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AKceccyapbl, KOTOpble BXOAAT B KOMMNAEKT npmoGpeTeHHoﬁ BaMW Moaenu, npeactaBneHbl Ha M306pa>KeHI/1M,
pacnoioXeHHOM B BerHeI;I 4YaCTN YNaKOBKMN.

Mepbl 6e30nacHOCTH

« [lepe nepebIM UCMO/b30BaHMEM NPUHOPA BHUMATESILHO MPOYTUTE MHCTPYKLLAIO: TPOU3BOANTENb HE HECET
HWUKAKOW OTBETCTBEHHOCTM 3a UCMO/b30BaHMe NPUBOPA, He COOTBETCTBYIOLLEE MHCTPYKLLAN.

« [epep noak4YeHneM Npubopa K ceTn ybeAUTECh, YTO HaMpPAKEHE BaLLEN 3NEKTPOCETU COOTBETCTBYET pabouemy
HanpsxeHuio npubopa.

o JTiobas owmbka npu NoAKIo4eHM Npubopa OTMEHSET AeACTBME rapaHTUW. Baw npnbop npeaHasHayeH
UCKIOYNTESLHO 415 BLITOBOrO UCMO/b30BAHMNSA B NOMELLEHMU.

 YCTPOWCTBO He NpeiHa3HAYeHO 418 UCMO/b30BAHNS JIIALMI C OrPAHUYEHHbIMU GU3NYECKUMU 1 YMCTBEHHBIMM
Cnoco6HOCTAMM (BK/IH0YAA AETEN),  TAKKE IIOAbMM, HE UMEIOLLMMIA COOTBETCTBYIOLLENO OMbITA MW HEOBXOAMMBIX
3HAHWN. YKa3aHHbIE INLA MOTYT UCMO/b30BATh AAHHOE YCTPOMCTBO TOMLKO N0/, HABNOAEHUEM UK noce
MOYYeHUs MHCTPYKLMI MO €ro SKCMAYyaTaLum OT UL, OTBEYAIOLLMX 33 MX HE30MaCHOCTb.

« Mocne ncnonb3osaHus npubopa (naxe npu nepebosx B SHeProcHab)eHNN), UK BO BPEMSA yX0Aa 33 HUM,
OTKAOYMTE NPUBOP OT CETH.

« Ecnv Baw npubop paboTaeT HenpasusabHO UM MOBPEXAEH, HE MONb3YNHTECh NPUBOPOM. B TakoM Cydae obpatuTech
B YMOIHOMOYEHHbIN CEPBUCHBIN LEEHTP (CM. CMIMCOK B CEPBUCHOM KHIKKE).

o Niobas TexHnyeckas onepawms ¢ pubopoM, KPOME YNCTKM 1 TEKYLLETr0 0BCITYKMUBAHNSA, BbINONHAETCA TONLKO B
YMNOJHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE (CM. CIMCOK B CEPBUCHOM KHIXKKE).

o 3anpewaeTca Norpyxarb npubop, WHypP NMUTAHUS WK WTENCENb B BOAY UM NH06YI0 XUAKOCT.

o CieauTe 3a TeM, 4Tobbl AETU HE MOTAIM LOTAHYTHLCA 0 WHYPA NUTaHUs npubopa.

o CrieuTe, 4To6bI WHYP MUTAHUS HE HAXOAWACS BOAM3M UM B KOHTAKTE C FOPAYMMU NOBEPXHOCTAMM Npubopa,
MCTOYHMKAMM TEMIA UK OCTPLIMU YTIaMU.

o EC/W WHYP NWUTaHMA WK WITENCENb NOBPEXAEHDI, He BKOYaTe Npnbop. Bo u3bexaHue ntoboro poaa onacHoCTy
X 3aMEHa BbIMNOJTHAETCA TONLKO B YNOJHOMOYEHHOM CEPBIUCHOM LIEHTPE (CM. MepeyeHb B CEPBUCHOMN KHIKKE
npubopa).

o B Lenax Balen CobCTBEHHOM He30NACHOCTY UCMONb3YIATE TOMLKO HACAAKM U 3anacHble YacTy, NpeHa3HaYeHHbIe
[ANA BaLlero npubopa, KOTOpbIe MOXHO NPUOBPECTH B YNOTHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE.

o Bceraa ncnonb3yiiTe TonKaTeNb 415 HaNPaBaeHNA NPOAYKTOB BO BXOAHOE OTBEPCTUE, HUKOTAA HE UCMOSIb3yiATe
AJ19 3TOrO NasbLibl, BUIKY, IOKKY, HOX UIN APYroe npucnocobneHie, KpoMe TonKaTess.

« CobntoaaiiTe Mepbl MPeLOCTOPOXHOCTY NP 06PaLLEHNN C MHOFODYHKLMOHANbHBIM HOXOM, HOXOM B Yatle
MUKCEPa, U3MEJIbYMTENIEM 1 HACAZLKAMM OBOLLLEPE3KM: OHM OYeHb OCTPbIE. [PEXAE YEM BbLTOXUTb COAEPKMMOE N3
yaluw, 0bs3aTeNbHO CHaYana BbIHbTE MHOrOMYHKLMOHAbHBIM HOX (d), Aepka ero 3a nogatoLLyto 4acTs (C).

« 3anpeLLaeTcsa MCnosb3oBath NPU6OP BXONOCTYHO.

o /Cnonb3yiiTe yaluy MMKCepa TObKO C NPeABAPUTENLHO YCTAHOBIEHHOMN KPbILIKOM.

o He npukacanTecs K BpaLLatoLLMMCa YacTaM Npubopa, A0XAUTECH NOJHOM OCTAHOBKM NPUBOPA, NPEX e YeM CHATb
aKceccyapbl.

« 3arpewaeTca MCrnosb30BaTh Yally Kak 0bbIYHYI0 NOCyay (AnS 3aMOPAKMBAHMA, BAPKM, CTEPUAM3ALLAN NPOLYKTOB).

« He nomelwaiTe akceccyapbl nprubopa B MUKPOBOHOBYIO NeYb.

o CrieiTe 3a TeM, 4TOBbI AJIMHHbIE BOAOCHI, Wapbl, FAICTYKM 1 T.4. HE CBELUINBANNC HAZ YaLlen As CMELNBAHUS
WK LLPYTAMU BKIKOYEHHBIMY aKCECCYapamu.

« Mepeasuras npnubop, He TAHUTE ero 3a OTAENEHNE A7 XPAHEHWUS HACAL0K OBOLLEPE3KM.



OnucaHue

a  bnok aBurarens b  Bnokuawwu macopybku
al:BbiIXxo4HOe 0TBEpCTHE b10Ka ABUraTeNs Ans b1:Tonkarens-go3atop
HU3KOW CKOPOCTM b2 : KpblLKa C ropsioBUHOM
a2 : BuixoAHOe oTBepCTHe BnoOKa ABUraTens ans b3:Yawa
BbICOKOII CKOPOCTH ¢ Bannpueopa

a3 : [TepekoyaTesnb pexxMMoB CKOPOCTH:
MonoXeHme Pulse (MMMYbCHbIN pexum): 0-1-2

AKkceccyapbl B 3aBUCMMOCTY OT MOZIeNH:
d  MHorodbyHKUMOHaNbHBIN HOX i W3menbuutens
e  [luck pns B36uBaHus i1:Kpbiwka

i2: OCHOBaHwe C HoXamun
f  Hacapku ans oowepeskn .
A:Menkas Tepa j  CoKoBbIKMMANKa ANs LUTPYCOBbIX

D : Hape3ka MeNKuMm NOMTUKaMM j1:Kowyc

C: KpynHas Tepka j2: Ba COKOBLIXUMAKM AN LIMTPYCOBBIX
G : Hape3ka MeNkoil CTpyxKolt j3:Hawa c ceTkon

H : Hape3ska KpynHbIMU NIOMTUKaMN k  nNonarka

E: Hape3ka kapTodens-dpu | Necruk

Aepxarenb pexywwyx Hacaaok m  OtaeneHue Ans XpaHeHUA PEXYLUMX HACa0K
B/oK Yawm MuKcepa

h1:Kpblwka-go3atop

h2:Kpbiwka

h3:Yawa

owQ

BknioueHune

o Mepe/ NepBbIM UCMO/b30BAHMEM BbIMOWTE BCE MPUHALNEXHOCTM K NpuBOpy Tennoi MblIbHON BOAON (CMOTPH
naparpad «O4ncTka). CnosoCHUTE 1 TUWATEbHO BbICYLINTE UX.

o YcTaHoBUTE 610K ABUraTeNs (a) HA YCTOMUMBYHO, YNCTYHO U CyXYIO OBEPXHOCT®.

« BknitounTe npnbop B CeTb.

« MonoxeHue Pulse (MMNYbCHbIA peXuM paboTbl): HECKO/bKO pa3 MOAPSAA NOBEPHUTE NepektoyaTesb ckopocteit (a3)
B MOMOXKeHWe Pulse A1 JTy4LIErO KOHTPOIS HAZ, MPUrOTOBNEHMEM HEKOTOPBIX 671104,

« HenpepbiBHbIA pexium paboTsl Npubopa: yCTaHoBUTE NepeksoyaTesb pexnmos (a3) B nonoxeHne 1 uim 2.

« OcTaHOBKa NpUbopa: ycTaHoBMUTE NepekoyaTenb pexnmos (a3) B nonoxeHue 0.

Hymepauusa naparpadoB COOTBETCTBYET HYMEPALNN NPUBEAEHHBIX CXEM.

1:YCTaHOBKA YalLW MACOPYOKU U KPbILIKK

NCMONb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
o bnok vawwm (b).

CbOPKA AKCECCYAPOB:

o YcTaHosuTe yawy (b3) Ha 6nok aguratens (a), npu 3TOM PYKOSTKA Yaluy AOKHA HAXOANTHCA HEMHOMO CpaBa oT
nepekYaTens PeXxmMMoB CKOPOCTEA.

« 3adukcupyiTe vawy (b3), noepHyB ee 415 3TOTO MO YACOBOWN CTPESNKE.,

« YcTaHosuTe Kpbitky (b2) Havawy (b3). 3akpenuTe KpblLLKy, NTOBEPHYB €€ M0 YaCOBOM CTPESIKE K PYKOATKE Yallu.

B 06s13aTeNbHOM NOPSAAKE CeLyeT B NepByto o4epe b 3adnKCMPOoBaTL Yally Ha b0Ke ABUraTens (a) v TObKO noce

3TOr0 3aKpenuTb Kpbiwky (b2) Ha yawe (b3).

2 : CHATUE YaLuKn MACOPYOKM U KPbILIKY

« Pa3bokupyiTe KpbiLLKY, TOBOPAYLBas €€ Mo YaCcoBOW CTPESIKE, 415 TOFO YTOObI MOXHO ObISI0 BbIHYTH €€ U3 PYKOATKM
yaww. Tenepb Bbl MOXeTe NPUNOAHATL €€ U CHAT.
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« Pa3bnokupyiiTe yally, NoBopauMBas ee no YacoBon CTPEsIKe.
« Tonbko NOC/e 3TOro Bl MOXeTe MPUNOAHATD U CHATb Yally ¢ 610Ka ABUraTens.

3:lepemeluaTb / U3MeNbUYUTb / 3aMeCUTb TECTO

MCMONb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
o bnok yawwm (b).

« Ban npmeoaa

o MHOrodyHKLMOHaNbHbIA HOX (d).

YCTAHOBKA HACALKW:

o YcTaHosuTe yawy (b3) Ha 6ok auratens (a) v 3adukcupyiTe ee.

o YCTaHOBUTE MHOTOMYHKLIMOHANbHBIA HOX (d) Ha Ban npueoaa (c) v 3admkcupyinTe 610K Ha BbIXOLHOM OTBEPCTUM
6noka asuratens (al).

o [lOMeCTUTE MHTPEAMEHTbI B YaLLy.

o YcTaHoBuTe Kpblwky (b2) v 3admkcnpyiiTe ee Ha vawe (b3).

o 1151 TOr0 YTOBbI CHATH YaLLly W KPBILUKY: Pa3BA0KMPYITE CHavana KpbILLKY, @ 3aTeM valuy.

3AMECUTb TECTO/MEPEMELUATD:
o [1na BK/IOYEHUS NPUBOPa YCTAHOBUTE MEpPeKIYaTeNb PEXUMOB CKOpOCTU (a3) B MosoxeHue 2.
Bbl MOXeETE 3aMeCuTb CeaytoLe MaKCUMabHbIE KOJMYECTBA TECTa:
- 600 r NNOTHOrO TecTa, TAKOTO KaK: APOXOKEBOE TecTo And benoro xneba, Hecnagkoe necoyHoe u T.4. 3a 30
CEeKYHA,
- 500 r ApOXXeBOro Tecta ANs MPUroTOBAEHUA Xneba CreuuanbHbIX BUAOB, TAKOTO KaK: pkaHoW xneb,
xneb 13 HenpoceaHHOW MyKu, xneb co 3nakamu v T.4. 3a 30 CeKyHA.
Bbl MOXeTe nepemeLlaTh CleAyioLLMe MaKCUMabHble KOMYeCTBa TecTa:
- 600 r nerkoro TecTa: GUCKBUTHBIN TOPT, MOTYPTOBbIA MUPOr - OT 1 MUHYTHI 30 CeKyHA A0 3 MUHYT 30 CeKyHa,.
Bbl MOXxeTe Takke nepemewats 4o 0,5 nutpa 6anHHOro, BadenbHOro TecTa U T.A4. - 0T 1 MUHYTHI A0 1 MUHYTbI 30
CeKyHA,

M3MEJIbYMTD
o [1n7 BK/IIO4EHNA NPKUOOpA YCTAHOBUTE NEPEKNIOYATE b PEXUMOB CKOPOCTM (a3) B NONOXeHMe 2 unu Ans obecneyeHns
NydLwero KOHTPONA NPU U3MesbYeHUN YyCTAaHOBUTE B MOJIOXeHKe Pulse.
Bbl MOXeTe u3mMenbumnTh 20 300 I Cnesytowmx npoayKTOB:
- CbIpOe MK BapeHoe MACO (NpesBapuTeNbHO YAAINTE KOCTU M KWUIIbI, HAPeXbTe MACO KyCOYKamu);
- CbIPYIO WM YXKe FOTOBYIO PblOY (NpeaBapUTENbHO YAANNUTE KOXY U KOCTH);
- TBepAble MPOAYKTbI: CbIP, CyXO(hPYKTbI, HEKOTOPbIE OBOLLM (MOPKOBb, CENbAEPEN U T.4.);
- HeXHble MPOAYKTbI: HEKOTOPbIE OBOLLM (PenyaThiit YK, WNWUHAT U T.A4,).

MEPEMELLATb C MOMOLbK MUKCEPA
o [1nA BKNKOYEHMA NpUbopa yCTaHOBUTE NEPEKIoYaTeNb PEXUMOB CKOPOCTM (a3) B MoNOXeHMe 2.
Bbl MOXeETe nepemelLaTh C NOMOLLbIO MUKCepa A0 0,5 MTpa pasHbIX BUAOB Cyna, GPyKTOBOro niope 3a 20 CeKyHA,

4:HaTepeTb / Hape3aTb TOMTUKAMU

MCMONb3YEMbIE AKCECCYAPbI:

o bnok vawwm (b).

« Ban npueoaa (c).

« Hacazka no xenanuio (f) (8 3aBUCMMOCTHM OT MOZENN).
o [lepxatenb Hacafok (g).

YCTAHOBKA HACAZIKM:

o YcTaHosuTe yawy (b3) Ha 610k ABuratens (a) v 3ahmkcupyiTe ee.

o BcTaBbTe HeobxoaMMylo Hacaaky (f) B aepxatens Hacagok (g), HacaauTe ocb Bana npueoga () Ha Hacaaky (f),
3anKCUpyIiTe BCE BMECTE W YCTaHOBUTE HA BLIXOAHOE 0TBEpCTHe bioKa asuraTens (al).

o YcTaHoBuTe Kpbilky (b2) n 3adukcnpyiite ee Havawe (b3).

o [112 TOro 4To6bl CHATH Yallly M KPbILLKY: PA36A0KNPYIATE CHaYana KPbILLKY, & 3aTeM Yaldly.

NOPALOK PABOTbI U PEKOMEHAALNN:
« MoaasaiTe NPOAYKTbI Yepe3 ropAOBMHY KPbILIKM U HANpaBnaiTe uX npu nomowy Tonkarens (b1).
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o [1ns TOro 4yTObbI Hape3aTb NPOAYKTbI NOMTUKAMU U BKIKOYUTL NPUOOP, YCTAHOBUTE MEpPeKIYaTeNb PeXUMOB
ckopocTu (a3) B NONOXEHNME 1 UAK, AN1S TOrO YTObbI HaTEPETh NPOAYKTLI, - B MONOXeEHME 2.
C NOMOLLbI0 3TUX HACAA0K Bbl MOXETE MPUrOTOBMTb (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENN):
- kpynHas Tepka (C) / menkas Tepka (A): KOPHEBOW Cebaepeit, KapTodesb, MOPKOBb, CbIp U T.4.
- Hape3Ka KpynHbiMu lomMTikamu (H) / Hapeska TOHKUMU IoMTHKamu (D): KapTodesib, penyathlit YK, OrypLibl, CBEKAA,
A6710KM, MOPKOBb, KanycTa u T.4.
- Hape3ka kapTodens-ppu (E): kaptodenb-dpu.
- Hape3ka MesKoil cTpyxKon (G): napMe3aH, KOKOCOBbIN OpeX U T.4.

5:B36utb

MCMONb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
o bnok yawwm (b).

« Ban npusoaa (c).

o [luck ans 36uBaHus (e).

YCTAHOBKA HACAJKW:
o YcTaHosuTe yawy (b3) Ha 6ok Auratens (a) v 3adukcupyitTe ee.

. [ina Toro yTo6bi
o BcTaBbTe AUCK 414 B36MBaHMA (€) B MPaBUIbHOM HanpaBaeHnn 1 3auKCMpyiTe Ha Bay BCTABUTS INCK B
npumeoaa (C), nocne Yero ycTaHoBITE Y3€/1 Ha BLIXOZHOM 0TBepcTum 6noka auratens (al). A
o [TOMECTUTE UHFPEAMEHTI B YaLlly. NpasunbHOM
o« YCTaHoBUTE KPbILLIKY (b2) 1 3admkcupyitTe ee Ha yawe (b3). HanpaeieHuu:
o [1n5 TOr0 YTOObI CHATH Yallly U KPBILLKY: Pa3BAOKMPYATE CHAYaa KPBILLKY, @ 3aTeM yally. CMOTpHTE CXeMy 5.

NOPALOK PABOTbI U PEKOMEHAALNN:

o [1N BKNKOYEHMA NpMBOPa yCTAHOBMTE NEPEKTIoYaTeNb PEXUMOB CKOPOCTY (a3) B MONOXKEHME 2.

o 3anpeLaeTcs UCnosb30BaTh AUCK 415 B3OMBAHNA AN1A TOFO, 4TOObI 3AMECUTH MIOTHOE TECTO UM NepPeMelLaTh ierkoe
TecTo.

Bbl MOXETE NPUTrOTOBUTL: MallOHE3, COYChI, B36UTbIE 6enku (0T 1 40 6 HenKoB), B36UTbIE CMBKM (A0 0,2 IUTPA).

6 : CMewaTb / TWaTenbHO nepemMeLlarb C MOMOLLbIO
MUKcepa (B 3aBMCUMOCTU OT MOAeNN)

MCMONb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
o bnok vawm mukcepa (h).
o [ectuk (1) (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENN).

YCTAHOBKA HACAOK:

« BbinoXMTE MHrpeaneHTsl B yawy Mukcepa (h3), He npeBbilas MaKCUManbHOTO YPOBHS, YKa3aHHOrO Ha yalle.

o YcraHosuTe Kpbilwky (h2) ¢ kpbiwkoit-gosatopom (1), 3admkcupyitte ee Ha yawe.

o YcTaHoBUTE COBpaHHbIN 610K (h) Ha BbIXOZHOM 0TBEpCTMM B10Ka ABUraTens (a2), TPy 3TOM NMOBEPHUTE PYYKY Yallm
MUKCcepa K cebe.

o Mpesxzie YeM CHATb Yally MUKCepa ¢ 610Ka ABNUraTens, AOXANTECH NONHON OCTAHOBKYM KOMbaHa.

MOPAAOK PABOTbI U PEKOMEHAALNHN:

o [1n5 BKNKOYEHMA NPUOOPA YCTAHOBUTE NEPEKIOYATENb PEXUMOB CKOPOCTU (a3) B MONOXeHMe T nuiu 2.

Bbl MOXETe NCnoNb30BaTLCA PeXIM Pulse Ang 0becreyeHns NyyLero KOHTPONS NepeMellBaHus.

o 3anpeLLaeTCcs HanoMHATh Yally MUKCepa KUMALLE XMAKOCTbHO.

o 3anpeLLaeTcs NCNoNb30BaTh Yallly MUAKCEpa 1A U3MeSIbYeHUs CyXMX MPOAYKTOB (DYHAYK, MUHAANb, aPaXnC U T.A4).

o /cnonb3yiiTe yally MUKCEPA TOMBKO C NPeBAPUTENLHO YCTAHOBNEHHON KPbILUKOA.

o [py1 NPUroTOBNEHMM NPOAYKTOB BCEr/a B NEPBYIO OYepeb HANMMBAIATE B Yally MUKCEPA XUAKUE UHTPEANEHTbI U
TO/bKO NOTOM L00aBASIATE TBEPAbIE MHIPEAMEHTbI, HE MPEBbILLIAA MAKCYMANHOIO YKa3aHHOMO YPOBHS:

-1 Ang rycTbix cMece.
-0,8 11 419 XMAKNX CMecen.

o Ins TOro uTobbl A06ABMTb MPOAYKTH BO BpeMs paboTbl Npubopa, BbiHbTe KpbilKy-go3atop (h1) u3 Kpbiwky 1
nozasaliTe MHrPeAMEHTbl Yepe3 OTBEPCTUE A8 MOAAYM, He MPEBbILAs MAKCUMATLHOTO YPOBHS 3anO/HEHNS,
YKa3aHHOT0 Ha valLe.

MakcumasbHoe Bpems HeMpepbIBHOM PaboThl: 3 MUH.



PekomeHpauuu:

« ECnivt BO BpeMs nepeMeLLnBaHus MHIpeayeHTb NPUANMAIOT K CTEHKAM Yaluy, BbIK/ouMTE NPUbOop 1 OTK/IOYMTE €ro oT
ceti. CHuMUTE 610K Yawwm MuKcepa ¢ koprnyca npubopa. C noMOLLbI0 I0NATKK CHUMUTE MHIPEANEHTbI CO CTEHOK
YaLlv 1 CTPSXHUTE WX B Yally. He fiepxuTe pyKu Wav nanbLipl B Yatle MUKCepa UM B6IM3N PexyLLEero Hoxa.

« C nomouubio nectuka (I) Bbl MOXeTe TiiaTesbHO nepemeLlats 1 yTpambosath Bawu 6io4a B yaile MUKcepa (B
YaCTHOCTY, Camble ryCTble). L1s 3TOro OnyCTUTE NeCTUK Yepes LLeHTPAIbHOE OTBEPCTHE B KPbILKY Yalwm Mukcepa (h2).
Bo Bpemsa paboTbl npubopa HanpasnaiTe NPOAYKTbI B CTOPOHY HOXENA MY MOMOLLY NeCTUKa.

« 3anpeLwaerca UCnonb3osartb nectuk (1) 6e3 npeaBapuTENbLHO yCTAHOBAEHHOW KPbILIKW, B TPOTUBHOM C/lyyae OH
PUCKYeT KacaTbCs HOXeEA.

Bbl MOXeTe:

 IPUrOTOBMUTb TLLATELHO NEPeMeLLAHHbIE CYMbl-MOPe, CyMbl-KPeMbl, KpeMbI, GPYKTOBbIE MIOPE, MONOYHbIE KOKTEN,
KOKTEMIN.

e MepemeLLaTh BCe BUAbI XNAKOrO TecTa (bIMHHOE TeCTo, TECTO ANA KNAPA, TECTO ANS GPYKTOBOrO NMpora).

7 : Menko usmenbuyntb HebonblLMe KONNYECTBA
NPOAYKTOB (B 3aBUCMMOCTU OT MOZ.eNN)

MCNONb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
 bok nsmenvyutens (i).

YCTAHOBKA HACAIKMU:

o CNIOXMTE MHrpeayeHTbI B KPbILWKY n3mensyutens (i1).

o 3adUKCUPYIATE KPBILLKY HA Kopryce uamensuutens (i2).

o MepeBepHUTE BNOK M YCTAaHOBMTE €T0 HA BbIXOAHOM OTBEPCTUM BoKa aguraTens (a2).

NOPALOK PABOTbI U PEKOMEHAALNN:

o [1Ns BK/TIOYEHWS NpuUbOpa YCTAHOBUTE MEepeKoyaTeNlb PEXMMOB CKOPOCTH (a13) B MONOXEHME 2, YAEpPXUBANTE
n3MenbuuTeNb HA 610KE ABUraTENA BO BpeMs paboTsl npubopa.

Bbl MOXeTe UCMONb30BaTb PEXMM Pulse A1 06eCneyeHns NydLlero KOHTPONS MPYU U3MeNbYEHNUN.

C nomoubio usmensuntens (i) Bol MoxeTe:

o /13MenbymnTb 32 HECKOMbKO CEKYHA: Kypary, UHXIUP, YepHOCMB 6€3 KOCToYek:

KONIMYeCTBO/ MaKCMManbHas NPOAOMKUTENbHOCTD: 40 T/ 6 CeK.

8 : CokoBbIXUManKa ons LUTPYyCoBbIX
(B 3aBMCUMOCTU OT MOoAeNun)

NCNOJNb3YEMBIE AKCECCYAPbI:
o BJIOK COKOBBDKUMAITKM /151 LUTPYCOBBIX (j).
e Yawa (b3).

YCTAHOBKA HACAIKU:

o YctanosuTe yawy (b3) Ha 6nok asuratens (a) v 3adukcupyiiTe ee.

o YcTaHoBuTe Ba npuBoza (j2) Ha BBIXOAHOM 0TBepCTUM boka Aguratens (al).

o YcTaHoBUTe Yawy c ceTkoi (j3) Ha vawy (b3) v 3admkcupyiite ee.

« YcTaHoBuTe KOHyC (j1) Ha ropnoBuHe yaiwm ¢ ceTkoi (j3).

o 115 TOro 4T06bI CHATb 610K COKOBBIKMMATKM 151 LUTPYCOBBIX: Pa3bnokupyiTe yaly ¢ ceTkort (j3),3aTem vawy (b3),
nocse Yero Bbl MOXeTe CHATb UX C 610K ABMraTens.

NOPALOK PABOTbI U PEKOMEHAALNN:

o [onoxuTe NoNoBMHKY hpykTa Ha KOHYC (j1).

o [1ns BKNKOYEHMA NPUOOPA YCTAHOBUTE MEPEKNIOYATENb PEXMMOB CKOPOCTH (A3) B MONOXeHMe 1.
o Bbl MOXETe NonyunTb 10 0,6 /1 COKA U3 LIUTPYCOBBIX, HE CINBAS COK U3 YaLLU.

« BHMMaHMe: HeobX0AYMO NPOMBbIBATL KOP3UHY NOC/E KaxAbIX 0,271 NOTyYeHHOr0 COKa.

9:XpaHeHue akceccyapos

eBaw kombaiiH 06OpYLOBaH BCTPOEHHbIM OTAENEHMEM ANA XpaHeHud, Kyda Bbl MoxeTe NOMeCTUTb
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MHOIOMYHKLIMOHANbHbIN HOX (d), @ Takxe 4 Hacaaku Ana Hapesku osowent ().
Pa3noxmB Bce HaCafKuM Ha MeCTO, 3aBUHbTE KOHTElHep Ans XpaHeHus (m) B 6nok asuratens (a).

Ouucrka

« OTK/It04MTE NPUOOP OT UCTOYHMKA MUTAHUS.

o [Ins bonee nerkon 0YNCTKY ObICTPO CMONOCHUTE MPUHAANEKHOCTU HEMOCPEACTBEHHO NOC/IE UCMOb30BAHUS.

« BbiMOWTE M MpOCyLLNTE aKCeccyapsl: UX MOXHO MbiTh B TOCYA0MOEYHON MALLMHE.

« Hanente B yawy mukcepa (h3) Tennoit Boabl ¢ L06aBNEHNEM HECKONBKMX Kanesb XUAKOrO MbiNa. 3aKPOATe KPbILLKY
(h2) ¢ kpblwkoit-go3atopom (h1). CaenaiiTe HECKONLKO UMMNYbCHBIX ABWKEHUIA. OTKAKYMTE NPUBOp OT CeTu.
CnonocHuTe yauy.

o 3anpelyaeTcs norpyxarts 610k ABuratens (a) B BOAY U MbITb NOA KpaHoM. O6OTpUTE ero BAXHOI ry6KOIA.

« Hoxu Hacapok oueHb cvibHO 3aToueHbl. Cobniopaiite Mepbl NPesoCTOPOXHOCTM NPy obpaLeHnm ¢ Humm!

PekomeHzaLus: B ciiyyae NosBAeHMA Ha HACaZKax LBETHbIX MATEH OT NPOAYKTOB (MOPKOBb, aNeNbCHH), epes, 00blYHOM

YUCTKOI NPOTPHUTE UX TKAHbH), CMOYEHHO MULLEBBIM PACTUTENbHBIM MAC/IOM.

XpaHeHue

« He XxpaHuTe Baw KOMbaIiH B MOMELLEHNN C BbICOKOV BNAKHOCTBIO.
o Vicnonb3yitTe oTAENeHNe Ans XpaHeHus (M), B KOTOPOM MOTYT Pa3MecTUTbLCA MHOTO(GYHKLMOHaNbHBIN HOX (d) 1 Ao
4-x Hacapok (f).

Yro menatb, ecnu Baw npubop He pabortaer?

« Y70 flenath, ecnn Baww npubop He paboTaeT:
- NIPOBEPLTE, NOAKIIOYEH JI PUBOP K CETH.
- NIPOBEPLTE, NPABMALHO /I 3aDUKCMPOBaHBI HACAAKM.
o Baw npubop no-npexHemy He paboTtaeT? B TakoM Ciyyae 06PATUTECH B YNIONHOMOYEHHBIN CEPBUCHBIN LLEHTP (CM.
CrMCOK B CEPBUCHOMN KHIXKE).

YTunusauus matepuanos ynakoBku u npubopa

o YNaKoBKa COAEPKUT TONbKO MaTepuabl, He NPeACTABAAIOLLME ONACHOCTY 1S OKPYXKatOLLEN Cpebl,
m KOTOpble MOTyT 6biTb NepepaboTaHbl B COOTBETCTBUN C A€NACTBYIOLMMI HOPMATUBAMU O BTOPUYHOM
1CMO/Ib30BAHMM MATEPUATIOB.
% [ins Toro yTobbl BIOPOCUTL NPUBOP, HEOHXOAMMO NOAYYMTL MHOPMALLMIO B COOTBETCTBYIOLLEN CTykbe
BalLEN KOMMYHBbI.

dNeKTpUYECKUN UK 3NEKTPOHHbIN Npubop nocne
OKOHYaHMA CpoKa cNyXbbl

YyacTByiiTe B 0XpaHe OKpyxalolien cpeabi!

Baw ﬂpVI60p COAEPXKUT MHOrOYMNCIEHHbIE KOMMJIEKTYHOLME, U3FOTOB/IEHHbIE U3 LLIEHHBIX UK MOTYLLUX 6I>ITb
1CMONb30BAHHbIMI MOBTOPHO MATEPUASIOB.
3 Mo oKOHYaHWUK CpOKa Cyxbbl NpUbopa CAaiTe ero B NYHKT NpUeMa Anf ero nocneaytouiein 0bpabotku.

Akceccyapbl

*Bbl MOXeTe I'IpMO6DECTVI Yy Ballero npojasua WnuM B COOTBETCTBYHLLEM CEPBUCHOM LEHTPe cCreayioline
NPUHAANEXHOCTH:
- Hacagku oBolepesku
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A:Menkas Tepka
D : Hape3ka MenKumu NoMT1KaMm
C:KpynHas Tepka
H: Hape3ka KpynHbIMU TOMTUKaMK
G: Hape3ka MenKom CTpykKoi
E:Hape3ka ans kapTothens-dhpu

- N3menbuntens

-Yawa mukcepa

- MecTuk

- COKOBBIXMMAIKA A8 LLUTPYCOBBIX

HeckoibKO OCHOBHbIX peLLenToB
[lpox:xeBoe TecTo A bynku

375 MyKku, 225 I Tennosi BoAbl, 7 NaKeTUK nekapckux Apoxxen, 5 rcomm.

B yawy ¢ ycTaHOBNEHHbIM MHOFOMYHKLMOHAIbHBIM HOXOM BbIIOXKUTE MYKY, COMb, CyXie NeKapCKiue APOXKM.
BkntounTe KOMbaWH, yCTaHOBMB MepeKsIloYaTeslb CKOPOCTM B MONIOKEHME 2, 1 C MEPBbIX CEKYHA paboThl npubopa
B/IEIATE TEMJTYI0 BOZY Yepe3 rOpOBUHY B KPbILLKE. Kak TONbKO TeCTo 0bpasyeT wap (npubnnsutensHo 3a 30 ceK.),
BbIK/IIOYMTE KOMOaIH. OCTaBbTE TECTO B TEMIOM MECTE W aiiTe eMy NOAHATLCS A0 YABOEHNS 0bbeMa. 3aTeMm
npuaanTe TectTy GopMy 1 BbIOXNUTE HA NPOTUBEHb, NPeABAPUTENBHO CMA3aHHBIN MAC/IOM U NOChINAHHbIA MYKON.
[aiiTe TeCTy NOAHATLCA elle pa3. [peaBapuUTebHO HarpeiTe AyXOBKY B MONOXeHUN TepMocTaTa 8 (240°). Koraa
TeCTo yABOUTCA B 06beMe, NOCTaBbTE €ro B lyXOBKY M YMeHbLUUTE TeMMepaTypy A0 NOJ0XKEHWs TepmMocTaTa 6
(180°). BbinekaiTe B TeyeHune 30 MUHYT. Bo BpeMs BbinekaHusa xeba nocTasbTe B AyXOBKY CTaKaH C BOAOM, A4
TOro yTobbl y XNeba 06pa3oBanach KOPoOUKa.

TecTo gna nuuLbl

750 r Mykw, 90 I Tenn0¥ BOAbI, 2 CTONIOBbIX IOXKU OSIMBKOBOIO MACa, % NAaKeTUKa CyXuX MEKaPCKNX APOXKeEN,
COflb.

B yawy ¢ ycTaHOBNEHHbIM MHOFOMYHKLMOHAIbHBIM HOXOM BbIIOXKUTE MYKY, COMb, CyXie NeKapCKue APOXKM.
BkntoumTe KoMbaWH, yCTaHOBMB MEPEKTIOYATENb PEXMMOB CKOPOCTY B MOJIOKEHME 2, U C NEPBbIX CEKYH PabOThI
npubopa BneiTe TEMNYI0 BOLY W OJIMBKOBOE MAC/O YEPE3 OTBEPCTHUE B KPbiLLKe. Kak TONbKO TECTO 00pasyeT Wwap
(3a 15-20 cek.), BbIKtOuNTE KOMbOaH. OCTaBbTe TECTO B TEM/IOM MECTE W AalATe eMY NOAHATLCA L0 YABOEHMS
obbema. MpeiBapuTeibHO HarpenTe yX0BKY B MONOXEHMM TepMocTaTa 8 (240°). TeM BpeMeHeM packaTanTe
TECTO W CAenaifTe HauMHKY B COOTBETCTBUW C PELLEMTOM: TOMATHOE MOpe C JIYKOM, Fpubbl, BETYNHA, CbIp
Mouapenna, u T.4. [lobaebTe B Bally NULLY HECKOJILKO aHYOYCOB W YEPHbIX ONMBOK, MOChINbTE HEHOMbLINM
KO/IMYECTBOM OpEraHo M TepTbIM LUBEALLAPCKUM CbIPOM, U COPBISHWTE BCIO MULLLY HECKObKUMU Kanasamu
ONVBKOBOIO Macna. BuinoxuTe NULLY C HAYMHKOW Ha NPOTUBEHb, MPeABAPUTENLHO CMA3aHHbI MACNOM W
MoCbINaHHbI MyKol. MocTaBbTe B AyXOBKY Ha 15-20 MUHYT, Hab0Aas 32 MPOLLECCOM NPUrOTOB/EHMS.

Hecnaakoe necoyHoe TeCTo

280 r MyKw, 140  CIMBOYHOro Macna, 70 Ma BoAbI (50r), LenoTKa CoM.

B yalwy ¢ ycTaHOBIEHHBIM MHOFOMYHKLIMOHA/IbHbIM HOXOM BbIIOXUTE MYKY, COJb M CIMBOYHOE MAC/O.
Bk/tounTe KOMBANH, YCTAaHOBMB NEPEKT0YATEb CKOPOCTY B MOOXKEHUE 2, N Yepe3 HECKOJILKO CeKyHA, noce
Hayana paboTbl Npubopa BneiiTe BOAY Yepe3 roploBUHY B KpbiluKe. BbikatounTe KoMbaiiH nocsie Toro, Koraa
TecTo obpasyer wap (yepe3 25-30 cekyHa). [laiiTe TeCTy NOCTOATL B NPOX/IAZHOM MeCTe He MeHblie 1 yaca,
Npexae YeM packaTaTthb ¥ MOCTABUTb BbINEKATbCA, NPeBAPUTENLHO MOMOXMB HAYMHKY MO BKYCY.

bnuHHOe TecTo

(dans le bol avec le couteau multifonctions, ou dans le bol mixer)

160 I Mykw, 7/3 1 MONIOKa, 2 A4iLia, %5 YaiiHOM TOXKU COJIM TOHKOIO MOMOJ1a, 2 CTOJIOBbIX JIOXKM PaCTUTENbHOIO
macna, pom (o BKycy).

B yawy ¢ yctaHOBNEHHbIM MHOFOCI)yHKLI,VIOHaﬂbeIM HOXOM BbINNOXWTE BCE€ UHIPeANeHTbl: MYKY, MOJIOKO, ﬂﬁLl,a,
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caxap v poM. Bknouute npubop Ha 20 CeKyHZ, YCTAaHOBMB PEXIUM CKOPOCTH 1,3aTeM Ha 25 CEKYHZ, YCTaHOBUTE
nepeksIoyaTesb CKOPOCTEN B MOOXKEHNE 2.

B yawy MUKCepa BbUTOXWTE BCE MHTPEAMEHTbI, 32 UCKIIOYEHUEM MYKU. BkatouuTe KOMBaiiH, yCTaHOBMB
nepeksyaTelb CKOPOCTU B MOJIOXEHUE 2, U Yepe3 HeCKONMbKO CEKYHA MOCTeneHHO A0baBbTe MyKy yepes
LLeHTpabHOE OTBEPCTHE B KPLILLKE YaLW MUKCEPA, 3aTeM NepeMeLLBalTe B TEUEHNE 45 CEKYHA,

BMCKBUTHBIN TOPT

7150 r Mykw, 150 I cimBoyHoro macna, 150 r caxapa, 3 anua, /> naketa nekapckoro nopouka, 7 wenoTka com.

B yawy KombamHa ¢ ycTaHOBEHHbBIM MHOTO(YHKLMOHAIbHBIM HOXOM BbIIOXWUTE BCE UHTPeANeHTbl. BkatouuTe
npubop Ha 1 MUHYTY 30 CEKYHA, YCTAHOBUB PeXuUM CKopocTu 2. MpesBapuTenbHO HarpeinTe AyxXOBKY Npw
MONOXeHUM TepmocTaTa 6 (180°). BbloXMTe MPUrOTOBNEHHYIO CMeCh B (hOpMY AN KEKCA, 3aTeM FOTOBbTE B
TeyeHue 40 MUHYT.

Mupor c npAHOCTAMY

750 r Myku, 70 T CIMBOYHOO Macna, 70 r caxapa, 3 anua, 50 M1 MOJI0Ka, 2 YasiHbIe JIOXKM NEKAPCKOro MopoLLKa,
7 yaiiHas IoxKa KOPULbI, 7 YariHas 10XKa MMbups, 7 yasiHas 10xKa TEPTOro MyCKaTHOro opexa, TepTas Leapa 7
anenbcuHa, 7 wenoTka nepa.

B yawy kombanHa ¢ yCTaHOBNEHHbIM MHOFO(MYHKLIMOHANbHBIM HOXOM BbIIOXNTE BCE MHIPEANEHTbI. YCTaHOBUTE
nepeksoyaTesb PEXUMOB CKOPOCTEN B MOMOXEHME 2 U BKMOUATE Npubop Ha 50 cekyHn. Bbinoxute
NPUrOTOB/IEHHYIO CMECh B hOPMY, NPeBApPUTEbHO CMa3aHHY0 MAC/IOM U NOCbINMAHHYK MYKOM, FOTOBbLTE B
TeyeHune 50 MUHYT Npv NonoxeHun Tepmoctata 6 (180°C).

lMoaaBath K CTONY B TEM/IOM UAN XONOAHOM BUAE C DPYKTOBbIM MHOPE UAN MAPMENALOM.

LlLlokonaaHbIV NUpOr

5anu, 200 caxapa, 3 CTO/I0BbIX JIOXKN MyKu, 200 I pacTOMIEHHOr0 C/IMBOYHOro Macaa, 200 LWoKonaaa, 7 naket
rekapckoro nopoLuka, 100 Mma Mosoka.

PacTonuTe WOKONAZ Ha BOAAHOI baHe C 40baBneHNEM 2-X CT. NOXeK BOAbl. [J0baBbTe CIMBOYHOE MAC/O W
nepemeLuaiTe 40 NOJHOO PACTBOPEHNS NHIPEANEHTOB.

Bualuy C ycTaHOBNIEHHbIM MHOTOMYHKLMOHANbHBIM HOXOM BbINOXUTE Caxap ¥ AL, yCTAHOBMTE NepeKoyaTeb
PEXMMOB CKOPOCTEN B MOSOXEHUE 2 W BKIOYMTE NPUOOP Ha 45 CeKyHA, AN1s TOro YTobbI B30UTb CMech. He
OCTaHaBAMBaA KoMbailH, 406aBbTe Yepe3 ropMoBMHY KPbIWKM PACTOM/IEHHbINA WOKONAA, MYKY, APOXKM 1
MOJIOKO, iaiiTe Npubopy paboTaTh eLLe B TeYeHne 15 CeKYHA.

BbINIOXMTE NPUTOTOBNEHHYIO CMECh B hOPMY, NPeaBapUTEIbHO CMa3aHHY Mac/loM, FOTOBbTE NPUBAN3UTENBHO
B TeyeHue 1 yaca npy nonoxeHwun Tepmoctara 5/6 (160°C).

B36uTble CINBKM

200 M1 CUTIbHO OXNIAXAEHHBIX KUAKUX CBEXUX CIIMBOK, 30 I CaxapHOU nyApbl.

Yawy cnesyet XOpoLo OXIAANTb, 471 3TOrO NOCTaBbTe €€ HA HECKObKO MUHYT B XONOANIbHUK.
B yally ¢ yCTaHOBNEHHbIM AMCKOM AJ1S B3OMBAHMA MONOXKMUTE CBEXME CJIMBKM 1 CaXxapHyo Nyapy. YCTaHOBUTE
NepeKYaTeNb PEXMMOB CKOPOCTEN B MOMOXEHWE 2 1 BKNIOYUTE MPUBOP Ha 50 cekyHa,

ManoHe3

7 )KeNTOK, 7 CTO/I0BAA JIOKKA ropyunLibl, 7 CTOSI0BAA TOXKA YKCYCca, 250 M1 pacTUTE/IbHOIO Mac/a, COJb, nepeL.

B yatlly C yCTaHOB/IEHHBIM IMCKOM A/15 B3OMBAHUSA BbINOXMTE BCE UHTPEAMEHTI, 32 UCK/NIOYEHNEM PACTUTENILHOTO
Macna. Bknounte koMbaliH Ha 5 CeKYH/, YCTaHOBUB MepekioyaTesb CKOPOCTH B MOJIOXKEHME 2, 3aTeM, He
0CTaHaBaMBas Npubop, oueHb MeNEeHHO HaNelTe PacTUTENbHOE MACIO Yepe3 ropoBUHY B KpbilKe. Koraa
MaWoHe3 roTOB, €ro LIBeT bneaHeeT.

BHMUMaHMe: AnA TOro YTobbI Ball MaNoHe3 NOYYUNCH, UCMOSb3YeMble UHIPEANEHTbI AOSKHbI ObITh KOMHATHOM
TemMnepartypbl.

lMpuMeyaHne: NPUroTOBAEHHbIN MatOHE3 ClIelyeT XPaHUTb B XON0AUNbHIUKE W YNOTPeOUTb B NILLY B TeYeHue 24
4acos.
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Akcecyapy, Wo HafaHi pa3oM 3 MOAENNI0, AKY B Npuabanu, NokasaHi Ha eTUKeTL, WO 3HAXOANTLCA 3BEPXY Ha
NaKyBaHHi.

Mopaau wopo 6e3neku

« by/ib nacka, yBaxHo NpounTaiTe iHCTPYKLLIO 4,0 TOTO, K BREpLIe KOPUCTYBATUCA NPUNALOM: BUPOOHUK 3HIMAE 3
cebe byb-9KY BiAMNOBIAANLHICTb Y pa3i HeNpaBUAbHOT eKCRTyaTaLii npunaay.

o [NepesipTe BiANOBIAHICTb HAMPYTYW XUBNEHHSA NPUAALY NAPAMETPaM BaLLOi eneKTpoMepeXxi.

o Y pasi Oy/b-aK0i NOMUIKM NPU NiZKIYEHH] NpUnazy rapaHTito byze ckacoao. Liel npunaz npusHayeHun ans
BUKOPUCTaHHA B MOBYTOBNX YMOBAX Ta B yCEPEAMHI OYAMHKY.

o Lleit npunag He Npu3HayeHnin ans BUKOPUCTaHHA 0cobamu (B TOMY YUCAT AiTbMI) 3 0OMEXEHUMU Bi3NyHUMMU,
pO3yMOBMMU 200 CEHCOPHUMM 3LIOHOCTAMMY, , a TAKOX 0COBaMW, SKi He MAOTb LOCBIZY Y 3HaHb LWOA0
KOPUCTYBAHHSA IaHHUM NPUNaaom, be3 Harisay BiAnNoBiAaNbLHOI 3a X 6e3neky 0cobu, abo AKuLo iM He byno
nonepesHbO HAAAHO iHCTPYKLLT LWOA0 KOPUCTYBAHHSA NPUNAAOM.

« BuMukaliTe npunaz i3 enekTpomepexi oapasy no 3akiHYeHHi KOPUCTYBAHHS (HaBITb y pasi BUMUKaHHS CTpyMy) abo
Mifl YacC YMLLEHHA.

o He KOpUCTYiiTeCA NpuaazfoM y pasi nopylueHb y poboTi un NOLWKOLKEHHS. Y LibOMY BUMAAKY NOTPIBHO 3BepHYTUCS
[10 OZLHOrO 3 YOBHOBAXEHWX CEPBICHUX LLEHTPIB (iX CMUCOK HaBeAeHO y bpoLuypi no cepeicHOMY
06CNyroByBaHH0).

o by/ib-ike TEXHIYHE BTPYYAHHS, 33 BUHATKOM 3BUYANHOIO YNLLEHHS Ta fOrNAAY 3 OOKY KNi€HTa, MOBUHHO
3AINCHIOBATMCA OLHUM 3 YTIOBHOBAXXEHWX CEPBICHUX LLEHTPIB (iX CMMCOK HaBeAeHO Y bpoLuypi no cepaicHOMY
06CNyroByBaHH0).

« He 3aHypioiiTe Npunag, WHyp XuBneHHa abo WTencenbHy BUKY Yy BoAy abo B Oyab-Ky iHWY pignHy.

o CTexTe 32 TUM, OO WHYP XMBNEHHS BYB N03a AOCAKHICTIO AiTen.

o LLIHYp XMBNEHHA HE MOBMHEH 3HAXOAMTUCH NObAK3Y BiZ AXepena Tenna Ta nobansy abo B KOHTAKTI 3 rapAuuMu
YacTUHaMW NpUNazy, a TaKOX TOPKATUCA rOCTPoro pebpa.

