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Akcesoria bedace czescig zakupionego przez Panstwa modelu zostaly przedstawione na
etykiecie znajdujacej si¢ na wierzchu opakowania.

Zasady bezpieczenstwa

- Przed pierwszym uzyciem urzadzenia
prosimy uwaznie przeczytac instrukcje
obstugi: nieprawidtowa obstuga zwalnia

producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci.

Prosimy sprawdzié, czy napigcie zasilania
urzadzenia jest zgodne z napigciem
domowej instalacji elektryczne;j.
Nieprawidtowe podtaczenie do sieci
powoduje utrate gwarancji. Urzadzenie
przeznaczone jest wytgcznie do uzytku
domowego wewnatrz pomieszczenia.
Urzgdzenia nie powinny uzywac osoby
(w tym dzieci), o ograniczeniach
fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, ani osoby bez
odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy
chyba, ze osoba odpowiedzialna za ich
bezpieczenstwo nadzoruje wykonywane
przez nie czynnosci lub poinstruowata je
wczesniej odnosnie obstugi urzadzenia.
Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie
wykorzystywaty urzadzenia do zabawy.
Przed przystapieniem do czyszczenia
oraz po zakonczeniu uzytkowania (takze
w przypadku przerwy w dostawie pradu)
urzadzenie nalezy odtgczy¢ od zasilania.
Urzadzenia nie nalezy uzywac jesli nie
dziata prawidtowo lub jest uszkodzone. W
takim przypadku, nalezy zwrécic sige do
autoryzowanego centrum serwisowego
(patrz lista w ksigzeczce serwisowej).
Oprdécz czyszczenia i zwyktej konserwacji
urzadzenia, ktére nalezg do obowigzkow
klienta, wszelkie inne czynnosci
obstugowe nalezy wykonywac¢ w
autoryzowanym serwisie (patrz lista w
ksigzeczce serwisowej).

Urzadzenia, kabla zasilajgcego i wtyczki
nie nalezy zanurza¢ w wodzie lub innych
ptynach.

Kabel zasilajacy urzgdzenia nie powinien
zwisa¢ w miejscu dostepnym dla dzieci.
Kabel zasilajacy nie moze znajdowac sig
w poblizu nagrzewajgcych sie elementow
urzadzenia, zrodet ciepta lub ostrych

krawedzi, ani tez nie moze sig¢ z nimi
stykac.

Jezeli kabel zasilajgcy lub wtyczka sg
uszkodzone, urzadzenia nie nalezy
uzywac. Ze wzgledu na bezpieczenstwo
nalezy je koniecznie wymieni¢. Wymiany
powinno dokona¢ autoryzowane centrum
serwisowe (patrz lista w ksigzeczce
serwisowej).

Dla wlasnego bezpieczenstwa nalezy
uzywac wytgcznie oryginalnych
akcesoriéw i czgsci zamiennych
odpowiednich dla danego urzadzenia,
sprzedawanych przez autoryzowane
centra serwisowe.

Aby umiesci¢ produkty w kominku, nalezy
uzywacé popychaczy, a nigdy palcow,
widelcéw, tyzeczek, nozy lub jakichkolwiek
innych przedmiotéw.

Podczas manipulowania nozem do
siekania, nozem misy blendera, mtynkiem
do ziét oraz tarczami do krojenia warzyw
nalezy zachowac ostroznos¢: sg one
bardzo ostre. Przed opréznieniem misy,
nalezy obowigzkowo wyjaé n6z do
siekania (d) trzymajac go za trzonek (c).
Nie nalezy wigczac pustego urzadzenia.
Misy blendera (i3) nalezy uzywac zawsze
z zatozong pokrywka (i2).

Nie wolno dotykac obracajgcych sie
czesci. Przed przestapieniem do
demontazu akcesoriéw nalezy odczekac
do momentu catkowitego zatrzymania sie
urzadzenia.

Akcesoridow urzgdzenia nie nalezy uzywaé
w charakterze pojemnika (zamrazanie -
pieczenie - sterylizacja na goraco).
Akcesoriow nie nalezy wktada¢ do
kuchenki mikrofalowe;.

Nigdy nie nalezy uzywac¢ tluczka (i4) bez
pokrywki misy blendera (i2), gdyz
wowczas mogtby on dotykac ostrzy.
Nalezy uwazag¢, aby nad misg i
pracujgcymi elementami urzgdzenia nie
zwisaty dtugie wilosy, szaliki, krawaty
itp.



a Blok silnika LUB
a1l Wolnoobrotowy trzpien napedu i1-2 Korek-dozownik
a2 Szybkoobrotowy trzpien napedu i2-2 Pokrywka
a3 Regulator predkosci: pozycja ,Pulse” i3 Misa blendera
(praca przerywana) —,,0" — 1" —,2” j  Wyciskarka do cytrusow (w
a4 Wneka do chowania kabla zaleznos$ci od modelu)
b Misa do siekania (zestaw) j1  Stozek
b1 Popychacz z podziatkg j2  Sitko filtrujgce
b2 Pokrywka z kominkiem j3  Trzonek wyciskarki do cytruséw
b3 Misa k  Miynek do ziol(w zaleznosci od
¢ Trzonek modelu)

d N6z do siekania ze stali nierdzewnej k1 Pokrywka
e Noz do zagniatania (w zaleznosci od k2 Misa mtynka do ziot

modelu) | Reduktor do nasadki do mielenia
f Tarcza emulgacyjna (w zaleznosci od (w zaleznosci od modelu)
modelu) m  Nasadki do mielenia (w zalezno$ci od
g Mieszadlo emulgacyjne (w modelu)
zaleznosci od modelu) m1 Popychacz
g1 Pierécien gorny trzonka m2 Zdejmowana podstawka
g2 Reduktor trzonka m3 Korpus
g3 Trzonek m4 Prowadnica
g4 Mieszadto m5 Sruba
h  Tarcze do krojenia warzyw m6 Noz czteroramienny
C/H Tarcie lub szatkowanie na grubo m7* Sito
A/D Tarcie lub szatkowanie na drobno(w m7-1 Sito z matymi otworami:
zalezno$ci od modelu) mielenie na drobno
B/G Tarka do parmezanu — plackéw ziem m7-2 Sito z duzymi otworami:
niaczanych (w zaleznosci od modelu) mielenie na grubo
E Tarcza do krojenia frytek (w zaleznosci m8 Nakretka
od modelu) n Szpatutka
i Misa blendera (w zaleznosci od o Pudetko na akcesoria
modelu)

i1-1 Korek-dozownik
i2-1 Pokrywka z filtrem
i3 Misa blendera

i4  Tiuczek

i5  Filtr do soku

Uruchomienie

- Przed pierwszym uzyciem urzadzenia krétko na pozycje ,Pulse”, co podczas
umyj wszystkie czesci cieptg wodg z przygotowywania niektérych potraw
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. zapewnia wiekszg kontrole.

Optucz je i wysusz. - Praca ciggta: ustaw pokretto (a3) w

- Ustaw blok silnika (a) na ptaskiej, czystej i pozycji ,1” lub ,2".
suchej powierzchni. - Wytgczanie: ustaw pokretto (a3) w pozycji

- Podtacz urzadzenie. ,07.

- Funkcja Pulse” (praca przerywana): Numeracja rozdziatéw odpowiada
obracaj pokretto (a3) kilkakrotnie na numeracji schematéw w ramkach.



1: MONTAZ MISY DO SIEKANIA |

POKRYWKI

UZYWANE AKCESORIA:

- Misa (b) (zestaw)

MONTAZ AKCESORIOW

- Ustaw mise (b3) na bloku silnika (a).
Uchwyt misy powinien byé ustawiony
lekko na prawo od pokretta wyboru
predkosci (a3).

- Zablokuj mise, przekrecajac jg w prawo.

- Umie$¢ w niej wybrane ostrze.

- Zatéz na mise pokrywke (b2). Zablokuj
pokrywke, przekrecajac ja w prawo w
uchwycie misy.

Nalezy koniecznie najpierw zablokowaé

mise (b3) na bloku silnika (a), a dopiero

potem zablokowac pokrywke (b2).

2: ZDEJMOWANIE MISY DO SIEKANIA |
POKRYWKI

- Odblokuj pokrywke (b2), przekrecajac ja
zgodnie z ruchem wskazéwek zegara tak,
aby wyja¢ jg z uchwytu misy. Mozna jg
nastepnie podnies¢ i zdjaé.

Odblokuj mise, réwniez przekrecajac ja.
zgodnie z ruchem wskazowek zegara.
Dopiero w tym momencie mise mozna
podnies¢ i zdja¢ z bloku silnika.

3: SIEKANIE / MIKSOWANIE /

ZAGNIATANIE

3.1 SIEKANIE

UZYWANE AKCESORIA:

- Misa (b3)

- Trzonek (c)

- N6z do siekania ze stali nierdzewnej (d)

MONTAZ AKCESORIOW:

- Ustaw mise (b3) na bloku silnika (a) i
zablokuj ja na podstawie.

- Natéz néz do siekania (d) na trzonek (c) i
ustaw cato$¢ na trzpieniu napedu (a).

- W16z sktadniki do misy.

- Zatéz pokrywke (b2) i zablokuj ja na misie
(b3).

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:

- Aby wigczy¢ urzadzenie, przekrec
pokretto wyboru predko$ci (a3) na pozycje
,2" lub aby lepiej kontrolowac¢ siekanie,
uzyj funkcji ,Pulse”.

Mozesz posiekaé do 300 g produktéw takich

jak np.:

. mieso surowe lub ugotowane (bez kosci i
Sciegien, pociete w kostke),

. ryby surowe lub gotowane (bez skory i
osci),

. produkty twarde: ser, suszone owoce,
niektére warzywa (marchew, seler itp.),

. produkty miekkie: niektére warzywa
(cebula, szpinak itp.).

3.2 ZAGNIATANIE / MIKSOWANIE

UZYWANE AKCESORIA:

- Misa (b3)

- Trzonek (c)

- N6z do siekania (d) lub n6z do
zagniatania (e) (w zaleznosci od modelu)

MONTAZ AKCESORIOW:

- Ustaw mise (b3) na bloku silnika (a) i
zablokuj jg na podstawie.

- Natéz néz do siekania (d) lub néz do
zagniatania (e) na trzonek (c) i ustaw
cato$¢ na trzpieniu napedu (a1).

- Wioz sktadniki do misy.

- Zaléz pokrywke (b2) i zablokuj ja na misie
(b3).

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:

- Aby wiaczyé urzadzenie, przekrec
pokretto wyboru predkosci (a3) na
pozycje ,2”".

Mozesz zagnie$¢:

- do 600 g ciezkiego ciasta, np.: ciasto na
biaty chleb, ciasto kruche, ... czas
zagniatania: 30 sek.

- do 500 g ciasta na chleb specjalny, np.:
chleb zytni, chleb razowy, chleb
wieloziarnisty, czas zagniatania: 30 sek.

Mozesz wymieszac¢:

- do 600 g lekkiego ciasta, np.: biszkopt,
babka, ciasto jogurtowe, czas mieszania:
1,5-2 min.

Mozesz tez wymieszac do 0,5 litra ciasta

nalesnikowego i gofrowego itp. Czas

mieszania: 1-1,5 min.

3.3 MIKSOWANIE

- Przestawi¢ pokretto wyboru predkosci (a3)
do pozycji 2 w celu uruchomienia
urzadzenia. W ciggu 20 sekund mozna
zmiksowacé do 0,5 litra zupy, przecieru lub
musu.

4: UCIERANIE / CIECIE W PLASTRY
UZYWANE AKCESORIA:



- Misa (b3)

- Trzonek (c)

- Tarcze do krojenia warzyw (h) (w
zalezno$ci od modelu)

MONTAZ AKCESORIOW:

- Ustaw i zablokuj mise (b3) na bloku silnika
(a).

- Zatdz tarcze do krojenia warzyw (h) na
trzonek (c) i ustaw cato$¢ na trzpieniu
napedu (a1).

- Zatéz pokrywke (b2) i zablokuj ja na misie
(b3).

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:

- W16z produkty do kominka, postugujac sie
w tym celu popychaczem (b1).

- Aby pokroi¢ produkty w plastry, przekre¢
pokretto wyboru predko$ci (a3) na pozycje
,17. Aby je utrze¢, wybierz pozycje ,2".

Za pomoca tarcz do krojenia warzyw mozna

przygotowac:

. tarcza do ucierania na grubo (C) / na
drobno (A): seler korzeniowy, ziemniaki,
marchew, ser itp.

. tarcza do krojenia na plastry grube (H) /
cienkie (D): ziemniaki, cebula, ogorki,
buraki, jabtka, marchew, kapusta itp.

. tarcza do krojenia frytek (E): frytki,

. tarcza do ucierania ziemniakéw na placki
(G): parmezan, ziemniaki itp.

. tarcza do ucierania na wiérki (B):
czekolada

5: EMULGOWANIE / UBIJANIE /

TRZEPANIE

UZYWANE AKCESORIA:

- Misa (b3)

i w zaleznosci od modelu

- Mieszadto emulgacyjne lub tarcza
emulgacyjna (f) z odpowiednim trzonkiem

(c).

5.1 MONTAZ AKCESORIOW | TARCZY

EMULGACYJNEJ:

- Ustaw mise (b3) na bloku silnika (a) i
zablokuj ja na podstawie.

- Zatéz odpowiednig strong tarcze
emulgacyjna (f), tak jak na rysunku 5.1 i
zablokuj ja na trzonku (c). Nastepnie
ustaw cato$¢ na trzpieniu napedu (at).

- W16z sktadniki do misy.

- Zatéz pokrywke (b2) i zablokuj ja na misie
(b3).

5.2 MONTAZ AKCESORIOW | MIESZADEA

EMULGACYJNEGO:

- Ustaw mise (b3) na bloku silnika (a) i
zablokuj jg na podstawie.

- Zaldz pierscien gorny (g1) na reduktor
(g2) i trzonek (g3) wewnatrz tego
ostatniego. Metalowa 0$ trzonka (g3)
powinna przechodzi¢ przez srodek
pierscienia (g1).

- Umie$¢ mieszadto (g4) na zespole
trzonka (g2), blokujac je na wystajacych
noskach i ustaw cato$¢ na trzpieniu
napedu (a1).

- Wioz sktadniki do misy.

- Zaléz pokrywke (b2) i zablokuj ja na misie
(b3).

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:

- Aby wiaczyé urzadzenie, przekrec
pokretto wyboru predkosci (a3) na pozycje
,17lub ,2”.

Mozesz przygotowaé: majonez, sos majo-

nezowo-czosnkowy i inne sosy, piane z

biatek (1 do 6 jajek), bita $mietane

(do 0,21).

- Powyzszych akcesoriéw nigdy nie uzywaj
do wyrabiania cigzkich ciast (ciasto na
chleb itp.) lub do mieszania lekkich ciast
(biszkopt, babka).

6: PRZYGOTOWYWANIE JEDNOROD-

NYCH KREMOW / MIESZANIE / BARDZO

DOKLADNE MIKSOWANIE

6.1 UZYWANE AKCESORIA:

- Misa blendera (i) (zestaw) (w zaleznosci
od modelu).

MONTAZ AKCESORIOW:

- W16z sktadniki do misy blendera (i3), nie

przekraczajac maksymalnej pojemnosci

misy wynoszacej 1L.

Zalbéz pokrywke (i2) z wlozonym

korkiem-dozownikiem (i1) i zablokuj jg,

krecac zgodnie z ruchem wskazéwek

zegara.

Umies¢ ztozong mise blendera (i) na

bloku silnika (a), uchwytem naprzeciwko

pokretta wyboru predkosci.

Zanim zdejmiesz mise blendera z bloku

silnika odczekaj do momentu catkowitego

zatrzymania sie robota.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:



- Aby wigczy¢ urzadzenie, przekrec
pokretto wyboru predkoéci (a3) na pozycje
,1"lub ,2”.

Aby lepiej kontrolowa¢ proces mieszania,

mozesz uzyc¢ pozycji ,Pulse”.

Do misy blendera nigdy nie wlewaj

wrzacych ptynéw.

Misy blendera nalezy uzywac¢ zawsze

razem z pokrywka.

Nigdy nie uzywaj misy blendera tylko do

produktéw suchych (orzechy laskowe,

migdaty, orzeszki ziemne, itp.).

Zawsze najpierw wlewaj do misy skfadniki

ptynne, a w drugiej kolejnosci dodawaj

produkty state, nie przekraczajac przy tym
nastepujacego poziomu maksymalnego:

1 L w przypadku gestych mieszanin.

0,8 L w przypadku mieszanin ptynnych.

- Aby w czasie mieszania dodaé kolejne
sktadniki, zdejmij korek-dozownik (i1) z
pokrywki i wlewaj sktadniki przez otwér do
napetniania.

Wskazowki:

- Jesli sktadniki przyklejaja sie do $cianek
misy podczas miksowania, wytacz
urzadzenie i odiacz je od zasilania.
Zdejmij mise blendera z korpusu
urzadzenia. Za pomoca szpatutki (n),
zgarnij mieszaning na ostrze. Pod zadnym
pozorem nie wktadaj dtoni lub palcéw do
misy, ani nie trzymaj ich blisko ostrza.

Mozesz:

- przygotowywac gtadko zmiksowane zupy,
kremy, musy, koktajle i koktajle mleczne,

- miksowa¢ dowolne ciasta ptynne
(nalesniki, paczki, gofry, biszkopty).

6.2 Aby przygotowa¢ mleko sojowe, sok

owocowy i koktajle bez pestek i skoérek,

mozesz uzy¢ filtra do soku (i5).

W tym celu umiesé filtr, kratkg metalowa

skierowang ku dotowi, w misie blendera (i3).

Upewnij sie, ze rowki filtra znajduja sie na

zeberkach wewnatrz misy.

- Aby zamocowac filtr, zat6z na mise
blendera pokrywke (i2-1).

- Wkiadaj sktadniki state lub wlewaj ptyny
do filtra przez otwor korka-dozownika
(i1-1). Zatoéz z powrotem korek-dozownik i
przekreé pokretto wyboru predkosci (a3) w
pozycje ,1” lub ,2”. Mozesz tez
kilkakrotnie uzy¢ funkciji ,Pulse”.

Wskazoéwka: aby przygotowaé sok z
marchwi lub jabtek, pokréj je w drobng
kostke i dodaj odrobing wody.

Dzieki thuczkowi (i4) potrawy
przygotowywane w misie blendera (w
szczegodlnosci za$ te najbardziej geste)
mozna ubija¢ i rozdrabnia¢ na jednorodny
krem. W tym celu tluczek nalezy wiozyé
przez otwor w srodku pokrywki misy
blendera (i2). W czasie miksowania
produkty nalezy przesuwaé w strone os
trzy przy pomocy tluczka.

UWAGA: Nigdy nie nalezy uzywac¢
tluczka (i4) bez pokrywki misy blendera
(i2), gdyz mégtby on wéwczas dotykac
ostrzy. Tluczka nie nalezy uzywac¢ razem
z innymi akcesoriami.

Przygotowywane potrawy ptynne mozna
nalewac¢ bezposrednio przez filtr
wbudowany w pokrywke (i2-1), bez jej
zdejmowania.

W tym celu nalezy przekreci¢ pokrywke na
pozycje filtr (rys. 6-2).

7: WYCISKANIE SOKOW Z OWOCOW

CYTRUSOWYCH

UZYWANE AKCESORIA:

- Misa (b3)

- Wyciskarka do cytrusoéw (j) (w zaleznosci
od modelu)

MONTAZ AKCESORIOW:

Ustaw i zablokuj mise (b3) na bloku silnika

(a).

Nasun trzonek (j3) na trzpien napedu (a1).

Umiesci¢ sitko filtrujace (j2) w misie i

zablokuj je, przekrecajac je w prawo.

Na sitko (j3) zatoz stozek (j1).

Demontaz zestawu do wyciskania

owocdw cytrusowych: odblokuj kolejno

sitko (j2) i mise, a nastepnie oba elementy
zdejmij z bloku silnika.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:

- Umie$¢ na stozku (j1) potéwke
przekrojonego cytrusa.

- Przytrzymuj owoc i aby rozpocza¢
wyciskanie, przekre¢ pokretto wyboru
predkosci (a3) w pozycje ,1”.

- Bez oprézniania misy mozna wycisnaé do
0,6 L soku.

- Uwaga: co 0,2 L nalezy przeptukac sitko
filtrujace (j2).



8: BARDZO DROBNE SIEKANIE
NIEWIELKICH ILOSCI PRODUKTOW
UZYWANE AKCESORIA:

- Zestaw do mielenia ziét (k) (w zaleznosci
od modelu)

MONTAZ AKCESORIOW:

- W16z sktadniki do misy mtynka do ziét
(k2).

- Zatéz pokrywke (k1) na mise mtynka do
ziot (k2) i zablokuj ja, krecac zgodnie z
ruchem wskazoéwek zegara.

- Caly zestaw umie$¢ na bloku silnika (a).

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:

- Aby wiaczy¢ urzadzenie, przekrec
pokretto wyboru predko$ci (a3) na pozycje
,2". Jednoczesnie, przez caly czas
dziatania urzadzenia, przytrzymuj mtynek
do zi6t na bloku silnika.

Aby lepiej kontrolowac¢ proces mieszania,

mozesz uzy¢ pozycji ,Pulse”.

Mtynek do ziét (k) mozna wykorzystaé, aby:

. Posiekaé, w kilka sekund: suszone
morele, figi lub $liwki bez pestek:
ilos¢/czas maks.: 80 g/ 5 sek.

9: NASADKA DO MIELENIA

UZYWANE AKCESORIA:

Zestaw reduktora (I) i nasadka do mielenia

(m) (w zaleznos$ci od modelu)

MONTAZ AKCESORIOW:

9.1 Zakiadanie reduktora na robocie

- Natéz reduktor (I) na blok silnika (a) tak,
aby oba elementy znajdowaly sie
naprzeciw siebie. Zablokuj reduktor,
przekrecajac go w prawo.

9.2 Montaz nasadki do mielenia

- Chwy¢ korpus (m3) za kominek tak, aby

jego duzy otwér skierowany byt do gory.

Nastepnie wto6z $rube (m5) (dtugq osig do

przodu) do korpusu (m3).

Nat6z ndz (m6) na krétkg o$ ostrymi

krawedziami na zewnatrz.

Nat6z wybrane sitko (m7-1 lub m7-2) na

noz tak, aby oba zaczepy znajdowaly sie

na wysokosci rowkéw w nasadce (m3).

Mocno wkre¢ nakretke (m8) na korpus

(m3) w kierunku zgodnym z ruchem

wskazéwek zegara, jednak tak, aby sie

nie zablokowata.

Sprawdz poprawno$¢ montazu. O$ nie

powinna by¢ luzna ani nie moze sie

obraca¢. W przeciwnym wypadku
czynno$ci opisane powyzej nalezy
powtorzyc.

- Pod nasadke do mielenia (m3) zaczep
prowadnice (m4).

9.3 Ustawienie nasadki do mielenia na

urzadzeniu

Przechylajac kominek na prawo, zbliz

nasadke do mielenia (m) do reduktora

(urzadzenie wytgczone i odtaczone od

zrodta zasilania). Nasun nasadke do

mielenia maksymalnie na reduktor (1).

Obroé¢ kominek do pionu, az do

zablokowania. Gdy urzadzenie zostanie

wigczone automatycznie wiaczy sie
blokada nasadki do mielenia (m) na

reduktorze (1).

Wsun zdejmowang podstawke (m2) na

kominek.

- Podtacz urzadzenie do sieci.

URUCHOMIENIE | ZALECENIA:

- Przygotuj wszystkie sktadniki
przeznaczone do zmielenia. Usun kosci,
chrzastki i $ciegna.

- Pokréj mieso w kostke (ok. 2 x 2 cm) i
utéz je na podstawce (m2).

Pod nasadka do mielenia z zatozong

prowadnicg (m4) podstaw naczynie.

- Aby wiaczyé urzadzenie, przekrec
pokretto wyboru predkosci (a3) na pozycje
,17lub ,2".

- Migso wktadaj do kominka kawatek po
kawatku, postugujac sie popychaczem
(m1).

- Nigdy nie réb tego palcami ani innymi
przedmiotami.

Podczas mielenia miesa urzgdzenia nie
nalezy uzywac dtuzej niz przez 15 minut.

- Migso powinno by¢ dobrze rozmrozone.

10: PRZECHOWYWANIE AKCESORIOW
Robot wyposazony jest w pojemnik do
przechowywania akcesoriow (0), ktory
mozna wktada¢ do misy (b). Mozna
przechowywaé w nim trzonek (c), néz do
siekania ze stali nierdzewnej (d), n6z do
zagniatania (e) oraz 2 tarcze: do krojenia
warzyw (h) lub do emulgacyjng (f).
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11: REGULOWANIE DLUGOSCI KABLA
Aby zwigkszy¢ wygode uzytkowania oraz

na czas przechowywania, uzytkownik moze

zmniejszy¢ dtugos¢ kabla wpychajac go do
$rodka bloku silnika (a) przez otwor z tytu
urzadzenia (a4).

Czyszczenie

Odtacz urzadzenie od zasilania.

Aby czyszczenie byto tatwiejsze,
akcesoria nalezy my¢ niezwtocznie po
kazdym uzyciu.

Umyj i wytrzyj akcesoria; z wyjatkiem
nasadki do mielenia (+m3+m6+m7+m8) i
bloku silnika (a), wszystkie akcesoria
mozna my¢ w zmywarce do naczyn,
zanurza¢ w wodzie i ptuka¢ pod biezaca
woda.

Nasadke do mielenia i blok silnika
przetrzyj wilgotng gabka.

Po wytarciu, aby nie dopusci¢ do
utleniania sie, néz czteroramienny (m6) i
sitko (m7) posmaruj olejem jadalnym.

Przechowywanie

- Wiej ciepta wode z dodatkiem kilku kropel
mydta w ptynie do misy blendera (i3).
Zaléz pokrywke (i2) z wlozonym
korkiem-dozownikiem (i1). Kilka razy
wigcz impulsowo urzadzenie. Odtgcz
urzgdzenie od zasilania. Przeptucz mise.

- Akcesoria majq bardzo ostre ostrza.
Nalezy sie z nimi obchodzi¢ z
odpowiednig ostroznoscia.

Porada praktyczna: W przypadku

zabarwienia elementéw urzadzenia przez

produkty spozywcze (marchewke,
pomarancze itp.), przetrzyj je Scierkg

zamoczong w oleju spozywczym, a

nastepnie normalnie umyj.

Robota nie nalezy przechowywa¢ w wilgotnym miejscu.

Co robic, jezeli urzadzenie nie dziata?

Jezeli urzadzenie nie dziata, nalezy

sprawdzic:

- czy urzadzenie jest podtaczone do
zasilania,

- czy akcesoria sg odpowiednio
zamocowane/zablokowane.

Co robi¢, jezeli urzadzenie nadal nie dziata?
Nalezy zwroécic¢ sie do autoryzowanego
centrum serwisowego (patrz lista w
ksigzeczce serwisowej).

Utylizacja opakowania i urzadzenia

Opakowanie zawiera wytgcznie materiaty bezpieczne dla srodowiska, ktore

mozna wyrzuci¢ zgodnie z obowigzujacymi przepisami w zakresie recyklingu.
W celu dokonania utylizacji urzadzenia nalezy zasiggna¢ informacji u
odpowiednich stuzb komunalnych.

Zuzyte produkty elektroniczne lub elektryczne

Bierzmy udziat w ochronie Srodowiska!

® Urzadzenie zawiera wiele materiatéw nadajacych sie do powtérnego
wykorzystania lub recyklingu.

odpaddw.
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< W celu ich przetworzenia urzadzenie nalezy odda¢ do punktu zbiérki



Urzadzenie mozna dostosowac do indywi-
dualnych potrzeb, nabywajac w punkcie
sprzedazy lub autoryzowanym serwisie
nastepujace akcesoria:

- N6z do siekania ze stali nierdzewnej

- N6z do zagniatania ciasta

- Tarcza emulgacyjna

- Mieszadto emulgacyjne

- Tarcze do krojenia warzyw

» C/H: Tarcza do ucierania lub szatkowanie
na grubo

» A/D: Tarcza do ucierania na drobno/
krojenie na drobne plastry

* B/G: Tarka do parmezanu — plackéw
ziemniaczanych

* E: Tarcza do krojenia frytek

- Misa blendera

- Filtr do soku + tluczek

- Wyciskarka do cytrusow

- Miynek do zi6t

- Ostrze do siekania

Kilka podstawowych przepisow

Ciasto na bialy chleb

375 g maki — 225 ml letniej wody —

1 torebka drozdzy piekarskich — 5 g soli.

Do misy robota z zatozonym nozem do
siekania (d) lub nozem do zagniatania (e)
wsyp make, sol i drozdze piekarskie.

Wiacz urzadzenie z predkoscia ,2” i od
samego poczatku dolewaj letnig wode przez
kominek w pokrywce. Gdy z ciasta uformuje
sie kula (po okoto 30 sek.), wytacz
urzadzenie. Pozostaw ciasto do wyro$nigcia
w cieptym miejscu, az podwoi ono swojg.
objetosé. Nastepnie zagniec¢ ciasto tak, aby
nada¢ mu odpowiedni ksztatt i utéz je na
posmarowanej mastem i posypanej maka
blasze. Ponownie pozostaw do wyro$niecia.
Rozgrzej piekarnik, ustawiajac termostat w
pozycji 8 (240°C). Gdy chleb podwoi swojg
objetosé, wtéz do piekarnika szklanke wody,
co utatwi tworzenie sie na chlebie skorki.
Piecz przez 30 minut.

Ciasto na pizze

150 g maki — 90 ml letniej wody — 2 tyzki
oliwy z oliwek —1/2 torebki drozdzy
piekarskich — sol.

Do misy robota z zatozonym nozem do
siekania (d) lub nozem do zagniatania (e)
wsyp make, sol i drozdze piekarskie.
Wiacz urzadzenie z predkoscia ,2” i od
samego poczatku dolewaj letnig wode i
oliwe przez kominek w pokrywce. Gdy z
ciasta uformuje sig kula (15- 30 sek.),
wylacz urzgdzenie. Pozostaw ciasto do

wyro$niecia w cieptym miejscu, az podwoi
ono swojg objetos¢. Rozgrzej piekarnik,
ustawiajgc termostat w pozycji 8 (240°C). W
czasie nagrzewania si¢ piekarnika rozwatkuj
ciasto i ut6z na nim wybrane sktadniki pizzy:
purée z pomidoréw i cebuli, pieczarki,
szynke, ser mozzarella itp. Przystroj pizze
kilkoma sardelami i czarnymi oliwkami,
posyp oregano, tartym serem zéttym typu
gruyZre i skrop cato$é niewielka iloscig
oliwy z oliwek. Tak przygotowanag pizze utéz
na posmarowanej mastem i posypanej
maka blasze. Wtéz do piekarnika na 15 do
20 minut. Nadzoruj pieczenie.

Kruche ciasto

280 g maki — 140 g miekkiego masta pokro-
jonego w kawatki — 70 ml wody (50 g) —
szczypta soli.

Do misy robota z zatozonym nozem do
siekania (d) lub nozem do zagniatania (e)
wsyp make, sél i masto.

Wiacz urzadzenie z predkoscig ,2” i po kilku
sekundach wlej wode przez kominek w
pokrywce. Ponownie miksuj, az z ciasta
uformuje sie kula (25-30 sek.). Odtoz

ciasto w chtodne miejsce na co najmniej

1 godzine, a nastepnie rozwatkuj je i upiecz
z dowolnym przybraniem.

Ciasto nalesnikowe (w misie (b) z nozem
do siekania (d) lub nozem do zagniatania
(e) lub w misie blendera (i))

160 g maki — 1/3 L mleka — 2 jajka —



tyzeczki drobnej soli — 2 tyzki oleju — 15 g
cukru (ewentualnie) — rum, albo aromat
pomaranczowy lub waniliowy do smaku.
W16z wszystkie sktadniki do misy robota z
zatozonym nozem do siekania (d). Wigcz
urzadzenie z predkoscia ,1” i miksuj przez
20 sek., po czym zmien predkos¢ na ,2” i
miksuj przez kolejne 25 sek.

Do misy blendera (i3) wrzuci¢ wszystkie
produkty oprécz maki. Wiacz urzgdzenie z
predkoscia ,2” i po kilku sekundach dodawaj
stopniowo make, przez otwor srodkowy w
pokrywce misy blendera. Nastepnie miksuj
przez 45 sek.

Ciasto maslane

180 g maki — 180 g migkkiego masta —
180 g cukru — 3 cate jajka — 1/2 torebki
proszku do pieczenia — szczypta soli.
W16z wszystkie sktadniki do misy robota z
zatozonym nozem do siekania (d) lub
nozem do zagniatania (e). Wiacz
urzadzenie z predkoscia ,2” i miksuj przez
1 min. 30 sek. Rozgrzej piekarnik,
ustawiajac termostat w pozycji 6 (180°C).
Wilej cato$¢ do formy na babke. Piecz przez
40-50 minut.

Ciasto korzenne

150 g maki — 70 g miekkiego masta — 70 g
cukru — 3 jajka — 50 ml mleka — 2 tyzeczki
proszku do pieczenia — 1 tyzeczka
cynamonu — 1 tyzeczka imbiru — 1 tyzeczka
tartej gatki muszkatotowej — 1 starta skérka
pomaranczowa — szczypta pieprzu.

W1éz wszystkie sktadniki do misy robota z
zatozonym nozem do siekania (d) lub
nozem do zagniatania (e). Ustaw predkos$¢
na pozycje ,2" i wiacz urzadzenie na 50 sek.
Wilej ciasto do posmarowanej mastem i
posypanej maka formy. Piecz przez 50
minut przy termostacie ustawionym w
pozycji 6 (180°C).

Podawaj letnie lub zimne z musem
owocowym lub marmolada.

Ciasto czekoladowe

5 jajek, 200 g cukru, 3 tyzki maki, 200 g
stopionego masta, 200 g czekolady,

1 torebka proszku do pieczenia, 100 ml
mleka.

Roztop czekolade z dodatkiem 2 tyzek
wody, podgrzewajac jg w kapieli wodne;j.
Dodaj masto i wymieszaj, az wszystko
dobrze sig roztopi.

Do misy z zalozonym nozem do siekania (d)
lub nozem do zagniatania (e) dodaj cukier i
jajka. Wiacz urzadzenie z predkoscig ,2” i
miksuj przez 45 sek., az do powstania
piany. Nie wylaczajgc robota, ale
zmniejszajac predkosc na 17, przez
kominek w pokrywce dodaj stopiong
czekolade, make, proszek do pieczenia i
mleko. Po dodaniu wszystkich sktadnikéw
miksuj przez 15 sek. z predkoscia ,2”.

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

Bita Smietana

200 ml ptynnej, mocno schitodzonej
$mietany, 30 g cukru pudru.

Misa musi by¢ bardzo zimna, nalezy jg na
kilka minut wiozy¢ do lodowki.

UZYWANE AKCESORIA:

- Tarcza emulgacyjna (f)

Do misy z zalozong tarcza emulgacyjng wlej
$mietane i wsyp cukier puder. Ustaw
predkos$¢ na pozycje ,2” i wigcz urzadzenie
na 40 sek.

UZYWANE AKCESORIA:

- Mieszadto emulgacyjne (g)

Do misy z zalozonym mieszadtem emulga-
cyjnym wlej $mietane i wsyp cukier puder.
Ustaw predko$¢ na pozycje ,2” i wiacz
urzadzenie na ok. 3 min. 30 sek.

Majonez

1 zottko jajka, 1 tyzeczka musztardy,

1 tyzeczka octu, 1/4 litra oleju, sol, pieprz.
UZYWANE AKCESORIA:

- Tarcza emulgacyjna (f)

Do misy z zalozong tarczg emulgacyjng
dodaj wszystkie sktadniki oprécz oleju.
Zatéz pokrywke (b2) i zablokuj ja na misie
(b3).

Ustaw predko$¢ na pozycje ,2” i wiacz
urzadzenie na 5 sek. Nastepnie, bez
wytgczania robota, powoli wlej olej przez ko-
minek w pokrywce. Gdy sktadniki dobrze sig
potacza, majonez bedzie miat jasny kolor.



UZYWANE AKCESORIA:

- Mieszadto emulgacyjne (g)

Do misy z zatozonym mieszadtem emulga-
cyjnym dodaj wszystkie sktadniki oprécz
oleju.

Zaléz pokrywe (b2) i zablokuj ja na misie
(b3).

Ustaw predko$¢ na pozycje ,1” i wiacz
urzadzenie na 20 sek. powoli wlewajgc
cze$c¢ oleju przez kominek w pokrywce.
Nastepnie, bez wytgczania robota, zmien

predkos$é na ,2” i wlej pozostatg czes¢ oleju.

Uwaga: aby majonez sig udat, wszystkie
sktadniki powinny mie¢ temperature poko-
jowa.

Uwaga: przechowywac¢ w lodéwce i spozy¢
w ciggu 24 godzin.
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Jednotlivé soucasti pfisluSenstvi k tomuto modelu, ktery jste pravé zakoupili, jsou
vyobrazeny na $titku umisténém na horni strané baleni.

Bezpeénostni doporuceni

- Pred prvnim pouzitim si pozorné prectéte
navod k pouziti svého pfistroje: pfi pouziti
v rozporu s navodem by vyrobce nenesl
zadnou odpovédnost.

Ujistéte se, ze napajeci napéti vaseho
pristroje odpovida napéti ve vasi
elektroinstalaci.

Pfi jakémkoliv chybném pfipojeni k siti
zanika zaruka. Vas pfistroj je uréen
vyhradné pro pouziti v domacnosti a ve
vnitfnim prostredi domu.

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

Na déti je tfeba dohlizet, aby si s
pristrojem nehraly.

Jakmile pfistroj prestanete pouzivat (i v
pripadé preruseni dodavky elektrického
proudu) a kdyz jej Cistite, odpojte jej od
sité.

Nepouzivejte svUj pfistroj, jestlize spravné
nefunguje nebo jestlize byl poskozen. V
tom pfipadé se obratte na smluvni
stfedisko (viz seznam v servisni pfirucce).
Jakykoliv jiny zasah, nez je bézné &isténi
a udrzba, které provadi zakaznik, musi
provadét schvalené servisni stredisko (viz
seznam v servisni pfirucce).

Pristroj, napajeci kabel nebo zastréku
nedavejte do vody nebo do jakékoliv jiné
tekutiny.

Napéajeci $nlru nenechaveijte volné viset v
dosahu détskych rukou.

Napédjeci $nitira nesmi nikdy byt v blizkosti
nebo v kontaktu s horkymi ¢astmi vaseho
pristroje, v blizkosti zdroje tepla nebo
ohnuté v ostrém Ghlu.
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Jestlize je poskozena napajeci $rilra
nebo zastréka, pfistroj nepouzivejte.
Abyste zabranili jakémukoliv nebezpedi,
nechte napajeci $iuru povinné vyménit ve
schvaleném stredisku (viz seznam v
servisni pfirucce).

V zajmu vlastni bezpeénosti pouzivejte
pouze pfislusenstvi a nahradni dily
uréené pro tento pfistroj a prodavané ve
schvaleném stfedisku.

Pro zatlageni potravin do plnicich otvorl
vzdy pouzivejte péchovatka, nikdy
nepouzivejte prsty, vidli¢ku, IZici, n4z
nebo jakykoliv jiny pfedmét.

Se sekacim nozem, s nozem nadoby
mixeru, s mlynkem na bylinky a s kotouci
na krajeni zeleniny zachazejte opatrné:
jsou velice ostré. Pred vyprazdnénim
nadoby je bezpodmineéné nutné nejdfive
vyjmout sekaci ntiz (d) uchopenim
unasece (c).

Tento pfistroj nezapinejte naprazdno.
Nadobu mixeru (i3) vzdy pouzivejte s
vikem (i2).

Nikdy se nedotykejte pohyblivych ¢asti,
jednotlivé soucasti prislusenstvi vyjimejte
az po uplném zastaveni.

PrisluSenstvi nepouzivejte jako nadobu
(mrazeni - vafeni — tepelna sterilizace).
PrisluSenstvi nedavejte do mikrovinné
trouby.

Tlagitko (i4) nikdy nepouzivejte bez vika
nadoby mixeru (i2), mohlo by dojit ke
kontaktu s Cepelemi.

Nad nadobou a pfisluSenstvim v
provozu nenechavejte viset dlouhé
vlasy, saly, kravaty, atd....



a Télo motoru

a1l Pomaly vyvod téla motoru

a2 Rychly vyvod téla motoru

a3 \Voli¢ rychlosti: poloha ,Puls”
(pferusovany chod) — 0" — 1 — 2"

a4 Vybrani pro uloZeni $iury.

b Sestava nadoby sekacku

b1 Péchovatko s odmérkou

b2 Viko s plnicim hrdlem

b3 Nadoba

¢ Unasec

d Nerezovy nz sekacku

e Hnétaci niz (podle modelu)

f  Emulgacni kotou¢ (podle modelu)

g Emulgacni Sleha¢ (podle modelu)

g1 Horni objimka unasece

g2 Redukce unasece

g3 UnasSec

g4 Slehag

h  Kotouce na krajeni zeleniny

C/H Hrubé strouhani nebo hrubé krajeni

A/D Jemné strouhani nebo jemné krajeni
(podle modelu)

B/G Hoblinky nebo parmazan —
Reibekuchen (podle modelu)

E Kraje¢ hranolkt (podle modelu)

i  Nadoba mixeru (podle modelu)

i1-1 Uzavér s odstup. odmérkou

i2-1 Viko s filtrem

i3 Nadoba mixeru

i4  Tlagitko

i5  Filtr na stavu

NEBO

i1-2 Uzavér s odmérkou

i2-2 Viko

i3 Nadoba mixeru

j Lis na citrusové plody (podle

modelu)
j1  Kuzel
j2  Kos filtru

j3 Unasec lisu na citrusové plody
k  Miynek na bylinky (podle modelu)
k1 Viko
k2 Nadoba mlynku na bylinky
| Redukce pro hlavu sekacku (podle
modelu)
m Hlava sekacku (podle modelu)
m1 Péchovatko
m2 Odnimatelna miska
m3 Télo
m4 Vyvod potravin
m5 Snek
m6 4 ramenny nuz
m7* Mrizky
m7-1 MFizka s mensimi otvory:
jemné mleti
m7-2 MFizka s vétSimi otvory:
hrubé mleti
m8 Matice
n Stérka
o Schranka pro ulozeni

Uvedeni do provozu

- Pfed prvnim pouzitim umyjte vSechny
soucasti pfislusenstvi teplou saponatovou
vodou. Potom je oplachnéte a osuste.

- Télo motoru (a) poloZte na rovnou, Cistou
a suchou plochu.

- Pripojte pfistroj k elektrické siti.

- ,Puls” (pferusovany chod): otocte knoflik
(a3) do polohy ,Puls®, pulzni chod je pfi
nékterych Upravach vyhodnéjsi.

- Nepretrzity chod: otocte knoflik (a3) do
polohy ,1“ nebo ,2°.

- Vypnuti: otoéte knoflik (a3) do polohy ,0%.

Cislovani jednotlivych odstavcu

odpovida ¢islovani schémat.

1: SESTAVENI NADOBY SEKACKU A

VIKA

POUZITE PRISLUSENSTV/

- Sestava nadoby (b).

MONTAZ PRISLUSENSTVI

- Nasadte nadobu (b3) na télo motoru (a),
Uchyt nadoby je mirné napravo od voli¢e
rychlosti (a3).

- Nadobu zajistéte oto¢eni doprava.

- Vlozte do ni potifebné pfislusenstvi.

- Na nadobu dejte viko (b2). Zajistéte jej
oto¢enim doprava do Uchytu nadoby.

Je velice dulezité zajistit nadobu (b3) na

téle motoru (a) jesté pred zajisténim vika

(b2).



2: VYJMUTi NADOBY SEKACKU A VIKA

- Odjistéte viko (b2) oto€enim ve sméru
pohybu hodinovych ruci¢ek a uvolnéte jej
z Uchytu nadoby. Poté jej mizete
zvednout a vyjmout.

- Také nadobu uvolnéte otoenim ve sméru
pohybu hodinovych rucicek.

- Az v této chvili ji muzete zvednout a
vyjmout z téla motoru.

3: SEKAT / MICHAT / HNIST / MIXOVANI:

3.1 SEKAT

POUZITE PRISLUSENSTVI:

- Néadoba (b3)

- Unésec (c)

- Nerezovy niiz sekacku (d)

MONTAZ PRISLUSENSTVi:

- Nasadte nadobu (b3) na télo motoru (a) a
zajistéte ji na zakladné.

- Nasadte niz sekacku (d) na unasec (c) a
vSe nastavte na vyvod téla motoru (a1).

- Do nadoby vlozte ingredience.

- Vlozte viko (b2) a zajistéte jej na nadobé
(b3).

UVEDENI DO PROVOZU A

DOPORUCENI:

- Otocte voli¢ rychlosti (a3) do polohy ,2“
nebo pro lepsi kontrolu sekani zvolte
polohu ,Puls”.

Muzete nasekat az 300 g potravin, jako

napriklad:

. syrové nebo tepelné upravené maso
(odkosténé, bez Slach a nakrajené na
kostky).

. syrové nebo tepelné upravené ryby (bez
kiize a bez kosti).

. tuhé potraviny: syry, suché plody a ovoce,
nékteré druhy zeleniny (mrkey, celer...).

. mékké potraviny: nékteré druhy zeleniny
(cibule, Spenat...).

3.2 HNIST / MICHAT

POUZITE PRISLUSENSTVI:

- Néadoba (b3)

- Unasec (c)

- N0z sekacku (d) nebo hnétaci niz (e)
(podle modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVi:

- Nasadte nadobu (b3) na télo motoru (a) a
zajistéte ji na zakladné.

- Nasadte niz sekacku (d) nebo hnétaci
nuz (e) na unasec (c) a vSe nastavte na

vyvod téla motoru (a1).

- Do nadoby vlozte ingredience.

- Vlozte viko (b2) a zajistéte jej na nadobé
(b3).

UVEDENI DO PROVOZU A

DOPORUCENI:

- Otocte voli¢ rychlosti (a3) do polohy ,2*.

Muzete hnist az:

- 600 g hutného tésta, jako napfiklad: tésto
na svétly chléb, maslové tésto ... po dobu
30s.

- 500 g specialniho tésta, jako napfiklad:
tésto na zitny chléb, celozrnny chléb,
chléb s obilovinami ... po dobu 30 s

MuzZete michat az:

- 600 g lehkého tésta, jako napriklad: tésto
na piskoty, Ctyrétvrtové tésto se stejnym
podilem mouky, masla, cukru a vajec,
tésto na jogurtovy kola¢ atd.... po dobu
1 min 30 s az 2 min.

