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Address: YA HORNG ELECTRONIC CO. LTD.
188 INDUSTRIAL DISTRICTPING SHAN ADMINISTRATIVE DISTRICT
TANG SHIA TOWN, DONG GUAN GUANGDON, CHINA.

Anpec: A XOPHI 3MNEKTPUK KO. NTA.
188 UHOYCTPUAN OUCTPUKTIVHI LWSH AOMUHUCTPATUB OUCTPUKT

TOHI WWA TOBH, AOHT MYOH MYSHIAOHT, KUTAN.

FP-700
FOOD PROCESSOR

INSTRUCTION MANUAL

This product is for household use only



FEATURES

Ingredient

Blender jar

Serrated stainless steel blades
Pulse

Blade storage compartment

Non-slip feet

10.
1.

12.

Blend cove

Feed tube

Processing cover
Processing bowl
Variable speed control

Cord storage

aornAan | YMWEHHA

Dornag i ymweHHs

1. 3aBxau BigknioyanTe anapar Big Mepexi
XVBMEHHS MPU YULLEHHI BiACIKY ABUIYHA.

2. YucTiTb BiACIK ABUryHA BOMOrOK TKAHMHOL.
He 3aHyptonTe BiACIK ABUryHa y Boay i He
npomusanTe noro.

3aBxAau NpoMmuBaNTe YaCTUHMU, AKi 3iTKalOTb-

cS 3 DKOKO rapsiyor0 BOAOH 3 MUKOYUM 3aco-

6om Ge3nocepefHbO MicNA BUKOPUCTaHHS.

3. LWWo6 cnpocTut o4YuLLEHHS, NpoOMMUBaNTE
3’eMHi Nnpunagast 6eanocepenHbO Micns BuU-
KOPUCTaHHS.

4. MwnTe i cywite npunagas i yauky. He Buko-
PUCTOBYITE XOPCTKi rybkm i abpasusu.

5. Bci nnactmacoBi KOMNOHEHTH NCYTLCS Npu
TPVBaNomy BYKOPUCTaHHi NOCYAOMUIAHOT Ma-
LUMHW ANS OYULLEHHS. Ane BCi YaCTUHU Lbo-
O KyXOHHOro kombalHa € CTiikuMu 4o BNn-
BY MOCYAOMWIAHOI MaLLWHW, 338 BUHATKOM
OCHOBM OBUryHa, LUHypa i BUNKK.

6. [lpu BUKOpUCTaHHI NMOCYAOMUINHOI MaLLUHK
MWIATE BCi YaCTVHW LibOro KYXOHHOTO KoMbali-
Ha Ha BEPXHiIN piLliTui.

MPUMITKA: pekomeHOy€ETbCS YNCTUTU BCi Yac-

TUHW KyXOHHOTO KOMOGawHa BpyYHY TEMIO MUmb-

HOH BOZ010, 32 BUHATKOM OCHOBW ABUIYHA, LLHY-

pa i BUMKM.

NMONEPEOXEHHA: Ile3a ayxe roctpi, npu po-

60Ti 3 HUMK ByabTe yBaXXHUMU!
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OuuLeHHs mikcepa

1.

LLBnaknin meTon o4MLLIEHHSI MiICTUTBLCA B Ha-
NMOBHEHHI Mikcepa [0 MOMOBUHU MUITbHO
BOAOI0 | HEBENUKOIO KiNbKICTIO MUIOYOro 3a-
coby. HatucHite kHonky PULSE Ha aekinb-
Ka cekyHA. BigkntodiTe npunag Big mepexi.
[MoTim 3HIMITb YaLly i NpoMuUiATe Mig NPOTOY-
HOM BOAOHO.

[Mpu peTenbHOMY OYMLLIEHHI, BUBEPHITL CUC-
TeMy 1e3 3 Yalluu NoBOPOTOM MPOTH Xoay ro-
OWNHHUKOBOI CTPINKKM, SIK BKa3aHO CTPINKo
«open» [Bigkputu]. 3HiMITb CinikoHOBE rymo-
Be YL inbHeHHs 3 6rnoky nes. Mpomuiite
KPULLKY, YaLly, r'yMOBe YLiNbHEHHS i Bnok
nes B Tennii MUNbHiIN Boai. 36epitTb B 3B0-
POTHLOMY NopsiaKy. MNepekoHalTech y TOMY,
O CinikoHoBe rymoBe YLUiNbHEHHS 3adik-
coBaHo. NoBepHiTb GOk nes3 y HanpsiMky
KHOMKKN «lock» [3akpnTn] 4O KiHUA.



36epiraHHsi pobo4oi Yawum (man. 28)
1. Bci iHWi Hacagku, KpiM KOHyca COKOBWXU-
Marnku Ans UMTPYCOBMX i Yalluy COKOBMXKM-
Marnku Ans UMTPycoBMX MOXHa 36epiratv
BCEpeAMHi camoro anapara.

MomicTiTb Yally Ha oCcHOBiI koMbGaliHa.

[MomicTiTe TpMay Ha NpuBIAHWUIA Ban.

MowmicTiTb Hacaaky-36mBarnky Ha Tpumay.

Bi3bMiTb MeTanese neso 3 3axXMCHUM NOKPUT-

TAM i NOMICTITb Ha TpMMay. J1e30 NoBUHHO

3adpikcyBaTUCb, @ MOro MOKPUTTS MOBUHHO

nexartun Ha BEpXHiil YaCTUHI eMynbraTopHo-
ro aucka.

6. [MomicTiTb Hacagky Aonsa TicTa Ha Tpumau.
Hacagka ons Ticta mae By3bkuii Npopi3 Ha
OOHOMY KiHUi i BEnMUKMN Ha iHLWOMY.
Po3micTiTb Hacagky By3bKvM MpOPi3OM Ha
BEPXHIN YaCTWHI 3a nesa ANs LUMHKYBaHHS.

7. TlomicTiTb hikcyrounii nesa AMCK Ha Tpumad
IHCTPYMEHTIB | OOSArHITE KPULLIKY Ha YaLLKy.

aoRrODN

36epiraHHs WHypa

LLIHyp »u1BNeHHs 36epiraeTbCs CKPyHEHUM HaBKO-
10 OBOX 3aTuckadie nos3aay OCHOBWU ABUryHa
(man.29).
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IDENTIFICATION OF PARTS

1.Food Processor Body

On the top of the Food Processor body is an
LED light. If the blender jug or blender lid is not
fitted correctly, the LED assembly indicator light
will flash on and off. Ensure that all attachments
are correctly fitted, after which the LED light will
go out.

2.Variable speed control plus pulse

The large speed control dial with clearly marked
speeds makes it easy to select the desired
speeds. Located directly above the control dial is
the Pulse button, giving greater control when
processing and allows you to activate short
bursts of power. The appliance has 10 variable
speed setting and at any time during processing
the settings can be adjusted.

3.Cord storage
This handy cord storage keeps the bench top
tidy by storing unwanted cord.

4.Bowl

The Bowl capacity is 1.75 litre for liquids and 1.5
kg for solids such as dough and scone mixers.
The bowl locks into place on the motor base and
is designed to encourage even and efficient
processing.

5.Lid of bowl with feed tube

The lid activities the automatic safety system.
The appliance will not operate unless the lid is
correctly positioned on the bowl and lock into
place. The feed tube is used to add liquid and /or
solid ingredients. It allows you to add
ingredients during the gadget is under operation.




IDENTIFICATION OF PARTS

6.Pusher

The pusher guides ingredients evenly down the
feed tube and into the bowl. It can also be used
to close the feed tube to prevent ingredients from
escaping down the feed tub.

7.Tool holder

This device drives all food processing
attachments. The device must be in place to
operate the food processor.

8.Blade

The stainless steel blade can be used for
chopping, mixing, blending, pureeing and
preparing cake mixtures. Remove blade
protective cover before use and replaced on the
blade when not in use. The cutting edges of the
blade are very sharp, avoid touching them!

9.Kneading blade

The kneading blade can be used for kneading
dough for bread and dumplings and for mixing
batters and cake mixtures.

10.Holding disc

The holding disc, houses the various
attachments- slicing, chipping, grating and
shredding.

3BEPIF'AHHA

Lle# kyxoHHWIN KOMGaH po3pO6IEHO 3 MOXINB-
icTto 36epbliraHHs BCbIX HAaCaAoK BcepeamHbl ca-

Moro anapara (man. 22).
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Biacik gnsa 36epiraHHA nes3
MPUMITKA: Bci ne3a nomiveHi pyHKLiOHanbHW-
MU HoMepamu (man. 23).

MoTarHiTb BHM3 ABepLto Biacika Ans 36epiraHHs
nes (man. 24).

1. Ie3o 1 NnpusHa4eHo Ans TOHKOro Hapi3aHHs

i po3MiLLieHO NpsIMO Nepen Nne3oM A Benu-
KOrO Hapi3aHHs.

2. Jle3o 2 npu3HaveHo Ansa KpynHoro HapisaH- 25
HS1 | pPO3MILLLEHO NPSIMO 3a NEe30M 5151 TOHKO-
ro HapizaHHs (man. 25).

3. Jle3o 3 npusHadeHo Ans CTpyraHHS (YMncu)
i po3milLieHO NocepeanHi B NepeaHi YacTuHi
BiACiKy Ansi 36epiraHHs nes (man. 26).

4. Jle30 4 npusHayeHo NS HaTUpaHHS i po3Ta-
LLIOBaHO NPSIMO 3a J1e30M ANsl CTPYraHHs1.

5. Jleso 5 npusHaveHo a5t ApiGHOro LUMHKYBaH-

HS | po3MmilLleHO Mo3ady B MpaBili YaCTUHI
BiACiKy Ans 36epexeHHs nes (man. 27). 26

6. Jleso 6 npusHayeHO AN BEMMKOro LUMHKY-
BaHHS i pO3MmillleHO NpsiMO 3a Nne3oM Ans
OpPiOHOrO LUMHKYBaHHS.

22

23
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Mikcep

1. BHIMIiTb rBUHTOBY KPULLIKY 3 KOpryca koMmbait-
Ha. [poCTO NOBEPHITb 3aXUCHY KPULLIKY 33 XO-
[0OM FOAVMHHWUKOBOI CTPINKW i 3HIMITb (Man. 17).

2. BcTaHoBITb Mikcep Ha Koprnyc kombariHa Hag
nepemMukayemM LUBUAKOCTEN PYYKOK BMIBO.
Cipa onykna ctpinka V¥ nig py4kot yaium
Mikcepa NoBMHHA 3’€QHATUCh 3 CiPOto CTPIn-
Kot A Ha kopnyci kombaiiHa (man. 18).

3. [Ansa dikcauii mikcepa NpOCTO HAaTUCHITL py4-
Ky Yawm mikcepa i NOBEpPHiTb MOro BNpaBso.
Cipa onykna ctpinka ¥ yawm mikcepa no-
BMHHA CYMICTUTUCH 3 CIpOIO OMNYKMO0 CTPif-
KOl A Ha kopnyci kombanHa (man. 19).

4. [opante iHrpegieHTV B YaLuy.

MPUMITKA: He nepeBulLynte makcumanbHy

emHicTb — 1,5 n. lNepekoHanTech, WO KpULIKa

npasurbHO 3adikcoBaHa nepes BUKOPUCTaHHAM

Mikcepa.

5. TlomecTiTb KpULLKY Ha Yally Mikcepa Tak,
o6 aoBruii cikcyrounii BUCTyn ByB crnpsi-
MOBaHwui Ha Bac (man. 20).

6. [MloBepHiTb hikcytoumnin BUCTYN BNpaso. Pik-
CyH4UIA BUCTYN MNOBUHEH BYTU CyMiLLlEeHWI 3
BEPXHbOI YAaCTMHOI PyYKK Yawwm (man. 21).

7. BcraHoBITb Yally koMbalHa i KPULLIKY sk BKa-
3aHO BULLE.

MPUMITKA: Mikcep He Byae npauoBaTy, sSiKLLO

Yalla Mikcepa, KpuLlka i Kpullka kombaliHa He

3adpikcoBaHi NpaBubHO.

8. TlligkntoyiTe A0 AXxepena XUBMEHHS i
YBIMKHITb XuBrneHHsi (ON).

9. O6epitb NOTPibHY WBKAKicTb (1-10) un
imnynbcHuin pexum (PULSE)

MPUMITKA: HacTtynHi iHrpegieHT gogatotbcs
BNIMBAHHAM 4epes3 KpPULLKY Micns BUAMaHHSA
MipHOT Yau.

Mikcep MOXHa BUKOPUCTOBYBATU A1 BUXKUMAH-
HS COKa, NPUroTYBaHHS Mope i 3MiLlyBaHHS.
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IDENTIFICATION OF PARTS

11.Slicing blades — thin and thick
The thick slicing blade is ideal for slicing a
variety of fruits and vegetables.

12.Chipping blade
The chipping blade is ideal for making potato
chips and vegetable strips.

13.Grating blade
The grating blade is ideal for grating hard
cheeses.

14.Shredding blades - Fine and Coarse

The coarse shredding blade is ideal for a variety
of fruits and vegetables. The fine shredding
blade is ideal for chocolate and a variety of fruits
and vegetables.

15.Emulsifying disc
The disc is ideal for preparing mayonnaise, to
whisk egg whites, creams and light batters.

11

12

13

14




IDENTIFICATION OF PARTS

16.Blender jar

The blender jar locks onto the motor base of the
food processor, to the left of the bowl. The large
capacity, shatter resistance blender jug features
an easy grip handle and is marked in both cups
and milliliters (mls) for ease of use. The
transparent jug allows you to observe the food
as it is being blended, for perfect results every
time. The blender will not operate unless the jug
is in the locked position and the lid is correctly
fitted.

17.Ice crushing blade system

The serrated stainless steel blades are strong
enough to crush ice cubes and are ideal for
pureeing, blending and mixing. The blade
assembly is detachable from the jug for easy and
thorough cleaning. See care and cleaning
section. Care should always be taken when
handling blades as they are very sharp and may
cause injury.

18.Blender lid with dripping hole

The blender lid securely seals the jar and the
70ml measuring cup can be removed and
ingredients added gradually as you blend.

19.Screw cap

When the blender is not in use, it its
recommended that the blender is removed from
the food processor body and the screw cap is
locked in place. The unit will not operated unless
the screw cap or jar and lid are locked in place
correctly.

20.Spatula
This spatula is ideal for removing all ingredients
in bowl and blender jar.

