikut vette véi mistahes muu vedeliku sisse.

- Arge jatke toitejuhet lastele kattesaadavasse kohta rippuma.

« Toitejuhe ei tohi ei Iahedalt ega kaugelt kokku puutuda seadme kuumenevate osadega,
soojaallikate voi teravate servadega.

* Kui toitejuhe voi pistik on katki, ei tohi seadet kasutada. Turvkaalutlustel tuleb need lasta
selleks volitatud teeninduskeskuse valja vahetada (nimekiri vt. miitigijargse teeninduse vihik).

» Omaenese turvalisuse tagamiseks kasutage ainult seadmega sobivaid ning tootjapoolset
volitust omavast midgipunktist ostetud lisatarvikuid ja varuosi.

* Toiduainete sissepanekutorust allasurumiseks tohib kasutada ainult sauasid ja mitte kunagi
sormi, kahvlit, lusikat, nuga vdi mistahes muud eset.

» Kasitsege universaalnuga, mikserikausi tera, jahvataja nuga ja vahetatavaid juurviljariive
ettevaatlikult : need on vaga teravad. Enne mikserikausi tiihjendamist tuleb universaalnuga (d)
teradehoidjast (c) kinni hoides kannust valja vétta.

» Seadmel ei tohi lasta tihjalt tootada.

» Pange kausile seadme to6tamise ajal alati kaas peale.

 Mitte mingil juhul ei tohi katsuda veel liikuvaid detaile — enne tarvikute mahavétmist oodake, et
need oleksid taielikult peatunud.

* Tarvikuid ei tohi kasutada mahutitena (kilmutamiseks — kiipsetamiseks — pastoriseerimiseks).

« Lisatarvikuid ei tohi panna mikrolaineahju.

* Olge tootavate lisatarvikute ja mikserikannu laheduses aarmiselt ettevaatlik pikkade juuste,
sallide, lipsude jms., mis voivad seadmesse kinni jaada.

« Arge teisaldage seadet tarvikute sahtlist kinni hoides.
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Kirjeldus

a Mootoriplokk b Mikserikauss koos lisadega
al: Mootoriploki aeglane voll b1 : Doseerimissau
a2 : Mootoriploki kiire voll b2 : Sissepanekutoruga kaas
a3 : Kiirusellliti Pulse (impulssreziim)-0-1-2 b3 : Kauss

¢ Ulekandeotsik

TARVIKUD SOLTUVALT MUDELIST : h Mikserikann
d Universaalnuga h1 : Doseerimiskork
e Kloppimisketas h2:Kaas
. e h3:Kann
f  Vahetatavad juurviljariivid . R
A : Peen riiv I Tsitrusepress
D : Ohukesed viilud i1: Koonus N i
C : Jame riiv i2 : tsitrusepressi tlekandevoll
G : Reibekuchen / Kdva juust i3 : Korvfilter
H : Paksud viilud j Labidas
E : Friikartuliloikur k Tampimisnui
|

g Riivide hoidik Tarvikute sahtel

Kasutusvalmis seadmine

e Enne esmakordset kasutamist peske koik osad sooja vee ja pesuvahendiga puhtaks (vt. paragrahv
puhastamine). Loputage ja kuivatage.

« Pange mootoriplokk (a) tasasele, puhtale ja kuivale pinnale.

o Lillitage seade vooluvorku.

e Pulse (impulssreZiim) : keerake nupp (a3) jarjest mitu korda asendisse Pulse, et hélbustada teatud toitude
valmistamist.

e Pideva poorlemise reziim : keerake nupp (a3) asendisse 1 vai 2.

o Seiskamine : keerake nupp (a3) asendisse 0.

Paragrahvide numbrid vastavad dratoodud skeemide numbritele.

1 : Mikserikausi ja kaane paikapanek

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
o Kauss koos lisadega (b).

TARVIKUTE KULGEPANEK:

e Pange kauss (b3) mootoriploki (a) peale, nii et kdepide jadb nupust kergelt paremale. tihel joonel esikilje
parema nurgaga.

o Keerake kaussi (b3) paremale, kuni see paigale lukustub.

e Pange kaas (b2) kausi (b3) peale. Kaane paigale lukustamiseks likake seda paremale, kausi kdepideme poole.

Enne kaane (b2) lukustamist kausi (b3) peale tuleb ilmtingimata kauss mootoriploki (a) kiilge lukustada.

2 : Mikserikausi ja kaane dravotmine

» Kaane vabastamiseks keerake seda paripdeva, kuni kausi kdepide enam kaant kinni ei hoia. Niitid saate kaane
Ules tosta ja dra votta.

o Kausi vabastamiseks keerake seda pdripdeva.

e alles seejdrel saab kausi Ules tosta ja mootoriploki pealt dra votta.
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3 : Segamine/ mikserdamine / hakkimine/ taina
valmistamine

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
e Kauss koos lisadega (b).

o Ulekandeotsik (c).

e Universaalnuga (d).

TARVIKUTE KULGEPANEK:

o Asetage kauss (b3) mootoriploki (a) peale ja lukustage paigale.

o Litkake universaalnuga (d) tilekandeotsiku (c) kiilge ning pange nuga koos otsikuga mootoriploki (a1) valli
otsa.

» Pange ained kaussi.

e Pange kaas (b2) kausile (b3) peale ja lukustage paigale.

 Kausi ja kaane dravotmiseks : vabastage kaas ja seejdrel kauss.

TAINA VALMISTAMINE / SEGAMINE:
« Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseliiliti (a3) asendisse 2.
Korraga saab valmistada :
- 1 kg paksu konsistentsiga tainast nagu saia-voi muretainast — selleks kulub 60 sek.
- 800 g leivatainast nagu rukki-, tdisterajahu- ja teraleivatainast — selleks kulub 60 sek.
Korraga saab segada :
- 1,2 kg vedela konsistentsiga tainast nagu biskviit-, keeksi- voi jogurtikoogi tainas — selleks kulub 1 min 30
sek kuni 3 min (orienteeruvalt).
Samuti saab segada minuti kuni poolteisega kuni 1liitri pannkoogi-, vahvli- jne. tainast.

HAKKIMINE:
« Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseliliti (a3) asendisse 2 vi veelgi tohusamaks hakkimiseks impulssreziimi
asendisse.
Labi saab hakkida kuni 600 g aineid nagu :
. toorest voi kiipsetatud liha (eelnevalt tuleb eemaldada kondid ja kd6lused ning liha tiikeldada).
. toorest voi kiipsetatud kala (eelnevalt tuleb eemaldada nahk ja luud).
. kdvu toiduaineid : juustu, pahklilisi, teatud koogivilju (porgandid, seller jne.)
. pehmeid toiduaineid : teatud kodgivilju (sibul, spinat jne.).

MIKSERDAMINE:
o Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseliiliti (a3) asendisse 2.
45 sekundiga saab mikserdada kuni 1 liitri suppi voi moosi.

4 : Riivimine / viilutamine

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:

« Kauss koos lisadega (b).

« Ulekandeotsik (c).

« Soovitud riiv (f) (sdltuvalt mudelist).
« Riivide hoidik (g).

TARVIKUTE KULGEPANEK:

e Asetage kauss (b3) mootoriploki (a) peale ja lukustage paigale. Kontrollige, et

« Litkake soovitud riiv (f) riivihoidikusse (g), liikake tilekandeotsiku (c) ots I6puni Idbi  {ilekandeotsiku (c)
hoidiku () ja lukustage hoidik paigale, seejarel pange kokkupandud osad metallvoll oleks
mootoriploki vélli (a1) otsa. sissepanekutoruga

e Pange kaas (b2) kausile (b3) peale ja lukustage paigale. kaane (b2) keskel.

e Kausi ja kaane dravotmiseks : vabastage kaas ja seejdrel kauss.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED:
e Pange toiduained sissepanekutorusse ja suruge neid sauaga (b1) allapoole.
« Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseldliti (a3) asendisse 1 viilutamiseks voi 2 riivimiseks.
Riividega saab peenestada (s6ltuvalt mudelist) :
. jameda riiviga (C) / peene riiviga (A): juursellerit, kartulit, porgandit, juustu jne.
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. jameda viilutajaga (H) / peene viilutajaga (D) kartulit, sibulat, kurki, peeti, dunu, porgandit, kapsast jne.
. friikartulildikuriga (E): valmistada friikartuleid
. reibekuchen / kdva juust (G): kéva juustu, kookospdhklit jne.

5 : Vahustamine / vispeldamine / kloppimine

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
e Kauss koos lisadega (b).

« Ulekandeotsik (c).

o Kloppimisketas (e).

TARVIKUTE KULGEPANEK:
e Pange kauss (b3) mootoriploki (a) peale ja lukustage paigale.

o Likake kloppimisketas (e) tlekandeotsiku (c) peale, jalgides, et see jadks diget pidi,
ning pange ketas koos otsikuga mootoriploki vélli (a1) otsa. Kloppimisketas

e Pange ained kaussi. peab jédma diget

e Pange kaas (b2) kausile (b3) peale ja lukustage paigale. pidi : vt. skeem 5.

e Kausi ja kaane dravotmiseks: vabastage kaas ja seejdrel kauss.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED:

« Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseldliti (a3) asendisse 2.

e Seda tarvikut ei tohi kasutada tahkete tainaste sotkumiseks ega vedelate tainaste segamiseks.

Te saate valmistada: majoneesi, aioli’d (kutislaugumajoneesi), kastmeid, munavalgeid vahule kloppida (1 kuni 6),
valmistada tavalist ja maitsestatud vahukoort (kuni 0,2 liitrit).

— 6 : Uhtlaseks kloppimine / segamine / vdlga peeneks
mikserdamine (soltuvalt mudelist)

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
 Mikserikann koos lisadega (h).
 Tampimisnui (j) (sdltuvalt mudelist)

TARVIKUTE KULGEPANEK:

e Pange ained mikserikannu (h3), jélgides, et neid poleks iile kannule mérgatud maksimumi.

e Pange kaas (h2) koos doseerimiskorgiga (h1) paika ja lukustage paigale.

o Liikake kokkupandud kann (h) mootoriploki vlli (a2) otsa, nii et kannu kédepide jadb teie poole.
e Oodake enne kannu mootoriploki pealt dravotmist kombaini tdielikku peatumist.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED:
» Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseldliti (a3) asendisse 1 voi 2.
Tohusamaks tooks kasutage reziimi Pulse.
e Kannu ei tohi mingil juhul panna keevaid vedelikke.
e Mikserikannu ei tohi kasutada pahkliliste (pdhklid, mandlid, arahhis jne.) hakkimiseks.
e Pange kannule kombaini tootamise ajal alati kaas peale.
e Pange mikserikannu alati kdigepealt vedelad toiduained, jdlgides seejuures, et kogus ei lleta kannule madrgitud
maksimumi :
- 1| paksude segude korral.
- 0.8 | vedelate segude korral.
« Ainete lisamiseks segamise jooksul vétke kaanelt dra doseerimiskork (h1) ja valage ained tditmisava kaudu
kannu, jalgides seejuures, et kogus ei tileta kannule margitud maksimumi.
Maksimaalne kasutusaeg : 3 min.

Soovitused:

o Kui segamise kdigus ained kannu seinte kiilge kleepuvad, seisake kombain ja votke see vooluvorgust vdlja.
Votke kann seadme kiiljest dra. Likake labida abil ained seinte kiiljest lahti kannu sisse. Kdsi ega sdrmi ei tohi
mingil juhul kannu vai tera Ighedusse panna.

 Tampimisnuia (j) abil saab segusid (eriti pakse segusid) kannus tihtlasemaks kloppida ja segada. Selleks pange
nui labi mikserikannu kaane (h2) keskel oleva ava kannu. Mikseri td6tamise ajal saab nuia abil aineid terade
poole tdugata.
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e Nuia (j) ei tohi mitte mingil juhul kasutada ilma kaaneta, kuna vastasel juhul ldheb see vastu tera.
Te saate:

 valmistada ddrmiselt Gihtlased suppe, kreeme, moose, piima-ja muid kokteile.

 segada koiki vedela konsistentsiga tainaid (pannkoogi-, biskviit - ja keedutainast jne.).

7 : Tsitrustest mahla tegemine (soltuvalt mudelist) ——

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
o Tsitrusepress koos lisadega (i).
o Kauss (b3).

TARVIKUTE KULGEPANEK:
o Asetage kauss (b3) mootoriploki (a) peale ja lukustage paigale.

o Likake Glekandevoll (i2) mootoriploki valli (a1) otsa.

e Pange korvfilter (i3) kaussi ja lukustage see paigale.

« Pange koonus (i1) korvfiltri (i3) volli otsa.

o Tsitrusepressi dravotmiseks: vabastage filter (i3) ja siis kauss, misjdrel pressi saab mootoriploki pealt dra vatta.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED:

« Pange ja vajutage pooleksldigatud vili koonusele (i1).

« Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseliiliti (a3) asendisse 1.

 Kaussi tiihjendamata on véimalik pressida kuni 1,2l mahla.

e Pane tdhele: iga 0,21 mahla pressimise jarel tuleb korvfilter tle loputada.

8 : Tarvikute arapanek

« Kombainil on spetsiaalne sahtel (1), millesse saate panna universaalnoa (d), samuti 4 vahetatavat juurviljariivi
(f).

e Pange tarvikud dra ja likake seejarel sahtel (I) mootoriploki sisse (a).

9 : Vaikeste koguste vaga peeneks hakkimine
(soltuvalt mudelist)

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
e Jahvataja koos lisadega.

Jahvataja abil saate:
e Mone hetkega hakkida: kuivatatud aprikoose, kuivatatud viigimarju, kivideta kuivataud ploome:
Maksimumkogus / aeg: 50g / 6s

Puhastamine

» Votke seade vooluvorgust vdlja.

e Puhastamise holbustamiseks loputage tarvikud kohe peale nende kasutamist kergelt Ule.

e Peske ja kuivatage tarvikud: neid voib pesta ndudepesumasinas.

e Valage mikserikannu (h3) sooja vesi, millesse on lisatud paar tilka ndudepesuvahendit. Sulgege
doseerimiskorgiga (h1) kaas (h2). Keerake nupp paar korda impulssreziimi asendisse. Votke seade
vooluvorgust vdlja. Loputage kann puhtaks.

o Arge mitte kunagi kastke mootoriplokki (a) vette ega pange seda voolava vee alla. Piihkige see niiske
nuustikuga ule.

 Tarvikute terad on ddrmiselt teravad. Kdsitsege neid viga ettevaatlikult.

Targu talita: Kui plastmassosad on peale vdrviliste toiduainete (nditeks porgandite voi apelsinide) tootlemist

madrdunud, hodruge neid lapiga, millele on kallatud pisut toidudli, ning puhastage siis harilikul moel.
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Arapanek

« Arge hoidke kddgikombaini niiskes panipaigas.
« Kasutage hoiusahtlit (1), kuhu saab @ra panna universaalnoa (d) ja kuni 4 vahetatavat juurviljariivi ().

Kui seade ei toota, siis...
o Kui seade ei toota, siis:

- kontrollige, et seade oleks korralikult vooluvorku tihendatud.
- koik tarvikud oleksid korralikult seadme peale lukustatud.

@. Seade ei hakka ka siis todle? Poorduge volitatud teeninduskeskuse poole (nimekiri vt. mutigijargse teeninduse
vihik).

Pakkematerjali ja seadme korvaldamine

m e Seadme pakendi valmistamisel on kasutatud ainult loodussobralikke materjale, mille saab
%& korvaldada vastavalt kehtivale taaskasutuse kohta kdivale seadusandlusele.

Seadme korvaldamiseks poorduge oma kodukoha vastavate ametivéimude poole.

-

Kasutuskolbmatuks muutunud elektroonilised v
elektriseadmed

ﬁAitame hoida looduskeskkonda!
——

®

=)

Teie seadme juures on kasutatud vga mitmeid imbertootlemist voi kogumist voimaldavaid
materjale.

Seadme utiliseerimise tagamiseks viige see spetsiaalsesse kogumispunkti.

Tarvikud

o Edasimiitija voi teeninduskeskuse kdest saab kombaini juurde osta jargmised lisatarvikud :
- Vahetatavad juurviljariivid
A: Peen riiv
D: Ohukesed viilud
C: Jame riiv
H: Paksud viilud
G: Reibekuchen (kartulikotlettide)-riiv/ kdva juust
E: Friikartuliloikur
- Jahvataja
- Mikserikann
- Tampimisnui
- Tsitrusepress

50



Retseptid

Saiatainas

500 g jahu - 300 g leiget vett — 2 pakikest kuivpdrmi— 10 g soola.

Pange kombaini kilge kauss ja universaalnuga ning valage kaussi jahu, sool ja parm.

Kaivitage mikser kiirusel 2 ja hakake kohe kaane sissepanekutoru kaudu kaussi vett valama. Kohe kui

tainas hakkab tukki jadma (umbes 60 sek), peatage mikser. Laske tainal soojas kahekordseks kerkida.
Seejarel sotkuge tainas ldabi, voolige see saiaks ja pange voiga mddritud ning jahuga uleriputatud
kipsetusplaadile. Laske uuesti kerkida. Pange ahi sooja (termostaat 8, 240°C). Kui sai on kahekordseks
kerkinud, pange see ahju ja vahendage temperatuuri (termostaat 6, 180°C). Laske 30 kuni 40 min. i

kupseda. Pange ahju klaas vett, et saiale krobe koorik tekiks.

Pitsatainas

150 g jahu — 90 g leiget vett — 2 sl oliividli — ¥z pakki kuivpédrmi — soola.

Pange kombaini kiilge kauss ja universaalnuga ning valage kaussi jahu, sool ja parm.

Kaivitage mikser kiirusel 2 ja hakake kohe kaane sissepanekutoru kaudu kaussi leiget vett ja oli valama.
Kohe kui tainas hakkab tikki jaama (15 — 20 sek), peatage mikser. Laske tainal soojas kahekordseks
kerkida. Pange ahi sooja (termostaat 8, 240°C). Kuni ahi soojeneb, rullige tainas ohukeseks ja pange selle
peale tdidis: tomati-ja sibulahoidis, seened, sink, mozzarellajuust jne. Lisage pitsale moned ansoovised ja
mustad oliivid, maitsestage pune (oregaano) ja riivitud juustuga ning valage kdige peale pisut oliividli.
Pange valmis pitsa voiga mddritud ja jahuga Uleriputatud kipsetusplaadile. Pange 15 kuni 20 minutiks
ahju ja kontrollige kiipsemist.

Muretainas

280 g jahu — 140 g toasooja tiikeldatud v id — 70 ml vett — népuotsatdis soola.

Pange kombaini kiilge kauss ja universaalnuga ning valage kaussi jahu, sool ja voi.

Laske mikseril paar sekundit kiirusel 2 tootada ja siis valage sinna sissepanekutoru kaudu vesi. Segage
tainast, kuni see tiikki hakkab jaama (25 kuni 30 sek). Laske vahemalt tund aega kilmas seista, rullige
seejarel 6hukeseks ja pange peale soovitud tdidis.

Pannkoogitainas
(universaalnoaga kausis voi mikserikannus)

160 g jahu - 1/3 | piima - 2 muna - %2 tl peent soola - 2 sl 8li— 15 g suhkrut (soovi korral) - Rummi (maitse

jargi).

Universaalnoaga kaussi kasutades valage sellesse korraga koik ained. Laske 20 sek tootada kiirusel 1, seejarel

keerake 25 sek kiirusele 2.

Mikserikannu kasutades pange sinna koik ained peale jahu. Laske kiirusel 2 to6tada ja hakake praktiliselt

kohe kaane keskel oleva ava kaudu jahu lisama, seejdrel segage 45 sek.

Keeks

200 g jahu — 1 kotike kiipsetupulbrit — 200 g toasooja tiikeldatud v id — 200 g suhkrut —4 muna —
1 ndpuotsatadis soola.

Pange universaalnoaga kaussi korraga koik ained. Laske 2 min 30 sek kiirusel 2 to6tada. Pange ahi sooja
(termostaat 6, 180°C). Valage segu koogivormi ja laske seejdarel 1 h. kiipseda.

Vurtsikook

200 g jahu — 100 g toasooja tiikeldatud v id — 100 g suhkrut — 4 muna — 60 ml piima — 1 teelusikatdis
vedelat mett — 2 tl kiipsetuspulbrit — 1 tl kaneeli— 1 tl ingverit — 1 tl riivitud muskaatpdhklit — 1 apelsini koor
— 1 ndpuotsatais pipart.
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Pange universaalnoaga kaussi korraga koik ained. Laske kiirusel 2 2 min. té6tada. Pange tainas voiga
mddritud ja jahuga Uleriputatud vormi ja kiipsetage 50 min (termostaat 6, 180°C).
Serveerige leigelt voi kiilmal marjakastme voi moosiga.

Sokolaadikook

5 muna — 200 g suhkrut — 3 sl jahu — 200 g sulatatud vdid — 200 g Sokolaadi — 1 pakk kiipsetuspulbrit —

100 ml piima.

Sulatage Sokolaad veevannis, lisades sellele 2 sl vett. Lisage voi ja segage, kuni Sokolaad on tdielikult

sulanud.

Pange universaalnoaga kaussi suhkur ja munad ning laske mikseril kiirusel 2 45 sek tootada, kuni segu
@hqkkab vahule minema. Mikserit seiskamata valage kaussi sissepanekutoru kaudu sulanud Sokolaad, jahu,

kipsetuspulber ja piim ning laske 15 sek tootada.
Valage voiga madritud vormi ja kipsetage umbes tund aega (termostaat 5/6, 160°C).

Vahukoor

200 ml jaékdlma ro0ska koort — 30 g tuhksuhkrut.

Kauss peab olema vaga kilm — pange see pariks minutiks kilmkappi.
Valage kloppimiskettaga kaussi koor ja suhkur. Laske kiirusel 2 40 sek to6tada.

Majonees

1 munakollane — 1 tl sinepit — 1 sl Gadikat — % | 6li — soola — pipart.

Pange koik ained peale 6li kaussi, mille kiilge on kinnitatud kloppimisketas. Laske kiirusel 2 5 sek to6tada
ja valage siis mikserit seiskamata 6li vaga aeglaselt sissepanekutorust segu hulka. Valmis majonees on
heledat varvi.

Pane tdhele : majoneesivalmistamise dnnestumise tagamiseks peavad ained olema toatemperatuuril.
NB: hoidke kilmkapis ja tarvitage dra 24 tunni jooksul.
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A vasarolt modell tartozékai a csomagolason 1évé cimkén vannak feltlintetve

Biztonsagi elSirasok

» Akészilék els6 hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a hasznélati dtmutatét: a hasznalati
utasitasnak nem megfelel6 hasznalat felmenti a gyartét minden felelésség aldl.

* Ellendrizze, hogy készulékének a tapfeszulltsége megegyezzen a halozat fesziltségével.

- Barmilyen csatlakoztatasi hiba érvényteleniti a garanciat. Az On késziiléke lakason beliili,
haztartasbeli hasznalatra szolgal.

* Tilos a készulék hasznalata olyan személyek altal (beleértve a gyerekeket is), akiknek fizikai,
érzékelési vagy szellemi képességeik korlatozottak, valamint olyan személyek altal, akik nem
rendelkeznek a késztilék hasznalatara vonatkoz6 gyakorlattal vagy ismeretekkel. Kivételt
képeznek azok a személyek, akikre a biztonsagukért felelés személy feltgyel, vagy akikkel ez
a személy elézetesen ismertette a készulék hasznalatara vonatkozé utasitasokat. q

* Ajanlott a gyerekek feltigyelete, annak érdekében, hogy ne jatsszanak a késztilékkel.

» Hasznalat utan (aramszuinet esetén is) és tisztitas kozben mindig hiizza ki a készulék halézati
csatlakozddugaszat.

* Ne hasznadlja a késziiléket, ha az rendellenesen mikodik, vagy karosodott. Ebben az esetben
forduljon egy hivatalos szervizk6zponthoz (ezek listajat lasd a szervizfluzetben).

* A tisztitason és a szokvanyos karbantartason kivul minden beavatkozast egy hivatalos
szervizkdzpontban kell végrehajtani (ezek listajat 1asd a szervizfiizetben).

» A készlléket, a tapkabelt, vagy a dugaszt ne tegye vizbe, vagy mas folyadékba.

* Ne hagyja, hogy a tapkéabel leldgjon, ugy, hogy az a gyerekek kezébe kerililhessen.

» A tapkabel soha nem kertlhet kdzel a késziilék meleg részeihez, illetve nem érintkezhet
azokkal, tovabba nem kerulhet kdzel héforrashoz vagy éles kiszogelléshez.

* Ne hasznalja a készlléket, ha a tapkabel vagy a dugasz megsérult. Mindennem( veszély
elkerllése végett, az utdbbiakat kotelezéen egy hivatalos kdzpontban cseréltesse ki (ezek
listajat lasd a szervizflzetben).

* Sajat biztonsaga érdekében csak a hivatalos kézpontban vasarolt, készllékéhez megfelel
tartozékokat és cserealkatrészeket hasznaljon.

» Az élelmiszereket kizarélag a nyomokupakkal nyomja be a toltényilason, ne hasznélja e célra
az ujjait, villat, kanalat, kést vagy egyéb eszkozt.

» A tobbfunkcios kést, a turmixkehely kését, a daralo kését, valamint a zéldségvagod betéteket
kezelje elévigyazatosan: rendkivil élesek. A kehely tartalmanak kiuritése elétt kotelezéen
vegye le a tobbfunkcids kést (d) a meghajtordl (c).

* Ne hasznalja lresen a késziiléket.

» Mindig a fedelével egyutt hasznalja a turmixkelyhet

» Soha ne érintse meg a mozgé alkatrészeket, varja meg a teljes leallast, mielétt eltavolitana a
tartozékokat.

* Ne haszndlja a tartozékokat taroléedényként (fagyasztas — sités — hével torténd sterilizalas).

* Ne helyezze a tartozékokat mikrohullamu sttébe.

* Ne hagyja, hogy a kehely és a miikddé alkatrészek folé hosszu haj, sal, nyakkendd, stb. 6gjon.

* Ne a taroléfioknal fogva mozditsa el a készuléket.
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Leiras

a Motorblokk b Daralétal egyiittes
a1 : A motorblokk lassu kimenete b1 : Adagolé nyomdkupak
a2 : A motorblokk gyors kimenete b2 : Toltényilassal ellatott fedél
a3 : Sebességvalaszté gomb: Impulzus b3 : Tal
pozici6 (szakaszos Uizemmod)-0-1-2 C Meghajto
MODELLTOL FUGGO TARTOZEKOK: h  Turmixkehely
d Tobbfunkcios kés h1 : Adagolé kupak
e Elegyit6tarcsa h2: Fedel
h3: Tal

f Zoldségvago betétek

A : Finom reszel6 1 _Cit.rusprés' )
D : Vékony szeleteld !1 : F.acsarolfup N
C : Durva reszelé !2 : C|tru'spres meghajtod
G : Burgonya reszelés / Parmezéan . i3 : Kosar
H : Vastag szeletel6 J Spatula
E : Hasabburgonya vago K Mozsartsrs

g Betéttarto | Tarolsfiok

Uzembe helyezés

* Az els6 hasznalat el6tt mossa meg mosogatoszeres vizben a tartozékok alkotoelemeit (lasd a , Tisztitas”
fejezetben). Oblitse le és szaritsa meg.

* Helyezze a motorblokkot (a) egy sima, tiszta és szaraz felliletre.

* Dugja be a készulék dugaszat a csatlakozoaljzatba.

* Impulzus (szakaszos lizemmad): forditsa a gombot (a3) a Pulse poziciora, igy az egymast kévetd
impulzusok ellendrizhetébbé teszik az egyes elkészitési folyamatokat.

« Folyamatos miikédés: forditsa a gombot (a3) az 1-es vagy 2-es poziciora.

« Leallitas: forditsa a gombot (a3) a 0 poziciora.

A fejezetek szamozasa megegyezik a bekeretezett abrak szamozasaval.

1 : A daralotal és a fedél felhelyezése

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
« Tal-egydttes (b).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

* Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a), a tal fogantyUja helyezkedjen a gombtol kicsit jobbra, az el6lap
jobb oldali sarkahoz illesztve.

« Rogzitse a talat (b3) jobb felé forgatva.

* Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3). Rogzitse a fedelet tigy, hogy a tal fogantydjaban jobbra tolja.

Feltétleniil rogzitse a talat a motorblokkra (a), miel6tt a fedelet (b2) a talra (b3) rogzitené.

2 : A daralotal és a fedél levétele

» Csavarja le a fedelet az 6ramutat6 jarasaval megegyez6 iranyban, ahhoz, hogy kiszabaditsa a tal
fogantyujabol. Ezutan felemelheti és leveheti.

» Az 6ramutato jarasaval megegyez6 iranyban forgatva csavarja le a talat.

 Csak ekkor tudja felemelni és levenni a talat a motorblokkrol.
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3 : Keverés / turmixolas / apritas / dagasztas —

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
- Tal-egydttes (b).

* Meghaijto (c).

* Tobbfunkcios kés (d).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

* Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a), majd rogzitse.

« Csusztassa a tobbfunkcios kést (d) a meghajtéra (c) és helyezze az egészet a motorblokk kimenetére
(a1).

* Helyezze a hozzavaldkat a talba.

* Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3), és rogzitse.

« A tal-fedél egyuttes leszerelése: oldja ki a fedelet, majd oldja ki a talat.