Rovnéz muizete michat az 0,5 litru tésta

na palacinky, na oplatky atd. po dobu

1 minaz1 min 30 s.

MIXOVANI:

+ Otoc¢enim voli¢e rychlosti (a3) do polohy
2 spustte pfistroj.

Mdzete umixovat az 0,5 litru Fidké nebo husté

polévky nebo kompotu (béhem 20 vtefin).

4: STROUHAT / KRAJET

POUZITE PRISLUSENSTVI:

- Néadoba (b3)

- Unasec (c)

- Kotouce na krajeni zeleniny (h) (podle
modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

- Nasadte nadobu (b3) na télo motoru (a) a
zajistéte ji.

- Zajistéte kotou€ na krajeni zeleniny na
unasedi (c) a pak vSe nastavte na vyvod
téla motoru (a1).

- Vlozte viko (b2) a zajistéte jej na nadobé
(b3).

UVEDENI DO PROVOZU A

DOPORUCENI:

- Do plniciho hrdla vlozte potraviny a
zatlacte je pomoci péchovatka (b1).

- Otocte voli¢ rychlosti (a3) do polohy ,1“ na
krajeni nebo do polohy ,2“ na strouhani.
Pomoci kotou€l na krajeni zeleniny



mUzete pfipravit:

. hrubé strouhani (C) / jemné strouhani (A):
hlizovy celer, brambory, mrkev, syr...

. hrubé krajeni (H) / jemné krajeni (D):
brambory, cibule, okurky, fepa, jablka,
mrkey, zeli...

. krajec¢ hranolkl (E): hranolky...

. reibekuchen (G): parmazan, brambory...

. hoblinky (B): ¢okolada.

5: EMULGOVAT / SLEHAT / KVEDLAT

POUZITE PRISLUSENSTVI:

- Néadoba (b3)

A podle modelu

- Emulgacéni Sleha¢ nebo emulgaéni kotou¢
(f) s unasecem (c).

5.1 MONTAZ PRISLUSENSTVI 8

EMULGACNIM KOTOUCEM:

Nasadte nadobu (b3) na télo motoru (a) a

zajistéte ji na zakladné.

Nasurite emulgacéni kotou¢ (f) spravnym

smérem podle obrazku 5.1 a zajistéte jej

na unasedi (c), pak vSe nastavte na vyvod
téla motoru (a1).

Do nadoby vlozZte ingredience.

- Vlozte viko (b2) a zajistéte jej na nadobé
(b3).

5.2 MONTAZ PRISLUSENSTVI S

EMULGACNIM SLEHACEM

- Nasadte nadobu (b3) na télo motoru (a) a
zajistéte ji na zakladné.

- Nasadte horni objimku (g1) na redukci
(92) na unasec (g3). Kovova osa unasece
(g3) musi byt uprostied objimky (g1).

- Nasadte Slehac (g4) na sestavu unasece
(92) zajisténim na Cepy, pak vSe nastavte
na vyvod téla motoru (a1).

- Do nadoby vlozte ingredience.

- Vlozte viko (b2) a zajistéte jej na nadobé
(b3).

UVEDENI DO PROVOZU A

DOPORUCENI:

- Otocte voli¢ rychlosti (a3) do polohy ,1*
nebo ,2".

MUzete pfipravovat: majonézu, Cesnekovou

majonézu, omacky a zalivky, snih z

vaje¢ného bilku (1 az 6), Slehana smetana,

Slehacka, (az 0,2 ).

- Tato pfisluSenstvi nikdy nepouzivejte na
hnéteni hutnych tést (chlebova tésta...)
nebo na michani lehkych test (t€sto na

piskoty, Ctyrétvrtové tésto se stejnym
podilem mouky, masla, cukru a vajec...).

6: HOMOGENIZOVAT / MiCHAT / VELICE

JEMNE MIXOVAT

6.1 POUZITE PRISLUSENSTVI:

- Sestava nadoby mixeru (i) (podle
modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

- Vlozte ingredience do nadoby mixeru (i3)
a neprekracujte pfitom maximalni objem
1L.

- Nasadte viko (i2) s uzavérem s odmérkou
(i1) a zajistéte jej otocenim ve sméru
pohybu hodinovych rugicek.

- Nasadte sestavenou nadobu mixeru (i) na
télo motoru (a) uchytem na strané voli¢e
rychlosti.

- Pred vyndanim nadoby mixeru z téla
motoru pockejte na GpIné zastaveni
robotu.

UVEDENI DO PROVOZU A

DOPORUCENI:

Otocte voli¢ rychlosti (a3) do polohy ,1*

nebo ,2".

Pro lepsi kontrolu michani muzete pouzit

polohu ,Puls*.

Do nadoby mixeru nikdy nedavejte vafici

tekutinu.

Nadobu mixeru vzdy pouzivejte s vikem.

Do nadoby mixeru nikdy nedavejte pouze

suché ingredience (liskové ofisky,

mandle, burskeé ofisky...).

Do nadoby davejte vzdy nejdfive tekuté

ingredience a potom pevné ingredience,

neprekracujte pfitom nasledujici
maximalni objem:

1 L hustych smési.

0,8 L tekutych smési.

P¥i pfidavani ingredienci béhem michani

vyndejte uzavér s odmérkou (i1) z vika a

vlozZte ingredience do plniciho hrdla.

Doporuceni:

- Jestlize se b&€hem michani ingredience
pfilepi na stény nadoby, vypnéte pfistroj a
odpojte jej od sité. Sundejte sestavu
nadoby mixeru z téla pfistroje. Pomoci
stérky (n) setfete smés na ¢epel. Do
nadoby nebo do blizkosti Eepele nikdy
nedavejte ruce nebo prsty.

Muzete:



- pfipravovat jemné mixované polévky,
omacky, krémy, kompoty, mlécné i jiné
koktejly.

- michat veskera tekuta tésta (palacinky,
koblihy, bublaniny, nakypy).

6.2 Pii pripravé sojového mléka, ovocnych

Stav, koktejlti bez pecek a slupek mizete

pouZit filtr na stévu (i5).

Chcete-li pouzit filtr, vioZte jej do nadoby

mixeru (i3) kovovymi mfizkami smérem

dol, ujistéte se piitom, Ze otvory filtru jsou
ve vnitfnim vybrani nadoby.

- Nasadte viko (i2-1) na nadobu mixeru a

upevnéte tim filtr.

Potraviny nebo tekutiny davejte do filtru

otvorem v uzavéru s odmérkou (i1-1).

Vratte uzavér s odmérkou na misto a

otocte volicem (a3) do polohy ,1“ nebo

,2", pfipadné pouzijte nékolik impulzd na

poloze ,Puls".

Doporuéeni: PFi pfipravé mrkvovych nebo

jableénych Stav nakrajejte ovoce na

mensi kousky a pfidejte jednu odmérku
vody.

Pomoci tlagitka (i4) muzete v nadobé

mixeru homogenizovat a péchovat

pfipravovanou smés (zejména nejhustsi
smési). Vlozte tlacitko stfednim otvorem
vika nadoby mixeru (i2). Po zapnuti tlacte
potraviny na Cepele.

POZOR: Tlacitko (i4) nikdy nepouzivejte

bez vika (i2), protoze by mohlo dojit ke

kontaktu s ¢epelemi. Toto tlacitko
nepouzivejte s jinym prislusenstvim.

Tekuté pripravky muzete nalévat bez

sundavani vika (i2-1) pomoci filtru ve viku.

Otocte pfitom viko na polohu filtru (obr. 6-2).

7: LISOVAT CITRUSOVE PLODY

POTREBNE PRISLUSENSTVI:

- Néadoba (b3).

- Sestava lisu na citrusové plody (j) (podle
modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVi:

- Nasadte nadobu (b3) na télo motoru (a) a
zajistéte ji.

- Nasurite unasec (j3) na vyvod téla motoru
(a1).

- Polozte kos filtru (j2) na nadobu a
zajistéte jej otoCenim doprava.

- Polozte kuzel (j1) na hrdlo koSe (j2).

- Sundani sestavy lisu na citrusové plody:
uvolnéte ko$ (j2), nadobu a pak mizete
sestavu sundat z téla motoru.

UVEDENI DO PROVOZU A

DOPORUCENI:

- Prilozte pulku citrusového plodu na kuzel
(1.

- Pridrzujte ji a otocte voli¢ rychlosti (a3) do
polohy , 1%

- Bez vyprazdnéni nadoby mulzete pfipravit
az 0,6 L citrusové Stavy.

- Pozor: kos filtru (j2) musite proplachnout
vzdy po 0.2 L.

8: VELICE JEMNE POSEKAT MALA

MNOZSTVI

POTREBNE PRISLUSENSTVI:

- Sestava na bylinky (k) (podle modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

- Vlozte ingredience do nadoby mlynku na
bylinky (k2).

- Vlozte viko (k1) na nadobu mlynku na
bylinky (k2) a zajistéte jej otocenim ve
sméru pohybu hodinovych rugicek.

- Vlozte sestavu na télo motoru (a).

UVEDENI DO PROVOZU A

DOPORUCENI:

- Otocte voli¢ rychlosti (a3) do polohy ,2%
bé&hem zapnuti drzte mlynek na bylinky na
téle motoru.

Pro lepsi kontrolu michani muzete pouzit

polohu ,Puls®.

Pomoci mlynku na bylinky (k) mizete:

. Béhem nékolika sekund posekat: susené
meruriky, susené fiky, odpeckované
Svestky:

Maximalni mnozstvi/€as: 80g/5s

9: HLAVA SEKACKU

POTREBNE PRISLUSENSTVI:

Sestava redukce (I) a hlava sekacku (m)

(podle modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

9.1 Nasazeni redukforu na robot

- Vlozte reduktor (I) na t€lo motoru (a) tak,
aby souhlasily znac¢ky na reduktoru a na
téle motoru (a). Zajistéte jej otoCenim
doprava.

9.2 Sestaveni hlavy sekacku

- Uchopte télo (m3) za plnici hrdlo tak, aby
nejSirsi otvor mifil nahoru. Poté vsurite



Snek (m5) (dlouhou osou vpred) do téla

(m3).

Nasadte ndz (m6) na krat$i osu tak, aby

ostré hrany byly vné.

Na nuz nasadte zvolenou mfizku (m7-1

nebo m7-2) tak, aby vystupky zapadly do

vybrani hlavy (m3).

Silné utahnéte matici (m8) na télo (m3) ve

sméru pohybu hodinovych rucicek, aniz

byste ji pretahli.

Zkontrolujte sestaveni. Osa nesmi mit vuli

a nesmi se sama protacet. V opaéném

pripadé opakujte pfedchozi postup.

Prichytte vyvod potravin (m4) pod hlavu

sekacku (m3).

9.3 Nasazeni hlavy sekacku na piistroj

Hlavu sekacku (m) prilozte k reduktoru

(pfistroj je vypnuty a odpojeny od

napajeni), pficemz plnici hrdlo je uklonéno

doprava. Zasurite celou hlavu sekacku na

reduktor (1).

Presunite plnici hrdlo do svislé polohy az

po zablokovani. Hlava sekacku (m) se na

reduktoru (I) automaticky zajisti pri

zapnuti.

Odnimatelnou misku (m2) nasurite na

plnici otvor.

Pripojte pfistroj k siti.

UVEDENI DO PROVOZU A

DOPORUCENI:

- Predem si pfipravte veSkeré
zpracovavané produkty. Odstrante kosti,
chrupavky a Slachy.

Cisténi
- Odpojte pfistroj od sité.
-V zajmu snadnéjSiho vycisténi hned po
pouziti rychle oplachnéte jednotlivé ¢asti
prislusenstvi.
Umyijte a osuste pfislusenstvi: mizete je
myt v my€ce nadobi, ve vodé nebo pod
tekouci vodou, s vyjimkou sestavy hlavy
sekacku (I+m3+m6+m7+m8) a téla
motoru (a).
Tyto posledné jmenované dily otfete
navlhéenou myci houbou.
Po osu$eni naolejujte jedlym olejem 4
ramenny niz (m6) a mfizky (m7), aby
nedochazelo k oxidaci.
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- Maso nakrajejte na kostky (asi 2 x 2 cm) a
poloZzte je na misku (m2).

Pod hlavu sekacku s nasazenym vyvodem

potravin (m4) poloZte nadobu.

- Otocte voli¢ rychlosti (a3) do polohy ,1*
nebo ,2"

- Maso vkladejte do plniciho hrdla po
jednotlivych kouscich pomoci péchovatka
(m1).

- Pri zatlacovani potravin nikdy
nepouzivejte prsty nebo jakykoliv
predmét.

Pfi sekani masa pouzivejte tento pfistroj

nejdéle 15 minut.

- Ujistéte se, Ze je maso dobre rozmrazené.

10: ULOZENI PRISLUSENSTVI

Vas robot je vybaven schrankou pro ulozeni
(0), ktera se umisti ve vnitfni ¢asti sestavy
nadoby (b). Mzete zde ulozit unasec (c),
nerezovy nuz sekacku (d), hnétaci niz (e),
2 kotouce: na krajeni zeleniny (h) nebo
emulgacni kotou¢ (f)

11: NASTAVENI DELKY NAPAJECIH
SNURY

Pro pohodInégjsiho pouziti nebo pro ulozeni
muzete zkratit délku napajeci $iidry
zatladenim do otvoru v zadni ¢asti (a4) téla
motoru (a).

- Do nadoby mixeru (i3) nalijte teplou vodu
s nékolika kapkami tekutého prostrfedku
na myti. Uzavrete viko (i2) s uzavérem s
odmérkou (i1). Nékolikrat stisknéte pulzni
tlacitko. Odpojte pfistroj od sité.
Vyplachnéte nadobu.

- Cepele na pfislusenstvi jsou velice
ostré. Pfi manipulaci s nimi si po€inejte
opatrné.

Dobra rada: Jestlize dojde ke zbarveni

prisluSenstvi potravinami (mrkve, pome-

rance...), otfete je hadfikem namocenym do
jedlého oleje a potom je béznym zplisobem
ocistéte.



Tento robot neskladujte ve vihkém prostredi.

Co délat, jestlize vas pristroj nefunguje?

Jestlize vas pfistroj nefunguje, zkontrolujte: Vas pfistroj stale nefunguje? Obratte se na
- pfipojeni pfistroje k siti. schvalené servisni stfedisko (viz seznam v
- zajisténi kazdého pfislusenstvi. servisni pfirucce).

Likvidace obalovych materiala a pristroje

@ Obal obsahuje vyhradné materialy, které nejsou nebezpecné pro Zivotni

prostfedi a vyhazuji se v souladu s platnymi pravidly pro recyklaci.
% Informace o likvidaci pfistroje ziskate na pfislusném oddéleni ve své obci.

Elektronické nebo elektrické vyrobky po ukonéeni

zivotnosti

Podilejme se na ochrané zivotniho prostredi!

®  Vas pristroj obsahuje ¢etné materialy, které Ize zhodnocovat nebo
recyklovat.
S Svéite jej sbérnému mistu, kde s nim bude naloZzeno odpovidajicim

— zpusobem.

Prislusenstvi
Tento pfistroj muZzete prizpUsobit svym « C/H: Hrubé strouhani / Hrubé krajeni
potfebam a u svého obvyklého prodejce « A/D: Jemné strouhani / Jemné krajeni
nebo ve schvaleném servisnim stredisku si « B/G: Hoblinky/parmazan - Reibekuchen
muzete pofidit nasledujici prislusenstvi: « E: Kraje¢ hranolku
- Nerezovy nuz sekacku - Nadoba na mixovani
- Hnétaci nuz - Filtr na $tavu + tladitko
- Emulgaéni kotouc¢ - Lis na citrusové plody
- Emulgacni sleha¢ - Mlynek na bylinky
- Kotou¢ na krajeni zeleniny - Sekacek
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Par zakladnich receptt

Tésto na svétly chléb

375 g mouky — 225 ml vlazné vody —

1 sacek pekarského drozdi — 5 g soli.

Do nadoby robotu s nozem sekacku (d)
nebo hnétacim nozem (e) dejte mouku, sul
a pekarské drozdi.

Zapnéte na rychlost ,2“ a v prvnich sekun-
dach nalijte plnicim hrdlem ve viku vlaznou
vodu. Jakmile se z tésta vytvori bochanek
(asi po 30 s), vypnéte robot. Na teplém
misté nechte tésto vykynout, az zdvojnasobi
objem. Potom tésto znovu vypracujte a nas-
ledné polozte na maslem potfeny a
pomouceny plech. Nechte jej znovu
vykynout. Pfedehrejte troubu na termostatu
8 (240 °C). Kdyz tésto zdvojnasobi objem,
vloZte je do trouby spole¢né se sklenici
vody, aby se vytvofila spravna kurka. Pecte
po dobu 30 min.

Tésto na pizzu

150 g mouky — 90 ml vlazné vody — 2
polévkové IZice olivového oleje — 1/2 sacku
pekarského drozdi — sul

Do nadoby robotu s nozem sekacku (d)
nebo hnétacim nozem (e) dejte mouku, sul
a pekarské drozdi.

Zapnéte na rychlost ,2“ a v prvnich
sekundéch nalijte plnicim hrdlem ve viku
vlaznou vodu a olivovy olej. Jakmile se z
tésta vytvori bochanek (15 az 20 s), vypnéte
robot. Na teplém misté nechte tésto
vykynout, az zdvojnasobi objem.
Predehrejte troubu na termostatu 8 (240
°C). Mezitim tésto roztahnéte a upravte
podle chuti: rajsky nebo cibulovy protlak,
houby, Sunka, mozzarella, atd.... Pro
zpestreni vlozte par ancovicek a tmavych
oliv, posypte trochou oregana a
nastrouhanym syrem gruyZre. Nakonec
pokapejte nékolika kapkami olivového oleje.
Upravenou pizzu polozte na maslem
potfeny a pomouceny plech. Peéte po dobu
15 az 20 min a prabézné kontrolujte.

Maslové tésto
280 g mouky — 140 g mékkého masla na
kousky — 70 ml vody — Spetka soli.

Do nadoby robotu s nozem sekacku (d)
nebo hnétacim nozem (e) dejte mouku, sul
a maéslo.

Na par sekund zapnéte na rychlost ,2°,
potom nalijte plnicim hrdlem ve viku vodu.
Nechte zapnuté tak dlouho, az se z tésta
vytvori bochanek (25 az 30 s). Alespori na
1 hodinu ulozte do chladu, potom tésto
roztahnéte, ozdobte podle vlastni chuti a
upecte.

Tésto na palacinky (v nadobé (b) s
nozem sekacku (d) nebo hnétacim
nozem (e) nebo v nadobé mixeru (i))

160 g mouky — 1/3 L mléka — 2 vejce — 1/2
kavové IZice jemné soli — 2 polévkové Izice
oleje — 15 g cukru (neni nutné) — rum nebo
pomerancovy kvét nebo vanilka podle
vlastni chuti.

Do nadoby robotu s nozem sekacku (d)
dejte vSechny ingredience. Na 20 s sekund
zapnéte na rychlost , 1%, potom pfepnéte na
rychlost ,2" a nechte zapnuté po dobu 25 s.
Do nadoby mixeru (i3) dejte vSechny ingre-
dience, s vyjimkou mouky. Zapnéte na rych-
lost 2" a po nékolika sekundach postupné
stfednim otvorem vika nadoby mixeru prida-
vejte mouku, potom mixujte po dobu 45 s.

Ctyrétvrtové tésto

180 g mouky — 180 g mékkého masla —
180 g cukru — 3 cela vejce — 1/2 sacku
prasku do peciva — 1 Spetka soli

Do nadoby robotu s nozem sekacku (d)
nebo hnétacim nozem (e) dejte vSechny
ingredience. Na 1 min 30 s zapnéte na
rychlost ,2“. Pfedehrejte troubu na
termostatu 6 (180 °C). Dejte tésto do formy
a pecte po dobu 40 az 50 min.

Dort s kofenim

150 g mouky — 70 g mékkého masla — 70 g
cukru — 3 vejce — 50 ml mléka — 2 kavoveé
IZice prasku do peciva — 1 kavové Izice
skofice — 1 kdvova Izice zazvoru — 1 kdvova
IZice nastrouhaného muskatu — 1 nastrou-
hana pomerancova kdra — 1 Spetka pepre.



Do nadoby robotu s nozem sekacku (d)
nebo hnétacim nozem (e) dejte vSechny in-
gredience. Na 50 s zapnéte na rychlost ,2".
Vlozte do maslem vytfené a pomoucené
formy a pecte po dobu 50 min pfi teploté na
termostatu 6 (180 °C).

Podavejte vlazné nebo studené, s
kompotem nebo marmeladou.

Cokoladovy dort

5 vajec, 200 g cukru, 3 polévkové IZice
mouky, 200 g rozpusténého masla, 200 g
Cokolady, 1 sacek prasku do peciva, 100 ml
miéka.

Roztopte ¢okoladu ve vodni lazni se

2 polévkovymi IZicemi vody. Pridejte maslo
a michejte, az se smés zcela rozpusti.

Do nadoby robotu s nozem sekacku (d)
nebo hnétacim nozem (e) dejte cukr a vejce
a na 45 s zapnéte na rychlost ,2“, aby smés
byla nadychana. Robot nevypinejte, pouze
prepnéte na rychlost ,1* a plnicim hrdlem ve
viku pfidejte roztopenou ¢okoladu, mouku,
prasek do peciva a mléko. Po vmichani
vSech ingredienci nechejte po dobu 15 s na
rychlosti ,,2“.

Vlijte do formy vymazané maslem a pecte
po dobu 1 hodiny pfi teploté na termostatu
5/6 (160 °C).

Slehaéka Chantilly

200 m cerstvé, tekuté a velice studené
Slehacky, 30 g mouckového cukru.

Nadoba musi byt velice studena, a proto ji
na nékolik minut vlozte do lednicky.
POTREBNE PRISLUSENSTVI:

- Emulgacni kotou¢ (f)

Do nadoby robotu s emulgaénim kotou¢em
dejte Cerstvou Slehacku a mouckovy cukr.
Po dobu 40 s zapnéte na rychlost ,2“.
POTREBNE PRISLUSENSTVI:

- Emulgacéni Slehac (g)

Do nadoby robotu s emulga¢nim Slehacem
dejte Cerstvou Slehacku a mouckovy cukr.
Asi po dobu 3 min 30 s zapnéte na rychlost
2"

Majonéza
1 vajecny Zloutek, 1 kavova IZice hof¢€ice, 1
kavova Izice octu, 1/4 litru oleje, sul, pepf.
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POTREBNE PRISLUSENSTVI:

- Emulgacni kotou¢ (f)

Do nadoby robotu s emulga¢nim kotou¢em
dejte veskeré ingredience, s vyjimkou oleje.
Vlozte viko (b2) a zajistéte jej na nadobé
(b3).

Po dobu 5 s zapnéte na rychlost ,2“, potom
bez vypnuti robotu plnicim hrdlem ve viku
velice pomalu nalijte olej. AZ majonéza
zhoustne, jeji barva zbledne.

POTREBNE PRISLUSENSTVI:

- Emulgacni Slehac (g)

Do nadoby robotu s emulga¢nim Slehacem
dejte veskeré ingredience, s vyjimkou oleje.
Vlozte viko (b2) a zajistéte jej na nadobé
(b3).

Po dobu 20 s zapnéte na rychlost ,1“ a
plnicim hrdlem ve viku pomalu nalévejte
¢ast oleje, potom prepnéte na rychlost ,2“ a
dolijte zbytek oleje.

Pozor: pro Uspésnou pfipravu majonézy je
tfeba, aby ingredience mély pokojovou
teplotu.

Poznamka: uchovavejte v ledni¢ce a
spotfebujte do 24 hodin.



PrisluSenstvo modelu, ktory ste si prave zakupili, sa nachadza na $titku umiestnenom na

spodnej strane obalu.

Bezpecnostné pokyny

Pred prvym pouZzitim pristroja si pozorne
precitajte navod na obsluhu: pouzivanie,
ktoré nie je v sulade s tymto navodom na
obsluhu, zbavuje vyrobcu akejkolvek
zodpovednosti.

Skontrolujte, ¢i napajacie napétie pristroja
skuto¢ne zodpoveda napéatiu vasej
elektrickej siete.

Na skody spésobené nespravnym
zapojenim sa zaruka nevztahuje. Tento
pristroj je ureny iba na domace pouZzitie a
smie sa pouzivat iba vo vnutri domu.
Tento pristroj nesmu pouzivat osoby
(vratane deti), ktoré maju znizenu fyzicku,
senzorickl alebo mentalnu schopnost, ani
osoby, ktoré nemaju na to skusenosti
alebo vedomosti, okrem pripadov, ked im
pri tom pomaha osoba zodpovedna za ich
bezpecnost, dozor alebo osoba, ktora ich
vopred pouci o pouzivani tohto pristroja.

- Je vhodné dohliadat na deti, aby ste si boli
isti, Ze sa s tymto pristrojom nehraju.
Pristroj vzdy odpojte z elektrickej siete,
ked ho prestanete pouzivat (aj v pripade
vypadku elektrického prudu) a ked ho
Cistite.

Pristroj nepouzivajte, ak spravne
nefunguje alebo ak bol poskodeny. V
danom pripade sa obratte na
autorizované servisné stredisko (pozri
zoznam v servisnej knizke).

Akykolvek zasah, iny ako je Cistenie a
pravidelna udrzba, ktoré vykonava
zakaznik, musi vykonat autorizované
stredisko (pozri zoznam v servisnej
knizke).

Pristroj, napajaci kabel ani zastréku
neponarajte do vody ani do Ziadnej inej
tekutiny.

Napajaci kabel nenechavajte v dosahu
deti.

Napajaci kabel nesmie byt nikdy v
blizkosti alebo v kontakte s teplymi
Castami pristroja ani v blizkosti zdroja
tepla alebo ostrého rohu.
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- V pripade, Ze je poSkodeny napajaci
kabel alebo zastrcka, pristroj
nepouzivajte. Aby ste sa vyhli
akémukolvek riziku, nechajte ich
bezpodmienecne vymenit v
autorizovanom stredisku (pozri zoznam v
servisnej knizke).

Z dévodu vlastnej bezpecnosti pouZivajte
iba prisluSenstvo a nahradné diely
Specialne upravené pre tento pristroj,
ktoré sa predavaju v autorizovanom
stredisku.

Pri posuivani potravin v plniacom otvore
vzdy pouzivajte nasadec na tlacenie,
nikdy ich netlacte prstami, vidlickou,
lyZi€kou, nozom ani Zziadnym inym
predmetom.

S nozom sekaca, nozom mixovacej
nadoby, nozom mlynéeka na bylinky a
kotu€mi na krajanie zeleniny manipulujte
opatrne: st velmi ostré. Pred
vyprazdnenim obsahu nadoby musite
bezpodmienecne vybrat ndz sekaca (d),
pri¢om pri vytahovani ho drzte za unasac
(c).

Pristroj nepouzivajte naprazdno.
Mixovaciu nadobu (i3) pouzivajte vzdy s
prislusnym vekom (i2).

Nikdy sa nedotykajte pohybujucich sa
Casti, pred vybranim prisluSenstva
pockaijte, kym sa Uplne zastavi.
PrisluSenstvo nepouzivajte ako nadobu
(na mrazenie — varenie — sterilizaciu za
tepla).

PrisluSenstvo nedavajte do mikrovinnej
rary.

Tigik (i4) nikdy nepouzivajte bez veka
mixovacej nadoby (i2), v opacnom
pripade by sa mohol dotykat cepeli.
Dbaijte na to, aby sa dlhé vlasy, saly,
kravaty ap. nedostali nad nadobu a
prisluSenstvo, ked' je pristroj v prevadzke.



a Blok motora

a1l Pomaly vystup bloku motora

a2 Rychly vystup bloku motora

a3 Prepinac rychlosti: poloha ,Pulse*

(preru$ovany chod) —,0“ — ,1“ - ,2“

Priestor na odkladanie kabla

b Zostava nadoby sekaca

Nasadec na tlacenie s odmerkou

Veko s plniacim otvorom

Nadoba

¢ Unasac

d NOz sekaca z nehrdzavejlcej ocele

e NOz na miesenie (podFa modelu)

f  Emulzny kotu¢ (podFa modelu)

g Emulzny $fahac (podfa modelu)

Vrchny krdzok unasaca

Redukény prevod unasaca

Unasac

Stahag

h Kotuce na krajanie zeleniny

C/H Hrubé strihanie alebo hrubé krajanie

A/D Jemné strihanie alebo jemné krajanie
(podla modelu)

B/G Hoblinky alebo parmezan — strihadlo
na syr (podla modelu)

E Kréja¢ na hranol¢eky (poda modelu)

i  Mixovacia nadoba (podfa modelu)

i1-1 Davkovaci uzaver s odmerkou

i2-1 Veko s filtrom

i3 Mixovacia nadoba

i4  Tigik

i5 Filter na Stavu

ALEBO

i1-2 Davkovaci uzaver

i2-2 Veko

i3 Mixovacia nadoba

j  Lis na citrusy (podfa modelu)

Kuzel

Filtrovaci koSik

Unasac lisu na citrusy

k  Mlynéek na bylinky (podfa modelu)

Veko

Nadoba mlynéeka na bylinky

I  Redukény prevod hlavice mlynéeka

(podla modelu)

Hlavica mlynceka (podfa modelu)

Nasadec na tlacenie

Vyberatelna miska

Telo

Vodiaca lista

mb5 Zavitovy hriadel

m6 4-ramenny ndz

m7* Mriezky

m7-1 mriezka s malymi otvormi:
jemné miletie
m7-2 mriezka s velkymi otvormi:

hrubé mletie

m8 Matica

n Stierka

o Odkladacia skrinka

m1
m2
m3
m4

Uvedenie do prevadzky

Pred prvym pouzitim umyte vSetky Casti
prisluSenstva v teplej saponatovej vode.
Oplachnite ho a osuste.

Blok motora (a) polozZte na rovnd, ¢istu a
suchu plochu.

Pristroj zapojte do elektrickej siete.
LPulse” (prerusovany chod): ovladac (a3)
niekolkokrat po sebe otocte do polohy
,Pulse®, aby ste mohli lepSie kontrolovat
pri priprave istych jedal.

Nepretrzity chod: ovladac (a3) otocte do
polohy ,1“ alebo ,,2“.
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- Vypnutie: ovladac (a3) otocte do polohy
0.

Cislovanie odsekov zodpoveda
Cislovaniu pripojenych schém.

1: NASADENIE NADOBY SEKACA A

VEKA

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- zostava nadoby (b).

MONTAZ PRISLUSENSTVA

- Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a
rukovat nadoby posurite vpravo od
prepinaca rychlosti (a3).



- Nadobu zaistite oto¢enim nadoby
doprava.

- Do nadoby vlozte vybrané prisluSenstvo.
- Veko (b2) polozte na nadobu. Zaistite ho
otocenim doprava tak, aby zapadlo do

rukovate nadoby.
Pred zaistenim veka (b2) je nevyhnutné
zaistit nadobu (b3) na bloku motora (a).

2: VYBRANIE NADOBY SEKACA A VEKA

- Veko (b2) otocte v smere otacania
hodinovych rugicgiek, aby sa odistilo a aby
ste ho mohli vybrat z rukovate nadoby.
Teraz ho mdzete zdvihnut a vybrat.

- Nadobu otocte tiez v smere otacania
hodinovych rugiciek, aby sa odistila.

- A az teraz ju mozete zlozit z bloku
motora.

3: SEKANIE / MIESANIE /

MIESENIE/MIXOVAT

3.1 SEKANIE

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- nadoba (b3),

- unasac (c),

- ndz sekaca z nehrdzavejucej ocele (d).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

- Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a
zaistite ju na podstavci.

- N6z sekaca (d) zalozte na unasac (c) a
zostavu polozZte na vystup bloku motora
(a1).

- Potraviny vloZte do nadoby.

- Zalozte veko (b2) a zaistite ho na nadobe
(b3).

ZAPNUTIE A RADY:

- Pristroj zapnite prepnutim prepinaca
rychlosti (a3) do polohy ,2“ alebo ak
chcete lepSie ovladat sekanie,
uprednostnite polohu ,Pulse”.

Mozete sekat az 300 g potravin, ako

napriklad:

. surové alebo uvarené maso (bez kosti,
odblaneného a pokrajaného na kocky),

. surové alebo uvarené ryby (bez koze a
bez kosti),

. tvrdé potraviny: syr, suSené ovocie,
niektora zelenina (mrkva, zeler...),

. makké potraviny: niektora zelenina
(cibula, Spenat...).

3.2 MIESENIE / MIESANIE

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- nadoba (b3),

- unasac (c),

- ndz sekaca (d) alebo néz na miesenie (e)
(podla modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

- Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a
zaistite ju na podstavci.

- N6z sekaca (d) alebo n6z na miesenie (e)
zalozte na unasac (c) a zostavu polozte
na vystup bloku motora (a1).

- Potraviny viozte do nadoby.

- Zalozte veko (b2) a zaistite ho na nadobe
(b3).

ZAPNUTIE A RADY:

- Pristroj zapnite prepnutim prepinaca
rychlosti (a3) do polohy ,2“.

MbzZete miesit az:

- 600 g hustého cesta, ako napriklad: cesto
na biely chlieb, linecké cesto za
30 sekund;

- 500 g cesta na Specialny chlieb, ako
napriklad: cesto na razny, celozrnny,
cerealny chlieb...za 30 sekund.

MbzZete mieSat az:

- 600 g tekutého cesta, ako napriklad: cesto
na keksy, babovku, jogurtovy kolag...za
1 min. 30 sek. az 2 min.

Za 1 minidtu az 1 minatu 30 sek. mozete

zmiesat az 0,5 litra cesta na palacinky,

gofre ap.

MIXOVAT

» Regulator rychlosti (a3) otocte do polohy 2,
aby ste pristroj zapli.

Za 20 sekund modzete zmixovat az 0,5 litra
polievky, vyvaru, ovocného pyré.

4: STRUHANIE / KRAJANIE

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- nadoba (b3),

- unasac (c),

- kotu¢ na krajanie zeleniny (h) (podla
modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

- Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a
zaistite ju.

- Kotu¢ na kréjanie zeleniny zalozte na
unasac (c) a zostavu polozte na vystup
bloku motora (a1).



- Zalozte veko (b2) a zaistite ho na nadobe
(b3).

ZAPNUTIE A RADY:

- Potraviny vloZte do plniaceho otvoru a
zatlagte ich pomocou nasadca na tlacenie
(b1).

- Ak chcete krajat, prepinac rychlosti (a3)
prepnite do polohy ,1* a ak chcete
strahat, tak ho prepnite do polohy ,2"“.

Méozete pouzivat nasledujuce kotuce:

. hrubé strahanie (C)/jemné strihanie (A):
korenovy zeler, zemiaky, mrkva, syr...

. hrubé krajanie(H)/jemné krajanie (D):
zemiaky, cibule, uhorky, repy, jablka,
mrkvy, kapusta...

. krajanie hranol¢ekov (E): hranol&eky...

. strihadlo na syr (G): parmezan, zemiaky,

. hobliny (B): ¢okolada

5: ROBENIE

EMULZII/SLAHANIE/MIESANIE

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- nadoba (b3)

a podla modelu

- emulzny $lahac¢ alebo emulzny kotu¢ (f) s
prislusnym unasacom (c).

5.1 MONTAZ PRISLUSENSTVA S

EMULZNYM KOTUCOM

Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a

zaistite ju na podstavci.

Emulzny kotu¢ (f) zalozte spravnym

smerom (pozri obrazok 5.1), zaistite ho na

unasacdi (c) a potom zostavu umiestnite na

vystup bloku motora (a1).

Potraviny vlozte do nadoby.

- Zalozte veko (b2) a zaistite ho na nadobe

(b3).

5.2 MONTAZ PRISLUSENSTVA S

EMULZNYM SLAHACOM

- Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a
zaistite ju na podstavci.

- Vrchny kruzok (g1) polozte na redukény
prevod (g2) a unasac (g3) do vnutra
redukéného prevodu. Kovova os unasaca
(g3) musi vychadzat zo stredu kruzku
(91)-

- Slahag (g4) poloZte na zostavu unasaca
(92), zaistite ho do zarezov a celu zostavu
potom polozZte na vystup bloku motora
(a1).
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- Potraviny vioZte do nadoby.

- Zalozte veko (b2) a zaistite ho na nadobe
(b3).

ZAPNUTIE A RADY:

Pristroj zapnite prepnutim prepinaca

rychlosti (a3) do polohy , 1" alebo ,2“.

Mozete pripravit: majonézu, provensalsku

omacku, omacky, sneh z bielkov (1 az 6),

Slahany krém, Slahacku (az 0,2 litra).

Toto prislusenstvo nikdy nepouzivajte na

hnetenie hustych ciest (cesta na chlieb...)

ani na mieSanie lahkych ciest (keksy,

babovka...).

6: HOMOGENIZOVANIE/MIESANIE/VELMI

JEMNE MIXOVANIE

6.1 POUZITE PRISLUSENSTVO:

- Zostava mixovacej nadoby (i) (podla
modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

Potraviny vlozte do mixovacej nadoby (i3),

avsak neprekroéte znacku maximalneho

mnozstva 1 L.

Zalozte veko (i2) vybavené davkovacim

uzaverom (i1) a zaistite ho otoéenim v

smere otacania hodinovych ruciciek.

- Zlozend mixovaciu nadobu (i) umiestnite

na blok motora (a), pricom sa rukovat

musi nachadzat oproti prepinacu

rychlosti.

Pockajte, kym sa robot Uplne zastavi, a az

potom zloZte mixovaciu nadobu z bloku

motora.

ZAPNUTIE ARADY:

Pristroj zapnite prepnutim prepinaca

rychlosti (a3) do polohy , 1" alebo ,2°.

Méozete pouzit aj polohu ,Pulse”, ktora

umoznuje lepSie kontrolovat proces

miesania.

Do mixovacej nadoby nikdy nedavajte

vriacu tekutinu.

Mixovaciu nadobu pouzivajte vzdy s

prislusnym vekom.

Do mixovacej nadoby nikdy nedavaijte iba

suché potraviny (lieskové orechy, mandle,

arasidy...).

Do nadoby najprv vlejte tekuté potraviny a

az potom pridajte pevné potraviny, av§ak

neprekroéte znacku maximalneho

mnozstva:

- 1L pri hustych zmesiach,



- 0,8 L pri tekutych zmesiach.

- V pripade, Ze chcete potraviny pridavat
poc¢as miesania, davkovaci uzaver (i1)
zlozte z veka a potraviny pridajte cez
plniaci otvor.

Rady:

- V pripade, Ze sa potraviny po¢as
mieSania prilepia na steny nadoby, pristroj
vypnite a odpojte z elektrickej siete.
Zostavu nadoby zlozte z tela pristroja.
Zmes odlepte pomocou stierky (n) a
nechajte ju spadnut na éepel. Ruky ani
prsty nikdy nedavajte do nadoby ani do
blizkosti Cepeli.

MbzZete:

- pripravit jemne zmixované polievky,
krémové polievky, krémy, kompoty,
mlieéne koktaily, koktaily,

- zmieSat vSetky tekuté cesta (palacinky,
Sisky, bublaniny, trhanec).

6.2 Pri priprave s6jového mlieka, ovocnej

stavy, koktailov bez kdstok a Supky

moézete pouzit filter na Stavu (i5).

V danom pripade vloZte filter do mixovacej

nadoby (i3), kovovymi mriezkami smerom

dole, a dbajte na to, aby zarezy filtra zapadli
do vnuatornych drazok nadoby.

- Veko (i2-1) zalozte na mixovaciu nadobu,

aby sa filter upevnil.

Potraviny alebo tekutiny vlozte do filtra

cez otvor pre davkovaci uzaver (i1-1).

Zalozte davkovaci uzaver a prepinac

rychlosti (a3) prepnite do polohy ,1* alebo

,2", alebo ho niekolkokrat prepnite do

polohy ,Pulse”.

Rada: Pri priprave stavy z mrkiev alebo

jablk ovocie pokrajajte na kocky a pridajte

jednu odmerku vody.

- Tigik (i4) umozni zmesi zhomogenizovat a
utlacit v mixovacej nadobe (najma tie
najhustejsie). V danom pripade vloZte tigik
do otvoru cez stred veka mixovacej
nadoby (i2). Ked je pristroj zapnuty,
potraviny zatlagajte pomocou tigika
smerom k ¢epeliam.

POZOR: Tigik (i4) nikdy nepouzivajte bez

veka (i2), v opacnom pripade by sa

mohol dotykat &epeli. Ti¢ik nepouzivajte

s inym prislusenstvom.

Tekuté potraviny moézete vlievat priamo cez

filter vloZzeny vo veku bez toho, aby ste

zlozili veko (i2-1).
V danom pripade veko otocte do polohy
filtra (obr. 6-2).

7: LISOVANIE CITRUSOV

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- nadoba (b3),

- Zostava lisu na citrusy (j) (podla modelu).
MONTAZ PRISLUSENSTVA:

Nadobu (b3) polozte na blok motora (a) a
zaistite ju.

Unasac (j3) zalozte na vystup bloku
motora (a1).

Filtrany koSik (j2) poloZte na nadobu,
otocte ho doprava a zaistite ho.

Kuzel (j1) polozZte do stredu kosika (j2).
Pri vyberani zostavy lisu na citrusy: najprv
odistite ko$ik (j2), potom nadobu a
nakoniec mézete celu zostavu zlozit z
bloku motora.

ZAPNUTIE A RADY:

- Polovicu citrusu polozte na kuzel (j1).
Pridrzte citrus a pristroj zapnite prepnutim
prepinaca rychlosti (a3) do polohy ,1“.

- Tymto spdsobom mozete pripravit az 0,6L
Stavy z citrusov bez toho, aby ste obsah
nadoby vylievali.

Pozor: po kazdych 0,2 L musite filtracny
kosik (j2) oplachnut.

8: VELMI JEMNE MLETIE MALYCH

MNOZSTIEV

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- Zostava mlynéeka na bylinky (k) (podla
modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

- Potraviny viozte do nadoby mlynéeka na
bylinky (k2).

- Veko (k1) zalozte na nadobu mlynéeka na
bylinky (k2) a zaistite ho oto¢enim v
smere otacania hodinovych ruciciek.

- Zostavu polozte na blok motora (a).

ZAPNUTIE A RADY:

- Pristroj zapnite prepnutim prepinaca
rychlosti (a3) do polohy ,2“ a poc¢as
prevadzky pridrziavajte mlynéek na
bylinky na bloku motora.

Mézete pouzit aj polohu ,Pulse”, ktora

umoznuje lepsie kontrolovat proces

miesania.



Mlynéekom na bylinky (k) mozete:

. za niekolko sekund pomliet: susené
marhule, suSené figy, odkdstkované
slivky:
mnozstvo/maximalna doba 80 g/5 s

9: HLAVICA MLYNCEKA

POUZITE PRISLUSENSTVO:

Zostava redukéného prevodu (I) a hlavice

mlynéeka (m) (podla modelu).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

9.1 Umiestnenie redukéného prevodu na

robot

- Redukény robot () polozte na blok motora
(a), pricom dbajte na to, aby bola znacka
redukéného prevodu oproti znacke bloku
motora (a). Zaistite ho oto¢enim doprava.

9.2 Zlozenie hlavice mlynceka

- Telo (m3) uchopte za plniaci otvor tak, aby

tela (m3) vlozZte zavitovy hriadel (m5)

(dIhSiu Cast hriadela ako prvu).

N6z (m6) nasadte na kratku os tak, aby

ostré hrany smerovali von.

Zvolend mriezku (m7-1 alebo m7-2)

polozte na ndz tak, aby vystupky zapadli

do zarezov na hlavici (m3).

Maticu (m8) zaskrutkujte na telo (m3) v

smere otac¢ania hodinovych ruci¢iek avSak

dbaijte na to, aby ste ju nezablokovali.

Skontrolujte montaz. Os nesmie mat volu

ani sa nesmie toCit okolo vlastnej osi. V

opacnom pripade predchadzajuce ukony

zopakuijte.

Vodiaci listu (m4) zasurite pod hlavicu

mlynéeka (m3).

9.3 Umiestnenie hlavice mlynceka na pris-

troj

Oproti redukénému prevodu (pristroj musi

byt vypnuty a odpojeny z elektrickej siete)

dajte hlavicu mlynéeka (m) s plniacim

otvorom naklonenym doprava. Hlavicu

mlynéeka nasadte na doraz na

redukény prevod (1).

- PlIniaci otvor vratte do vertikalnej polohy,
az kym sa nezaisti. Hlavica mlynéeka (m)
sa automaticky zaisti na redukény prevod
(), hned po zapnuti pristroja.

- Vlyberatelnd misku (m2) nasadte na
plniaci otvor.

- Pristroj zapojte do elektrickej siete.

ZAPNUTIE A RADY:

- Pripravte si celé mnozstvo potravin, ktoré

chcete mliet. Odstrarite kost, chrupavky a

nervy.

Maso narezte na kusky (priblizne 2 x

2 cm) a polozte ich na misku (m2).

Nadobku poloZte pod hlavicu mlynéeka

vybavenu vodiacou listou (m4).

Pristroj zapnite prepnutim prepinaca

rychlosti (a3) do polohy , 1" alebo ,2“.

Maso vkladajte kusok po kusku do

plniaceho otvoru pomocou nasadca na

tlacenie (m1).

Potraviny nikdy netlaéte prstami ani inym

kuchynskym naradim.

Ked meliete maso, pristroj nikdy

nepouzivajte dlhsie ako 15 minut.

Skontrolujte, ¢i je maso dobre

rozmrazené.

10: ODLOZENIE PRISLUSENSTVA
Tento robot je vybaveny odkladacou skrin-
kou (0), ktora sa vklada do vnutra zostavy
nadoby (b). MézZete tam vlozit unasac (c),
ndz na sekanie z nehrdzavejlcej ocele (d),
ndz na miesenie (e), 2 kotuce: na krajanie
zeleniny (h) alebo emulzny kotu¢ (f).

11: UPRAVA DLZKY KABLA

Kvoli pohodInejSiemu pouzivaniu alebo v
pripade uskladnenia je mozné skratit
napajaci kabel, pricom ho zasuniete do
vnutra bloku motora (a) cez otvor
umiestneny vzadu (a4).

- Pristroj odpojte z elektrickej siete.

- Kvéli jednoduchsiemu Eisteniu prislusen
stvo po kazdom pouziti rychlo oplachnite.

- Prislusenstvo umyte a osuste:
prisluSenstvo, okrem zostavy hlavice
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mlynéeka (I+m3+m6+m7+m8) a bloku
motora (a) je mozné umyvat v umyvacke
riadu, vo vode alebo pod te¢ucou vodou.
PrisluSenstvo, ktoré sa nesmie umyvat,
utrite vihkou Spongiou.