« He KopucTyiTecs npunagom, SKLLo 6yn0 NOWKOLKEHO WHYP XKUBAEHHS YU LWTencenbHy Buiky. LLlob 3anobirtu
Byap-aKoi Hebe3neku, Anf iX 3aMiHu1 0608’ A3KOBO 3BEPHITLCA 10 OAHOIO 3 YIOBHOBAXEHUX CEPBICHUX LIEHTPIB (iX
CMMCOK HaBeAEeHO y bpoLuypi no cepeicHOMY 06CyroByBaHH!0).

o Y Lingx Bawwoi be3neku, BUKOPUCTOBYITE BUKITIOYHO akcecyapy abo 3anacHi YacTuHU, NpUAATHI A1 BaLOro
npunaay, Wo NpoAakTbCs B YNOBHOBAKEHUX LiEHTPaX.

o [Lns NpocyBaHHA MPOAYKTIB MO NPUAMANbHUAM XKepiam 3aBK A1 KOPUCTYATECA LUTOBXaYaMu, B XXOAHOMY pasi He
AonomaraiiTe cobi nasibLAMY, BUAENKOI0, IOXKKOH, HOXEM abo AKMMOCH iHLIMM NpesMeToM.

« byapTe 0bepesxHi 3 6aratohyHKLOHAILHAM HOXEM, 3 HOXEM MiKcepa, NoAPIbHI0BaYA, & TAKOX i3 3MIHHUMU
BKM1AZIKaMM ANA Hapi3aHHS 0BOYIB — BOHM Ayke rocTpi. 1o TOro K BUNOPOXHNTY Yallly, 0608’ A3K0OBO BUMMITh
baratodyHKLioHaNbHMIA Hix (d), TpMatouu oro 3a NpuBoaHMiA Ban ().

« He faBaiite npunasy npavoBatit B NOPOXHLOMY CTaHi.

 3aBX A BUKOPUCTOBYITE YaLlly MiKCepa pa3oM i3 KPULLKOIO.

« Hikonu He TopkamTecs feTanen, Wo pyxatoTbes. 3auekalite NOBHOMO 3yMMHEHHA pObOTY Npunay 4o TOro, fiK
3HiMaTy akcecyapu.

o He BMKOPUCTOBYITE aKcecyapy B AKOCTI EMHOCTEN (AN 3aMOPOXYBAHHS, BapiHHA, rapavoi cTepuaizaLii).

o Akcecyapu npunasy He NpuUAATHI 4717 BAKOPUCTAHHA Y MiKPOXBUIbOBI Meui.

o CTexTe 3a TUM, 06 [,0Bre BONOCCA, Wapdy, KPaBATKY TOLLO He 3BUCANN HAZ, YaLLEr Ta aKCecyapamm Mij yac
poboTu npunagy.

« He TpaHCnopTyiiTe Npunaz, TPUMatouu Moro 3a KOHTENHEP 41 CKNaZlaHHsA akcecyapis.
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Onuc

a  bnok asuryHa b Bnok vawi noapibHioBaya
al:Buxia 610Ka ABUTYHA 3 HU3bKOKO WBUAKICTIO b1: LLToBxay go3artop
0bepTaHHs b2 : Kpuika 3 npuitManbHUM xepaom
a2 : Buxig 610Ka ABUTyHA 3 BUCOKOIO WBUAKICTIO b3:Yawa
obepTanHs C MpueoaHwii Ban

a3 : PerynaTop WBMAKOCTI: MON0OXEHHA Pulse
(iMnynbCHMI pexum)-0-1-2

AKCECYAPU B 3ANNEXXHOCTI BIA MOAEI:
d  BaratodyHKLiOHaNbHWMIA HiX i Mini-noapi6Hiosau
e  [INCK AN eMynbCyBaHHsA i1: Kpuiwka miHi-noapibHioBaya

L . . i2: Kopnyc MmiHi-noapi6Hiosaya
f  3miuni BKNagkn Ana HapizaHHA oBouiB ion
A: [lns Api6HOrO HaTPaHHA J Pec And unTpycoBux

D : /A Api6HOro Hapi3aHHs j1:Kowyc
C: JLn9 KpYMHOTO HaTUaHHS 1.2 : Mp1BOAHNN BaN Npeca AN LUTPYCOBNX
G : [lns Hapi3aHHs ApiBHOI CTPYXKN j3: Kowwk
H: [Ina KpynHOro Hapi3aHHs k Jonatka
E: [Ing Hapi3aHHA KapTonai dpi |  Toekauka
g MiacraBka Ana 3HiMHUX BKNagoK M KoHTeilHep Ans CKNagaHHs
h  Yawa mikcepa
h1:Mpobka ao3atop
h2:Kpuiwka
h3:Yawa

MpuBeneHHa npunagy B Aito

o Mepen, nepLurM BUKOPUCTAHHSM MOMUITE BCi akcecyapy B rapaviii BOAI 3 MUOYMM 3acob0M Ans nocyay (AMBITbCA
pO34iN unLLeHHs). [TPONONOLLITh Ta BUCYLWITh iX.

o MocTagTe 670K ABUIYHA HA MAACKY, YACTY Ta CyXy MOBEPXHIO.

o YBIMKHITb npunag,

o IMNYAbCHUIA peXMM: BUCTaBASITE NepeMikay (a3) B NONOXEHHS «Pulses NOCTIZOBHUMM iMMyNbCaMi ANIS HANKPALLOTO
KOHTPOJTI0 33 NPUTOTYBAHHAM LeAKNX CTPaB.

« be3nepepeHa poboTa: BUCTaBTe nepemmukay (a3) B nonoxeHHa 1abo 2.

o 3yNiHeHH3: BUCTaBTe Nepemukay (a3) B NonoxeHHs 0.

HyMepaLis po3ainis BiANOBiAAE HyMepaLLii MATIOHKIB, HaBeeHUX Y paMKaXx.

1:BcTaHOBNEHHSA Yalli noApibHIOBaYA Ta KPULLKY

HEOBXIAHE OB/IALHAHHA:
« bnok vauwi (b).

MOPAAOK 36MPAHHA AKCECYAPIB:

o BctaHosiTb yawy (b3) Ha 610k ABMryHa (1) TaKMM YKMHOM, W6 i pyyKa 3HAXOANNACA TPOXM NPABOPYY Bif, perynatopa.
« 3ab70kyiiTe nonoxeHHs yawi (b3), nosepTaiouu i Bpaso.

o Hakpuiite yawy (b3) kpuiwkoto (b2). MiawToBXY0uN KPULLKY BNIPABO, 3aKPINiTh il HA pyyLL YaLui.

HeobxizHO 060B’43K0BO 3a6/10KYBaTY Yally Ha broui ABUryHa (a) Nepes TUM, Ak 3adikcyBaTv kpuiky (b2) Ha yawi
(b3).

2 : 3HIMaHHA Yawli MiKcepa Ta KPULIKK

« P036n10KyiTE KPULLKY, NOBEPTAI0YH Ti B HANPAMKY 38 FOAMHHUKOBOI CTPINIKOKO, 418 TOTO 11,06 BUBIILHUTYM PYUKY YalLli.
[Micna Lboro BM 3MOXeTe NiAHATY Ta 3HATH il.
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« Po36/10Ky#TE Yally, noBepTatoum ii B HaNPAMKY 3a FOAUHHUKOBOK CTPINIKO.
o TinbKY NICAA OO BY MOXKETE NiLHATY Ta 3HATU yally 3 6710Ka ABUTYHA.

3 ; MepemilyBaHHA/3MiLIYBAHHSA 3a A,0MOMOroL0 —@
MiKkcepa/noApibHeHHA/3aMilyBaHHA TiCTA

HEOBXIAHE OBJIAJHAHHA:

« bnok yawi (b).

o MpusoaHui Ban ().

« baratothyHKLioHanbHWN Hix (d).

NOPALOK 36MPAHHA AKCECYAPIB:

« BctaHoBiTh yawy (b3) Ha bnok AsuryHa (a) Ta 3abnokyiiTe Ti.

« HagiHbTe baratodyHKLioHanbHWA Hix (d) Ha npUBOAHWN Ban (C), MOTIM YCTAHOBITb CYKYMHICTb HA BUXiAHWUI OTBIpP
6noka gsuryHa (at).

© 3aMNOBHITb YaLly iHrpeaieHTaMu.

« Hakpuiite yawy (b3) kpuwkoto (b2), notim 3adikcyiTe ii.

o [1n5 TOrO 11,06 3HATM CYKYMHICTb YalLli 3 KPULIKOK: PO30NOKYNTE KPULLKY, @ NOTIM BUBIIbHIT Yallly.

3AMILLYBAHHSA TICTA / NEPEMILLYBAHHS:
« BucTagTe perynsTop WBMAKOCTI (03) y NONOKEHHS 2, AN1S NPUBEAEHHS NPUNAAY B Ait0.
Bu MoxeTe 3amicuTy o
-600 r KPYTOro TiCTa, TAKOr0 SK NicoYHe abo AN NPUroTyBaHHs 6inoro xiba Touwo, 3a 30 CEKYHA.
-500 r TicTa AN NPUroTyBaHHA 0COBANBUX BUAIB XNiba, HANPUKNAZ XUTHLOMO XAiba, XN1iba 3 LiNbHOro 3epHa, xniba
3 BUKOPUCTaHHAM CyMilueii Kpyn 3M1aKOBUX TOLLO, 32 30 CEKYHA.
Bu MoxeTe 3amicuTy o
-600 r nerkoro Ticta, Hanpuknag, biCKBITHOro, TUMY «4OTUPM YBEPTi» DO TiCTa ANS NPUrOTYBAHHA TOPTA 3 MOTYPTOM
TOLLO, 33 NPOMIXKOK Bif, 1 XBUAKHM 30 CeKyHA A0 3 XBUAUH 30 CEKYHA,
Bu Takox MOXeTe NpuroTyeatu A0 0.5 fiTpa piaKoro TicTa Ha MAMHLI abo Ha Badi TOLLO 33 NPOMIXOK Bif, 1 XBUAWHM
00 1T XBuAnHM 30 CeKYHA,

NOAPIBHEHHSA
« BucTaBTe perynarop WwenakocTi (a3) B NonoxeHHa 2 415 NpUBeAEHHS NpUay B Aito, abo 06epiTh iMMyNbCHNN PEXUM
Pulse AnA TOrO, W06 KOHTPOOBATY NPOLLEC NOAPIOHEHHS HANKPALLMM YNHOM.
Bu MoxeTe 06pobuTi 4,0 300 r NPOAYKTIB, TAKNX AK:
.Cupe abo BapeHe M'ACo (0YMLLEHE Bif, KICTOK, NAIBOK, Ta MOpi3aHe Ha YacTKu).
.Cupa abo BapeHa puba (6e3 wkipu Ta 63 KiCTOK).
. TBEPAI NPOAYKTM: CUp, CyLieHi hpyKTH, NeBHI 0BOU (MOPKBA, Cenepa Towo).
. NMPOAYKTU M’ AKOT KOHCUCTEHLLiT: NeBHI 0BOYI (LLMBYNS, WNWHAT TOLLO).

3MILWYBAHHA 3A OMOMOIOl0 MIKCEPA
« BucTasTe perynatop WwWenakocTi (a3) B NON0XKEHHS 2 ANA NPUBEAEHHA NPUIAAY B Ait0.
Bu MoxeTe 3miwaTi 3a 20 cekyHz, Ao 0.5 niTpa cyny, cyny-niope, hpyKTOBOro Miope.

4 : HatupaHHA/Hapi3aHHA

HEOBXIAHE OBNNAAHAHHA:

o bnok vawi (b).

o [TpusoaHuit Ban (C).

o Bknaaka ans HapizaHHs oBouiB 3a Bawmm Bubopom (f) (B 3anexHoCTi Big Moaeni).
o Migcraska Ans Bknagku (g).

NOPAAOK 36MPAHHSA AKCECYAPIB:

« BctaHoBiTh yawwy (b3) Ha 6nok ABKryHa (a) Ta 3abnokymTe i

o BcTaBTe 0bpaHy BKNazZKy Ana HapisaHHa oBouis (f) B migcTaBky (g), NpocyHbTe AKoMOra raMboko Bick MPUBOAHOMO
Bana (c) yepes oteip y Bknaaui (f), 3abnokyiTe CykynHicTb, NOTiM YCTAHOBITH i HA BUXIAHWN OTBip 610Ka ABUrYHA
(al).

« HakpuiiTe yawy (b3) kpuwkoto (b2), notim 3adikcyiTe ii.

o [N TOro W06 3HATW CyKYMHICTb Yallli 3 KPULLIKOH: PO36I0KYNTe KPULLKY, @ NOTIM BUBIMIbHITb YalLly.
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MPUBEAEHHA NPUNALY B AI10 TA MOPAMN:
« MoaasaiTe NPOAYKTY Yepe3 NpuiManbHe Xepso Ha KpMLWLL 3a Aonomoroko wroexava (b1).
« BucTasTe perynatop WenakocTi (a3) B N0A0XKEHHS 1 ANA Hapi3aHHs abo B NONOXEHHS 2 AN1S HATUPAHHS.
3a 4,0NOMOroH 3MiHHUX BKNAZ0K (B 3a1€XHOCTI Bi, MOZENi) BU MOXeTe:
. kpynHo HaTepTy (C) / apibHo HaTepTn (A): cenepy, KAPTOMNJIK, MOPKBY, CUP TOLLO
. KpynHo Hapizatv (H) / apibHo HapizaTu (D): kapTonto, unbynto, oripku, bypsku, A61yka, MOPKBY, KanycTy TOLLO
. HapizaTu ckubkamu kaptonnio (E): kaptonnio dpi Towo
. ANS Hapi3aHHs ApibHOT cTpyxku (G): napme3aH, KOKOCOBUIA FOPiX TOLLO

5:EMynbcyBaHHA / 36MBaHHA / 36MBaHHA Ha NiHY

HEOBXIAHE OBJIAJHAHHA:
o bnok vauwi (b).

o [TpusoaHuit Ban (C).

o JINCK ANs eMynbCyBaHHs (e).

MOPAAOK 36MPAHHS AKCECYAPIB: CrexTe 3a TMM, 1106

« BcranosiTb yawy (b3) Ha 6nok asuryHa (a) Ta 3abnokyure ii. ANCK AnA

« HacyHbTe B HaNneXXHOMY HanpaMKY AUCK AN eMy/bCyBaHHA (€) HA NPUBOAHWIA Ban (C), eMynbCyBaHHA 6y10
MOTiM YCTAHOBITb CYKYMHICTb Ha BUXiAHWUI OTBip 6noka asuryHa (al).

o 3aM0BHITb YaLlly HFPEAIEHTAMMY. BCTAHOBNIEHO B

« Hakpuitte vawy (b3) kpuwkoto (b2), noTim 3adikcyie ii. HanexHoMy

o 1N TOro WO6 3HATW CyKYMHICTb yYalli 3 KPULIKOW, PO3BNOKYIATE KPULLKY, a NOTIM HanpAMKy: ANBITLCA
BMBI/IbHITb YaLLy. HaBeleHUn y pamuii

MaJTIOHOK 5.
MPUBEAEHHA MPUNALY B A0 TA NOPAAN:
o Bucragre perynaTop weuakocTi (a3) B NONOKEHHS 2 415 NPUBELEHHS NPUNaLy B 4jto.
« Hikonu He BUKOPUCTOBYATe Liel akcecyap AN 3amillyBaHH: KpyToro Ticta abo A1 nepeMmillyBaHHS iHrpeaieHTis ana
nerkoro TicTa.
B1 MOXeTe NpuroTyBaTh MailoHes, YaCHUKOBMI COYC «AioAi» Ta iHLLi COycy, 36UTI Ha NiHy 6ikK (BiZ 1 A0 6) 260 BepLIKK,
a Takox Kpem «LanTilti» (10 0,2 niTpa).

— 6:YoaHOpiAHeHHSA CyMilmel/nepemillyBaHHA/peTeNIbHE
3MilLyBaHHA (B 3a/1eXXHOCTI Big, Moaeni)

HEOBXIAHE OBJIAAHAHHA:
« bnok vawi mikcepa (h).
« Toskauka (1) (8 3anexHocTi Big Moaeni)

NOPALOK 36MPAHHA AKCECYAPIB:

« 3anoBHITb iHrpeAieHTamm yawy Mikcepa (h3), He NnepeBuLLYIOUM MAKCUMaNbHUI PiBEHb, 3a3HAYEHNIA Ha YaLli.

 Hakpuitte yawy kpuwkoto (h2) 3 npobkoto fo3atopom (h1) i 3adikcyiTe ii.

 YCTaHOBITb 3MOHTOBaHY Yawy (h) Ha Buxia 610ka ABuryHa (a2) TakuM YMHOM, 106 pyyKa Yalli Mikcepa 3Haxoamnnach
nepe Bamu.

« 3ayeKaiiTe MOBHOTO 3yNuHEHHs PO6OTY Npuiady, Nepes TUM K 3HATY yaluy Mikcepa 3 610Ka ABUryHa.

MPUBEAEHHA NMPUNAAY B A0 TAIOPAZIN:
« Bucraste perynstop WwenakocTi (a3) B nonokeHHs 1a60 2 Ans npuseLeHHs Npunagy B Aito. Bu MoxeTe ckopuctatucs
iMMYNbCHUM PEXUMOM Pulse 418 TOTO, 06 KOHTPOIIOBATY NPOLLEC NepPeMiLLyBaHHA HANKPALLUM YMHOM.
« Hikonu He HanuBaiiTe KUM'sy4i piAMHM A0 Yalli Mikcepa.
o Hikonu He KOPUCTYITECS YaLLet MiKCepa, HAMOBHEHO TiTbKM CyXUMM iHTPeLiEHTaMU (ILLMHOK, MUTLaNeM, apaxicom
TOLLO).
o KopucTyinTecs yalier Mikcepa TiflbKv pa3oM i3 KPULLKOH.
< 3aMOBHIOIYM Yally, HaMBANTe B Meply Yepry PiAKi iHrpesieHTW, noTiM LOAaBalTe TBEPAi MPOAYKTU, He
nepeBuLLYIOYM NPY LibOMY 3a3HaYeHUM MaKCUMaIbHUI PiBeHb:
-1y pasi ryctux cymilen.
-0.8 n'y pasi piakux cymiwen.
« Bu MOXeTe f0,aBaTV iHFPeAIEHTH Nij Yac NepeMmillyBaHHA 33 LONOMOro OTBOPY A1 HANOBHEHHS, BUTATHYBLUM 3
Kpuwwkm npobky fo3atop (h1). He nepesuLyiiTe Npu LibOMy 3a3Ha4YeHMI Ha Yalli MaKCUMabHUI PiBEHb.
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MakcumanbHuit Yac besnepepsHOi pOBOTY NpUNaAY: 3 XBUANHW.

Mopaau:

o Y pasi HaMNaHHA IHFPeLiEHTIB Ha CTIHKM YaLLi, 3ynuHiTL poboTy Npuiay i BUMKHITL MOro 3 enekTpoMepexi. 3HiMiTh
610K valwLi Mikcepa 3 Kopnycy npunay.3a A0MNOoMOrok JIONaTKY CKUHLTE MPUrOTOBAHY Macy Ha /1€30. B oAHOMY pa3i
He BCTaBAIANTE PykM abo NasbLi B Yally abo nobausy nesa.

« Bi MOXeTe 3p0buTi NPMroToBaHi CyMmilui 6inbl 0AHOPIAHUMM, @ TAKOX YM'ATH iX (30KpeMa 0cob/11BO rycTi) B yaLli
MiKcepa 3a L0MOMOrot0 TOBKAUKM (), BBOAAYM Ti B LLEHTPaNbHUI OTBIp Ha KpuwwLi yawi Mikcepa (h2). Mia yac poboty
npunazy NpocyBainTe NPOAYKTY 10 1e3 3a A,0NOMOr00 TOBKAYKY.

« BukopuctoByiiTe ToBKauky (|) BUKIIOUHO 33 HAABHOCTI KPULLKK, iHaKLLe BOHA TOPKATUMETbCA Jie3.

Bu moxere:

« IPUrOTYBATN PETENbHO BUMILLAHI Cyni-Nope, Kpemu, GPyKTOBI MHOPe, MOIOYHI abo iHLi KOKTeMI.

 3MilLATY iHrpeaieHTy Ans 6yAb-9KOro piaKoro Ticta (Ha MAWHL, 0onafku, ANs NPUroTYBaHHS MUPOTiB i3 GpyKTamu
ab0 bpeToHCbKOro Nupory «dap»).

7 : lyxe TOHKe noApibHeHHA HeBeNUKOI KilbKOCTi
NPOAYKTIB (B 3a/1eXXHOCTI Big MoAeni)

HEOBXIAHE OB/IALHAHHA:
 B/10K MiHi-noapibHioBaya (i).

MOPAAOK 36MPAHHA AKCECYAPIB:

o MoKnaAiTh iHrPeAieHTU B KPULLKY MiHi-nogpibHioBaya (i1).

« 3abnokyiiTe Ti Ha Kopnyci MiHi-noApi6HioBaya (i2).

« MepeBepHiTb CyKYMHICTb Ta BCTAHOBITS ii Ha BUXiA, 6110Ka ABuryHa (a2).

MPUBEAEHHA NPUNALY B AIHO TA MOPAAM:

e BuctaBTe perynsatop WBMAKOCTI (A3) B MOMOXEHHS 2 A8 MPUBEAEHHS MPUNAAY B Ait0, MPUTPUMYITE MiHi-
nozpibHioBayY Ha bn1oui ABKUIryHA NPOTAroM poboTh Npunagy.

Bu MOXeTe CKOpPUCTATUCA iIMMYJbCHUM PexXWUMOM Pulse A7 TOrO, W06 KOHTPOKBATK MPOLLEC NepeMillyBaHHA

HaNKpaLL/M YNHOM.

3a AonomMoroto MiHi-noapibHioBaya (i) Bu MoxeTe:

o MopibHNTY 3 KiNbKa CEKYHA: CyLLeHi abPUKOCK, CYLLIEHNIA iHXIUP, YOPHOCANB HE3 KICTOUOK:
KinbKicTb/MakcMManbHW Yac 06pobKm: 40 T/ 6 ceKyHA,

—— 8:BuyaBntoBaHHA COKY 3 LUTPYCOBUX (B 3QJIEXXHOCTI
Big, MoAaeni)

HEOBXIAHE OBNIAAHAHHA:
« bnok npeca ang uuTpycosux (j).
eYawa (b3).

NOPAAOK 36MPAHHS AKCECYAPIB:

o BcTaHosiTh yawy (b3) Ha baok ABuryHa (a) Ta 3abnokyiiTe ii.

 HacyHbTe npuBogHuii Ban (j2) Ha Buxig 6noka auryHa (al).

 YCTaHOBITb KoLKk (j3) Ha yalwy Ta 3ab0KyiTe 1Aoro.

o YcTaHoBITb KOHYC (j 1) Ha xepno kowmka (j3).

o [Ins TOro wob 3HATK 60K Npeca Ans LUTPYCOBUX, Po36a0KyiTe KowuK (j3), NOTiM BUBINLHITL Yally Ta 3HIMITh
CYKYMHiCTb 3 6710Ka ABUrYHa.

MPUBEAEHHA NPUNAAY B A0 TA NOPAAN:

o MoKNAAITb NONOBUHKY LUTPYCOBOrO Ha KOHYC (j1).

« BucTagTe perynsTop WeMAKOCTI (03) B NONOXeEHHS 1 ANS NPUBEAEHHS NPUNaLy B Aito.
o He CNOpOXHIOOUN YaLly, MOXHA 0TpuMaTu 4o 0.6 niTpa Coky.

 YBara: nicna oTpuMaHHs 0.2 NiTpa CoKy NPOMMUBANTE KOLLMK.
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9: CknapaHHA akcecyapis

o Baw kombaitH MicTUTb Y COBi iHTErpoBaHUI KOHTENHEp ANS CKNajaHHs (M), mpusHayeHuin ans 36epiraHHs
6araTodyHKLioHanbHOro Hoxa (d), a Takox 4 BKNaAOK Ans HapizaHHs oBovis (f). Micna Toro Ak akcecyapu cknageHo
Ha MiCLle, BCTaBTe KOHTeNHEP ANs CKNaAaHHs (m) ycepeAnHy 6noka ABuryHa (a).

YunieHHs

« BigkniouiTb Npunaz Big enekrpoMepexi.

o [Ins nonerweHHA YMLLEHHA, LWUBUAKO MPOMOOLLiTh YCi akCceCyapy 04pasy Micns BUKOPUCTAHHA.

o [ToMWiATe Ta BUCYLWITb aKCECyapy, BCi BOHW NPUAATHI A1 MUKW B NOCYAOMUIMHIN MALUNHI.

« HanogHiTb yawy mikcepa (h3) rapsyoto Boz010, 40AABLUY KifbKa Kpanesb Pifkoro Muia. HakpuiTe yaily KpULwKow
(h2) 3 ycTaeneHoto npobkoto fo3atopom (h1). 34ilcHITS Kinbka iMAynbCiB. BUMKHITS npunaz. CnonocHiTs vauy.

« He 3aHypioiiTe y Boay 610k aguryHa (a), He MuiTe 110ro nif, NPOTOYHOK BOA0H0. TpoTMpaiiTe NOro 3a A0MNOMOro
BOJIOrOi rybKM.

« Jle3a akcecyapiB ayxe roctpi - byabte obepexHi.

KopucHa nopaza: Akwo akcecyapu nohapbysanncs BHACNiAOK KOHTAKTY 3 NPOAYKTaMu (MOPKBOIO, anenbCuHaMm

TOLLO), iX MOXHA CMOYATKY NPOTEPTU TKAHWUHOI0, 3MOYEHO0 B POCIMHHIN ONii, & NOTIM MOMUTY 3BUYANHIAM YNHOM.

36epiraHHs

« He cnig 36epiratit koMbaiH y BONOroMy NpuMiLLeHi.
o KOpUCTyiTeCs KOHTEMHEPOM 1S CKNaaaHHs (M), B AKOMY MOXHa 36epiratv baratodhyHKLioHanbHN Hix (d), a Takox
40 4 BKNAZOK ANs Hapi3aHHs 0BouiB (f).

LLlo pobuTK, AKLLO NpUNaz He NpaLLIoE ?

o SIKIL0 BALL NPWUAAZA He NPALLIE, NepeBsipTe:
- L0 NpUnaz, yBiMKHEHO HaNeXHUM YNUHOM
- L0 KOXHWI akcecyap 3abn10KOBaHO.
« Baw npunag, Bce x Taku He npawioe?
B LbOMy BMMAZKY C/1if, 3BepPHYTUCS A0 OAHOIO 3 YNOBHOBAXKEHUX CEPBICHIUX LEHTPIB (X CIUCOK HaBeAeHO Y bpoLuypi
CepBiCHOr0 06C/YroBYBaHH).

YTunizauis nakysanbHUX Matepianis Ta npunagy
@ o [TakyBaHHSA NpUAasy MiCTUTh BUKIIOYHO Be3neyHi Ans HaBKONMLWHBOIO CepeoBULLA MaTepiany, AKi

NPUAATHI ANA BUKUAY 3riAHO 3 YAHHWM 3aKOHOA,ABCTBOM LLOAO MOBTOPHOIO BUKOPUCTAHHS.
% [loBigaiTecs y BiANOBIAHINA CNyxbi 32 MiCLLEM MeLLIKaHHA NPO NPaBUNa BUKIUAY BALIOTO NPUNAAY.

3aKiHYeHHA CTPOKY CYXKOM eNNeKTPOHHUX Ta eNIEKTPUYHUX
NPUCTPOIB

MpuitmManTe yyacTb B 0XOPOHi HABKOIULLHBOIO CepeioBULLa !

@ Baw npunag MiCTUTb YNCNEHH] KOMMNEKTHI, BVIp06J'IeHI 3 LiHHUX abo npuaaTHUX ana nepepo6neHHﬂ 3
METOI0 X NOAA/bLIONO BUKOPUCTAHHA MaTepIaJ'IIB

o 3paliTe 10ro B NYHKT NPUAMaHHA ANA 34iINCHEHHA NOAANbLLOT NepepobKy.
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AKcecyapu

« Y BaC € MOX/IMBICTb LOMOBHUTM BaLL NpWiaz, NpuadasLuK Y BALIOro ANCTPUG’0Topa abo B 04HOMY 3 YOBHOBAKEHUX
CepBiCHWX LeHTPIB OKpeMi akcecyapy, CMCOK AKUX HAaBEALEHO HUXYe:
- 3MiHHi BKNAAKM A8 Hapi3aHHA OBOUIB
A: s ApibHOTO HAaTUPaHHS
D: /[ina apibHOro HapizaHHs
C: Ina KpynHOro HaTUPAHHS
H: lna KpynHOro Hapi3aHHA
G: [lna HaTMpaHHA Napme3aHy
E: lns HapizaHHA KapToni hpi
-MoapibHioBay
-Yawa mikcepa
- ToBKauka
-Mpec ans UMTPyCoBUX

JleKinbKa KnacMyHux peLenTis
Ticto ana npurotyBaHHsa 6inoro xniba

375 r bopouHa - 225 r Tennoi BOAU — 1 NaKETUK (7 T) CyXuX APiXAXIB -5 r coni.

Moknazite A0 YaLwi KombaiiHa 3 BCTAHOBNEHUM DaraTodyHKLiOHANbHIM HOXeM BOPOLLHO, CiMb, CyXi APiKAXI.
MpuBeAiT NPUNAA B A1it0, 3aCTOCOBYIOUM LWBUAKICTb 2, Ta MOYMHANTE OAPA3Y X LOAABATY TEMY BOAY, 3a/INBAIOYN
il yepe3 epso Ha KpuLL. 3ynuHiTb poboTy Npunaay, Sk TiNbKK TICTO po3MoyHe GpopMyBaTt Kyto (MpubnnsHo
yepe3 30 cekyHa). [ns Toro wob TiCTo MiAginwo, 3anMwWwTe NOro B TENAOMY MiICL, OKM A0Oro 06’eM He
36inbWIUTLCA BABIYI. MOTiM NepeMiciTb Ta chopMyiiTe XNib i NOKNAAITL MOro Ha 3MALLEHUI MACIOM Ta MOCKMAHMI
bopoLwHom nucT. [lanTe TiCTy We pa3 NiginTy. HarpinTe fyxOBKy, BACTABUBLUM TEPMOCTAT Y MONOXEHHS 8 (240°).
AK TinbKn xNi6 BABIYi 30iNbWMTLCA B 06’EMI, NOCTABTE MOT0 Y AYXOBKY, 3MEHLUMTL TEMMEPATYPY, BUCTABUBLIN
TEepMOCTaT Y NONOXEHHS 6 (180°). BunikaiiTe 30 XBUMMH, NOCTABMBLUY Y AYXOBKY CKISHKY 3 BOLOIO /1S YTBOPEHHA
Ha X71ibi CKOPUHKM.

TicTo pna npuroTyBaHHA niuu

750 r 6opouuHa - 90 r Tenoi Boau - 2 CTONO0BI TOXKY ONIMBKOBOI O1ii — /5 MakeTnka (3.5 ) Cyxux APiKzAXIB - Cinb

Moknaaite A0 yawwi kombanHa 3 BCTaHOBNEHUM HaraTohyHKLOHANbHUM HOXEM BOPOLLHO, Cib, CyXi APDKAX.
MpuBeAiTs NpUNaZ, B Aito, 3aCTOCOBYIONM LBWAKICTb 2, Ta NOYNHANTE 0A4PA3Y X LOLABATY TEM/TY BOLY Ta ONIMBKOBY
ONito, 3/1MBAKOYM TX YEPE3 KEP/IO Ha KPULLL. 3ynuHITL poboTy Npunagy, Sk TifbKu TiCTO po3noyHe GpopmyBaTy
Ky/nto (yepe3 15-20 cekyHA). A1 Toro Wwob TicTo MiAiniwio, 3anuwTe NOro B TeNIOMY MiCLL, LOKU 10T0 00’eM He
36inbINTLCS BABIYI. BUCTABTE TEPMOCTAT BALLOT AYXOBKM B MONOXKEHHS 8 (240°). Mif, yac HarpiBaHHA po3KavaiTe
TICTO Ta MOKNAAITh HAYMHKY 32 BalMM BMOOPOM: TOMATHe Miope 3 Lubyneto, rpubamu, WUHKOW, CMPOM
«Mouapena» Towo. 03406Te nilly aHYoycamm Ta MaCIMHAMM, MOCUNTE HEBEMKOK KiNlbKiCTIO MaopaHy Ta
TEPTUM CUPOM «TPHOEP», CKPOMiTh Ti OJIMBKOBOIO ONli€t0. [TpMroTOBaHY MiLly MOKAAITh HA 3MALLEHWI MAC/IOM Ta
NocKUnaHui 6oOPOLIHOM NNCT. BunikaiiTe NpoTAroM 15-20 XBUIMH, CTEXAUM 3 MPUrOTYBAHHSM.

MicoyHe TicTO

280 r bopouHa - 740 r BepLUKOBOro Macna — 70 M1 BOAM — MyyKa coi

MoknagiTb A0 Yawi koMbaiiHa 3 BCTAaHOBNEHUM baraTOyHKLIOHAIbHUM HOXEM BOPOLLHO, Ciflb Ta BEPLLKOBE
Macno.

MpuBeaiTh Npunaz B Aito NPOTArOM KiNbKOX CEKYH., 3aCTOCOBYHOUM WBUAKICTb 2, MOTIM A0AaNTe BOALY,
3a/11BaKOYM i1 Yepe3 Xepno Ha KpuLuL. MepemillyiTe A0 TUX Nip, LOKM TICTO He po3MoyHe hopMyBaTy Ky (25-
30 cekyHz). Mepen TUM AK pO3KayaTy TiCTO Ta LOAATY HAYMHKY 3a BaLLMM BUOOPOM, 3a/IULLTE TiCTO B XONOLHOMY
MiCTi TPOTArOM NPUHANMHI OAHIET FOANHU.
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TicTo HAa MANHLI

(3aCTOCOBYIATE Yally 3 BCTAHOBNEHUM b6aratoyHKLiOHaNbHUM HOXeM ab0 yally Mikcepa)

760 r 6opoluHa - 1/3 1 MosIoKa - 2 ALA — ¥ YasHOi OXKY APiGHOI conti — 2 CTOMOBI JI0XKYM 0IMBKOBOI 01ii - pom
(3a cmakom)

MoknaaiTh 40 yYawi kombaiHa 3 BCTAHOBMEHNM 6araTo(yHKLIOHANbHUM HOXEM YCi iHFpefieHTU: BOPOLLHO,
MOJIOKO, ML, LLyKop Ta poMm. [MepemilwanTe npotarom 20 CeKYHZ, 3aCTOCOBYOUM LWBMAKICTb 1, NOTiM BUCTaBTE
LIBMAKICTb 2 Ta MTPOAOBXYNTE NEPEMillyBaHHSA NPOTATOM Lue 25 CEKYHA,

MoknaaiTh B yaLy Mikcepa BCi iHrpeAieHTH okpimM bopoLuHa. MpueeaiTs Npunag, B Aito NPOTAOM KifbKOX CEKYHA,
3aCTOCOBYHOUM WBMAKICTb 2. [0TiM, Yepe3 LeHTPaTbHWIA OTBIP Ha KPWLLILL YaLwi Mikcepa, MoCTynoBo AojaiTe
OOPOLLIHO | BUMILLAITE MPOTArOM 45 CEKYHA,

YoTtupwm usepri

750 r 6opouHa - 150 r BepLuKoBOro Macia - 150 r LuyKkpy - 3 s — % nakeTuka po3mnyiuysaya — 7 mydka coni

MoknaaiTth yci iHrpeaieHTH A0 valli KoMbanHa 3 BCTaHOBEHUM baraTodyHKLiOHaIbLHUM HOXeM. [epeMilanTe
npoTArom 1 XBuUAWHM 30 CEKYHA, 3aCTOCOBYIOUM WBUAKICTb 2. HarpiiTe AyX0BKyY, BUCTABMBLUYM TEPMOCTAT Y
MoNoXeHHs 6 (180°). BUKNaAiTh NpuroToBaHy cyMiw y Gopmy Ans KEKCY Ta BUNiKANTe MPOTArOM 40 XBUITMH.

Mupir 3 npaHUMKU cneyiamm

750 r bopoLHa - 70 r BepLIKOBOro Macna 70 I LyKpy — 3 AL — 50 M MOIOKa — 2 YaiHi JIOXKM PO3ITyLLyBaya —
7 yaiiHa 10KKa KopuLi - 7 4ariHa ToXKa iMOupy - 7 4ariHa 10Ka HaTepToOro MyCKaTHOO ropixa — HarepTa Lie4pa
7anesnbcuHa - 7 nyyka MeeHoro rnepL.

MoknaaiTb yci iHrpeAieHTH [0 Yawi KombaliHa 3 BCTAHOBNEHNM HaraTohyHKLiOHaNbHUM HOXeM. BuctasTe
WBMAKICTb 2 Ta NepeMilianTe NPoTArom 50 CeKyH/. BUKNaAiTh OTpUMaHy Macy y 3MallleHy MacioM Ta MocunaHy
60pOLIHOM (hopMy Ta NeyYiThb Y LYXOBLL NPOTArOM 50 XBUAMH, BUCTABUBLUM TEPMOCTAT Y NONOXeHHS 6 (180°C).
MopaaiiTe 0 CTONNY TEMAWM 20O XONOAHWM Pa3oM i3 GpyKTOBUM MiOpe a0 MapMenagoMm.

LLlokonagHuM nupir

5 €U, 200  UyKpy, 3 CTONI0BI NOXKM 6opoLHa, 200 r BepLKOBOro Macna, 200 I wokonaay, 1 naketmk
po3nyuysaya, 700 M MOJI0Ka.

Po3ToniTh WOKONAZ 3 2 CTONOBUMM JTOXKKAMU BOAM HA NapOBil baHi. JloAaiiTe Macio Ta BUMILLYATE 40 TUX TP,
[LOKW Maca He po3TONMTLCA AK CAIA.

MoknaaiTb LyKop 3 ANLLAMM 10 Yalli KoMbaHa 3 BCTAaHOBIEHUM baraTo(hyHKLOHaIbHUM HOXEM Ta NepeMillaiTe
NPOTArOM 45 CEKYHZ, 3aCTOCOBYHYM WBMAKICTb 2, A0 OTPUMAHHA NMYXKOi CyMilli. He mpunuHaoun poboTty
npunazy, LOAANTe Yepe3 Kep/o Ha KPULLLL PO3TOM/IEHWN LWOKONAZ, HOPOLLIHO, COAY Ta MOJIOKO, i POAOBXKYIATE
361BaTV NPOTArOM 15 CEKYHA.

Bunuite NpuroToBaHy CyMmill y 3MatleHy Maciom GopMy Ta CreyiTb NpoTAroM NpubAN3HO OLHIEID FOANHN,
BMCTABWBLLM TEPMOCTAT yXOBKY B NONOXeHHA 5/6 (160°C).

Kpem LUaHTini

200 M fyKe XONOAHNUX PIAKNUX BEPLUKIB, 30 I LLyKpOBOI My ApM.

Yalwa nosuHHa byTu 106pe 0X0NOLKEHOI0, TOMY 3aNNLITE Ti HA AEKiNbKA XBUNUH Y XONOANAbHIUKY.
Moknagite A0 yawi 3 BCTAHOBNEHUM AWUCKOM A8 eMy/bCyBaHHA BEPLIKM 3 LLYKPOBOK Myapoto. Bucrasre
WBMAKICTb 2 Ta 36MBalTE NPOTArOM 40 CEKYHA.

ManoHe3

7 AEYHNI XKOBTOK, 7 CTOI0BA JIOXKKA FipYnLli, 7 CTO/I0BA JIOXKKA OLUTY, % NiTPpa Ol Cislb, MENEHUI NePELLb.

Moknazite 4,0 Yalli 3 BCTAHOBNEHUM [JUCKOM /1Sl eMy/IbCYBaHHS BCi iHIPeLiEHTM OKpiM onii. 36uitTe NpoTarom 5
CeKYH/, BUCTABMBLUW WBWAKICTb 2, NOTIM HE NPUNUHSAYYM PObOTY NpUNaAy, A0AANTE ONito Yepe3 Xepno Ha
KpWLLLL, HanMBaKouK Ti iyxe noBinbHO. Kosv MaoHe3 roTOBWN, BiH HabyBae 6,1i4,0ro Konbopy.

YBara: AN1s yCRilWHOro NPUroTyBaHHsA ManoHe3y, iHrpeAieHTU NOBUHHI OyTW KIMHATHOT TeMnepaTypwy.
MpuMiTKa: MaoHe3 HeobXiAHO 36epiraTin y XONOANbHNKY Ta BXUTW NPOTArOM OZHi€i 406M.
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Akcesoria bedace cze$cia zakupionego przez Pahstwa modelu zostaly przedstawione na etykiecie znajdujacej
sie na wierzchu opakowania.

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

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

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

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

 Urzadzenie to nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w tym przez dzieci), ktorych zdolno$ci fizyczne,
sensoryczne lub umystowe sa ograniczone, ani przez osoby nie posiadajace odpowiedniego doSwiadczenia
lub wiedzy, chyba Ze osoba odpowiedzialna za ich bezpieczehstwo nadzoruje ich czynno$ci zwiazane z
uzywaniem urzadzenia lub udzielita im weze$niej wskazowek dotyczacych jego obstugi.

o Odtaczy¢ urzadzenie od Zrodha zasilania po zakonczeniu jego uzytkowania (takze w przypadku przerwy w
dostawie pradu) lub aby je wyczyscic.

« Nie uzywac urzadzenia, jesli nie dziata prawidtowo lub jest uszkodzone. W tym przypadku, nalezy zwrécié
sie do autoryzowanego serwisu (patrz lista w ksiazeczce serwisowej).

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

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

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

o Nalezy dopilnowac, aby kabel nigdy nie znajdowat sie w pobliZu nagrzewajacych sie elementow
urzadzenia, Zrodet ciepta lub ostrych krawedzi, ani sie z nimi nie stykat.

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

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

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

e Zachowac ostrozno$¢ przy manipulowaniu nozem wielofunkcyjnym, nozem misy blendera, mtynka oraz
wktadkami do krojenia warzyw: sa bardzo ostre. Przed opréznieniem misy, nalezy obowiazkowo wyjac néz
wielofunkcyjny (d) za pomoca napedu (c).

o Nie wtaczad pustego urzadzenia.

o Misy blendera nalezy uzywaé zawsze z pokrywka.

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

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

 Nie wktada¢ akcesoriow do kuchenki mikrofalowej.

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

o Nie trzymac urzadzenia za szufladke przy jego przestawianiu.
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Opis

a Naped b  Zestaw misa-siekacz
a1 : Wolnoobrotowy trzpieh napedu b1 : Popychacz z podziatka
a2 : Szybkoobrotowy trzpief napedu b2 : Pokrywa z kominkiem
a3 : Regulator predkoSci: pozycja Pulse b3 : Misa
(ruch przerywany)-0-1-2 C  Watek napedzajacy
AKCESORIA W ZALEZNOSCI OD MODELU :
d No6z wielofunkcyjny i Miynek

i1: Pokrywka mtynka

T d lgacji
e arcza do emulgacji i2 + Korpus miynka

f  Wkiadki do krojenia warzyw

- Drobne ucieranie Jj  Wyciskarka do owocoéw cytrusowych

: Krojenie na grube plastry k Szpatutka
: Frytki | Ugniatacz
g Obsada wktadek m
h Misablendera

h1: Korek z podziatkg

h2 : Pokrywka

h3 : Misa

A . o

D : Szatkowanie na cienkie plastry J_1 : Stozek ) _ )

C : Grube ucieranie J.Z : Naped wyciskarki do owocoéw cytrusowych
G : Placki ziemniaczane Jj3 : Koszyk

H

E

Szufladka na akcesoria

Uruchomienie

e Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy umy¢ wszystkie cze$ci akcesoriow ciepta woda z ptynem do
mycia naczyh (patrz rozdziat ,Czyszczenie"). Optukac je i wytrze€.

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

e Podtaczy¢ urzadzenie.

e Pulse (ruch przerywany): ustawi¢ pokretto (a3) w pozycji ,Pulse” kilkakrotnie przekrecajac, aby lepiej
kontrolowaé przygotowywanie niektorych potraw.

e Ruch ciagty: ustawi€ pokretto (a3) w pozycji 1 lub 2.

« Wytaczanie: ustawi¢ pokretto (a3) w pozycji 0.

Numeracja poszczegoélnych rozdziatéw jest zgodna z numeracja schematéw w ramkach.

1 : Montaz misy siekacza i pokrywki

UZYWANE AKCESORIA:
o Zestaw misy (b).

MONTAZ AKCESORIOW:

e Ustawi¢ mise (b3) na napedzie (a), raczka misy powinna by¢ ustawiona lekko na prawo od przycisku.

o Zablokowa¢ mise (b3) przekrecajac ja w prawo.

e Zatozy¢ pokrywke (b2) na misie (b3). Zablokowa¢ pokrywke w raczce misy przekrecajac ja w prawo.
Najpierw obowiazkowo nalezy zablokowa¢ mise na napedzie (), a nastepnie zablokowaé pokrywke (b2) na
misie (b3).

2 : Zdejmowanie misy siekacza i pokrywki

o Odblokowac pokrywke, przekrecajac ja w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara, aby zwolni€ ja z
raczki misy. Wowczas mozna ja podnie$¢ i zdjac.

o Odblokowac mise, przekrecajac ja w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

o tylko wtedy mozna podnie$¢ i zdja¢ mise z napedu.
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3 : Mieszanie/miksowanie/siekanie/wyrabianie ciasta —

UZYWANE AKCESORIA:
o Zestaw misy (b).

« Watek napedzajacy (c).
o N6z wielofunkeyjny (d).

MONTAZ AKCESORIOW:

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

o Natozy¢ néz wielofunkcyjny (d) na watek napedzajacy (c) i ustawi wszystko na trzpieniu napedu (al).
o Wiozy¢ sktadniki do misy.

o Zatozy¢ pokrywe (b2) i zablokowac ja na misie (b3).

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

WYRABIANIE CIASTA / MIESZANIE
o PrzestawiC pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2 w celu uruchomienia urzadzenia.
Mozna wyrobi¢:

- 600 g ciezkiego ciasta, takiego jak: ciasto na biaty chleb, ciasto kruche ...w 30 sek.

- 500 g ciasta na chleb specjalny, taki jak: chleb zytni, chleb petnoziarnisty, chleb wieloziarnisty... w 30 sek.
Mozna wymiesza¢ do:

- 600 g lekkiego ciasta typu: biszkopt, babka, ciasto jogurtowe... w czasie od 1,5 minuty do 3,5 minut.
Mozna takze wymiesza¢ do 0,5 litra ciasta nale$nikowego i gofrowego itd. w czasie od 1 do 1,5 minuty.

SIEKANIE
e Przestawi¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2, aby uruchomi¢ urzadzenie, lub uzy¢ funkgji
pulsacyjnej, aby lepiej kontrolowac siekanie.
Mozna posieka¢ do 300 g produktow takich jak:
. mieso surowe lub ugotowane (bez koSci, $ciegien i pociete w kostki),
. ryby surowe lub gotowane (bez skory i 0$ci),
. produkty twarde: ser, suche owoce, niektére warzywa (marchew, seler...),
. produkty miekkie: niektére warzywa (cebula, szpinak...).

MIKSOWANIE
o PrzestawiC pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2 w celu uruchomienia urzadzenia.
W ciagu 20 sekund mozna zmiksowac do 0,5 litra zupy, przecieru lub musu.

4 : Ucieranie/ciecie w plastry

UZYWANE AKCESORIA:

e Zestaw misy (b).

o Watek napedzajacy (c).

« Odpowiednia wktadka (f) (w zalezno$ci od modelu).
» Obsada wktadek (g).

MONTAZ AKCESORIOW:

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

o Wiozy¢ wybrang wktadke () do obsady (g), naktadajac do oporu na o$ watka napedzajacego (c), a nastepnie
zablokowaé cato$¢ i ustawi€ wszystko na trzpieniu napedu (al).

e Zatozy¢ pokrywe (b2) i zablokowac ja na misie (b3).

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

URUCHOMIENIE I ZALECENIA:
e Produkty nalezy wpycha¢ do kominka postugujac sie popychaczem (b1).
o PrzestawiC pokretto wyboru predko$ci (a3) do pozycji 1, aby cia¢ produkty na plastry, lub do pozycji 2, aby
je trze€.
Za pomoca wktadek mozna (w zaleznosci od modelu):
- uciera€ grubo (C) / uciera¢ drobno (A): seler korzeniowy, ziemniaki, marchew, ser...
- kroi¢ na grube plastry (H) / kroi¢ na cienkie plastry (D): ziemniaki, cebule, ogérki, buraki, jabtka, marchew,
kapuste...
- kroi€ frytki (E): frytki
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- uciera€ przyrzadem do plackéw ziemniaczanych (G): parmezan, orzech kokosowy...

5 : Emulgowanie / ubijanie / trzepanie

UZYWANE AKCESORIA:
e Zestaw misy (b).
« Watek napedzajacy (c).

o Tarcza do emulgagji (e).