DAGASZTAS /| KEVERES
« A beinditashoz forditsa a sebességvalaszto gombot (a3) a 2-es poziciora.
A kévetkez6 mennyiségek dagaszthatok:
- 1 kg s(r( tészta, mint példaul: fehér kenyérhez valo tészta, pitetészta stb. 60 masodperc alatt.
- 800 g specialis kenyértészta, mint példaul: rozskenyér, korpaskenyér, gabonakenyér stb. 60
masodperc alatt.
A kévetkez6 mennyiségek keverheték:
- 1,2 kg konny( tészta, mint példaul: keksz, kalacs, joghurttorta stb. 1 perc 30 masodperc és 3 perc 30
masodperc kdzotti id6 alatt.
Ugyanakkor megkeverhet 1 liter palacsinta-, vagy gofritésztat stb. is, 1 perc és 1 perc 30 masodperc
kozotti id6 alatt.

APRITAS
* A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a3) a 2-es poziciora, vagy az apritas jobb
ellendrizhetésége érdekében valassza a pulse poziciot.
600 g-ig terjedd élelmiszer-mennyiséget aprithat, mint példaul:
. nyers vagy sult hus (csont és inak nélkul, kockara vagva).
. nyers vagy sllt hal (b&r és szalka nélkl).
. kemény élelmiszerek: sajt, szaritott gyimalcsok, bizonyos zdldségek (sargarépa, zeller stb.).
. lagy élelmiszerek: bizonyos z6ldségek (hagyma, spenét stb.).

TURMIXOLAS
* A beinditashoz forditsa a sebességvalasztdé gombot (a3) a 2-es poziciéra.
Akar 1 liter hig vagy sirl levest, esetleg kompotot is turmixolhat 45 masodperc alatt.

4 : Reszelés/szeletelés

FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Tal-egydttes (b).

* Meghaijté (c).

« Valasztott betét (f) (modelltd| fliggéen).
- Betét tartd (Q).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

* Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a), majd rogzitse.

* Helyezze a valasztott betétet (f) a tartdba (g), helyezze be teljesen a
meghaijto tengelyét (c), a betétbe (f), rogzitse az egészet, majd
helyezzen mindent a motorblokk kimenetére (a1).

* Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3) és rogzitse.

A tal-fedél egyuttes leszerelése: oldja ki a fedelet, majd oldja ki a talat.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

- Tegye az élelmiszereket a fedél toltényilasaba, és iranyitsa ket a nyomokupak (b1) segitségével.

« A beinditashoz forditsa a sebességvalasztéo gombot (a3) az 1-es poziciora, ha szeletelni, vagy a 2-es
pozicidba, ha reszelni szeretne.

Ellendrizze, hogy a
meghaijto (c) fém tengelye
bele legyen helyezve a
toltényilassal ellatott fedél
(b2) kbzepébe.
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A betétekkel a kovetkezéket végezheti el (modelltdl fliggden):
. durva reszelés (C) / finom reszelés (A): zellergyokeér, burgonya, sargarépa, sajt stb.
. vastag szeletelés (H) / finom szeletelés (D): burgonya, hagyma, uborka, cékla, alma, sargarépa,
kaposzta stb.
. burgonyaszeletelés (E): hasabburgonya stb.
. burgonya reszelés / parmezan (G): parmezan, kokuszdio stb.

5 : Elegyités / felverés [ habverés

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
« Tal-egyittes (b).

* Meghaijto (c).

- Elegyitétarcsa (e).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

« Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a), majd rogzitse.

- CsUsztassa a megfeleld iranyba a keverétarcsat (€) a meghajtéra (c), blokkolja,
és helyezze az egészet a motorblokk kimenetére (a1).

» Helyezze a hozzavalokat a talba. )

* Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3) és rogzitse. lasd az 5.

« A tal-fedél egyiittes leszerelése: oldja ki a fedelet, majd oldja ki a talat. bekeretezett dbrat.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

« A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a3) a 2-es poziciora.

» Soha ne hasznalja ezt a tartozékot sir( tésztak dagasztasara, vagy konnyi tésztak keverésére.

A kovetkezoket készitheti el: majonéz, olivaolaj alapu fokhagymas majonéz, szészok, tojasfehérje-hab
(1-6 tojasfehérjébdl), édesitett vagy nem édes tejszinhab, chantilly (akar 0,2 liter).

A megfelel6
médon helyezze fel
az elegyitOtarcsat:

6 : Homogenizalas/ keverés / nag?/o__n finom
turmixolas (modelltol figgden)

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
« Turmixkehely egység (h).
» Mozsartord (j) (modelltél fliggben)

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

* Helyezze a hozzavalokat a turmixkehelybe (h3), tigyelve arra, hogy ne Iépje tul a kehely oldalan
feltiintetett maximalis szintet.

* Helyezze fel az adagold kupakkal (h1) ellatott fedelet (n2), majd rogzitse a kelyhen.

* Helyezze az 6sszeszerelt kelyhet (h) a motorblokk kimenetére (a2), a kehely fogantydja On felé nézzen.

» Miel6tt eltavolitana a turmixkelyhet a motorblokkrél, varja meg, mig a készlilék teljesen leall.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

« A beinditashoz forditsa a sebességvalasztéo gombot (a3) az 1-es vagy 2-es poziciora.

Hasznalhatja a Pulse poziciét, a keverés jobb ellenérizhetésége érdekében.

» Soha ne t6ltson forro folyadékot a turmixkehelybe.

» Soha ne hasznalja a turmixkelyhet szaraz termékek feldolgozasara (mogyoré, mandula, féldimogyoré
stb.).

» Mindig a fedelével egyltt hasznalja a turmixkelyhet.

* El&ész6r mindig a folyékony hozzavalokat toltse bele a turmixkehelybe, s csak azutan helyezze bele a
szilard hozzavaldkat, lgyelve arra, hogy ne lépje tul a kehely oldalan feltlintetett maximalis szintet:

- 1l aslrl keverékek esetén.
- 0,8 | a folyékony keverékek esetén.

« Ha keverés kozben szeretne hozzavaldkat adagolni, emelje fel a fedél adagolo kupakjat (h1), és toltse
be a hozzavaldkat a toltényilason keresztil, igyelve arra, hogy ne Iépje tul a kehely oldalan feltlintetett
maximalis szintet.

Maximalis mikddtetési id6: 3 perc

Tanacsok:
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» Ha keverés kdzben a hozzavaldk a kehely falara ragadnak, allitsa le a készlléket, és hizza ki a késziilék
csatlakozodugaszat. Vegye ki a turmixkehely egylttest a készuléktestbdl. A spatula segitségével
helyezze ra a készitményt a pengére. Soha ne tegye a kezét vagy az ujjait a kehelybe, vagy a penge
kozelébe.

« Amozsartoré (j) segitségével homogenizalhatja és elsimithatja a készitményt (akar a legdurvabbat is)
a turmixkehelyben. Ehhez vezesse be a mozsartorét a turmixkehely (h2) fedelének kdzepén talalhatd
nyilason. Miikddés kdzben, nyomja az élelmiszereket a pengék felé a mozsartoré segitségével.

* A mozsartérét (j) soha ne hasznalja fedél nélkiil, kiillonben hozzaér a pengékhez.

A kovetkezbket végezheti el a turmixgéppel:

« finoman turmixolt slrl leveseket, krémleveseket, krémeket, kompotokat, tejturmixokat, koktélokat
készithet.

« folyékony tésztak 6sszekeverését (palacsintak, fankok, gyimdlcstorta, torta).

7 : Citrusfélék préselése (modelitdl fuggéen) —

FELHASZNALT TARTOZEKOK: q
« Citrusprés (i) egyuttes.
« Tal (b3).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

* Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a), majd rogzitse.

« Csusztassa a meghajtot (i2) a motorblokk kimenetére (a1).

* Helyezze a kosarat (i3) a talra és rogzitse.

- Tegye a facsarokupot (i1) a kosar (i3) kirtjére.

« A citrusprés egydttes leszerelése: oldja ki a kosarat (i3), majd a talat, ezutan leveheti az egyittest a
motorblokkrol.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

» Helyezzen és tartson egy fél gyimolcsot a facsardkupon (i1).

+ A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a3) az 1-es poziciéra.
» Akar 1,2 | gyumolcslevet gy(jthet 6ssze a tal kilritése nélkul.

* Figyelem: minden 0,2 | utan éblitse ki a kosarat.

8 : A tartozékok tarolasa

« Akeésziiléke egy beépitett tarolo-fiokkal (I) van rendelkezik, ahol elhelyezheti a tobbfunkcids kést (d) és
4 z6ldségvago betétet (f).
« Miutan a hely(kre rakta a tartozékokat, csusztassa a tarold-fiokot (1) a motorblokkba (a).

9 : kis mennyiségek nagyon finom apritasa
(modelltél fuggéen)

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
« Daralo egydttes.

A daral6 segitségével:
» Néhany masodperc alatt felaprithat: szaritott sargabarackot, szaritott fligét, kimagozott aszalt szilvat:
mennyiség/Maximalis idétartam: 50g / 6 masodperc

Tisztitas
» Huzza ki a késziilék dugaszat a csatlakozoéaljzatbol.

* A kdnnyebb tisztitas érdekében hasznalat utan gyorsan oblitse le a tartozékokat.
» Mossa meg és tordlje meg a tartozékokat, mosogatogépben is tisztithatok.
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« Ontsdn néhany csepp tisztitészeres meleg vizet a turmixkehelybe (h3). Zarja be az adagolé kupakkal
(1) ellatott fedelet (h2). Adjon néhany impulzust. Hizza ki a késziilék dugaszat a csatlakozoaljzatbol.
Oblitse ki a kelyhet.

« A motorblokkot (a) ne helyezze vizbe, sem pedig folyd viz ala. Toérolje meg egy nedves szivaccsal.

« A tartozékok pengéi nagyon élesek. Banjon veliik 6vatosan.

Tipp: Ha egyes élelmiszerek (sargarépa, narancs, stb.) megfestik a tartozékokat, dorzsolje at éket egy

étolajba martott torléruhaval, majd végezze el a megszokott tisztitast.

Tarolas

* Ne tarolja késziilékét nedves kornyezetben.
« A tébbfunkcios kés (d) és a 4 zoldségvago betétek (f) tarolasara hasznalja a tarolofiokot (1).

* ha készuléke nem mikaodik, ellenérizze:
- a készulék csatlakozasat.
- minden egyes tartozék rogzitését.
» Készuléke ezek utan sem miikédik? Forduljon egy hivatalos szervizkdzponthoz (ezek listajat lasd a
szervizflizetben).

DMi a teendd, ha készuléke nem mukodik?

A csomagoldéanyagok és a készulék
megsemmisitése

m » Acsomagolas kizarolag kornyeztere artalmatlan anyagokat tartalmaz, melyeket a hatalyban
lévd Ujrahasznositasra vonatkozé rendelkezések betartasaval lehet megsemmisiteni.
% A készUlék kiselejtezését illetéen, lakohelye illetékes részlegénél érdekl6édjon.

EVegyﬁnk részt a kornyezetvédelemben!
|

@ Az On terméke szamos értékesithetd vagy Gjrahasznosithatd anyagot tartalmaz.

3 Keérjik adja le az ezen célra kijelolt gyUijtéhelyen, hogy azt megfeleléen kezeljék.

Tartozékok

» Készulékét személyre szabhatja és megszokott forgalmazojatol vagy egy hivatalos szervizk6zpontbol
beszerezheti a kdvetkezd tartozékokat:
- Z6ldségvago betétek
A: Finom reszel6
D: Vékony szeletel6
C: Durva reszel6
H: Vastag szeletel6
G: Burgonya reszel6 / Parmezan
E: Hasabburgonya vagoé
- Daralé
- Turmixkehely
- Mozsartéré
- Citrusprés
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Néhany alaprecept

Fehér kenyérhez val6 tészta

500 g liszt — 300 g langyos viz — 2 tasak kenyéréleszté — 10 g so.

A tobbfunkcios késsel ellatott készulék taljaba tegye bele a lisztet, a sét és a kenyérélesztét.

Kapcsoljon 2-es sebességre, és az elsé masodpercektdl kezdve toltse bele a langyos vizet a fedél
toltényilasan keresztiil. Amint a tészta egy gombocot képez (korilbellil 60 masodperc), allitsa le a
készuléket. A tésztat hagyja meleg kdrnyezetben kelni, amig a térfogata meg nem kétszerezédik.
Ezutan dolgozza a tésztat dolgozza meg Ujra, formazza, majd helyezze kivajazott és liszttel
meghintett tepsibe. A tésztat ismét hagyja kelni. 8-as fokozaton melegitse el6 sutéjét (240 °C).
Miutan a kenyér térfogata megkétszerez6dott, tegye a sttébe, és a hémérsékletet csokkentse 6-
os fokozatra (180 °C). Hagyja sulni 30-40 percig. Sités kdozben helyezzen egy vizzel teli poharat

a sltébe, hogy elb6segitse a kenyér héjanak kialakulasat.

P|zzatesztaq
150 g liszt — 90 g langyos viz — 2 ek. olivaolaj — tasak kenyéréleszt6 — so.
A tobbfunkcios késsel ellatott készulék taljaba tegye bele a lisztet, a s6t és a kenyérélesztét.
Kapcsoljon 2-es sebességre, és az elsé masodperctél kezdve toltse bele a langyos vizet és az
olivaolajat a fedél toltényilasan keresztul. Amint a tészta egy gombodcot képez (15-20 masodperc),
allitsa le a készliléket. A tésztat meleg kdrnyezetben hagyja kelni, amig a térfogata meg nem
kétszerezédik. 8-as fokozaton melegitse el6 sutdjét (240 °C). a tésztat nyujtsa ki, és izlés szerint
tegyen ra: paradicsom- és hagymapurét, gombat, sonkat, mozzarellat stb. Diszitheti pizzajat
néhany szardellaval és fekete olivabogydval, majd hintse meg egy kis oreganoval és reszelt

ementali sajttal, és az egészre 6ntsén néhany csepp olivaolajat. Az igy elkészitett pizzat helyezze
kivajazott és liszttel meghintett tepsibe. A sutést feligyelve, susse 15-20 percig.

Pitetészta

280 g liszt — 140 g puha, feldarabolt vaj — 70 ml viz — egy csipetnyi so.

A tébbfunkcios késsel ellatott késziilék taljaba tegye bele a lisztet, a st és a vajat.

Kapcsoljon 2-es sebességre néhany masodpercig, majd ontse bele a vizet a fedél toltényilasan
keresztil. Hagyja mikddni, amig a tészta gombocot nem képez (25 - 30 masodpercig). Legalabb
1 6ran keresztil hagyja hiivos helyen pihenni, majd nyujtsa ki, és izlés szerint tegyen ra tovabbi
hozzavalokat.

Palacsintatészta

(a tobbfunkcios késsel ellatott keverétalban, vagy a turmixkehelyben)

160 g liszt — 1/3 | tej — 2 tojas — 7z kk. finom s — 2 ek. olaj — 15 g cukor (nem kételezd) — rum (izlés
szerint).

A tobbfunkcids késsel ellatott készUlék taljaba tegye bele az dsszes hozzavalét. Mikodtesse 1-es
sebességen 20 masodpercig, majd 25 masodpercig térjen at 2-es sebességre.

A turmixkehelybe tegye bele az 0sszes hozzavalot a liszten kivil. Mikodtesse 2-es sebességen,
majd néhany masodperc mulva adja hozza folyamatosan a lisztet a turmixkehely kézepén talalhato
toltdnyilason keresztul, majd keverje 45 masodpercig.

Kalacs

200 g liszt — 1 tasak siitépor— 200 g puha, feldarabolt vaj — 200 g cukor — 4 egész tojas — 1 csipetnyi
SO.

A tdbbfunkcios késsel ellatott késziilék taljaba tegye bele az 6sszes hozzavaloét. Mlkodtesse 2-es
sebességen 2 perc 30 masodpercen keresztil. Melegitse el6 a sitét 6-os fokozaton (180 °C).
Helyezze egy kalacsformaba a készitményt, majd 1 éran keresztiil.
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Fliszeres sutemény

200 g liszt — 100 g puha feldarabolt vaj — 100 g cukor — 4 tojas — 60 ml tej — 1 kavéskanal folyékony
méz — 1 tasak sitépor — 1 kk. fahéj — 1 kk. gyémbér — 1 kk. reszelt szerecsendié — 1 narancs
reszelt héja — 1 csipetnyi bors.

A tobbfunkcids késsel ellatott késziilék taljaba helyezze bele az sszes hozzavalét. Valassza a 2-
es sebességet és miikodtesse 2 percig. Helyezze egy kivajazott siutéformaba, és stisse 50 percig
6-o0s fokozaton (180 °C).

Talalja langyosan vagy hidegen, kompéttal vagy lekvarral.

Csokoladés siutemény

5 tojas — 200 g cukor — 3 ek. liszt — 200 g olvasztott vaj — 200 g csokoladé — 1 tasak siitépor —
100 ml tej.

DOIvassza meg a csokoladét vizfiirdében, 2 ek. vizzel. Adja hozza a vajat, majd keverje addig, amig

a keverék j6l meg nem olvadt.
Helyezze a tdbbfunkciés késsel ellatott talba a cukrot és a tojasokat, és mikddtesse 2-es
sebességen, 45 masodpercig, amig a keverék habossa nem valik. A készulék leallitasa nélkil a
fedél nyilasan keresztul adja hozza az olvasztott csokoladét, a lisztet, az élesztét és a tejet, majd
mikodtesse 15 masodpercig.
Ontse egy kivajazott sutéformaba és sisse korilbelil 1 6ran keresztiil, 5/6-os fokozaton (160 °C)

Chantilly (tejszinhab)

200 ml nagyon hideg tejszjn — 30 g porcukor.

A talat elézetesen tegye a hltészekrénybe néhany percre, mivel hidegnek kell lennie.
Az elegyitétarcsaval ellatott talba helyezze bele a tejszint és a porcukrot. Valassza a 2-es
sebességet és mikddtesse 40 masodpercig.

Majonéz
1 tojassargaja — 1 ek. mustar — 1 ek. ecet — % | olaj — s6 — bors.

Helyezze az elegyitbtarcsaval ellatott talba az 6sszes hozzavalét, kivéve az olajt. Valassza a 2-es
sebességet, mikodtesse 5 masodpercig, majd a készullék ledllitdsa nélkil nagyon lassan toltse
bele az olajat a fedél nyilasan keresztul. Ha a majonéz kész van, a szine vilagosabba valik.

Figyelem: Ahhoz, hogy sikeriljén a majonéz, a hozzavaloknak szobahémérsékletiiek kell lennilk.
Megjegyzés: tarolja hiitészekrényben és fogyassza el 24 6ran belll.
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Prislusenstvi, které je soucasti vami zakoupeného pfistroje, je vyobrazeno na Stitku na horni strané
obalu.

Bezpeénostni pokyny

* Pfed prvnim pouzitim si pozorné prectéte navod k pouziti vaSeho pfistroje: pfi pouziti v rozporu
s navodem by vyrobce nenesl zadnou odpovédnost.

 Zkontrolujte, zda jmenovité napéti Vaseho pfistroje odpovida napéti Vasi elektrické instalace.

* Pri jakémkoliv chybném pfipojeni k siti zanika zaruka. Tento pfistroj je uréen pouze k domacimu
pouziti v ramci domacnosti.

* Tento pfistroj neni urcen k tomu, aby ho pouzivaly osoby (v€etné déti), jejichz fyzické, smyslové
nebo dusevni schopnosti jsou snizené, nebo osoby bez patficnych zkusenosti nebo znalosti,
pokud na né nedohlizi osoba odpovédna za jejich bezpec€nost a kontrolu nebo pokud je tato
osoba pfedem nepoucila o tom, jak se pfistroj pouziva.

» Na déti je tfeba dohlizet, aby si s pfistrojem nehraly.

» Pokud pfistroj nepouzivate, odpojte jej od sité (to plati i pro pfipad vypadku elektrického
proudu). Pristroj také odpojujte pred Cisténim.

« Pristroj nepouzivejte, pokud nefunguje spravné nebo byl poSkozen. V takovém pfipadé se
obratte na smluvni servisni stfedisko (viz seznam v servisni pfirucce).

« Jakykoliv jiny zasah, nez je bézné Cisténi a udrzba, které provadi zakaznik, musi provadét
smluvni servisni stfedisko (viz seznam v servisni pfirucce).

* Pristroj, napajeci $nuru nebo zastréku nikdy nedavejte do vody ani do zadné jiné tekutiny.

» Napajeci $ndru nenechaveijte viset v dosahu déti.

* Napajeci $nura se nikdy nesmi nachazet v blizkosti teplych ¢asti vaseho pfistroje nebo
v kontaktu s nimi, v blizkosti tepelného zdroje nebo na ostré hrané.

« Jestlize je poskozena napajeci $ridra nebo zastréka, pristroj nepouzivejte. Vyhnéte se
jakémukoliv nebezpedi a povinné je nechte vyménit ve smluvnim servisnim stredisku (viz
seznam v servisni pFirucce).

» \V zajmu vlastniho bezpeci pouzivejte pouze prislusenstvi a nahradni dily, které jsou ur¢ené pro
vas pfistroj a prodavané ve smluvni prodejné.

» K zasouvani potravin do plnicich otvort vzdy pouzivejte péchovatko; nikdy netlacte potraviny
prsty, vidliCkou, Izici, nozem nebo jakymkoli jinym pfedmétem.

* S multifunkénim nozem, nozem mixovaci nadoby, mlynku a ¢epelemi krajece zeleniny
zachazejte velmi opatrné, protozZe jsou velmi ostré. Pfed vyprazdnénim nadoby musite napred
vyjmout z unasece (c) multifunkéni nuz (d).

» Pristroj nepouzivejte pfi chodu na prazdno.

» Mixovaci nadobu pouzivejte vzdy s jejim poklopem.

* Nikdy se nedotykejte rotujicich ¢asti; pfed sejmutim pfislusenstvi vyckejte, az se pfistroj zcela
zastavi.

* Prislusenstvi nepouzivejte jako nadobu na zamrazovani, vareni nebo sterilovani.

* PrisluSenstvi nepouzivejte v mikrovinné troubé.

* Dbejte na to, aby se b&éhem provozu nenachéazely bezprostfedné nad nadobou a pfislusenstvim
dlouhé vlasy, saly, kravaty, atd.

* Pristroj nepfemistujte drzenim za zasuvku.
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Popis

a Télo motoru b Sestava nadoby na sekani
a1 : Pomaly vystup z té€la motoru b1 : Péchovatko s odmérkou
a2 : Rychly vystup z téla motoru b2 : Viko plniciho otvoru
a3 : Voli¢ rychlosti: poloha Pulse b3 : Nadoba

(pferusovany chod)-0-1-2 C Unaseé

;%ISIIELLJSE-NSTVI (PODLE JEDNOTLIVYCH h Mixovaci nadoba

): h1 : Davkovaci vicko

d Multifunkéni naz h2 : Viko

e Emulgaéni kotoué h3 : Nadoba

f Cepele krajeée zeleniny I Lis nacitrusy
A : Jemné strouhani i1: Kuzel
D : Tenké platky i2 : Unasec lisu na citrusy
C : Hrubé strouhani i3 : Kosicek
G : Strouhani brambor / Parmezan j Stérka
H : Silné platky kK Palicka
E : Hranolky | zasuvk HsluSenstvi

g Drék &epeli asuvka na prisluSenstvi

Uvedeni do provozu

* Pfed prvnim pouzitim pfistroje omyjte vSechny dily pfislusenstvi teplou mydlovou vodou (viz odstavec
¢isténi). Dily oplachnéte a osuste.

« Postavte t&lo motoru (a) na rovnou, istou a suchou plochu.

* Pripojte pfistroj k elektrické siti.

« Pulse (pferusovany chod) : oto¢te knoflikem (a3) do polohy Pulse (po sobé jdouci impulsy zajisti lepsi
zpracovani nékterych pokrmu).

« Kontinualni chod: otoéte knoflikem (a3) do polohy 1 nebo 2.

* Vypnuti: oto¢te knoflikem (a3) do polohy 0.

Cislovani jednotlivych odstavcii odpovida &islovani schémat v ramedcich.

1 : Nasazeni nadoby na sekani a poklopu

POUZITE PRISLUSENSTVI:
- Sestava nadoby (b).

MONTAZ PRISLUSENSTVi:

« Pfipevnéte nadobu (b3) na télo motoru (a); drzadlo nadoby musi byt trochu napravo od ovladaciho
knofliku.zarovnané s hranou na pravé strané téla motoru.

« Nadobu (b3) zajistéte oto&enim doprava.

+ Nasadte poklop (b2) na misu (b3). Poklop zajistéte jeho zatlatenim doprava do drzadla misy.

Pred zajisténim poklopu (b2) na mise (b3) je naprosto nezbytné napred zajistit misu na téle motoru (a).

2 : Vyjmuti nadoby na sekani a poklopu

* Odjistéte poklop otocenim ve sméru hodinovych rucicek, aby bylo mozné jej uvolnit z drzadla misy.
Poté jej muzete nadzdvihnout a sejmout.

» Uvolnéte misu oto¢enim ve sméru hodinovych rucicek.

* nyni mGzete misu nadzdvihnout a sejmout ji z téla motoru.
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3 : Michani/mixovani/sekani/hnéteni

POUZITE PRISLUSENSTVI:
« Sestava nadoby (b).

* Unasec (c).

* Multifunkéni naz (d).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

« Pfipevnéte nadobu (b3) na té&lo motoru (a) a zajistéte ji.

+ Nasurite multifunkéni niz (d) na unasec (C) a tuto sestavu nasadte na vystup z téla motoru (a1).
* VloZte pfisady do nadoby.

« Nasadte poklop (b2) a zajistéte jej na nadobé (b3).

* Chcete-li sejmout sestavu nadoby s poklopem, odjistéte poklop a poté odjistéte nadobu.

HNETENI / MiCHAN:I:
« Oto&enim volige rychlosti (a3) do polohy 2 spustte pfistroj.
Mdzete hnist az:
- 1 kg téZkeého tésta, jako je: té€sto na bily chléb, maslové tésto (béhem 60 vtefin).
- 800 g specialniho tésta jako jsou: zitny chléb, celozrnny chléb, cerealni chléb (béhem 60 vtefin) @

Muzete hnist az:
-1,2 kg lehkého tésta, jako je: piSkotové tésto, dortové tésto, t€sto na moucniky s jogurtem
(b&hem 1 min 30 pfiblizné 3 minuty)
Muzete také umichat az 1 litr palacinkového tésta nebo tésta na oplatky (b€hem 1 min — 1 min 30).

SEKANI:
« Oto¢enim voli¢e rychlosti (23) do polohy 2 spustte pfistroj; pro lepsi kontrolu sekani doporucujeme
pouzit pulsni chod.
Muzete nasekat az 600 g potravin jako napf.:
. syrové nebo vafené maso (vykosténé, bez slach a nakrajené na kostky).
. syrové nebo varené ryby (bez kuze a kosti).
. tvrdé potraviny: syry, suSené ovoce, nékteré druhy zeleniny (mrkev, celer...).
. mékké potraviny: nékteré druhy zeleniny (cibule, Spenat...).

MIXOVANI:
« Oto¢enim voli¢e rychlosti (a3) do polohy 2 spustte pfistroj.
Muizete umixovat az 1 litr fidké nebo husté polévky nebo kompotu (béhem 45 vtefin).

4 : Strouhani/krajeni

POUZITE PRISLUSENSTVI:

- Sestava nadoby (b).

* Unésec (c).

« Vami zvolena vymeénitelna cepel (f) (podle typu pfistroje).
* Drzak ¢epeli (9).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:
« Pfipevnéte nadobu (b3) na télo motoru (a) a zajistéte ji.
* Vlozte zvolenou ¢epel (f) do drzaku na Gepele (g), nasadte Gepel (f) na

doraz na osu unasece (C), sestavu zajistéte a nasadte ji na vystup z téla Ovéite, zda je kovova
motoru (a1). osa unasece radné

« Nasadte poklop (b2) a zajistéte jej na nadobé (b3). zasunuta do stiedu

« Chcete-li sejmout sestavu nadoby s poklopem, odjistéte poklop a poté poklopu (b2).

odjistéte nadobu.

ZAPNUTI PRISTROJE A PRAKTICKE RADY:
« Vlozte potraviny do plniciho otvoru poklopu a zasouveijte je pomoci péchovatka (b1).
« Otocte voli¢em rychlosti (a3) do polohy 1 (krajeni) nebo 2 (strouhani).
S jednotlivymi Gepelemi muzete pfipravit (podle typu pfistroje):
. hrubé strouhani (C) / jemné strouhani (A): celer, brambory, mrkev, syry...
. silné platky (H) / tenké platky (D): brambory, cibule, okurky, fepa, jablka, mrkev, zeli...
. hranolky (E)
. strouhani brambor / parmezan (G) parmezan, kokosovy ofech...
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5 : Emulgace / Slehani

POUZITE PRISLUSENSTViI:
- Sestava nadoby (b).

« Unasec (c).

« Emulgaéni kotou¢ (e).

MONTAZ PRISLUSENSTVi:

« Pfipevnéte nadobu (b3) na t&lo motoru (a) a zajistéte ji.

« Nasuiite spravnou stranou emulgaéni kotoué (€) na unasec (c) a zajistéte jej; Emulgaéni kotou¢
sestavu nasadte na vystup z téla motoru (a1). je zapotFebi

* Vlozte pfisady do nadoby. nasunout spravnou

« Nasadte poklop (b2) a zajistéte jej na nadobé (b3). stranou: viz obr. 5

 Chcete-li sejmout sestavu nadoby s poklopem, odjistéte poklop a poté odjistéte v ramecku.
nadobu.

ZAPNUTI PRISTROJE A PRAKTICKE RADY:

« Otogenim volige rychlosti (a3) do polohy 2 spustte pfistroj.

« Toto pfislusenstvi nikdy nepouzivejte k hnéteni tézkého tésta nebo k michani lehkého tésta.