- Ked ste prisluSenstvo utreli, 4-ramenny Pristroj odpojte z elektrickej siete.

nbz (m6) a mriezky (m7) natrite Nadobu oplachnite.
potravinarskym olejom, aby sa predislo - Cepele prislusenstva st vefmi ostré.
riziku oxidacie. Manipulujte s nimi opatrne.

- Do mixovacej nadoby (i3) nalejte teplu Sikovna rada: V pripade, Ze potraviny
vodu s niekolkymi kvapkami tekutého (mrkvy, pomarande...) zafarbia prisluSen-
Cistiaceho prostriedku. Zatvorte veko (i2) stvo, utrite ho handri¢kou napustenou potra-
vybavené davkovacim uzaverom (i1). vinarskym olejom a potom ho ocistite
Pristroj niekolkokrat preruSovane zapnite. beznym spbsobom.

Skladovanie

Robot neskladujte na vihkom mieste.

Co robit, ked pristroj nefunguje?

Ak vas$ pristroj nefunguje, skontrolujte: Pristroj stale nefunguje? Obratte sa na
- zapojenie pristroja v elektrickej sieti, autorizované servisné stredisko (pozri
- zaistenie kazdého prislusenstva. zoznam v servisnej knizke).

Likvidacia obalovych materialov a pristroja

Obal obsahuje vyhradne také materialy, ktoré nie su Skodlivé pre Zivotné
@ prostredie a ktoré sa mo6zu likvidovat v sulade s platnymi nariadeniami

% tykajuicimi sa recyklacie.
Ak chcete pristroj zlikvidovat, informujte sa na prisluSnom oddeleni vo

vasom meste.

Elektronické alebo elektrické vyrobky na konci

zivotnosti

Podielajme sa na ochrane zZivotného prostredia!

®Tento pristroj obsahuje vela zhodnotitelnych alebo recyklovatelnych
materialov.
SZaneste ho na zberné miesto, ktoré zabezpeci jeho spravnu

I  likvidaciu.

Prislusenstvo
Pristroj si mézete upravit podla vlastnych » A/D: jemné strihanie / jemné krajanie
potrieb a u svojho predajcu alebo v autori- * B/G: hoblinky / parmezan — strihadlo na
zovanom servisnom stredisku si mozete za- syr
kupit nasledujuce prislusenstvo: « E: kotU€ na krajanie hranol¢ekov
- ndz sekaca z nehrdzavejlcej ocele, - mixovacia nadoba,
- n0z na miesenie, - filter na &tavu + tigik,
- emulzny kotug, - lis na citrusy,
- emulzny Slahag, - mlyncek na bylinky,
- kotu€e na krajanie zeleniny: - sekac.

» C/H: hrubé strahanie / hrubé krajanie
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Niekol'ko zaklad

Cesto na biely chlieb

375 g muky — 225 ml letnej vody — 1 vrecko
suseného drozdia — 5 g sol

Do nadoby robota vybavenej nozom sekaca
(d) alebo noZom na miesenie (e) vlozte
muku, sol a susené drozdie.

Pristroj zapnite na rychlost ,2" a po
niekolkych sekundach cez plniaci otvor
veka prilejte letni vodu. Ked sa z cesta
vytvori gula (priblizne 30 sekund), robot
vypnite. Cesto nechajte kysnut na teplom
mieste az dovtedy, kym nezdvojnasobi svoj
objem. Potom cesto znova premieste,
vytvorte z neho bochnik a polozte ho na
vymasteny a mukou vysypany plech na
pecenie. Nechajte ho znova kysnut. Raru
predhrejte na termostate 8 (240°). Ked
cesto zdvojnasobilo svoj objem, vlozte ho
do rury, ako aj pohar s vodou, aby sa
vytvorila lepSia kérka. Pecte ho 30 minut.

Cesto na pizzu

150 g muky - 90 ml letnej vody - 2 poliev-
kové lyZice olivového oleja — 1/2 vrecka
suSeného drozdia - sol

Do nadoby robota vybavenej nozom sekaca
(d) alebo noZzom na miesenie (e) viozte
muku, sol a susené drozdie.

Pristroj zapnite na rychlost ,2" a po
niekolkych sekundach cez plniaci otvor
veka prilejte letni vodu a olivovy olej. Ked
sa z cesta vytvori gula (priblizne 15 az 20
sekund), robot vypnite. Cesto nechajte
kysnut na teplom mieste az dovtedy, kym
nezdvojnasobi svoj objem. Ruru predhrejte
na termostate 8 (240°). Za ten ¢as cesto
vyvalkajte a ozdobte podla svojej chuti:
paradajkovy pretlak a cibula, huby, Sunka,
mozzarella ap. Pizzu ochutte niekolkymi
sardelami a Ciernymi olivami, posypte
oreganom a postrihanym ementalom a
navrch nakvapkajte niekolko kvapiek
olivového oleja. Ozdobenu pizzu dajte na
vymasteny a mukou vysypany plech na
pecenie. Pecte ju 15 az 20 minut.
Dohliadajte na pecenie.
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h receptov

Linecké cesto

280 g muky — 140 g makkého masla pokra-
janého na kocky — 70 m vody — Stipka soli.
Do nadoby robota vybavenej nozom sekaca
(d) alebo noZom na miesenie (e) vlozte
muku, sol' a maslo.

Pristroj zapnite na niekolko sekund na
rychlosti ,,2“ a potom cez plniaci otvor veka
prilejte vodu. Pristroj nechajte zapnuty, kym
sa z cesta nevytvori gula (25 az 30 s).
Cesto nechajte odlezat na chladnom mieste
najmenej 1 hodinu, potom ho vyvalkajte,
ozdobte podla svojej chuti a upecte.

Cesto na palacinky (v nadobe (b)
vybavenej nozom sekaca (d) alebo
nozom na miesenie (e), alebo v
mixovacej nadobe (i))

160 g muky — 1/3 | mlieka — 2 vajcia — 1/2
kavovej lyzicky jemnej soli — 2 polievkové
lyZice oleja — 15 g cukru (nemusi byt) — rum
alebo pomarancova alebo vanilkova prichut
(podra chuti)

Do nadoby robota vybavenej nozom sekaca
(d) vlozte vSetky potraviny: Pristroj zapnite
na rychlosti ,1“ a po 20 s ho prepnite na
rychlost ,2" a nechajte zapnuty este 25 s.
Do mixovacej nadoby (i3) vioZte vSetky
potraviny okrem muky. Pristroj zapnite na
rychlost ,2" a po niekolkych sekundach
postupne cez stredovy otvor veka mixovacej
nadoby pridavajte miku a zmes mixujte
eSte 45 s.

Babovka

180 g muky — 180 g mékkého masla — 180
g cukru — 3 celé vajcia — 1/2 vrecka prasku
do peciva — 1 Stipka soli

Do nadoby robota vybavenej nozom sekaca
(d) alebo noZom na miesenie (e) vlozte
vSetky potraviny. Pristroj nechajte zapnuty

1 min. 30 sek. na rychlosti ,2“. Ruru predh-
riat na termostat 6 (180ZC). Zmes vlejte do
formy a pecte priblizne 40 az 50 min.

Pernik
150 g muky — 70 g makkého masla—-70g
cukru — 3 vajcia — 50 ml mlieka — 2 kavové



lyzicky prasku do peciva — 1 kavova lyzicka
Skorice — 1 kavova lyzicka dumbiera —

1 kavova lyzicka strthaného muskatového
orieSka — postrihana kéra z 1 pomaranca —
1 Stipka korenia

Do nadoby robota vybavenej nozom sekaca
(d) alebo noZzom na miesenie (e) vlozte
vSetky potraviny. Nastavte rychlost ,2" a
zmes mixujte 50 sekind. Zmes vylejte do
vymastenej a makou vysypanej formy a
nechajte piect 50 min. na termostate 6
(180°C).

Podavaijte teply alebo studeny s kompo6tom
alebo marmeladou.

Cokoladovy kolaé

5 vajec, 200 g cukru, 3 polievkové lyZice
muky, 200 g roztopeného masla, 200 g
¢okolady, 1 vrecko prasku do peciva, 100 ml
mlieka

Cokoladu roztopte vo vodnom kupeli s 2 po-
lievkovymi lyzicami vody. Pridajte maslo a
mieSajte, az kym sa zmes Uplne nerozpusti.
Do nadoby robota vybavenej nozom sekaca
(d) alebo nozom na miesenie (e) dajte cukor
a vajcia a zmes miesajte 45 sekund na
rychlosti 2", aby vznikla penova zmes.
Robot nevypinajte, prepnite ho na rychlost
,1" a cez plniaci otvor veka pridajte rozto-
penu ¢okoladu, muku, prasok do peciva a
mlieko. Po zmieSani vSetkych prisad zmes
mieSajte este 15 sekund na rychlosti ,2“.
Zmes vylejte do vymastenej formy a pecte
priblizne 1 hod. na termostate 5/6 (160°C).

Srahaéka

200 ml studenej tekutej smotany na Slaha-
nie, 30 g praskového cukru

Nadoba musi byt velmi studena, preto ju
vloZte na niekolko minut do chladnicky.
POUZITE PRISLUSENSTVO:

- emulzny kotug (f).

Do nadoby robota vybavenej emulznym
kotucom dajte smotanu na Slahanie a
praskovy cukor. Nastavte rychlost ,2“ a
zmes mixujte 40 sekund.

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- emulzny $lahac (g).

Do nadoby vybavenej emulznym Slahacom
dajte smotanu na $lahanie a praskovy
cukor. Nastavte rychlost ,2“ a zmes mixujte
priblizne 3 minaty 30 sekund.

Majonéza

1 vajeény Zltok, 1 kavova lyZi¢ka horgice,
1 kavova lyzicka octu, 1/4 litra oleja, sol,
Cierne korenie

POUZITE PRISLUSENSTVO:

- emulzny kotug (f).

Do nadoby robota vybavenej emulznym
kotucom vlozte vSetky potraviny okrem
oleja. ZalozZte veko (b2) a zaistite ho na
nadobe (b3).

Mixujte 5 sekudnd na rychlosti ,2“, potom
robot nevypinajte a pomaly cez plniaci otvor
veka prilievajte olej. Majonéza je hotova
vtedy, ked sa farba zmesi zosvetli.
POUZITE PRISLUSENSTVO:

- emulzny $lahac (g).

Do nadoby robota vybavenej emulznym
Slahacom vlozZte vSetky potraviny okrem
oleja.

Zalozte veko (b2) a zaistite ho na nadobe
(b3).

Mixujte 20 sekund na rychlosti 1, pomaly
cez plniaci otvor veka prilejte trochu oleja,
potom robot nevypinajte, prepnite na
rychlost ,2" a prilejte zvysny olej.

Upozornenie: pri priprave majonézy musia
mat vSetky potraviny izbovu teplotu.
Poznamka: majonézu skladujte v
chladni¢ke a spotrebuijte ju do 24 hodin.



Nastavki, ki jih vsebuje vasa pravkar kupljena naprava, so prikazani na nalepki na gorniji

strani embalaze.

Varnostni nasveti

- Pred prvo uporabo naprave pazljivo
preberite navodila za njeno uporabo: V
primeru uporabe, ki ni v skladu z navodili,
je proizvajalec opros¢en vsake
odgovornosti.

- Preverite ali napajalna napetost naprave
ustreza napetosti vase elektricne
napeljave.

- Napacna priklju¢itev na omrezno

napajanje razveljavi garancijo. Naprava je

namenjena za uporabo v gospodinjstvu, v

notranjih prostorih.

Naprava ni predvidena za uporabo s

strani oseb (kamor so vklju¢eni tudi otroci)

z zmanij$animi fizi€nimi, Sutilnimi ali

dusevnimi sposobnostmi, ali oseb, ki

nimajo izkusenj z napravo, oziroma je ne
poznajo, razen ¢e oseba, ki odgovarja za
njihovo varnost, poskrbi za nadzor ali za
predhodno usposabljanje o uporabi
naprave.

Poskrbeti je treba za nadzor otrok in

prepreciti, da se igrajo z napravo.

- Takoj ko napravo prenehate uporabljati,

kot tudi med njenim &is¢enjem, jo izkljucite

iz omreznega napajanja (tudi v primeru
izpada toka).

Ne uporabljajte naprave, ¢e ne deluje

pravilno ali e je poSkodovana. V takem

primeru se obrnite na pooblas¢en servisni
center (glejte knjizico s seznamom
servisnih centrov).

- Vsak poseg, razen ¢is€enja in obiajnega

vzdrZevanja s strani kupca, mora izvajati

pooblascéen servisni center (glejte knjizico

s seznamom servisnih centrov).

Naprave, napajalnega kabla ali vtikaca ne

postavljajte v vodo ali v kakr$no koli drugo

tekocino.

Napajalnega kabla ne pustite viseti tako,

da ga lahko dosezZejo otroci.

- Napajalni kabel se nikoli ne sme nahajati
v blizini ali v stiku z vro¢imi deli naprave,
blizu vira toplote ali na ostrem robu.

Ce sta napajalni kabel ali vtikad
poskodovana, ne uporabljajte naprave.
Da preprecite nevarnost, naj vam ju
obvezno zamenjajo v pooblaséenem
servisnem centru (glejte knjizico s
seznamom servisnih centrov).

Zaradi varnosti uporabljajte samo
nastavke in nadomestne dele, prilagojene
vasi napravi, ki so naprodaj v
pooblas¢enem servisnem centru.

Za pomikanje Zivil skozi lijak vedno
uporabljajte potiskace, nikoli prstov, vilic,
Zlice, noza ali kakr$nega koli drugega
predmeta.

Pri ravnanju z nozem za sekljanje, nozem
mesalne posode, mlinckom za zeli$¢a in s
plos¢ami za rezanje zelenjave bodite
previdni: vsi so izjemno ostri. Preden
izpraznite vsebino posode, morate
obvezno odstraniti noz za sekljanje (d) z
njegove pogonske enote (c).

Naprave ne uporabljajte prazne.

Mes$alno posodo (i3) vedno uporabljajte s
pokrovom (i2).

Nikoli se ne dotikajte premikajocih se
delov. Preden odstranite nastavke,
pocakajte, da se popolnoma zaustavijo.
Nastavkov ne uporabljajte kot posode (za
zmrzovanje — kuhanje - vro¢o
sterilizacijo).

Nastavkov ne dajajte v mikrovalovno
pecico.

Nikoli ne uporabljajte tolkac¢a (i4) brez
pokrova (i2) , da ne pride do stika z rezili.
Pazite, da dolgi lasje, $ali, kravate itd.
ne visijo nad delujoco posodo in nastavki.



a Motorni blok

a1l Pocasen izhod motornega bloka

a2 Hiter izhod motornega bloka

a3 Stikalo za izbiro hitrosti: polozaj
"Impulz" (prekinjeno obratovanje) —

ng_ g mow
a4 Prostor za shranjevanje napajalnega
kabla.

b Sestav sekljalne posode
b1 Potiska¢ dozirnika
b2 Pokrov z lijakom
b3 Posoda
¢ Pogonska enota
d Noz za sekljanje inox
e Noz za gnetenje (glede na model)
f Stepalna plosca (glede na model)
g Stepalna metlica (glede na model)
g1 Gornji obro¢ pogonske enote
g2 Reduktor pogonske enote
g3 Pogonska enota
g4 Stepalnik
h Plosce za rezanje zelenjave
C/H Grobo strganje ali grobo rezanje
A/D Fino strganje ali fino rezanje
(glede na model)
B/G Svedrci ali parmezan — Reibekuchen
(glede na model)
E Rezalnik za pomfrit (glede na model)
i  Mesalna posoda (glede na model)
i1-1 Dozirni ¢ep z merilom
i2-1 Pokrov z lijakom
i3 MeSalna posoda
i4  Tolka¢
i5 Filter za sok

ALI
i1-2 Dozirni ¢ep
i2-2 Pokrov
i3 MeSalna posoda
j  Ozemalnik citrusov (glede na model)
j1  Stozec
j2  Filtrska koSarica
j3 Pogonska enota oZzemalnika citrusov
k  Milincek za zelis$¢a (glede na model)
k1 Pokrov
k2 Posoda mlincka za zelis¢a
| Reduktor za sekljalno glavo
(glede na model)
m Sekljalna glava (glede na model)
m1 Potiska¢
m2 Odstranljiv pladenj
m3 Telo
m4 Potiskac za zivila
mb5 Vijak
m6 Stirikraki noz
m7* ReSetke
m7-1 ReSetka z majhnimi luknjicami:
fino sekljanje
m7-2 ReSetka z velikimi luknjicami:
grobo sekljanje
m8 Matica
n Lopatica
o Skatla za shranjevanje

Spuscanje v delovanje

Pred prvo uporabo operite vse dele
nastavkov v topli vodi z dodatkom
sredstva za pomivanje posode. Izperite in
osusite.

Motorni blok (a) postavite na ravno, Cisto
in suho povrsino.

Napravo prikljucite na omrezno napajanje.
"Impulz" (prekinjeno obratovanje): gumb
(a3) obrnite v polozaj "Impulz" z
zaporednimi pritiski, kar omogoca boljsi
nadzor nad izdelavo posameznih
pripravkov.

- Neprekinjeno obratovanje: gumb (a3)
obrnite v polozaj "1" ali "2".

- Izklop: gumb (a3) obrnite v polozaj »0«.

Osteviléenje odstavkov ustreza oste-

viléenju na skicah v okvirjih.

1: NAMESTITEV SEKLJALNE POSODE
IN POKROVA

UPORABLJENI NASTAVKI

- Sestav posode (b).

MONTAZA NASTAVKOV

- Posodo (b3) postavite na motorni blok (a),



tako da se ro¢aj posode nahaja malo v
desno od stikala za izbiro hitrosti (a3).

- Zaklenite posodo z obracanjem v desno.

- Vanjo postavite izbrani nastavek.

- Pokrov (b2) postavite na posodo.
Zaklenite pokrov z obra¢anjem v desno v
ro¢aju posode.

Pred zaklepanjem pokrova (b2) morate

obvezno zakleniti posodo (b3) na

motornem bloku (a).

2: ODSTRANITEV SEKLJALNE POSODE

IN POKROVA

- Pokrov (b2) odklenite z obraganjem v
smeri urnih kazalcev, dokler se ne sprosti
z ro€aja posode. Zdaj ga lahko dvignete in
odstranite.

- Tudi posodo odklenite z obra¢anjem v
smeri urnih kazalcev.

- Sele v tem trenutku lahko dvignete in
odstranite posodo z motornega bloka.

3 : SEKLJANJE /| MESENJE / GNETENJE

3.1 SEKLJANJE

UPORABLJENI NASTAVKI

- Posoda (b3)

- Pogonska enota (c)

- Noz za sekljanje inox (d)

MONTAZA NASTAVKOV:

- Posodo (b3) postavite na motorni blok (a)
in jo zaklenite na podstavek.

- Noz za sekljanje (d) potisnite na pogonsko
enoto (c) in vse skupaj postavite na izhod
motornega bloka (a1).

- Sestavine dajte v posodo.

- Namestite pokrov (b2) in ga zaklenite na
posodo (b3).

ZAGON NAPRAVE IN NASVETI:

- Za zagon naprave obrnite stikalo za izbiro
hitrosti (a3) v polozaj "2", za bolj$i nadzor
nad sekljanjem pa raje uporabite polozaj
"Impulz".

Sesekljate lahko do 300 g Zivil, kot so:

. surovo ali kuhano meso (brez kosti in Zil,
narezano na kocke).

. surove ali kuhane ribe (brez kozZe in kosti).

. trdih izdelkov: sir, suho sadje, dolo¢ena
zelenjava (korenje, zelena...)

. mehkih izdelkov: doloena zelenjava
(Cebula, Spinaca...)

3.2 GNETENJE / MESENJE

UPORABLJENI NASTAVKI

- Posoda (b3)

- Pogonska enota (c)

- Noz za sekljanje (d) ali noz za gnetenje
(e) (glede na model).

MONTAZA NASTAVKOV:

- Posodo (b3) postavite na motorni blok (a)
in jo zaklenite na podstavek.

- Noz za sekljanje (d) ali noz za gnetenje
(e) potisnite na pogonsko enoto (c) in vse
skupaj postavite na izhod motornega
bloka (a1).

- Sestavine dajte v posodo.

- Namestite pokrov (b2) in ga zaklenite na
posodo (b3).

ZAGON NAPRAVE IN NASVETI:

- Za zagon naprave obrnite stikalo za izbiro
hitrosti (a3) v polozaj "2".

Gnetete lahko do:

- 600 g tezkega testa, na primer: testo za
bel kruh, krhko testo... v 30 s.

- 500 g testa za posebne vrste kruha, na
primer: rzeni kruh, polnovredni kruh,
polnozrnati kruh... v 30 s.

Mesite lahko do:

- 600 g lahkega testa, na primer: biskvit,
Sarkelj, kola¢ z jogurtom... v 1,5 do
2 minutah.

Zamesite lahko tudi do 0,5 litra testa za

palacinke, vaflje itd. v 1 do 1,5 minute.

4: STRGANJE / REZANJE

UPORABLJENI NASTAVKI

- Posoda (b3)

- Pogonska enota (c)

- PloSce za rezanje zelenjave (h) (glede na
model).

MONTAZA NASTAVKOV:

- Posodo (b3) postavite na motorni blok (a)
in jo zaklenite.

- Plos¢o za rezanje zelenjave zaklenite na
pogonsko enoto (c) in vse skupaj
postavite na izhod motornega bloka (a1).

- Namestite pokrov (b2) in ga zaklenite na
posodo (b3).

ZAGON NAPRAVE IN NASVETI:

- Zivila vstavite v lijak na pokrovu in jih
potiskajte s pomocjo potiskaca (b1).®



- Stikalo za izbiro hitrosti (a3) obrnite v
polozaj "1" za rezanje ali v polozaj "2"
za strganje.

S ploS€ami za rezanje zelenjave lahko

pripravite:

. grobo strganje (C) / fino strganje (A):
gomolj zelene, krompir, korenje, sir...

. debelo rezanje (H) / tanko rezanje (D):
krompir, €ebula, kumarica, pesa, jabolka,
korenje, zelje...

. rezalnik za pomfrit (E): pomfrit...

. reibekuchen (ribezen) (G): parmezan,
krompir...

. svedrci (B): ¢okolada

5: EMULGIRANJE / GNETENJE /

STEPANJE

UPORABLJENI NASTAVKI:

- Posoda (b3)

in glede na model

- Stepalna metlica ali stepalna plos¢a (f) s
svojo pogonsko enoto (c).

5.1 MONTAZA NASTAVKOV S STEPALNO

pLoSCO:

- Posodo (b3) postavite na motorni blok (a)

in jo zaklenite na podstavek.

Stepalno plosco (f) potisnite v pravo smer,

prikazano na sliki 5.1, in jo zaklenite na

pogonsko enoto (c), nato pa vse skupaj

postavite na izhod motornega bloka (a1).

Sestavine dajte v posodo.

Namestite pokrov (b2) in ga zaklenite na

posodo (b3).

5.2 MONTAZA NASTAVKOV S STEPALNO

METLICO

- Posodo (b3) postavite na motorni blok (a)

in jo zaklenite na podstavek.

Gornji obro¢ (g1) postavite na reduktor

(92), vanj pa postavite pogonsko enoto

(93). Kovinska os pogonske enote (g3)

mora $trleti iz sredine obroca (g1).

Metlico (g4) namestite na sestav

pogonske enote (g2), tako da jo zaklenete

na usesca, in vse skupaj postavite na

izhod motornega bloka (a1).

Sestavine dajte v posodo.

Namestite pokrov (b2) in ga zaklenite na

posodo (b3).

ZAGON NAPRAVE IN NASVETI:

- Za zagon naprave obrnite stikalo za izbiro
hitrosti (a3) v polozaj "1" ali "2".

Pripravite lahko: majonezo, aioli (Eesnovo
majonezo), omake, sneg iz beljakov (1 do
6), stepeno smetano, kremo chantilly (do
0,2 litra).

- Teh nastavkov nikoli ne uporabljajte za
gnetenje tezkega testa (krusno testo...) ali
za mesenje lahkega testa (biskvit,

Sarkelj ...).

6 : HOMOGENIZIRANJE/MESENJE/ ZELO

FINO MESANJE

6.1 UPORABLJENI NASTAVKI:

- Sestav mesalne posode (i) (glede na
model).

MONTAZA NASTAVKOV:

- Zivila dajte v mesalno posodo (i3) in

pazite, da ne presezete oznake za

najvecjo prostornino 1 L.

Namestite pokrov (i2), opremljen z

dozirnim ¢epom (i1) in ga zaklenite z

obraganjem v smeri urnih kazalcev.

Sestav mesalne sklede (i) namestite na

motorni blok (a), tako da gleda rocaj proti

stikalu za izbiro hitrosti.

Pred odstranitvijo mesalne posode z

motornega bloka poc¢akajte, da se robot

povsem zaustavi.

ZAGON NAPRAVE IN NASVETI:

- Za zagon naprave obrnite stikalo za izbiro
hitrosti (a3) v polozaj "1" ali "2".

Za boljsi nadzor nad mesanjem lahko

uporabite polozaj "Impulz".

Nikoli ne polnite meSalne posode z vrelo

tekocino.

Mesalno posodo vedno uporabljajte s

pokrovom.

Mesalne posode nikoli ne uporabljajte

samo za suhe proizvode (lesniki, mandlji,

arasidi...).

V posodo vedno najprej zlijte tekoca Zivila,

pred dodajanjem suhih sestavin, in pazite

da ne presezete oznake za najvisji nivo:

1 L za goste meSanice.

0,8 L za teko¢e mesanice.

Ce zelite dodajati sestavine med

mesanjem, odstranite ¢ep dozirnika (i1)

na pokrovu in vlivajte sestavine preko

odprtine za polnjenje.

Nasveti:

- Ce med mesanjem ostanejo sestavine
prilepliene na stenah posode, ustavite



napravo in jo izkljucite iz omreznega
napajanja. Sestav meSalne posode
odstranite s telesa naprave. S pomocjo
lopatice (n) odlepite pripravek, da pade na
rezilo. Nikoli ne segajte z rokami ali prsti v
posodo ali v blizino rezila.

Omogoca vam:

- pripravo drobno zmesanih zelenjavnih juh,
bele omake, krem, kompotov, mle¢nih
napitkov, koktajlov.

- mesenje vseh vrst tekoCega testa (za
palacinke, cvrtnjake, ocvrto sadje, nadev).

6.2 Za izdelavo sojinega mleka, sadnih

sokov, koktajlov brez peck in lupin lahko

uporabljate filter za sok (i5).

V ta namen postavite filter v me$alno

posodo (i3), tako da gledajo kovinske

reSetke navzdol, in pazite da se Spranje
filtra ujemajo z notranjimi rebri posode.

Pokrov (i2-1) namestite na mesalno posodo,

da pritrdite filter.

- Zivila ali tekogine vlivajte v filter preko
odprtine na dozirnem &epu (i1-1).
Ponovno namestite dozirni ¢ep in obrnite
izbirno stikalo (a3) v polozaj "1" ali "2", ali
nekajkrat pritisnite proti polozaju "Impulz".
Nasvet: Za sok iz korenja ali jabolk
narezite sadje na majhne kocke in dodajte
merico vode.

- Tolka¢ (i4) omogoc€a homogeniziranje in
razporejanje pripravkov (Se posebej
gostejsih) v mesalni posodi. V ta namen
vstavite tolka¢ skozi srednjo odprtino
pokrova mesalne posode (i2). Med
obratovanjem s pomogjo tolkaca
potiskajte zivila proti rezilom.

VAZNO: Nikoli ne uporabljajte tolkaca

(i4) brez pokrova (i2) , da ne pride do

stika z rezili. Tolkaca ne uporabljajte z

drugimi nastavki.

Tekoce pripravke lahko vlivate neposredno,

brez odstranjevanja pokrova (i2-1), preko

vgrajenega filtra v pokrovu.

V ta namen obrnite pokrov v polozaj za filter

(sl. 6-2).

7: OZEMANJE CITRUSOV

UPORABLJENI NASTAVKI:

- Posoda (b3).

- Sestav za ozemanije citrusov (j) (glede na
model).

MONTAZA NASTAVKOV:

Posodo (b3) postavite na motorni blok (a)
in jo zaklenite.

Pogonsko enoto (j3) potisnite na izhod
motornega bloka (a1).

Filtrsko kosarico (j2) namestite na posodo
in jo zaklenite z obrac¢anjem v desno.
Stozec (j1) postavite na lijak kosarice (j2).
Za odstranitev sestava ozemalnika
citrusov: najprej odklenite koSarico (j2),
nato posodo, zatem pa lahko odstranite
sestav motornega bloka.

ZAGON NAPRAVE IN NASVETI:

Polovico juznega sadeza postavite na
stozec (j1).

Drzite sadez in obrnite stikalo za izbiro
hitrosti (a3) v polozaj "1", za zagon
naprave.

Brez izpraznitve posode lahko pripravite
do 0,6 L soka citrusov.

Vazno: filtrsko kosarico (j2) morate
izplakniti po vsakih 0,2 L.

8: ZELO DROBNO SEKLJANJE MAJHNIH

KOLICIN

UPORABLJENI NASTAVKI:

- Sestav za zelis¢a (k) (glede na model).

MONTAZA NASTAVKOV:

- Sestavine dajte v posodo mlin¢ka za
zelis¢a (k2).

- Pokrov (k1) namestite na posodo mlin¢ka
za zelis¢a (k2) in ga zaklenite z
obraganjem v smeri urnih kazalcev.

- Sestav namestite na motorni blok (a).

ZAGON NAPRAVE IN NASVETI:

- Za zagon naprave obrnite stikalo za izbiro
hitrosti (a3) v polozaj "2" in med
obratovanjem drzite mlinéek za zelis¢a na
motornem bloku.

Za bolj$i nadzor nad mesanjem lahko

uporabite polozaj "Impulz".

Mlinéek za zeli§¢a (k) omogoca:

. Sekljanje v nekaj sekundah: suhih
marelic, suhih fig, suhih sliv brez kos¢ic:
koli¢ina/maks. ¢as: 80g/5s

9: SEKLJALNA GLAVA

UPORABLJENI NASTAVKI:

Sestav reduktorja (I) in sekljalna glava (m)
(glede na model).

MONTAZA NASTAVKOV:



9.1 Namestitev reduktorja na robot
- Reduktor (I) namestite na motorni blok (a),
tako da se ujemajo oznake na reduktorju
in motornem bloku (a). Zaklenite ga z
obraganjem v desno.
9.2 Sestavijanje sekljalne glave
Primite telo (m3) za lijak, tako da vecja
odprtina gleda navzgor. Zatem vstavite
vijak (m5) (najprej dolgo os) v telo (m3).
Noz (m6) nataknite na kratko os, tako da
rezalni robovi gledajo navzven.
Izbrano resetko (m7-1 ali m7-2) namestite
na noz, tako da se u$esca ujemajo z
zarezami glave (m3).
Matico (m8) tesno privijte v telo (m3) v
smeri vrtenja urnih kazalcev, vendar brez
blokiranja.
Preverite montazo. Os ne sme imeti
zamika in se ne sme vrteti okrog sebe. V
nasprotnem primeru ponovite predhodne
postopke od zacetka.
- Vodilo za zZivila (m4) pripnite pod sekljalno
glavo (m3).
9.3 Namestitev sekljalne glave na napravo
Pred reduktor (naprava mora biti
izklju€ena in odklopljena z omreznega
napajanja) postavite sekljalno glavo (m),
tako da je lijak nagnjen v desno. Sekljalno
glavo potisnite do konca na reduktor ().
Lijak ponovno namestite v navpic¢en
polozaj, dokler se ne blokira. Sekljalna
glava (m) se bo samodejno blokirala na
reduktor (1), kakor hitro bo spuséena v
delovanje.

- Odstranljiv pladenj (m2) namestite na
lijak.

- Napravo priklju¢ite na omrezno napajanje

ZAGON NAPRAVE IN NASVETI:

- Pripravite vso koli¢ino Zivil za sekljanje.

Odstranite kosti, hrustanec in Zile.

- Meso narezite na kos¢ke (priblizno 2 x
2 cm) in jih postavite na pladenj (m2).

Pod sekljalno glavo namestite posodo,

opremljeno z vodilom za Zivila (m4).

- Za zagon naprave obrnite stikalo za izbiro
hitrosti (a3) v polozaj "1" ali "2".

- Meso dodajajte v lijak po kos¢kih s
pomocjo potiskaca (m1).

- Nikoli ga ne potiskajte s prsti ali kakrSnim
koli drugim pripomoc¢kom.
Naprave ne uporabljajte za sekljanje
mesa vec kot 15 minut.

- Pazite, da je meso dobro odmrznjeno.

10: SPRAVLJANJE NASTAVKOV

Vas$ robot ima Skatlo za shranjevanje (0), ki
je namesc¢ena v notranjosti sestava posode
(b). Vanjo lahko spravite pogonsko enoto
(c), noz za sekljanje inox (d), noz za
gnetenje (e), 2 plosci: za rezanje zelenjave
(h) ali stepanije (f)

11 : NASTAVITEV DOLZINE
NAPAJALNEGA KABLA

Za udobnejSo uporabo ali lazje spravljanje
lahko zmanjSate dolzino napajalnega kabla,
tako da ga potisnete v notranjost motornega
bloka (a) skozi odprtino na zadnji strani
(a4).

- Aparat izkljucite iz elektricnega omrezja.
- Za lazje ¢iS€enje na hitro izplaknite
nastavke takoj po uporabi.

Operite in osusite nastavke: pomivate jih
lahko v pomivalnem stroju, v vodi ali pod
pipo, razen sestava sekljalne glave
(I+m3+m6+m7+m8) in motornega bloka
(a). Slednje dele obrisite z vlazno gobasto
krpo.

Ko se posusijo, namazite z jedilnim oljem
Stirikraki noz (m6) in reSetke (m7), da
preprecite nevarnost rjavenja.
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- V mesalno posodo (i3) nalijte toplo vodo z
dodatkom nekaj kapljic tekocega sredstva
za pomivanje posode. Namestite pokrov
(i2), opremljen s ¢epom dozirnika (i1).
Nekajkrat pritisnite. Aparat izkljucite iz
elektricnega omrezja. |zperite posodo.

- Rezila nastavkov so zelo ostra. Z njimi
ravnajte zelo previdno.

Namig: V primeru da se nastavki obarvajo

zaradi Zivil (korenje, pomarance...), jih

zdrgnite s krpo, namoc¢eno v gospodinjsko
olje, nato pa jih ocistite kot obi¢ajno.



Spravljanje
Robota ne spravljajte v vlaznem okolju.

Kaj narediti, ¢e naprava ne deluje?

Ce naprava ne deluje, preverite: Vasa naprava $e vedno ne deluje? Obrnite
- ali je naprava priklju¢ena na omrezno se na pooblas¢en servisni center (glejte
napajanje. knjizico s seznamom servisnih centrov).

ali so vsi nastavki zaklenjeni.

Odstranjevanje embalaznega materiala in naprave

EmbalaZza vsebuje izkljuéno materiale, ki niso nevarni za okolje in ki se
@ lahko odvrzejo v skladu z veljavnimi predpisi glede recikliranja.
<:9 Glede odlaganja naprave na odpad se pozanimajte pri ustrezni mestni
sluzbi.

Elektronski ali elektri€ni izdelki po koncu zZivljenjske

dobe

Sodelujmo pri prizadevanjih za zas¢ito okolja!

Va$a naprava vsebuje Stevilne vredne materiale, ki se lahko
reciklirajo.
Zato jo odnesite na zbiralno mesto, kjer jo bodo ustrezno

=
[ ] predelali.

Nastavki
Napravo lahko prilagodite svojim potrebam « C/H: Grobo strganje / Grobo rezanje
in nabavite naslednje nastavke pri svojem « A/D: Fino strganje / Fino rezanje
obi¢ajnem prodajalcu ali v pooblasé¢enem * B/G: Svedrci / parmezan - Reibekuchen
servisnem centru: (krompirjeve palacinke)
-Noz za sekljanje inox « E: Rezalnik za pomfrit
- Noz za gnetenje - Mesalna posoda
- Stepalna plos¢a - Filter za sok + tolka¢
- Stepalna metlica - Ozemalnik citrusov
- Plo&¢e za rezanje zelenjave - Mlincek za zelis¢a

- Sekljalnik
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Nekaj osnovnih receptov

Testo za bel kruh

375 g moke — 225 ml mlacne vode -

1 vrec¢ka suhega kvasa - 5 g soli.

V posodo robota, opremljeno z nozem za
sekljanje (d) ali gnetenje (e), dajte moko,
sol, kvas.

Vkljucite delovanije s hitrostjo "2" in Ze po
nekaj sekundah vlijte mlaéno vodo preko
lijaka v pokrovu. Takoj ko se oblikuje krogla
testa (priblizno 30 s), zaustavite robot. Testo
naj vzhaja na toplem mestu, dokler se ne
podvoiji koli¢ina testa. Zatem ponovno
pregnetite testo ter ga oblikujte, nato pa ga
postavite na pomasc¢en in pomokan pekac.
Pustite, da ponovno vzhaja. Predhodno
segrejte pecico na st. 8 (240°). Takoj ko se
podvoji koli¢ina testa, ga dajte v pecico in
vanjo postavite tudi kozarec vode, da se
naredi boljSa krusna skorja. Pustite, da se
pece 30 min.

Testo za pico

50 g moke — 90 ml mlaéne vode - 2 jusni
Zlici olivnega olja - 1/2 vrecke suhega kvasa
- sol

V posodo robota, opremljeno z nozem za
sekljanje (d) ali gnetenje (e), dajte moko,
sol, kvas.

Vkljucite delovanje s hitrostjo "2" in Ze po
nekaj sekundah vlijte mlaéno vodo in olivho
olje preko lijaka v pokrovu. Takoj ko se obli-
kuje krogla testa (15 do 20 s), zaustavite
robot. Testo naj vzhaja na toplem mestu,
dokler se ne podvoji koli¢ina testa. Pre-
dhodno segrejte pecico na st. 8 (240°).
Medtem razvaljajte testo in ga oblozite po
Zelji: s paradiznikovo mezgo in ¢ebulo,
Sampinjoni, gnjatjo, mozarelo itd... Pico
zacinite z nekaj sardelic in ¢rnih oliv,
potrosite z malo origana in naribanega sira
grujer, na vse to pa zlijte nekaj kapljic
olivnega olja. ObloZeno pico postavite na
pomascen in pomokan pekac. Pecite v
pecici 15 do 20 minut in preverjajte peko.

Slano krhko testo
280 g moke — 140 g zmeh¢anega masla v
kos¢kih - 70 ml vode - S¢epec soli.

V posodo robota, opremljeno z nozem za
sekljanje (d) ali gnetenje (e), dajte moko, sol
in kvas.

Vkljucite delovanje s hitrostjo "2" in po nekaj
sekundah vlijte vodo preko lijaka v pokrovu.
Pustite delovati, dokler se ne oblikuje krogla
testa (25 do 30 s). Testo naj pociva na
hladnem vsaj 1 uro, nato pa ga razvaljajte in
specite z oblogo po Zzelji.

Testo za palacinke (v posodi (b) z nozem
za sekljanje (d) ali gnetenje (e), ali v
mesalni posodi (i))

260 g moke — 1/3 | mleka - 2 jajci - 1/2
kavna Zlicka drobno mlete soli - 15 jusni Zlici
olja - g sladkorja (po zelji) - rum ali aroma
pomarance ali vanilje, po okusu.

V posodo robota, opremljeno z nozem za
sekljanje (d), dajte vse sestavine. Pustite,
da s hitrostjo "1" deluje 20 s, nato pa s hi-
trostjo "2" Se 25 s.

V meSalno posodo (i3) dajte vse sestavine
razen moke. Pustite, da deluje s hitrostjo "2"
in po nekaj sekundah postopno dodajte
moko skozi srednjo odprtino pokrova
mesalne posode, nato pa mesajte 45 s.

Sarkelj

180 g moke — 80 g masla - 180 g sladkorja -
3 cela jajca - 1/2 vrecke pecilnega praska -
1 8Cepec soli

V posodo robota, opremljeno z nozem za
sekljanje (d) ali gnetenje (e), dajte vse
sestavine. Pustite, da s hitrostjo "2" deluje
1,5 minuto. Predhodno segrejte pecico na
st. 6 (180°). Pripravek dajte v model za
kola¢ in pustite, da se pece 40 - 50 minut.

Disavni kola¢

150 g moke — 70 g zmeh&anega masla -
70 g sladkorja - 3 jajca - 50 ml mleka -

2 kavni zlicki pecilnega praska - 1 kavna
Zlicka cimeta - 1 kavna Zzlicka ingverja -

1 kavna Zlicka naribanega muskatnega
oreha - 1 nastrgana lupina pomarance -
1 $¢epec popra.

V posodo robota, opremljeno z nozem za
sekljanje (d) ali gnetenje (e), dajte vse



sestavine. Izberite hitrost "2" in pustite, da
deluje 50 s. Dajte v pomascen in pomokan
model in pecite 50 minut na st. 6 (180°C).
Servirajte mlaénega ali hladnega s
kompotom ali marmelado.

Cokoladni kola&

5 jajc, 200 g sladkorja, 3 jusne Zlice moke,
200 g stopljenega masla, 200 g ¢okolade,

1 vrecka pecilnega praska, 100 ml mleka.
Na vodni kopeli raztopite ¢okolado z 2
jusnima zlicama vode. Dodajte maslo in
mesajte, dokler se mesanica dobro ne stopi.
V posodo robota, opremljeno z nozem za
sekljanje (d) ali gnetenje (e), dajte sladkor in
jajca in pustite, da s hitrostjo "2" deluje 45 s,
dokler se mes$anica ne speni. Brez zaustavl-
janja robota prestavite na hitrost "1" in,
preko lijaka na pokrovu, dodajte stopljeno
¢okolado, moko, pecilni prasek in mleko. Ko
ste dobro vmesali vse sestavine, pustite, da
deluje 15 sekund s hitrostjo "2".

Zlijte v pomas¢en model in pecite priblizno

1 uro na st. 5/6 (160°C)

Krema Chantilly

200 ml sveze, zelo hladne smetane, 30 g
sladkorja v prahu.

Skleda mora biti dobro ohlajena, zato jo za
nekaj minut postavite v hladilnik.
UPORABLJENI NASTAVKI:

- Stepalna plos¢a (f)

V posodo, opremljeno s stepalno plosco,
dajte svezo smetano in sladkor v prahu.
Izberite hitrost "2" in pustite, da deluje 40 s.
UPORABLJENI NASTAVKI:

- Stepalna metlica (g)

V posodo, opremljeno s stepalno metlico,
dajte svezo smetano in sladkor v prahu.
Izberite hitrost "2" in pustite, da deluje
priblizno 3 min. 30 s.

Majoneza

1 rumenjak, 1 kavna zlicka gorcice, 1 kavna
Zlicka kisa, 1/4 litra olja, sol, poper.
UPORABLJENI NASTAVKI:

- Stepalna plos¢a (f)

V posodo robota, opremljeno s stepalno
plos¢o, dajte vse sestavine razen olja.
Namestite pokrov (b2) in ga zaklenite na
posodo (b3).

Izberite hitrost "2", pustite, da deluje 5 s,
nato zaustavite robot ter zelo pocasi vlijte
olje skozi lijak v pokrovu. Ko se majoneza
zgosti, postane njena barva svetla.
UPORABLJENI NASTAVKI:

- Stepalna metlica (g)

V posodo robota, opremljeno s stepalno
metlico, dajte vse sestavine razen olja.
Namestite pokrov (b2) in ga zaklenite na
posodo (b3).

Izberite hitrost "1", pustite, da deluje 20 s in
medtem pocasi vlivajte olje skozi lijak, nato
pa brez zaustavitve robota prestavite na
hitrost "2" ter vlijte preostalo olje.

Vazno: da bi vam majoneza uspela, morajo
imeti sestavine sobno temperaturo.
Opomba: hranite v hladilniku in porabite v
24 urah.



Dodatni delovi kuplijenog modela predstavljeni su na gornjoj strani kutije.

Bezbednosna uputstva

Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu
pre prvog koriS¢enja aparata : upotreba
koja nije u skladu sa uputstvom oslobada
proizvodaca svake odgovornosti.
Proverite da li napon aparata odgovara
naponu elektri¢ne instalacije u Vasem
domacinstvu.

Svaka greska prilikom prikljuéivanja
ponistava garanciju. Aparat je namenjen
isklju€ivo upotrebi u domacinstvu.

Nije predvideno da aparat koriste
hendikepirane osobe (uklju¢ujuci i decu),
kao ni lica bez iskustva ili poznavanja
rada aparata. Mogu ga koristiti samo ako
su pod nadzorom osobe odgovorne za
njihovu bezbednost, a koja je upoznata sa
uputstvom za upotrebu aparata.
Potrebno je paziti da se deca ne igraju
aparatom.

Iskljucite aparat iz struje ¢im prestanete
da ga koristite (¢ak i u slu¢aju nestanka
struje) i kada ga Cistite.

Ne koristite aparat ukoliko ne radi pravilno
ili ako je ostecen. U tom slu€aju, obratite
se ovla§¢enom servisu (pogledaijte listu
servisa).

Svaku drugu intervenciju, osim
uobicajenog CiScenja i odrzavanja koje
obavlja korisnik, mora obaviti ovlasceni
servis (pogledaijte listu ovlas¢enih
servisa).

Ne stavljajte aparat, kabl za napajanje niti
utika€ u vodu ili u neku drugu te¢nost.

Ne ostavljajte kabl za napajanje da visi na
dohvat ruke dece.

Kabl za napajanje nikada ne sme da bude
u blizini toplih delova aparata, niti u
kontaktu njima, kao ni pored izvora toplote
ili na ivici radne povrsine.

Ako su kabl za napajanje i utika¢ oSteceni,
ne koristite aparat. Da biste izbegli svaku
opasnost, obavezno ga odnesite na
zamenu u ovlaséeni servis (pogledajte
listu servisa).

Radi Vase bezbednosti, koristite samo
dodatne i demontazne delove koji su
prilagodeni aparatu i kupljeni u
ovlad¢enom servisu.

Uvek Koristite potiskiva¢ da biste gurnuli
namirnice kroz cev, nikada prste, viljusku,
kasiku, noz niti bilo koji drugi predmet.
Pazljivo koristite noz za seckanje, noz
¢inije za mikser, mlin za fine zacine i
diskove za secenje povrca, jer su oni
izrazito ostri. Morate obavezno izvuci noz
za seckanje (d) iz dela koji okrece (c) pre
nego $to ispraznite sadrzaj posude.

Ne koristite aparat na prazno.

Uvek koristite posudu miksera (i3) sa
poklopcem (i2).

Nikada ne dirajte delove koji su u pokretu,
sacekajte da se dodatak potpuno zaustavi
pre nego Sto ga skinete.

Nemojte koristiti dodatne delove kao
obi¢ne posude. (zamrzavanje — pecenje —
topla sterilizacija).

