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INTERNATIONAL GUARANTEE

Dateof purchase: .............ccciiimeinnnnns / Date d'achat / Fecha de compra /
Data da compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kgbsdato / Inképsdatum /
Kjepsdato / Ostopiivi / Data zakupu / Data vanzirii / [sigijimo data/ Ostukuupiev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpdririi / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang/ Satin alma
tarihi / JaTta npogasu / data npogay / [ata Ha 3akynysaHe / [latym Ha Kynysarbe / CaTbinfaH

mepaimi / Huspounvia ayopdy/ dwswnph opp fAuiide BEERY /AR /7Y LAY Za
ol il & A5 fy A

Product reference:...............c0c0vue.... [ Référence du produit / Referencia del
producto / Nome do produto / tipo de prodotto / Typnummer des Geriites / Artikelnummer van het
apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san pham/ Uriin kodu / Mogens / Mogens / Mogen Ha ypeaa /
Mogeni / Kodikog mpordvrog / Unnly / Susdesim /7 RIER /BR LT 7 LU RAES/AE1/

Retailername & address: ..........itiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieriinsenennans
/ Nom et adresse du vendeur / Nombre y direccién del minorista / Nome e endereco do revendedor
/ Nome ¢ indirizzo delnegozzio / Name und Anschrift des Hiindlers / Naam en adres van de dealer /
Forhandler navn & adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse /
Tilleenmyyjin nimi ja osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele $i adresa vanzitorului /
Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Muaja kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine /
Tipusszam / Nazov a adresa predajcu / Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje /
Naziv i adresa prodavea / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Nume si adresd vanzitor / Nazev a
adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi cia
hang ban/ Satic1 firmanin adi ve adresi / Haseanue u agpec npogasua / Hasea i agpeca npogasua /
Toprosku obekt / Hasue 1 agpeca Ha npogasHuuarta / CaTylbiHbIH, aThl }M3He MeKeH-Maibl /
Enwvupia kot SievBuvon katastiuatog / Quwdwnnnh winjuimodp b hwugkt /

ﬁmmzﬁﬂé&lmﬁ'ﬂuéﬁuﬁ%ﬂ IEEBNEAFMIL/BRFTEORE, EFR/a0E ol S T4/
il gic 985 il by aud /(B 00358 il s ol

Distributor stamp . ... ............... /Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Hiandlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyvyijéin leima / pieczeé
sprzedawcy / Stampila vinzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgo vine / Eladé neve, cime/
Rarzitko predajcu / Zimogs / Pe¢at maloprodaje/ Pedat prodavea / Pedat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban déng dau/
Satic1 Firmanin Kagesi / Meyats npogasua / Meyatka npogasua / Meyar Ha Tbprosckua obekr /
Meuart Ha npogasruuara / CatywbiHbiK Mepi / Egpayide xetactiuatos / Hwdwnnnh Yuhpp /

lsulssiumasheduiide / SEEATE BRFEE/ 2 0 E 2 Ql/a AL AR /03 A yge

s A




~  OTIMCAHMWE YCTPOUCTBA -

A bnok moTopa

B [MepekntoyaTenb BK./BbIKI.

C  Tonkartenb

D Hakonutenb ans bapabaHos /

3arpysouyHas Tpyba

bapabaHbl

El bapabaH ANs KPYNHOrO HaTMpPaHUA
(KpacHbIn)

E2 bapabaH Ans MenKoro HatupaHus
(OopaHxeBblin)

m

{ YKA3AHWS TTO BE3OTTACHOCTH

o [IpouTUTE NPUBEAEHHbIE HUXKE UHCTPYKLMU Nepes,
nepebIM UCMOJb30BAHMEM MieKTponpubopa:
Npov3BOAUTENb He HeCeT OTBETCTBEHHOCTU B
C/lyyae ero UCnoJsib30BaHMA He B COOTBETCTBUU C
MHCTPYKLLUEN.
dnekTponpubop He nNpeaHasHayeH Ans
MCMNonb30BaHNs nuuamu (Bkuas aeten) ¢
MOHVKEHHBIMU (PUNYECKMUMU, YYBCTBEHHBIMU WY
YMCTBEHHbBIMU CMOCOBHOCTAMMW UK NpU
OTCYTCTBMM Y HUX OMbITA UMW 3HAHWI, €C/IN OHU
He HaxXOoAATCA NOA KOHTPOJIEM WU He
NPOVHCTPYKTUPOBaHbI 06 UCMOb30BAHNUY
npubopa NMLLOM, OTBETCTBEHHbIM 3a UX
6e30MacHOCTb.
[leTv LOMKHBI HAXOAMTCA NOA, KOHTPONEM Ans
HeA0NyLLEHNS UTPbl C SN1EKTPONPUBOPOM.
[JaHHbIN 31eKTponpubop M3roToB/EH B
COOTBETCTBMM C AENCTBYIOLLMMUN TEXHUYECKNMU
MHCTPYKLUAMU U CTAHAAPTAMMU.
[JaHHbIN 31eKTPonpubop MOXeT BbITh NOAK/OUEH
TOJIbKO K CeTW NepeMeHHOro Toka. llepes, nepBbim
1Cnonb3oBaHneM ybeanTech B TOM, 4YTO
HanpseHve NUTaHUA, yKa3aHHOe Ha Tabnnuke ¢
TEXHUYECKMMU XapaKTepPUCTUKaMm
3nekTponpnbopa, COOTBETCTBYET HAMPSXKEHUIO B
ceTu.
He cTaBbTe 3nekTponpubop u He UCMONb3yNTE €ro
Ha ropsyein NOBePXHOCTU M Y OTKPLITOrO OrHs
(rasoBas nnauTa).
Mcnonb3yiTe 3nekTponprubop ToNbKO Ha POBHOM,
NPOYHON, TEPMOCTONKON NOBEPXHOCTU, HE
[OMycKas nonazgaHus BOAsHbIX 6pbi3r. He
nepesopauuBanTe ero.
Bo n3bexaHue HecyacTHbIX C/yYyaeB u
NoBpeXAeHUs 3neKTponpubopa AepxUTe PyKU U
KYXOHHbI€ MPUHAANEXHOCTU BAAMN OT
BpaLLAOLWLMXCA HOXeW 1 BapabaHoB.
o HenpepbieHas paboTa anektponpubopa gosnblue 2
MUHYT He JonycKaeTcs.
e PaboTa anekTponpubopa BXONOCTYO UK C
6apabaHOM, XpPaHALLMUMCS B HEM, HE AOMYCKAETCA.

L~ TTEPBOE WUCTTONb3OBAHUE

o BbIMOWTe BCe NpuHAANeXHOCTU (bapabaHbl,
NPUHAANEXHOCTb AN XpaHeHus bapabaHos u
TOJIKaTesb) B BOAE C Mbl1oM. CroNoCHUTE 1
npocyuwmTe.

E3 bapabaH Ans TONCTON WUHKOBKU
(TeMHO-3€/1eHblin)

E4 bapabaH ANns TOHKOWN WMHKOBKMU
(cBeT/I0-3eN1eHbIN)

ES5 bBapabaH ans KpynHOro nepemasbiBaHUs
(KenTbii) (B 3aBUCUMOCTU OT MOZENN)

F MpuHapanexHoCTb ANa XpaHeHus

He nbiTaTech U3mMenbyaTh, NepemasnbiBaTh 1

LMHKOBATb CbIPOE ¥ MPUIOTOB/IEHHOE MACO.

He cHumManTe 6bapabaHbl 4,0 NOJIHOW OCTAHOBKU

MoTopa.

He nomewanTe UHrpeaneHTbl pyKamu,

noJsib3yWTeCh TOJIKaTesleM.

He ncnonb3yite anekTponpubop ans obpabotku

C/INWKOM TBEPAbIX UHFPEAVNEHTOB, TAKUX KaK

caxap, MAco 1 T. M.

dnekTponpubop cnesyeT OTKIOYUTL OT CeTH

NUTaHWS B CIEAYIOWNX CIyYasX:

- ec/n BO BpeMs paboTbl BO3HUKAN HEMONaAKu;

- KaXAbll pa3 nepes OYUCTKON U BbINOJIHEHNEM
TEXHUYECKOro 06CyKUBaAHUS;

- M0 OKOHYaHUW WMCMOJIb30BAHMSA.

Mpu oTkNOUEeHNUM 3neKTponpubopa He TAHUTE 3a

WHYP NUTAHMA.

Wcnonb3ynTe yaanHWUTENb TONILKO MOC/E TOro, Kak

ybeaunuce B ero pabotocnocobHoCTu.

JnekTponpubop He A0/KEH UCMOb30BATDL B

cenyLWmx cayyanx:

- eC/1M OH ynan Ha non,

- NpU NOBPEXAEHUM UnKn ckonax bapabaHos.

Ob6s3aTenbHO OTK/OYANTE 3neKTponpubop oT

CeTu, ecsiv OH ocTaeTcs 6e3 HabnoaeHus, nepes,

YCTAHOBKOW 1 CHATMEM bapabaHoB.

Ecnv 3neKTpUYeCKnii WHYp NOBpPeXAeH, To, BO

n3bexaHue HeCYacCTHbIX C/yYaeB, OH A0/KeH bbITh

3aMeHeH NpPou3BOAMUTENEM, ABTOPU30BAHHbIMM

rapaHTUAHBIMK CyX6aMu UM MacTepoM ¢

COOTBETCTBYHOLEN KBaNUbUKaLMEN.

Ncnonb3osaHve bapabaHOB 1 3aMacHbIX YacTen,

OTJINYHbBIX OT MOJTyYEHHbIX B aBTOPM30BAHHOM

CEpPBUCHOM LLEHTpE, HE JOMYyCKaeTCs.

U3penve npeaHa3HaYeHO TONLKO A1 BLITOBOro

npuMeHeHus. MpousBoauTeNb He HeceT

OTBETCTBEHHOCTU B C/Iy4asX UCMOb30BaAHUS

M34envs B KOMMEPUYECKUX Lensx, UCNosb30BaHus

€ro He Mo Ha3HAYeHUI UK C HapyLeHreM

WHCTPYKLUMI. Ha Takue cyyanm rapaHTus He

pacnpocTpaHseTcs.

MPEAYNMPEXAEHUE. Pexyuwume yactn
6apabaHoB ouyeHb ocTpble. ObpaliainTecs C
6apabaHamMu oyeHb OCTOPOXHO, BCcerpga
6eputechb 3a N1IaCTMACCOBYIO YacCTb.



L\~ NCTTONb3OBAHME

o BbibepuTe COOTBETCTBYIOLLNA TpeboBaHUAM MpeaynpexaeHue. Mepen nomelieHnemM
b6apabaH. MUHIPeANeHTOB B 3arpy30uHyto Tpyby HaxXMuTe Ha
e YCTaHOBWTE HakonuTenb gns 6apabaHos (D) Ha KHOMKY BKJ./BbIK/. (puc. 5).
610k moTopa (A) (puc. 1), nosepHys ero Ha
yeTBepTh 060poTa BNeso (puc. 2). o [10/I0XUTE UHTPEANEHTHI B 3arpy304HYyto Tpyby
® YCTaHOBUTE €ro B OTBePCTUE B NepesHen 4yactu (D) 1 NPOTONIKHUTE UX MPU NMOMOLLM ToSIKaTens
HakonuTens (D). bapabaH AoskeH 6bITh NPaBUILHO (C) (puc. 6).
pacnonoxeH B npueoae (puc. 3). o [1ns 3aMeHbl bapabaHa NOBepPHUTE HAKONUTENb
e [logcoeanHuTe 3neKTponpubop K ceTu. (D) Ha yeTBepTb 0bOpOTa BNpaso (puc. 7), a
o HakmMuTe KHOMKY BKJ./BKA. (B) 0AMH nnun ABa pasa 3aTeM — B BepTuKasbHOe nosioxeHue (puc. 8).
ans 6nokmposku 6apabaxa (puc. 4). CHuMuTe bapabaH (puc. 9).

NPEAYNPEXOEHUE. Mepepn 3anyckoMm 3nekTtponpubopa ybeautecb B TOM, uTo 6GapabaH
Hazanexaluimm obpasom pacnosnoxeH B npusoge motopa (puc. 3 u 4). NMpubop cHabxkeH KHOMNKOM
BKN./BbIK/. ina HenpepbiBHOW paboTbl 3nekTponpubopa yaepxuamte HaXkaTom 3Ty KHOMKY.

YacTo 3aaBaeMble BOMPOCHI:

Bonpochl OTtBeTbI
« "bapabaH pacnosioxeH B HaKonutesne JlocTaTouHo ybeanThcs B TOM, YTo 6apabaH npaBuabHO yCTaHOBMEH
HeHaaslexalmm obpasom, s He CrbiLy B Ma3 Ha BCeM NpoTsxkeHumn npusoga (puc. 3). Mpexae yem
wenyka.” MOJIOXUTb MHIPEANEHTbI B 3arpPy304HYI0 TPYby, HAXKMUTE KHOMKY
BKJ1./BbIKJI., YTOObI Y6eANTLCA B HaANexXalLen yctaHoBKe bapabaHa
o "loc/e NCNOMIb30BAHUS Y MeHSA He (puc. 4).

NnoJsily4yaeTcs CHATb NPUHAANEXKHOCTD." .
[na cHaTna 6apabaHa nocie ncrnonb3oBaHus pasbnokupyiTte

i HakonuTens (puc. 7), a 3aTeM 3ab0KMpynTe ero BHOBb (puc. 8),
« "HakonuTens ans 6apabaHoB Tyro 6apabaH BbinageT cam (puc. 9).
yCTaHaBAMBAETCA U CHAMAETCA, 3TO

HOPMAsIbHO?" [la, noka anekTponpubop HOBbIN. [0 Mepe 3KcnayaTaLmm

YCTaHaB/INBATb U CHUMATb AepXKaTeslb CTAHET sierye.

[ns Kaxaoro TMna UHrpeaueHToOB UCNOJb3yNTe COOTBETCTBYIOWMI bapabaH:

bapabaH ansa | bapabaHn ans bapabaH ans Eap§6au ans bapabaH ansa
KpynHoro Menkoro TOoNncTomn TOHKOWU WWUHKOBKU KpynHoro
HaTupaHua HaTupaHua LWMNHKOBKM E4 nepemanbiBaHUA
E1l E2 E3 (ceetno- E5

(KpacHbIi) (opaH. n) |(teMHO- n) n) (KenTbin)

MopkoBb X X X X

Kabauku X X X X

Kaptodens X X X X

Orypup! X X X X

Nepew, X X X

Jlyk X X

Ceekna X X

KanycTa (6enokoyaHHas/KpacHOKOYaHHas) X X

A610Kk1 X X

Mapme3saH X

Cblp rptoitep X X X X

Lokonaz, X X X

Cyxapu/neyeHbe X

JlecHble opexu/rpeukue opexu/MuHAaNb X

Kokocel X X

CoBerbl ANA LOCTHKEHUA Xxopotunx He VICI'IOJ1b3yVITe 3neKTp0an|60p ANna HaTUupaHua

Pe3y/bTaTos. VAN WIWNHKOBKM C/INLLKOM TBEPAbIX MPOAYKTOB,

[ns nonyyeHus yaoBNeTBOPUTENLHO pe3ysbTaTa TaKMX KaK caxap uam Kycku msca. Hapesawre
MUHIPeAUEHTbl A0/KHbI BbITh KeCTKUMU — Toraa WNHIpPeAMeHTbl Ha KyCOYKM nepes, nomelleHneM ux B
OHW He ByAyT CKanMBaTLCA B HAKOMUTENE. 3arpy3ouHyto Tpyby.



PELIENTHI

BAPABAHbI

BNIOAA

UHTPEAUEHTDI

COBETbI

TeMHO-3eneHbli
6apabaH
TONCTAA
LWMHKOBKA

KapTodenbHbii rpaTeH

(4 nopuuwn)

800 r kapTodens,
250 mn monoka,
200 mMn CNUBOK,

1 3y6unK YeCHOKa,

2 ANYHBIX XenTKa,
100 r rpiomepa,

cosnb ¥ nepeL.,.

HawwuHkyitTe kapTodesnb ¢ UCMob30BaHNEM
6apabaHa Ans TONCTON WUHKOBKM (E3).
CMaxbTe MacioMm GopMy, HaTpuTe ee
YECHOKOM 1 YNIOKWUTE B HEE HALINHKOBAHHBIN
kapToderb.

B 60n1b1L0M €MKOCTY B36€iiTe XeNTKu ¢
MOJIOKOM U C/IUBKAMU.

3aneinTe cMecblo KapTodens.

MpunpasbTe 1 NOCkINbLTE FPOAEPOM,
HaTepTbIM C MomoLbio bapabaHa Ans
KpynHoro HaTupahus (E1). 3anekaitTte npu
Temnepatype 200 °C

(okono 1 vaca).

(E3)
CeeTno-3eneHblin
6apabaH 1 orypeu, .
TOHKAS 2 6onblMX NOMUAOPA, Hawwunkyitte oryp6eu TgHKI/IMVI JIOMTUKaMI C
WNHKOBKA M ucnonb3oaHuem bapabaHa Ans TOHKOM
i ;sjg:::; ;:szﬂ" wnHKoBKY (E4). PaspexbTe nepew, nomnosnam,
» yAanuTe ceMeHa n benble yactu. HawuHkynTte
peLIECKVIFI canat 1 cpesiHas benas nykosuua, NyK v neped,. HapexbTe NOMUAOPbI 1 CbIp
4 200 r cbipa deTa, teTa HebonbWwNMK KybuKamu. MepemewariTe
=) (4 nopuun) 50 r MacauH (MO XenaHuio), VHTPEAMEHTDI B BOJIbLIOM CanaTHUKe u
—> 4 CTONOBbIE JIOKKM ONMBKOBOrO | A00aBbTe Macimhbi. MpuroTossTe 3anpasky u3
= acra Lnwuon, | e o Ocapono
30 r cexell 3eneHn (Ha Bbibop: NOpYBAEHHOI 3eNeHbio.
(E4) 6asunuk, neTpyuka,
MATa, K1H3a)
KpacHblit 6apaban
KPYMNHOE
HAT/PAHVE 6 weBoneuwx xabaukon, | LEBTS RN RO oro
(E1) 2 KapTohenuHsl, p AN Kpy

3aneyeHHble OBOLLMN

(6 nopuuir)

1 nykosunua,
1 yalwka 0TBapHOro puca,
1 anuo,
1 cTakaH monoka (npumepHo 150,
mn),
150 r cbipa rptotiep,
C/IMBOYHOE Macho.

HaTupanus (E1). HawmHkyiTe nyk ¢
ucnonb3osaHuem bapabaHa Ans ToncTon
wuHkoBkK (E3). ObxapbTe 0BOLLM B MACTIE.
YNOXUTE UHTPEANEHTbI COAMM B
XaponpouHyto GopMy, Yepesysa OBOLLM U pUC.
[lobaBbTe MOJIOKO B36UTOE C ANLLOM, COMbIO U
nepuem. MockinbTe TePTLIM FPrOIiepoM ¢
BbLINOXMTE CBepXY KybUKn Macna. 3anekarte B
nyxoske npu 180 °C (20 MuH.)

OpaHxeBbli
6apabaH
MEJIKOE

HATUPAHUE

Canat u3 kanycTsl
(4 nopuun)

V4 KOYaHa benoKoYaHHoM
Kanycrel,
2 MOpKOBH,

2 CTONOBbIE NOXKN MaoHe3a,
3 CTONOBbIE NIOXKKW CNBOK,
2 CTONOBbIE NIOXKKM
6enoro ykcyca,

2 CTO/OBbIE JIOXKM CaxapHoM

HawunHkyiTe 6e10K04aHHYI0 KanycTy ¢
ucnonb3oBaHuem bapabaHa ans Toncron
WnHKOBKM (E3) 1 HaTpuTe MOPKOBb C
ucnonb3osaHnem bapabaHa ans Menkoro
HaTupanus (E2). MepemewaiiTe B canaTHuke.
MpurotosbTe 3anpasky. [Lns 3T0ro cMewwanTe
MaioHe3, CIMBKM, PACTUTENIbHOE MAC/IO, YKCYC
u caxap.

3anpasbTe CMeCbI0 Canat, nepemeLuanTe u
[lanTe NoCTOATh B XONOAUNbHUKE

B TeyeHue 1 yaca.

nyAapbsl.
(E2)
Xentbin 6apaban
KPYIMHOE OuncTiTe A6IOKN OT KOXYPbI U KOCTOYEK,
MNEPEMAJILIBAHUE paspexbTe Ha YeTblpe YacTu. HawuHkynTe ux
€ ucnonb3oBaHneM bapabaHa Ans TOHKON
6 26510K, wuHkoBkK (E4) n obxapbTe ¢ 30 I CIMBOYHOTO

SA6N10UYHBIN rpaTeH C
MuHAanem (4 nopuun)

60 r KopuyHeBOro caxapa,
50 r cAMBOYHOrO Macna,
50 r MmuHaans,

200 MmN CNnBOK,

1 yaiiHas noxKa MONOTOM
KOpWLLbI.

macna. Cnerka cMaxbTe Maciom
XaponpouHyto GopMy 1 ynoxute
Kapamesne3npoBaHHble ABIOKK Ha AHO.
Mepemennte MUHAANL A0 COCTOAHWA MYAPbI C
ncnonb3osaHuem bapabaHa Ans KpynHoro
nepemanbieanus (E5). Cmewwalite B eMKOCTH
MONOTbI MUHAANb, CAIMBKM W KOpULY. 3aneiTe
CMechbio ABNOKM U MOChINbTE KOPUYHEBBIM
caxapom. 3anekaiiTe npu Temnepatype 160 °C
(45 MUH.).




'\ OYHCTKA TIPUBOPA

o Mepen ouncTkoit 6ioka MmoTopa (A) o Obpauantech ¢ bapabaHamm OCTOPOXHO, TaK Kak
3n1eKTponpubop cneayeT OTKAUYUTL OT CETU. MX pexyLiue YacTu OYeHb OCTpbIe.

e He norpyxanTe 610k MOTOpa B BOAY U He MONTe e Ecnm nnacTmaccoBble YacTu OKPaCUAUCH,
ero. OuncTute 610K MOTOPA BNAXKHOM TKaHbIO. HanpuMep MOPKOBbIO, NPOTPUTE UX TKaHbIO,
TwaTenbHO BbICYLUNTE. CMOYEHHOW pacTUTeNIbHbIM MAc/oM, a 3aTeM

e Hakonutens (D), bapabaHbl (E1, E2, E3, E4, E5) 1 BbIMOMTE KaK 06bIYHO.

NPWHAANEXHOCTb Ans XxpaHeHus (F) MOXHO MbITb
B BEPXHEW KOP3MHe NMOCYJOMOEUYHOW MALLIVHbI B
pexume "ECO" nnu "MAJIO 3ATPA3HEHHASA".

XPAHEHHE

|

e Bce bapabanbi (E1, E2, E3, E4, E5*) MOXHO o XpaHeHue WHypa NUTaHUA: NPOTONKHUTE LWHYP B
XpaHWUTb BHYTPU 31ekTponpnbopa. Cnoxute 5 creumanbHO NpesiHasHayeHHoe 1A 3Toro

6apabaHoB nupamuakoi (puc. 10) v BcTaBbTe B oTtBepcTme (XPAHEHUE LUHYPA) (puc. 12).
OTBEpPCTUE B NepefHeln yactu HakonuTens (D)

(puc. 11). MNMpuHagnexHocTb ana xpaHeHus (F)
3aLLeKMBAETCA HA OTBEPCTUM B NepeaHen 4yactu
HakonuTens (D) (puc. 11).

TTEPEPABOTKA

|

OKOHYAHUE CPOKA CNYXBbl SJIEKTPUYECKUX U SNTIEKTPOHHBLIX YCTPOUCTB

DTOT 371eKTPonpubop NPOCAYKUT Bam A0/TNE FOAbl.
Koraa e npuaer BpeMs ero 3aMeHuTb, He BbibpachiBaiTe €ro BMecTe C BbITOBbIMM OTXO4AMU MK HA
CBasIKy, a nepejainTe B LEHTP nepepaboTky OTXOA0B.

3aumTa oKpyKatlouiein cpeabl — 3TO BaXKHO!

@ W3penve copepxut 6onbloe KOANYECTBO MATEPUAIOB, MPUTOAHbBIX K MHOFOKPAaTHOMY
MCMObL30BaHMIO MK nepepaboTke.

S TlepenanTte ero B LeHTP nepepaboTKy OTXOAO0B UM aBTOPU30BAHHbIV CEPBUCHBIN
LEeHTP.



N OTTUC TIPUCTPOO -

A bnok asuryHa

B [MepeMukay BeimK./BnmK.

C LLiToBxay

D  Tpumau KoHiyHoro bapabaHa/ Tpybka

3aBaHTaXeHHA

KoHiuHi bapabaHu

E1 KoHiuHui 6apabaH gna rpyboro
HaTUPaHHA (YePBOHMUI)

E2 KoHiuHui 6apabaH ansa TOHKOro
HaTUpaHHA (NoMapaHyeBui)

m

Q BKA3IBKMW LWOAO BE3TTEYHOL EKCTINYATAULIL

o [lepen noyaTkoM ekcnyaTtauii MPUCTPOIO YBAXKHO
npoyYnTanTe iHCTPYKLLi 3 BAKOPUCTAHHSA:
BUPOBHUK He Hece XOZAHOI BiANOBiAaNbHOCTI Y
BUNAAKY BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO 3
HeAOTPUMAHHAM IHCTPYKLIN.

Llei npucTpin He NpuU3HaYeHo A5 BUKOPUCTAHHS
ocobamu (y TOMy unchi AiTbMu) 3 obMexeHUMu
di3nyHUMK, CeHCopHUMU abo PO3yMOBUMY
MOXJ/IMBOCTAMM, & TAKOX 0Ccobamu 6e3 HanexHux
3HaHb i AOCBiAY, KPiM BUMAAKIB, KON 0cobu,
BignoBiganbHi 3a IXHI0 6e3neky, Harna4awTh 3a
HUMM abo nonepeaHbO NMPOIHCTPYKTYBaIN X
OO0 BUKOPUCTAHHA NPUCTPOIO.

He ponyckawnTe, wob AiTn rpanu 3 NpUCTPoEM.
Lle NnpucTpi BiANOBIAAE YNHHUM TEXHIYHUM
NOJIOXKEHHAM i CTaHAapTaM.

MpucTpit npusHayeHo Ans poboTu nuwe Big
Axepena 3MiHHOro cTpymy. lNepes noyaTtkom
eKcnayaTauii nepesipTe BiANOBIAHICTL HANPYrK B
Mepexi Hanpysi, AKy BKa3aHO Ha MacnopTHiln
Tabnuyui npucTpoto.

He po3TaluoByiTe Ta He BUKOPUCTOBYMTE LLen
NPUCTPIV HA eNeKTPUUHINA NauTi abo nobnusy
BIAAKPUTOrO BOTHIO (Fra30BOI NANTH).

MpunCTpiit cnig BUKOPUCTOBYBATM NINLLIE HA PiBHIN
TBEpAiN pobouin NoBepXHi 3 BOFHETPUBKUM
NOKPUTTAM, He A0MyCKalouy NoTpanaaHHs 6pusok
BOoAU. He nepeBepTanTe oro 40oropu AHOM.
LLlo6 YHUKHYTM HeWACHUX BUMAAKIB i
NOLWKOAXEHHS MPUCTPOIO, 3aBXAN TPUMAWTE PyKn
Ta KyXOHHe npunaaas noaani Big pyxamBux nes i
KOHiYHMX BapabaHis.

He BMKOPUCTOBYWTe NpUCTpii be3nepepBHO
6inble 2 XBUAMH 3a OAUH pas.

He paBaviTe NpUCTpoto NpawLoBaTh B MOPOXHLOMY
CTaHi abo Konu BcepeanHi 3HAXOAATbCA KOHIYHI
6apabaHu.

He noapibHionTe, He HaTUpaNTe 1 He Hapi3anTe
cupe abo npurotoBaHe m’sco.

L~ TTEPEQ TTEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

o [loMuinTe BCi akcecyapu (KOHiYHi bapabaHu, Biacik
A5 KOHIYHUX 6apabaHiB i LUTOBXAY) Y MUSIbHI
BOAi. [pONONOCHITb | peTenbHO BUCYLWITh.

E3 KoHiuHun 6apabaH ans rpyboro
Hapi3aHHsA (TeMHO-3eneHn)

E4 KoHiuHui 6apabaH Ans TOHKOro
Hapi3aHHs (CBITNO-3eneHnn)

ES KoHiuHui 6bapabaH ans rpyboro
noapibHeHHA (KOBTUM) (3a71€XHO Bif,
moaeni)

F Akcecyap ans 36epiraHHs

e He BUiMMaNTe KOHiuHi bapabaHu, NOKW ABUTYH
MOBHICTIO HE 3YMUHUTBCA.

e HikoNM He MPOLWTOBXYNTE iHFPEAIEHTN pyKamu,

3aBXAMW BUKOPUCTOBYWTE LITOBXAY

He BUKOPUCTOBYNTE NPUCTPIN 3 iHrpesieHTaMu

HaZ3BMYAMHO WiNbHOT TYCTUHU: HANpUKNag Ans

uyKpy, M’sca

MpucTpin cnip BiAKNOUYNTI BifL MepPeXi:

- AKLWO MiZ Yac poboTn BUHMKIIA HECMPABHICTb,

- nepepn, KOXHUM YuLLeHHSM abo 36epiraHHaM,

- NiCNA KOXXHOIO BUKOPUCTAHHS.

e Hikonu He Big'eaHyNTe NpUCTPIN Big,

eNleKTpoMepeXxi, TATHyun 3a Kabensb.

BUKOPUCTOBYNTE NOAOBXYBAY /iNLLIE KOU

nepeKoHaEeTecs, Lo BiH NepebyBac y BiAMIHHOMY

poboyoMy cTaHi.