16
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CoKoBWXUMarka ans LMTpycoBux
1. PosTawynte vally sik BkasaHo Buwle (Marn.
2, 3).

2. PosTallyiiTe yally COKOBWXMMAnK/ B YaLli
KombanHa (man. 14).

3. [lNoBepTanTte NpoTn xony roguHHUKOBOT
CTPINKKW, NEPEKOHABLUNCH Y TOMY, LLO BYLLKO
Yally COKOBMXKMMAIKWU BCTano Ha MicLe.

4. BcTaBbTe COKOBIfXXVWMHUIN KOHYC Y LEHTpP
yalwm cokoBmxumanku. MpusigHuin Ban no-
BVHEH OyTW BCcepeauHi LeHTPanbHOi KOMOH-
HW YaLLW, KOHYC BCTAHOBMEHWIA Ha NPUBIOHO-
My Bany (man. 16).

5. MigknwoydiTe A0 JXepena XWBMEHHS i
YBIMKHITb uBrneHHsi (ON).

6. PospixTe dpykT HaBnin. MoMicTiTb ogHy no-
JIOBUHY Ha KOHYC i, TPUMaroum LUTPyC vaLle-
nogibHoto pykoto, 0bepiTh WBMAKICTb 1.

7. CoOK MoYHe CTikaTu MO KOHYCY Kpi3b Yally
COKOBMXMMarnku y 4awy kombanHa. Bce
KICTOYKY | BENMKa M'sIKOTb OyayTh 36upaTuch
Yy YaLli COKOBWKUMATKN.

NMPUMITKA: 3aBxguM BUKOPUCTOBYNTE

LWBKUAKICTb 1 Npu poGOTi 3 COKOBMXMMAIKOH.

59

14

15

16




Jle3a gna pisaHHA Ha WMaTKu,

CTpYyraHHsl, TepTA i LWUAWHKYBaHHA

1. BcTaHoBiTb 06paHe ne3o y gikcyounii nesa
auck. TpumanTe AMCK 3aTUcKavyeM i BCTaBb-
Te iHWWA KiHeub y dikcyroumn nesa AMCK.
M’ako HaTuckalnTe Ha KiHelub nesa 3aTuc-
Kayem [0 TUX Nip, MOKM 1e30 He 3adiKCyeTb-
Ccsl B PiBHOMY MOMOXEHHI Yy dikcytoHoMy
nesa gucky (man. 11, 12). Jlesa i dikcyto-
4nii nesa AWUCK NOBUHHI ByTW napanerbHi.
Jle3sa yTpumytoTbCsi Ha MicLi ABOMa si3n4Ka-
MW Ha AMCKY.

MPUMITKA: Bci meTanesi guckv marTb roctpi

Kpai, byaste obepexHi npu poboTi 3 HUMK.

2. BcraHoBITb Yally | TpMaY sk BKa3aHo BULLE
(man. 2, 3, 6).

3. BcTaHOoBITb (hikCytounin ne3a ANCK Ha LUNUH-
aenb (man. 13). Ouck noBuHeH 6yTu npu-
6GrM3HO Ha piBHi 3 KpasiMu YaLuK.

4. BcTaHOBITb KPULLKY Ha Yally i NOMICTITb
LUTOBXay y TpyOKy nofaBaHHs.

MPUMITKA: BepxHss 4acTMHa Tpumaya

IKCYETLCS HA HUXKHIM YaCTUHI KPULLIKW.

5. MigknoydiTe 0O pXepena XUBMEHHS i
YBIMKHITb XuBrneHHsi (ON).

6. OO6epiTb NOTPIOHY WBUAKICTb.

7. BwvnmiTb wroBxady 3 Tpybku nogasaHHA. [ng
BVIKOPUCTAHHSA Ne3 A4S pisaHHSA Ha LuMaTtku/
TepTs BCTaBbTe iHrpedieHT Jo Tpybku no-
[aBaHHA | BUKOPUCTOBYMTE LUTOBXay ANd
NpOBEAEHHS iX Kpi3b TPyOKy. He BrKopucTo-
BYINTE NanbLM Yu iHWi npeameTn, 60 Bcepe-
OVHI AncKa 3HaxoasATbCsl rocTpi nesa.

¢ PekxomeHayoTbCs HU3bKI Ta cepenHi ycTa-
HOBKM WBMAKOCTI. Mpn HeOBXigHOCTI MOXHa
BVIKOPUCTOBYBATW BUCOKi YCTAHOBKM LUBUA-
KOCTi.

¢ BukopuctosynTe Ui nesa ans HapisaHHs Kap-
TOoNni, OripKiB | HATMPaHHA KanycTu, KapTomnmi
i BENVIKOI MOPKBML.

¢ [lpu Hapi3aHHi i HaTUpaHHi kapTonmi no-
BifIbHO OMYCTITb iX y TPyOKYy NogaBaHHs i BU-
KopucTanTe LUTOBXau.

8. Mo 3aBepLueHHI pobOTY BigKMOUITb KMUBMEH-
HS i Big'eqHanTe LWHYp BiA Mepexi, 3HIMiTb
TpUMaYy iHCTPYMEHTIB i AMCK 3 Yalum nepLu
HiXX BUMMATK Xapui.
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BEFORE USING THIS APPLIANCE

Ensure the food processor is unplugged and the
control switch is in the ‘OFF’ (0) position.
Thoroughly clean the parts and accessories that
will come into contact with food before you use

the appliance for the first time.
NOTE:| All metal cutting blades are extremely
sharp, pay attention when handling them.

NOTE:| Before you assemble the appliance,
ensure that the power cord is unplugged.

Correct Alignment of unit parts

The food processor/blender will only operate if all
items are locked into place correctly. To ensure that
all items are correctly interlocked.

Screw cap

Fit the screw cap onto the blender body. Simply
place the screw cap on the blender outlet and
twist anti-clockwise until the cap is securely
attached. The cap should not be loose (fig.1).

Positioning the bowl

1. Position the bowl over the drive shaft. The
handle of the bowl needs to be facing you
and the bowl should now be resetting on
the base of the food processor (fig. 2).

2. To lock the bowl into position for use, turn
the handle to the right, as far as it will go,
you will feel it click into position (fig. 3).

Positioning the bowl lid

1. Place the bowl lid onto the bowl, by position
the ‘align’ label on the lid with the top of the
handle which is marked ‘rotate lid to lock’
(fig 4).

2. To lock the processor bowl lid into position,
ready for use, turn the cover to the right.
The holding lip should be flush with the top
of the bowl handle (fig. 5). Check to ensure
that the bowl position hasn't altered, the
handle should be pushed as far to the right
as possible.

IMPORTANT: If the bowl and lid are not
correctly assembled, the appliance will be no
function. Check if the assembly is correct.




USING YOUR FOOD PROCESSOR

_

Ensure that the processor unit/attachment
have been properly assembled and the
unit is on a dry secure work top.

Ensure the control switch is in the ‘0’ (off)
position and plug into a suitable power
supply. Turn the power outlet ‘ON’.

N

w

Using the control dial to select the desired
speed 1-10. To stop the appliance
returns the switch to the ‘0’ (position (off).
See guide to functions for recommended
settings.

»>

Further ingredients can be added while
processing by pouring through the feed
tube once the food pushers as been
removed.

5. The pulse function remains on as long as
the button is pressed down. Use the Pulse
function for foods that require only short
bursts of the power such as herbs, nuts
and small fruits.

[Note]: Always use the food pusher to push food
into the bowl. This ensures that food is more
evenly processed. NEVER use your fingers or
any utensil.

[Note]: when mixing a heavy load such as 1.5kg
dough, do not operate for more than 1 minute at
a time. For normal food loads, do not operate the
appliance continuously for more than 3 minuses
without any intermission for 1 minute at a time.

ASSEMBLY THE TOOLS ONTO YOUR FOOD PROCESSOR

« Before assembling the unit ensure that it is
switched off and unplugged at the mains.

o Always ensure all attachments are correctly
fitted.

Placing the tools holder

1. Mount the bowl on the food processor

2. Fit the tool holder onto the drive shaft (fig.
6).

Chopping Blade

1. Fit the bowl and tool holder as detailed
previously (fig. 2,3, 6).

2. Remove the protective cover from the
stainless steel blade (fig. 7).

3. Fit the blade over the tool holder and press
firmly into place using the central plastic
section (fig. 8)

WARNING: Use extreme caution, as blades are

sharp. Always handle the blade by touching its

central plastic section.

4. Put the ingredients in the bowl. Pre-cut
large pieces of ingredients into pieces.
Ensure that all cores and stones have
been removed before processing, as it
may damage the blade.

[Note: Never exceed with any ingredient the

maximum capacity in bowl — 1750ml.

5. BcTaHOBITb KpULIKY Ha 4Yawy (man. 4, 5) i
posTallyiiTe LWToBXay y TpybLi nogaBaHHs.
MPUMITKA: BepxHsi yacTuHa Tpumada iHCTpy-

MEHTIB (PIKCYETbCS Ha HUDKHIN YaCTUHI KPULLIKK.

6. TMigknoyiTe A0 AXepena XUBMEHHS i
YBIMKHITb XuBreHHsi (ON).

7. O6epiTb NOTPiIOHY LIBUAKICTb.

8. [lo 3aBepLUeHHi poGOTU BUMKHITb >XUBMEH-
HA | Big’€AHanTe LWHYP Big Mepexi, 3HIMITb
Tpumad i neso 3 yaww. MNepw Hix 3HIMaTK
1e30, nepekoHanTeCh, L0 BOHO NPUMUHKINO
obepTaHHs.

MPUMITKA: Micnsa ynlieHHs 3aBxan oasarante

Ha N1e30 3axm1cHe MoKpUTTS.

Hacapgka gnsa Ticta

1. BcTaHOBITb Yallly i TpUMay Sk BKa3aHo BuLLie
(man. 2, 3, 6).

2. BcraHoBIiTb Hacagky Ha Tpumad i 3agikcyin-
Te i (man. 9).

MPUMITKA: skLio Hacaaka He [0 KiHUs cina Ha

TpUMaY, il MOXXKHa BCTAHOBUTM 3BOPOTHIM OOKOM.
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3. Toknagite iHrpegieHTn B Yawwy. Mnactuko-
Be Npunagaas Moxe BUKOPUCTOBYBaTUCh AN
3aMillyBaHHA TicTa, 3MillyBaHHSA CyXux
iHrpedieHTIB | 3MillyBaHHA Nerkux KoHOu-
TepcbKux BUPOGIB | 3buTOro pigkoro TicTa.

4. BCTaHOBITb KpULIKY Ha 4Yawy (man. 4, 5) i
MOMICTITb LUTOBXaY Yy TPYOKY NoAaBaHHs.

MPUMITKA: BepxHsi yacTuHa Tpymaya iHCTpy-

MEHTIB (PIKCYETbCA Ha HWDKHIN YaCTUHI KPULLIKWA.

5. MigknoyiTe 00 AXepena XUBMEHHS i
YBIMKHIiTb uBneHHst (ON).

6. OO6epiTb NOTPiIOHY LBMAKICTL. [Npy Npuroty-
BaHHi TicTa/3aMillyBaHHi MOYHITb 3i WBKA-
KocTi 1.

MPUMITKA: Npu npuroTyBaHHi TicTa 3ynuHSN-

Te KOMOalH y BUNaaKy YTBOPEHHS rpyaoK.

7. TMo 3aBepLueHHi pobOTY BiAKMIOYITE XMBMEH-
HS i Big'eAHanTe LWHYP Big Mepexi, 3HIMITb
TpMMau i Ne30 3 Yalwu nepLl HiXX BUAMATK
TicTO.

57

NPUMITKA: [ins nopatkoBoi 6e3mneku pekoMeH-
OYyETbCH 3anuwiaTi WTOoBKay Ha Mmicui nig 4ac
poboTu kKombarHa.

Hacapka — 36uBanka

1. BcTaHOBITb Yallly | TpUMay sk BKa3aHo BuLLie
(man. 2, 3, 6).

2. BcraHoBITb Hacaaky Ha Tpumad i 3adikcyn-
Te noro (man. 10).
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3. [opaviTe iHrpedieHTM B YaLuy.

¢ Hacagky cnif BukopuctoByBaTh Anst 36u-
BaHHS.

¢ He 36uBanka ons samiwyBaHHs TicTa un
3MiLLYBaHHS NErkMx KOHANTEPCbKNX BUPOGIB.
Mpy 36UBaHHI BepLUKIB i MPUroTyBaHHi ner-
KWX COYCIiB CIif, BUKOPUCTOBYBATU HU3bKY
LIBUAKICTb.

¢ Bu moxeTe npurotyBatu marnoHes, coycw,
SI€YHi BiNKn, MepeHry i 36UTi BEPLLIKY.

4. BcTaHOBITb KPULLKY Ha Yally i NOMICTiTb
LUTOBXa4 y TpyOKy nofaBaHHs.

NMPUMITKA: BepxHa 4acTuHa Tpumaya

IKCYETLCS HA HUXKHIM YaCTUHI KPULLIKW.

5. Migknwo4yiTe OO pXepena XWUBMEHHS i
YBIMKHITb uBneHHs (ON).

6. OO6epiTb NOTPIOHY WBUAKICTb.

7. Tlo 3aBepLueHHi pobOTY BiAKIIOYITE XMBMEH-
HS i Big'eAHanTe LWIHYP Big Mepexi, 3HIMITb
TPUMaYy iHCTPYMEHTIB i AMCK 3 Yalum nepLu
HIDX BUIAMATH Xapui.



EKCMNYATALIA KYXOHHOIO KOMBAMHA

1. [epekoHawTech, Wo npunag i npunagas
npaBurbHO 3ibpaHi i kKoMGanH posTalloBa-
HWIA Ha CyXill | HaAiMHI pobOoYi NOBEPXHI.

2. [lepekoHanTech, WO nepemukay CToiTb Y
nonoxeHHi ‘0’ (OFF), nigkntovitb 0o mxepe-
na XVBMEHHS i yBIMKHITb XuBrneHHs (ON).

3. BukopucTtoBytoun nepemukad, o6epite no-
TPiGHY wBmnakicte (1-10). Ansa 3ynuHeHHs
npunaay NoBepHiTb NepemyvKay B NOMOXeH-
Ha ‘0’ (OFF). AuB. BKasiBkM 3 PyHKUIN Ans
BMGOPY peKOMEHA0BaHMX YCTaHOBOK.