Ne stavljajte dodatke u mikrotalasnu
pecnicu.

Nikada ne koristite stub (i4) bez poklopca
posude miksera (i2), jer postoji rizik da
dodirnete seciva.

Nemojte dozvoliti da duga kosa, 3al,
kravata itd. visi iznad €inije i dodataka dok
aparat radi.



a
al
a2
a3

a4
b
b1
b2
b3
c
d

Blok motora

Spori izlaz bloka motora

Brzi izlaz bloka motora

Selektor brzina : polozaj « Pulse »
(isprekidanirad) —« O » —« 1 » —« 2 »
Prostor za uvlacenje kabla.

Sklop posude za seckanje
Potiskiva¢ koji dozira

Poklopac cevi

Posuda

Deo koji okre¢e

Noz za seckanje od nerdajuceg
celika

Dodatak za mesenje (u zavisnosti od
modela)

Disk za mucenje (u zavisnosti od
modela)

Dodatak za mucenje (u zavisnosti od
modela)

Gornji prsten dela koji okre¢e
Reduktor obrtanja

Deo koji okrece

Mutilica

Disk za seckanje povréa

C/H Krupno rendanje ili velike kriske
A/D Sitno rendanije ili sitne kriske (u

zavisnosti od modela)

B/G Listic¢i ili parmezan — nemacke

E
i
i1-1

i2-1
i3

palacinke od krompira (u zavisnosti od
modela)

Seckanje za pomfrit (u zavisnosti od
modela)

Posuda miksera (u zavisnosti od
modela)

Zatvarac¢ sa dozerom i podeocima
Poklopac sa filterom

Posuda miksera

i4  Stub

i5  Filter za sok

ILI

i1-2 ZatvaraC sa dozerom

i2-2 Poklopac

i3 Posuda miksera

j  Presasavoce (u zavisnosti od
modela)

j1  Cedilika

j2  Filter posuda

j3  Deo koji okrece presu za voée

k  Mlin za fine zacine (u zavisnosti od

modela)

k1 Poklopac

k2 Posuda mlina za fine zacine

I Reduktor za glavu seckalice (u
zavisnosti od modela)

m Glava seckalice (u zavisnosti od
modela)

m1 Potiskiva¢

m2 Demontazna tacna

m3 Telo

m4 Deo koji odvodi namirnice

mb5 Vijak

m6 Deo sa 4 kraka

m7* Redetka
m7-1 ReSetka sa rupicama: sitno

mlevenje

m7-2 ReSetka sa krupnim otvorima:
krupno mlevenje

m8 Zavrtanj

n Spatula

o Kutija za odlaganje

Aktiviranje aparata

- Pre prvog koriS¢enja aparata, operite
deterdZentom i toplom vodom sve
dodatne delove. Isperite i osusite.

- Postavite blok motora (a) na ravnu, Cistu i
suvu povrsinu.

- Ukljucite aparat u struju.

- «Pulse» (isprekidani rad): okrenite dugme
(a3) u polozaj «Pulse», nekoliko

uzastopnih pritisaka radi bolje kontrole
nekih priprema.

- Kontinuirani rad: okrenite dugme (a3) u
polozaj «1» ili «2».

- Iskljucivanje: okrenite dugme (a3) u
polozaj «0».



1: POSTAVLJANJE POSUDE ZA

SECKANJE | POKLOPCA

DELOVI KOJI SE KORISTE

- Sklop posude (b).

POSTAVLJANJE DELOVA

- Postavite posudu (b3) na blok motora (a),
tako da je drSka posude postavljena blago
udesno od selektora brzina (a3).

- Zakljucajte posudu okrecuéi je udesno.

- Stavite izabrani deo u nju.

- Stavite poklopac (b2) na posudu.
Zakljuajte ga okrec¢uci ga udesno prema
drsci posude.

Obavezno zakljucajte posudu (b3) na

bloku motora (a) pre zaklju€avanja

poklopca (b2).

2: SKIDANJE POSUDE ZA SECKANJE |
POKLOPCA

Oktljucajte poklopac (b2) okrec¢uci ga u
smeru kazaljki na satu da biste ga
oslobodili iz drske posude. Onda éete
moci da ga podignete i skinete.
Otkljucajte posudu okreéudi je takode u
smeru kazaljki na satu.

Samo u tom trenutku mozete da je
podignete i skinete sa bloka motora.

3: SECKANJE / MESANJE / MESENJE

MIKSIRANJE

3.1 SECKANJE

DELOVI KOJI SE KORISTE:

- Posuda (b3)

- Deo koji okrece (c)

- Noz za seckanje od neredajuceg celika
(d)

POSTAVLJANJE DELOVA:

- Postavite posudu na blok motora (a) i
zakljucajte je.

- Stavite noz za seckanje (d) na deo koji
okrece (c) i postavite ih zajedno na izlaz
bloka motora (a1).

- Stavite namirnice u posudu.

- Stavite poklopac (b) i zaklju¢ajte ga na
posudi (b3).

PUSTANJE U RAD | SAVETI:

- Okrenite selektor brzina (a3) u polozaj
«2» da biste pokrenuli uredaj, ili ga radi
bolje kontrole seckanja stavite u polozaj
«Pulse».

Mozete da iseckate do 300g namirnica kao

Sto su:

- sirovo ili ispe¢eno meso (bez kostiju, bez
Zila i iseckano na kockice).

- Zivu ili pe€enu ribu (bez krljusti i kostiju).

- tvrde proizvode: sir, suvo voce, neke vrste
povréa (Sargarepe, celer...).

- mekane proizvode: neke vrste povréa
(crni luk, spanaé...).

3.2 MESENJE / MESANJE

DELOVI KOJI SE KORISTE:

- Posuda (b3)

- Deo koji okrece (c)

- Noz za seckanje (d) ili dodatak za
mesenje (e) (u zavisnosti od modela).

POSTAVLJANJE DELOVA:

- Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i
zakljucajte je.

- Stavite noz za seckanje (d) ili dodatak za
mesenje (e) na deo koji okrece (c) i
postavite ih zajedno na izlaz bloka motora
(a1).

- Stavite namirnice u posudu.

- Stavite poklopac (b2) i zakljucajte ga na
posudi (b3).

PUSTANJE U RAD | SAVETI:

- Okrenite selektor brzina (a3) u polozaj
«2» da biste pokrenuli aparat.

MozZete da umesite do:

- 600 g teskog testa, kao $to je: testo za
beli hleb, masno testo... za 30 s.

- 500 g testa sa posebne vrste hleba kao
Sto su: razani hleb, hleb od integralnog
brasna, hleb za zitaricama... za 30 s

MozZete da umesite do:

- 600 g lakog testa, kao $to je: kolaci¢i,
kolaci sa jajima, kola¢ s jogurtom... za
1 mi. 30 s do 2 min.

Mozete takode da izmesate do 0,5 litara

testa za palacinke, galete itd. za 1 min.

do 1 min 30s.

MIKSIRANJE

- Okrenite regulator brzine (a3) na poziciju
2, da biste aparat stavili u rad.

Mozete miksirati do 0,5 kase, supe,
kompota za 20 s.

4: RENDANJE / SECKANJE NA KRISKE
DELOVI KOJI SE KORISTE:
- Posuda (b3)



- Deo koji okrece (c).

- Diskovi za seckanje povréa (h) (u
zavisnosti od modela).

POSTAVLJANJE DELOVA:

- Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i
zakljucajte je.

- Stavite disk za sec€enje povréa na deo koji
okrece (c), a zatim ih postavite zajedno na
izlaz bloka motora (a1).

- Stavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na
posudi (b3).

STAVLJANJE U RAD | SAVETI:

- Ubacite namirnice kroz cev poklopca i
pogurajte ih potiskivacem (b1).

- Okrenite selektor brzina (a3) u polozaj
«1» da isecete kriSke ili polozaj «2» da
izrendate.

Diskovima za se€enje povréa mozete da :

krupno rendate (C) / sitno rendate (A):

celer, krompir, Sargarepu, sir...

velike kriske (H) / sitne kriske (D): krompir,

crni luk, krastavac, repa, jabuke,

Sargarepa, kupus...

seckate za pomfrit (E): pomffrit...

nemacke palacinke od krompira (G)

parmezan, krompir...

listi¢i (B): okolada

5: MUCENJE / PENASTO MUCENJE

DELOVI KOJI SE KORISTE:

- Posuda (b3)

i u zavisnosti od modela

- Mutilica ili disk za mucenje (f) sa delom
koji okreée (c).

5.1 POSTAVLJANJE DELOVA SA

DISKOM ZA MUCENJE

- Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i
zaklju€ajte je na postolju.

- Stavite disk za mucenje (f) kao Sto je
oznaceno na slici 5.1, i priévrstite ga na
deo koji okrece (c), a zatim ceo sklop
postavite na izlaz bloka motora (a1).

- Stavite namirnice u posudu.

- Stavite poklopac (b2) i zakljucajte ga (b3).

5.2 POSTAVLJANJE DELOVA SA

MUTILICOM

- Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i
zakljucajte je.

- Stavite gornji prsten (g1) na reduktor (g2),
a deo koji okreée (g3) unutar njega.
Metalna osovina dela koji okreée (g3)

mora da prode kroz centralni deo prstena
(g1).

- Postavite mutilicu (g4) na ceo sklop dela
koji okrece (g2) zakljucajte ga kukicama i
postavite ceo sklop na izlaz bloka motora
(a1).

- Stavite namirnice u posudu.

- Stavite poklopac (b2) i zakljucajte ga.
(b3).

PUSTANJE U RAD | SAVETI:

- Okrenite selektor brzina (a3) u polozaj
«1» ili «2» da biste aktivirali aparat.

Mozete da spremite: majonez, ajoli sos,

sosove, sneg od belanaca (1 do 6), krem,

$lag (do 0,2L).

- Nikada ne koristite ove delove za meSenje
teskih testa (testo za hleb...) niti za
mesanije lakih testa (kolaci¢i, kolaci sa
jajima...).

6: HOMOGENIZACIJA | MESANJE /

VEOMA BLAGO MUCENJE

6.1 DELOVI KOJI SE KORISTE:

- Sklop posude miksera (i) (u zavisnosti od
modela).

POSTAVLJANJE DELOVA:

- Stavite sastojke u posudu miksera (i3) ne

prelaze¢i maksimalnu koli¢inu od 1L.

Stavite poklopac (i2), na kojem je zatvaraé

sa dozerom (i1) i privrstite ga okrec¢uci u

smeru kretanja kazaljke na satu.

Postavite sklop posude miksera (i) na blok

motora (a) sa ru€ékom okrenutom prema

selektoru brzina.

Sacekajte da se posuda miksera potpuno

zaustavi pre nego $to je skinete sa bloka

motora.

AKTIVIRANJE APARATA | SAVETI:

- Okrenite selektor brzina (a3) u polozaj
«1» ili «2» da biste pokrenuli aparat.

Mozete da koristite polozaj «Pulse» radi

bolje kontrole mesanja.

- Nikada ne punite posudu miksera
klju¢alom te¢nosc¢u.

- Uvek koristite posudu miksera sa
pripadajuc¢im poklopcem.

- Nikada ne koristite posudu miksera samo
sa suvim proizvodima (orasi, bademi,
kikiriki...).

- Uvek prvo sipajte te¢ne sastojke u posudu
pre nego $to dodate &vrste sastojke, ne



prelaze¢i maksimalni nivo u skladu sa

slede¢im smernicama:

1L za guste smese.

0,8L za te¢ne smese.

Da biste dodavali sastojke tokom

mesanja, skinite zatvara¢ sa dozerom (i1)

sa poklopca i sipajte sastojke kroz otvor
za sipanje.

Saveti:

- Ako sastojci ostanu zalepljeni tokom
mesanja sa strane posude, zaustavite
aparat i iskljucite ga iz struje. Skinite sklop
posude miksera sa tela aparata. Pomocu
Spatule (n), skinite smesu tako da padne
na secivo. Nikada ne stavljajte ruke ni
prste u posudu ili u blizinu seciva.

Mozete da:

- spremate fino izmiksirane orbe, krem
supe, kremove, kompote, milkSejkove,
koktele.

- meSate sve vrste te€nih testa (palacinke,
ustipci, voéni kolagi).

6.2 Da biste pravili sojino mleko, vo¢ne so-

kove, koktele bez zrnaca i ljuske moZete da

koristite filter za sok (i5).

Stavite filter u posudu miksera (i3), metalnu

reSetku unazad pazeci da postavite otvore

filtera na unutrasnje neravnine posude.

- Postavite poklopac (i2-1) na posudu
miksera da biste fiksirali filter.

- Ubacite namirnice ili te¢nost u filter kroz
otvor ¢epa sa dozerom (i1-1). Uklonite
zatvara¢ sa dozerom i okrenite selektor
(a3) u polozaj «1» ou «2» ili nekoliko puta
pritisnite prema polozaju «Pulse».

Savet: za sok od Sargarepe ili jabuke,

iseckajte voce u kockice i dodajte vode.

Stub (i4) omogucéava homogenizovanije i

stiSnjavanje masa (posebno najguséih) u

posudi miksera. Ubacite stub kroz

centralni otvor poklopca posude miksera

(i2). Dok aparat radi, pogurajte namirnice

prema secivima.

PAZNJA : Nikada ne koristite stub (i4)

bez poklopca posude miksera (i2) jer

postoji rizik da dodirnete seciva. Ne
koristite stub sa nekim drugim
dodatkom.

Tecnost za pripremu mozete da sipate

direktno kroz integrisani filter na poklopcu

bez skidanja poklopca (i2-1).
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Okrenite poklopac u polozaj filter (sl. 6-2).

7: CEDENJE VOCA

DELOVI KOJI SE KORISTE:

- Posuda (b3).

- Sklop prese za voce (j) (u zavisnosti od
modela).

POSTAVLJANJE DELOVA:

Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i

zakljucajte je.

Stavite deo koji okrece (j3) na izlaz

motora (a1).

Postavite filter posudu (j2) na posudu i

pricvrstite je okre¢uci udesno.

Postavite cediljku (j1) na cev posude (j2).

Da biste skinuli sklop za cedenje voéa:

otklju€ajte filter posudu (j2), a zatim

posudu i onda mozete da skinete sklop

bloka motora.

PUSTANJE U RAD | SAVETI:

Postavite polovinu vocke na cediljku (j1).

Pridrzavajuci je, okrenite selektor brzina

(a3) u polozaj «1» da biste pokrenuli

uredaj.

Mozete da dobijete do 0,6L soka od

agruma, a da ne praznite posudu.

Paznja: filter posudu (j2) bi trebalo isprati

na svaka 0,2L.

8: VEOMA FINO SECKANJE MALIH

KOLICINA

DELOVI KOJI SE KORISTE:

- Sklop za fine zacine (k) (u zavisnosti od
modela).

POSTAVLJANJE DELOVA:

- Stavite sastojke u posudu mlina za fine
zacine (k2).

- Stavite poklopac (k1) na posudu mlina za
fine zacine (k2) i pricvrstite ga okrec¢uéi u
smeru kretanja kazaljke na satu.

- Postavite ceo sklop na blok motora (a).

PUSTANJE U RAD | SAVETI:

- Okrenite selektor brzina (a3) u polozaj
«2» da biste pokrenuli aparat, uz drzanje
mlina za fine zacine na bloku motora
tokom rada.

Mozete da koristite poloZaj «Pulse» za bolju

kontrolu mesanja.

Sa mlinom za fine zacine (k) mozete:

- Iseckati za nekoliko sekundi: suve kajsije,
suve smokve, Sljive bez kostica :



koli¢ina/maksimalno vieme : 80g/5 s

9: GLAVA ZA MLEVENJE

DELOVI KOJI SE KORISTE:

U sklopu reduktor (1) i glava za mlevenje (m)

(u zavisnosti od modela).

POSTAVLJANJE DELOVA:

9.1 Postavijanje reduktora na aparat

- Postavite reduktor (I) na blok motora (a)
okrecudi ivice reduktora | bloka motora (a)
licem u lice. Zakljucajte ga okrecuéi ga
udesno.

9.2 Postavijanje glave za mlevenje

Uhvatite telo (m3) za cev postavljajuci

najsiri otvor nagore. Uvucite onda vijak

(m5) (prvo dugu osovinu) u telo (m3).

PriGvrstite deo s Cetiri kraka (m6) na

kratku osovinu postavljajuéi ostre strane

ka unutra.

Postavite izabranu reSetku (m7-1 ili m7-2)

na noz uklapajuc¢i kukice u odgovarajuce

otvore na glavi (m3).

Cvrsto zavrnite zavrtanj (m8) na telo (m3)

u smeru kretanja kazaljki na satu, ali tako

da ga ne blokirate.

Proverite da li ste dobro namestili.

Osovina ne sme da zapinje niti da se

okrece oko svoje ose. U suprotnom,

ponovite prethodne korake.

Ukop¢ajte deo koji sprovodi namirnice

(m4) na glavu za mlevenje (m3).

9.3 Postavijanje glave za mlevenje na

uredaj

Prema reduktoru (uredaj je zaustavljen i

isklju¢en iz struje) postavite glavu za

mlevenje (m) sa cevi okrenutom na desno.

Gurnite glavu za mlevenje u dubinu

reduktora (1).

- Vratite cev u uspravan polozaj sve dok se
ne zablokira. Glava za mlevenje (m) se
automatski zaklju¢ava na reduktoru (I) ¢im
pocne da radi.

- Postavite demontaznu tacnu (m2) na cev.

- Ukljucite aparat u struju.

PUSTANJE U RAD | SAVETI:

- Pripremite ¢itavu koli¢inu namirnica za
mlevenje. Uklonite kosti, hrskavice i Zile.

- Isecite meso na komade (oko 2 x 2 cm) i
stavite ih na tacnu (m2).

Postavite posudu ispod glave za mlevenje

sa delom za sprovodenje namirnica (m4).

- Okrenite selektor brzina (a3) u polozaj
«1» ili «2» da biste pokrenuli aparat.

- Stavljajte meso u cev komad po komad
pomocu potiskivaca (m1).

- Nikada ne gurajte namirnice prstima niti
predmetima.

Ne koristite aparat viSe od 15 minuta kada

meljete meso.

- Proverite da li je meso dobro odmrznuto.

10: UKLANJANJE DODATAKA

Aparat je opremljen kutijom za odlaganje
delova (0) koja se stavlja unutar sklopa po-
sude (b). U nju mozete da stavite deo koji
okrece (c), noz za seckanje od inoksa (d),
dodatak za mesenje (e), dva diska: za
seckanje povréa (h) ili za mucenje (f).

11: ODREBIVANJE DUZINE KABLA

Radi komotnijeg kori$éenja ili radi odlaganja
mozete da smanjite duzinu kabla gurajuci
ga u unutrasnjost bloka motora (a) kroz
otvor koji se nalazi sa zadnje strane (a4).

Iskljucite aparat iz struje.

- Radi lak$eg ¢iS¢enja, odmah isperite
delove posle upotrebe.

Operite i obriSite delove: oni se mogu prati
u masini za pranje sudova, u vodi ili pod
mlazom vode, osim sklopa glave za
mlevenje (I+m3+m6+m7+m8) i bloka
motora (a).

Njih obrisite viaznim sunderom.

Kada se osuse, nanesite jestivo ulje na

deo sa 4 kraka (m6) i reSetku (m7) da
biste izbegli rizik od rdanja.

- Sipajte toplu vodu i nekoliko kapi te¢nog
deterdZenta u posudu miksera (i3).
Zatvorite poklopac (i2), koji ima zatvara¢
za doziranje (i1). Pritisnite nekoliko puta.
Iskljucite iz struje. Isperite posudu.

- Seciva na dodacima su veoma ostra.
Pazljivo rukujte njima.



Savet: u slu¢aju da namirnice oboje do- istrljajte ih krpom natopljenom jestivim
datne delove (Sargarepe, pomorandze...), uljem, a zatim ih odistite kao i obi¢no.

Odlaganje

Ne odlazite aparat u vlaznoj sredini.

Sta da radite ako aparat ne radi?

Ako aparat ne radi, proverite: Aparat i dalje ne radi? Obratite se
- da li je uklju€en u struju. ovlaséenom servisu (pogledajte spisak u
- da li je svaki deo dobro pri¢vréc¢en. garantnom listu).

Uklanjanje ambalaze sa aparata

@ Ambalaza sadrzi isklju¢ivo neSkodljive materijale za okolinu, koji mogu da se

odbace u skladu sa propisima za reciklazu koji su na snazi.
% Za trajno odlaganje aparata obratite se odgovarajucoj sluzbi u Vasem gradu.

Elektronski ili elektri€ni proizvodi na kraju radnog

veka

Ucestvujmo u zastiti Zivotne sredine !

® Aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu preraditi ili reciklirati.
< Odnesite ih u centar oji se bavi recikliranjem takvih proizvoda.

I
Dodaci

Aparat mozete prilagoditi licnim potrebama » C/H : Krupno rende / deo za velike kriske
tako $to ¢ete kod svog prodavca ili u * A/D : Sitno rende / deo za sitne kriSke
ovlas¢enom servisu nabaviti slede¢e * B/G : Deo za listi¢e / parmezan — nemacke
dodatke: palacinke od krompira
- Noz za seckanje od nerdajuceg ¢elika * E : Deo za pomfrit
- Dodatak za meSenje - Posuda miksera
- Disk za muéenje - Filter za sok + stub
- Mutilica - Deo za cedenje voc¢a
- Disk za seckanje povrca - Mlin za fine zacine

- Deo za mlevenje
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Nekoliko osnovnih recepata

Testo za beli hleb

375 g brasna — 225 ml mlake vode —

1 kesica kvasca — 5 g soli.

U posudu aparata nozem za seckanje (d) ili
mesenje (e) stavite brasno, so, kvasac.
Ukljucite da radi na brzini «2» i na pocetku
sipajte mlaku vodu kroz otvor poklopca. Cim
se testo formira (oko 30 s) zaustavite rad
aparata. Ostavite testo da naraste na
toplom mestu, sve dok se ne udvostruci.
Zatim, razvucite testo da biste ga oblikovali,
stavite ga u tepsiju namazanom puterom i
brasnom. Ponovo ostavite da naraste.
Zagrejte rernu na temperaturi od 240°. Cim
se testo opet udvostruci stavite ga u rernu i
zajedno sa posudom sa vodom da hleb
dobije lepu koricu. Ostavite da se pece

30 minuta.

Testo za picu

150 g brasna — 90 ml mlake vode —

2 supene kasike maslinovog ulja, 1/2 kesice
kvasca - so

U posudu aparata sa nozem za seckanje (d)
ili mesenje (e), stavite brasno, so, kvasac.
Ukljucite da radi na brzini «2» i na pocetku
sipajte mlaku vodu i maslinovo ulje kroz
otvor poklopca. Cim se testo zaokrugli (15
do 20 s) zaustavite rad aparata. Ostavite
testo da naraste na toplom mestu sve dok
mu se koli¢ina ne udvostruci. Zagrejte rernu
na temperaturi od 240°. Za to vreme razvijte
testo i garnirajte po izboru: pire od
paradajza i crnog luka, pecurke, Sunka,
mocarela itd... Ukrasite picu sa nekoliko
sardela i crnih maslina, pospite malo
origana, izrendanog grijera i nekoliko kapi
maslinovog ulja. Stavite garniranu picu u
tepsiju premazanu i braSnom. Pecite od

15 do 20 min., nadgledajuéi pecenje.

Testo s puterom

280 g brasna — 140 g mekog putera u
komadima — 70 ml vode — prstohvat soli.

U posudu aparata sa nozem za seckanje (d)
ili meSenje (e), stavite brasno, so i puter.
Ukljucite da radi na brzini «2» nekoliko
sekundi, a zatim sipajte mlaku vodu kroz
otvor poklopca. Ostavite da radi sve dok se

testo ne zaokrugli (25 do 30 s). Ostavite da
odstoji bar 1 h pre nego Sto ga razvijete i
ispecete sa dodacima po izboru.

Testo za palacinke (u posudu (b) sa
nozem za seckanje (d) ili mesenje (e) ili u
posudi miksera (i))

160 g brasna — 1/3 mleka — 2 jaja —

1/2 kafene kasicice sitne soli — 2 supene
kasike ulja - 15 g Secera (nije obavezno) —
rum, cvet pomorandze ili vanila u zavisnosti
od Va$eg ukusa.

U posudu aparata sa nozem za seckanje (d)
stavite sve sastojke. Pustite da radi na
brzini «1» 20 s, a zatim, prebacite na brzinu
«2» 25 s.

U posudu miksera (i3) stavite sve sastojke
osim brasna. Pustite da radi na brzini «2», a
nakon nekoliko sekundi postepeno dodajte
brasno kroz centralni otvor poklopca posude
miksera, pa mutite 45 s.

Kolaci sa jajima

180 g brasna — 180 g mekog putera — 180 g
Secera — 3 cela jaja - 1/2 kesice praska za
pecivo - 1 prstohvat soli

U posudu aparata sa nozem za seckanje (d)
ili mesenje (e) stavite sve sastojke. Pustite
da radi na brzini «2» 1 min. 30 s. Zagrejte
rernu na temperaturi od 180°. Stavite
smesu u kalup za kolag, a zatim pecite

40 do 50 min.

Kola¢ sa zacinima

150 g brasna — 70 g mekog putera — 70 g
Secera - 3 jaja — 50 ml mleka — 2 kafene
kasicice praska za pecivo - 1 kafena
kasicica kanele — 1 kafena kasi¢ica dumbira
- 1 kafena kasicica izrendanog muskatnog
orasci¢a - 1 izrendana kora od pomorandze
— 1 prstohvat bibera.

U posudu aparata sa nozem za seckanje (d)
ili mesenje (e) stavite sve sastojke. Izaberite
brzinu «2» i pustite da radi 50 s. Stavite u
kalup premazan puterom i brasnom i pecite
50 min. na temperaturi od 180°C.

Sluzite mlako ili hladno sa kompotom ili
marmeladom.



Kola¢ sa ¢okoladom

5 jaja, 200 g Secera, 3 supene kasike
brasna, 200 g istopljenog putera, 200 g
¢okolade, 1 kesica praska za pecivo,

100 ml mleka.

Istopite ¢okoladu sa 2 supene kasSike vode.
Dodajte puter i meSajte sve dok ne dobijete
ujednacinu smesu.

U posudu aparata sa nozem za seckanje (d)
ili meSenje (e) stavite Secer i jaja i pustite da
radi na brzini «2» 45 s da bi meSavina
postala penasta. Ne zaustavljajuéi aparat,
prelaskom na brzinu «1», dodajte kroz otvor
poklopca istopljenu ¢okoladu, brasno,
prasak i mleko. Kada stavite sve sastojke
ostavite da radi 15 s na brzini «2».

Sipajte u kalup premazan puterom i pecite
oko 1 h (160°C).

Slatki krem

200 ml teéne slatke pavlake veoma hladne,
30 g Secera u prahu.

Posuda mora da bude veoma hladna,
stavite je u frizider na nekoliko minuta.
DELOVI KOJI SE KORISTE:

- Disk za mucenije (f)

U posudu aparata sa diskom za mucenje
sipajte slatku pavlaku i $eéer u prahu.
|zaberite brzinu «2» i pustite da radi 40 s.
DELOVI KOJI SE KORISTE:

- Mutilica (g)

U posudu aparata sa diskom za mucenje
sipajte slatku pavlaku i Secer. Izaberite
brzinu «2» i pustite da radi oko 3 min. 30 s.

Majonez

1 Zzumance, 1 kafena kasicica senfa,

1 kafena kasicica siréeta, 1/4 litre ulja, so,
biber.

DELOVI KOJI SE KORISTE:

- Disk za mucenije (f)

U posudu sa diskom za mucenje stavite sve
sastojke osim ulja. Stavite poklopac (b2) i
zaklju€ajte ga na posudi (b3).

|zaberite brzinu «2» i pustite daradi 5 s, a
zatim bez zaustavljanja aparata sipajte ulje
veoma polako kroz otvor poklopca. Kada se
majonez napravi, njegova boja postaje
bleda.
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DELOVI KOJI SE KORISTE:

- Mutilica (g)

U posudu sa mutilicom, stavite sve sastojke
osim ulja.

Stavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na
posudi (b3).

Izaberite brzinu «1» pustite da radi 20 s
sipajuci polako deo ulja kroz otvor, a zatim
bez zaustavljanja aparata predite na brzinu
«2» i sipajte ostatak ulja.

Paznja: da bi majonez uspeo, sastojci
moraju biti na sobnoj temperaturi.

Vazno: Cuvaijte u frizideru i konzumirajte u
narednih 24 ¢asa.



Nastavci koji dolaze uz ovaj model kojeg ste kupili, su prikazani na etiketi smjestenoj ispod
pakiranja.

Sigurnosne upute

Prije prve upotrebe svog uredaja pazljivo
procitajte Priru¢nik za uporabu: uporaba
koja nije u skladu s priruénikom za
uporabu oslobada proizvodaca svake
odgovornosti.

Provjerite da napon napajanja Vaseg
uredaj odgovara naponu Vase elektricne
instalacije.

Svaka pogreska pri prikljucivanju na
struju ponistava jamstvo. Va$ uredaj je
namijenjen za kuénu uporabu i uporabu
unutar kuce.

Ovaj uredaj nije namijenjen uporabi od
strane osoba (ukljuéujuéi i djecu) sa
smanjenim fizickim, osjetilnim ili
mentalnim sposobnostima ili od strane
osoba bez iskustva ili znanja, osim ako
one nisu pod nadzorom osobe odgovorne
za njihovu sigurnosti ili su od te osobe
prethodno dobile instrukcije o uporabi
uredaja.

Treba nadzirati djecu kako biste se uvjerili
da se ne igraju uredajem.

Iskljucite svoj uredaj iz struje ¢im ga
prestanete koristiti (Cak i u slu¢aju prekida
struje) i kada ga Cistite.

Nemoijte koristiti svoj uredaj, ako ne radi
ispravno ili ako je ostecen. U tom se
slu€aju obratite ovlastenom centru
(pogledajte popis u servisnoj knjizici).
Svaku intervenciju, osim ¢i$éenja i
uobi¢ajenog odrzavanja koje obavlja
kupac, treba izvrsiti ovlasteni servis
(pogledajte popis u servisnoj knjizici).

Ne stavljajte uredaj, napojni kabel ni
utika€ u vodu ili bilo koju drugu tekucinu.
Napojni kabel nemojte ostavljati visjeti na
dohvat ruke djeci.

Napojni kabel ne smije nikada biti u blizini
ili u kontaktu s vru¢im dijelovima Vaseg
uredaja, blizu izvora topline ili na o$trom
kutu.
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Ako je napojni kabel ili utika¢ ostecen,
nemojte koristiti uredaj. Kako biste izbjegli
bilo kakvu opasnost, obavezno ih
zamijenite u ovlastenom servisu

Radi Vas$e sigurnosti, koristite samo
nastavke i odvojene dijelove koji su
prilagodeni Vasem uredaju, a koji se
prodaju u ovlastenom servisu.

Uvijek koristite gura¢ za umetanje hrane
u cijev za punjenje, nikada prste, vilicu,
Zlicu, noz ili bilo koji drugi predmet.
Oprezno rukujte nozem za sjeckanje,
nozem posude za mijesanje, mlinca za
zacine i diskovima rezaca povréa: oni su
veoma ostri. Obavezno trebate izvaditi
noz za sjeckanje (d) s njegove pogonske
osovine (c) prije nego ispraznite sadrzaj iz
posude.

Ne Koristite svoj uredaj na prazno.

Uvijek koristite posudu za mijeSanje (i3) s
njezinim poklopcem (i2).

Nikada ne dirajte dijelove u pokretu, prije
nego izvadite nastavke, pri¢ekajte da se
potpuno zaustave.

Ne koristite nastavke kao posude (za
smrzavanje — kuhanje — toplu sterilizaciju).
Ne stavljajte nastavke u mikrovalnu
pecnicu.

Nikada ne koristite gurac (i4) bez poklopca
posude za mije$anje (i2), jer u suprotnom
slu€aju moze dodirnuti nozeve.

Nikada nemojte pustiti da Vam duga
kosa, Salovi, kravate i sli¢no vise iznad
posude ili nastavaka koji rade.



a Dios motorom

al Sporiizlaz dijela s motorom

a2 Brziizlaz dijela s motorom

a3 Selektor brzina: Polozaj ,impulsni rad”
(rad s prekidima) - —« 0 » —« 1 » —
«2»

a4 Otvor za spremanje kabla.

b  Komplet posude za sjeckanje

b1 Gura¢ dozator

b2 Poklopac s cijevi

b3 Posuda

¢ Pogonska osovina

d Noz za sjeckanje od nehrdajuceg
celika

e Noz za mijesanje tijesta (ovisno o
modelu)

f  Disk za emulziranje (ovisno o
modelu)

g Metlica za emulziranje (ovisno o
modelu)

g1 Gornji prsten pogonske osovine

g2 Reduktor pogonske osovine

g3 Pogonska osovina

g4 Metlica

h  Disk za rezanje povréa

C/H Grubo ribanje ili rezanje

A/D Fino ribanje ili rezanje (ovisno o
modelu)

B/G Za ribanje parmezana — krumpirov
popecak (ovisno o modelu)

E Reza¢ za pomfrit (ovisno o modelu)

i  Posuda za mijeSanje (ovisno o
modelu)

i1-1 Cep dozator sa skalom

i2-1 Poklopac s filtrom

i3 Posuda za mijeSanje

i4  Gura¢

i5  Filtar za sok

ILI

i1-2 Cep dozator

i2-2 Poklopac

i3 Posuda za mijeSanje

j  Cjedilo za agrume (ovisno o modelu)

j1  Stozac

j2  Kosarica s filtrom

j3 Pogonska osovina cjedila za agrume

k  Milinac za zacine (ovisno o modelu)

k1 Poklopac

k2 Posuda mlinca za zacine

| Reduktor za glavu za sjeckanje
(ovisno o modelu)

m Glava za sjeckanje (ovisno o
modelu)

m1 Guraé

m2 Odvojiva plo¢a

m3 Tijelo

m4 Vodilica za hranu

mb5 Vijak

m6 Noz s 4 kraka

m7* ReSetka
m7-1 ResSetka s malim rupama:

sitno sjeckanje
m7-2 Resetka s velikim rupama:
grubo sjeckanje

m8 Matica

n Lopatica

o Kutija za spremanje

Pustanje u rad

Prije prvog koristenja, operite sve dijelove
nastavaka u toploj vodi s deterdzentom.
Isperite i osusite ih.

Stavite dio s motorom (a) na ravnu, €istu i
suhu povrsinu.

Prikljucite svoj uredaj na struju.

LImpulsni rad” (rad s prekidima): okreéite
gumb (a3) na polozaj "Impulsni rad"
uzastopnim impulsima radi bolje kontrole
nekih pripravaka.

- Kontinuirani rad: okrenite gumb (a3) na
polozaj "1 ili ,2“.

- Isklju€enje: okrenite gumb (a3) na polozaj
0"

Brojevi stavaka su u skladu s brojevima
zaokruzenih shema.

1: POSTAVLJANJE POSUDE ZA
SJECKANJE | POKLOPCA
KORISTENI NASTAVCI



- Komplet posude (b).

MONTAZA NASTAVAKA

- Stavite posudu (b3) na dio s motorom (a),
rucicu posude pozicionirajte lagano desno
od selektora brzine (a3).

- Zakljucajte posudu tako da je okrenete
udesno.

- U nju stavite izabrani nastavak.

- Na posudu stavite poklopac (b2).
Zaklju€ajte ga okrecuci ga udesno u rugici
posude.

Obavezno trebate zakljuc¢ati posudu (b3)

na dio s motorom (a) prije nego

zakljucate poklopac (b2).

2: SKIDANJE POSUDE ZA SJECKANJE |
POKLOPCA

Otkljucajte poklopac (b2) okrec¢uci ga u
smijeru kazaljki na satu kako bi oslobodili
rucicu posude. Zatim ga mozete podici i
skinuti.

Otkljucajte posudu okreéudi je takoder u
smjeru kazaljki na satu.

Samo je u tom trenutku mozete podici i
skinuti s dijela s motorom.

3: SUECKANJE / MIJESANJE /

MIJESANJE TIJESTA

3.1 SUECKANJE

KORISTENI NASTAVCI:

- Posuda (b3)

- Pogonska osovina (c)

- Noz za sjeckanje od nehrdajuceg Celika
(d)

MONTAZA NASTAVAKA:

- Stavite posudu (b3) na dio s motorom (a) i
zakljucajte je na podnozje.

- Nataknite noz za sjeckanje (d) na
pogonsku osovinu (c) i postavite cjelinu na
izlaz dijela s motorom (a1).

- Stavite sastojke u posudu.

- Stavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na
posudu (b3).

PUSTANJE U RAD | SAVJETI:

- Selektor brzine (a3) okrenite na polozaj
,2" kako biste ukljucili uredaij, ili radi bolje
kontrole sjeckanja, odaberite polozaj
LImpulsni rad®.

Mozete nasjeckati do 300g hrane kao $to je:

. sirovo ili kuhano meso (iz kojeg su
izvadene kosti, Zilice i prerezano na

kockice).

. sirova ili kuhana riba (bez koze i kosti).

. tvrde namirnice: sir, suho voce, neko
povrée (mrkvica, celer...).

. meke namirnice: odredeno povrée (luk,
Spinat....).

3.2 MIJESANJE TIJESTA / MIJESANJE

KORISTENI NASTAVCI:

- Posuda (b3)

- Pogonska osovina (c)

- Noz za sjeckanje (d) ili noz za mijeSanje
tijesta (e) (ovisno o modelu).

MONTAZA NASTAVAKA:

Stavite posudu (b3) na dio s motorom (a) i

zaklju€ajte je na podnozje.

Nataknite noz za sjeckanje (d) ili noz za

mijeSanje tijesta (e) na pogonsku osovinu

(c) i postavite cjelinu na izlaz dijela s

motorom (a1).

Stavite sastojke u posudu.

Stavite poklopac (b2) i zakljucajte ga na

posudu (b3).

PUSTANJE U RAD | SAVJETI:

- Da biste ukljugili uredaj, okrenite selektor
brzine (a3) u polozaj ,2".

Mozete izmijeSati do:

- 600g teskog tijesta kao $to je: tijesto za
bijeli kruh, prhko tijesto... za 30s.

- 500g tijesta za poseban kruh kao $to je:
razeni kruh, integralni kruh, kruh sa
Zitaricama ... za 30s.

Mozete izmijeSati do:

- 600g laganog tijesta kao $to je: biskvit,
kola¢ ,quatre-Quarts®, kola¢ od jogurta...
za 1 min.30s do 2 min.

Takoder mozete izmijesati do 0,5 litara

tijesta za palacinke, tijesta za vafle, itd.

za 1 min do 1 min 30s.

3.3 MIJESANUJE:

- Okrenite izbornik brzine (a3) u polozaj 2,
da biste uredaj stavili u rad. MozZete
mijesati do 0,5 kasice, juhe, kompota za
20 s.

4: RIBANJE / REZANJE

KORISTENI NASTAVCI:

- Posuda (b3)

- Pogonska osovina (c)

- Disk za rezanje povrca (h) (ovisno o
modelu).



MONTAZA NASTAVAKA:

- Stavite posudu (b3) na dio s motorom (a) i
zakljucajte je.

- Zakljucajte disk za rezanje povréa na
pogonsku osovinu (c), zatim postavite
cjelinu na izlaz dijela s motorom (a1).

- Stavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na
posudu (b3).

PUSTANJE U RAD | SAVJETI:

- Umedite hranu u cijev za punjenja na
poklopcu i gurajte je pomoc¢u guraca (b1).

- Zarezanije, okrenite selektor brzine (a3)
na polozaj 1%, a za ribanje na polozaj ,2“.

Pomocu diska za rezanje povréa mozete

pripremiti:

. grubo ribanje (C) / fino ribanje (A): jestiv
celer, krumpir, mrkvu, sir...

. debelo rezanje (H) / tanko rezanje (D):
krumpir, luk, krastavce, ciklu, jabuke,
mrkvu, kupus...

. rezac za pomfrit (E): pomfrit...

. ribanje parmezana (G): parmezan,
krumpir....

. struganje (B): ¢okoladu

5: EMULZIONIRANJE / TUCENJE /

MUCENJE

KORISTENI NASTAVCI:

- Posuda (b3)

i ovisno o modelu

- metlica za emulziranje ili disk za
emulziranje (f) s pogonskom osovinom
(c).

5.1 MONTAZA NASTAVAKA S DISKOM ZA

EMULZIRANJE

Stavite posudu (b3) na dio s motorom (a) i

zakljucajte je na podnozje.

Nataknite disk za emulziranje (f) u dobrom

smijeru, kao $to je prikazano na slici 5.1 i

zaklju€ajte ga na pogonsku osovinu (c),

zatim postavite cjelinu na izlaz dijela s

motorom (a1).

Stavite sastojke u posudu.

Stavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na

posudu (b3).

5.2 MONTAZA NASTAVAKA S METLICOM

ZA EMULZIRANJE

- Stavite posudu (b3) na dio s motorom (a) i
zakljucajte je na podnozje.

- Stavite gornji prsten (g1) na reduktor (g2),
a pogonsku osovinu (g3) unutar potonjeg.

Metalna pogonska osovina (g3) treba izlaziti

u sreditu prstena (g1).

- Stavite metlicu (g4) na sklop pogonske
osovine (g2) tako da je zakljucate na
kontakte i komplet postavite na izlaz dijela
s motorom (a1).

- Stavite sastojke u posudu.

- Stavite poklopac (b2) i zakljucajte ga na
posudu (b3).

PUSTANJE U RAD | SAVJETI:

- Da biste ukljugili uredaj, okrenite selektor
brzine (a3) u polozaj ,1“ili ,2“.

Mozete pripremati: majonezu, majonezu s

¢esSnjakom, umake, snijeg (1 do 6), Slag,

kremu chantilly (do 0,2 L).

- Nikada ne koristite ove nastavke da biste
mijesali teSka (tijesto za kruh) ili lagana
tijesta (biskvit, kola¢ ,quatre-quarts®....).

6: HOMOGENIZIRANJE / MIJESANJE /

VEOMA FINO MIKSANJE

6.1 KORISTENI NASTAVCI:

- Komplet posude za mijeSanje (i) (ovisno o
modelu).

MONTAZA NASTAVAKA:

- Stavite sastojke u posudu za mijeSanje

(i3), ali nemojte prekoraciti maksimalni

volumen od 1 L.

Stavite poklopac (i2), opremljen éepom

dozatorom (i1) i zaklju€ajte ga okretanjem

u smjeru kazaljki na satu.

Stavite sastavljenu posudu za mijeSanje

(i) na dio s motorom (a), ruc¢icu nasuprot

selektoru brzine.

Pri¢ekajte da se multipraktik potpuno

zaustavi, prije nego skinete posudu za

mijeSanje s dijela s motorom.

PUSTANJE U RAD | SAVJETI:

- Da biste ukljugili uredaj, okrenite selektor
brzine (a3) u polozaj ,1“ili ,2“.

Za bolju kontrolu smjese, mozete koristiti

polozaj ,Impulsni rad*.

- Posudu za mijesanje nikada ne punite
kipuéom tekucinom.

- Uvijek koristite posudu za mijeSanje s
njezinim poklopcem.

- Nikada ne koristite posudu za mijesanje
samo sa suhim proizvodima (ljeSnjacima,
datulama, kikirikijima....).



- U posudu uvijek prvo ulijte tekuée
sastojke, prije nego dodate Cvrste
sastojke i nemojte prekoraciti sliedecu
maksimalnu razinu:

- 1L za guste smjese.

- 0,8 L za tekucée smjese.

- Da biste dodali sastojke tijekom mijeSanja,
s poklopca skinite ¢ep dozator (i1) i ulijte
sastojke kroz otvor za punjenje.

Savijeti:

- Ako sastojci tijekom mijeSanja ostanu
zalijepljeni na stijenke posude, zaustavite
uredaj i iskljucite ga iz struje. Skinite cijeli
komplet posude za mijesanje s tijela
uredaja. Pomocu lopatice (n), ostruzite
pripravak na noz. Nikada ne gurajte ruke
ili prste u posudu ili blizu noza.

Mozete:

- pripremati fino izmijeSane juhe, krem juhe,
kreme, kompote, mlije¢ne napitke,
koktele.

- mijeSati sva tekuca tijesta (za palacinke,
krafne, clafoutis kolag, pite).

6.2 Da biste napravili sojino miijeko, vo¢ne

sokove, koktele bez sjemenki i kore, moZete

upotrijebiti filtar za sok (i5).

Za to stavite filtar u posudu za mijesanje

(i3), metalne reSetke prema dolje, i uvjerite

se da ste proreze filtra stavili u uzljebljenja

unutar posude.

- Stavite poklopac (i2-1) na posudu za
mijeSanje kako biste udvrstili filtar.

- Umetnite hranu ili tekuéinu u filtar kroz
otvor ¢epa dozatora (i1-1). Vratite ep
dozatora i okrenite selektor (a3) na
polozaj 1" ili ,2“ ili nekoliko puta okrenite
prema polozaju "impulsni rad".

- Savjet: Za sok od mrkvi ili jabuka, izrezite
voce na kockice i dodajte ¢asu vode

- Gurac (i4) omogucuje da Vasi pripravci
budu homogeni i zbijeni (najguséi) u
posudi za mijeSanje. Za to umetnite gurac
kroz sredisnji otvor na poklopcu posude
za mijeSanje (i2). Kada uredaj radi,
guradem gurajte hranu prema ostricama.

PAZNJA: Nikada ne koristite guraé (i4)

bez poklopca (i2), jer u suprotnom

sluéaju moze dodirnuti nozeve. Ne
koristite gura¢ s drugim nastavcima.

Vas$e tekuce pripravke mozete ulijevati

direktno bez podizanja poklopca (i2-1) kroz

filtar integriran u poklopcu.

Za to okrenite poklopac na polozaj filtra (sl.

6-2).

7: CIJEDENJE AGRUMA

KORISTENI NASTAVCI:

- Posuda (b3)

- Komplet cjedila za agrume (j) (ovisno o
modelu)

MONTAZA NASTAVAKA:

Stavite posudu (b3) na dio s motorom (a) i

zakljucajte je.

Nataknite pogonsku osovinu (j3) na izlaz

dijela s motorom (a1).

Stavite koSaricu s filtrom (j2) na posudu i

zakljucajte je okretanjem u desno.

Stavite stozac (j1) na cijev koSarice (j2).

Da biste skinuli komplet cjedila za

agrume: otkljucajte kosaricu (j2) pa

posudu i mozete skinuti komplet s dijela s

motorom.

PUSTANJE U RAD | SAVJETI:

- Stavite polovicu agruma na stozac (j1).

- Drzeci ga, a da biste ukljucili uredaj,
okrenite selektor brzine (a3) u polozaj 1.

- Mozete dobiti do 0,6 L sok agruma bez
praznjenja posude.