He cnip BUkopucToByBaTn NobyToBMI NPUCTPIN,

AKLLO:

- BiH Mazas Ha nignory,

- KOHiYHi bapabaHu nowkoaxeHi abo ixHa

YacTUHA BiACYTHA.

o 3aBXAM BigKIOYANTE NPUCTPIV BiA Mepexi, AKLLO0

3aNMLWacTe noro 6e3 Harnaay, a Takox nepej

TWUM, AK 36MpaeTe Moro abo 3HiMaETe KOHIYHi

bapabaHu.

LL06 YHUKHYTU MOXIMBUX 3arpo3, SKWO WHYP

XMBJIEHHS MOLIKOAXEHO, NOr0 MA€E 3aMiHUTK

BMPOBHUK, aBTOPMU30BAHUI LLEHTP

nicnarapaHTinHoro obcnyrosysaHHs abo iHwa

ocoba 3 HanexHot keanidikaLi€to.

o BUKOPUCTOBYINTE KOHiUHi bapabaHu abo 3anacHi

YyacTuHU, NpuabaHi Nnwe y CxBasieHOMY LLeHTPI

nicnsrapaHTiiHOro obcyroByBaHHs.

Liev BUpi6 Npu3HAYeHUN BUKIOYHO ANs

nobyTOBOro BUKOPUCTaHHA. BUpObHUK He Hece

BiANOBIAANBHOCTI 3a byAb-AKe KoMepLitHe abo

HeHanexHe BUKOPUCTAHHSA, a TaKOX 3a

HeLLOTPMMAHHS iIHCTPYKLIN, y pe3ynbTaTi yoro

rapaHTia He AisTume.

MONEPEAKEHHS! Jle3a KOHiuHUX 6apabaHie
HaA3BUYaHO rocTpi. ObepexxHo NoBoAbTECH
3 KOHiYHUMU bapabaHamu, 3aBXAU
TPMMAKUM iX 3a NIACTUKOBI YACTUHM.



- BMKOPUCTAHHA

o BbibepuTe COOTBETCTBYIOLLNMA TpeboBaHUAM MpeaynpexaeHue. Mepen nomelieHnemM
b6apabaH. MHIPeANeHTOB B 3arpy30uHyto Tpyby HaxXMuTe Ha
e YCTaHOBWTE HakonuTenb gns bapabaHos (D) Ha KHOMKY BKJ./BbIK/. (puc. 5).
6510k MoTOpa (A) (puc. 1), NOBepHYB €ro Ha
yeTBepTb 060pOTa BNEBO (pUC. 2). o [10/I0XKUTE UHTPEANEHTHI B 3arpy304HYyto Tpyby
® YCTaHOBWTE ero B OTBepPCTUe B NepeaHen 4yactu (D) 1 NPOTONIKHUTE UX MPU NMOMOLLM ToNIKaTens
Hakonutensa (D). bapabaH aonxeH 6bITh (C) (puc. 6).
NpaBuIbHO PacnosoXeH B npusoae (puc. 3). o /lns 3aMeHbl bapabaHa MOBEpPHUTE HAKOMUTENb
o [lofcoeanHNTE 31€KTPONpubop K ceTu. (D) Ha yeTBepTb 0bOpOTa BNpaso (puc. 7), a
o HakmMuTe KHOMKY BKJ./BKA. (B) 0AMH nnun ABa pasa 3aTeM — B BepTuKabHOe nosioxeHue (puc. 8).
onsa bnoknposku bapabaHa (puc. 4). CHumuTe bapabaH (puc. 9).

MONEPEAXEHHSA! Mepea BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO NMepeKoHauTecA, WO KOHiIYHMN 6apabaH
NpaBuUIbHO po3MiweHui y bnoui enektponpusoay (puc.3 i 4). Baw Bupi6 ocHaweHO KHOMKOO
BeimK./BuMK. (B). LLLo6 BUKOpUCTOBYBATU NMPUCTPiN be3nepepBHO, YTPUMYNTE L0 KHOMKY.

3anuTtaHHA 1 BignoBiAai:

3anuTaHHA Bignosipi
o «KOHiYHUI BapabaH HaNeXHUM YNHOM He MpocTo nepekoHanTecs, WO KOHiYHUIA bapabaH BCTaBieHUN y
ikcyeTbCa y TpUMavi, s He uyto 3ByK npusia (puc.3). CnoyaTky HaTUCHITb KHOMKY BBiMK./BUMK. nepeps,
ikCcyBaHHA». [OAABAHHAM iHrpeAieHTiB y TpybKy 3aBaHTaXeHHs, Wob
) nepeKoHaTUCs, WO KOHIYHWUIA 6apabaH HanexHUM YNHOM
o «5l He MOXY 3HATU HacaAKy nicns 3adikcoBaHnil (puc.4).
BUKOPUCTAHHS». . o
o6 3HATU HAcaAKy Nicns BUKOPUCTaHHSA, po3bnokyiiTe (puc.7)
o «TprMay KoHiyHoro bapabaHa focuTsb TpUMay, a NoTiM NOBTOPHO 3abnokyiTe ihoro (PUc.8) , KOHIYHUN
BaXXKKO BCTAHOB/IIOBATU Ta 3HIMATH, Lie 6apabaH Bunage cam (puc.9).
HOpManbHO?» Tak, AKWO NPUCTPiN HOBUIA. Y XOAiI BUKOPUCTAHHS Noro byae
nerie BCTAHOBIOBATW Ta BiA’€AHYBATU.
BMKOPUCTOBYMNTe KOHiUHMI bapabaH, NpU3HAYEHU AN KOXKHOIO TUMY iXi:
KoHiuHuit 6apaban|KoHiunuit 6apabas| KoHiunuint 6apabaH bapabaH KoHiuHui
ans rpyboro ANS TOHKOrO Aansa rpyboro ANA TOHKOW 6apabaH ans rpyboro|
HaTUpaHHsA HaTUpaHHA Hapi3aHHs LIMHKOBKU noApibHeHHs
E1l E2 E3 E4 ES5
(4yepBOHUN) (nomap i) | (temHo- i) |(cBeTno-3eneHblit) (KOBTUI)
Mopksa X X X X
Kabauku X X X X
KapTonns X X X X
Oripok X X X X
Mepeub X X X
Lnbyns X X
Bypak X X
KanycTa (6ino/4yepBOHOKayYaHHa) X X
fbnyka X X
Cup napmesan X
Cup rproep X X X X
LWokonaa, X X X
Cyxuit xni6/neyuso X
JlicoBi ropixu/BONOCbKI rOpiXu/Muraant X
KokocoBi ropixu X X
fopaau AnA AOCATHEHHA rapHNX pesynbTaris: He BMKOPUCTOBYNTE NPUCTPIiii AN HAaTUPaHHA abo
IHrpeaieHTN, AKi BUKOPUCTOBYIOTHCS, MOBUHHI BYTH Hapi3aHHA HAATO TBepPAUX MPOAYKTIB, TAKMUX K
TBEPAUMMU, W06 OTpUMaTH 3a4,0BiNbHI pe3ynbTaTu, a Lykop abo wmaTouky M’aca. MNopixTe iHrpeaieHTH,
TaKOX W06 YHUKHYTU HANUNAHHS NPOAYKTIB W06 BOHM Nerwe npoxoannv yepes Tpyoky
ycepeauHi Tpumasa. 3aBaHTAXeHHA.



PELLIENTHU

KOHIYHI
BAPABAHU

NMPUTOTYBAHHA

IHFPEAIEHTU

NOPAAM

TeMHO-3eneHui
KOHiuHuI bapabaH
And reyeoro
HAPI3AHHA

(E3)

KapTonnsHui rpateH
(4 nopuii)

800 r kapTonni,
250 mn monoka,
200 mn BepLuKiB
18% xmpHoCTi,

1 3ybOK YacHUKy,
2 SIEYHI XKOBTKM,
100 r cupy rptoep,
Cinb i nepeub.

HapixTe kapTonio 3a ,0NOMOrok KOHIYHOro
6apabaa ans rpyboro HapizaHHs (E3).
Buknanitb Hapi3aHy KapTonio y 3malleHy
Mac/ioM i HaTepTy 3y6KOM YaCHUKY MOCYANHY.
MepeMmiwanTe f€YHI KOBTKN, MONOKO 1
BEPLUKN Y BeUKIA MOCYAMHI.

3anuiTe Li€lo CyMilLWIO KapTOMio.
MpunpasTe i nocunTe CPOM rploEp,
HaTepTUM 3a A,0MOMOT0I0 KOHIYHOIO
6apabaHa ans rpyboro HatupaHHs (E1).
3anikaiite npu Temnepatypi 200°C (= 1 rog).

CgiTno-3enenui
KOHiYHu 6apabaH
AN TOHKOro
HAPI3AHHA

Ipeubkuin canat
(4 nopuii)

1 oripok,
2 Benuki nomigopu,
1 yepBOHMIA NepeLb,
1 3en€eHuit nepeLb,
1 6ina umbynuHa cepesHbOro
po3mipy, 200 r deTu,
50 r YOpHWUX MAaCNUH
(HeoboB’A3K0BO),

4 CTONOBI NOXKMW ONMBKOBOI 0N,
1 numoH, 30 r cBixoi 3eneHi (Ha
BMbIp: Basunik, neTpyLka,
M’sTa, KopiaHap)

MopixTe OripoK Ha TOHKI WMATOYKM 3a
[,0MOMOroio KOoHiYHoro 6apabaHa ans
TOHKOrO Hapi3aHHs (E4). Po3pixTe nepunHn
HaBMia Ta BUAANITb HACIHHA i1 6ini NPOXMUAKY.
MopixTe unbynto it nepunHu. Mopixre
NOMiAOPY 7 heTy ManeHbKUMI Kybukamu.
lMepemilwaiiTe BCi iHFPeAiEHTH Y BeANKiN
NOCYAMHI Ta foAanTe MacinHu. MpurotyiTe
npunpasy, Nepemiliaslun ONito 3 COKOM
nMMoHy. ObepexHo nepemiwaiiTe Ta nocunre
canar noApibHeHOK CBIXOK 3eNeHHI0.

YepBOHMIT KOHIUHUIA
6apabaH
And reyeoro
HATUPAHHA

OBoYeBuUI rpaTeH
(6 nopuin)

6 ManeHbkMX kabaukis,
2 KapTonauHu,
1 unbynuHa,
1 yawka BapeHoro pucy,
1 anue,
1 cknsiHKa MooKa
(6nu3bko 150 mn),
150 r cupy rproep,
Macno.

Harpitb kabaukw i kapTonNio 3a 40MNOMOroio
KOHiYHOro 6apabaHa ana rpyboro HaTUpaHHs
(E1). HapixTe uubynio 3a LONOMOrot
KOHiYHOro 6apabaHa ana rpyboro HapizaHHs
(E3). MipcmaxTe Ha Macni BCi 0BOYI A0
30/10TUCTOrO KONbOPY. Y XapOCTiiiKin
NOCYAWHI BUKNAAANTe Wapamu: oBoui,
BapeHWit puc, 0BOYI, BapeHUil puc TOLLO.
[lonaiite Monoko, 36uTe 3 aiiLem, Cinb i
nepeub. Mocunte HaTEPTUM CUPOM i
AeKinbkoMa WMaToykamm macna. 3anikanTe B
nyxosui npu Temnepatypi 180°C (20 xB).

MomapaHueBui
KOHiYHuI 6apabaH
ANga TOHKOro
HATUPAHHA

KanyctsaHun canat

Y4 6inokKauyaHHOI KanycTuHM,
2 MOPKBMU,
3 CTONOBI NIOXKW MaOHe3y,

MopixTe 6inokayaHHy KanycTy 3a 40NOMOroK
KOHiYHOro bapabaHa ana rpyboro HapizaHHs
(E3) i HaTpiTh MOPKBY 3a AONOMOrOK0
KOHiYHOro bapabaHa AN1a TOHKOrO HaTUPaHHA
(E2). MepeMiwaiTe ixX y NOCyAuHi.

G4 . .
B2 (4 nopuii) 3 CTOJIOBI JIOKKIA BEPLLKIE, MpuroTyitTe Nnpunpasy, nepemiwasim
o 2 CTONOB NIOXKIA BUHHOTO OUTY, | yajiones, Bepluky, onito, OLET i LyKop.
33 2 CTONOBI NNOXKM LyKPOBOI MpunpasTe HaTepTi 0BOYi COYCOM,
33 nyapu. nepeMiwarTe Ta 3aNUILITE HA FOAUHY B
XONOAMNbHUKY.
(E2)
ﬂzal?:;);gl'o OuucTiTh ABAYKA BiA HACIHHSA 1 WKIPKK Ta
nﬂo PIEHEHHS PO3piXTe iX Ha YOTMPK YyacTUHW. MopixTe 3a
A A,0MOMOroto KOHiYHoro bapabaxa Ana
TOHKOro HapizaHHs (E4) i nincmaxTe ao
6 abnyK, 30M10TUCTOrO KONbopy Ha 30 r mMacna. 3nerka
. 60 r KOpUYHEBOro LyKpy, 3MaXTE MACiIOM MOCYANHY ANA 3aniKaHHA B
ABnyuHMi rpaTeH 3 50 r macna, AYXOBL, Ta BUKNAAITh KapamenizosaHi abnyka

murpanem (4 nopuii)

50 r uinoro muraanto,
200 mn BepLiKiB,
1 yaHa NoXKa MeneHoi KopuLi.

Ha AHO. MepemeniTe MUrAaNbL Ha NOPOLIOK 3a
A,0MOMOroto KOHiYHoro bapabaxa Ana
rpyboro noapibHenHs (ES). Mepewmiwarite B
NOCYANHI MENeHU MUrAanb, BEPLIKK Ta
KopuLto. 3anuiiTe cymiwwio abayka Ta
nocunTe KOPUYHEBUM LIYKPOM. BunikaiTe B
nyxoBui npu Temnepatypi 160°C (45 xB).




y -~ YMLLEHHA TIPUCTPOO

o 3aBXAM BiaKMOUANTe NPUCTPIN Big BUKOPUCTOBYIOUM nporpamy "EKOHOMHUMN
eneKkTpoMepexi nepes YnuLeHHsIM 610Ka ABUryHA PEXXUM" abo "NNETKE 3ABPY JHEHHS".
(A). o ObepexHO NoBOAbLTECA 3 KOHIYHMMM bapabaHamu,

o He 3aHyptoiiTe 610K ABUTYHA Y BOAY Ta He OCKifIbKM Ne3a KOHIYHUX bapabaHiB HaA3BMYANHO
BUKOPWUCTOBYITE NOrO Nig, CTPDYMEHEM BOAM. rocTpi.
MpoTpiTb 610K ABMIYHA BOIOTOK TKAHUHOM. o SIKLLO KOJip NIACTUKOBUX YACTUH 3MiIHMBCA
PeTenbHO BUCYWiTh MOTO. BHAC/I,OK KOHTAKTY 3 TAaKVMMW Xap4yoBUMMU

o Bigcik (D), koHiuHi bapabanu (E1, E2, E3, E4, E5) NpoAyKTaMu, AK MOPKBA, MPOTPITh X TKAHUHOIO,
Ta akcecyap ans 36epiraHHs (F) MOXHa MUTK Y 3MOUYEHOI0 B HEBEJIMKIN KiNIbKOCTI POC/IMHHOI onii,
BEPXHIN MUIHIN CeKLil NOCyA0MUNHOT MaLLWHK, a noTiM NoMunTe, AK 3a3Buyan.

= 3BEPITAHHA
o Bci KOHi4Hi bapabaHu (E1, E2, E3, E4, E5*) MOXHa (puc.11).
36epiratu Ha npucTpoi. Cknaaite pa3om n’saTb e 36epiraHHsA WHYPA XMUBJEHHS: BCTABTE LWHYP Y
KOHIYHUX @apaGaHiB (puc.10) i BcTaBTe ix B OTBIp BiACiK, NPU3HAYeHUIN Ans 36epiraHHa WHypa
y nepeaHii yactTuHi Tpumaya (D) (puc.11). (BIACIK A715 3BEPITAHHSA LUHYPA) (puc.12).

Akcecyap ans 36epiranHs (F) 3aKpinnoeTbcs Hag,
OTBOPOM Yy nepeaHin yacTuHi Tpumaua (D)

BTOPUHHA TTEPEPOBKA

|

KIHELb TEPMIHY EKCMIYATALIT ENEKTPOHHOIO BUPOBY

Llei npucTpin npusHadeHUn Ans ekcnayaTauii npoTsrom 6araTbox pokis.
OpHaK, AKULO BM 3aX0YeTe 3aMiHUTU MPUCTPIN, HE BUKMAAWNTE NOrO 3i 3BUYANHUM NOBYTOBUM CMITTAM abo Ha
CMiTTE3BANNLLE, A 34aMUTe NOro Y BiANOBIAHUM NYHKT NPUNOMY BTOPUHHOI CUPOBUHMU.

MiknyiTecs Npo HABKONMULIHE cepenoBuLle!

@ MpucTpin MiCTUTL BENUKY KiNbKiCTb MaTepianis, NpuAaTHUX A8 BTOPUHHOT
nepepobku.

< 3paiiTe MOro B MiCLLeBUIA MYyHKT NPUAOMY BTOPUHHOT CUPOBUHMU, LWO6 NOro MoxHa byno
nepepobuTu.



'~ POPIS PRESTROJE -

A Blok motoru

B  Tladitko zapnuti / vypnuti

C  Péchovatko

D  Zasobnik na kénické dily / kominek

E Koénické dily

E1 Konicky dil pro hrubé strouhani
(Cerveny)

E2 Konicky dil pro jemné strouhani
(oranzovy)

L BEZPECNOSTNI POKYNY

e Pozorné si prectéte navod k pouziti pred prvnim
pouzitim vaseho zafizeni: pouziti, které neni v
souladu s navodem k pouziti, zbavuje vyrobce
jakékoli odpovédnosti.

e Toto zafizeni neni urceno k pouziti osobami
(vCetné déti), jejichz télesné, smyslové i dusevni
schopnosti jsou snizeny, ani osobami, které
nemaji dostatecné zkusenosti nebo znalosti,
pokud vsak nelze zajistit dohled nebo pokyny
tykajici se pokynt k pouzivani pfistroje ze strany
osoby odpovédné za jejich bezpecnost.

o Dohlédnéte na déti, abyste se ujistili, Zze si s
pfistrojem nehraji.

e Tento pfistroj odpovida platnym technickym
pravidlim a normam.

eToto zafizeni je ur¢eno pro provoz vyhradné se

stfidavym proudem. Pred prvnim pouzitim

zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida tdajim na

Stitku pristroje.

« Nepokladejte ani nepouzivejte tento pfistroj na
horké plose nebo v blizkosti ohné (plynovy
sporak).

o Vyrobek pouzivejte pouze na pevné pracovni
desce mimo dosah stfikajici vody. Neobracejte

jej.

o Aby nedoslo k Urazu a materidlnim Skodam na
pfistroji, nedotykejte se nikdy prsty ani
kuchynskymi nastroji pohybujicich se nozi a
konickych dila.

o Nenechavejte pristroj bézet déle nez 2 minuty.

o Nezapinejte pristroj pradzdny ani bez zadného z
konickych dila.

o Neni urcen pro sekani masa.

o Nikdy nevyjimejte kénické dily, dokud se motor
zcela nezastavi.

N PRED PRVNIM POUZITIM

o Omyjte pfislusenstvi (kénické dily, zasobnik
koénickych dilt a péchovatko) mydlovou vodou.
Oplachnéte a peclivé osuste.

E3  Konicky dil pro hrubé krdjeni (tmavé

zeleny)
E4 Konicky dil pro jemné krajeni (svétle
zeleny)

E5 Konicky dil pro mleti (zluty) (podle typu*)
F Prislusenstvi pro skladovani

o Nikdy nevkladejte suroviny prsty, pouzivejte vzdy
péchovatko.

o Nepouzivejte vyrobek pro zpracovani pfilis
hustych surovin: (cukru, masa).

e Zafizeni musi byt odpojeno:

- pokud se béhem jeho provozu stane néco
neobvyklého,

- pred kazdym cisténim nebo udrzbou,

-po kazdém pouziti.

PFistroj nikdy neodpojujte ze sité tahanim za

Sndru.

ProdluZovaci $fdru pouzijte po pfedchozi

kontrole, zda je v bezvadném stavu.

Domaci eIektrospotFebiE nesmi byt pouzivan:

- pokud spadl na zem,

- pokud jsou kénické dily posSkozené nebo
neuplné.

Pristroj vzdy odpojte od napajeni, pokud ho

nechavate bez dozoru a pred vkladanim nebo

vyjimanim kénickych dilu.

Pokud je poskozen napajeci kabel, musi jej

vyménit vyrobce, jeho zarucni servis nebo osoba

s podobnou kvalifikaci, aby se vyloucilo jakékoli

riziko.

Pouzivejte pouze kénické dily nebo nahradni dily

dodavané autorlzovanyml servisnimi stredlsky

Vyrobek byl navrzen pro domaci pouzivani.

Zaruka a odpovédnost vyrobce se nevztahuji na

pripady profesiondlniho pouziti, nevhodného

pouziti nebo nedodrzeni pokynu z ndvodu k

pouziti.

POZOR: Ostfi kénickych dilt jsou velice ostra,
zachazejte s konickymi dily opatrné a uchopte je
vzdy za plastovou cast.



N pouzITi

o Zvolte koénicky dil podle pozadovaného pouziti. Dulezité upozornéni: stisknéte nejdfive tlacitko

o Upevnéte zasobnik konickych dilt (D) na blok zapnuti/vypnuti, nez vlozite potraviny do kominku
motoru (A) (obr.1) otocenim o ctvrt otocky doleva (obr. 5).

(obr. 2).

e Vlozte kénicky dil do otvoru v predni casti o Vkladejte potraviny kominkem zasobniku (D) a
zasobniku (D), konicky dil musi byt spravné posunujte je pomoci péchovatka (C) (obr. 6).
umistén az na konec nosice (obr.3). o Pri vyméneé konického dilu pootocte zasobnikem

e Zapojte pristroj. (D) o 1/4 otocky doprava (obr. 7), poté ho vratte

o Stisknéte nékolikrat tlacitko zapnuti/vypnuti (B) do svislé polohy (obr. 8). Vyjméte konicky dil
pro zablokovani kénického dilu (obr. 4). (obr. 9).

POZOR: Pred uvedenim pfistroje do provozu zkontrolujte, zda je kénicky dil dokonale nasazen
na nosici (obr. 3 & 4). Vas vyrobek je vybaven tlac¢itkem zapnuti/vypnuti (B). Pokud si prejete
nepretrzity chod, drzte je stisknuté.

CASTE DOTAZY:

Otazky Odpovédi
 “Konicky dil nedrzi dobfe v zasobniku, nesly3im Zkontrolujte, zda je koénicky dil vloZzen az na doraz (fig.3). Po
klapnuti.” uvedeni pristroje do provozu pred vlozenim potravin se kénicky

dil spravné zablokuje (obr.4).

Po pouziti vyjméte kénicky dil nejprve odblokovanim (obr.7) a
« “Zésobnik kénickych dill se nasazuje a vyjima naslednym zablokovanim zasobniku (obr.8), kénicky dil sdm
velmi téZko, je to normalni?” vypadne (obr.9).

Ano, zcela, nebot vyrobek je novy. S kazdym pouzitim bude
nasazovani a vyjimani snazsi.

« “Po pouziti se mi nedafi vyjmout pfislusenstvi.”

Pouzijte koénicky dil pfedepsany pro dany typ potraviny :

Konicky dil Konicky dil Konicky dil Konicky dil *Konicky dil
“hrubé “jemné “hrubé “jemné “mleti”
strouhani” strouhani” krajeni” krajeni”
El E2 E3 E4 E5
(Cerveny) (oranzovy) (tmavé zeleny) (svétle zeleny) (zluty)
Mrkev X X X X
Cukety X X X
Brambory X X X X
Okurky X X X X
Papriky X X X X
Cibule X X
Repa X X
Zeli (bilé/cervené) X X
Jablka X X
Parmezan X
Eidam X X X X
Cokolada X X X
Suchy chléb, suchary X
Orisky/ofechy/mandle X
Kokosovy ofech X X
RADY PRO ZiSKANi DOBRYCH VYSLEDKU: Pro usnadnéni vkladani potravin do kominku

. , v, . L , zasobniku se doporucuje je pfedem nakrijet.
Suroviny, které pouzivate, museji byt pevné, abyste
dosahli uspokojivych vysledkl a zabranili
hromadéni potravin v zasobniku.

Nepouzivejte pristroj ke strouhani nebo krajeni
pfilis tvrdych surovin, jako je cukr nebo kusy masa.
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RECEPTY

Konické dily PRIPRAVA SLOZENI: POKYNY

Kénicky dil tmaveé
zeleny HRUBE

KRAJENI Nakrajejte brambory pomoci kénického dilu
800 g brar,nbor, hrubé krajeni (E3). Narovnejte platky do
<= 25¢l nj'leka’ pekace k zapékani predem vymazaného
Gratinované brambory 20 cl tekuté smetany, maslem a strouzkem Eesneku. V misce
strouzek cesneku, smichejte zloutky, mléko, smetanu. Tuto
1 Zek ¢ k ichejte Zloutky, mlék
(pro 4 osoby) 2 Zloutky, smés nalijte na brambory.
100 g eidamu Osolte, opeprete a posypejte eidamem
o Y stil a pepf ’ nastrouhanym na konickém dilu "hrubé
- pepr. strouhani” (E1). Pecte pfi 200°C (= 1 h).
(E3)
Kénicky dil svétle 1 okurka,
EMNzEeI;EYI N 2 velka rajcata,
J Al 1 cervend paprika, Nakrajejte okurku na tenké platky pomoci
1 zelend paprika, kénického dilu “jemné krajeni” (E4). Rozkrojte
1 stfedni bila cibule, papriky na poloviny, vyjméte jadérka a stredy.
Reck\'/ salat (pro 4 200 g syru feta Nakrajejte papriky a cibuli. Nakréjejte rajcata
. ! . a fetu na kosticky. V mise smichejte vSechny
osoby) 50g Cernych oliv (neni nutno), | 4 suroviny a pridejte olivy.
4 polévkové IZice oleje, Pfipravte zalivku smichanim oleje a citronové
1 citron, tavy. Jemné promichejte a salat posypejte
30 g Cerstvych bylinek nakrajenymi Cerstvymi bylinkami.
(E4) (na vybér: bazalka petrzelka,

mata, koriandr).

Kénicky dil cerveny
HRUBE STROUHANI Nastrouhejte cukety a brambory pomoci
konického dilu “hrubé strouhani” (E1).

6 malych cuket, Nakrajejte cibuli pomoci kénického dilu

2 bra_mbory, “hrubé krajeni” (E3). Opecte viechnu zeleninu
Slune¢né gratinované » 1 C|bVU|€,, - na masle. D(_) pekace na z‘apélké,nvi naskladejte
1 Salek varené ryze, vrstvu zeleniny, vrstvu vafené ryZe, vrstvu
brambory (pro 6 osob) 1 vejce, 1 sklenice mléka zeleniny. Zalijte mlékem naslehanym s vejci,
g : 150 g eidamu, soli a peprem. o
= maslo quypejte strouhanym eidamem a kousky
. masla.
(E1) Pecte v troubé pfi 180°C (20 min).
Konicky dil
oranZovy
JEMNE STROUHANI Y bilého zeli, Nakrajejte bilé zeli pomoci kénického dilu
2 mrkve, “hrubé krajeni” (E3) a nastrouhejte mrkev na
3 polévkové Izice majonézy, I;éqit;\kém digu “jemné strouhani” (E2).
5 4 A1y 4 michejte oboji v mise.
5 Coleslaw (pro 4 osoby) 3 polévkové |Zice tekuté Pfipravte zélivku smichanim majonézy, tekuté
3 , Smet,arlY‘ smetany, oleje, octa a cukru.
8 2 polévkové |Zice octa, Zalijte nastrouhanou zeleninu omackou,
3 2 polévkové Izice mouckového | promichejte a nechte odpocinout 1 hodinu v
cukru. chladnicce.
(E2)
Konicky dil zluty
MLETI
Jablka oloupejte, zbavte jader a nakrajejte na
Ctvrtky. Nakrajejte je na platky s kénickym
6 jablek, dilem “jemné krajeni” (E4) a opette je na30 g
vl fti 4 masla.
Zapecena jablka 609 t;gnovme;jawkru’ Vymazte maslem zapékaci misu a
s mandlemi 9 T rozprostiete karamelizovana jablka na dné.
50 g celych mandli, R It dl  kénického dil
(pro 4 osoby) 50 ol Rozemelte mandle pomoci kénického dilu
0 cl smetany, mleti” (E5*). V misce smichejte umleté
1 kavova Izicka skorice. mandle, $lehacku a skofici. Nasypejte smés na
jablka, posypejte titinovym cukrem.
(E5%) Pecte v troubé pfi 160°C (45 min).
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N CTSTENI PRISTROJE

o Pred ciSténim bloku motoru (A) vzdy zafizeni e S konickymi dily zachdzejte opatrné, jejich ostfi
odpojte.. jsou extrémné nabrousena. i

« Neponofujte blok motoru do vody ani jej o Pokud dojde k obarveni plastovych dild
neomyvejte pod vodou. Blok motoru Cistéte potravinami, jako je mrkev, tfete je hadrem
vlhkym hadfikem. Peclivé jej vysuste. napusténym jedlym olejem, poté vycCistéte

e Zasobnik (D), péchovatko (C), kénické dily (E1, obvyklym zpusobem.

E2, E3, E4, E5%) a prislusenstvi pro skladovani (F)
je mozno myt v mycce v hornim ko$iku s 3
pouzitim programu "ECO" nebo "MENE SPINAVE".

A SKLADOVANI
e VSechny ké{nické dilxI(El, E2, E3, E4, E5%) se o UlozZeni kabelu: zastréte kabel do dutiny k tomu
mohou ukladat na pfistroji. urcené (CORD STORAGE) (obr.12).

Naskladejte do sebe viech 5 kdnickych dild
(obr.10) a vlozte je do otvoru v predni Casti
zasobniku (D) (obr.11). Prislusenstvi pro
skladovani (F) se zacvakne do otvoru v predni ¢asti
zasobniku (D) (obr.11).