MONTAZ AKCESORIOW:

e Ustawi¢ mise (b3) na napedzie (a) i zablokowac ja. Tarcze emulgujaca

e Tarcze emulgujaca (e) wlozy¢ we wiasciwa strone, zablokowaé na watku nalezy zatozy¢ w
napedzajacym (c) i ustawi¢ cato$¢ na trzpieniu napedu (al). odpowiednia

» Whozy( skkadniki do misy. strone: patrz

e Zatozy¢ pokrywe (b2) i zablokowac ja na misie (b3).
 Aby zdja¢ mise z pokrywka: odblokowaé pokrywke, a nastepnie mise.

URUCHOMIENIE I ZALECENIA:

o Przestawi€ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2 w celu uruchomienia urzadzenia.

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

Za jej pomoca mozna przygotowac: majonez, sos majonezowo-czosnkowy, piane z biatek (1 do 6), bita
Smietane (do 0,2 litra).

schemat w ramce 5.

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

UZYWANE AKCESORIA:
o Zestaw misy blendera (h).
e Ugniatacz (I) (w zalezno$ci od modelu)

MONTAZ AKCESORIOW:

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

e Zatozy¢ pokrywe (h2) wyposazona w korek z podziatka (h1) i zablokowa¢ ja na misie.

o Ustawi¢ kompletna mise (h) na trzpieniu napedu (a2) - raczka misy blendera powinna by¢ skierowana w
strone uzytkownika.

o Przed zdjeciem misy z napedu, odczeka¢ do momentu catkowitego unieruchomienia robota.

URUCHOMIENIE I ZALECENIA:
e PrzestawiC pokretto wyboru predkoSci (a3) do pozycji 1 lub 2 w celu uruchomienia urzadzenia.
Mozna uzy¢ pozycji ,,Pulse”, aby lepiej kontrolowa¢ mieszanie.
« Nigdy nie nalewac do misy blendera wrzacych ptynow.
« Nigdy nie uzywac¢ blendera do suchych produktow (orzechy laskowe, migdaty, orzeszki ziemne...).
o Misy blendera nalezy uzywac zawsze z pokrywka.
e Zawsze najpierw wlewa¢ do misy ptynne produkty, a nastepnie wrzuca¢ produkty state, nie przekraczajac
maksymalnego poziomu wypetnienia misy:
- 11w przypadku gestych potraw.
- 0,8 | w przypadku potraw ptynnych.
o Aby dorzuci¢ produkty w czasie miksowania, zdjac korek z podziatka (h1) z pokrywki i wla¢ produkty przez
otwor, nie przekraczajac poziomu maksymalnego wypetnienia zaznaczonego na misie.
Maksymalny czas ciagtej pracy: 3 min.

Zalecenia:

o W czasie mieszania, je$li produkty przyklejaja sie do Scianek misy, wytaczy€ urzadzenie i odtaczy€ je od Zrodta
zasilania. Zdja€ zestaw misy blendera z korpusu urzadzenia. Za pomoca szpatutki, zgarna¢ mieszanke na ndz.
Nie wktadac¢ rak ani palcow do misy, ani nie trzymac ich blisko ostrza.

e Ugniatacz (I) umozliwia homogenizacje i ubijanie potraw (w szczegdlnoSci potraw najbardziej gestych) w
misie blendera. W tym celu ugniatacz nalezy wprowadzi€ przez centralny otwér w pokrywce do misy blendera
(h2). Przy wtaczonym urzadzeniu, popychac produkty w strone ostrzy za pomoca ugniatacza.
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« Nigdy nie uzywa¢ ugniatacza (I) bez pokrywki, gdyZ wéwczas moze on dotykac ostrzy.

Mozna:
e przygotowac¢ dobrze zmiksowane zupy, kremy, musy, koktajle i koktajle mleczne.
» miesza€ ciasta ptynne (nales$niki, paczki, klafuti, budyn).

7 : drobne siekanie niewielkich iloSci (w zaleznoSci —ﬂ
od modelu)

UZYWANE AKCESORIA:
o Zestaw miynka (i).

MONTAZ AKCESORIOW:

o Wiozy¢ sktadniki do pokrywki mtynka (i1).

o Zablokowac ja na korpusie mtynka (i2).

o Cato$¢ odwrocic i ustawi€ na trzpieniu napedu (a2).

URUCHOMIENIE I ZALECENIA:

o Przestawi€ pokretto wyboru predkos$ci (a3) do pozycji 2, aby uruchomic urzadzenie, i przytrzymac mtynek na
napedzie przez czas dziatania urzadzenia.

Mozna uzy¢ pozycji ,,Pulse”, aby lepiej kontrolowac siekanie.

Za pomoca mitynka (i) mozna:

o Posieka¢ w kilka sekund: suszone morele, figi, $liwki bez pestek:
ilo$¢/maks. czas: 40 g / 6 sek.

—— 8 : Wyciskanie owocéw cytrusowych (w zaleznoSci
od modelu)

UZYWANE AKCESORIA:
e Zestaw do wyciskania owocow cytrusowych (j).
e Misa (b3).

MONTAZ AKCESORIOW:

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

 Nasuna¢ watek napedzajacy (j2) na trzpien napedu (al).

o Ustawi€ koszyk (j3) na misie i zablokowa¢ go.

o Zamontowac stozek (j1) na kominku koszyka (j3).

o Aby zdja¢ zestaw wyciskarki do owocow cytrusowych: odblokowac koszyk (j3), mise, a nastepnie mozna zdjaé
cato$¢ z napedu.

URUCHOMIENIE I ZALECENIA:

o Natozy¢ potowke przekrojonego cytrusa na stozek (j1).

o Przestawi¢ pokretto wyboru predkoSci (a3) do pozycji 1 w celu uruchomienia urzadzenia.
o Mozna uzyskac do 0,6 litra soku z owocow cytrusowych bez oprézniania misy.

« Uwaga: Nalezy przeptukac koszyk po kazdym wycisnieciu 0,2 litra soku.

9 : Przechowywanie akcesoriow

e Robot jest wyposazony we wbudowana mini szufladke (m), w ktérej mozna przechowywaé néz
wielofunkeyjny (d) oraz 4 wktadki do krojenia warzyw (f).
e Po schowaniu akcesoriéw, wsunac szufladke (m) w korpus napedu (a).

Czyszczenie

e Odtaczy€ urzadzenie od zasilania.
 Aby czyszczenie bylo tatwiejsze, nalezy umy¢ akcesoria niezwtocznie po kazdym uzyciu.
o My¢ i wyciera¢ akcesoria: moga by¢ myte w zmywarce do naczyn.
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o Wlac ciepta wode zmieszang z kilkoma kroplami ptynu do mycia naczyh do misy blendera (h3). Zamknac
pokrywke (h2) wyposazona w korek z podziatka (h1). Kilka razy uruchomi€ przycisk pulsacyjny. Odfaczy¢
urzadzenie od zasilania. Przeptukaé mise.

 Nie wktada¢ napedu (a) do wody, ani pod biezaca wode. Przeciera¢ go wilgotna gabka.

o Akcesoria maja bardzo ostre ostrza. Nalezy sie z nimi obchodzi¢ ostroZnie.

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

marchewke, pomarancze...), przetrze€ je Scierka zamoczong w oleju spozywczym, a nastepnie normalnie umyc.

Przechowywanie

o Nie przechowywaé robota w wilgotnym miejscu.
o Uzy¢ szufladki (m) do przechowywania noza wielofunkcyjnego (d) oraz 4 wktadek do krojenia warzyw (f).

Co robic, jeSli urzadzenie nie dziata?

o Jesli urzadzenie nie dziata, nalezy sprawdzic:
- podtaczenie urzadzenia.
- zamocowanie kazdej przystawki.
« Urzadzenie nadal nie dziata? Nalezy zwroci€ sie do autoryzowanego centrum serwisowego (patrz lista w
ksiazeczce serwisowej).

Wyrzucanie opakowan i urzadzenia

@ » Opakowanie zawiera wytacznie materiaty bezpieczne dla $rodowiska, ktére mozna wyrzucac

zgodnie z obowiazujacymi przepisami w zakresie recyklingu.
% Aby wyrzuci¢ urzadzenie, nalezy zasiegnac informacji u odpowiednich stuzb komunalnych.

Zuzyte produkty elektroniczne lub elektryczne

Bierzmy czynny udziat w ochronie Srodowiskal

Urzadzenie to zbudowane jest z licznych materiatéw nadajacych sie do powtérnego wykorzystania
lub recyklingu.
9 Nalezy odda€ je do punktu zbiérki odpadéw w celu przetworzenia.

Akcesoria

e Mozna skompletowa¢ urzadzenie i naby¢ w punkcie sprzedazy lub autoryzowanym serwisie nastepujace
akcesoria:
- Wktadki do krojenia warzyw
A: Drobne ucieranie
D: Szatkowanie na cienkie plastry
C: Grube ucieranie
H: Krojenie na grube plastry
G: Parmezan
E: Krojenie na frytki
- Miynek
- Misa blendera
- Ugniatacz
- Wyciskarka do owocoéw cytrusowych
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Kilka podstawowych przepisow
Ciasto na biaty chleb

375 g maki— 225 g letniej wody — 1 torebka drozdzy piekarskich — 5 g soli. l

Do misy robota wyposazonej w n6z wielofunkcyjny wsypa¢ make, sol, drozdze piekarskie.

Wiaczy€ urzadzenie z predkoscia 2 i na samym poczatku, przez kominek w pokrywce, wla€ letnia wode.
Gdy z ciasta uformuje sie kula (po okofo 30 sek.), wytaczy¢ urzadzenie. Pozostawi€ ciasto do wyro$niecia
w cieptym miejscu. Ciasto powinno podwoic¢ swoja objetos¢. Nastepnie ugnie$¢ ciasto, aby nadac¢ mu
odpowiedni ksztatt, i utozy€ je w posmarowanej mastem i posypanej maka blasze. Pozostawi¢ ponownie
do wyro$niecia. Podgrza¢ piec ustawiajac termostat w pozycji 8 (240°). Gdy chleb podwoi swoja objetos¢,
wiozy¢ go do pieca i obnizy¢ temperature ustawiajac termostat w pozycji 6 (180°). Piec przez 30 minut.
Jednocze$nie wiozy¢ do pieca szklanke wody, aby utatwié formowanie sie skorki na chlebie.

Ciasto na pizze

150 g maki— 90 g letniej wody — 2 tyzki oleju z oliwek - ¥z torebki drozdzy piekarskich — sél.

Do misy robota wyposazonej w n6z wielofunkcyjny wsypa¢ make, sol, drozdze piekarskie.

Wiaczy¢ urzadzenie z predkoscia 2 i na samym poczatku, przez kominek w pokrywce, wla€ letnia wode i
olej. Gdy z ciasta uformuje sie kula (po okoto 15-20 sek.), wytaczy€ urzadzenie. Pozostawi€ ciasto do
wyro$niecia w cieptym miejscu. Ciasto powinno podwoi¢ swoja objetos¢. Podgrzaé piec ustawiajac
termostat w pozycji 8 (240°). W tym czasie ciasto rozwatkowad i potozy¢ na nim wybrane sktadniki pizzy:
purée z pomidoréw i cebuli, pieczarki, szynke, ser mozzarella itd. Ozdobi¢ pizze kilkoma anchois i czarnymi
oliwkami, posypac oregano i tartym serem zéttym typu gruyére, a wszystko skropi€ olejem z oliwek. Tak
przygotowana pizze utozy¢ na posmarowanej mastem i posypanej maka blasze. Wiozy¢ do pieca na 15
do 20 minut, nadzorujac pieczenie.

Ciasto kruche

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

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

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

Ciasto nalesnikowe
(w misie z nozem wielofunkcyjnym lub w misie blendera)

160 g maki— 1/3 | mleka — 2 jajka — ¥z tyzeczki drobnej soli — 2 tyzeczki oleju — rum (do smaku)

Do misy robota wyposazonej w n6z wielofunkcyjny wiozy¢ wszystkie sktadniki: make, mleko, jajka, cukier

i rum. Mieszac z predkos$cia 1 przez 20 sek., po czym przej$¢ do predkosci 2 na kolejne 25 sek.

Do misy blendera wrzuci¢ wszystkie produkty oprocz maki. Wiaczy¢ urzadzenie z predkos$cia 2 i po kilku

sekundach, przez centralny otwér w pokrywce misy blendera, dodawaé stopniowo make, a nastepnie

miksowac przez 45 sekund.

Ciasto biszkoptowe

150 g maki— 150 g masta — 150 g cukru — 3 cate jajka — %> torebki proszku do pieczenia — szczypta soli.

Do misy robota wyposazonej w ndz wielofunkcyjny wiozy¢ wszystkie sktadniki. Wiaczy¢ urzadzenie z
predkoscia 2 na 1,5 minuty. Podgrzac piec przy termostacie ustawionym w pozycji 6 (180°). Cato$¢ wlac
do formy na ciasto i piec przez 40 minut.

Ciasto korzenne

150 g maki— 70 g masta - 70 g cukru — 3 jajka — 50 ml mleka — 2 tyzeczki proszku do pieczenia - 1tyzeczka
cynamonu — 14yzeczka imbiru — 1 1yzeczka tartej gatki muszkatotowej — 1 starta skorka pomarahczowa —
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szczypta pieprzu.

Do misy robota wyposazonej w n6z wielofunkcyjny, wiozy¢ wszystkie sktadniki. Ustawi¢ predko$¢ 2 i
wiaczyc urzadzenie na 50 sek. Ciasto wla¢ do posmarowanej mastem i posypanej maka formy i piec przez
50 minut przy termostacie ustawionym w pozycji 6 (180°C).

Podawac letnie lub zimne z musem lub marmolada.

DCiasto czekoladowe

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

Czekolade stopi¢ w naczyniu zanurzonym we wrzatku z 2 tyzkami wody. Doda¢ masto i mieszaé, az
wszystko dobrze sie stopi.

Do misy wyposazonej w n6z wielofunkcyjny wrzuci€ cukier, jajka i wiaczy¢ urzadzenie z predkos$cia 2 na
45 sekund, miksowac az do momentu, gdy mieszanka zacznie sie pieni€. Nie wytaczajac robota, przez
kominek w pokrywce, dodac stopiona czekolade, make, proszek do pieczenia i mleko, wszystko miesza¢
przez 15 sek.

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

Bita Smietana

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

Misa musi by¢ bardzo zimna, wiozy¢ ja na kilka minut do lodowki.
Do misy wyposazonej w tarcze emulgujaca wla¢ $mietane i wsypac cukier puder. Ustawi¢ predkoS$¢ 2 i
wiaczyC urzadzenie na 40 sek.

Majonez

1 cate jajko, 1tyzeczka musztardy, 1tyzka octu, % litra oleju, sél, pieprz.

Do misy wyposazonej w tarcze emulgujaca wlaé wszystkie sktadniki oprocz oleju. Ustawi€ predko$¢ 2,
wiaczy€ urzadzenie na 5 sek., nastepnie wytaczyc¢ robota i przez kominek w pokrywce wlaé powoli olej.
Gdy sktadniki dobrze sie potacza, majonez ma jasny kolor.

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

Uwaga: przechowywa¢ w lodéwce i spozy¢ w ciagu 24 godzin.
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Modelio, kurj nusipirkote, priedai pavaizduoti ant virSutinés pakuotés dalies esancioje etiketéje.

Saugos patarimai

e Pries pirma karta naudodamiesi aparatu atidziai perskaitykite naudojimo instrukcijas: naudojant
aparata ne pagal instrukcijas, gamintojas atleidziamas nuo bet kokios atsakomybés.

o Patikrinkite, ar JUsy elektros tinklo jtampa sutampa su nurodytaja ant aparato.

e Bet kokia jungimo klaida panaikina garantija. Aparatas yra skirtas tik naudoti namuose, vidaus patalpose.

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

« ISjunkite aparata is tinklo, kai tik baigiate juo naudotis (net jei dingsta elektros srové), ir jj valydami.

« Nenaudokite aparato, jei jis neveikia kaip paprastai arba buvo pazeistas. Tokiu atveju kreipkités j jgaliota
centra (sarasa rasite priezitiros knygeléje).

o Bet kokius kitus darbus, iSskyrus valyma ir jprasta priezitira, kurig atlieka klientas, turi vykdyti jgaliotas
centras (sarasa rasite priezitros knygeléje).

» Nenardinkite aparato, maitinimo laido ar kistuko j vandenj arba bet kurj kita skyst;.

o Neleiskite maitinimo laidui kaboti vaikams prieinamoje vietoje.

e Maitinimo laidas niekuomet neturi bUti arti jkaitusiy aparato daliy arba liestis su jomis, bati prie Silumos
Saltinio arba ugnies.

e Jei maitinimo laidas arba kiStukas yra paZeisti, nenaudokite aparato. Kad neblty jokio pavojaus, butinai
paprasykite pakeisti juos jgaliotame centre (sarasa rasite prieZitros knygeléje).

e Savo paciy saugumui naudokite tik jgaliotame centre parduodamam jlsy aparatui pritaikytus priedus ir
detales.

e Dédami maisto produktus j anga produktams, visuomet naudokite stiimiklius, niekada produkty nekiskite
pirstais, Sakute, Saukstu, peiliu ar bet kokiu kitu daiktu.

« Daugiafunkcinj peiliuka, maiSytuvo indo ir smulkintuvo peilj bei darzoviy smulkinimo formeles tvarkykite
atsargiai — jie labai astris. Prie$ paruosta mase isimdami i$ indo, bltinai i$ sukamosios asies () turite
istraukti metalinj peiliuka (d).

» Nenaudokite aparato tus€iaja eiga.

e Maisytuvo inda visuomet naudokite uzdéje dangtelj.

o Niekada nelieskite judanciy daliy, pries isimdami priedus palaukite, kol aparatas visiskai sustos.

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

e Priedy nedékite j mikrobangy krosnele.

e Vird indo ir veikianciy priedy neleiskite kaboti ilgiems plaukams, $alikams, kaklaraisCiams ir t.t.

o Aparato neneskite laikydami uz stalCiaus.
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Aprasymas

a  Variklio blokas b  Smulkinimo indas ir jo dalys
al : Létosios eigos variklio bloko anga b1 : Doziy reguliavimo stumiklis
a2 : Greitosios eigos variklio bloko anga b2 : Dangtelis su anga produktams déti
a3 : GreiCiy keitiklis: pulsas (pertraukiamasis b3 :Indas
rezimas)-0-1-2 C  Sukamoji asis

PRIEDAI (PRIKLAUSOMAI NUO MODELIO):
d  Daugiafunkcinis peilis i Smulkintuvas

i1: Smulkintuvo dangtelis

€ Diskas emulsijai ruosti . .
i2 : Smulkintuvo korpusas

f  Darzoviy smulkinimo formelés

A : smulkus tarkavimas J §u!EigsPaudé
D : smulkus pjaustymas !1 : KUQ{S ] o
C : stambus tarkavimas j2 : SulCiaspaudés sukamoji asis
G : rupus tarkavimas j3 : Krepselis
H : stambus pjaustymas k Mentelé
E : bulvyCiy pjaustymas skrudinimui | Griistuvas

m

g Formeliy laikiklis

h  Maisytuvo indas
h1: Doziy reguliavimo kistukas
h2 : Dangtelis
h3 : Indas

Dézuté priedams sudéti

Paruosimas naudoti

e Prie$ pirma karta naudodami aparata, visas priedy dalis nuplaukite karstu vandeniu su muilu (Zitirékite skyrelj
,Valymas"). Perskalaukite ir nuvalykite.

« Variklio bloka (a) padékite ant plokscio, Svaraus ir sauso pavirsiaus.

o |kiskite aparato laida j maitinimo tinkla.

e Pulsas (pertraukiamasis reZimas): pamazu sukdami nustatykite mygtuka (a3) ties padétimi ,Pulsas*; 3is
rezimas padeda lengviau prizitréti kai kurias ruoSiamas mases.

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

« Sustabdymas: mygtuka (a3) nustatykite ties padétimi ,,0“.

Instrukcijos skyreliy numeriai sutampa su apibrézty schemy numeriais.

1 : Smulkinimo indo ir dangtelio uzdéjimas

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

PRIEDY SURINKIMAS:

« Inda (b3) uzdékite ant variklio bloko (a), indo rankena pasuke truputj j desine nuo mygtuko.

e Inda (b3) pritvirtinkite sukdami jj j desine.

« Dangtelj (b2) uzdékite ant indo (b3). Priverzkite dangtelj sukdami jj | desine, indo rankenos link.
Inda batina pritvirtinti prie variklio bloko (a), pries prisukant dangtelj (b2) ant indo (b3).

2 : Smulkinimo indo ir dangtelio nuémimas

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

o Atsukite inda, sukdami jj laikrodZio rodykliy kryptimi.

o Tik tuomet galésite jj pakelti ir nuimti inda nuo variklio bloko.
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3 : MaisSymas / plakimas / pjaustymas / minkymas

NAUDOJAMI PRIEDALI:

e Indas ir jo dalys (b).

o Sukamoji asis (c).
 Daugiafunkcinis peiliukas (d).

PRIEDU SURINKIMAS:

« Inda (b3) uzdékite ant variklio bloko (a) ir pritvirtinkite jj.
 Daugiafunkcinj peiliuka (d) uzdékite ant sukamosios asies (c) ir juos abu uzdékite ant variklio bloko angos,
(a1).

o Sudékite j inda produktus.

 Uzdékite dangtelj (b2) ir prisukite jj ant indo (b3).

o Norédami nuimti visa inda su dangteliu, atsukite dangtelj, paskui atsukite inda.

MINKYMAS / MAISYMAS
» Norédami jjungti, greiCiy keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi 2.
JUs galite suminkyti iki:
- 600 g kietos teslos per 30 s, pavyzdZiui, baltos duonos, kapotos teslos ...
- 500 g specialios duonos teslos per 30 s, pavyzdziui, ruginés, séleny, jvairiy grady duonos teslos....
JUs galite sumaisyti iki:
- 600 g skystos teslos per 1,30 min.—3,30 min., pavyzdziui, biskvitinés teslos, keturiy ingredienty pyrago teslos,
jogurtinio pyrago teslos...
JUs taip pat per 1 min.—1,30 min. galite sumaisyti iki 0,5 litro blyny testos, vafliy teslos ir pan.

PJAUSTYMAS
» Norédami jjungti, greiCio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi 2 arba, kad blity galima geriau kontroliuoti
pjaustymo procesa, pasirinkite padétj ,Pulsas*.
Galite supjaustyti iki 300 g maisto produkty, tokiy kaip:
. Zalia ar virta mésa (su iSimtais kaulais, iSimtomis sausgyslémis, supjaustytos | gabalélius);
. Zalios ar virtos Zuvies (be odos ir asaky);
. kiety produkty: strio, dZiovinty vaisiy, kai kuriy darzoviy (morky, saliery ...);
. minksty produkty: kai kuriy darzoviy (svogliny, $pinaty...).

PLAKIMAS

o Norédami jjungti, greiCio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi ,2“.
Per 20 s galite suplakti iki 0,5 | sriubos ir kompoto.

4 : Tarkavimas / pjaustymas

NAUDOJAMI PRIEDAI:

e Indas ir jo dalys (b).

o Sukamoji asis (c).

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

PRIEDY SURINKIMAS:

« Inda (b3) uzdékite ant variklio bloko (a) ir pritvirtinkite jj.

« Pasirinkta formele (f) jdékite j formeliy laikiklj (g), sukamaja a3j () kuo geriau jkiskite j formele (f) ir viska
priverzkite, paskui uzdékite ant variklio bloko angos (a1).

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

« Norédami nuimti visa inda su dangteliu, atsukite dangtelj, paskui atsukite inda.

JJUNGIMAS IR PATARIMALI:
e Produktus dékite | dangtelyje esancia anga, stumkite juos sttimikliu (b1).
o Greicio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi 1% jei norite pjaustyti, arba ties padétimi,,2“, jei norite tarkuoti.
Naudodami formeles galite (priklausomai nuo modelio):
. stambiai sutarkuoti (C) / smulkiai sutarkuoti (A): Sakniavaisinius salierus, bulves, morkas, siirj...
. stambiai supjaustyti (H) / smulkiai supjaustyti (D): bulves, svoglinus, agurkus, burokélius, obuolius, morkas,
kopustus...
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. smulkiai supjaustyti (E): bulvytes fri...
. rupiai sutarkuoti (G): ,Parmezano” stirj, kokoso riesutus...

5 : Emulsijos gaminimas / maiSymas / plakimas

NAUDOJAMI PRIEDAI:

e Indas ir jo dalys (b).

o Sukamoji asis (c).

e Diskas emulsijai ruosti (e).

PRIEDY SURINKIMAS:

« Inda (b3) uzdékite ant variklio bloko (a) ir pritvirtinkite jj. Diska emulsijai ruoti
« Tinkama kryptimi uzdékite diska emulsijai ruosti (e) ir pritvirtinkite jj ant sukamosios uzdékite tinkama
asies (), viska uzdékite ant variklio bloko angos (a1). kryptimi: zr. 5

e Sudékite j inda produktus.
» Uzdékite dangtelj (b2) ir prisukite jj ant indo (b3).
e Norédami nuimti visg inda su dangteliu, atsukite dangtelj, paskui atsukite inda.

JJUNGIMAS IR PATARIMALI:

« Norédami jjungti, greiCio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi ,,2“.

» Niekada nenaudokite Sio priedo kietoms tesloms minkyti arba skystoms tesloms maiyti.

J0s galite paruosti: majoneza, ,,Provansalo” majoneza su Cesnakais, padazus, baltymy kremus (1-6), plakta
krema, plakta grietinéle (iki 0,2 litro).

apibrézta schema.

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

NAUDOJAMI PRIEDAI:
e MaiSytuvo indas ir jo dalys (h).
e Grustuvas (1) (priklausomai nuo modelio)

PRIEDU SURINKIMAS:

o Sudékite produktus | maidytuvo inda (h3), nevirsydami ant indo nurodyto didziausio lygio.

« Uzdékite dangtelj (h2) su doziy reguliavimo kistuku (h1) ir prisukite jj prie indo.

o Surinktg inda (h) uzdékite ant variklio bloko angos (a2) taip, kad maidytuvo indo rankena bty pries jus.
e Prie$ nuimdami maisytuvo inda nuo variklio bloko palaukite, kol virtuvés kombainas visiskai sustos.

JJUNGIMAS IR PATARIMAL:

» Norédami jjungti, greiCio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi, 1 arba ,,2“

Galite pasirinkti padétj ,Pulsas”, kad galétuméte geriau kontroliuoti maiSymo procesa.

e | maiSytuvo inda niekada nepilkite verdancio skyscio.

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

e MaiSytuvo inda visuomet naudokite uzdéje dangtelj.

« Visada j inda pirmiausia pilkite skystus produktus, po to jdékite kietus, nevirSydami didZiausio nurodyto lygio:
-1 |, kai maseé tirsta.
- 0,8 |, kai masé skysta.

e Kai produkty norite jdéti jau maisydami mase, isimkite i3 dangtelio doziy reguliavimo kistuka (h1) ir per
pildymo angag supilkite produktus, nevirSydami ant indo nurodyto lygio.

Ilgiausias naudojimo laikas: 3 min.

Patarimai:

 Jei maisant mase produktai prilimpa prie indo sieneliy, sustabdykite aparata ir iSjunkite jj i$ maitinimo tinklo.
Maisytuvo inda su visomis dalimis nuimkite nuo aparato korpuso. Ruosiama mase su mentele nubraukite ant
peiliuko. Niekada j inda ar arti peiliuko nekiskite ranky arba pirsty.

« Naudojant grstuva (1), ruosiamus gaminius galima sutrinti j vientisa mase ir maiytuvo inde sugrsti (ypa¢
pacias tiriausias mases). Tam grlistuva jkiskite per centrine maidytuvo indo dangtelio anga (h2). Aparatui
veikiant, produktus su gristuvu stumkite peiliuky link.
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e Griistuvo () niekada nenaudokite neuzdéje dangtelio - taip jis liesis su peiliukais.
JUs galite:

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

» maidyti visas skystas teslas (blyny, lietiniy, paplotéliy, ,bretanisky*“ pyragy).

7 : Labai smulkus nedideliy kiekiy pjaustymas
(priklausomai nuo modelicl)!)

NAUDOJAMI PRIEDALI: q
o Smulkintuvas ir jo dalys (i).

PRIEDY SURINKIMAS:

e Produktus jdékite j smulkintuvo dangtelj (i1).

» Smulkintuvo dangtelj prisukite prie smulkintuvo korpuso (i2).
e Viska apverskite ir uzdékite ant variklio bloko angos (a2).

JJUNGIMAS IR PATARIMAL:

» Norédami jjungti, greicio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi 2 ir aparatui veikiant smulkintuva laikykite
ant variklio bloko.

Galite pasirinkti padétj ,,Pulsas®, kad galétuméte geriau kontroliuoti maiSymo procesa.

Su smulkintuvu (i) jls galite:

o per kelias sekundes supjaustyti: dZiovintus abrikosus, dziovintas figas, slyvas be kauliuky:
kiekis / ilgiausia trukmé: 40 g/ 6 s

8 : Citrusiniy vaisiy sulCiy spaudimas

(priklausomai nuo modelio)

NAUDOJAMI PRIEDAI:
o Citrusiniy vaisiy sulCiaspaudé (j).
e Indas (b3).

PRIEDY SURINKIMAS:

o Uzdékite inda (b3) ant variklio bloko (a) ir pritvirtinkite jj.

 Sukamaja asj (j2) jkiskite j variklio bloko anga (a).

o Krep3elj (j3) uzdékite ant indo ir pritvirtinkite jj.

o Kligj (j1) uzdékite ant krepselio (j3) vamzdelio.

 Norédami nuimti visg citrusiniy vaisiy suliaspaude, atsukite krepelj (j3), paskui inda — tuomet viska galésite
nuimti nuo variklio bloko.

JJUNGIMAS IR PATARIMAL:

e Puse citrusinio vaisiaus uzdékite ant kigio (j1).

« Norédami jjungti, greiCio keitiklj (a3) nustatykite ties padétimi 1.

« Nei3pyle i3 indo skysCio, galite paruosti iki 0,6 | citrusiniy vaisiy sulciy.
o Démesio: krepselj turite skalauti isspaude 0,2 | sulCiy.

9 : Priedy tvarkymas

e Virtuvés kombaine yra priedams (formeléms ir peiliukams) laikyti skirtas stalCius (m), | kurj galite jdéti
daugiafunkcinj peiliuka (d) ir 4 darZoviy pjaustymo formeles (f).
 Sudéje priedus, stalCiy priedams laikyti (m) jstumkite  variklio bloka (a).

Valymas

e Ijunkite aparata is tinklo.
 Kad valyti bty lengviau, baige naudotis aparatu greitai iSskalaukite priedus.
o Nuplaukite ir nusluostykite priedus: juos galima plauti indaplovéje.
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e | maidytuvo inda (h3) jpilkite karsto vandens su keliais skysto muilo laseliais. Uzdarykite dangtelj (h2), kuriame
yra doziy reguliavimo kistukas (h1). Kelis kartus paspauskite mygtuka. Aparato laidg istraukite i§ maitinimo
tinklo. Inda iSskalaukite.

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

e Priedy peiliukai labai astrus. Tvarkykite juos atsargiai.

Naudingas patarimas: jei maisto produktai (morkos, apelsinai...) priedus nudazé, patrinkite juos maistiniu

aliejumi sudrékintu skuduréliu, paskui valykite kaip paprastai.

Tvarkymas

o Virtuvés kombaino nelaikykite drégnoje vietoje.
« Naudokite stalCiy priedams laikyti (m) — dékite j jj daugiafunkcinj peiliuka (d) ir ne daugiau kaip 4 darzoviy
pjaustymo formeles (f).

Ka daryti, jei aparatas neveikia?

e Jei jusy aparatas neveikia, patikrinkite, ar:
- jis gerai jjungtas j tinkla.
- teisingai uzdétas kiekvienas priedas.
e Ar jlsy aparatas dar neveikia? Kreipkités j jgaliota priezZitros centra (sarasa rasite prieziliros knygeléje).

Pakuotés medziagy iSémimas i$ aparato

@ e Pakavimui naudojamos tik aplinkai nekenksmingos medziagos, kurias galima iSmesti laikantis
galiojanciy nuostaty dél atlieky perdirbimo.
% Dél aparato ismetimo teiraukités savo savivaldybéje esancios atitinkamos tarnybos.

Nebenaudojami elektroniniai arba elektriniai
gaminiai

Prisidékime prie aplinkos apsaugos!

|
(D JUsy aparate yra daug medziagy, kurias galima pakeisti j pirmines zaliavas arba perdirbti.

Nuneskite jj j surinkimo punkta arba, jei jo néra, j jgaliota prieziliros centra, kad aparatas bty
perdirbtas.

Priedai

 Kartu su aparatu i$ savo nuolatinio pardavéjo arba jgalioto prieziliros centro galite atskirai prasyti Siy priedy:
- darZoviy pjaustymo formeliy
A: smulkus tarkavimas
D: smulkus pjaustymas
C: stambus tarkavimas
H: stambus pjaustymas
G:,Parmezano* stirio pjaustymas
E: bulvyCiy pjaustymas skrudinimui
- Smulkintuvo
- Maisytuvo indo
- GrUstuvo
- Citrusiniy vaisiy sulCiaspaudés
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Keli pagrindiniai receptai

Baltos duonos tesla

375 g milty — 225 g drungno vandens — 1 pakelis kepimo mieliy — 5 g druskos.

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

Jjunkite aparata nustate 2 greitj ir i$ karto per dangtelio anga supilkite drungna vandenij. Kai tik i$ teslos
susiformuoja kamuoliukas (tam reikia apie 30 s), sustabdykite virtuvés kombaina. Leiskite teslai pakilti
padéje ja siltoje vietoje, laikykite, kol jos kiekis padidés dvigubai. Paskui dar karta iSminkykite teslq ir
suformuokite kepaliukus, po to padékite ant sviestu iSteptos ir miltais pabarstytos skardos. Dar karta
leiskite teslai pakilti. [kaitinkite orkaite iki Th.8 (240°). Kai duonos kiekis padidéja du kartus, pasaukite ja
j orkaite ir sumazinkite temperattrg iki Th.6 (180°). Kepkite 30 min. Kartu | orkaite jdékite vandens
stikline, kad ant duonos susidaryty pluta.

Picos tesla

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

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

Jjunkite aparata nustate 2 greitj ir i$ karto per dangtelio anga supilkite drungna vandenij ir alyvy aliejy.
Kai tik is teslos susiformuoja kamuoliukas (15-20 s), sustabdykite virtuvés kombaina. Leiskite teslai pakilti
padéje ja siltoje vietoje ir laikykite, kol jos kiekis padidés dvigubai. [kaitinkite orkaite iki Th.8 (240°). Kol
orkaité kaista, paruoskite tesla ir uzdékite ant jos produkty pagal savo skonj: pomidory padazo, svoguny,
gryby, kumpio, ,Mozzarella“ sirio ir pan. Papuoskite pica keliais anciuviais ir juodosiomis alyvuogémis,
apibarstykite trupuciu raudonélio ir tarkuoto 3veicarisko slirio ,Gruyere®, o ant visos picos uzpilkite kelis
lasus alyvy aliejaus. Pica su garnyru padékite ant sviestu pateptos ir miltais apibarstytos kepimo skardos.
Pasaukite j orkaite ir kepkite 15-20 min. stebédami, kaip pica kepa.

Kapota tesla

280 g milty — 140 g sviesto — 70 ml vandens (50 g) — Ziupsnelis druskos.

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

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

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

160 g milty — 1/3 | pieno — 2 kiausiniai — /2 kavos Saukstelio smulkios druskos — 2 Saukstai aliejaus — romo

(pagal skonij).

| virtuvés kombaino inda su daugiafunkciniu peiliuku sudékite visus produktus: miltus, piena, kiausinius,

cukry ir roma. Aparata jjunkite nustate 1 greitj ir leiskite veikti 20 s, paskui perjunkite | 2 greitj ir maisykite

25s.

| maiSytuvo inda sudékite visus produktus, isskyrus miltus. [junkite 2 greitj ir po keliy sekundziy per centrine

maidytuvo indo dangtelio anga pamazu pilkite miltus, paskui maidykite 45 s.

Keturiy daliy pyragas

150 g milty — 150 g sviesto — 150 g cukraus — 3 kiausiniai— ¥z pakelio kepimo milteliy — 1 Ziupsnelis druskos

| virtuvés kombaino inda su daugiafunkciniu peiliuku sudékite visus produktus. Aparata jjunkite nustate
2 greitj ir leiskite veikti 1,30 min. |kaitinkite orkaite iki Th.6 (180°). Paruosta mase sudékite | pyragy
forma, kepkite 40 min.
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Pyragas su prieskoniais

150 g milty — 70 g sviesto — 70 g cukraus — 3 kiausiniai — 50 ml pieno — 2 kavos Sauksteliai kepimo milteliy
— 1 kavos 3aukstelis cinamono — 1 kavos Saukstelis imbiero — 1 kavos Saukstelis tarkuoto muskato — 1 tarkuota
apelsino Zievelé — 1 Ziupsnelis prieskoninio augalo.

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

Pateikite j stala truputj arba visiskai atvésusj su kompotu ar marmeladu.

Sokoladinis pyragas

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

|déje inda j vandenj, Sokolada istirpdykite su 2 Saukstais vandens. Sudékite sviesta ir maisykite, kol
Sokoladas ir sviestas gerai istirps.

| inda su daugiafunkciniu peiliuku sudékite cukry ir kiausinius, 45 s maiSykite nustate 2 greitj, kad masé
pradéty putoti. Nestabdydami virtuvés kombaino, per dangtelio anga supilkite istirpdyta Sokolada, miltus,
kepimo miltelius ir piena, maiSykite 15s.

Supilkite j sviestu patepta forma ir kepkite apie 1 val., jkaitine orkaite mazdaug iki Th5/6 (160°C).

Plakta grietinélé

200 ml labai 3altos skystos grietinélés, 30 g cukraus pudros.

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

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

Majonezas

1 kiausinio trynys, 1 Saukstas garstyCiu, 1 Saukstas acto, % litro aliejaus, druskos, pipiry.

| inda su disku emulsijai ruosti sudékite visus produktus, iSskyrus aliejy. Pasirinkite 2 greitj, maisykite 5s,
paskui, nestabdydami virtuvés kombaino, per dangtelio anga labai 1étai supilkite aliejy. Kai majonezas
sustingsta, jo spalva tampa balta.

Démesio: kad majonezas bty gerai paruostas, produktai turi bati aplinkos temperataros.

Pastaba: majoneza laikykite Saldytuve ir suvartokite per 24 valandas.
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Piederumi, kas ieklauti modelT, kuru Jis esat iegadajies, attéloti uz etiketes, kas atrodas uz iepakojuma virsmas.

Drosibas noteikumi

« Pirms pirmas lietoSanas rlpigi izlasiet ierices lietoSanas instrukciju: ierices instrukcijai neatbilstosa
lietoSana atbrivo razotaju no jebkadas atbildibas.

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

« Jebkada kllime, kas radusies nepareizas pieslégdanas gadijuma, anulé razotaja sniegto garantiju. Ierice
paredz&ta izmanto3anai sadziviskos noltikos un tikai majas apstaklos.

o STierice nav paredz&ta tadam personam (ieskaitot bé&rnus), kuru fiziskas, sensoras vai intelektualas spéjas
ir ierobeZotas, vai arl tadam personam, kam trlkst pieredzes vai zinasanu, iznemot gadijumus, kad ierice
tiek lietota kadas citas, par vinu dro3ibu atbildigas personas vadiba, vai arT sekojot 3is personas iepriek$
sniegtam instrukcijam par ierices lietodanas noteikumiem.

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

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

« Citas darbibas ar ierici, iznemot tiridanu un izmanto3anu saskana ar instrukciju, at!auts veikt tikai
autoriz€tam servisa centram (sarakstu skatit servisa gramatina).

o Nemérciet ierici, baroSanas vadu vai kontaktdaksu tGdent vai jebkada cita §I,(idruma'l.

« Nelaujiet baro3anas vadam nonakt bérnu rokas.

e Baro3anas kabelis nekad nedrikst nonakt tuvuma vai kontakta ar ierices karstajam da!ém, karstuma avotu
vai asu stdru tuvuma.

e Ja barosanas kabelis vai kontaktdaksa ir bojati, ierici izmantot nedrikst. Lai izvairitos no riska, deta!u
nomainu obligati uzticiet autorizétam servisa centram (skatit servisa gramatina).

e Lai ievérotu drosibu, izmantojiet tikai Jlsu iericei piem&rotus piederumus un detalas, kas tiek pardotas
autoriz€ta servisa centra.

« Vienmér izmantojiet biditajus, nevis pirkstus, dak3as, karotes, nazus vai citus piederumus, partikas produktu
virzisanai Sahtas.

« Esiet uzmanigi, rikojoties ar daudzfunkciju nazi, sajaukdanas trauka nazi, smalcinasanas nazi un darzenu
sagrie3anas uzgaliem: tie ir |oti asi. Pirms iznemt produktus no trauka, obligati iznemiet daudzfunkciju nazi
(d), turot aiz ta satvéréja (c).

o Neizmantojiet ierici, kad ta ir tuksa.

e Vienmér izmantojiet sajaukSanas trauku ar vaku

« Nekad nepieskarieties kustigam dalam, uzgaidiet lidz ierice pilniba apstajas pirms piederumu iznemsanas.

e Neizmantojiet piederumus ka konteinerus iesaldésanai, varisanai vai sterilizacijai augsta temperatura.

« Nelieciet piederumus mikrovilnu krasni.

. Ne!uujiet gariem matiem, Sallém, kaklasait€m u.c. nokaraties virs trauka un darbiba esosam iericém.

o Neparvietojiet ierici, velkot aiz vada.
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Apraksts

a  Motora bloks b  Smalcinasanas trauka komplekts
a1 : Bloka motora |I€na izeja b1 : Doz&3sanas biditajs
a2 : Bloka motora atra izeja b2 :Vaks ar Sahtu
a3 : Atrumu izvéles sl€dzis: pozicija Pulse b3 : Trauks
(intermit€joss gajiens)-0-1-2 C  Satvérgjs
PIEDERUMI ATBILSTOSI MODELIM:
d  Daudzfunkciju nai i Smalcinatajs

i1: Smalcinataja vaks

e Emuléé§anas disks . ed)
i2 : Smalcinataja korpuss

f Darzenu sagriesanas uzgali
H 3

: Smalkai rivésanai J  Citrusu sulas spiede

A
D : Smalkai grie3anai J1:Konuss . o
C : Raupjai rivésanai J.Z : Citrusu sulas spiedes satvéréjs
G : Rivésanai kartupe!u panktkam j3 :Kauss
H : Grie3anai biezas skélés k Lapstina
E : Fr1 kartupelu smalcinasanai | Piestala

9 Uzga!u turetajs m Atvilktne piederumu salikSanai

h Sajaukdanas trauks
h1 : Dozésanas aizbaznis
h2:Vaks
h3 : Trauks

Izmantosana

e Pirms pirmas lietosanas nomazgajiet visus piederumus karsta ziepjudenT (skatiet punktu tirisana). Izskalojiet
un rapigi noslaukiet.

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

o lesl@dziet ierici rozeté.

e ImpulsreZims ,Pulse” (intermit&joss gajiens): pagrieziet slédzi (a3) pozicija Pulse, kura nodro3ina secigas
grudienveida kustibas, lai labak kontrol€tu noteiktus sagatavosanas veidus.

o Nepartraukts gajiens: pagrieziet slédzi (a3) pozicija 1 vai 2.

 Apturéana: pagrieziet slédzi (a3) pozicija 0.

Punktu numeracija veikta saskana ar shému numeraciju.

1 : Smalcinasanas trauka un vaka ielikSana

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
o Trauka komplekts (b).

PIEDERUMU IELIKSANA:

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

o Nostipriniet trauku (b3), pagriezot to pa labi.

 Novietojiet vaku (b2) uz trauka (b3). Nostipriniet vaku, iebidot to pa labi trauka rokturT.

Ir loti svarlgi vispirms nostiprinat trauku uz motora bloka (a) un tikai p&c tam vaku (b2) uz trauka (b3).

2 : Smalcinasanas trauka un vaka n0|;lem§ana

« Atbloké&jiet vaku, pagrieZot to pulkstenraditaja kustibas virziend, lai atbrivotu trauka rokturi. Tad Jis varat to
pacelt un nonemt.

« Atbloké&jiet trauku, pagrieZot to pulkstenraditaja kustibas virziena.

o Tikai tagad Jus varat pacelt un nonemt trauku no motora bloka.
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3 : Samaisisana/sajauksana/smalcinasana/iemicisana -

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
e Trauka komplekts (b).

o Satvérgjs ().

o Daudzfunkciju nazis (d).

PIEDERUMU IELIKSANA:

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

o Uzlieciet daudzfunkciju nazi (d) uz satvéréja () un novietojiet to motora bloka izeja (al).
o lelieciet ingredientus trauka.

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

e Lai nonemtu trauka-vaka komplektu: atblok&jiet vaku, tad atbloké&jiet trauku.

IEMICISANA / SAJAUKSANA
e Pagrieziet atrumu izvéles sl&dzi (a3) pozicija 2, lai to ieslégtu.
JUs varat micit lidz:
- 600g smagas miklas, tadas ka: baltmaizes mikla, smilsu mikla... 30's.
- 500 g Tpasas maizes miklas, tadas ka: rudzu maize, pilngraudu maize, graudu maize... 30s.
JUs varat samaisit [Tdz:
- 600g vieglas miklas, tadas ka: biskvits, pirags, jogurta kiika... no 1 min. 30 s. [ildz 3 min. 30 sek.
Tapat JUs varat samaistt [1dz 0.5 litriem pankUku, vafe!u miklas, utt. no 1 min. [1dz 1 min. 30 s.

SMALCINAT
e Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 2, lai to iesl&gtu, vai, lai labak kontrol&tu smalcina$anu, izvélieties
impulsu poziciju.
JUs varat smalcinat I1dz 300 g tadu partikas produktu, ka:
. j€la vai varita gala (bez kauliem, cpslam un sagriezta kubinos).
. j€la vai vartta zivs (bez zvinam un asakam).
. cieti produkti: siers, Zavéti aug!i, dazi darzeni (burkani, selerija ...).
. miksti produkti: dazi darzeni (sipoli, spinati ...).

SAJAUKSANA
o Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 2, lai to iesl&gtu.
Jas varat sajaukt [1dz 0.5 litriem sarivétas zupas, zupas, auglu biezena 20 s. laika.

4 : Rivesana/sagrieSsana

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:

o Trauka komplekts (b).

e Satvéréjs (c).

o Uzgalis péc izvéles (1) (atbilsto3i modelim).
» Uzgalu turétajs ().

PIEDERUMU IELIKSANA:

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

« Iespraudiet izvel&tu uzgali (f) uzgalu turétdja (g), maksimali ievadiet satvéré&ja asi () caur uzgali (f) un
nostipriniet komplektu motora bloka izeja (al).

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

e Lai nonemtu trauka-vaka komplektu: atblok&jiet vaku, tad atbloké&jiet trauku.

IESLEGSANA UN PADOMI:
o Tevadiet produktus vaka $ahta un virziet ar biditaja palidzibu (b1).
e Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 1, lai sagrieztu, vai pozicija 2, lai rivétu.
Ar uzgaliem Jis varat pagatavot (atbilstosi modelim):
. raupji rivétus produktus (C) / smalki rivétus produktus (A): rivétu seleriju, kartupelus, burkanus, sieru...
. biezas 3ké&les (H) / planas 3kéles (D): kartupeli, sTpoli, gurki, bietes, aboli, burkani, kaposti...
. fiT kartupelus (E): frT kartupeli...
. kartupe!u pankikas (G): parmezans, kokosrieksti ...
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5 : Emulgé3ana / saputo$ana / sakul$ana

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
e Trauka komplekts (b).

o Satvérgjs (c).

o Emulgé&sanas disks (e).

MONTAGE DES ACCESSOIRES :

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

o Uzlieciet pareiza virziena un nostipriniet emulgé&sanas disku (e) uz satvéréja (c) un
novietojiet to motora bloka izeja (al).

o Ielieciet produktus trauka.

« Novietojiet vaku (b2) un nostipriniet to uz trauka (b3).
e Lai nonemtu trauka-vaka komplektu: atblok&jiet vaku, tad atbloké&jiet trauku.

IESLEGSANA UN PADOMI:

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

* Nekad neizmantojiet So piederumu smagu miklu iemiciSanai vai vieglu miklu samaisisanai.

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

Ievietojiet
emulgésanas disku
pareiza virziena:
skatiet 5. shemu.

—— 6 : Sajauksana vnendablﬂa masa/samaisisana/ loti

smalka sajauksana (atbilstosi modelim)
IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
e Trauka komplekts (h).
e Piestala (1) (atbilstodi modelim)
PIEDERUMU IELIKSANA:

« Telieciet produktus sajaukdanas trauka (h3), neparsniedzot maksimalo limeni, kas noradits uz trauka.
 Novietojiet vaku (h2), aprikotu ar doz&3anas aizbazni (h1) un nostipriniet to uz trauka.