- Paznja: trebate isprati koSaricu s filtrom
(j2) svakih 0,2 L.

8: VEOMA FINO SJECKANJE MALIH

KOLICINA

KORISTENI NASTAVCI:

- Komplet za zacine (k) (ovisno o modelu).

MONTAZA NASTAVAKA:

- Stavite sastojke u posudu mlinca za
zacine (k2).

- Stavite poklopac (k1) na posudu mlinca za
zacine (k2) i zakljucajte je okretanjem u
smjeru kazaljki na satu.

- Stavite komplet na dio s motorom (a).

PUSTANJE U RAD | SAVJETI:

- Da biste ukljugili uredaj, okrenite selektor
brzine (a3) u polozaj 2", a tijekom rada
uredaja drzite mlinac za zacine na dijelu s
motorom.

Za bolju kontrolu smjese, mozete koristiti

polozaj ,Impulsni rad*.

S mlincem za zacine (k) mozete:

. Nasjeckati za nekoliko sekundi: suhe
marelice, suhe smokve, suhe $ljive bez
kostica:



koli¢ina/maksimalno vrijeme: 80g / 5s

9: GLAVA ZA SJECKANJE

KORISTENI NASTAVCI:

Komplet reduktora (1) i glave za sjeckanje

(m) (ovisno o modelu).

MONTAZA NASTAVAKA:

9.1 Postavijanje reduktora na multipraktik

- Stavite reduktor (I) na dio s motorom (a)
tako da se oznake reduktora poklapaju s
oznakama na dijelu s motorom (a).
Zaklju€ajte ga okretanjem udesno.

9.2 Sastavijanje glave za sjeckanje

Primite tijelo (m3) za cijev i najsiri otvor

smijestite prema gore. Zatim u tijelo (m3)

umetnite vijak (m5) (duga osovina prvo).

Nataknite noz (m6) na kratku osovinu tako

da ostre oStrice okrenete prema van.

Stavite odabranu reSetku (m7-1 ili m7-2)

na noz tako da kontakti dodu u

uZljebljenja glave (m3).

Snazno zavijte maticu (m8) na tijelo (m3)

u smjeru kazaljki na satu, ali nemojte je

blokirati.

Provjerite kako ste sastavili. Osovina ne

smije imati ni zazor niti se moci okretati

sama oko sebe. U suprotnom slucaju,

ponovite prethodne radnje.

- Zakopcajte vodilicu za hranu (m4) ispod
glave za sjeckanje (m3).

9.3 Postavijanje glave za sjeckanje na

uredaj

- Nasuprot reduktoru (uredaj je zaustavljen i

iskljuen iz napajanja), stavite glavu za

sjeckanje (m) s cijevlju nagnutom udesno.

Gurnite glavu za sjeckanje do kraja na

reduktor (1).

Postavite cijev okomito sve dok je ne

blokirate. Glava za sjeckanje (m) ¢e se

automatski zakljuc€ati na reduktoru (I) ¢im

se ukljuci.

Stavite odvojivu plou (m2) na cijev.

- Spojite uredaj u struju.

PUSTANJE U RAD | SAVJETI:

- Pripremite cijelu koli¢inu hrane koja se
treba isjeckati. Izvadite kosti, hrskavice i
zilice.

Izrezite meso na kockice (oko 2 x 2 cm) i
stavite ih na plo¢u (m2).

Ispod glave za sjeckanje stavite posudu
opremljenu vodilicom za hranu (m4).

Da biste ukljucili uredaj, okrenite selektor
brzine (a3) u polozaj ,1“ili ,2“.

Pomocu guraca (m1) umedite meso u
cijev komadi¢ po komadi¢.

Nikada ne gurajte hranu prstima ili drugim
kuhinjskim priborom.

Kada sjeckate meso, uredaj nemojte
koristiti viSe od 15 minuta.

Uvijerite se da je meso dobro odmrznuto.

10: SPREMANJE NASTAVAKA

Vas$ multipraktik je opremljen kutijom za
spremanje (o) koja se nalazi unutar
kompleta posude (b). Tu mozete staviti
pogonsku osovinu (c), noz za sjeckanje od
nehrdajuceg celika (d), noz za mijeSanje
tijesta (e), 2 diska: za rezanje povréa (h) ili
za emulziranje (f)

11: SKRACIVANJE DULJINE KABLA
Za ugodnije koristenje ili za spremanje,
mozete skratiti duljinu kabla tako da ga
gurnete u unutrasnjost dijela s motorom (a)
kroz otvor smjesten na straznjoj strani (a4).



Ciséenje
- Iskljucite uredaj iz struje. Pritisnite prekidac nekoliko puta.
- Radi lak$eg ¢iscenja, brzo isperite Iskopcajte uredaj iz struje. Isperite

nastavke nakon njihovog koristenja.
Operite i obriSite nastavke: prikladni su za
pranje u perilici posuda, u vodi ili ispod
slavine osim kompleta glave za sjeckanje
(I+m3+m6+m7+m8) i dijela s motorom (a)
Obrisite ih pomocu vlazne spuzve.

posudu.
- Ostrice nastavaka su veoma ostre.
Rukujte njima oprezno.
Trik: Ukoliko namirnice (mrkva, narance...)
oboje Vase nastavke, istrljajte ih krpom
natopljenom u jestivo ulje, zatim ih odcistite

Nakon $to ih obriSete, jestivim uljem
namazite noz s 4 kraka (m6) i reSetke
(m7) kako biste izbjegli bilo kakav rizik od
oksidacije.

Ulijte toplu vodu u koju ste stavili nekoliko
kapljica tekuc¢eg deterdzenta u posudu za
mijesanje (i3). Zatvorite poklopac (i2)
opremljen ¢epom dozatorom (i1).

na uobicajen nadin.

Spremanje
Ne spremajte multipraktik u viaznu okolinu.

Ako Vas uredaj ne radi, sto u€initi?

Ako Va$ uredaj ne radi, provjerite:
- priklju¢ak Vaseg uredaja u struju.
- da li je svaki nastavak zaklju¢an.

prinjavanje ambalaznog materijala i uredaja

Vas$ uredaj i dalje ne radi? Obratite se
ovlastenom centru (pogledajte popis u
servisnoj knjizici).

Ambalaza sadrzi isklju¢ivo materijale koji nisu opasni po okoli$, a koji se
mogu baciti u skladu s vaze¢im odredbama o recikliranju.

Ako zelite baciti uredaj u smece, raspitajte se u nadleznoj sluzbi u Vasoj
opcini.

Elektronski ili elektricni proizvodi na kraju radnog

vijeka

Sudjelujmo u zastiti okolisa!
® Vas uredaj sadrzi mnogobrojne materijale koji se ponovo mogu
upotrijebiti ili reciklirati.
< Predajte ga u sabirno mjesto kako bi se zbrinuo.
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Vas$ uredaj mozete individualno opremiti i
kod svog uobic¢ajenog prodavaca ili ovlaste-
nog servisa nabaviti sliede¢e nastavke:

- Noz za sjeckanje od nehrdajuéeg celika

- Noz za mijeSanje

- Disk za emulziranje

- Metlica za emulziranje

- Diskovi za rezanje povréa

« C/H: grubo ribanje / rezanje

« A/D: fino ribanje / rezanje

* B/G: ribanje parmezana - krumpirov
popecak

« E: rezanje pomfrita

- Posuda za mijesanje

- Filtar za sok + gura¢

- Cjedilo za agrume

- Mlinac za zacine

- Sjeckalica

Nekoliko osnovnih recepata

Tijesto za bijeli kruh

375g brasna — 225 ml mlake vode —

1 vrecica pekarskog kvasca — 5g soli.

U posudi multipraktika opremljenoj nozem
za sjeckanje (d) ili za mijeSanije tijesta (e),
stavite brasno, sol, pekarski kvasac.
Uklju¢ite u brzinu ,2" i od prvih sekundi, kroz
cijev u poklopcu ulijte mlaku vodu. Cim se
tijesto pretvori u masu (oko 30s), iskljucite
multipraktik. Ostavite tijesto na toplom
mjestu da se digne, sve dok se ne
udvostruéi njegov volumen. Zatim ga
ponovo izmijesite i oblikujte, polozite ga na
lim za kolace kojeg ste prethodno namazali
maslacem i posipali braSnom. Pustite da se
digne jo$ jednom. Prethodno zagrijte
pecnicu na 8 (240°). Cim se kruh
udvostrugi, stavite ga u pe¢nicu u koju
stavite i ¢asu s vodom kako bi poboljsali
stvaranje korice na kruhu. Ostavite pec¢i

30 minuta.

Tijesto za pizze

150g brasna — 90ml mlake vode - 2 jusne
Zlice maslinovog ulja — 1/2 vrecice pekars-
kog kvasca - sol

U posudi multipraktika opremljenoj nozem
za sjeckanje (d) ili za mijeSanije tijesta (e),
stavite brasno, sol, pekarski kvasac.
Ukljugite u brzinu ,2" i od prvih sekundi, kroz
cijev u poklopcu ulijte mlaku vodu i
maslinovo ulje. Cim se tijesto pretvori u
masu (15 do 20s), iskljucite multipraktik.
Ostavite tijesto na toplom mjestu da se
digne, sve dok se ne udvostruéi njegov
volumen. Prethodno zagrijte pe¢nicu na 8

(240°). Tijekom tog vremena, rastegnite
tijesto i poslozite po njemu po svom ukusu:
pire od rajéica i luka, Sampinjone, Sunku,
mozzarellu, itd...Ukrasite svoju pizzu s
nekoliko in¢una i crnih maslina, posipajte
malo origana i ribanog sira gruyZre, i na sve
to, stavite nekoliko kapljica maslinovog ulja.
Stavite pizzu s zacinima na lim namaséen
maslacem i posipan brasnom. Pecite 15 do
20 min, uz nadzor.

Slano prhko tijesto

280g brasna — 140g mekog maslaca u
komadi¢ima — 70ml vode — prstohvat soli.
U posudi multipraktika opremljenoj nozem
za sjeckanje (d) ili za mijeSanje tijesta (e),
stavite brasno, sol i maslac.

Ukljucite u brzinu ,2“ nekoliko sekundi,
zatim kroz cijev u poklopcu ulijte vodu.
Ostavite raditi dok se tijesto ne pretvori u
masu (25 do 30s). Stavite mirovati na
hladnom tijekom najmanje 1h, prije nego ga
rastegnete i stavite peci s punjenjem po
izboru.

Tijesto za palacinke (u posudi (b) s
nozem za sjeckanje (d) ili za mijeSanje
tijesta (e), ili u posudu za mijesanje (i)
160g brasna — 1/3 | mlijeka — 2 jaja — 1/2
¢ajna Zzli¢icu sitne soli — 2 jusne Zlice ulja —
15 g Secera (nije obavezno) — rum, naran¢in
sok ili vanilija prema Vasem ukusu.

Sve sastojke stavite u posudu multipraktika
opremljenu nozem za sjeckanje (d).
Ukljucite uredaj u brzinu ,1“ tijekom 20s,
zatim 25s u brzinu ,2°.



Sve sastojke osim brasna stavite u posudu
za mijeSanje (i3). Ukljucite u brzinu ,2“, i
nakon nekoliko sekundi, kroz sredisnji otvor
u poklopcu posude za mijeSanje postepeno
dodajte brasno, zatim mijesajte 45s.

Kola¢ quatre-quarts

180g brasna — 180g mekog maslaca — 180g
Secera — 3 cijela jaja — 1/2 vrecice
kemijskog kvasca — 1 prstohvat soli

Sve sastojke stavite u posudu multipraktika
opremljenu noZzem za sjeckanje (d) ili za
mijeSanje tijesta (e). Ukljucite ga da radi
1min 30s brzino ,2“. Prethodno zagrijte
pecnicu na 6 (180°). Stavite pripravak u
kalup za kola¢, zatim pecite 40 do 50 min.

Kola¢ sa za¢inima

1509 brasna — 70g mekog maslaca — 70g
Secera — 3 jaja — 50ml mlijeka — 2 ¢ajne
Zlicice kemijskog kvasca — 1 €ajna Zli¢ica
cimeta — 1 ¢ajna Zli¢ica dumbira — 1 ¢ajne
Zli¢ice naribanog muskatnog orascic¢a —

1 naribana korica od naranc¢e — 1 prstohvat
papra.

Sve sastojke stavite u posudu multipraktika
opremljenu noZzem za sjeckanje (d) ili za
mijeSanje tijesta (e). Odaberite brzinu ,2“ i
pustite da uredaj radi 50s. Stavite u kalup
namasc¢en maslacem i posipan braSnom,
pecite 50 min na 6 (180°C).

Posluzite mlako ili hladno s kompotom ili
marmeladom.

Cokoladni kolaé

5 jaja, 200g Secera, 3 judne Zlice brasna,
200g rastopljenog maslaca, 200g ¢okolade,
1 vrecica kemijskog kvasca, 100ml mlijeka.
Rastopite ¢okoladu na pari s 2 jusne Zlice
vode. Dodajte maslac i mijesajte dok se
smjesa dobro ne rastopi.

U posudi multipraktika opremljenoj nozem
za sjeckanje (d) ili za mijeSanje tijesta (e),
stavite Seéer i jaja i mijeSajte brzinom ,2" 45
sekundi sve dok smjesa ne bude pjenasta.
Ne zaustavljaju¢i multipraktik, prebacite u
brzinu , 1%, kroz cijev u poklopcu dodajte
rastopljenu ¢okoladu, brasno, kvasac i
mlijeko. Kada ste stavili sve sastojke,
mijeSajte 15s brzinom ,2".

Izlijte u kalup namaséen maslacem i pecite
oko 1h, 5/6 (160°C)

Krema chantilly

200ml veoma hladnog tekuceg kiselog
vrhnja, 30g Secera u prahu.

Posuda treba biti veoma hladna, stavite je u
hladnjak na nekoliko minuta.

KORISTENI NASTAVCI:

- Disk za emulziranje (f)

Kiselo vrhnje i Secer u prahu stavite u
posudu multipraktika opremljenu diskom za
emulziranje. Odaberite brzinu ,2" i pustite
da uredaj radi 40s.

KORISTENI NASTAVCI:

- Metlica za emulziranje (g)

Kiselo vrhnje i Seéer u prahu stavite u
posudu opremljenu metlicom za
emulziranje. Odaberite brzinu ,2" i pustite
da uredaj radi oko 3 mini 30 s.

Majoneza

1 Zzumanijak, 1 ¢ajna Zli¢ica senfa, 1 ¢ajna
Zlicica octa, 1/4 litre ulja, sol, papar.
KORISTENI NASTAVCI:

- Disk za emulziranje (f)

Sve sastojke osim ulja stavite u posudu
multipraktika opremljenu diskom za
emulziranje. Stavite poklopac (b2) i
zakljuajte ga na posudu (b3).

Odaberite brzinu ,2“, pustite da uredaj radi
5's, a zatim, ne zaustavljajuc¢i multipraktik,
lagano ulijete ulje kroz cijev na poklopcu.
Kada je majoneza blijede boje, gotova je.
KORISTENI NASTAVCI:

- Metlica za emulziranje (g)

Sve sastojke osim ulja stavite u posudu
multipraktika opremljenu metlicom za
emulziranje.

Stavite poklopac (b2) i zaklju€ajte ga na
posudu (b3).

Odaberite brzinu 1%, pustite da uredaj radi
20 s i kroz cijev polako ulijevajte dio ulja, a
zatim, ne zaustavljajuc¢i multipraktik, stavite
u brzinu ,2" i ulijte preostalo ulje.

Paznja: da bi Vam majoneza uspjela,
sastojci trebaju biti sobne temperature.
Napomena: pohranite u hladnjaku i
potrosite unutar 24 sata.



Accesoriile livrate impreuna cu modelul achizitionat sunt mentionate pe eticheta de pe
fundul ambalajului.

Instructiuni de siguranta

Tnainte de a folosi aparatul pentru prima
data, cititi cu atentie instructiunile de
utilizare: o folosire neconforma cu
instructiunile de utilizare exonereaza
producatorul de orice responsabilitate.
Verificati ca tensiunea de alimentare a
aparatului dumneavoastra sa corespunda
cu cea a instalatiei dumneavoastra
electrice.

Conectarea la o tensiune
necorespunzatoare anuleaza garantia.
Aparatul este destinat utilizarii casnice in
interiorul locuintei.

Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi
folosit de catre persoane (inclusiv copii)
cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale diminuate sau de catre persoane
fara experienta sau cunostinte privind
utilizarea unor aparate asemanatoare.
Exceptie constituie cazul in care aceste
persoane sunt supravegheate de o
persoana responsabila de siguranta lor
sau au beneficiat, din partea persoanei
respective, de instructiuni prealabile
referitoare la utilizarea aparatului.

Se recomanda supravegherea copiilor,
pentru a va asigura ca acestia nu se joaca
cu aparatul.

Scoateti aparatul din priza de indata ce
nu-I mai folositi (chiar si in cazul
intreruperilor de curent) si cand il curatati.
Nu utilizati aparatul daca nu functioneaza
corect sau daca a fost deteriorat. In acest
caz, adresati-va unui centru autorizat (vezi
lista din manualul service).

Orice interventie, alta decat curatarea si
intretinerea obisnuita efectuata de catre
client, trebuie 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 atarne in
asa fel, incat sa fie la indemana copiilor.
Cablul de alimentare nu trebuie sa fie
niciodata in apropierea suprafetelor calde
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ale aparatului sau in contact cu acestea,
aproape de o sursa de caldura sau de
margini ascutite.

Nu utilizati aparatul in cazul in care cablul
de alimentare sau fisa sunt deteriorate.
Pentru a evita orice pericol, inlocuiti-le, in
mod obligatoriu, la un centru autorizat
(vezi lista din manualul service).

Pentru siguranta dumneavoastra, nu
utilizati decat accesorii si piese de schimb
corespunzatoare aparatului
dumneavoastra, vandute in centre
autorizate.

Utilizati intotdeauna impingatoarele pentru
a introduce alimentele n tuburile de
alimentare, niciodata degetele, o furculita,
o lingura, un cutit sau orice alt obiect.
Manipulati cu atentie cutitul de tocare,
cutitul vasului de mixare, al ragnitei de
ierburi aromate si discurile taietorului de
legume: acestea sunt foarte ascutite. Este
obligatoriu sa indepartati cutitul de tocare
(d) tinand de dispozitivul sau de antrenare
(c) inainte de a goli continutul vasului.

Nu utilizati aparatul daca este gol.

Utilizati intotdeauna vasul de mixare (i3)
impreuna cu capacul sau (i2).

Nu atingeti niciodata piesele in miscare;
asteptati oprirea completa inainte de a
indeparta accesoriile.

Nu utilizati accesoriile ca recipient (pentru
congelare, gatit sau sterilizare la cald).
Nu puneti accesoriile intr-un cuptor cu
microunde.

Nu utilizati niciodata pisalogul (i4) fara
capacul vasului de mixare (i2), deoarece
exista riscul atingerii lamelor.

Nu lasati sa atarne deasupra vasului si a
accesoriilor in functiune parul lung,
esarfele, cravatele etc.



Descrierea

a Bloc motor

al lesire lenta bloc motor

a2 lesire rapida bloc motor

a3 Selector de viteze: pozitia ,Pulse”
(functionare intermitentd) — ,0” — ,1”
— ”2“

Locas pentru depozitarea cablului.
b  Ansamblul vasului de tocare

b1 impingator dozator

b2 Capac cu tub de alimentare

b3 Vas

c Dispozitiv de antrenare

d Cutit de tocare din inox

e Cutit pentru framantare (in functie

de model)

f Disc de emulsionare (in functie de
model)

g Tel de emulsionare (in functie de
model)

g1 Inel superior al dispozitivului de
antrenare

g2 Reductor al dispozitivului de antrenare

g3 Dispozitiv de antrenare

g4 Tel

h  Discuri pentru taiat legume

C/H Razuire in bucati mari sau taiere in felii
groase

A/D Razuire fina sau taiere in felii subtiri (in
functie de model)

B/G Taiere fasii sau razuire parmezan —
Reibekuchen (in functie de model)

E Taiere cartofi pai (in functie de model)

i Vas de mixare (in functie de model)

i1-1 Capac de dozare gradat

i2-1 Capac cu filtru

i3 Vas de mixare

i4 Pisalog

i5  Filtru de suc

SAU

i1-2 Capac de dozare

i2-2 Capac

i3 Vas de mixare

j  Storcator de citrice (in functie de

model)

j1  Con

j2  Cos-filtru

j3  Dispozitiv de antrenare a storcatorului
de citrice

k Rasnita pentru ierburi aromate (in
functie de model)

k1 Capac

k2 Vas pentru ierburi aromate

I Reductor pentru capul de tocare (in
functie de model)

m Capul tocatorului (in functie de

model)

impingétor

Tava detasabila

Corp

Piesa de ghidare alimente

m5 Melc

m6 Cutit cu 4 brate

m7* Site
m7-1 Sité cu gauri mici: tocare fina
m7-2 Sita cu gauri mari: tocare in

bucati mari

m8 Piulitd

n Spatula

o Cutie de depozitare

m1
m2
m3
m4

Punerea in functiune

- Inaintea primei utilizari, spalati toate
piesele accesoriilor cu apa calda cu
detergent. Clatiti si uscati.

- Asezati blocul motor (a) pe o suprafata
plana, curata si uscata.

- Introduceti aparatul in priza.

- ,Pulse” (functionare intermitenta): rotiti
butonul (a3) in pozitia ,Pulse” prin
impulsuri succesive pentru un control mai
bun al anumitor preparari.

- Functionare continua: rotiti butonul (a3) in
pozitia ,1” sau ,,2".

- Oprire: rotiti butonul (a3) in pozitia ,0”.

Numerotarea paragrafelor corespunde

cu numerotarea ilustratiilor incadrate.

1: MONTAREA VASULUI DE TOCARE $I
A CAPACULUI

ACCESORII UTILIZATE

- Ansamblul vasului (b)
MONTAREAACCESORIILOR



- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a), cu
manerul vasului pozitionat usor in dreapta
selectorului de viteze (a3).

- Blocati vasul rotindu-Il inspre dreapta.

- Pozitionati accesoriul ales in acesta.

- Asezati capacul (b2) pe vas. Blocati-I
rotindu-I inspre dreapta in manerul
vasului.

Este imperativ sa blocati vasul (b3) pe

blocul motor (a) inainte de a bloca

capacul (b2).

2: INDEPARTAREA VASULUI DE

TOCARE $I A CAPACULUI

- Deblocati capacul (b2) rotindu-I in sensul
acelor de ceasornic, pentru a-l elibera din
manerul vasului. in acel moment, il veti
putea ridica si indeparta.

- Deblocati vasul rotindu-I tot in sensul
acelor de ceasornic.

- Doar in acest moment il veti putea ridica
si indeparta de pe blocul motor.

3: TOCAREA/AMESTECAREA/

FRAMANTAREA/MIXAREA

3.1 TOCAREA

ACCESORII UTILIZATE:

- Vas (b3)

- Dispozitiv de antrenare (c)

- Cutit de tocare din inox (d)

MONTAREA ACCESORIILOR:

- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si
blocati- pe soclu.

- Glisati cutitul de tocare (d) pe dispozitivul
de antrenare (c) si pozitionati intregul pe
iesirea blocului motor (a1).

- Puneti ingredientele in vas.

- Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas
(b3).

PORNIREA APARATULUI SI

RECOMANDARI:

- Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia
42" pentru a porni aparatul sau, pentru un
control mai bun al tocarii, alegeti pozitia
Lpulse”.

Puteti toca pana la 300 g de alimente,

precum:

. carne cruda sau preparata (dezosata, fara
nervuri si taiata cubulete).

. peste crud sau preparat (fara piele si fara
oase).

. produse dure: branza, fructe uscate,
anumite legume (morcovi, telina etc.).

. produse moi: anumite legume (ceapa,
spanac efc.).

3.2 FRAMANTAREA/AMESTECAREA

ACCESORII UTILIZATE:

- Vas (b3)

- Dispozitiv de antrenare (c)

- Cutit de tocare (d) sau cutit pentru
framantare (e) (in functie de model)

MONTAREA ACCESORIILOR:

- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si
blocati-l pe soclu.

- Glisati cutitul de tocare (d) sau cutitul
pentru framantare (e) pe dispozitivul de
antrenare (c) si pozitionati intregul pe
iesirea blocului motor (a1).

- Puneti ingredientele in vas.

- Puneti capacul (b2) si blocati-I pe vas
(b3).

PORNIREA APARATULUI SI

RECOMANDARI:

- Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia
,2" pentru a porni aparatul.

Puteti framanta pana la:

- 600 g de aluat greu, precum: aluat pentru
paine alba, aluat pentru tarta etc. in 30 de
secunde.

- 500 g de aluat pentru paini speciale,
precum: paine de secara, paine integrala,
paine cu cereale etc. in 30 de secunde.

Puteti amesteca pana la:

- 600 g de aluat usor, precum: biscuiti,
chec, prajituri cu iaurt etc. intre 1 minut si
30 de secunde si 2 minute.

De asemenea, puteti amesteca pana la

0,5 litri de aluat de clatite, gofre etc.

intr-un interval cuprins intre 1 minut si

1 minut si 30 de secunde.

MIXAREA

- Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia
2 pentru a porni aparatul.

Puteti mixa pana la 0,5 litru de ciorba,
supa, compot in 20 de secunde.

4: RAZUIREA/TAIEREA

ACCESORII UTILIZATE:

- Vas (b3).

- Dispozitiv de antrenare (c).

- Disc pentru taiat legume (h) (in functie de
model).

MONTAREAACCESORIILOR:



- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si
blocati-I.

- Blocati discul pentru taiat legume pe
dispozitivul de antrenare (c), apoi
pozitionati intregul pe iesirea blocului
motor (a1).

- Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas
(b3).

PORNIREA APARATULUI SI

RECOMANDARI:

- Introduceti alimentele in tubul de
alimentare al capacului cu ajutorul
impingatorului (b1).

- Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia
,1” pentru a taia sau in pozitia ,2” pentru a
razui.

Puteti prepara cu ajutorul discurilor pentru

taiat legume:

. razuire in bucati mari (C) / razuire fina (A):
radacina de telina, cartofi, morcovi,
branza etc.

. taiere felii groase (H) / taiere felii subtiri
(D): cartofi, ceapa, castraveti, sfecla,
mere, morcovi, varza etc.

. taiere cartofi pai (E): cartofi pai

. reibekuchen (G): parmezan, cartofi etc.

. taiere fasii (B): ciocolata

5: EMULSIONAREA/BATEREA/BATEREA

SPUMA

ACCESORII UTILIZATE:

- Vas (b3).

si, in functie de model,

- Tel de emulsionare sau disc de
emulsionare (f) cu dispozitivul sdu de
antrenare (c).

5.1 MONTAREAACCESORIILOR CU DISC

DE EMULSIONARE:

- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si
blocati- pe soclu.

- Glisati discul de emulsionare (f) in sensul

corespunzator, in modul indicat in figura

5.1, si blocati-I pe dispozitivul de

antrenare (c), apoi pozitionati totul pe

iesirea blocului motor (a1).

Puneti ingredientele in vas.

- Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas
(b3).

5.2 MONTAREAACCESORIILOR CU TEL

DE EMULSIONARE:

- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si

blocati-l pe soclu.

- Asezati inelul superior (g1) pe reductor

(92) si dispozitivul de antrenare (g3) din

interiorul acestuia din urma. Axul metalic

al dispozitivului de antrenare (g3) trebuie
sa iasa prin centrul inelului (g1).

Asezati telul (g4) pe dispozitivul de

antrenare (g2) blocandu-I pe proeminente

si asezati totul pe iesirea blocului motor

(a1).

- Puneti ingredientele in vas.

Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas

(b3).

PORNIREA APARATULUI SI

RECOMANDARI:

- Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia
,1” sau ,2” pentru a porni aparatul.

Puteti prepara: maioneza, maioneza cu us-

turoi, sosuri, spuma din albus de ou (1 pana

la 6 albusuri), frisca, crema chantilly

(maximum 0,2 litri).

- Nu utilizati niciodata aceste accesorii
pentru a framanta aluaturi grele (aluaturi
pentru paine etc.) sau pentru a amesteca
aluaturi usoare (biscuiti, checuri etc.).

6 : OMOGENIZAREA/AMESTECAREA/

MIXAREA FOARTE FINA

6.1 ACCESORII UTILIZATE:

- Ansamblul vasului de mixare (i) (in functie
de model).

MONTAREA ACCESORIILOR:

Puneti ingredientele in vasul de mixare

(i3) fara a depasi nivelul maxim de 1 L.

- Asezati capacul (i2) echipat cu capacul de
dozare (i1) si blocati-I rotindu-I in sensul
acelor de ceasornic.

- Pozitionati vasul de mixare asamblat (i) pe
blocul motor (a), cu manerul in dreptul
selectorului de viteza.

- Asteptati oprirea completa a robotului
fnainte de a indeparta vasul de mixare de
pe blocul motor.

PORNIREA APARATULUI SI

RECOMANDARI:

- 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.

- Nu umpleti niciodata vasul de mixare cu
un lichid fierbinte.



Utilizati intotdeauna vasul de mixare

fmpreuna cu capacul sau.

Nu utilizati niciodata vasul de mixare cu

produse uscate (alune, migdale, arahide

etc.).

De fiecare data, turnati intai ingredientele

lichide in vas, inainte de a adauga

ingredientele solide, fara a depasi nivelul
maxim indicat:

1 L pentru amestecurile dense.

- 0,8 L pentru amestecurile lichide.

Pentru a adauga ingrediente in timpul

amestecarii, indepartati capacul de

dozare (i1) al capacului si turnati
ingredientele prin orificiul de umplere.

Recomandari:

- In timpul amestecarii, daca ingredientele
raman lipite de peretii vasului, opriti
aparatul si scoateti-l din priza. indepértati
ansamblul vasului de mixare de pe corpul
aparatului. Cu ajutorul spatulei (n),
indepartati preparatul de pe pereti, astfel
incat sa cada pe lama. Nu introduceti
niciodata mainile sau degetele in vas sau
n apropierea lamei.

Puteti:

- prepara ciorbe mixate fin, supe-crema,
creme, compoturi, milkshake-uri, cocteiluri

- amesteca toate aluaturile lichide (pentru
clatite, gogosi, tarte de fructe, turte).

6.2 Pentru a prepara lapte de soia, sucuri

de fructe, cocteiluri fard samburi sau piele,

puteti utiliza filtrul pentru suc (i5).

Pentru aceasta, asezati filtrul in vasul de

mixare (i3), cu sitele metalice in jos, asigu-

randu-va ca pozitionati fantele filtrului pe
nervurile interioare ale vasului.

- Asezati capacul (i2-1) pe vasul de mixare
pentru a fixa filtrul.

- Introduceti alimentele sau lichidele in filtru
prin deschiderea capacului de dozare
(i1-1). Puneti capacul de dozare si rotiti
selectorul (a3) in pozitia ,1” sau ,2” sau
dati cateva impulsuri inspre pozitia
LPulse”.

Recomandare: Pentru sucurile de morcovi

sau de mere, taiati fructele in cubulete si

adaugati o doza de apa.

- Pisalogul (i4) permite omogenizarea si

tasarea preparatelor dumneavoastra (in

special cele mai dense) in vasul de

mixare. Pentru aceasta, introduceti
pisalogul prin orificiul central al capacului
vasului de mixare (i2). Tn timpul
functionarii, impingeti alimentele inspre
lame cu ajutorul pisalogului.
ATENTIE: Nu utilizati niciodata pisalogul
(i4) fara capac (i2), deoarece exista riscul
atingerii lamelor. Nu utilizati pisalogul cu
un alt accesoriu.
Veti putea varsa direct preparatele lichide,
fara a indeparta capacul, (i2-1) prin filtrul
integrat in capac.
Pentru aceasta, rotiti capacul in pozitia de
filtrare (fig. 6-2).

7: STOARCEREA CITRICELOR

ACCESORII UTILIZATE:

- Vas (b3)

- Ansamblul pentru stoarcerea citricelor (j)
(in functie de model)

MONTAREA ACCESORIILOR:

- Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si

blocati-I.

Glisati dispozitivul de antrenare (j3) pe

iesirea blocului motor (a1).

- Asezati cosul filtru (j2) pe vas si blocati-I

rotindu-| spre dreapta.

Asezati conul (j1) pe tubul de alimentare

al cosului (j2).

Pentru a indeparta ansamblul pentru

stoarcerea citricelor: deblocati cosul (j2)

apoi vasul si veti putea indeparta atunci

ansamblul blocului motor.

PORNIREA APARATULUI SI

RECOMANDARI:

- Pozitionati o jumatate de fruct pe con (j1).

- Tinand fructul, rotiti selectorul de viteza
(a3) in pozitia ,1” pentru a porni aparatul.

- Puteti obtine pana la 0,6 L de suc de
citrice fara a goli vasul.

- Atentie: trebuie sa clatiti cosul filtru (j2) la
fiecare 0,2 L.

8: TOCAREA FOARTE FINA A UNOR

CANTITATI MICI

ACCESORII UTILIZATE:

- Ansamblu pentru ierburi aromate (k) (in
functie de model).

MONTAREA ACCESORIILOR:

- Puneti ingredientele in vasul pentru
macinarea ierburilor aromate (k2).



- Asezati capacul (k1) pe vasul pentru
macinarea ierburilor aromate (k2) si
blocati-I rotindu-I in sensul acelor de
ceasornic.

- Asezati ansamblul pe blocul motor (a).

PORNIREA APARATULUI SI

RECOMANDARI:

- Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia
,2” pentru a porni aparatul si mentineti
accesoriul pentru macinarea ierburilor
aromate pe blocul motor in timpul
functionarii.

Puteti utiliza pozitia ,Pulse” pentru un

control mai bun al amestecarii.

Cu rasnita pentru ierburi aromate (k), puteti:

. Macina in cateva secunde: caise uscate,
smochine uscate, prune uscate fara
samburi:

Cantitate / Timp maxim: 80 g / 5 sec.

9: CAPUL DE TOCARE

ACCESORII UTILIZATE:

Ansamblu reductor (I) si cap de tocare (m)

(in functie de model).

MONTAREA ACCESORIILOR:

9.1 Montarea reductorului pe robot

- Asezati reductorul (I) pe blocul motor (a)
pozitionand reperele reductorului si ale
blocului motor (a) fata in fata. Blocati-|
rotindu-I inspre dreapta.

9.2 Asamblarea capului de focat

- Apucati corpul (m3) tinand tubul de

alimentare si asezati deschiderea mai

mare in sus. Apoi, introduceti melcul (m5)

(intai axul lung) in corp (m3).

Introduceti cutitul (m6) pe axul scurt,

pozitionand muchiile ascutite inspre

exterior.

Puneti sita aleasa (m7-1 sau m7-2) pe

cutit potrivind partile proeminente cu

canelurile capului (m3).

Tnsurubati piulita (m8) pe corp (m3) in

sensul acelor de ceasornic, fara a o bloca

nsa.

Verificati montarea. Axul nu trebuie sa

aiba joc si nici nu trebuie sa se invarta in

jurul propriei axe. In caz contrar, reluati

operatiile anterioare.

Fixati piesa de ghidare a alimentelor (m4)

sub capul de tocare (m3).

9.3 Montarea capului de tocare pe aparat

- Cu fata spre reductor (cu aparatul oprit si

scos din priza), tineti capul de tocare (m)

inclinat inspre dreapta. impingeti capul de

tocare pe reductor pana in capat (I).

Readuceti tubul de alimentare in pozitie

verticala pana se blocheaza. Capul de

tocare (m) se va bloca automat pe
reductor (I) din momentul in care este pus

n functiune.

- Asezati tava detasabila (m2) pe tubul de

alimentare.

Introduceti aparatul in priza

PORNIREA APARATULUI SI

RECOMANDARI:

Pregatiti intreaga cantitate de alimente

care urmeaza sé fie tocate. indepartati

oasele, cartilajele si tendoanele.

- Taiati carnea in bucati (de aproximativ 2 x

2 cm) si asezati bucatile pe tava (m2).

Asezati un recipient sub capul de tocare

echipat cu piesa de ghidare a alimentelor

(m4).

Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia

,1” sau ,2” pentru a porni aparatul.

- Introduceti carnea in tubul de alimentare
bucata cu bucata, cu ajutorul
fmpingatorului (m1).

- Nu impingeti niciodata alimentele cu
degetele sau cu un alt obiect.

Nu utilizati aparatul mai mult de 15 minute
cand tocati carne.

- Carnea trebuie sa fie complet
decongelata.

10: DEPOZITAREA ACCESORIILOR
Robotul dumneavoastra este echipat cu o
cutie de depozitare (0), care se aseaza in
interiorul ansamblului vas (b). Puteti plasa
acolo dispozitivul de antrenare (c), cutitul de
tocare din inox (d), cutitul pentru framantare
(e), 2 discuri: pentru taiat legume (h) sau de
emulsionare (f)

11: AJUSTAREA LUNGIMII CABLULUI
Pentru o utilizare mai confortabila sau o
depozitare usoara, puteti reduce lungimea
cablului introducandu-l in interiorul blocului
motor (a) prin deschiderea situata in partea
din spate (a4).



- Scoateti aparatul din priza.

- Pentru o curatare mai usoara, clatiti
accesoriile imediat dupa utilizare.

- Spalati si stergeti accesoriile: acestea pot
fi spalate in masina de spalat vase sau
sub un jet de apa, cu exceptia
ansamblului care formeaza capul de
tocare (I+m3+m6+m7+m8) si blocului
motor (a).

Stergeti-le pe acestea din urma cu un
burete umed.

- Odata sterse, aplicati ulei alimentar pe
cutitul cu 4 brate (m6) si site (m7), pentru

a evita orice risc de oxidare.

- Turnati apa calda cu cateva picaturi de
detergent lichid in vasul de mixare (i3).
inchide i capacul (i2) echipat cu un capac
de dozare (i1). Dati cateva impulsuri.
Scoateti aparatul din priza. Clatiti vasul.

- Lamele accesoriilor sunt foarte
ascutite. Manipulati-le cu grija.

Sfat: in cazul colorarii accesoriilor de la
alimente (morcovi, portocale etc.),
frecati-le cu o carpa imbibata in ulei
alimentar, apoi curatati-le normal.

Depozitarea
Nu depozitati robotul intr-un mediu umed.

Ce faceti in cazul in care aparatul nu functioneaza?

Daca aparatul nu functioneaza, verificati:
- conectarea aparatului dumneavoastra.
- blocarea fiecarui accesoriu.

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.

Ambalajul contine exclusiv materiale care nu prezinta niciun pericol pentru

mediul inconjurator, putand fi aruncate conform dispozitiilor in vigoare

privind reciclarea.
Pentru eliminarea aparatului, solicitati informatii de la un centru de service
corespunzator din localitatea dumneavoastra.

Produsele electronice sau electrice aflate la sfarsitul

ciclului de viata

Sa participam la protectia mediului inconjurator!
® Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale valorificabile

sau reciclabile.

< Predati-l la un punct de colectare a deseurilor, pentru a fi procesat in

mod corespunzator.

Puteti sa personalizati aparatul dumnea-

voastra si sa va procurati, de la distribuitorul
dumneavoastra obisnuit sau de la un centru

de service autorizat, urmatoarele accesorii:
- Cutit de tocare din inox

- Cutit pentru framantare

- Disc de emulsionare

- Tel de emulsionare

- Discuri pentru taiat legume

+ C/H: Razuire in bucati mari / taiere in felii
groase

» A/D: Razuire fina / Taiere fina

* B/G: Taiere fasii / parmezan -
Reibekuchen



« E: Taiere cartofi pai
- Vas de mixare
- Filtru de suc + pisalog

- Storcator de citrice
- Rasnita pentru ierburi aromate
- Tocator

Cateva retete de baza

Aluat de paine alba

375 g de faina — 225 ml de apa calduta — 1
pliculet de drojdie de brutarie — 5 g de sare.
Puneti faina, sarea si drojdia de brutarie in
vasul robotului echipat cu un cutit de tocare
(d) sau pentru framantare (e).

Utilizati aparatul la viteza ,2” si, din primele
secunde, varsati apa calduta prin tubul de
alimentare de pe capac. Opriti robotul de in-
data ce aluatul formeaza un bulgare (aproxi-
mativ 30 de secunde). Lasati aluatul sa
dospeasca intr-un loc cald pana cand volu-
mul aluatului se dubleaza. Apoi, framantati
aluatul din nou, pentru a-i da forma, si
asezati-l in tava de copt unsa cu unt si
presarata cu faina. Lasati aluatul sa dos-
peasca inca o data. Preincalziti cuptorul cu
termostatul in pozitia 8 (240°). De indata ce
volumul s-a dublat, introduceti aluatul in
cuptor impreuna cu un pahar plin cu apa,
pentru a favoriza formarea unei cruste pe
paine. Lasati la copt timp de 30 de minute.

Aluat pentru pizza

150 g de faina — 90 ml de apa calduta —

2 linguri de ulei de masline — 1/2 pliculet de
drojdie de brutarie — sare

Puneti faina, sarea si drojdia de brutarie in
vasul robotului echipat cu un cutit de tocare
(d) sau pentru framantare (e).

Utilizati aparatul la viteza ,2” si, din primele
secunde, varsati apa calduta si uleiul de
masline prin tubul de alimentare de pe
capac. Opriti robotul de indata ce aluatul
formeaza un bulgare (15-20 de secunde).
Lasati aluatul sa dospeasca intr-un loc cald
pana cand volumul aluatului se dubleaza.
Preincalziti cuptorul cu termostatul in pozitia
8 (240°). In acest timp, intindeti aluatul si
ornati-l dupa gust: sos de tomate si ceapa,
ciuperci, sunca, 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 ornata in tava de
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copt unsa cu unt si presarata cu faina.
Introduceti-o n cuptor timp de 15-20 de
minute, supraveghind coacerea.

Aluat de tarta

280 g de faina — 140 g de unt moale in
bucatele — 70 ml de apa — un varf de cutit
de sare.

Puneti faina, sarea si untul in vasul robotului
echipat cu un cutit de tocare (d) sau pentru
framantare (e).

Utilizati aparatul la viteza ,2” timp de cateva
secunde, apoi varsati apa prin tubul de ali-
mentare de pe capac. Lasati aparatul sa
functioneze pana cand aluatul formeaza un
bulgare (25-30 de secunde). Lasati sa stea
la rece timp de cel putin 1 ora inainte de a-l
intinde si de a-l coace cu garnitura dorita.

Aluat de clatite (in vasul (b) cu cutit de
tocare (d) sau pentru framantare (e), sau
in vasul de mixare (i))

160 g de faina — 1/3 | de lapte — 2 oua —

1/2 lingurita de sare fina — 2 linguri de

ulei — 15 g de zahar (facultativ) — rom, floare
de portocal sau vanilie (dupa gust).
Introduceti toate ingredientele in vasul robo-
tului echipat cu cutit de tocare (d). 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
faina, in vasul de mixare (i3). Lasati apara-
tul sa functioneze la viteza ,2” si, dupa ca-
teva secunde, adaugati faina treptat prin
orificiul central de pe capacul vasului de
mixare, apoi amestecati timp de 45 de
secunde.

Chec

180 g de faina — 180 g de unt moale — 180 g
de zahar - 3 oua intregi — 1/2 pliculet de praf
de copt — 1 varf de cutit de sare

Introduceti toate ingredientele in vasul robo-
tului echipat cu cutit de tocare (d) sau pen-



tru framantare (e). Lasati aparatul sa
functioneze la viteza ,2” timp de 1 minut si
30 de secunde. Preincalziti cuptorul cu
termostatul in pozitia 6 (180°). Introduceti
preparatul intr-o forma pentru chec, apoi
coaceti-l timp de 40-50 de minute.

Prajitura cu mirodenii

150 g de faina — 70 g de unt— 70 g de
zahar — 3 oua — 50 ml de lapte — 2 lingurite
de praf de copt — 1 lingurita de scortisoara —
1 lingurita de ghimbir — 1 lingurita de
nucsoara razuitd — 1 coaja de portocala
razuita — 1 varf de cutit de piper.

Introduceti toate ingredientele in vasul robo-
tului echipat cu cutit de tocare (d) sau pen-
tru framantare (e). Selectati viteza ,2” si
|asati aparatul sa functioneze la aceasta vi-
teza timp de 50 de secunde. Puneti prepa-
ratul intr-o forma unsa cu unt si presarata
cu faina, si tineti-l la copt timp de 50 de
minute cu termostatul in pozitia 6 (180°C).
A se servi caldut sau rece, cu compot sau
marmelada.

Préjitura cu ciocolata

5 oua, 200 g de zahar, 3 linguri de faina,
200 g de unt topit, 200 g de ciocolata,

1 pliculet de praf de copt, 100 ml de lapte.
Topiti ciocolata intr-o bain-marie cu 2 linguri
de apa. Adaugati unt si agitati pana cand
amestecul se topeste complet.

Puneti zaharul si ouale in vasul echipat cu
cutitul de tocare (d) sau pentru framantare
(e) si lasati aparatul sa functioneze la viteza
,2” timp de 45 de secunde pentru ca ames-
tecul sa devina spumos. Fara a opri robotul,
trecand in viteza ,1”, adaugati prin tubul de
alimentare de pe capac ciocolata topita,
faina, praful de copt si laptele. Dupa introdu-
cerea tuturor ingredientelor, lasati aparatul
sa functioneze timp de 15 secunde in viteza
2"

Varsati preparatul intr-o forma unsa cu unt
si lasati-l la copt timp de aproximativ 1 ora
cu termostatul in pozitia 5/6 (160°C).

Crema Chantilly

200 ml de frigca lichida foarte rece, 30 g de
zahar pudra.

Vasul trebuie sa fie rece; puneti-l in frigider

timp de cateva minute.

ACCESORII UTILIZATE:

- Disc de emulsionare (f).

Puneti frigca lichida si zaharul pudra in
vasul echipat cu discul de emulsionare.
Selectati viteza ,2” si lasati aparatul sa
functioneze la aceasta viteza timp de
40 de secunde.

ACCESORII UTILIZATE:

- Tel de emulsionare (g)

Puneti frigca lichida si zaharul pudra in
vasul echipat cu telul de emulsionare.
Selectati viteza ,2” si lasati aparatul sa
functioneze la aceasta viteza timp de
3 minute si 30 de secunde.

Maioneza

1 galbenus de ou, 1 linguritd de mustar,

1 lingurita de otet, 1/4 de litru de ulei, sare,
piper.

ACCESORII UTILIZATE:

- Disc de emulsionare (f).

Puneti toate ingredientele, mai putin uleiul,
in vasul robotului echipat cu discul de
emulsionare. Puneti capacul (b2) si blocati-I
pe vas (b3).