Takto muZzete pripravit: majonézu, rizné druhy omacek, snih z bilkt (z 1 — 6 vajec), slazenou i neslazenou
Slehacku (do mnozstvi 0,2 litru).

— 6 : Homogenizace/michani/velmi jemné mixovani
(podle jednotlivych modelt)

POUZITE PRISLUSENSTViI:
- Sestava nadoby (b).
« Palicka (j) (podle jednotlivych modelG)

MONTAZ PRISLUSENSTVi:

* Vlozte piisady do mixovaci nadoby (h3), aniz byste pfekrogili nejvy$si mnoZstvi oznagené ryskou na
nadobé.

+ Nasadte poklop (h2) opatfeny davkovacim vickem (h1) a zajistéte jej na nadobé.

+ Nasadte sestavenou nadobu (h) na vystup z t&la motoru (a2); drzadlo mixovaci nadoby musi byt
oto€eno smérem k vam.

* Pred sejmutim mixovaci nadoby vyckejte Uplného zastaveni pfistroje.

ZAPNUTI PRISTROJE A PRAKTICKE RADY:

« Otogenim volige rychlosti (a3) do polohy 1 nebo2 spustte pfistroj.

Pro lep$i kontrolu smési mizete pouzit funkci Pulse.

» Do mixovaci nadoby nikdy nenalévejte varici tekutinu.

+ Mixovaci nadobu nikdy nepouzivejte na zpracovani suchych potravin (liskovych ofiskd, mandli, burskych
ofiskd...).

» Mixovaci nadobu pouzivejte vzdy s jejim poklopem.

» Do nadoby vzdy napred nalévejte tekuté pfisady a poté pfidavejte pevné prisady, aniz byste prekrocili
maximalni mnozstvi oznaéené ryskou:

- 11 pro husté smési.
- 0,8 | pro tekuté smési.

« Chcete-li pridavat piisady b&hem michani, sejméte z poklopu davkovaci viéko (h1) a plnicim otvorem
pridavejte pfisady, aniz byste prekrocili maximalni mnozstvi oznaéené ryskou.

Maximalni doba pouziti pfistroje: 3 minuty.

Praktické rady:

* Pokud pfi michani ziistavaji pfisady pfilepené ke sténam nadoby, pfistroj vypnéte a odpojte od napajeni.
Sejméte sestavu mixovaci nadoby z téla pfistroje. Stérkou shriite smés na ntz. Nikdy nedavejte ruce
nebo prsty do nadoby nebo do blizkosti noze.

« Palicka (j) umoziiuje homogenizaci a napéchovani velmi hustych smési v mixovaci nadobé. Za timto
Gcelem zasunte palicku do hlavniho otvoru poklopu mixovaci nadoby (h2). Pfi zapnutém pfistroji
nahrnujte potraviny pali€¢kou k nozi.

« Pali¢ku (j) nikdy nepouzivejte bez poklopu, protoze jinak se dostane do kontaktu s nozi.
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Muizete:
* pfipravovat velmi jemné namixované polévky, omacky, krémy, kompoty, mlécéné a jiné koktejly.
» michat vSechna tekuta tésta (na palacinky, koblihy, bublaninu, kolace).

7 : Lisovani citrust (podle jednotlivych modeld) —

POUZITE PRISLUSENSTViI:
- Sestava lisu na citrusy (i).
- Nadoba (b3).

MONTAZ PRISLUSENSTViI:

« Pfipevnéte nadobu (b3) na télo motoru (a) a zajistéte ji.

* Nasurite unase¢ (i2) na vystup z téla motoru (a1).

« Polozte kosicek (i3) na nadobu a zajistéte jej.

* Nasadte kuzel (i1) na otvor kosicku (i3).

« Chcete-li sejmout sestavu lisu na citrusy, odjistéte kosicek (i3) a nadobu; potom je mozné sejmout
celou sestavu z téla motoru.

ZAPNUTI PRISTROJE A PRAKTICKE RADY:
+ Nasadte a pfidrzte polovinu citrusového plodu na kuzel (i1).
« Oto¢enim voli¢e rychlosti (a3) do polohy 1 spustte pfistroj.

Takto ziskate az 1,2 | §tavy z citrus bez nutnosti vyprazdriovat nadobu.
* Pozor: po kazdych 0,2 | je zapotrebi kosicek proplachnout.

8 :Ulozeni prislusenstvi

+ Vas robot je vybaven zabudovanou uloznou zasuvkou (l), do niz mdZete ukladat multifunkéni ntz (d)
a 4 vyménitelné Cepele krajece zeleniny (f).
« Po ulozeni dila pfisludenstvi zasurite zasuvku (1) do téla motoru (a).

9 : Velmi jemné mleti malého mnozstvi potravin
(podle jednotlivych modelt)

POUZITE PRISLUSENSTViI:
* Sestava mlynku.

S mlynkem muzete:
» B&hem nékolika vtefin namlit: suSené meruniky, susené fiky, vypeckované susSené Svestky:
mnozstvi/maximalni doba provozu: 50 g / 6 vtefin

Cisténi

* Pristroj odpojte od elektrické sité.

* Pro jednodussi ¢isténi jednotlive dily pfisluSenstvi po pouziti oplachnéte.

» Myjte a osusujte pfislusenstvi: je mozné je myt v myéce na nadobi.

* Nalijte do mixovaci nadoby (h3) horkou vodu s nékolika kapkami tekutého mydla. Uzaviete poklop
(h2), opatfeny davkovacim vickem (h1). Provedte nékolik impulzl. Pfistroj odpojte od elektrické sité.
Nadobu vyplachnéte.

« Télo motoru (a) nestavte do vody ani pod tekouci vodu. Otirejte jej vihkou houbickou.

* Noze prisluSenstvi jsou velmi ostré. Zachazejte s nimi opatrné.

Uzite¢na rada: -Pokud jsou nékteré ¢asti pfisluSenstvi zbarveny potravinami (mrkev, pomerance...), otfete

je hadfikem namocenym do jedlého oleje a poté je umyjte béznym zpusobem.
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Ulozeni pristroje

» Robot neskladujte ve vihkém prostredi.
+ Na ukladani multifunkéniho noze (d) a &tyf vyménitelnych Gepeli krajece zeleniny (f) pouziveijte tloznou
zasuvku (1).

Co délat kdyz vas pristroj nefunguje?

* Pokud vas$ pfistroj nefunguje, zkontrolujte:
- pfipojeni pristroje.
- zajisténi kazdého pfislusenstvi.
« Vas pristroj stale nefunguje? Obratte se na smluvni servisni stfedisko (viz seznam v servisni pfirucce).

Likvidace obalu a pristroje
(p + Obal obsahuje vyhradné materialy, které nejsou nebezpeéné pro Zivotni prostfedi, vyhazuji
se v souladu s platnymi pravidly pro recyklaci.
% Informace o likvidaci pfistroje ziskate na pfislusSném oddéleni v misté vaseho bydlisté.

Elektrické a elektronické spotrebice po ukonceni
zivotnosti

Vas$ pristroj obsahuje ¢etné materialy, které Ize zhodnocovat nebo recyklovat.

Svérte jej sbérnému mistu, kde s nim bude naloZzeno odpovidajicim zpusobem.

EPodllejme se na ochrané zivotniho prostredi!
|

®

=)

Prislusenstvi

» Pristroj si muzete uzpUsobit podle vasich potfeb nakupem pfislusenstvi u vaseho obvyklého prodejce
nebo ve smluvnim servisnim stredisku:
- Cepele krajece zeleniny

A: Jemné strouhani
D: Tenké platky
C: Hrubé strouhani
H: Silné platky
G: Strouhani / Parmezan
E: Hranolky
- Mlynek
- Mixovaci nadoba
- Palicka
- Lis na citrusy
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Nékolik zakladnich receptu
Tésto na bily chléb

500 g mouky — 300 g vlazné vody — 2 baleni drozdi— 10 g soli.

Do nadoby s multifunkénim noZzem nasypte mouku, sul a drozdi.

Zapnéte pfistroj na rychlost 2 a po nékolika vtefinach pfilijte plnicim otvorem v poklopu viaznou
vodu. Jakmile se tésto zformuje do koule (pfiblizné po 60 vtefinach), vypnéte robot. Tésto nechte
kynout na teplém misté&, dokud nezdvojnasobi svij objem. Tésto posléze zpracujte, abyste ho mohli
vytvarovat, a poté ho polozte na maslem vymastény a pomouceny pecici plech. Nechte ho jesté
jednou vykynout. Zahfrejte troubu na stupen 8 (240 stuprid). Jakmile chléb zdvojnasobi svij objem,
vloZte jej do trouby a snizte teplotu na stupen 6 (180 stupnia).

Nechte péct po dobu 30 az 40 min. Souc€asné s téstem dejte do trouby sklenici vody, aby se ne
chlebu vytvorila karka.

Tésto na pizzu

150 g mouky — 90 g vlazné vody — 2 polévkoveé IZice olivového oleje — baleni droZdi — sul.

Do nadoby s multifunkénim nozem nasypte mouku, stl a drozdi.

Zapnéte pfistroj na rychlost 2 a po nékolika vtefinach pfilijte plnicim otvorem v poklopu viaznou
vodu a olivovy olej. Jakmile se tésto zformuje do koule (pfiblizné po 15 - 20 vtefinach), vypnéte
robot. Tésto nechte kynout na teplém misté, dokud nezdvojnasobi svlj objem. Zahfejte troubu na
stupen 8 (240°). Mezitim rozvalejte tésto a rozlozte na néj prisady podle vaseho uvazeni: rajCatové
a cibulové pyré, zampiony, Sunka, mozzarella, atd... Pizzu jesté ozdobte nékolika an¢ovickami a
¢ernymi olivami, pfidejte trochu oregana, posypejte nastrouhanym syrem gruyére a nakonec
zakapejte trochou olivového oleje. Polozte takto obloZzenou pizzu na maslem vymastény a
pomouceny plech, dejte ji péct na 15 — 20 minut a dohlizejte na jeji spravné upeceni.

Maslové tésto

280 g mouky — 140 g masla — 70 ml vody — Spetka soli.

Do nadoby s multifunkénim nozem nasypte mouku, stl a maslo.

Zapnéte pristroj na rychlost 2 a po nékolika vtefinach prilijte plnicim otvorem v poklopu vodu.
PFistroj nechte zapnuty, dokud se tésto nezformuje do koule (asi 25 — 30 vtefin). Tésto nechte
v chladu odpocinout alespori 1 hodinu; potom jej mlzete rozvalet a péct s vami zvolenymi
pfisadami.

Palacinkové tésto
(pfipravujeme v nadobé s multifunkénim nozem nebo v mixovaci nadobé)

160 g mouky — 1/3 | mléka — 2 vejce — J2 kdvové IZicky jemné soli — 2 polévkové Izice oleje — 15 g

cukru (neni nutné) — rum (podle chuti)

Dejte do nadoby s multifunkénim nozem vSechny pfisady. Nechte pfistroj pracovat 20 vtefin rychlosti

1, potom na 25 vtefin pfepnéte na rychlost 2.

Dejte do mixovaci nadoby vSechny pfisady kromé& mouky. Zapnéte pristroj na rychlost 2 a po nékolika

vtefinach postupné plnicim otvorem v poklopu mixovaci nadoby pfisypavejte mouku a mixujte jesté

45 vtefin.

Babovka

200 g mouky — 1 baleni kypriciho prasku — 200 g mékkého masla v kouscich — 200 g cukru — 4 vejce
— Spetka soli
Dejte do nadoby s multifunkénim noZem vSechny pfisady. Nechte pfistroj pracovat 2 min. 30 vtefin

rychlosti 2. Zahrejte troupu na stuperi 6 (180 stuprid). Tésto nalijte do formy na dort a pecte jej po
dobu 1 hod.
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Korenény dort

200 g mouky — 100 g mékkého masla v kouscich — 100 g cukru — 4 vejce — 60 ml miéka — 1 kavova
I1Zicka tekutého medu — 1 baleni Kypficiho prasku — 1 kdvova Izicka skofice — 1 kavova IziCka zazvoru
— 1 kadvova Izicka nastrouhaného muskatového ofisku — Nastrouhana kura z jednoho pomerance —
Spetka pepre.

Dejte do nadoby s multifunkénim noZzem vSechny pfisady. Zvolte rychlost 2 a nechte robot bézet
2 min. Tésto nalijte do méaslem vymasténé a pomoucené formy a nechte péct 50 minut pfi teploté
180 stupnid.

Podavejte teply nebo vychladly, s kompotem nebo marmeladou.

Cokoladovy dort

5 vajec — 200 g cukru — 3 polévkové IZice mouky — 200 g rozpusténého masla — 200 g Cokolady —
1 sacek kypriciho prasku do pe€iva — 100 ml mléka.

Rozpustte ¢okoladu ve vodni lazni se 2 Izicemi vody. Pfidejte maslo a michejte, az bude smés
zcela rozpusténa.

bDejte do nadoby s multifunkénim noZem cukr a vejce a nechte robot pracovat 50 vtefin rychlosti 2,

aby smés byla péniva. Robot nevypinejte a plnicim otvorem v poklopu pfidejte roztavenou
¢okoladu, mouku, prasek do peciva a mléko a nechte pfistroj pracovat 15 vtefin.
Tésto nalijte do maslem vymasténé formy a nechte asi 1 hodinu péct pfi teploté 160 stuprid.

Slazena slehacka

200 dUkladné vychlazené Cerstvé smetany — 30 g krystalového cukru

Nadoba musi byt velmi studena, a proto ji dejte na nékolik minut do lednicky.
Do nadoby s emulga¢nim kotou¢em nalijte Cerstvou smetanu a pfidejte cukr. Zvolte rychlost 2 a
nechte robot bézet 40 vtefin.

Majonéza

1 Zloutek — 1 polévkova IZice hotCice — 1 polévkova IZice vinného octa — YYilitru oleje — sul — pepF
Do nadoby s emulgacnim kotou¢em dejte vSechny prisady kromé oleje. Nechte robot pracovat
rychlosti 2 5 vtefin; pristroj nevypinejte a pomalu pfilévejte plnicim otvorem v poklopu olej. Po
ztuhnuti ma majonéza bledé Zlutou barvu.

Pozor: Aby se majonéza podafila, museji mit vSechny pfimési pokojovou teplotu.

Poznamka: uschovejte v lednici a zkonzumujte béhem 24 hodin.
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PrisluSenstvo, ktoré patri k modelu, ktory ste si prave zakupili, je rozpisané na Stitku umiestnenom na
vrchnej strane obalu.

Bezpeénostné pokyny

* Pred prvym pouzitim pristroja si starostlivo pre€itajte navod na pouzitie: pouzivanie, ktoré nie je v
sulade s tymto navodom na pouzitie, zbavuje vyrobcu akejkolvek zodpovednosti.

« Skontrolujte, ¢i napajacie napatie Vasho pristroja skuto¢ne zodpoveda napatiu Vasej elektrickej siete.

* Na Skody spdsobené nespravnym zapojenim sa nevztahuje zaruka. Tento pristroj je ureny iba na
domace pouzitie a na pouzitie v interiéri.

* Tento pristroj nesmu pouzivat osoby (vratane deti), ktoré maju znizenu fyzickd, senzoricku alebo
mentalnu schopnost, alebo osoby, ktoré nemaju na to skusenosti alebo vedomosti, okrem pripadov,
ked im pri tom pomaha osoba zodpovedna za ich bezpecnost, dozor alebo osoba, ktora ich vopred
pouci o pouzivani tohto pristroja.

« Je potrebné dohliadat na deti, aby ste si boli isti, ze sa s tymto pristrojom nehraju.

« Pristroj vzdy odpojte z elektrickej siete, ked ho prestanete pouzivat (aj v pripade vypadku
elektrického prudu) a ked' ho Cistite.

* Pristroj nepouzivajte, ak spravne nefunguje alebo ak bol poskodeny. V danom pripade sa obratte na
autorizované servisné stredisko (pozri zoznam v servisnej knizke).

* Akykolvek zasah, iny ako je Cistenie a pravidelna udrzba, musi vykonat autorizovany servis (pozri
zoznam v servisnej knizke).

* Pristroj, napajaci kabel ani zastréku neponarajte do vody ani do ziadnej inej tekutiny.

» Napajaci kabel nenechavajte visiet v dosahu deti.

» Napajaci kabel nesmie byt nikdy v blizkosti alebo v kontakte s teplymi €astami pristroja, v blizkosti
zdroja tepla alebo ostrého rohu.

* Ak je poSkodeny privodny kabel alebo zastrcka, pristroj nepouzivajte. Aby ste sa vyhli akémukolvek
riziku, nechajte ich bezpodmiene¢ne vymenit v autorizovanom servisnom stredisku (pozri zoznam
v servisnej knizke).

« Kvoli vlastnej bezpeénosti pouzivajte iba prisluSenstvo a nahradné diely Specialne upravené pre tento
pristroj, ktoré predava autorizovany servis.

* Pri posuvani potravin cez plniace hrdla vzdy pouzivajte nadstavce na tlacenie, nikdy ich netlacte
prstami, vidlickou, lyZicou, nozom ani ziadnym inym predmetom.

+ S viacfunkénym nozom, s nozom mixovacej nadoby, s nozom drvi€a a s nozmi na krajanie zeleniny
manipulujte opatrne: su velmi ostré. Pred vyprazdnenim obsahu nadoby musite bezpodmienecne
vybrat viacfunkény noz (d) (drzte ho za jeho unasac (c).

* Pristroj nepouzivajte naprazdno.

» Mixovaciu nadobu pouzivajte vzdy iba s vekom.

+ Nikdy sa nedotykajte pohybujucich sa ¢asti. Skor ako prislusenstvo vyberiete, pockajte, kym sa uplne
zastavi.

* Prislusenstvo nepouzivajte ako nadobu (na mrazenie — varenie — sterilizaciu za tepla).

* PrisluSenstvo nedavajte do mikrovinnej rary.

* Dbaijte na to, aby sa dlhé vlasy, Saly, kravaty, atd. nedostali nad nadobu alebo prisluSenstvo, ked je
pristroj v prevadzke.

* Pristroj pri premiestfiovani nedrzte za zasuvku.
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Popis

a Blok motora b  Zostava nadoby sekaca
al: Pomaly vystup bloku motora b1 : Nadstavec na tlaCenie s odmerkou
a2 : Rychly vystup bloku motora b2 : Veko s plniacim hrdlom
a3 : Regulator rychlosti: poloha ,,Pulse” b3 : Nadoba

(prerusovany chod)-0-1-2 C  Unésaé

PRISLUSENSTVO PODL’A MODELU: h Mixovacia néddoba

d Viacfunkény néz h1 : Uzaver s odmerkou

e Emulzny kotac h2: Veko

. L. i h3 :Nadoba
f  Noze na krajanie zeleniny . . .
A : Jemné strahanie I Lisnacitrusy
D : Jemné krdjanie in: Kuz?J . )
C : Hrubé Strahadlo !2 : Unvgsclc lisu na citrusy
G : Brambordk/Parmezén i3 : Kosik
H : Hrubé krgjanie j  Stierka
E : Krajanie hranolCekov k Posavaé
|

Zasuvka na odkladanie

» g Drziak noZov na krajanie

Uvedenie do prevadzky

* Pred prvym pouzitim umyte vSetky Casti prislusenstva v teplej saponatovej vode (pozri odsek o Cisteni).
Oplachnite ich a osuste.

« Blok motora (a) poloZte na rovnd, ¢istt a sucht plochu.

* Pristroj zapojte do elektrickej siete.

« Pulse (prerusovany chod): naslednymi impulzmi otoéte ovladaé (a3) do polohy ,Pulse®, aby ste mali
lepSiu kontrolu pri priprave istych jedal.

* Nepretrzity chod: ovlada¢ (a3) otoéte do polohy 1 alebo 2.

* Vypnutie: ovlada¢ (a3) otoéte do polohy 0.

Cislovanie odsekov zodpoveda &islovaniu pripojenych schém.

1 : Umiestnenie nadoby sekaca a veka

POUZITE PRISLUSENSTVO:
« Zostava nadoby (b).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

+ Nadobu (b3) polozte na blok motora (a), rukovat nadoby sa musi nachadzat mierne vpravo od
ovladaca. musi byt zarovnana s rohom v prednej Casti.

+ Nadobu (b3) otocte doprava a zaistite ju.

« Veko (b2) polozte na nadobu (b3). Veko posurite doprava a zaistite ho do rukovéate nadoby.

Je nevyhnutné, aby ste najprv zaistili nadobu na blok motora (a) a az potom veko (b2) na nadobu (b3).

2 : Vybranie nadoby sekaca a veka

* Veko otacajte v smere hodinovych ruciciek, a tym ho odistite a uvolnite z rukovate nadoby. Potom ho
mézete zdvihnut a vybrat.

» Nadobu odistite otaéanim v smere hodinovych ruciciek.

* az teraz mdzete nadobu zdvihnut a vybrat z bloku motora.
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3 : Miesat/mixovat/sekat/miesit.

POUZITE PRISLUSENSTVO:
« Zostava nadoby (b).

* Unasac (c).

« Viacfunkény néz (d).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

« Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a zaistite ju.

« Viacfunkény néz (d) zasurite na unasac (C) a celok umiestnite na vystup bloku motora (a1).
* Prisady vlozte do nadoby.

* Veko (b2) polozte na nadobu (b3) a zaistite ho.

* Pri vyberani nadoby a veka: najprv odistite veko a potom nadobu.

MIESIT/MIESAT
» Regulator rychlosti (a3) oto¢te do polohy 2, aby ste pristroj zapli.
MbzZete vymiesit az:

- 1 Kg tuhého cesta, ako napriklad: cesto na biely chlieb, Specialne listkové cesto... za 60 sekdnd.

- 800 g cesta na Specialne chleby, ako napriklad: razny chlieb, celozrnny chlieb, cerealny chlieb... za

60 sekdnd.

MbzZete vymieSat az:

- 1,2 Kg riedkeho cesta, ako napriklad: pi§kétu, babovku, jogurtovy kolag... priblizne za 1 min. 30 sek.@

az 3. min.
Za 1 min. az 1 min. 30 sek. mdzete tiez vymieSat az 1 liter cesta na palacinky, na gofre, atd.

SEKAT
* Regulator rychlosti (a3) otocte do polohy 2, aby ste pristroj zapli, alebo ak chcete mat lepSiu kontrolu
nad sekanim, pouzite polohu ,pulse®.
Mozete posekat az 600 g potravin, ako napriklad:
. surové alebo varené maso (vykostené, odblanené a pokrajané na kocky),
. surové alebo varené ryby (bez koze a bez kosti),
. tvrdé potraviny: syr, suSené ovocie, niektora zelenina (mrkvy, zeler...),
. makké potraviny: niektora zelenina (cibula, $penat...).

MIXOVAT
» Regulator rychlosti (a3) otocte do polohy 2, aby ste pristroj zapli.
Za 45 sekund mbzete zmixovat az 1 liter polievky, vyvaru, ovocného pyré.

4 : Struhat/krajat

POUZITE PRISLUSENSTVO:

« Zostava nadoby (b).

* Unésac (c).

« N&z podra potreby (f) (podfa modelu).
« Drziak noZov na kréajanie (g).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

+ Nadobu (b3) poloZte na blok motora (a) a zaistite ju. Skontrolujte, &i je

« Zvoleny noz (f) viozte do drziaka noZov (g), unasac (c) prevleéte az na doraz  kovovéa os unasaca
cez noz (f) a celok zaistite, zostavu potom umiestnite na vystup bloku motora (a1)(c) viozena v strede

+ Veko (b2) polozte na nadobu (b3) a zaistite ho. veka s plniacim
* Pri vyberani nadoby a veka: najprv odistite veko a potom nadobu. hrdlom (b2).
ZAPNUTIE A RADY:

« Potraviny vloZte do pIniaceho otvoru veka a zatlaéte pomocou nadstavca na tlagenie (b1).
« Ak chcete krajat, regulator rychlosti (a3) otocte do polohy 1, a ak chcete struhat, tak ho otocte do
polohy 2.
Pomocou nozov mézete (podla modelu):
. strihat na hrubo (C)/strahat na jemno (A): korefiovy zeler, zemiaky, mrkvy, syr...
. krajat na hrubo (H)/krajat na jemno (D): zemiaky, cibule, uhorky, repy, jablka, mrkvy, kapusta...
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. krajat hranolgeky (E): hranolceky...
. reibekuchen/parmezan (G) : parmezan, kokosovy orech...

5 : Robit emulziu/vyslahat/slahat

POUZITE PRISLUSENSTVO:
« Zostava nadoby (b).

« Unasac (c).

« Emulzny kotug (e).
MONTAZ PRISLUSENSTVA:

+ Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a zaistite ju.
« Emulzny koti¢ (e) zasuiite v spravnom smere na unasaé (c) a zaistite ho,

potom celok umiestnite na vystup bloku motora (a1). Emulzny kota¢
* Prisady vlozte do nadoby. zaloZte v sprivnom
* Veko (b2) polozte na nadobu (b3) a zaistite ho. smere: pozri nakres 5.
« Pri vyberani nadoby a veka: najprv odistite veko a potom nadobu.
ZAPNUTIE A RADY:

* Regulator rychlosti (a3) otoéte do polohy 2, aby ste pristroj zapli.
* Toto prislusenstvo nikdy nepouzivajte na hnetenie hustych ciest ani na mieSanie riedkych ciest.
I Mozete pripravit: majonézu, provensalsku omacku, omacky, sneh z bielkov (1 az 6), fahany krém,

Srahacku (az 0,2 litra).

—6: Homogenizovat’/mieéat’lvel’mi('errarlle mixgvlat)’
podla modelu

POUZITE PRISLUSENSTVO:
« Zostava mixovacej nadoby (h).
* Posuvac (j) (podra modelu)

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

« Potraviny vlozte do mixovacej nadoby (h3), pri€om neprekroéte znaéku povoleného maximalneho
mnozstva vyznacenu na nadobe.

« Veko (h2) vybavené uzaverom s odmerkou (h1) polozte na nadobu a zaistite ho.

* ZloZzenu nadobu (h) umiestnite na vystup bloku motora (a2), rukovat mixovacej nadoby sa musi
nachadzat oproti Vam.

» Skér ako mixovaciu nadobu vyberiete z bloku motora, pockajte, kym sa robot Uplne zastavi.

ZAPNUTIE A RADY:

+ Regulator rychlosti (a3) otoéte do polohy 1 alebo 2, aby ste pristroj zapli.

Kvoli lepsej kontrole mieSania mézete pouzit polohu ,Pulse”.

» Do mixovacej nadoby nikdy nedavajte vriacu tekutinu.

» Do mixovacej nadoby nikdy nedavajte suché potraviny (lieskové orechy, mandle, arasidy...).

» Mixovaciu nadobu pouzivajte vzdy iba s vekom.

* Do nadoby najprv vzdy vlievajte tekuté potraviny a az potom pridavajte tuhé potraviny, pricom
neprekracujte uvedené maximalne mnozstvo:

- 1 | pri hustych zmesiach,
- 0,8 | pri tekutych zmesiach.

« Ak chcete pridavat prisady v priebehu miesania, z veka vyberte uzaver s odmerkou (h1) a prisady
vloZte plniacim otvorom tak, aby ste neprekrocili maximalny objem oznaceny na nadobe.

Maximalna doba pouzivania: 3 minuty

Rady:

» Ak sa prisady po¢as mieSania prilepia na steny nadoby, pristroj vypnite a odpojte z elektrickej siete.
Zostavu mixovacej nadoby vyberte z tela pristroja. Pomocou stierky zotrite zmes z Eepele. Ruky ani prsty
nikdy nedavajte do mixovacej nadoby ani do blizkosti Cepele.

« Postvac (j) sluzi na homogenizovanie a utla¢anie zmesi (najma velmi hustych) v mixovacej nadobe.
V tomto pripade posuvag vlozte do otvoru v strede veka mixovacej nadoby (h2). Ked je pristroj zapnuty,
posuvacom posunte potraviny smerom k ¢epeliam
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* Posuvaé (j) nikdy nepouzivajte bez veka, v opaénom pripade by sa mohol dotykat &epeli.
Mbzete:

« pripravit jemne zmixované polievky, biele polievky, krémy, ovocné pyré, mlie€ne koktaily, koktaily.
» zmieSat vSetky tekuté cesta (na palacinky, SiSky, bublaniny, trhanec).

7 : Lis na citrusy (podl'a modelu)

POUZITE PRISLUSENSTVO:
» Zostava lisu na citrusy (i).
+ Nadoba (b3).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

« Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a zaistite ju.

* Unasag (i2) zalozte na vystup bloku motora (a1).

» Kosik (i3) polozte na nadobu a zaistite ho.

« Kuzel (i1) polozte na plniaci otvor kosika (i3).

« Pri vyberani zostavy lisu na citrusy: najprv odistite kosik (i3), potom nadobu a az potom mézete zlozit
zostavu z bloku motora.

ZAPNUTIE A RADY:

« Polovicu citrusu polozte na kuzel a pridrzte (i1).

« Regulator rychlosti (a3) otoéte do polohy 1, aby ste pristroj zapli.

*» Bez toho, aby ste vyprazdnili nadobu, mozete pripravit maximalne 1,2l Stavy.
» Pozor: po kazdych 0,2 | musite koSik umyt.

8 : Odlozenie prislusenstva

« Tento robot je vybaveny zabudovanou zasuvkou () na odkladanie viacfunkéného noza (d), ako aj 4
nozov na kréajanie zeleniny (f).
« Ked ste prislusenstvo ulozili na miesto, zasuvku na odkladanie (I) zasurite do bloku motora (a).