RECYKLACE

|

ELEKTRICKY NEBO ELEKTRONICKY VYROBEK NA KONCI ZIVOTNOSTI:

Vase zafizeni je navrzeno pro dlouhodoby provoz.
Nicméné, aZ se jej rozhodnete nahradit, nevyhazujte ho do popelnice nebo na skladku, ale odneste ho na
sbhérné misto ve vasi obci (nebo pfipadné na sbérny dvar).

Myslete na zivotni prostredi!
@ Vas pfistroj obsahuje cetné obnovitelné nebo recyklovatelné materialy.
-

Svérte jej shérnému mistu nebo autorizovanému servisnimu stredisku k recyklaci,
pfipadné autorizovanému servisnimu stredisku.



N OPIS URZADZENIA -

A Silnik

B Przycisk wtaczenia/wytaczenia

C  Popychacz

D  Zasobnik stozkéw/kominek
Stozki

1 Stozek do tarcia grubego (czerwony)

2 Stozek do tarcia drobnego
(pomaranczowy)

E
E
E

L~ ZASADY BEZPIECZENSTWA

e Przed pierwszym uzyciem zakupionego
urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac instrukcje
obstugi: nieprawidtowa obstuga niezgodna z
zaleceniami instrukcji zwalnia producenta z
wszelkiej odpowiedzialnosci.

Z niniejszego urzadzenia nie powinny korzystac
osoby (w tym dzieci), ktérych mozliwosci
fizyczne, sensoryczne lub mentalne sa
ograniczone oraz osoby nieposiadajace
odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy, z
wyjatkiem sytuacji gdy moga skorzysta¢ z
nadzoru lub uzyskac instrukcje dotyczace obstugi
urzadzenia od osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo.

Nalezy dopilnowa¢, aby dzieci nie bawity sie
urzadzeniem.

Urzadzenie jest zgodne z zasadami technicznymi
i obowigzujacymi normami.

Urzadzenie moze by¢ zasilane wytacznie pradem
przemiennym. Przed pierwszym uzyciem nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada
napieciu podanemu na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Nie ustawia¢ ani nie uzywac urzadzenia na ptycie
grzewczej lub w poblizu ptomienia (kuchenka
gazowa).

Urzadzenia nalezy uzywac tylko na stabilnym
blacie zabezpieczonym przed odpryskami wody.
Nie nalezy odwracac urzadzenia.

Aby zapobiec wypadkom i uszkodzeniom
wyposazenia, nalezy zawsze umieszczac rece i
przyrzady kuchenne z dala od nozy i stozkéw w
ruchu.

Nie uruchamia¢ urzadzenia na dtuzej niz 2
minuty bez przerwy.

Nie uruchamiaé urzadzenia bez produktéw oraz
ze wszystkimi stozkami w pojemniku.

. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

e Umy¢ akcesoria (stozki, zasobnik stozkow i
popychacz) woda z ptynem do mycia naczyn.
Optukac i doktadnie wysuszy¢.

E3 Stozek do krojenia grubego
(ciemnozielony)

E4 Stozek do krojenia cienkiego
(jasnozielony)

E5 Stozek do ucierania (z6tty) (zaleznie od
modelu*)

F  Akcesorium do przechowywania

o Nie mieli¢ miesa.

o Nigdy nie wyjmowac stozkéw przed catkowitym
zatrzymaniem sie silnika.

e Nigdy nie wktadac produktéw spozywczych reka,
nalezy zawsze uzywac popychacza.

o Nie uzywac produktu do produktéw zbyt
twardych: (cukier, mieso).

o Urzadzenie nalezy odtaczy¢:

- w razie wystapienia usterki w czasie dziatania,
- przed kazdym czyszczeniem lub konserwacja,
- po kazdym uzyciu.

¢ Nigdy nie odtacza¢ urzadzenia ciaggnac za
przewdd.

o Nalezy uzywac wytacznie przedtuzaczy w
idealnym stanie.

e Urzadzenie AGD nie moze by¢ uzywane:

- jezeli upadto na ziemie,
- jezeli stozki sa uszkodzone lub niekompletne.

o Nalezy zawsze odtaczac urzadzenie od zasilania
kiedy jest pozostawiane bez nadzoru i przed
montazem lub demontazem stozkow.

e Jezeli przewdd zasilania jest uszkodzony, aby
uniknac niebezpieczenstwa, nalezy go wymienic u
producenta, w jego serwisie posprzedaznym lub
w serwisie o podobnych kwalifikacjach.

o Nie uzywac innych stozkéw lub czesci
zamiennych niz dostarczone przez autoryzowany
serwis posprzedazny.

o Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytkowania w domu. Gwarancja i
odpowiedzialno$¢ producenta zostaja anulowane
w przypadku uzycia do celéw profesjonalnych,
niewtasciwego uzycia lub nieprzestrzegania
zalecen instrukcji obstugi.

UWAGA: Noze stozkéw sa bardzo ostre, stozkami
nalezy postugiwac sie z zachowaniem ostroznosci
i chwytac je zawsze za plastikowa czesc.



L~ OBStUGA

o Wybrac stozek odpowiedni do zastosowania. Uwaga: nacisnac najpierw przycisk

e Zatozy¢ zasobnik stozkéw (D) na silnik (A) (rys. wiaczenia/wytaczenia przed wprowadzeniem
1) wykonujac ¢wier¢ obrotu w lewo (rys. 2). produktéw w kominek (rys. 5).

o Umiesci¢ wybrany stozek w otworze z przodu
zasobnika (D), stozek musi by¢ prawidtowo o Wktadac produkty przez kominek zasobnika (D)
wcisniety, az do dna napedu (rys. 3). i dociskac je za pomoca popychacza (C) (rys. 6).

e Podtaczyc urzadzenie. o Aby wymienic stozek, nalezy obroci¢ zasobnik

e Nacisnac jeden lub dwa razy przycisk (D) o ¢wierc obrotu w prawo (rys. 7), a
wiaczenia/wytaczenia (B), aby zablokowa¢ stozek nastepnie ustawi¢ w potozeniu pionowym (rys.
(rys. 4). 8). Wyjac stozek (rys. 9).

UWAGA: Przed uruchomieniem urzadzenia, nalezy upewnic sie, ze stozek jest idealnie ustawiony
na napedzie (rys. 3 i 4). Produkt jest wyposazony w jeden przycisk wtaczenia/wytaczenia (B).
Aby witaczy¢ prace ciagta nalezy go nacisnac i przytrzymac.

CZESTO ZADAWANE PYTANIA:

Pytania Odpowiedzi
« ,Stozek nie daje sie umocowac stabilnie na Nalezy upewnic sig, ze stozek jest wciSniety do oporu (rys. 3).
miejscu i nie stycha¢ odgtosu zablokowania”. Nastepnie nalezy uruchomic urzadzenie przed rozpoczeciem
; . wktadania produktéw w celu prawidtowego zablokowania stozka
« ,Nie moge wyjac akcesoriéw po uzyciu”. na miejscu (rys. 4).
o, Zasobnik ze stozkiem stawia stosunkowo duzy | Aby wyjac stozek po uzyciu, nalezy odblokowac (rys. 7), a
opér przy montazu i demontazu, czy to jest nastepnie zablokowa¢ ponownie zasobnik (rys. 8) co spowoduje
normalne?” wysuniecie stozka (rys. 9).
Tak, to jest zupetnie normalne, gdy produkt jest nowy. W miare
uzytkowania, montaz i demontaz beda coraz tatwiejsze.

Nalezy uzywac zalecanych stozkéw do danego rodzaju produktow:

Stozek Stozek Stozek Stozek * Stozek
ytarcie grube” |,tarcie drobne”| ,krojenie grube” | ,krojenie cienkie” ,ucieranie”
31 E2 E3 E4 E5
(czerwony) (pomarariczowy) | (ciemnozielony) (jasnozielony) (zotty)
Marchew X X X X
Cukinia X X X X
Ziemniaki X X X X
Ogorki X X X X
Papryka X X X
Cebula X X
Buraczki X X
Kapusta (biata/czerwona) X X
Jabtka X X
Parmezan X
Gruyere X X X X
Czekolada X X X
Chleb suchy/suchary X
Orzechy/migdaty X
Wiérki kokosowe X X
WSKAZOWKI POZWALAJACE NA UZYSKANIE Nie uzywac urzadzenia do tarcia lub krojenia
OPTYMALNYCH WYNIKOW: produktéw zbyt twardych, takich jak cukier lub
. , kawatki miesa. Pokroi¢ produkty w celu utatwienia
Uzywane produkty musza by¢ zwarte w celu wktadania ich w kominek zasobnika.

uzyskania dobrych wynikéw i zapobiegania ich
gromadzeniu sie w zasobniku.
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PRZEPISY

STOZKI PRZYGOTOWANIE SKEADNIKI ZALECENIA
Stozek
ciemnozielony
KROJENIE GRUBE . L Pokroi¢ ziemniaki za pomoca stozka
800 g ziemniakow, ,krojenie grube” (E3). Umiescic¢ plastry na
. 250 ml mlleka' potmisku do zapiekanek uprzednio
Zapiekanka 200 ml ptynnej $mietanki,

ziemniaczana

1 zabek czosnku,

wysmarowanym mastem i przetartym zabkiem
czosnku. W miseczce rozbetta¢ zottka, mleko

(dla 4 oséb) 2 z6ttka, i Smietane. Wyla¢ mieszanine na ziemniaki.
100 g sera gruyere Dodac sol, pieprz i posypac serem utartym za
<6l i pieprz ’ pomoca stozka ,tarcie grube” (E1). Piec w
pieprz. 200°C (= 1 h).
(E3)
Stozek 1 ogérek,

jasnozielony

(=
—
P

o

KROJENIE CIENKIE
(E4)

Satatka grecka
(dla 4 oséb)

2 zabki czosnku,
1 czerwona papryka,
1 zielona papryka,
1 $rednia biata cebula,
200 g fety,
50 g czarnych oliwek (dowolnie),
4 tyzki oleju,
1 cytryna,
30 g ziot
(do wyboru: bazylia, pietruszka,
mieta, kolendra).

Pokroi¢ ogérka na cienkie plastry za pomoca
stozka ,krojenie cienkie” (E4). Przekroi¢
papryke na pot i usunac gniazdo nasienne.
Pokroi¢ papryke i cebule na kawatki. Pokroi¢
pomidory i fete w kostke. W miseczce
wymieszac wszystkie sktadniki i dodac oliwki.
Przygotowac sos mieszajac olej z sokiem z
cytryny. Wymieszac delikatnie i posypaé
satatke pokrojonymi ziotami.

Stozek
czerwony

0GGGe0o!

o
o

TARCIE GRUBE
(E1)

Zapiekanka stoneczna
(dla 6 osdb)

6 matych cukinii,
2 ziemniaki,
1 cebula,

1 filizanka ugotowanego ryzu,
1 jajko, 1 szklanka mleka,
150 g sera gruyere,
masto.

Utrze¢ cukinie i ziemniaki za pomoca stozka
Jarcie grube” (E1).

Pokroi¢ cebule za pomoca stozka ,krojenie
grube” (E3). Obsmazy¢ wszystkie warzywa na
masle. W p6tmisku do zapiekanek utozy¢
przemiennie warstwe warzyw, warstwe
ugotowanego ryzu i warstwe warzyw. Dodac
mleko wymieszane z jajkiem sola i pieprzem.
Posypac utartym serem i kawatkami masta.
Piec w piekarniku w 180°C (20 min).

Stozek
pomaranczowy

Q9

0006006600
006000000

06646060

TARCIE DROBNE
(E2)

Satatka Coleslaw
(dla 4 osdb)

Y biatej kapusty,
2 marchewki,
3 tyzki majonezu,
3 tyzki ptynnej Smietany,
2 tyzki octu winnego,
2 tyzki cukru pudru.

Pokroi¢ biata kapuste za pomoca stozka
Jkrojenie grube” (E3) i utrze¢ marchew za
pomoca stozka ,tarcie drobne” (E2).
Wymiesza¢ w misce.

Przygotowac sos mieszajac majonez,
Smietane, olej, ocet winny i cukier.

Polac utarte warzywa sosem, wymieszac i
pozostawi¢ na 1 godzine w lodéwce.

Stozek zotty
UCIERANIE

00090509053
Y
it
‘.z-°~°1932

Zapiekanka z jabtek z
migdatami (dla 4 oséb)

6 jabtek,
60 g brazowego cukru,
50 g masta,
50 g catych migdatéw,
200 ml $Smietany,
1 tyzeczka cynamonu.

Obra¢, usunac gniazda i pokroic jabtka na
¢wiartki. Pokroi¢ na plastry za pomoca stozka
Jkrojenie cienkie” (E4) i obsmazy¢ na 30 g
masta.

Posmarowac lekko mastem pétmisek do
zapiekanek i utozy¢ skarmelizowane jabtka na
dnie. Utrze¢ migdaty na proszek za pomoca
stozka do ,ucierania” (E5*). W misce,
wymieszac sproszkowane migdaty, Smietane i
cynamon. Wyla¢ mieszanine na jabtka,
posypac brazowym cukrem.

Piec w 160°C (45 min).
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'\ CZYSZCZENIE URZADZENIA

e Przed przystapieniem do czyszczenia silnika (A)
nalezy zawsze wyja¢ wtyczke z gniazdka.

e Nie zanurzac silnika i nie wktada¢ go pod wode.
Silnik nalezy czysci¢ za pomoca wilgotnej $cierki.
Doktadnie wysuszyc.

e Zasobnik (D), popychacz (C), stozki (E1, E2, E3,
E4, E5%) i akcesorium do przechowywania (F)
mozna my¢ w zmywarce do naczyn w gérnym
koszu na programie ,ECO” lub ,KROTKIM”.

PRZECHOWYWANIE

|

o Wszystkie stozki (E1, E2, E3, E4, E5*) mozna
przechowywac na urzadzeniu.
Utozy¢ 5 stozkow (rys. 10) jeden na drugim i

e Stozkami nalezy postugiwad sie ostroznie
poniewaz ostrza stozkow sa bardzo ostre.

o W razie zabarwienia czesci plastikowych
wyposazenia przez produkty spozywcze takie jak
marchew, nalezy wytrzec je sciereczka nasaczona
olejem jadalnym. Nastepnie nalezy je umyc jak
zwykle.

e Przechowywanie przewodu: wsuna¢ przewod we
wneke przewidziana do tego celu (CORD
STORAGE) (rys. 12).

umiesci¢ w otworze z przodu zasobnika (D) (rys.
11). Akcesorium do przechowywania (F) mocuje sie
w przednim otworze zasobnika (D) (rys. 11).

RECYKLING

|

ZUZYTY PRODUKT ELEKTRYCZNY LUB ELEKTRONICZNY:

Urzadzenie zostato przewidziane do uzytkowania przez wiele lat.

Jednak, gdy planowana jest wymiana urzadzenia, nie nalezy wyrzucac go razem z odpadami
gospodarczymi i nie nalezy wyrzuca¢ go do $mietnika. Nalezy zwréci¢ urzadzenie do punktu zbiorki
wskazanego przez urzad gminy (lub odpowiedniego sktadowiska odpaddw).

Pomézmy chroni¢ sSrodowisko!

@ Urzadzenie to zbudowane jest z licznych materiatéw nadajacych sie do powtérnego
wykorzystania lub recyklingu.
o Nalezy je przekaza¢ do punktu zbiérki odpadéw lub w przypadku jego braku do

autoryzowanego centrum serwisowego dla umozliwienia utylizacji, poniewaz
znajdujace sie w urzadzeniu niebezpieczne sktadniki moga by¢ zagrozeniem dla
Srodowiska i ludzi.



" KESZULEK LEIRASA -

A Motorblokk

B Be-/kikapcsolé gomb

C  Nyomoprés

D Hengertart6/toltégarat

E  Hengerek

E1 Durva reszel6 henger (piros)

L~ BIZTONSAGI ELOIRASOK

o A késziilék els6 haszndlata el6tt olvassa el
figyelmesen ezt a hasznalati Utmutatot: az
Utmutaténak nem megfelel6 hasznalat esetén a
gyartét semmilyen felel6sség nem terheli.
A késziléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy
mentalis képességgel rendelkez6 személyek
(gyermekeket is beleértve), vagy kellé
tapasztalatok illetve ismeretek hijan lévé
személyek nem hasznalhatjak, csak amennyiben
megfeleld feliigyeletben illetve el6zetes
oktatasban részesiilnek a késziilék hasznalatara
vonatkozdan a biztonsagukért felelés személytdl.
Gondoskodjon a gyermekek felligyeletérdl, és ne
engedje ket jatszani a készulékkel.
A készulék megfelel a hatalyos biztonsagi
el6irasoknak és szabvanyoknak.
A készulék kizardlag halozati valtéaramrdl
mukodtethetd. Kérjuk, a legelsé hasznalat el6tt
ellenérizze, hogy a haldzati fesziiltség valéban
megfelel-e a készilék adattdblajan feltiintetett
feszlltségértéknek.
Ne helyezze, és ne haszndlja a készuléket meleg
fézélapon, sem pedig nyilt lang kozelében
(gaztlizhely).
A terméket kizardlag stabil, viztél védett
munkafeliileten hasznalja. Ne forditsa fejjel lefelé
a késziiléket.
A balesetek és a késziilék karosodasanak
elkertilése érdekében a kezét és a konyhai
eszkozoket mindig tartsa tavol a mozgd
pengéktdl és hengerektdl.
o Ne mikodtesse a késziiléket folyamatosan 2
percnél hosszabb ideig.
o Ne jarassa a késziléket tresben, illetve a
hengerek nélkiil.
o Ne daraljon hust a készilékkel.

L~ TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

e Tisztitsa meg a kellékeket (hengerek, hengertarté

és nyomoprés) mosogatdszeres vizben. Oblitse le
és alaposan szaritsa meg.

E2 Finom reszel6 henger (narancssarga)
E3 Durva szeletel6 henger (sotétzold)
E4 Finom szeletel6 henger (vilagoszold)
E5 Zuzdé henger (sarga) (modell szerint*)
F  Tarol6 kellék

e Soha ne vegye ki a hengereket a motor teljes
leallasa elétt.

e Soha ne nyomkodja kézzel a késziilékbe a
hozzavaldkat, haszndlja mindig a nyoméprést.

o Ne hasznalja a késziléket tal tomor allagu
élelmiszerekhez: (cukor, has).

o A késziiléket mindig ki kell huzni:

- ha miikodés kézben rendellenességet tapasztal,
- tisztitas és karbantartas eldtt,
- minden egyes haszndlat utan.

e Soha ne huzza ki a készuilék csatlakozédugaszat
a tapkabelnél fogva.

e Kizarolag olyan hosszabbitot hasznaljon,
amelynek el6z6leg megbizonyosodott tokéletes
allapotardél.

o Az elektromos haztartasi késziiléket haszndlni
tilos:

- ha el6zédleg leesett,
- ha a hengerek karosodtak vagy hidnyosak.

e Mindig huizza ki a késziiléket a halézatbdl, ha az
felligyelet nélkul marad, valamint a hengerek
behelyezése illetve eltdvolitasa elétt.

e Ha a tapkabel megsériilt, a gyarténak, a gyarté
szervizszolgalatanak vagy egy hasonld
képzettségli szakembernek kell kicserélnie a
veszélyek elkeriilése érdekében.

o Sajat biztonsaga érdekében kizarélag a hivatalos
viszontelado illetve markaszerviz altal kinalt
tartozékokat és alkatrészeket hasznaljon.

o A késziilék kizardlag hazi hasznalatra alkalmas.
A professzionalis céli vagy nem megfeleld
hasznalat, illetve a késziilék Utmutatdjanak be
nem tartasa esetén a garancia érvénytelenné valik
és a gyarté semmilyen felel6sséget nem vallal.

FIGYELEM: A hengerek pengéi rendkiviil élesek,
ezért a hengerekkel banjon fokozott 6vatossaggal,
mindig a miianyag résznél fogva meg azokat.



N HASZNALAT

o Vdlassza ki a kivant hasznalathoz megfeleld

hengert.

o Helyezze ra a hengertarté dobot (D) a
motorblokkra (A) (1. abra), egy 1/4 fordulattal

elforgatva balra (2. abra).

Dugja be a késziiléket.

abra).

Helyezze a kivalasztott hengert a hengertartd
eltlsé nyilasaba (D), tigyelve a henger megfeleld
illeszkedésére a meghajté tengelyre (3. abra).

Nyomja meg egyszer vagy kétszer a be-
/kikapcsolé gombot (B) a henger rogzitéséhez (4.

Figyelem: el6sz6r nyomja meg a be-/kikapcsold
gombot, és csak utdna kezdje adagolni az ételt a
tolcsérbe (5. abra).

e Tapldlja be az élelmiszereket a tolcsér betoltd
garatjan (D), és nyomkodja le 6ket a nyomoprés
segitségével (C) (6. abra).

o A henger cseréjéhez dontse meg a hengertart6
dobot (D) egy % fordulattal jobbra (7. abra),
majd allitsa vissza fliggéleges éllasba (8. abra).
Vegye ki a hengert (9. abra).

FIGYELEM: A késziilék miikodésbe hozasa el6tt gy6z6djon meg rola, hogy a henger tokéletesen
illeszkedik a meghajté tengelyre (3. és 4. abra. A késziillék egy be-/kikapcsol6 gombbal
rendelkezik (B). Folyamatos miikddtetéséhez tartsa a gombot lenyomva.

GYAKORI KERDESEK:

Kérdések

Valaszok

dobba, nem hallok kattanast”.

kellékeket”.

« “A henger nem illeszkedik rendesen a hengertartd

e “Haszndlat utan nem tudom eltévolitani a

« “A hengertarté dobot nehezen lehet a helyére
rakni és levenni, ez normdlis jelenség?”

Egyszeriien ellendrizze, hogy a henger utk6zésig be van-e
nyomva (3. abra). Ezt kévetGen kapcsolja be a késziléket, miel6tt
barmilyen élelmiszert beletenne, ezzel biztositva a henger
rogzitését (4. abra).

A henger haszndlat utani eltavolitasahoz oldja ki (7. abra), majd
ujra fixalja a hengertarté dobot (8. abra), és a henger magatol
kiesik (9. abra).

Igen, amig a termék 0j, ez teljesen normdlis. A haszndlat soran a

dobot fokozatosan egyre konnyebb lesz a készulékre helyezni és
onnan levenni.

Hasznalja az egyes élelmiszertipushoz a megfelelé hengert:

Henger Henger Henger Henger * Henger
“durva reszel6” |“finom reszel6”|“durva szeletel6”| “finom szeletel6” “z0uz6”
E1 E2 E3 E4 E5
(piros) (narancs) (sotétzold) (vilagoszold) (sarga)
Sargarépa X X X X
Cukkini X X X
Burgonya X X X X
Kigyéuborka X X X X
Paprika X X X
Hagyma X X
Fehérrépa X X
Kaposzta (voros/fehér) X X
Alma X X
Parmezan X
Trappista X X X X
Csokoladé X X X
Szaraz kenyér/kétszersiilt X
Mogyord/dié/mandula X
Kékuszdio X X

JOTANACSOK AZ IDEALIS EREDMENY

ERDEKEBEN:

A felhasznalt hozzavaldknak keménynek kell
lennitk ahhoz, hogy kielégité eredményeket
kaphassunk, és elkeruljuk az ételmaradékok

beleragadasat a készilékbe.

Ne hasznalja a késziiléket tul kemény anyagok -
példaul cukor vagy kemény husdarabok -
daralasara vagy szeletelésére. Vagja fel a
hozzavaldkat, hogy konnyebben be tudja taplalni
Gket a betolté garatba.
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RECEPTEK

HENGER

ETEL

HOZZAVALOK

TANACSOK

Sotétzold henger
DURVA SZELETELO
(E3)

Dauphiné-i rakott
krumpli (4 személyre)

800 g burgonya
25 cl tej,
20 cl f6z6tejszin,

1 gerezd fokhagyma,
2 tojassargdja,
100 g trappista sajt,
s6 és bors.

Szeleteljik fel a burgonydkat a "Durva
szeletelg" henger segitségével (E3). Helyezzik
el a szeleteket az el6re kivajazott és a
fokhagymagerezddel kikent rakottas talba.
Egy salatastalban keverjiik 0ssze a
tojassargéjat, a tejet és a tejszint. Ontsiik rd a
keveréket a burgonyaszeletekre.

So6zzuk, borsozzuk, és szérjuk mega “Durva
reszeld” (E1) hengerrel lereszelt trappista
sajttal. Stissilk meg 200°C-on (= 1 h).

Vilagoszéld henger
FINOM SZELETELO
(E4)

==
=
—

Gorog salata
(4 személyre)

1 kigyouborka,
2 nagy szem paradicsom,
1 piros paprika,
1 z6ld paprika,
1 kozepes fehérhagyma,
200 g feta sajt,
509 fekete olajbogyé (fakultativ),
4 evGkanal olaj, 1 citrom,
30 g friss zoldfliszer
(valaszthatd: bazsalikom,
petrezselyem, menta, koriander)

Szeleteljiik fel a kigyouborkat vékony
szeletekre a "Finom szeletel6" hengerrel (E4).
Vagjuk 2 felé a paprikdkat, tavolitsuk el a
magokat és az ereket. Vagjuk vékonyra a
paprikat és a hagymat. Vagjuk fel a
paradicsomot és a fetat kis kockakra. Egy
salatastalban keverjik 6ssze a hozzavaldkat,
majd adjuk hozza az olajbogyoét.

Készitsiik el6 az 6ntetet, az olajat
osszekeverve a citrom levével. Ovatosan
keverjiik 0ssze, és szorjuk meg a salatat az
olloval felapritott fliszerekkel.

Piros henger
DURVA RESZELO

Mediterran rakott
z6ldség (6 személyre)

6 kisebb cukkini,
2 burgonya,
1 hagyma,

1 zacské f6tt rizs,
1 tojas, 1 pohar tej,
150 g trappista sajt,

vaj.

Reszeljiik le a cukkinit és a burgonyat a
"Durva reszelé" hengerrel (E1).

Szeleteljik fel a hagymat a "Durva szeletel"
hengerrel (E3). Paroljuk meg az 6sszes
zoldséget a vajban. Egy rakottas talban
rakjunk le felvaltva egy réteg zéldséget, egy
réteg ftt rizst, és megint egy réteg
zoldséget. Adjuk hozza a tojassal, séval és
borssal felvert tejet.

Szérjuk meg reszelt sajttal és vajdarabkakkal.
Tegyik a sutébe 180°C-on (20 p.).

Narancssarga
henger
FINOM RESZELO
(E2)

Coleslaw (4 személyre)

¥ fehér kaposzta,
2 sargarépa,
3 ev6kanal majonéz szdsz,
3 evékanal fézétejszin,
2 evGkanal ecet,
2 ev6kanal porcukor.

Szeleteljuk fel a fehér kdposztat a “durva
szeleteld” hengerrel (E3), és reszeljiik le a
sargarépat a “finom reszelé” hengerrel (E2).
Keverjiik 6ssze a salatastalban.

Készitsiik elé az ontetet, 6sszekeverve a
majonézt, a folyékony tejszint, az olajat, az
ecetet és a porcukrot.

Ontsiik rd az ontetet a lereszelt zéldségekre,
keverjiik 0ssze, és tegyiik félre 1 6rdig a
hiitébe.

Sarga henger
ZUZO HENGER
(E5%)

Mandulds rakott
alma (4 személyre)

6 alma,
60 g barna cukor,
50 g vaj,
50 g egész mandula
20 cl f6z6tejszin,
1 kavéskanal fahéj.

Hamozzuk meg, magozzuk ki és vagjuk
negyedekre az almat. Vagjuk szeletekre a
"finom szeletel6" hengerrel (E4), majd
paroljuk meg 30 g vajjal.

Enyhén vajazzunk ki egy rakottas talat, és
helyezziik az aljara a karamelizalt almakat.
Torjuk porra a mandulakat a "zazé" henger
segitségével (ES*). Egy salatastalban keverjik
6ssze a mandulaport, a tejszint és a fahéjat.
Ontsiik rd az igy kapott keveréket az almakra,
majd szérjuk meg barna cukorral.

Tegyik a talat a sttébe 160°C-on (45 p.).
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N A KESZULEK TISZTITASA

o Mindig huzza ki a készuléket a motorblokk "ECO" vagy "KEVESSE SZENNYES" program
tisztitasa elétt (A). hasznalata mellett.

o A motorblokkot ne meritse vizbe, és ne tartsa e Ovatosan banjon a hengerekkel, mert a hengerek
folyd viz ala. A motorblokk tisztitasahoz pengéi rendkiviil élesek.
hasznaljon nedves torléruhat. Gondosan szaritsa e Ha a készulék tartozékai egyes ételek, pl.
meg. sargarépa miatt elszinezddtek, névényi olajjal

¢ A hengertart6 (D), a nyomoprés (C), a hengerek atitatott ronggyal torolje at Sket, majd végezze el
(E1, E2, E3, E4, E5%) és a tarold kellék (F) a szokasos tisztitdsi miveletet.

mosogatdégépben moshatok a felsé kosarban az

A TAROLAS
e Valamennyi henger (E1, E2, E3, E4, E5*) a o A vezeték tarolasa: hizza be a vezetéket az erre
készulékben eltarolhato. szolgdlé nyilasba (CORD STORAGE) (12. abra).

Illessziik egymasba az 5 hengert (10. abra), majd
helyezziik bele ket a hengertarté eliilsé nyilasaba
(D) (11. abra). A tarol6 kellék (F) rapattinthat6 a
hengertart6 elllsé részére (D) (11. abra).

UJRAHASZNOSITAS

|

ELEKTROMOS VAGY ELEKTRONIKUS TERMEKEK ELETCIKLUSA

A késziilék rendeltetésszerli hasznalat esetén hosszu évekig mikodik.

Amikor azonban elérkezettnek latja az id6t a lecserélésére, ne dobja ki a szemetesbe vagy a
hulladéklerakéba, hanem hozza el a helyi 6nkormanyzat altal létesitett gy(jtépontra (illetve sziikség esetén
hulladékszigetre).

Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!

@® Az On késziiléke szamos visszanyerhetd vagy Ujrahasznosithaté anyagot tartalmaz.
[r—) A megfelel6 kezelés érdekében adja le egy gydjtGhelyen.



N OTTUCAHVE HA YPEOA -

A MoTopeH 650k

B BbyTOH 3a BK/lOYBAHE /U3KJIHOYBAHE

C bytano

D  KoHTelHep 3a NoCTaBsAHe Ha
KOHycuTe/dyHnsTa

KoHycun

E1 KoHyc 3a eApo HacTbpreaHe (YepBeH)

m

L UHCTPYKLMWM 3A BE3OTTACHOCT

o [lpeayn pa nycHeTe ypesa 3a MbpBuM MbT,
npoyeTeTe BHUMATE/IHO PbKOBOACTBOTO 3a
ynoTpeba: NpoM3BOAUTENST HE HOCK HMKAKBA
OTrOBOPHOCT npu ynotpeba He no
npeaHasHayeHue.

YpeasT He e NpeABuaeH Aa 6bAe U3N0N3BaH OT
nvua (BKIYMTENHO OT Aeua), YUMTO hU3nYecKu,
CETUBHU WU YMCTBEHU CMOCOBHOCTM ca
OorpaHuyeHu, Uau ot nuua 6e3 onuT 1 3HaHUA,
OCBEH aKO OTFOBOPHO 3a TAXHaTa besonacHocT
nuvue He Habnoaaea v He AaBa NpeaBapuUTeNHU
yKa3aHus OTHOCHO M3MOJ3BaHeTO Ha ypezaa.
HarnexpavTte geuata, 3a Aa ce yBepuTe, ye He
UrpasT c ypeaa.

YpeabT e B CbOTBETCTBME C AeWCTBALLMUTE
TeXHUYECKW U3NCKBAHWA U CTaHAAPTH.

YpensT e cb3paneH 3a pabota eAUHCTBEHO C
npomeHnune Tok. Mpeau NbpBoHayanHa ynotpeba
npoBsepeTe Aany 3aXpaHBaHeTO, MOCOYEHO Ha
MOTOpPHMs 610K HA ypena, CbOTBETCTBA HA
HanpexeHNeTo Ha eneKkTpuyeckaTa Mpexa.

He nocTaBsanTe 1 He Nos3BanTe ypeaa BbpXy
HaropetieHa NoBbPXHOCT UK B 6an3ocT 1o
nnambK (ra3oB KOT/IOH).

M3non3eanTe ypeaa camo Bbpxy ctabuneH
paboTeH njoT, Aaney ot Boga. He ro obpwblianTe.
3a 6baaT u3berHaTv 310M0NYKM U MaTepUuanHu
LLEeTU Mo ypeaa, BUHArM ApbXKTe pbLeTe Cv 1
KYXHEHCKUTe CbA,0BE HA PA3CTOsIHWE OT
LBUXKELLUTE Ce OCTPUETA U KOHYCHU.

He usnonseante ypeaa B NpoAb/IKeHNe Ha NoBeye
OT 2 MUHYTK.

Hukora He Bk/oYBaNTe ypeaa npaseH uam c
BCUYKW HAPEAEHU KOHYCH.

He ro n3nonseanTe 3a MeneHe Ha Meco.

Hukora He n3BaxaanTe KOHyCUTe npeau
OKOHYaTeJIHOTO CnupaHe Ha MOTOpa.

Q)

o MouncTeTe NpPUCTaBKUTE (KOHYCUTE, KOHTENHEpPA
3a NOCTaBsHE HA KOHYyCUTe U ByTanoTo) CbC
canyHeHa Boaa. MannakHeTte v ciej ToBa
noAcyweTe cTapaTesiHo.

E2 KoHyc 3a puHO HacTbpreaHe (OpaHxeB)

E3  KoHyc 3a eapo Hapsa3BaHe (TbMHO3eJieH)

E4 KoHyc 3a ¢hmHO Haps3BaHe (CBETNO3€/EeH)

E5 KoHyC 3a MHOro ¢puHO HacTbpraeaHe (KbaT)
(B 3aBMCUMMOCT OT MoAena*)

F OTaeneHuve 3a CbxpaHeHue

e Hukora He HaTMCKalTe NPOAYKTUTE C pbLe,
BMHArM n3nosseanTte bytanoTo.

e He n3nonseante ypeaa 3a NnpoayKTu C TBbpAE

NAbTHA KOHCUCTEHUMA: (3axap, Meco).

YpeabT TpabBa Aa 6bae U3KIUYEH OT Mpekara:

- aKO YCTAHOBUTE HEU3MPABHOCT MO BpeMe Ha
paboTa;

- NpeAu BCAKO MOYUCTBAHE MW MOALPBKKA;

- cnep BcAka ynoTpeba.

e Hukora He gbpnainTe 3axpaHBawms kaben, 3a ga

M3KJI0YMTE Ypeaa OT 3axXpaHBaHETO.

M3non3eanTe yabKUTEN CAMO aKO CTE CUTYPHMU,

ye e B MbJIHA U3MPABHOCT.

ENeKkTpoAOMaKMHCKM ypes He Tpsbea aa 6vae

M3MON3BaH:

- aKo e najgan Ha noaa;

- aKO KOHYCUTE ca MOBPeAeHU WAW AUMCBAT YacTu
OT TAX.

BuHarm usknousaiTe ypeaa oT 3axXpaHBaHETO, ako

ro octassTe 6e3 HaA30p v nNpean crnobssaHe uam

M3BaX/aHe Ha KOHycuTe.

AKO 3axpaHBalLuaT Kaben e noepeaeH, 3a Aa

n3berHeTe BCAKAKBM PUCKOBe, TOW TpsbBa aa bvae

CMEHEH OT MPOU3BOAMTENS, OT CepBM3a 3a

rapaHuMOHHO 06CNyXBaHe UK OT nuLLe C

noaxoafwa Keannukaums.

He n3non3eanTe KOHYyCU WU pe3epBHU YaCTH,

pasnnyHuU OT NpeasaraHuTe B 0f0bpeHuTe

CcepBu3u.

YpensT e npeABuAeH CaMo 3a AOMallHa

ynoTtpeba. lapaHuuaTa ce obescunpa u

NPOM3BOAUTENSAT HEe MOXe Aa bbae noaBeseH noa

OTrOBOPHOCT Npu ynoTpeba 3a npodecmoHanHm

uenu, npv ynotpeba He No npeaHasHayeHne unm

npv HecnaseBaHe Ha PLKOBOACTBOTO 3a ynoTtpeba.

BHUMAHMWE: OcTtpunertata Ha KOHycuTe ca
U3KIOYUTENHO OCTPpU, paboTeTe C TAX
BHUMATEsNIHO, KaTo v XBaljate BMHaru 3a
nnacrMacoBara 4acrt.
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L~ YTIOTPEBA

o 36epeTe KOHyCa, OTroBapslL Ha CbOTBETHATA
byHKUMS.

o [locTaBeTe KOHTeMHepa 3a KoHycuTe (D) BbpXy
MoTopHus 6nok (A) (dwur. 1), kaTto Hanpasute 1/4
obopoT Hanaso (dwur. 2).

o [ocTaBeTe U3bpaHns KOHyC B OTBOpA Ha
KoHTelHepa (D), KoHyCbT TpsbBa Aa npunerHe
nobpe KbM ABHOTO Ha 3aABuMKBawmMs Ban (gur. 3).

o Bk/ltoueTe ypena B 3aXpaHBaHETO.

e HaTucHeTe eAnH unu ABa NbTy ByToHA 3a
BKJItOYBaHe /M3k/toyBaHe (B), 3a na ce 3aTBopm
KOHYCBT (chur. 4).

BHMMaHMe: HaTuCHeTe NbpBoO ByTOHA 3a
BKJIIOYBAHE /M3KJIOYBAHE, NPeAn Aa NOCTaBUTe
npoAyKT BbB hyHMaATa (dur. 5).

e [MocTaBeTe NPOAYKTUTE BbB (hyHUATA Ha
KoHTelHepa (D) u rn HaTucHeTe ¢ bytanoTto (C)
(cur. 6).

e 32 1a CMEHUTE KOHYCa, 3aBbPTETe KOHTeNHepa
(D) c 1/4 obopoT HagscHo (dur. 7), nocne ro
NoCTaBeTe OTHOBO BbB BEPTUKAIHO MOJSIOXKEHUNE
(cpur. 8). N3BapeTe koHyca (cwur. 9).

BHUMAHMWE: MNMpean pa BkAwuute ypeaa, ygepere ce, 4Ye KOHYCbT € NOCTaBeH NMpPaBUIHO BbpPXY
3aaBumxBawma Ban (pur. 3 n 4). YpeabT nputexasa b6yToH 3a BKJOUYUBaHe/u3knwuBaHe (B). 3a
HenpekbcHaTa paboTa Ha ypena Toil Tpabea aAa 6bae 3aabpkaH HAaTUCHAT.

YECTO 3AJABAHU BBITPOCH:

Bbnpocu OTroeopu

o ,KOHYCBHT He e NPaBuIHO NOCTABEH B
KOHTENHEPA; He YyBaM L paKBaHE",

TpsbBa camo fa ce yBepuTe, Ye KOHYCbT e hukcupaH aokpan (pur.
3). Cnep ToBa BKJlOYETe ypeaa, Npeamn Aa NocTaBuUTe NPOAYKT, 3a
[la Ce yBepuTe, ye KOHyCbT e aobpe dukcupaH (dwur. 4).
3a na “3BaamUTe KoHyca ces ynoTtpeba, ocBoboaere KoOHTeNHepa
(cur. 7), cnen ToBa ro dumkcmpanTe oTHOBO (pur. 8) 1 KOHYCHT Lie
« KOHTeNHepbT 3a KOHyCUTe TBbPAE TPYAHO | M3naaHe oT camocebe cu (cur. 9).

ct;_“nocmsa 1 n3Baxaa. ToBa HOPMATHO M | 13 chbBCEM HOPMAJTHO €, KOraTo ypeasT e HOB. B xoaa Ha

& ynoTtpeba NocTaBsHETO M U3BAXKAAHETO My Lie CTaBa BCE MO-JIECHO.

« ,He ycnsasam pa ussazs npucraskaTa cieg,
ynoTpeba“.

M3non3eanTe KOHYCa, npeaHa3Ha4yeH 3a CbOTBETHUA BN NMPOAYKTU!

KoHnyc KoHnyc Konyc Konyc * KoHyc
3a eapo Ha- | 3a ¢MHO Ha- | 3a eapo Hapsa- 3a puHO Hapsa- 3a MHOro ¢uHO
CTbpreaHe CTbpreaHe 3BaHe 3BaHe HacTbpreaHe
E1 E2 E3 E4 E5
(4epBeH) (opaHxeB) (TbMHO3€eneH) (cBeTnosenex) (KbNT)

Mopkosu X X X X
TUKBUYKM X X X X
KapTodu X X X X
Kpactasuuu X X X X
Yywkm X X X
Jlyk X X
Lisekno X X
3ene (64710/4epBeHo) X X
A6bAKN X X
Mapme3saH X
Ipiofiep (kawkapan) X X X X
LWokonaz, X X X
Cyxapu X
JlewHuun/opexu/6bagemu X
KokocoB opex X X

CBbBETU 3A NOJIYYABAHE HA OBPU

PESYNTATW:

MpoaykTuTe, KOUTO U3non3sare, Tpabsa aAa 6baat
34paBu, 3a Aa ce noaydart 4obpu pesyntatv 1 aa ce

He n3nonsgaiite ypeaa 3a HaCTbpreaHe unu
HapA3BaHe HAa MHOMO TBbPAWM MNPOAYKTU KATO 3axap

n3berHe HaTpynBaHe Ha MPOAYKTA B KOHTENHepa.
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UK napuyeta Meco. HapexeTe npoaykTute, 3a aa rv
NocTaBuTe MO-JIECHO BbB (hyHMATA HA KOHTelHepa.




PELLIENTU

KOHYCH

NMPUTOTBAHE

NMPOAYKTU

CbBETU

TbMHO3€eneH KOHYC
EAPO HAPA3BAHE

(E3)

OrpeTeH (3a 4 ayww)

800 r kapTodu,
250 MmN NPSCHO MASKO,
200 mn1 TeuHa cMmeTaHa,
1 cknAnAaKa YecobH,
2 XbATHKA,
100 r kawwkasan (rproviep),
COJ 1 YepeH nunep.

HapexeTe kapToduTe C KOHyca 3a e,po
Haps3eaHe (E3). MocTaBeTe napyeTata B TaBa
3a neyeHe, Npe/BapUTEIHO HaMas3aHa C Macao
M HaTpuTa CbC CKUIMAKATA YeChH. B kyna
CMeceTe XbATbLMTE, MASKOTO U TeYHaTa
CMeTaHa. M3cuneTe Tasn cMec BbPXY
kapToduTe.

[JlobaseTe CON, YepeH numnep 1 nopbeeTe ¢
rpioiiep (Kawwkaean),HaCTbpraH ¢ KoHyca 3a
ezpo HacTbpreaHe (E1). CnoxeTe aa ce neve
Ha 200°C (~ 1 vac).

CseTnoseneH KOHyc
®UHO HAPA3BAHE

(E4)

Ipbuka canarta (3a 4
aywv)

1 kpacTaBuua,
2 ronemu pomara,
1 yepBeHa uyLiKa,
1 3eneHa uywka,

1 cpeaHoronsma rnasa nyk,
200 r 610 cupeHe (deta),
50 r yepHn MacinHu (No
XenaHue),

4 CcyneHu bXULM 01Ko,

1 nMMOH,

30 r npecHn 3eneHn NoAnNpaBkn
(no n3bop: bocunek, MaraaHos,
LKOAXEH, KOPUAHABD).

Hape»(eTe KpacTasuuaTta Ha TbHKU MBMUU C
KOHyca 3a ¢uHo Hapa3saHe (E4). Pa3pexeTe
YYLWKUTE Ha ABE, U3YNCTETE MM N OTCTPaHeTe
CemKuTe. Hape»(eTe Ha CUTHO YYLIKUTE U NyKa.
Hape»(eTe A0MATUTE U CUPEHETO HA MaJIKnN
Kybuera. B Kyna pasbbpkanTte BCUYKM Te3n
NPOAYKTN U p,oGaBeTe MacCnHuUTE.
an/IFOTBeTE APeCcnHra, Kato cMecuTe 0INoTO
W NTUMOHOBUA COK. PaB6'praI7IT€ BHUMATENHO U
nopbCceTe canartata C Hapa3aHuTe NpecHu
noanpaekun.

YepBeH KOHYC
EAPO
HACTbLPIBAHE

?;

SYeYelere]

O
&

(E1)

CnbHYeB orpeTeH (3a 6
Aywn)

6 Manku TUKBUYKM,
2 kapToda,
1 rnasa nyk,
1 yawa cBapeH opus,
1 anue, 1 yawa MAsSKo,
150 r rpioiiep (kawkaean),
macno.

HacTbpxeTe TUKBUYKUTE U KapTOoduTe C
KOHyca 3a epo HacTbpreaHe (E1).

HapexeTe niyka ¢ KOHyca 3a e4po Hapsa3BaHe
(E3). 3anbpxeTe BCUYKM 3eNeHYYLIM B MACIOTO.
B TaBa 3a neueHe peaysaiiTe pes 3eneHuyLm,
pef BapeH opu3, Apyr peA 3eneHdyuin.
[JlobaseTe MaAKOTO, pa3buTo ¢ AnLeTo, conTa
1 YepHua nunep.

MopbeeTe ¢ HacTbpraH rptoiep (Kawkasan) v
napyeHLia Macno.

MocTasete BbB ypHaTa Ha 180°C (20 MuH).

OpaHxeB KOHYC
®UHO
HACTbPIBAHE

Q9

006000000

066006600
6666060

(E2)

Canara cbc 3ene (3a 4
Aywn)

V4 6ano 3ene,
2 MOpKOBa,

3 CyneHn TbXUUM MaoHesa,
3 CyneHn NbXULM TeYHa
cMeTaHa,

2 CyneHu MbXULLM OLeT,

2 CyneHn AbXULM nyapa 3axap.

HapexeTe 6s10T0 3en1e ¢ KOHyca 3a e4,po
Haps3gaHe (E3) 1 HacTbpxeTe MOPKOBUTE C
KOHyca 3a nHO HacTbpreaHxe (E2).

CMeceTe 1 B Kyna.

MpuroTeeTe ApecuHra, KaTo cMecuTe
ManoHe3aTa, TeyHaTa CMeTaHa, 0MOoTO, oLeTa
1 3axapra.

MoanpaseTe HaCTbpraHuTe 3eneHYyLn C
LpecuHra, pasbbpkanTe n octaseTe Aa
npecrtoun luyace XnagaunHuka.

XbnT KOHYC
MHOro o“HO
HACTBPIBAHE

A6BNKOB OrpeTeH
c bagemu (3a 4 pywm)

6 26BSIKN,
60 r kadsea 3axap,
50 r macno,
50 r uenn bagemu,
200 mn cmeTaHa,
1 kadeHa nbxMUKa KaHena.

ObeneTe A6BLAKUTE, NOYNCTETE TN OT CEMKUTE
1 IV HapexeTe Ha YeTBbPTUHKM. HapexeTe Ha
hUAMNKKM ¢ KoHyca 3a huHo HapassaHe (E4) n
v 3anbpxete ¢ 30 r Macno.

HamaxeTe ¢ Macno TaBa 3a neyeHe u u3cunete
KapamenusupanuTe A6bIKN Ha ABHOTO.
Cwmenete 6aaemuTe Ha bpallHoO C KOHYca 3a
MHOro GuHO HacTbpreaxe (E5*). B kyna
pasbbpkaiiTe 6afeMoBOTO HpawHo, CMeTaHaTa
1 KaHenara. M3cuneTe nonyyeHata cMec BbpXy
AbbNKUTE, NopbceTe C KadaBa 3axap.
MocTaBeTe TaBara BbB (hypHaTta Ha 160°C (45
MUH).




- TTOYUCTBAHE HA YPEQOA

o BUHaru usknyBanTe ypeaa ot mpexara, npeau ropHaTa KolHuua Ha nporpama ,EKO" unu ,JIEKO
[a rnoyncTeate MOTOpHMUA 610K (A). 3AMBPCEHN".

e He notansnTe MOTOpPHUs 610K BbB BOAA, HATO MO e PaboTeTe BHVMMATENHO C KOHYCUTE, Tbil KaToO
OoCTaBsANTE Moj Tevaua Boga. MNouncreante ocTpueTaTa UM ca U3KIIYUTETHO OCTPU.
MOTOpPHUS 610K C BRaxkHa kbpna. MNoacywasanTe o AKO NaacTMacoBMTe YACTU Ce OLBeTAT OT
nobpe. NPOAYKTN KaTO MOPKOBU, U3TbPKANTE U C

o KoHTelHepsT (D), 6yTanoto (C), koHycuTe (E1, E2, HamnoeHa C rOTBAapPCKO O/INO Kbpna M cnej ToBa rm
E3, E4, E5*) n oTaeneHuneTo 3a cbxpaHeHue (F) noyncTeTe KakTo 0B6MKHOBEHO.

Morart Aa ce noYyucTeaTt B CbAOMUANHA MallUHA B

A TIPUBUPAHE
e Bcuukm koHycu (E1, E2, E3, E4, E5*) moraT aa ce o MpubupaHe Ha kabena: BkapanTe kabena B
CbXpPaHABAT BbPXY ypeaa. npeaBuaeHoTOo 3a Tasun uen otaenexHne (CORD
MocTaseTe eanH B Apyr 5-Te KoHyca (¢pur. 10) u rn STORAGE) (¢pur. 12).

nocTaBeTe B OTBOPA B MpeAHaTa 4acT Ha
KoHTelHepa (D) (dbwur. 11). NpucraskaTa 3a
cbxpaHeHune (F) Tpabea aa lpakHe npu nocTassHe B
oTBOpa Ha KoHTelnHepa (D) (dpwumr. 11).

PELIMKNNPAHE

|

ENEKTPUYECKU U ENIEKTPOHEH YPEZL U3BbH YMOTPEBA:

BalwmsaT ypes e npeaBuzeH Aa ce W3Mosi3ea B NPOAb/KEHNE HA AU FOANHN.

Bbnpeku TOBa, KOraTo pewwmnTe Aa ro 3aMeHWTe, He ro U3XBbPAANTE B KOoda 3a BOKIYK WM HA CMeTULLe, a Fo
npenanTe B MyHKT 32 BTOPUYHU CYPOBUHM BbB BawwaTta 061acT (Mn ako HAMa TakKbB — B LLeHTHP 3a
npepaboTka Ha OTNaAbLN).

YyacTBanTe B ona3BaHeTO Ha OKOJIHaTa cpepal

@ BawwuaT ypes cbabpkKa MHOrobpONHM MaTepuanu, KOMTO MoraT Aa 6bAaaT ¥ 3M0N3BaAHU
MOBTOPHO MU PELMKANPAHMN.

S 3aHeceTe ro B LEHTbPA 32 BTOPUYHM CYPOBMHU UIN B OTOPU3MPAHUS CEPBU3, KbAETO
TOW Lie 6bAe peunKnmpaH.



Y POPIS PRESTROJA -

A Blok motora

B  Tlacidlo Zapnat/Vypnut

C  Pritlacny aplikator

D  Drziak kuzelov/plniaci nastavec
E Kuzele

E1 Kuzel Hrubé strahanie (Cerveny)

Y BEZPECNOSTNE POKYNY

e Pred prvym pouzitim zariadenia si pozorne
precitajte navod na obsluhu: pouzivanie, ktoré
nie je v stlade s tymto navodom na obsluhu,
zbavuje vyrobcu akejkolvek zodpovednosti.

e Tento pristroj nesmu pouzivat osoby (vratane
deti), ktoré maju znizenu fyzicku, senzoricku
alebo mentalnu schopnost, alebo osoby, ktoré
nemaju na to skusenosti alebo vedomosti, okrem
pripadov, ked im osoba zodpovednd za ich
bezpecnost poskytuje dohlad alebo ich vopred
pouci o pouzivani tohto pristroja.

e Je potrebné dohliadat na deti, aby ste si boli isti,
Ze sa s tymto zariadenim nehraju.

e Toto zariadenie zodpoveda platnym technickym
poziadavkdm a normam.

o MbZe sa pripajat iba k zdroju striedavého prudu.

Pred prvym pouzitim vdm odporicame, aby ste

skontrolovali, ¢i napdtie siete zodpoveda napatiu

uvedenému na vyrobnom Stitku zariadenia.

Tento pristroj neklad'te ani nepouzivajte na

rozohriatej varnej platni alebo v blizkosti

plamena (plynovy sporak).

« Tento vyrobok pouzivajte iba na stabilnej

pracovnej doske na mieste, kde nestrieka voda.

Neotacajte ho.

Ruky ani kuchynské naradie nikdy nedavajte do

blizkosti pohybujucich sa cepeli ani kuzelov, aby

sa predislo trazom a materialnym Skodam na
zariadeni.

e Zariadenie nepouzivajte nepretrzite dlhsie ako 2
minaty.

e Zariadenie nezapinajte naprazdno ani vtedy, ak je

vietko prisluSenstvo odlozené.
o Nesekajte na hom maso.

N PRED PRVYM POUZITIM

o Prislusenstvo (kuzele, drziak kuzelov a pritlacny
aplikator) saponatovou vodou. Oplachnite ich a
dokladne vysuste.

E2 Kuzel Jemné strihanie (oranzovy)

E3  KuZel Hrubé krajanie (tmavo zeleny)

E4 KuZel Jemné krajanie (svetlo zeleny)

E5 Kuzel Drobné strahanie (zlty) (v zavislosti
od modelu®)

F  Odkladacie prislusenstvo

o Kuzele nikdy nevyberajte skor, ako sa motor
Uplne zastavi.

e Potraviny nikdy nevkladajte rukou, vzdy pouzite
pritlacny aplikator.

e Tento vyrobok nepouzivajte na velmi tuhé
potraviny: (cukor, maso).

e Pristroj je potrebné odpojit z elektrickej siete:

- ak doslo k poruche pocas prevadzky,
- pred kazdym cistenim alebo udrzbou,
- po kazdom pouziti.

e Pri odpajani pristroja z elektrickej siete nikdy
netahajte za napajaci kabel.

e PredlZovaciu Snuru pouzivajte len vtedy, ak ste
skontrolovali, Ze je v bezchybnom stave.

e Domdci spotrebi¢ sa nesmie pouzivat:

- ak spadol na zem,
- ak su kuzele poskodené alebo nekompletné.

e Pristroj vzdy odpojte od napajania, ked ho
nechavate bez dozoru a pred kazdym zakladanim
alebo vyberanim kuzelov.

o Ak je napajaci kabel poSkodeny, je potrebné, aby
ho vymenil vyrobca, jeho popredajny servis alebo
podobna kvalifikovand osoba, aby sa predislo
akémukolvek nebezpecenstvu.

e Pouzivajte iba prislusenstvo a nahradné diely,
ktoré dodavaju autorizované popredajné servisné
strediska.

e Toto zariadenie je urcené vyhradne na domace
pouzitie. V pripade, Ze sa pouziva na
profesiondlne uUcely, alebo sa pouziva nevhodnym
sposobom, alebo ak neboli dodrzané pokyny
uvedené v tomto navode na obsluhu, zaruka
neplati a vyrobca nenesie zodpovednost za skody
sposobené takymto pouzivanim.

UPOZORNENIE: Cepele kuzelov si mimoriadne
ostré, pri manipulacii s nimi,bud’te opatrni a ich
chytajte ich za plastovu cast.



N pOUZIVANIE

o Vlyberte si kuzel, ktory zodpoveda pozadovanému Upozornenie: tla¢idlo Zapnat/Vypnut zapnite
pouzitiu. skor, ako vlozite potraviny do plniaceho nastavca
e Drziak kuzelov (D) polozte na blok motora (A) (obr. 5).
(obr. 1) a otocte ho o 1/4 otacky vlavo (obr. 2).
e Vybrany kuzel vloZte do predného otvoru drziaka e Potraviny vloZte cez plniaci nastavec (D) a
(D), kuzel musi byt spravne vloZeny na unasaci potlacte ich pritlacnym aplikatorom (C) (obr. 6).
az na doraz (obr. 3). o Pri vymene kuzela drziak (D) otocte o 1/4
e Zariadenie zapojte do elektrickej siete. otacky doprava (obr. 7) a potom ho znova vrétte
o Kuzel zaistite jednoduchym alebo dvojitym do vertikdlnej polohy (obr. 8). Kuzel vyberte
stla¢enim tlacidla Zapnat/Vypnat (B) (obr. 4). (obr. 9).

UPOZORNENIE: Pred zapnutim zariadenia sa uistite, i je kuzel' spravne nasadeny na unasaci
(obr. 3 a 4). Tento vyrobok je vybaveny tla¢idlom Zapnit/Vypnat (B). Pri plynulej prevadzke ho
nechajte stlaceny.

CASTO KLADENE OTAZKY:

Otazky Odpovede
o KuZel nedrZi dobre v drziaku, nepoCujem Skontrolujte, ¢i je kuzel spravne nasadeny na doraz (obr. 3).
cvaknutie, Kuzel sa spravne zaisti, ked’ sa pristroj zapne skor, ako don

zacnete vkladat potraviny (obr. 4).

Pri vyberani kuzela po pouziti najprv odistite (obr. 7) a potom

o Drziak kuzel'ov sa tazko zakladd aj vyberd, jeto | znova zaistite drziak (obr. 8) a kuzel vypadne sam (obr. 9).
normalne?* Ano, ked je vyrobok novy. Postupnym pouzivanim sa bude

jednoduchsie zakladat aj vyberat.

o Prisludenstvo sa neda po pouziti vybrat*.

Pouzite koénicky diel predpisany pre dany typ potraviny:

Kuzel’ Kuzel’ Kuzel’ Kuzel’ * Kuzel’
»,hrubé struhanie” |,jemné struhanie”| ,hrubé krajanie” | ,jemné krajanie” |,drobné strihanie”
E1l E2 E3 E4 ES
(Cerveny) (oranzovy) (tmavo zeleny) (svetlo zeleny) (zZlty)
Mrkva X X X X
Cukiny X X X X
Zemiaky X X X X
Uhorky X X X X
Papriky X X X
Cibula X X
Repa X X
Kapusta (biela/cervend) X X
Jablka X X
Parmezan X
Gruyere X X X X
Cokolada X X X
Suchy chlieb/keksy X
Lieskové orechy/orechy/mandle X
Kokosovy orech X X
RADY NA DOSIAHNUTIE DOBREHO akémukolvek nahromadeniu potravin v drziaku.
VYSLEDKU: Zariadenie nepouzivajte na strdhanie ani na

krajanie vel'mi tvrdych potravin, ako napriklad
cukor alebo kusky masa. Potraviny narezte, aby sa
jednoduchsie vkladali do plniaceho otvoru drziaka.

Potraviny, ktoré pouzivate, musia byt pevné, aby
ste dosiahli uspokojivy vysledok a aby sa predislo
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RECEPTY

KUZELE

JEDLO

SUROVINY

RADY

Tmavo zeleny
kuzel’ na HRUBE
KRAJANIE

(E3)

Zapekané zemiaky
(4 osoby)

800 g zemiakov,
25 cl mlieka,
20 cl tekutej smotany,
1 stracik cesnaku,
2 vajecné zltky,
100 g tvrdého syra (gruyere),
sol’ a korenie.

Zemiaky nakrajajte pomocou kuzela ,hrubé
krajanie" (E3). Platky ulozte do zapekacej
misky, ktor( ste vopred vymastili maslom a
potreli stru¢ikom cesnaku. V miske zmiesajte
vajecné Zitky, mlieko a tekutd smotanu. Tato
zmes nalejte na zemiaky.

Osol'te, okorente a posypte syrom nakrajanym
pomocou kuZzela ,hrubé strihanie” (E1).
Nechajte piect ha 200°C (= 1 hod).