4. HacTynHi iHrpegieHTn [oaaroTbCsl BNUBAH-
HSIM Yepe3 Tpy6Ky nogaBaHHs nicns BUAMaH-
HS LUTOBXaya.

5.  ®yHKUiA iIMNYNbCHOTO peXxumy aie Ao TUX nip,
MOKWN KHOMKY HaTUCHyTO. BukopucToBywnTe
iMNYyNbCHUIA PEeXUM ANA NPUroTYBaHHA ixi,
Lo NOoTpebye Tinbkn KOPOTKOYACHOTO Miacu-
NEeHHS NOTYXXHOCTI, TaKoro, sik TpaBu, ropixu
i HeBenuKi PpyKTU.

MPUMITKA: 3aBxan BUKOPUCTOBYMNTE LUTOBXaY
ans 6inbL piBHOMipHOT 06po6ku xapuis. He Bu-
KOPUCTOBYWTE NanbLji YM iHWIi NnpeamMeTy.

MPUMITKA: IMpwu 3milyBaHHi Benvkmx ob’emis,
Takux, sk 1,5 Kr TicTa, He NpaLonTe AOBLUE OOHIET
XBUINHW 3@ oguH paa. [MNpu 3BuyariHux ob’emax,
He npautonte aosLle 3 XBUIMH 6e3 nepepBu Ha
1 XBUNUHY.

BCTAHOBJEHHS IHCTPYMEHTIB HA KYXOHWUWA KOMBAWH

¢ [lepep ckneniHHAM Npunaay nepekoHam-
Tecb, WO BiH BiAKIIOYEHUN Bif enekTpo-
Mepexi.

¢ [epekoHanTecb y NpaBUNbLHOCTYU CKnen-
iHHS.

BcTaHoBneHHA TpuMmava

iHCTPYMeHTIB

1. PosTawyiite Yally Ha kombaliHi

2. BcrtaHoBITb TpMMay Ha NpuBIgHWI Ban
(man. 6).

LLinHkoBanbHe neso

1. PosTalwynte Yally i TpuMay iHCTPYMEHTIB 5K
BKasaHo BuLle (man. 2, 3, 6).

2. 3HimiTb 3axucHe NoKpuTTH nesa (man. 7).

3. BcTaHoBITb LUMHKOBarnbHEe ne30 Ha Tpumay
i, BOaBmBLUWY, 3adiKCynTe, BUKOPUCTOBYHOUN
LeHTparnbHy NnacTuKoBy cekuito (man. 8).

NMONEPEOXEHHA: Ilesa ayxe roctpi, npu po-

60Ti 3 HUMM TPUMaNTeCh 3a LeHTpanbHy nnac-

TUKOBY CEKLIjt0.

4. Cknagitb iHrpedieHTy B yawy. lMNonepeaHbo
po3ainiTh Benuki Wmatku. NepekoHanTecs,
LLIO BCi CEpAEBUHM | KICTOYKN BUMHATI ANA 3a-
nobiraHHs NOLLKOMPKEHHS rnesa.

MPUMITKA: MNpu BukopucTaHHi Byab-sikoro

iHrpedieHTa He nepeBULLyNTEe MakCcUManbHy

EMHICTb y Yawi — 1750 mn.
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ASSEMBLY THE TOOLS ONTO YOUR FOOD PROCESSOR

5. Fit the bowl lid to the bowl (fig. 4,5) and
place the pusher in the feed tube.

: Top of tool holder locks into underside of

lid.

6. Plug the power cord into a suitable power
outlet and turn the power ‘ON’

7. Select the desired speed.

8. When processing is complete, switch off
and unplug the appliance, remove the tool
holder and blade from the bowl. Before
removing blade always ensure that it has
stopped rotating.

[NotelAfter cleaning, always replace the
protective cover on the chopping blade.

Kneading accessory

1. Mount the bowl and put the tool holder on
food processor as detailed previously (fig.
2,3,6).

2. Fit the kneading accessory over the tool

holder and press firmly into place (fig. 9).
[Note}: If the blade does not sit fully down on the
tool holder it may have been put on the tool
holder upside down. Reverse blade and replace
3. Place ingredients into the bowl. The
plastic accessory can be used to knead
dough, mix dry ingredients and mix light
pastry and batter.
4. Fit the lid onto the bowl (fig 4,5) and place
the pusher in the feed tube.

: Top of spindle locks into underside of lid.

5. Plug the power cord into a suitable power
outlet and turn the power ‘ON’

6. Select the desired speed. When making
dough/kneading start on speed 1.

[Note}: When making dough always stop the

processor when a ball has been formed.

7. When processing is complete, switch off
and unplug the food processor, remove
the tool holder and blade from the bowl
before removing the dough.

[Note: For added safety we recommend that you

always leave the food pusher in place while

operating the processor.

9

Emulsifying disc

1. Fit the bowl and tool holder as detailed
previously (fig. 2,3, 6)
2. Fit the emulsifying disc over the tool and

press firmly into place (fig. 10)

10

3. Add ingredients into the bowl.

e  The disc should be used for beating and
whisking

e Never use the disc to knead dough or mix
light pastry. When whipping cream and making
light sauces the lower speed setting should be
used.

e  You can prepare mayonnaise, sauces, €gg
whites, meringue and whipped cream.

4. Fit the lid onto the bowl and place the

pusher in the feed tube.
[Note]: Top of tool holder locks into underside of
lid.

5. Plug the power cord into a suitable power
outlet and turn the power ‘ON’.

6. Select the required speed.

7. When processing is complete, switch off

and unplug the food processor, remove
the tool holder and emulsifying from the
bowl before removing the processed food.



ASSEMBLY THE TOOLS ONTO YOUR FOOD PROCESSOR

8.

Slicing, Chipping, Grating and Shredding

Blades

1. Place the blade of your choices into the
blade hold disc. Hold the blade by the
holding clip and insert the other end into
the blade holding disc. Gently press down
on the end of the blade with the holding
clip until the blade is sitting flat in the
blade holding disc (fig. 11, 12). The blade
and the holding disk should be flush
together. The blade will be held in place
by two small lugs on the blade disc.

[Notel: All metal disks have sharp edges, take

extreme care when handling/fitting and

removing.

2. Fit the bowl and tool holder as
detailed previously (fig. 2,3&6).

3. Fit the blade holding disc cover the
spindle and press firmly into place (fig.
13). The holding disc should be
approximately level with the rim of the
bowl.

4. Fit the lid to the bowl (fig. 4,5) and place
the pusher in the feed tube.

[Note]: Top of tool holder locks into underside of

lid.

5. Plug the power cord into a suitable power
outlet and turn the power ‘ON’.

6. Select the required speed.

7. Remove the pusher from the feed tube.
To use the grating /slicing discs insert the
ingredients into the feeding tube and use
the pusher to guide them through the
tube. Never use fingers or other utensils
to push down the feed tube as sharp
blades are located inside the disc.

. The lower and middle settings are
recommended. The highest settings can be
used if needed.

. Use the blades to slice potatoes, cucumber
and grate cabbage, potatoes and large carrots.

. When slicing/chipping potatoes lower them
slowly down the feed tube with the pusher feed
tube.

10

When processing is complete, switch off
and unplug the food processor, remove
the blade holding disc and tool holder
from the bowl before removing the
processed food.

13

NEPEA BUKOPUCTAHHAM NPUNALY

lMepekoHawTeCh, WO LWHYP XWBMEHHS npunagy
BiJ'€AHaHWN Bi PO3ETKM i NlepeMmKay 3HaxoanTb-
cs B nonoxeHHi OFF (0) [BigkntoveHo]

PetenbHoO oumncTiTe geTani i npunagw, Wwo B3ae-
MO/II0Tb 3 KO0, MepLU HiXX BrepLue BUKopucTaTu
npvnag.

MPUMITKA: Bci meTaneBi nesa gy»xe rocTpi, byab-
Te 3 HUMM YBaXHi.

MPUMITKA: MNepen ckneniHHAM npunagy nepe-
KOHaAMTEChb y TOMY, LLO LUHYP XUBMNEHHSA npunagy
BiJ'€AHaHWN Big PO3ETKU.

MpaBunbHe perynoBaHHA YacTUH

npunaay

KombawiH/mikcep Gyae dyHKUioOHYBaTU TiNbKW y
BUNaZKY, SKLO BCi YaCTUHU 3adpikcoBaHi NpaBusib-
Ho. lNepekoHanTeCh, L0 BCi YaCTUHM 3addiKCOBaHi.
BUMHTOBA KpuLLKa

BcTaHoBITb rBUHTOBY KPULLIKY Ha KOpMyC Mikcepa.
[MpocTo posTallynTe rBUHTOBY KPULLIKY Ha BMXia-
HOMY OTBIpi | MOBEPHITb NPOTUN XO4Y FOAUHHUKO-
BOI CTpiNkM Ao dikcauii. Kpuiika He noBMHHa cu-
4iTv BinbHo (man. 1).

BcTtaHOBRNEeHHA 4yawu

1. BcTaHOBITb Yally Ha NPUBIAHWIA Ban PyyKo
no cebe. Yalwa noBuHHa Tenep po3TalloBy-
BaTMCb Ha OCHOBI kombaliHa (man. 2).

2. [Ona dikcauii yawm ansa ekcnnyartadii, no-
BEPHITb Py4Ky BMpaBo A0 KiHUS, JOKU He Mo-
yyeTe knauaHHs (man. 3).

BcTtaHoBnNeHHA KPULIKKX YaLuun

1. BcTaHOoBITb KPULLIKY Ha YaLLy, 3’ €4HaBLLX Map-
KyBaHHs1 3 pyykoto (Man. 4).

2. [Onsa dikcauii yawm B poboyii nosuuii, no-
BEPHITb KpULLKY Brpaso. Pikcytounin BUCTYN
NOBWHEH OyTW 3piBHSHWUIA 3 PYYKO Yaluu
(man. 5). MNepeBipbTe, WO MONOXEHHS Yalum
He 3MIHMIOoCS i NOBEPHITb PyyKy BNpaBo A0
KiHUS.

MPUMITKA : Akwo yawa i kpuika 3i6paHi He-
BipHO, Nnpunapg He 6yae dyHkuioHyBaTu. MNepe-
BipbTe NPaBUNbHICTb CKNEMiHHA.
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16. Pe3epByap Mikcepa

PesepByap mikcepa ¢ikCcyeTbCa Ha OCHOBI ABUrY-
Ha kombaiiHa, niBopyY Big Yawum. Maroum Benuky
€MHICTb, CTI/KICTb 40 3pyNHYBaHb, Yawla 0306~
fieHa py4Kot i MapKyBaHHSIM y YavHUX Yallukax i
MininiTpax ana cnpoweHHs ekcnnyartauii. [po-
30piCTb Yalm [03BOMSE crnocTepiratn npouec
3MiLLyBaHHS DKW ANst JOCATHEHHS HavKpaLmx pe-
3ynbratiB. Mikcep He Gyae npautoBaTi OKK Yally
He Byae 3adhikcoBaHO i KPULLIKY BCTAHOBIEHO BipHO.

17. CucTtema ne3 gns KoniHHSA nboay
3ybyacTi nesa 3 Hepxagitoyoi cTani 4OCTaTHLO
CUnbHI ANs KoniHHA Ky6ukiB nboay i ineansHo
nigxoasTe ANS 3MilLyBaHHS, NoapiOHEHHs | npuro-
TyBaHHS ntope. KomnnekT nes 3HiMaeTbes 3 Yalum
ans ynweHHs. Aveitbes po3ain «dornsg i YiweH-
Hs». ByabTe yBaxHi npy poboTi 3 nesamu ons 3a-
nobiraHHs nopesis.

18. Kpuwika mikcepa 3 oTBOpOM

OnA BiagBeAeHHSs pianHU
Kpuika mikcepa HaginHo repmetunaye yawy. MipHa
vawka Ha 70 Mn Moxe BUAMATUCh. IHrpegieHTn
MO>XHa AogaBaTti NOCTYMOBO Nif, Yac 3MilLyBaHHS.

19. 'BUHTOBA KpMLLUKa

Konn mikcep He BUKOPUCTOBYETHCS, PEKOMEH-
Oy€ETbCS 3HATU AOro 3 Koprnyca KoMbalHa i BKpyTU-
TW rBUHTOBY KpuLLKy. Mpunag He 6yae npautoBatu
00 TVX Nip, MOKU FBUHTOBA KPMLLIKa Yy YaLla i Kpuiu-
Ka He ByayTb 3adikcoBaHi MpaBUIbHO.

20. NNonaTouka
JlonaTtouka igeanbHO MNigXoAuTb ANS BUNMaHHS
BCiX iHrpegieHTIiB 3 yalum i mikcepa.
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ASSEMBLY THE TOOLS ONTO YOUR FOOD PROCESSOR

Citrus Press
1. Fit the bowl as detailed previously (fig.

2.3).

2. Fit the citrus juicer bowl into the processor
bowl (fig. 14).

3. Rotate anti-clockwise, ensuring that

the citrus juicer bowl tab has locked
into place (fig. 15).

4. Insert the juicing cone into the center
of the citrus juicer bowl. The drive shaft
should be inside the central column of
the bowl; the cone sits on the drive
shaft (fig. 16).

5. Plug the power cord into an outlet
power outlet and turn the power ‘ON’.

6. Cut fruit in half. Place one half of the
fruit in the citrus cone, and hold with a
cupped hand, turn speed dial to
speed 1.

7. Juice will then turn down the cone
through the citrus press bowl and info
processor bowl. All pips and large pith
will collect in the citrus press bowl.

Always operate the juicer at speed 1
only.

1

14

15

16




ASSEMBLY THE TOOLS ONTO YOUR FOOD PROCESSOR

Blender

1. Remove the screw cap from the food
processor body. Simply twist the safety
cover clockwise and remove (fig. 17).

2. Position the blender onto the processor
body above the speed control dial with the
handle to the left. The solid gray arrow v
under the handle of the blending jar
should align with the gray arrow A on the
food processor body (fig. 18).

3. To lock the blender into place, simply hold
the handle of the jar and turn it to the
right. The solid arrow v on the blender jar
should now be aligned with the solid
arrow 4 on the food processor body (fig.
19).

4. Place ingredients into the jar.

[Note}: Do not exceed the maximum indicated

level — 1.5 litres. Always ensure that the lid is

correctly locked into place before using the

blender.

5. Position the lid onto the blender jar so that
the long holding lip is facing towards you
(fig. 20).

6. Turn the holding lip to the right , the
holding lip should be aligned with the top
of the jar handle (fig. 21).

7. Fit the processor bowl and lid as detailed
previously.

[Notel: The blender will not operate if the blender

jar, lid and the processor lid are not all correctly

locked in place.