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

e Uzgaidiet [1dz mehanisms pilniba apstajas pirms sajauk3anas trauka izvilkanas no motora bloka.

IESLEGSANA UN PADOMI:
 Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 1 vai 2, lai to ieslégtu.
JUs varat izmantot poziciju Pulse, lai labak kontrol€tu samaisisanu.
» Nekad nepiepildiet sajauksanas trauku ar verdosu tdeni.
e Nekad neizmantojiet sajaukSanas trauku ar sausiem produktiem (lazdu riekstiem, mandel€m un
zemesriekstiem ...).
e Vienmér izmantojiet sajaukSanas trauku ar vaku.
e Vienmer vispirms lieciet trauka skidrus produktus un tikai tad cietus produktus, neparsniedzot maksimalo
noradito [Tmeni:
- 1| bieziem maistjumiem.
- 0,8 | skidriem maisTjumiem.
e Lai pievienotu produktus samaisi3anas procesa, iznemiet doz&3anas aizbidni (h1) un pievienojiet produktus
caur piepildidanas atveri, neparsniedziet piepildisanas [Tmeni, kurs ir noradits uz trauka.
Maksimalais izmantoSanas laiks: 3 min.

Padomi:

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

« Piestala (1) lauj sajaukt sajauksanas trauka viendabiga masa un sablivét pagatavoto (it Tpasi visbiezako). Sim
noltkam ievadiet piestalu sajauk$anas trauka vaka centralaja atveré (h2). Darbibas laika, spiediet produktus
pie asmeniem ar piestalas palidzibu.

« Nekad neizmantojiet piestalu (I) bez vaka, citadi ta pieskarsies asmeniem.

JUs varat:
« pagatavot smalki sajauktas sarivétas zupas, biezzupas, putukréjumu, auglu biezenus, piena-auglu kokteilus,
kokteilus.
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« sajaukt visu veidu skidras miklas (planu pankiiku, pankiiku, auglu torsu, krému).

7 : Nelielu daudzumu loti stka smalcinasana
(atbilstosi modelim)

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
» Smalcinasanas komplekts (i).

PIEDERUMU IELIKSANA:

o Ielieciet produktus smalcinasanas vaka (i1).

o Nostipriniet to uz smalcinataja vaka (i2).

e Pagrieziet komplektu un novietojiet uz motora bloka izejas (a2).

IESLEGSANA UN PADOMI:

e Pagrieziet atrumu izvéles sl&dzi (a3) pozicija 2, lai to ieslégtu, un turiet smalcinatdju uz motora bloka visas
darbibas laika.

JUs varat izmantot poziciju Pulse, lai labak kontrol€tu samaisisanu.

Ar smalcinataju Jus (i) varat:

« Smalcinat dazu sekunzu laika: sausas aprikozes, sausas viges, Zavétas melnas pliimes bez kauliniem:
daudzums/maksimalais laiks: 40g / 6s.

8 : Citrusu sulas spiesana (atbilstosi modelim)

IZMANTOJAMI PIEDERUMI:
o Citrusu sulas spiedes komplekts (j).
e Trauks (b3).

PIEDERUMU IELIKSANA:

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

o Ielieciet satvéréju (j2) motora bloka izeja (al).

« Novietojiet kausu (j3) uz trauka un nostipriniet to.

o Novietojiet konusu (j1) uz kausa 3ahtas (j3).

» Lai nonemtu citrusu sulas spiedes komplektu: atblok&jiet kausu (j3) un tad Jds varat nonemt motora bloku.

IESLEGSANA UN PADOMI:

» Novietojiet citrusa vid&jo dalu uz konusa (j1).

e Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3) pozicija 1, lai to iesl&gtu.
e JUs varat iegUt [Tdz 0.6 | citrusu sulas neiztuk3ojot trauku.

e Uzmanibu: jums jaskalo kausu ik péc 0.2 I.

9 : Piederumu saliksana

e JUsu ierice ir aprikota ar iebUvétu atvilktni piederumu salikSanai, kura Jus varat novietot daudzfunkciju nazi
(d), un arT darzenu sagrie3anas uzgalus (f).
« Novietojot piederumus viet3, izbidiet atvilktni piederumu saliksanai (m) motora bloka (a).

TirisSana

o Atvienojiet ierici no stravas.

e Lai bUtu vieglak tirit, atri izskalojiet piederumus péc to izmanto3anas.

e Izmazgajiet un noslaukiet piederumus: var mazgat trauku mazgajama masina.

« Ielejiet karstu Gideni ar daziem 3kidro ziepju pilieniem sajauk$anas trauka (h3). Aizveriet vaku (h2), aprikotu
ar dozé3anas aizbidni (h1). Dodiet vairakus impulsus. Atsl€dziet ierici no stravas. Izskalojiet trauku.

o Nelieciet motora bloku (a) ne tGdenT, ne zem teko3a Gidens. Noslaukiet to ar mitru stkli.

« Piederumu asmeni ir !oti asi. R1kojieties ar tiem piesardzigi.

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

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

e Neglabgjiet ierici mitra vide.
« Izmantojiet atvilktni piederumu salik3anai (m) daudzfunkciju naza (d) un lidz 4 darzenu sagrie3anas uzgalu
(f) glabasanai.

Ko darit ja Jusu ierice nedarbojas?

e Ja JUsu ierice nedarbojas, parbaudiet:
- ierices piesl€gvietu stravai.

- katra piederuma nostiprinajumu.
« JUsu ierice joprojam nedarbojas ? Griezieties autoriz€ta servisa centra (sarakstu skatit servisa gramatina).

Iepakosanas materialu un ierices izmeSana

@ « Iepakojums ieklauj tikai materialus, kuri nav bistami videi, kurus var izmest atbilstosi spéka
esosiem atkartotas izmantosanas noteikumiem.
% Lai izmestu ierici, konsult&jieties ar atbilstodu Jlsu rajona dienestu.

Elektriskas vai elektroniskas preces kalposanas laika
beigas

Piedalisimies vides aizsardziba!

G) JUsu aparats satur vairakus vértigus materialus vai materialus, kurus var atkartoti izmantot.

: Nododiet to savaksanas punkta otrreiz&jai parstradei.

Piederumi

 JUs varat personaliz€t savu ierici un iegadaties pie sava iecienita pardevéja vai autorizéta servisa centra
sadus piederumus:
- Darzenu sagrie3anas uzgalus
A : Smalkai rivésanai
D : Smalkai griesanai
C: Raupjai rivéSanai
H : GrieSanai biezas skélés
G : Parmezanam
E : FrT kartupelu smalcinasanai
- Smalcinataju
- Sajauksanas trauku
- Piestalu
- Citrusu sulas spiedi
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DazZas pamata receptes

Baltmaizes mikla

375g miltu - 225g silta Gdens — 1 pacina rauga — 5g sals.

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

Lai padarbojas 2. atruma un no pirmajam sekundém ielejiet siltu Udeni vaka Sahta. Kad mikla pienems
bumbas formu (apméram 30 s.), apstadiniet ierici. Laujiet miklai uzragt silta vid€, Iidz miklas apjoms
divkarsosies. Tad, izveidojiet miklas formu un novietojiet to uz sasmeér€tas ar sviestu un apbértas ar
miltiem cepSanas paplates. Laujiet tai vélreiz pacelties. Iesildiet krasni l1dz Th.8 (240°). Kad maize divreiz
palielinas apjoma, ielieciet to krasnt un samaziniet temperattiru [idz Th.6 (180°). Cepiet 30 min. Tai pasa
laika, novietojiet krasnt glazi ar udeni, lai sekmé&tu maizes garozas veidosanu.

Picas mikla

150g miltu — 90g silta Gdens — 2 &damkarotes ofivu ellas - %2 pacinas rauga- sals.

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

Lai padarbojas 2. atruma un péc pirmajam sekundém ielejiet siltu Gdeni un olivellu vaka 3ahta. Kad
mikla pienems bumbas formu (apmé&ram 15-20s.) apturiet ierici. Laujiet miklai uzrlgt silta vidg, lidz
miklas apjoms divkarsosies. lesildiet krasni [1dz Th.8 (240°). ST laika gaita, izrullgjiet miklu un piepildiet
péc izvéles: tomatu pasta un sipoli, Sampinjoni, skinkis, mocarellg, utt.... Izrotdjiet picu ar daziem
ansoviem un melnam olivam, uzberiet nedaudz majorana un rivéta Sveices siera un visam virst uzlejiet
dazus pilienus ollvellas Novietojiet izrotatu picu uz sasmeéré€tas ar sviestu un apbértas ar miltiem
cepsanas paplates. Ielieciet krasni uz 15-20 minGitém, noveérojot cepsanu.

Smilsu mikla

280g miltu — 1409 sviesta — 70ml tidens — viena $kipsna sals.

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

Lai padarbojas daZas sekundes 2. atruma, tad ielejiet Udeni vaka Sahta. Lai darbojas, ITdz $T mikla pienems
bumbas formu (25-30s.). Lai pastav auksta vieta vismaz stundu, pirms to sakat rullét un cept ar pildijumu
pécizvéles.

Pankuku mikla
(trauka ar daudzfunkciju nazi vai sajaukSanas trauka)

160g miltu — 1/31 piena — 2 olas — ¥: t&jkarotites smalka sals — 2 @damkarotes ellas — rums (p€c garsas).

Lerices trauka, kurs ir aprikots ar daudzfunkciju nazi, ielieciet visus produktus: miltus, pienu, olas, cukuru un

rumu. Lai padarbojas 20 s. 1. atruma, tad parslédziet uz 2. atrumu uz 25s.

Sajauk3anas trauka ielieciet visus produktus, iznemot miltus. Lai padarbojas 2. atruma un péc dazam

sekundém pakapeniski pievienojiet miltus caur sajaukSanas trauka centralo vaka atveri, tad sajauciet 45 s.

Pirags
150g miltu — 150g sviesta — 1509 cukura -3 olas - ¥z pacinas Kimiska miklas irdinataja — 1 $kipsna sals

Lerices trauka, kurs ir aprikots ar daudzfunkciju nazi, ielieciet visus produktus. Lai padarbojas 2. atruma
1 min. 30 s. Uzsildiet krasni [1dz Th.6 (180°). Novietojiet pagatavotu masu kéksa forma, tad cepiet 40
min.

Pirags ar garsvielam

150g miklas — 70g sviesta — 70g cukura — 3 olas— 50ml piena — 2 t&jkarotes Kimiska miklas irdinataja— 1
t&jkarote kanéla - 1 t&jkarote ingvera - 1 t&jkarote vétu muskata riekstu — 1 apelslna nvétas mizinas -1
skipsna piparu.

Terices trauka, kurs ir aprikots ar daudzfunkciju nazi, ielieciet visus produktus. Izvélieties 2. atrumu un lai
darbojas 50 s. Novietojiet sasméréta ar sviestu un apbérta ar miltiem forma un cepiet 50 min. pie Th 6
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(180°Q).
Pasniedziet siltu vai aukstu ar auglu biezeni.

Sokolades torte

5 olas, 200g cukura, 3 @damkarotes miltu, 200g kauséta sviesta, 200g Sokolades, 1 pacina kimiska miklas
irdinataja, 100 ml piena.

Izkaus€jiet Sokoladi uz tidens pirts ar 2 €damkarotém Udens. Pievienojiet sviestu un maisiet l1dz Ts

maistjums kartigi izkusis.

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

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

Saputots putukrejums

200ml |oti auksta $kidra kr&juma, 30g glaz&3anas cukura.

Traukam jabat aukstam, ielieciet to ledusskapT uz dazam minGtém.
Trauka aprikota ar emulgéjo3o disku, ielieciet kréjumu un glazé3anas cukuru. Izvélieties 2. atrumu un lai
darbojas 40s.

Majoneze

1 olas dzeltenums, 1 &damkarote sinepju, 1 @damkarote etika, % litra ellas, sals, pipari.

Trauka aprikota ar emulgéjoso disku, ielieciet visus produktus, iznemot ellu. Izvélieties 2. atrumu un lai
darbojas 5 s., tad, neapstadinot ierici, loti Iénam ielejiet ellu caur vaka 3ahtu. Kad izveidojas majonéze,
tas krasa klGst bala.

Uzmanibu: Lai majonézi pagatavotu, produktiem jabut istabas temperataira.

Piezime: glabajiet ledusskapT un izlietojiet 24 st. laika.

44



Teie ostetud seadme mudeli juurde kuuluvad tarvikud on dra toodud pakendil oleval etiketil.

Turvanouded

e Lugege enne seadme esmakordset kasutamist kasutusjuhend hoolega IGbi: Seadme kasutamine viisil, mis
pole juhendiga kooskolas, vabastab valmistaja igasugusest vastutusest.

« Kontrollige, et seadme infoplaadil dratoodud toitepinge vastaks kasutatavale vorgupingele.

e Valesti vooluvorku tihendamise korral kaotab garantii kehtivuse. Antud seade on ette ndhtud ainult
kodustes tingimustes ja siseruumides kasutamiseks.

 Seadet ei tohi kasutada isikud (s.h. lapsed), kelle fiitsilised ja vaimsed voimed ning meeled on piiratud voi
siis isikud, kes seda ei oska voi ei tea, kuidas seade toimib, vdlja arvatud juhul, kui nende turvalisuse eest
vastutav isik kas nende jdrele valvab voi on neile eelnevalt seadme t66pohimotteid ja kasutamist
selgitanud.

o Votke seade vooluvorgust vdlja kohe peale selle kasutamise I6petamist (ka elektrikatkestuse korral), samuti
selle puhastamiseks.

 Kui seade ei toota korralikult voi on viga saanud, ei tohi seda kasutada. Sellisel juhul poérduge volitatud
teeninduskeskuse poole (nimekiri vt. mitgijargse teeninduse vihik).

e Vdlja arvatud harilik kliendi poolt sooritatav puhastus ja hooldus, tuleb koik (parandus) t66d lasta teostada
volitatud teeninduskeskuses (nimekiri vt. miiigijargse teeninduse vihik).

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

« Arge jdtke toitejuhet lastele kdttesaadavasse kohta rippuma.

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

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

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

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

 Kasitsege universaalnuga, mikserikausi tera, jahvataja nuga ja vahetatavaid juurviljariive ettevaatlikult :
need on vdga teravad. Enne mikserikausi tiihjendamist tuleb universaalnuga (d) teradehoidjast (c) kinni
hoides kannust vdlja votta.

o Seadmel ei tohi lasta tuhjalt tootada.

» Pange kausile seadme tootamise ajal alati kaas peale.

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

e Tarvikuid ei tohi kasutada mahutitena (kiilmutamiseks — kiipsetamiseks — pastoriseerimiseks).

e Lisatarvikuid ei tohi panna mikrolaineahju.

 Olge tootavate lisatarvikute ja mikserikannu Igheduses ddarmiselt ettevaatlik pikkade juuste, sallide, lipsude
jms., mis voivad seadmesse kinni jadda.

« Arge teisaldage seadet tarvikute sahtlist kinni hoides.
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Kirjeldus

a  Mootoriplokk
al : Mootoriploki aeglane voll
a2 : Mootoriploki kiire voll
a3 : Kiirusellliti Pulse (impulssreziim)-0-1-2

TARVIKUD SOLTUVALT MUDELIST :
d Universaalnuga
e Kloppimisketas
f  Vahetatavad juurviljariivid
A : Peen riiv
D : Ohukesed viilud
C: Jame riiv
G : Reibekuchen (kartulikotlettide)-riiv
H : Paksud viilud
E : Friikartuliloikur
g Riivide hoidik
h Mikserikann
h1 : Doseerimiskork
h2 : Kaas
h3:Kann

Kasutusvalmis seadmine

3_7

Mikserikauss koos lisadega
b1 : Doseerimissau

b2 : Sissepanekutoruga kaas
b3 : Kauss

Ulekandeotsik

Jahvataja

i1: Jahvataja kaas

i2 : Jahvataja korpus
Tsitrusepress

j1:Koonus

j2 : tsitrusepressi tlekandevoll
j3 : Korvfilter

Labidas

Tampimisnui

Tarvikute sahtel

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

puhastamine). Loputage ja kuivatage.

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

o Lillitage seade vooluvorku.

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

valmistamist.

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

o Seiskamine : keerake nupp (a3) asendisse 0.

Paragrahvide numbrid vastavad dratoodud skeemide numbritele.

1 : Mikserikausi ja kaane paikapanek

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
e Kauss koos lisadega (b).

TARVIKUTE KULGEPANEK:

« Pange kauss (b3) mootoriploki (a) peale, nii et kdepide jadb nupust kergelt paremale.
o Keerake kaussi (b3) paremale, kuni see paigale lukustub.
e Pange kaas (b2) kausi (b3) peale. Kaane paigale lukustamiseks likake seda paremale, kausi kdepideme poole.
Enne kaane (b2) lukustamist kausi (b3) peale tuleb ilmtingimata kauss mootoriploki (a) kiilge lukustada.

2 : Mikserikausi ja kaane aravotmine

« Kaane vabastamiseks keerake seda pdripdeva, kuni kausi kdepide enam kaant kinni ei hoia. Niud saate kaane

Ules tosta ja dra votta.
o Kausi vabastamiseks keerake seda pdripdeva.

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

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
o Kauss koos lisadega (b).

o Ulekandeotsik (c).

e Universaalnuga (d).

TARVIKUTE KULGEPANEK:
o Asetage kauss (b3) mootoriploki (a) peale ja lukustage paigale.
o Likake universaalnuga (d) Glekandeotsiku (c) kilge ning pange nuga koos otsikuga mootoriploki (a1) volli

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

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

TAINA VALMISTAMINE / SEGAMINE:
» Seadme kdivitamiseks keerake kiiruseliiliti (a3) asendisse 2.
Korraga saab valmistada :
- 600 g paksu konsistentsiga tainast nagu saia-voi muretainast — selleks kulub 30 sek.
- 500 g leivatainast nagu rukki-, tdisterajahu- ja teraleivatainast — selleks kulub 30 sek.
Korraga saab segada :
- 600 g vedela konsistentsiga tainast nagu biskviit-, keeksi- voi jogurtikoogi tainas — selleks kulub 1 min 30
sek kuni 3 min 30 sek.
Samuti saab segada minuti kuni poolteisega kuni 0,5 liitrit pannkoogi-, vahvli- jne. tainast.

HAKKIMINE:
» Seadme kdivitamiseks keerake kiirusellliti (a3) asendisse 2 vi veelgi tdhusamaks hakkimiseks impulssreziimi
asendisse.
Labi saab hakkida kuni 300 g aineid nagu :
. toorest voi kiipsetatud liha (eelnevalt tuleb eemaldada kondid ja kdolused ning liha tiikeldada).
. toorest voi kiipsetatud kala (eelnevalt tuleb eemaldada nahk ja luud).
. kdvu toiduaineid : juustu, pdhklilisi, teatud koogivilju (porgandid, seller jne.)
. pehmeid toiduaineid : teatud koogivilju (sibul, spinat jne.).

MIKSERDAMINE:
o Seadme kdivitamiseks keerake kiiruseliiliti (a3) asendisse 2.
20 sekundiga saab mikserdada kuni 0,5 liitrit suppi voi moosi.

4 : Riivimine / viilutamine

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:

e Kauss koos lisadega (b).

o Ulekandeotsik (c).

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

TARVIKUTE KULGEPANEK:

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

o Likake soovitud riiv (f) riivihoidikusse (g), Iikake Glekandeotsiku (c) ots I16puni labi hoidiku (f) ja lukustage
hoidik paigale, seejdrel pange kokkupandud osad mootoriploki valli (a1) otsa.

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

 Kausi ja kaane dravotmiseks : vabastage kaas ja seejdrel kauss.

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

5 : Vahustamine / vispeldamine / kloppimine

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
e Kauss koos lisadega (b).

» Ulekandeotsik (c).

« Kloppimisketas (e).

TARVIKUTE KULGEPANEK:
e Pange kauss (b3) mootoriploki (a) peale ja lukustage paigale.
o Likake kloppimisketas (e) tilekandeotsiku (c) peale, jdlgides, et see jadks diget pidi,

ning pange ketas koos otsikuga mootoriploki vélli (a1) otsa. Kloppimisketas
* Pange ained kaussi. peab jaédma diget
e Pange kaas (b2) kausile (b3) peale ja lukustage paigale. pidi : vt. skeem 5.
 Kausi ja kaane dravotmiseks: vabastage kaas ja seejdrel kauss.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED:

o Seadme kdivitamiseks keerake kiiruseliiliti (a3) asendisse 2.

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

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

— 6: Uhtlaseks kloppimine / segamine / viga peeneks
mikserdamine (s6ltuvalt mudelist)

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
 Mikserikann koos lisadega (h).
o Tampimisnui (1) (sdltuvalt mudelist)

TARVIKUTE KULGEPANEK:

e Pange ained mikserikannu (h3), jdlgides, et neid poleks iile kannule méargatud maksimumi.
 Pange kaas (h2) koos doseerimiskorgiga (h1) paika ja lukustage paigale.

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

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

Soovitused:

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

o Tampimisnuia (1) abil saab segusid (eriti pakse segusid) kannus tihtlasemaks kloppida ja segada. Selleks pange
nui labi mikserikannu kaane (h2) keskel oleva ava kannu. Mikseri td6tamise ajal saab nuia abil aineid terade
poole tdugata.

 Nuia (I) ei tohi mitte mingil juhul kasutada ilma kaaneta, kuna vastasel juhul ldheb see vastu tera.
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Te saate:
 valmistada aarmiselt thtlased suppe, kreeme, moose, piima-ja muid kokteile.
« segada koiki vedela konsistentsiga tainaid (pannkoogi-, biskviit - ja keedutainast jne.).

7 : Vaikeste koguste vaga peeneks hakkimine
(soltuvalt mudelist)

KASUTATAVAD LISATARVIKUD:
« Jahvataja koos lisadega (i).

TARVIKUTE KULGEPANEK:

e Pange kdik ained jahvataja kaande (i1).
o Lukustage see jahvataja korpuse (i2) kiilge.
o Keerake kaas imber ja asetage mootoriploki volli (a2) peale.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED:

e Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseldliti (a3) asendisse 2 ja hoidke jahvatajat selle téotamisel kestel
mootoriploki peal kinni.

Tohusamaks tooks kasutage reziimi Pulse.

Jahvataja (i) abil saate:

* Mone hetkega hakkida: kuivatatud aprikoose, kuivatatud viigimarju, kivideta kuivataud ploome:
Maksimumkogus / aeg: 40g / 6s

—— 8 : Tsitrustest mahla tegemine (soltuvalt mudelist)

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

TARVIKUTE KULGEPANEK:

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

o Litkake Glekandevall (j2) mootoriploki vélli (a1) otsa.

o Pange korvfilter (j3) kaussi ja lukustage see paigale.

« Pange koonus (j1) korvfiltri (j3) vélli otsa.

o Tsitrusepressi dravdtmiseks: vabastage filter (j3) ja siis kauss, misjdrel pressi saab mootoriploki pealt dra vatta.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED:

 Pange pooleksldigatud vili koonusele (j1).

o Seadme kadivitamiseks keerake kiiruseliiliti (a3) asendisse 1.

 Kaussi tiihjendamata on voimalik pressida kuni 0,61 mahla.

e Pane tdhele: iga 0,21 mahla pressimise jdrel tuleb korvfilter ule loputada.

9 : Tarvikute arapanek

e Kombainil on spetsiaalne sahtel (m), millesse saate panna universaalnoa (d), samuti 4 vahetatavat
juurviljariivi (f).
e Pange tarvikud dra ja likake seejdrel sahtel (m) mootoriploki sisse (a).

Puhastamine

» Votke seade vooluvorgust vdlja.

« Puhastamise holbustamiseks loputage tarvikud kohe peale nende kasutamist kergelt tile.

e Peske ja kuivatage tarvikud: neid voib pesta ndudepesumasinas.

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

o Arge mitte kunagi kastke mootoriplokki (a) vette ega pange seda voolava vee alla. Piihkige see niiske
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nuustikuga ule.
« Tarvikute terad on adrmiselt teravad. Kdsitsege neid vaga ettevaatlikult.
Targu talita: Kui plastmassosad on peale vdrviliste toiduainete (nditeks porgandite voi apelsinide) tootlemist
madrdunud, hédruge neid lapiga, millele on kallatud pisut toidudli, ning puhastage siis harilikul moel.

Arapanek

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

@Kui seade ei toota, siis...

o Kui seade ei toota, siis:
- kontrollige, et seade oleks korralikult vooluvorku thendatud.
- koik tarvikud oleksid korralikult seadme peale lukustatud.
 Seade ei hakka ka siis todle? Poorduge volitatud teeninduskeskuse poole (nimekiri vt. muiigijdargse teeninduse
vihik).

Pakkematerjali ja seadme korvaldamine

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

Seadme korvaldamiseks poorduge oma kodukoha vastavate ametivoimude poole.

Kasutuskélbmatuks muutunud elektroonilised voi
elektriseadmed

ﬁAitame hoida looduskeskkonda!
——

0]

=

Teie seadme juures on kasutatud vaga mitmeid Gmbertootlemist voi kogumist véimaldavaid
materjale.

Seadme utiliseerimise tagamiseks viige see spetsiaalsesse kogumispunkti.

Tarvikud

e Edasimuija voi teeninduskeskuse kdest saab kombaini juurde osta jargmised lisatarvikud :
- Vahetatavad juurviljariivid
A: Peen riiv
D: Ohukesed viilud
C: Jame riiv
H: Paksud viilud
G: Kova juust
E: Friikartuliloikur
- Jahvataja
- Mikserikann
- Tampimisnui
- Tsitrusepress
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Retseptid

Saiatainas

375 g jahu - 225 g leiget vett — 1 pakk kuivpdrmi—5 g soola.

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

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

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

Pange ahju klaas vett, et saiale krobe koorik tekiks.

Pitsatainas

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

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

Kaivitage mikser kiirusel 2 ja hakake kohe kaane sissepanekutoru kaudu kaussi leiget vett ja oli valama.
Kohe kui tainas hakkab tikki jaama (15 — 20 sek), peatage mikser. Laske tainal soojas kahekordseks
kerkida. Pange ahi sooja (termostaat 8, 240°C). Kuni ahi soojeneb, rullige tainas 6hukeseks ja pange selle
peale tdidis: tomati-ja sibulahoidis, seened, sink, mozzarellajuust jne. Lisage pitsale moned ansoovised ja
mustad oliivid, maitsestage pune (oregaano) ja riivitud juustuga ning valage koige peale pisut oliivioli.
Pange valmis pitsa voiga madritud ja jahuga Uleriputatud kiipsetusplaadile. Pange 15 kuni 20 minutiks
ahju ja kontrollige kiipsemist.

Muretainas

280 g jahu - 140 g vdid — 70 ml vett — ndpuotsatdis soola.

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

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

Pannkoogitainas
(universaalnoaga kausis voi mikserikannus)

160 g jahu — 1/3 | piima — 2 muna - ¥: tl peent soola — 2 sl 6li — Rummi (maitse jérgi).

Universaalnoaga kaussi kasutades valage sellesse korraga kéik ained : jahu, piim, munad, suhkur ja rumm.

Laske 20 sek toctada kiirusel 1, seejdrel keerake 25 sek kiirusele 2.

Mikserikannu kasutades pange sinna koik ained peale jahu. Laske kiirusel 2 tootada ja hakake praktiliselt
kohe kaane keskel oleva ava kaudu jahu lisama, seejdrel segage 45 sek.

Keeks

150 g jahu — 150 g vdid — 150 g suhkrut -3 muna — ¥z pakki kiipsetuspulbrit — 1 ndpuotsatdis soola.

Pange universaalnoaga kaussi korraga koik ained. Laske 1 min 30 sek kiirusel 2 tootada. Pange ahi sooja
(termostaat 6, 180°C). Valage segu koogivormi ja laske seejdrel 40 min kiipseda.

Vurtsikook

150 g jahu - 70 g vdid - 70 g suhkrut — 3 muna - 50 ml piima - 2 tl kiipsetuspulbrit — 1 t| kaneeli - 1 tl ingverit
— 1 tlriivitud muskaatpahklit — 1 apelsini koor — 1 ndpuotsatdis pipart.

Pange universaalnoaga kaussi korraga koik ained. Laske kiirusel 2 50 sek tootada. Pange tainas voiga
mddritud ja jahuga tleriputatud vormi ja kiipsetage 50 min (termostaat 6, 180°C).
Serveerige leigelt voi kiilmal marjakastme voi moosiga.
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Sokolaadikook

5 muna, 200 g suhkrut, 3 sl jahu, 200 g sulatatud vdid, 200 g Sokolaadi, 1 pakk kiipsetuspulbrit, 100 ml
piima.

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

Pange universaalnoaga kaussi suhkur ja munad ning laske mikseril kiirusel 2 45 sek tootada, kuni segu
hakkab vahule minema. Mikserit seiskamata valage kaussi sissepanekutoru kaudu sulanud 3okolaad, jahu,
kupsetuspulber ja piim ning laske 15 sek tootada.

Valage voiga mddritud vormi ja kiipsetage umbes tund aega (termostaat 5/6, 160°C).

B Vahukoor
200 ml jaékilma ro8ska koort, 30 g tuhksuhkrut.

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

Majonees

1 munakollane, 1 tl sinepit, 1 sl dadikat, % 1 i, soola, pipart.

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

Pane tdhele : majoneesivalmistamise dnnestumise tagamiseks peavad ained olema toatemperatuuril.
NB: hoidke kilmkapis ja tarvitage dra 24 tunni jooksul.
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A véasdrolt modell tartozékai a csomagoldson lévé cimkén vannak feltiintetve

Biztonsdgi elOirasok

o A késziilék elsé haszndlata elStt figyelmesen olvassa el a haszndlati Gtmutatét: a haszndlati utasitdsnak
nem megfeleld haszndlat felmenti a gyartot minden felelGsség aldl.

o EllenGrizze, hogy késziilékének a tapfesziltsége megegyezzen a hdlozat fesziltségével.

« Barmilyen csatlakoztatdsi hiba érvényteleniti a garancidt. Az On késziiléke lakdson beliili, haztartasbeli
hasznalatra szolgal.

o Ezen késziilék haszndlata, tilos olyan személyek dltal (beleértve a gyerekeket is), akiknek fizikai, érzékelési
vagy szellemi képességeik korlatozottak, valamint olyan személyek dltal, akik nem rendelkeznek a késziilék
hasznalatéra vonatkoz6 gyakorlattal vagy ismeretekkel. Kivételt képeznek azok a személyek, akik egy
biztonsagukért felelGs személy daltal vannak feltigyelve, vagy akikkel ez a személy elézetesen ismertette a
késziilék haszndlatara vonatkoz6 utasitasokat.

e Haszndlat utan (Gramsziinet esetén is) és tisztitas kdzben mindig hizza ki a készulék halézati
csatlakozédugaszat.

o Ne haszndlja a késziiléket, ha az rendellenesen miikodik, vagy karosodott. Ebben az esetben forduljon egy
hivatalos szervizkdzponthoz (ezek listajat lasd a szervizfiizetben).

o Atisztitdson és a szokvanyos karbantartason kivil minden beavatkozast egy hivatalos szervizkdzpontban
kell végrehajtani (ezek listajat lasd a szervizfiizetben).

o A készlléket, a tapkabelt, vagy a dugaszt ne tegye vizbe, vagy mds folyadékba.

« Ne hagyja, hogy a tapkabel lelégjon, Ggy, hogy az a gyerekek kezébe keriilhessen.

o A tapkabel soha nem kertilhet kozel a késziilék meleg részeihez, illetve nem érintkezhet azokkal, tovabba
nem keriilhet kdzel héforrdshoz vagy éles kiszogelléshez.

o Ne haszndlja a késziiléket, ha a tapkdbel vagy a dugasz megsérilt. Mindennem(i veszély elkeriilése végett,
az utdbbiakat kételez6 modon egy hivatalos kdzpontban cseréltesse ki (ezek listGjat Iasd a szervizfiizetben).

e Sajat biztonsaga érdekében csak a hivatalos kdzpontban vésarolt, készllékéhez megfeleld tartozékokat és
cserealkatrészeket hasznaljon.

o Az élelmiszereket kizarélag a nyomokupakkal nyomja be a téltényildson, ne haszndlja e célra az ujjait, villat,
kanalat, kést vagy egyéb eszkozt.

o A tobbfunkcios kést, a turmixkehely kését, a daralo kését, valamint a z6ldségvago betéteket kezelje
el6vigyazatosan: rendkivil élesek. A kehely tartalmdanak kidritése el6tt kotelezGen vegye le a tobbfunkcids
kést (d) a meghajtéral (c).

e Ne haszndlja tresen a készuléket.

« Mindig a fedelével egyiitt hasznalja a turmixkelyhet

¢ Soha ne érintse meg a mozgo alkatrészeket, varja meg a teljes ledllast, mielGtt eltavolitand a tartozékokat.

o Ne haszndlja a tartozékokat taroldedényként (fagyasztds — siités — hével torténd sterilizalas).

o Ne helyezze a tartozékokat mikrohulldma sitSbe.

o Ne hagyja, hogy a kehely és a m(ikodd alkatrészek folé hosszi haj, sdl, nyakkendd, stb. logjon.

o Ne a tarolofioknal fogva mozditsa el a készliléket.
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Leiras

a  Motorblokk b Dardlétal egyiittes
al : A motorblokk lassa kimenete b1 : Adagol6 nyomékupak
a2 : A motorblokk gyors kimenete b2 : Tolt6nyilassal ellatott fedél
a3 : Sebességvalaszté gomb: Impulzus pozicid b3 : Tal
(szakaszos tizemmod)-0-1-2 C  Meghaijté

MODELLTOL FUGGO TARTOZEKOK:

d Tobbfunkcios kés i Dardlé

e Elegyit6tarcsa :; Bz:g:gffe(js,il

f  Zoldségvago betétek . )
A : Finom reszel6 J

D : Vékony szeletel§

C

: Durva reszel6

Citrusprés
j1: Facsarokap
j2 : Citrusprés meghajté

G : Burgonya reszel§ J3 : Kosdr

H : Vastag szeletel§ k Spatula

E : Hasabburgonya vagd | Mozséartérd
g Betét tarté m  Tarolofiok

h  Turmixkehely
h1: Adagolé kupak
h2 : Fedél
h3: Tal

Uzembe helyezés

e Az els6 hasznalat el6tt mossa meg mosogatodszeres vizben a tartozékok alkotdelemeit (lasd a , Tisztitas
fejezetben). Oblitse le és széritsa meg.

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

» Dugja be a késziilék dugaszat a csatlakozoaljzatba.

o Impulzus (szakaszos lizemmad): forditsa a gombot (a3) a Pulse poziciéra, igy az egymast kdvetd impulzusok
ellenGrizhet8bbé tesznek egyes elkészitési folyamatokat.

e Folyamatos m(ikodés: forditsa a gombot (a3) az 1-es vagy 2-es poziciora.

o Ledllitds: forditsa a gombot (a3) a 0 poziciora.

A fejezetek szamozdsa megegyezik a bekeretezett dbrak szémozasaval.

»

1: A daralétal és a fedél felhelyezése

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
o Tal-egydittes (b).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

« Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a), a tal fogantyaja helyezkedjen a gombtél kicsit jobbra.

e Rogzitse a talat (b3) jobb felé forgatva.

« Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3). Régzitse a fedelet Ggy, hogy a tal fogantyGjaban jobbra tolja.
Feltétleniil rogzitse a tdlat a motorblokkra (a), miel6tt a fedelet (b2) a talra (b3) régzitené.

2 : A daralotal és a fedél levétele

e Csavarja le a fedelet az éramutatd jarasaval megegyez8 irdnyban, ahhoz, hogy kiszabaditsa a tdl
fogantyjabol. Ezutan felemelheti és leveheti.

o Az 6ramutaté jarasaval megegyez6 iranyba forgatva csavarja le a talat.

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

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
o Tal-egydttes (b).

e Meghaijté (c).

o Tobbfunkcios kés (d).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

o Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a), majd régzitse.

e CsUsztassa a tébbfunkcids kést (d) a meghajtéra (c) és helyezze az egészet a motorblokk kimenetére (al).
 Helyezze a hozzavaldkat a talba.

o Helyezze a fedelet (b2) a tdlra (b3), és rogzitse.

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

DAGASZTAS / KEVERES
e A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a3) a 2-es poziciora.
A kdvetkezd mennyiségek dagaszthatok:

- 600 g slirli tészta, mint példaul: fehér kenyérhez vald tészta, pitetészta stb. 30 masodperc alatt.

- 500 g specidlis kenyértészta, mint példaul: rozskenyér, korpaskenyér, gabonakenyér stb. 30 masodperc alatt.
A kovetkez6 mennyiségek keverhetdk:

-600 g konny( tészta, mint példdul: keksz, kaldcs, joghurttorta stb. 1 perc 30 mdsodperc és 3 perc 30

masodperc kozotti idd alatt.

Ugyanakkor megkeverhet 0,5 liternyi palacsinta-, vagy gofritésztat stb. is, 1 perc és 1 perc 30 masodperc kozotti
id6 alatt.

APRITAS
e A beinditashoz forditsa a sebességvdlaszté gombot (a3) a 2-es pozicidra, vagy az apritds jobb
ellendrizhet&sége érdekében valassza a pulse poziciot.
300 g-ig terjedd élelmiszer-mennyiséget aprithat, mint példaul:
. nyers vagy sult has (csont és inak nélkul, kockara vagva).
. nyers vagy sllt hal (b6r és szalka nélkl).
. kemény élelmiszerek: sajt, szaritott gyimalcsok, egyes zoldségek (sargarépa, zeller stb.).
. lagy élelmiszerek: egyes zoldségek (hagyma, spenét stb.).

TURMIXOLAS
e A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a3) a 2-es poziciora.
Akar 0,5 liternyi sUr( levest, levest, kompotot turmixolhat 20 masodperc alatt.

4 : Reszelés/szeletelés

FELHASZNALT TARTOZEKOK:

o Tal-egydttes (b).

e Meghajto (c).

e Valasztott betét (f) (modelltSl figgden).
o Betét tarto (g).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

o Helyezze a tdlat (b3) a motorblokkra (a), majd régzitse.

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

« Helyezze a fedelet (b2) a tdlra (b3) és rogzitse.

« A tdl-fedél egytittes leszerelése: oldja ki a fedelet, majd oldja ki a talat.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:
« Tegye az élelmiszereket a fedél toltényilasaba, és iranyitsa Gket a nyomokupak (b1) segitségével.
o A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté gombot (a3) az 1-es poziciéra, ha szeletelni, vagy a 2-es pozicidba,
ha reszelni szeretne.
A betétekkel a kovetkezGket végezheti el (modelltdl fliggben):
. durva reszelés (C) / finom reszelés (A): zellergydkeér, burgonya, sargarépa, sajt stb.
. vastag szeletelés (H) / finom szeletelés (D): burgonya, hagyma, uborka, cékla, alma, sérgarépa, kdposzta stb.
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. burgonyaszeletelés (E): hasabburgonya stb.
.reibekuchen (G): parmezan, kokuszdio stb.

5 : Elegyités / felverés / habverés

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
o Tal-egyttes (b).

e Meghajté (c).

o ElegyitGtarcsa (e).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:
o Helyezze a tdlat (b3) a motorblokkra (a), majd régzitse.
e CsUsztassa a megfeleld iranyba a keverGtarcsat (€) a meghajtéra (c), blokkolja, és A megfelel6

helyezze az egészet a motorblokk kimenetére (a). médon helyezze fel
o Helyezze a hozzdavalokat a talba. az elegyitétarcsat:
o Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3) és rogzitse. lasd az 5.
o A tal-fedél egytittes leszerelése: oldja ki a fedelet, majd oldja ki a talat. bekeretezett abrat.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

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

« Soha ne haszndlja ezt a tartozékot siirli tésztak dagasztdsdra, vagy konny( tésztak keverésére.

A kovetkezOket készitheti el: majonéz, olivaolaj alapd fokhagymds majonéz, szoszok, tojasfehérje-hab (1-6
tojasfehérjébdl), tejszinhab, chantilly (akar 0,2 liter).

— 6 : Homogenizalas/ keverés / nagyon finom turmixolas
(modelltol fuggoen)

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
o Turmixkehely egység (h).
e Mozsartor6 (1) (modelltl fliggben)

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

o Helyezze a hozzavalokat a turmixkehelybe (h3), Gigyelve arra, hogy ne lépje tal a kehely oldalén feltiintetett
maximadlis szintet.

« Helyezze fel az adagolo kupakkal (h1) ellatott fedelet (h2), majd régzitse a kelyhen.

o Helyezze az dsszeszerelt kelyhet (h) a motorblokk kimenetére (a2), a kehely fogantytja On felé nézzen.

» Miel6tt eltdvolitand a turmixkelyhet a motorblokkrol, varja meg, mig a készulék teljesen leall.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

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

Haszndlhatja a Pulse poziciot, a keverés jobb ellen8rizhetGsége érdekében.

e Soha ne toltson forrd folyadékot a turmixkehelybe.

» Soha ne haszndlja a turmixkelyhet szaraz termékek feldolgozasara (mogyor6, mandula, féldimogyoro stb.).

e Mindig a fedelével egyiitt haszndlja a turmixkelyhet.

o EI&sz6r mindig a folyékony hozzavaldkat toltse bele a turmixkehelybe, s csak azutan helyezze bele a szilard
hozzavalokat, tigyelve arra, hogy ne Iépje tal a kehely oldalan feltiintetett maximalis szintet:

-1 laslrl keverékek esetén.
- 0,8 | a folyékony keverékek esetén.

 Ha keverés kdzben szeretne hozzdvalékat adagolni, emelje fel a fedél adagold kupakjat (h1), és téltse be a
hozzavalokat a téltényildson keresztiil, ligyelve arra, hogy ne Iépje tal a kehely oldaldn feltiintetett maximalis
szintet.

Maximalis miikodtetési id6: 3 perc

Tandacsok:

e Ha keverés kozben a hozzavalok a kehely falara ragadnak, dllitsa le a készuléket, és hazza ki a készilék
csatlakozédugaszat. Vegye ki a turmixkehely egyittest a késziiléktestbdl. A spatula segitségével kaparja rd a
készitményt a pengére. Soha ne tegye a kezeit vagy az ujjait a kehelybe vagy a penge kozelébe.

o A mozsartord (1) segitségével homogenizalhatja és elsimithatja a készitményt (akar a legdurvabbat is) a
turmixkehelyben. Ehhez vezesse be a mozsartor6t a turmixkehely (h2) fedelének kbzepén talalhaté nyilason.
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M(ikodés kdzben, nyomja az élelmiszereket a pengék felé a mozsartord segitségével.
o A mozsartor6t (1) soha ne hasznalja a fedél nélkiil, maskilénben hozzaér a pengékhez.
A kovetkezbket végezheti el a turmixgéppel:

o finoman turmixolt stirli leveseket, krémleveseket, krémeket, kompotokat, tejturmixokat, koktélokat készithet.
o folyékony tésztak osszekeverését (palacsintak, fankok, gylimolcstorta, torta).

7 : kis mennyiségek nagyon finom apritasa
(modelltol fuggOen)

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
e Daralé egytttes (i).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

 Tegye a hozzavaldkat a daraléfedélbe (i1).

 Rogzitse a dardlotesten (i2).

o Forditsa fel és helyezze a motorblokk (a2) kimenetére.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

o A beinditashoz, forditsa a sebességvalaszté6 gombot (a3) 2-es poziciora, és a miikddés ideje alatt, a daralét
tartsa a motorblokkon.

Haszndlhatja a Pulse poziciét, a keverés jobb ellenGrizhet8sége érdekében.

A daralé (i) segitségével:

o Néhany masodperc alatt felaprithat: szaritott sargabarackot, szaritott fiigét, kimagozott aszalt szilvat:
mennyiség/Maximadlis id6tartam: 40g / 6 masodperc

8 : Citrusfélék préselése (modelltdl fliggGen)

FELHASZNALT TARTOZEKOK:
o Citrusprés (j) egydttes.
o Tal (b3).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

e Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a), majd régzitse.

o CsUsztassa a meghajtét (j2) a motorblokk kimenetére (a').

e Helyezze a kosarat (j3) a tdlra és rogzitse.

« Tegye a facsardkapot (j1) a kosar (j3) kirtjére.

e A citrusprés egylttes leszerelése: oldja ki a kosarat (j3), majd a tdlat, ezutan leveheti az egyuttest a
motorblokkrol.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

e Helyezzen egy fél gyimolcsot a facsarokapra (j1).

o A beinditashoz forditsa a sebességvalaszté6 gombot (a3) az 1-es poziciora.
o Akar 0,6 | gytimolcslevet gyUjthet 6ssze a tdl kitritése nélkil.

 Figyelem: minden 0,2 | utan 6blitse ki a kosarat.

9 : A tartozékok tarolasa

o A késziiléke egy beépitett tarolo-fiokkal (m) van ellatva, ahol elhelyezheti a tébbfunkcids kést (d) és 4
z6ldségvago betétet (f).
« Miutan a helyiikre rakta a tartozékokat, cstsztassa a tarolé-fidkot (m) a motorblokkba (a).

Tisztitas
o Hazza ki a késziilék dugaszat a csatlakozoaljzatbol.
e A konnyebb tisztitds érdekében haszndlat utan gyorsan oblitse le a tartozékokat.

» Mossa meg és torolje meg a tartozékokat: mosogatogépben is tisztithatok.
« Ontsdn néhany csepp tisztitoszert tartalmazéd meleg vizet a turmixkehelybe (h3). Zarja be az adagolé kupakkal
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(h1) ellatott fedelet (h2). Adjon néhany impulzust. Hizza ki a késziilék dugaszat a csatlakozoaljzatbél. Oblitse
ki a kelyhet.
« A motorblokkot () ne helyezze vizbe, sem pedig foly6 viz ala. Térdlje meg egy nedves szivaccsal.
o A tartozékok pengéi nagyon élesek. Banjon veliik ovatosan.
Tipp: Ha egyes élelmiszerek (sargarépa, narancs, stb.) megfestik a tartozékokat, dorzsolje at Gket egy étolajba
martott térléruhaval, majd végezze el a megszokott tisztitast.

Tarolas

o Ne tarolja készllékét nedves kdrnyezetben.
o A tobbfunkcios kés (d) és a 4 z6ldségvago betétek (f) tarolasara haszndlja a taroléfidkot (m).

Mi a teendo0, ha a készuléke nem miikodik?

o Ha a késziiléke nem muikodik, ellendrizze:
- a készulék csatlakozdasat.
- minden egyes tartozék rogzitését.

o Készliléke ezek utan sem mUkodik? Forduljon egy hivatalos szervizkozponthoz (ezek listajat lasd a
szervizfiizetben).

A csomagoloéanyagok és a készulék kidobasa

(p e A csomagolds kizarélag a kornyezetre artalmatlan anyagokat tartalmaz, melyeket a hatalyban
lévé Gjrahasznositdsra vonatkozo rendelkezések betartasaval lehet kidobni.
% A készuilék kiselejtezését illetGen, lakdhelyének illetékes szolgalatandl érdeklédjon.

rtI ele f(tartamu elektromos vagy elektronikus
u

ﬁVegyﬁnk részt a kornyezetvédelemben!
—

(D Az On terméke szamos értékesithetd vagy Gjrahasznosithaté anyagot tartalmaz.

: Kérjik adja le az erre a célra kijel6lt gy(jthelyen, hogy megfeleld kezelésben részesiiljon.

Tartozékok

o Késziilékét személyre szabhatja és megszokott forgalmazo6jatél vagy egy hivatalos szervizkozpontbol
beszerezheti a kdvetkez tartozékokat:
- Zoldségvago betétek
A: Finom reszel§
D: Vékony szeletel
C: Durva reszel§
H: Vastag szeletel§
G: Parmezan reszel$
E: Hasabburgonya vago
- Daralé
- Turmixkehely
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- Mozsartéré
- Citrusprés

Néhany alaprecept

Fehér kenyérhez valo tészta

375 g liszt - 225 g langyos viz — 1 tasak kenyéréleszt& — 5 g sé.

A tobbfunkcios késsel ellatott késziilék taljaba tegye bele a lisztet, a sot és a kenyérélesztot.

Kapcsoljon 2-es sebességre, és az els6 mdasodpercektdl kezdve téltse bele a langyos vizet a fedél
toltényilasan keresztll. Amint a tészta egy gombaocot képez (kérilbelil 30 masodperc), dllitsa le a
késziiléket. Meleg kornyezetben hagyja kelni a tésztat, amig a térfogata meg nem kétszerezddik. Ezutan
dolgozza meg Gjra a tésztat, formazza, majd helyezze kivajazott és liszttel meghintett tepsibe. Ismét
hagyja kelni a tésztat. 8-as fokozaton melegitse el§ sutGjét (240 °C). Miutan a kenyér térfogata
megkétszerez8dott, tegye a siitébe, és a hémérsékletet csokkentse 6-os fokozatra (180 °C). Hagyja stilni
30 percig. Sttés kozben helyezzen egy vizzel teli poharat a siitébe, hogy elsegitse a kenyér héjanak
kialakulasét.