Svetlo zeleny kuzel
JEMNE KRAJANIE

==

(E4)

Grécky salat (4 osoby)

1 uhorka,
2 velké paradajky,
1 cervend paprika,
1 zelend paprika,
1 biela stredne velka cibula,
200 g syra feta,
50 g ciernych oliv (volitelné),
4 polievkové lyZice oleja,
1 citrén,
30 g byliniek
(podla chuti: bazalka, petrzlen,
madta, koriander).

Uhorku nakrajajte na tenké platky pomocou
kuzela ,jemné krdjanie" (E4). Papriky
prekrojte na polovicu a odstrante jadierka a
zilky. Papriky a cibulu pokrdjajte na drobno.
Paradajky a syr feta pokrajajte na malé kocky.
V miske zmiesajte vSetky potraviny a pridajte
olivy.

Zmiesajte olej s citronovou $tavou a pripravte
zalievku. Pomaly premiesajte a Salat posypte
jemne nasekanymi bylinkami.

Cerveny kuzel
HRUBE STRUHANIE

(E1)

Zapekana zelenina

(6 0sbb)

6 malych cukin,
2 zemiaky,
1 cibula,
1 Salka uvarenej ryze,
1 vajce, 1 pohar mlieka,
150 g tvrdého syra (gruyere),
maslo.

Cukiny a zemiaky nastrihajte pomocou
kuzela ,hrubé strihanie” (E1).

Cibul'u nakrajajte pomocou kuzela ,hrubé
krajanie" (E3). VSetku zeleninu oprazte na
masle. Do zapekacej misky postupne
ukladajte vrstvu zeleniny, vrstvu uvarenej
ryze, vrstvu zeleniny. Pridajte mlieko
vyslahané spolu s vaji¢ckom, solou a korenim.
Posypte postruhanym syrom a kuskami masla.
Pecte v rire na 180°C (20 min).

Oranzovy kuzel
JEMNE STRUHANIE

0666000666
099500666
0006066999

Kapustovy Salat

Coleslaw (4 osoby)

Y bielej kapusty,
2 mrkvy,

3 polievkové lyzice majonézy,
3 polievkové lyzice tekutej
smotany,

2 polievkové lyZice octu,

2 polievkové lyzice praskového

Bielu kapustu pokrdjajte pomocou kuzela
,hrubé krajanie* (E3) a mrkvy postrihajte
pomocou kuZela ,jemné strihanie” (E2).
Zmiesajte ich v miske.

ZmieSajte majonézu, tekutd smotanu, olej,
ocot a cukor a pripravte zalievku.
Postriihand zeleninu ochutte zalievkou,
zmiesajte a nechajte odlezat 1 hodinu v

cukru. chladnicke.
(E2)
Zlty kuzel
DROBNE
STRUHANIE Jablka oSupte, vyberte jadierka a prekrojte na
) Stvrtiny. Pokrdjajte ich na platky pomocou
6 jablk, kuzela ,jemné krdjanie" (E4) a opecte ich na
5 60 g hnedého cukru, 30 g masla.
Jablka 950 g masla Mierne vymastite zapekaciu misku a na dno

zapekané s mandlami

(4 osoby)

50 g celych mandli,
20 cl smotany,
1 kavova lyzicka skorice.

polozte skaramelizované jablka. Mandle
pomelte pomocou kuzela ,drobné strahanie”
(E5%). V miske zmiesajte pomleté mandle,
smotanu a skoricu. Zmes vylejte na jablka a
posypte ich hnedym cukrom.

Pecte v rlre na 160°C (45 min).
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N CISTENIE PRISTROJA

o Pristroj pred Cistenim bloku motora (A) vzdy ZNECISTENE®.
odpojte. o S kuzelmi manipulujte opatrne, pretoze Cepele

« Blok motora nepondarajte do vody ani ho kuzelov st velmi ostré.
neoplachujte vodou. Blok motora ocistite vihkou e V pripade, Ze potraviny, ako napriklad mrkva,
handrickou. D6kladne ho osuste. zafarbia Casti z umelej hmoty, utrite ich

e Drziak (D), pritlacny aplikator (C), kuzele (E1, E2, handrickou namocenou do jedlého oleja a potom
E3, E4, E5*) a odkladacie prisluSenstvo (F) sa ich ocistite ako zvycajne.

mozu umyvat v umyvacke riadu vo vrchnom
kosiku na programe ,ECO* alebo ,MALO

S SKLADOVANIE
o VSetky ku,iele,(El, E2, E3, E4, E5%) je mozné o Odkladanie napajacieho kabla: kabel zatlacte do
skladovat v pristroji. otvoru urceného na tento ucel (CORD
5 kuzelov (obr. 10) polozte na seba a vlozte do STORAGE)(obr. 12).

predného otvoru drziaka (D) (obr. 11). Odkladacie
prislusenstvo (F) sa pripina na predny otvor drziaka
(D) (obr. 11).

RECYKLACIA

|

ELEKTRICKE ALEBO ELEKTRONICKE VYROBKY NA KONCI ZIVOTNOSTI:

Predpoklada sa, Ze tento pristroj ma dlhi Zivotnost.
Avsak ked sa rozhodnete ho vymenit, nezahadzujte ho do odpadového kosa ani na skladku, ale zaneste ho
na zberné miesto vo vaSom meste (alebo do strediska separovaného zberu).

Podielajme sa na ochrane zivotného prostredia!

@ Tento pristroj obsahuje hodnotné materialy, ktoré sa mézu znova pouzit alebo
recyklovat.

¥ Zaneste ho na zberné miesto, ktoré zabezpeci jeho spravnu likvidaciu.



(Y OPIS APARATA -

A Enota z motorjem

B  Gumb za vklop / izklop

C  Potiskalnik

D OhiSje za stoZzce / dovodna cev
E  Stozci

E1 Stozec za grobo ribanje (rdec)

L~ VARNOSTNA NAVODILA

e Pred prvo uporabo svojega aparata pozorno
preberite navodilo za uporabo: v primeru
uporabe, ki ne bo v skladu z navodilom za
uporabo, je proizvajalec odvezan vsakrsne
odgovornosti.

e Ta aparat ni predviden tako, da bi ga lahko

uporabljale osebe (vklju¢no z otroki) z

zmanjsanimi fizi¢nimi, senzori¢nimi ali

mentalnimi sposobnostmi, prav tako ne ljudje, ki
nimajo nobenega predhodnega znanja ali
izkusenj, razen Ce so prejeli predhodna navodila

v zvezi z uporabo aparata od osebe, ki je

odgovorna za njihovo varnost, oziroma ce jih ta

oseba nadzoruje.

Imejte otroke pod nadzorom, da se ne bodo igrali

z aparatom.

e Aparat ustreza veljavnim tehni¢nim predpisom in

standardom.

Aparat je zasnovan tako, da deluje izklju¢no na

izmenicni tok. Prosimo vas, da pred prvo uporabo

aparata preverite ali napetost vaSega omrezja
ustreza napetosti navedeni na tipski tablici
aparata.

Ne postavljajte in ne uporabljajte tega aparata na

vroCi plosci ali v blizini plamena (plinski

kuhalnik).

Ta izdelek vedno uporabljajte na stabilni delovni

povrsini in na varnem pred brizgi vode. Ne

obrnite aparata narobe.

Da se izognete nezgodam in poskodovanju

aparata, naj se roke in kuhijnski pripomocki ne

nahajajo v bliZini vrtecih se stozcev in rezil.

Aparat lahko neprekinjeno obratuje najvec 2

minuti.

o Aparat ne sme obratovati prazen ali brez
vstavljenih stoZcev.

{ PRED PRVO UPORABO

e Operite dodatke (stozce, shranjevalnik stozcev in
potisnik) z milnico. Izperite, nato skrbno obriSite.

E2 Stozec za fino ribanje (oranzen)

E3 Stozec za debelo rezanje (temno zelen)

E4 Stozec za tenko rezanje (svetlo zelen)

E5 Stozec za grobo strganje (rumen)
(odvisno od modela*)

F  Shranjevalnik dodatkov

o Ne sekljajte mesa.

o Ne odstranjujte stozcev, dokler se motor
popolnoma ne ustavi.

o Nikoli ne dodajajte sestavin z rokami, vedno
uporabite potisnik.

e Aparata ne uporabljajte za pripravo zelo gostih
zivil : (sladkor, meso).

e Aparat odklopite:

- Ce se pojavijo nepravilnosti pri delovanju,
- pri CisCenju ali vzdrzevanju,
- po vsaki uporabi.

. Eiléolli ne izkljucite aparata tako, da potegnete

abel.

o Ne uporabljajte podaljska, Ce niste preverili, ali je
brezhiben.

o Elektricnega gospodinjskega aparata ne smete
uporabljati:

- Ce je padel na tla
- Ce so stozci posSkodovani ali nepopolni.

o Vedno odklopite aparat od omrezja, ko je le ta
nenadzorovan, ko ga sestavljate ali ko
odstranjujete stozce.

e Ce je poskodovan napajalni kabel, ga mora
zamenjati proizvajalec, njegova servisna sluzba
ali primerno usposobljena oseba, saj se le tako
izognete morebitni nevarnosti.

e Uporabljajte izklju¢no stoZce in rezervne dele, ki
jih dobavljajo pooblasceni centri za poprodajne
storitve.

e Ta izdelek je namenjen izklju¢no za domaco
uporabo. Proizvajalec ne prevzame nikakrsne
odgovornosti in ne daje nobene garancije za
Skodo nastalo zaradi uporabe naprave v
komercialne namene, nepravilne uporabe in
neupostevanja navodil za uporabo.

POZOR: Rezila stoZcev so zelo ostra, zato ravnajte
z njimi zelo previdno, vedno jih drzite le za
plasticni del.



S UPORABA

o |zberite stozec, ki ustreza zelenemu nacinu Pozor: pritisnite na gumb za vklop/izklop Se
uporabe. preden stresete v dovodno cev Zivila (sl. 5).
o Namestite ohiSje za stozce (D) na enoto z
motorjem (A) (sl.1) in ga obrnite na levo za 1/4 o Dodajte Zivila v dovodno cev ohisja za stozce
obrata (sl. 2). (D), in jih potisnite navzdol s potisnikom (C) (sl.
o Namestite stoZec v odprtino na prednji strani 6).
ohisja za stozce (D). Stozec mora biti pravilno o Stozec zamenjate tako, da obrnete ohisje za
namescen, sega naj vse do konca pogona (sl.3). stozce (D) za 1/4 obrata proti desni (sl. 7) in ga
o Prikljucite aparat. nato vrnete v vertikalni polozaj (sl. 8).
o Enkrat ali dvakrat pritisnite na gumb za Odstranite stozec (sl. 9).

vklop/izklop (B), da s tem zataknete stozec (sl. 4).

POZOR: Preden vklopite aparat preverite ali je stoZzec pravilno namescen na pogonu (sl. 3 in 4).
Vas izdelek je opremljen z gumbom za vklop/izklop (B). Za neprekinjeno delovanje pritisnite in
drzite gumb.

POGOSTA VPRASANJA:

Vprasanja Odgovori

« “Stozec ni pravilno namesCen v ohisju, ne slisi se | Zagotovite le, da je stoZec potisnjen povsem do konca (sl.3).
zvok pri zatikanju stozca”. Preden dodate zivila vklopite aparat, s tem pa boste dosegli, da se
bo stozec pravilno zataknil (sl.4).

Stozec odstranite po uporabi tako, da sprostite (sl.7) in nato
« “Potrebno je precej moci za namestitev in ponovno zataknete ohisje (sl.8) pri tem pa bo stozec sam padel iz
odstranitev ohija za stoZce. Ali je to normalno?” | ohiSja (sl.9).

Da, ko je naprava nova. Z uporabo naprave bo postalo tudi
namescanje in odstranjevanje ohisja laZje.

 “Po uporabi ne morem odstraniti dodatka”.

Uporabite stozec primeren vrsti Zivila:

Stozec Stozec Stozec Stozec *Stozec
“grobo ribanje” “fino ribanje” |“debelo rezanje”| “tenko rezanje” “strganje”
E1 E2 E3 E4 ES
(rdec) (oranzen) (temno zelen) (svetlo zelen) (rumen)

Korenje X X X X

Bucke X X X X

Krompir X X X X

Kumare X X X X

Paprika X X X

Cebula X X

Pesa X X

Zelje (belo/rdece) X X

Jabolka X X

Parmezan X

Grojer X X X X

Cokolada X X X

Star kruh / prepecenec X

LesSniki/orehi/mandlji X

Kokosov oreh X X
NASVETI ZA DOSEGANJE NAJBOLJSIH kopicenju sestavin v ohiSju.
REZULTATOV: Ne u%?ﬁavb-lj%jtﬁ aparafja za ribalnjéekali rezanje

. . Ll x . pretrdih Zivil, kot sta denimo sladkor in meso.
Eai%raé%lign? Zv'vl'la morajc|>t btltl_cvrstg, sa) ,?_05“3 le Zivila narezite, saj jih boste tako laZje spravili skozi
gli zelene rezultate in se izognili dovodno cev.
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RECEPTI

STOZEC

JED

SESTAVINE

PRIPRAVA

Temno zelen stoZec
DEBELO REZANJE
(E3)

Gratin dauphinois
(gratiniran krompir)
(za 4 osebe)

800 g krompirja,
25 cl mleka,
20 cl sladke smetane
1 strok Cesna,
2 rumenjaka,
100 g grojerja,
sol in poper

Narezite krompir s pomocjo stozca za “debelo
rezanje” (E3). Polozite rezine krompirja v
ognjevarno posodo, ki ste jo namazali z
maslom in natrli s Cesnom. V ve¢ji posodi
zmesajte rumenjake, mleko in sladko
smetano. Zlijte mesanico po krompirju.

Solite, poprajte in potresite z grojerjem,
naribanim s pomodjo stozca za “grobo
ribanje” (E1). Pecite pri 200°C (~ 1 h).

Svetlo zelen stozec
TENKO REZANJE

==

(E4)

Grska solata
(za 4 osebe)

1 kumara,
2 velika paradiznika,
1 rdeca paprika,
1 zelena paprika,
1 srednje velika bela cebula,
200 g fete,

50 g ¢rnih oliv (po Zelji),
4 jusne zlice olivnega olja,
1 limona,

30 g svezih zelis¢
(izberite: bazilika, petersilj,
meta, koriander).

Narezite kumaro na tenke rezine s pomocjo
stozca za “tenko rezanje” (E4). Razpolovite
papriki, odstranite semena in bele dele.
Narezite papriki in ¢ebulo. Narezite
paradiznike in feto na majhne kocke.
Zmesajte vse sestavine v posodi za solato in
dodajte Se olive.

1z olivnega olja in limoninega soka pripravite
polivko za solato. Nezno zmesajte in potresite
po solati nasekljana sveza zelisca.

Rdec stozec
GROBO RIBANJE

(E1)

Poletno gratiniranje
(za 6 oseb)

6 majhnih buck,
2 krompirja,
1 Cebula,

1 skodelica kuhanega riza,
1 jajce, 1 kozarec mleka,
150 g grojerja,
maslo

Naribajte bucke in krompir s pomocjo stozca
za “grobo ribanje” (E1).

Narezite ¢ebulo s pomocjo stozca za “debelo
rezanje” (E3). Preprazite vso zelenjavo na
maslu. V ognjevarno posodo zlagajte
izmenicno plasti zelenjave in kuhanega riza.
Prelijte z mlekom, v katerem ste stepli jajca
ter solite in poprajte.

Potresite z naribanim grojerjem in dodajte Se
nekaj kosckov masla.

Pecite pri 180°C (20 min).

Oranzni stozec
FINO RIBANJE

0666000666
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0006066999

(E2)

Zeljnata solata
(za 4 osebe)

¥ belega zelja,
2 korenja,
3 jusne Zlice majoneze,
3 jusne Zlice smetane,
2 jusni Zlici vinskega kisa,
2 jusni Zlici sladkorja v prahu.

Narezite belo zelje s pomodjo stozca za
“debelo rezanje” (E3) in naribajte korenje s
pomocjo stozca za “fino ribanje” (E2).
Zme3ajte sestavine v posodi za solato.

1z majoneze, tekoce smetane, olja, kisa in
sladkorja pripravite solatno polivko.

Polijte naribano zelenjavo s polivko in pustite,
da stoji 1 uro v hladilniku.

Rumeni stoZec
STRGANJE

WG
ALY
AR

o.
g
o
o
3
B

20800
5800

Gratinirana jabolka
z mandlji (za 4 osebe)

6 jabolk,
60 g rjavega sladkorja,
50 g masla,
50 g celih mandljev
20 cl smetane
1 cajna Zlica cimeta.

Jabolka olupite, izkos¢icite in narezite na
Cetrtine. Narezite jabolka na rezine s pomocjo
stozca za “tenko rezanje” (E4) in jih preprazite
na 30 g masla.

Rahlo namastite ognjevarno posodo in
polozite na dno karamelizirana jabolka.
Zmeljite mandlje v prah s pomocjo stozca za
“strganje” (E5*). V posodi zmesajte zmlete
mandlje, smetano in cimet. Z mesanico
prelijte jabolka in jih potresite z rjavim
sladkorjem.

Pecite pri 160°C (45 min).
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(N CISCENJE APARATA

¢ Vedno odklopite aparat preden zacnete s programom “ECO” ali “MANJ UMAZANQO”.
¢isS¢enjem enote z motorjem (A). o S stoZci ravnajte previdno, saj so njihova rezila
« Ne potapljajte enote z motorjem v vodo, ne zelo ostra.
pustite, da bi po njej tekla voda. Za ¢iscenje e \ primeru, da se plasti¢ni deli obarvajo v stiku z
enote z motorjem uporabite vlazno krpo. Skrbno razlicnimi zivili kot je na primer korenje, jih
osusite. zdrgnite s krpo, ki ste jo namocili v jedilno olje,
¢ Ohisje (D), potisnik (C), stozce (E1, E2, E3, E4, nato pa nadaljujte z obicajnim ciSc¢enjem.

E5*) in shranjevalnik dodatkov (F) lahko perete v
zgornjem predalu pomivalnega stroja s

L~ SHRANJEVANJE

» Vse stozce (E1, E2, E3, E4, E5*) lahko shranite v « Shranjevanje kabla: potisnite kabel v za to
aparatu. namenjeno odprtino (CORD STORAGE) (sl.12).

Zlozite 5 stozcev (sl.10) in jih vstavite v odprtino na

prednji strani ohiSja (D) (sl.11). Shranjevalnik

dodatkov (F) se bo zataknil za odprtino na sprednji

strani ohisja (D) (sl.11).

- RECIKLIRANJE

ELEKTRICNI ALI ELEKTRONSKI I1ZDELKI PO IZTEKU ZIVLJEN)SKE DOBE:

Vas aparat je predviden za dolgoletno uporabo.

Vendar pa tedaj, ko se boste odlocili za zamenjavo aparata, slednjega ne odvrzite v ko$ za odpadke ali na
smetisce, temvec ga prinesite na zbirno tocko v svoji lokalni skupnosti (ali v zbirni center za odpadke, e
slednji obstaja).

Sodelujmo pri varovanju okolja!

@ Vas aparat vsebuje Stevilne materiale, ki so primerni za ponovno uporabo ali
recikliranje.

¥ Prosimo, odnesite ga v center za reciklazo, kjer bo ustrezno predelan.



L~ DESCRIEREA APARATULUT -

Bloc motor

Buton pornire/oprire
impingdtor

Suport pentru conuri / tub de
alimentare

Conuri

E1 Con Razuire grosiera (rosu)
E2 Con Razuire fina (portocaliu)

oNnw>»

L INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

« fnainte de a utiliza aparatul pentru prima dats,
cititi cu atentie instructiunile de utilizare:
fabricantul ar fi exonerat de orice responsabilitate
in caz de utilizare neconforma cu instructiunile
de utilizare.

o Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi

utilizat de catre persoane (inclusiv copiii) care au

capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse,
sau de catre persoane care sunt lipsite de
experienta sau nu poseda cunostintele necesare,
cu exceptia cazului Tn care acestea au putut
beneficia de supraveghere sau de instructiuni
prealabile referitoare la utilizarea aparatului din
partea unei persoane care raspunde de siguranta
lor.

Se recomanda supravegherea copiilor pentru a fi

siguri ca nu se joaca cu aparatul.

Acest aparat este conform cerintelor tehnice si

normelor in vigoare.

Aparatul a fost conceput pentru a functiona doar

cu curent alternativ. Inainte de prima utilizare,

verificati dacd tensiunea de la retea corespunde

cu cea indicata pe placuta indicatoare a

aparatului.

Nu asezati si nu utilizati acest aparat pe o plita

calda sau in aproprierea unei flacari (aragaz).

Nu folositi acest aparat decat pe o suprafata de

lucru stabila, ferita de Tmproscarile cu apa. Nu

rasturnati aparatul.

Pentru a evita accidentele si daunele materiale ale

aparatului, tineti intotdeauna mainile si

ustensilele de bucatarie la distanta de lamele si
de conurile aflate Tn miscare.

e Nu lasati aparatul in functiune mai mult de 2
minute in continuu.

o Nu lasati aparatul sa functioneze in gol sau cu
toate conurile Thauntru.

L~ TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

e Curatati accesoriile (conurile, suportul conurilor si
Tmpingadtorul) cu apa cu sapun. Clatiti, apoi
stergeti cu grija.

E3 Con Feliere grosiera (verde inchis)

E4 Con Feliere fina (verde deschis)

E5 Con pentru macinare (galben) (in functie
de model*)

F Accesoriu pentru depozitare

e Nu tocati carne.

o Nu scoateti niciodatd conurile Thainte de oprirea

completd a motorului.

Nu introduceti niciodata alimentele cu mainile,

folositi intotdeauna Tmpingatorul.

Nu folositi aparatul pentru alimente prea

consistente: (zahar, carne).

Aparatul trebuie scos din priza:

- dacad exista o anomalie in timpul functionarii
sale,

- Tnainte de fiecare curdtare sau intretinere,

- dupa fiecare utilizare.

Nu deconectati aparatul de la priza, tragand de

cablul de alimentare.

Nu utilizati un prelungitor decat dupa ce ati

verificat daca este in stare perfecta.

Un aparat electrocasnic nu trebuie utilizat:

- dacad a cazut pe jos,

- n cazul n care conurile sunt deteriorate sau
incomplete.

Deconectati intotdeauna aparatul de la priza,

daca este lasat nesupravegheat si inainte de

montarea sau scoaterea conurilor.

In cazul in care cablul de alimentare este

deteriorat, acesta trebuie inlocuit de catre

fabricant, de catre service-ul sdu post-vanzare

sau de catre o persoana cu o calificare similara,

pentru a evita orice pericol.

Nu utilizati alte conuri sau piese de schimb decat

cele furnizate de centrele de service post-vanzare

autorizate.

Aparatul a fost conceput pentru uz casnic.

Garantia si responsabilitatea fabricantului nu se

aplica in caz de utilizare profesionala, de utilizare

necorespunzadtoare sau de nerespectare a

manualului de utilizare.

ATENTIE: Lamele conurilor sunt foarte ascutite,
manipulati conurile cu atentie, tinandu-le
intotdeauna de partea din plastic.



- UTILIZARE

o Alegeti conul corespunzator pentru utilizarea
dorita.

e Pozitionati suportul pentru conuri (D) pe blocul
motor (A) (fig.1) efectudnd un 1/4 de tur spre
stanga (fig. 2).

e Puneti conul ales n deschizatura din partea din
fata a suportului (D), conul trebuie sa fie corect
pozitionat pana in capatul dispozitivului de
antrenare (fig.3).

o Conectati aparatul la priza.

e Apdsati o data sau de doua ori pe butonul de
pornire/oprire (B) pentru a bloca conul (fig. 4).

Atentie: apasati mai intdi pe butonul de
pornire/oprire, Tnainte de introduce alimente in
tubul de alimentare (fig. 5).

o Introduceti alimentele prin tubul de alimentare
al suportului (D) si Tmpingeti alimentele cu
ajutorul impingatorului (C) (fig. 6).

e Pentru a schimba conul, rotiti suportul (D) cu un
1/4 de tur spre dreapta (fig. 7), apoi repuneti-I
n pozitie verticala (fig. 8). Scoateti conul (fig. 9).

ATENTIE: inainte de a pune in functiune aparatul, asigurati-va de pozitionarea perfecti a conului
pe dispozitivul de antrenare (fig. 3 & 4). Aparatul dumneavoastra este prevazut cu un buton de
pornire/oprire (B). Pentru a functiona in continuu, mentineti-l apasat.

iNTREBARI FRECVENTE:

Intrebari

Raspunsuri

 “Conul nu se fixeaza bine in suport, nu se aude
niciun zgomot de fixare”.

* “Nu reusesc sa scot accesoriul dupa utilizare”.

« “Suportul pentru conuri este destul de greu de
montat i de demontat, este normal?”

Asigurati-va ca acesta sa fie bine impins pana la capat (fig.3).
Apoi puneti in functiune Tnhainte de a introduce un aliment pentru
a asigura buna blocare a conului (fig.4).

Pentru a scoate conul dupa utilizare, deblocati (fig.7) apoi blocati
la loc suportul (fig.8) si conul va cadea singur (fig.9).

Da, mai ales cand aparatul este nou. Pe masura ce este utilizat,
acesta va deveni din ce in ce mai usor de montat si demontat.

Utilizati conul prevazut pentru fiecare tip de aliment:

Con Con Con Con * Con
“razuire grosiera” | “razuire find” |“feliere grosiera” “feliere fina” “macinare”
E1 E2 E3 E4 E5
(rosu) (portocaliu) (verde deschis) (verde deschis) (galben)
Morcovi X X X X
Dovlecei X X X X
Cartofi X X X X
Castraveti X X X X
Ardei grasi X X X
Ceapad X X
Sfecla X X
Varza (albd/rosie) X X
Mere X X
Parmezan X
Gruyére X X X X
Ciocolata X X X
Paine uscata/toast X
Alune/nuci/migdale X
Nuca de cocos X X

SFATURI PENTRU A OBTINE REZULTATE BUNE:

Ingredientele pe care le utilizati trebuie sa fie tari,
pentru a obtine rezultate satisfacatoare si a evita
orice acumulare de alimente in suport.
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Nu folositi aparatul pentru a razui sau felia
alimente prea tari, cum sunt zaharul sau bucatile
de carne. Taiati alimentele pentru a le introduce
mai usor in tubul de alimentare al suportului.



RETETE

CONURI

PREPARAT

INGREDIENTE

RECOMANDARI

Conul verde inchis
FELIERE GROSIERA

(E3)

Cartofi gratinati (pentru

4 persoane)

800 g cartofi,
25 cl lapte,
20 cl frisca lichida,
1 catel de usturoi,
2 gdlbenusuri de ou,
100 g branza gruyeére,
sare si piper.

Feliati cartofii cu ajutorul conului “feliere
grosierd” (E3). Asezati feliile de cartofi intr-o
tavd de gratin unsa in prealabil si frecata cu
citelul de usturoi. intr-un castron, amestecati
galbenusurile de ou, laptele, frisca lichida.
Turnati acest amestec peste cartofi.

Sarati, piperati si presdrati brdnzd gruyere
rasa cu ajutorul conului “razuire grosiera”
(E1). Coaceti in cuptor la 200°C (= 1 h).

Conul verde
deschis
FELIERE FINA

(E4)

Salata greceasca

(pentru 4 persoane)

1 castravete,
2 rosii mari,
1 ardei gras rosu,
1 ardei gras verde,
1 ceapa alba medie,
200 g branza feta,
50g masline negre (facultativ),
4 linguri de ulei,
1 lamaie,
30 g verdeata proaspatd
(la alegere: busuioc, patrunjel,
mentd, coriandru).

Feliati castravetele in felii subtiri cu ajutorul
conului “feliere fina” (E4). Tdiati ardeii grasi in
2, indepartati semintele si cotorul. Tocati
marunt ardeii si ceapa. Taiati rosiile si branza
feta cubulete. Intr-un castron, amestecati
toate aceste ingrediente si addugati maslinele.
Pregatiti sosul amestecand uleiul cu zeama de
ldmaie. Amestecati usor si presdrati peste
salata verdeata proaspatd tocatd.

_ Conulrosu
RAZUIRE GROSIERA

0GGGe0o!

o
o

(E1)

Gratin de vara

(pentru 6 persoane)

6 dovlecei micuti,
2 cartofi,
1 ceapa,
1 ceasca de orez gatit,
1 ou, 1 pahar cu lapte,
150 g branza gruyere,
unt.

Rdzuiti dovleceii si cartofii cu conul “razuire
grosiera” (E1).

Tocati mdrunt ceapa cu ajutorul conului
“feliere grosierd” (E3). Rumeniti toate
legumele in unt. Intr-o tavd de gratin,
alternati un strat de legume, un strat de orez
gatit, un strat de legume. Addugati laptele
care a fost batut cu oul, sarea si piperul.
Presdrati branza gruyeére rasa si bucdtele de
unt.

Coaceti in cuptor la 180°C (20 min).

Conul portocaliu
RAZUIRE FINA

0666000666
099500666
0006066999

Salatda americana
de varza

(pentru 4 persoane)

Vs de varza alba,
2 morcovi,

3 linguri de maioneza,
3 linguri de frisca lichida,
2 linguri de otet,

2 linguri de zahdr pudra.

Tocati mdrunt varza alba cu ajutorul conului
“feliere grosiera” (E3) si razuiti morcovii cu
conul “razuire find" (E2).

Amestecati-le intr-un castron.

Preparati sosul amestecand maioneza, frisca
lichida, uleiul, otetul si zaharul.

Turnati peste legumele rase sosul, amestecati
si ldsati sa se odihneasca 1 ora in frigider.

Conul galben
MACINARE

WGl

0808080800

1010103550
080

BRI

Mere gratinate
cu migdale

(pentru 4 persoane)

6 mere,
60 g zahar brun,
50 g unt,
50 g migdale intregi,
20 cl smantana,
1 linguritd de scortisoara.