8. Plug the power cord into a suitable power
outlet and turn the power ‘ON’.

9. Select the required blending speed 1-10
or PULSE.

Tip: Further ingredients can be added while
blending by pouring through the lid hold once the
measuring cup has been removed.

The blender can be used for liquidizing, pureeing
and mixing.

12
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11. Jle3 ansa pi3aHHA Ha WMaTKU —

LUMPOKe N By3bke
LLinpoke neso ans pisaHHS Ha WMaTKW igeansHo
nigxoAnTb ANs Hapi3aHHA Pi3HOMAaHITHUX OPYKTIB
i oBOuIB.

12. Jle3o onsa cTpyraHHs

Jleso ana ctpyraHHsa igeansHO NiAXOAUTb AN
NPUroTyBaHHSA KapTodernbHMX YUMCIB i Hapi3aHHs
OBOMIB.

13. lle3o ansa tepTa
Ile3o onsa TepTa igeanbHO NiAXOAUTb ANst HaTW-
paHHSA TBEPAUX CUPIB.

14. Jle3a gonsA WMHKYBaHHA —

OpiOHe i Benuke
Benvke neso Ans WWHKYBaHHSA ifeanbHoO Ans
Pi3HMX OpyKTiB i oBoYel. [pibHe neso ans LWuH-
KYBaHHS ifeanbHO MigxoauTb AN Wwokonaga i
Pi3HMX OPYKTIB | OBOMIB.

15. Hacapgka — 36uBanka

Hacagka igeanbHO NigxoauTb ANS NPUroTyBaH-
HS1 MalioHe3a, 30MBaHHSA SEYHNX BinkiB, BEPLLKIB i
nerkoro 36uToro pigkoro Ticta.
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6. LToBxau

LLIToBxa4 piBHOMIpPHO CNPSIMOBYE iHrPEQIEHTN BHA3
3a Tpy6Koo noaaBaHHs 4o yaww. Moro moxHa
TaKOX BMKOPUCTOBYBATU Ans repmeTu3alii Tpyo-
KW nodaBaHHsA 3 MeTOo 3anobiraHHA BUNaAaHHS
npoaykKTiB 3 Hel.

STORAGE

This Food Processor was designed that all
attachments can be stored within the unit itself 24
(fig.22).

Blade storage compartment

INote]: All blades are marked with their functional

number (fig. 23).

Pull down the blade storage door (fig.24).

1. Blade 1 is the ‘Thin slicing’ blade and
positioned directly in front of the thick
slicing blade

2. Blade 2 is the ‘Thick slicing’ blade and is 75
positioned directly behind the thin slicing
blade (fig. 25).

3. Blade 3 is the ‘Chipping’ blade and its
position in the blade storage compartment
is the middle front position (fig.26).

4. Blade 4 is the ‘Finest Grating’ blade and is
positioned directly behind the chipping
blade.

5. Blade 5 is the ‘Fine Shredding’ blade and
its position is the blade storage
compartment is the far right position (fig. 26
27).

6. Blade 6 is the ‘Coarse shredding’ blade
and is positioned directly behind the fine
shredding blade.

7. ®ikcaTop iHCTPpYyMeHTIB

Llen npucTpin npumyLLye pyxaTucb YCi Hacaaku.
BiH noBuHeH 6y Ty 3adhikcoBaHUii Ha Micui nig yac
po6oTn kKombainHa.

8. Ileza

Jle3a 3 HepxaBito4oi cTani MOXHa BUKOPUCTOBY-
BaTW ANS LUMHKYBaHHS, 3MillyBaHHs, noapibHio-
BaHHS, MPUrOTYBaHHSI MOPe | KOHAUTEPCBbKUX Cy-
Miwen. Nepea BUKOPUCTAHHAM 3HIMITb 3aXMCHe
NOKPUTTSA Ne3a i OfsArHiTb KOro 3HOB MiCMst BUKO-
pucTaHHs. Poboyi noBepxHi nesa ay»xe roctpi, He
TOopKanTechb A0 Hux!

9. Hacapka gnsa Ticta

Hacapgky ons Ticta MoXHa BUKOPVCTOBYBaTW ANs
3amilyBaHHs TicTa ans xnida na BupobiB 3 TicTa,
a Takox N5t 36MBaHHS PigKoro TicTa i KOHOUTEPChb-
KUX CyMiLLIen.

22

10. 3aXXMMHUM JUCK
3aXMMHUI AnCK IKCYE Pi3Hi Hacaaku Ans pisaH-
HS1 Ha LUMAaTKM, CTPYraHHs, TepTs 1 LUMHKYBaHHSI.

23
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STORAGE

Processing bowl storage (fig. 28)

1. All other attachments expect from the citrus
press cone and citrus press bowl can be
stored in the unit itself.

2. Place the bowl onto the base of the food

processor.

Fit the tool holder over the drive shaft.

Fit the emulsifying disk over the tool holder.

Take the metal blade with cover and place

over the tool holder. The blade should be

sitting with the blade cover resting on top of
the emulsifying disk.

6. Fit the kneading accessory over the tool
holder. The kneading accessory has a
narrow opening on one end and a larger
opening on the other. Place the kneading
accessory with the narrow end resting on
top of the chopping blade.

7. Place the blade holding disc over the tool
holder and then fit the cover to bowl.

a b w

Cord storage

The power cord can be stored by wrapping it
around the 2 clips on the back of the motor base
(fig. 29).

28

14

Oornunuc YACTUH

1. Kopnyc kombGainHa

Ha BepxHil YacTuHi komGaliHa 3HaxoauTbCS iHAW-
KaTop. AKLLO pe3epByap Mikcepa Yn KpuLLIKa BCTa-
HOBIEHi HEBIpHO, iHaMKaTop B6yae MmuroTiTh. Me-
pekoHanTeCh y NPaBUNbHOCTI CKnagaHHs, nicns
YOro iHaMKaTop 3racHe.

2. Pyu4ka KOHTponepa LWBUAKOCTEN

i KHOMKa reHepartopa imnynbciB
Pyuka KoHTponepa LIBMAKOCTEN 3 YiTKO BU3Ha-
YEHUMM LWBUAKOCTAMM nonertuye ix Bubip. Knon-
Ka reHepaTtopa iMnyrnbCiB, sika 3HaxoAMTbCst 6e3-
nocepeHbO Haf Py4Kol KOHTporepa, Aae Be-
NUKi MOXIUBOCTI YNpaBniHHSA nig Yyac 06pobku
nNpoayKTiB i 4O3BOMSE CTBOPIOBATM KOPOTKOYac-
He nigcuneHHsa notyxHocTi. Mpunag mae 10
LWBMAKOCTEW | B Byab-sKMiA MOMEHT poboTu
LIBMAKICTb MOXe ByTu BiaperynsoBaHo.

3. Bigcik ana 30epiraHHA wWHypa
e1eKTPOXKUBIEHHS

Y HbOMy 3py4HO 3GepiraTi YacTuHy LUHYpa, ska
He BUKOPWCTOBYETHLCS.

4. Yawa

€MHiCcTb Yawm 1,5 niTpiB gnga piauH i 1,5 kr gnsa
TBEPAWX NPOAYKTIB, TAKWX, SIK TIiCTO.

Yawa gikcyeTbCa Ha OCHOBI ABUryHa i Npu3Ha-
YeHa Ans piBHOMIPHOI Ta edpeKTUBHOI 06pobKK
npoayKTiB.

5. Kpwuuwka yawm 3 Tpybkoro noga-
BaHHA

KpuLlka akTMBye aBTOMaTUYHY 3aXUCHY CUCTEMY.
Mpwnag He Byae dyHKUioHYBaTK 40 TUX Nip, AOKK
KpuLLka He Byade npaBuibHO PO3MilLieHa Ha Yalui
i He 3adhikcoBaHa. Tpybka nogaHHs BUKOPUCTO-
BYETbCS ANsl AOAABaHHS PiAVHW i/4nM TBEpAMX
iHrpegieHTiB. Lle no3sonse Bam gogasatu iHrpe-
nieHTy nig Yac poboTn anapara.
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OTBip nogaui iHrpegieHTa

PesepByap mikcepa
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CARE AND CLEANING

Care and cleaning

1. Always unplug the appliance before you
start cleaning the motor unit.
2. clender the motor unit with damp clothe.

Do not immerse the motor unit in water
and do not rinse it either.

Always clean the parts that have come into

contact with food in hot water with

washing-up liquid immediately after use.

3. To make cleaning easier, rinse removable
accessories straight away after use.

4. Wash and dry the accessories and bowl.
Avoid using scouring pad, harsh
abrasives. Dry with a soft, clean cloth.

5. All plastic components deteriorate
through the prolonged use of a
dishwasher for cleaning. However, all
parts of your food processor are tolerant
to dishwasher use, excluding the motor
base, cord and plug.

6. If using a dishwasher wash all the parts of
the food processor on top rack of your
dishwasher.

[Note}: we recommend cleaning all parts of the

unit by hand in warm soapy water-except for the

motor base, cord set and plug.

: Care must be taken when
handling the metal blades as these items
are extremely sharp.

Cleaning your blender

1. Aquick cleaning method involves filling half
the blender with warm soapy water and a
small amount of detergent. Press the
PULSE button for a few seconds. Switch
the unit off and unplug. Then remove the
jug and rinse it under running water.

2. Thorough cleaning, unscrew the blade
system from the jar by turning
anti-clockwise, as indicated by the ‘open’
arrow. Remove the silicone rubber deal
from the blade assembly. Wash the lid, jar,
silicone rubber seal and the blade
assembly in warm soapy water.
Reassembly of the jar/blade assembly is a
reverse of the above. Ensure silicone
rubber seal is in place. Turn the blade
assembly in the direction of the ‘lock’ arrow
until tight.

15



FP-700

KYXOHHUUN KOMBAWH

HACTAHOBA 3 EKCMNITYATALII

Tinbkn gna 3actocyBaHHs B NOOYTI



FP-700

KYXOHHbIA KOMBAWUH

MHCTPYKUUA MO SKCIMIYATALUNU

Tonbko Ansa ObITOBOro nPMMEeHeHnA



®YHKLUMNOHAJIbHbLIE BO3MOXHOCTU AMNMAPATA
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OTBeEpCTVE NOAAYN UHIPeaneHTa

PesepByap Mukcepa

3y6uaTble Ne3Bus U3 HEPXKABELLEN cTanm
KHorka reHepaTtopa umnynscos

OTcek Ansa XpaHeHus ne3suii

HOXKM € KECTKUM CLENNEHNEM C NOBEPXHOCTbIO
Csog mukcepa

Mopatowasn Tpybka

Kpblwka paboyeit YaLluku

10. Paboyas yaluka
11. Py4ka KOHTponnepa ckopocTew
12. OTCcek Anst XxpaHeHWs LWHypa dnenekTponuTaHus
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CZYSZCZENIE ORAZ PIELKGNACJA

Pielegnacja oraz czyszczenie

1. Trzebazawsze odtgcza¢ urzadzenia od sieci
podczas czyszczenia pojemnika silnika.

2. Trzeba czyszczy¢ pojemnik za pomocag
wilgotnej tkaniny. Nie wolno wktada¢ go do
wody oraz my¢ go.

Trzeba zawsze my¢ czesci ktore maja kontakt

z jedzeniem za pomoca goracej wody z

srodkiem czyszczacym or razu po uzyciu.

3. Zeby uproszczyé czyszczenia trzeba myé
czesci zdejmowane od razu po uzyciu.

4. Trzeba my¢ oraz suchy¢ akcesorja oraz
czasze. Nie wolno uzywac twardych gabek
oraz chemikalii.

5. Wszystkie plastyki moga by¢ zepsute
podczas statego mycia w zmywarce. Jednak
wszystkie czesci sg odporne na zmywarke
oprocz podstawy silnika, przewoda oraz
wtyczki.

6. Podczas uzywania zmywarki trzeba my¢
wszystkie czgsci urzadzenia na érnej kratce.

UWAGA: lepiej czyszczy¢ wszystkie czesci

urzgdzenia recznie za pomocg cieptej mydlenej

wody oprocz przewoda, wtyczki oraz podstawy
silnika.

OSTRZEZENIE: Ostrza sg bardzo ostre,
podczas uzywania trzeba uwazac!

Oczyszczenie miksera

1. Szybkie oczyszczenie to napetnienie
miksera do potowy mydlang wodg oraz matg
itoscig srodku czyszczgcego. Trzeba
nacisna¢ przycisk PULSE na kilka sekund.
Potem odt1czy¢ urzadzenie od sieci, zdjac
czsze oaz wymyc je w wodzie.

2. Podczas doktadnego oczyszczenia trzeba
wyja¢ system ostrzy z czaszy za pomoca
obracania przeciw wszkazéwkom zegara jak
jest zaznaczone za pomocg strzatki «open»
[Otworzy¢]. Trzeba zdja¢ gume z ostrzy,
wymy¢ pokrywke, czasze, gume oraz ostrza
w cieptej mydlanej wodzie. Trzeba ustawi¢
wszystko w odwrotnej kolejnosci. Trzeba
upewnic¢ sie ze guma jest zamocowane.
Trzeba obréci¢ ostrza w kierunku «lock»
[zamknac] do konca.



Przechowanie czaszy roboczej
(rys. 28)

1. Wszystkie nasadki oprécz sokowiréwki oraz
czaszy sokowirowki mozna przechowac
wewnatrz urzadzenia.

2. Trzeba umieszczy¢ czasze na podstawie

robota.

3. Trzeba umieszczy¢ uchwyt na watu
napedowym.

4. Trzeba umieszczy¢ nasadke-wzbijacz na
uchwycie.

5. Trzeba wzig¢ ostrze metalowe =z
powierzchnig ochronng oraz umieszczy¢ go
na uchwycie. Ostrze ma by¢ zamocowane
oraz jego powierzchnia ma leza¢ na gornej
czesci piyty.

6. Trzeba ustawi¢ nasadke na uchwycie.
Nasadka ma waskie przejscie na jednym
koncu oraz duze na drugim. Nasadka ma by¢
umieszczona z waskim przejsciem na gorze
na gornej czesci za ostrzem do szatkowania.