Pizzatészta

150 g liszt — 90 g langyos viz - 2 ek. olivaolaj — ¥z tasak kenyéréleszts - so.

A tobbfunkcios késsel ellatott késziilék taljaba tegye bele a lisztet, a sot és a kenyérélesztot.

Kapcsoljon 2-es sebességre, és az elsé masodperctdl kezdve téltse bele a langyos vizet és az olivaolajat
a fedél tolt6nyilasan keresztil. Amint a tészta egy gombocot képez (15-20 masodperc), dllitsa le a
készlléket. Meleg kornyezetben hagyja kelni a tésztdt, amig a térfogata meg nem kétszerezédik. 8-as
fokozaton melegitse el6 stt6jét (240 °C). Ezalatt nyGjtsa ki a tésztat, és izlés szerint tegyen ré: paradicsom-
és hagymapurét, gombat, sonkat, mozzarellat stb. Diszitheti pizzdjat néhény szardellaval és fekete
olivabogyéval, majd hintse meg egy kis oreganéval és reszelt ementali sajttal, és az egészre 6ntson
néhany csepp olivaolajat. Az igy elkészitett pizzat helyezze kivajazott és liszttel meghintett tepsibe. A
sttést felligyelve, stsse 15-20 percig.

Pitetészta

280 g liszt — 140 g vaj — 70 ml viz — egy csipetnyi s6.

A tobbfunkcios késsel ellatott készilék taljaba tegye bele a lisztet, a sét és a vajat.

Kapcsoljon 2-es sebességre néhany masodpercig, majd dntse bele a vizet a fedél téltGnyilasan keresztil.
Hagyja muikddni, amig a tészta gombocot nem képez (25 - 30 mdasodpercig). Legaldbb 1 6ran keresztil
hagyja hlvés helyen pihenni, majd nydjtsa ki és izlés szerint tegyen rd tovabbi hozzavalokat.

Palacsintatészta
(a tébbfunkciés késsel ellatott keverdtalban, vagy a turmixkehelyben)

160 g liszt — 1/3 | tej — 2 tojas - 2 kk. finom s6 — 2 ek. olaj — rum (izlés szerint).

A tobbfunkcios késsel ellatott késziilék taljaba tegye bele az 6sszes hozzavalét: a lisztet, a tejet, a tojasokat,

a cukrot és a rumot. Mikodtesse 1-es sebességen 20 mdasodpercig, majd 25 masodpercig térjen at 2-es

sebességre.

Aturmixkehelybe tegye bele az 6sszes hozzavalét a liszten kiviil. Mlkodtesse 2-es sebességen, majd néhany

mdsodperc malva adja hozza folyamatosan a lisztet a turmixkehely kozepén taldlhatéd toltEnyildason

keresztiil, majd keverje 45 masodpercig.

Kalacs

150 g liszt — 150 g vaj - 150 g cukor — 3 egész tojas - V2 tasak stitGpor — 1 csipetnyi sé.

A tobbfunkcios késsel ellatott késziilék tdljaba tegye bele az 6sszes hozzavalot. MUikodtesse 2-es
sebességen masfél percig. Melegitse el6 a sut6t 6-os fokozaton (180 °C). Helyezze egy kalacsformaba a
készitményt, majd 40 percig susse.
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Flszeres siitemény

150 g liszt — 70 g vaj — 70 g cukor — 3 tojas — 50 ml tej — 2 kk. siitépor — 1 kk. fahéj — 1 kk. gyémbér — 1 kk.
reszelt szerecsendié — 1 narancs reszelt héja — 1 csipetnyi bors.

A tobbfunkcios késsel ellatott készulék taljaba helyezze bele az 6sszes hozzavalot. Valassza a 2-es sebességet
és muikodtesse 50 masodpercig. Helyezze egy kivajazott stitéformaba, és siisse 50 percig 6-os fokozaton
(180 °C).

Talalja langyosan vagy hidegen, kompéttal vagy lekvarral.

Csokoladés sutemény
5 tojas, 200 g cukor, 3 ek. liszt, 200 g olvasztott vaj, 200 g csokoladé, 1 tasak stitGpor, 100 ml tej.

keverék j6l meg nem olvadt.

Helyezze a tobbfunkcios késsel ellatott talba a cukrot és a tojasokat, és mlikodtesse 2-es sebességen, 45
masodpercig, amig a keverék habossd nem vdlik. A készulék ledllitasa nélkul a fedél nyilasan keresztil
adja hozza az olvasztott csokoladét, a lisztet, az éleszt6t és a tejet, majd miikodtesse 15 masodpercig.
Ontse egy kivajazott sit6formaba és stsse kortlbelll 1 6ran keresztil, 5/6-os fokozaton (160 °C)

Chantilly (tejszinhab)

I Olvassza meg a csokoladét vizfirdében, 2 ek. vizzel. Adja hozza a vajat, majd keverje addig, amig a

200 ml nagyon hideg tejszjn, 30 g porcukor.

A tdlat el6zetesen tegye a h(itGszekrénybe néhany percre, mivel hidegnek kell lennie.
Az elegyit6tarcsaval ellatott talba helyezze bele a tejszint és a porcukrot. Valassza a 2-es sebességet és
mUkodtesse 40 masodpercig.

Majonéz
1 tojassargdja, 1 ek. mustar, 1 ek. ecet, % | olaj, s6, bors.

Helyezze az elegyitGtarcsaval ellatott tdlba az dsszes hozzavalot, kivéve az olajt. Valassza a 2-es
sebességet, mlikodtesse 5 masodpercig, majd a késziilék ledllitasa nélkil nagyon lassan toltse bele az
olajt a fedél nyilasan keresztil. Ha a majonéz kész van, a szine vilagosabba valik.

Figyelem: Ahhoz, hogy sikeriiljon a majonéz, a hozzavalok szobahdmérsékletliek kell legyenek.
Megjegyzés: tarolja hlitészekrényben és fogyassza el 24 6ran beliil.
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Pfislusenstvi, které je souCasti vami zakoupeného pfistroje, je vyobrazeno na stitku na horni strané obalu.

BezpeCnostni pokyny

e Pfed prvnim pouzitim si pozorné prectéte ndvod k pouziti vaseho pfFistroje: pfi pouZiti v rozporu s ndvodem
by vyrobce nenesl zddnou odpovédnost.

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

o PFi jakémkoliv chybném pfipojeni k siti zanikd zaruka. Tento pfistroj je ur€en pouze k domacimu pouziti
v ramci domacnosti.

o Osoby (vCetné déti), jejichz télesné, smyslové Ci psychické schopnosti jsou jakkoli omezeny, nebo osoby s
nedostateCnymi zkudenostmi i znalostmi mohou tento pfistroj pouzivat pouze pod dohledem jiné osoby
zodpovidajici za jejich bezpeCnost a za pfedpokladu, Ze byly s bezpeCnym pouZivanim pfFistroje pfedem
seznameny.

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

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

o Jakykoliv jiny zasah, nez je bézné Cisténi a tdrzba, které provadi zakaznik, musi provadét smluvni servisni
stfedisko (viz seznam v servisni pfiruCce).

« Pfistroj, napdjeci $itru nebo zéstréku nikdy nedavejte do vody ani do 7adné jiné tekutiny.

« Napdjeci $ridru nenechdvejte viset v dosahu déti.

 Napdjeci $fitira se nikdy nesmi nachézet v blizkosti teplych €asti vaseho pfistroje nebo v kontaktu s nimi,
v blizkosti tepelného zdroje nebo na ostré hrané.

« Jestlize je poskozena napdjeci $ftra nebo zéstrcka, pfistroj nepouZivejte. Vyhnéte se jakémukoliv
nebezpeCi a povinné je nechte vyménit ve smluvnim servisnim stfedisku (viz seznam v servisni pfirucce).

e V zajmu vlastniho bezpeci pouzivejte pouze pfisludenstvi a nahradni dily, které jsou urené pro vas pfistroj
a proddavané ve smluvni prodejné.

« K zasouvani potravin do pinicich otvorl vidy pouZivejte p&chovdtko; nikdy netlacte potraviny prsty,
vidli¢kou, IZici, nozem nebo jakymkoli jinym pfedmétem.

o S multifunkénim nozem, nozem mixovaci nddoby, mlynku a Cepelemi krdjece zeleniny zachdzejte velmi
opatrné, protoZe jsou velmi ostré. Pfed vyprazdnénim nadoby musite napfed vyjmout z unésece (c)
multifunkéni nGz (d).

e Pfistroj nepouzivejte pfi chodu na prazdno.

« Mixovaci nadobu pouZivejte vidy s jejim poklopem.

« Nikdy se nedotykejte rotujicich Casti; pfed sejmutim pfislusenstvi vyCkejte, aZ se pFistroj zcela zastavi.

o Prislusenstvi nepouZzivejte jako nadobu na zamrazovani, vafeni nebo sterilovani.

o Prislusenstvi nepouzivejte v mikrovinné troubé.

« Dbejte na to, aby se b&hem provozu nenachdzely bezprostfedné nad nddobou a pfislusenstvim dlouhé
vlasy, sdly, kravaty, atd.

o Pfistroj nepremistujte drzenim za zasuvku.
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Popis

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

(pFerusovany chod)-0-1-2 C  Unageé

PRISLUSENSTVI (PODLE JEDNOTLIVYCH MODELU):

d  Multifunkéni ntiz i Milynek
Emulga&ni kotoué i1:Vivkomenku

€ Emulgacnikotouc i2: Télo miynku

f  Cepele krajece zeleniny . R .

A : Jemné strouhdani J !"S. nuflltrusy
D : Tenké platky j1:Kuzel .
C : Hrubé strouhani J.Z : Unvqgec lisu na citrusy
G : Strouhéni J3 : Kosicek
H : Silné platky k Stérka
E : Hranolky | Pali¢ka
g Drzak Cepeli m  Zasuvka na pfislusenstvi

h Mixovaci nadoba
h1 : Davkovaci vicko
h2: Viko
h3 : Nadoba

Uvedeni do provozu

e Pf'ed prvnim pouzitim pfistroje omyjte viechny dily pfislusenstvi teplou mydlovou vodou (viz odstavec Cisténi).
Dily oplachnéte a osuste.

e Postavte télo motoru (a) na rovnou, Cistou a suchou plochu.

« PFipojte pfistroj k elektrické siti.

e Pulse (pferusovany chod) : otoCte knoflikem (a3) do polohy Pulse (po sobé jdouci impulsy zajisti lepsi
zpracovéni nékterych pokrmu).

e Kontinudlni chod: otoCte knoflikem (a3) do polohy 1 nebo 2.

» Vypnuti: otoCte knoflikem (a3) do polohy 0.

Cislovani jednotlivych odstavctl odpovida Cislovani schémat v rameccich.

1: Nasazeni nadoby na sekani a poklopu

POUZITE PRISLUSENSTVI:
e Sestava nadoby (b).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

e Pfipevnéte nadobu (b3) na télo motoru (a); drzadlo nadoby musi byt trochu napravo od ovladaciho knofliku.
o Nadobu (b3) zajistéte otoCenim doprava.

« Nasad'te poklop (b2) na misu (b3). Poklop zajistéte jeho zatlaCenim doprava do drzadla misy.

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

2 : Vyjmuti nadoby na sekani a poklopu

e Odjistéte poklop otoCenim ve sméru hodinovych ruciCek, aby bylo mozné jej uvolnit z drzadla misy. Poté jej
mUZete nadzdvihnout a sejmout.

» Uvolnéte misu otoCenim ve sméru hodinovych rucicek.

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

POUZITE PRISLUSENSTVI:
e Sestava nadoby (b).

o Unésec (c).

o Multifunkéni ndiz (d).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

o Pfipevnéte nadobu (b3) na télo motoru (a) a zajistéte ji.

« Nasufite multifunk¢ni niz (d) na unésec (c) a tuto sestavu nasad'te na vystup z téla motoru (at).
e Vlozte pfisady do nadoby.

« Nasad'te poklop (b2) a zajistéte jej na nadobé (b3).

o Chcete-li sejmout sestavu nddoby s poklopem, odjistéte poklop a poté odjistéte nadobu.

HNETENI / MICHANI:
« OtoCenim voli€e rychlosti (a3) do polohy 2 spustte pfistroj.
MuUzete hnist aZ:
- 600 g tézkého tésta, jako je: tésto na bily chléb, méslové tésto (béhem 30 vtefin).
- 500 g specidlniho tésta jako jsou: Zitny chléb, celozrnny chléb, ceredlni chléb (béhem 30 vtefin) @

MuUzete hnist az:
- 600 g lehkého tésta, jako je: piskotové tésto, dortové tésto, tésto na moucniky s jogurtem (b&hem 1 min 30

-3 min 30...
MuUZete také umichat aZ 0,5 litru pala€inkového tésta nebo tésta na oplatky (b&hem 1 min -1 min 30).
SEKANI:
« OtoCenim voli€e rychlosti (a3) do polohy 2 spustte pfistroj; pro lepsi kontrolu sekani doporu€ujeme pouzit
pulsni chod.

MUzete nasekat aZ 300 g potravin jako napf.:
. syrové nebo varené maso (vykosténé, bez 3lach a nakrdjené na kostky).
. syrové nebo varené ryby (bez kUze a kosti).
. tvrdé potraviny: syry, susené ovoce, nékteré druhy zeleniny (mrkev, celer...).
. mékké potraviny: nékteré druhy zeleniny (cibule, 3pendt...).

MIXOVANI:
« OtoCenim voli€e rychlosti (a3) do polohy 2 spustte pfistroj.
Muzete umixovat az 0,5 litru Fidké nebo husté polévky nebo kompotu (b&hem 20 vtefin).

4 : Strouhani/krajeni

POUZITE PRISLUSENSTVI:

e Sestava nadoby (b).

e Unasec (c).

« Vami zvolena vyménitelna Cepel (f) (podle typu pfistroje).
o Drzak Cepeli (g).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

e Pfipevnéte nadobu (b3) na télo motoru (a) a zajistéte ji.

o Vlozte zvolenou Cepel (f) do drzaku na Cepele (g), nasadte Cepel (f) na doraz na osu unésece (c), sestavu
zajistéte a nasad'te ji na vystup z téla motoru (al).

» Nasad'te poklop (b2) a zajistéte jej na nddobé (b3).

o Chcete-li sejmout sestavu nadoby s poklopem, odjistéte poklop a poté odjistéte nadobu.

ZAPNUTI PRISTROJE A PRAKTICKE RADY:
e Vlozte potraviny do plniciho otvoru poklopu a zasouvejte je pomoci péchovatka (b1).
e OtoCte voliCem rychlosti (a3) do polohy 1 (krdjeni) nebo 2 (strouhani).
S jednotlivymi ¢epelemi miZete pfipravit (podle typu pFistroje):
. hrubé strouhani (C) / jemné strouhani (A): celer, brambory, mrkev, syry...
.silné platky (H) / tenké platky (D): brambory, cibule, okurky, Fepa, jablka, mrkev, zeli...
. hranolky (E)
. strouhanku (G) parmezan, kokosovy ofech...
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5 : Emulgace / slehani

POUZITE PRISLUSENSTVI:
e Sestava nadoby (b).

e Undsec (c).

o Emulgacni kotouc (e).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

e Pfipevnéte nadobu (b3) na télo motoru (a) a zajistéte ji.

e Nasufite spravnou stranou emulgacni kotou€ (e) na unasec () a zajistéte jej; Emulgaéni kotou¢
sestavu nasad'te na vystup z téla motoru (at). je zapotFebi

e Vlozte pfisady do nadoby. nasunout spravnou

e Nasad'te poklop (b2) a zajistéte jej na nadobé (b3). stranou: viz obr. 5

e Chcete-li sejmout sestavu nadoby s poklopem, odjistéte poklop a poté odjistéte v ramecku.
nadobu.

ZAPNUTI PRISTROJE A PRAKTICKE RADY:

« OtoCenim voli€e rychlosti (a3) do polohy 2 spustte pfistroj.

« Toto pfisludenstvi nikdy nepouzivejte k hnéteni tézkého tésta nebo k michani lehkého tésta.

Takto mUZete pFipravit: majonézu, riizné druhy omacek, snih z bilkli (z 1 - 6 vajec), slazenou i neslazenou
3lehacku (do mnozstvi 0,2 litru).

——— 6 : Homogenizace/michani/velmi jemné mixovani
(podle jednotlivych modelu)

POUZITE PRISLUSENSTVI:
e Sestava nadoby (b).
« Pali¢ka (I) (podle jednotlivych model()

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

« Vlozte pfisady do mixovaci nadoby (h3), aniz byste prekroCili nejvyssi mnozstvi oznacené ryskou na nadobé.

e Nasad'te poklop (h2) opatfeny davkovacim vickem (h1) a zajistéte jej na nadobé.

» Nasad'te sestavenou nddobu (h) na vystup z téla motoru (a2); drzadlo mixovaci nadoby musi byt otoCeno
smérem k vam.

o Pfed sejmutim mixovaci nadoby vyCkejte Gplného zastaveni pfistroje.

ZAPNUTI PRISTROJE A PRAKTICKE RADY:

« OtoCenim voli€e rychlosti (a3) do polohy 1 nebo2 spustte pfistroj.

Pro lepsi kontrolu smési mUzete pouZit funkci Pulse.

« Do mixovaci nddoby nikdy nenalévejte vafici tekutinu.

« Mixovaci nadobu nikdy nepouZivejte na zpracovani suchych potravin (liskovych ofisks, mandli, burskych
ofiska...).

* Mixovaci nddobu pouZivejte vzdy s jejim poklopem.

« Do nddoby vzdy napfed nalévejte tekuté pfisady a poté pridavejte pevné pfisady, aniz byste prekroCili
maximalni mnoZzstvi oznacené ryskou:

-1 | pro husté smési.
- 0,8 | pro tekuté smési.

e Chcete-li pfidavat pfisady béhem michani, sejméte z poklopu davkovaci vicko (h1) a plnicim otvorem
pfidavejte pfisady, aniz byste pfekroCili maximalni mnozstvi oznacené ryskou.

Maximalni doba pouziti pfistroje: 3 minuty.

Praktické rady:

o Pokud pfi michani zdstdvaji pfisady pfilepené ke sténdm nadoby, pfistroj vypnéte a odpojte od napdjeni.
Sejméte sestavu mixovaci nddoby z téla pfistroje. Stérkou shrfite smés na nuz. Nikdy nedavejte ruce nebo
prsty do naddoby nebo do blizkosti noZe.

e Palicka (1) umoziiuje homogenizaci a napéchovani velmi hustych smési v mixovaci nddobé. Za timto Gcelem
zasunte palicku do hlavniho otvoru poklopu mixovaci nadoby (h2). Pfi zapnutém pfistroji nahrnujte potraviny
palickou k nozi.

e Palicku (I) nikdy nepouzivejte bez poklopu, protoze jinak se dostane do kontaktu s nozi.
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MuUzete:
e pFipravovat velmi jemné namixované polévky, omacky, krémy, kompoty, mlécné a jiné koktejly.
» michat vdechna tekutd tésta (na palacinky, koblihy, bublaninu, kolace).

Velmléemne mleti malého mnozstvi potravin
(podle jednotlivych modelu)

POUZITE PRISLUSENSTVI:
o Sestava mlynku (i).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

e VloZte pfisady do vika mlynku (i1).

o Viko zajistéte na téle mlynku (i2).

« Sestavu obratte a nasad'te ji na vystup z téla motoru (a2).

ZAPNUTI PRISTROJE A PRAKTICKE RADY:
« OtoCenim voli€e rychlosti (a3) do polohy 2 spustte pFistroj; béhem provozu pfidrujte mlynek na téle motoru.

Pro lepsi kontrolu smési muzete pouZit funkci Pulse.
S mlynkem (i) m0zete: @

o Béhem nékolika vtefin namlit: susené merufky, susené fiky, vypeckované susené svestky:
mnoZzstvi/maximalni doba provozu: 40 g / 6 vtefin

8 : Lisovani citrusl (podle jednotlivych modelti)

POUZITE PRISLUSENSTVI:
o Sestava lisu na citrusy (j).
e Nadoba (b3).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

o Pfipevnéte nadobu (b3) na télo motoru (a) a zajistéte ji.

o Nasutite unasec (j2) na vystup z téla motoru (al).

o Polozte kosiCek (j3) na nddobu a zajistéte jej.

 Nasad'te kuzel (j1) na otvor ko3icku (j3).

o Chcete-li sejmout sestavu lisu na citrusy, odjistéte kosicek (j3) a naddobu; potom je mozné sejmout celou
sestavu z téla motoru.

ZAPNUTI PRISTROJE A PRAKTICKE RADY:

 Nasad'te polovinu citrusového plodu na kuzel (j1).

« OtoCenim voliCe rychlosti (a3) do polohy 1 spustte pfistroj.

Takto ziskate az 0,6 | $tavy z citrust bez nutnosti vyprazdfiovat nadobu.
e Pozor: po kazdych 0,2 | je zapotFebi ko3iCek proplachnout.

9 : UlozZeni pFislusenstvi

« V&3 robot je vybaven zabudovanou dloznou zdsuvkou (m), do niz muZete ukladat multifunkéni ntz (d) a 4
vymeénitelné Cepele krajece zeleniny (f).
« Po uloZeni dilli pFislusenstvi zasufite zasuvku (m) do téla motoru (a).

Cisteni

o Pristroj odpojte od elektrické sité.

e Pro jednodussi Cisténi jednotlivé dily pfislusenstvi PO | pouziti oplachnéte.

o Myjte a osu3ujte pfisludenstvi: je mozné je myt v myCce na nadobi.

« Nalijte do mixovaci naddoby (h3) horkou vodu s nékolika kapkami tekutého mydla. Uzavrete poklop (h2),
opatfeny déavkovacim vickem (h1). Provedte nékolik impulzli. Pfistroj odpojte od elektrické sité&. Nadobu
vyplachnéte.

 Télo motoru (a) nestavte do vody ani pod tekouci vodu. Otirejte jej vihkou houbickou.
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o NoZe pfislusenstvi jsou velmi ostré. Zachézejte s nimi opatrné.
Uzite€na rada: -Pokud jsou nékteré Casti pfislusenstvi zbarveny potravinami (mrkev, pomerance...), otfete je
hadfikem namocenym do jedlého oleje a poté je umyjte b&Znym zplsobem.

UloZeni pFistroje

e Robot neskladujte ve vihkém prostfedi.
o Na ukladani multifunkéniho noze (d) a Ctyf vyménitelnych Cepeli krdjeCe zeleniny (f) pouZivejte Gloznou
zasuvku (m).

Co délat kdyz vas pristroj nefunguje?
o Pokud vas3 pfistroj nefunguje, zkontrolujte:
- pfipojeni pfistroje.

- zajisténi kazdého pfisludenstvi.
« V&S pfistroj stdle nefunguje? Obratte se na smluvni servisni stfedisko (viz seznam v servisni pfiru€ce).

BLikvidace obalu a pristroje

o Obal obsahuje vyhradné materidly, které nejsou nebezpecné pro Zivotni prostredi, vyhazuji se v

: & souladu s platnymi pravidly pro recyklaci.

(P

Informace o likvidaci pFistroje ziskate na pfislusném oddéleni v misté vaseho bydlisté.

Elektrické a elektronické spotrebiCe po ukonceni

zivotnosti

Podilejme se na ochrané Zivotniho prostredil

Vs pfistroj obsahuje Cetné materidly, které Ize zhodnocovat nebo recyklovat.

Svéfte jej shérnému mistu, kde s nim bude naloZeno odpovidajicim zplisobem.

oo] ¢

Prislusenstvi

« Pfistroj si mlZete uzpUsobit podle vasich potfeb nakupem pfislusenstvi u vaseho obvyklého prodejce nebo ve
smluvnim servisnim stFedisku:
- Cepele krajeCe zeleniny
A: Jemné strouhani
D: Tenké platky
C: Hrubé strouhani
H: Silné platky
G: Parmezan
E: Hranolky

- Mlynek

- Mixovaci nadoba

- Palicka

- Lis na citrusy
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Nékolik zakladnich receptl
Tésto na bily chléb

375 g mouky — 225 g vlazné vody — 1 baleni droZdi— 5 g soli.

Do nédoby s multifunkénim noZem nasypte mouku, stil a droZdi.

Zapnéte pfistroj na rychlost 2 a po nékolika vtefindch pfilijte plnicim otvorem v poklopu vlaznou vodu.
Jakmile se tésto zformuje do koule (pfiblizné po 30 vtefindch), vypnéte robot. Tésto nechte kynout na
teplém misté&, dokud nezdvojndsobi svilj objem. Tésto posléze zpracujte, abyste ho mohli vytvarovat, a
poté ho polozte na mdaslem vymastény a pomouceny pecici plech. Nechte ho je3té jednou vykynout.
ZahFejte troubu na stupef 8 (240 stupfitl). Jakmile chléb zdvojnasobi sviij objem, vioZte jej do trouby a
snizte teplotu na stupefi 6 (180 stupfiu).

Nechte péct po dobu 30 minut. SouCasné s téstem dejte do trouby sklenici vody, aby se ne chlebu
vytvofila ktirka.

Testo na pizzu
150 g mouky — 90 g viazné vody — 2 polévkové Izice olivového oleje — ¥ baleni drozdi— sul. @

Do nadoby s multifunkénim noZem nasypte mouku, stl a drozdi.

Zapnéte pfistroj na rychlost 2 a po nékolika vtefinach pfilijte plnicim otvorem v poklopu vlaznou vodu a
olivovy olej. Jakmile se tésto zformuje do koule (pfiblizné po 15 - 20 vtefindch), vypnéte robot. Tésto
nechte kynout na teplém misté&, dokud nezdvojndasobi sviij objem. Zahfejte troubu na stupefi 8 (240°).
Mezitim rozvalejte tésto a rozlozte na néj prisady podle vaseho uvazeni: rajCatové a cibulové pyré,
Zampiony, sunka, mozzarell, atd... Pizzu jesté ozdobte nékolika an€ovickami a Cernymi olivami, pfidejte
trochu oregdna, posypejte nastrouhanym syrem gruyére a nakonec zakapejte trochou olivového oleje.
Polozte takto obloZenou pizzu na méaslem vymastény a pomouceny plech, dejte ji péct na 15— 20 minut
a dohliZejte na jeji spravné upeceni.

Maslové tésto

280 g mouky — 140 g masla — 70 ml vody — Spetka soli.

Do nadoby s multifunkénim noZem nasypte mouku, stl a maslo.

Zapnéte pfistroj na rychlost 2 a po nékolika vtefinach pfilijte plnicim otvorem v poklopu vodu. Pfistroj
nechte zapnuty, dokud se tésto nezformuje do koule (asi 25 - 30 vtefin). Tésto nechte v chladu
odpocinout alespon 1 hodinu; potom jej muZete rozvdlet a péct s vami zvolenymi pFisadami.

PalacCinkové tésto

(pFipravujeme v nadobé s multifunkénim noZzem nebo v mixovaci nadobé)

160 g mouky — 1/3 | mléka — 2 vejce — ¥> kavové IziCky jemné soli— 2 polévkové IZice oleje — rum (podle chuti)
Dejte do nadoby s multifunkénim nozem viechny prisady: mouku, mléko, vejce, cukr a rum. Nechte pfistroj
pracovat 20 vtefin rychlosti 1, potom na 25 vtefin pfepnéte na rychlost 2.

Dejte do mixovaci nadoby viechny prisady kromé& mouky. Zapnéte pfistroj na rychlost 2 a po nékolika
vtefindch postupné plnicim otvorem v poklopu mixovaci nadoby pfisypavejte mouku a mixujte jesté 45
vtefin.

Babovka

150 g mouky — 150 g masla — 150 g cukru — 3 vejce — ¥ saCku kypficiho prasku do peCiva - Spetka soli
Dejte do nadoby s multifunkénim nozem viechny pfisady. Nechte pfistroj pracovat 90 vtefin rychlosti 2.
Zahfejte troupu na stupef 6 (180 stupfidl). Tésto nalijte do formy na dort a pecte jej po dobu 40 minut.

Korenény dort

150 g mouky — 70 g masla - 70 g cukru — 3 vejce — 50 ml mléka — 2 kavové IziCky kypFiciho prasku do peCiva
— 1 kavova lziCka skotice — 1 kavova IziCka zazvoru — 1 kavova IziCka nastrouhaného muskatového ofisku —
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Nastrouhana klra z jednoho pomerance — $petka pepfe.

Dejte do nadoby s multifunkénim nozem viechny prisady. Zvolte rychlost 2 a nechte robot bézet 50 vtefin.
Tésto nalijte do maslem vymasténé a pomoucené formy a nechte péct 50 minut pfi teploté 180 stupnu.
Podavejte teply nebo vychladly, s kompotem nebo marmeldadou.

Cokoladovy dort

5vajec, 200 g cukru, 3 polévkové Izice mouky, 200 g rozpusténého masla, 200 g Cokolady, 1 saCek kypficiho
prasku do peciva, 100 ml miéka.

Rozpustte Cokoladu ve vodni lazni se 2 |Zicemi vody. Pfidejte méslo a michejte, aZ bude smés zcela
rozpusténa.

Dejte do nadoby s multifunkénim nozem cukr a vejce a nechte robot pracovat 50 vtefin rychlosti 2, aby
smés byla péniva. Robot nevypinejte a plnicim otvorem v poklopu pfidejte roztavenou Cokoladu, mouku,
prasek do peciva a mléko a nechte pfistroj pracovat 15 vtefin.

Tésto nalijte do maslem vymasténé formy a nechte asi 1 hodinu péct pfi teploté 160 stuprid.

Slazena $lehacCka

BZOO dlkladné vychlazené Cerstvé smetany, 30 g krystalového cukru

Nadoba musi byt velmi studeng, a proto ji dejte na nékolik minut do lednicky.
Do nadoby s emulgacnim kotouCem nalijte Cerstvou smetanu a pfidejte cukr. Zvolte rychlost 2 a nechte
robot béZzet 40 vtefin.

Majonéza

1 Zloutek, 1 polévkova Izice hofCice, 1 polévkova IZice vinného octa, % litru oleje, stll, pepf

Do nadoby s emulgacnim kotou€em dejte viechny pFisady kromé oleje. Nechte robot pracovat rychlosti
2 5 vtefin; pfistroj nevypinejte a pomalu pfilévejte plnicim otvorem v poklopu olej. Po ztuhnuti mda
majonéza bledé Zlutou barvu.

Pozor: Aby se majonéza podafila, museji mit viechny pfimési pokojovou teplotu.

Poznamka: uschovejte v lednici a zkonzumujte béhem 24 hodin.
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Prislusenstvo, ktoré patri k modelu, ktory ste si prave zakapili, je rozpisané na Stitku umiestnenom na vrchnej
strane obalu.

BezpeCnostné pokyny

e Pred prvym pouzitim pristroja si starostlivo pre€itajte navod na pouzitie: pouzivanie, ktoré nie je v silade s
tymto navodom na poutzitie, zbavuje vyrobcu akejkol'vek zodpovednosti.

o Skontrolujte, i napdjacie napdtie vasho pristroja skutoCne zodpoveda napdtiu vasej elektrickej siete.

« Na $kody spdsobené nespravnym zapojenim sa nevztahuje zéruka. Tento pristroj je ureny iba na doméce
pouZitie a na pouZitie v interiéri.

« Tento pristroj nesma pouzivat osoby (vratane deti), ktoré maja znizena fyzickd, senzorick( alebo mentélnu
schopnost, alebo osoby, ktoré nemaji na to skisenosti alebo vedomosti, okrem pripadov, ked’ im pri tom
pomaha osoba zodpovedna za ich bezpe¢nost, dozor alebo osoba, ktord ich vopred pouci o pouZivani tohto
pristroja.

« Pristroj vzdy odpojte z elektrickej siete, ked’ ho prestanete pouzivat (aj v pripade vypadku elektrického
pradu) a ked' ho Cistite.

« Pristroj nepouZivajte, ak spravne nefunguje alebo ak bol poskodeny. V danom pripade sa obratte na
autorizované servisné stredisko (pozri zoznam v servisnej knizke).

e Akykolvek zasah, iny ako je Cistenie a pravidelna adrzba, musi vykonat autorizovany servis (pozri zoznam
v servisnej knizke).

o Pristroj, napdjaci kabel ani zastréku nepondrajte do vody ani do zZiadnej inej tekutiny.

« Napdjaci kabel nenechavajte visiet v dosahu deti.

« Napdjaci kabel nesmie byt nikdy v blizkosti alebo v kontakte s teplymi Castami pristroja, v blizkosti zdroja
tepla alebo ostrého rohu.

o Ak je poskodeny privodny kabel alebo zastrcka, pristroj nepouzivajte. Aby ste sa vyhli akémukol'vek riziku,
nechajte ich bezpodmieneCne vymenit v autorizovanom servisnom stredisku (pozri zoznam v servisnej
knizke).

o Kvéli vlastnej bezpeCnosti pouzivajte iba prislusenstvo a ndhradné diely 3pecidlne upravené pre tento
pristroj, ktoré predava autorizovany servis.

o Pri posavani potravin cez plniace hrdld vzdy pouzivajte nadstavce na tlaenie, nikdy ich netlacte prstami,
vidliCkou, lyZicou, nozom ani ziadnym inym predmetom.

o S viacfunkénym nozom, s nozom mixovacej nadoby, s nozom drvi¢a a s nozmi na krdjanie zeleniny
manipulujte opatrne: st velmi ostré. Pred vyprézdnenim obsahu nddoby musite bezpodmiene¢ne vybrat
viacfunk¢ny néz (d) (drzte ho za jeho unasac (c).

e Pristroj nepouZivajte naprézdno.

« Mixovaciu nddobu pouZivajte vzdy iba s vekom.

« Nikdy sa nedotykajte pohybujcich sa €asti. Skor ako prisludenstvo vyberiete, poCkajte, kym sa Gplne
zastavi.

o Prislusenstvo nepouzivajte ako nddobu (na mrazenie — varenie - sterilizaciu za tepla).

e Prislusenstvo nedavajte do mikrovinnej rary.

» Dbajte na to, aby sa dihé vlasy, 3dly, kravaty, atd’. nedostali nad nadobu alebo prislusenstvo, ked’ je pristroj
v prevadzke.

o Pristroj pri premiestiovani nedrzte za zasuvku.
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Popis

a Blok motora b  Zostava nadoby sekaca
al : Pomaly vystup bloku motora b1 : Nadstavec na tlacenie s odmerkou
a2 : Rychly vystup bloku motora b2 : Veko s plniacim hrdlom
a3 : Regulator rychlosti: poloha ,,Pulse b3 : Nadoba
(prerusovany chod)-0-1-2 C  Unégaé

PRISLUSENSTVO PODI’A MODELU:
d Viacfunkény noz i Drvié¢
i1:Kryt drvica

Emulzny kotac ¢
e mulzny kotua i2 : Telo drvica

f  Noze na krajanie zeleniny

: Jemné strahanie J  Lis nacitrusy

A - o
D : Jemné krajanie J.1 : Kung Yo )
C : Hrubé strahanie J.Z : Ungsac lisu na citrusy
G : Strahadlo J3 : Kosik
H : Hrubé krajanie k Stierka
E : Krgjanie hranolCekov | Postvaé
m

g Drziak noZov na krajanie

h Mixovacia nadoba
h1 : Uzaver s odmerkou
h2 : Veko

h3 : Nadoba

Zasuvka na odkladanie

Uvedenie do prevadzky

e Pred prvym pouZitim umyte v3etky Casti prislusenstva v teplej sapondatovej vode (pozri odsek o Cisteni).
Opléachnite ich a osuste.

« Blok motora (a) poloZte na rovnd, Cista a sucha plochu.

o Pristroj zapojte do elektrickej siete.

e Pulse (prerusovany chod): naslednymi impulzmi otoCte ovladac (a3) do polohy ,Pulse”, aby ste mali lep3iu
kontrolu pri priprave istych jeddl.

o Nepretrzity chod: ovladac (a3) otoCte do polohy 1 alebo 2.

« Vypnutie: ovlddac (a3) otoCte do polohy 0.

Cislovanie odsekov zodpoveda Cislovaniu pripojenych schém.

1 : Umiestnenie nadoby sekaca a veka

POUZITE PRISLUSENSTVO:
e Zostava nadoby (b).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

« Nadobu (b3) polozte na blok motora (a), rukovdt nadoby sa musi nachadzat mierne vpravo od ovlddaca.
o Nadobu (b3) otoCte doprava a zaistite ju.

e Veko (b2) polozte na nadobu (b3). Veko posunite doprava a zaistite ho do rukovéte nadoby.

Je nevyhnutné, aby ste najprv zaistili nadobu na blok motora (a) a az potom veko (b2) na nadobu (b3).

2 : Vybranie nddoby sekdca a veka

o Veko otacajte v smere hodinovych ruciiek, a tym ho odistite a uvolnite z rukovéte nadoby. Potom ho mézete
zdvihnat a vybrat.

« Nadobu odistite ota€anim v smere hodinovych ruiciek.

e a7 teraz méZete nadobu zdvihnat a vybrat z bloku motora.
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3 : Miegat/mixovat/sekat/miesit...

POUZITE PRISLUSENSTVO:
e Zostava nadoby (b).

e Unasac ().

e Viacfunkcny ndz (d).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

o Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a zaistite ju.

e Viacfunkcny néz (d) zasufite na unésac (c) a celok umiestnite na vystup bloku motora (a1).
e Prisady vlozte do nadoby.

e Veko (b2) polozte na nadobu (b3) a zaistite ho.

e Pri vyberani nadoby a veka: najprv odistite veko a potom nadobu.

MIESIT/MIESAT
e« Reguldtor rychlosti (a3) otoCte do polohy 2, aby ste pristroj zapli.
Mézete vymiesit aZ:
- 600 g tuhého cesta, ako napriklad: cesto na biely chlieb, Specidlne listkové cesto... za 30 sekdnd.
- 500 g cesta na 3pecidlne chleby, ako napriklad: razny chlieb, celozrnny chlieb, ceredlny chlieb... za 30 sekind.
Mbzete vymiesat az:
- 600 g riedkeho cesta, ako napriklad: piskétu, babovku, jogurtovy kolac... za 1 min. 30 sek. az 3. min. 30 sek.

Za 1 min. az 1 min. 30 sek. moZete tieZ vymiesat az 0,5 litra cesta na palacinky, na gofre, atd’.
SEKAT
« Regulator rychlosti (a3) otoCte do polohy 2, aby ste pristroj zapli, alebo ak chcete mat lepsiu kontrolu nad

sekanim, pouzite polohu ,,pulse®.
Mbézete posekat az 300 g potravin, ako napriklad:
. surové alebo varené mdso (vykostené, odblanené a pokrajané na kocky),
. surové alebo varené ryby (bez koZe a bez kosti),
. tvrdé potraviny: syr, susené ovocie, niektord zelenina (mrkvy, zeler...),
. mdkké potraviny: niektord zelenina (cibul'a, 3pendt...).

MIXOVAT
e Reguldtor rychlosti (a3) otoCte do polohy 2, aby ste pristroj zapli.
Za 20 sekind mézete zmixovat az 0,5 litra polievky, vyvaru, ovocného pyré.

4 : Strahat/krajat

POUZITE PRISLUSENSTVO:

e Zostava nadoby (b).

e Undsac ().

« N&z podla potreby (f) (podla modelu).
« Drziak noZov na krgjanie (g).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

o Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a zaistite ju.

e Zvoleny né? (f) vloZte do drziaka noZov (g), unasac (c) prevleCte az na doraz cez né7 (f) a celok zaistite,
zostavu potom umiestnite na vystup bloku motora (a1).

e Veko (b2) polozte na nadobu (b3) a zaistite ho.

e Pri vyberani nadoby a veka: najprv odistite veko a potom nadobu.

ZAPNUTIE A RADY:
o Potraviny vloZte do plniaceho otvoru veka a zatlaCte pomocou nadstavca na tlacenie (b1).
o Ak chcete krgjat, reguldtor rychlosti (a3) otoCte do polohy 1, a ak chcete strahat, tak ho otoCte do polohy 2.
Pomocou nozov mézete (podl'a modelu):
. strahat na hrubo (C)/strahat na jemno (A): korefovy zeler, zemiaky, mrkvy, syr...
. kréjat na hrubo (H)/krdjat na jemno (D): zemiaky, cibule, uhorky, repy, jablkd, mrkvy, kapusta...
. krajat hranolCeky (E): hranolCeky...
.strthadlo (G) : parmezan, kokosovy orech...
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5 : Robit emulziu/vy$lahat/sPahat

POUZITE PRISLUSENSTVO:
e Zostava nadoby (b).

e Unasac ().

e Emulzny kotac (e).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:
o Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a zaistite ju. .
e Emulzny kotac (e) zasunte v spravnom smere na unasac (c) a zaistite ho, potom Emulzny kotac
celok umiestnite na vystup bloku motora (a1). zalozte v spravnom
e Prisady vlozte do nadoby. smere: pozri ndkres 5.
e Veko (b2) polozte na nadobu (b3) a zaistite ho.
e Pri vyberani nadoby a veka: najprv odistite veko a potom nadobu.

ZAPNUTIE A RADY:

e Reguldator rychlosti (a3) otoCte do polohy 2, aby ste pristroj zapli.

e Toto prislusenstvo nikdy nepouZzivajte na hnetenie hustych ciest ani na miesanie riedkych ciest.

Mézete pripravit: majonézu, provensalsku omacku, omacky, sneh z bielkov (1 aZ 6), $fahany krém, 3lahacku (az
0,2 litra).

POUZITE PRISLUSENSTVO:

« Zostava mixovacej nadoby (h).
e Postvac (1) (podl'a modelu)

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

e Potraviny vloZte do mixovacej nadoby (h3), priCom neprekroCte znaCku povoleného maximalneho
mnoZstva vyznaCend na nddobe.

e Veko (h2) vybavené uzaverom s odmerkou (h1) polozte na nadobu a zaistite ho.

e Zlozen( naddobu (h) umiestnite na vystup bloku motora (a2), rukovat mixovacej naddoby sa musi nachadzat
oproti vam.

o Skér ako mixovaciu nadobu vyberiete z bloku motora, pockajte, kym sa robot Gplne zastavi.

ZAPNUTIE A RADY:

e Regulator rychlosti (a3) otoCte do polohy 1 alebo 2, aby ste pristroj zapli.

Kvéli lepsej kontrole miesania mézete pouzit polohu ,Pulse®.

» Do mixovacej nadoby nikdy nedavajte vriacu tekutinu.

« Do mixovacej nadoby nikdy nedavajte suché potraviny (lieskové orechy, mandle, arasidy...).

« Mixovaciu naddobu pouZzivajte vzdy iba s vekom.

» Do nadoby najprv vzdy vlievajte tekuté potraviny a az potom pridavajte tuhé potraviny, pricom neprekracujte
uvedené maximdlne mnozstvo:

-1 | pri hustych zmesiach,
- 0,8 | pri tekutych zmesiach.

e Ak chcete pridavat prisady v priebehu mieania, z veka vyberte uzaver s odmerkou (h1) a prisady vlozte
plniacim otvorom tak, aby ste neprekro€ili maximdlny objem oznaceny na nadobe.

Maximdlna doba pouZivania: 3 minaty

Rady:

« Ak sa prisady poCas miesania prilepia na steny nadoby, pristroj vypnite a odpojte z elektrickej siete. Zostavu
mixovacej nadoby vyberte z tela pristroja. Pomocou stierky zotrite zmes z Cepele. Ruky ani prsty nikdy
nedavajte do mixovacej nadoby ani do blizkosti Cepele.

e Postvac (1) slazi na homogenizovanie a utlaCanie zmesi (najma vel'mi hustych) v mixovacej nadobe. V tomto
pripade posivac vlozte do otvoru v strede veka mixovacej nadoby (h2). Ked' je pristroj zapnuty, posivacom
posunte potraviny smerom k Cepeliam

« Posivac (1) nikdy nepouzivajte bez veka, v opanom pripade by sa mohol dotykut Cepeli.

6 : Homogenizovat/miesat/vel ml(Jemne mlxgvag
podl'a modelu
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Mébzete:
« pripravit jemne zmixované polievky, biele polievky, krémy, ovocné pyré, mlie¢ne koktaily, koktaily.
« zmiedat vietky tekuté cestd (na palacinky, $isky, bublaniny, trhanec).

7 : VePmi jemné sekat malé mnoistva
(podPa modelu)

POUZITE PRISLUSENSTVO:
e Zostava drvica (i).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

e Prisady vloZte do veka drvica (i1).

 Veko zaistite na telo drvica (i2).

e Zostavu otoCte a poloZte ju na vystup bloku motora (a2).

ZAPNUTIE A RADY:

e Regulator rychlosti (a3) otoCte do polohy 2, aby ste pristroj zapli, a drvi€ pridrziavajte na bloku motora poCas
prevadzky.

Kvéli lepsej kontrole miesania mézete pouzit polohu ,Pulse.

S drvicom (i) mézete:

« za niekol'ko sekind posekat: susené marhule, susené figy, odkéstkované slivky:
mnoZstvo/maximalna doba: 40 g /6 s

8 : Lis na citrusy (podl’a modelu)

POUZITE PRISLUSENSTVO:
e Zostava lisu na citrusy (j).
o Nadoba (b3).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

e Nadobu (b3) poloZte na blok motora (a) a zaistite ju.

e Unésac (j2) zalozte na vystup bloku motora (a1).

e Kosik (j3) polozte nadobu a zaistite ho.

e Kuzel' (j1) poloZte na plniaci otvor ko3ika (j3).

« Pri vyberani zostavy lisu na citrusy: najprv odistite kosik (j3), potom nadobu a aZ potom mézete zloZit zostavu
z bloku motora.

ZAPNUTIE A RADY:

e Polovicu citrusu polozte na kuzel (j1).

e Reguldtor rychlosti (a3) otoCte do polohy 1, aby ste pristroj zapli.

« Bez toho, aby ste vypréazdnili nadobu, mézete pripravit maximélne 0,6 litra stavy.
« Pozor: po kazdych 0,2 | musite kosik umyt.

9 : Odlozenie prislusenstva

« Tento robot je vybaveny zabudovanou zésuvkou (m) na odkladanie viacfunkéného noza (d), ako aj 4 nozov
na krajanie zeleniny (f).
o Ked' ste prislusenstvo ulozili na miesto, zasuvku na odkladanie (m) zasunite do bloku motora (a).

Cistenie

o Pristroj odpojte z elektrickej siete.

 Aby bolo Cistenie jednoduchsie, po kazdom pouZiti prislusenstvo rychlo opldachnite.

« Prislugenstvo umyte a osuste: prislu$enstvo je mozné umyvat v umyvacke riadu.

« Do mixovacej nadoby (h3) nalejte tepld vodu s niekolkymi kvapkami tekutého Cistiaceho prostriedku. Zatvorte

veko (h2), ktoré je vybavené uzaverom s odmerkou (h1). Niekolkokrat stlacte tlacidlo ,,pulse®. Pristroj odpojte
z elektrickej siete. Oplachnite naddobu.
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« Blok motora (a) nikdy nepondrajte do vody ani ho nedavajte pod te¢icu vodu. Utrite ho vihkou 3pongiou.

o Cepele prislusenstva st vel'mi ostré. Manipulujte s nimi opatrne.

Rada: - V pripade, Ze potraviny (mrkvy, pomarance...) zafarbia prislusenstvo, utrite ho handrickou napustenou
potravinarskym olejom a potom ho oCistite beznym spésobom.

Uskladnenie

 Robot nikdy neodkladajte na vihké miesto.
e Zasuvku na odkladanie (m) pouZivajte na uskladnenie viacfunkCného noZza (d) a 4 noZov na krajanie zeleniny

().

Co robit, ked’ pristroj nefunguje?

o Ak pristroj nefunguje, skontrolujte:
- zapojenie pristroja,
- zaistenie kazdého prislusenstva.
« V&S pristroj stdle nefunguje? Obratte sa na autorizované servisné stredisko (pozri zoznam v servisnej knizke).

LIkVIdClCICl obalovych materidlov a pristroja

« Obal obsahuje vyhradne také materidly, ktoré nie sa Skodlivé pre Zivotné prostredie a ktoré sa
mézu likvidovat v stlade s platnymi nariadeniami tykajdcimi sa recykldcie.
Ak chcete pristroj vyradit, informujte sa na prislusnom oddeleni vo vasom meste.

Elektronické alebo elektrické vyrobky na konci
zivotnosti

Podiel’ajme sa na ochrane Zivotného prostredial

|
(D V@3 pristroj obsahuje vela zhodnotitelnych alebo recyklovatelnych materidlov.

: Zaneste ho na zberné miesto, aby sa zabezpedilo jeho spravne spracovanie.