Curdtati merele de coaja, indepartati cotorul
si tdiati-le sferturi. Taiati felii subtiri cu conul
“feliere find” (E4) si rumeniti-le cu 30 g de
unt.

Ungeti cu putin unt o tava de gratin si asezati
merele caramelizate pe fund. Mdcinati
migdalele pudra cu ajutorul conului
“macinare” (E5*). Intr-un castron, amestecati
pudra de migdale, frisca si scortisoara.
Turnati amestecul obtinut peste mere,
presdrati deasupra zahar brun.

Coaceti tava in cuptor la 160°C (45 min).
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'Y CURATAREA APARATULUI

o Deconectati intotdeauna aparatul de la priza,
nainte de a curata blocul motor (A).

e Nu introduceti blocul motor Tn apa si nu il treceti
sub un jet de apa. Curatati blocul motor cu
ajutorul unei carpe umede. Stergeti-l apoi cu
grija.

o Suportul (D), impingatorul (C), conurile (E1, E2,
E3, E4, E5%) si accesoriul de depozitare (F) se pot
spala in masina de spalat vase, in cosul din
partea de sus, utilizand programul "ECO” sau
"RAPID".

L  DEPOZITARE

e Manipulati conurile cu grija, deoarece lamele
conurilor sunt foarte ascutite.

e In cazul in care piesele din plastic se coloreaza
din cauza alimentelor, cum ar fi morcovii, frecati-
le cu o carpd imbibata n ulei alimentar, apoi
curatati-le Tn modul obisnuit.

e Toate conurile (E1, E2, E3, E4, E5%) se pot
depozita pe aparat.
Asezati unul peste altul cele 5 conuri (fig.10) si

e Depozitarea cablului de alimentare: impingeti
cablul de alimentare in cavitatea prevazuta in
acest scop (CORD STORAGE) (fig.12).

pozitionati-le Tn deschizdtura din partea din fatd a
suportului (D) (fig.11). Accesoriul pentru
depozitare (F) se fixeaza pe deschizatura din
partea din fata a suportului (D) (fig.11).

L~ RECICLARE

LA TERMINAREA DURATEI DE VIATA A PRODUSELOR ELECTRICE SI ELECTRONICE:

Aparatul dumneavoastra este prevazut sa functioneze timp de mai multi ani.

Totusi, Tn ziua in care intentionati sa-I Tnlocuiti, nu-I aruncati la cosul de gunoi sau la groapa de gunoi ci,
duceti-l la un punct de colectare din localitatea dumneavoastra (sau la un centru de recuperare ecologica,
daca existad).

2

Sa contribuim la protectia mediului!

Aparatul dumneavoastra contine multe materiale refolosibile sau reciclabile.

Va rugam duceti-I la un punct de colectare deseuri pentru a fi eliminat
corespunzator.



(Y OPIS APARATA -

A Blok motora

B  Tipka ukljuci/iskljuci

C  Potiskivac

D Drzac konusa

E Konusi

E1 Konus za krupno rendanje (crveni)

\ -  UPUTE ZA UPOTREBU:

o Pazljivo procitajte upute za upotrebu prije prve
upotrebe aparata: upotreba aparata koja nije u
skladu s uputama za upotrebu oslobada
proizvodaca svake odgovornosti.
Nije predvideno da ovaj aparat koriste osobe
(uklju€ujudi i djecu) sa smanjenim fizickim,
mentalnim ili Culnim sposobnostima niti osobe
koja nemaju iskustva ili znanja, osim ukoliko ih
ne nadgleda ili im ne daje upute za upotrebu
aparata osoba odgovorna za njihovu sigurnost.
Potrebno je nadgledati djecu i sprijeciti ih da se
igraju s aparatom.
¢ Ovaj aparat odgovara vazec¢im tehnickim
propisima i standardima.
e Aparat je predviden iskljucivo za rad sa
naizmjeni¢nom strujom. Molimo vas da prije prve
upotrebe provjerite odgovara li napon mreze
naponu navedenom na signalnoj plocici aparata.
Ne stavljajte aparat na vruce kolo i ne koristite ga
na ili u blizini plamena (Sporet na plin).
Upotrebljavajte ovaj proizvod samo na stabilnoj
radnoj povrsini, zasti¢enoj od prskanja vodom.
Ne okredite ga.
Kako biste izbjegli povrede i oStecenja aparata,
uvijek drzite ruke i kuhinjski pribor dalje od
ostrica i konusa u pokretu.
e Ne dozvolite da aparat radi duze od 2 minute u
kontinuitetu.
o Ne dozvolite da aparat radi “na prazno” niti sa
svim konusima.
+ Ne meljite meso.

. PRIJE PRVE UPOTREBE

o Operite sapunicom dodatke (konuse, drzac
konusa i potiskivac). Isperite, a zatim pazljivo
osusite.

E2 Konus za fino rendanje (narandzasti)

E3 Konus za krupno rezanje (tamnozeleni)

E4 Konus za fino rezanje (svijetlozeleni)

E5 Konus za vrlo fino rendanje (Zuti) (ovisno
o modelu*)

F Dodatak za odlaganje pribora

o Nikada ne vadite konuse prije nego Sto se motor
potpuno zaustavi.

o Nikada ne ubacujte namirnice rukama, uvijek
koristite potiskivac.

o Ne koristite proizvod za sjeckanje suvise tvrdih
namirnica: (Secer, meso).

e Aparat mora biti iskljucen iz struje:

- ukoliko postoji neka anomalija tokom
funkcioniranja,

- prije svakog Cis¢enja i odrzavanja,

- poslije svake upotrebe.

o Nikad ne iskljucujte aparat povlacenjem kabla.

o Koristite produzni kabal tek nakon Sto provjerite
da je u savrSenom stanju.

e Aparat se ne smije koristiti:

- ako je ispao na pod,
- ako su konusi osteceni ili nepotpuni.

o Uvijek iskljucite aparat iz struje ako ga ostavljate
bez nadzora i prije stavljanja ili vadenja konusa.

o Ako je kabal za napajanje oSte¢en, moraju ga
zamijeniti proizvodac, njegov ovlasteni servis ili
neka kvalificirana osoba kako bi se izbjegla
opasnost.

o Radi vase sigurnosti ne koristite nikakve
pomocne ili rezervne dijelove osim onih koje
isporuci ovlasteni servis.

e Ovaj aparat je namijenjen za upotrebu u
domacinstvu. Garancija i odgovornost
proizvodaca ne vaze u slucaju profesionalne
upotrebe, neodgovarajuceg koristenja ili
nepridrzavanja uputa za upotrebu.

PAZNJA: Ostrice konusa su veoma ostre, pazljivo
rukujte konusima i uvijek ih drzite za plasticni dio.



- UPOTREBA

o |zaberite konus koji odgovara zeljenoj upotrebi. Paznja: prvo pritisnite tipku ukljuci/iskljudi, prije
o Postavite drzac konusa (D) na blok motora (A) (sl. nego Sto ubacite namirnice u otvor(sl. 5).
1) okrecuci ga 1/4 kruga ulijevo (sl. 2).
o Stavite izabrani konus u prednji otvor drzaca (D). o Ubacite namirnice kroz otvor drzaca (D) i
Konus mora biti pravilno postavljen do dna gurajte ih potiskivacem (C) (sl. 6).
noseceg elementa (sl. 3). o Kako biste zamijenili konus, okrenite drzac (D)
o Ukljucite aparat u struju. za 1/4 kruga udesno (sl. 7), a zatim ga vratite u
e Pritisnite jednom ili dvaput tipku ukljuci/iskljuci vertikalni polozaj (sl. 8). Izvadite konus (sl. 9).

(B) kako biste blokirali konus (sl. 4).

PAZNJA: Prije nego $to pustite aparat u rad, provjerite da li je konus postavljen potpuno ispravno
na noseci element (sl. 3 & 4). Vas proizvod ima tipku ukljuci/iskljuci (B). Za neprekidan rad, drzite
tu tipku pritisnutu.

CESTO POSTAVLJANA PITANJA:

Pitanja Odgovori
« “Konus ne stoji dobro u drzaCu, ne Cujem da se Provjerite da li je konus gurnut sasvim do dna (sl. 3). Zatim, dobro
zaklju€ao u mjestu”. blokiranje konusa se postize ukljucivanjema aparata prije

ubacivanja namirnica (sl. 4).

o “N ij da ski dodatak poslij
© uspijevam da skinem dodatak postje Kako biste izvadili konus poslije upotrebe, deblokirajte, (sl. 7) a

upotrebe”. vy . P N
P zatim ponovo blokirajte drzac (sl. 8) i konus ce ispasti sam (sl. 9).
* “Drzac za konuse se prilicno tesko stavlja na Da, to je potpuno normalno kada je proizvod nov. Sto se duze
mjesto i skida, je li to normalno? bude koristio, sve ¢e se lak$e postavljati i skidati.

Koristite preporuceni konus za svaku vrstu namirnica:

Konus Konus Konus Konus Konus
“krupno rendanje” | “fino rendanje” |“krupno rezanje”| “fino rezanje” “vrlo finorendanje”
E1 E2 E3 E4 E5
(crveni) (narandzasti) (tamnozeleni) (svijetlozeleni) (Zuti)
Mrkva X X X X
Tikvice X X X
Krompir X X X X
Krastavac X X X X
Paprika X X X
Luk X X
Cvekla X X
Kupus (bijeli/crveni) X X
Jabuka X X
Parmezan X
Sir Gruyere X X X X
Cokolada X X X
Suhi hljeb / dvopek X
LjeSnjak/orah/badem X
Kokosov orah X X

SAVJETI ZA POSTIZANJE DOBRIH REZULTATA: Ne koristite aparat za rendanje ili rezanje previse
o . e ) tvrdih namirnica kao $to su Secer ili komadi mesa.

Sastojci koje koristite moraju biti ¢vrsti kako biste |zreZite namirnice na komadice kako biste ih lakge

postigli zadovoljavajuce rezultate i izbjegli ubacili u otvor draca

talozenje namirnica u drzacu. ’
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RECEPTI

KONUSI

PRIPREMA

SASTOJCI

SAVJETI

Tamnozeleni konus
za KRUPNO
REZANJE

(E3)

Graten dofinoa -
francusko jelo od
krompira i sira
(za 4 osobe

800 g krompira,
2,5 dl mlijeka,
2 dl vrhnja,

1 ceSanj bijelog luka,
2 Zumanjca,
100 g sira gruyere,
so i biber.

Izrezite krompir uz pomo¢ konusa za krupno
rezanje (E3). Poredajte kolutove u tepsiju,
prethodno podmazanu i istrljanu bijelim
lukom. U posudi izmijesajte Zumanjce,
mlijeko, vrhnje. Sipajte ovu mjesavinu na
krompir.

Posolite, pobiberite i pospite sirom,
izrendanim uz pomo¢ konusa za krupno
rendanje (E1). Pecite na 200°C (= 1 sat).

Svijetlozeleni
konus
FINO REZANJE

(E4)

Grcka salata
(za 4 osobe)

1 krastavac,
2 krupna paradajza,
1 crvena slatka paprika,
1 zelena slatka paprika,

1 glavica crnog luka srednje
velicine, 200 g feta sira,
50 g crnih maslina
(po zelji), 4 kasike ulja,

1 limun,

30 g svjezeg zacinskog bilja,
(po zelji: bosiljak, persun, nana,
korijander).

Izrezite krastavac na tanke kolutove uz
pomoc konusa za fino rezanje (E4). Presijecite
paprike na pola i ocistite ih. Isjeckajte paprike
i luk. Isjeckajte paradajz i feta sir na kockice.
U posudi izmijesajte sve ove sastojke i
dodajte masline.

Pripremite dresing tako Sto ¢ete pomijesati
ulje i limunov sok. Polako promijesajte i
pospite salatu izrezanim svjezim zacinskim
biljem.

Crveni konus
KRUPNO RENDANJE

(E1)

Ljetna musaka
- francusko jelo od
krompira i tikvica
(za 6 osoba)

6 malih tikvica,
2 krompira,
1 glavica luka,

1 Solja kuhane rize,
1 jaje, 1 c¢asa mlijeka,
150 g sira gruyere,
maslac.

Izrendajte tikvice i krompir konusom za
krupno rendanje (E1).

Izrezite luk uz pomo¢ konusa za krupno
rezanje (E3). Prodinstajte svo povrce na
maslacu. U tepsiju slazite red povrca, red
kuhane rize,red povrca. Dodajte mlijeko
umuceno s jajetom, soli i biberom.
Pospite rendanim sirom i komadi¢ima
maslaca.

Pecite na 180°C (20 min).

Narandzasti konus
FINO RENDANJE

0666000666
099500666
0006066999

(E2)

Kupus salata
(za 4 osobe)

% bijelog kupusa,
2 mrkve,
3 kasSike majoneze,
3 kasike vrhnja,
2 kasike sirceta,
2 kasike Secera u prahu.

Izrezite kupus uz pomoc¢ konusa za krupno
rezanje (E3) i izrendajte mrkvu uz pomo¢
konusa za fino rendanje (E2).

Promijesajte.

Pripremite dresing tako Sto cete pomijesati
majonezu, vrhnje, ulje, sirce i Secer.
Zacinite rendano povrce sa dresingom,
promijesajte i ostavite 1 sat u frizideru.

Zuti konus
VRLO FINO
RENDANJE

Usecerene jabuke
s bademom
(za 4 osobe)

6 jabuka,
60 g smedeg Secera,
50 g maslaca,
50 g cijelih badema,
2 dl pavlake,
1 kaSicica cimeta,

Oljustite, ocistite i izreZite jabuke na
Cetvrtine. Izrezite ih na listice uz pomo¢
konusa za fino rezanje (E4) i prodinstajte ih
sa 30 g maslaca.

Tepsiju tanko premazite maslacem i poredajte
karamelizirane jabuke po njoj. Sitno
izrendajte bademe uz pomo¢ konusa za vrlo
fino rendanje (E5*). U posudi izmijesajte
badem u prahu, pavlaku i cimet. Sipajte
dobijenu mjesavinu na jabuke, pospite
smedim Secerom.

Pecite na 160°C (45 min).
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(N CISCENJE APARATA

o Uvjek iskljucite aparat iz struje prije CiS¢enja e Pazljivo rukujte konusima jer su njihova sjeciva
bloka motora (A). izuzetno ostra.

« Ne potapajte blok motora i ne stavljajte ga pod o U slucaju da namirnice poput mrkve oboje
mlaz vode. Blok motora ocistite vlaznom krpom. plasti¢ne dijelove, istrljajte ih krpom natopljenom
Pazljivo ga osusite. jestivim uljem, a zatim ocistite uobicajeno.

e Drzac (D), potiskivac (C), konusi (E1, E2, E3, E4,
E5*) i dodatak (F) mogu se prati u masini za sude
u gornjoj kosari sa programom "EKO" ili "SLABO
PRLJAVO".

SPREMANJE

|

o Svi konusi (E1, E2, E3, E4, E5*) se mogu staviti na « Spremanje kabla: gurnite kabal u otvor predviden
aparat. za to (CORD STORAGE) (sl. 12).

Stavite 5 konusa jedan u drugi (sl.10) i postavite ih

u otvor na prednjem dijelu drzaca (D) (sl.11).

Dodatak za odlaganje pribora (F) se pric¢vrs¢ava na

prednji otvor drzaca (D) (sl.11).

RECIKLAZA

|

KRAJ RADNOG VIJEKA ELEKTRICNIH | ELEKTRONSKIH PROIZVODA:

Predvideno je da vas aparat radi dugi niz godina.
Ipak, ako ga jednog dana odlucite zamijeniti, ne bacajte ga u smece, ve¢ ga odnesite u centar za reciklazu
koji je osnovala vasa opcina (ili u centar za preradu otpadaka, ukoliko postoji).

Mislite o okolisu!
@ Aparat sadrZi brojne materijale koji se mogu ponovo koristiti ili reciklirati.
-

Odnesite ga sluzbi za prikupljanje kako bi se izvrSila njegova obrada.



'~ OPIS PROIZVODA -

Kuciste motora

Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje
Potiskivac

Drzac nastavaka/otvor za ubacivanje
Nastavci

1 Nastavak za krupno ribanje (crveni)

2 Nastavak za sitno ribanje (narancasti)

oNw>»

mmm

N SIGURNOSNE UPUTE

o Pazljivo procitajte upute za uporabu prije prve

uporabe vaseg uredaja: svaka profesionalna,

neprimjerena ili uporaba koja nije u skladu s

uputama za uporabu oslobada proizvodaca svake

odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

Ovaj uredaj nije namijenjen za uporabu od strane

osoba (ukljucujudi djecu) s ograni¢enim fizickim,

osjetilnim ili psihickim sposobnostima, ili

nedovoljnim iskustvom ili znanjem osim ako su

pod nadzorom ili dobivaju upute glede rada od

osobe odgovorne za njihovu sigurnost.

Djeca trebaju biti nadzirana kako bi se osiguralo

da se ne igraju s ovim uredajem.

e Za vasu sigurnost, ovaj uredaj je sukladan s
vazec¢im normama i propisima.

« Uredaj je namijenjen uporabi iskljucivo na

izmjenicnoj struji. Prije prve uporabe uredaja

provjerite da li napon iskazan na vasem uredaju

odgovara naponu vase elektricne mreze.

Ne rabite uredaj na elektri¢noj ploci ili na

otvorenom plamenu (plinski Stednjak).

Uredaj iskljucivo rabite na ravnoj, stabilnoj i

termoizoliranoj radnoj povrsini, dalje od vode. Ne

preokredite uredaj.

Kako biste izbjegli nezgode i ostecenje uredaja,

uvijek drzite ruke i kuhinjski pribor podalje od

nozeva i nastavaka u pokretu.

Ne rabite uredaj neprekidno duze od 2 minute.

Ne rabite uredaj na prazno ili dok su u njemu

pohranjeni nastavci.

Nemojte sjeckati, ribati niti rezati sirovo ili

kuhano meso.

Mozete ukloniti nastavke tek kad je motor u

potpunosti prestao s radom.

Nikada rukama ne ubacujte namirnice u otvor,

uvijek rabite potiskivac.

{ PRIJE PRVE UPORABE

e Ocistite dijelove uredaja (nastavke, nastavak za
pohranu i potiskivac) s teku¢inom za pranje
posuda. Temeljito isperite i posusite.

E3 Nastavak za krupno rezanje (tamno
zeleni)

E4 Nastavak za sitno rezanje (svijetlo zeleni)

E5 Nastavak za usitnjavanje (zuti) (ovisno o
modelu)

F Nastavak za pohranu

¢ Ne obradujte namirnice koje su jako tvrde ili
guste, primjerice meso ili Secer.

o Uredaj se mora iskljuciti iz mreze:

- ukoliko dolazi do nepravilnosti tijekom rada,
- prije njegovog ¢iS¢enja ili odrzavanja;
- nakon svake uporabe.

e Nikad ne iskljucujte uredaj iz mreze povlacenjem
za prikljucni vod.

o MozZete rabiti produzni priklju¢ni vod tek nakon
Sto se uvjerite da je u ispravnom stanju.

e Uredaj se ne smije rabiti:

- ukoliko je pao na pod,
- ako su nastavci oSteceni ili nepotpuni.

o Uvijek iskljucujte uredaj iz mreze kada ga
ostavljate bez nadzora te prije sastavljanja
uredaja ili uklanjanja nastavaka.

o Ukoliko je prikljucni vod oStecen, morate ga
zamijeniti u ovlastenom servisu (vidi popis u
jamstvenom listu) ili od strane kvalificirane
osobe, kako biste izbjegli svaku opasnost.

¢ Rabite iskljucivo originalne rezervne dijelove i
nastavke odobrene od strane ovlastenog servisa
(vidi popis u jamstvenom listu).

o Uredaj je namijenjen iskljucivo za kuénu uporabu.
Svaka profesionalna, neprimjerena ili uporaba
koja nije u skladu s uputama za uporabu
oslobada proizvodaca svake odgovornosti i
jamstvo prestaje biti vazece.

PAZNJA: NoZevi na nastavcima su iznimno ostri.
Oprezno rukujte nastavcima te ih uvijek drzite za
plasti¢ni dio.



S UPORABA

e Odaberite nastavak prema potrebi.

e Postavite drzac nastavaka (D) na kuciSte motora
(A) (Fig. 1) tako Sto cete ga zakrenuti za Cetvrtinu
okreta ulijevo (Fig. 2).

e Umetnite odabrani nastavak u otvor na drzacu
(D). Nastavak treba biti pravilno postavljen na
pogonski dio uredaja (Fig. 3).

o Ukljucite uredaj.

o Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje (B)
jednom ili dvaput kako biste zakljucali nastavak
(Fig 4.).

Paznja: Pritisnite tipku za
ukljucivanje/iskljucivanje prije ubacivanja
namirnica u otvor (Fig. 5.).

e Ubacite namirnice kroz otvor (D) i gurnite ih
pomocu potiskivaca (C) (Fig 6).

o Kako biste zamijenili nastavak, okrenite drzac
(D) za Cetvrtinu okreta udesno (Fig. 7.), i zatim
ga vratite u uspravan polozaj (Fig. 8.). Uklonite
nastavak (Fig. 9.).

PAZNJA: Prije pokretanja uredaja, uvijek provjerite da li je nastavak pravilno postavljen na
pogonski dio uredaja (Figs.3 i 4). Vas uredaj ima tipku za ukljucivanje/iskljucivanje (B). Tipku
drzite pritisnutom ukoliko Zelite da uredaj radi neprekidno.

CESTO POSTAVLJANA PITANJA:
PITANJA

« “Nastavak nije pravilno uklopljen na drzacu, ne
mogu Cuti zvuk zaklju€avanja”.

ODGOVORI

Jednostavno se pobrinite da je nastavak pravilno uklopljen u
pogonski dio (Fig. 3). Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje
prije ubacivanja namirnica u otvor kako bi se osigurali da je
nastavak pravilno postavljen (Fig. 4.).

Kako biste uklonili nastavak nakon uporabe, otkljucajte (Fig. 7.)
drzac a zatim ga ponovno zakljucajte (Fig. 8.). Nastavak ce se
jednostavno odvojiti (Fig. 9.).

Da, kada je uredaj nov. Sa svakom slijede¢com uporabom
jednostavnije cete postavljati i uklanjati drzac.

« “Ne mogu ukloniti nastavak nakon uporabe”.

 “Drzac nastavaka se tesko postavlja i odvaja, da li
je ovo normalno?”

PREPORUKA ZA UPORABU NASTAVAKA OVISNO O VRSTI NAMIRNICE:

Nastavak za krupno| Nastavak za Nastavak za |Nastavak za sitno Nastavak za
ribanje sitno ribanje krupno rezanje rezanje usitnjavanje
E1l E2 E3 E4 ES
(crveni) (narancasti) (tamno zeleni) | (svijetlo zeleni) (Zuti)
Mrkve X X X X
Tikvice X X X X
Krumpir X X X X
Krastavac X X X X
Paprika X X X
Luk X X
Repa X X
Kupus (bijeli/crveni) X X
Jabuke X X
Parmezan X
Gauda, Ementaler X X X X
Cokolada X X X
Suhi kruh/keksi X
LjeSnjaci/orasi/bademi X
Kokos X X

SAVJETI ZA DOBRE REZULTATE:

Namirnice koje rabite moraju biti krute kako bi
dobili zadovoljavajudi rezultat i kako se ne bi
nakupljale u drzacu.

Ne rabite uredaj za usitnjavanje tvrdih namirnica,
poput Secera ili komadi¢a mesa. Narezite namirnice
prije ubacivanja u otvor.
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RECEPTI

NASTAVAK

RECEPT

SASTOJCI

SAVJETI

Tamno zeleni
nastavak
KRUPNO REZANJE

(E3)

Gratinirani krumpir

(4 porcije)

800 g krumpira,
250 g mlijeka,
200 ml vrhnja,
1 CeSanj cesSnjaka,
2 Zumanjka
100 g gaude (ili sli¢nog sira),
sol i papar.

Narezite krumpir rabedi nastavak za sitno
rezanje (E3). Stavite ploske krumpira u
posudu za pecenje koju ste prije premazali
maslacem i ¢eSnjakom. U velikoj posudi
izmijesajte zumanjke, mlijeko i vrhnje.
Prelijte krumpir ovom smjesom. Zacinite i
posipajte sirom kojeg ste naribali pomocu
nastavka za krupno ribanje (E1). Pecite na
200°C (cca 1h).

Svijetlo zeleni
nastavak
SITNO REZANJE

==

(E4)

Grcka salata
(4 porcije)

1 krastavac,
2 velike rajcice,
1 crvena paprika,
1 zelena paprika,
1 srednje veliki crveni luk,
200 g feta sira,

50 g crnih maslina (po Zelji),
4 velike Zlice maslinovog ulja,
1 limun,

30 g svjezeg zacinskog bilja
(odaberite izmedu: bosiljka,
persina, metvice, korijandera).

Narezite krastavac na tanke ploske rabeci
nastavak za sitno rezanje (E4). Narezite
paprike na 2 dijela, uklonite sjemenke i bijele
dijelove. Narezite luk i papriku.

Narezite rajcice i feta sir na kockice.
Promijesajte sve sastojke u velikoj posudi i
dodajte masline. Pripremite preljev tako Sto
Cete izmijesati ulje s limunovim sokom.
Lagano izmijesajte i posipajte salatu s
nasjeckanim svjezim zacinskim biljem.

Crveni nastavak
KRUPNO RIBANJE

O
o

(E1)

Ljetni gratin
(6 porcija)

6 malih tikvica,
2 krumpira,
1 luk,
1 salica kuhane rize,

1 jaje,
1 ¢asa mlijeka (cca 150 ml),
150 g gaude (ili slicnog sira),

maslac.

Naribajte tikvice i krumpir rabedi nastavak za
krupno ribanje (E1). Narezite luk rabeci
nastavak za sitno rezanje (E3). Poprzite
povrce na maslacu. U termostabilnoj posudi
naizmjence poslazite slojeve povrca i kuhane
rize. Dodajte smjesu napravljenu od mlijeka,
jaja, soli i papra.

Posipajte ribanim sirom i na vrh stavite
nekoliko kockica maslaca. Pecite u pecnici na
180°C (20 min).

Narancasti
nastavak
SITNO RIBANJE

066000666
066666696
0G0666099

(E2)

Kremasta salata

(4 porcije)

% bijelog kupusa,
2 mrkve,
3 velike zlice majoneze,
3 velike zlice vrhnja,
2 velike Zlice vinskog octa,
2 velike Zlice Secera u prahu.

Narezite bijeli kupus rabeci nastavak za sitno
rezanje (E3) te naribajte mrkvu rabedi
nastavak za sitno ribanje (E2). Izmijesajte ih u
posudi. Pripremite preljev tako Sto cete
izmijesati majonezu, vrnje, ulje, ocat i Secer.
Prelijte preljev preko naribanog povrca,
promijesajte i ostavite u hladnjaku 1h.

Zuti nastavak
USITNJAVANJE

Gratin od jabuke i

badema
(4 porcije)

6 jabuka,
60 g smedeg Secera,
50 g maslaca,
50 g cijelih badema,
200 ml vrhnja,
1 mala Zlica mljevenog cimeta.

Ogulite jabuke, uklonite kostice i narezite ih
na Cetvrtine. Narezite ih rabeci nastavak za
sitno rezanje (E4) i popirjajte ih na maslacu.
Premazite posudu za pecenje maslacem i
rasporedite karamelizirane jabuke na dno.
Usitnite bademe rabeci nastavak za
usitnjavanje (E5). U posudi izmijesajte
usitnjene bademe, vrhnje i cimet. Prelijte
smjesu preko jabuka i posipajte sa smedim
Secerom. Pecite u pecnici na 160°C (45 min).
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N CTSCENJE UREDATA

o Uvijek iskljucite uredaj prije C|scenja kudista (A). e Oprezno rukujte nastavcima jer su nozevi

o Ne uranjajte kuciste u vodu i nemojte ukljucivati iznimno ostri.
uredaj pod teku¢om vodom. Cistite kuéiste o Ukoliko se nastavci oboje, primjerice zbog mrkve,
vlaznom krpom. Temeljito osusite. istrljajte ih krpom namocenom u jestivo ulje a

e Drzac nastavaka (D), nastavci (E1, E2, E3, E4, E5) zatim pristupite uobicajenom ciscenju.

i nastavak za pohranu (F) se mogu prati u perilici
posuda u gornjoj kosari na ,ECO" ili ,ISPIRANJE"
programima.

S POHRANA
e Svi nastavci (E1, E2, E3, E4, E5*) se mogu e Pohrana priklju¢nog voda: gurnite prikljucni vod
pohvraniti u uredaju. u spremnik koji je predviden za tu namjenu
Poslazite nastavke jedan u drugi (Fig. 10) i (SPREMNIK PRIKLJUCNOG VODA) (Fig. 12).

postavite ih u otvor s prednje strane drzaca (D)
(Fig. 11). Nastavak za pohranu (F) uklopite na drzac
(D) s nastavcima (Fig. 11).

RECIKLIRANJE

|

ELEKTRONICKI ILI ELEKTRICNI PROZVOD NA KRAJU VIJEKA TRAJANJA

Vas uredaj je dizajniran za viSegodiSnju uporabu.
Medutim, jednom kada se odlucite zamijeniti ga, ne odlazite ga u normalan otpad ili u prirodu, ve¢ ga
odnesite na mjesto za prikupljanje slicnog otpada.

Sudjelujmo u zastiti okolisa!

Vas uredaj sadrzi brojne vrijedne materijale koji se mogu reciklirati i ponovno
uporabiti.
Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje slichog otpada.



(Y OPIS APARATA -

A Blok motora

D Taster On/Off

C  Potiskivac

D  Prostor za odlaganje konusa / cev
E Konusi

E1 Konus za krupno rendanje (crveni)

{ BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

o Pazljivo procitajte uputstvo pre prve upotrebe

aparata: koriséenje koje nije u skladu sa

uputstvom oslobada proizvodaca svake

odgovornosti.

Nije predvideno da aparat koriste hendikepirane

osobe (ukljucujudi i decu) kao ni lica bez iskustva

i znanja. Mogu ga upotrebljavati pod nadzorom

osobe odgovorne za njihovu bezbednost.