7. Trzeba umieszczy¢ ptyte mocujacqg na
uchwycie do narzedzi oraz nakry¢ cvzasze
za pomoca pokrywki.

Przechowanie przewoda

Przewodd zasitania ma by¢ przchowany wkrag
dwuch zaciskéw z tytu podstawy silnika (rys.29).
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OMUCAHUE YACTEH

1. Kopnyc komb6ainHa

Ha BepxHel Yactn kombariHa HaxoauTCs UHOU-
KaTtop. Ecnu pesepByap mMyKcepa unu KpbiLuka yc-
TaAHOBMEHbl HEBEPHO, MHAMKATOp OyaeT muratb.
Y6eouTechb B BEPHOCTW COOPKM, Nocre Yero vH-
AvKaTop noracHerT.

2. Pyuka KOHTponnepa CKoOpocTeW

M KHOIMKa reHepaTopa uMnyJsribCoB
Pyuka koHTponnepa ckopocTeii ¢ YeTko 0603Ha-
YEHHbIMM CKOpPOCTsIMM obrieryaeT mx Bbibop. Ha-
XOASLLASICH HeMOCPEeACTBEHHO Haf, PYYKON KOH-
Tponnepa KHomka reHepaTtopa MMMynbCoB AaeT
BonblUMe BO3MOXHOCTU yrnpaBneHus npu obpa-
60TKe NPOAYKTOB 1 NO3BONSAET NPON3BOAUTL KpaT-
KOBPEMEHHOE ycurneHve moLyHocTu. Mprbop nme-
eT 10 ckopocTen 1 B ntobor MOMEHT paboTbl CKO-
POCTb MOXET ObITb OTperynmpoBaHa.

3. OTcek gnA xpaHeHus WHypa
ANeKTponuTaHuA

3pecb y,D,O6HO XpPaHUTb HEUCnonb3yemyto 4actb
ONHBI LWHYPa.

4. Yawa

EmkocTb yawm 1,5 nuTtpoB Ansa XuakocTen n
1,5 Kr AnsA TBepAbIX NPOAYKTOB, TakMX, Kak TeCTo.
Yawwa dumkcmpyeTcsi Ha OCHOBaHWUW ABuUratens u
npegHasHaveHa Ans paBHOMEPHOU 1 aheKTUB-
Homn 06paboTkM NPOAYKTOB.

5. Kpblwka vyawm c nogarowen Tpy6-
Kou

KprLIJKa AKTUBUPYET aBTOMaTU4eCKyo npeoxpa-
HUTENIbHYIO CUCTEMY.

Mpnbop He ByaeT yHKLUMOHMPOBATbL A0 TEX Nop,
noKa KpblllKa He 6y,qu npaBuIbHO pasmMelleHa
Ha YaLle v He 3achukcmpoBaHa. MNogatowas Tpy6-
Ka ncnonb3yetca ans ,D,06aBJ'IeHVIF| XKnNOKoCTn nl
nnu TBepAblX UHrpeaANeHTOB. 3OT0 no3BonseT Bam
,D,OﬁaBJ'IﬂTb WHrpeaneHTbl BO BpemMA paﬁOTbI an-
napara.
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6. Tonkartenb

TonkaTenb paBHOMEPHO HanpaBnsieT UHIPEANEH-
Tbl BHM3 MO nogatoLLen Tpybke B vally. Ero mox-
HO TaKkxe MCronb30BaTh At repMeTu3aumm no-
natolert Tpybku Bo nsbexaHve BbinageHns npo-
[OYKTOB U3 Hee.

7. ®ukcatop UHCTPYMEHTOB

3TO yCTPOWCTBO NPMBOAUT B ABWXEHWE BCE Ha-
cagku. OHO JOMKHO ObITb 3ahMKCUPOBaAHO Ha
MecTe Ansa paboTbl kombanHa.

8. JlesBue

Jle3Bue u3 Hep)KaBePOLLI,eVI cTann MOXXHO UCMnosnb-
30BaTb And LWMHKOBAHUA, CMeLUnBaHUA, U3Merb-
YeHuda, NpurotoBneHnsa nope U KOHANTEPCKNUX
cmecen. I'Iepe,q ncnonb3oBaHMeM CHUMUTE 3a-
LLNTHOE MNOKpbITUEe Ne3Buda U oaeHbTe 06paTHO
nocne wucrnonb3oBaHusa. Paboune NOBEPXHOCTU
ne3BnA O4eHb OCTpble, He KkacamnTtecb ux!

9. Hacapka ons TecTa

Hacagky ansi Tecta MOXHO MCMonb3oBaTh ANs
3ameca TecTta gnsa xneba n VI3,EI,eJ'II/ll7I N3 TeCcTa, a
TaKKke B3OGUTOro XMOKOro Tecta U KOHOUTEPCKUX
cMecen.

10. 3axxnMHOM AUCK

3aXUMHON OUCK PUKCUMPYET pasnuyHble Hacag-
KW: oMTepesarnbHble, CTporatoLye, TepoyHble 1
LLIMHKOBOYHbIE.
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PSZECHOWANIE

Robot ma mozliwos¢ przechowania wszystkich
nasadek wewnatrz urzadzenia (rys. 22).

Pojemnik na przechowania ostrzy
UWAGA: Wszystkie ostrza majg swe numery
(rys. 23).

Trzeba pociggng¢ wdét drzwi pojmenika na

przchowania ostrzy (rys. 24).

1. Ostrze 1 jest przeznaczone w celu cienkiego
krojenia oraz zniajduje sie prosto pod
ostrzem grubego krojenia.

2. Ostrze 2 jest przeznaczone w celu grubego
krojenia oraz znajduje sie za ostrzem
cienkiego krojenia (rys. 25).

3. Ostrze 3 2 jest przeznaczone w celu oraz
znajduje sie w $rodku w przodniej czesci
pojemnika (rys. 26).

4. Ostrze 4 jest przeznaczone w celu trzania
oraz znajduje sie za ostrzem strugujacym.

5. Ostrze 5 jest przeznaczone w celu matego
szatkowania oraz znajduje sie z tylu w prawej
czesci pojemnika (rys. 27).

6. Ostrze 6 Jest przeznaczone w celu duzeo
sztkowania oraz znajduje sie prosto za
ostrzem matego szatkowania.
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Mikser

1. Trzeba zdja¢ pokrywke z korpus robota.
Trzeba po prostu obréci¢ ochronng pokrywke
zgodnie ze wskazéwkami zegara oraz zdjaé
je (rys. 17).

2. Trzeba ustawi¢ mikser na korpusie robota
nad prztgcznikiem gatkg wlewo. Szara
stratka ¥ pod gatkg czaszy miksera ma by¢
zgodna z szarg strzatka A na korpusie
urzgdzenia (rys. 18).

3. W celu mocowania miksera trzeba wzigc¢
gatke czaszy oraz obrdci¢ je wprawo. Szara
stratka ¥ pod gatkg czaszy miksera ma by¢
zgodna z szarg strzaltka A na korpusie
urzgdzenia (rys. 19).

4. Trzeba wtozy¢ sktadniki do czaszy.

UWAGA: nie wolno przekracza¢ maksymalnej

pojemnosci— 1,5 |. Przed uzyciem miksera trzeba

upewni¢ sie ze pokrywka jest poprawnie
zamocowana.

5. Trzeba ustawi¢ pokrywka na nczaszy aby
dtugi wystep mocujacy zostat skierowany na
Panstwo. (rys. 20).

6. Trzeba obréci¢ wystep wprawo. Wystep ma
by¢ zgodny z gérng czescig gatki czaszy (rys.
21).

7. Trzeba wstawi¢ czasze oraz pokrywke jak
to jest opisane wyzej

UWAGA: Mikser nie bedzie dziatat jezeli czasza
pokrywka lub porywka robotg nie sg
zamocowane poprawnie.

8. Trzeba podiaczyc¢ sie do zrédta zasitania oraz
wigczy¢ zasitanie (ON).

9. Trzeba wybra¢ potrzebng predkos¢ (1-10)
lub stan impulsu (PULSE)

UWAGA: Skfadniki mogg by¢ dodawane przez
pokrywke po wyjmowaniu czaszy miarowe;.
Mikser moze by¢ uzywany w celu wirowania
soku, przygotowania puree lub mieszania.
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11. JlomTepes3anbHble ne3Bus —
LUMPOKOE U y3Koe

LLinpokoe nomTtepesanbHoe nesBne ngeansHo

NoaxoauT AN Hapeskn pasfnyHbIX PPYKTOB U

OBOLLEN.

12. Ctporaiowee nessue

CrporatoLlee nessue ngeanbHO NOAXOAUT Anst
NPUroToBneHnst KapTodenbHbIX YUNCOB 1N Hapes-
K OBOLLIEN.

13. TepouHoe nesBue
Tepquoe nessue nagearnbHO noaxoauUT ANA Ha-
TUpaHNA TBepAbIX CbIPOB.

14. LLiInHKOBO4YHbIE Nne3Busa —

MeJiKoe U KpynHoe
KpynHoe LUMHKOBOYHOE ne3Bue uaeanbHoO A4S
pasnuyHbIX PPyKTOB 1 oBoLen. Mernkoe LNHKO-
BOYHOE Ne3Bue naeanbHO NOAXOAUT AN LOKO-
najga n pasnuyHbIX (OPYKTOB U OBOLLEN.

15. Hacapgka — B3obuBartenb

Hacapgka ngeanbHo nogxoguT Anst NPUroToBsie-
HUS MalioHe3a, B3bMBaHUSA SUYHbIX 6enkoBs, crnu-
BOK 1 NErkoro B3GWTOro Xu1AKoro Tecta.
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16. Pe3epByap Mukcepa

PesepByap Mykcepa uKcMpyeTcsi Ha OCHOBaHWUU
nsuratens kombaliHa, cnesa oT Ydawun. Nmesa
60rbLLYI0 EMKOCTb, YCTONYMBOCTb K Pa3pyLUeHUto,
Yalla OcHalleHa pyyYKon Y MapKUPOBKOW B Yaii-
HbIX YaLlKax U MUNNUAUTPax Ans NerkocTu aKen-
nyatauuu. MNpo3payHocTb Yaluy No3BonsieT Ha-
6nioaaTh NpoLecc CMeLUNBaHNS MUKW ANs Aoc-
TWDKEHUst Hamny4Lumnx pesynsratos. Mukcep He by-
OeT paboTtaTtb [0 Tex rop, rnoka vawa He byaet
3adunKkcMpoBaHa n Kpblllka yCTaHOBMEHO npa-
BUIIbHO.

17. Cuctema ne3Bun Ans KONKU nbaa
3ybuaTble Ne3Bus N3 HepXxaBetoLLen cTanu Joc-
TaTOYHO CUMbHbI ANS KOMKU KyBrKoB nbaa v nae-
anbHO NOAX0AAT AN CMELLMBaHNS, U3MeNbYeHNs
1 NpurotoBneHus niope. KoMnnekT nes3suin cHu-
MaeTcsa ¢ yawwy anst yictkn. Cmotpute pasgen
«Yxop n Ounctkay. byabte BHUMAaTENbHbI Npy 06-
paLleHum ¢ ne3BMsMU Bo n3bexaHune rnopesos.

18. KpblwKka Mukcepa ¢ oTBepcTuem

Ansa orBoAda XXNOKOCTU
KpblLLka MUKCepa HaoeKHO repMeTU3NPYET Yallly.
MepHas vaika Ha 70 M MOXeT BbIHUMATbCS.
MHrpeoneHTbl MOXHO 06aBNATL NOCTENEHHO BO
BpPEMSI CMELLMBAHUS.

19. BuHTOBaA KpbILLKa

Koraa mMukcep He ncronb3yeTcs, pekoMeHayeTcst
CHSITb €ro ¢ Kopryca komGanHa 1 BBEPHYTb BUH-
TOBY!HO KpbILLKY. [pnbop He ByaeT paboTtaTb [0 TEX
rop, Noka BUHTOBAsI KpbILLKA UM Yalla W KpblLL-
Ka He ByayT 3acukcrpoBaHa NpaBusibHO.

20. JlonaTouka
JlonaTo4yka naoeanbHO NoAxoauT And BbIHUMaHUA
BCeX UHrpeaneHToB 13 HYalln U MUKcepa.
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Sokowiréwka dla cytrusowych

1. Trzeba wstawic¢ czasze jak to jest opisane
wyzej (rys. 2, 3).

2. Trzeba umieszczy¢ czsze sokowirowki w
czaszy robota (rys. 14).

3. Trzeba obraca¢ przeciw wskazéwka zegara
oraz upewni¢ sie ze uszko czaszy
sokowirowki jest na miejscu (rys. 15).

4. Trzeba ustawi¢ stozek w srodku czszy
sokowirowki. Wat napedowy ma by¢
wewnatrz centralnej kolumny czasy, stozek
ma by¢ ustalony na watu (rys. 16).

5. Trzeba podigczyé¢ sie do zrédta zasitania oraz
wigczy¢ zasitanie (ON).

6. Trzeba pokroi¢ owocy na 2 czesci. Trzeba
potozy¢ jedng czes¢ na stozku oraz
przytrzymujgc owoce wybrac predkos¢ 1.

7. Sokzacznie sptywac stozkiem przez czasze
sokowirowki do czaszy robota. Wsztstkie
kostki zostang w czszy sokowirdwki.

UWAGA: Podczas dziatania z sokowirowkg
trzeba zawsze uzywac predkosci 1.
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Ostrza krojace, strugujace, trzace

oraz szatkujace.

1. Trzeba ustawi¢ wybrane ostrze w ptyte
mocujaca. Trzeba trzymac ptyte za pomocg
zacisku oraz wstawi¢ drugi koniec w ptyte
mocujaca. Trzeba cicho naciska¢ na koniec
ostrza dopdki ostrze nie zostanie
zamocowane réwno w ptycie (rys. 11, 12).
Ostrza oraz ptyta majg by¢ réwnolegle.
Ostrze jest utrzymywane na miejscu za
pomoca dwuch jezyczkéw na plycie.

UWAGA: Wszystkie ptyty metalowe majg ostre

krawedzi, trzeba uwazac podczas uzywania je.

2. Trzeba ustawi¢ czasze oraz uchwyt jak to
jest opisane wyzej (rys. 2, 3, 6).

3. Trzeba ustawi¢ ptyte mocujaca na osi (rys.
13). Ptyta ma by¢ mniej wiecej na tym samym
poziomie co krawedz czaszy.

4. Trzeba ustawi¢ pokrywke na czaszy oraz
umiszczy¢ pchacz w trabce.

UWAGA: Gorna czes¢ uchwytu jest montowana

na dolnej czesci pokrywki.