Prislusenstvo

o Pristroj si mézete upravit podla vlastnych potrieb a u svojho predajcu alebo v autorizovanom servisnom
stredisku si méZete zakapit nasledujace prislusenstvo:
- NoZe na krajanie zeleniny
A: Jemné strihanie
D Jemné krajanie
C Hrubé strihanie
H: Hrubé krajanie
G: Parmezan
E: Krajanie hranolCekov
- Drvic
- Mixovacia nadoba
- Postvac
- Lis na citrusy
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Niekol'ko zdkladnych receptov

Cesto na biely chlieb

375 g miaky - 225 g letnej vody — 1 vrecko suseného drozdia—5 g soli.

Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte miku, sol, susené drozdie.

Robot zapnite na rychlosti 2 a hned’ od zaciatku cez plniaci otvor veka prilievajte letnd vodu. Ked' sa
z cesta vytvori gul'a (priblizne po 30 s), robot vypnite. Cesto nechajte kysnit na teplom mieste, az kym
cesto nezdvojnasobi svoj objem. Cesto potom znova spracuijte, aby ste ho mohli vytvarovat, a potom ho
poloZte na pomasteny a mikou vysypany plech. Nechajte ho znova vykysnat. Raru predhrejte na
termostate 8 (240°). Ked' sa objem chleba zdvojnasobil, chlieb vloZte do riry a teplotu prepnite na
termostat 6 (180°). Nechajte piect priblizne 30 minat. Z ¢asu na €as dajte do rary pohér s vodou, aby sa
na chlebe vytvorila korka.

Cesto na pizzu

150 g maky, 90 g letnej vody, 2 polievkové lyzice olivového oleja — 1/2 vrecka suseného drozdia - sol’.

Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte miku, sol, suené drozdie.

Robot zapnite na rychlosti 2 a hned’ od zaCiatku cez plniaci otvor veka prilievajte letnt vodu a olivovy olej.
Ked' sa z cesta vytvori gula (po 15 a7 20 s), robot vypnite. Cesto nechajte kysndt na teplom mieste, az kym
cesto nezdvojnasobi svoj objem. Rlru predhrejte na termostate 8 (240 “C). Potom cesto rozvalkajte
a pokryte prisadami podla vlastnej chuti: paradajkovy pretlak, cibula, 3ampifiény, Sunka, mozzarella,
atd’. Pizzu ozdobte niekolkymi sardelami a Ciernymi olivami, posypte ju oreganom a postrahanym
ementdalom a na vrh nakvapkajte niekol'ko kvapiek olivového oleja. Ozdobena pizzu polozte na vymasteny
a mukou vysypany plech. PeCte ju priblizne 15 az 20 min. a dohliadajte na pecenie.

Specialne listkové cesto

280 g muky — 140 g masla — 70 ml vody — Stipku soli

Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte miku, sol, maslo.

Robot nechajte na niekolko sekind zapnuty na rychlosti 2 a potom cez plniaci otvor veka prilievajte vodu.
Pockajte, kym sa z cesta vytvori gul'a (priblizne 25 a# 30 s). Cesto nechajte odpocivat aspofi 1 h a potom
ho rozvalkajte, ozdobte podla vlastnej chuti a upecte.

Cesto na palacinky

(v nddobe vybavenej viacfunk€nym nozom alebo v mixovacej nadobe)
160 g maky — 1/3 | mlieka — 2 vajcia — ¥z kavovej lyziCky jemnej soli — 2 polievkové lyZice oleja — rum (podla
chuti)

Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte v3etky prisady: maku, mlieko, vajcia, cukor a rum.
Miesajte 20 s na rychlosti 1 a potom 25 s na rychlosti 2.

V3etky prisady okrem muky vloZte do mixovacej nddoby. Zmiesajte na rychlosti 2 a po niekol'kych sekundach
cez otvor v strede veka mixovacej nadoby postupne pridavajte maku a mixujte 45 s.

Babovka

150 g miky — 150 g masla — 150 g cukru -3 celé vajcia — ¥z vrecka prasku do peCiva — 1 stipka soli.

Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte vietky prisady. Miesajte 1 min. 30 s na rychlosti
2. Raru predhrejte na termostate 6 (180°). Zmes dajte do formy na peCenie a pecte 40 min.

Koreneny kolac

150 g miky — 70 g masla— 70 g cukru — 3 vajcia— 50 ml mlieka — 2 kavové lyziCky prasku do peCiva— 1 kavova
lyziCka 3korice — 1 kavova lyzicka dumbiera— 1 kavova lyziCka strahaného muskatového orieska — postrihana
kéra z 1 pomaran€a - 1 stipka Cierneho korenia.

Do nadoby robota vybavenej viacfunkénym nozom dajte vietky prisady. Zvol'te si rychlost 2 a mie3ajte 50
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s. Zmes dajte do vymastenej a mikou vysypanej formy a peCte 50 min. na termostate 6 (180°C).
Podavajte ho letny alebo studeny s kompotom alebo s marmelddou

Cokoladovy kola¢

5 vajec, 200 g cukru, 3 polievkové lyzice miky, 200 g rozpusteného masla, 200 g Cokolady, 1 vrecko prasku
do peciva, 100 ml mlieka.

Vo vodnom kapeli rozpustte Cokolddu s 2 polievkovymi lyZicami vody. Pridajte maslo a mie3ajte, kym sa
zmes celkom nerozpusti.

Do néadoby vybavenej viacfunkénym nozom dajte cukor a vajcia, mie3ajte 45 s na rychlosti 2, az kym
zmes nebude mat konzistenciu peny. Robot nevypinajte a cez plniaci otvor veka pridajte rozpustent
Cokolddu, miku, prasok do peciva a mlieko a miesajte 15 s.

Nalejte do vymastenej formy a nechajte piect priblizne 1 h na termostate 5/6 (160°C).

SPahacka

200 ml tekutej a vel'mi studenej smotany na slahanie, 30 g praskového cukru.

Nédoba musi byt dobre studend (dajte ju na niekol'ko minat do chladnicky).
Do nadoby vybavenej emulznym koti¢om dajte $lahacku na $l'ahanie a praskovy cukor. Zvol'te si rychlost
2 a miedajte 45 s.

BMajonéza

1 vajeCny Zltok, 1 polievkova lyzica horCice, 1 polievkova lyzica octu, % litra oleja, sol', Cierne korenie.

Do nddoby vybavenej emulznym kotiCom vloZte vietky prisady okrem oleja. Na rychlosti 2 mie3ajte 5s,
robot nevypinajte a cez plniaci otvor veka vel'mi pomaly prilievajte olej. Ked’ sa vytvori majonéza, farba
zmesi zbledne.

Pozor: aby vznikla majonéza, prisady musia mat izbovi teplotu.

Pozndmka: skladujte v chladnicke a spotrebujte do 24 hodin.
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anCTaBKMTe, KOWUTO Ce NpoAaBaT B KOMMJEKT CbC 3aKyneHMsa 0T BaCc MOeN, Ca npeACTaBeHU Ha €TUKeTa B rOpHaTaYact
Ha OMaKOoBKaTa.

CobBeTH 3a be3onacHoCT

« [Tpean aa nycHeTe ypesia 3a MbPBY MbT, POYETETE BHAMATENHO PHKOBOACTBOTO 3a yroTpeba: Npon3BoANTENAT He
HOCY HUKaKBa OTFOBOPHOCT Npy ynoTpeba He No npeaHasHayeHme.

« [TpoBepeTe fanu 3aXpaHBAHETO HA Ypea OTrOBOPS HA eNeKTPUYECKaTa Bi Mpexa.

« [py HeNpaBUNHO 3axpaHBaHe rapaHLyaATa ce 06e3cunBa. To3u ypes e NpeAHasHaueH 3a JomallHa ynotpeba Ha
3aKpuToO.

 YpenbT He e NpefBuAEH Aa 6be M3N0N3BaH OT LA (BKKYUTENHO OT ZELA), YUMTO DU3MYECKM, CETUBHI MU
YMCTBEH CMOCOBHOCTY Ca OrpaHuyeH i, U inua 6e3 onuT 1 3HaHWs, 0CBEH aKO OTFOBOPHO 3a TAXHATA
6e30MacHOCT nLe HaboAaBa v AaBa NpesBAPUTENHY yKa3aH!s OTHOCHO MON3BAHETO Ha ypesa.

« VI3K/104BaliTe ypeaa oT 3aXPaHBAHETO, KOraTo NPUKAYUTE PaboTa ¢ HEro (AOPU NPY CMPaHe Ha TOKa), KaKTOo U
MpY NOYNCTBAHE.

o He 13non3BaiiTe ypesa ako He paboTv HOPMATHO N € MOBPEAEH. B TO31 Cyyail ce 06bpHETe KbM OTOPH3NPaH
CepBU3 (BUXKTE CMMCbKA B KHUXKATA 32 CEPBU3HO 0OC/TY)XBaHE).

o BCAKaKBM MOMPaBKM C U3K/MIOYEHE HA MOYNCTBAHETO 1 06MYaHA MOAAPBXKKA OT CTPaHa Ha KNneHTa, TpAbsa aa ce
M3BbPLUBAT B OTOPU3MPAH CEPBM3 (BUXTE CMIMCHKA B KHWXKATA 32 CEPBU3HO 06C/YKBaHE).

« He nocTaeaiTe ypesia, 3axpaHeallns kaben v wencena Bbe BOAA UM B ApYra TEYHOCT.

« He 3akavanTe 3axpaHBalums kaben Ha MACTO, KbAETO MOXe Aa ObAe LOCTUIHAT OT Aelia.

« 3axpaHBawMaT kaben H1Kora He TpA6Ba Aa 6bae B 6AM30CT UK Aa AOKOCBA MOPELLMTE YACTM Ha Ypeaa, Aa bbae Ao
M3TOYHMK HA TOM/IMHA MW BbPXY OCTBP PbH.

« He U3non3sanTe ypeaa npv HeusnpaseH 3axpaHBall, kaben uin wencen. 3a a u3berHeTe BCAKAKBY PUCKOBE, Te
TpA6Ba 3a4bAKNTENHO Ad 6bAAT CMEHAHY B OTOPU3MPAH CEPBM3 (BUX CMIMCHKA B KHUKKATA 33 CEPBU3HO
obcnyxpaHe).

» 3a Bawara 6e30MacHOCT U3MoN3BaiTe €4NHCTBEHO aKCECOAPU 1 OPUTMHATHM NPUCTABKM, NPeAHa3HAYeHN 32 ypesa,
KOMTO MOXeTe A2 HaMepuTe B OTOPU3MPAH LLEHTbP 3a CEPBU3HO 06C/TyKBaHE.

« BuHarv nsnon3gaiTe byTanara, 3a ia Haco4yBaTe NPOAYKTUTE BbB hyHUUTE. HUKOra He bbpKaiiTe C NpbCTy, BUAKLA,
JTBXMLA, HOX WY KaKbBTO 1 [1a € APYT MpeaMeT.

« bbAeTe BHUMATEHW, KOraTo 6opaBuTe C MyATUGDYHKLMOHATHIS HOX, HOXA Ha KynaTa-MUKCep, Ha NpUCTaBKaTa 3a
CTPUBAHE W C PEHAETATA 3a PA3aHE Ha 3e1eHUYLLA: TE Ca U3KIKYUTENHO OCTPU. 3aAbKUTENHO TPAGBA Aa U3BAAMUTE
MYNTUGDYHKLMOHAHMS HOX (d), KaTo ro XBaHeTe 3a 3aABMUKBaLLMS BasT (C), NPeAu Aa M3BAANTE CMECTA OT KynarTa.

« He ocTaeaiTe ypeaa aa pabotv npaseH.

« [pn ynoTtpeba Ha KynaTa-MUKCep BMHArW NOCTaBANTE Kanaka.

« HuKora He J0KOCBAMTE ABMXELLNTE Ce YacTu. M3uakaiTe OKOHYATENHOTO CIMpPaHe Ha ypeaa, Npeayn Aa U3BaauTe
NPUCTaBKUTE.

« He 13non3ganTe NpuCTaBKUTE KaTo 0OMKHOBEH CbJ, (32 3aMpa3ABaHe —3a NMeYeHe - 3a TOMMHHA CTEPUIU3ALIUS).

 He nocTasaiite NpuCTaBK1TE B MUKPOBBIHOBA (ypHa.

« Hukora He gonyckanTe Npu paboTeLy ypea Haz KynaTa 1 NpuCTaBKUTe A BUCAT KOCH, LUANOBE, BPATOBPB3KM U 4.

« He xBaluaiiTe ypeaa 3a 0TAENeHNETO 3a NpUbMpaHe Ha NPUCTaBKMTE, KOraTo ce Hanara Aa ro npemecTsare.
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OnucaHue

a  MortopeH 650k b  Komnnekr kyna c npuctaBka 3a MeneHe
a1:baBeH 3aBMXBALL MEXAHWN3bM HA MOTOPHUS b1:byTano c po3atop
6nok b2 : Kanak ¢ hyHus
a2 : bbp3 3a4BMXKBALL, MEXAHW3bM HA MOTOPHUA b3:Kyna
brok C  3apmBwxsaly Ban

a3 :Perynatop Ha CKkopoCTTa: no3uuusa Pulse
(paboTa Ha nHTepsani)-0-1-2

MPUCTABKW B 3ABUCMMOCT OT MOZENA:

d  MyntudyHkumMoHaneH Hox i  Mpucraeka 3a ctpusate
e [luck 3a emynrupane i1: Kanak Ha npucTaBkara 3a CTpuBaHe

i2: Kopnyc Ha npucTaskara 3a CTpuaHe
f  Penpera3a pAsaHe Ha 3eneHuyum ion
A:3a GUHO HACTbprBAHE j peca 3a UMTPYCOBU MIOLOBE

D :3a h1HO HapA3BaHe J:1 : Konyc
C:3aeapo HacTbpraaHe j2:3a/BMKBALL BN HA NpecaTa 3a LLMTPYCOBK
nnogose

G: ManaymHKy OT CTbpraHu kapTodu .
H:3a eapo Haps3BaHe J3:Kporon puntsp

E:3akapTodu 3a mbpxkeHe k Wnaryna

Hocau Ha peHpeTaTta | Mpucraska 3a HaTUCKaHe

Kana-mukcep m OtgeneHue 3a npubupaHe Ha NPpUCTaBKUTE
h1:Tana c go3atop

h2:Kanak

h3:Kyna

o

U3non3saHe

« [peay mbpeaTa ynotpeba U3MuitTe BCUYKI YACTV HA NPUCTABKMTE C TOMA CanyHeHa BOAA (BUXKTe pa3zen MouncTeaHe).
Vi3nnakHeTe u noacyLerte.

« [ocTaseTe MOTOPHMS 610K (1) BbPXY PaBHA, YACTA M CyXa MOBLPXHOCT.

« BkntoveTe ypeaa.

o Pulse (paboTa Ha nHTepBany): 3aebpTaiTe 6yToH (a3) Ha No3nLMa Pulse Ha NOC/IEAOBATENHN UMMY/ICK 32 NO-A06bBP
KOHTPO NpU HAKOW BUA0BE 0OpaboTka.

« HenpekbcHata pabota: 3asbpTeTe 6yToH (a3) Ha no3uums 1 vuam 2.

o V13kni0uBaHe: 3aBbpTeTe HYTOH (a3) Ha no3nums 0.

HomepauuaTa Ha pasfennTe 0TroBaps Ha HOMEPALMATA HA CXEMUTE.

1:locTaBdaHe HA KynaTa C NpucTaBKaTa 3a MesleHe ¥ Ha—
Kalnaka

M3MON3BAHU NMPUCTABKU:
o KomnnekT c kyna (b).

CrNOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

« Moctasete kynata (b3) Bbpxy MoTOpHUs 610K (1), KaTo APbXKATA HA KynaTa TPAOBA A € NIeKO BAACHO OT byToHa.

« dukcupaitte kynata (b3), KaTo 1eKo 5 3aBbPTUTE HAAACHO.

« Mocrasete kanaka (b2) Bbpxy kynara (b3). dukcupaiite Kanaka, kato ro byTHeTe HaAACHO B APbXKATA Ha KynaTa.
3a/ibKMTENHO e Aa hUKCUpaTe KynaTa BbpXy MOTOpHHS 610K (), npeau fa dukcupate kanaka (b2) sbpxy kynata (b3).

— 2:CBansHe Ha KynaTta C npucTaBKara 3a MeJieHe U Ha
Kanaka

] OT6J10KI/IpaI7ITE Kanaka, KaTo ro 3aBbpTuUTE N0 NOCOKA HAa YaCOBHMKOBATA CTPEJIKA, 3a Aa Mo ocBoboauTe OT APbXKKaTa Ha
Kynara. Cnep TOBa MOXETe fia FO NOBAMIHETE U Aa ro OTCTpaHuTe.
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« OTbNOKMpaiiTe Kynara, KaTo 5 3aBbPTUTE MO NOCOKA HA YaCOBHMKOBATA CTPEKA.
« CaMo ToraBa MOXeTe /ia MOBAMIHETE W CBAINTE KynaTa OT MOTOPHMS 610K

3:Pa3bbpkBaHe / MUKCUpaHe / MeneHe / MeceHe

M3MNON3BAHU NMPUCTABKM:

« KomnnekT c kyna (b).

« 3azBukBaLy Ban ().

o MynTudyHKumoHaneH Hox (d).

CINOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

« MocTaseTe kynata (b3) Bbpxy MOTOPHMA 610K (Q1) W 1 hrKcUpaiiTe.

o [INb3HeTe MyNTUOYHKLUMOHANHNA HOX (d) BbPXY 3afBMKBALLMA Ba (C) U NOCTaBeTe Taka CraobeHara 4yact Bbpxy
33/1BUXBALLMS MEXAHWU3bM HA MOTOPHMS 6ok (aT).

« [locTaBeTe NPOAYKTUTE B KynaTa.

« MocTaseTe kanaka (b2) v ro ¢pukcupanTe Bbpxy Kynata (b3).

« 3a 1a U3BafMTe Taka Cr10beHs KOMMIEKT Kyra-kanak: 0cBoboeTe Kanaka v cief, ToBa - Kynara.

MECEHE / PA3bbPKBAHE:
«3a 1a 3a/ieCTBATE Ype/a, 3aBbPTETE PerynaTopa Ha CkopocTTa (a3) Ha no3uums 2.
MoxeTe fa MecuTe 0
-600 I MbCTO TECTO KaTo HanpuUMep: TecTo 3a 6sn X196, MacieHo TecTo... 3a 30 cex.
-500 r TeCTo 3a cnewLaneH X116 KaTo HanpuMep: pbkeH X6, MbAHO3bPHECT X146, 3bPHEH XN110... 3a 30 cek.
MoxeTe sa pa3bbpkBarte f0:
-600 I PAAKO TECTO KaTo HanpuMep: 32 BUCKBUTY, KEKCOBE, CAAKMLLN C KUCENO MASIKO U Ap. 33 BPeMe OT 1 MUH 1 30 cek
£10 3 MUH 1 30 cek.
MoxeTe Aa pa3bbpKBaTe ChLLO Taka A0 0,5 IUTbP TECTO 3a NANAYMHKM, FODPETH 1 Ap. 33 Bpeme OT 1 MUH L0 T MUH 30 Cek,

MEJIEHE:
«3a Aa 3a/ieicTBaTe ype/a, 3aBbpTeTe perynatopa Ha ckopocTTa (a3) Ha no3uums 2 uam 3a no-4o06bP KOHTPO Ha
MeNeHeTo, n3bepeTe No3uLms Pulse.
MoxeTe fia MenuTe 4,0 300 M NPOAYKTU KAaTO HANpuMep:
. CYPOBO W1 BAPEHO MECO (06€3KOCTEHO, BE3 CyXOXMUANA U HAPA3AHO Ha KybyeTa).
.CypoBa unv BapeHa puba (6e3 koxa 1 be3 Koctu).
.TBBPAM NPOAYKTU: KalllKaBas, CyleHW N10A0BE, HAKOU 3e/ieHYyL M (MOpKOBVI, LennHa n D,p)
. MEKM NPOAYKTM: HAKOM 3eNIeHUYLLA (YK, CTIaHaK U Ap.).

MWUKCUPAHE:
«3a [1a 3a/1eNCTBaTe ype/ia, 3aBbpTeTe perynaropa Ha ckopocTTa (a3) Ha no3uums 2.
MoxeTe aa MuKcuparte 40 0,5 IMTbp 3e1eHYYKOBA Cyna, Cyna, KOMMOT 3a 20 Cek.

4:HacTtbpreaHe/Haps3BaHe

M3MON3BAHU NMPUCTABKU:

« Komnnekt c kyna (b).

« 3aaBukBaLL Ban (C).

« Penpie no n3bop (f) (B 3aBUCMMOCT OT MOZENA).
« Hocay Ha penpetata (g).

CrNMOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

« MocTaseTe kynata (b3) Bbpxy MoTOpHUA 610K () 1 5 hUKCUpailTe.

« [ocTaseTe n3bpaHoto peHze (f) B Hocaua (g), nocTasete Lokpait 3aasvkeaLLua Ban () npes peraeto (f), bukcupaire
TaKa CrnobeHns KOMMNEKT U O MOCTaBeTe BbPXY 3aBVKBALLMA MEXAHU3bM Ha MOTOPHHA B0k (aT).

e MocTagete Kanaka (b2) u ro dukcupaiite Bbpxy kynara (b3).

« 3a 1a U3BafMTe KOMM/IEKTA Kyna-karnak: ocB0bOZieTe Kanaka 1 Cief, ToBa - Kynata.

3AJENCTBAHE HA YPEJA U CbBETH:

« [locTaseTe NPoAYKTUTE BbB (hyHMATA HA Kanaka v r'v HacousaiTe ¢ nomoLuTa Ha bytanoro (b1).

« 3aBbpTETE Perynartopa Ha ckopocTTa (a3) Ha no3uums 13a HapsA3BaHe UK Ha MO3NLMS 2 32 HACTbPrBaHe.

C peHzeTaTa MOXeTe A PUroTBATE (B 3aBUCMMOCT OT MOAENA):
.3aeapo HactbpraaHe (C) /3a huHO HacTbpraaHe (A): KOpeHOMN0AHA LeNnHa, KapTodu, MOPKOBY, KallKasa v Ap.
.3aeapo Haps3ssaHe (H) /3a duHo Haps3BaHe (D): kapTodu, Nyk, KpacTasuLM, LBEKNO, AGbIKK, MOPKOBY, 3e/1e 1 Ap.
.MPUCTaBKa 3a cTbpraHun kaptodu (G): n ap.
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KapTodu 3a nbpxeHe (E) : napme3aH, KOKOCOBY 0pexu v Ap.

5:EmynrupaHe / buene / pazbusaHe

M3MONI3BAHU NMPUCTABKU:
« KomnnekT c kyna (b).

« 3a/BukBaLL, Ban (C).

o [INCK 33 eMynirupaHe (e).

CrMOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

« MocTaseTe kynata (b3) Bbpxy MoTOpHUA 610K () U 5 hUKCKpaiiTe.

«Mb3HETE B MpaBUAHATa MOCOKA M (UKCUpaiTe AMCKA 3a eMynrupaHe (€) Bbpxy MocTassiite
3a/1BUKBALLMA BasT (C) 1 Clef] TOBA MOCTABETE Taka CriobeHaTta YacT BbpXy 3a/1BUKBALLNS NPaBUIHO ANUCKA 32
MexaHW3bM Ha MOTOpHWA 6510k (aT). eMynrvpaHe: BUxXTe

« [ocTaBeTe NPOAYKTUTE B KynaTa. '

M cxema 5
o MocTaseTe kanaka (b2) 1 ro dbukcupaitte Bbpxy kynata (b3).
33 1a 3BaZMTE KOMM/IEKTA KyMa-Kanak: 0CcBOBOAETe Kanaka v Cnef ToBa - Kynara.

3AIENCTBAHE HA YPEJIA U CbBETU:

32 1 3a/1e/CTBaTeE ype/ia, 3aBbpTeTe perynatopa Ha CKopocTTa (a3) Ha no3uums 2.

 Hukora He 13n0n3BaiiTe Tasu NPMCTaBKa 32 MECEHE HA MbCTU TeCTa WM 3a pa3bbpKBaHe Ha PeAKM TecTa.

MoxeTe Aa NPUroTBUTE: MaOHE3a, aloNK, COCOBE, BENTBLM Ha CHAT (1 40 6), b1Ta CMeTaHa, pa3buTa cmeTaHa (20 0,2 n).

6 : XomoreHusupaHe/ pa3bbpkBaHe/ MHOro puHO
MUKCUpaHe (B 3aBUCUMOCT OT MOZiena)

M3MNON3BAHU NMPUCTABKM:
« KomnnekT ¢ kaHa-Mukcep (h).
o MpucTaska 3a HaTuckaHe (1) (B 3aBUCUMOCT OT MoAENa)

CIrNMOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

« [ocTasete npoayKkTuTe B KaHata-mukcep (h3), 6e3 Aa HaaBMIWABaTe MAKCUMAIHOTO HUBO, 0TO6ENA3aHO Ha KaHaTa.

o MocTaseTe kanaka (h2), cHabaeH c Tana c go3atop (h1), 1 ro hukcupaiiTe BbPXY KaHaTa.

« MocTaseTe Taka crnobeHara kaHa (h) Bbpxy 3a1BUXBaLLMA MEXAHU3bM HA MOTOPHUSA 610K (02), KaTo ApbXKKaTa HA
KaHaTa-MuKcep TpAbBa 1a COuM KbM Bac.

o /13yakaliTe OKOHYATEIHOTO CriMpaHe Ha poboTa, Npeay Aa CBAUTE KaHATa-MUKCEP OT MOTOPHUS 610K,

3A,U,EI7ICTBAHE HAYPEOA U CbBETU:
«3a 2 3a/ieicTBATE Ype/a, 3aBbPTETE perynaTopa Ha CkopocTTa (a3) Ha no3uums 1 wim 2.
MoxxeTe Aa u3non3eare no3uLms Pulse 3a N0-A06bP KOHTPON Ha Pa3BbPKBAHETO.
« HuKora He Mb/iHeTe KaHaTa-MUKCep C ropeLla TeYHOCT.
« Hukora He 13non3BaiTe KaHaTa-M1KCep CbC CyXv NPOAYKTY (NelHuLm, 6agemu, bbCTblLm v Ap.).
« Mpu ynoTtpeba Ha KaHaTa-MUKCep BUHArM MOCTABANTE Kanaka.
e BMHaru uscuneanTe MbpBO TEUHWUTE MPOAYKTM B KaHaTa W Ciefl TOBA TBLPAUTE MPOAYKTH, 63 Aa HadsuluaBaTte
MOCOYEHOTO MAKCHMMAITHO HUBO:
-1 132 MbCTUTE CMECU.
-0,8 n3a TeyHuTE CMECK.
« AKO ncKkaTe Aa Aob6aBATe NPOAYKTY MO BpeMe Ha pa3bbpKBaHETO, U3BaZeTe Tanara ¢ 4o3aTop (h1) OT Kanaka v u3cunere
NPOAYKTUTE Npe3 0TBOPA 3a Mb/IHEHE, KaTO He HaZlBNLLIABATE HUBOTO HA HAMb/IBaHe, 0T6Eﬂﬂ3aH0 Ha KaHaTta.
MakcuManHo Bpeme Ha NoN3BaHe: 3 MUHYTU.

CoBetu:

« AKO 10 BpeMe Ha pa3bbpKBAHETO MO CTEHUTE HA KaHaTa Ce 3aN1enT NPOAYKTH, CNpeTe ypeaa v ro uskioyere, Ceanere
KOMM/IEKTa C KaHa-MMUKCep OT Kopryca Ha ypeaa. C noMoLLTa Ha WwnaTynata u3byTanTe CMecTa BbpXy ocTpueto. Hukora
He 6bpKaiiTe C pbLie UK C NPLCTY B KAHATa MM B HAN30CT 40 OCTPUETO.

« MpucTaBkara 3a HaTUckaHe (I) No3BonABa Aa XOMOreHU3NpaTe 1 HaTbMYeTe CMECUTE (M MO-TOYHO - FHCTUTE CMecH) B
KaHaTa-M1Kcep.3a Ta3u Liefl MbXHEeTe MPUCTaBKATa 32 HATUCKAHE NPe3 LeHTPasIHIUA OTBOP Ha Kanaka Ha KaHaTta-MUKCep
(h2).Mo Bpeme Ha paboTa u3byTBalTE NPOAYKTUTE KbM OCTPUETATA C MOMOLLTA HA NPUCTABKATA 33 HATUCKAHE.

« Hukora He u3nonseaiite npucraBkata 3a HatuckaHe (I) 6e3 kanaka, 3aw,0To B NPOTUBEH C/y4yal TA fonupa
ocTpueTara.

MoxeTe:
o 12 NPUroTBMTE (BUHO MUKCUPAHW 3€/IEHUYKOBY CyMU, MIOPETA, KPEMOBE, KOMMOTH, M/IEYHN LLIEIKOBE, KOKTEM/IU.
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e fia pa361,pKBaTe Pa3IMYHN BULOBE PALKO TECTO (MNaNaumnHKK, 6yXTM, NNOAO0BM CNnagKuULWINn, 6peTOHCKI/I CnasKuwmn).

7 : ®UHO MeneHe Ha MAJIKW KONMYeCTBa NPOAYKTY
(B 3aBMCUMOCT OT MOAeNa)

M3MNOJI3BAHU MPUCTABKMU:
« KomnnekT ¢ npucraska 3a ctpusaHe (i).

CrNMOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

« [locTaseTe NPOAYKTUTE B Kanaka Ha npucTaskara 3a crpusade (i1).

« GuKCcMpaliTe ro BbPXY KOpMyca Ha npucTaBKaTa 3a cTpuBaHe (i2).

» OBbpHeTe TaKa CrNobeHms KOMMNEKT U ro GUKCUPaiiTe BbPXY 3a/1BUXBALLMS MEXAHU3bM HA MOTOPHMS 6110k (02).

3ALENCTBAHE HA YPEJIA U CbBETU:

« 3a/1a3a/e/CTBaTe Ype/ia, 3aBbpTETE perynartopa Ha ckopocTTa (a3) Ha no3uuma 2 1 ApbKTe NPUCTaBKATa 3a CTPUBAHE
BbPXY MOTOPHMA 60K N0 Bpeme Ha paboTa.

MoxxeTe Aa u3non3eare no3uLms Pulse 3a N0-A06bP KOHTPON Ha Pa3BbPKBAHETO.

C npucTaBkara 3a CTpuBaHe (i) MoxeTe:

. [l,a CMenuTe 3a HAKOJIKO CeKyHAW: CyLIeHn KaVICI/II/I, CyLLIE€HN CMOKUHU, CyLLIE€HN CUHW CNBU 683 KOCTUNIKK:
Konuyectso/MakcumanHo Bpeme: 401/ 6 cek

8 : U3cTnCKBaHe Ha LUTPYCOBM NNoA0Be
(B 3aBMCMMOCT OT MOZena) @

M3MNON3BAHN NPUCTABKU:
« KOMNAEKT npeca 3a UMTpycoBy nnogose (j).
eKyna(b3).

CrNOBSBAHE HA MPUCTABKUTE:

« MocTasete kynata (b3) Bbpxy MoTOpHMA 610K () 1 5 hUKCUpaiTe.

o [1b3HeTe 3aaBVKBaLLYA BaN (j2) BbPXY 3a[BUKBALLMA MEXaHM3bM Ha MOTOPHMA 6ok (a’).

o [ocTasete Kpbrna GunTbp (j3) BbpXy Kynata 1 ro hukcupaiiTe.

o [octasete koHyca (j 1) Bbpxy dyHMATa Ha Kpbrna punTsp (j3).

«3a /1a M3BaIMTe KOMMIEKTA MPeca 3a LUTPYCOBYU NI0A0Be: 0CBOBOAETE Kpbraus GpunTsbp (j3), cies ToBa - Kynara u
TOraBa MOXETE A CBa/IUTE KOMM/IEKTA OT MOTOPHMSA BI0K.

3AZIEMCTBAHE HA YPEJIA U CbBETU:

« [locTaBeTe paspsA3aH Ha NoONOBUHA LUTPYCOB MAOA BbPXY KoHyca (j1).

«3a A1 3a/1eNCTBaTe ype/a, 3aBbpTeTe perynaropa Ha ckopoctTa (a3) Ha no3uuus 1.
MoxeTe Aa NpuroTeuTe MakcumyMm 0,6 1 COK, 6e3 Aa u3npassare Kynara.

 BHuMaHve: TpAbBea aa nnakHeTe hunTbpa Ha Bcekn 0,2 11,

9:MpnbupaHe Ha NPUCTABKUTE

« PoBOTHT BY € CHAbieH C BrpafieHo OTAeNeHMe 3a npubupate (M), B KOETO MOXeTe Aa NOCTaBUTE MyNTUDYHKLMOHATHNA
HOX (d) KaKTO 1 4-Te peHaeTa 3a pasaHe Ha 3enenuyum (f).
« Cniea Kato npubepeTe NPUCTaBKMTE, NTb3HETE OTAEEHNETO 3a NpubupaHe (M) B MOTOpHMSA B0K (Q).

NMouncreaHe

o /3knt0YeTe ypeaa oT enekTpuyeckaTa Mpexa.

32 M0-71€CHO NOYMCTBAHE U3M/1AKBANTE NIEKO NPUCTaBKUTE cief, ynoTpeba.

o /13MMBaiiTe M MOACYLIABANATE MPUCTABKMTE: Te MOTaT Aa Ce MOYMCTBAT B MUAIHA MALLMHA.

o /13cuneTe ToNNa BOAA € HAKOJIKO Kanky TedeH canyH B kaHata-Mukcep (h3). Moctasete kanaka (h2), cHabaeH c Tana
no3arop (h1). BkioueTe HAKOKO MbTU. VI3K/TIoueTe ypeaa OT eneKkTpuyeckata Mpexa. M3nnakHeTe kaHaTa.

 He noTansiiTe BbB BOAA M He MUIATE NOZ YelMaTa MoTopHUs 6110k (a). Camo rv u36bpCBaiTe € 1EKO BaXHA rbba.

« OcTpueTaTa Ha NPUCTaBKUTE Ca U3KIIOYUTENHO OCTPU. Bb/ieTe BHUMaTENHW, koraTo bopasuTe TAX.
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lMone3eH cveeT: AKO NPUCTABKUTE C& OLLBETAT OT NPOAYKTUTE (MOpKOBI/I, NopTOKIN 1 Ap.), M3prKaI;1Te M C HanoeHa C
FOTBAPCKO OJIN0 Kbpna 1 Cnej ToBa M'M NOYUCTETE KAKTO 0BWKHOBEHO.

Mpubupane

« He cbxpaHsBaiiTe poboTa Ha BAaKHO MACTO.
« Vi3non3BaiiTe oTAeNeHneTo 3a npubupare (M), 3a Aa CbxpaHssare MyITUGhYHKLUMOHAIHIA HOX (d) 1 4-Te peHpaeTa 3a
ps3aHe Ha 3eneruyum ().

KakBo na HanpaBuTe, ako ypeabT BU He paboTu?

o AKO YPe/ibT BY He paboTu, NpoBepeTe Aanu:
- BAWWWAT YPe/, € BK/IOYEH B /IeKTpUYeCKaTa Mpexara.
- BCUYKM NPUCTABKM €A DUKCMPaHM.
o AKO ypeibT NpoAbIKaBa Aa He paboTu: OBbpHeTe ce KbM OTOPU3MPAH CePBU3 (BIK CMIMCHKA B KHIKKATA 3 CEPBU3HO
obcnyxBaHe).

NU3XBbpNisHE Ha ONAKOBbYHUTE MaTepuanu U ypeaa

(p « OnaKoBKaTa CbbpXa eIMHCTBEHO MaTePUaM, KOUTO He NPeACTaBSBaT ONACHOCT 3a OKO/HATA Cpeja
11 MOraT A2 Ce U3XBLPAAT CbINACHO 1eiCTRalLMTe pa3nopeabi 3a peLmKanpaHe.
% 3anpe/AaBaHeTo 3a 0TNaAbLM Ha ypeaa ce 06bpHeTe KbM CrieLManusnpanmTe Cyxbu BbB BaluaTa obuimHa.

EneKkTpuyeckn unu enekTpoHeH ypea, u3BbH ynotpeba

Jla yuacTBame B Ona3BaHeTO Ha OKOMHaTa cpeaal

(D YpesbT e u3paboTeH OT pa3nnyHU MaTepuany, KOUTO MOraT Aa ce NPeAaAaT Ha BTOPUYHYU CypPOBUHU UK
A3 Ce PeLMKAnpar.

: 3aHeceTe ro B LieHTbpa 3a BTOPUYHYN CYpPOBWHM UM B OTOPU3MPaHUsS CePBH3, KbAETO TOM e bbae
PeLmMKNnpaH.

Mpucraeku

« MoxeTe fa obopyzBaTte ypeAa Cv Mo Balle XefaHue, KaTo C1 HabaBuTe OT MarasuHa Ui OT OTOPU3MPAH CepBu3
CnefHNTe NPUCTABKM:
- PeHpeTa 3a pA3aHe Ha 3eneHyyLm
A:3a puHo HacTbpreaHe
D:3a puHO Haps3BaHe
C:3aenpo HacTbpraaHe
H:3a eapo Haps3BaHe
G:3anapmesaH
E: MpucTaBka 3a HapA3BaHe Ha KApTODK 3a MbpkeHe
-MpucTaeka 3a cTpuBaxe
- KaHa-mukcep
-MpucTaeka 3a HaTUCKaHe
-Mpeca 3a unUTpPyCcoBM NNOAOBE
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HAKoNKO OCHOBHU peLienTy
Tecto 3a 64n xns6

375 r6pauHo - 225 r xnazka BoAa - 1 naketye xnebHa masg -5 r con.

B kynaTa Ha poboTa, CHabaeHa ¢ MynTUGYHKLMOHASHUA HOX, U3CMMEeTe BPALLIHOTO, CONMTA U XJ1ebHaTa Mas.
BkntoueTe Ha CKOPOCT 2 1 OT MbPBUTE CEKYHAM 3aMOYHETe la U31BaTe XNaAKaTa BoAa npe3 hyHMATA Ha Kanaka.
BesHara oM TeCTOTO 06pa3ysa Tonka (0kos10 30 cek), u3kntoyete poboTa. OcTaBeTe TECTOTO [1a BTACBA HA TOMJIO,
A0KaTo yABon obema cu. Cep, ToBa pa3MeceTe OTHOBO, 3a Aa 0hOPMMUTE TECTOTO U NMOC/IE FO NOCTaBETe B
Hama3aHa C Macs10 v nopbCeHa ¢ bpalwHo cnagkapcka hopma. OctaBeTe OTHOBO fia BTaca. 3arpeiiTe dypHaTa Ha
TepmocTar 8 (240°C). BegHara oM xna6bT yasou obema cu, ro coxeTe BbB (hypHaTa 1 HamaneTe cTeneHTa Ha 6
(180°C). CnoxxeTe TecToTO fia Ce neye 30 MUHYTW. EAHOBPEMEHHO C TOBA MOCTABETE BbB (hypHATa Yalua C BOAa, 33
A CNOMOrHeTe 3a 06pa3yBaHETO Ha KOPUYKA.

TecTo 3a nuua

750 r bpaiuHo - 90 r xnaKka BOAA - 2 CYNeHN IbKULIM 3eXTUH — 1/2 NaKeTye xaebHa mas — con

B kynaTa Ha poboTa, CHabaeHa ¢ MynTUGYHKLMOHASHUA HOX, U3CMMNEeTe BPALLIHOTO, CONTA U XJ1ebHaTa Mas.
BkntoyeTe Ha CKOPOCT 2 M OT MbPBUTE CEKYH/AM 3aMOYHeTe ja U3NMBaTe XNafKaTa BOAA W 3eXTIHa Npe3 hyHuaTa
Ha Kanaka. BegHara wom TecToTo 0bpa3ysa Torka (okono 15 20 20 cek), u3knioyeTe poboTa. OcTaBeTe TECTOTO
[la BTaCBa Ha TOMO, A0KATO yaBoM obema cu. 3arpeiiTe dhypHaTa Ha TepmocTar 8 (240°C). Mpe3 ToBa Bpeme
pascTesieTe TECTOTO U rapHUPaiiTe Mo CBOM M300p: LOMATEHO WM JTyYEHO MIOPE, MbbK, LYHK], MOLLAPENa v T.H.
YKpaceTe nuuaTa ¢ Manko aHLoa U YepHU MACIMHW, NOPbCeTe C MAJIKO PUraH W HACTbpraH KalikaBan U Ham-
OTrope KamnHeTe HAKOJKO Kanku 3exTuH. MocTaseTe Taka rapHupaHata nuua BbPXy Hamas3aHa ¢ Macno u
nopbCceHa ¢ bpaluHo Tasa. [octaseTte BbB (hypHaTa 3a 15 - 20 MUH, KaTo CleAnTe NeYeHeTo.

MacneHo TecTto

280 r bpaiuHo - 740 r Macno - 70 M1 BOAA — LUMIKA CON

B kynaTa Ha poboTa, CHabaeHa ¢ MynTU(YHKLMOHATHUA HOX, U3CMMETe BPALIHOTO, CONTA U MACNOTO.
Bk/l0ueTe Ha CKOPOCT 2 32 HAKOJIKO CEKYHAN W Cef, TOBA U3NeliTe BoAaTa npe3 hyHuaTa Ha kanaka. OctaseTe
ypezia BKJIKYEH, L,0KaTO TeCTOTO 06pa3yBa Tomnka (25 A0 30 cek). OcTaBeTe TECTOTO HA XJAA4HO MOHe 14, npeau
[,a 0 Pa3CTeseTe M ONeyeTe C rapHUTYpa no ceom nsbop.

TecTo 32 NanauynHKu
(B Kynarta ¢ MynTU(YHKLUOHANHMA HOX UM B KaHaTa-MUKCEP)
160 r 6palwHo- 1/3 1 MASKO -2 aiua - % KagpeHa ibxuua co -2 CyneHu IbKuLM 0710 — POM (110 KeSaHUE).
B kynata Ha pob0Ta, CHabzeHa C MynTUGDYHKLMOHAHUA HOX, U3CUMETE BCUYKI MPOAYKTH: DPaLLHOTO, MAISKOTO,
ANLLaTa, 3axapTa 1 poma. BkntoueTe Ha ckopocT 13a 20 CeKyHAM 1 Cnef, TOBA NPeMUHeTE Ha CKOPOCT 23a 25 ceK.
B KaHaTa-MuKCep U3cUneTe BCUYKM MPOLYKTV OCBEH HPALIHOTO. BKNtoueTe Ha CKOPOCT 2 M CNIe L HAKONKO CeKYHAN
3anoyHeTe Aa A06aBsTe NOCTENEHHO OPALLIHOTO Npe3 LLeHTPaHUS OTBOP Ha Kamnaka Ha KynaTa-MUKCep v cies
TOBa MUKCMpauTe 45 cek.

Kekc

750 r 6patwHo - 150 r macno - 150 r 3axap - 3 uenu siiua - 7/2 naketde baknynsep - 1 wunka con

B Kynarta Ha poboTa, CHabzieHa C MyNTUGhYHKLMOHAHMA HOX, U3CUMETe BCUYKM MPOAYKTH. BKKOYETe Ha CKOPOCT
23a 1 MuH 1 30 cek. 3arpeiiTe ypHaTa Ha cTeneH 6 (180°C). [MocTaBeTe cMecTa BbB hopMa 3a KeKC 1 neyeTe 40
MUH.

Cnapkuuw c noanpasku

750 r bpaiwHo - 70 rMacno-70 T 3axap -3 anua- 50 Ma MAgKo -2 KageHu Tbkuum 6aknynsep — 7 kageHa bxuua
KaHena- 1 kageHa TbxuLa IXVHIXNGUA - T KadeHa TbKuLia HAaCTbPraHo MHANNACKO Opexye — HaCTbpraHa kopa
Ha 7 nopTokan - 1 WunKa yepeH nunep.
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B KynaTa Ha poboTa, CHabeHa C MyNTUdYHKLMOHATHUS HOX, U3CUMETe BCUYKM MPOAYKTY. BKtoueTe Ha CKopocT
2 1 oCTaBeTe ypeaa BKoueH 3a 50 cek. M3cuneTe B HamMa3aHa ¢ Mac/io 1 nopbceHa ¢ bpatHo hopma. MeyeTe 50
MWH Ha cTeneH 6 (180°C).

CepBupanTe XNaAbK Ui CTYAEH CbC CNAAKO UM MapManag,

Llokonaaos chagkuw

5 aniua, 200 r 3axap, 3 CyneHu Tbxunum bpaiuHo, 200 r pa3toneHo macno, 200 I wokonaa, 7 naketye baxnynsep,
700 M7 IPACHO MAIAKO

PasToneTe Wwokonaaa Ha BOAHA 6aHA € 2 cyneHu nbxuuy Boga. MpubaseTe MacnoTo 1 pasbbpkaiTe, 40KATO
CMecTa ce pasTonu Aobpe.

B Kynata, cHabAeHa ¢ MynTUGhYHKLMOHANHIUA HOX, U3CMMeTe 3aXxapTa v ANLLATA, U 3a4eNCTBaNTe Ha CKOPOCT 23a
45 cek, 3a Aa CTaHe Ha NAHa. be3 a cnvpate poboTa, npubaseTe Npe3 GyHMATA Pa3TONEHMA WOKONAZ, 6paLIHOTO,
Gaknyneepa v MAAKOTO M OCTaBeTe ypeaa Aa paboTu 15 cek.

M3cuneTe B HaMasaHa ¢ Macio dopma. Meyete okoo 14 Ha cteneH 5/6 (160°C).

buta cMeTaHa

200 MJ1 MHOTO CTyi€Ha TeYHa CMeTaHa, 30 r KpucTasiHa 3axap.

Kynara Tpsbsa aa e nobpe oxnageHa. Cnoxere A B XNaAUNHNKA 32 HAKONKO MAHYTH.
B kynara Ha poboTa, cHabaeHa C INCK 32 eMyrpaHe, u3CneTe CMeTaHaTa M KpucTanHara 3axap. Bknoyere Ha
CKOPOCT 2 1 OCTaBeTe ype/ia BKIIYEH 3a 40 Cek.

ManoHe3a

7 KBAITBK, 7 CyneHa ibkuua ropynua, 7 cyneHa bxuua OLeT, % 71 07110, COJl, YepeH nurnep.

B kynara, cHabzeHa C AMCK 3a eMynrupaHe, u3cuneTe BCUYKK NPOAYKTY 6e3 0110TO. BKtoyeTe Ha CKOpoCT 2 1
ocTaBeTe Aa paboTu 5 cek U Cef ToBa, be3 Aa u3knoysare poboTa, u3cunete HaBHO 0IMOTO NMpe3 hyHWATa HA
Kanaka. MailoHe3aTa e roToBa, KOraTo LBeThT if U3CBETIEE.

BHMMaHwe: 3a ;a NPUroTBMTE YCMELIHO MalloHe3aTa, NPoAyKTUTE TPs6Ba Aa 6bAAT CbC CTaliHa TeMnepaTypa.
3abenexka : CbXxpaHsBaiiTe B X1aAMAHMKA M KOHCYMUpaNTe B paMKuTe Ha 24 yaca.
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Accesoriile livrate impreund cu modelul achizitionat sunt mentionate pe eticheta de pe ambalaj.

Instructiuni de siguranta

« inainte de a folosi pentru prima data aparatul, cititi cu atentie instructiunile de utilizare: o utilizare
neconforma cu instructiunile de utilizare exonereaza producatorul de orice responsabilitate.

Verificati ca tensiunea de alimentare a aparatului dumneavoastrd sa corespunda cu cea a instalatiei
dumneavoastra electrice.

Conectarea la o tensiune necorespunzatoare anuleaza garantia. Aparatul este destinat pentru uz casnic in
interiorul locuintei.

o Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi folosit de cdtre persoane (inclusiv copii) cu capacitdti fizice,
senzoriale sau mentale diminuate sau de catre persoane fara experientd sau cunostinte privind utilizarea
unor aparate asemandtoare. Exceptie constituie cazul in care aceste persoane sunt supravegheate de o
persoana responsabild de siguranta lor sau au beneficiat, din partea persoanei respective, de instructiuni
prealabile referitoare la utilizarea aparatului.

Scoateti aparatul din priza de indata ce nu il mai folositi (chiar si in cazul intreruperilor de curent) si cand il
curatati.

Nu utilizati aparatul, dacd nu functioneaza corect sau daca a fost deteriorat. In acest caz, adresati-va unui
centru autorizat (vezi lista din manualul service).

Orice interventie, alta decdt curdtarea si intretinerea obisnuitd efectuatd de catre client, trebuie sa fie
efectuata de un centru autorizat (vezi lista din manualul service).

Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare sau fisa in apa sau in orice alt lichid.

Nu lasati cablul de alimentare sa atdrne in asa fel, incat sa fie la indemdéna copiilor.

Cablul de alimentare nu trebuie sa fie, niciodatd, in apropierea suprafetelor calde ale aparatului sau in
contact cu acestea, aproape de o sursa de caldurd sau de margini ascutite.