Selectati viteza ,2”, |asati aparatul sa
functioneze la aceasta viteza timp de

5 secunde, apoi opriti robotul, varsati uleiul
foarte incet prin tubul de alimentare de pe
capac. Cand maioneza este gata, culoarea
sa devine mai deschisa.

ACCESORII UTILIZATE:

- Tel de emulsionare (g)

Puneti toate ingredientele, mai putin uleiul,
in vasul robotului echipat cu telul de
emulsionare.

Puneti capacul (b2) si blocati-l pe vas (b3).
Selectati viteza ,1” si lasati aparatul sa
functioneze la aceasta viteza timp de 20 de
secunde, turnand incet o parte din ulei prin
tubul de alimentare apoi, fara a opri robotul,
treceti la viteza ,2” si turnati uleiul ramas.
Atentie: pentru a prepara maioneza,
ingredientele trebuie sa fie la temperatura
camerei.

Observatie: a se pastra in frigider si a se
consuma in decurs de 24 de ore.



MpucTaBknTe, KOUTO CE NPOoAaBaT B KOMMIEKT CbC 3aKyrneHus OT BaC Mogen, ca
npeancTtaBeHU Ha eTukeTa B ropHaTa 4acT Ha onakoBKaTta.

CbBeTu 3a 6e3onacHocCT

- MNpean pa nycHeTe ypeaa 3a MbpPBY MbT,
npoyeTeTe BHUMATENHO PbKOBOACTBOTO
3a ynotpeba: Npon3BoaUTENST HE HOCK
HWKakBa OTrOBOPHOCT Mpw yrnoTpeba He
no npegHasHaveHve.
MpoBepeTe Aanv 3axpaHBaHeTo Ha
ypena oTroBopsi Ha enekTpuyeckaTa Bu
Mpexa.
Mpu HenpaBuNHO 3axpaHBaHe
rapaHuusaTa ce o6escunsa. To3u ypes,
€ npefHasHaveH 3a AomallHa ynotpeba
Ha 3aKpuTO.
YpensTt He e NpeaBuaeH aa obvae
M3MNon3BaH OT iMua (BKJIIOYUTENTHO OT
[eua), Ynmto GuUsnyeckn, CETUBHU NN
YMCTBEHW CNOCOBHOCTM Ca OrpaHnyeHn,
vy nuua 6e3 onuT 1 3HaHWS OCBEH ako
OTroBOPHO 3a TsiXxHaTa 6e3onacHocT
nvue Habnopasa v fjasa
npeaBapuTeNHU ykazaHus OTHOCHO
nosi3BaHeTo Ha ypena.
- HarnexpawnTte peuara, 3a na ce ypepuTte,
4ye He UrpasaT c ypega.
M3knoyBariTe ypeaa oT 3axpaHBaHeTO,
KoraTo npuksioynTe paboTa c Hero
(mopwv Npu cnvpaHe Ha Toka), KakTo 1
npu NOYNCTBaHe.
He nanonseaiite ypena, ako He paboTu
HOpPMasiHO 1nu e nospeneH. B To3n
cnyyaii ce 06bpHeTE KbM 04006PEH
CepBU3 (BMXTE CNMCHKa B KHUXKaTa 3a
CepBM3HO 0OCyXBaHe).
BcsikakBu nonpasku/noaapbxka, ¢
M3KJIIOYEHNE HA NOYNCTBAHE 1 obuyaiiHa
noaapbXka OT CTpaHa Ha KJIMEeHTa,
TpsibBa Aa ce N3BbPLLBAT B OTOPU3NpPaH
CepBU3 (BMXTE CNMCHKa B KHUXKaTa 3a
CEepBM3HO 0OCYXBaHe).
He nocraesinTe ypena, 3axpaHBalims
kaben v wencena BbB BoAa UK B Apyra
TEYHOCT.
He 3akayaiiTe 3axpaHBalims kaben Ha
MSCTO, KbAETO MOXe Aa 6bae AoCTUrHaT
oT Aeua.
- BaxpaHBawmsaT kaben Hukora He Tpsibea
na 6bae B 6130CT MK Ja [oKocBa
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ropeLuyTe 4acTu Ha ypena, aa obae [0
MN3TOYHWK Ha TOMINHA UAN BbPXY OCTbP
pbo.

He na3nonaesaiite ypena npu HenanpaseH
3axpaHBall, kaben nnu wencen. 3a na
n3berHeTe BCAKakBy pUckose, Te TpsioBa
3a4bMKUTENHO Ja 6bJaT CMEHSIHU B
0TOpM3NPaH CePBU3 (BMXTE CNMCHKA B
KHMXKaTa 3a CepBU3HO 06CyXBaHe).
3a Bawwara 6e30nacHOCT 13non3BanTe
€AMHCTBEHO akcecoapw 1 OpUrMHANTHN
NpuCTaBkuW, NpefHasHa4yeHn 3a To3un
ypen, KOUTO MOXeTe ia HamepuTe B
OTOPM3NPaH LIEHTbP 3a CEPBU3HO
obcnyxeaHe.

BuHaru nanonasaiite 6ytanara, 3a aa
HacouBaTe NPOAYKTUTE BbB byHUUTE.
Huikora He GbpkaiiTe ¢ NPbLCTH, BUANLA,
NbXNLA, HOX WY KakbBTO U Aa € ApYr
npeamer.

Bbaerte BHUMaTenHu, korato 6opasuTe C
HOXa 3a MeJleHe, HoXa Ha KynaTta-
MUKCEp, Ha MeNIHMYKaTa 3a KyJIMHapHu
GUIKM 1 C ANCKOBETE 3a psidaHe Ha
3e/IeHYyLM - Te Ca U3KIIOYUTENHO OCTPU.
3aabaxuTenHo Tpsbea fa u3BaauTte
HOXa 3a MeneHe (d), kaTo ro xBaHeTe 3a
3aaBvkBaLLms Ban (c), npeav oa
n3BaguTe CMecTa oT KynaTa.

He ocTagsiiTe ypena na paboTv NnpaseH.
Mpu ynoTtpeba Ha kaHaTa-mukcep (i3)
BMHaru noctaesiite kanaka (i2).

Huikora He gokocBanTe apuxelmTe ce
Yyactu. N3uakanTe okoH4aTeIHOTO
cnvpaHe Ha ypeaa, npeav fa u3saaute
npucTaBkuTe.

He na3nonaeante NpucTaBkUTE KaTo
06WKHOBEH CbA, (32 3aMpassBaHe, 3a
neyeHe v 3a TOMIMHHA
cTepunnsaums).

He nocrassanTe npucTaBkuTe B
MWKPOBBLIHOBA PypHa.

Huvikora He n3nonseanTe NnpucTaekara 3a
HaTuckaHe (i4) 6e3 kanaka Ha
KaHaTa-mukeep (i2), 3aW,0T0 B MPOTUBEH
cny4ali Moxe Aa IoKoCHe ocTpueTara.



- He ponyckaiite npu paboTeLy ypea Haa
KynaTta 1 NpucTaBk1Te Oa BUCAT KOCK,

LIanoBse, BPaToBPb3KM U Ap.

a  MoTopeH 6510k

al baBeH 3a4BuMXBaLl, MEXaHU3bM Ha
MOTOPHUS BNOK

a2 Bbp3 3a4BUXKBALL, MEXaHN3BM Ha
MOTOPHUS BNOK

a3 Perynatop Ha CKOpOCTTa: No3nLms
»Pulse“ (paboTa Ha uHTepsanu) — ,0“
-, 14=2¢

a4 OtpeneHuve 3a npubupaHe Ha kabena.

b KomnnekT Kyna c npuctaeka 3a
meneHe

b1 Bytano c gosaTtop

b2 Kanak ¢ ¢pyHus

b3 Kyna

¢ 3apsuxeaw Ban

d WHoKCOB HOX 3a MeneHe

e Hox 3ameceHe (B 3aBUCMMOCT OT
Mopena)

f [Auck 3a emynrupaHe (B
3aBMCMMOCT OT MoAena)

g Bbpkanka sa emynrupase (B
3aBMCMMOCT OT MoAena)

g1 TopeH NpbCTEH Ha 3aBWXBALLMS Ban

g2 PepyKTop Ha 3aaBuxBalLms Bas

g3 3apsukBaly, Ban

g4 Bbpkanka

h [OuckoBe 3a psisaHe Ha 3eNieHYyuU

C/H 3a egpo HacTbpreaHe unmn 3a egpo
Hapsi3aBaHe

A/D 3a ¢ourHO HacTbpreaHe unmn 3a GpuHo
Hapsi3aBaHe (B 3aBMCUMOCT OT MOAeNa)

B/G 3a MHOro egpo HacTbpraaHe unm 3a
napmesaH — nanayvHkm ot
HacTbpraHu kaptobu
(B 3aBMCMMOCT OT MOA€ena)

E 3aHaps3BaHe Ha kapTodu 3a
nbpxeHe (B 3aBUCUMOCT OT MoAena)

i KaHa-mukcep (B 3aBUCUMOCT OT
Mopena)

i1-1'pagyvpaHa Tana c nosaTop

i2-1 Kanak ¢ dountbp

i3 Kana-mukcep

i4 TMpucTtaska 3a HaTUCKaHe

i5 ®unTbp 3a NI0AO0BU COKOBE

n

i1-2 Tana c po3atop

i2-2 Kanak

i3 KaHna-mukcep

j Mpeca 3a uuTpycoeu nnopoee (B
3aBMCUMOCT OT Mopena)

i1 Konyc

2  Kpbrba ountbp

j3 3agBwxBall Ban Ha npecara 3a
LMTPYCOBM NIOA0BE

k MenHuuka 3a KynuHapHu 6unku (B
3aBMCUMOCT OT Mopena)

k1 Kanak

k2 CbA Ha MenHuykaTa 3a KyJiMHapHu
OunnKn

I Penykrop Ha mecomenaukara (B
3aBMCUMOCT OT Mopena)

m Mecomenauka (B 3aBUCMMOCT OT
mMopena)

m1 Bytano

m2 ToaBuxHa nocTaska

m3 Kopnyc

m4 Bopay 3a npoaykTute

m5 BuHT

m6 Hox c 4 octpueta

m7*PelweTkn
m7-1 CwuTtHa pelweTka: 3a GUHO

MerneHe
m7-2 Eppa pelleTka: 3a eapo
MerneHe

m8 Taiika

n lWnartyna

o KyTtus 3a cbxpaHeHue

7] N3BaHe

- Mpeau nbpeaTta ynotpeda namuiite
BCWUYKM 4acTW Ha NPUCTaBKMTE C Tomnna
canyHeHa Boga. MiannakHeTte n
noacyllerte.

MocTtaBeTe MOTOPHUS 610K (a) BbPXY

paBHa, Y1CTa U cyxa MOBbPXHOCT.

- BksloyeTe ypena B 3axpaHBaHeTO.

- ,Pulse” (paboTa Ha nHTEpBann):
3aBbpTanTe 6yToH (a3) Ha No3nums
,Pulse“ Ha nocnepoBaTenHu nMnyncu 3a



no-A06bp KOHTPOJ NPU HAKOW BULOBE
obpaboTka.

- HenpekbcHaTta paboTa: 3aBbpTeTe OyToH
(a3) Ha noauums ,1“ nnn ,,2“.

- M3knioyBaHe: 3aBbpTeTe 6yTOH (a3) Ha
nosunumsa ,0“.

HomepauusTa Ha pa3genute oTroBaps

Ha HOMepauuaTa Ha CXeMuUTe.

1 : NOCTABHAHE HA KYINATA C NPU-

CTABKATA 3A MEJIEHE U HA KAMNAKA

N3rOJIBBAHW NMPUCTABKU

- KomnnekT ¢ kyna (b).

CITIOBSIBAHE HA NMPUCTABKUTE

- MocTaeeTe kynata (b3) Bbpxy MOTOpHMSA
610k (a), KaTo ApbxKaTa Ha kynaTa
TpsibBa Aa e neko BASCHO OT perynaropa
Ha ckopocTTa (a3).

- dukcumpariTe kynaTa, KaTo JIeko s
3aBbPTUTE HAASACHO.

- MocTaBeTe xenaHata npucTaBka B Hesl.

- Cnoxete kanaka (b2) Bbpxy kynata.
®dukcupaiite, kaTo ro 6yTHeTe HAASCHO
— B ApbXKaTta Ha kynara.

3aabxuTenHo e pa ¢pukcupare Ky-

nara (b3) Bbpxy MOTOpHUSA GnoK (a),

npeau aa dukcuparte kanaka (b2).

2 : CBANISHE HA KYINATA C NPUCTAB-

KATA 3A MEJIEHE U HA KANAKA

- OTbnokupaiite kanaka (b2), kato ro
3aBbPTUTE MO NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATa
cTpenka, 3a aa ro ocsobogute ot
[pbXkaTa Ha kynata. Cnep ToBa MoxeTe
[a ro NoBAWIHETE 1 Aa ro OTCTpaHuTe.

- OTbnokupaiite kynaTa, KaTo 1 3aBbpTUTE
Mo NocoKa Ha YaCOBHMKOBATA CTPesIKa.

- Camo ToraBa MOXeTe Aa NOBAUrHeTE 1
cBasvTe KynaTta oT MOTOPHUS 6110K.

3 : MEJIEHE / PASBbPKBAHE / ME-

CEHE/MWKCUPAHE:

3.1 MEJIEHE

N3MOJIBBAHU MNMPUCTABKU:

- Kyna (b3)

- 3agBwxealy Ban (c)

- MIHOKCOB HOX 3a MeneHe (d)

CITIOBSIBAHE HA MPUCTABKUTE:

- MocTaeeTe kynata (b3) Bbpxy MOTOpHMSA
610k (a) 1 9 puKkcHpanTe Bbpxy
OocHoBaTa.
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- Mnb3HeTe HoXa 3a MmeneHe (d) Bbpxy
3aABMXBaLLMSA Bas (C) M NOCTaBeTe Taka
crnobeHaTa 4acT BbpXy 3a[BMXBaLLNS
MexaHU3bM Ha MOTOPHUS 6ok (atl).

- MNocTaBeTe NpoaykTUTE B Kynata.

- MocTtaseTe kanaka (b2) n ro pukcupante
BBbPXY kynata (b3).

SALEVICTBAHE HA YPE/IA I CbBETU:

- 3a pa 3ageiicTBaTe ypena, 3aBbpTeTe
perynartopa Ha ckopocTTa (a3) Ha
no3nums ,2“ nnm 3a No-go6sLP KOHTPON
Ha MeneHeTo, n3bepeTe No3nuus
sPulse”.

MoxeTe aa menute o 300 r npoaykTn

KaTo Hanpumep:

. CYpOBO U1 BapeHO Meco (06e3KOCTEHO,
6e3 CyxoXunmsa 1 HapsisaHo Ha Kyb4yeTa).

. CcypoBa unuv BapeHa puba (6e3 koxa n
6e3 kocTn).

. TBbPAV NPOAYKTU: KaLlKaBas, CyLLIEeHN
nioaoBe, HAKOW 3eneHYyLM (MOPKOBM,
uenvHa n ap.).

. MEKM NPOAYKTU: HAKOW 3eNeHYyLM (YK,
cnaHak u ap.).

3.2 MECEHE / PABBEbPKBAHE

N3rOJI3BAHW MNPUCTABKU:

- Kyna (b3)

- 3agBuxasall Ban (c)

- Hox 3a meneHe (d) nnum Hox 3a meceHe
(e) (B 3aBMCMMOCT OT MOZena).

CITIOBSIBAHE HA NMPUCTABKUTE:

MocTaseTe kynata (b3) Bbpxy MOTOpHUS

6510k (a) 1 5 puKcHnpanTe Bbpxy

ocHoBara.

Mnb3HeTe Hoxa 3a meneHe (d) nnm Hoxa

3a MeceHe (e) BbpXy 3a4BMXBaLLMS Ban

(c) n noctaeeTe Taka crnobeHara 4act

BbPXY 3aA4BMXBALLNS MEXAHU3bM Ha

MOTOPHUS 6ok (al).

MocTaBeTe NpoaykTUTeE B Kynata.

MocTaseTe kanaka (b2) n ro gpukcupante

BBbPXY kynata (b3).

SALEVICTBAHE HA YPE/IA I CbBETU:

- 3a pa 3ageiicTBaTe ypena, 3aBbpTeTe
perynartopa Ha ckopocTTa (a3) Ha
nosvums ,2.“

MoxeTe aa mecuTe o:

- 600 r rbCTO TECTO KATO HaNpuUmep: TeCTo
3a 6an xna6, macneHo TecTo... 3a 30 cexk.

- 500 r TecTo 3a cneumaneH xns6 KkaTo
HanprMep: PbXeH x50, MbIHO3bPHECT



xns16, enpo3bpHecT xns0... 3a 30 cexk.

MoxeTe aa pa3bbpkeaTte o:

- 600 r psaako TeCTO KaTo Hanpumep: 3a
GUCKBUTW, KEKCOBE, CNAAKMLLN C KUCESIO0
MJISIKO U Op.... 3@ BpemMe OoT 1 MVH 1
30 cek 10 2 MUH.

MoxeTe aa pa3bbpkBaTe CbLUO Taka Ao

0,5 NMMTbP TECTOo 3a NanavnHKun, rodbpeTn n

np. 3a Bpeme ot 1 MuH go 1 muH 30 cek.

MWKCUPAHE:

- 3a Jia 3apeiicTBate ypeaa, 3aBbpTeTe
perynartopa Ha ckopocTTa (a3) Ha no3vuus
2. MoxeTe na Mukevparte o 0,5 amtbp
3e/1IeHYyKOBa cyna, cyna, komnot 3a 20 cex.

4 : HACTbPIBAHE / HAPA3BAHE

N3MOJIBBAHU MNMPUCTABKU:

- Kyna (b3)

- 3aaBuxeall Ban (c)

- [Anckose 3a pasaHe Ha 3eneHvyuu (h) (B
3aBUCUMOCT OT MoAena)

CITIOBSIBAHE HA NMPUCTABKUTE:

- MocTageTe kynata (b3) Bbpxy MOTOPHUSA
6nok (a) n s dukcupaiiTe.

- dukcupaliTe aMcka 3a psa3aHe Ha
3e/leHYyLM BbPXY 3a4BUXBaLLMS Ban (C)
1 cnep ToBa noctaeeTe Taka crnobeHaTa
4acT BbPXY 3a[BWXKBALLMSA MEXaHN3bM Ha
MOTOpPHWSA 6510k (a1).

- MNocTaseTe kanaka (b2) 1 ro pukcupainTte
BbPXy kynara (b3).

SALENICTBAHE HA YPEZJA VI CbBETU:

- [NocTaBeTe NPOAYKTUTE BbB PyHUATA HA
Kanaka v ru Haco4ysarnTe C noMoulTa Ha
6yTtanoTo (b1).

- 3aBbpTeTe perynaropa Ha ckopocTTa
(a3) Ha no3unumsa ,1“ 3a Haps3BaHe nnn
Ha no3unuus ,,2“ 3a HacTbpreaHe.

C nvckoBeTe 3a psidaHe Ha 3eneH4yum

MOXeTe Aa NpuroTeaTe:

. 3a enpo HacTbpreaHe (C) / 3a puHO
HacTbpreaHe (A): KopeHonnogHa
uenuHa, kKaptodpu, MOPKOBHU, KallKasan u
Aap.

. 3a enpo HapsaseaHe (H) / 3a dunHO
HapsiaBaHe (D): kapTodu, nyk,
KpacTaBuLM, LBEKI0, SObJIKN, MOPKOBU,
3ene n ap.

. 3a HapsA3BaHe Ha KapTodu 3a NbpXKeHe
(E): kapTodu 3a nbpxxeHe u ap.

. nanayvHkmn oT HacTbpraHun kaptodu (G):
napmesaH, kapTopuv n ap.
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. MHOro epo HacTbpraeaHe (B): wokonaz,

5 : EMYNITUPAHE / BUEHE /

PASBUBAHE

N3rOJI3BAHW MNPUCTABKU:

- Kyna (b3)

1 B 3aBMCMMOCT OT MoZena

- Bbpkanka 3a emynrnpaHe uamv auck 3a
emynrupate (f) 3aegHo cbe
3a4BMXBaLLMS My Ban (C).

5.1 CITIOBSIBAHE HA ITPUCTABKUTE C

ANCK 3A EMYJITUUPAHE:

- MocTtaseTe kynaTta (b3) BbpXy MOTOPHUS
6510k (a) 1 5 puKcnpanTe Bbpxy
OocHOBaTta.

- Mnb3HeTe aucka 3a emynrupaxe (f) B

npasBuiHaTa NOCOKA, KakTo € yKa3aHo Ha

durypa 5.1 n ro pukcupaniTe Bbpxy
3aaBwxBalums Ban (c). Cnen tosa
nocraseTe Taka crnobeHaTta 4acT BbPXy
3aABMXBALLNSA MEXAHN3BM HAa MOTOPHUS
6nok (at).

[MocTaBeTe NpoaoykTUTE B Kynarta.

MocTaseTe kanaka (b2) n ro pukcupante

BBbPXY kynata (b3).

5.2 CIT10BSIBAHE HA NMPUCTABKUTE C

BBPKAJIKA 3A EMYJITUPAHE

- MocTtaBeTe kynaTta (b3) BbpXy MOTOPHUS
6510k (a) 1 9 puKcUpanTe Bbpxy
OocHOBaTta.

- MocTaBeTe ropHust NnpbeTeH (g1) Bbpxy
penykTopa (g2) n 3agBwxealums san (g3)
BbB BbTPELUHATA YacT Ha NOCNEAHUS.
MeTanHata oc Ha 3aaBvxBaLLms Ban (g3)
TpsibBa Aa ce nokasea OT cpefara Ha
npbcTeHa (g1).

- MocTtaBeTe 6bpkankaTa (g4) BbpXy
crnobeHaTa CbC 3aaBvKBaLLMs Ban (g2)
4acT, kaTo duKecupare BbpXy nanumre n
Crlef, TOBa CIIOXETE BCUYKO BbPXY
3aABMXBALLNSA MEXAHN3BM HAa MOTOPHUS
6nok (at).

- MocTaBeTe NpoaoykTUTE B Kynarta.

MocTtaseTe kanaka (b2) n ro pukcupante

BBbPXY kynata (b3).

SALEVICTBAHE HA YPE/IA I CbBETU:

- 3a pa 3ageiicTBaTe ypeaa, 3aBbpTeTe
perynartopa Ha ckopocTTa (a3) Ha
nosvums , 1 nunn 2.

MoxeTe na npuroTBuTe: MaioHesa,

aronu, cocoBe, 6enTblUm Ha cHar (1 oo 6),



6uTa cmeTaHa, pa3buTta cMeTaHa
(no 0,2 n).

- Hukora He nanonsBarite Te3un NpUCTaBKn

3a MeCeHe Ha rbCTun TecTa (TecTo 3a
xns6 v op.) unn 3a pa3dbbpkBaHe Ha
penkn Tecta (3a GUCKBUTU, KEKCOBE U
ap.).

6 : XOMOIrEHU3UPAHE /
PA3BbPKBAHE / MHOIO ®UHO
MUKCUPAHE

6.1 U3INOJIBBAHU NMPUCTABKU:

- KomnnekT ¢ kaHa-mukeep (i) (B
3aBUCMMOCT OT MoAena).

CITIOBSIBAHE HA MPUCTABKUTE:

MocTaBeTe NpoaykTUTE B KaHaTa-

mukeep (i3), 6e3 na HagBvLwaBaTe

MaKCUMasnHOTO KOJIMYECTBO OT 1 1.

MocTaBeTe kanaka (i2), cbc cnoxeHa

Tana c gosarop (i1), n ro dukcupaire,

KaTo 3aBbPTUTE MO NOCOKA Ha

4acoBHMKOBATA CTPESKa.

- MocTaseTe crnob6eHara kaHa-mukcep (i)

BbPXY MOTOPHMS 610K (), KaTo

apbxkaTta TpsiéBa Aa Coum KbM

perynaropa Ha CKOpoCTTa.

M34akariTe OKOHYaTENHOTO CNMpaHe Ha

po6oTa, npeau fa ceanuTe kaHarta-

MUKCEP OT MOTOPHUS GIOK.

SALEVICTBAHE HA YPE/IA I CbBETU:

- 3a pa 3apencTeaTe ypena, 3aBbprete
perynaropa Ha ckopocTTa (a3) Ha
nosunuus ,1“ vnm 2.

MoxeTe pa nanonseare nosuuus ,Pulse”

3a No-A06bP KOHTPO Ha pa3GbpKBAHETO.

- Hukora He MbfiHETE KaHATa-MUKCEP C
ropeLua Te4YHOCT.

- MNpwn ynoTtpeba Ha kaHaTa-MuUKcep

BMHaru NocTaBsaiTe kanaka.

Hukora He n3nonaeaiTe kaHaTa-mMukcep

CaMo CbC CyXv MPOAYKTU (NELIHULM,

Gagemu, GbCTbUM U Op.).

BuHaru nscuneaiTte mbpBO TEUHUTE

NPOAYKTY B KaHaTa 1 cnef, ToBa

TBbPAUTE NPOAYKTU, 6e3 Aa

HaZBMLLABATE CNegHOTO MakKCUMaHo

KOJIMYECTBO:

- 17132 rbLCTUTE CMECH.

- 0,8 n 3a Te4yHUTE CMECH.

- Ako nckaTe ga no6aBsite NPoOAyKTM Mo
BpemMe Ha pa3bbpkBaHETO, U3BAAETE

TanaTa ¢ gosatop (i1) ot kanaka n
n3cuneTe NpoaykTUTe Npe3 oTBOpa 3a
MbJIHEHE.

CobBetu:

- AKO No Bpeme Ha pa3bbpkBaHETO Mo
CTeHUTe Ha kaHaTa ce 3anensT
nNpoAyKTW, CNpeTe ypeaa n ro nski4yete
OT 3axpaHBaHeTo. CBanete crnobeHaTa
KaHa-MuKcep oT kopryca Ha ypena. C
nomoLLTa Ha wnaTynata (n) n3byranTe
CcMecTa BbpXy OCTpMEeTO. Hukora He
6bpKanTe C pbLe UM C NPbCTM B KaHaTa
nnu B 6130CT [0 OCTPUETO.

MoxerTe:

- AanpuroTemTte GUHO MUKCUPaHU
3eNeH4YYKOBY CYMnu, KpeM-Cynu,
KPEeMOBE, KOMMOTW, MJIEYHN LLENKOBE,
KOKTennu.

- Ja pa3bbpkBaTte pa3nnyHu BUOoBe
PSOKO TECTO (3a nanavvHku, byxtu,
NJ0A0BY Cnagkmm, GPEeTOHCKU
cnagkum).

6.2 3a npuroTesiHe Ha COeBO MJISIKO, 10~

OB COKOBE, KOKTEN/IM 6e3 CeMKU U Kopa

MoXeTe Aa u3ronissare pwiTopa 3a rio-

A0Bu cokose (i5).

3a Ta3u uen noctaBeTe GuaTbpa B Ka-

HaTa-mukcep (i3), C MeTanHnTe peLleTkn

Hapony, KaTo ce yBepuTe, Ye xnebosete

Ha GunTbpa CbBNaAaT C BbTPELUHUTE

wndTOBE Ha KaHaTa.

- NocTaBeTe kanaka (i2-1) Bbpxy
KaHaTa-MuKcep, 3a ga pukcmpare
dunTtbpa.

- MNocTaBeTe NpoAyKTUTE UKW TEYHOCTTA
BbB GpUNTbPA NPe3 0TBOPaA Ha Tanarta ¢
nosatop (i1-1). MocTtaBeTe Ha MSACTO
Tanara c Jo3artop v 3aBbpTeTe
perynatopa (a3) Ha no3uums ,1“ nnn ,2°,
VNN 3aBbPTETE HAKONKO MbTU Ha
nosvums ,Pulse”.

CbBetu: 3a COKOBE OT MOPKOBY Mn

A0BIKM HapexXeTe NIOLOBETE Ha Manku

Kyb4eTa n nobaseTe BoAa.

- MNpucTaekarta 3a HaTuckaHe (i4)
no3BONsBa a XOMOreHnaupare v
HaTbNyeTe CMecuTe (M NO-TOYHO -
rbCTUTE CMECU) B KaHaTa-mukcep. 3a
Tasu Lien NbxHeTe npucTaBkara 3a

HaTUCKaHe Npes LeHTpanHus 0TBOP Ha

Kanaka Ha kaHaTa-mukcep (i2). Mo Bpeme



Ha paboTa n3byTearite NPOAYKTUTE KbM
ocTpueTarta ¢ NoMoLLTa Ha npucTaBkaTa 3a
HaTuCKaHe.

BHUMAHMUE! Hukora He nanonssaiite
npucTaekaTa 3a HaTuckaHe (i4) 6e3
Kanaka Ha kaHaTa-mukcep (i2), 3awoTo
B MPOTUBEH Clly4ail MoXe Aa [LOKOCHe
ocTpuertarta. He nusnonseaiite
npucTaBKaTa 3a HaTUCKaHe 3aefiHo C
Apyra npucTaeka.

MoxeTe na cuneaTe AMPEKTHO TEYHU
cMecu, 6e3 ga maxaTe kanaka (i2-1) npes
BrpageHns B kanaka Guntbp.

3a Ta3u uen 3aBbpTeTe Karnaka Ha nosu-
uns puntbp (Pur. 6-2).

7 : UBCTUCKBAHE HA LUTPYCOBU

naoaoBE

N3rOJIBBAHU NMPUCTABKU:

- Kyna (b3)

- KomnnekT npeca 3a uMTpycoBu nNioooBe
(j) (B 3aBMCUMOCT OT Moaena).

CITIOBSIBAHE HA NMPUCTABKUTE:

MocTaseTe kynata (b3) Bbpxy MOTOPHUS

6ok (a) u A dukcupaiiTe.

Mnb3HeTe 3aaBuxBaLLms Ban (j3) Bbpxy

3a[BWXBALLMSA MEXAHN3bM HA MOTOPHMS

6nok (at).

MocTaseTe kpbrava GunTbp (j2) BbpXy

KynaTa 1 ro oukcmpaniTe, kato

3aBbPTUTE HAASACHO.

MocTaBeTe koHyca (j1) Bbpxy pyHUsATA

Ha Kpbrmuns GunTsLp (j2).

3a Ja nssaaguTe KOMMNEKTa npeca 3a

LMTPYCOBM NnofoBe: ocsoboaeTe

Kpbrva Guntsp (j2), cnep Tosa — Kynarta

1 TOraBa MOXeTe [a CBa/MTe KOMMaekTa

OT MOTOPHUS BOK.

SALEVICTBAHE HA YPE/IA I CbBETU:

- MNocTaBeTe paspsiaaH HanosoBMHa
LMTPYCOB NNIOA BbpPXy KoHyca (j1).

- KaTo ro gbpxuTe ¢ pbka, 3aBbpTeTe
perynaropa Ha ckopocTTa (a3) Ha
nosuvuus ,1%, 3a na 3agencTeare ypena

- MoxeTe pa npurotsute makcumym 0,6 n
cok, 6e3 ga usnpassare kynaTta.

- BHumaHume! Tpsi6Ba fa uannakeare
Kpbrva Guntbp (j2) Ha Bcekmn 0,2 1.

8 : DUHO MEJIEHE HA MAJIKN
KOJIMMECTBA NPOAYKTU
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U3rOJIBBAHW MNMPUCTABKU:

- KomnnekT 3a kynuHapHu 6unku (k)

(B 3aBMCUMMOCT OT MoAena).
CITIOBSIBAHE HA NMPUCTABKUTE:
MocTaBeTe NpoayKTUTE B CbAa Ha
MenHMYKaTa 3a KynnmHapHn 6unkum (k2).
MocTtaseTe kanaka (k1) Bbpxy cbaa Ha
MenHuYKaTa 3a KynnHapHu 6unku (k2), n
ro gpukcupaiTe, KaTto 3aBbpTUTE MO
nocoka Ha 4aCOBHMKOBaTa CTpenka.
MocTtaseTe Taka crnobeHaTa 4acT Bbpxy
MOTOPHUS BnoK (a).

SALEVICTBAHE HA YPE/IA I CbBETU:

- 3a pa 3ageiicTBaTe ypeaa, 3aBbpTeTe

perynartopa Ha ckopocTTa (a3) Ha

no3nums ,2“ n ApbXTE C pbka

MenHMYKaTa 3a KynmHapHu 6Unku Bbpxy

MOTOPHMS 610K NO Bpeme Ha paboTa.

MoxeTe na nsnonsearte nosmuus ,Pulse”

3a no-#o6bLp KOHTPON Ha

pa3bbpKBaHETO.

C MenHnykata 3a KynnuHapHu 6unkm (k)

MOXeTe:

. [la cmenuTe 3a HAKOJKO CEeKyHAu:
CYLLEHU KaliCnn, CyLLEHN CMOKUHN,
CYLUEHW CUHUN CNBK 6€3 KOCTUIKN:
Konunyectso/MakcumanHo Bpeme:
80r/5cek

9 : MECOMEJIAYKA

N3rOJI3BAHW MNPUCTABKU:

KomnnekT peayktop (l) n mecomenayka

(m) (B 3aBMCMMOCT OT MOZena).

CITIOBSIBAHE HA NMPUCTABKUTE:

9.1 lMocraBete peaykTopa Bbpxy pobora

- Cnoxerte pegykTopa () Bbpxy MOTOPHUS
6510k (), KaTo 3HaLMTE Ha peagykTopa 1
Ha MOTOpHWA 6510k (a) TpsiGBa aa
cboTBETCTBAT. DUKCHpariTe, KaTo
3aBbPTUTE HAOSACHO.

9.2 CrobsiBaHe Ha MecoMenaqkara:

- XBaHeTe kopnyca (m3) 3a pyHusATa, KaTto

NOCTaBUTE HaW-LUMPOKaTa YacT Ha

oTBopa Harope. Cnep ToBa noctaseTe

BUHTa (M5) (C Abnarara oc Hanpea) B

kopnyca (m3).

dukcnpaliite Hoxa (M6B) Bbpxy KbcaTa

0C, NOCTABANKM PEXeLUMTE YacTu HaBbH.

Cnoxete nsbpaHara petuetka (m7-1 nnm

m7-2) BbpXy HOXa, MOCTaBSANKN B



CbOTBETCTBME ABaTa nanewa c gsata

xneba Ha kopnyca.

3aBuiiTe rarvikata (m8) Bbpxy kopnyca

(m3) mokpai Nno nocoka Ha

4acoBHMKOBATa CTpesika, Bce nak 6e3 ga

a 6nokmpare.

- MNposepeTe crnobsisaHeTo. OcTa He

TpabBa HUTO Ja e xnabasa, HUTO Aa nva

Bb3MOXHOCT [a Ce BbPTU OKONO cebe

cu. B npotuBeH cnyyait noBTopeTe

npenxogHuTe onepauun oTHavyasno.

MocTaBeTe Bogaya 3a npoayktu (m4)

nopg, Mecomenaykara (m3).

9.3 lNocTassiHe Ha MecoMeniaykaTa BbpXy

ypeaa

- C nvue kbM peaykTopa (Npu CnpsiH n
M3KJTIIOYEH OT 3axpaHBaHeTo ypen)
npubnnxeTe mecomMmenaykara (m) ¢
HaKJIOHEHa HaAACHO PyHUS.
dukcupaiiTe Mecomenaykarta Bbpxy
peanyktopa (1).

- MosuumoHnpaiite GyHMATa BEPTUKATHO

[o 6noknpaHe. Mecomenaykarta (m) ce

durKcHnpa aBTOMATUYHO BbPXY PeaykTopa

(1) BepHara wwom BkIto4MTE ypena.

MocTaBeTe nogBmxHaTa noctaeka (m2)

BbpXy PyHUSATA.

- BrnoyeTe ypena B 3axpaHBaHETO.

SALEVICTBAHE HA YPE/ZIA I CbBETU:

- I'IperTBeTe USNOTO KOJINYECTBO
npoaykTu 3a meneHe. OTcTpaHeTe
KOCTUTE, XPYLLANIUTE N CYXOXUNunaTa.

- HapexeTe mecoTo Ha napyeTa (2x 2 cm
NPUGAN3NTENHO) U T CIIOXETE BbPXY

nocrtaekara (m2).

MocTaseTe cbA NOA MecoMenaykara ¢

MOHTUPaH BoAay 3a npoayktute (m4).

- 3a pa 3ageiicTBaTe ypeaa, 3aBbpTete
perynartopa Ha ckopocTTa (a3) Ha
nosvums , 1 nunn 2.

- MocTasaiTe MecoTo BbB dyHUATa Napye

no nap4e ¢ nomoLura Ha 6ytanoTto (m1).

Huikora He n3byTBaiiTe NpoayKTUTE C

NPBLCTU UK C KaKbBTO 1 Aa € npubop.

He nsnonseaiite ypena no.seye ot

15 MUHYTK, KOraTo MenuTe Meco.

- YBeperTe ce, 4e MecoTO € HaMbIHO
pasMmpaseHo.

10 : IPUBUPAHE HA MPUCTABKUTE
BawmaT po6oT e cHabaeH ¢ kyTus 3a
CbXxpaHeHue (0), KOSTO Ce NOCTaBs BbTPE B
kynata (b). MoxeTe na noctaBuTe B Hesl
3a[BWXBaLLMSA BaN (C), NHOKCOBUS HOX 3a
merneHe (d), Hoxa 3a MeceHe (e), 2 gucka:
3a psizaHe Ha 3enenyyum (h) nnu 3a
emynrupate (f)

11 : PEFYJINPAHE AbJDKUHATA HA
KABEJIA

3a no-necHo N3nona3eaHe nnm npu
npubupaHe MOXeTe Aa HamanuTe
ObknHaTa Ha kabena, kaTto ro 6yTHeTe
HaBbTPE B MOTOPHUSA 610K (a) Npes
pPasnonoXeHVs B 3aaHaTa 4acT oTBop (a4).

MouncrtBaHe

- MaknioyeTe ypena oT 3axpaHBaHeTo.

- 3a no-necHo noyncTeaHe n3nnakeate
npucTaskuTe BeaHara cnef ynortpeba.
M3muBaiTe 1 noacyluasanTte
npucTaekuTe: MoraT Aa ce No4ncTBaT B
MUSINIHA MaLUMHA, BbB BOAA UN NOA,
yelumata C U3KJIIOYEHNE Ha KOMMEKTa C
Mecomenadka (I+m3+m6+m7+m8) u Ha
MOTOpPHMS 610K (a). Tax camo
n3bbpcBariTe C NeKo BaxHa reba.
Cnep kato cTe rm n3bbpcanu, HamaxeTe
C 0110 Hoxa ¢ 4 ocTpueTta (M6) n
peweTkuTe (M7), 3a oa nsberHete
nosiBata Ha pbxaa.

- N3cunete Tonna Boaa C HAKOJIKO Kanku
TeyeH canyH B kaHaTa-mukcep (i3).
MocTtaseTe kanaka (i2), cHabaeH ¢ Tana ¢
no3satop (i1). BknoyeTe HAKOKO NbTU.
M3knoveTe ypeaa ot 3axpaHBaHeTo.
M3nnakHeTe kaHaTa.

- OcTpueTaTa Ha NpUcTaBKUTe ca
WU3KIIo4YUTENHO ocTpu. Braete
BHUMarTesiHu, korato 6opaBuTe TaX.

MoneseH cbBeT: AKO NPUCTaBKUTE Ce

OUBETAT OT NPOAYKTUTE (MOPKOBU, MOPTO-

Kanv n gp.), n3TbpkamnTe rv ¢ HarnoeHa ¢

roTBapCKO OSIMO Kbpna v cnep Tosa rm

noyncTeTe KakTo 0GUKHOBEHO.



Mpuoupaxe

He cbxpaHsBaiiTe poboTa Ha BNaXHO MSICTO.

KakBo poa HanpaBuTe, ako ypenbT He paboTu?

AKO ypensT He paboTu, MpoBepeTe fanu: AKO ypenbT npoabxasa ga He paboTtn?

- BalLWAT ypen, € BKJIIOYEH B O6bpHeTe ce KbM 00006peH cepBu3 (BUXTE
3axpaHBaHeTo. CcrnmcbKa B KHMXKaTa 32 CEPBU3HO

- BCUYKM NPUCTaBKKN ca PUKCUPaHU. obenyxeaHe).

M3XBpr19lHe Ha ONakoBb4YHUTE MaTepuain m

ypena

OnakoBkara Cbabpxa eAMHCTBEHO MaTepuanu, KOUTO He NPeaCcTasss-
@ BaT OMaCHOCT 3a OKoJsiHaTa cpefa M Morar a Ce USXBbPAAT CbMHIacHO
[AevicTBalmTe pasnopendv 3a peumkimpaHe.
%& 3a npefasaHeTo 3a 0TNaabLM Ha ypeaa ce 0GbpHeTe KbM crieuyani-
3upaHuTe cnyx6y BbB Balarta obLmHa.

EnexkTpuyecku wamn enekTpoHeH ypen N3BbH

ynotpeba

YyacTBaiiTe B ona3BaHeTo Ha OKoNHaTa cpepa!
® YpensT e n3paboTeH OT pas3nnyHu MaTepuanni, KouTo Morat aa
6baat NpeaaneHn 3a BTOPUYHM CYPOBUHM MM Aa Ce PeuvKanpar.
S 3aHeceTe ro B LeHTbpa 3a BTOPUYHU CYPOBUHM U B

| | 0TOPU3NPaHUS CePBU3, KbAETO TOW Lie 6bae peumnkampaH.
MpucTaBkn
MoxeTe aa o6opyasate ypeaa cv o saiue + E: 3a Hapsa3BaHe Ha kapTodu 3a
xenavue, kato cu HabaBuTe OT MaraauiHa nbpXeHe
1An ot ofo6peH cepBu3 CneaHnTe Npu- - KaHa-mMukcep
CTaBKu: - GUNTHP 3a NNOAOB COK + NpUCTaBka 3a
- IHOKCOB HOX 32 MeneHe HaTuckaHe
- Hox 3a meceHe - Mpeca 3a uMTPYCOBM NI0A0BE
- lnck 3a emynrupaHe - MenHuyka 3a KynmHapHu 6Unkm
- Bbpkanka 3a emynrupaHe - Mecomenayka

- lnckoBe 3a psidaHe Ha 3eneHYyumn

« C/H: 3a egpo HacTbpraeaHe / 3a eapo
Hapsa3BaHe

« A/D: 3a duHO HacTbpreaHe / 3a GuHO
Hapsa3BaHe

» B/G : 3a MHOro epo HacTbpreaHe / 3a
napmesaH - Reibekuchen
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s1IKOJIKO OCHOBHM peuentu

TecTo 3a 651 xns6

375 r 6pawHo — 225 mn xnagka soga — 1
nakeTye xnebHa masi — 5 con.

B kynata Ha po6oTa, cHabaeHa ¢ Hoxa 3a
meneHe (d) nnu 3a MeceHe (e), uscunete
6paluHoTOo, conTa u xnebHata mas.
BkntoyeTe Ha CKOpOCT ,2“ 1 OT MbpPBUTE
CeKyHIM 3anoyHeTe fa u3nueare xnaakarta
Boaa npes dyHusATa Ha Kanaka. BegHara
oM TecToTo o6pasysa Tonka (okosio 30
cek), nskoyete pobota. OcTtaBeTe Te-
CTOTO Ja BTacBa Ha TOM/o, 40KATO yABOU
obema cu. Crnep, ToBa pa3aMeceTe OTHOBO,
3a na opopmMuTE TECTOTO U NOCHE O MNo-
CTaBeTe B HAMa3aHa C Macsio 1 nopbceHa
¢ 6pawwHo cnagkapcka popma. OctaBete
OTHOBO fa BTaca. 3arpeinTte dypHaTta Ha
TepmocTar 8 (240°C). BegHara wom
XxNA6LT yaBou ob6ema cu, ro CloxeTe BbB
dypHaTa, nocTaBeTe B Hesl M Yalla C BOAA,
3a a CroMOrHeTe 3a 06pa3yBaHETO Ha KO-
puyka. OctaseTe ro ga ce neye 30 MUHYTH.

TecTo 3a nuua

150 r 6patuHo — 90 mn xnagka Boga —

2 CyNneHu NbXnum 3exTnH — 1/2 naketye
xnebHa masi — con

B kynata Ha po6oTa, cHabaeHa ¢ Hoxa 3a
meneHe (d) nnu 3a MeceHe (e), uscunete
6paluHoTOo, conTa u xnebHata mas.
BkntoyeTe Ha CKOpOCT ,2“ 1 OT MbpPBUTE
CeKyHIM 3anoyHeTe Ja u3nueare xnaakarta
BOAA U 3eXTMHA Npe3 dyHMaTa Ha kanaka.
BepHara wwom TectoTo 06pasysa Tonka
(okono 15 go 20 cek), usknoyeTte poboTa.
OcTaBeTe TECTOTO [ia BTacBa Ha Tomso,
nokaTo yasou o6ema cu. 3arperite dyp-
HaTa Ha TepmocTaT 8 (240°C). Npe3 ToBa
BpeMe pascTeneTe TECTOTO U rapHupaniTe
no cBOM N360pP: LOMATEHO UNIN NTyHEHO
nope, rebwm, LWyHkKa, MoLapena u T.H. Ykpa-
ceTe nuuaTa ¢ Masko aHLoa U YepHU Mac-
JIMHW, NOPBCETE C MAJIKO PUraH U
HacCTbpraH KallkasaJs 1 Hali-oTrope kan-
HeTe HSIKOJIKO Karku 3exTuH. MNocTaBeTe
Taka rapHupaHarta nvua Bbpxy HamasaHa ¢
Macso 1 nopbCceHa ¢ 6pallHo TaBa.
MocTaeeTe BLB pypHaTa 3a 15 - 20 MuH,
KaTo creguTe NnevyeHeTo.

MacneHo Tecto

280 r 6pawHo— 140 r omekHano macno Ha
napyeta— 70 mn Boga — LWmMnka con.

B kynata Ha po6oTa, cHabaeHa ¢ Hoxa 3a
meneHe (d) unu 3a meceHe (e), uscmnete
6paLLHOoTO, conTa U MacsoTo.

BkntoueTe Ha CKOpoCT ,,2" 3a HAKOJIKO
CEKYHIM 1 crief, TOBa cuneTe Bojarta npes
dyHusATa Ha kanaka. OctaBeTe ypeaa
BKJIIOYEH, 10KATO TeCTOTO 06pa3syBa Tornka
(25 po 30 cek). OcTtaBeTe TECTOTO Aa
NoYMHe Ha XNafHo NoHe 14, npeam aa ro
pascTeneTe 1 oneyeTe C rapHUTypa no
CBOW n360p.

TecTo 3a nanauuHkm (B KynaTta (b) ¢
HoXa 3a meneHe (d) nnu 3a meceHe (e)
Wnu B KaHaTa-mukcep (i)

160 r 6paiwHo — 1/3 n Mnsiko — 2 aiua —
KadeHa nbXuLa Con — 2 CyNneHn MbXuum
onmo — 15 r 3axap (no xxenaHue) — pom,
NOPTOKAJIOB NIMKbOP WS BaHWUANS MO BaLl
BKYC.