5. Trzeba podiaczyé¢ sie do zrédta zasitania oraz
wigczy¢ zasitanie (ON).

6. Trzeba wybra¢ potrzebng predkosc¢.

7. Trzeba wyjac¢ pchacz z trgbki. W celu
uzywania ostrzy krojgcych lub trzacych
trzeba wtozy¢ sktadniki do trgbki oraz uzywaé
pchacza w celu pchania je przez trabke. Nie
wolno uzywac¢ palcow lub innych
przedmiotow bo wewnatrz ptyty znajdujq sie
ostre ostrza.

* Lepiej uzywac¢ nizkich lub $rednich

ustawien predkosci. Wg potrzeb mozna uzywaé

wysokich ustawien predkosci.

* Trzeba uzywac takich ostrzy w celu

krojenia ziemniakow, ogorkow, trzania kapusty,

ziemniakow lub duzej marchewki.

* Podczas krojenia oraz trzania

ziomniakow trzeba powoli wktada¢ je do trabki

oraz uzywac pchacza.

8. Po zakonczeniu dziatania trzeba wytgczy¢
zasitanie oraz odtgczy¢ przewdd od sieci,
zdjg¢ uchwyt oraz ostrze z czaszy zanim
wyjmowac jedzenie.
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NEPEA UCTMNOJNIb3OBAHUEM NMPUBOPA

YbeguTtecb B TOM, YTO LUHYp NUTaHus npubopa
OTCOEAMHEH OT PO3ETKU W NepeksodaTenb Haxo-
antest B nonoxenun OFF (0) [OTkntoyeHo]
TwaTenbHO 04NCTUTE AETanu 1 NpUHaafIexXHOC-
TW, ComnpuKacarLLmecs C NuLLen, nepes nepsbiM
1crnonb3oBaHnem npudopa.

NMPUMEYAHMUE: Bce metannuyeckvne nessus
O4eHb ocTpble, obpaljanTecb ¢ HAMU BHUMa-
TenbHo.

NMPUMEYAHMUE: MNepen cbopkoii npubopa ybe-
OuTecb B TOM, YTO LUHYp NUTaHusi npubopa oTco-
eOVHEH OT PO3eTKU.

I'IpanmbHaﬂ perynupoBKa yacTten
npubopa

KombanH/mukcep ByayT dyHKLUMOHNPOBATL TOMb-
KO B TOM Crny4ae, ecim Bce 4acTu 3adrKcmpoBa-
Hbl BEPHO. Ybeautecb B TOM, YTO BCE 4acTu 3a-
PUKCUPOBaHBI.

BuHTOBas Kpblilwka

YcTaHOBWTE BUHTOBY!IO KPbILLKY Ha KOPMYC MUKCe-
pa. MpocTo NOMeCTUTE BUHTOBYHO KPBILLKY Ha Bbl-
XOOHOE OTBEPCTME U NMOBEPHUTE NPOTUB YacoBOW
CTpenku Ao dukcaumn. Kpblllka He JormkHa cu-
netb cBoboaHo (puc. 1).

YcTtaHOBKa 4alum

1. YcTaHOBUWTE Yally Ha NPUBOAHON Ban pyyKou
K cebe. Yawa gomkHa Tenepb pa3aMecTuTbCs
Ha ocHoBaHuW kombaiHa (puc. 2).

2. [Ons dukcaumm yawm gns sakcnnyatauum, no-
BEPHUTE PYYKy BMPaBO [0 KOHLA, NMokKa He yc-
nblnTe LWenyok (puc. 3).

YcTtaHoBKa KPbILWKX Yalluun

1. YcTaHOBUTE KpbIWKY Ha 4Yally, COBMECTUB
MapKMUpPOBKY C py4Kkon (puc. 4).

2. [nsa dvkcauum Yawm B paboyen no3mumm, no-
BEPHWTE KPbILLKY BrpaBo. UKCUpYHOLLWIA Bbl-
CTYN AOMKeH GbITb BEIPOBHEH C PY4YKOI YaLln
(puc. 5). MNMpoBepuB, YTO NONOXEHME YaLlUn He
MN3MEHUIOCh, NOBEPHUTE PYYKY BMpaBo A0
KOHLa.

MPUMEYAHME: Ecnu yalwia v KpblwwkKa cobpa-

Hbl HeBepHO, NpuGop He GyaeT PyHKLUMOHUPO-
BaTb. [poBepLTe NPaBULHOCTL COOPKMY.
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3KCNNYATALMA KYXOHHOIO KOMBAUHA

1. YBegutecb, 4To NpUBOP M NPUHAANEXHOC-
T NpaBuUnbHO cobpaHbl 1 KombaliH pacno-
NOXEH Ha CyXon 1 HagaexHow pabodew no-
BEPXHOCTHU.

2. YbepguTech, YTO NepeknoyaTens CTOUT B Mo-
noxeHumn «0» (OFF), nogkntoymTe K UCTOY-
HUKY NMUTaHus u BkmtoumTe nutaHme (ON).

3. Vcnonk3ys nepekntoyartenb, BbIoepuTe Hyx-
Hyto ckopocTb (1-10). [Ins ocTaHoBKM npwu-
6opa BepHWTE NepekrtoyaTerb B MONoXeHne
«0» (OFF). Cm. yka3aHus no pyHKUMAM Ans
BblOOpa pekoMeHAyeMbIX YCTaHOBOK.

4. MMocnepytoLme NHrpeaneHTbl 4obaBnaoTcs
BN1BaHMeM Yepes nogaroLLyto Tpyoky noc-
ne n3BneYeHns Tonkarens.

5. ®yHKUMS UMNYNbCHOTO pexuma AencTByeT
[0 Tex nop, Moka KHomka Haxata. Vcnonb-
3yNTE MMMYNbCHBIV PEXUM AN NPUroTOBMe-
HUSA NULKM, TpebytoLen TOMbKO KpaTkoBpe-
MEHHOIO yCUIeHne MOLLHOCTW, TaKoW, Kak
TpaBbl, Opexu u HebonbLuve PPYKThI.

MPUMEYAHME: Bcerga ncnonb3yinTte Tonka-
Tenb Ans bonee paBHOMepPHON 06paboTkN MULLK.
He ucnonb3yiTe nanbLbl UMM NOCTOPOHHUE
npeameThbl.

NMPUMEYAHME: lNpu cmewmBaHun 6onbLumx
06beMoB, Takux, kak 1,5 kr Tecta, He paboTtante
Aornblue OAHOW MUHYTbI 3a pas. [Npu 0BbIYHbIX
obbemax, He paboTainTe gonblue 3 MUHYT 6e3
OAHOMVHYTHOTO nepepsbiBa.

YCTAHOBKA MHCTPYMEHTOB HA KYXOHHbIA KOMBAWH

¢ [Mepepn cbopkoit npubopa y6eaurech, 4To
OH OTKITHOUYEH OT 31eKTPOoCceTH.
¢ Y6eautechb B NpaBUINIbLHOCTU COOPKU.

YcTtaHoBKa ge pXxaTtensa MHCTPYMEeH-

TOB

1. Pa3amecTtute Yawy Ha kombanHe

2. YcraHoBUTe gepxaTernb Ha NPYBOAHOW Ban
(puc. 6).

LLinHkoBanbHoe nessue

1. PasmecTuTe Yally n gepxatenb UHCTPYMEH-
TOB KaK ykasaHo BblLLe (puc. 2, 3, 6).

2. CHuMWUTe 3alMTHOE MNOKPbITUE Ne3Bus
(puc. 7).

3. YcTtaHoBUWTE LUMHKOBaNbHOE Ne3Bue Ha aep-
xarenb 1, B4aBuB, 3addUKCUMPYNTE, NCMOMb-
3ysl LEHTparnbHy0 NNacTUKOBYIO CEKLUI0
(puc. 8).

NMPEOYNPEXOEHMUE: JNe3Bns o4eHb ocTpble,

npu obpaLleHnn ¢ HUMK AepXuTe 3a LeHTparb-

HYIO NNACTUKOBYIO CEKLMIO.

4. CnoxwuTe nHrpeguneHTsl B vawy. MNpeasapu-
TenbHO pasgenuTe Gonblune Kycku. Yoeam-
TeCb, 4YTO BCE CePALIEBUHbI U KOCTOYKM Bbl-
HYTbl BO U3bexaHne NoBpexaeHus nessusi.

NMPUMEYAHMUE: Mpu ncnonb3oBaHun noboro

VHIpeaneHTa He npeBbllaiTe MaKCUMasbHYo

€eMKOCTb B yawie — 1750 mn.

5. Trzeba ustawi¢ pokrywke na czaszy (rys. 4,
5) oraz ustawi¢ pchacz w trabce.

UWAGA: Gorna czes¢ uchwytu jest montowana

na dolnej czesci pokrywki.

6. Trzeba podtaczyc sie do zrodta zasitania oraz
wigczy¢ zasitanie (ON).

7. Trzeba wybra¢ potrzebng predkosc.

8. Po zakonczeniiu dziatania trzeba odtaczy¢
zasitanie oraz odtgczy¢ przewdéd od
gniazdka, zdjg¢ uchwyt oraz ostrze z czaszy.
Zanim zdejmowac ostrze trzeba upewnic sie
ze skonczyto sie obracania.

UWAGA: PO oczyszczeniu trzeba ubrac¢ ostrze

w powierchnie ohcronng.

Nasadka dla ciasta

1. Trzeba ustawi¢ czasze oraz uchwyt jak to
jest opisane wyzej (rys. 2, 3, 6).

2. Trzeba ustawi¢ nasadke na uchwycie oraz
zamocowac je.

UWAGA: Jezeli nasadka nie jest ustawiona do

konca mozna ustawic¢ je odwrotng strona.

3. Trzeba umiszczy¢ skatdniki w czaszy.
Plastyk moze by¢ uzywany w celu
zamieszania ciasta , mieszania suchych
sktadnikéw, mieszania lekkich wyrobow
cukierniczych oraz bitego ptynnego ciasta.

4. Trzeba ustawi¢ pokrywke na czaszy (rys. 4,
5) oraz umiszczy¢ pchacz w trabce.

UWAGA: Gorna czes$¢ uchwytu jest montowana

na dolnej czesci pokrywki.

5. Trzeba podiaczy¢ sie zrodta zasitania oraz
wigczy¢ zasitanie (ON).

6. Trzebawybrac¢ potrzebna predkos¢. Podczas
przygotowania ciasta\mieszania trzeba
zacza¢ z predkosci 1.

UWAGA: Podczas przygotowania ciasta trzeba

zatrzymywacé robot w przypadku pojawienia sie

grudki.

7. Po zakonczeniu dziatania trzeba wytgczy¢
zasitanie oraz odiaczy¢ przewdd od sieci,
zdja¢ uchwyt oraz ostrze z czaszy zanim
wyjmowac ciasto.

UWAGA: W celu dodatkowego biezpieczenia

lepiej zostawia¢ pchacz na miejscu podczas

dziatania robota.

Nasadka - wzbijacz

1. Trzeba ustawi¢ czasze oraz uchwyt jak to
jest opisane wyzej (rys. 2, 3, 6).

2. Trzeba ustawi¢ nasadke na uchwycie oraz
zamocowac je (rys.10).

3. Trzeba wiozy¢ sktadniki do czaszy.

10

. Nasadka jest uzywana w celu wzbijania.

* Nie wolno uzywa¢ wzbijacza w celu

zamieszania cista lub lekkich wyrobow

cukierniczych. Podczas wzbijania $mietanki oraz

przygotowania soséw nalezy uzywac nizkiej

predkosci.

. Mozna przygotowywac¢ majonezy, sosy,

biatka jajek oraz bitg Smietanke.

4. Trzeba ustawi¢ pokrywke ne czaszy oraz
umieszczy¢ pchacz w trabce.

UWAGA: Gorna czes$¢ uchwytu jest montowana

na dolnej czesci pokrywki.

5. Trzeba podtaczyc¢ sig do zrodta zasitania oraz
wigczy¢ zasitanie (ON).

6. Trzeba wybraé potrzebng predkosc¢.

7. Po zakonczeniu dziatania trzeba wytgczy¢
zasitanie oraz odfaczy¢ przewod od sieci,
zdja¢ uchwyt oraz ostrze z czaszy zanim
wyjmowac jedzenie.



UIYCIE ROBOTA KUCHENNEGO

1. Trzeba upewni¢ sie ze urzadzenie oraz
akcesorja sgzamontowane poprawnie oraz
robot stoi na suchej | pewej powierzchni
roboczej.

2. Trzeba upewni¢ sie ze przetacznik znajduje
sie w pozycji «0O» (OFF), podtaczy¢ go do
zrodta zasitania oraz wigczy¢ zasitanie (ON).

3. Trzeba wybraé potrzebng predkosc¢ za
pomocg przetacznika (1-10). W celu
zatrzymania urzadzenia trzeba obréci¢
przetacznik do pozycji «0» (OFF). Patrz
uwagi na temat funkcji w celu wybora
potrzebnych ustalen.

4. Funkcja stanu impulse dziata dopoki przycisk
jest nacisniety. Trzeba uzywac ten stan w
celu przygotowania takiego jedzienia, w
trakcie przygotowania ktérego jest potrzebne
krotkie zwiekszenie mocy, jak na przyktad
trawy, orzechy oraz mate owoce.

MONTOWANIE NARZEDZI

¢ Przed montowaniem trzeba upewni¢ sie
Ze urzadzenie jest odigczone od sieci.

¢ Trzeba upewni¢ sie ze urzadzenie jest
zamontowane poprawnie.

Ustawienie uchwyta na narzedzi

1. Trzeba postawi¢ czaszg na robocie

2. Trzeba ustawi¢ uchwyt na watu napedowym.
(rys. 6).

Ostrze szatkujece

1. Trzeba umieszczy¢ czasze oraz uchwyt na
narzedzi jak to jest opisane wyzej (rys. 2, 3, 6).

2. Trzeba zdja¢ ochronng powierzchnie ostrzy
(rys. 7).

3. Trzeba ustawi¢ ostrze na uchwycie oraz
zamontowac za pomoca plastykowej czesci
centalnej (rys. 8).

OSTRZEZENIE: Ostrza sa bardzo ostre,

podczas uzywania trzeba trzymac za centralng,

czesé plastykowa.

4. Trzeba witozy¢ sktadniki do czaszy. Trzeba
uprzednio rozdzieli¢ duze kawatki. Trzeba
upewnic sie ze sg wyjete wszystkie jadra
oraz kostki bo moze to uszkodzi¢ ostrze.