Nu utilizati aparatul, in cazul in care cablul de alimentare sau fisa sunt deteriorate. Pentru a evita orice
pericol, inlocuiti-le, in mod obligatoriu, la un centru autorizat (vezi lista din manualul service).

Pentru siguranta dumneavoastrd, nu utilizati decat accesorii i piese de schimb corespunzatoare aparatului
dumneavoastra, véindute in centre autorizate.

Utilizati, Intotdeauna, impingdtoarele pentru a introduce alimentele in tuburile de alimentare, niciodata
degetele, o furculitd, o lingurd, un cutit sau orice alt obiect.

Manipulati, cu atentie, cutitul multifunctional, cutitul vasului de mixare, al accesoriului pentru macinat si
placute interschimbabile pentru taiat legume: sunt foarte ascutite. Este obligatoriu sa indepartati cutitul
multifunctional (d) tinénd de dispozitivul sdu de antrenare (c) inainte de a goli continutul vasului.

o Nu utilizati aparatul, dacd este gol.

o Utilizati, intotdeauna, vasul de mixare impreuna cu capacul sau.

» Nu atingeti, niciodatd, piesele in miscare, asteptati oprirea completa inainte de a indeparta accesoriile.
 Nu utilizati accesoriile ca recipient (pentru congelare, gatit sau sterilizare la cald).

e Nu puneti accesoriile intr-un cuptor cu microunde.

o Nu ldsati sa atérne deasupra vasului si a accesoriilor in functiune parul lung, esarfele, cravatele, etc.

o Nu deplasati aparatul dumneavoastra tindndu-l de sertar.
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Descriere

a Bloc motor b  Ansamblul vas de tocare
a1:Iesire lentd bloc motor b1 : Impingator dozator
a2 : Iesire rapida bloc motor b2 : Capac cu tub de alimentare
a3 : Selector de viteze: pozitie Pulse b3 : Vas
(functionare intermitentd)-0-1-2 C Dispozitiv de antrenare

ACCESORII IN FUNCTIE DE MODEL:

d  Cutit multifunctional i Accesoriu pentru macinat
i1 : Capac accesoriu pentru mdcinat

e Disc de emulsifiere . - <o
i2 : Corp accesoriu pentru macinat

f Placute interschimbabile pentru taiat legume . . .
J  Storcator de citrice

A : Razuire fina -
D : Tdiere find j1:con < -
C : Rizuire grosierd J.Z : Dispozitiv de antrenare storcator de citrice
G : Reibekuchen j3:Cos
H : Tdiere grosiera k Spatulda
E : Tdiere cartofi pai | Pisdlog

g Suport placute interschimbabile m Sertar de depozitare

h Vas de mixare
h1: Dop dozator
h2 : Capac
h3: Vas

« Inaintea primei utilizari, spalati toate piesele accesoriilor cu apa caldd cu sdpun (vezi paragraful referitor la
curdtare). Clatiti-le si uscati-le.

 Asezati blocul motor (a) pe o suprafatd pland, curata si uscata.

o Introduceti aparatul in priza.

e Pulse (functionare intermitentd): rotiti butonul (a3) in pozitia ,Pulse” prin impulsuri succesive pentru un control
mai bun al anumitor preparari.

e Functionare continua: rotiti butonul (a3) in pozitia 1 sau 2.

e Oprire: rotiti butonul (a3) in pozitia 0.

Numerotarea paragrafelor corespunde cu numerotarea ilustratiilor incadrate.

@Punerea in functiune

1: Ontarea vasului de tocare Si a capacului

ACCESORII UTILIZATE:
e Ansamblul vas (b).

MONTAREA ACCESORIILOR:

o Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a), cu ménerul vasului pozitionat usor in dreapta butonului.

e Blocati vasul (b3), rotindu-l inspre dreapta.

e Puneti capacul (b2) pe vas (b3). Blocati capacul impingandu-l inspre dreapta, in ménerul vasului.
Este imperativ sd blocati vasul pe blocul motor (a) nainte de a bloca capacul (b2) pe vas (b3).

2 : Indepartarea vasului de tocare si a capacului

« Deblocati capacul rotindu-I in sensul acelor de ceasornic, pentru a elibera manerul vasului. In acel moment, il
veti putea ridica si indeparta.

e Deblocati vasul rotindu-I in sensul acelor de ceasornic.

o doar in acest moment il veti putea ridica $i indeparta de pe blocul motor.
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3 : Amestecarea / mixarea / tocarea / framdantarea ——

ACCESORII UTILIZATE:

e Ansamblul vas (b).

e Dispozitivul de antrenare ().
e Cutitul multifunctional (d).

MONTAREA ACCESORIILOR:

e Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocati-I.

e Glisati cutitul multifunctional (d) pe dispozitivul de antrenare (c) si pozitionati intregul pe iesirea blocului
motor (al).

e Puneti ingredientele Tn vas.

e Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas (b3).

e Pentru a indeparta ansamblul vas-capac: deblocati capacul, apoi deblocati vasul.

FRAMANTAREA / AMESTECAREA
« Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.
Puteti framanta pana la:
- 600 g de aluat greu, precum: aluat pentru péine albd, aluat pentru tartd, etc. in 30 de secunde.
- 500 g de aluat pentru pdini speciale, precum: pdine de secard, pdine integrald, pdine cu cereale, etc. in 30
de secunde.
Puteti amesteca pana la:
- 600 g de aluat usor, precum: biscuitj, chec, prajituri cu iaurt, etc. intre 1 min si 30 de secunde si 3 minute
si 30 de secunde.
Puteti, de asemeneq, amesteca pana la 0,5 litru de aluat de clatite, gofre, etc. intr-un interval cuprins intre 1
minut $i 1 minut si 30 de secunde.

TOCAREA
o Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 2 pentru a porni aparatul sau, pentru un control mai bun al tocarii,
preferati pozitia ,pulse”.
Puteti toca pana la 300 g de alimente, precum:
. carne cruda sau preparata (dezosatd, fard nervuri si tdiatd cubulete).
. peste crud sau preparat (fara piele si fara oase).
. produse dure: brénza, fructe uscate, anumite legume (morcovi, teling, etc.).
. produse moi: anumite legume (ceapa, spanac, etc.),

MIXAREA
o Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.
Puteti mixa pand la 0,5 litru de ciorbd, supd, compot in 20 de secunde.

4 : Razuirea / taierea

ACCESORII UTILIZATE:

e Ansamblul vas (b).

e Dispozitiv de antrenare ().

e Pldcutd interschimbabild la alegere (f) (in functie de model).
e Suport placute interschimbabile (g).

MONTAREA ACCESORIILOR:

 Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocati-I.

o Introduceti placuta aleasa (f) in suportul pentru pldcuta (g), introduceti la nivelul maxim axul dispozitivului
de antrenare (c) prin placuta (f) si blocati ansamblul, apoi pozitionati intregul pe iesirea blocului motor (a1).

e Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas (b3).

e Pentru a indepdrta ansamblul vas-capac: deblocati capacul, apoi deblocati vasul.

PORNIREA SI RECOMANDARI:
o Introduceti alimentele in tubul de alimentare al capacului cu ajutorul impingatorului (b1).
o Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 1 pentru a tdia sau in pozitia 2 pentru a razui.
Puteti prepara cu ajutorul pldcutelor interschimbabile (in functie de model):

. razuire grosiera (C) / razuire find (A): radacina de telind, cartofi, morcovi, brénza, etc.
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. taiere grosiera (H) / tdiere find (D): cartofi, ceapa, castraveti, sfecld, mere, morcovi, varza, etc.
. taiere cartofi pai (E): cartofi pai
. reibekuchen (G): parmezan, nuci de cocos, etc.

5 : Emulsifierea/ baterea / baterea spuma

ACCESORII UTILIZATE:

e Ansamblul vas (b).

e Dispozitiv de antrenare ().
 Disc de emulsifiere (e).

MONTAREA ACCESORIILOR:
e Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocati-I. .
o Glisati in sensul corect si blocati discul de emulsifiere () pe dispozitivul de antrenare Puneg_l _d'scf'l de

(c) si pozitionati intrequl pe iesirea blocului motor (a1). emusifiere in sensul
« Puneti ingredientele in vas. corect: vezi ilustratia
e Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas (b3). incadrata 5.
e Pentru a indepdrta ansamblul vas-capac: deblocati capacul, apoi deblocati vasul.

PORNIREA SI RECOMANDARI:

o Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 2 pentru a porni aparatul.

 Nu utilizatj, niciodata, acest accesoriu pentru a framanta aluaturi grele sau pentru a amesteca aluaturi ugoare.
Puteti prepara: maioneza, maioneza cu usturoi, sosuri, spuma de albus de ou (1 pana la 6 albusuri), frisca,
crema chantilly (maxim 0,2 litri).

—— 6 : Omogenizarea / amestecarea / mixarea foarte

@ fina (in functie de model)
ACCESORII UTILIZATE:

e Ansamblu vas de mixare (h).
e Pisdlog (I) (in functie de model)

MONTAREA ACCESORIILOR:

e Puneti ingredientele Tn vasul de mixare (h3) fara a depasi nivelul maxim indicat pe vas.

o Asezati capacul (h2), echipat cu un dop dozator (h1) si blocati-l pe vas.

e Asezati vasul asamblat (h) pe iesirea blocului motor (a2) cu méanerul vasului de mixare orientat inspre
dumneavoastra.

o Asteptati oprirea completd a robotului inainte de a indepadrta vasul de mixare de pe blocul motor.

PORNIREA SI RECOMANDARI:
o Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 1 sau 2 pentru a porni aparatul.
Puteti utiliza pozitia ,,Pulse” pentru un control mai bun al amestecarii.
o Nu umpleti, niciodatd, vasul de mixare cu un lichid fierbinte.
o Nu utilizati, niciodatd, vasul de mixare cu produse uscate (alune, migdale, arahide, etc.).
o Utilizatj, intotdeauna, vasul de mixare impreuna cu capacul sdu.
e De fiecare datd, turnati intdi ingredientele lichide in vas, inainte de a adduga ingredientele solide, fard a
depadsi nivelul maxim indicat:
-1 | pentru amestecurile dense.
- 0,8 | pentru amestecurile lichide.
e Pentru a adduga ingrediente in cursul amestecdrii, indepartati dopul dozator (h1) al capacului si addaugati
ingredientele prin orificiul de umplere si nu depasiti nivelul de umplere indicat pe vas.
Timp maxim de utilizare: 3 min.

Recomandari:

« In timpul amestecdrii, dacd ingredientele raman lipite de peretii vasului, opriti aparatul si scoatetj-l din prizd.
Indepartati ansamblul vasului de mixare de pe corpul aparatului. Cu ajutorul spatulei, indepartati preparatul
de pe pereti, astfel incat sa cadd pe lama. Nu introducetj, niciodatd, mdinile sau degetele in vas sau n
apropierea lamei.

e Pisalogul (I) permite omogenizarea si tasarea preparatelor dumneavoastra (in special cele mai dense) in vasul
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de mixare. Pentru aceasta, introduceti pisalogul prin orificiul central al capacului vasului de mixare (h2). in
timpul functiondrii, impingeti alimentele inspre lame cu ajutorul pisdlogului.

 Nu utilizati, niciodata, pisalogul (I) fara capac, pentru ca va atinge lamele.

Puteti:

e prepara ciorbe mixate fin, supe-crema, creme, compoturi, milkshake-uri, cocktail-uri

» amesteca toate aluaturile lichide (pentru cldtite, gogosi, tartd de fructe, turtd).

7 : Tocarea foarte fina a unor cantitati mici
(in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE:
e Ansamblu accesoriu pentru macinat (i).

MONTAREA ACCESORIILOR:

e Puneti ingredientele Tn capacul accesoriului pentru macinat (i1).

o Blocati-l pe corpul accesoriului pentru macinat (i2).

« intoarceti ansamblul cu capul in jos si pozitionati-l pe iesirea blocului motor (a2).

PORNIREA SI RECOMANDARI:

e Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 2 pentru a porni aparatul $i mentineti accesoriul pentru macinat pe
blocul motor in timpul functionarii.

Puteti utiliza pozitia ,Pulse” pentru un control mai bun al amestecarii.

Puteti folosi accesoriul pentru macinat (i) pentru:

e a macina Tn céteva secunde: caise uscate, smochine uscate, prune uscate fard samburi:
Cantitate / Timp maxim: 40 g / 6 sec.

8 : Stoarcerea citricelor (in functie de model)@

ACCESORII UTILIZATE:
» Ansamblu storcator de citrice (j).
e Vas (b3).

MONTAREA ACCESORIILOR:

 Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocati-I.

o Glisati dispozitivul de antrenare (j2) pe iesirea blocului motor (a1).

e Asezati cosul (j3) pe vas si blocatj-l.

o Asezati conul (j1) pe tubul de alimentare al cosului (j3).

e Pentru a Tndepdrta ansamblul storcdtor de citrice: deblocati cosul (j3), apoi vasul si veti putea atunci
indeparta ansamblul blocului motor.

PORNIREA SI RECOMANDARI:

e Pozitionati o jumatate de fruct pe con (j1).

o Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia 1 pentru a porni aparatul.
Puteti obtine pana la 0,6 | de suc de citrice fard a goli vasul.

o Atentie: trebuie sa clatiti vasul la fiecare 0,2 1.

9 : Depozitarea accesoriilor

e Robotul dumneavoastra este echipat cu un sertar de depozitare integrat (m) in care puteti aseza cutitul
multifunctional (d), precum si cele 4 pldcute interschimbabile pentru tdiat legume (f).
« Dupa ce ati pus accesoriile la loc, culisati sertarul de depozitare (m) in blocul motor (a).

Curatarea

e Scoateti aparatul din priza.
e Pentru o curatare mai usoara, clatiti accesoriile imediat dupa utilizare.
o Spalati si stergeti accesoriile: acestea se pot spala in masina de spalat vase.
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« Turnati apd caldd, in care ati addugat cateva picaturi de sapun lichid, in vasul de mixare (h3). inchideti
capacul (h2) echipat cu un dop dozator (h1). Dati cateva impulsuri. Scoateti aparatul din priza. Clatiti vasul.

o Nu introduceti blocul motor (a) in apa, nici sub jet de apa. Stergeti-l cu un burete umed.

o Lamele accesoriilor sunt foarte ascutite. Manipulati-le cu grija.

Sfat: In cazul colorrii accesoriilor de la alimente (morcovi, portocale, etc.), frecati-le cu o carpa imbibata in ulei

alimentar, apoi curdtati-le normal.

Depozitarea

e Nu depozitati robotul intr-un mediu umed.
e Utilizati sertarul de depozitare (m) pentru a pastra cutitul multifunctional (d) si pana la 4 placute
interschimbabile pentru taiat legume (f).

Ce faceti in cazul in care aparatul nu functioneaza?

e Dacad aparatul nu functioneaza, verificati:
- conectarea aparatului dumneavoastra.
- blocarea fiecdrui accesoriu.
o Aparatul dumneavoastra nu functioneaza nici acum? Adresati-va unui centru de service autorizat (vezi lista
din manualul service).

Eliminarea materialelor de ambalaj Si a aparatului.

@ o Ambalajul contine exclusiv materiale care nu prezinta niciun pericol pentru mediul inconjurator,
putdnd fi aruncate conform dispozitiilor in vigoare privind reciclarea.
m Pentru eliminarea aparatului, solicitati informatii de la un centru de service corespunzdtor din

localitatea dumneavoastra.

Produsele electronice sau electrice aflate la sfarsitul
ciclului de viata

Sa participam la protectia mediului inconjurator!

(D Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale valorificabile sau reciclabile.

: Predati- la un punct de colectare a deseurilor, pentru a fi procesat in mod corespunzator.

Accesorii

e Puteti sd va personalizati aparatul si sa procurati, de la distribuitorul dumneavoastra obisnuit sau de la un
centru de service autorizat, urmatoarele accesorii:
- Placute interschimbabile pentru tdiat legume
A: Razuire find
D: Taiere find
C: Razuire grosiera
H: Taiere grosiera
G: Parmezan
E: Tdiere cartofi pai
- Accesoriu pentru macinat
- Vas de mixare
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- Pisdlog
- Storcator de citrice

Cateva retete de baza

Aluat de pdine alba

375 g de faina — 225 g de apa calduta - 1 pliculet de drojdie de brutarie — 5 g de sare.

In vasul robotului echipat cu un cutit multifunctional, puneti fiina, sarea si drojdia de brutdrie.
Utilizati aparatul la viteza 2 si, din primele secunde, varsati apa calduta prin tubul de alimentare al
capacului. De indata ce aluatul formeaza un bulgare (aproximativ 30 de secunde), opriti robotul. Lasati
aluatul sa dospeasca intr-un loc cald, pdna cénd volumul aluatului s-a dublat. Apoi, framéntati aluatul
din nou, pentru a-i da forma, si asezati-l in tava de copt unsa cu unt si presarata cu faind. Lasati aluatul
sa dospeasca inca o data. Preincalziti cuptorul cu termostatul in pozitia 8 (240°). De indata ce péinea §i-
a dublat volumul, introduceti aluatul in cuptor si reduceti temperatura, fixdnd termostatul in pozitia 6
(180°). Lasati la copt timp de 30 de minute. In acelasi timp, in cuptor, introduceti un pahar cu apd, pentru
a favoriza formarea crustei.

Aluat pentru pizza

150 g de faina — 90 g de apa calduta - 2 linguri de ulei de masline — 1/2 pliculet de drojdie de brutarie — sare

In vasul robotului echipat cu un cutit multifunctional, puneti faina, sarea si drojdia de brutarie.

Utilizati aparatul la viteza 2 si, din primele secunde, varsati apa calduta si uleiul de masline prin tubul

de alimentare al capacului. De indata ce aluatul formeaza un bulgare (15-20 de secunde), opriti robotul.

Lasati aluatul sa dospeasca intr-un loc cald, pana cand volumul aluatului s-a dublat. Preincalziti cuptorul

cu termostatul in pozitia 8 (240°). In acest timp, intindeti aluatul si ornati-l dupa preferinta: sos de tomate I

si ceapd, ciuperci, suncd, mozarella, etc. Ornati pizza cu cateva bucati de ansoa si masline negre,
presarati putin oregano si cascaval razuit si, peste tot, turnati cateva picaturi de ulei de masline. Asezati
pizza ornatd n tava de copt unsa cu unt si presaratd cu faind. Introduceti in cuptor timp de 15-20 de
minute, supraveghdnd coacerea.

Aluat de tarta

280 g de fdind - 140 g de unt — 70 ml de apa — un varf de cutit de sare

In vasul robotului echipat cu un cutit multifunctional, puneti faina, sarea si untul.

Utilizati aparatul la viteza 2 timp de cateva secunde, apoi varsati apa prin tubul de alimentare al
capacului. Lasati aparatul sa functioneze pana cénd aluatul formeaza un bulgdre (25-30 de secunde).
Lasati sa stea la rece timp de cel putin 1 ord inainte de a-l intinde si de a-l coace cu garnitura dorita.

Aluat de clatite

(in vasul cu cutit multifunctional sau in vasul de mixare)
160 g de faina — 1/3 | de lapte — 2 oua — 1/2 lingurita de sare find - 2 linguri de ulei — rom (dupa gust)
Introduceti toate ingredientele in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional: faina, laptele, oudle,
zaharul si romul. Lasati aparatul sa functioneze la viteza 1 timp de 20 de secunde, apoi treceti la viteza 2
timp de 25 de secunde.
Introduceti toate ingredientele, mai putin fdina, in vasul de mixare. Lasati aparatul sa functioneze la viteza
2 si, dupa cateva secunde, adaugati faina treptat, prin orificiul central al capacului vasului de mixare, apoi
amestecati timp de 45 de secunde.

Chec

150 g de faind — 150 g de unt — 150 g de zahar -3 oua intregi — 1/2 pliculet de praf de copt — 1 vérf de cutit
de sare

Introduceti toate ingredientele in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Lasati aparatul sa
functioneze la viteza 2 timp de 1 minut si 30 de secunde. Preincalziti cuptorul cu termostatul in pozitia
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6 (180°). Introduceti preparatul intr-o forma pentru chec, apoi coaceti timp de 40 de minute.

Prajitura cu mirodenii

150 g de faina — 70 g de unt — 70 g de zahar — 3 oud — 50 ml de lapte - 2 lingurite de praf de copt — 1
lingurita de scortisoara — 1 lingurita de ghimbir - 1 linguritd de nucsoara razuita — 1 coaja de portocald
rdzuitd — 1 varf de cutit de piper.

Introduceti toate ingredientele in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Selectati viteza 2 si lasati
aparatul sa functioneze la aceasta viteza timp de 50 de secunde. Puneti preparatul intr-o formd unsa cu unt
si presdrata cu fdina si coaceti timp de 50 de minute cu termostatul reglat la pozitia 6 (180°C).

Serviti caldut sau rece, cu compot sau marmelada.

Prajitura cu ciocolata

5 oud, 200 g de zahatr, 3 linguri de faind, 200 g de unt topit, 200 g de ciocolatd, 1 pliculet de praf de copt,
100 ml de lapte.

Topiti ciocolata intr-o bain-marie cu 2 linguri de apa. Addugati unt si agitati padnd cdnd amestecul s-a
topit complet.

Puneti zaharul si oudle in vasul echipat cu cutit multifunctional si lasati aparatul sa functioneze la viteza
2 timp de 45 de secunde pentru ca amestecul sa devind spumos. Fara a opri robotul, adaugati prin tubul
de alimentare al capacului ciocolata topitd, faina, praful de copt si laptele si ldsati sa functioneze timp
de 15 secunde.

Varsati preparatul intr-o formd unsa cu unt si coaceti timp de aproximativ 1 ora cu termostatul in pozitia
5/6 (160°C).

Crema Chantilly

@200 ml de smdntana lichida foarte rece, 30 g de zahar pudra.

Vasul trebuie sa fie rece; puneti-l in frigider timp de cateva minute.
Puneti smantana si zaharul pudra n vasul echipat cu discul de emulsifiere. Selectati viteza 2 si lasati
aparatul sa functioneze la aceasta viteza timp de 40 de secunde.

Maioneza

1 galbenus de ou, 1 lingura de mustar, 1 lingurd de otet, % de litru de ulei, sare, piper.

Puneti toate ingredientele, mai putin uleiul, in vasul echipat cu discul de emulsifiere. Selectati viteza 2,
Idsati aparatul sa functioneze la aceastd viteza timp de 5 secunde, apoi opriti robotul, varsati uleiul,
foarte incet, prin tubul de alimentare al capacului. Cand maioneza este gata, culoarea sa devine mai
stearsa.

Atentie: pentru a prepara maioneza, ingredientele trebuie sa fie la temperatura camerei.

Observatie: pastrati in frigider i consumati in decurs de 24 de ore.
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Dodaci koje sadrzi model aparata koji ste kupili predstavljeni su na donjem delu kutije.

Bezbednosni saveti

e Pre prve upotrebe aparata, pazljivo pro€itajte uputstvo: Upotrebom koja nije u skladu sa uputstvom,
proizvodac se oslobada svake odgovornosti.

« Proverite da li napon za napajanje Vaseg aparata odgovara naponu elektrine instalacije u Vasem
domacinstvu.

e U slucaju bilo kakve greske kod prikljuCivanja u mreZu, garancija se ponistava. Va$ aparat namenjen je
samo za upotrebu u domadinstvu.

« Nije predvideno da aparat koriste osobe (uklju€ujuéi decu) Cije su fiziCke, Culne ili mentalne sposobnosti
smanjene, ili lica bez iskustva ili poznavanja rada aparata, osim ako su pod nadzorom osobe odgovorne za
njihovu bebednost.

o IskljuCite aparat iz mreze €im zavrsite sa upotrebom (€ak i u slu€aju nestanka struje) i dok ga Cistite.

» Nemojte da upotrebljavate aparat ako ne funkcionise ispravno ili ako je bio o3tecen. U tom sluCaju obratite
se ovlaséenom servisu (vidi spisak u garantnom listu).

e Sve intervencije osim redovnog Cis¢enja i odrzavanja koje radi vlasnik aparata, treba da se obavljaju u
ovlas¢enom servisu (vidi spisak u garantnom listu).

» Nemojte da stavljate aparat, postolje, napojni kabl ili utika¢ u vodu ni u bilo koju drugu te€nost.

« Nemojte da ostavljate napojni kabl da visi tako da bude na dohvat ruke deci

» Napojni kabl ne sme nikada da bude u blizini, niti u kontaktu sa vru¢im delovima aparata, u blizini izvora
toplote ili na ostrom uglu.

o Nemoijte koristiti aparat ako su napojni kabl ili utika¢ osteceni. U cilju izbegavanja svake opasnosti,
obavezno ih zamenite u ovladéenom servisu (vidi spisak u garantnom listu).

o Za Vadu bezbednost, koristite samo pribor i rezervne delove prilagodene aparatu, a koji se prodaju u
ovlas¢enom servisu.

 Uvek koristite potiskivaCe za stavljanje hrane u otvor, nikada prste, viljusku, kasiku, noz ili neki drugi
predmet.

e Oprezno rukujte viSenamenskim noZem, noZzem posude miksera, drobilice i umecima: veoma su ostri. Pre
praznjenja sadrzaja posude, obavezno skinite visenamenski noz (d) pomocu njegove osovine (c) .

* Nemojte da koristite aparat na prazno.

e Uvek koristite svoju posudu miksera sa poklopcem.

 Nikada nemojte da dodirujete delove aparata u pokretu. Sacekajte da se oni potpuno zaustave pre nego
Sto ih demontirate.

e Nemojte da dodatke aparata kao posude za odlaganje hrane (zamrzavanje — kuvanje - sterilizacija ).

« Nemojte da stavljate dodatke aparata u mikrotalasnu rernu.

» Ne dozvolite da Vam visi duga kosa, marama, kravata, itd. ... iznad posude i dodataka koji su u radu.

o Nemojte drzati aparat za fioku prilikom premestanja.
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Opis

a Blok motora b  Sklop posude za seckanje
a1 : Spori izlaz bloka motora b1 : Potiskiva€ za hranu
a2 : Brzi izlaz bloka motora b2 : Poklopac za otvor
a3 : Bira€ brzina: pozicija Pulse b3 : Posuda

(isprekidani rad)-0-1-2 € Pogonska osovina

DODACI U ZAVISNOSTI OD MODELA:

d Visenamenski noz i Drobilica
i1 : Poklopac drobilice

e Disk za emulgovanje . o
i2 : Telo drobilice

f Dodatak za seCenje povréa o . ,
Cediljka za citrusno voCe

A : Rendanje J o

D : Sitno seckanje J,1 : Konu_s " ) ; )

C:: Krupno rendanje j2 : Osovina cediljke za citrusno voCe voCe
: Sitno rendanje J3:Korpa

G
H : Gusto seckanje k Lopatica
E : Pomfrit I Kip

g Stalak za dodatke m

h Posuda miksera
h1 : Otvor za doziranje
h2 : Poklopac
h3 : Posuda

Fioka za odlaganje

Stavljanje u rad

e Pre prve upotrebe, operite sve dodatke vru¢om vodom i deterdZentom za pranje posudja (vidi paragraf o
Cicenju). Isperite i osusite.

e Postavite blok motora (a) na ravnu, €istu i suvu povrsinu.

o UkljuCite aparat u struju.

e Pulse (isprekidani rad) : okrenite dugme (a3) na poziciju Pulse uzastopnim impulsima, da biste ostvarili bolju
kontrolu rada.

« Kontinuirani rad: okrenite dugme (a3) na poziciju 1li 2.

e Zaustavljanje: okrenite dugme (a3) na poziciju 0.

Numeracija paragrafa je u skladu sa numeracijom uokvirenih Sema.

1: Montiranje posude za seckanje i poklopca

DODACI KOJI SE KORISTE:
o Elementi posude (b).

MONTAZA DODATAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a), sa drskom posude postavljenom lagano udesno od dugmeta.
o Blokirajte posudu (b3) tako 3to Cete je okrenuti u desnu stranu.

e Postavite poklopac (b2) na posudu (b3). Blokirajte poklopac tako $to Cete ga okrenuti u desnu stranu.
Posuda mora da se blokira na blok motora (a) pre zakljuavanja poklopca (b2) na posudu (b3).

2 : Demontiranje posude za seckanje i poklopca

o Deblokirajte poklopac tako 3to Cete ga okrenuti u smeru kazaljki na ¢asovniku u cilju oslobadanja drske posude.
Tada ga mozete podidi i skinuti.

o Deblokirajte posudu tako $to Cete je okrenuti u smeru kazaljki na Casovniku.

o tek tada mozete da podignete i izvadite posudu iz bloka motora.
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3 : Mesanje/miksiranje/seckanje/mesenje

DODACI KOJI SE KORISTE:
o Elementi posude (b).

e Osovina (C).

e Visenamenski noz (d).

MONTAZA DODATAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i blokirajte je.

« Uklopite visenamenski noZ (d) na osovinu (c), te ga celog postavite na izlaz bloka motora (a1).
o Stavite sastojke u posudu.

« Stavite poklopac (b2) i blokirajte ga na posudu (b3).

 Za vadenje sistema posuda-poklopac: deblokirajte poklopac, a zatim deblokirajte posudu.

MESENJE/MESANJE
« Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 2, da biste aparat stavili u rad.
MoZete da zamesite do:

- 600g tvrdog testa, poput: testa za beli hleb, mekog testa ... za 30s.

- 5009 testa za posebni hleb, poput: razanog hleba, integralnog hleba, hleba sa Zitaricama ... za 30s.
MoZete zamesiti do:

- 600g laganog testa, poput testa za: biskvite, patispanj, kolace sa jogurtom ... za 1 min 30 do 3 min 30.
Mozete isto tako zamesiti do 0,5 litra testa za palacinke, za vafle, itd, za 1 min do 1 min 30.

SECKANJE/MLEVENIE
« Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 2 da biste aparat stavili u rad, ili za bolju kontrolu seckanja/mlevenja,
radije odaberite poziciju pulse.
MozZete da iseckate/sameljete do 300 g hrane poput:
. sirovog ili kuvanog mesa (bez kostiju, bez Zilica i iseCenog na kockice).
.sirove ili kuvane ribe (bez koZice i bez kicme).
. tvrde proizvode: sir, suvo voce, odredeno povrce (3argarepa, celer...).
. Meke proizvode: odredeno povrée (crveni luk, spanac ...).

MIKSIRANIJE
« Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 2, da biste aparat stavili u rad.

MozZete miksirati do 0,5 kase, supe, kompota za 20 s.

4 : Rendanje/sitno seckanje

DODACI KOJI SE KORISTE:

e Elementi posude (b).

e Osovina (C).

e Umetak po izboru (f) (u zavisnosti od modela).
o Stalak za umetke (g).

MONTAZA DODATAKA:

o Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i blokirajte je.

o Umetnite izabrani umetak (f) u stalak za umetke (g), ubacite do maksimuma pogonsku osovinu (c) popreko
u odnosu na umetak (f), blokirajte sklop, a zatim sve postavite na izlaz bloka motora (a1).

« Stavite poklopac (b2) i njime blokirajte posudu (b3).

« Za demontiranje elemenata posude: deblokirajte poklopac, a zatim deblokirajte posudu.

STAVLJANIE U RAD I SAVETI:
« Ubacite hranu kroz otvor poklopca i potiskuijte je koristeCi potiskivac (b1).
 Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 1 za sitno seckanje ili poziciju 2 za rendanje.
Koriste¢i dodatke mozete pripremiti (u zavisnosti od modela):
. krupno rendanje (C) / sitno rendanje (A) : koren celera, krompir, Sargarepu, sir...
. krupno seckanje (H) / sitno seckanje (D) : krompir, crveni luk, krastavac, repu, jabuke, Sargarepu, kupus...
. pomfrit (E): krompirice...
. sitno rendanje(G): parmezan, kokosov orah...
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5 : Emulgovanje/ lupanje belanaca/ mucenje

DODACI KOJI SE KORISTE:
e Elementi posude (b).

e Osovina ().

« Disk za emulgovanje (e).

MONTAZA DODATAKA:

o Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i blokirajte je.

e Umetnite u pravom smeru i blokirajte disk za emulgovanje (€) na osovinu (c), i sve Postavite disk za
zajedno postavite na izlaz bloka motora (a1). emulgovanje u

e Stavite sastojke u posudu. pravom smeru:

« Stavite poklopac (b2) i blokirajte ga na posudu (b3). vidi uokvirenu

e Da biuste demontirali posudu i poklopac: deblokirajte poklopac, a zatim deblokirajte Semu br. 5.
posudu.

STAVLIANIE U RAD I SAVETI:

e Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 2, da biste aparat stavili u rad.

« Nikada nemojte da koristite taj priklju¢ak za me3enje tvrdih testa ili me3enje laganih testa.

Mozete da pripremite: majonez, majonez sa belim lukom, sneg od belanca (1 do 6), ulupanu pavlaku, krem
Santiji (do 0,2 litra).

6 : Homogenizacija/mesanje/vrlo fino miksiranje
(u zavisnosti od modela)

DODACI KOJI SE KORISTE:
o Elementi posude miksera (h).
o Klip (I) ( u zavisnosti od modela)

MONTAZA DODATAKA:
o Stavite sastojke u posudu miksera (h3) ali ne prelazite maksimalni nivo naznacen na posudi.
e Postavite poklopac (h2), sa otvorom za doziranje (h1), i blokirajte ga na posudu.

o Postavite sklopljenu posudu (h) na izlaz bloka motora (a2), sa drskom posude miksera prema sebi.
« SaCekajte da se aparat potpuno zaustavi, pa tek onda vadite posudu miksera iz bloka motora.

STAVLIJANIJE U RAD I SAVETI:
e Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 1 ili 2, da biste aparat stavili u rad.
MoZete da koristite poziciju Pulse, za bolju kontrolu mesanja.
« Nemojte nikada puniti posudu miksera vrelom te€noscu.
» Nemojte nikada koristiti posudu miksera sa suvim proizvodima (le3nici, bademi, kikiriki...).
o Uvek koristite posudu miksera sa poklopcem.
» Uvek sipajte prvo te€ne sastojke u posudu, pa onda dodajte Cvrste sastojke, ali ne prelazite maksimalni
naznaceni nivo:
-1 za guste mesavine.
- 0,8 | za lagane mesavine.
« Da biste dodavali sastojke tokom me3anja, uklonite otvor za doziranje (h1) sa poklopca i sipajte sastojke kroz
otvor za punjenje, ali ne prelazite nivo punjenja naznacen na posudi.
Maksimalno vreme upotrebe: 3 min.

Saveti:

» Tokom me3anja, ako sastojci ostanu zalepljeni na zidovima posude, zaustavite aparat i iskljucite ga iz mreze.
Skinite posudu miksera sa tela aparata. Pomocu lopatice, spustite smesu na ostricu. Nikada nemojte da
stavljate ruke ni prste u posudu i ne dodirujte noz..

« Klip (I) omogucava homogenizaciju i sabijanje smesa (posebno onih najguséih) u posudi miksera. Za tu svrhu,
ubacite klip kroz centralni otvor poklopca posude miksera (h2). Dok je on u funkciji, pritiskajte hranu ka nozu
pomoCu klipa.

« Nikada nemojte da koristite klip (I) bez poklopca, da on ne bi dodirivao noz.

Mozete :
e pripremiti fino miksirane kase, krem-supe, kremove, kompote, milk-Sejk, koktele.
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» mesati sva te€na testa (palacinke, ustipke, vo¢ne kolace).

7 : Vrlo sitno seckanje malih koli€ina
(u zavisnosti od modela)

DODACI KOJI SE KORISTE:
 Elementi drobilice (i).

MONTAZA DODATAKA:

« Stavite sastojke u poklopac drobilice (i1).

« Blokirajte ga na telo drobilice (i2).

« Vratite sklop i postavite ga na izlaz bloka motora (a2).

STAVLIANIE U RAD I SAVETI:

« Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 2 da biste stavili aparat u rad, a za vreme funkcionisanja drzite
drobilicu na bloku motora.

Mozete koristiti poziciju Pulse, za bolju kontrolu meSanja.

Koriste¢i drobilicu (i) mozZete :

e Da iseckate za nekoliko sekundi: suve kajsije, suve smokve, suve $ljive bez kostica:
koli¢ina/maksimalno vreme: 40g / 6s

—— 8: Cedenje citrusnog vocCa (u zavisnosti od modela)

DODACI KOJI SE KORISTE:
o Cediljka za citrusno voce (j).
e Posuda (b3).

MONTAZA DODATAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i blokirajte je.

e Umetnite osovinu (i2) na izlaz bloka motora (aT).

e Postavite korpu (j3) na posudu i blokirajte je.

o Postavite konus (i1) na otvor korpe (j3).

e Da biste demontirali cediljku za citrusno voce: deblokirajte korpu (j3) a zatim posudu i onda moZete da
podignete sklop sa bloka motora.

STAVLIJANIJE U RAD I SAVETI:

e Postavite polovinu juznog voca na konus (j1).

e Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju 1, da biste aparat stavili u rad.
Mozete da dobijete do 0,6l soka od citrusnog voCa bez praznjenja posude.
e Paznja: morate ispirati korpu nakon svakih 0,21

9 : Odlaganje dodataka

« Vas$ aparat opremljen je integrisanom fiokom za odlaganje (m) u koju moZete staviti visenamenski noz (d),
kao i Ceturi umetka za seenje povrca (f).
o Nakon 5to ste dodatke ostavili na mesto, vratite fioku za odlaganje (m) u blok motora (a).

CisCenje

o Iskljucite aparat iz mreze.

e Za lakse CisCenje, brzo isperite dodatke nakon njihovog korid¢enja.

e Operite i osusite dodatke: oni se mogu prati u masini za pranje posuda.

« Sipajte vru€u vodu i nekoliko kapi te€nog deterdZenta u posudu miksera (h3). Zatvorite poklopac (h2), sa
otvorom za doziranje (h1). UkljuCite aparat i Pulse funkciju. IskljuCite aparat iz mreZe. Isperite posudu.

« Nemojte da stavljate blok motora (a) u vodu. Ne stavljajte ga ni ispod mlaza tekuce vode. Obrisite ga viaznom

krpom.
» Nozevi dodataka su izuzetno ostri. Pazljivo rukujte.
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Koristan savet: U sluaju da plasti¢ni delovi aparata dobiju boju od hrane koju ste pripremali (3argarepa,
pomorandze...) istrljajte ih pamucnom krpom natopljenom u jestivo ulje, a zatim nastavite sa uobiajenim
¢isCenjem.

Odlaganje

« Nemojte odlagati aparat u vlaznu sredinu.
o Koristite fioku za odlaganje (m) za Cuvanje visenamenskog noza (d) i do Cetiri dodatka za se€enje povréa (f).

Sta da radite ako aparat ne funkcionise?

o Ako aparat ne funkcionise, proverite:
-da li je aparat uklju€en u struju.
- da i je svaki dodatak blokiran.
o Aparat i dalje ne funkcionise ? Obratite se ovlas¢enom servisu (vidi spisak ovladéenih servisa u garantnom
listu).

Bacanje ambalaze aparata

(p e Ambalaza aparata napravljena je od materijala koji nisu opasni za Zivotnu sredinu. MoZete je
baciti je u skladu sa vaze¢im odredbama o reciklazi
% Ukoliko Zelite da odbacite aparat, odnesite ga do mesta gde se recikliraju takvi proizvodi.

v

Elektricni ili elektronski proizvod na kraju radnog veka

@ E Ucestvujmo u zastiti Zivotne sredine !
—

(D Vas aparat sadrzi vredne materijale koji se mogu obnoviti ili reciklirati.

: Odnesite ga do mesta gde se recikliraju takvi proizvodi.

Dodaci

U ovlas€enom servisu moZete da nabavite sledeCe dodatke u skladu sa Vasim potrebama :
- Dodatak za se€enje povréa

: Sitno rendanje

: Sitno seckanje

: Krupno rendanje

: Gusto seckanje

: Parmezan

: Pomfrit

- Drobilica

- Posuda miksera

- Klip

- Cediljka za citrusno voce

mAITNOoO>
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Nekoliko osnovnih recepta
Testo za beli hleb

375g brasna - 225g mlake vode - 1 kesica pekarskog kvasca - 5g g soli.

U posudu aparata u kojoj je visenamenski noZ, stavite brasno, so, pekarski kvasac.

Odaberite brzinu 2 i odmah pocnite sa sipanjem mlake vode kroz otvor na poklopcu. Cim testo formira
kuglu (nekih 30s), zaustavite rad aparata. Ostavite testo da raste na toplom mestu, dok ne udvostruci
veli€inu. Zatim ponovo uradite testo i oblikujte ga, a onda ga stavite u tepsiju za pe€enje premazanom
puterom i posutom brasnom. Ostavite da naraste jo$ jednom. Prethodno zagrejte rernu na temperaturu
8 (240°). Cim se hleb udvostrucio po veli€ini, stavite u rernu, pa smanjite temperaturu na 6 (180°). Ostavite
da se pece 30 min. U isto vreme, u rernu stavite ¢a3u punu vode, $to ¢e pogodovati formiranju korice
hleba.

Testo za picu

1509 brasna — 90g mlake vode — 2 supene kasike maslinovog ulja— 72 kesica pekarskog kvasca — so.

U posudu aparata sa viSenamenskim noZzem, stavite brasno, so, pekarski kvasac.

Podesiti rad aparata odabirom brzine 2. Odmah sipajte mlaku vodu i maslinovo ulje kroz otvor na
poklopcu. Cim testo formira kuglu (15 do 20s), zaustavite aparat. Ostavite testo da raste na toplom mestu,
dok testo ne udvostru€i veli¢inu. Prethodno zagrejte rernu na temperaturu 8 (240°). U meduvremenu
razvucite testo i po njemu stavite po svom izboru: pire od paradajza i crveni luk, peCurke, Sunku, mocarelu,
itd.... Ukrasite picu sa nekoliko in€una i crnih maslina, poprskajte sa malo parmezana i rendanog grojera.
Na sve to sipajte nekoliko kapi maslinovog ulja. Stavite pripremljenu picu na tepsiju za pecenje,
premazanu puterom i posutom bradnom. Pecite u rerni 15 do 20 min, nadgledajuci peCenje.

Lako testo

280g brasna - 140g putera - 70ml vode — prstohvat soli.
U posudu aparata sa viSenamenskim nozZem, stavite brasno, so i puter. @

Odaberite brzinu rada aparata 2 i ostavite da aparat radi nekoliko sekundi, a zatim sipajte vodu kroz otvor
na poklopcu. Pustite da aparat radi dok testo ne formira kuglu (25 do 30s). Ostavite da se odmara na
hladnom mestu najmanje 1h, a zatim ga razvijte i stavite da se peCe, uz garnirung po svom izboru.

Testo za palacinke

(u posudu sa visenamenskim nozem, ili u posudi miksera)

1609 brasna — 1/31 mleka — 2 jajeta - ¥ kafena kasiCica sitne soli — 2 supene kasike ulja — rum (zavisno od
ukusa).

U posudu aparata sa visenamenskim nozem stavite sve sastojke: brasno, mleko, jaja, $ecer i rum. Neka
aparat radi na brzini 1, 20 sekundi, a zatim predite na brzinu 2, jos 25 sekundi.

U posudu miksera, stavite sve sastojke osim brasna. Neka aparat funkcionise na brzini 2, a posle nekoliko
sekundi, postepeno dodajte brasno, kroz centralni otvor na poklopcu posude miksera, zatim miksajte 45
sekundi.

PatisSpanj

1509 brasna — 1509 putera — 1509 seCera - 3 cela jajeta — ¥ kesica praska za pecivo — 1 prstohvat soli.
U posudu aparata sa visSenamenskim noZem stavite sve sastojke. Neka aparat radi na brzini 2 jedan minut
i 30 sekundi. Prethodno zagrejte rernu na 6 (180°). Stavite smesu u kalup za kola€, zatim ostavite da se
pece 40min.

Kolac sa zaCinima

150g brasna — 70g putera — 70g 3eCera — 3 jajeta — 50ml mleka - 2 kafene kasiCice praska za pecivo — 1
kafena kasiCica cimeta— 1 kafena kasiCica mirodije — 1 kafena kasiCica rendanog muskata— 1 rendana kora
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pomorandze — 1prstohvat bibera.

U posudu aparata sa visenamenskim nozem stavite sve sastojke. Odaberite brzinu 2 i pustite aparat da radi
50 sekundi. Stavite smesu u kalup koji ste premazali puterom i posuli brasnom. Stavite da se peCe 50 minuta
na temperaturi 6 (180°C).

Servirajte mlako ili hladno sa kompotom ili dzemom.

Kola€ od Cokolade

5 jaja, 200g 3seCera, 3 supene kasike brasna, 200g rastopljenog putera, 200g Cokolade, 1 kesica praska za
pecivo, 100 ml mleka.

Neka se Cokolada rastopi na pari sa 2 supene kasike vode. Dodajte puter i mesajte dok se mesavina dobro
ne rastopi.

U posudu miksera sa visenamenskim nozem, stavite seCer i jaja i pustite da aparat radi na brzini 2
problizno 45 sekundi, da meSavina postane penasta. Bez zaustavljanja aparata, dodajte kroz otvor na
poklopcu rastopljenu Cokoladu, brasno, prasak za pecivo i mleko. Pustite aparat da radi jos 15 sekundi.
Sipajte smesu u kalup koji ste premazali puterom i ostavite da se peCe nekih sat vremena na temperaturi
5/6 (160°C)

Krem Santiji
200ml jako hladne sveze teCne paviake, 30g seera u prahu.

Posuda mora biti jako hladna, stavite je u frizider na nekoliko minuta.
U posudu sa diskom za emulgoanije, stavite svezu pavlaku i seCer u prahu. Odaberite brzinu 2 i pustite aparat
da funkcionise 40 sekundi.

Majonez

1 zumance , 1 supena kasika senfa, 1 supena kasika sirCeta, % litar ulja, so, biber.

U posudu sa diskom za emulgovanje, stavite sve sastojke osim ulja. Odaberite brzinu 2, pustite da
funkcionise 5 sekundi, zatim bez zaustavljanja rada aparata, lagano sipajte ulje kroz otvor na poklopcu.
Kad je majonez gotov, njegova boja postaje bleda.

Paznja: da biste majonez uspesno napravili, sastojci moraju da budu na sobnoj temperaturi.
Napomena: napravljenu smesu €uvajte u frizideru i potrosite u roku od 24 Casa.
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Nastavci sadrzani u modelu koji ste upravo kupili predstavljeni su na etiketi koja se nalazi na donjoj strani
pakiranja.

Sigurnosni savjeti

¢ Pozorno proCitajte uputu za uporabu prije prve uporabe svog uredaja : Uporabom koja nije sukladna s
uputom za uporabu, proizvodac se oslobada svake odgovornosti.

« Provjerite odgovara li napon za napajanje vadega uredaja naponu u va3oj elektri¢noj instalaciji.

o U slucaju bilo kakve greske kod prikljuivanja na mrezu, jamstvo se ponistava. Va3 uredaj je namijenjen
samo za uporabu u kucanstvu, unutar doma.

e Ovaj uredaj nije predviden za uporabu od strane osoba (uklju€ujuci djecu) Cije su fiziCke, osjetilne ili
mentalne sposobnosti smanjene, ili od strane osoba bez iskustva ili poznavanja, osim ako se one ne mogu
okoristiti, putem posredovanja osobe zaduZene za njihovu sigurnost, nadzorom ili prethodnim instrukcijama
vezanim za uporabu ovoga uredaja.

o IskljuCite svoj uredaj iz mreze Cim ga prestanete rabiti (Cak i u slu€aju nestanka struje) i dok ga Cistite.

» Nemojte rabiti svoj uredaj ako on ne funkcionira ispravno ili ako je bio odtecen. U tom sluCaju se obratite
ovlastenome servisnom centru (vidi listu u servisnoj brosuri).

e Svaku intervenciju osim redovitog €i3¢enja i odrzavanja od strane klijenta treba obavljati u oviastenome
servisnom centru (vidi popis u jamstvenom listu).

» Nemojte stavljati uredaj, postolje, priklju€ni vod ili utika¢ u vodu ni u bilo koju drugu tekuéinu.

o Nemojte ostavljati priklju€ni vod da visi na dosegu djecjih ruku.

o PrikljuCni vod ne smije nikad biti u blizini niti u dodiru s vru¢im dijelovima vadega uredaja, u blizini izvora
topline ili na ostrome kutu.

o Nemojte rabiti uredaj ako su priklju€ni vod ili utikac o3te€eni. U cilju izbjegavanja svake opasnosti, dajte ih
zamijeniti u ovlastenom servisnom centru (vidi popis u jamstvenom listu).

e Za vasdu sigurnost, rabite samo pribor i rezervne dijelove prilagodene svome uredaju, koji se prodaju u
ovlastenome centru.

o Uvijek rabite potiskivace za uvodenje hrane u dimnjak, a nikad prste, niti vilicu, Zlicu, noZ niti neki drugi
predmet.

o Rukujte visenamjenskim nozem, nozem zdjele miksera, drobilice i umecima za rezanje povrca s oprezom:
oni su krajnje ostri. Morate obvezatno izvui visenamjenski noz (d) pomocu njegove osovine (c) prije
praznjenja sadrzaja iz zdjele.

o Nemojte rabiti svoj uredaj na prazno.

o Uvijek rabite svoju zdjelu miksera s njenim poklopcem

 Nikad nemojte doticati dijelove u kretanju, saCekajte potpuno zaustavljanje prije skidanja nastavaka.

o Nemojte rabiti nastavke kao posude (zamrzavanje — kuhanje — sterilizacija na vruem).