9 : VeI'mi jemné sekat malé mnozstva
(podl'a modelu)

POUZITE PRISLUSENSTVO:
» Zostava drvica.

S drvicom mézete:
» za niekolko sekund posekat: susené marhule, susené figy, odkdstkované slivky:
mnozstvo/maximalna doba: 50 g /6 s

Cistenie

* Pristroj odpojte z elektrickej siete.

* Aby bolo Cistenie jednoduchsie, po kazdom pouZiti prisluSenstvo rychlo oplachnite.

* PrisluSenstvo umyte a osuste: prisluSenstvo je mozné umyvat v umyvacke riadu.

+ Do mixovacej nadoby (h3) nalejte tepld vodu s niekolkymi kvapkami tekutého ¢istiaceho prostriedku.
Zatvorte veko (h2), ktoré je vybavené uzaverom s odmerkou (h1). Niekolkokrat stlaéte tlagidlo ,pulse*.
Pristroj odpojte z elektrickej siete. Oplachnite nadobu.

« Blok motora (a) nikdy neponarajte do vody ani ho nedavaijte pod tecticu vodu. Utrite ho vihkou $pongiou.

* Cepele prisluSenstva s velmi ostré. Manipulujte s nimi opatrne.

Rada: - V pripade, ze potraviny (mrkvy, pomarance...) zafarbia prisluSenstvo, utrite ho handrickou
napustenou potravinarskym olejom a potom ho ocistite beznym sposobom.
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Uskladnenie

* Robot nikdy neodkladajte na vihké miesto.
« Zasuvku na odkladanie (I) pouzivajte na uskladnenie viacfunkéného noza (d) a 4 noZov na krajanie
zeleniny (f).

Co robit, ked’ pristroj nefunguje?

* Ak pristroj nefunguje, skontrolujte:
- zapojenie pristroja,
- zaistenie kazdého prislusenstva.
« Va$ pristroj stale nefunguje? Obratte sa na autorizované servisné stredisko (pozri zoznam v servisne;j
knizke).

Likvidacia obalovych materialov a pristroja
(p » Obal obsahuje vyhradne také materialy, ktoré nie st $kodlivé pre Zivotné prostredie a ktoré
sa mézu likvidovat v sulade s platnymi nariadeniami tykajucimi sa recyklacie.
» % Ak chcete pristroj vyradit, informujte sa na prisluSnom oddeleni vo Vasom meste.

Elektronické alebo elektrické vyrobky na konci
zivotnosti

Podielajme sa na ochrane zivotného prostredia!

|
® Vas pristroj obsahuje vela zhodnotitelnych alebo recyklovatelnych materialov.

3 Zaneste ho na zberné miesto, aby sa zabezpecilo jeho spravne spracovanie.

Prislusenstvo

* Pristroj si mézete upravit podla vlastnych potrieb a u svojho predajcu alebo v autorizovanom servisnom
stredisku si moZete zakupit nasledujuce prislusenstvo:
- Noze na krajanie zeleniny
A: Jemné strahanie
D Jemné krajanie
C Hrubé struhanie
H: Hrubé krajanie
G: Struhadlo/Parmezan
E: Krajanie hranol¢ekov
- Drvi¢
- Mixovacia nadoba
- Postvac
- Lis na citrusy
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Niekolko zakladnych receptov

Cesto na biely chlieb

500 g muky — 300 g letnej vody — 2 vrecka suSeného droZdia — 10 g soli.

Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte muku, sol, susené drozdie.

Robot zapnite na rychlosti 2 a hned od zaciatku cez plniaci otvor veka prilievajte letnt vodu. Ked
sa z cesta vytvori gula (priblizne po 60 s), robot vypnite. Cesto nechajte kysnut na teplom mieste,
az kym cesto nezdvojnasobi svoj objem. Cesto potom znova spracuijte, aby ste ho mohli vytvarovat,
a potom ho polozte na pomasteny a mukou vysypany plech. Nechajte ho znova vykysnut. Raru
predhrejte na termostate 8 (240°). Ked sa objem chleba zdvojnasobil, chlieb viozte do rary a teplotu
prepnite na termostat 6 (180°). Nechaijte piect priblizne 30 az 40 min. Z ¢asu na ¢as dajte do rary
pohar s vodou, aby sa na chlebe vytvorila korka.

Cesto na pizzu

150 g muky — 90 g letnej vody — 2 polievkové lyZice olivového oleja — 1/2 vrecka suSeného drozdia
— sol.
Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte muku, sol, susené drozdie. @

Robot zapnite na rychlosti 2 a hned od zaciatku cez plniaci otvor veka prilievajte letnt vodu a olivovy,
olej. Ked sa z cesta vytvori gula (po 15 az 20 s), robot vypnite. Cesto nechajte kysnut na teplom
mieste, az kym cesto nezdvojnasobi svoj objem. Ruru predhrejte na termostate 8 (240 °C). Potom
cesto rozvalkajte a pokryte prisadami podla vlastnej chuti: paradajkovy pretlak, cibula, Sampifiony,
Sunka, mozzarella, atd. Pizzu ozdobte niekolkymi sardelami a ciernymi olivami, posypte ju
oreganom a postruhanym ementalom a na vrh nakvapkajte niekolko kvapiek olivového oleja.
Ozdobenu pizzu polozZte na vymasteny a mukou vysypany plech. Pecte ju priblizne 15 az 20 min.
a dohliadajte na pecenie.

Specialne listkové cesto

280 g muky — 140 g mdkkého masla pokrajaného na kusky — 70 ml vody — Stipku soli

Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte muku, sol, maslo.

Robot nechajte na niekolko sekiind zapnuty na rychlosti 2 a potom cez plniaci otvor veka prilievajte
vodu. Pockajte, kym sa z cesta vytvori gula (priblizne 25 az 30 s). Cesto nechajte odpocivat aspori
1 h a potom ho rozvalkajte, ozdobte podla viastnej chuti a upecte.

Cesto na palacinky

(v nadobe vybavenej viacfunkénym nozom alebo v mixovacej nadobe)
160 g muky — 1/3 | mlieka — 2 vajcia — 72 kavovej lyzicky jemnej soli — 2 polievkové lyZice oleja —
15 g cukru (nemusi byt) — rum (podta chuti)
Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte vSetky prisady. MieSajte 20 s na rychlosti 1 a
potom 25 s na rychlosti 2. VSetky prisady okrem muky vioZte do mixovacej nadoby. ZmieSajte na
rychlosti 2 a po niekolkych sekundach cez otvor v strede veka mixovacej nadoby postupne pridavajte
muku a mixujte 45 s.

Babovka

200 g muky — 1 vrecko prasku do peciva — 200 g mékkého masla pokrajaného na kisky — 200 g
cukru— 4 celé vajcia — 1 stipka soli.
Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte vSetky prisady. Miesajte 2 min. 30 sekind

na rychlosti 2. Raru predhrejte na termostate 6 (180°). Zmes dajte do formy na pecenie a pecte 1
hodinu.
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Koreneny kolac

200 g muky — 100 g makkého masla pokrajaného na kisky — 100 g cukru — 4 vajcia — 60 ml mlieka
— 1 kdvova lyZicka tekutého medu — 1 vrecko prasku do peciva — 1 kavova lyZiCka Skorice — 1
kavova lyZicka dumbiera — 1 kavova lyZicka struhaného muskatového orieska — postruhana kéra z
1 pomaranca — 1 Stipka Cierneho korenia.

Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte vSetky prisady. Zvolte si rychlost 2

a mieSajte 2min. Zmes dajte do vymastenej a mukou vysypanej formy a pecte 50 min. na
termostate 6 (180°C).

Podavaijte ho letny alebo studeny s kompétom alebo s marmeladou

Cokoladovy kolaé

5 vajec — 200 g cukru — 3 polievkové lyZice miky — 200 g rozpusteného masla — 200 g Cokolady — 1

vrecko prasku do peCiva — 100 ml mlieka.

Vo vodnom kupeli rozpustte ¢okoladu s 2 polievkovymi lyzicami vody. Pridajte maslo a miesSajte,

kym sa zmes celkom nerozpusti.

Do nadoby vybavenej viacfunkénym nozom dajte cukor a vajcia, mieSajte 45 s na rychlosti 2, az

kym zmes nebude mat konzistenciu peny. Robot nevypinajte a cez plniaci otvor veka pridajte

rozpustenu ¢okoladu, muku, prasok do peciva a mlieko a mieSajte 15 s.
»Nalejte do vymastenej formy a nechajte piect priblizne 1 h na termostate 5/6 (160°C).

Srahacka

200 ml tekutej a velmi studenej smotany na Slahanie — 30 g praskového cukru.

Nadoba musi byt dobre studena (dajte ju na niekolko minut do chladnicky).
Do nadoby vybavenej emulznym kotuc¢om dajte Sfahacku na Slahanie a praskovy cukor. Zvolte si
rychlost 2 a mieSajte 45 s.

Majonéza
1 vajeény Zitok — 1 polievkova lyZica horgice — 1 polievkova lyZica octu — % litra oleja — sol — Gierne
korenie.

Do nadoby vybavenej emulznym kotu¢om vlozte vSetky prisady okrem oleja. Na rychlosti 2 mieSajte
5 s, robot nevypinajte a cez plniaci otvor veka velmi pomaly prilievajte olej. Ked sa vytvori
majonéza, farba zmesi zbledne.

Pozor: aby vznikla majonéza, prisady musia mat izbovu teplotu.

Poznamka: skladujte v chladni¢ke a spotrebujte do 24 hodin.
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anCTaBKMTe, KOWUTO Ce NpoAaBaT B KOMMIEKT CbC 3aKyneHMsa 0T BaC MOeN, Ca npeACTaBeHU Ha €TUKeTa B rOpHaTaYact
Ha OMaKOBKaTa.

CobBeTH 3a be3onacHoCT

« [Tpean aa nycHeTe ypesia 3a MbpBY MbT, NPOYETETE BHUMATENHO PHKOBOACTBOTO 3a yNoTpeba: NPON3BOANTENAT He
HOCM HIKAKBA OTrOBOPHOCT MY yroTpeba He Mo npegHa3HaveHue.

« [IpoBepeTe Aany 3axpaHBaHETO Ha ypeaa OTroBOPA Ha eNeKTPHUYecKaTa Bu Mpexa.

« py1 HeNpaBMIHO 3axpaHBaHe rapaHLuATa ce 0be3cunsa. To3u ypes e NnpeAHasHaueH 3a JoMallHa ynotpeba Ha
3aKpUTO.

o YpeabT He e npeABUAEH Aa Ob/e M3M03BaH OT AULA (BKAKYNTETHO OT AeLa), YNUTO GUINYECKI, CETUBHIN AN
YMCTBEHM COCOBHOCTY Ca OrpaHUyeH i, UAn inLa be3 onuT 1 3HaHWs, 0CBEH aKo OTFOBOPHO 3a TAXHATA
6e30nacHOCT nLe Hab/oAaBa 1 AaBa NPeABAPUTENHM YKa3aH!A OTHOCHO MOM3BAHETO HA ypeaa.

o HarnexaanTe feuata, 3a Aa Ce yBepuTe, Ye He UrpasT C ypeaa.

« VI3K/1104BaiATe ypeaa oT 3aXpaHBaHETO, KOraTo NPUKAYMTE PaboTa C HEro (LOPY NPY CIMPaHe Ha TOKa), KaKTo 1
NPy NOYNCTBAHE.

« He n3non3gaiiTe ypeAa ako He paboTi HOPMaHO K e NOBPeAEH. B TO3n ciyyait ce 0bbpHETE KbM 0TOPU3NPAH
CEPBY3 (BIXTE CMIUCHKA B KHUXKATA 38 CEPBU3HO 0BC/TYKBaHE).

o BCAKAKBM MOMPaBKy C U3K/I0YEHNE HA MOYMCTBAHETO 1 061yaiiHa NOAAPBKKA OT CTPaHa Ha KAueHTa, TpAbBa aa ce
U3BbPLUBAT B OTOPU3MPAH CEPBM3 (BUKTE CMIMCHKA B KHUKKATA 3a CEPBU3HO 0HC/YKBAHE).

« He nocTassaiite ypesia, 3axpaHBsallua kaben v uiencena 8be BOAA WM B pYra TEYHOCT.

« He 3akavaiiTe 3axpaHBalyna Kabes Ha MACTO, Kb,ETO MOXe Aa 6bie AOCTUIHAT OT Aela.

 3axpaHBaLLMAT Kaben HUKora He TpsbBa Aa bbAe B 6AM30CT MK a LOKOCBA FOpeLTe YacTu Ha ypeaa, Aa bbae Ao
W3TOYHMK HA TOM/IMHA MW BBPXY OCTHP PbO.

« He n3non3Baiite ypefa npu HeusnpaseH 3axpaHBat kaben uiu wencen. 3a aa nsberHeTe BCAKAKBI PUCKOBE, Te
TpA6BA 3aAbKMTENHO Aa 6bAAT CMEHSHM B OTOPU3NPAH CEPBM3 (BUX CMIMCHKA B KHIKKATA 32 CEPBU3HO
obcnyxsaHe).

« 3a Bawara 6e30nacHOCT M3M0/13BaNTE eANHCTBEHO aKCECOAPH 1 OPUTVHATHI NPUCTABKM, NPeAHA3HAYeHM 3a ypeaa,
KOMTO MOXeTe Aia HAMepUTe B OTOPU3MPAH LLEHTbP 3a CEPBU3HO 0BCYKBAHE.

« BuHary usnon3eaiiTe bytanara, 3a 4a Haco4BaTe NpPOAYKTUTE BbB hyHUMUTE. HUKOra He GbpKaiTe C MPbLCTH, BUAMLA,
KL, HOX UM KaKbBTO M 1a € APYr NPesMET.

o bbaeTe BHUMATEsHI, KOraTo 6opasuTe C MyATUGYHKLMOHAHMA HOX, HOXA Ha KynaTa-MUKCep, Ha NpUCTaBKaTa 3a
CTPUMBAHE 1 C peH/ETaTa 3a PA3aHe Ha 3e/1eHUYLIM: TE Ca U3K/IUUTENHO OCTPU. 3aAb/KUTENHO TPABBA Aa U3BAAMTE
MYNTUDYHKLMOHATHISA HOX (d), KaTo ro XBaHeTe 3a 3a4BVKBalLMA Ba (C), NpeAu Aa U3BAANTE CMECTA OT KyraTa.

o He ocTasaiTe ypesa aa pabotu npaseH.

« [Tpu ynotpeba Ha KynaTa-M1KCEp BUHArW MOCTABANTE Kanaka.

« Hikora He AOKOCBalTe ABMKELMTE Ce YACTM. V3yaKanTe OKOHYATENHOTO CMpaHe Ha ypeaa, Npean Aa n3saaure
NPUCTABKUTE.

« He U3nos3BainTe NpuCTaBK1TE KaTo 0BUKHOBEH Cb/, (33 3aMpa3fABaHe - 3a MeyeHe — 3a TOMIMHHA CTEPUIN3ALLA).

 He nocragsaiTe NpuCTaBkuTe B MUKPOBBIHOBA (ypHa.

 Hukora He gomyckanTe npu paboTewy ypes Hag Kynara u npucTaBKUTe Aa BUCAT KOCH, LAOBE, BPATOBPb3KM U Ap.

o He xBawwaiiTe ypesa 3a OTAeNEHMETO 3a NprubupaHe Ha NPUCTABKUTE, KOTaTo Ce Hanara Aa ro NpeMecTsare.
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OnucaHue

a  MortopeH 6nok KomnnieKT Kyna ¢ npucTaBka 3a MeneHe
al:baBeH 3a/1BUXBALL MEXAHM3bM HA MOTOPHMSA b1:byTano ¢ o3atop
6nok b2: Kanak c dyHus
a2 :bbp3 3aBMKBALL MEXAHW3BM HA MOTOPHUA b3:Kyna
6ok C  3apBuxBsawy Ban
a3 : Perynatop Ha CKOpoCTTa: no3uwusa Pulse
(paboTa Ha nHTepsanu)-0-1-2
MPUCTABKW B 3ABUCMMOCT OT MOZIENA: h  Kana-mukcep
d  MyntudyHKuMOHaNEH HOX :; fEE;KC Ao3atop
e [luck 3a emynrupaHe h3: Kyna
f  Penpera 3a pAsaHe Ha 3eneHuyum i Mpeca3a uMTpycosm nnoaose
A:3a h1HO HacTbpraaHe i1: Komyc
D:: 3a puHo Haps3Bare i2: 3a4BMXBALL, BN HA MpecaTa 3a LIMTPYCOBH
C:3aenpo HacTbpreaHe nn0a0Be
G: Reibekuchen / MapmesaH i3: Kpbron bunTsp
H:3aenpo Haps3BaHe .
E:3a KapTov 3a MbpxKeHe J Wnaryna

k  Npucraska 3a HaTckaHe

g Hocau Ha peHpeTaTta
| Otmenenue 3a npubupaxe Ha npucTaBkuTe

anomsaue

« Mpeay mbpeata ynotpeba M3MMiATe BCUUYKY YACTLU HA MPUCTABKITE C TOMNA CanyHeHa BOAA (BUXTe pa3aen MouncTaHe).
V3nnakHeTe u noacyLerte.

« MocTaBeTe MOTOPHMS 610K (C1) BbPXY PaBHA, YACTA M CyXa MOBBPXHOCT.

» Bkntouete ypea.

o Pulse (paboTa Ha UHTEpBanK): 3aBbpTanTe 6yToH (a3) Ha NO3uLMA Pulse Ha NOCNeLOBATENHYM UMMYACK 3a NO-A06bP
KOHTPOJI MpU HAKOW BUA0BE 06paboTKa.

« HenpekbcHaTta pabota: 3asbpTeTe 6yToH (a3) Ha no3uums 1 uiu 2.

« /3knioyBaHe: 3abpTeTe 6YTOH (3) Ha no3uums 0.

Homepau,MﬂTa Ha pasfaenuTe 0TroBapa Ha HOMepaLnaTa Ha CXeMuTe.

1:locTaBdHe Ha KynaTa C NpuUcTaBKaTa 3a MejleHe U HA—
Kafaka

M3MON3BAHU NMPUCTABKM:
o Komnnekt c kyna (b).

CrNMOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

« [MocTaseTe kynata (b3) Bbpxy MoTOpHUA 610K (Q), KaTO ApPbKKATA HA KynaTa TPA6BA /1a e 1eKO BASCHO OT ByToHa. B
e/iHa INHWA C bIbAa Ha AACHATA CTPaHa Ha hacajara.

« dukcupaitte kynata (b3), KaTo 1€KO 5 3aBbPTUTE HAAACHO.

« MocTagete kanaka (b2) Bbpxy kynara (b3). dukcupaiiTe kanaka, kato ro byTHeTe HaAACHO B APbXKATa HA KynaTa.
3aAbMKUTENHO € Aa hUKCMpaTe Kynata BbpXy MOTOPHUS 610k (), npean aa dhukcuparte kanaka (b2) Bbpxy kynata (b3).

— 2:CanfHe Ha KynaTta C MPUCtaBkKkata 3a MeJjieHe N Ha

KanakKa

« OT6NOKupaiiTe Kanaka, KaTo ro 3aBbPTHTE M0 NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATA CTPENKa, 3a A2 F0 0CBOBOANTE OT ApbKKaTa Ha
KynaTa. ez ToBa MOXeTe A ro MOBANTHETe 1 ia FO OTCTpaHuTe.

o OT6J10KI/IpaI7ITe Kynara, KaTo A 3aBbPTUTE MO NOCOKA Ha YaCOBHMKOBATA CTPEJIKa.
« Camo ToraBa MoxeTe Aa MOBANUIHETE W CBA/IUTE KynaTa OT MOTOPHMSA 6nok.
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3:Pa3bbpKkBaHe / MUKCUpaHe / MeneHe / MeceHe

M3MNON3BAHU NMPUCTABKMU:

« KomnnekT ckyna (b).

« 3aaBukBaLL Bas (C).

o MynTudyHkumoHaneH Hox (d).

CrNOBSBAHE HA MPUCTABKUTE:

« MocTaseTe kynata (b3) Bbpxy MoTOpHUSA 610K () 1 5 hUKCHpailTe.

o [b3HETE MyNTUGYHKLUMOHANHMA HOX (d) BbPXY 3a/BUkBALLMA Ba (C) M MOCTaBETE Taka CrnobeHaTa yacT Bbpxy
3aJBVKBALLMA MEXaHU3bM Ha MOTOPHMS 6ok (a).

« [locTaBeTe NPOAYKTUTE B KyNaTa.

o MocTaseTe kanaka (b2) 1 ro gpukcupaiite Bbpxy kynara (b3).

«3a 1a 3BafMTe TaKa CrI0beHNs KOMMEKT Kyna-Kanak: 0cBobozeTe Kanaka 1 cief ToBa - Kynara.

MECEHE / PA36bPKBAHE:
«3a [1a 3a/1eNCTBaTe ype/ia, 3aBbpTeTe perynarTopa Ha ckopoctTa (a3) Ha no3uums 2.
MoxeTe fa MecuTe fo:
-1 K 'bCTO TECTO KATO HanpuMep: TeCTo 3a 61 X116, Mac1eHo TecTo... 3a 60 CeK.
-800 I TeCTo 3a CreLuaneH X156 KaTo HanpyUMep: PbKeH XS0, MbAHO3bPHECT XN1S6, 3bPHEH X146... 33 60 CeK.
MoxeTe a pa3bbpkeate 40:
-1,2 KT pALKO TECTO KaTo HanpuMep: 3a BUCKBUTY, KEKCOBE, CIALKMLLIN C KMCENO MAAKO W 1. 3a Bpeme OT 1 MuH 1 30 cek
[10 OKOJIO 3 MUH..
MoxeTe fia pa3bbpKBaTe CbLLO Taka A0 11 MUTbP TECTO 3a NANAYNHKY, FOPPETH U 4p. 32 Bpeme OT 1 MUH 10 1 MUH 30 CeK.

MEJIEHE:
«3a [ 3a/le/CTBaTe ypeAaa, 3aBbpTeTe perynaTopa Ha ckopoctta (a3) Ha no3uumMa 2 uam 3a no-406bp KOHTPON Hal
MeneHeTo, u3bepeTe No3uLms Pulse.
MoxeTe fa MenuTe 4,0 600 F NPOAYKTY KaTO Hanpumep:
. CYPOBO W1 BAPEHO MeCO (06€3KOCTEHO, Be3 CyxOXMINA 1 HapA3aHO Ha KybyeTa).
. CypoBa 1nu BapeHa puba (6e3 koxa n be3 kocTu).
. TBbPAM MPOAYKTY: KALIKaBa, CyLIEH MA0LOBE, HAKOW 3eleHYyLM (MOPKOBM, LLeIHa U Ap.).
. MEKM NPOAYKTU: HAKOW 3e1eHUYLLM (YK, CNaHaK 1 Ap.).

MUKCUPAHE:
« 3a 2 3a/ieiicTBaTe Ypeaa, 3aBbpTeTe PerynaTopa Ha ckopocTta (a3) Ha no3uuus 2.
MoxeTe fa MuKkcuparte 20 11 AUTbp 3eNeHYyKOBa Cyna, Cyna, KOMMOT 3a 45 cek.

4:HacTtbpreaHe/Haps3BaHe

M3MON3BAHU NMPUCTABKU:

« Komnnekr ckyna (b).

« 3aaBuxBaLL Ban ().

 Penpie no n360op (f) (B 3aBUCMMOCT OT MOZENA).
 Hocay Ha peHpeTara (g).

CIrMOBABAHE HA MPUCTABKUTE: MpoBepeTe aAanu me-

« MocTasete kynata (b3) Bbpxy MOTOpPHMA 610K () W 5 hUKCUpaiiTe. TasMyeckara oc Ha

« [ocTasete u3bpaHoTo peHae (f) B Hocaua (g), nocTaseTe AoKpali 3a4BUKBALLMA Ba 3aBWXKBaLLUA Mexa-
(c) npe3 penaeto (f), bukcupanTe Taka CrnobeHnsa KOMMIEKT U rO NOCTaBeTe BbPXY HU3bM (C) e nocTaBeH
3a/1BKBALLMA MEXAHW3bM Ha MOTOPHUSA 6ok (al). B LleHTbpa Ha Kamnaka

« MocTaseTe Kanaka (b2) u ro gpukcupaitte Bbpxy kynata (b3). c rbpnoto (b2).

33 12 N3BaZIMTE KOMM/IEKTA Kymna-Kanak: 0cB0bo/eTe Kanaka 1 c1ef ToBa - Kynara.

3AZIENCTBAHE HA YPEZJA 1 CbBETU:

« MocTaBeTe NPOAYKTUTE BB (hyHUSTA HA Kanaka v M1 HacouBaiiTe C momoLyTa Ha byTanoto (b1).

« 3aBbpTETE Perynaropa Ha ckopocTTa (a3) Ha no3uuys 13a Haps3BaHe WU Ha NO3ULMS 2 33 HACTbPrBaHE.

C peHpeTaTa MoxeTe A1 NPUroTBATE (B 3aBUCMMOCT OT MOAENA):
.3aeapo Hactbpreate (C) /3a duHo HacTbpraaHe (A): KOPEeHONIOLHA LeUHA, KapTohu, MOPKOBY, KALUKABAN U Ap.
.3aeapo Haps3ssaHe (H) /3a duHo Haps3BaHe (D): kapTodu, NyK, KpacTaBuLLK, LIBEKIO, S0BIKK, MOPKOBY, 3eM1e 1 Ap.
.reibekuchen / napmesan (G): u ap.
KapTodu 3a nbpeHe (E) : napme3aH, KOKOCOBM 0pexu v Ap.
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5:EMynrupate / bueHe / pazbuBaHe

M3MNON3BAHU NMPUCTABKMU:
« KomnnekT ckyna (b).

« 3a/BukBaLL, Bas (C).

o [l1CK 32 eMynrupate (e).

CrNMOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

« MocTaseTe kynata (b3) Bbpxy MoTOpHUSA 610K () 1 5 DUKCMpaitTe.

«[INb3HeTe B MpaBuIHaTa MOCOKa M (UKCUpaiiTe AMCKa 3a emynripade (€) BBPXY  [ocrassiite
3a1BUKBALLMS BaJT (C) W Cllef, TOBA MOCTABETe Taka CriobeHaTa yacT BbpXy 3aLBUKBALLMS NpaBUNHO AVCKa 33
MeXaH13bM Ha MOTOPHMA B0k (a'). eMynrMpaHe: BUKTe

« MocTaBeTe NPOLYKTUTE B KynaTa. i

. cxemas:
« MocTaseTe kanaka (b2) 1 ro dpukcupaitre Bbpxy kynara (b3).
« 3a 1a U3BaMTE KOMM/IEKTA Kyna-Kanak: 0CBOBO/ETe Kanaka v Cief ToBa - Kyrara.

3AZIEMCTBAHE HA YPEJIA U CbBETU:

32 [1a 3a/1eNCTBaTe ype/ia, 3aBbpTeTe perynaropa Ha CKopocTTa (a3) Ha no3uumsa 2.

« Hukora He 3non3BaiiTe Tasu NPUCTaBKa 3a MECEeHe Ha MbCTW TeCTa WK 3a pasbbpKBaHe Ha peakm TecTa.

MoxeTe fia NpUroTBMTE: MalloHe3a, ailon, COCOBE, beNTbLM Ha CHAT (1 40 6), bUuTa cMeTaHa, pa3buTa cmeTaHa (4o 0,2 n).

6 : XomoreHusupane/ pa3bbpkBaHe/ MHOTo (pMHO
MUKCUpaHe (B 3aBUCUMOCT OT MOZ.eNna)

M3MNOJI3BAHU MPUCTABKMU:
« KomnnekT ¢ kaHa-Mukcep (h).
o [pucTaBka 3a HaTUCKaHe () (B 3aBUCMMOCT OT MOZENa)

CrNOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

« MocTaseTe npoaykTuTe B KaHata-Mukcep (h3), 6e3 aa HaaBMLIABaTE MAKCUMATHOTO HUBO, 0TOE/IA3aHO HA KaHaTa.

o [octagete Kanaka (h2), cHabaeH c Tana ¢ gosatop (h1), n ro pukcupaiTe BbPXY KaHata.

o MocTaseTe Taka crnobeHara kaHa (h) Bbpxy 3aiBUXBALLMA MEXAHU3BM HA MOTOPHUS 610K (a2), KaTo ApbXKKATa HA
KaHaTa-MuKcep TpAbBa 1a COYM KbM Bac.

o 34aKaiiTe OKOHYATENHOTO CMIMpPaHe Ha PoboTa, NPeAm Aa CBAINTE KaHATa-MUKCEP OT MOTOPHMS B/IOK.

3AZIEMCTBAHE HA YPEJIA U CbBETU:
«3a 1a 3a/iecTBaTe ypeaa, 3aBbpTeTe perynaTopa Ha ckopoctta (a3) Ha no3uums 1w 2.
MoxeTe Aa u3non3eare no3uLms Pulse 3a N0-406bP KOHTPON Ha Pa3bbPKBAHETO.
« Hukora He mbiHeTe KaHaTa-MUKCep C ropella TeYHOCT.
« Hukora He 13non3BaiTe KaHaTa-MUKCEP CbC CyXy NPOAYKTY (NelHULy, bagemu, dbCTbLm v Ap.).
« Mpu ynoTpeba Ha KaHaTa-MMKCep BUHArM MOCTABANTE Kanaka.
« BuHaru uscungaiite MbpBO TEYHWUTE NPOAYKTM B KaHaTa U Clef TOBA TBbPAWTE NMPoAyKTH, be3 Aa HazBWLIaBaTe
MOCOYEHOTO MAKCMMATHO HUBO!
-1 1132 rbCTUTE CMECU.
-0,8 132 TeYHUTE CMeCH.
» AKO UCKaTe 12 106aBATE NPOAYKTY NO BpeMe Ha pa3bbpKBaHETO, U3BaZEeTe Tanarta ¢ Ao3atop (h1) oT Kanaka u uscunere
NPOAYKTUTE Npe3 0TBOPA 3a MbJIHEHE, KATO He Ha/iBMLIABATE HUBOTO Ha HaMb/BaHe, 0TOENA3aHO Ha KaHaTa.
MakcumanHo Bpeme Ha non3BaHe: 3 MUHYTW.