UWAGA: Podczas uzywania nie wolno
przekracza¢ maksymalng pojmenos¢ czszy —
1750 ml niezaleznie od sktadnika.
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UWAGA: Trzeba zawsze uzywac¢ phcacza w
celu rownomiarowego obrabiania jedzenia. Nie
wolno uzywaé¢ palcow Ilub innych
przedmiotow.

UWAGA: Podczas mieszania takich rzeczy jak
na przyktad 1,5 kg ciasta nie wolno dziata¢
jednokrotnie wigcej niz 1 minuta. Jezeli objetos¢
jest zwykta nie wolno dziata¢ wiecej 3 minut bez
przerwy.

5. YcrtaHoBMTE KpbILWKY Ha 4Yawy (puc. 4, 5) n
NomecTuTe TornKaTernb B NoAatoLLLyto TPYOKYy.
MPUMEYAHME: BepxHsia yacTb gepxartens
VMHCTPYMEHTOB (PMKCUPYETCA Ha HWXKHEN YacTu

KPbILLKA.

6. [MogknounTe K UCTOMHUKY MUTaHUS N BKIHO-
ynte nutaHue (ON).

7. BblbepuTe HyXHYI CKOPOCTb.

8. [lo okoHYaHUM paboTbl OTKMYUTE NUTaHKE
1 OTCOEANHUTE LLIHYP OT CETWU, CHUMUTE [iep-
xartenb 1 nessve c Yaww. Mepen Tem, Kak
CHVMMaTb NnesBue, yoeamTech B TOM, YTO OHO
nepecrarno BpaLiaTbCs.

NMPUMEYAHMUE: lNocne o4ncTkn Bcerga oge-

BaViTe Ha fne3Bue 3aLUMTHOE NMOKpbITUE.

Hacapka ona tecta

1. YcraHoBwTe 4Yally u gepxaTtenb Kak ykasa-
HO BbiWwe (puc. 2, 3, 6).

2. YcTtaHoBUTE Hacafky Ha AepxaTenb U 3a-
dukcmpynTe ee (puc. 9).

7. Tlo okoHYaHUM paboTbl OTKMYUTE NUTaHKE
1 OTCOEANHUTE LLIHYP OT CETW, CHUMUTE Aiep-
xartenb ¥ nesBue C Yalm nepep Tem, Kak
BbIH/MaTb TECTO.

NMPUMEYAHMUE: [na gononHuTenbHon 6e3o-

NMacHOCTW peKOMeHAYeTCA OCTaBNsSATb TofkaTenb

Ha MecTe npu pabote kombalHa.

Hacapka ons B3duBaHus

1. YcTaHoBUTe Yallly U fepxaTernb Kak ykasa-
Ho BbIWwe (puc. 2, 3, 6).

2. YcraHoBUTE HacafKy Ha gepxaTternb U 3a-
dukenpywTe ee (puc. 10).
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NMPUMEYAHMUE: ecnu Hacagka He OO0 KOHUA
cena Ha JepxaTenb, ee MOXHO YyCTaHOBUTb 00-
paTHOW CTOPOHON.

3. CnoxuTe nHrpegueHTbl B Yawy. [nactumko-
Basi MPMHAAMIEXHOCTb MOXET UCTMONb30BaThb-
ca Ans 3amMeca TecTa, CMEeLUMBaHNUSA CyXux
WHIPEANEHTOB W CMELUMBaHUS NErkMx KOH-
OVNTEPCKMX M3denuin n B3BUTOro XMAKOro
TecTa.

4. YcTaHOBWTE KpbILKY Ha Yauwy (puc. 4, 5) n
nomecTuTe TornKaTternb B NoAatoLLLyto TPYOKYy.

MPUMEYAHMUE: BepxHsas yacTb gepxaTens nH-

CTPYMEHTOB (PUKCUPYETCH Ha HMXKHEN 4YacTu

KPbILLKA.

5. TMoakntounTe K UICTOYHUKY MUTAHWS U BKITHO-
ynte nutaHue (ON).

6. BbibepuTe HyxHyt ckopocTb. lNpu npuro-
TOBMEHWN TecTa/3amece HayHUTE CO CKOpPO-
cm 1.

MPUMEYAHME: NMpu npurotoBneHnm Tecta oc-

TaHaBnvBaviTe kombaiH B criyyae obpa3oBaHus

KOMKOB.
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3. [ob6aBbTe UHrpeaVeHTbI B YaLlly.

¢ Hacapky cnegyet ncnonb3oBatb A B36u-
BaHWS.

¢ He B3buBarenb And 3ameca TecTa unm cme-
LUMBaHNS NErkMX KOHAUTEPCKUX U3OEenui.
Mpy B3OMBaHWM CNMBOK U MPUrOTOBIEHUN
Nerknux CoycoB CriefyeT 1Cnonb3oBaTb HUS-
Kyt CKOPOCTb.

¢ Bbl MOXeTe NpUrotoBUTL MaioHe3, COYChl,
ANYHbIEe Benkn, MepeHry 1 B3buTble CrMBKY.

4. YcTaHOBWTE KpbILIKY Ha Yally 1 noMecTuTe
TorkaTesnb B MOAAILLY0 TPYyOKY.

NMPUMEYAHMUE: BepxHAs yacTb gepxartens

UKCUPYETCS Ha HWXKHEN YacTU KPbILLKU.

5. TlogknioynTe K UCTOYHMKY NUTaHWUS U BKIO-
ynte nutaHve (ON).

6. BbibepuTe HyXHYI CKOPOCTb.

7. Tlo okoH4YaHuM paboTbl OTKMIOYUTE NUTaHVE
1 OTCOEAMHUTE LLUHYP OT CETU, CHUMUTE Aep-
XaTenb MHCTPYMEHTOB U AWCK C Yaluuv ne-
pen TeMm, Kak BblHAMATb MULLY.



JNloMTepesanbHble, cTporarwwme,

TepoOYHbie U LUIMHKOBOYHbIE Nle3aBusa

1. YcraHoBUTE BbIGpaHHOE Ne3Bue B OUKCUPY-
oL Ne3Bus ANCK. [epxute AUCK 3aXKMMOM
1 BCTaBbTe OPYron KOHew B huKCUpyoLmn
ne3Bust Anuck. Msrko HaxxumanmTe Ha KOHeL,
ne3Bus 3aXKMMOM [0 TeX Mop, fMoka ne3sue
He 3adMKCUPYETCS B POBHOM MOMOXEHUN B
cukempytoLem nessus gucke (puc. 11, 12).
Jle3Bue 1 cbukcrpyoLwnin ne3sust GUCK JoM-
Hbl BbITb NapannensHbl. lle3aue yaepxuea-
€TCs Ha MecTe [ABYMs1 si3bl4KaMU Ha QUCKe.

NMPUMEYAHUE: Bce meTannuyeckme OUCKu
MMEIOT OCTpble Kpasi, ByabTe OCTOPOXHbI NpK
obpallLeHnn ¢ HIMU.

2. YcTaHoBWTE Yally U gepaTenb Kak ykasa-
Ho BbILWwe (puc. 2, 3, 6).

3. YcTtaHoBUTE (DUKCUPYIOLLMI NE3BUSA OUCK HA
wnuHgens (puc. 13). Ouck pormkeH 6biTb
nNpubnM3nTensLHO BPOBEHb C KpaeM Yalln.

4. YcTaHOBUTE KpbILLKY Ha Yally 1 NoMecTuTe
TornKaTesnb B MOAatoLLyo TPYOKy.

NMPUMEYAHMUE: BepxHas 4acTb gepxarens

UKCUPYETCS Ha HUXKHEW YacTU KPbILLKU.

5. TlogkniounTe K UCTOMHUKY MUTaHWUS U BKITO-
yute nutaHve (ON).

6. BbibepuTte Hy>XHYH CKOPOCTb.

7. BblHbTE TOMNKaTtenb 13 nogatoLlen Tpyoku.
[nsa ncnonb3oBaHUs NomTepesarnbHbIX/Te-
POYHBIX FTE3BUIN BCTABLTE UHTPEANEHTbI B MO-
AaroLyro TpybKy 1 ncnonbayinTe Tonkatens
Ans nposoAa vx Yepes Tpybky. He ncnone-
3yWTe NanbLibl UM MOCTOPOHHWE NPeAMEThI,
Tak Kak BHYTPW AMCKa HaxoAsTCs OCTpble
nessusi.

¢ PekomeHgyloTca HU3KME U CpefHve ycTa-
HOBKM cKOpOCTU. [pn He0BXOANMOCTU MOX-
HO MCMOMb30BaTb BbICOKNE YCTAHOBKM CKO-
pocTu.

¢ Vicnonb3ywTe 3Tn Ne3BuUsi AN Hapesku Kap-
Tochens, orypuoB M HaTUpaHUS KanycTbl,
KapTodens n KpynHON MOPKOBH.

¢ [lpu Hape3ke n HaTUpaHun kapTodpens mea-
NEeHHO onyckanTe ux B MofaroLLyto TpyoKy n
MCNOonb3ynTe Tornkartenb.

8. [lo okoH4YaHun pa6OTbI OTKI4nTE NUTaHNE
1 OTCOeanHUTE LLHYP OT CeTU, CHUMUTE aep-
Xarternb MHCTPYMEHTOB U OUCK C Yallun ne-
pen TeM, Kak BbIHUMaTb MnLLY.
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PRZED UZYCIEM URZADZENIA

Trzeba upewni¢ sie rzewdd jest odtgczony od
gniazdka oraz przetacznik znajduje sie w pozycji
OFF (0) [Wytaczono]

Trzeba akuratnie oczyszczy¢ czesci oraz
akcesorja, ktére maje kontakt z jedzeniem przed
pierwszym uzciem urzadzenia.

UWAGA: Wszystkie ostrza metalowe sg bardzo
ostre, trzeba uwazac¢ podczas uzywania je.
UWAGA: Przed sktadaniem urzadzenia trzeba
upewnic sie ze przewdd jest odtgczony od
gniazdka.

Poprawna regulacja czesci
urzadzenia

Robot bedzie dziatat jezeli wszystkie czesci

squstalone poprawnie. Trzeba upewni¢ sie w

tym.

Pokrywka gwintowana

Trzeba ustawi¢ pokrywke na korpusie miksera.
Trzeba wymy¢ pokrywke gwintowang na otwor
wyjsciowy oraz obroci¢ przeciw wskazéwkom
zegara do ustalenia. Pokrywka nie moze by¢
ustalona wolno (rys. 1).

Ustalenie czaszy

1. Trzeba ustawi¢ czasze na watu reczka do
siebie. Czasza ma sta¢ na podstawie robota
(rys. 2).

2. W celu koniecznego ustalenia trzeba obroci¢
pokretto wprawo do konca dopdki nie bedzie
trzasku (rys. 3).

Ustawienie pokrywki czaszy

1. Trzeba ustawi¢ pokrywke na czaszy aby
markowanie byto zgodne z pokrettem (rys.
4).

2. W celu ustalenia czaszy w pozycji roboczej
trzeba obréci¢ pokrywke w prawo. Wystep
fiksujacy ma by¢ na réwni z gatkg czaszy
(rys. 5). Trzeba sprawedzi¢ czy nie zostata
zmieniona pozycja czszy potem obrocic¢
gatke wprawo do konca.

UWAGA: Jezeli czasza lub pokrywka sa
zlozone niepoprawnie, urzadzenie nie bedzie
dziatato. Trzeba sprwadzi¢ poprawnos¢
montowania.
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16. Pojemnik miksera

Pojemnik jest ustalony na podstawie silnika
robota, slewa od czaszy. Czasza ma duzg
pojemnos¢ odporng na famanie razem z tym
raczke oraz markowanie w kubkach na herbatg
lub mililitrach w celu uletwienia uzycia.
Przejrzysto$¢ czaszy pozwala ogladac proces
mieszania jedzenia w celu osiggniecia
najlepszych skutkow. Urzeadzenie nie bedzie
dziatato dopoki czasza nie bedzie ustalona oraz
pokrywka nie zostanie ustalona poprawnie.

17. System ostrzy na tupanie lodu
Ostrza zegbate ze stali nierdzewnej sg dosycz
twarde oraz mogg by¢ uzywane w celu tupania
lodu lub mieszania albo przygotowania puree.
Komplet ostrzy jest zdejmowany z czaszy w celu
czyszczenia. Patrz rozdziat «Czyszczenie oraz
obstuga». Podczas korzystania z ostrzy trzeba
uwazac bo moga by¢ rozciecia.

18. Pokrywka miksera z otworem dla

odprowadzenia ptynu.
Pokrywka miksera hermetyzuje czasze. Czasza
miarowa na 70 ml moze by¢ wyjmowana.
Sktadniki mogg by¢ dodawane po kolei podczas
mieszania.

19. Pokrywka gwintowana

Kiedy mikser nie jest uzywany trzeba zdjac go z
korpusu robota oraz przekreci¢ pokrywke.
Urzadzenie nie bedzie dziatato dopoki pokrywka
lub pokrywka oraz czasza bedzg ustalone
poprawnie.

20. Lopatka

topatka jest uzywana w celu wyjmowania
sktadnikéw z miksera.
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CokoBbbKMMarnka And UMTPYCOBbIX

1. PasmecTuTe yawy Kak yka3aHo Bbllle
(puc. 2, 3).

2. PasmecTtuTte yally COKOBbPKMMArK/ B YaLue
KombainHa (puc. 14).

3. Bpauaiite npoTuB YacoBomn cCTpenku, ybe-
OVBLUKCH B TOM, YTO YLLKO YaLUy COKOBbIKM-
Marku BCcTano Ha mecto (puc. 15).

4. BcTaBbTe COKOOTXXMMHOW KOHYC B LIEHTP
Yawm cokoBbhkumanku. NpusogHon Ban
[OMMKeH ObITb BHYTPW LieHTPanbHON KOMOH-
Hbl YaLLK, KOHYC YCTaHOBIIEH Ha NPUBOAHOM
Bany (pvc. 16).

5. TlogkniounTte K UCTOMHUKY MUTaHWS U BKIO-
ynte nutaHue (ON).

6. Paspexsre dpykT Hageoe. [NomecTute ogHy
MOSIOBUHY Ha KOHYC W, Aiepxa LUTPYyC Yalle-
obpasHol pykol, BelbepuTe ckopocTb 1.

7. Cok 3aTeM Ha4yHeT cTekaTb Mo KOHYCY Yepes
Yally COKOBbRKMMArKW B Yally kombGaiiHa.
Bce KOCTOYKM U KpynHas MsKoTb GyayT co-
GupaTbCs B Yalle COKOBbIKMMAIKH.