Potrebno je nadgledati decu i spreciti ih da se

igraju aparatom.

Ovaj aparat odgovara vazecim tehnickim

propisima i standardima.

Aparat je predviden iskljucivo za rad sa

naizmeni¢nom strujom. Molimo Vas da pre prve

upotrebe proverite da li napon mreze odgovara

naponu navedenom na plocici aparata.

Ne stavljajte aparat na vrucu ringlu i ne koristite

ga na njoj ili u blizini plamena (Sporet na plin).

Upotrebljavajte ovaj proizvod samo na stabilnoj

radnoj povrsini, zasticenoj od prskanja vodom.

Ne okredite ga.

Da biste izbegli povrede i oStecenja na aparatu,

uvek drzite ruke i kuhinjski pribor dalje od seciva

i konusa u pokretu.

o Ne pustajte aparat da radi duze od 2 minuta u
kontinuitetu.

o Ne pustajte aparat da radi na prazno niti sa svim
konusima.

* Ne meljite meso.

L PRE PRVE UPOTREBE

e Toplom vodom | deterdzentom operite dodatke
(konuse, otvor za odlaganje konusa i potiskivac).
Isperite, a zatim pazljivo osusite.

E2 Konus za sitno rendanje (narandzasti)

E3 Konus za krupno seckanje (tamnozeleni)

E4 Konus za sitno seckanje (svetlozeleni)

E5 Konus za izuzetno sitno rendanje (Zuti)
(zavisno od modela*)

F Dodatak za odlaganje

¢ Nikada ne vadite konuse pre nego Sto se motor
potpuno zaustavi.

e Nikada ne ubacujte namirnice rukama, uvek
koristite potiskivac.

o Ne koristite proizvod za suviSe tvrde namirnice:
(Secer, meso).

o Aparat mora biti iskljucen iz struje:

- ukoliko postoji neka anomalija tokom
funkcionisanja,

- pre svakog ¢is¢enja i odrzavanja,

- posle svake upotrebe.

o Nikada ne iskljucujte aparat povlacenjem kabla.

o Koristite produzni kabl tek nakon Sto proverite da
je u savrsenom stanju.

o Aparat za domacinstvo ne koristite:

- ako je pao na pod,
- ako su konusi oSteceni ili nepotpuni.

o Uvek iskljucite aparat iz struje ako ga ostavljate
bez nadzora i pre stavljanja ili skidanja konusa.

e Ako je kabl za napajanje oStecen, moraju ga
zameniti proizvodac, ovlasceni servis ili neko
kvalifikovano lice kako bi se izbegla opasnost.

o Radi Vase bezbednosti ne koristite nikakve
pomocne ili rezervne delove osim onih koje
mozete kupiti u ovlas¢enom servisu.

e Aparat je namenjen upotrebi u domacinstvu.
Ukoliko aparat koristite u profesionalne svrhe,ili
ako se ne pridrzavata uputstva za upotrebu,
garancija se ponistava i proizvodjac se oslobadja
svake odgovornosti.

PAZNJA: Seciva konusa su veoma ostra. Pazljivo
rukujte konusima, uvek ih drzite za plasticni deo.



- UPOTREBA

o |zaberite konus koji odgovara zeljenoj upotrebi.
e Postavite otvor sa konusima (D) na blok motora

(A) (sl. 1) okrecuci 1/4 kruga u levo (sl. 2).

o Stavite izabrani konus u prednji otvor (D). Konus
mora biti pravilno postavljen do dna noseceg

elementa (sl. 3).
o Ukljucite aparat u struju.

e Pritisnite jednom ili dvaput dugme za
pokretanje/zaustavljanje (B) da biste blokirali

konus (sl. 4).

Paznja: Pritisnite taster On/Off, pre nego Sto
ubacite namirnice u otvor (sl. 5).

e Ubacite namirnice u otvor (D) i potiskujte ih
potiskivacem (C) (sl. 6).

e Da biste zamenili konus, okrenite otvor (D) za
1/4 kruga u desno (sl. 7), a zatim ga vratite u
vertikalni polozaj (sl. 8). Izvadite konus (sl. 9).

PAZNJA: Pre nego $to pustite aparat u rad, proverite da li je konus pravilno postavljen na nose¢i
element (sl. 3 & 4). Vas aparat ima taster On/Off (B). Za neprekidan rad, drzite to dugme

pritisnuto.

CESTO POSTAVLJANA PITANJA:

Pitanja

Odgovori

upotrebe”.

« “Konus ne stoji dobro, ne Cujem klik”.

« “Ne uspevam da skinem dodatak posle

 “Otvor za konuse se prili¢no tesko stavlja na
mesto i skida, da li je to uobiCajeno?”

Proverite da li je konus gurnut sasvim do kraja (sl. 3). Zatim,
dobro blokiranje konusa postiZe se pusStanjem aparata u rad pre
ubacivanja namirnica (sl. 4).

Da biste izvadili konus posle upotrebe, deblokirajte, (sl. 7) a
zatim ponovo blokirajte otvor (sl. 8) i konus ce ispasti sam (sl. 9).

Da, to je uobic¢ajeno kada je proizvod nov. Sto se duze bude
koristio, sve Ce se lakSe postavljati i skidati.

Koristite preporuceni konus za svaku vrstu namirnica:

Konus Konus Konus Konus Konus
“krupno rendanje” |“sitno rendanje”| “krupno seckanje” | “sitno seckanje” | “izuzetno sitno
E1l E2 E3 E4 rendanje”
(crveni) (narandzasti) (tamnozeleni) (svetlozeleni) E5 (Zuti)
Sargarepa X X X X
Tikvice X X X X
Krompir X X X X
Krastavac X X X X
Paprika X X X
Luk X X
Cvekla X X
Kupus (beli/crveni) X X
Jabuka X X
Parmezan X
Sir grijer X X X X
Cokolada X X X
Suvi hleb / dvopek X
Lesnik/orah/badem X
Kokosov orah X X

SAVETI ZA POSTIZANJE DOBRIH REZULTATA:

Sastojci koje koristite moraju biti ¢vrsti da biste
postigli zadovoljavajuce rezultate i izbegli taloZzenje

namirnica u otvoru.

Ne koristite aparat za rendanje ili seckanje previse

tvrdih namirnica kao $to su Secer ili komadi mesa.
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Isecite namirnice na komade da biste ih lakSe
ubacili u otvor aparata.



RECEPTI

KONUSI

PRIPREMA

SASTOJCI

SAVETI

Tamnozeleni konus
za KRUPNO SECK-
ANJE (E3)

Graten dofinoa - fran-
cusko jelo od krompira i
sira (za 4 osobe)

800 g krompira,
2,5 dl mleka,

2 dl tecne pavlake,
1 Cen belog luka,
2 Zumanca,
100 g sira grijer,
so i biber.

secite krompir pomocu konusa za krupno
seckanje (E3). Poredajte kolutove u tepsiju,
prethodno podmazanu i istrljanu belim
lukom. U ¢iniji izmesSajte zumanca, mleko,
teCnu pavlaku. Sipajte ovu mesavinu na
krompir.

Posolite, pobiberite i pospite sirom grijer,
izrendanim pomocu konusa za krupno
rendanje (E1). Pecite na 200°C (= 1 sat).

Svetlozeleni konus
SITNO SECKANJE

==

(E4)

Grcka salata (za 4
osobe)

1 krastavac,
2 krupna paradajza,
1 crvena slatka paprika,
1 zelena slatka paprika,

1 glavica crnog luka srednje
velicine, 200 g feta sira,
50 g crnih maslina (po Zelji),
4 kasike ulja,

1 limun, 30 g svezeg zacinskog
bilja, (po izboru: bosiljak,
persun, nana, korijander).

Isecite krastavac na tanke kolutove pomocu
konusa za sitno secenje (E4). Presecite
paprike na pola i ocistite ih. Iseckajte paprike
i luk. Iseckajte paradajz i feta sir na kockice.
U ciniji izmesajte sve ove sastojke i dodajte
masline.

Pripremite dresing tako Sto ¢ete pomesati ulje
i limunov sok. Polako promesajte i pospite
salatu iseckanim svezim zacinskim biljem.

Crveni konus
KRUPNO RENDANJE

(E1)

Graten di solej -

francusko jelo od

krompira i tikvica
(za 6 osoba)

6 malih tikvica,
2 krompira,
1 glavica luka,

1 Solja kuvanog pirinca,
1 jaje, 1 ¢asa mleka,
150 g sira grijer,
maslac.

Izrendajte tikvice i krompir konusom za
krupno rendanje (E1).

Isecite luk pomocu konusa za krupno secenje
(E3). Prodinstajte povrc¢e na maslacu. U tepsiju
slazite red povrca, red kuvanog pirinca,red
povrca. Dodajte mleko umuceno sa jajetom,
solju i biberom.

Pospite rendanim grijerom i komadic¢ima
maslaca.

Pecite na 180°C (20 min).

Narandzasti konus
FINO RENDANJE

0666000666
099500666
0006066999

(E2)

Kolslo salata
(za 4 osobe)

¥ belog kupusa,
2 Sargarepe,
3 kasSike majoneza,
3 kasike tecne pavlake,
2 kasike sirceta,
2 kasike Secera u prahu.

Isecite kupus pomocu konusa za krupno
seckanje (E3) i izrendajte Sargarepu koristeci
konus za sitno rendanje (E2).

Promesajte ih u Ciniji.

Pripremite dresing tako Sto cete pomesati
majonez, tecnu pavlaku, ulje, sirce i Secer.
Zacinite rendano povrée dresingom,
promesajte i ostavite 1 sat u frizideru.

Zuti konus
IZUZETNO SITNO
RENDANJE

Gratinirane jabuke
sa bademom
(za 4 osobe)

6 jabuka,

60 g Zutog Secera,
50 g maslaca,
50 g celih badema,
2 dl pavlake,

1 kaSicica cimeta,

Oljustite, ocistite i isecite jabuke na Cetvrtine.
Isecite ih na listice pomocu konusa za sitno
seckanje (E4) | prodinstajte ih na 30 g
maslaca.

Tepsiju tanko premazite maslacem i poredajte
karamelizovane jabuke. Sitno izrendajte
bademe koriste¢i konus za vrlo fino rendanje
(E5*). U Ciniji izmesajte badem u prahu,
pavlaku i cimet. Sipajte dobijenu mesavinu na
jabuke, pospite zutim Secerom.

Pecite na 160°C (45 min).
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(N CISCENJE APARATA

o Uvek iskljucite aparat iz struje pre Cis¢enja bloka
motora (A).

« Ne potapajte blok motora i ne stavljajte ga pod
mlaz vode. Blok motora ocistite vlaznom krpom.
Pazljivo ga osusite.

e Otvor (D), potiskivac (C), konusi (E1, E2, E3, E4,
E5*) i dodatak za odlaganje (F) mogu se prati u
masini za pranje posuda u gornjoj korpi sa
programom "EKQO" ili "SLABO PRLJAVO".

e PazZljivo rukujte konusima jer su njihova seciva
izuzetno dobro naostrena.

e U slucaju da namirnice kao Sto je Sargarepa oboje
plasti¢ne delove, istrljajte ih krpom natopljenom
jestivim uljem, a zatim pristupite uobi¢ajenom
ciscenju.

L~ SPREMANJE

o Svi konusi (E1, E2, E3, E4, E5*) mogu da se
odloZe u aparatu.

Stavite 5 konusa jedan na drugi (sl.10) i postavite

ih u otvor na prednjem delu otvora (D) (sl.11).

Dodatak za odlaganje (F) se pri¢vrscava na prednji

otvor (D) (sl.11).

N RECIKLAZA

o Odlaganje kabla: ubacite kabl u otvor koji za
njega predvidjen.(sl.12).

KRAJ RADNOG VEKA ELEKTRICNIH | ELEKTRONSKIH PROIZVODA:

Predvideno je da aparat radi dugi niz godina.

Ipak, ako jednog dana odlucite da ga zamenite, ne bacajte ga u smece vec ga odnesite u centar za

recikliranje takvih proizvoda.

Mislite o zivotnoj sredini!

@ Vas aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu reciklirati ili koristiti za proizvodnju

energije.

< Odnesite aparat u centar za recikliranje takvih proizvoda ili u ovlaséeni servis.



(Y APARATO APRASYMAS -

A Variklio skyrius

B Jjungimo / iSjungimo mygtukas

C  Stamiklis

D Détuvé kagiams / kaminas

E Kagiai

E1 Kuigis stambiam tarkavimui (raudonas)
E2 Kagis smulkiam tarkavimui (oranzinis)

L SAUGUMO INSTRUKCIJOS

o PrieS pirma karta naudodamiesi aparatu atidziai
perskaitykite naudojimo instrukcija: jei aparatas
naudojamas ne pagal instrukcijas, gamintojas
neatsako uz bet kokia Zala.

Asmenys (taip pat ir vaikai), kuriy fizinés, jutiminés

arba protinés galimybés ribotos bei nepatyre ar

nesamoningi asmenys negali naudotis Siuo aparatu,
sauguma, priezilra ar jie iS anksto néra gave
instrukcijy dél prietaiso naudojimo.

e Vaikus reikia priziaréti, kad jie nezaisty su
aparatu.

o Sis aparatas atitinka technines taisykles ir
galiojancias normas.

o Jis veikia tik naudodamas kintamaja srove. Pries
pirma karta naudojant praSome patikrinti, ar
tinklo jtampa atitinka nurodytaja informacinéje
aparato lenteléje.

o Nedékite ir nenaudokite Sio aparato ant jkaitusio
pavirsiaus arba salia liepsnos (dujinés viryklés).

« Naudokite $j gaminj tik ant stabilaus darbinio
pavirSiaus, apsaugoto nuo tykstancio vandens.
Neapverskite jo.

o Siekdami iSvengti nelaimingy atsitikimy ir aparato
medziagos sugadinimo visada saugokités, kad
rankos ir virtuvés jrankiai bty atokiau nuo
judanciy peiliy ir kagiy.

o Neleiskite aparatui veikti be pertraukos ilgiau
kaip 2 minutes.

o Neleiskite aparatui veikti tusciaja eiga bei tuomet,
kai sudéti visi kugiai.

e Nesmulkinkite mésos.

o Niekada neméginkite iSimti kiigiy kol variklis
visiskai nesustoja.

L~ PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

o ISplaukite priedus (kiigius, détuve kaigiams ir
stamiklj) muilinu vandeniu. Po to kruopsciai
nusausinkite.

E3 Kagis pjaustymui storomis skiltelémis
(tamsiai zalias)

E4 Kagis pjaustymui plonomis skiltelémis
(Sviesiai zalias)

E5 Kiagis skutimui (geltonas) (priklausomai
nuo modelio*)

F  Sudéjimo priedas

o Niekada nedékite produkty rankomis, visada
naudokite stamiklj.

o Nenaudokite gaminio per kietiems produktams:
(cukrui, mésai).

o Aparatas turi bati atjungtas nuo tinklo:

- jei jam veikiant jvyksta triktis;

- kaskart pries valyma arba techninés priezitiros
darbus;

- po kiekvieno naudojimo.

o Niekada neatjunkite aparato traukdami uz laido.

e llgintuva naudokite tik jsitikine, kad jis yra
nepriekaistingos buklés.

e Elektrinio buitinio prietaiso negalima naudoti:

- jei jis nukrenta ant zemes;
- jei kagiai yra sugadinti arba nepilni.

¢ Visada atjunkite aparato maitinimo, jei jis
paliekamas be priezitros ir pries jdedant arba
iSimant kagius.

¢ Jei maitinimo laidas pazeistas, siekiant iSvengti
bet kokio pavojaus jj turi pakeisti gamintojas,
remonto dirbtuvés arba panasios kvalifikacijos
asmuo.

o Naudokite tik patvirtinty remonto dirbtuviy
tiekiamus kdgius arba atsargines dalis.

e Gaminys buvo sukurtas naudoti buityje.
Naudojant profesionaliems tikslams, naudojant
netinkamai arba nesilaikant naudojimo
instrukcijos, gamintojo garantija ir atsakomybé
nebegalioja.

DEMESIO: kiigiy geleztés yra itin astrios,
naudokités jais atsargiai, visada suimdami uz
plastikinés dalies.



L~ NAUDOJIMAS

o Pasirinkite kligj, atitinkantj norima naudojima.

o Uzdékite kiigiy détuve (D) ant variklio skyriaus Démesio: pries dédami maisto produktus j kamina
(A) (1 pav.) pasukdami 1/4 rato j kaire (2 pav.). (5 pav.) iS pradziy paspauskite jjungimo /

o |dékite pasirinkta kiigj j anga détuvés (D) iSjungimo mygtuka.
priekinéje dalyje, kligis turi bati tinkamai
jstatomas stumiant j galo jtraukimo jtaise (3 o Sudékite produktus pro détuvés kaming (D) ir
pav.). stumkite juos stimikliu (C) (6 pav.).

e |junkite aparata. o Norédami pakeisti kiigj pasukite détuve (D) 1/4

e Paspauskite vieng arba du kartus jjungimo / rato j deSine (7 pav.), po to vél nustatykite ja |
iSjungimo mygtuka (B), kad uzblokuotuméte kigj vertikalia padétj (8 pav.). ISimkite kigj (9 pav.).
(4 pav.).

DEMESIO: priveéjungdami aparata jsitikinkite, kad kigis yra teisingai uzdétas ant jtraukimo jtaiso
(3 ir 4 pav.). Siame gaminyje yra jjungimo / iSjungimo mygtukas (B). Norédami uztikrinti veikima
be pertraukos, laikykite ji nuspausta.

DAZNAI UZDUODAMI KLAUSIMALI:

Klausimai Atsakymai
 KOgis gerai nesilaiko détuvéje, negirdziu Paprasciausiai jsitikinkite, ar kiigis gerai jstatytas iki galo (3 pav.).
spragteléjimo*. Kagis tinkamai uzfiksuojamas jjungus aparatg ir prie$ jdedant

maista (4 pav.).

Norédami po naudojimo nuimti kdgj, atlaisvinkite (7 pav.) po to

 Pakankamai sunku jstatyti ir iSimti ktigiy vel uzfiksuokite détuve (8 pav.) ir kiigis iSkris pats (9 pav.).
detuve, ar tai normalu?” Tai, normalu kol gaminys yra naujas. Naudojimo metu jj taps vis

lengviau jdéti ir iSimti.

« Po naudojimo nepavyksta nuimti priedo®.

Naudokite kiekvieno tipo maisto produktams skirta kagj:

Kugis Kugis Kugis Kugis * Kugis
y,stambiam | ,smulkiam |,pjaustymui storomis|,pjaustymui plonomis Lskutimui“
tarkavimui“ | tarkavimui“ skiltelémis“ skiltelémis*

El E2 E3 E4 E5

(raudonas) | (oranzinis) (tamsiai zalias) (Sviesiai zalias) (geltonas)

Morkos X X X X
Agurodiai X X X
Bulvés X X X X
Agurkai X X X X
Paprikos X X X
Svogiinai X X
Burokéliai X X
Kopustai (baltieji / raudonieji) X X
Obuoliai X X
Parmezano siiris X
Sveicariskas siris X X X X
Sokoladas X X X
Dziovinta duona / dzidivésiai X
Lazdyno / graikiniai rieSutai / migdolai X
Kokoso riesutas X X

PATARIMAI, KAIP GAUTI GERUS REZULTATUS: Nenaudokite aparato per kietiems maisto
produktams, pvz., cukrui arba mésos gabalams,

Naudojami ingredientai turi bati pakankamai kieti, tarkuoti arba pjaustyti. Supjaustykite produktus
kad buty gauti patenkinami rezultatai ir iSvengta smulkesniais gabaléliais, kad bty lengviau juos
maisto produkty susikaupimo détuvéje. sudetj i detuvés kamina.
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RECEPTAI

KUGIAI PARUOSIMAS INGREDIENTAI PATARIMAI
Tamsiaizalias kagis
PJAUSTYMUI Supjaustykite bulves naudodami kiigj
STOROMIS . Jpjaustymui storomis skiltelémis® (E3).
SKILTELEMIS . _ 800 g bulviy, Sudekite supjaustytas skilteles  kepimo inda,
; Pranchiziskas bulviy 250 ml pieno, pries tai sutepe jj sviestu ir patryne ¢esnako

o

(E3)

apkepas
,Gratin dauphinois*”
(4 asmenims)

200 ml skystos grietinélés,
1 skiltelé cesnako,
2 kiausinio tryniai,
100 g Sveicarigko sirio,
druska ir pipirai.

skiltele. Sumaisykite kiausinio trynius, pieng ir
skysta grietinéle salotinéje. Uzpilkite §j miSinj
ant bulviy.

Pabarstykite druska, pipirais ir Sveicarisku
sdriu, sutarkuotu naudojant kigj ,stambiam
tarkavimui“ (E1). Kepkite 200 °C
temperatiroje (= 1 val.).

Sviesiai zalias kiigis|
PJAUSTYMUI
PLONOMIS
SKILTELEMIS

=

(E4)

GraikiSkos salotos
(4 asmenims)

1 agurkas,
2 dideli pomidorai,
1 raudonoji paprika,
1 zalioji paprika,

1 baltas vidutinio dydZio
svogtnas, 200 g sdrio feta,
50 g juodujy alyvuogiy
(papildomai), 4 Saukstai aliejaus,
1 citrina,

30 g Svieziy prieskoniniy Zoleliy
(pasirinktinai: baziliko,
petrazoliy, méty, kalendry).

Supjaustykite agurka plonomis riekelémis
naudodami kigj ,pjaustymui plonomis
skiltelémis® (E4). Perpjaukite paprikas j 2
dalis, iSimkite séklas ir vidurius.
Susmulkinkite paprikas ir svogting.
Supjaustykite pomidorus ir sirj feta mazais
kubeliais. SumaiSykite visus Siuos
ingredientus salotinéje ir suberkite alyvuoges.
Paruoskite padaza sumaiSydami aliejy su
citrinos sultimis. Atsargiai sumaisykite ir
pabarstykite salotas Svieziomis
susmulkintomis Zolelémis.

Raudonas kiugis
STAMBIAM
TARKAVIMUI

O
o

(E1)

Agurociy apkepas
,Gratin du soleil*
(6 asmenims)

6 nedideli agurociai,
2 bulvés,
1 svogiinas,
1 puodelis virty ryZiy,
1 kiausinis, stikliné pieno,
150 g Sveicariko sdrio,
sviestas.

Sutarkuokite agurocius ir bulves naudodami
ktgj ,stambiam tarkavimui“ (E1).
Susmulkinkite svoglina naudodami kigj
Jpjaustymui storomis skiltelémis® (E3).
Apkepinkite visas darzoves svieste. Kepimo
inde paeiliui sudékite viena sluoksnj darzoviy,
viena sluoksnj virty ryZiy, viena sluoksnj
darzoviy. Supilkite piena, jplake j ji kiausinj,
druska ir pipirus.

Uzberkite tarkuoto Sveicariko sario ir $iek
tiek sviesto.

Kepkite orkaitéje 180 °C temperatiroje

(20 min.).

Oranzinis kugis
SMULKIAM
TARKAVIMUI

066000666
066666696
0G0666099

(E2)

Kopisty salotos
(4 asmenims)

% balto kopiisto,
2 morkos,
3 Saukstai majonezo,
3 Saukstai skystos grietinélés,
2 Saukstai acto,
2 Saukstai cukraus pudros.

Susmulkinkite baltajj koplsta naudodami kagj
Jpjaustymui storomis skiltelémis® (E3) ir
sutarkuokite morkas naudodami kigj
,smulkiam tarkavimui* (E2).

Sumaisykite salotinéje.

Paruoskite padaza sumaiSydami majoneza,
skysta grietinéle, aliejy, acta ir cukry.
UZpilkite ant sutarkuoty darZoviy padaza,
sumaisSykite ir palikite 1 valandai Saldytuve.

Geltonas kugis
SKUTIMUI

Bulviy apkepas
su migdolais
(4 asmenims)

6 obuoliai,
60 g rudojo cukraus,
50 g sviesto,
50 g neskaldyty migdoly,
200 ml grietinélés,
1 arbatinis Saukstelis cinamono.

Nulupkite, iSimkite séklas ir supjaustykite
obuolius j keturias dalis. Supjaustykite
skiltelémis naudodami kiigj ,pjaustymas
plonomis skiltelémis* (E4) ir apkepinkite 30 g
sviesto.

Siek tiek sutepkite sviestu kepimo inda ir
sudékite karamelizuotus obuolius indo
dugne. Sumalkite migdolus naudodami kigj
Lwskutimui® (E5*). SumaiSykite migdoly
miltelius, grietinéle ir cinamona salotinéje.
Supilkite gauta miinj ant obuoliy,
pabarstykite ruduoju cukrumi.

Kepkite patiekala orkaitéje 160 °C
temperatdroje (45 min.).
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’\ APARATO VALYMAS

o Pries valydami variklio skyriy (A) visada atjunkite programa ,EKO* arba ,MAZAI UZTERSTI".
aparata. o Kagiais naudokités atsargiai, nes ju aSmenys yra

o Nenardinkite variklio skyriaus, neplaukite jo po labai astris.
vandeniu. Valykite variklio skyriy drégnu e Jei maisto produktai, pvz., morkos, nudazo
skuduréliu. Kruopsciai jj nusausinkite. plastikines dalis, nuSluostykite jas skuduréliu,

e Détuve (D), stamiklj (C), kagius (E1, E2, E3, E4, pamirkytu maistiniame aliejuje, po to iSvalykite
E5%*) ir sudéjimo prieda (F) galima plauti iprastu badu.

indaplovés virsutiniame krepsyje, nustacius

A SUTVARKYMAS
e Visus kigius (E1, E2, E3, E4, E5*) galima laikyti e Laido sudéjimas: stumkite laida j tam skirta
aparate. tustuma (CORD STORAGE) (12 pav.).

Uzmaukite 5 kagius vieng ant kito(10 pav.) ir
sudékite j détuvés priekinéje dalyje esancia anga
(D) (11 pav.). Sudéjimo priedas (F) prisisega prie
priekinés détuvés angos (D) (11 pav.).

L~ PERDIRBIMAS

ELEKTRINIS ARBA ELEKTRONINIS GAMINYS, KURIO GALIOJIMO LAIKAS BAIGESI:

Sis aparatas skirtas naudoti ilgus metus.
Taciau ta diena, kai nuspresite jj pakeisti, neiSmeskite jo j Siuksliy déze ar konteinerj, o pristatykite | savo
apylinkés surinkimo punkta (arba, jei yra, j atlieky perdirbimo centra).

Mastykime apie aplinka!
@D Siame aparate yra jvairiy vertingy arba tinkamy perdirbti medziagy.
-

Pristatykite jj j surinkimo punkta perdirbti.



" TERICESAPRAKSTS -

A Motora bloks

B  leslégsanas/izslégsanas poga

C Spiede

D Konusu magazina/padeves atvere
E Konusi

E1 Rupjas rives konuss (sarkans)

L~ DROSIBASNORADIJUMI

e Pirms ierices pirmas izmantosanas ripigi
iepazistieties ar lietoSanas noradijumiem: jebkura
izmantoSana, kas neatbilst lietoSanas
noradijumiem, atbrivo razotaju no jebkadas
atbildibas.

So ierici aizliegts izmantot personam ar
nepietiekamam fiziskajam, manu vai garigajam
spéjam (tostarp bérniem) vai art personam ar
nepietiekamu pieredzi vai zinasanam, ja persona,
kura atbildiga par to drosibu, nav tas
iepazistinajusi ar ierices lietoSanu un nav
iemacijusi So ierici lietot.

Nelaujiet b&rniem rotalaties ar 3o ierici.

ST ierice atbilst spéka esosajiem tehniskajiem
noteikumiem un normam.

lerice darbojas ar mainstravu. Lidzam pirms
ierices pirmas lietoSanas reizes parliecinaties, ka
tikla spriegums atbilst tam, kas noradits uz
ierices.

Nenovietojiet So ierici un neizmantojiet to uz
karstas virsmas vai liesmas tuvuma (gazes plits).
Izmantojiet So izstradajumu uz stabilas virsmas,
kur nevar piekltt Gdens $lakatas. Negrieziet to
otradi.

Lai izvairitos no nelaimes gadijumiem un ierices
bojajumiem, turiet rokas un virtuves piederumus
dro3a attaluma no darbiba esoSiem asmeniem un
konusiem.

Nedarbiniet ierici nepartraukti ilgak par divam
minGtém.

o Nedarbiniet ierici, kad ta ir tuksa, ka ari tad, ja
taja ir ievietoti visi konusi.

Nav paredzéta galas mal3anai.

Nekad nenemiet ara konusus, kamér motors vél
nav pilniba apstajies.

L~ PIRMA LIETOSANAS REIZE

o Nomazgajiet piederumus (konusus, konusu
magazinu un spiedi) ziepjadent. Noskalojiet un
ripigi noslaukiet.

E2 Smalkas rives konuss (oranzs)

E3 Rupjas Skélesanas konuss (tumsi zals)

E4 Smalkas SkéléSanas konuss (gaisi zal3)

E5 SaberSanas konuss (dzeltens) (atkariba no
modela*)

F  Uzglabasanas piederums

o Nekad neievietojiet produktus ar rokam, vienmér
izmantojiet spiedi.

o Nelietojiet ierici nepiemérotiem produktiem:
I(cukuram, galai).

e Atvienojiet ierici no stravas:

- ja ierice nedarbojas pareizi;
- pirms katras mazgasanas vai apkopes;
- péc katras lietoSanas reizes.

o Lai atvienotu ierici no kontaktligzdas, nevelciet
stravas vadu.

e Pagarinataju izmantojiet tikai tad, ja tas ir
nevainojama stavokilr.

o Elektroierici nedrikst izmantot:

- ja ta nokritusi zemg;

- ja konusi ir bojati vai nav pilna komplektacija.
e Vienmeér atvienojiet ierici no stravas, ja atstajat to
bez uzraudzibas un pirms taja ievietojat vai no

tas iznemat konusus.