CobBetu:

« AKO 10 BpeMe Ha pa3bbpKBAHETO MO CTEHNTE HA KaHaTa e 3a1enAT NPOAYKTY, CNpeTe ypeaa v ro uskiiovete. Ceanete
KOMMIEKTA C KaHa-MUKCep OT Kopryca Ha ypeaa. C noMoLLTa Ha lnaTyiaTa u3byTainTe CMecTa BbpXy ocTpueTo. Hukora
He BbpKaiiTe € pbLie WK C NPLCTU B KaHATa UAW B 6AM30CT 4,0 OCTPUETO.

o MpucTaekarta 3a HaTUCKaHe (j) No3BoNIsBA Aa XOMOreHM3MpaTe U HaTbMyeTe CMeCUTE (M MO-TOYHO - MbCTUTE CMecH) B
KaHaTta-MuKcep. 3a Tasu Lies MbXHeTe NPUCTaBKaTa 3a HaTUCKaHe Npe3 LeHTPaIHKA OTBOP Ha Kanaka Ha KaHaTa-Mukcep
(h2). Mo Bpeme Ha paboTa 13byTealiTe NPOAYKTITE KbM OCTPMUETATA C MOMOLLTA HA MPMUCTABKATA 32 HATUCKAHE.

« HuKora He u3non3sgaiite npucraBkara 3a Hatuckaxe (j) 6e3 kanaka, 3aw,0To B NPOTMBEH ClyYail T4 AonMpa
ocTpuerara.

MoxeTe:
o [1a NPUroTBIUTE (PUHO MUKCUPAHW 3€IEHYYKOBM CyNnK, MIOPETA, KPEMOBE, KOMMOTY, MIEYHU LLIEAKOBE, KOKTEMIN.
o 12 pa30bpKBaTE Pa3NNyHL BUA0BE PALKO TECTO (MaNaunNHKK, ByXTi, NI0A0BU CNAAKMULLIM, OPETOHCKY CNaAKMLLK).
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7 : 3cTUCKBAHE Ha LUTPYCOBU NNOA0BE
(B 3aBUCMMOCT OT MOAeNa)

M3MNON3BAHU NMPUCTABKMU:
« KomnnekT npeca 3a uuTpycosu niozose (i).
eKyna(b3).

CrMOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

o MocTaseTe kynata (b3) Bbpxy MoTOpHUA 610K (Q) 1 5 DUKCMpanTe.

o [nb3HeTe 3aa8vKBawLs Bas (i2) BbpXy 3aABUXBAILMA MEXaHI3bM Ha MOTOPHMSA 610k (al).

o MocTaseTe Kpbrns Guntbp (i3) BbPXY Kynata v ro Gukcupante.

o MocTasete KoHyca (i1) BbpXyY (hyHMATa Ha KpbrAna duntbp (i3).

«3a 1a U3BaANTE KOMMJIEKTA NPeCca 3a LIMTPYCOBYM NAo40Be: 0cBoboaeTe Kpbraus buntsp (i3), cnes ToBa - Kynata u
TOraBa MOXeTe /1a CBA/IUTE KOMI/IEKTA OT MOTOPHUS 610K,

3AIIEMCTBAHE HA YPEJIA U CbBETU:

« MocTaBeTe M 3a,pbKTe pa3pA3aH Ha MoOBMHA LUTPYCOB MO BbpXY KoHyca (i1).
«3a [1a 3a/1eNCTBaTe ype/a, 3aBbpTeTe perynaropa Ha ckopocTTa (a3) Ha no3uums 1.
MoxeTe Aa NPUroTBUTE MakCMMyM 1.2 1 COK, be3 Aa u3npaseare Kynara.

« BHMMaHue: TpsbBa Aa nnakHeTe hunTbpa Ha Bceku 0,2 1.

8 :MpubupaHe Ha NpUCTaBKUTE

« POBOTLT BY € CHabaeH C BrpaZieHo OTAeNeH e 3a npubupate (1), B KoeTo MoxeTe Aa NOCTaBUTE MyATUGDYHKLMOHATHUSA
HoX (d) KaKTo U 4-Te peH/AeTa 3a pA3aHe Ha 3enenuyum (f).
« Ciea kaTo npubepeTe NPUCTABKMTE, Nb3HETE OTAENEHNETO 3a Npubupate (I) B MoTopHMA 6ok (a).

9: PMHO MeneHe Ha MANIKKU KONUYeCTBa NPOAYKTH
(B 3aBMCUMOCT OT MOAeNa)

M3MNON3BAHU NMPUCTABKM:
« KomnnekT C npucTaBKa 3a CTpuBaxe.

C npucTaBkara 3a CTprBaHe MOXeTe:
o [la CMeINTe 3a HAKOJIKO CEKYHAM: CyLIEHU KANCUN, CYLIEHN CMOKUHU, CYLLEHW CUHM CMBY 6€3 KOCTUIKM:
Konuuectso/MakcumanHo Bpeme: 50 1/ 6 cek

MouncreaHe

« /I3K/t04€eTe ypesia OT eN1eKTprYecKaTa Mpexa.

32 M10-1€CHO NOYNCTBAHE U3MNAKBAATE NIEKO NPUCTABKUTE Clef, ynoTpeba.

o /3MMBaiiTe 1 NOACyLIABANTE MPUCTABKITE: Te MOraT i Ce MOYMCTBAT B MUAIHA MALLMHA.

o /I3cuneTe Tonna BOAA C HAKOMKO KamKK TeyeH canyH B kaHaTa-Mukcep (h3). Mocrasete kanaka (h2), cHabaeH c Tana ¢
pozatop (h1). BkntoyeTe HAKOMKO MbTW. V3K/IoueTe ypesia OT eNleKTpuyeckara Mpexa. 3nnakHeTe kaHata.

« He noTansiiTe BbB BOAA 1 He MUIATE NOZ, YeluMaTa MOTOpHUS 6,10k (). Camo rv n3bbpceaiTe ¢ 1eK0 BaXHa Mbba.

« OcTpueTaTa Ha NPUCTABKUTE Ca U3KITIOUYNTENTHO OCTPU. BbAeTe BHUMATeNHM, KoraTo bopaBuTe TAX.

Mone3eH CbBET: AKO NPUCTABKUTE CE OLIBETAT OT NPOAYKTUTE (MOPKOBM, NOPTOKAM U AP.), U3TbPKAIATE M1 C HANOeHa C

rOTBAPCKO O/IMO KbPNa U Ciej, TOBA M MOYMCTETE KAKTO 0BUKHOBEHO.

Mpubupaxe
« He cbxpaHsBaiiTe poboTa Ha BNaKHO MACTO.

« /3non3saiTe oTAeneHneTo 3a npubupare (1), 3a aa cbxpaxasare MynTUbYHKUMOHANHMS HOX (d) 1 4-Te peHpaeTa 3a
ps3aHe Ha 3eneruyum ().
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KakBo na HanpaBuTe, ako ypeabT BU He paboTu?

o AKO ypesbT BY He paboTy, NpoBepeTe Aanu:
- BALLMAT YPe/, e BK/IYEH B eIEKTPHUYECKaTa Mpexara.
- BCUYKM NPUCTABKM Ca GUKCUPAHMU.
« AKO ypeabT NpoAb/IkaBa fia He paboTn: OBbpHETe ce KbM OTOPU3MPAH CEPBU3 (BUX CMIMCHKA B KHIKKATA 33 CEPBU3HO
0b6CnyxBaHe).

MU3XBbpnsaHe Ha ONAaKOBbYHUTE MaTepuanu U ypeaa

m « OnakoBKaTa CbbpXa eAMHCTBEHO MaTePUAIM, KOWUTO He NPeACTaBsBAT ONACHOCT 33 OKO/IHATA CpeAa
¥ MOTaT 1a Ce U3XBbPAAT CbIIACHO LENCTBALLMTE Pa3nopeAdy 3a peLuKInpaHe.
% 3a npeaaBaHeTo 3a 0TNAAbLIM Ha Ypeaa ce 0bbpHeTe KbM CreLUann3MpaHnTe Clyxom BbB BallaTa 0bLyMHa.

EnekTpuyeckn unum eNekTpoHeH ypea U3BbH ynotpeba

E [la yyacTBame B OMa3BaHETo Ha OKONHaTa cpeaal

@ YpenbT e u3paboTeH OT pa3fnyHM MaTepUaM, KOUTO MOraT Aa Ce NPeAAAAT HA BTOPUYHI CyPOBUHI MY
4a Ce PeunKmpar.

3 3aHeceTe ro B LLeHTbpa 3a BTOPUYHM CYpPOBUHI UM B OTOPU3MPAHIS CEPBI3, KbAETO TOM Lie bbae
peLMKINpaH.

Mpucraeku

« MoxeTe fa obopyzBaTte ypeAa Cv Mo Balle XenaHue, KaTo C1 HabaBuTe OT MarasuHa Ui OT OTOPU3MPAH CepBU3
CnefHUTe NPUCTaBKY:
- PenpeTa 3a pA3aHe Ha 3eneHuyLm
A:3a huHO HacTbpreaHe
D:3a huHo HapA3BaHe
C:3aeApo HacTbpraaHe
H:3a efpo Haps3BaHe
G: TanaumHKm oT CTbpraHu kaptodu / Mapmesan
E: MpucTaBka 3a HapA3BaHe Ha KapTodu 3a MbpxeHe
- MpuncTaska 3a CTpuBaHe
- KaHa-mMukcep
- MpuncTaBka 3a HaTUCKaHe
- Mpeca 3a uUTpyCoBM NaoL0Be
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HAKoNKO OCHOBHU peLenTy
Tecto 3a 64n xna6

500 r 6pauHo - 300 r xnazaka Boaa -2 nakeryeta xaebHa mas—10 I cos.

B kynaTa Ha poboTa, CHabaeHa ¢ MynTUGYHKLMOHATHUA HOX, M3CUMETe BPALLIHOTO, CONTA U X1ebHaTa Mas.
BkntoueTe Ha CKOPOCT 2 1 OT MbPBUTE CEKYHAM 3aMOYHETe la U31BaTe XNafKaTa BoAa npe3 GyHWATa Ha kanaka.
BesHara oM TeCTOTO 06pa3ysa Tonka (0kos10 60 cek), u3kntoyeTe poboTta. OCTaBeTe TECTOTO [1a BTACBA HA TOMJIO,
A0KaTo yABon obema cu. Cep, ToBa pa3MeceTe OTHOBO, 3a Aa OOPMMUTE TECTOTO U NMOC/IE FO NOCTaBeTe B
HamasaHa C Macs10 ¥ nopbCeHa ¢ bpalHo cnagkapcka hopma. OctaBeTe OTHOBO fia BTaca. 3arpeiite hypHaTa Ha
TepmocTar 8 (240°C). BeaHara wom xna6bT yaABou obema Cu, ro CIoxeTe BbB (hypHaTa 1 HamaneTe cTereHTa Ha 6
(180°C). Cnoxerte TecToTO fa ce neye 30 40 40 MUHYTW. EAHOBpPEMEHHO C TOBA NOCTaBeTe BbB (hypHaTa yala ¢
BOZ, 32 1a CMOMOrHETe 3a 06pa3yBaHeTO Ha KOpHUKa.

TecTo 3a nuua

150 r 6paiHo-90 r xnaaKa BoAa -2 CyrneHn IbKuULM 3eXTUH - 1/2 nakeTye xaebHa mas— con

B kynaTa Ha poboTa, CHabaeHa ¢ MynTUGYHKLMOHATHUA HOX, M3CUMETe BPALIHOTO, CONTA U X1ebHaTa Mas.
BkntoyeTe Ha CKOPOCT 2 M OT MbPBUTE CEKYHAM 3aM0YHeTe ja U3N1BaTe XNafKaTa BOAA W 3eXTUHA Npe3 dhyHuAaTa
Ha Kanaka. BegHara wom TecToTo 0bpa3yBsa Torka (0koso 15 0 20 cek), u3knioyeTe poboTa. OcTaBeTe TECTOTO
[a BTaCBa Ha TOMO, A0KATO yaBOM 0bema cu. 3arpeiiTe dhypHaTa Ha TepmocTar 8 (240°C). Mpe3 ToBa Bpeme
pascTesieTe TECTOTO U rapHUpaiiTe No CBOW M360p: LOMATEHO WK JTyYEHO MIOPE, Mbbu, LWyHK], MOLLApena v T.H.
YKpaceTe nuLaTa ¢ Mako aHLWOoa 1 YepHU MACIMHW, MOPbCETE C MAIKO PUraH W HACTbPraH KalikaBan U Ham-
OTrope KarnHeTe HAKONKO Kanku 3exTuH. MocTaseTe Taka rapHupaHaTa nuua BbpXy HamasaHa C Macio u
nopbCeHa ¢ bpaluHo Tasa. [loctaseTe BbB hypHaTa 3a 15 - 20 MUH, KaTo CIEANTE NEYEHETO.

MacneHo TecTto

280 r bpaiwHo- 140 r Macno Meko Ha napyeta - 70 M1 BoAa— LWMIMKA CON

B kynaTa Ha poboTa, CHabaeHa C MynTU(YHKLMOHATHUA HOX, M3CUMETe BPALIHOTO, CONTA U MACNOTO.
Bk/l0ueTE Ha CKOPOCT 2 32 HAKOJIKO CEKYHAN W Cef, TOBa U3NeliTe BoAaTa npe3 gyHusTa Ha kanaka. OctaseTe
ypeza BKJIKYEH, L,0KaTO TeCTOTO 06pa3yBa Tomnka (25 A0 30 cek). OcTaBeTe TECTOTO HA XJA4HO MOHe 14, npeau
[AT0 pa3CTesieTe M OMeyYeTe C rapHUTYpa Mo cBom u3bop.

TecTo 3a NajlaYNHKN

(B KynaTa ¢ MynTUhYHKLMOHATHMA HOX WM B KaHaTa-MUKcep)

160 r6patHo - 1/3 1 MASKo-2 aiua- Y KageHa mbxuLa con-2 CyneHu Tbxuum onmo— 15 r3axap (1o xenaHue)
— poM (M0 XenaHue).

B KynaTa Ha pob0Ta, CHabzieHa C MynTUGhYHKLMOHANHMA HOX, U3CUMETe BCUYKW MPOAYKTU. BKNtoueTe Ha CKopocT
13a 20 ceKyHAM v Cnefi TOBA MPEMUHETE Ha CKOPOCT 23a 25 cek.

B KaHaTa-MMKCep U3CUneTe BCUYKM MPOLYKTW OCBEH HPALIHOTO. BKNtoUETe Ha CKOPOCT 2 M CNIe L HAKOMKO CEKYHAN
3anoyHeTe Aa A0bassTe NOCTENeHHO OPaLLIHOTO Npe3 LLeHTPasHUA OTBOP Ha Kanaka Ha KynaTa-MUKcep v cies,
TOBA MUKCMPaNTe 45 Cex.

Kekc

200 rbpaiHo - 150 r macno-1 naketye coga bukapboHar-200 r Meko Macio Ha napyeta-200 r3axap-4 uemm
anya- 1 wunka con

B kynata Ha poboTa, CHabzieHa C MyNTUGhYHKLMOHANHMA HOX, U3CUMETe BCUYKW MPOAYKTU. BKNKOYETE HAa CKOPOCT
23a 2 MuH 1 30 cek. 3arpeiiTe ypHaTa Ha cteneH 6 (180°C). MocTaBeTe cMecTa BbB hopMa 3a KEKC 1 neveTe 14
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Cnagkuuw c noagnpasku

200 r 6pawHo-100 r meko Mac1o Ha napyeta — 100 r3axap-4 aiua- 60 M1 MISKO- 1 YaeHa TbXUYKA TeYEeH MeZ
-1 naxertye coga bukapboHaT- 1 KageHa TbxuLa KaHena- 1 KageHa TbxuLa AXKUHAXNPUN- 1 KageHa nbxuua
HacTbpraHo MHAMIICKO OPeXYye — HACTbpraHa Kopa Ha 1 mopTokan -1 WumKa YepeH numnep.

B KynaTa Ha poboTa, CHabzieHa C MynTUGhYHKLMOHANHMA HOX, U3CUMETe BCUYKW MPOAYKTU. BKNtoYeTe Ha CKopocT
2 M ocTaBeTe ypena BK/IIYEH 3a 2 MUH. Mi3cuneTe B HaMa3aHa c Mac1o M nopbceHa ¢ bpawHo dopma. Meyete 50
MUH Ha cTeneH 6 (180°C).

CepBupaiiTe XxNagbK Um CTYAEH CbC CIAZKO UMK MapManag,

Llokonanos cnaakuil

5 qiua - 200 r3axap - 3 cyneHun awxuium bpaiuro - 200 r pazrorneHo macao - 200 r wokonad - 1 nakerye
baknyneep - 100 M NPACHO MISKO

PasToneTe WoKonaaa Ha BOAHA 6aHA € 2 cyneHu nbxuuy Boga. MpubaseTe MacnoTo 1 pa3bbpKaiTe, 4OKATO
CMecTa ce pastonu fobpe.

B Kynata, cHabaeHa ¢ MynTUGhYHKLMOHANHIA HOX, M3CMNeTe 3axapTa v ANLLATA, M 3a4eNCTBaNTe Ha CKOPOCT 23a
45 Cek, 3a Aa CTaHe Ha nAHa. be3 fa cnuparte poboTa, npubaseTe Npe3 GyHMATA pa3TONeHMA WOKoNAZ, bpawHoTo,
baknynsepa 1 MASKOTO M OCTaBeTe ypeaa Aa pabotu 15 cek.

M3cuneTe B HamasaHa ¢ Macno dopma. Meyete okoso 14 Ha cteneH 5/6 (160°C).

buta cMeTaHa

200 M2 MHOTO CTyZeHa TeyHa cmeTaHa — 30 I KpUCTaaHa 3axap.

Kynata Tpsbsa aa e Aobpe oxnageHa. CoxeTe A B XN1aAUNHUKA 32 HAKOKO MAHYTH.
B Kynata Ha poboTa, CHabzeHa C AUCK 33 eMyArupaHe, u3cuneTe CMeTaHaTa M KpucTanHaTa 3axap. Bkntoyere Ha
CKOPOCT 2 1 OCTaBETe ype/ia BK/IYEH 3a 40 cek.

MaloHe3a

1 XBATBK — 1 CyrneHa abxuLa ropynua — 1 cyrneHa isxuLa ouet - Y nonno- con- 4epeH nunep.

B kynata, cHabzieHa C ANCK 3a eMynrupaHe, U3CUneTe BCUYKM MPOAYKTY Be3 0nnoTo. BktoyeTe Ha CKOpoCT 2 1
oCTaBeTe Aa paboTu 5 cek u cnen ToBa, 6e3 fa U3kyBaTe poboTa, M3cuneTe HaBHO ONNOTO NPe3 GyHKUATA Ha
kanaka. MailoHe3aTa e roToBa, KOraTo LBeTbT il U3CBETIEE.

BHMMaHMe: 3a 1a NpUroTBUTE YCMELIHO MaoHe3aTa, PoAYKTUTe TPADBA Aa ObAaT CbC CTaliHa TemMnepaTypa.
3abenexka : CbxpaHABaiTe B XNaANIHUKA U KOHCYMUPAiATe B paMKKUTe Ha 24 vaca.

84



Accesoriile livrate impreuna cu modelul achizitionat sunt mentionate pe eticheta de pe ambalaj.

Instructiuni de siguranta

« Inainte de a folosi pentru prima dat aparatul, cititi cu atentie instructiunile de utilizare: o utilizare
neconforma cu instructiunile de utilizare exonereaza producatorul de orice responsabilitate.
Verificati ca tensiunea de alimentare a aparatului dumneavoastra sa corespunda cu cea a instalatiei
dumneavoastra electrice.

Conectarea la o tensiune necorespunzatoare anuleaza garantia. Aparatul este destinat pentru uz
casnic Tn interiorul locuintei.

Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi folosit de catre persoane (inclusiv copii) cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale diminuate sau de cdtre persoane fara experientd sau cunostinte
privind utilizarea unor aparate asemanatoare. Exceptie constituie cazul in care aceste persoane sunt
supravegheate de o persoana responsabild de siguranta lor sau au beneficiat, din partea persoanei
respective, de instructiuni prealabile referitoare la utilizarea aparatului.

Se recomanda supravegherea copiilor, pentru a va asigura ca acestia nu se joaca cu aparatul.
Scoateti aparatul din prizd de indata ce nu il mai folositi (chiar si in cazul intreruperilor de curent) si
cand il curatati.

Nu utilizati aparatul, daci nu functioneaza corect sau dacd a fost deteriorat. In acest caz, adresati-vd
unui centru autorizat (vezi lista din manualul service).

Orice interventie, alta decdt curdtarea si intretinerea obisnuitd efectuata de catre client, trebuie sa
fie efectuata de un centru autorizat (vezi lista din manualul service).

Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare sau fisa in apd sau in orice alt lichid.

Nu lasati cablul de alimentare sa atérne in asa fel, incat sa fie la indeména copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie sa fie, niciodatd, Tn apropierea suprafetelor calde ale aparatului sau
n contact cu acestea, aproape de o sursa de caldurd sau de margini ascutite.

Nu utilizati aparatul, in cazul in care cablul de alimentare sau fisa sunt deteriorate. Pentru a evita
orice pericol, inlocuiti-le, in mod obligatoriu, la un centru autorizat (vezi lista din manualul service).
Pentru siguranta dumneavoastra, nu utilizati decat accesorii $i piese de schimb corespunzatoare
aparatului dumneavoastrd, vandute Tn centre autorizate.

Utilizati, intotdeauna, impingdtoarele pentru a introduce alimentele in tuburile de alimentare,
niciodata degetele, o furculita, o lingurd, un cutit sau orice alt obiect.

Manipulati, cu atentie, cutitul multifunctional, cutitul vasului de mixare, al accesoriului pentru
macinat si placute interschimbabile pentru tdiat legume: sunt foarte ascutite. Este obligatoriu sa
indepartati cutitul multifunctional (d) tindnd de dispozitivul sau de antrenare (c) Tnainte de a goli
continutul vasului.

Nu utilizati aparatul, daca este gol.

Utilizati, intotdeauna, vasul de mixare Tmpreuna cu capacul sau.

Nu atingeti, niciodatd, piesele in miscare, asteptati oprirea completa Tnainte de a indeparta
accesoriile.

« Nu utilizati accesoriile ca recipient (pentru congelare, gatit sau sterilizare la cald).

e Nu puneti accesoriile intr-un cuptor cu microunde.

o Nu Idsati sa atarne deasupra vasului §i a accesoriilor in functiune parul lung, esarfele, cravatele, etc.
o Nu deplasati aparatul dumneavoastra tindndu-l de sertar.
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Descriere

a Bloc motor b Ansamblul vas de tocare
a1l : Iesire lentd bloc motor b1 : Impingdtor dozator
a2 : Iesire rapida bloc motor b2 : Capac cu tub de alimentare
a3 : Selector de viteze: pozitie Pulse b3 : Vas
(functionare intermitenta)-0-1-2 C Dispozitiv de antrenare

ACCESORII N FUNCTIE DE MODEL: h  Vas de mixare
d  Cutit multifunctional h1 : Dop dozator
e Disc de emulsifiere :g \C/EEQC
f  Placute interschimbabile pentru tdiat legume . e o
A : Rizuire find 1 §torcator de citrice
D : Tdiere find !1 :an . < o
C : Rézuire grosierd !2 : Dispozitiv de antrenare storcator de citrice
G : Reibekuchen / Parmezan . i3: Cosu
H : Tdiere grosiera Jj  Spatula
E : Taiere cartofi pai k Tocitor
|

g Suport placute interschimbabile Sertar de depozitare

Punerea in functiune

« Inaintea primei utilizari, spalati toate piesele accesoriilor cu apa calda cu sdpun (vezi paragraful referitor la
curdtare). Clatiti-le si uscati-le.

 Asezati blocul motor (a) pe o suprafata plana, curata si uscata.

o Introduceti aparatul in priza.

e Pulse (functionare intermitentd): rotiti butonul (a3) in pozitia ,Pulse” prin impulsuri succesive pentru un control
mai bun al anumitor preparari.

e Functionare continua: rotiti butonul (a3) in pozitia 1 sau 2.

e Oprire: rotiti butonul (a3) in pozitia 0.

Numerotarea paragrafelor corespunde cu numerotarea ilustratiilor incadrate.

1 : Montarea vasului de tocare si a capacului

ACCESORII UTILIZATE:
e Ansamblul vas (b).

MONTAREA ACCESORIILOR :

e Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a), cu ménerul vasului pozitionat usor in dreapta butonului. aliniata cu
coltul din dreapta al panoului frontal

e Blocati vasul (b3), rotindu-l inspre dreapta.

e Puneti capacul (b2) pe vas (b3). Blocati capacul impingé@ndu-l inspre dreapta, in manerul vasului.

Este imperativ sa blocati vasul pe blocul motor (a) Tnainte de a bloca capacul (b2) pe vas (b3).

2 : Indepartarea vasului de tocare si a capacului

« Deblocati capacul rotindu-I in sensul acelor de ceasornic, pentru a elibera manerul vasului. in acel moment, il
veti putea ridica si indeparta.

e Deblocati vasul rotindu-l in sensul acelor de ceasornic.

o doar in acest moment il veti putea ridica si indeparta de pe blocul motor.
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3 : Amestecarea / mixarea / tocarea / framéntarea ——

ACCESORII UTILIZATE:

e Ansamblul vas (b).

o Dispozitivul de antrenare (c).
e Cutitul multifunctional (d).

MONTAREA ACCESORIILOR:

o Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocatj-l.

e Glisati cutitul multifunctional (d) pe dispozitivul de antrenare (c) si pozitionati intregul pe iesirea blocului
motor (aT).

e Puneti ingredientele in vas.

o Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas (b3).

e Pentru a indepdrta ansamblul vas-capac: deblocati capacul, apoi deblocati vasul.

FRAMANTAREA / AMESTECAREA
e Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.
Puteti framanta pana la:
- 1 kg de aluat greu, precum: aluat pentru pdine albd, aluat pentru tarta, etc. in 60 de secunde.
- 800 g de aluat pentru pdini speciale, precum: pdine de secard, pdine integrald, pdine cu cereale, etc. Tn 60
de secunde.
Puteti amesteca pana la:
- 1,2 kg de aluat usor, precum: biscuiti, chec, prajituri cu iaurt, etc. intre 1 min si 30 de secunde si aproximativ
3 minute.
Puteti, de asemeneaq, amesteca pdna la 1 litru de aluat de clatite, gofre, etc. intr-un interval cuprins intre 1 minut
si 1 minut si 30 de secunde.

TOCAREA
e Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 2 pentru a porni aparatul sau, pentru un control mai bun al tocarii,
preferati pozitia ,pulse”.
Puteti toca pana la 600 g de alimente, precum:
.carne cruda sau preparata (dezosatd, farad nervuri si tdiata cubulete).
. peste crud sau preparat (fard piele si fard oase).
. produse dure: brénza, fructe uscate, anumite legume (morcovi, teling, etc.).
. produse moi: anumite legume (ceapa, spanac, etc.),

MIXAREA
o Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.
Puteti mixa pand la 1 litru de ciorbd, supd, compot in 45 de secunde.

4 : Razuirea / taierea

ACCESORII UTILIZATE:

e Ansamblul vas (b).

« Dispozitiv de antrenare (c).

e Pldcutd interschimbabild la alegere (f) (in functie de model).
e Suport placute interschimbabile (g).

MONTAREA ACCESORIILOR: Verificati ca axul metalic

o Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocati-I. al dispozitivului de

o Introduceti placuta aleasa (f) in suportul pentru pldcuta (g), introduceti la antrenare (c) sa fie
nivelul maxim axul dispozitivului de antrenare (c) prin placuta (f) si blocati introdus in partea
ansamblul, apoi pozitionati intregul pe iesirea blocului motor (a1). centrald a capacului cu

e Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas (b3). tub de alimentare (b2)

e Pentru a indepdrta ansamblul vas-capac: deblocati capacul, apoi deblocati vasul.

PORNIREA SI RECOMANDARTI:

e Introduceti alimentele Tn tubul de alimentare al capacului cu ajutorul impingatorului (b1).
o Rotiti selectorul de viteza (a3) Tn pozitia 1 pentru a tdia sau in pozitia 2 pentru a rdzui.
Puteti prepara cu ajutorul placutelor interschimbabile (in functie de model):
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. rdzuire grosierd (C) / razuire find (A): radacind de teling, cartofi, morcovi, branza, etc.

. taiere grosiera (H) / taiere fina (D): cartofi, ceapd, castraveti, sfecld, mere, morcovi, varza, etc.
. taiere cartofi pai (E): cartofi pai

. reibekuchen / parmezan (G): parmezan, nuci de cocos, etc.

5 : Emulsifierea/ baterea / baterea spuma

ACCESORII UTILIZATE:

o Ansamblul vas (b).

e Dispozitiv de antrenare (c).
 Disc de emulsifiere (e).