B kynata Ha po6oTa, cHabaeHa ¢ Hoxa 3a
meneHe (d), n3cuneTe BCUYKM NPOAYKTU.
BkntoueTe Ha ckopocT , 1% 3a 20 cekyHau n
cnep ToBa NPeEMUHETE Ha CKOPOCT ,2“ 3a
25 cek.

B kaHaTa-mukcep (i3) nsacmnerte BCUYKM
NPOAYKTM OCBEH BpalLHOTO. Bkntouete Ha
CKOPOCT ,,2“ 1 CNef, HAKOMKO CEKYHAMN
3anoyHeTe fa fob6aBsiTe NOCTENEHHO
6paLlHOTO NPE3 LIeHTPaNHUS OTBOP Ha
Kanaka Ha Kyrnata-MuKcep 1 cnef, Tosa
Mukcuparite 45 cek.

Kekc

180 r 6patuHo — 180 r omekHano mMacsno —
180 r 3axap - 3 uenu aua — 1/2 naketye
Gaknyneep — 1 wwnka con

B kynata Ha po6oTa, cHabaeHa ¢ Hoxa 3a
meneHe (d) nnu 3a meceHe (e), uscmnete
BCUYKM NPOAyKTW. BkntoyeTe Ha ckopocT
»2“3a 1 muH 1 30 cek. 3arpeiite dpypHaTa
Ha TepmocTart 6 (180°C). MocTaseTe
cMmecTa BbB hopma 3a KEKC 1 neveTe
okono 40 - 50 MuH.



Cnapkvwl ¢ noanpaeku

150 r 6pawwHo — 70 r oMekHano mMacno —
70 r 3axap — 3 ariua — 50 M Maako —

2 kadpeHn nbxuum 6aknynsep — 1 kapeHa
nbXuua kaHena — 1 kadpeHa MTbXnua oKUH-
oxnonn — 1 kadbeHa nbxnua HacTbpraHo
MNHIMINCKO Opexye — HaCTbpraHa kopa Ha

1 nopTtokan — 1 Wwunka YyepeH nunep.

B kynarta Ha po6oTa, cHabaeHa ¢ Hoxa 3a
meneHe (d) unu 3a MeceHe (e), uscunete
BCWYKM NPOAYKTU. BkloueTe Ha ckopocT
» 2" 1 ocTaBeTe ypena BkoyeH 3a 50 cek.
M3cuneTe B HamasaHa ¢ Macno u
rnopbceHa ¢ 6pawHo dopma. Mevete

50 MuH Ha TepmocTaT 6 (180°C).
CepBupaiiTe oxnagaeH unm CTyieH CbC
crnafko unv Mmapmanag,.

LllokonapoB cnaakviu

5 anua, 200 r 3axap, 3 CyneHu Tbxuum
6paLuHo, 200 r pazToneHo macno, 200 r
wokonaa, 1 naketye 6aknynsep, 100 mn
NPSICHO MJISIKO.

PasToneTe Wokonaaa Ha BogHa 6aHs ¢

2 cyneHu nbxuum Boga. MNprnbaseTte
MacnoTo 1 pa3bbpkaiite, 4OKATO CMecTa
ce pastonu gobpe.

B kynarta Ha poboTa, cHabaeHa ¢ Hoxa 3a
meneHe (d) unu 3a MeceHe (e), uscunete
3axapTa v anuata, 1 3agencTeante Ha
ckopocT ,2“ 3a 45 cek, 3a a CTaHe Ha
nsHa. bes pa cnupare po6oTa, npemMmHeTe
Ha ckopocT , 1 n npnbaseTe npes
dbyHMATa Ha Kanaka pa3ToneHus Wokonag,
6paluHoTOo, 6aknynsepa 1 NPSICHOTO
mMnsiko. KoraTo npoaykTuTe ce cMecsit
nobpe, 3apericTalite 3a 15 cek Ha
CKOpPOCT ,,2“.

M3cuneTe B HamasaHa ¢ macno popma.
MeyeTe okosno 14 Ha TepmocTaT 5/6
(160°C).

Buta cmeTaHa

200 mMn MHOro CTyaeHa Te4Ha CMeTaHa,
30 r kpucTanHa 3axap.

KynaTa TpsbBa na e nobpe oxnageHa.
Cnoxete s B xnaguiHnKa 3a HIKONKO
MUHYTU.

N3MOJIBBAHU MNMPUCTABKU:

- Ouck 3a emynrupate (f)

B kynarta Ha po6oTa, cHabaeHa ¢ Auck 3a

emMynrypaHe, u3cuneTe cMeTaHaTa u Kpu-
cTanHaTa 3axap. BknoyeTte Ha ckopocT ,,2“
1 ocTaBeTe ypena BKo4eH 3a 40 cek.
N3rOJI3BAHW MNPUCTABKU:

- Bbpkanka 3a emynrupaxe (g)

B kynata, cHabaeHa ¢ 6bpkanka 3a emyrn-
rmpaHe, uscunete cMeTaHaTa 1 kpuctan-
HaTa 3axap. BknoyeTe Ha ckopocT,2“ n
ocTaBeTe ypena BKOYEH 32 OKONO 3 MUH
1 30 cek.

MaitoHesa

1 XxbnTbK, 1 KadeHa nbxunua ropyunua,

1 kadeHa nbxuua ouet, 1/4 n onvo, con,
YepeH nunep.

N3OJI3BAHW MNPUCTABKU:

- Ouck 3a emynrupane (f)

B kynata Ha po6oTa, cHabaeHa ¢ ouck 3a
emMynrupaHe, n3cuneTe BCUYKK

npoaykTn 6e3 onvoTo. MocTaseTe kanaka
(b2) n ro dukcuparite Bbpxy kynara (b3).
BkntoyeTe Ha ckopocT ,2“ 1 ocTaBeTe aa
paboTtun 5 cek v cnep Toea, 6e3 ga
nako4Bare pobota, nscunere 6aBHO
0MoTO Npe3 pyHUaTa Ha Kanaka.
MaliioHe3aTa e roToBa, Korato LBETHT 1
n3ceeTnee.

N3rOJI3BAHU MNPUCTABKU:

- Bbpkanka 3a emynrupaxe (g)

B kynarta Ha po6oTa, cHabaeHa ¢ Gbpkanka
3a emynrvpaHe, u3acuneTe BCUYKN
npoaykTn 6e3 0amoTo.

MocTaseTe kanaka (b2) 1 ro dpukcupante
BbPXy kynara (b3).

BkntoueTe Ha ckopocT ,1“ n octaBeTte
BkJto4eH 20 cek, kaTto cunearte 6aBHO
efHaTa 4yacT OT 0O/IMOTO npe3 GyHusTa,
cnep ToBa cnipete poboTa, npeMuHeTe Ha
CKOpOCT ,,2“ 1 cMneTe ocTaHanara 4acT oT
0/IMoTO.

BHumaHwme! 3a na npyroTeute ycnewHo
mMalioHesara, NpoaykTuTe TpsioBa aa
ObaaT CbC CTaHa Temnepartypa.
3abenexka: CbxpaHsBaliTe B XJ1afiuH1Ka
1 KOHCYMUpaKiTe B paMKuTe Ha 24 yaca.



A vasarolt modell tartozékai a csomagolason 1évé cimkén vannak feltiintetve.

Biztonsagi el6irasok

- Akésziilék els6 hasznalata elétt olvassa el
figyelmesen a hasznalati Gtmutatét: a
hasznalati utasitasnak nem megfelelé
hasznalat felmenti a gyartét minden
felelésség alol.

Ellenérizze, hogy késziilékének
tapfesziltsége megegyezik-e a halozati
fesziltséggel.

Barmilyen csatlakoztatasi hiba
érvényteleniti a garanciat. Az On
készliléke lakason bellili, haztartasbeli
hasznalatra szolgal.

Ezen készllék hasznalata tilos olyan
személyek altal (beleértve a gyerekeket
is), akiknek fizikai, érzékelési vagy szellemi
képességeik korlatozottak, valamint olyan
személyek altal, akik nem rendelkeznek a
késziilék hasznalatara vonatkozo
gyakorlattal vagy ismeretekkel. Kivételt
képeznek azok a személyek, akik egy
biztonsagukeért felelés személy altal
vannak feliigyelve, vagy akikkel ez a
személy el6zetesen ismertette a
késziilék hasznalatara vonatkozo
utasitasokat.

Ajanlott a gyerekek felligyelete, annak
érdekében, hogy ne jatsszanak a
késziilékkel.

Hasznalat utan (dramsziinet esetén is) és
tisztitas k6zben mindig hizza ki a
készllék halozati csatlakozdédugaszat.
Ne hasznalja a késziiléket, ha az
rendellenesen mikddik, vagy

karosodott. Ebben az esetben forduljon
egy hivatalos szervizk6zponthoz (ezek
listajat 1asd a szervizflizetben).
Atisztitason és a szokvanyos
karbantartason kivil minden
beavatkozast egy hivatalos
szervizkdzpontban kell végrehajtani (ezek
listajat 1asd a szervizflizetben).

A késziléket, a tapkabelt, vagy a dugaszt
ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.
Ne hagyja, hogy a tapkabel lelogjon, ugy,
hogy az gyerekek kezébe keriilhessen.

A tapkabel soha nem keriilhet kozel a
készllék meleg részeihez, illetve nem
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érintkezhet azokkal, tovabba nem
keriilhet kdzel héforrashoz vagy éles
kiszogelléshez.

Ne haszndlja a készlléket, ha a tapkabel
vagy a dugasz megsérilt. Mindennem
veszély elkerilése érdekében, az
utobbiakat kotelez6 médon egy

hivatalos kdzpontban cseréltesse ki (ezek
listajat lasd a szervizfiizetben).

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

Az élelmiszereket kizarolag a
nyomokupakkal nyomja be a téltégaraton,
ne haszndlja e célra az ujjait, villat,
kanalat, kést vagy egyéb eszkozt.
Elévigyazatosan banjon a daralokéssel,
a turmixkehely késével, a fliszerériével
és a zOldségszeleteld tarcsakkal: ezek az
alkatrészek rendkivil élesek. A kehely
tartalmanak kilritése el6tt kotelezéen
vegye le a daralokést (d) a meghaijtorol (c).
Ne haszndlja a készlléket tresen.
Mindig a fedelével (i2) egyiitt hasznalja a
turmixkelyhet (i3).

Soha ne érintse meg a mozgé
alkatrészeket, a tartozékok eltavolitasa
elétt varja meg azok teljes leallasat.

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

Ne helyezze a tartozékokat

mikrohullamu siitébe.

Soha ne hasznalja a mozsartorét (i4) a
turmixkehely fedele (i2) nélkul, mivel
ellenkezd esetben a pengékhez érhet.
Ne hagyja, hogy a kehely és a m{ik6dd
tartozékok folé hosszu haj, sal,
nyakkendé, stb. logjon.



Leiras

a  Motorblokk

a1l Amotorblokk lassu kimenete

a2 A motorblokk gyors kimenete

a3 Sebességvalaszté gomb: ,Pulse”
(szakaszos mikodés) — ,0" - 1”7 —,2”

a4 Kabeltarolo rekesz.

b Daralétal egyiittes

b1 Adagolé nyomoékupak

b2 Toltgarattal ellatott fedél

b3 Tal

¢ Meghajto

d Rozsdamentes acél daralokés

e Dagasztokés (modelltél fiiggéen)

f  Elegyit6tarcsa (modelltél fiiggéen)

g Elegyit6 habveré (modelitél
fliggéen)

g1 A meghaijto felsd gydrije

g2 A meghajté reduktora

g3 Meghajto

g4 Habverd

h Zoldségszeletel6 tarcsa

C/H Durva reszelés vagy vastag szeletek

A/D Finom reszelés vagy vékony
szeletek (modelltdl fliggben)

B/G Forgéacsolas vagy
parmezanreszelés — Reibekuchen
(modelltdl figgden)

E Burgonyaszeletel (modelltél figgéen)

i  Turmixkehely (modelltél fiiggéen)
i1-1 Fokbeosztasos adagolékupak

i2-1 Sz(ir6s fedél

i3 Turmixkehely

i4  Mozsartéré

i5 Lészlrd

VAGY

i1-2 Adagoldkupak

i2-2 Fedél

i3 Turmixkehely

j  Citrusprés (modelltél fiiggéen)

j1  Facsarokup

j2  Szlir6kosar

j3  Citrusprés meghajté

k Flszerérlé (modelltdl fiiggéen)

k1 Fedél

k2 Flszer6rl6 tal

|  Daraléfej reduktora (modellt6l
fiigg6en)

m Daraléfej (modelltél fliggben)

m1 Nyomdkupak

m2 Levehet6 talca

m3 Haz

m4 Elelmiszer vezetd

m5 Csiga

m6 4 agu kés

m7* Lyuktarcsak
m7-1 Kislyuku tarcsa: finom daralas
m7-2 Nagylyuku tarcsa: durva daralas

m8 Anyacsavar

n Lapat

o Tarolédoboz

Uzembe helyezés

- Az els6 hasznalat el6tt mossa meg
mosogatdszeres vizben a tartozékok
alkotoelemeit. Oblitse le és szaritsa meg
az alkatrészeket.

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

Dugja be a készilék dugaszat a
csatlakozoaljzatba.

,Pulse” (szakaszos lizemmod): forditsa a
gombot (a3) ,Pulse” poziciéra, igy
ellendrizhetébbé valnak egyes
elkészitési folyamatok.

- Folyamatos miikddés: forditsa a gombot
(a3) ,17-es vagy ,2"-es poziciora.

- Leallitas: forditsa a gombot (a3) ,0”
poziciora.

A paragrafusok szamozasa megegye-

zik a bekeretezett abrak szamozasaval.

1: ADARALOTAL ES A FEDEL
FELHELYEZESE

FELHASZNALT TARTOZEKOK

- Tal-egyittes (b).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE



- Helyezze a télat (b3) a motorblokkra (a),
a tal fogantyulja helyezkedjen el a
sebességvalaszté gombtdl (a3) kicsit
jobbra.

- Rogzitse a talat jobb felé forgatva.

- Helyezze a talba a kivant tartozékot.

- Tegye a fedelet (b2) a talra. Régzitéshez
forditsa jobbra a tal fogantyujaba.

Feltétleniil rogzitse a talat (b3) a motor-

blokkra (a) a fedél (b2) rogzitése elétt.

2: ADARALOTAL ES A FEDEL

LEVETELE

- Csavarja le a fedelet (b2) az 6ramutaté
jarasaval megegyez6 iranyba, ahhoz,
hogy kiszabaditsa a tal fogantyujabal.
Ezutan felemelheti és leveheti.

- Az 6éramutaté jarasaval megegyezé
iranyba forgatva csavarja le a talat is.

- Csak ekkor tudja felemelni és levenni a
talat a motorblokkrol.

3: DARALAS | KEVERES / DAGASZTAS /

TURMIXOLAS

3.1 DARALAS

FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Tal (b3)

- Meghaijto (c).

- Rozsdamentes acél daralokés (d)

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a),

majd régzitse az alaphoz.

Csusztassa a daralokést (d) a

meghajtora (c) és helyezze az egészet a

motorblokk kimenetére (a1).

Helyezze a hozzavaldkat a talba.

Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3) és

régzitse.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

- Abeinditashoz forditsa a
sebességvalaszté gombot (a3) ,2"-es
poziciéra, vagy a daralas jobb
ellendrizhetésége érdekében valassza a
,Pulse” poziciot.

300 g-ig terjedd élelmiszer-mennyiséget

daralhat, mint példaul:

. nyers vagy sllt hus (csont és inak nélkil,
kockakra vagva).

. nyers vagy sllt halak (bér és szalka
nélkl).

. kemény termékek: sajt, szaritott

83

gyumodlcsok, egyes zoldségek
(sargarépa, zeller stb.).

. lagy termékek: egyes zoldségek
(hagyma, spenot stb.).

3.2 DAGASZTAS / KEVERES

FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Tal (b3)

- Meghaijto (c)

- Daraldkés (d) vagy dagasztokés (e)
(modelltél fliggben).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a),

majd rogzitse az alaphoz.

CsUsztassa a daraldkést (d) vagy a

dagasztokést (e) a meghajtora (c) és

helyezze az egészet a motorblokk
kimenetére (a1).

Helyezze a hozzavaldkat a talba.

Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3) és

régzitse.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

- Abeinditashoz forditsa a
sebességvalaszté gombot (a3) ,2"-es
pozicioéra.

A kdvetkez6 mennyiségek dagaszthatok:

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

- 500 g specialis kenyértészta, mint
példaul: rozskenyér, korpaskenyér,
gabonakenyér stb. 30 masodperc alatt.

A kdvetkez6 mennyiségek keverhetdk:

- 600 g kénnyd tészta, mint példaul: keksz,
kalacs, joghurttorta stb.1 perc 30
masodperc és 2 perc kdzatti id6 alatt.

Ugyanakkor megkeverhet 0,5 liternyi

palacsinta-, vagy gofritésztat stb. is, 1 pe

rc és 1 perc 30 masodperc kozotti idé
alatt.

TURMIXOLAS

- Abeinditashoz forditsa a
sebességvalasztdo gombot (a3) a 2-es
poziciéra. Akar 0,5 hig vagy s(r( levest,
esetleg kompotot is turmixolhat
20 masodperc alatt.

4: RESZELES / SZELETELES
FELHASZNALT TARTOZEKOK:
- Tal (b3)

- Meghaijté (c)



- Zoldségszeleteld tarcsak (h) (modelltél
fuggben).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a),

majd rogzitse.

Rogzitse a z6ldségszeleteld tarcsat a

meghajtora (c) és helyezze az egészet a

motorblokk kimenetére (a1).

Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3) és

régzitse.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

- Tegye az élelmiszereket a fedél
toltégaratjaba, és iranyitsa ket a
nyomodkupak (b1) segitségével.

- Abeinditashoz forditsa a
sebességvalaszté gombot (a3) ,17-es
poziciéba, ha szeletelni, vagy ,2"-es
poziciéba, ha reszelni kivan.

A tarcsakkal a kdvetkezdket végezheti el:

. durva reszelés (C) / finom reszelés (A):
zellergyokér, burgonya, sargarépa, sajt
stb.

. vastag szeletelés (H) / finom szeletelés
(D): burgonya, hagyma, uborka, cékla,
alma, sargarépa, kaposzta stb.

. burgonyaszeletelés (E): Hasabburgonya st

. reibekuchen (G): parmezan, burgonya
stb.
. forgacsolas (B): csokoladé

5: ELEGYITES / FELVERES / HABVERES

FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Tal (b3)

és modelltdl fliggéen

- Elegyitd habverd vagy elegyitétarcsa (f)
meghajtoval (c)

5.1A TARTOZEKOK FELSZERELESE

ELEGYITOTARCSA ESETEN:

Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a),

majd régzitse az alaphoz.

Csusztassa az elegyit6tarcsat (f) a

meghajtora (c) az 5.1 abran jelzett

megfeleld iranyba, majd helyezze az

egészet a motorblokk kimenetére (a1).

Helyezze a hozzavaldkat a talba.

Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3) és

régzitse.

5. 2 A TARTOZEKOK FELSZERELESE

ELEGYITG HABVERO ESETEN:

- Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a),

majd rogzitse az alaphoz.

Helyezze a felsé gydirit (g1) a

reduktorra (g2), majd a meghajtét (g3) ez

utébbi belsejébe. A meghaijto (g3)

fémtengelye at kell haladjon a gyrG (g1)
kdzepén.

Helyezze a habverét (g4) a meghajto-

egységre (g2), rogzitse a fuleken, majd

tegye az egészet a motorblokk
kimenetére (a1).

Helyezze a hozzavaldkat a talba.

Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3) és

régzitse.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

- Abeinditashoz forditsa a
sebességvalaszté gombot (a3) ,17-es
vagy ,2"-es poziciéra.

A kovetkezoket készitheti el: majonéz, ajoli

krém (fokhagymas majonéz), tojasfehérje-h

ab (1-6 tojasfehérjébdl), tejszinhab, chantilly

(akar 0,2 liter).

- Soha ne haszndlja ezeket a tartozékokat
nehéz masszak (kenyértészta stb.)
dagasztasara, vagy konnyl masszak
(keksz, kalacs stb.) keverésére.

6: HOMOGENIZALAS / KEVERES /

NAGYON FINOM TURMIXOLAS

6.1 FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Turmixkehely-egydttes (i) (modelltél fliggd
en).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

Helyezze a hozzavaldkat a

turmixkehelybe (i3), tgyelve arra, hogy

ne Iépje tal a maximalis 1 liter

mennyiséget.

Helyezze fel az adagoldkupakkal (i1)

ellatott fedelet (i2), majd az 6ramutaté

jarasaval megegyezd iranyba vald

elforgatassal rogzitse azt.

Helyezze az 6sszeszerelt turmixkelyhet

(i) a motorblokkra (a). A fogantyu legyen

a sebességvalasztdé gombbal szemben.

Miel6tt eltavolitana a turmixkelyhet a

motorblokkrél, varja meg, mig a készilék

teljesen leall.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

- Abeinditashoz forditsa a
sebességvalaszté gombot (a3) ,17-es
vagy ,2"-es poziciéra.



Hasznalhatja a ,Pulse” poziciét, a
keverés jobb ellendrizhetésége
érdekében.

Soha ne t6ltson forré folyadékot a

turmixkehelybe.

Mindig a fedelével egyitt hasznalja a

turmixkelyhet.

Soha ne hasznalja a turmixkelyhet

kizarélag szaraz termékek

feldolgozasara (mogyord, mandula,
féldimogyor6 stb.).

El6sz6r mindig a folyékony

hozzavaldkat 6ntse bele a

turmixkehelybe, s csak az utan

helyezze bele a szilard hozzavaldkat,

ugyelve arra, hogy ne Iépje tul az alabbi

maximalis szintet:

- 1L a siri keverékek esetén.

- 0,8 L a folyékony keverékek esetén.

- Ha a keverés soran tovabbi
hozzavaldkat kivan hozzaadni a
készitményhez, vegye le a fedél
adagoldkupakjat (i1) és 6ntse be a
hozzavaldkat a toltényilason keresztil.

Tanéacsok:

- Ha keverés kdzben a hozzavaldk a

kehely falara ragadnak, allitsa le a

készliléket, és huzza ki a készllék

csatlakozédugaszat. Vegye le a

turmixkehely egyuttest a készulékhazrol.

A lapat (n) segitségével kaparja ra a

készitményt a pengére. Soha ne tegye a

kezeit vagy az ujjait a kehelybe vagy a

penge kozelébe.

A kovetkezdket végezheti el a

turmixgéppel:

finoman turmixolt strl leveseket,

krémleveseket, krémeket, kompotokat,

tejturmixokat, koktélokat készithet.

- folyékony tésztakat keverhet 6ssze
(palacsintak, fankok, gyimolcstorta, torta).

6.2 Mag- és héjmentes szdjatej, gyimélcs-

levek vagy koktélok készitéséhez hasz-

ndélja a lészdrét (i5).

Ehhez helyezze a sziir6t a turmixkehelybe (i

3), a fémracsokkal lefelé, és bizonyosod-

jon meg arrdl, hogy a sziiré6 bemetszéseit a

kehely belsejében talalhato kiemelkedése-

kre helyezi.

- Asz(r6 rogzitéséhez helyezze a fedelet
(i2-1) a turmixkehelyre.

- Az adagoldkupak (i1-1) nyilasan kereszttil
helyezze az éleimiszereket a szlir6be.
Helyezze vissza az adagolokupakot,
majd forditsa a sebességvalasztd
gombot (a3) ,1"-es vagy ,2"-es
poziciéra, vagy mikodtesse a
készlléket szakaszos lizemmddban a
,Pulse” pozicio segitségével.

Tanacsok: Répa- vagy almalé esetén vagja

a gyumolcsoket apro kockakra, és adjon ho

zz4 egy adag vizet

- A mozsartord (i4) segitségével
homogenizalhatja és elsimithatja a
készitményeit (akar a legdurvabbakat is)
a turmixkehelyben. Ehhez vezesse be a
mozsartorét a turmixkehely (i2)
fedelének kdzepén talalhaté nyilason.
Mikddés kézben nyomja az
élelmiszereket a pengék felé a
mozsartoré segitségével.

FIGYELEM: A mozsartorét (i4) soha ne h

asznalja a fedél (i2) nélkiil, maskiilon-

ben hozzaérhet a pengékhez. Ne hasz-
nalja a mozsartorét mas tartozékkal.

A fedél beépitett szlréjének kdszoén-

hetéen a folyékony élelmiszereket a fedél le

vétele (i2-1) nélkil is a kehelybe 6ntheti.

Ehhez forditsa a fedelet sz(iré

poziciéba (6-2 abra).

7: CITRUSFELEK PRESELESE

FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Tal (b3)

- Citrusprés-egyuttes (j) (modelltél figgéen)

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a),

majd rogzitse.

Csusztassa a meghajtét (j3) a

motorblokk kimenetére (a1).

Helyezze a szlir6kosarat (j2) a tlra,

majd rogzitéshez forditsa jobbra.

- Tegye a facsardkupot (j1) a kosar (j2)
toltégaratjara.

- Acitrusprés egyittes leszerelése: oldja
ki a kosarat (j2), majd a talat, ez utan
leveheti az egyittest a motorblokkral.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

- Helyezzen egy fél gyimdlcsét a
facsarokupra (j1).

- Abeinditashoz forditsa a
sebességvalaszté gombot (a3) ,17-es



poziciéra, mialatt a gyimaolcsét a kipra
nyomja.

- Akar 0,6 L gyimolcslevet gylijthet 0ssze
a tal kidritése nélkdl.

- Figyelem: minden 0,2 liter mennyiség
utan o6blitse ki a szlir6kosarat (j2).

8: KIS MENNYISEGEK NAGYON FINOM

APRITASA

FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Flszerérl-egyuttes (k) (modelltdl
fuggben).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

- Helyezze a hozzavaldkat a fliszerérl
taljaba (k2).

- Helyezze a fedelet (k1) a fliszerérld
taljara (k2), majd az 6ramutaté
jarasaval megegyez6 iranyba vald
elforgatassal régzitse azt.

- Helyezze az egészet a motorblokkra (a).

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

- A beinditashoz, forditsa a
sebességvalaszté gombot (a3) ,2"-es
poziciéra, és a mikddés teljes ideje alatt
tartsa a fliszerérl6t a motorblokkon.

Hasznalhatja a ,Pulse” poziciét, a keverés j

obb ellendrizhetésége érdekében.

A fliszerérld (k) segitségével a kdvetkezdket

végezheti el:

. Néhany masodperc alatt felaprithat:
szaritott sargabarackot, szaritott fuigét,
kimagozott aszalt szilvat:
mennyiség/maximalis id6étartam: 80 g /

5 masodperc.

9: DARALOFEJ

FELHASZNALT TARTOZEKOK:

Reduktor-egydttes (1), és daraléfej (m)

(modelltdl fliggden).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

9.1 A reduktor felszerelése a robotra

- Helyezze a reduktort (1) a motorblokkra
(a), egymassal szemben allitva a
reduktor () és a motorblokk (a)
jelzéseit. Rogzitse jobb felé forgatva.

9.2 A darélofej dsszeszerelése

- Atoltégaratnal fogva fogja meg a hazat
(m3) ugy, hogy a legszélesebb nyilas
mutasson folfelé. Ez utan helyezze a
hazba (m3) a csigat (m5) (el6szoér a
hosszu tengelyt).

lllessze ra a kést (m6) a révid tengelyre,

ugy, hogy a vagoélek kifelé nézzenek.

Helyezze a kivalasztott lyuktarcsat (m7-1

vagy m7-2) a késre ugy, hogy a kiallo

részek beleilleszkedjenek a fej (m3)
bemetszéseibe.

Csavarja erésen az anyacsavart (m8) a

hazra (m3) az éramutato jarasaval

megegyez6 iranyba, anélkil hogy
blokkolna.

Ellenérizze az dsszeillesztést. A tengely

nem inoghat, és nem foroghat kérbe.

Ellenkezd esetben kezdje Ujra az el6z6

miveleteket.

Pattintsa az élelmiszer vezetét (m4) a

daraléfejre (m3).

9.3 A daréldfej felhelyezése a késziilékre

- Ajobbra dontétt toltégaratu daraléfejet

(m) tegye a reduktor elé (kikapcsolt és

az elektromos halézatrol

lecsatlakoztatott készllék). Nyomja a

daraléfejet teljesen a reduktorra (1).

Allitsa fligg6leges iranyba a toltégaratot,

egészen blokkolasig. Uzembe

helyezéskor a daraléfej (m)

automatikusan a reduktorra (I) zarodik.

Helyezze a levehet6 talcat (m2) a

toéltégaratra.

Dugja be a késziilék dugaszat a

csatlakozoaljzatba.

UZEMBE HELYEZES ES TANACSOK:

- Készitse el6 a teljes daralni kivant
mennyiséget. Tavolitsa el a csontokat, a
porcokat és az inakat.

- Végja darabokra a hust (kb. 2 x 2 cm)
és helyezze a darabokat a talcara (m2).

Helyezzen egy edényt az élelmiszer

vezetbvel (m4) ellatott daralofej ala.

- Abeinditashoz forditsa a
sebességvalaszté gombot (a3) ,17-es
vagy ,2"-es poziciéra.

- A nyomokupak (m1) segitségével
darabonként helyezze a hust a
toltégaratba.

- Soha ne haszndlja az ujjait vagy mas
eszkozt.

Amikor hust daral, ne hasznalja 15 percnél

tovabb a késziiléket.

- Bizonyosodjon meg arrol, hogy a hus

kiolvadt.



10: A TARTOZEKOK TAROLASA

A késziilékhez tartozik egy tarolédoboz (o),

amely a tal-egylttesbe (b) illeszthetd. Ebbe
tarolhatja a meghaijtot (c), a rozsdamentes a
cél daralokést (d), a dagasztokést (e) és a 2
tarcsat: zoldségszeleteld (h) vagy

elegyitd (f).

11: A TAPKABEL HOSSZUSAGANAK BE
ALLITASA

A kényelmesebb hasznalat és a tarolas
érdekében csokkentheti a tapkabel
hosszusagat. Ehhez nyomja azt a hatsé
részén talalhaté nyilason (a4) keresztiil a
motorblokkba (a).

Huzza ki a készlilék dugaszat a
csatlakozoaljzatbdl.

A kdnnyebb tisztitas érdekében
hasznalat utan gyorsan 6blitse le a
tartozékokat.

Mossa meg és tordlje meg a
tartozékokat: ezek tisztithatok
mosogatégépben, vizben vagy csap alatt,
a daralofej-egyittes (I+m3+m6+m7+m8)
és a motorblokk (a) kivételével.

Ez utobbiakat torélje meg egy nedves
szivaccsal.

Miutan megtordlte, az oxidacio
kockazatanak elkertilése érdekében,
kenje be a 4 agu kést (m6) és a

Tarolas

lyuktarcsakat (m7) étolajjal.

- Ontsdn néhany csepp folyékony
szappant tartalmazé meleg vizet a
turmixkehelybe (i3). Zarja be az
adagoldékupakkal (i1) ellatott fedelet (i2).
Néhany impulzussal keverje meg a vizet.
Huzza ki a készllék dugaszat a
csatlakozéaljzatbol. Oblitse ki a kelyhet.

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

Tipp: Ha egyes élelmiszerek (sargarépa, na

rancs, stb.) megfestik a tartozékokat, dérz-

solje at 6ket egy étolajba martott térléruha-
val, majd végezze el a megszokott tisztitast.

Ne tarolja késziilékét nedves kdrnyezetben.

Mi a teendd, ha a késziilék nem miikodik?

Ha a késziiléke nem mikddik, ellendrizze:
- a késziilék csatlakozasat.
- minden egyes tartozék rogzitését.

Késziiléke ezek utan sem miikédik? Fordul-
jon egy hivatalos szervizkézponthoz (ezek li
stajat 1asd a szervizflizetben).

A csomagoléanyagok és a késziilék likvidalasa

A csomagolas kizarélag kdrnyezetre artalmatlan anyagokat tartalmaz, amelye

lehet kidobni.

hatésaganal.

ket a hatalyban Iévé Ujrahasznositasra vonatkozé rendelkezések betartasaval

A készilék kiselejtezését illetéen érdeklédjon lakdhelyének illetékes

Lejart élettartamu elektromos vagy elektronikus

készilékek

Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!
® Az On késziiléke szamos értékesithetd vagy Ujrahasznosithatd

anyagot tartalmaz.

>  Kérjuk, adja le az erre a célra kijelolt gy(jtéhelyen, hogy megfelelé

kezelésben részesljon.
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Tartozékok

Készilékét személyre szabhatja és megs-
zokott forgalmazoéjatél vagy egy hivatalos sz
ervizkdzpontbol beszerezheti a kovetkez6 ta
rtozékokat:

- Rozsdamentes acél daralokés

- Dagasztokés

- Elegyitétarcsa

- Elegyité habverd

- Zoldségszeleteld tarcsa

* C/H: Durva reszelés / Vastag szeletek

* A/D: Finom reszelés / Vékony szeletek
* B/G: Forgacsolas / Parmezan -
Reibekuchen

« E: Burgonyaszeletel®

- Turmixkehely

- Lész(ir6 + mozsartordé

- Citrusprés

- Fliszer6rl6

- Daralo

Néhany alaprecept

Fehér kenyérhez val6 tészta

375 g liszt — 225 ml langyos viz — 1 tasak ke
nyéréleszté — 5 g so.

A daralokéssel (d) vagy dagasztokéssel (e)
ellatott készllék taljaba tegye bele a

lisztet, a sot és a kenyérélesztét.
Kapcsoljon ,2"-es sebességre, és az elsé m
asodpercektdl kezdve toltsén bele langyos v
izet a fedél toltégaratjan keresztlil. Amint a t
észta egy gombocot képez (korilbelll 30 m
asodperc), allitsa le a késziiléket. Meleg kor
nyezetben hagyja kelni a tésztat, amig a
térfogata meg nem kétszerezédik. Ez utan d
olgozza meg Ujra a tésztat, formazza, majd
helyezze kivajazott és liszttel meghintett tep
sibe. Ismét hagyja kelni a tésztat. 8-as
fokozaton melegitse el6 sutéjét (240 °C). A
mint a kenyértészta térfogata
megkétszerezddik, helyezze sutébe, és
helyezzen mellé egy vizzel megtoltott
poharat, amely segit a kenyérhéj
kialakulasaban. Hagyja sulni 30 percig.

Pizzatészta

150 g liszt — 90 ml langyos viz — 2 ek.
olivaolaj — 1/2 tasak kenyéréleszt6 — s6

A daralokéssel (d) vagy dagasztokéssel (e)
ellatott készllék taljaba tegye bele a

lisztet, a sot és a kenyérélesztét.

Kapcsoljon ,2"-es sebességre, és az els6 m
asodpercektdl kezdve 6ntson bele langyos v
izet és olivaolajat a fedél toltégaratjan
keresztul. Amint a tészta gombdcot képez
(15-20 masodperc), allitsa le a

készuléket. Meleg kérnyezetben hagyja keln
i a tésztat, amig a térfogata meg nem

kétszerezédik. 8-as fokozaton melegitse el
siUt6jét (240 °C). Ezalatt nyuUjtsa ki a

tésztat, és izlés szerint diszitse:
paradicsom- és hagymapurével,

gombaval, sonkaval, mozzarellaval stb.
Diszitse pizzajat néhany szardellaval és
fekete olivabogydval, hintse meg egy kis or
eganoval és reszelt groji sajttal, és az egész
re 6ntsdn néhany csepp olivaolajat. Az igy e
Ikészitett pizzat helyezze kivajazott és
liszttel meghintett tepsibe. A sitést
felligyelve slisse 15-20 percig.

Pitetészta

280 g liszt — 140 g darabra vagott puha vaj
— 70 m viz — egy csipet s6.

A daralokéssel (d) vagy dagasztokéssel (e)
ellatott készilék taljaba tegye bele a

lisztet, a sét és a vajat.

Kapcsoljon ,2"-es sebességre néhany
masodpercig, majd ontse bele a vizet a fedé
| téltégaratjan keresztll. Hagyja mikddni, a
mig a tészta gombocot nem képez (25 - 30
masodpercig). Legalabb 1 6ran keresztil ha
gyja hlivoés helyen pihenni, a nyujtas és az i
zlés szerinti diszités el6tt.

Palacsintatészta (a daralokéssel (d) vagy d
agasztokéssel (e) ellatott keverétalban (b), v
agy a turmixkehelyben (i))

160 g liszt — 1/3 | tej — 2 tojas — 1/2 kk. fino
m s6 — 2 ek. olaj — 15 g cukor (nem
kotelezd) — rum, narancsvirag esszencia va
gy vanilia (izlés szerint)

A daralokéssel (d) felszerelt készilék
taljaba tegye bele az 6sszes hozzavalét:



Mikddtesse ,17-es sebességen 20 masod-
percig, majd 25 masodpercig térjen at ,2"-es
sebességre.

A turmixkehelybe (i3) tegye bele az 6sszes
hozzavalot a liszten kivil. Mikodtesse ,2"-e
s sebességen, majd néhany masodperc mual
va folyamatosan adja hozza a lisztet a tur-
mixkehely kézepén talalhato téltényilason k
eresztil, majd keverje 45 masodpercig.

Kalacs

180 g liszt — 180 g puha vaj - 180 g cukor —
3 egész tojas - 1/2 tasak sutépor —

1 csipetnyi sé

A daralokéssel (d) vagy dagasztékéssel (e) f
elszerelt készulék taljaba tegye bele az dss
zes hozzavalot: Miikodtesse a késziilé-

ket ,2"-es sebességen 1 perc 30 masodper-
cig. 6-os fokozaton melegitse eld sitdjét (18
0°C). Helyezze egy kalacsformaba a
készitményt, majd siisse 40-50 percig.

Fliszeres siitemény

150 g liszt — 70 g puha vaj — 70 g cukor —

3 tojas — 50 ml tej — 2 kk. sutépor — 1 kk.
fahéj — 1 kk. gydombér — 1 kk. reszelt
szerecsendié — 1 narancs reszelt héja —

1 csipetnyi bors.

A daralokéssel (d) vagy dagasztékéssel (e) f
elszerelt készUlék taljaba tegye bele az dss
zes hozzavalot: Valassza a ,2"-es sebessé-
get és mikodtesse a készuléket 50 masod-
percig. Helyezze egy kivajazott és liszttel m
eghintett stitéformaba, és sisse

50 percig 6-os fokozaton (180 °C).

Talalja langyosan vagy hidegen,

kompéttal vagy lekvarral.

Csokoladés siitemény

5 tojas, 200 g cukor, 3 ek. liszt, 200 g
olvasztott vaj, 200 g csokoladé, 1 tasak siité
por, 100 ml tej.

Olvassza meg a csokoladét

vizfirdében, 2 ek. vizzel. Adja hozza a vajat
, majd keverje addig, amig a keverék
teljesen meg nem olvadt.

Helyezze a daralékéssel (d) vagy dagaszto-
késsel (e) ellatott talba a cukrot és a tojaso-
kat, és mikodtesse ,2"-es sebességen, 45
masodpercig, amig a keverék habossa nem
valik. A készilék ledllitasa nélkl, ,17-es
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sebességre kapcsolva adja hozza a téltéga-
raton keresztiil az olvasztott csokoladét, a li
sztet, az élesztét és a tejet. Miutan beke-
verte a hozzavaldkat, 15 masodpercig miiko
dtesse a késziiléket ,2"-es sebességen.
Ontse egy kivajazott és liszttel meghintett s
Utéformaba és susse korulbeldl 1 éran ke-
resztll, 5/6-os fokozaton (160 °C)

Tejszinhab

200 ml nagyon hideg folyékony tejszin, 30 g
porcukor.

Atalat el6zetesen tegye a hiitészekrénybe n
éhany percre, mivel hidegnek kell lennie.
FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Elegyitétarcsa (f)

Az készllék elegyitétarcsaval ellatott taljaba
helyezze bele a tejszint és a porcukrot.
Vélassza a ,2"-es sebességet és mikdd-
tesse a készulléket 40 masodpercig.
FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Elegyité habverd (g)

Az elegyitd habverdvel ellatott talba
helyezze bele a tejszint és a porcukrot.
Vélassza a ,2"-es sebességet és mikdd-
tesse a készlléket 3 percen keresztil. Kb. 3
0 masodperc.

Majonéz

1 tojassargaja, 1 kk. mustar, 1 kk. ecet,

1/4 1 olaj, so, bors.

FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Elegyitétarcsa (f)

Helyezze az elegyitétarcsaval ellatott talba
az 6sszes hozzavalot, kivéve az olajat. He-
lyezze a fedelet (b2) a talra (b3) és rogzitse.
Vélassza a ,2"-es sebességet, miikdd-
tesse 5 masodpercig, majd a készilék lealli-
tasa nélkul nagyon lassan toltse bele az olaj
at a fedél toltégaratjan keresztil. Ha a majo-
néz kész van, a szine vildgosabba valik.
FELHASZNALT TARTOZEKOK:

- Elegyité habverd (g)

Helyezze az elegyité habverdvel ellatott talb
a az 0sszes hozzavalét, kivéve az olajat.
Helyezze a fedelet (b2) a talra (b3) és
régzitse.

Vélassza az ,1"-es sebességet, és az olaj e
gy részének a téltégaraton keresztili tor-
ténd lassu hozzaadasaval mikodtesse a ké
szuléket 20 masodpercen keresztil, majd a



robot ledllitasa nélkil valtson ,2"-es
sebességre, és Ontse hozza a maradék
olajat.

Figyelem: ahhoz, hogy sikeriljon a
majonéz, a hozzavaldknak
szobah&mérsékletlieknek kell lenniik.
Megjegyzés: tarolja hiitészekrényben, és fo
gyassza el

90



Priklju€ci sadrzani u modelu koji ste upravo kupili predstavljeni su na etiketi koja se nalazi na

gornjoj strani ambalaze.

Sigurnosni savjeti

- Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu
prije prve upotrebe svog aparata:
upotrebom koja nije u skladu s uputstvom
za upotrebu, proizvoda¢ se oslobada
svake odgovornosti.

Provjerite odgovara li napon za napajanje
vaseg aparata naponu u vasoj elektri¢noj
instalaciji.

U slucaju bilo kakve greske kod
priklju€ivanja u mrezu, garancija se
ponistava. Vas aparat namijenjen je
samo za upotrebu u domadinstvu, unutar
kuce.

Ovaj aparat nije predviden za upotrebu od
strane osoba (uklju€ujuci tu i djecu) Cije su
fiziCke, €ulne ili mentalne sposobnosti
smanjene, niti od strane osoba bez
iskustva i poznavanja, osim ako se one ne
mogu okoristiti, putem osobe zaduzene za
svoju sigurnost, nadzorom ili prethodnim
instrukcijama vezanim za upotrebu ovog
aparata.

Djecu treba nadzirati tako da se ni u kom
sluéaju ne igraju aparatom.

Iskljucite aparat iz struje ¢im ste prestali
da ga koristite (¢ak i u slu€aju nestanka
struje) i kada ga distite.

Ne upotrebljavajte svoj aparat ako on ne
funkcionira ispravno ili ako je bio ostecen.
U tom slucaju, obratite se ovlastenom
servisnom centru (vidi listu u servisnoj
brosuri).

Svaku intervenciju osim redovnog
Cis¢enja i odrzavanja od strane klijenta
treba obavljati ovlasteni centar (vidi listu u
servisnoj brosuri).

Nemojte stavljati aparat, kabl za napajanje
niti utinicu u vodu ni u bilo koju drugu
teCnost.

Ne ostavljajte kabl za napajanje da visi na
domasaju djecjih ruku.

Kabl za napajanje ne smije nikad biti u
blizini niti u dodiru s vruc¢im dijelovima
vaseg aparata, u blizini izvora toplote ili na
ostrom uglu.

Ne koristite svoj aparat ako su kabl za
napajanje ili uti¢nica osteceni. U cilju
izbjegavanja svake opasnosti, dajte
obavezno da se njihova zamjena obavi u
ovlastenom centru (vidi listu u servisnoj
brosuri).

Za vasu sigurnost, upotrebljavajte samo
pribor i rezervne dijelove prilagodene
vasem aparatu koji se prodaju u
ovlastenom centru.

Za uvodenje hrane kroz dimnjak uvijek
koristite potiskiva¢, a nikad nemojte

umetati prste, viljuSke, kasike, nozeve, niti

druge predmete.

Rukujte noZzem za mljevenje, nozem
zdjele miksera, mlinom za zacinsko bilje i
diskovima za rezanje povrca s oprezom:

oni su krajnje naostreni. Morate obavezno

izvuc¢i noz za mljevenje (d) za njegovu
osovinu (c) prije nego $to Cete isprazniti
sadrzaj iz zdjele.

Ne Koristite svoj aparat na prazno.

Uvijek koristite zdjelu miksera (i3) s
njenim poklopcem (i2).

Nikad ne dodirujte dijelove u kretanju,
sacekajte potpuno zaustavljanje aparata
prije skidanja pribora.

Ne Koristite pribor kao posude
(zamrzavanje — kuhanje — sterilizacija na
vruéem).

Ne stavljajte pribor u mikrovalnu pec¢nicu.
Nikad ne koristite tu¢ak (i4) bez poklopca
zdjele miksera (i2), inace riskirate da cete
dodirnuti ostrice.

Ne dopustajte da vam visi duga kosa,
marama, masna, itd. ... iznad zdjele i
pribora u radu.
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a Blok motora

a1l Sporiizlaz bloka motora

a2 Brziizlaz bloka motora

a3 Bira¢ brzina: pozicija « Pulse »
(isprekidanirad) —« O0» —« 1 » —« 2 »

a4 Otvor za odlaganje kabla.

b  Sklop zdjele za mljevenje

b1 Potiskiva¢ za doziranje

b2 Poklopac s dimnjakom

b3 Zdjela

¢ Pogonska osovina

d Noz za mljevenje od nehrdajuceg
celika

e Noz za mijeSenje (zavisno od
modela)

f Disk za emulgiranje (zavisno od
modela)

g Zica za emulgiranje (zavisno od
modela)

g1 Gornja vrecica pogonske osovine

g2 Reduktor pogonske osovine

g3 Pogonska osovina

g4 Zica za muéenje

h  Diskovi za rezanje - povrée

C/H Krupno ribanje ili krupno sjeckanje

A/D Sitno ribanje ili sitno sjeckanje (zavisno

od modela)

B/G Struganje ili parmezan — popecci s
krumpirom (zavisno od modela)

E Rezanje pomfrita (zavisno od modela)

i  Zdjela miksera (zavisno od modela)

i1-1 Otvor za doziranje s mjerama

i2-1 Poklopac s filterom

i3 Zdjela miksera

i4  Tucak

i5 Filter za sok

ILI

i1-2 Otvor za doziranje

i2-2 Poklopac

i3 Zdjela miksera

j  Cjediljka za juzno voce (zavisno od
modela)

j1  Kupa

j2 ResSetka za filter

j3 Pogonska osovina cjediljke za juzno
voce

k  Mlin za zacinsko bilje (zavisno od
modela)

k1 Poklopac

k2 Zdjela mlina za zacinsko bilje

| Reduktor za glavu za mljevenje
(zavisno od modela)

m Glava za mljevenje (zavisno od
modela)

m1 Potiskiva¢

m2 Uklonjiva tacna

m3 Tijelo

m4 Vodilica za hranu

mb5 Vijak

m6 Noz s 4 ogranka

m7* ReSetke
m7-1 ReSetka s malim otvorima:

sitno mljevenje
m7-2 ResSetka s velikim otvorima:
krupno mljevenje

m8 Saraf

n Lopatica

o Kutija za odlaganje



Stavljanje u rad

- Prije prve upotrebe, sve dijelove pribora
operite u vrucoj vodi s deterdZzentom.
Isperite i osusite.