MPUMEYAHME: Bcerga ncnonb3ynte CKOPOCTb
1 Npu paboTe ¢ COKOBBLIXUMAIIKON.

14

15

16
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Mwukcep

1.  CHUMUWTE BUHTOBYHO KPbILLKY C KOpPMyca KOM-
GalHa. [pocTo NOBEPHUTE 3aALLUMTHYHO KPbILL-
Ky N0 4acoBOW CTPernKe 1 cHumuTe (puc. 17).

2. YcTaHoBUTE MUKCEp Ha Kopryc kombaiHa
Hag nepekntoyarenemMm CKOpOoCTen py4vKon
Bneso. Cepas Bbinyknasa ctpenka V¥ nog
PYYKOW YaLum MMKcepa JOSMKHa COBMECTUTb-
Cs1 C cepowi CTpenkon A Ha kopryce kombai-
Ha (puc. 18).

3. [Ons dwukcaumm mukcepa npocto AepxuTte
PYYKy Yallu MUKCepa 1 NoBEpHUTE ee Brpa-
Bo. Cepas Bbinyknas ctpenka V¥ yalim Muk-
cepa [oMmkHa COBMECTUTLCS C CEPOM BbIMyK-
rnow cTpenkon A Ha koprnyce kombGainHa
(punc. 19).

4. [obaBbTe MHrpPeaWeHTbl B Yallly.
MPUMEYAHMUE: He npeBblwaniTe MakcMmanb-
Hyto eMKkocTb — 1,5 n. Y6eauTech, YTO KpblLlKa
npaBunbHO 3adMKCUpoBaHa Nepea 1crnonb3oBa-
HVMeM muKcepa.

5. TlomecTuTte KpbILLKY Ha Yally MUKcepa Tak,
4YTOGbI AMNMHHBIN (OVMKCUMPYHOLLMIA BBICTYN Oblin
HanpasneH Ha Bac (puc. 20).

6. [MoBepHUTE DUKCHPYIOLLMIA BbICTYM BNPaBo.
DuKCHpyOLLMIA BBICTYN AOMKEH ObITh COBME-
LLIeH C BEPXHEN YacTbto PyyKku YaLum (puc. 21).

7. YcraHoBuUTe Yally kombariHa 1 KpbILLKY Kak
yKa3aHo BblLLUe.

NMPUMEYAHMUE: Mukcep He GyneT pabotarts,

€ecru Yalua MUKcepa, KpbiLka 1 KpbiLlka kombaii-

Ha He 3adMKCUpOoBaHbl MPaBUILHO.

8. [Mogknounte K UCTOMHUKY MUTaHUS U BKITHO-
unte nutaHue (ON).

9. BblbepuTe Hy>xHyt ckopocTb (1—10) unu nm-
nynbcHbIn pexxum (PULSE).

MPUMEYAHME: Mocneayowme MHrpeameHTbI
no6aBnsoTCs BMMBAHUEM Yepe3 KPbILLKY nocre
V3BMEYEHNS1 MEPHOW YaLlu.

Mwukcep MOXHO UCMOMb30BaTh A4S BbRKUMaHUS
coka, MPUroTOBMEHUSI MOPE U CMELLNBAHNS.
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11. Ostrza krojace — szerokie oraz
waskie

Szerokie ostrza idealnie pasuje dla krojenia

owocow lub warzyw.

12. Ostrza strugujace
Ostrze strugujace idealnie pasuje dla
przygotowania czypsoéw lub krojenia owocy.

13. Ostrze trzace
Ostrze trzace idealnie pasuje dla twasrdych
serow.

14. Ostrze szatkujace — duze oraz
mate

Duze idealnie pasuje dla réznych warzyw oraz

owocow. Mate pasuje dla czokolady lub réznych

warzyw oraz OWoCOw.

15. Nasadka do wzbijania

Nasadka idealnie pasuje dla przygotowania
majonezu, wzbujania biatek jajka, $mietanki lub
ptynnego ciasta.
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6. Pchacz

Pchacz réwnolegle kieruje skfadniki wdét trabkg
do czaszy. Mozna go uzywac w celu hermetyzacji
trabki aby z niej nie wypadato jedzenie.

7. Fiksator narzedzi.
Urzadzenia uruchomia wszystkie nasadki. Ma
by¢ zafiksowane na miejscu dla dziatania robota.

8. Ostrze

Ostrze ze stali nierdzewnej mozna uzywac w celu
krojenia, mieszania, przygotowania puree lub
mieszanek cukierniczych. Przed uzyciem trzeba
zdjg¢ nakrycie ochronne oraz ubrac¢ go z
powrotem po uzyciu. Powierzchni robocze sg
bardzo ostre, nie wolno je dotykac!

9. Nasadka dla ciasta

Mozna uzywac dla zamieszania ciasta dla chleba
lub innych wyrobéw, oraz ptynnego ciasta lub
miszanek cukierniczych.

10. Zacisnieta plyta
Fiksuje rézne nasadki: krojace, strugujace, trzace
oraz szatkujace.
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XPAHEHUE

OTOT KYXOHHbI KOMbaiH pa3paboTaH ¢ BO3MOX-
HOCTbIO XpaHeHWsl BCex HacafloKk BHYTPW CaMoro 24
annapara (puc. 22).

OTcek onsi XxpaHeHUs ne3Bun
MPUMEYAHMUE: Bce ne3sus nomeyeHbl yHK-
LMoHanbHbIMM HoMepamu (puc. 23).

MoTsaHWTE BHU3 OBepLly OTceka Ans XpaHeHust

nessun (puc. 24).

1. JlesBue 1 npegHasHayeHO ANst TOHKOW Ha-
pe3ku 1 pa3MeLLieHo NpsiMo nepep ne3smemM 25
ONs KPYNHOW HapesKu.

2. JlesBue 2 npepgHasHa4YeHo A5 KPYNHON Ha-
pe3ku 1 pas3meLLeHo NpsiMo 3a ne3srem Ans
TOHKOW Hape3ku (puc. 25).

3. [Jle3ssne 3 npegHasHa4yeHO AN CTPOraHus
(4mncbl) n pasmelLeHo nocepeauHe B nepe-
OHen YacTn oTceka ANS XpaHeHWs Nne3Bui

(puc. 26).

4. JlesBue 4 npegHasHa4YeHO AN HATUpaHWUs
1 pa3MeLLieHo NpsiMo 3a Ne3BUeM Aris CTPo- 26
raHusi.

5. [IlesBve 5 npegHa3HayeHO ANs MENKOW LUNH-
KOBKW U pa3MeLLeHO c3aau B NpaBoy YacTu
oTceka Ans XxpaHeHus nessun (puc. 27).

6. JlesBue 6 npegHa3Ha4eHo Ans KPynow LLWH-
KOBKW 1 pasMeLLLeHO NpsiMo 3a Ne3BreM Ans

MEITKOW LLUMHKOBKW.
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XpaHeHue paboyen yawu (puc. 28)

1. Bce gpyrue Hacagku, KpOMe KOHyca COKO-
BbbKMManKy s LUTPYCOBbIX M Yallu COKO-
BbDKMMArkU Ans LUTPYCOBBLIX MOXHO Xpa-
HWUTb BHYTPW camoro annapara.

2. TlomecTtuTe Yally Ha OCHOBaHWe koMbaliHa.

[MomecTuTe gepxarenb Ha NPUBOAHOW Ban.

4. TlomecTuTe Hacaaky-B3bVBaTenb Ha Aepxa-
Tenb.

5. Bo3bMuUTE MeTannn4eckoe nessue c 3aLuT-
HbIM MOKPbLITUEM U MOMECTUTE Ha Aepxa-
Tenb. Jle3aBne JomkHO 3admkenpoBaTbCs, a
€ro MOoKPbITUE [OIMKHO NexaTb Ha BepXHeW
4YacTy 3MynbraTopHOro Aucka.

6. [MomecTuTe Hacagky onsa Tecta Ha gepxa-
Tenb. Hacagka anst Tecta MeeT y3Kuii npo-
€M Ha OHOM KOHLe 1 GOMbLUMIA Ha OPYroM.
Pa3mectuTe Hacagky y3kMM NpPOeMoM Ha
BEPXHEN YacTu 3a ne3Bust Ans LUIMHKOBKU.

7. Tlomectute PMKCUPYIOLLMI NE3BUSA AUCK Ha
aepxaternb MHCTPYMEHTOB U OEHLTE KPblLL-
Ky Ha YaLLKy.

w

XpaHeHue LWHypa

LLIHyp nMTaHWsa XpaHUTCA B CBEPHYTHIM BOKPYT
OBYX 3aXVMMOB C3aAM OCHOBaHWsS [BWUratens
(punc.29).
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OPIS CZESCI

1. Korpus robota

Na goérnej czesci urzadzenia znajduje sie
indykator. Jezeli pojemnik miksera lub pokrywka
sg ustawione niepoprawnie, indykator bedzie
migotal. Trzeba upewni¢ sie ze wszystko jest
ustalone poprawnie zamin indykator przestanie
pali¢.

2. Pokretto kontroli predkosci oraz
przycisk generacji impulsow.
Pokretto kontroli predkosci z zaznaczonymi
predkosciami ulatwia je wybor. Przycisk generaciji
impulsow znajduje sie besposrednio nad
pokrettem oraz daje mozliwosci. Urzadzenie ma
10 predkosci. Predko$¢ moze by¢é zmieniona

podczas dziatania urzadzenia.

3. Pojemnik na przechowanie

przewoda zasitania
Tu mozna przechowywaé nieuzywang czesé
przwoda.

4. Czasza

Pojemnos¢ Czaszy jest 1,5 litréw ptynu lub 1,5
kg twardych produktéw jak na przyktad ciasto.
Czasza jest ustalona na podstawie silnika oraz
jest przeznaczony dla réwnego oraz efektywnego
przetwarzania produktéw.

5. Pokrywka czaszy z trabka
Pokrywka aktywuje automatyczny system
ochrony.

Urzadzenie nie bedzie unkcjonowato dopoki
pokrywka nie bedzie poprawne umieszczona na
czaszy oraz ustalona. Tragbka jest uzywana w
celu dodawania ptynu lub twardych sktadnikéw.
Pozwoli to na dodawania skfadnikéw podczas
dziatania.
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MOZLIWOSCI UNKCJONALNE URZADZENIA.

GRO,

CONO>O R~ WN = :

10.
1.
12.

R

N

Otwor na sktadniki

Pojemnik miksera

Zebate ostrze noza ze stali nierdzewnej
Przycisk generacji impulsow

Pojemnik dla przechowania ostrzy

No6zki z twardym sczepieniem z powirzchnig
Sklepienie miksera

Trabka

Pokrywka na czasze roboczg

Czasza robocza

Pokretto kontroli predkosci

Pojemnik na przechowanie przwoda zasitania
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yxoa  O4YUCTKA

Yxopn n ouncTtka

1. Bcerga oTkntovanTe annapar oT CeTu npu
YMCTKE OTCeka aBuraTens.

2. YncTtute oTcek ABuraterns BnakHow TKaHbHO.
He norpyxariTte otcek ABuratensi B Boay u
He NpoMbIBaWTe ero.

Bceraa npombiBaiTe YacTu, conpuKkacarLm-

ecsl C nuwen ropsiyei BOAON C MOKLLUM

CpeACTBOM HenocpeACTBEHHO nocre uc-

Nosib30BaHusA.

3. Y1006kl yNnpoCTUTb OYUCTKY, MPOMbIBANTE
CbeMHble NMpUHaANeXHOCTU Henocpen-
CTBEHHO MOCIe UCMONb30BaHMs.

4. MoWTe 1 cylumTe NPUHaANEXHOCTU U YaLlKy.
He vicnonb3yiiTe xecTkne rybkv n abpasusbl.

5. Bce nnactmaccoBble KOMMOHEHTbI MOPTAT-
Cs1 MPU NPOAOIHKMUTENBHOM MCNONb30BaHUN
NOCyAOMOEYHON MaLUUHBI 4518 o4ncTkn. Oa-
HaKO BCE YacCTU 3TOrO KYXOHHOro KombariHa
CTOWMKM K BO3AENCTBUIO MOCYAO0MOEYHON Ma-
LUMHBI, 3@ UCKITKOYEHMEM OCHOBaHWSA OBUra-
TEns, WHypa 1 BUIKA.

6. [Mpwv ncnonb3oBaHUM NOCYAOMOEYHOWN MaLLu-
Hbl MOWTE BCE YacTU 3TOr0 KyXOHHOTO KOM-
GaviHa Ha BEpXHEW peLueTKe.

NMPUMEYAHMUE: pekomeHayeTCcs YMCTUTL BCE
YacTu KyXOHHOro KombaiHa BpYYHYK Ternsnon
MbIfIbHOW BOAOW, 3@ UCKMIOYEHNEM OCHOBaHWSA
ABuratens, WHypa u BUIKW.

NMPEOQYNPEXOEHMUE: Jle3Bns o4eHb ocTpble,
npu obpaLleHnn ¢ HUMKU ByabTe BHUMaTENbHbI!

31

Ouuctka Mukcepa

1. BbICTPbI METOA OYUCTKM 3aKN4vaeTcs B
HamnofMHeHNM MUKcepa 40 MOSIOBUHbI Mblflb-
HOW BOAOWM U HEGOMbLUMM KONMYEeCTBOM MO-
towero cpeactea. Haxmute kHonky PULSE
Ha Heckonbko cekyHa. OTknounte npubop
oT ceTn. 3aTem CHUMUWTE Yally ¥ NPOMOnTe
noA NOTOYHOW BOAOMW.

2. [lpwv TwareneHOM O4UCTKE, BbIBEPHUTE CUC-

TeMy Ne3Buii U3 YaLly MOBOPOTOM NPOTMB Ya-
COBOW CTpernku, Kak ykasaHo CTpenkoun
«open» [OTKkpbITb]. CHUMUTE CUNMKOHOBOE
pe3uHoBOe ynnoTHeHue ¢ brioka nessuin.
lMpomoiTe KpbILLKY, YaLLly, pe3HOBOE YNioT-
HeHve 1 GroK nesBuii B TENSON MbIfbHON
Boge. Cobepute B obpaTtHoM nopsigke. Yoe-
OVTEeChb B TOM, YTO CUJIMKOHOBOE PEe3MHOBOE
ynnoTHeHne 3adukcupoBaHo. MNoBepHuTe
6ok nessuii B HanpaBneHun KHomnku «lock»
[3akpbITb] fO ynopa.
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