MONTAREA ACCESORIILOR:
e Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocatj-l. o
« Glisati in sensul corect si blocati discul de emulsifiere (€) pe dispozitivul de antrenare ~ Puneti discul de

(c) si pozitionati intregul pe iesirea blocului motor (a1). emusifiere in sensul
e Puneti ingredientele in vas. corect: vezi ilustratia
e Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas (b3). incadrata 5.

e Pentru a Tndeparta ansamblul vas-capac: deblocati capacul, apoi deblocati vasul.

PORNIREA ST RECOMANDART:

e Rotiti selectorul de vitezd (a3) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.

 Nu utilizatj, niciodata, acest accesoriu pentru a framénta aluaturi grele sau pentru a amesteca aluaturi usoare.
Puteti prepara: maioneza, maioneza cu usturoi, sosuri, spuma de albus de ou (1 pana la 6 albusuri), frisca,
crema chantilly (maxim 0,2 litri).

—— 6 : Omogenizarea / amestecarea / mixarea foarte
fina (in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE:

e Ansamblu vas de mixare (h).

e Pisdlog (j) (in functie de model)

MONTAREA ACCESORIILOR:

e Puneti ingredientele in vasul de mixare (h3) fara a depasi nivelul maxim indicat pe vas.

o Asezati capacul (h2), echipat cu un dop dozator (h1) si blocati-I pe vas.

e Asezati vasul asamblat (h) pe iesirea blocului motor (a2) cu méanerul vasului de mixare orientat inspre
dumneavoastra.

o Asteptati oprirea completd a robotului inainte de a indeparta vasul de mixare de pe blocul motor.

PORNIREA ST RECOMANDARI:
o Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 1 sau 2 pentru a porni aparatul.
Puteti utiliza pozitia ,Pulse” pentru un control mai bun al amestecarii.
o Nu umpletj, niciodatd, vasul de mixare cu un lichid fierbinte.
o Nu utilizati, niciodatd, vasul de mixare cu produse uscate (alune, migdale, arahide, etc.).
o Utilizatj, iIntotdeauna, vasul de mixare Tmpreuna cu capacul sdu.
e De fiecare datd, turnati intdi ingredientele lichide in vas, Tnainte de a adduga ingredientele solide, fara a
depadsi nivelul maxim indicat:
-1 | pentru amestecurile dense.
- 0,8 | pentru amestecurile lichide.
e Pentru a adduga ingrediente in cursul amestecdrii, indepdrtati dopul dozator (h1) al capacului si addugati
ingredientele prin orificiul de umplere si nu depasiti nivelul de umplere indicat pe vas.
Timp maxim de utilizare: 3 min.

Recomandari:

* In timpul amestecdrii, dacd ingredientele raman lipite de peretii vasului, opriti aparatul si scoatetj-l din priza.
Indepartati ansamblul vasului de mixare de pe corpul aparatului. Cu ajutorul spatulei, indepdrtati preparatul
de pe pereti, astfel incat sa cadd pe lama. Nu introduceti, niciodatd, mdinile sau degetele in vas sau n
apropierea lamei.
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e Pisdlogul (j) permite omogenizarea si tasarea preparatelor dumneavoastra (in special cele mai dense) in vasul
de mixare. Pentru aceasta, introduceti pisalogul prin orificiul central al capacului vasului de mixare (h2). In
timpul functiondrii, impingeti alimentele inspre lame cu ajutorul pisalogului.

o Nu utilizati, niciodata, pisalogul (j) fara capac, pentru ca va atinge lamele.

Puteti:

e prepara ciorbe mixate fin, supe-crema, creme, compoturi, milkshake-uri, cocktail-uri

e amesteca toate aluaturile lichide (pentru cldtite, gogosi, tartd de fructe, turtd).

7 : Stoarcerea citricelor (in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE:
e Ansamblu storcator de citrice (i).
e Vas (b3).

MONTAREA ACCESORIILOR:

e Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocatj-l.

o Glisati dispozitivul de antrenare (i2) pe iesirea blocului motor (a1).

o Asezati cosul (i3) pe vas si blocati-l.

e Asezati conul (i1) pe tubul de alimentare al cosului (i3).

e Pentru a indepdrta ansamblul storcator de citrice: deblocati cosul (i3), apoi vasul si veti putea atunci indepdrta
ansamblul blocului motor.

PORNIREA SI RECOMANDARI:

« Pozitionati si mentineti o jumdtate de fruct pe con (i1).
e Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 1 pentru a porni aparatul.
Puteti obtine panad la 1,2 | de suc de citrice fara a goli vasul.

o Atentie: trebuie sa clatiti vasul la fiecare 0,2 I.

8 :Depozitarea accesoriilor@

« Robotul dumneavoastra este echipat cu un sertar de depozitare integrat () in care puteti aseza cutitul
multifunctional (d), precum si cele 4 pldcute interschimbabile pentru tdiat legume (f).
« Dupa ce ati pus accesoriile la loc, culisati sertarul de depozitare (1) in blocul motor ().

9 : Tocarea foarte fina a unor cantitati mici
(in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE:
o Ansamblu accesoriu pentru macinat.

Puteti folosi accesoriul pentru macinat pentru:
e a macina n cateva secunde: caise uscate, smochine uscate, prune uscate fard samburi:
Cantitate / Timp maxim: 50 g / 6 sec.

Curatarea

e Scoateti aparatul din prizd.

e Pentru o curatare mai usoara, clatiti accesoriile imediat dupa utilizare.

e Spalati si stergeti accesoriile: acestea se pot spala in masina de spalat vase. .

o Turnati apd caldd, in care ati addugat cateva picdturi de sdpun lichid, in vasul de mixare (h3). Inchideti
capacul (h2) echipat cu un dop dozator (h1). Dati cateva impulsuri. Scoateti aparatul din priza. Clatiti vasul.

» Nu introduceti blocul motor (a) in apa, nici sub jet de apa. Stergeti-l cu un burete umed.

» Lamele accesoriilor sunt foarte ascutite. Manipulati-le cu grija.

Sfat: In cazul colordrii accesoriilor de la alimente (morcovi, portocale, etc.), frecati-le cu o cérpd imbibata in ulei

alimentar, apoi curatati-le normal.
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Depozitarea

« Nu depozitati robotul intr-un mediu umed.
e Utilizati sertarul de depozitare (I) pentru a pastra cutitul multifunctional (d) si pana la 4 placute
interschimbabile pentru tdiat legume (f).

Ce faceti in cazul in care aparatul nu functioneaza?

e Dacad aparatul nu functioneaza, verificati:
- conectarea aparatului dumneavoastra.
- blocarea fiecarui accesoriu.
o Aparatul dumneavoastrd nu functioneaza nici acum? Adresati-va unui centru de service autorizat (vezi lista
din manualul service).

Eliminarea materialelor de ambalaj si a aparatului.

m o Ambalajul contine exclusiv materiale care nu prezinta niciun pericol pentru mediul inconjurdtor,
puténd fi aruncate conform dispozitiilor in vigoare privind reciclarea.
% Pentru eliminarea aparatului, solicitati informatii de la un centru de service corespunzdtor din
localitatea dumneavoastra.

Produsele electronice sau electrice aflate la sfargitul
ciclului de viata

mﬁﬁl participam la protectia mediului inconjurator!
—

@ Aparatul dumneavoastrad contine numeroase materiale valorificabile sau reciclabile.

3 Predati- la un punct de colectare a deseurilor, pentru a fi procesat in mod corespunzator.

Accesorii

o Puteti sd va personalizati aparatul si sa procurati, de la distribuitorul dumneavoastra obisnuit sau de la un
centru de service autorizat, urmdtoarele accesorii:
- Placute interschimbabile pentru tdiat legume
A: Razuire find
D: Taiere find
C: Razuire grosiera
H: Taiere grosiera
G: Parmezan
E: Tdiere cartofi pai
- Accesoriu pentru macinat
- Vas de mixare
- Tocator
- Storcator de citrice
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Cdteva retete de baza

Aluat de pdine alba

500 g de faind - 300 g de apa calduta — 2 pliculete de drojdie de brutarie — 10 g de sare.

In vasul robotului echipat cu un cutit multifunctional, puneti fiina, sarea si drojdia de brutdrie.
Utilizati aparatul la viteza 2 si, din primele secunde, varsati apa cdldutd prin tubul de alimentare al
capacului. De indata ce aluatul formeaza un bulgdre (aproximativ 60 de secunde), opriti robotul. Lasati
aluatul sa dospeasca intr-un loc cald, pana cand volumul aluatului s-a dublat. Apoi, framéantati aluatul din
nou, pentru a-i da forma, si asezati-l in tava de copt unsa cu unt si presarata cu fdind. Lasati aluatul sa
dospeasca inca o datad. Preincalziti cuptorul cu termostatul in pozitia 8 (240°). De indata ce pdinea si-a
dublat volumul, introduceti aluatul in cuptor si reduceti temperatura, fixdnd termostatul in pozitia 6
(180°). Lasati la copt timp de 30-40 de minute. in acelasi timp, in cuptor, introduceti un pahar cu api,
pentru a favoriza formarea crustei.

Aluat pentru pizza

150 g de faind — 90 g de apa caldutd - 2 linguri de ulei de masline - 1/2 pliculet de drojdie de brutdrie - sare
In vasul robotului echipat cu un cutit multifunctional, puneti fiina, sarea si drojdia de brutdrie.

Utilizati aparatul la viteza 2 si, din primele secunde, varsati apa calduta si uleiul de masline prin tubul de
alimentare al capacului. De indata ce aluatul formeaza un bulgare (15-20 de secunde), opriti robotul.
Lasati aluatul sa dospeasca intr-un loc cald, pand cand volumul aluatului s-a dublat. Preincalziti cuptorul
cu termostatul in pozitia 8 (240°). In acest timp, intindeti aluatul si ornati-| dupad preferlnta sos de tomate
si ceapad, ciuperci, suncd, mozarella, etc. Ornati pizza cu cdteva bucati de ansoa si masline negre, presarati
putin oregano si cascaval razuit i, peste tot, turnati citeva picdturi de ulei de masline. Asezati pizza
ornatd in tava de copt unsa cu unt si presarata cu faina. Introduceti in cuptor timp de 15-20 de minute,
supraveghdénd coacerea.

Aluat de tarta

280 g de faind — 140 g de unt moale in bucati— 70 ml de apa (50 g) — un viérf de cutit de sare

In vasul robotului echipat cu un cutit multifunctional, puneti fiina, sarea si untul.

Utilizati aparatul la viteza 2 timp de cateva secunde, apoi varsati apa prin tubul de alimentare al
capacului. Lasati aparatul sa functioneze pdna cénd aluatul formeaza un bulgdre (25-30 de secunde).
Ldsati sd stea la rece timp de cel putin 1 ord inainte de a-l intinde si de a-I coace cu garnitura doritd.

Aluat de clatite

(in vasul cu cutit multifunctional sau in vasul de mixare)
160 g de faind — 1/3 | de lapte — 2 oud — 1/2 lingurita de sare find - 2 linguri de ulei— 15 g de zahar (optional)
- Rhum (dupa gust)
Introduceti toate ingredientele Tn vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Lasati aparatul sa
functioneze la viteza 1 timp de 20 de secunde, apoi treceti la viteza 2 timp de 25 de secunde.
Introduceti toate ingredientele, mai putin faing, in vasul de mixare. Lasati aparatul sa functioneze la viteza
2 si, dupd cateva secunde, addugati faina treptat, prin orificiul central al capacului vasului de mixare, apoi
amestecati timp de 45 de secunde.

Chec

200 g de faind — 1 pliculet de praf de copt — 200 g de unt moale in bucdti— 200 g de zahdr - 4 oud intregi
— 1 varf de cutit de sare

Introduceti toate ingredientele in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Lasati aparatul sa
functioneze la viteza 2 timp de 2 minut si 30 de secunde. Preincalziti cuptorul cu termostatul in pozitia
6 (180°). Introduceti preparatul intr-o forma pentru chec, apoi coaceti timp de 1 ora.

Prajitura cu mirodenii
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200 g de faina — 100 g de unt moale in bucati— 100 g de zahar — 4 oud — 60 ml de lapte — 1 linguritd de
miere lichidd -1 pliculet de praf de copt — 1 lingurita de scortisoara — 1 lingurita de ghimbir - 1 lingurita de
nucsoara razuita — 1 coaja de portocald razuita — 1 varf de cutit de piper.

Introduceti toate ingredientele in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Selectati viteza 2 si ldsati
aparatul sa functioneze la aceasta viteza timp de 2 min. Puneti preparatul intr-o formd unsa cu unt si
presarata cu faina si coaceti timp de 50 de minute cu termostatul reglat la pozitia 6 (180°C).

Servitj cdldut sau rece, cu compot sau marmelada.

Prajitura cu ciocolata

5 oud - 200 g de zahar - 3 linguri de faina - 200 g de unt topit — 200 g de ciocolata - 1 pliculet de praf de
copt — 100 ml de lapte.

Topiti ciocolata intr-o bain-marie cu 2 linguri de apa. Addugati unt si agitati padnd cdnd amestecul s-a
topit complet.

Puneti zaharul si oudle in vasul echipat cu cutit multifunctional si lasati aparatul sa functioneze la viteza
2 timp de 45 de secunde pentru ca amestecul sa devind spumos. Fara a opri robotul, adaugati prin tubul
de alimentare al capacului ciocolata topitd, fdina, praful de copt si laptele si [dsati sa functioneze timp
de 15 secunde.

Vdrsati preparatul intr-o formd unsa cu unt si coaceti timp de aproximativ 1 ord cu termostatul in pozitia
5/6 (160°C).

Crema Chantilly

200 ml de smantana lichida foarte rece - 30 g de zahar pudra.

Vasul trebuie sa fie rece; puneti-l in frigider timp de cateva minute.
Puneti smantana si zaharul pudra in vasul echipat cu discul de emulsifiere. Selectati viteza 2 si lasati
aparatul sa functioneze la aceasta viteza timp de 40 de secunde.

Maioneza

1 galbenus de ou - 1 lingura de mustar - 1 lingura de otet - % de litru de ulei - sare - piper.

Puneti toate ingredientele, mai putin uleiul, in vasul echipat cu discul de emulsifiere. Selectati viteza 2,
lasati aparatul sa functioneze la aceasta viteza timp de 5 secunde, apoi opriti robotul, varsati uleiul,
foarte incet, prin tubul de alimentare al capacului. Cand maioneza este gata, culoarea sa devine mai
stearsa.

Atentie: pentru a prepara maioneza, ingredientele trebuie sa fie la temperatura camerei.

Observatie: pastrati in frigider si consumati in decurs de 24 de ore.
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Dodaci koje sadrzi model aparata koji ste kupili predstavljeni su na donjem delu kutije.

Bezbednosni saveti

e Pre prve upotrebe aparata, pazljivo pro€itajte uputstvo: Upotrebom koja nije u skladu sa uputstvom,
proizvodac se oslobada svake odgovornosti.

e Proverite da li napon za napajanje aparata odgovara naponu elektricne instalacije u Vasem
domacinstvu.

e U slucaju bilo kakve greske kod priklju€ivanja u mrezu, garancija se ponistava. Vas aparat namenjen
je samo za upotrebu u domadinstvu.

o Nije predvideno da aparat koriste deca ni hendikepirane osobe. Mogu ga koristiti samo kada su pod
nadzorom osobe odgovorne za njihovu bezbednost, a koja je upoznata sa uputstvima za upotrebu
aparata.

e Preporucuje se da deca budu pod nadzorom da se ne bi igrala aparatom.

o Iskljucite aparat iz mreze Cim zavrsite sa upotrebom (Cak i u sluCaju nestanka struje) i dok ga Cistite.

» Nemojte da upotrebljavate aparat ako ne funkcionise ispravno ili ako je bio o3tecen. U tom slucaju
obratite se ovlaséenom servisu (vidi spisak u garantnom listu).

« Sve intervencije osim redovnog Cis¢enja i odrzavanja, treba da se obavljaju u ovliaséenom servisu
(vidi spisak u garantnom listu).

« Nemojte da stavljate aparat, postolje, kabl ili utika¢ u vodu ni u bilo koju drugu te€nost.

« Nemojte da ostavljate kabl da visi tako da bude na dohvat ruke deci

e Kabl ne sme nikada da bude u blizini, niti u kontaktu sa vru¢im delovima aparata, u blizini izvora
toplote ili na odtrom uglu.

o Nemojte koristiti aparat ako su kabl ili utika¢ osteceni. U cilju izbegavanja svake opasnosti, obavezno
ih zamenite u ovlas¢enom servisu (vidi spisak u garantnom listu).

e Radi Vase bezbednosti, koristite samo pribor i rezervne delove prilagodene aparatu, a koji se prodaju
u ovlas¢enom servisu.

o Uvek koristite potiskivace za stavljanje hrane u otvor, nikada prste, viljusku, kasiku, noz ili neki drugi
predmet.

e Oprezno rukujte viSenamenskim noZem, noZzem posude miksera, drobilice i umecima: veoma su ostri.
Pre praznjenja sadrzaja posude, obavezno skinite visenamenski noz (d) pomocu osovine (c) .

o Nemojte da koristite aparat na prazno.

o Uvek koristite svoju posudu miksera sa poklopcem.

o Nikada nemojte da dodirujete delove aparata u pokretu. SaCekajte da se oni potpuno zaustave pre
nego $to ih demontirate.

e Nemojte da dodatke aparata kao posude za odlaganje hrane (zamrzavanje — kuvanje — sterilizacija ).

e Nemojte da stavljate dodatke aparata u mikrotalasnu rernu.

* Ne dozvolite da Vam visi duga kosa, marama, kravata, itd. ... iznad posude i dodataka koji su u radu.

» Nemojte drzati aparat za fioku prilikom premestanja.
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Opis

a Blok motora b  Sklop posude za seckanje
a1 : Spori izlaz bloka motora b1 : Potiskivac za hranu
a2 : Brzi izlaz bloka motora b2 : Poklopac za otvor
a3 : Bira€ brzina: pozicija Pulse b3 : Posuda

(isprekidani rad)-0-1-2 C  Pogonska osovina

DODACI U ZAVISNOSTI OD MODELA: h Posuda miksera
d Visenamenski noz h1: Otvor za doziranje
: : h2 : Poklopac
e Diskza emulgo:/unje ] h3 - Posuda
f Dodatak zasecenje povréa . - . p
A : Rendanje 1 Fedlljku za citrusno voCe
D : Sitno seckanje !1 : Konu_s s ) ) p
C : Krupno rendanje !2 : Osovina cediljke za citrusno voCe voCe
G :Parmezan . i3 : Korpa
H : Krupno seckanje J  Lopatica
E : Pomfrit k Kip
|

g Stalak za dodatke Fioka za odlaganje

Stavljanje u rad

e Pre prve upotrebe, operite sve dodatke vru¢éom vodom i deterdZzentom za pranje posudja (vidi paragraf o
CisCenju). Isperite i osusite.

e Postavite blok motora (a) na ravnu, Cistu i suvu povrsinu.

o UkljuCite aparat u struju.

e Pulse (isprekidani rad) : okrenite dugme (a3) na poziciju Pulse uzastopnim impulsima, da biste ostvarili bolju
kontrolu rada.

o Kontinuirani rad: okrenite dugme (a3) na poziciju 1 ili 2.

e Zaustavljanje: okrenite dugme (a3) na poziciju 0.

Numeracija paragrafa je u skladu sa numeracijom uokvirenih Sema.

1: Montiranje posude za seckanje i poklopca

DODACI KOJI SE KORISTE:
e Elementi posude (b).

MONTAZA DODATAKA:

o Postavite posudu (b3) na blok motora (a), sa drskom posude postavljenom lagano udesno od dugmeta.
u liniji sa desnim uglom prednje strane bloka.

o Blokirajte posudu (b3) tako $to Cete je okrenuti udesno

e Postavite poklopac (b2) na posudu (b3). Blokirajte poklopac tako sto Cete ga okrenuti udesno

Posuda mora da se blokira na blok motora (a) pre zaklju€avanja poklopca (b2) na posudu (b3).

2 : Demontaza posude za seckanje i poklopca

o Deblokirajte poklopac tako 3to Cete ga okrenuti u smeru kazaljki na ¢asovniku u cilju oslobadanja drske posude.
Tada ga mozete podici i skinuti.

« Deblokirajte posudu tako $to Cete je okrenuti u smeru kazaljki na Casovniku.

e Zatim mozete da podignete i izvadite posudu iz bloka motora.
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3 : Mesanje/miksiranje/seckanje/mesenje

DODACI KOJI SE KORISTE:
e Elementi posude (b).

e Osovina (C).
 Visenamenski noz (d).

MONTAZA DODATAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i blokirajte je.

o Uklopite visenamenski noz (d) na osovinu (), i postavite ga na izlaz bloka motora (at).

o Stavite sastojke u posudu.

« Stavite poklopac (b2) i blokirajte ga na posudu (b3).

¢ Za vadenje sistema posuda-poklopac: deblokirajte poklopac, a zatim deblokirajte posudu.

MESENJE/MESANJE
« Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 2, da biste aparat stavili u rad.
MozZete da zamesite do:

- 1 kg tvrdog testa, poput: testa za beli hleb, mekog testa ... za 60s.

- 800g testa za posebni hleb, poput: razanog hleba, integralnog hleba, hleba sa Zitaricama ... za 60s.
MoZete zamesiti do:

-1,2 kg laganog testa, poput testa za: biskvite, patispanj, kolaCe sa jogurtom ... za 1 min 30 do neka 3 minute.
Mozete isto tako zamesiti do 1 litar testa za palacinke, za vafle, itd, za 1 min do 1 min 30.

SECKANJE/MLEVENIJE
« Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 2 da biste aparat stavili u rad, ili za bolju kontrolu seckanja/mlevenija,
radije odaberite poziciju pulse.
Mozete da iseckate/sameljete do 600 g hrane poput:
. sirovog ili kuvanog mesa (bez kostiju, bez Zilica i iseCenog na kockice).
. sirove ili kuvane ribe (bez koZice i bez kiCme).
. tvrde proizvode: sir, suvo vocCe, odredeno povrCe (3argarepa, celer...).
. Meke proizvode: odredeno povrce (crveni luk, spanac ...).

MIKSIRANIE
e Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 2, da biste aparat stavili u rad.

Mozete miksirati do 1 litar, supe, kompota za 45 s.

4 : Rendanje/sitno seckanje

DODACI KOJI SE KORISTE:

o Elementi posude (b).

e Osovina (C).

o Umetak po izboru (f) (u zavisnosti od modela).
o Stalak za umetke (g).

MONTAZA DODATAKA: Proverite da li je
e Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i blokirajte je. metalna osovina za
o Umetnite izabrani umetak (f) u stalak za umetke (g), ubacite do maksimuma pogon (c) uba enau
pogonsku osovinu () popreko u odnosu na umetak (f), blokirajte sklop, a zatim ~ centar poklopca na
sve postavite na izlaz bloka motora (a1). mestu otvora poklopca
« Stavite poklopac (b2) i njime blokirajte posudu (b3). (b2).

e Za demontiranje elemenata posude: deblokirajte poklopac, a zatim deblokirajte posudu.

STAVLJANIE U RAD I SAVETI:
« Ubacite hranu kroz otvor poklopca i potiskujte je koristeci potiskivac (b1).
e Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 1 za sitno seckanje ili poziciju 2 za rendanje.
Koriste¢i dodatke mozete pripremiti (u zavisnosti od modela):
. krupno rendanje (C) / sitno rendanje (A) : koren celera, krompir, Sargarepu, sir...
. krupno seckanje (H) / sitno seckanje (D) : krompir, crveni luk, krastavac, repu, jabuke, Sargarepu, kupus...
. pomfrit (E): krompirice...
. parmezan (G): parmezan, kokosov orah...
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5 : Emulgovanje/ lupanje belanaca/ mucenje

DODACI KOJI SE KORISTE:
o Elementi posude (b).

« Osovina ().

o Disk za emulgovanje (e).

MONTAZA DODATAKA:

o Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i blokirajte je.

e Umetnite u pravom smeru i blokirajte disk za emulgovanje () na osovinu (c), i sve Postavite disk za
zajedno postavite na izlaz bloka motora (a1). emulgovanje u

e Stavite sastojke u posudu. pravom smeru:

« Stavite poklopac (b2) i blokirajte ga na posudu (b3). vidi uokvirenu

» Da biuste demontirali posudu i poklopac: deblokirajte poklopac, a zatim deblokirajte Semu br. 5.
posudu.

STAVLJANIE U RAD I SAVETI:

 Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 2, da biste aparat stavili u rad.

 Nikada nemojte da koristite taj prikljuCak za mesenje tvrdih testa ili mesenje laganih testa.

Mozete da pripremite: majonez, majonez sa belim lukom, sneg od belanca (1 do 6), ulupanu pavlaku, krem Santiji
(do 0,2 litra).

6 : Homogenizacija/mesanje/vrlo fino miksiranje
(uzavisnosti od modela)

DODACI KOJI SE KORISTE:
o Elementi posude miksera (h).
o Klip (j) ( u zavisnosti od modela)

MONTAZA DODATAKA:

« Stavite sastojke u posudu miksera (h3) ali ne prelazite maksimalni nivo naznacen na posudi.

« Postavite poklopac (h2), sa otvorom za doziranje (h1), i blokirajte ga na posudu.

o Postavite sklopljenu posudu (h) na izlaz bloka motora (a2), sa drskom posude miksera prema sebi.
 Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi, pa tek onda vadite posudu miksera iz bloka motora.

STAVLIJANIJE U RAD I SAVETI:
e Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 1 ili 2, da biste aparat stavili u rad.
MoZete da koristite poziciju Pulse, za bolju kontrolu mesanja.
o Nemojte nikada puniti posudu miksera vrelom te¢nos¢u.
» Nemojte nikada koristiti posudu miksera sa suvim proizvodima (lesnici, bademi, kikiriki...).
o Uvek koristite posudu miksera sa poklopcem.
o Uvek sipajte prvo teCne sastojke u posudu, pa onda dodajte Cvrste sastojke, ali ne prelazite maksimalni
naznaceni nivo:
-1 | za guste medavine.
- 0,8 | za lagane mesavine.
« Da biste dodavali sastojke tokom mesanja, uklonite otvor za doziranje (h1) sa poklopca i sipajte sastojke kroz
otvor za punjenje, ali ne prelazite nivo punjenja naznacen na posudi.
Maksimalno vreme upotrebe: 3 min.

Saveti:

» Tokom me3anja, ako sastojci ostanu zalepljeni na zidovima posude, zaustavite aparat i iskljuCite ga iz mreze.
Skinite posudu miksera sa tela aparata. Pomodu lopatice, spustite smesu na ostricu. Nikada nemojte da
stavljate ruke ni prste u posudu i ne dodirujte noz..

« Klip (j) omogucava homogenizaciju i sabijanje smesa (posebno onih najgus¢ih) u posudi miksera. Za tu svrhu,
ubacite klip kroz centralni otvor poklopca posude miksera (h2). Dok je on u funkciji, pritiskajte hranu ka nozu
pomocu klipa.

« Nikada nemojte da koristite klip (j) bez poklopca, da on ne bi dodirivao noz.

Mozete :
e pripremiti fino miksirane kase, krem-supe, kremove, kompote, milk-Sejk, koktele.
» me3ati sva teCna testa (palacinke, ustipke, vo¢ne kolace).
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7 : Cedenje citrusnog voCa (u zavisnosti od modela) ——

DODACI KOJI SE KORISTE:
o Cediljka za citrusno voce (i).
e Posuda (b3).

MONTAZA DODATAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i blokirajte je.

« Umetnite osovinu (i2) na izlaz bloka motora (a1).

e Postavite korpu (i3) na posudu i blokirajte je.

e Postavite konus (i1) na otvor korpe (i3).

« Da biste demontirali cediljku za citrusno voce: deblokirajte korpu (i3) a zatim posudu i onda moZete da
podignete sklop sa bloka motora.

STAVLIJANIJE U RAD I SAVETI:

e Postavite i drZite polovinu juznog vo¢a na konus (i1).

o Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 1, da biste aparat stavili u rad.
Mozete da dobijete do 1.2 litra soka od citrusnog vo¢a bez praznjenja posude.
e Paznja: morate ispirati korpu nakon svakih 0,21.

8 : Odlaganje dodataka

e Vas aparat opremljen je integrisanom fiokom za odlaganje (1) u koju moZete staviti visenamenski noz (d), kao
i Cetiri umetka za seCenje povréa (f).
« Nakon 3to ste dodatke ostavili na mesto, vratite fioku za odlaganje (I) u blok motora (a).

9 : Vrlo sitno seckanje malih koliCina
(u zavisnosti od modela)

DODACI KOJI SE KORISTE:
e Elementi mini seckalice.

Koriste¢i mini seckalicu mozete :
e Iseckati za nekoliko sekundi: suve kajsije, suve smokve, suve $ljive bez kostica:
koli¢ina/maksimalno vreme: 50g / 6s

CisCenje

o Isklju€ite aparat iz mreze.

e Za lakse Cis€enje, brzo isperite dodatke nakon njihovog kori¢enja.

» Operite i osusite dodatke: oni se mogu prati u masini za pranje posuda.

« Sipajte vru€u vodu i nekoliko kapi te€nog deterdZenta u posudu miksera (h3). Zatvorite poklopac (h2), sa
otvorom za doziranje (h1). Ukljuite aparat i Pulse funkciju. Iskljuite aparat iz mreZze. Isperite posudu.

« Nemojte da stavljate blok motora (a) u vodu. Ne stavljajte ga ni ispod mlaza tekuce vode. Obrisite ga viaznom
krpom.

* NoZevi dodataka su izuzetno ostri. Pazljivo rukujte.

Koristan savet: U sluaju da plasti¢ni delovi aparata dobiju boju od hrane koju ste pripremali (3argarepa,

pomorandze...) istrljajte ih pamucnom krpom natopljenom u jestivo ulje, a zatim nastavite sa uobiCajenim
CisCenjem.