» Nemojte stavljati nastavke u mikrovalnu peénicu.

« Nemojte dopustati da vam visi duga kosa, marama, masna, itd. ... iznad zdjele i nastavaka u radu.

o Ne premjestajte svoj uredaj tako 3to Cete ga uzeti za ladicu.
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Opis

a Blok motora b  Sklop posude za sjeckanje
a1 : Spori izlaz bloka motora b1 : Dozirni potiskivac
a2 : Brzi izlaz bloka motora b2 : Poklopac za dimnjak
a3 : Bira€ brzina: pozicija Pulse b3 :Zdjela
(isprekidani rad)-0-1-2 € Pogonska osovina

NASTAVCI OVISNO O MODELU:

d Visenamjenski noz i Nastavak za mljevenje
i1: Poklopac nastavka za mljevenje

€ Disk za emulzioniranje . o . X
i2 : Tijelo nastavka za mljevenje

f Umeci za rezanje povréa .
A : Umetak za sitno ribanje J
D : Umetak za sitno rezanje
C : Umetak za krupno ribanje
G : Umetak za ribanje krumpira
H : Umetak za krupno rezanje k Lopatica
E : Umetak za Cips | Kiip

g Disk za umetke m

h  Zdjela miksera
h1 : Otvor za doziranje
h2 : Poklopac
h3: Zdjela

Cjedilo agruma

j1:Konus

j2 : Osovina cjedila za agrume
j3 : Posuda cjedila za agrume

Spremnik za pohranu

Stavljanje u rad

o Prije prve uporabe, operite sve dijelove nastavaka vru¢om vodom sa sredstvom za pranje (vidi stavak o
CisCenju). Isperite i posusite.

e Postavite blok motora () na ravnu, Cistu i suhu povrsinu.

o Prikljucite svoj uredaj u mrezu.

e Pulse (isprekidani rad) : okrenite gumb (a3) u poloZaj Pulse uzastopnim impulsima, da biste ostvarili bolju
kontrolu nad odredenim pripravcima.

« Kontinuirani rad: okrenite izbornik brzine (a3) u polozaj 1 ili 2.

e Zaustavljanje: okrenite izbornik brzine (a3) u polozaj 0.

Numeracija stavaka je u skladu s numeracijom uokvirenih shema.

1 : Postavljanje na mjesto zdjele za sjeckanje i poklopca —

NASTAVCI U UPORABI:
o Sklop posude (b).

MONTAZA NASTAVAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a), s ruCkom posude postavljenom s desne strane izbornika brzine.

e ZakljuCajte posudu (b3) tako 3to Cete ju okrenuti prema desno.

o Postavite poklopac (b2) na posudu (b3). Zaklju€ajte poklopac tako sto Cete ga pogurati prema desno u rucki
posude.

Posuda se mora zakljuati na blok motora (a) prije zaklju¢avanja poklopca (b2) na zdjelu (b3).

2 : Vadenje zdjele za sjeckanje i poklopca

o OtkljuCajte poklopac tako 3to ¢ete ga okrenuti u smjeru kazaljki na satu u cilju oslobadanja rucke posude.
Tad ga mozete odici i skinuti.

o Otklju€ajte posudu tako $to Eete ju okrenuti u smjeru kazaljki na satu.

e Tek u tom trenutku moZzete podici i izvaditi posudu iz bloka motora.
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3 : Mijesanje/sjeckanje/mijesenje

NASTAVCI U UPORABI:
o Sklop zdjele (b).

e Osovina (c).

e Visenamjenski noz (d).

MONTAZA NASTAVAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i zakljuCajte ju.

« Uklopite visenamjenski noz (d) na osovinu (c), te ga cijeloga postavite na izlaz bloka motora (a1).
o Stavite sastojke u posudu.

« Stavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na poklopac (b3).

e Za vadenje sklopa posuda-poklopac: otklju€ajte poklopac, a potom otklju€ajte posudu.

MIJESENJE/MIJESANIE:
e Okrenite biraC brzine (a3) u poloZaj 2, da biste uredaj stavili u rad.
MozZete izmijesiti do:

- 600g tvrdoga tijesta, poput: tijesta za bijeli kruh, prhkoga tijesta... za 30s.

- 500g tijesta za posebni kruh, poput: razevoga kruha, integralnog kruha, kruha sa Zitaricama ... za 30s.
Mozete izmijesati do:

- 600g laganog tijesta, poput: biskvita, patispanja, kolaca s jogurtom ... za 1 min 30 do 3 min 30.
Mozete isto tako izmije3ati do 0,5 litra tijesta za palacinke, za vafel, itd, za 1 min do 1 min 30.

SJECKANJE/MLIEVENJE:
e Okrenite birac brzine (a3) u polozaj 2 da biste uredaj stavili u rad, ili za bolju kontrolu sjeckanja/mljevenja,
radije odaberite polozaj pulse.
MozZete isjeckati/samljeti do 300 g hrane poput:
. sirovog ili kuhanog mesa (bez kostiju, bez Zilica i izrezanog u kockice).
. sirove ili kuhane ribe (bez koZice i bez ki€me).
. tvrde proizvode: sir, suho vocCe, odredeno povrce (mrkva, celer...).
. Meke proizvode: odredeno povrée (crveni luk, 3pinat ...).

MIKSANIE:
e Okrenite biraC brzine (a3) u poloZaj 2, da biste ureda;j stavili u rad.
MozZete miksati do 0,5 kasice, juhe, kompota za 20 s.

4 : Ribanje/sitno sjeckanje@

NASTAVCI U UPORABI:

o Sklop zdjele (b).

e Osovina ().

e Umetak po izboru (f) (ovisno o modelu).
o Stalak za umetke (g).

MONTAZA NASTAVAKA:

o Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i zakljuCajte ju.

o Umetnite izabrani umetak (f) u disk za umetke (g), uvedite do maksimuma pogonsku osovinu (c) poprijeko
u odnosu na umetak (f), te zakljuCajte sklop, a potom sve postavite na izlaz bloka motora (a1).

« Stavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na posudu (b3).

» Za vadenije sklopa posudu-poklopac: otkljuajte poklopac, a potom otklju€ajte posudu.

STAVLIJANIJE U RAD I SAVIETI:
« Uvodite hranu kroz dimnjak poklopca i vodite je uz pomoc potiskivaca (b1).
o Okrenite bira¢ brzine (a3) u polozaj 1 za sitno sjeckanje ili polozaj 2 za ribanje.
S umecima mozete pripraviti (ovisno o modelu):
. krupno ribanje (C) / sitno ribanje (A) : korijen celera, krumpir, mrkvu, sir...
. krupno sjeckanje (H) / sitno sjeckanje (D) : krumpir, crveni luk, krastavac, repu, jabuke, mrkvu, kupus...
. przeni krumpir (E): krumpire...
. popecke (G): parmezan, kokosov orah...
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5 : Emulzioniranje/ tu€enje / mucenje

NASTAVCI U UPORABI:

o Sklop zdjele (b).

e Osovina ().

e Disk za emulzioniranje (e).

MONTAZA NASTAVAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i zaklju€ajte ju.

e Umetnite u ispravnome smjeru i zakljuCajte disk za emulzioniranje (e) na osovinu (c),
te sve postavite na izlaz bloka motora (at).

e Stavite sastojke u posudu.

o Stavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na posudu (b3).

e Za vadenje sklopa posuda-poklopac: otklju€ajte poklopac, a potom otkljuajte
posudu.

STAVLIANIE U RAD I SAVIETI:

e Okrenite biraC brzine (a3) u poloZaj 2, da biste uredaj stavili u rad.

» Nikad nemojte taj nastavak rabiti za mijesenje tvrdih tijesta ili mijeSanje laganih tijesta.

Mozete pripraviti: majonezu, majonezu s bijelim lukom, bjelanjke u snijegu (1 do 6), tuCeno vrhnje, kremu
Chantilly (do 0,2 litra).

Postavite disk za
emulzioniranje u
ispravnome smjeru:
vidi uokvirenu
shemu br. 5.

—— 6 : Homogenizacija/mijeSanje/vrlo fino mijeSanje
(ovisno o modelu)

NASTAVCI U UPORABI:
o Sklop posude blendera (h).
« Klip (I) (ovisno o modelu).

MONTAZA NASTAVAKA:

o Stavite sastojke u posudu blendera (h3) ali ne prelazite maksimalnu razinu naznacenu na posudi.

« Postavite poklopac (h2), opremljen otvorom za doziranje (h1), i zaklju€ajte ga na posudu.

o Postavite spojenu posudu (h) na izlaz bloka motora (a2), s ru¢kom zdjele blendera prema sebi.
B- PriCekajte da se uredaj potpuno zaustavi, pa tek onda vadite posudu blendera iz bloka motora.

STAVLJANIJE U RAD I SAVIETI:

e Okrenite izbornik brzine (a3) u polozaj 1 ili 2, da biste ureda;j stavili u rad.

MoZete rabiti poloZaj Pulse, za bolju kontrolu mijeSanja.

« Nemojte nikad puniti posudu blendera vrelom tekucinom.

« Nemojte nikad rabiti posudu blendera sa suhim proizvodima (ljesnjaci, bademi, kikiriki...).

« Uvijek rabite posudu svoga blendera s poklopcem.

« Uvijek dodavajte prvo tekuCe sastojke u zdjelu, pa onda dodajte Cvrste sastojke, ali ne prelazite maksimalnu
naznacenu razinu:

- 1| za guste mjeSavine.
- 0,8 | za lagane mjesavine.

« Da biste dodavali sastojke tijekom mijesanja, uklonite otvor za doziranje (h1) sa poklopca i sipajte sastojke
kroz otvor za punjenje, ali ne prelazite razinu punjenja naznacenu na zdjeli.

Maksimalno vrijeme uporabe: 3 min.

Savjeti:

« Tijekom mije3anja, ako sastojci ostanu zalijepljeni za zidove zdjele, zaustavite uredaq; i iskljuCite ga iz mreze.
Skinite sklop posude blendera sa tijela uredaja. Uz pomoc lopatice, gurnite pripravak na noz. Nikad nemojte
stavljati ruke niti prste u posudu niti u blizinu noza.

« Klip (I) omogucava homogenizaciju i zbijanje vasih pripravaka (osobito onih najguséih) u zdjeli miksera. U tu
svrhu, uvedite klip kroz centralni otvor poklopca zdjele miksera (h2). Dok je on u funkciji, pritiCite hranu prema
nozu uz pomoc klipa.

 Nikad nemojte rabiti klip (I) bez poklopca, da on ne bi doticao noz.

MozZete :

e pripraviti fino mijeSane kasice, krem-juhe, kreme, kompote, milk-shake, koktele.
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» mijedati sva tekuda tijesta (palacinke, ustipke, popecke, vocne kolace).

7 : Vrlo sitno sjeckanje malih koli€ina
(ovisno o modelu)

NASTAVCI U UPORABI:
o Sklop drobilice (i).

MONTAZA NASTAVAKA:

« Stavite sastojke u poklopac drobilice (i1).

o Zakljuajte ga na tijelo drobilice (i2).

« Vratite sklop i postavite ga na izlaz bloka motora (a2).

STAVLIANIE U RAD I SAVIETIL:

e Okrenite bira€ brzine (a3) u poloZaj 2 da biste stavili uredaj u rad, te tijekom funkcioniranja drzite drobilicu
na bloku motora.

MoZete rabiti poloZaj Pulse, za bolju kontrolu mije3anja.

S drobilicom (i) mozete :

e Isjeckati za nekoliko sekundi: suhe marelice, suhe smokve, suhe Sljive bez kostica:
koli¢ina/maksimalno vrijeme: 40g / 6s

8 : Cijedenje agruma (ovisno o modelu)

NASTAVCI U UPORABI:
o Sklop cjedila agruma (j).
e Posuda (b3).

MONTAZA NASTAVAKA:

e Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i zakljuCajte ju.

e Umetnite osovinu (i2) na izlaz bloka motora (aT).

e Postavite (j3) na posudu i zakljucajte ju.

o Postavite stozac (i1) na dimnjak posude cjedila agruma (j3).

o U cilju skidanja sklopa cjedila agruma: otkljuCajte posudu cjedila agruma (j3) a potom posudu, i onda moZzete
odignuti sklop s bloka motora. @

STAVLIANIE U RAD I SAVIETI:

e Postavite polovinu agruma na konus (j1).

e Okrenite birac brzine (a3) u poloZaj 1, da biste uredaj stavili u rad.
MoZete dobiti do 0,6l soka od agruma bez praznjenja posude.

e Pozor: morate isprati posudu nakon svakih 0,21

9 : Pohrana nastavaka

e Vas uredaj opremljen je s integralnim spremnikom za pohranu (m) u koju moZete staviti visenamjenski noz
(d), kao i 4 umetka za rezanje povrca (f).
« Nakon 3to ste nastavke stavili na mjesto, vratite ladicu za odlaganje (m) u blok motora (a).

CisCenje

o Iskljucite uredaj iz mreze.

e Za lakse CisCenje, brzo isperite nastavke nakon njihove uporabe.

e Operite i posusite nastavke: oni se mogu prati u perilici za posude.

o Ulijte vruce vode uz dodatak nekoliko kapi tekuceg deterdzenta za posude u posudu blendera (h3). Zatvorite
poklopac (h2), opremljen otvorom za doziranje (h1). Dajte nekoliko impulsa. Iskljucite uredaj iz mreze. Isperite
posudu.

« Nemojte stavljati blok motora (a) u vodu, niti pod tekucu vodu. Posusite ga s viaznom spuzvom.
« Nastavci za ribanje/rezanje su vrlo ostri. Rukujte njima s oprezom.
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Koristan trik: U slu€aju obojenja plasti¢nih dijelova hranom (mrkva, narance...) istrljajte ih pamucnom krpom
namocCenom u jestivo ulje, a potom nastavite s uobicajenim ¢isenjem.

Odlaganje

» Nemojte odlagati svoj uredaj na vlazno mjesto.
e Rabite spremnik za pohranu (m) za ¢uvanje visenamjenskoga noZa (d) i do 4 umetka za rezanje povrca (f).

Sto napraviti ako uredaj ne radi?

o Ako vas uredaj ne radi, provjerite:
- je li va3 uredaj prikljuen na mrezu.
- je li svaki nastavak zaklju€an.
Vas uredaj jos uvijek ne funkcionira? Obratite se ovlastenom servisnom centru (vidi popis u jamstvenom listu).

Uklanjanje materijala od pakiranja uredaja

(p o Pakiranje obuhvada isklju€ivo materijale bez opasnosti po okoli3, koji se mogu odbaciti sukladno
s vaze¢im odredbama o reciklazi.
% Da biste uredaj ostavili u otpad, obratite se odgovarajucoj sluzbi u svojoj zajednici.

Elektri€ni ili elektroni€ki proizvod na isteku roka
trajanja

Sudjelujmo u zastiti okolisa !

|
m (D Vas uredaj sadrzava vrijedne materijale koji se mogu obnoviti ili reciklirati.

: Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje sli¢nog otpada.

Nastavci

« Kod svog redovitog prodavaca ili u ovlastenome centru moZete nabaviti sljedeCe komade pribora u cilju
personalizacije svoga uredaja :
- Umetak za rezanje povréa

A : Sitno ribanje
D : Sitno rezanje
C: Krupno ribanje
H: Krupno rezanje
G : Parmezan
E : Przeni krumpirici
- Nastavak za mljevenje
- Posuda blendera
- Klip
- Cjedilo agruma
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Nekoliko osnovnih recepata

Tijesto za bijeli kruh

375g brasna - 225g mlake vode - 1 vreica pekarskog kvasca - 5g soli.

U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim nozem, stavite brasno, sol, pekarski kvasac.

Neka funkcionira na brzini 2, i od prvih sekundi, sipajte mlaku vodu putem dimnjaka na poklopcu. Cim
tijesto formira kuglu (nekih 30s), zaustavite uredaJ Ostavite tijesto da se dize na toplom mjestu, dok
tijesto ne udvostruci veli€inu. Potom ponovo uradite tijesto i oblikujte ga, a onda ga stavite u svoju tepsiju
za peCenje premazanu putrom i posutu bradnom. Ostavite da se podigne jos jednom. Prethodno zagrijte
svoju pecnicu na temperaturu 8 (240°). Cim je kruh udvostrucio veliCinu, stavite u pe€nicu, te smanjite
temperaturu na 6 (180°). Ostavite da se peCe 30 min. U Isto vrijeme, u pecnici, stavite ¢adu punu vode,
3to Ce pogodovati formiranju korice kruha.

Tijesto za pizzu

150g brasna — 90g mlake vode — 2 jusne Zlice maslinovog ulja— ¥z vreCica pekarskoga kvasca - sol.

U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim nozem, stavite brasno, sol, pekarski kvasac.

Neka funkcionira na brzini 2, i od prvih sekundi, sipajte mlaku vodu i maslinovo ulje putem dimnjaka na
poklopcu. Cim tijesto formira kuglu (15 do 20s), zaustavite uredaj. Ostavite tijesto da se dize na toplom
mjestu, dok tijesto ne udvostruCi veli¢inu. Prethodno zagrijte svoju pe¢nicu na temperaturu 8 (240°). U
meduvremenu razvucite tijesto i po njemu postavite po svom izboru: pire od rajcica i crveni luk, gljive,
3unku, mocarelu, itd.... Ukrasite svoju picu s nekoliko in¢una i crnih masling, pospite malo parmezana i
ribanog grojera, te na sve to naspite nekoliko kapljica maslinova ulja. Postavite pripravljenu picu na svoju
tepsiju za peCenje, premazanu putrom i posutu brasnom. Pecite u peénici 15 do 20 min, nadziruci peCenje.

Prhko tijesto

280g brasna - 140g putra - 70ml vode — prstohvat soli.

U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim noZem, stavite brasno, sol i maslac.

Neka funkcionira na brzini 2 nekoliko sekundi, a potom sipajte vodu putem dimnjaka na poklopcu. Pustite

da funkcionira dok tijesto ne formira kuglu (25 do 30s). Ostavite da se odmara na hladnom mjestu@

najmanje Th h, a potom ga razvijte i stavite da se peCe, uz garnirung po svom izboru.

Tijesto za palaCinke
(u zdjeli s viSenamjenskim nozem, ili u zdjeli miksera)

160g brasna — 1/31 mlijeka - 2 jaja - %2 mala Zlica sitne soli — 2 jusne Zlice ulja — rum (ovisno od okusa).

U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim nozem stavite sve sastojke: brasno, mlijeko, jaja, se€er i rum.

Neka funkcionira na brzini 1 tijekom 20s, a potom prijedite na brzinu 2 tijekom 25s.

U posudu blenderaq, stavite sve sastojke osim brasna. Neka funkcionira na brzini 2, a nakon nekoliko sekundi,

postepeno dodajte brasno, putem srediSnjeg otvora na poklopcu zdjele miksera, potom miksajte 45 s.

PatisSpanj

1509 brasna — 1509 maslaca — 150g 3eera -3 cijela jaja - % vreCica praska za pecivo — 1 prstohvat soli
U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim nozem stavite sve sastojke. Neka funkcionira na brzini 2
tijekom 1 min 30. Prethodno zagrijte pecnicu na 6 (180°). Stavite pripravak u kalup za kola€, potom pustite
da se peCe 40min.

Kolac sa zaCinima

150g brasna — 70g maslaca - 70g 3e€era — 3 jaja — 50ml mlijeka — 2 male Zlice praska za pecivo — 1 mala
Zlica cimeta — 1 mala Zlica dumbira — 1 mala Zlica ribanog muskatnog ora3Ci¢a - 1 ribana kora narance —
1 prstohvat papra.

U posudu uredaja opremljenu visenamjenskim nozem stavite sve sastojke. Odaberite brzinu 2 i pustite
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uredaj da funkcionira 50s.. Stavite u kalup premazan maslacem i posut bradnom, te pustite da se pece
50min na temperaturi 6 (180°C).
SluZite mlako ili hladno s kompotom ili dZemom.

KolaC od Cokolade

5 jaja, 200g seCera, 3 jusne Zlice brasna, 200g rastopljenog maslaca, 200g Cokolade, 1 vreCica praska za
pecivo, 100 ml mlijeka.

Neka se Cokolada rastopi na pari s 2 jusne Zlice vode. Dodajte maslac i mijesajte dok se mjesavina dobro
ne rastopi.

U zdjelu miksera opremljenu visenamjenskim nozem, stavite 3eCer i jaja i pustite da funkcionira na brzini
2 tijekom 45s, da mjeSavina postane pjenasta. Bez zaustavljanja uredaja, dodajte putem dimnjaka na
poklopcu rastopljenu ¢okoladu, brano, prasak za pecivo i mlijeko, te ostavite da funkcionira 15s.
Naspite u kalup premazan maslacem i ostavite da se peCe nekih 1h, na temperaturi 5/6 (160°C).

Krema Chantilly

200ml vrlo hladnog svjezeg tekuCeg vrhnja, 30g SeCera u prahu.

Posuda mora biti jako hladna, stavite je u frizider nekoliko minuta.
U zdjelu opremljenu diskom za emulzioniranje, stavite svjeze vrhnje i Secer u prahu. Odaberite brzinu 2 i
pustite uredaj da funkcionira 40s.

Majoneza

1 Zumanjak, 1 jusna Zlica senfa, 1 jusna Zlica ocata, % litra ulja, sol, papar.

U posudu opremljenu diskom za emulzioniranje, stavite sve sastojke osim ulja. Odaberite brzinu 2, pustite
da funkcionira 5s, potom bez zaustavljanja uredaja, jako lagano sipajte ulje putem dimnjaka na poklopcu.
Kad je majoneza gotova, njena boja postane blijeda.

Pozor: da biste majonezu pripravili uspjeSno, sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi.

Napomena: Cuvajte u hladnjaku i potrosite u roku od 24 sata.
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Almis oldugunuz bu modelle birlikte verilen aksesuarlar ambalajin tizerindeki etikette tanitilmistir.

Giivenlik onerileri

« Cihazinizi kullanmadan 6nce kullanma talimatlarini dikkatlice okuyunuz: talimatlara uygun olmayan bir
kullanimdan dogacak hasarlardan tretici sorumlu degildir.

« Cihazinizin tzerinde belirtilen elektrik geriliminin tesisatinki ile uyumlu oldugundan emin olunuz.

« Her tiirli baglanti hatasi garantiyi iptal edecektir. Cihaziniz evde kullaniimak tzere tasarlanmistir.

- Bu cihazin fiziksel, duyusal veya zihinsel kapasiteleri yeterli olmayan kisilerce (cocuklar da dahil) ya da cihazin
kullanimi sirasinda talimat, gézetim veya giivenlik konularinda yardimci olacak kisilerin yer aldigi durumlar
disinda bu konuda bilgisi ve deneyimi olmayan kisilerce kullanilmasi 6ngoriilmektedir.

« Kullanmay1 bitirdiginiz anda (elektrik kesik bile olsa) ve temizlerken cihazinizin fisini prizden ¢ekiniz.

- Diizglin bir sekilde ¢calismazsa veya hasar gordiiyse cihazinizi kullanmayiniz. Bu durumda, bir yetkili servise
basvurunuz (ekteki servis listesine bakiniz).

« Musteri tarafindan yapilan temizlik ve glindelik bakim islemleri disinda her tirli mudahale bir yetkili servis
tarafindan yapilmalidir (ekteki servis listesine bakiniz).

« Cihazi, besleme kablosunu veya fisini su veya baska bir sivinin icine koymayiniz.

« Besleme kablosunun cocuklarin elle ulasabilecegi sekilde sarkmasina izin vermeyiniz.

« Besleme kablosu hicbir sekilde cihazin sicak bélgeleri, bir 1si kaynagi veya keskin kenarlarla temas halinde
veya yakinlarinda birakilmamalidir.

« Elektrik kablosu veya fisi hasarliysa cihazi kullanmayiniz. Her tiirli tehlikeyi 6nlemek icin bir yetkili servis
tarafindan degistirilmesi gerekmektedir (Servis kitapgigindaki listeye bakiniz).

- Glvenliginiz igin yetkili bir servis tarafindan satilan, sadece cihaziniza uygun aksesuarlari ve yedek parcalari
kullaniniz.

« Doldurma kanalindan besinleri koymak icin her zaman itici parcalari kullaniniz kesinlikle parmaklariniz, catal,
kasik, veya baska bir nesneyi kullanmayiniz.

- Cok fonksiyonlu bicagi, blender haznesinin, 6gutlicliyl ve sebze dilimleme kartuslarini her zaman dikkatle
tutunuz: son derece keskindir. Kabi bosaltmadan 6nce ¢ok fonksiyonlu bicagi (d) her zaman kilavuzundan (c)
tutunuz.

« Cihazinizi bosken kullanmayiniz.

« Blender haznenizi her zaman kapagiyla birlikte kullaniniz

- Hareketli parcalara kesinlikle dokunmayiniz, aksesuarlari ¢ikartmadan 6nce tamamen durmalarini bekleyiniz.

« Aksesuarlari saklama kabi olarak kullanmayiniz (dondurma - pisirme - sicak sterilizasyon gibi amaclarla).

« Aksesuarlar mikrodalga firina koymayiniz.

- Calismakta olan aksesuarlarin ve haznenin lzerine uzun sag, esarp, kravat vs gibi seylerin gelmemesine
dikkat ediniz.

« Saptan tutarak cihazinizin yerini degistirmeyiniz.
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Tanim

a Motor blogu b Kiyma haznesi grubu
a1 : Motor blogu diisik hiz gikisi b1 : Olgekli itici
a2 : Motor blogu yliksek hiz cikisi b2 : Doldurma kanali kapagi
a3 : Hiz secme kolu Pulse fonksiyonu b3 :Hazne
(anlik cahstirma)-0-1-2 Cc  Tahrik mili
MODELE GORE AKSESUARLAR:
d  Cok fonksiyonlu bicak i Ogitiici
e Ezme diski i; : 89Utﬂcu kapggl
2 Ofiitiich ab )
f  Sebze dilimleme kartuslari ! gu. tcu govaest
A : ince rende J !\larenc,ye sikacagi
D : ince dilim J1:Koni . o
C : Kalin rende J.Z : Narenciye sikacagi tahrik mili
G : Reibekuchen J3:Sepet
H : Kalin dilim k Spatula
E : Patates dograyici | itici
g Kartus ayagi m Bolme

h Blender haznesi
h1: Olcekli kapak
h2 : Kapak
h3: Hazne

Calistirma

« Ik kullanimdan énce aksesuar olarak verilmis tiim parcalari sabunlu su ile yikayiniz (temizleme paragrafina
bakiniz). Durulayiniz ve kurulayiniz.

e Motor blogunu (a) diz, temiz ve kuru bir ylizeye yerlestiriniz.

e Cihazinizi fise takiniz.

e Pulse fonksiyonu (anlik calistirma fonksiyonu) : digmeyi (a3) déndurip “Pulse” konumuna getirerek bazi
uygulamalarda arka arkaya basip daha kontrollii calistirabilirsiniz.

o Araliksiz calistirma: diigmeyi (a3) dondirip konum 1 ya da 2'ye getiriniz.

o Durdurma: digmeyi (a3) déndiriip konum 0'a getiriniz.
BParagraﬂarm numara sirasi cerceve icine alinmig semalarin numara sirasina gore yapilmistir.
1 : KAPAGIN VE KIYMA HAZNESININ YERLESTIRILMES| —

KULLANILAN AKSESUARLAR:
e Hazne grubu (b).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

e Hazneyi (b3) motor bloguna (a) takiniz, haznenin kolu yavasca digmenin sagina getirilmelidir.

e Saga dogru déndurerek hazneyi (b3) kilitleyiniz.

 Kapagi (b2) haznenin (b3) Gzerine oturtunuz. Haznenin kolunu saga dogru iterek kapagr kilitleyiniz.
Kapagdi (b2) haznenin (b3) Gzerine oturtup kilitlemeden dnce motor blogunu (a) kilitlemek gerekir.

— 2 : KAPAGIN VE KIYMA HAZNESININ CIKARILMASI

e Haznenin kolunu serbest birakmak igin kapadi saat yoniinde dondirerek kilidini aginiz. Artik kaldinp
cikarabilirsiniz.

e Hazneyi saat yoninde dondurerek kilidini aciniz.

e bu yalnizca motor blogunun haznesini kaldinp ¢ikaracaginiz zaman yapilabilir.
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3 : KARISTIRMA/BLENDER/DOGRAMA/YOGURMA

KULLANILAN AKSESUARLAR:
e Hazne grubu (b).

o Tahrik mili (c).

e Cok fonksiyonlu bicak (d).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

o Hazneyi (b3) motor blogunun (a) tzerine yerlestiriniz ve kilitleyiniz.

e Cok fonksiyonlu bicagi (d) tahrik mili (c) Gzerine gegiriniz ve motor blogunun cikisina (a1) tam olarak
yerlestiriniz.

e Malzemeleri hazneye koyunuz.

o Kapagdi (b2) yerlestiriniz ve haznenin (b3) Gizerine oturtup kilitleyiniz.

o Hazne-kapak grubunu gikarmak icin: kapagin kilidini aginiz daha sonra da haznenin kilidini aginiz.

YOGURMA / KARISTIRMA
e Cahistirmak icin hiz secme kolunu konum 2'ye getiriniz.
Yogurabileceginiz miktarlar:
- 600 g agir hamur: beyaz ekmek hamuru, tath hamur... 30 sn.
- 500 g 6zel ekmek hamuru: ¢cavdar ekmedi, tam ekmek, tahil ekmegi... 30 sn.
Karistirabileceginiz miktarlar:
- 600 g yumusak hamur: biskivi, cérek hamuru, yogurtlu pasta.... 1 dak. 30 sn. ile 3 dak. 30 sn. arasinda.
Ayni zamanda 1 ile 1 dak. 30 sn. arasinda 0.5 litreye kadar krep, waffle vs. hamuru kanstirabilirsiniz.

DOGRAMA
e Calistirmak icin hiz secme kolunu (a3) konum 2'ye getiriniz veya basip daha kontrolli calistirmak icin pulse
fonksiyonunu seciniz.
300 g.'a kadar malzeme dograyabilirsiniz:
. pismis ya da cig et (kemikleri cikarilmis, sinirleri alinmis ve kip kiip dogranmis olarak).
. pismis ya da ¢ig balik (derisi ve kilcigi ayiklanmis olarak).
. kati Gruinler : peynir, kuru meyveler, bazi sebzeler (havug, kereviz...).
. taze Urlnler: bazi sebzeler (sogan, 1spanak ...).

BLENDER
o Calistirmak icin hiz se¢me kolunu (a3) konum 2'ye getiriniz.
20 sn. strresince 0.5 litreye kadar ¢orba ve komposto icin kullanabilirsiniz.

4. RENDELEME/DiLiMLEMEﬂ

KULLANILAN AKSESUARLAR:

e Hazne grubu (b).

o Tahrik mili (c).

« Istege gore kartus (f) (modele gore).
o Kartus ayadi (g).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

o Hazneyi (b3) motor blogunun (a) tzerine yerlestiriniz ve kilitleyiniz.

o Secilecek kartusu (f) kartus ayagina takiniz, tahrik miline (c) kartusu (f) tamamen yerlestiriniz ve grubu
kilitleyiniz daha sonra motor blogu (a1) tizerine tam olarak oturtunuz.

e Kapagdi (b2) yerlestiriniz ve haznenin (b3) Gzerine oturtarak kilitleyiniz.

e Hazne-kapak grubunu gikarmak icin: kapagin kilidini aginiz daha sonra da haznenin kilidini aginiz.

CALISTIRMA VE ONERILER:
o Kapagin doldurma kanalindan besinleri doldurunuz ve itici (b1) yardimiyla icine itiniz.
e Dilimlemek icin hiz secme kolunu konum 1'e, dilimlemek icin ise konum 2 'ye getiriniz.
Kartuslarla yapabilecekleriniz (modele gore) :
.kalin rende (C) / ince rende (A): kereviz, elma, havug, peynir...
. kalin dilim (H) / ince dilim (D): elma, sogan, salatalik, pancar, patates, havug, lahana...
. patates dograma (E): patates...
. reibekuchen (G): parmesan, hindistan cevizi...
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5 : EZME / DOVME / CIRPMA

KULLANILAN AKSESUARLAR:
e Hazne grubu (b).

o Tahrik mili (c).

e Ezme diski (e).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

o Hazneyi (b3) motor blogunun (a) tzerine yerlestiriniz ve kilitleyiniz.

« Ezme diskini () tahrik mili (c) Gizerine tam olarak oturtunuz ve kilitleyiniz ve motor
blogunun cikisina (a) tam olarak yerlestiriniz.

e Malzemeleri hazneye koyunuz.

o Kapagdi (b2) yerlestiriniz ve haznenin (b3) Gizerine oturtup kilitleyiniz.

o Hazne-kapak grubunu cikarmak icin: kapagin kilidini aginiz daha sonra da haznenin
kilidini aginiz.

CALISTIRMA VE ONERILER:

e Calistirmak icin hiz se¢cme kolunu (a3) konum 2'ye getiriniz.

o Bu aksesuari hi¢bir zaman agir hamurlar yogurmak veya hafif hamurlar kanistirmak icin kullanmayiniz.
Hazirlayabileceginiz malzemeler: mayonez, aioli, sos, yumurta (1 - 6), ¢irpilmis krema, krem santi (0,2 litreye

Ezme diskini tam
olarak yerlestiriniz:
5 no'lu cerceve
icine alinmig
semaya bakiniz.

kadar).
6 : DOVME/KARISTIRMA/COK iNCE BLENDER
(modele gore)
KULLANILAN AKSESUARLAR:

« Blender hazne grubu (h).
o Itici (1) (modele gore)

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

e Haznenin iizerinde belirtilen maksimum seviyeyi gecmeden malzemeleri blender haznesine (h3) koyunuz.
e Kapagdi (h2) ve dlcme tapasini (h1) takiniz ve haznenin tizerine oturtarak kilitleyiniz.

e Hazirlanan hazneyi (h) motor blogunun (a2) iizerine yerlestiriniz, blender haznesinin kolu size dogru olmalidir.
o Motor blogunun blender haznesini ¢cikarmadan énce robotun tamamen durmasini bekleyiniz.

CALISTIRMA VE ONERILER:

e Calistirmak icin hiz se¢me kolunu (a3) konum 1 veya 2'ye getiriniz.

Daha kontrolli karistirmak icin Pulse fonksiyonunu kullanabilirsiniz.

e Blender haznesini hicbir sekilde kaynar sivi ile doldurmayiniz.

» Blender haznenizi kesinlikle kuru malzemelerle kullanmayiniz (ceviz, badem, fistik...).

o Blender haznenizi her zaman kapagiyla birlikte kullaniniz.

o Belirtilen maksimum seviyeyi asmadan, katt malzemeleri eklemeden 6nce ilk olarak her zaman sivi malzemeleri
dokiinlz:
- Yogun kanisimlar icin 1 1.
- Sivi karisimlar icin 0.8 1.

e Karistirma sirasinda malzemeleri eklemek icin élcme tapasini (h1) cikariniz ve doldurma deliginden
malzemeleri dokiinliz ve haznenin tzerinde belirtilen doldurma seviyesini agmayiniz.

Maksimum kullanma stiresi: 3 dak.

Oneriler:

e Karistirma sirasinda malzemeler haznenin kenarlarinda birikirse cihazi durdurunuz ve fisini ¢ekiniz. Cihazin
govdesinden blender haznesini ¢ikariniz. Spatula yardimiyla bicaktaki malzemeyi temizleyiniz. Haznenin igine
veya bicagin yakinlarina kesinlikle ellerinizi veya parmaklarinizi sokmayiniz.

o itici (I) malzemelerinizi (6zellikle en kati olanlari) blender haznesinde dévmeye ve sikistirmaya yarar. Bunun
icin blender haznesinin kapaginin (h2) ortasindaki delikten iticiyi gegiriniz. Calisir durumdayken malzemeleri
iticiyle bicaklara dogru itiniz.

o Iticiyi kapagi olmadan kesinlikle kullanmayiniz aksi takdirde bicaklara degebilir.

Yapabilecekleriniz:

e karistinlarak inceltilmis corba, salcali corbalar, kompostolar, milk-shake turt icecekler, kokteyller
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hazirlayabilirsiniz.
o tim sivi hamurlari (krep, kizartmalik hamur, vb) kanstirabilirsiniz.

7 : KUCUK PARCALARIN COK iINCE DOGRANMASI
(modele gore)

Kl.!LLANILAN AKSESUARLAR:
o Ogutici grubu (i).

AKSESUARLARIN TAKILMASI:

o Malzemeleri 6gitiict kapagindan (i1) iceri koyunuz.

« Ogiitiicii gdvdesinin (i2) iizerine oturtarak kilitleyiniz.

e Grubu dénduriniz ve motor blogu ¢ikisina (a2) yerlestiriniz.

CALISTIRMA VE ONERILER:

e Calistirmak icin hiz secme kolunu (a3) konum 2'ye getiriniz ve calistirirken 6gutticlyid motor blogunun
lUzerinde tutunuz.

Daha kontrollii kanistirmak icin Pulse fonksiyonunu kullanabilirsiniz.

Ogiitiicii (1) ile yapabilecekleriniz:

« Bir kac saniye icerisinde dograyabilecekleriniz: kuru kayisi, kuru incir, cekirdegi ayiklanmig kuru kayist:
maksimum stire/miktar: 40 g / 6 sn.

8 : NARENCIYE SIKMA (modele gére)

KULLANILAN AKSESUARLAR:
 Narenciye sikma grubu (j).
e Hazne (b3).

AKSESUARLARIN TAKILMASTI:

 Hazneyi (b3) motor blogunun (a) Gzerine yerlestiriniz ve kilitleyiniz.

o Tahrik milini (j2) motor blogunun cikisina (a) gegiriniz.

o Sepeti (j3) haznenin (izerine oturtunuz ve kilitleyiniz.

o Koniyi (j1) sepetin doldurma kanalina (j3) takiniz.

« Narenciye sikma grubunu ¢ikarmak igin: sepetin (j3) ve daha sonra haznenin kilidini aginiz artik motor blogu
grubunu cikarabilirsiniz.

CALISTIRMA VE ONERILER:
» Narenciyenin yarisini koninin (j1) Gzerine yerlestiriniz.

e Calistirmak icin hiz se¢me kolunu (a3) konum 1'e getiriniz.
Hazneyi bosaltmadan 0,6 |."ye kadar narenciye suyunu sikabilirsiniz.
e Dikkat: her 0,2 | sudan sonra sepeti durulayiniz.

9 : AKSESUARLARIN BOLMELERI

 Robotunuzda icerisine cok fonksiyonlu bicagi (d) ve 4 sebze dilimleme kartusunu (f) koyabilece@iniz entegre
(m) bir bélme vardir.
 Aksesuarlari yerlestirdikten sonra motor blogundaki (a) bélmeyi (m) itiniz.

Temizleme

e Cihaz fisten cikariniz.

» Daha kolay bir temizlik icin kullandiktan sonra aksesuarlari hizlica durulayiniz.

o Aksesuarlari yikayiniz ve siliniz: bulasik makinesine atilabilirler.

e Blender haznesinin (h3) icine sicak su ve birka¢ damla sivi sabun dokintz. Kapagi (h2) ve dlcme tapasini
(h71) kapatiniz. Birkac kez calistiriniz. Cihazi fisten cikariniz. Hazneyi durulayiniz.

e Motor blogunu (a) suya ya da muslugun altina sokmayiniz. Islatilmis bir stingerle siliniz.

o Aksesuarlarin bicaklari son derece keskindir. Dikkatli tutunuz.
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Pif noktasi: Aksesuarlarinizin besinlerle (havug, portakal) boyanmasi halinde yemeklik yagla islatiimis bir bez
kullanarak sildikten sonra normal temizliginize geginiz.

Saklama

e Robotunuzu nemli bir ortamda saklamayiniz.
e Cok fonksiyonlu bicagi (d) ve 4 adede kadar sebze kesme kartusu (f) saklamak icin bélmeyi (m) kullaniniz.

Cihaziniz calismazsa ne yapilmalidir?

e Cihaziniz calismazsa sunlari kontrol ediniz:
- cihazinizin kablo baglantisi.
- her bir aksesuarin kilidini.
o Cihaziniz higbir sekilde calismiyorsa? Bu durumda, yetkili bir servise basvurunuz (Service kitapgigindaki servis
listesine bakiniz).

Ambalaj malzemelerinin ve cihazin ¢ikariimasi

OD e Ambalaj yalnizca cevreye zararli olmayan malzemeleri icermektedir, gecerli geri dontisim
diizenlemelerine uygun olarak atilabilir.
% Cihazi hurdaya c¢ikarmak icin bulundugunuz yerdeki yetkili servisten bilgi aliniz.

Omriinii tamamlamis elektronik veya elektrikli
cihazlar

Cevreyi korumaya katkida bulunalim!

(D Cihaziniz ¢ok sayida yeniden de@erlendirilebilir veya geri déniisiimlii malzeme icermektedir.

B : Degerlendirilebilmesi icin bunu bir toplama merkezine teslim ediniz.

Aksesuarlar

o Cihazinizi kisisellestirebilir ve her zamanki saticinizdan veya yetkili bir servisten asagidaki aksesuarlari temin
edebilirsiniz:

- Sebze dilimleme kartuslari
A:ince rende
D : ince dilim
C:Kalin rende
H : Kalin dilim
G : Parmesan
E : Patates dograyic

- 0giitiici

- Blender haznesi

- Itici

- Narenciye sikacagi
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Birkag basit yemek tarifi

Beyaz ekmek hamuru

375 gun-225 g ik su— 1 kii¢iik paket ekmek mayasi — 5 g tuz.

icinde cok fonksiyonlu bicadi takili haldeki robotun haznesine (E5) unu, ekmek mayasini ve tuzu koyunuz.
2. hizda calistiriniz ve bir kag saniye sonra doldurma kapagindan ilik suyu dékintz. Hamur yumak haline
gelince (yaklasik 30 sn.) robotu durdurunuz. Hamuru iyice kabarmasi icin sicak bir yere kaldiriniz. Daha
sonra yeniden sekillendirmek i¢in hamuru biraz daha yogurunuz, ardindan unlanmis ve yaglanmis
tepsinize koyunuz. Birkez daha kaldiriniz. Firninizi Th.8 (240°) sicaklikta 6nceden isitiniz. Ekmek kabarinca
finnin sicakhgini Th.6 (180°) sicakliga getiriniz. 30 dakika boyunca pisirmeye birakiniz. Ayni zamanda
ekmek kabugunun kivaminin iyi olmast icin Uzerine bir bardak su koyunuz.

Pizza hamuru

150 g un—90 g ilik su - 2 corba kasiQi zeytinyadi — ¥ kiiciik paket ekmek mayasi - tuz.

icinde cok fonksiyonlu bicad takili haldeki robotun haznesine unu, ekmek mayasini ve tuzu koyunuz.

2. hizda ¢alistiriniz ve bir kag saniye sonra doldurma kapagindan ilik suyu ve zeytinyagini dokiiniz. Hamur
yumak haline gelince (yaklasik 15 — 20 sn.) robotu durdurunuz. Hamuru iyice kabarmasi icin sicak bir yere
kaldiriniz. Finninizi Th.8 (240°) sicaklikta énceden isitiniz. Bu sirada hamuru aginiz ve zerini isteginize
gore asagidaki malzemelerle donatiniz: domates ve sogan piresi, mantar, salam, mozzarella, vb...
Pizzanizi birka¢ ancuez ve siyah zeytinle sisleyiniz, bir parca kekik ve rendelenmis gravyer peyniri serpiniz
ve Uzerine zeytinyadi damlatiniz. Donattiginiz pizzanizi unlanmis ve yaglanmis tepsinize koyunuz. Pisip
pismedigini kontrol ederek 15 - 20 dak. boyunca firinda bekletiniz.

Tart hamuru

280 g un— 140 g tereyagi — 70 ml su - bir tutam tuz.

Icinde cok fonksiyonlu bicagi takili haldeki robotun haznesine unu, tuzu ve tereyagini koyunuz.

2. hizda calistininiz ve bir kag saniye sonra doldurma kapagindan suyu dokiniz. Hamur yumak haline
gelinceye kadar (25 — 30 sn.) calistinniz. Acmadan ve pisirmeden 6nce isteginize gore garnitirle
donatmadan 6nce yaklasik 1 s. boyunca soguk yerde dinlendiriniz.

Krep hamuru

(¢ok fonksiyonlu bicagi bulunan haznede veya blender haznesinde)
160 g un—1/3 I sit — 2 yumurta - % kahve kasigi ince tuz — 2 corba kasigi yag — Rom (arzuya gére).

icinde cok fonksiyonlu bicagin bulundugu robot haznesine tiim malzemeleri koyunuz: un, siit, yumurtalar,

seker ve Rom. 20 saniye boyunca 1. hizda calistiriniz ve daha sonra 25 saniye boyunca 2. hizda ¢alistiriniz.

Blender haznesine un hari¢ tim malzemeleri koyunuz. 2. hizda calistiriniz ve birkag saniye sonra blender
haznesinin kapaginin ortasindaki delikten yavas yavas unu ilave ediniz, ardindan 45 saniye boyunca
karistiriniz.

Corek

150 g un—- 150 g tereyagi — 150 g seker -3 yumurta — ¥z paket maya — 1 tutam tuz.

icinde cok fonksiyonlu bicagin bulundugu robot haznesine tiim malzemeleri koyunuz. 1 dak. 30 sn.
boyunca 2. hizda ¢alistinniz. Finni Th.6 (180°) sicaklikta dnceden isitiniz. Hazirladiginiz karigimi bir kek
kalibina koyunuz ve daha sonra 40 dak. boyunca pismeye birakiniz.

Baharatl ¢corek

150 gun-70 g tereyai — 70 g seker — 3 yumurta — 50 ml siit — 2 kahve kasi§1 maya — 1 kahve ka$igi tarcin
- 1 kahve kasiQ1 zencefil - 1 kahve kasigi rendelenmis hindistan cevizi — 1 rendelenmis portakal kabugu —
1 tutam karabiber.

icinde cok fonksiyonlu bicagin bulundugu robot haznesine tiim malzemeleri koyunuz. 2. hizi seciniz ve 50
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sn. boyunca calistinniz. Unlanmis ve yaglanmis kaliba koyarak 50 dak. boyunca Th 6 (180°C) sicaklikta
pismeye birakiniz.
Komposto veya marmelat ile birlikte sicak veya soguk servis ediniz.

Cikolatali tath

5 yumurta, 200 g seker, 3 corba kasigi un, 200 g de erimis tereyadi, 200 g cikolata, 1 paket maya, 100 ml
stt.

Cikolatayi 2 corba kasigi su ile benmari usulii eritiniz. Tereyagini ekleyiniz ve karisim iyice eriyinceye
kadar karistiriniz.

Icinde cok fonksiyonlu bicagin bulundugu hazneye sekeri ve yumurtalari koyunuz ve karisim kopik haline
gelene kadar 2. hizda 45 sn. boyunca ¢alistiriniz. Robotu durdurmadan doldurma kanalinin kapagindan
erimis cikolatayi, unu, mayay! ve siiti ilave ediniz ve 15 sn. boyunca calistiriniz.

Unlanmis ve yaglanmis kaliba dokerek yaklasik 1 s. boyunca Th.5/6 (160°C) sicaklikta pismeye birakiniz.

Krem santi

Cok so§uk 200 ml taze sivi krema, 30 g toz seker.

Hazne soguk olmalidir, bunun igin birkag dakikaligina buzdolabina koyabilirsiniz.
Icinde ezme diskinin bulundugu hazneye taze kremayi ve toz sekeri koyunuz. 2. hizi seciniz ve 40 sn. boyunca
calistiriniz.

Mayonez

1 yumurta sansi, 1 corba kasigr hardal, 1 corba kasigi sirke, % litre yag, tuz, karabiber.

icinde ezme diskinin bulundugu haznesine yag haric tim malzemeleri koyunuz. 2. hizi seciniz, 5 sn.
boyunca calistininiz ve daha sonra robotu durdurmadan doldurma kanalinin kapagindan yavas yavas
yagdi dokiniz. Mayonez hazir oldugunda rengi soluk olmalidir.

Dikkat: mayonezi yapmak icin gereken malzemelerin ortam sicakliginda olmasi gerekir.

Not: buzdolabinda saklayiniz ve 24 saat icerisinde tiiketiniz.
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