» Ja stravas kabelis ir bojats, uzticiet ta nomainu
razotajam, apstiprinatam pakalpojumu centram
vai atbilstosi kvalificétam specialistam, jo pasam
to darit ir bistami.

e Izmantojiet vienigi tadus konusus un nomainas
detalas, kuras var iegadaties apstiprinatos
pakalpojumu centros.

o lerice ir paredzéta lietoSanai majsaimnieciba.
Gadijuma, ja ta tiek izmantota profesionaliem
mérkiem, nepienacigi vai neievérojot lietoSanas
pamacibu, razotdjs neuznemas nekadu atbildibu,
un garantija vairs nav spéka.

UZMANIBU: Konusu asmeni ir loti asi, ar konusiem
rikojieties piesardzigi, vienmér satverot tos aiz
plastmasas dalam.



'N | TETOSANA

Uzmanibu: vispirms uzspiediet

o |zvélieties savam vajadzibam atbilstoSo konusu.
o Piestipriniet konusu magazinu (D) pie motora
bloka (A) (1. attéls) veicot 1/4 apla pagriezienu

uz kreiso pusi (2. attéls).

o Novietojiet izvéléto konusu magazinas (D),
atveré, konuss ir pareizi jaievirza lidz pasai

vadiklas pamatnei (3. attéls).
o Pieslédziet ierici pie stravas.

e Vienu vai divas reizes uzspiediet pogu
ieslégt/izslégt (B), lai nostiprinatu konusu

(4. attéls).

ieslégsSanas/izslégsanas pogu un tad lieciet
produktus atveré (5. attéls).

o levietojiet produktus caur magazinas padeves
atveri (D), un virziet tos ar spiedes palidzibu (C)

(6. attels).

e Lai nomainttu konusu, pagrieziet magazinu (D)
par ¥ apgrieziena pa labi (7. attéls), un atkal
novietojiet vertikala pozicija (8. attéls). Iznemiet

konusu (9. attéls).

UZMANIBU: Pirms ierices iedarbinasanas parliecinieties, ka konuss ir pareizi nostiprinats uz
vadiklas (3. un 4. attéls). lerice ir aprikota ar ieslégSanas/izslegSanas pogu (B). Lai darbiba batu
nepartraukta, tai ir jabiit nospiestai.

BIEZI UZDOTIE JAUTAJUMI:

Jautajumi

Atbildes

Tikai parliecinieties, ka konuss ir kartigi ievietots lidz galam (3.
attéls). Péc tam, pirms produktu ievietoSanas, ierice ir
jaiedarbina, lai kartigi nostiprinatu konusu (4. attéls).

Lai péc lietoSanas iznemtu konusu, atbrivojiet (7. attéls) un no
jauna nostipriniet magazinu (8. attéls) un konuss pats no tas
izkritis (9. attéls).

Ja, jo 1pasi tad, kad ierice ir jauna. Laika gaita klds aizvien vieglak
to uzstadit un izjaukt.

« “Konuss magazina kartigi neturas, es nedzirdu
klikski”.

« “Man neizdodas péc lietosanas izjaukt
piederumus”.

o “Ir loti graiti uzlikt konusu magazinu un nonemt
to, vai tas ir normali?"

Izmantojiet konusu, kas piemérots katram produkta veidam:

Konuss Konuss Konuss Konuss *Konuss
"rupjai "smalkai "rupjai "smalkai "sabersanai"
rivésanai” rivésanai” Skelésanai" Skelesanai”
El E2 E3 E4 E5
(sarkans) (oranzs) (tumsi zal3) (gaisi zal3) (dzeltens)

Burkani X X X X
Kabaci X X X X
Kartupeli X X X X
Gurki X X X X
Pipari X X X
Sipoli X X
Bietes X X
Kaposti (baltie/sarkanie) X X
Aboli X X
Parmezans X
Grijéra siers X X X X
Sokolade X X X
Kaltéta maize/cepumi X
Riekstini/rieksti/mandeles X
Kokosrieksti X X

IETEIKUMI LABU REZULTATU GUSANAL:

Lai iegltu vélamo rezultatu, izmantotajiem
produktiem ir jabat stingriem un parliecinieties, ka
magazina nekas neuzkrajas.

Neizmantojiet ierici parak cietu sastavdalu,
pieméram, cukura gabalinu un galas gabalu
rivéSanai vai grieSanai. Sagrieziet sastavdalas, lai
tas batu vieglak ievietot magazinas padeves atveré.
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RECEPTES

KONUSI

SAGATAVOSANA

SASTAVDAI’_AS

IETEIKUMI

Tumsi zalais
konuss RUPJAI
SKELESANAI
=

Kartupelu sacepums
Dofiné gaumeé
(4 personam)

800 g kartupelu,
25 cl piena,

20 cl salda kréjuma,
1 kiploka daivina,
2 olu dzeltenumi,
100 g Grijéra siera,

Sagrieziet kartupelus, izmantojot rupjas
$kélésanas konusu (E3). leklajiet $kéles
sacepumu trauka kas iesméréts ar sviestu un
ierivéts ar kiploka daivinu. Bloda sajauciet
olas dzeltenumus ar pienu un saldo kré&jumu.
Uzlejiet So maisTjumu uz kartupeliem.
Uzberiet sali, piparus un uzkaisiet Grijéra
sieru, kas sarivéts ar rupjas "rivésanas

sals un pipari. konusu" (E1). Gatavojiet 200°C temperatiira
(E3) (= 1h).
Gaisi zalais konuss 1 gurkis,
SMALKA- il famaEt
ISKELESANA 2 lieli tomati,

(E4)

Grieku salati
(4 personam)

1 sarkanais pipars,
1 zalais pipars,
1 vidéja lieluma sipols,
200 g Fetas siera,
50g melno olivu (péc izvéles),
4 &damkarotes ellas,
1 citrons,
30 g svaigu zalumu
(péc izvéles: baziliks, pétersili,
piparmétra, koriandrs).

Sagrieziet gurki smalkas Skélés, izmantojot
smalkas $kélésanas konusu (E4). Piparus
pargrieziet uz pusém, iznemiet séklinas un
dobumus. Sagrieziet piparus un sipolus.
Tomatus un Fetas sieru sagrieziet nelielos
kubicinos. Visas $Ts sastavdalas sajauciet
salatu bloda un pievienojiet olivas.
Sagatavojiet salatu mérci, sajaucot ellu ar
citronu sulu. Viegli samaisiet un apkaisiet
salatus ar sasmalcinatiem zalumiem.

Sarkanais konuss
RUPJAI RIVESANAI

[SYeYeleNe]

(E1)

Saules sacepums
(6 personam)

6 nelieli kabadi,
2 kartupeli,
1 sipols,
1 kriize varitu risu,
1 ola, 1 glaze piena,
150 g Grijéra siera,
sviests.

Sarivéjiet kabacus un kartupelus, izmantojot
rupjas rives konusu (E1).

Sagrieziet sipolu, izmantojot rupjas
$kélésanas konusu (E3). Visus darzenus
apbrininiet sviesta. Sacepumu trauka lieciet
vienu kartu darzenu, vienu kartu risu, vienu
kartu darzenu. Pievienojiet pienu, kas sakults
ar olu, uzberiet sali un piparus.

Uzkaisiet rivétu Grijéra sieru un uzlieciet
sviesta picinas.

Lieciet krasni 180°C temperatara (20 min).

Oranzais konuss
SMALKAI RIVESANAI

(E2)

Kapostu salati
(4 personam)

% balta kaposta,
2 burkani,

3 &damkarotes majonézes,
3 &damkarotes salda kréjuma,
2 édamkarotes etika,

2 édamkarotes pudercukura,

Sagrieziet kapostu, izmantojot rupjas
$kélesanas konusu (E3) un sarivéjiet
burkanus, izmantojot smalkas rivésanas
konusu (E2).

Sajauciet tos salatu bloda.

Sagatavojiet salatu mérci, sajaucot majonézi,
saldo kré&jumu, ellu, etiki un cukuru.

Aplejiet sarivétos darzenus ar mérci,
samaisiet un uz 1 stundu atstajiet ledusskapi.

Dzeltenais konuss
SABERSANAI

Abolu sacepums
ar mandelém
(4 personam)

6 aboli,
60 g briina cukura,
50 g sviesta,
50 g veselu mandelu
20 cl salda kréjuma,
1 téjkarote kanéla.

Abolus nomizojiet, iznemiet serdes un
sagrieziet Cetras dalas. Sagrieziet $kélés,
izmantojiet smalkas Skélésanas konusu (E4)
un apbrininiet 30 g sviesta.

lesmérgjiet paplati ar nelielu daudzumu
sviesta un apaksa ieklajiet apbriininatos
abolus. Ar sabersanas konusu (E5*) mandeles
saberziet pulveri. Bloda sajauciet mandelu
pulveri, saldo kréjumu un kanéli. legto
maisijumu uzlejiet uz aboliem, uzkaisiet
briino cukuru.

Lieciet krasn1 160°C temperatdra (45 min).
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N TERTICES TIRISANA

o Pirms motora bloka (A) tiriSanas vienmér e Ar konusiem rikojieties loti uzmanigi, jo konusu
atslédziet ierici no stravas. asmeni ir loti asi.

o Negremdéjiet motora bloku Gdent, nelejiet tam » Gadijuma, ja kada plastmasas dala maina krasu
virst tdeni. Tiriet motora bloku, izmantojot mitru saskaré ar noteiktiem produktiem, pieméram,
draninu. Rapigi nosusiniet. burkaniem, notiriet to ar nedaudz ella samitrinatu

e Magazinu (D), spiedi (C), konusus (E1, E2, E3, E4, draninu, péc tam veiciet parasto tirisanu.

E5*) un uzglabasanas piederumu (F) var mazgat
trauku mazgajamaja masina augséja groza,
izmantojot programmu "EKO" vai "MAZLIET
NETIRS".

‘N GLABASANA

e Visus konusus (E1, E2, E3, E4, E5%) var uzglabat (11. attels).

uz ierices. e Vada uzglabasana: iestumiet vadu tam
levietojiet visus 5 konusus vienu otra (10. attéls) paredzétaja sprauga (CORD STORAGE) (12.
un ielieciet magazinas priek3éja atveré (D) (11. attéls).

attéls). Uzglabasanas piederums (F) ir
piestiprinams pie magazinas priekséjas atveres (D)

_ ATKARTOTA PARSTRADE

ELEKTRISKO UN ELEKTRONISKO PRODUKTU UTILIZACIJA:

lerice paredzéta ilglaicigai izmantoSanai.
Tomeér diena, kad planojat to aizstat, neizmetiet to atkritumu tvertné vai izgaztuvé, bet gan nododiet ierici
attieciga savakSanas punkta, kuru organizé jusu pilséta (vai, iznémuma gadijuma, piemérota izgaztuve).

Veicinasim apkartéjas vides aizsardzibu!

@ lerice satur lielu skaitu materialu, ko var atkartoti izmantot vai parstradat.
[r— 9 Nogadajiet ierici atkritumu parstrades uznémuma vai sertificéta apkalposanas centra.



" SEADME KIRJELDUS -

A Mootoriplokk

B  Sisse- ja vdljalilitamise nupp
C  Toukur

D Salv/ kanal

E  Riivid

E1 Jameriiv (punane)

L~ OHUTUSNOUANDED

e Enne seadme esmakordset kasutuselevétmist
lugege tdhelepanelikult kasutusjuhendit:
kasutusjuhendit eirates seadme kaitamisega
kaasnevatele voimalikele tagajargedele
tootjatehase vastutus ei laiene.

o See seade ei ole méeldud kasutamiseks piiratud
flsiliste, sensoorsete voi vaimsete voimetega
isikute poolt (kaasa arvatud lapsed) vdi vastavate
teadmiste ja kogemusteta isikute poolt ilma
nende turvalisuse eest vastutava isiku jarelevalve
ja eelneva seadme kasutamist selgitava
juhendamiseta.

o Jdlgige, et lapsed seadmega ei mangiks.

o Seade vastab kehtivatele tehnilistele nduetele ja
maarustele.

e Seade on mdeldud kditamiseks vaid
vahelduvvoolul. Kontrollige enne seadme
esmakordset kasutamist, et vooluvdérgu pinge
vastab seadme plaadile mérgitud pingega.

« Arge asetage seadet pliidirauale voi lahtise leegi
(nt gaasipliidid) lahedusse, samuti drge kasutage
seadet pliidiraual voi lahtise leegi (nt gaasipliidid)
laheduses.

¢ Kasutage seadet vaid kindlalt toestatud ja
veepritsmete eest kaitstud tootasapinnal. Arge
keerake seadet tagurpidi.

¢ Vigastuste ja seadme kahjustamise valtimiseks
hoidke kded ja koogiriistad liikuvatest teradest ja
tarvikutest eemal.

o Arge kasutage seadet rohkem kui 2 minutit
jarjest.

o Arge laske seadmel to6tada tiihjalt ega mitme
Uihendatud tarvikuga.

¢ Arge kasutage seadet hakkliha valmistamiseks.

o Arge eemaldage tarvikuid enne mootori taielikku
peatumist.

L~ ENNE ESMAST KASUTUSELEVOTTU

e Puhastage tarvikud (riivid, salv ja tdukur)
noudepesuvahendi ja veega. Loputage ja seejarel
kuivatage hoolikalt.

E2 Peenriiv (oranz)

E3 Jame viilutaja (tumeroheline)

E4  Ohuke viilutaja (heleroheline)

E5 Jahvatustarvik (kollane) (soltuvalt
mudelist*)

F Kate

« Arge sisestage toiduaineid kitega - kasutage
alati toukurit.

« Arge kasutage seadet liiga kdvade ainetega
(suhkur, liha).

o Seade tuleb vooluvérgust lahti tihendada:

- kui esineb torkeid seadme t60s,
- enne seadme puhastamist voi hooldamist,
- pdrast iga kasutuskorda.

« Arge ithendage seadet vooluvérgust lahti seda
toitejuhtmest tommates.

« Arge kasutage pikendusjuhet, kui te pole
veendunud, et see on laitmatus korras.

o Elektriseadet ei ole lubatud kasutada juhul, kui:
- seade on maha kukkunud,

- kui tarvikud on kulunud véi ebaterviklikud.

¢ Uhendage seade vooluvdrgust lahti, kui see jaib
jarelevalveta ja enne tarvikute paigaldamist voi
eemaldamist.

o Kui toitejuhe on kahjustatud, tuleb see iga
voimaliku ohu valistamiseks lasta tootja, volitatud
teenindusettevotte voi vastavat kvalifikatsiooni
omava isiku poolt vdlja vahetada.

o Kasutage seadmega vaid seadmega kaasas olnud
voi volitatud esinduses mutidavaid tarvikuid voi
vahetusosi.

e Seade on méeldud koduseks kasutamiseks.
Garantii ja tootja vastutus ei laiene seadme
kasutamisele professionaalselt, sobimatult voi
kasutusjuhendit eirates.

TAHELEPANU. Tarvikute terad on viga teravad,
kasitsege neid ettevaatlikult ja hoidke neid alati
plastmassosadest eraldi.



S KASUTAMINE

o Valige kavatsetud toiminguks sobiv tarvik. kanalisse lisamist (joonis 5).

e Pange salv (D) mootoriploki peale (A) (joonis 1), e Lisage toiduained salve kanali (D) kaudu
pOorates salve veerand poodret vasakule (joonis seadmesse ja likake neid téukuriga (C) (joonis
2). 6).

e Paigutage valitud tarvik salve esiosas olevasse e Tarviku vahetamiseks poorake salve (D)
avasse (D), tarvik peab olema digesti asetatud ja veerandi poorde vorra paremale (joonis 7) ja
ulatuma salve 16puni (joonis 3). seejdrel seadke see vertikaalasendisse (joonis

e Uhendage seade vooluvdrku. 8). Eemaldage tarvik (joonis 9).

e Vajutage uks voi kaks korda kdivitusnupule (B), et
tarvik lukustuks (joonis 4).

Tahelepanu: vajutage nuppu enne toiduainete

TAHELEPANU. Enne seadme kiivitamist veenduge, et tarvik on avasse korralikult paigutatud
(joonised 3 ja 4). Teie seadmel on kaivitamis- ja peatamisnupp (B). Seadme t66s hoidmiseks
hoidke seda all.

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED:

Kiisimused Vastused
« “Tarvik ei pusi korralikult salves, ma ei kuule seda | Kontrollige, kas tarvik on 18puni sisestatud (joonis 3). Tarviku
pldksatusega kinnitumas”. kinnitumiseks on vaja seade kdivitada enne toiduainete lisamist
(joonis 4).

* “Ma ei saa tarvikut pdrast kasutamist

eemaldada’. Tarviku eemaldamiseks parast kasutamist vabastage salv (joonis

7) ja seejdrel kinnitage see uuesti (joonis 8) ning tarvik langeb ise
« “Salve on véga raske kinnitada ja eemaldada, kas | seadmest vélja (joonis 9).

bl L. - .
see on normaalne? Jah, eriti uue toote puhul. Méningase kasutamise jirel muutub
salve eemaldamine ja paigaldamine kergemaks.

Kasutage toiduaine jaoks sobivat tarvikut.

Tarvik Tarvik Tarvik Tarvik *Tarvik
“jameriiv” “peenriiv” “jame viilutaja” | “6huke viilutaja” | “jahvatustarvik”
E1l E2 E3 E4 ES
(punane) (oranz) (tumeroheline) (heleroheline) (kollane)

Porgandid X X X X

Suvikdrvits X X X X

Kartul X X X X

Kurgid X X X X

Paprika X X X

Sibulad X X

Peet X X

Kapsas (valge/punane) X X

Ounad X X

Parmesan X

Gruyére'i juust X X X X

Sokolaad X X X

Kuivanud leib / kiipsised X

Pahklid / mandlid / maapahklid X

Kookospahkel X X
NOUANDED HEA TULEMUSE SAAMISEKS Arge kasutage seadet liiga kévade ainete

) o riivimiseks ega viilutamiseks (nditeks suhkur voi

Kasutage tahkeid toiduaineid, et saavutada haid lihatiikid). Ldigake ained tiikkideks, et need
tulemusi ja et ainete jadnused seadmesse kinni ei

v paremini seadme salve kanalisse mahuksid.
jaaks.
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RETSEPTID

TARVIKUD

VALMISTAMINE

AINED

NOUANDED

Tumeroheline
_ tarvik
JAME VIILUTAJA

(E3)

Gratin dauphinois
(kuipsetatud riivitud
kartulid neljale
inimesele)

800 g kartuleid
25 cl piima
20 cl koort
1 kiitslaugukiiiis
2 munakollast
100 g gruyeére'i juustu
soola ja pipart

Riivige kartulid jameriiviga (E3). Pange riivitud
kartulid eelnevalt véiga maaritud ja
kitislaugukiitinega héérutud kiipsetusndusse.
Kloppige kausis tihtlaseks munakollased, piim
ja koor. Valage segu kartulitele.

Maitsestage soola ja pipraga ning raputage
peale jameriiviga (E1) riivitud gruyére'i juust.
Kipsetage kuumusel 200 °C (= 1 h).

Tarvik heleroheline
OHUKE VIILUTAJA

==

(E4)

Kreeka salat
(neljale inimesele)

1 kurk
2 suurt tomatit
1 punane paprika
1 roheline paprika
1 keskmise suurusega valge
sibul
200 g feta juustu

50 g musti oliive (soovi korral)

4 spl 6li 1 sidrun
30 g varskeid urte
(nt basiilik, petersell, miint,
koriander).

Viilutage kurk 6hukese viilutajaga (E4)
6hukesteks viiludeks. Loigake paprikad
pooleks, eemaldage seemned ja sisu. Hakkige
paprikad ja sibul. Loigake tomatid ja feta
vdikesteks tiukkideks. Segage ained kausis ja
lisage oliivid.

Valmistage kaste, segades 6li ja sidrunimahl.
Segage salat ja puistake sellele hakitud
varskeid rte.

Punane tarvik
JAMERIIV

(E1)

Kupsetatud
suvikorvitsad ja kartulid
(kuuele inimesele)

6 vdikest suvikorvitsat
2 kartulit
1 sibul
1 tass keedetud riisi
1 muna, 1 klaas piima
150 g gruyeére'i juustu
void

Riivige suvikorvitsad ja kartulid jameriiviga
(E1).

Hakkige sibul jameda viilutajaga (E3).
Pruunistage koik kodgiviljad vois. Pange
ahjundusse vaheldumisi kiht kéogivilju, kiht
riisi ja kiht koogivilju. Lisage segu klopitud
munadest, piimast, soolast ja piprast.
Raputage peale riivitud gruyere ja voitiikke.
Kiipsetage temperatuuril 180°C (20 min).

Oranz tarvik
PEENRIIV

Q9

006000000

0660060600
066605Y

(E2)

Kapsasalat
(neljale inimesele)

¥ peakapsast
2 porgandit
3 spl majoneesi
3 spl koort
2 spl dadikat
2 spl tuhksuhkrut

Riivige kapsas jameriiviga (E3) ja porgandid
peenriiviga (E2).

Segage ained kausis.

Valmistage kaste, segades majoneesi, koore,
6li, addika ja suhkru.

Lisage riivitud koogiviljadele kaste, segage ja
laske 1 tund kiilmikus seista.

Kollane tarvik
JAHVATUSTARVIK

01010401019
4030168

ALY
T

Kupsetatud 6unad
mandlitega
(neljale inimesele)

6 duna
60 g muscovado suhkrut
50 g void
50 g mandleid
20 cl koort
1 tl kaneeli

Koorige dunad, eemaldage seemned ja
tiikeldage veeranditeks. Viilutage 6hukese
viilutaja (E4) abil ja pruunistage 30 g vdiga.
Médrige ahjundule 6huke véikiht ja pange
sellesse karameliseeritud 6unad. Jahvatage
mandlid jahvatustarvikuga (E5*). Segage
kausis mandlipuru, koor ja kaneel. Valage
segu Ountele, raputage sellele muscovado
suhkrut.

Kiipsetage temperatuuril 160 °C (45 min).
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-  SEADME PUHASTAMINE

o Uhendage seade (A) enne puhastamist alati o Kdsitsege tarvikuid ettevaatlikult, kuna nende
vooluvorgust valja. terad on vdga teravad.

o Arge laske mootoriplokil marjaks saada ega o Kui tarvikud on toiduainetelt varvi votnud (nt
kastke seda vette. Puhastage mootoriplokki niiske porganditelt vi apelsinidelt), hééruge neid
lapiga. Kuivatage seade hoolikalt. toidudliga immutatud lapiga ja seejarel

o Salve (D), toukurit (C), tarvikuid (E1, E2, E3, E4, puhastage nagu tavaliselt.

E5*) ja katet (F) voib puhastada
ndudepesumasina ulemisel alusel programmiga
"ECO" vbi "VAHE MAARDUNUD".

A HOIDMINE
o Kdiki tarvikuid (E1, E2, E3, E4, E5*) vdib hoida ¢ Juhtme korrastamine: likake juhe juhtmeavasse
koos masinaga. (CORD STORAGE) (joonis 12).

Pange 5 tarvikut (joonis 10) iksteise sisse ja
paigutage salve avasse (D) (joonis 11). Kate (F)
kinnitub salve ava peale (D) (joonis 11).

UTILISEERIMINE

|

UTILISEERIMISELE KUULUVAD ELEKTRI- VOI ELEKTROONIKASEADMED:

Teie seade on kasutatav aastaid.

Sellegipoolest drge visake seadet tarbetuks muutumisel voi seadme vdljavahetamisel lihtsalt prigikasti ega
prigimaele, vaid tooge see ldhimasse spetsiaalsesse kogumisjaama (selle puudumisel
jaatmekogumisjaama).

Uheskoos keskkonda siistes!

@ Teie seade sisaldab paljusid taaskasutatavaid ja Umbertd6tatavaid materjale.
[r— 2 Viige jddtmed kogumispunkti voi volitatud hoolduskeskusesse.
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EESTIl/ GROUPE SEB POLSKASPZ 0.0. 5 800 3777
ul. Ostrobramska 79 2 aastat
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Groupe SEB Finland 2
SUOMI / FINLAND Kutojantie 7 09 622 94 20 i
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T.K. 151 25 Oupkdeloog Aucxpovciou Xpovia
SEB ASIA Lid.
HONG KONG Room 901, 9/F, North Block, Skyway House 852 8130 8998 1 year
3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon
MAGYARORSZAG/ GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft.
Hungary Tavirokoz 4 2040 Budabrs (1) 8018434 26V
Groupe SEB Indonesia (Representative office)
INDONESIA Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor +62 21 5793 6881 1 vear
JL Jendral Sudiman Kav 76-78, y
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEB ITALA S.p.A.
ITALIA Via Mantefeltro, 4 199207354 2 anni
20156 Milano
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
1F Takanawa Muse Building,
JAPAN 3141, Higashi Gotanda, 0570-077772 1 year
Shinagawa-Ku, Tokyo 141-0022
KA3AKCTAH «lpynna CEE~BDCT?;<:C}E+;AK. 119180 Mackey, 727 378 39 39 2 wein /
KAZAKHSTAN CTapoMoHeTHIR TybIK kew, 14-yA, . 2-Kypelnkic years
(f)22 M= 220t
KOREA MEAZET MRS s MW= 3 5 1588-1588 1 year
110-790
LATVJA/ GROUPE SEB POLSKASPZ O.0. ]
ul. Ostrobramska 79 6 716 2007 2 gadi
LATVIA 04-175 Warszawa g
LIETUVA/ GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0, )
ul. Ostrobramska 79 6 470 8888 2 metai
LITHUANIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Bulgaria ECOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St 2
1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA rPYN CEB BBLAFAPUA NOOEN (0)2 20 50 022 iy
yn. Boposo 52T, ¢n. 1, odwic 1, 1680 Codwa, / years
Brnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Lot No.C/3AM01 & 002, Block C, Kelana Sq.
MALAYSIA No.17, Jalan SS7/26, 47301 Kelana Jaya 65 6550 8900 Ry
Petaling Jaya, Selangor
G.S.E.B. MEXICANA, S.A. de C.V. Goldsmith
MEXICO e (01800) 1128325 | 1 arios

Delegacion Miguel Hildalgo
11 560 Mexico D.F,
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TOB «Ipyn CEB YkpaiHa»

MOLDOVA Byn. fparomanosa 31 5, odic 1 (22) 929249 2ani/
02068 Kuie, Ykpaina years
GGROUPE SEB NEDERLAND BV
NEDERLAND Generatorstraat 6 0318 58 24 24 2 jaar
3503 LJ Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND Unit E, Building 3, 195 Main Highway, Ellerslie, 0800 700 711 1 year
Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE Tempovej 27 815 09 567 2ar
2750 Ballerup  DANMARK
GROUPE SEB COLOMBIA
PERU Av. Camino Real N° 111 of. 805 B +511 441 4455 1 afos
San Isidro - Lima - Peru
GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0. 0801 300 422
POLSKN POLAND ul. Ostrobramska 79 koszt Jak za po]a_czenie 2 lata
04-175 Warszawa lokalne
GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha
PORTUGAL Rua Projectada a Rua 3 808 284 735 2 anos
Bloco1 - 3° B/D 1900 - 796 Lisboa
REPUBLIC OF GROUPE SEB IRELAND
Unit B3 Aerodrome Business Park, College 01 677 4003 1 year
IRELAND Road, Rathcoole, Co. Dublin /
A GROUPE SEB ROMANIA
ggniwl‘: str. Daniel Constantin nr. 8 0213168784 2 ani
010632 Bucuresti
3A0 «Mpynna CEB-BocTok», 119180 Mockea, 2 ropal
POCCUA/ RUSSIA Poccus 495 213 32 37
CrapomoHeTHEM nep. 4.14 cTp.2 years
SRBIJA S_EE’-_ D_eueloppement 2
. Antifasisticke borbe 17A3 3
Serbia 11070 Novi Beograd 060 0 732 000 godine
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
SINGAPORE 59 Jalan Pemipin, ~ #04-01/02 L&Y Buiding 65 6550 8900 1 year
Singapore 577218
SLOVENSKO/ GROUPE SEB SLOVENSKO sr.0.
Rybniéna 40 2 rok
SLOVAKIA 0 ehava 233 595 224 v
SEBd.oo
SLOVENIJA Gregoréideva ulica 6 02 234 94 90 2 leti
2000 MARIBOR
- GROUPE SEB IBERICA S A.
ESPANA Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban 0902 31 25 00 2 afos
08018 Barcslona
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP
SVERIGE SEB NORDIC 08 594 213 30 2ar
Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands Vasby
GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH 2ans/
SUISSE SCHWEIZ Thurgauerstrasse 105 044 837 18 40
8152 Glattbrugg Jarhre
SEB ASIA Ltd.
Taipei International Building, Suite B2, 6F-1,
TAIWAN Eo. 216, Tun Hwa Soutg.Road. Sec. 2 336-2-27333716 1 year

Da-an District  Taipei 106, R.O.C.
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THAILAND

GROUPE SEB THAILAND
2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n* 14-02,
New Phetchburi Road,

Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320

02723 4488

2 years

TURKIYE

GROUPE SEB ISTANBUL AS
Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
Meydan Sok.

No: 28 K.12 Maslak

216 444 40 50

2YIL

U.S.A.

GROUPE SEB USA
2121 Eden Road
Millville, NJ 08332

800-769-3682

1 year

YkpaiHa/ UKRAINE

TOB «I'pyn CEB Ykpaina»
Byn. Aparomanosa 31 B, odic 1
02068 Kuie, YkpaiHa

044 492 06 59

2 poku/
years

UNITED KINGDOM

GROUPE SEB UK Ltd.
11-49 Station Road
Langley, Slough
Berkshire SL3 8 DR

0845 602 1454

1 year

VENEZUELA

GROUPE SEB VENEZUELA

Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
ING Bank, Piso 15, Ofc 155
Urb. La Castellana,Caracas

0800-7268724

2 anno

VIETNAM

GROUPE SEB VIETNAM (Representative
office)
127-129 Nguyen Hue Strest District 1,
Ho Chi Minh City, Vietnam

+84-8 3821 6395

1 year