Odlaganje

« Nemojte odlagati aparat u vlaznu sredinu.
o Koristite fioku za odlaganje (I) za ¢uvanje visenamenskog noza (d) i do Cetiri dodatka za se€enje povréa (f).

97



Sta da radite ako aparat ne funkcionise?

o Ako aparat ne funkcionise, proverite:
- dali je aparat ukljuen u struju.
- da li je svaki dodatak blokiran.
e Aparat i dalje ne funkcionie ? Obratite se ovlas¢enom servisu (vidi spisak ovlad€enih servisa u garantnom
listu).

Ambalaza aparata

@ e Ambalaza aparata napravljena je od materijala koji nisu opasni za Zivotnu sredinu. MoZete je
& baciti je u skladu sa vaze¢im odredbama o reciklazi

Ukoliko Zelite da odbacite aparat, odnesite ga do mesta gde se recikliraju takvi proizvodi.

ElektriCni ili elektronski proizvod na kraju radnog veka

E Ucestvujmo u zastiti Zivotne sredine !
—

®

=)

Vas aparat sadrzi vredne materijale koji se mogu obnoviti ili reciklirati.

Odnesite ga do mesta gde se recikliraju takvi proizvodi.

EDodaci

» U ovlas¢enom servisu mozete da nabavite slede¢e dodatke u skladu sa Vasim potrebama :
- Dodatak za seckanje povréa
A : Sitno rendanje
D : Sitno seckanje
C: Krupno rendanje
H : Krupno seckanje
G : Sitno rendanje / Parmezan
E : Pomfrit
- Mini seckalica
- Posuda miksera
- Klip
- Presa za citrusno voce
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Nekoliko osnovnih recepta
Testo za beli hleb

500g brasna — 300g mlake vode — 2 kesice pekarskog kvasca — 10g soli.

U posudu aparata u kojoj je visenamenski noz, stavite brasno, so, pekarski kvasac.

Odaberite brzinu 2 i odmah poénite sa sipanjem mlake vode kroz otvor na poklopcu. Cim testo formira
kuglu (nekih 60s), zaustavite rad aparata. Ostavite testo da narasta na toplom mestu, dok ne udvostruci
veli€inu. Zatim ponovo uradite testo i oblikujte ga, a onda ga stavite u tepsiju za peCenje koju ste
premazali puterom i posuli braSnom. Ostavite da naraste jo$ jednom. Prethodno zagrejte rernu na
temperaturu 8 (240°). Cim se hleb udvostrucio, stavite u rernu, pa smanjite temperaturu na 6 (180°).
Ostavite da se peCe 30 do 40 minuta. U isto vreme, u rernu stavite ¢asu punu vode, 3to ¢e pogodovati
formiranju korice hleba.

Testo za picu

150g brasna — 90g mlake vode — 2 supene kasike maslinovog ulja - %2 kesica pekarskog kvasca — so.

U posudu aparata sa viSenamenskim nozem, stavite brasno, so, pekarski kvasac.

Podesiti rad aparata odabirom brzine 2. Odmah sipajte mlaku vodu i maslinovo ulje kroz otvor na
poklopcu. Cim testo formira kuglu (15 do 20s), zaustavite aparat. Ostavite testo da raste na toplom mestu,
dok testo ne udvostruci veli€inu. Prethodno zagrejte rernu na temperaturu 8 (240°). U meduvremenu
razvucite testo i po njemu stavite po svom izboru: pire od paradajza i crveni luk, peCurke, 3unku, mocarelu,
itd.... Ukrasite picu sa nekoliko in€una i crnih maslina, poprskajte sa malo parmezana i rendanog grojera.
Na sve to sipajte nekoliko kapi maslinovog ulja. Stavite pripremljenu picu na tepsiju za peCenje,
premazanu puterom i posutom brasnom. Pecite u rerni 15 do 20 min, nadgledajuci peCenje.

Lako testo

280g brasna — 140g putera omeksanog u parCadima — 70ml vode — prstohvat soli.

U posudu aparata sa viSenamenskim nozem, stavite brasno, so i puter.

Odaberite brzinu rada aparata 2 i ostavite da aparat radi nekoliko sekundi, a zatim sipajte vodu kroz otvor
na poklopcu. Pustite da aparat radi dok testo ne formira kuglu (25 do 30s). Ostavite da se odmara na
hladnom mestu najmanje 1h, a zatim ga razvijte i stavite da se pece, uz garnirung po svom izboru.

Testo za palacCinke

(u posudu sa viSenamenskim nozem, ili u posudi miksera)
160g bra3na - 1/31 mleka - 2 jajeta — ¥z kafena kasiCica sitne soli — 2 supene kasike ulja — 15g 3ecera (po
Zelji) — Rum (zavisno od ukusa).

U posudu aparata sa viSenamenskim noZem stavite sve sastojke. Neka aparat radi na brzini 1, 20 sekundi,
a zatim predite na brzinu 2, jos 25 sekundi.

U posudu miksera, stavite sve sastojke osim brasna. Neka aparat funkcionise na brzini 2, a posle nekoliko
sekundi, postepeno dodajte brasno, kroz centralni otvor na poklopcu posude miksera, zatim miksajte 45
sekundi.

Patispanj
200g brasna - 1 kesica praska za pecivo — 2009 putera u kockicama — 200g Seera — 4 cela jajeta — 1
prstohvat soli.

U posudu aparata sa viSenamenskim noZzem stavite sve sastojke. Neka aparat radi na brzini 2 jedan 2
minute i 30 sekundi. Prethodno zagrejte rernu na 6 (180°). Stavite smesu u kalup za kola¢, zatim ostavite
da se peCe 1 Cas.
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Kolac sa zaCinima

200g brasna — 100g putera omeksanog u parcadima — 100g Se€era — 4 jajeta — 60ml mleka — 1 kafena
kasika tecnog meda —1 kesica praska za pecivo — 1 kafena kasiCica cimeta — 1 kafena kasiCica mirodije — 1
kafena kasi€ica rendanog muskata — 1 rendana kora pomorandze — 1prstohvat bibera.

U posudu aparata sa viSenamenskim nozem stavite sve sastojke. Odaberite brzinu 2 i pustite aparat da radi
2 minute. Stavite smesu u kalup koji ste premazali puterom i posuli brasnom. Stavite da se peCe 50 minuta
na temperaturi 6 (180°C).

Servirajte mlako ili hladno sa kompotom ili dzemom.

KolaC od Cokolade

5 jaja-200g seCera - 3 supene kasike brasna - 200g rastopljenog putera - 200g Cokolade - 1 kesica praska
za pecivo - 100 ml mleka.

Neka se Cokolada rastopi na pari sa 2 supene kasike vode. Dodajte puter i me3ajte dok se me3avina dobro
ne rastopi.

U posudu miksera sa visenamenskim nozem, stavite 3ecer i jaja i pustite da aparat radi na brzini 2
problizno 45 sekundi, da mesavina postane penasta. Bez zaustavljanja aparata, dodajte kroz otvor na
poklopcu rastopljenu €okoladu, brasno, prasak za pecivo i mleko. Pustite aparat da radi jo$ 15 sekundi.
Sipajte smesu u kalup koji ste premazali puterom i ostavite da se peCe sat vremena na temperaturi 5/6
(160°C)

Krem Santiji

200ml jako hladne sveze teCne pavlake - 30g 3eCera u prahu.

Posuda mora biti jako hladna, stavite je u frizider na nekoliko minuta.
U posudu sa diskom za emulgoanje, stavite svezu pavlaku i Secer u prahu. Odaberite brzinu 2 i pustite aparat
da funkcioniSe 40 sekundi.

EMajonez

1 Zumance - 1 supena kasika senfa - 1 supena kasika sirCeta - % litar ulja - so - biber.

U posudu sa diskom za emulgovanje, stavite sve sastojke osim ulja. Odaberite brzinu 2, pustite da
funkcioniSe 5 sekundi, zatim bez zaustavljanja rada aparata, lagano sipajte ulje kroz otvor na poklopcu.
Kad je majonez umuden, njegova boja postaje bleda.

Paznja: da biste majonez uspesno napravili, sastojci moraju da budu na sobnoj temperaturi.
Napomena: napravljenu smesu Cuvajte u frizideru i potrosite u roku od 24 Casa.
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Nastavci sadrzani u modelu koji ste upravo kupili predstavljeni su na etiketi koja se nalazi na donjoj strani
pakiranja.

Sigurnosni savjeti

e Pozorno procitajte uputu za uporabu prije prve uporabe svog uredaja : Uporabom koja nije sukladna
s uputom za uporabu, proizvodac se oslobada svake odgovornosti.

e Provjerite odgovara li napon za napajanje vasega uredaja naponu u vasoj elektri¢noj instalaciji.

e U slucaju bilo kakve greske kod prikljuivanja na mrezu, jamstvo se ponistava. Vas uredaj je
namijenjen samo za uporabu u kuéanstvu, unutar doma.

o Ovaj ureda;j nije predviden za uporabu od strane osoba (ukljuCujuci djecu) Cije su fiziCke, osjetilne ili
mentalne sposobnosti smanjene, ili od strane osoba bez iskustva ili poznavanja, osim ako se one ne
mogu okoristiti, putem posredovanja osobe zaduZene za njihovu sigurnost, nadzorom ili prethodnim
instrukcijama vezanim za uporabu ovoga uredaja.

e Treba nadzirati djecu kako biste se uvjerili da se ne igraju uredajem.

o Iskljucite svoj uredaj iz mreze ¢im ga prestanete rabiti (Cak i u slu€aju nestanka struje) i dok ga
Cistite.

» Nemojte rabiti svoj uredaj ako on ne funkcionira ispravno ili ako je bio oste¢en. U tom sluCaju se
obratite ovlastenome servisnom centru (vidi listu u servisnoj bro3uri).

e Svaku intervenciju osim redovitog Cis€enja i odrzavanja od strane klijenta treba obavljati u
ovlastenome servisnom centru (vidi popis u jamstvenom listu).

o Nemojte stavljati uredaj, postolje, priklju¢ni vod ili utikac u vodu ni u bilo koju drugu tekuéinu.

o Nemojte ostavljati priklju¢ni vod da visi na dosegu djecjih ruku.

o PrikljuCni vod ne smije nikad biti u blizini niti u dodiru s vru¢im dijelovima vadega uredaja, u blizini
izvora topline ili na ostrome kutu.

o Nemojte rabiti uredaj ako su prikljucni vod ili utika€ osteceni. U cilju izbjegavanja svake opasnosti,
dajte ih zamijeniti u ovlastenom servisnom centru (vidi popis u jamstvenom listu).

o Za vadu sigurnost, rabite samo pribor i rezervne dijelove prilagodene svome uredaju, koji se prodaju u
ovlastenome centru.

o Uvijek rabite potiskivaCe za uvodenje hrane u dimnjak, a nikad prste, niti vilicu, zlicu, noZ niti neki
drugi predmet.

e Rukujte visenamjenskim nozem, nozem zdjele miksera, drobilice i umecima za rezanje povréa s
oprezom: oni su krajnje ostri. Morate obvezatno izvuéi visenamjenski noz (d) pomocCu njegove
osovine (c) prije praznjenja sadrzaja iz posude.

o Nemojte rabiti svoj uredaj na prazno.

 Uvijek rabite svoju posudu miksera s njenim poklopcem

« Nikad nemojte doticati dijelove u kretanju, pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi prije skidanja
nastavaka.

o Nemojte rabiti nastavke kao posude (zamrzavanje — kuhanje - sterilizacija na vru¢em).

o Nemojte stavljati nastavke u mikrovalnu pecnicu.

« Nemojte dopustati da vam visi duga kosa, marama, masna, itd. ... iznad posude i nastavaka u radu.

o Ne premjestajte svoj uredaj pridrzavajudi ga za ladicu.
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Opis

a Blok motora b  Sklop posude za sjeckanje
al: Spori izlaz bloka motora b1 : Dozirni potiskivac
a2 : Brzi izlaz bloka motora b2 : Poklopac za dimnjak
a3 : Bira€ brzina: pozicija Pulse b3 : Zdjela
(isprekidani rad)-0-1-2 C  Pogonska osovina

NASTAVCI OVISNO O MODELU: h  Posuda miksera
d Visenamjenski noz h1: Otvor za doziranje
. L h2 : Poklopac
e Disk za emulzioniranje ] h3 : Posuda
f Umeci za rezanje povrca . L
A : Umetak za sitno ribanje ! ,Cjed"o agruma
D : Umetak za sitno rezanje !1 : Konu_s -
C : Umetak za krupno ribanje !2 : Osovina ‘,:Je(,j”q za agrume
G : Ribanje krumpira / Parmezan . 13 : Posuda cJedila za agrume
H : Umetak za krupno rezanje J  Lopatica
E : Umetak za Cips k Kiip
|

g Disk za umetke Spremnik za pohranu

Stavljanje u rad

« Prije prve uporabe, operite sve dijelove nastavaka vruéom vodom sa sredstvom za pranje (vidi stavak o
CisCenju). Isperite i posusite.

e Postavite blok motora (a) na ravnu, Cistu i suhu povrsinu.

o Prikljucite svoj uredaj u mrezu.

e Pulse (isprekidani rad) : okrenite izbornik brzine (a3) u poloZaj Pulse uzastopnim impulsima, da biste ostvarili
bolju kontrolu nad odredenim pripravcima.

o Kontinuirani rad: okrenite izbornik brzine (a3) u polozaj 1 ili 2.

o Zaustavljanje: okrenite izbornik brzine (a3) u polozaj 0.

Numeracija stavaka je u skladu s numeracijom uokvirenih shema.

1 : Postavljanje na mjesto posude za sjeckanje i poklopca-

NASTAVCI U UPORABI:
e Sklop posude (b).

MONTAZA NASTAVAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a), s ruckom posude postavljenom s desne strane izbornika brzine. u
liniji s desnim kutom prednje strane tijela.

e Zaklju€ajte posudu (b3) tako $to Eete ju okrenuti prema desno.

e Postavite poklopac (b2) na posudu (b3). Zakljuajte poklopac tako 3to ete ga pogurati prema desno u rucki
posude.

Posuda se mora zakljuati na blok motora (a) prije zakljuCavanja poklopca (b2) na posudu (b3).

2 : Vadenje posude za sjeckanje i poklopca

o OtkljuCajte poklopac tako 3to Cete ga okrenuti u smjeru kazaljki na satu u cilju oslobadanja rucke posude.
Tad ga mozete odici i skinuti.

o OtkljuCajte posudu tako 3to Cete ju okrenuti u smjeru kazaljki na satu.

o Tek u tom trenutku mozete podii i izvaditi posudu iz bloka motora.
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3 : MijeSanje/sjeckanje/mijesenje

NASTAVCI U UPORABI:
e Sklop posude (b).

e Osovina (C).

e Visenamjenski noz (d).

MONTAZA NASTAVAKA:

o Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i zakljuCajte ju.

« Uklopite visenamjenski noz (d) na osovinu (c), te ga cijeloga postavite na izlaz bloka motora (a1).
e Stavite sastojke u posudu.

o Stavite poklopac (b2) i zakljuajte ga na poklopac (b3).

 Za vadenje sklopa posuda-poklopac: otkljucajte poklopac, a potom otkljucajte posudu.

MIJESENJE:
e Okrenite izbornik brzine (a3) u polozaj 2, da biste uredaj stavili u rad.
MozZete izmijesiti do:

-1 kg tvrdoga tijesta, poput: tijesta za bijeli kruh, prhkoga tijesta... za 60s.

- 800g tijesta za posebni kruh, poput: razenog kruha, integralnog kruha, kruha sa Zitaricama ... za 60s.
Mozete izmijesati do:

- 1,2 kg laganog tijesta, poput: biskvita, patispanja, kolaca s jogurtom ... za 1 min 30 do priblizno 3 minute
Mozete isto tako izmije3ati do 1 litra tijesta za palaCinke, za vafel, itd, za 1 min do 1 min 30.

SJECKANJE/MLIEVENIJE:
e Okrenite izbornik brzine (a3) u poloZaj 2 da biste uredaj stavili u rad, ili za bolju kontrolu sjeckanja/mljevenja,
radije odaberite polozaj pulse.
Mozete isjeckati/samljeti do 600 g hrane poput:
. sirovog ili kuhanog mesa (bez kostiju, bez Zilica i izrezanog u kockice).
.sirove ili kuhane ribe (bez koZice i bez kosti).
. tvrde proizvode: sir, suho voce, odredeno povrce (mrkva, celer...).
. Meke proizvode: odredeno povrCe (crveni luk, $pinat ...).

MIJESANJE:
o Okrenite izbornik brzine (a3) u polozaj 2, da biste uredaj stavili u rad.
MozZete mijesati do 1 litra, juhe, kompota za 45 s.

4 : Ribanje/sitno sjeckanjeﬂ

NASTAVCI U UPORABI:

o Sklop posude (b).

e Osovina (C).

o Umetak po izboru (f) (ovisno o modelu).
o Stalak za umetke (g).

MONTAZA NASTAVAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i zakljucajte ju.

o Umetnite izabrani umetak (f) u disk za umetke (g), uvedite do maksimuma pogonsku
osovinu (c) poprijeko u odnosu na umetak (f), te zakljuajte sklop, a potom sve postavite
na izlaz bloka motora (al).

Provjerite je li
metalna osovina
za pogon (c)

o Stavite poklopac (b2) i zakljuCajte ga na posudu (b3). umg.tnuta ll:l
e« Za vadenje sklopa posudu-poklopac: otkljuCajte poklopac, a potom otkljuajte posudu. f‘r: nlm?:sz? opca
STAVLIANIE U RAD I SAVIETL: dimnjaka (b2).

« Uvodite hranu kroz dimnjak poklopca i vodite je uz pomo¢ potiskivaca (b1).
e Okrenite biraC brzine (a3) u poloZaj 1 za sitno sjeckanje ili poloZaj 2 za ribanje.
S umecima mozZete pripraviti (ovisno o modelu):
. krupno ribanje (C) / sitno ribanje (A) : korijen celera, krumpir, mrkvu, sir...
. krupno sjeckanje (H) / sitno sjeckanje (D) : krumpir, crveni luk, krastavac, repu, jabuke, mrkvu, kupus...
.sCip (E): krumpire...
. ribanje krumpira / parmezan (G): parmezan, kokosov orah...
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5 : Emulzioniranje/ tu¢enje / mucenje

NASTAVCI U UPORABI:

e Sklop posude (b).

« Osovina (C).

e Disk za emulzioniranje (e).

MONTAZA NASTAVAKA:

o Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i zakljucajte ju.

o Umetnite u ispravnome smjeru i zakljuajte disk za emulzioniranje (e) na osovinu (c),
te sve postavite na izlaz bloka motora (a1).

Postavite disk za
emulzioniranje u

e Stavite sastojke u posudu. :/slﬂ';c:_:':lg ?:ns:jeru:
« Stavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na posudu (b3). shemu br. 5.

e Za vadenje sklopa posuda-poklopac: otkljuCajte poklopac, a potom otkljuajte
posudu.

STAVLIANIE U RAD I SAVIETI:

e Okrenite izbornik brzine (a3) u polozaj 2, da biste uredaj stavili u rad.

« Nikad nemojte taj nastavak rabiti za mijesenje tvrdih tijesta ili mijeSanje laganih tijesta.

Mozete pripraviti: majonezu, majonezu s bijelim lukom, bjelanjke u snijegu (1 do 6), tuCeno vrhnje, kremu
Chantilly (do 0,2 litra).

6 : Homogenizacija/mijesanje/vrlo fino mijesanje
(ovisno o modelu)

NASTAVCI U UPORABI:
e Sklop posude blendera (h).
o Klip (j) (ovisno o modelu).

MONTAZA NASTAVAKA:

« Stavite sastojke u posudu blendera (h3) ali ne prelazite maksimalnu razinu naznacenu na posudi.
e Postavite poklopac (h2), opremljen otvorom za doziranje (h1), i zakljuCajte ga na posudu.

e Postavite spojenu posudu (h) na izlaz bloka motora (a2), s ru¢kom posude blendera prema sebi.

o PriCekajte da se uredaj potpuno zaustavi, pa tek onda vadite posudu blendera iz bloka motora.

STAVLIANIE U RAD I SAVIJETI:

e Okrenite izbornik brzine (a3) u polozaj 1 ili 2, da biste uredaj stavili u rad.

MoZete rabiti poloZaj Pulse, za bolju kontrolu mijeSanja.

o Nemojte nikad puniti posudu blendera vrelom tekucinom.

* Nemojte nikad rabiti posudu blendera sa suhim proizvodima (ljeSnjaci, bademi, kikiriki...).

» Uvijek rabite posudu svoga blendera s poklopcem.

« Uvijek dodavajte prvo tekuce sastojke u zdjelu, pa onda dodajte Cvrste sastojke, ali ne prelazite maksimalnu
naznacenu razinu:

-1 1za guste mjesavine.
- 0,8 | za lagane mjesavine.

e Da biste dodavali sastojke tijekom mije3anja, uklonite otvor za doziranje (h1) sa poklopca i sipajte sastojke
kroz otvor za punjenje, ali ne prelazite razinu punjenja naznaCenu na posudi.

Maksimalno vrijeme uporabe: 3 min.

Savjeti:

« Tijekom mije3anja, ako sastojci ostanu zalijepljeni za zidove posude, zaustavite uredaj i iskljucite ga iz mreze.
Skinite sklop posude blendera sa tijela uredaja. Uz pomo¢ lopatice, gurnite pripravak na noz. Nikad nemojte
stavljati ruke niti prste u posudu niti u blizinu noza.

« Klip (j) omogucava homogenizaciju i zbijanje vasih pripravaka (osobito onih najgus¢ih) u zdjeli miksera. U tu
svrhu, uvedite klip kroz centralni otvor poklopca zdjele miksera (h2). Dok je on u funkciji, pritis¢ite hranu prema
nozu uz pomoc¢ klipa.

« Nikad nemojte rabiti klip (j) bez poklopca, da on ne bi doticao noz.

MoZete :
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e pripraviti fino mijeSane kasice, krem-juhe, kreme, kompote, milk-shake, koktele.
o mijedati sva tekuda tijesta (palacinke, ustipke, popecke, voéne kolace).

7 : Cijedenje agruma (ovisno o modelu)

NASTAVCI U UPORABI:
o Sklop cjedila agruma (i).
e Posuda (b3).

MONTAZA NASTAVAKA:

o Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i zakljucajte ju.

o Umetnite osovinu (i2) na izlaz bloka motora (a).

e Postavite (i3) na posudu i zakljucajte ju.

e Postavite konus (i1) na dimnjak posude cjedila agruma (i3).

e U cilju skidanja sklopa cjedila agruma: otklju€ajte posudu cjedila agruma (i3) a potom posudu, i onda mozete
odignuti sklop s bloka motora.

STAVLIANIE U RAD I SAVIETI:

e Postavite i drzite polovinu agruma na konus (i1).

e Okrenite biraC brzine (a3) u polozaj 1, da biste uredaj stavili u rad.
MozZete dobiti do 1.2 litra soka od agruma bez praznjenja posude.

« Pozor: morate isprati posudu nakon svakih 0,2l.

8 : Pohrana nastavaka

o Va3 uredaj opremljen je s integralnim spremnikom za pohranu (1) u koju moZete staviti visenamjenski noz (d),
kao i 4 umetka za rezanje povréa (f).
« Nakon §to ste nastavke stavili na mjesto, vratite ladicu za odlaganje (1) u blok motora (a).

9:Vrlo sitnodjeckanje malih kolic
(ovisno o mo

NASTAVCI U UPORABI:
o Sklop nastavka za mljevenje.

S drobilicom mozete :
e Isjeckati za nekoliko sekundi: suhe marelice, suhe smokve, suhe sljive bez kostica:
koli¢ina/maksimalno vrijeme: 50g / 6s

CisCenje

o Iskljucite uredaj iz mreze.

e Za lak3e CisCenje, brzo isperite nastavke nakon njihove uporabe.

» Operite i posusite nastavke: oni se mogu prati u perilici za posude.

e Ulijte vruce vode uz dodatak nekoliko kapi teku€eg deterdZenta za posude u posudu blendera (h3). Zatvorite
poklopac (h2), opremljen otvorom za doziranje (h1). Dajte nekoliko impulsa. Iskljucite uredaj iz mreze. Isperite
posudu.

» Nemojte stavljati blok motora (a) u vodu, niti pod teku€u vodu. Posusite ga s viaznom spuzvom.

« Nastavci za ribanje/rezanje su vrlo ostri. Rukujte njima s oprezom.

Koristan trik: U slu€aju obojenja plasti¢nih dijelova hranom (mrkva, narance...) istrljajte ih pamucnom krpom

namocenom u jestivo ulje, a potom nastavite s uobiCajenim Cis¢enjem.
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Odlaganje

o Nemojte odlagati svoj uredaj na vlazno mjesto.
o Rabite spremnik za pohranu (I) za Cuvanje visenamjenskoga noza (d) i do 4 umetka za rezanje povréa (f).

Sto napraviti ako uredaj ne radi?
o Ako vas uredaj ne radi, provjerite:
- je li vas uredqj prikljuen na mrezu.
- je li svaki nastavak zaklju€an.
Vas uredaj jos uvijek ne funkcionira? Obratite se ovlastenom servisnom centru (vidi popis u jamstvenom listu).

Uklanjanje materijala od pakiranja uredaja

(Z} e Pakiranje obuhvaca iskljuCivo materijale bez opasnosti po okolis, koji se mogu odbaciti sukladno
& s vaze¢im odredbama o reciklazi.

% Da biste uredaj ostavili u otpad, obratite se odgovaraju€oj sluzbi u svojoj zajednici.

m

lektricni ili elektronski proizvod na isteku roka trajanja

ESudjelujmo u zastiti okolisa !
—

®

=)

Va3 uredaj sadrzava vrijedne materijale koji se mogu obnoviti ili reciklirati.

Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganije sli¢nog otpada.

Nastavci

 Kod svog redovitog prodavaca ili u ovladtenome centru mozete nabaviti sljedeCe komade pribora u cilju
personalizacije svoga uredaja :
- Umetak za rezanje povréa
A : Sitno ribanje
D : Sitno rezanje
C: Krupno ribanje
H : Krupno rezanje
G : Umetak za ribanje krumpira / Parmezan
E : Przeni krumpirici
- Nastavak za mljevenje
- Posuda blendera
- Klip
- Cjedilo agruma
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Nekoliko osnovnih recepata

Tijesto za bijeli kruh

500g brasna — 300g tople vode — 2 vre(ice vrecica pekarskog kvasca —10g soli.

U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim nozem, stavite brasno, sol, pekarski kvasac.

Neka funkcionira na brzini 2, i od prvih sekundi, sipajte mlaku vodu putem dimnjaka na poklopcu. Cim
tijesto formira kuglu (nekih 605) zaustavite uredaJ Ostavite tijesto da se dize na toplom mjestu, dok
tijesto ne udvostruci veliCinu. Potom ponovo uradite tijesto i oblikujte ga, a onda ga stavite u svoju tepsiju
za pecenJe premazanu putrom i posutu brasnom. Ostavite da se podigne jos jednom. Prethodno zagrijte
svoju pecnicu na temperaturu 8 (240°). Cim je kruh udvostrucio veli€inu, stavite u peénicu, te smanjite
temperaturu na 6 (180°). Ostavite da se peCe 30 do 40 min. U isto vrijeme, u pe€nici, stavite ¢adu punu
vode, 3to ¢e pogodovati formiranju korice kruha.

Tijesto za pizzu

150g brasna — 90g tople vode - 2 velike Zlice maslinovog ulja — ¥z vre€ica pekarskoga kvasca — sol.

U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim nozem, stavite brasno, sol, pekarski kvasac.

Neka funkcionira na brzini 2, i od prvih sekundi, sipajte mlaku vodu i maslinovo ulje putem dimnjaka na
poklopcu. Cim tijesto formira kuglu (15 do 20s), zaustavite uredaj. Ostavite tijesto da se diZe na toplom
mjestu, dok tijesto ne udvostruci veliinu. Prethodno zagrijte svoju pecnicu na temperaturu 8 (240°). U
meduvremenu razvucite tijesto i po njemu postavite po svom izboru: pire od rajCica i crveni luk, gljive,
3unku, mozzarellu, itd.... Ukrasite svoju pizzu s nekoliko in€una i crnih maslina, pospite malo parmezana i
ribanog grojera, te na sve to naspite nekoliko kapljica maslinova ulja. Postavite pripravljenu picu na svoju
tepsiju za pecenje, premazanu maslacem i posutu brasnom. Pecite u pecnici 15 do 20 min, nadzirudi
pecenje.

Prhko tijesto

280g brasna — 140g maslaca omeksanog u komadima — 70ml vode — prstohvat soli.
U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim nozem, stavite brasno, sol i maslac. ﬂ

Neka funkcionira na brzini 2 nekoliko sekundi, a potom sipajte vodu putem dimnjaka na poklopcu. Pustit:
da funkcionira dok tijesto ne formira kuglu (25 do 30s). Ostavite da se odmara na hladnom mjest
najmanje Th h, a potom ga razvijte i stavite da se peCe, uz garnirung po svom izboru.

Tijesto za palacinke
(u zdjeli s viSenamjenskim nozZem, ili u zdjeli miksera)

1609 brasna — 1/31 mlijeka - 2 jaja - ¥z mala Zlica sitne soli— 2 velike Zlice ulja— 15g 3eCera (po Zelji) — Rum

(ovisno od okusa).

U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim nozem stavite sve sastojke. Neka funkcionira na brzini 1

tijekom 20s, a potom prijedite na brzinu 2 tijekom 25s.

U posudu blenderaq, stavite sve sastojke osim brasna. Neka funkcionira na brzini 2, a nakon nekoliko sekundi,

postepeno dodajte brasno, putem sredisnjeg otvora na poklopcu posude miksera, potom miksajte 45 s.

Patispanj
200g brasna — 1 vrecica praska za pecivo — 200g maslaca omek3anog u komadima — 200g 3eera — 4 cijela

jaja— 1 prstohvat soli

U posudu uredaja opremljenu videnamjenskim noZem stavite sve sastojke. Neka funkcionira na brzini 2
tijekom 2 minute i 30 sekunda. Prethodno zagrijte peénicu na 6 (180°). Stavite pripravak u kalup za kolac,
potom pustite da se peCe 1 sat.

107



Kola¢ sa zac¢inima

200g brasna - 100g maslaca omeksanog u komadima — 100g se€era — 4 jaja — 60ml mlijeka - 1 mala Zlica
tecnoga meda — 1 vreica praska za pecivo — 1 mala Zlica cimeta — 1 mala Zlica dumbira — 1 mala Zlica
ribanog muskatnog ora3Ci¢a — 1 ribana kora naranCe — 1 prstohvat papra.

U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim noZem stavite sve sastojke. Odaberite brzinu 2 i pustite
uredaj da funkcionira 2 minuta. Stavite u kalup premazan maslacem i posut brasnom, te pustite da se pece
50min na temperaturi 6 (180°C).

SluZite toplo ili hladno s kompotom ili dZemom.

Kola¢ od ¢okolade

5 jaja-200g se€era - 3 velike Zlice bra3na - 200g rastopljenog maslaca - 200g Cokolade - 1 vrecica praska
za pecivo - 100 ml mlijeka.

Neka se Cokolada rastopi na pari s 2 velike Zlice vode. Dodajte maslac i mije3ajte dok se mje3avina dobro
ne rastopi.

U zdjelu miksera opremljenu visenamjenskim nozem, stavite SeCer i jaja i pustite da funkcionira na brzini
2 tijekom 45s, da mjesavina postane pjenasta. Bez zaustavljanja uredaja, dodajte putem dimnjaka na
poklopcu rastopljenu €okoladu, brasno, prasak za pecivo i mlijeko, te ostavite da funkcionira 15s.
Naspite u kalup premazan maslacem i ostavite da se pe€e nekih 1h, na temperaturi 5/6 (160°C).

Krema Chantilly

200ml vrlo hladnog svjezeg tekueg vrhnja - 30g Seera u prahu.

Posuda mora biti jako hladna, stavite je u frizider nekoliko minuta.
U posudu opremljenu diskom za emulzioniranje, stavite svjeze vrhnje i 3ecer u prahu. Odaberite brzinu 2 i
pustite uredaj da funkcionira 40s.

Majoneza

1 Zumanjak - 1 velika Zlica senfa - 1 velika Zlica octa - ¥ litra ulja - sol - papar.

U posudu opremljenu diskom za emulzioniranje, stavite sve sastojke osim ulja. Odaberite brzinu 2, pustite
da funkcionira 5s, potom bez zaustavljanja uredaja, jako lagano sipajte ulje putem dimnjaka na poklopcu.
Kad je majoneza gotova, njena boja postane blijeda.

Pozor: da biste majonezu pripravili uspjesno, sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi.

Napomena: Cuvajte u hladnjaku i potrosite u roku od 24 sata.
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Almis oldugunuz bu modelle birlikte verilen aksesuarlar ambalajin tizerindeki etikette tanitilmistir.

Giivenlik onerileri

« Cihazinizi kullanmadan 6nce kullanma talimatlarini dikkatlice okuyunuz: talimatlara uygun olmayan bir
kullanimdan dogacak hasarlardan tretici sorumlu degildir.

« Cihazinizin Gzerinde belirtilen elektrik geriliminin tesisatinki ile uyumlu oldugundan emin olunuz.

- Her tiirli baglanti hatasi garantiyi iptal edecektir. Cihaziniz evde kullanilmak tzere tasarlanmistir.

« Bu cihaz, fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteleri zayif olan, ya da bilgi ve deneyimden yoksun kisiler
tarafindan (¢ocuklar da dahil), ancak gtivenliklerinden sorumlu bir kisinin gézetimi altinda ve cihazin
kullanimi hakkinda 6nceden bilgilendirilmis kisiler tarafindan kullaniimak tizere tasarlanmistir.

- Cihazla oynamadiklarindan emin olmak icin, cocuklarin gézetim altinda tutulmasi tavsiye edilir.

« Kullanmayi bitirdiginiz anda (elektrik kesik bile olsa) ve temizlerken cihazinizin fisini prizden cekiniz.

- Diizglin bir sekilde ¢alismazsa veya hasar gordiiyse cihazinizi kullanmayiniz. Bu durumda, bir yetkili servise
basvurunuz (ekteki servis listesine bakiniz).

« Misteri tarafindan yapilan temizlik ve gtindelik bakim islemleri disinda her tiirli midahale bir yetkili servis
tarafindan yapilmalidir (ekteki servis listesine bakiniz).

« Cihazi, besleme kablosunu veya fisini su veya baska bir sivinin icine koymayiniz.

- Besleme kablosunun ¢ocuklarin elle ulasabilecegi sekilde sarkmasina izin vermeyiniz.

« Besleme kablosu hicbir sekilde cihazin sicak bolgeleri, bir isi kaynagi veya keskin kenarlarla temas halinde
veya yakinlarinda birakilmamalidir.

« Elektrik kablosu veya fisi hasarliysa cihazi kullanmayiniz. Her tiirli tehlikeyi dnlemek icin bir yetkili servis
tarafindan degistiriimesi gerekmektedir (Servis kitapgigindaki listeye bakiniz).

- Glvenliginiz icin yetkili bir servis tarafindan satilan, sadece cihaziniza uygun aksesuarlari ve yedek parcalari
kullaniniz.

« Doldurma kanalindan besinleri koymak icin her zaman itici parcalar kullaniniz kesinlikle parmaklarinizi, catal,
kasik, veya baska bir nesneyi kullanmayiniz.

« Cok fonksiyonlu bigagi, blender haznesinin, 6gutlcuyi ve sebze dilimleme kartuglarini her zaman dikkatle
tutunuz: son derece keskindir. Kabi bosaltmadan 6nce ¢ok fonksiyonlu bicagi (d) her zaman kilavuzundan (c)
tutunuz.

« Cihazinizi bosken kullanmayiniz.

- Blender haznenizi her zaman kapagiyla birlikte kullaniniz

« Hareketli parcalara kesinlikle dokunmayiniz, aksesuarlari ¢ikartmadan 6nce tamamen durmalarini bekleyini

« Aksesuarlari saklama kabi olarak kullanmayiniz (dondurma - pisirme - sicak sterilizasyon gibi amaclarla).

« Aksesuarlart mikrodalga firina koymayiniz.

- Calismakta olan aksesuarlarin ve haznenin lzerine uzun sag, esarp, kravat vs gibi seylerin gelmemesine
dikkat ediniz.

- Saptan tutarak cihazinizin yerini degistirmeyiniz.
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Tanim

a  Motor blogu b Kiyma haznesi grubu

a1 : Motor blogu disik hiz b1 : Olcekli itici

a2 : Motor blogu yUksek hiz b2 : Doldurma kanali kapagi

a3 : Hiz sacici Pulse fonksiyonu b3 : Hazne

(anlik cahstirma)-0-1-2 C  Motor pimi
MODELE GORE AKSESUARLAR: h  Blender haznesi
d  Cok fonksiyonlu bicak h1 : Olcekli kapak
e Cirpma diski h2: Kapak
h3 :Hazne

f Sebze dilimleme kartuslan
: Ince rende
: Ince dilim

A . o
D 1 Narenciye sikacagi
C:Kalin rende

G

H

E

i1: Koni

- Reibekuchen / Parmesan i2 : Narenciye sikacagi motor pimi

: Kalin dilim i3 : Sepet
: Patates dograyici j  Spatula
g Kartus ayagi k itici
|

Saklama ¢ekmecesi

Calistirma

e ilk kullanimdan énce aksesuar olarak verilmis tiim parcalari sabunlu su ile yikayiniz (temizleme paragrafina
bakiniz). Durulayiniz ve kurulayiniz.

e Motor blogunu (a) diz, temiz ve kuru bir ylzeye yerlestiriniz.

e Cihazinizi fige takiniz.

e Pulse fonksiyonu (anlik calistirma fonksiyonu) : digmeyi (a3) déndirip “Pulse” konumuna getirerek bazi
uygulamalarda arka arkaya basip daha kontrolli calistirabilirsiniz.

o Araliksiz calistirma: digmeyi (a3) déndirip konum 1 ya da 2'ye getiriniz.

o Durdurma: digmeyi (a3) déndiriip konum 0°a getiriniz.
BParagmflarm numara sirasi cerceve icine alinmig semalarin numara sirasina gore yapilmistir.
1 : KAPAGIN VE KIYMA HAZNESININ YERLESTIRILMES| —

KULLANILAN AKSESUARLAR:
e Hazne grubu (b).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

o Hazneyi (b3) motor bloguna (a) takiniz, haznenin kolu 6n yiiziin sag tarafina getirilmelidir.

« Saga dogru déndirerek hazneyi (b3) kilitleyiniz.

e Kapagi (b2) haznenin (b3) tzerine oturtunuz. Haznenin kolunu saga dogru iterek kapadi kilitleyiniz.
Kapagdi (b2) haznenin (b3) tzerine oturtup kilitlemeden énce motor blogunu (a) kilitlemek gerekir.

— 2 : KAPAGIN VE KIYMA HAZNESININ CIKARILMASI

e Haznenin kolunu serbest birakmak igin kapadi saat yoniinde doéndirerek kilidini aginiz. Artik kaldinp
cikarabilirsiniz.

e Hazneyi saat yonlnde dondurerek kilidini aciniz.

e bu yalnizca motor blogunun haznesini kaldirp ¢ikaracaginiz zaman yapilabilir.
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3 : KARISTIRMA/BLENDER/DOGRAMA/YOGURMA ——

KULLANILAN AKSESUARLAR:
e Hazne grubu (b).

» Motor pimi (c).

 Cok fonksiyonlu bicak (d).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

» Hazneyi (b3) motor blogunun (a) tzerine yerlestiriniz ve kilitleyiniz.

e Cok fonksiyonlu bicagi (d) motor pimi (c) tzerine geciriniz ve motor blogunun cikisina (a1) tam olarak
yerlestiriniz.

o Malzemeleri hazneye koyunuz.

o Kapagdi (b2) yerlestiriniz ve haznenin (b3) Gzerine oturtup kilitleyiniz.

o Hazne-kapak grubunu ¢ikarmak icin: kapagin kilidini aciniz daha sonra da haznenin kilidini aginiz.

YOGURMA / KARISTIRMA
e Cahistirmak icin hiz secme kolunu konum 2'ye getiriniz.
Yogurabileceginiz miktarlar:

- 1 kg agir hamur: beyaz ekmek hamuru, tath hamur... 60 sn.

- 800 g 6zel ekmek hamuru: cavdar ekmegi, tam ekmek, tahil ekmegi... 60 sn.
Karistirabileceginiz miktarlar:

- 1.2 kg yumusak hamur: biskivi, cérek hamuru, yogurtlu pasta.... 1 dak. 30 sn. ile 3 dak. arasinda
Ayni zamanda 1 ile 1 dak. 30 sn. arasinda 1 litreye kadar krep, waffle vs. hamuru karistirabilirsiniz.

DOGRAMA
o Calistirmak icin hiz secme kolunu (a3) konum 2'ye getiriniz veya basip daha kontrolli calistirmak icin pulse
fonksiyonunu seciniz.
600 g.'a kadar malzeme dograyabilirsiniz:
. pismis ya da cig et (kemikleri ¢cikarilmus, sinirleri alinmis ve kiip kiip dogranmis olarak).
. pismis ya da ¢ig balik (derisi ve kilgigr ayiklanmis olarak).
. kati Grtinler : peynir, kuru meyveler, bazi sebzeler (havug, kereviz...).
. taze Grlnler: bazi sebzeler (sogan, ispanak ...).

BLENDER
e Calistirmak icin hiz se¢me kolunu (a3) konum 2'ye getiriniz.
45 sn. suresince 1 litreye kadar corba ve komposto icin kullanabilirsiniz.

4 : RENDELEME/DIiLIMLEME ﬂ

KULLANILAN AKSESUARLAR:

e Hazne grubu (b).

» Motor pimi (c).

« istege gore kartus (f) (modele gore).
o Kartus ayadi (g).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

« Hazneyi (b3) motor blogunun (a) Gzerine yerlestiriniz ve kilitleyiniz.

o Secilecek kartusu (f) kartus ayagina takiniz, motor pimine (c) kartusu (f) tamamen
yerlestiriniz ve grubu kilitleyiniz daha sonra motor blogu (a1) tizerine tam olarak

Tahrik milinin (c)
metal kisminin,
doldurma kanali

oturtunuz. kapaginin (b2)
o Kapagi (b2) yerlestiriniz ve haznenin (b3) tzerine oturtarak kilitleyiniz. ortasm-a. -
o Hazne-kapak grubunu cikarmak icin: kapagin kilidini aginiz daha sonra da haznenin yerlestirildiginden
kilidini aginiz. emin olunuz
CALISTIRMA VE ONERILER:

« Kapagin doldurma kanalindan besinleri doldurunuz ve itici (b1) yardimiyla icine itiniz.
e Dilimlemek icin hiz segme kolunu konum 1°e, dilimlemek icin ise konum 2 "ye getiriniz.
Kartuslarla yapabilecekleriniz (modele gore) :

. kalin rende (C) / ince rende (A): kereviz, elma, havug, peynir...

. kalin dilim (H) / ince dilim (D): elma, sogan, salatalik, pancar, patates, havug, lahana...
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. patates dograma (E): patates...
. reibekuchen / parmesan (G): parmesan, hindistan cevizi...

5 : EZME / DOVME / CIRPMA

KULLANILAN AKSESUARLAR:
e Hazne grubu (b).

o Motor pimi (c).

o Ezme diski (e).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:
e Hazneyi (b3) motor blogunun (a) tzerine yerlestiriniz ve kilitleyiniz.
o Ezme diskini (e) motor pimi (c) tzerine tam olarak oturtunuz ve kilitleyiniz ve motor  Ezme diskini tam

blogunun cikisina (a1) tam olarak yerlestiriniz. olarak yerlestiriniz:
e Malzemeleri hazneye koyunuz. 5 no’lu cerceve
 Kapagi (b2) yerlestiriniz ve haznenin (b3) tzerine oturtup kilitleyiniz. icine alinmis
« Hazne-kapak grubunu gikarmak igin: kapagin kilidini aginiz daha sonra da haznenin - semaya bakiniz.
kilidini aciniz.
CALISTIRMA VE ONERILER:

e Calistirmak icin hiz se¢gme kolunu (a3) konum 2'ye getiriniz.
o Bu aksesuari hichir zaman agir hamurlan yogurmak veya hafif hamurlarn kanistirmak icin kullanmayiniz.
Hazirlayabileceginiz malzemeler: mayonez, aioli, sos, yumurta (1 - 6), cirpilmis krema, krem santi (0,2 litreye

kadar).
6 : DOVME/KARISTIRMA/COK iNCE BLENDER
(modele gore)
KULLANILAN AKSESUARLAR:

« Blender hazne grubu (h).
o lItici (j) (modele gore)

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

« Haznenin lizerinde belirtilen maksimum seviyeyi gecmeden malzemeleri blender haznesine (h3) koyunuz.
e Kapagdi (h2) ve dlcme tipasi (h1) takiniz ve haznenin (izerine oturtarak kilitleyiniz.

o Hazirlanan hazneyi (h) motor blogunun (a2) iizerine yerlestiriniz, blender haznesinin kolu size dogru olmalidir.
e Motor blogunun blender haznesini gikarmadan énce robotun tamamen durmasini bekleyiniz.

CALISTIRMA VE ONERILER:

o Calistirmak icin hiz se¢me kolunu (a3) konum 1 veya 2'ye getiriniz.

Daha kontrolli karigtirmak icin Pulse fonksiyonunu kullanabilirsiniz.

e Blender haznesini hicbir sekilde kaynar sivi ile doldurmayiniz.

 Blender haznenizi kesinlikle kuru malzemelerle kullanmayiniz (ceviz, badem, fistik...).

o Blender haznenizi her zaman kapagiyla birlikte kullaniniz.

e Belirtilen maksimum seviyeyi asmadan, katt malzemeleri eklemeden 6nce ilk olarak her zaman sivi malzemeleri
dokiinlz:
- Yogun kansimlar icin 1 1.
- Sivi karisimlar icin 0.8 1.

e Karistirma sirasinda malzemeleri eklemek icin 6lcme tipasini (h1) ¢ikariniz ve doldurma deliginden
malzemeleri dokiinliz ve haznenin lzerinde belirtilen doldurma seviyesini asmayiniz.

Maksimum kullanma stiresi: 3 dak.

Oneriler:

e Karistirma sirasinda malzemeler haznenin kenarlarinda birikirse cihazi durdurunuz ve fisini cekiniz. Cihazin
govdesinden blender haznesini ¢ikariniz. Spatula yardimiyla bigaktaki malzemeyi temizleyiniz. Haznenin igine
veya bicagin yakinlarina kesinlikle ellerinizi veya parmaklarinizi sokmayiniz.

o Itici (j) malzemelerinizi (6zellikle en kati olanlari) blender haznesinde dévmeye ve sikistirmaya yarar. Bunun
icin blender haznesinin kapaginin (h2) ortasindaki delikten iticiyi geciriniz. Calisir durumdayken malzemeleri
iticiyle bicaklara dogru itiniz.
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. iticiyi kapagi olmadan kesinlikle kullanmayiniz aksi takdirde bicaklara degebilir.

Yapabilecekleriniz:

e karistinlarak inceltilmis corba, salcali corbalar, kompostolar, milk-shake turi icecekler, kokteyller
hazirlayabilirsiniz.

e tim sivi hamurlari (krep, kizartmalik hamur, vb) karistirabilirsiniz.

7 : NARENCIYE SIKMA (modele gére)

KULLANILAN AKSESUARLAR:
« Narenciye sikma grubu (i).
e Hazne (b3).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

e Hazneyi (b3) motor blogunun (a) Gzerine yerlestiriniz ve kilitleyiniz.

o Motor pimini (i2) motor blogunun ¢ikisina (a1) gegiriniz.

« Sepeti (i3) haznenin Gzerine oturtunuz ve kilitleyiniz.

o Koniyi (i1) sepetin doldurma kanalina (i3) takiniz.

« Narenciye sikma grubunu cikarmak icin: sepetin (i3) ve daha sonra haznenin kilidini aciniz artik motor blogu
grubunu cikarabilirsiniz.

CALISTIRMA VE ONERILER:

» Narenciyenin yarisini koninin (i1) tizerine yerlestiriniz ve oturtunuz.
e Calistirmak icin hiz se¢me kolunu (a3) konum 1'e getiriniz.
Hazneyi bosaltmadan 1,2 I."ye kadar narenciye suyunu sikabilirsiniz.
e Dikkat: her 0,2 | sudan sonra sepeti durulayiniz.

8 : AKSESUARLARIN BOLMELERI

« Robotunuzda igerisine cok fonksiyonlu bicagi (d) ve 4 sebze dilimleme kartusunu (f) koyabilece@iniz entegre
(1) bir bélme vardir.
o Aksesuarlar yerlestirdikten sonra motor blogundaki (a) bélmeyi (1) itiniz.

(modele gore)

KULLANILAN AKSESUARLAR:
» Ogutici grubu.

9 : KUCUK PARCALARIN COK iINCE DOGRANMASI ﬂ

Ogiitiicii ile yapabilecekleriniz:
e Bir kag saniye icerisinde dograyabilecekleriniz: kuru kayisi, kuru incir, cekirdedi ayiklanmis kuru kayisi:
maksimum stre/miktar: 50 g / 6 sn.

Temizleme

o Cihaz fisten cikariniz.

e Daha kolay bir temizlik icin kullandiktan sonra aksesuarlari hizlica durulayiniz.

o Aksesuarlari yikayiniz ve siliniz: bulagik makinesine atilabilirler.

e Blender haznesinin (h3) icine sicak su ve birka¢ damla sivi sabun dékiiniz. Kapagi (h2) ve élcme tipasini (h1)
kapatiniz. Birkag kez cahstinniz. Cihazi fisten gikariniz. Hazneyi durulayiniz.

e Motor blogunu (a) suya ya da muslugun altina sokmayiniz. Islatilmis bir stingerle siliniz.

o Aksesuarlarin bicaklari son derece keskindir. Dikkatli tutunuz.

Pif noktasi: Aksesuarlarinizin besinlerle (havug, portakal) boyanmasi halinde yemeklik yagla islatilmis bir bez

kullanarak sildikten sonra normal temizliginize geciniz.
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Saklama

e Robotunuzu nemli bir ortamda saklamayiniz.
o Cok fonksiyonlu bicadi (d) ve 4 adede kadar sebze kesme kartusu (f) saklamak icin bolmeyi (1) kullaniniz.

Cihaziniz calismazsa ne yapilmahlidir?

e Cihaziniz calismazsa sunlari kontrol ediniz:
- cihazinizin kablo baglantisi.
- her bir aksesuarin kilidini.
o Cihaziniz hicbir sekilde calismiyorsa? Bu durumda, yetkili bir servise bagvurunuz (Service kitapgigindaki servis
listesine bakiniz).

Ambalaj malzemelerinin ve cihazin ¢ikariimasi

@ e Ambalaj yalnizca cevreye zararli olmayan malzemeleri icermektedir, gecerli geri dontsim
diizenlemelerine uygun olarak atilabilir.
% Cihazi hurdaya ¢ikarmak icin bulundugunuz yerdeki yetkili servisten bilgi aliniz.

Omriinii tamamlamis elektronik veya elektrikli
cihazlar

Egevreyi korumaya katkida bulunalim!

@ Cihaziniz ¢ok sayida yeniden degerlendirilebilir veya geri doniisimli malzeme icermektedir.

3 Degerlendirilebilmesi icin bunu bir toplama merkezine teslim ediniz.

Aksesuarlar

e Cihazinizi kisisellestirebilir ve her zamanki saticinizdan veya yetkili bir servisten asagidaki aksesuarlari temin
edebilirsiniz:

- Sebze dilimleme kartuslari
A: i_nce rende
D : Ince dilim
C:Kalin rende
H : Kalin dilim
G : Reibekuchen / Parmesan
E : Patates dograyici

- Ogiitiici

- Blender haznesi

- Itici

- Narenciye sikacagi
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Birkag basit yemek tarifi

Beyaz ekmek hamuru

500 g un-300 g ilik su— 2 kii¢iik paket ekmek mayasi — 10 g tuz.

icinde cok fonksiyonlu bicadi takili haldeki robotun haznesine (E5) unu, ekmek mayasini ve tuzu koyunuz.
2. hizda calistiriniz ve bir kag saniye sonra doldurma kapagindan ilik suyu dékintz. Hamur yumak haline
gelince (yaklasik 60 sn.) robotu durdurunuz. Hamuru iyice kabarmasi icin sicak bir yere kaldiriniz. Daha
sonra yeniden sekillendirmek icin hamuru biraz daha yogurunuz, ardindan unlanmis ve yaglanmis
tepsinize koyunuz. Birkez daha kaldiriniz. Firininizi Th.8 (240°) sicaklikta 6nceden isitiniz. Ekmek kabarinca
finnin sicakligini Th.6 (180°) sicakliga getiriniz. 30 - 40 dakika boyunca pisirmeye birakiniz. Ayni zamanda
ekmek kabugunun kivaminin iyi olmasi icin tizerine bir bardak su koyunuz.

Pizza hamuru

150 g un—90 g ilik su - 2 corba kasiQi zeytinyadi — ¥ kiiciik paket ekmek mayasi — tuz.

icinde cok fonksiyonlu bicadi takili haldeki robotun haznesine unu, ekmek mayasini ve tuzu koyunuz.

2. hizda ¢alistiriniz ve bir kag saniye sonra doldurma kapagindan ilik suyu ve zeytinyagini dokiiniz. Hamur
yumak haline gelince (yaklagik 15 — 20 sn.) robotu durdurunuz. Hamuru iyice kabarmasi icin sicak bir yere
kaldirniz. Finninizi Th.8 (240°) sicaklikta énceden isitiniz. Bu sirada hamuru aginiz ve dzerini isteginize
gore asagidaki malzemelerle hazirlayiniz: domates ve sogan piresi, mantar, salam, mozzarella, vb...
Pizzanizi birka¢ anguez ve siyah zeytinle susleyiniz, bir parca kekik ve rendelenmis gravyer peyniri serpiniz
ve Uzerine zeytinyadi damlatiniz. Hazirladi§iniz pizzanizi unlanmis ve yaglanmis tepsinize koyunuz. Pigip
pismedigini kontrol ederek 15 - 20 dak. boyunca firnnda bekletiniz.

Tart hamuru

280 g un — 140g kadar yumusak tereyadi — 70 ml su — bir tutam tuz.

icinde cok fonksiyonlu bicadi takili haldeki robotun haznesine unu, tuzu ve tereyagini koyunuz.

2. hizda calistininiz ve bir kag saniye sonra doldurma kapagindan suyu dokintz. Hamur yumak haline
gelinceye kadar (25 — 30 sn.) calistiriniz. Acmadan ve pisirmeden 6nce isteginize gore garnitirleri yar
lestirmeden 6nce yaklasik 1 s. boyunca soguk yerde dinlendiriniz.

Krep hamuru
(cok fonksiyonlu bicagi bulunan haznede veya blender haznesinde)

160 g un - 1/3 | siit — 2 yumurta — ¥z kahve kasi§1 ince tuz — 2 ¢orba kasi§i yag — 15g seker (arzuya gére)
—Rom (arzuya gére).

icinde cok fonksiyonlu bicagin bulundugu robot haznesine tiim malzemeleri koyunuz. 20 saniye boyunca 1.
hizda calistinniz ve daha sonra 25 saniye boyunca 2. hizda calistiriniz.

Blender haznesine un hari¢ tim malzemeleri koyunuz. 2. hizda ¢alistininiz ve birkag saniye sonra blender
haznesinin kapaginin ortasindaki delikten yavas yavas unu ilave ediniz, ardindan 45 saniye boyunca
kanstinniz.

Corek

200 g un— 1 paket kabartma tozu — 200g kadar yumu sak tereyagi — 200 g seker— 4 yumurta— 1 tutam tuz.

icinde cok fonksiyonlu bicagin bulundugu robot haznesine tim malzemeleri koyunuz. 2dak. 30. sn.
boyunca 2. hizda calistininiz. Finni Th.6 (180°) sicaklikta 6nceden isitiniz. Hazirladiginiz karisimi bir kek
kalibina koyunuz ve daha sonra 1s. boyunca pismeye birakiniz.
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Baharatli ¢orek

200 g un - 100g kadar yumu sak tereyagi — 100 g seker — 4 yumurta — 60 ml stit — 1 kahve kasigi bal — 1
kahve kasigi tarcin —1 paket kabartma tozu — 1 kahve kasi§i zencefil — 1 kahve kasi§r rendelenmis hindistan
cevizi— 1 rendelenmis portakal kabugu — 1 tutam karabiber.

icinde cok fonksiyonlu bicagin bulundugu robot haznesine tiim malzemeleri koyunuz. 2. hizi seciniz ve 2dak.
boyunca calistiriniz. Unlanmis ve yaglanmis kaliba koyarak 50 dak. boyunca Th 6 (180°C) sicaklikta pismeye
birakiniz.

Komposto veya marmelat ile birlikte sicak veya soguk servis ediniz.

Cikolatali tath

5 yumurta - 200 g seker - 3 corba kasi§i un - 200 g de erimis tereyadi - 200 g cikolata - 1 paket maya -
100 ml sdit.

Cikolatayi 2 corba kasigi su ile benmari usulii eritiniz. Tereyagini ekleyiniz ve karigim iyice eriyinceye kadar
karistiriniz.

Icinde cok fonksiyonlu bicagin bulundugu hazneye sekeri ve yumurtalari koyunuz ve karisim kopik haline
gelene kadar 2. hizda 45 sn. boyunca calistiriniz. Robotu durdurmadan doldurma kanalinin kapagindan
erimis cikolatayi, unu, mayayi ve sttu ilave ediniz ve 15 sn. boyunca calistiriniz.

Unlanmis ve yaglanmis kaliba dokerek yaklasik 1 s. boyunca Th.5/6 (160°C) sicaklikta pismeye birakiniz.

Krem santi

Cok soguk 200 ml taze sivi krema - 30 g toz seker.

Hazne soguk olmalidir, bunun icin birkag dakikaligina buzdolabina koyabilirsiniz.
Icinde ezme ¢irpma bulundugu hazneye taze kremayi ve toz sekeri koyunuz. 2. hizi seciniz ve 40 sn. boyunca
calistininiz.

Mayonez

1 yumurta sansi - 1 corba kasigi hardal - 1 corba kasiGi sirke - % litre yag - tuz - karabiber.
icinde cirpma diskinin bulundugu haznesine yag haric tiim malzemeleri koyunuz. 2. hizi seciniz, 5 sn.
boyunca calistiriniz ve daha sonra robotu durdurmadan doldurma kanalinin kapagindan yavas yavas
yadi dokiniz. Mayonez hazir oldugunda rengi soluk olmalidir.

BDikkat: mayonezi yapmak icin gereken malzemelerin oda sicakhiginda olmasi gerekir.

Not: buzdolabinda saklayiniz ve 24 saat icerisinde tuketiniz.
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