- Postavite blok motora (a) na ravnu, Cistu i
suhu povrsinu.

- Ukljucite svoj aparat.

- «Pulse» (isprekidani rad) : okrenite dugme
(a3) na poziciju «Pulse» uzastopnim
pritiscima da biste imali bolju kontrolu nad
odredenim pripravcima.

- Kontinuirani rad: okrenite dugme (a3) na
poziciju «1» ili «2».

- Zaustavljanje: okrenite dugme (a3) na
poziciju «0».

Paragrafi su numerirani u skladu s

numeracijom uokvirenih Sema.

1: POSTAVLJANJE ZDJELE ZA
MLJEVENJE | POKLOPCA

PRIBOR KOJI SE KORISTI

- Sklop zdjele (b).

MONTAZA PRIBORA

Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a), s
ru¢kom zdjele pozicioniranom lagano ka
udesno od bira¢a brzina (a3).

Ugvrstite zdjelu tako Sto Cete ju okrenuti
ka udesno.

- Postavite u nju odabrani pribor.

Postavite poklopac (b2) na zdjelu.
Ucvrstite ga tako Sto Cete ga okrenuti ka
udesno u rucku zdjele.

Obavezno je uévrstiti zdjelu (b3) na blok
motora (a) prije nego $to se ucvrsti
poklopac (b2).

2 : SKIDANJE ZDJELE ZA MLJEVENJE |

POKLOPCA

- Otpustite poklopac (b2) tako $to ¢ete ga
okrenuti u pravcu kazaljke na satu da
biste ga oslobodili od rucke zdjele. Zatim
Cete ga moci odi¢i i skinuti.

- Otpustite zdjelu tako $to ¢ete ju isto tako
okrenuti u pravcu kazaljke na satu.

- Tek od tog trenutka cete ju moci odiéi i
skinuti s bloka motora.

3 : MLJEVENJE/MIJESANJE/MIJESENJE
3.1 MLJEVENJE
PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Zdjela (b3)
- Pogonska osovina (c)
- Noz za mljevenje od nehrdajuceg Celika

(d)

MONTAZA PRIBORA

- Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a) i
ucvrstite ju na postolju.

- Umetnite noz za mljevenje (d) na
pogonsku osovinu (c), i postavite sve na
izlaz bloka motora (a1).

- Stavite sastojke u zdjelu.

- Postavite poklopac (b2) i uévrstite ga na
zdjelu (b3).

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI:

- Okrenite bira¢ brzine (a3) na poziciju «2»
za stavljanje u rad, ili za bolju kontrolu
mljevenja, radije odaberite poziciju
«Pulse».

MozZete samljeti do 300g hrane poput:

. sirovog ili kuhanog mesa (bez kostiju, bez
Zilica i izrezanog u kockice).

. sirove ili kuhane ribe (bez kozice i bez
ki¢me).

. tvrdih proizvoda: sira, suhog voca,
odredenog povréa (mrkve, celera...).

. mekih proizvoda: odredenog povrca
(crvenog luka, $pinata...).

3.2 MIJESENJE/MIJESANJE

PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Zdjela (b3)

- Pogonska osovina (c)

- Noz za mljevenje (d) ili noz za mijeSenje
(e) (zavisno od modela).

MONTAZA PRIBORA:

- Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a) i
ucvrstite ju na postolju.

- Umetnite noz za mljevenje (d) ili noz za
mijesSenje (e) na pogonsku osovinu (c), i
postavite sve na izlaz bloka motora (a1).

- Stavite sastojke u zdjelu.

- Postavite poklopac (b2) i uévrstite ga na
zdjelu (b3).

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI:

- Okrenite bira¢ brzine (a3) na poziciju «2»
za stavljanje u rad.

Mozete izmijesiti do:

- 600g tvrdog tijesta, poput: tijesta za bijeli
hljeb, prhkog tijesta ... za 30s.



- 500g tijesta za specijalne hljebove, poput:
razevog hljeba, integralnog hljeba, hljeba
sa zitaricama... za 30s.

Mozete zamijeSati do:

- 600g laganog tijesta, poput: biskvitnog,
patiSpanje, kola¢a s jogurtom ... za 1 min i
30s do 2 min.

Isto tako, mozete zamijesati do 0,5 litre

Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a) i
udvrstite ju na postolju.

Umetnite disk za emulgiranje (f) u dobrom
smijeru, kako je prikazano na slici 5.1, i
udvrstite ga na pogonsku osovinu (c), a
zatim postavite taj sklop na izlaz bloka
motora (a1).

Stavite sastojke u zdjelu.

tijesta za palacinke, kekse, itd. za 1 min
do 1 min 30.

4 : RIBANJE/SJECKANJE

PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Zdjela (b3)

- Pogonska osovina (c)

- Diskovi za rezanje povréa (h) (zavisno od
modela)

MONTAZA PRIBORA:

- Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a) i
ucvrstite ju.

- Ucvrstite disk za rezanje povrc¢a na
pogonsku osovinu (c), a zatim sve to
postavite na izlaz bloka motora (a1).

- Postavite poklopac (b2) i uévrstite ga na
zdjelu (b3).

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI:

- Hranu uvodite kroz dimnjak na poklopcu i
vodite ju uz pomoc¢ potiskivaca (b1).

- Okrenite bira¢ brzina (a3) na poziciju «1»
za sjeckanje ili na poziciju «2» za ribanje.

S diskovima za rezanje povréa mozete

pripremiti:

. krupno ribanje (C) / sitno ribanje (A) :
korijen celera, krumpir, mrkvu, sir ...

. Krupno sjeckanje (H) / sitno sjeckanje (D)

Postavite poklopac (b2) i uCvrstite ga na
zdjelu (b3).

5.2 MONTAZA PRIBORA SA ZICOM ZA
EMULGIRANJE:

Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a) i
udvrstite ju na postolju.

Postavite gornju vrecicu (g1) na reduktor
(92), a pogonsku osovinu (g3 ) unutar
njega. Metalna osovina pogona (g3) treba
se pomoliti u sredini vrecice (g1).
Postavite Zicu za muéenje (g4) na sklop
pogonske osovine (g2) i uévrstite ju na
zupcima, te sve postavite na izlaz bloka
motora (a1).

Stavite sastojke u zdjelu.

Postavite poklopac (b2) i uCvrstite ga na
zdjelu (b3).

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI:

- Okrenite bira¢ brzine (a3) na poziciju «1»

ili «2» za stavljanje u rad.
Mozete pripremiti: majonezu, majonezu s
bijelim lukom, snijeg od bjelanaca (1 d 6),

tu¢eno vrhnje, slasti¢arsku kremu (d 0,2 L).

Nikad ovaj pribor ne koristite za mijeSenje
tvrdih tijesta (tijesta za hljeb ...) ili za
mijeSanje laganih tijesta (biskvitno,
patiSpanja ...).

: krumpir, crveni luk, krastavice, repu,
jabuke, mrkve, kupus...

. rezanje pomfrita (): pomffrit...

. popecci s krumpirom (G): parmezan,
krumpir...

. struganje (B) : ¢okolada

6 : HOMOGENIZACIJA/MIJESANJE/

VRLO SITNO MIKSIRANJE

6.1 PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Sklop zdjele miksera (i) (zavisno od
modela).

MONTAZA PRIBORA:

- Stavite sastojke u zdjelu miksera (i3) ali
ne prelazite maksimalni nivo od 1 L.

- Postavite poklopac (i2), opremljen
otvorom za doziranje (i1), i u€vrstite ga
tako $to ¢ete ga okrenuti u smjeru
kazaljke na satu.

- Postavite sklopljenu zdjelu miksera (i) na
blok motora (a), s ruékom naspram birac¢a
brzine.

5 : EMULGIRANJE/MUCENJE/TUCENJE

PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Zdjela (b3)

| zavisno od modela

- Zica za muéenije ili disk za emulgiranje (f)
S njegovom pogonskom osovinom (c).

5.1 MONTAZA PRIBORA S DISKOM ZA

EMULGIRANJE:
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- Sacekajte da se aparat potpuno zaustavi
prije nego $to cete skidati zdjelu miksera
sa bloka motora.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI:

- Okrenite bira¢ brzine (a3) na poziciju «1»
ili «2» za stavljanje u rad.

Mozete koristiti poziciju «Pulse» radi bolje

kontrole mijeSanja.

Nikad ne punite zdjelu miksera vrelom

tekucinom.

Uvijek koristite zdjelu miksera s njenim

poklopcem.

Nikad ne koristite zdjelu miksera samo sa

suhim proizvodima (ljesnjaci, bademi,

orasi ...).

Uvijek u zdjelu prvo sipajte tekuce

sastojke, pa onda dodajte Cvrste sastojke,

ali ne prelazite maksimalni nivo kako
slijedi:

1 L za guste mjeSavine.

0,8 L za teEne mjeSavine.

Za dodavanje sastojaka u toku mijesanja,

skinite otvor za doziranje (i1) s poklopca i

sipajte sastojke putem otvora za punjenje.

Savjeti:

Kod mijeSanja, ako sastojci ostanu

zalijepljeni za zidove zdjele, zaustavite

aparat i iskljucite ga iz struje. Skinite sklop
zdjele miksera s tijela aparata. Uz pomoé
lopatice (n), oborite pripravak na ostricu.

Nikad ne stavljajte ruke niti prste u zdjelu ni

u blizinu ostrice.

Zete:

- pripremiti sitno miksirane kase, nabujke,
kreme, kompote, milk-Sejkove, koktele.

- mijeSajte sva te€na tijesta (palacinke,
ustipke, pudinge, prevrte).

6.2 Da bi se napravilo mljieko od soje, sok

od voca, kokteli bez kostica i koZice, moZete

upotrijebiti filter za sok (i5).

Za to postavite filter u zdjelu miksera (i3), s

metalnim reSetkama prema dolje, te se

pobrinite da otvori filtera budu na
unutrasnjim spletovima u zdjeli.

- Postavite poklopac (i2-1) na zdjelu
miksera da biste fiksirali filter.

- Uvedite hranu ili tekuéinu u filter putem
rupe otvora za doziranje (i1-1). Vratite
otvor za doziranje i okrenite bira¢ (a3) na
poziciju «1» ili «2» i dajte nekoliko
pritisaka ka poziciji «Pulse».

Savjet: Za sok od mrkve ili jabuke, izrezite
plodove u male kockice i ubacite jednu dozu
vode.

- Tucak (i4) omoguc¢ava homogenizaciju i
nabijanje pripravaka (posebno onih
guséih) u zdjeli miksera. U tu svrhu,
uvedite tuéak putem centralnog otvora
poklopca na zdjeli miksera (i2). U radu,
pritisnite hranu prema ostricama uz
pomoc¢ tucka.

PAZNJA : Nikad ne koristite tuéak (i4)

bez poklopca (i2), inace riskirate da cete

dodirnuti ostrice. Ne koristite tu¢ak s

nekim drugim priborom.

Mozete direktno sipati svoje te¢ne pripravke

bez podizanja poklopca (i2-1) putem filtera

ugradenog u poklopac.

U tu svrhu, okrenite poklopac na poziciju

filtera (sl. 6-2).

7 : CIUEDENJE JUZNOG VOCA

PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Zdjela (b3)

- Sklop cjediljke za juzno voce (j) (zavisno
od modela)

MONTAZA PRIBORA:

Postavite zdjelu (b3) na blok motora (a) i

udvrstite ju.

Umetnite pogonsku osovinu (j3) na izlaz

bloka motora (a1).

Postavite resetku za filter (j2) na zdjelu i

pricvrstite ju okreéuci ju prema desno.

Postavite kupu (j1) na dimnjak reSetke

(2).

Da biste skinuli sklop za juzno vocée:

otpustite reSetku (j2), a zatim i zdjelu, i

onda mozete ukloniti sklop sa bloka

motora.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI:

- Postavite polovinu juznog voca na kupu
(1.

- Uz drzanje na taj nacin, okrenite bira¢
brzine (a3) na poziciju «1» za stavljanje u
rad.

- Mozete dobiti do 0,6 L soka od juznog
voca bez praznjenja zdjele.

- Paznja: morate isprati reSetku za filter (j2)
svakih 0,2 L.



8 : JAKO SITNO MLJEVENJE MALIH

KOLICINA

PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Sklop za zacinsko bilje (k) (zavisno od
modela).

MONTAZA PRIBORA:

- Stavite sastojke u zdjelu mlina za
zacinsko bilje (k2).

- Postavite poklopac (k1) na zdjelu mlina za
zacinsko bilje (k2) i uévrstite ju okre¢uéi ju
u smjeru kazaljke na satu.

- Postavite sklop na blok motora (a).

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI:

- Okrenite bira¢ brzine (a3) na poziciju «2»
za stavljanje u rad, uz drzanje cijelo
vrijeme mlina za zacinsko bilje na bloku
motora tokom funkcioniranja.

Mozete koristiti poziciju «Pulse» radi bolje

kontrole mijeSanja.

S mlinom za zaginsko bilje (k) mozete:

. Samljeti u nekoliko sekundi: suhe kajsije,
suhe smokve, suhe Sljive bez kostica:
koli¢ina/maksimalno vrijeme: 80g / 5s.

9 : GLAVA ZA MLJEVENJE

PRIBOR KOJI SE KORISTI:

Sklop reduktora (1) i glave za mljevenje (m)

(zavisno od modela).

MONTAZA PRIBORA:

9.1 Postavijanje reduktora na aparat

- Postavite reduktor (I) na blok motora (a)
tako $to ¢ete poravnati oznake na
reduktoru i bloku motora (a). Uévrstite ga
okrecuéi ga prema desno.

9.2 Sklapanje glave za mijevenje

Uzmite tijelo (m3) za dimnjak tako $to ¢ete

veci otvor postaviti prema gore. Zatim

uvedite vijak (m5) (prvo dugacku osovinu)

u tijelo (m3).

Uklopite noz (m6) na kratku osovinu tako

Sto Cete ostre ivice postaviti prema van.

Postavite izabranu reSetku (m7-1 ili m7-2)

na noz tako $to ¢ete namijestiti da se zupci

uklope u udubljenja na glavi (m3).

Cvrsto navijte $araf (m8) na tijelo (m3) u

smjeru kazaljke na satu, ali ga ne

blokirajte.

Provjerite kako je montirano. Osovina se

ne treba pomijerati, niti se smije sama

moci okretati. U suprotnom slucaju,

ponovno obavite prethodne operacije.

- Spojite vodilicu za hranu (m4) na glavu za
mljevenje (m3).

9.3 Postavijanje glave za mijevenje na

aparat

- Naspram reduktora (aparat zaustavljen i
isklju¢en iz napajanja), postavite glavu za
mljevenje (m) s dimnjakom nagnutim
prema desno. Pritisnite glavu za mljevenje
do dna na reduktor ().

- Vratite dimnjak u vertikalu do blokiranja.
Glava za mljevenje (m) ¢e se automatski
udvrstiti na reduktor (I) ¢im se stavi u rad.

- Pritisnite uklonjivu tacnu (m2) na dimnjak.

- Ukljucite aparat u struju.

STAVLJANJE U RAD | SAVJETI:

- Pripremite cijelu koli¢inu hrane za

mljevenje. Uklonite kosti, hrskavicu i Zilice.

Isijecite meso u komade (priblizno 2 x

2 cm) i postavite ga na tacnu (m2).

Postavite posudu ispod glave za

mljevenje sa vodilicom za hranu (m4).

Okrenite bira¢ brzine (a3) na poziciju «1»

ili «2» za stavljanje u rad.

Uvedite meso kroz dimnjak komad po

komad uz pomo¢ potiskivaca (m1).

Nikad ne potiskujte prstima niti nekim

drugim kuhinjskim priborom.

Ne koristite svoj aparat duze od 15 minuta

kad meljete meso.

Pobrinite se da vam meso bude dobro

odmrznuto.

10 : ODLAGANJE PRIBORA

Vas$ aparat opremljen je kutijom za
odlaganje (0), koja se postavlja u
unutrasnjost sklopa zdjele (b). Mozete u nju
staviti pogonsku osovinu (c), noz za
mljevenje od nehrdajuceg ¢Celika (d), noz za
mijeSenje (e), 2 diska: za rezanje povréa (h)
i za emulgiranje (f).

11 : POSTAVLJANJE DUZINE KABLA

Za ugodniju upotrebu ili kod odlaganja,
mozete smanijiti duzinu kabla pritiskom u
unutrasnjost bloka motora (a) kroz otvor koji
se nalazi straga (a4).



- Iskljucite aparat iz mreze. - Naspite vru¢e vode uz dodatak nekoliko
- Za lakse ¢iSéenje, isperite pribor ubrzo kapi teénog deterdzenta u zdjelu miksera
nakon upotrebe. (i3). Zatvorite poklopac (i2), opremljen
- Operite i posusite pribor: Oni se mogu otvorom za doziranje (i1). Dajte nekoliko

prati u masini za pranje posuda, u vodi ili impulsa. Iskljucite aparat iz mreze.

ispod ¢esme, osim sklopa glave za Isperite zdjelu.

mljevenje (I+m3+m6+m7+m8) i bloka - Ostrice pribora su jako naostrene.

motora (a). Rukujte njima s oprezom.

Prebrisite ove zadnje vlaznom spuzvom. Trik: U slucaju obojenosti pribora hranom
- Kad su posus$eni, premazite kuhinjskim (mrkva, naranca...), istrljajte ga pamu¢nom

uliem noz za 4 ogranka (m6) i reSetke krpom namoc&enom u jestivo ulje, a zatim

(m7) da biste izbjegli rizik od oksidacije. nastavite s uobi¢ajenim cisc¢enjem.

Odlaganje

Nemojte svoj aparat odlagati na vlaznom mjestu.

Ako vas aparat ne funkcionira, $ta da uéinite?

Ako va$ aparat ne funkcionira, provjerite: Vas aparat jo$ uvijek ne funkcionira?
- je li vas aparat ukljuéen u mrezu. Obratite se ovlastenom servisnom centru
- je li svaki komad pribora ucvrséen. (vidi listu u servisnoj brouri).

Eliminacija materijala od ambalaze i aparata

Ambalaza obuhvata isklju¢ivo materijale bez opasnosti po okolis, koji se
@ mogu odbaciti u skladu s vazec¢im odredbama o reciklazi.

Da biste aparat ostavili u otpad, obratite se odgovarajucoj sluzbi u svojoj

zajednici.

Elektriéni ili elektronski proizvodi na kraju roka

trajanja

Ucestvujmo u zastiti okolisa!

® Vas aparat sadrzZi vrijedne materijale koji se mogu obnoviti ili
reciklirati.

< Odnesite svoj aparat na punkt za prikupljanje, gdje ¢e se obaviti

I njegov tretman.
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Kod svog redovnog prodavca ili u oviaste-
nom centru mozZete nabaviti sljedeée ko-
made pribora u cilju personalizacije svog
aparata:

- Noz za mljevenje od nehrdajuceg Celika
- Noz za mijeSenje

- Disk za emulgiranje

- Zica za emulgiranje

- Diskovi za rezanje - povrce

+ C/H : Krupno ribanje / krupno sjeckanje
+ A/D : Sitno ribanje / sitno sjeckanje

* B/G : Struganje / parmezan — popecci s
krumpirom

* E : Rezanje pomfrita

- Zdjela miksera

- Filter za sok + tucak

- Cjediljka za juzno voce

- Mlin za zacinsko bilje

- Mljevenje

Neki osnovni recepti

Tijesto za bijeli hljeb

3759 brasna - 225ml mlake vode - 1 kesica
pekarskog kvasca - 5g soli

U zdjelu aparata opremljenu nozem za
mljevenje (d) ili mijeSenje (e), sipajte
brasno, so, pekarski kvasac.

Neka radi na brzini «2», a od prvih sekundi,
sipajte mlaku vodu kroz dimnjak na
poklopcu . Cim tijesto formira kuglu (oko
30s), zaustavite aparat. Ostavite tijesto da
se dize na toplom mjestu, dok ne udvostrugi
obim. Zatim ponovo uradite tijesto da biste
ga oblikovali, a zatim ga stavite u tepsiju za
pecenje premazanu puterom i posutu
brasnom. Ostavite jo$ jednom da se
podigne. Prethodno zagrijte pec¢nicu na t. 8
(240°). Cim je hljeb udvostrugio obim,
stavite u pecnicu i postavite u nju ¢asu punu
vode, da bi se na hljebu lak$e formirala
korica. Ostavite da se pece 30 min.

Tijesto za picu

1509 brasna — 90ml mlake vode — 2 supene
kasike maslinovog ulja — 1/2 kesica
pekarskog kvasca — so

U zdjelu aparata opremljenu nozem za
mljevenje (d) ili mijeSenje (e), sipajte
brasno, so, pekarski kvasac.

Neka radi na brzini «2», a od prvih sekundi
sipajte mlaku vodu i maslinovo ulje kroz
dimnjak na poklopcu. Cim je tijesto formiralo
kuglu (15 do 20s), zaustavite aparat. Osta-
vite tijesto da se dize na toplom mjestu, dok
ne udvostruci obim. Prethodno zagrijte
pec¢nicu na t. 8 (240°). Tokom tog vremena,
razvucite tijesto i poredajte po izboru: pire

od paradajza i crvenog luka, Sampinjone,
Sunku, mocarelu, itd ... Ukrasite svoju picu
s nekoliko inéuna i crnih maslinki, pospite
malo origana i ribanog grojera, a preko
svega pospite nekoliko kapljica maslinovog
ulja. Postavite nadjevenu picu u tepsiju za
pecenje premazanu puterom i posutu
brasnom. Pecite 15 do 20 min i tokom
pecenja nadgledaijte.

Prhko testo

2809 brasna — 140g mekog putera u
komadima — 70ml vode — soli medu prste.
U zdjelu aparata opremljenu nozem za
mljevenije (d) ili mijeSenje (e), stavite
brasno, so i puter.

Neka radi na brzini «2» nekoliko sekundi, a
zatim sipajte vodu kroz dimnjak na
poklopcu. Ostavite da radi dok tijesto ne
formira kuglu (25 do 30 s). Ostavite da se
odmara na hladnom mestu najmanje 1h, a
zatim ga razvijte i stavite na pecenje s
nadjevom po svom izboru.

Tijesto za palacinke (u zdjeli (b) s nozem
za mljevenje (d) ili mijeSenje (e), ili u
zdjeli miksera (i)

160g brasna — 1/3 mlijeka — 2 jaja —
kafena kasicica sitne soli — 2 supene kasike
ulja — 15 g Secera (nije obavezno) — rum ili
narancin cvijet ili vanilija, zavisno od vaseg
ukusa.

U zdjelu aparata opremljenu nozem za
mljevenje (d), stavite sve sastojke. Neka
funkcionira na brzini «1» 20 s, a zatim
predite na brzinu «2» na 25s.



U zdjelu miksera (i3), stavite sve sastojke
osim brasna. Neka radi na brzini «2», a
nakon nekoliko sekundi, ubacujte
postepeno brasno putem centralnog otvora
na poklopcu zdjele miksera, a zatim
miksirajte 45s.

PatiSpanja

180g brasna — 180g mekog putera — 180g
Secera — 3 cijela jaja — 1/2 kesice praska za
pecivo — 1 soli medu prste

U zdjelu aparata opremljenu nozem za
mljevenje (d) ili mijeSenje (e), stavite sve
sastojke. Pustite da radi na brzini «2» tokom
1min i 30s. Prethodno zagrijte peénicu na t.
6 (180°). Stavite pripravak u kalup za tortu,
a zatim ostavite da se pece 40 do 50 min.

Kola¢ sa za¢inima

1509 brasna — 70g mekog putera — 70g
Secera — 3 jaja — 50ml mlijeka — 2 kafene
kasicice praska za pecivo — 1 kafena
kasSi€ica cimeta — 1 kafena kasicica dumbira
— 1 kafena kasicica ribanog muskatnog
oras¢i¢a - 1 ribana narancina kora —

1 bibera medu prste.

U zdjelu aparata opremljenu nozem za
mljevenje (d) ili mijeSenje (e), stavite sve
sastojke. Odaberite brzinu «2» i pustite
aparat da radi 50s. Stavite u kalup
premazan puterom i posut braSnom, i
pustite da se pece 50 min na t. 6 (180°C).
Sluzite mlako ili hladno s kompotom ili
marmeladom.

Kola¢ od ¢okolade

5 jaja, 200g Secera, 3 supene kasike bras-
na, 200g otopljenog putera, 200g ¢okolade,
1 kesica praska za pecivo, 100ml mlijeka.
Neka se ¢okolada rastopi na pari s 2
supene kasike vode. Dodajte puter i
mijeSajte dok se smjesa dobro ne otopi.

U zdjelu aparata opremljenu nozem za
mljevenje (d) ili mijeSenje (e), stavite Secer i
jaja i pustite da radi na brzini «2» 45s da bi
smjesa postala pjenasta. Bez zaustavljanja
aparata, uz prelazak na brzinu «1», dodajte
kroz dimnjak na poklopcu rastopljenu
¢okoladu, brasno, kvasac i mlijeko. Kad su
svi sastojci dodati, ostavite da radi 15s na
brzini «2».

Uspite u kalup premazan puterom i pustite
da se pece oko 1h na t. 5/6 (160°C).

Slasticarska krema

200ml jako hladnog svjezeg vrhnja, 30g
sitnog Secera.

Zdjela treba biti hladna, stavite ju na
nekoliko minuta u frizider.

PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Disk za emulgiranje (f)

U zdjelu aparata opremljenu diskom za
emulgiranje, stavite svjeze vrhnje i sitni
Secer. Odaberite brzinu «2» i pustite aparat
da radi 40s.

PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Zica za emulgiranje (g)

U zdjelu opremljenu zicom za emulgiranje,
stavite svjeze vrhnje i sitni Secer. Odaberite
brzinu «2» i pustite aparat da radi oko

3 min. i 30s.

Majoneza

1 Zumance, 1 kafena kasicica senfa,

1 kafena kasicica ocata, 1/4 litra ulja, so,
biber.

PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Disk za emulgiranje (f)

U zdjelu aparata opremljenu diskom za
emulgiranje, stavite sve sastojke osim ulja.
Postavite poklopac (b2) i ucvrstite ga na
zdjelu (b3).

Odaberite brzinu «2», pustite daradi 5 s, a
zatim zaustavite aparat, sipajte jako lagano
ulje putem dimnjaka na poklopcu. Kad je
majoneza gotova, njena boja postaje
blijeda.

PRIBOR KOJI SE KORISTI:

- Zica za emulgiranje (g)

U zdjelu aparata opremljenu Zicom za
emulgiranje, stavite sve sastojke osim ulja.
Postavite poklopac (b2) i ucvrstite ga na
zdjelu (b3).

Odaberite brzinu «1», pustite da radi 20 s
sipajuéi lagano jedan dio ulja putem
dimnjaka, a zatim bez zaustavljanja aparata
predite na brzinu «2» i sipajte ostatak ulja.
Paznja: da bi majoneza uspjela, sastojci
moraju biti sobne temperature.
Napomena: ¢uvajte u frizideru i potroSite u
roku od 24 sata.



MpuHaonexHocTn, BoLWeame B COCTaB MOAENM, KOTOPYIO Bbl nprnobpenu, nepeyncneHsl
Ha 3TUKeTKe, NMPUKPENIIEHHOW NOBEPX YNaKOBKM.

CoBeTbl N0 TeXHUKe 6e30nacHoOCTU

- BHMMAaTENbHO NpoYMTanTE MHCTPYKLUMIO
no aKcryaTaummn nepes nepsbim
vcnonb3oBaHneM Batuero npubopa:
NoJsib30BAaHUE MM C HapyLLEHNEM NPaBU
aKcnyaTaumm ocsoboxaaeT
M3roToBUTENS OT BCAKON
OTBETCTBEHHOCTM.

Y6ennTech, 4TO HANPSXXEHNE NMUTaHKS
Bawwero npnbopa COOTBETCTBYET
HanpsXeHuto Baluei anektpoceTu.
Mpwn nio6omM oWMGO4HOM
MOAKMIOYEHUMN FrapaHTUs yTpaunBaeT
cuny. Baw npr6op npeaHasHaveH onis
ObITOBOr0 MCMONIb30BAHUS B CTEHAX
Bawero goma.

3T10T NPNBOP He NpefHa3HaveH ans
MCMOJIb30BaHUS NMIOABMU C
OrpaHNyeHHbIMU GUINYECKMMU,
CEHCOPHBLIMU 1 YMCTBEHHbIMUN
CNoCOBHOCTAMM (B TOM YMcsie AeTbMU)
Vv I0ABbMU, HE UMEIOLLIMMUN
COOTBETCTBYIOLLEr0 ONbITa NN
HEe0B6X0AMMBbIX 3HaHWI. OHU MOTYT
Nosib30BaThCS AAHHBIM YCTPOVCTBOM
TONbKO NoA, HaGNAEHNEM WL,
OTBevarLLMX 3a Ux 6€30MacHOCTb, NN
nocse Noy4eHnst OT HUX UHCTPYKLLMIA
Mo ero akcrnyatauum.

TpebyeTcs cneavTb 3a 6TbMU, YTOObI
OHW He urpanu ¢ Npubopom.
OTkntoyariTe CBOM NPUBOP OT CeTH, Kak
TOJIbKO NEPECTAETE MM MOJIb30BATLCS
(Oaxe B cnyyae npekpalleHns noaadn
3NEeKTPO3HEPrnn) 1 koraa Bol
3aHMMaeTeChb ero YUCTKOW.

He nonb3yitecb CBOUM NPUGOPOM, eCNv
OH paboTaeT HEMCNPaBHO UM ECNIN OH
nospexzaeH. B Takom cnyyae,
obpalLanTech B yNoJHOMOYEHHbIR
CEPBUCHbIN LLEHTP (CM. NepeYeHb B
CEPBUCHOI KHUXKE).

JNio6asa TexHnyeckas onepauus ¢
nprbopom, KPOME YNCTKM U TEKYLLLETO
yxo4a cvnamu nokynaTensi, LoJxHa
BbIMOJIHATHCS YNOJTHOMOYEHHBIM
CEPBUCHBIM LIEHTPOM (CM. NepeyeHb B
CEPBUCHOI KHUXKE).
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He knagmte npnbop, LHYp NUTaHUa unm
BWJIKY B BOAY UM NOBYI0 APpYryto
XUIOKOCTb.

He ponyckaiiTe, 4TOObI LWHYP NUTaHUS
BVICEN TaMm, e AeTW MOryT JOCTaTb ero
pykamu.

LLIHyp nuTaHWsl HUKOTAA He OOMKEH
HaxoAMTbCS OKOJIO FOPSIHNX Y310B
Baluero npu6opa unm conpukacaTtbes ¢
HUMW, pacnonarartbcst 6:M3Ko K
MCTOYHUKY TEMa UM Ha OCTPOI KPOMKE.
MNMpw NoBpexaeHU LUHYpa NUTaHUS 1N
BWJIKW HE NoJib3yiTech Nnpubopom. B
Lensx 6esonacHocTy 06sa3aTesnbHO
3aKaXuTe UX 3aMeHy B YNOJIHOMOYEHHOM
CEPBVICHOM LIEHTPE (CM. NepPeYeHb B
CEPBUCHOI KHNXKE).

B uensx 6e30nacHOCTV NONb3yATECH
TOJbKO TEMMW MPUHALNEXHOCTAMUN
(Hacagkamm) 1 3anacHbIMU HYacTAMMU,
noaxoaawmmm Kk Bawemy npméopy,
KOTOPbIE NPOJAIOTCS B YNIOHOMOYEHHOM
CEPBMICHOM LIEHTPE.

Y1066l HANPaBAATL NPOAYKTLI PN
nogaye B Npubop Mo ero kaHanam,
BCeraa NpYMeHsiinTe TonkaTenu
HUKOra He NoJNb3YNTECh 1S 3TOr0
nanbuamMm, BUIKOM, TOXKOM, HOXOM Ui
KaKkuM-1m60 UHLIM NPEeAMETOM.
OCTOPOXHO 06paLLAfTECh C HOXOM-
N3MESIbYNTENIEM, HOXOM YaLln-
CMEeCUTENS, MENbHULBI AN1F NPUMNPaB 1
OMCKaMu 415 Pe3KU OBOLLEN: OHW OYEHb
ocTpble. Bam Takxe cnenyet
0653aTeIbHO BbIHYTb HOX-
namenbumTens (d) ¢ MoOMoLLbIO ero
npveoga (c), npexae 4em yoansTts n3
Yallum ee COAePXMMOE.

He nonb3ayinteck NprubopomM BXOMOCTYIO.
Monb3yiTeck Yyalen-cmecutenem (i3)
BCErga BMECTE C ee KPbILWKOWM (i2).
Hukoraa He npukacanTech K ABUXY-
LLMMCS AeTansiM, LOXONTECH NMOJIHOM
OCTaHOBKM, NPexe YeM CHUMAaTb
Hacagku.

He ncnonb3yiTe NnpuHagnexHocTm
npubopa B kKa4ecTBe eMKOCTen ans



NpPOAYKTOB (NpY 3aMOPO3Ke, TEMNIOBOM
ob6paboTke, ropsyen ctepunnsaumn).

- He nomeLluaiTe npuHaanexHocTu
npubopa B MMKPOBOJIHOBYIO MeYb.

- Hukorpa He ncnonb3yinte cTepxeHs (i4)
6€e3 KpbILLKM Yalwmn-cmecutens (i2),
VHa4ye BO3HUKHET OMacHOCTb ero
COMPUKOCHOBEHMS C IE3BUSIMU.

- Cnegute 3a TeM, YTOObI AJIHHbIE
BOJIOCHI, Wapdbl, ranCcTykn U T.4. He
CBELUMBANMCh HaA Yallen unv opyrumm
NPUYHAANEXHOCTAMM BO BPEMS paboThbl
npubopa.

a bBnok pBurarens

al Bebixop 610Ka ABUraTens Ha Masnown
CKOpOCTYU

a2 Bbixop, 610Ka ABUraTens Ha BbICOKOMN
CKOpOCTU

a3 [MepekntoyaTens BbiGopa CKOPOCTH:
nonoxeHue «Pulse» (npepbiBUCTasA
paboTa) — «0» — «1» — «2»

a4 Ortcek AJi1s XxpaHeHWs LWHypa NUTaHus

b KomnnekT yawm pns namenbyeHus

b1 Tonkatenb-posarop

b2 Kpblwka c kaHanom nogayu

b3 Yawa

c Mpueop

d Hox-uamenbuurtenn ns
HepXXaBeloLen ctanm

e Hox-mewanka (B 3aBUCUMOCTU OT
Mmopenu)

f JAuckoBblii B3OMBaTENDb (B
3aBMCUMOCTHU OT MOAEeNu)

g JlonacTtHoii B3GuBaTens (B
3aBMCUMOCTHU OT MOAEeNu)

g1 BepxHee KOnbLO NprBoaa

g2 BepxHee konbLO NpuBoaa

g3 MMpwusopg,

g4 Jlonactn

h  [Oucku ans pe3ku oBoLuen

C/H KpynHas Tepka nnu Kpyntas
LLUIMHKOBKA

A/D Menkas Tepka nnn Menkas LWMHKOBKa
(B 32aBMCMMOCTM OT MOZENN)

B/G Ctpyxka unu MNapmesaH - JpaHukmn
(B 32aBMCMMOCTM OT MOLENN)

E Hapeska kaptodensa-dpu (B
3aBMCUMOCTU OT MOZENN)

i Yawa-cmecutenb (B 3aBUCUMOCTU
oT Mopenu)

i1-1 MpapynpoBaHHas npobka-ao3aTop

i2-1 Kpblwwka ¢ duabTpom

i3 Yawa-cmecutenb

i4  CrepxeHb

i5 ®unbTp oA coka

nnn

i1-2 MNpo6ka-po3atop

i2-2 Kpbiwwka

i3 Yawa-cmecutenb

j  CokoBbIDKUManka Ansi LUTPYCOBbIX
(B 3aBMCUMMOCTU OT MOAEeNn)

i1 Konnayok

j2  KopsuHka-bunbtp

j3  lMpurBOA COKOBbIXMMAKN

k MenbHuua ang npunpas
(3aBuUCMMoOCTHM OT Moaenun)

k1 Kpbiwka

k2 Yawa menbHUUbl ANns npunpas

I PenykTop Ang mexaHmsma
MsicopyOKku (B 3aBUCUMOCTU OT
mopenu)

m MexaHuam msacopy6ku (B
3aBMCUMOCTMU OT MOAEenun)

m1 Tonkatens

m2 CbeMHbI NOAA0H

m3 Kopnyc

m4 Hanpasnsiowmin 10ToK

m5 LHex

m6 Hox c 4 ne3susiMu

m7*PelwieTkn
m7-1 PeweTka c manbiMu
OTBEPCTUSIMU: TOHKOE U3MEJIbYeHne
m7-2 PelweTka c KpynHbIMU
0TBEPCTUSIMU: Fpyboe n3menbyeHne

m8 Taiika

n Jlonatka

o KoHTeliHep pns yknapgkn



Mopsaaok aericTBuii Npu paéoTte ¢c Nnpudopom

Mepen, NepBbIM MCMONIb30BAHNEM
NpomMoiiTe BCe aeTanu
NPUHAANEXHOCTEN ropsiyeit MblIbHOMN
BOAOM. ONONIOCHUTE VX 1 BbICYLUUTE.
MomecTuTe 6ok aBuratens (a) Ha
MIOCKYIO, YACTYIO U CYXYIO MOBEPXHOCTb.
MopaxntounTe cBon Npubop K ceTtu.
«Pulse» (npepbiBucTan pabora):
nepeseamnTe KHOMKy (a3) B NoNoXxeHne
«Pulse» ons paboTbl B pexvme
nocnenoBaTesbHbIX BKITOYEHWNIA-
TONYKOB, YTOObI NyyLLE KOHTPOIMPOBATb
NPUroTOBNIEHVE ONpPEAENEHHbIX
NPOAYKTOB.

- HenpepbiBHas paboTa: nepeeseaute
KHOMKY (23) B MONOXEHNE «1» Unum «2».
OcTaHoBKa: nepeBeauTe KHOMKy (a3) B
nonoxexHue «0».

Hymepauusa nyHKTOB COOTBETCTBYeT
HyMepauum cxemMmaTu4ecKkux
WIOCTPaumii B paMKax.

1: YCTAHOBKA YALLK ANd
W3MEJIbYEHUS C KPbILLKOM
UCIOJIb3YIOTCS NMPUHALJIEXXHOCTU:
- KomnnekT yawwn (b).

YCTAHOBKA MPUHALJIEXXHOCTEMN

(HACAZOK)

- MocTaBebTe vawy (b3) Ha 6ok apurartens
(a), Mpryem pyyka yawm gomKHa
HaxoAWTbLCS HEMHOTO Npasee
nepeknioyaTens Bbibopa ckopoctu (a3).

- BakpenuTe Yallly, NOBEPHYB €€ BNpaBso.

- MNomecTuTe B Hee BbIOPaHHYIO HACAZKY.

- HakpoiTe vawwy kpbliwkoii (b2).
3akpenuTte ee, NoOBopaynBas BNpaso, Ha
pyyKe yam.

OO0sizaTenbHO 3akpenuTb Yawy (b3) Ha

6noke gBurartens (a), npexae 4em

3aKkpennaTb Kpbiwky (b2).

2: CHATUE YALLUWN AN USMEJIbYE-

HUS C KPbILLKOM

- OTkpenuTe KpbILWKY (b2), NOBEPHYB ee
Mo 4acoBOW CTpesike, YTOObl 0CBO6OANTL
ee OT pyyku yawm. Mocne aToro ee
MOXHO MOAHSATL 1 y6paTh.

- OcBoboauTe yally, Takxke NoBopayvBas
€€ Mo 4YacoBOW CTPErKe.
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- TofibKO Tenepb ee MOXHO NOAHATb 1
yb6partb ¢ 6510ka apuraTens.

3: UBMEJIbMEHUE / CMELUMBAHMUE /

NMEPEMELUUBAHME / MUKCEPA

3.1 UBMEJIbYEHUE

UCTIOJIb3YIOTCH NMPUHALJIEXKHOCTU:

- Yawa (b3)

- Mpwueog (c)

- Hox-namenbuntens (d) na
HepXaBewLLern ctanm

YCTAHOBKA MNPUHALJIEXXHOCTEN

(HACALOK):

- MocTaBsbTe yawy (b3) Ha 610k aBuraTens

(a) n 3akpenuTe ee Ha OCHOBAHUN.

HapeHbTte HOX-n3menbunTens (d) Ha

npuBog (C), n HacaguTe BECb y3€N B

c6ope Ha Bbixon, 611oka auratens (atl).

MNMomecTuTe MHrPeaVEHTHI B YaLlly.

Hakpoiite kpbilwkown (b2) n 3akpennte ee

Ha yawe (b3).

TOPSJOK 3ATYCKA M COBETHI:

- Onqa 3anycka nepeseaute
nepexoyaTesnb Bblbopa ckopocTtu (a3) B
NMOJNOXEHME «2» UNN Xe BbibepuTe
nonoxexue «Pulse», 4ToObI Ny4Lle
KOHTPONMPOBATL U3MEJIbYEHME.

Bbl MmoxeTe namensuntb A0 300 r Takux

NPOAYKTOB, KaK:

. CbIpO€ UM BapeHoe Msco (6e3 KocTel n
CYXOXWUNWIA, Hape3aHHoe Kybrkamu);

. Cbipas unun BapeHas pbida (6e3 WKypbl 1
6e3 kocTelt);

. TBEPAbIE NPOAYKTbI: CbIP, CYXOdPYKTHI,
HEKOTOPbIE OBOLUM (MOPKOBb,
cenbaepen nT.n.);

. MSITKME NPOAYKTbI: HEKOTOPbIE OBOLLM
(nyK, WnuHaT n T.n.).

3.2 NEPEMELUNBAHUE / CMELLINBAHUE

UCTIOJIb3YIOTCH NMPUHALJIEXKHOCTU:

- Yawa (b3)

- Mpwueog (c)

- Hox-namenbuntens (d) nnm Hox-
mMeLuasnka (e) (B 3aBUCUMOCTH OT
Moaenu)

YCTAHOBKA MNPUHALJIEXXHOCTEN

(HACALOK):

- MocTaBsbTe Yawy (b3) Ha 610k aBuraTens
(a) n 3akpenuTe ee Ha OCHOBAHUW.



- HapeHbTe HOX-3menbymTens (d) unmn
HOX-MeLuasnky (e) Ha NnpuBog (C), 1
HacaguTte Becb y3en B c60pe Ha BbIXOS,
6noka gguratens (al).

- NMomMecTuTe MHFPeaNEHTLI B YaLlly.

- Hakpoiite kpbiwkoii (b2) n 3akpenuTe ee
Ha vawe (b3).

MOPS0K 3AMYCKA 1 COBETHI:

- [Ana 3anycka nepesegute
nepeknoyaTesnb Belbopa ckopocTn (a3) B
MOSNIOXKEHNE «2»,

Bbl cMOXeTe nepemMeluats 40:

- 600 r nnoTHOro TecTa, Takoro Kak: TecTo
Ansa 6enoro xneba, Neco4Hoe TeCTo n
T.n. 3a 30 cekyHA.

- 500 r TecTa gns ocobbix copToB Xneba,
Takux Kak: pXaHom xneo,
LleSIbHO3ePHOBOW xJ1€6, xneb co 3nakamu
nT.n. 3a 30 cekyHA,.

Bbl cMOXeTe 3aMecuTb A0:

- 600 r pbIxNIOro TecTa, Takoro kak: TeCTo
)19 CyXOro MeYeHbst, MMpora «4eTbipe
4eTBepTM», MOrypTOBOroO TOPTa U T.M. 3a
Bpemsi oT 1 MuHyTbl 30 cekyHA, fo 2
MVHYT.

Bbl Takke cMoXxeTe 3aMecuTb A0

0,5 nutpa Tecta ang 6AMHOB, Badenb n

T.n. 3a BpeMs oT 1 MUHYTbI A0

1 muHyTbl 30 cekyHa,.

MUKCEPA

- [ins BknloYeHust npubopa ycTaHoBUTE
nepekoyaTenb PEXMMOB CKOpocTu (a3) B
nonoxeHve 2. Bbl MOXETE NepemeLLath ¢
nomotsio mukcepa Ao 0,5 nuTpa pasHbix
BWAOB cyna, GPyKTOBOro niope 3a
20 cekyHa,

4: TEPKA / WIUHKOBKA
NCIOJIb3YIOTCS NMPUHALJIEXXHOCTU:
- Yawa (b3)

- MpuBog (c)

- Anckun ons pesku osolei (h)

(B 3aBUCMMOCTHM OT MOLENN).
YCTAHOBKA MPUHAASIEXXHOCTEMN
(HACAZOK):

- MocTaebTe yawy (b3) Ha 6nok aBurarens
(a) n 3akpenuTe ee.

- 3akpenute AMCK Ansi Pe3KM OBOLLEN Ha
npusoge (C), a 3aTem HacaguTe BeCb
y3en B cbope Ha Bbixof, 6noka agsuratens
(at).
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- Hakpoiite kpbiwkoli (b2) n 3akpenute ee
Ha yawe (b3).

OPSIJOK 3ATMYCKA 11 COBETHbI:

- MopaiTe NpoAyKThl B KaHAS KPbILLKM,
Hanpaenss Ux ¢ MOMOLLBIO ToNIKaTenNs
(b1).

- MepeBeauTe nepekstoyaTens Bbibopa
ckopocTu (a3) B nonoxeHune «1» ona
LUMHKOBKW UMK «2» OIS TEPKW.

C nomolLLbio ancka ona peskun osoLlei Bol

CMOXETEe NPUroTOBUTb:

. kpynHas Tepka (C) / menkas Tepka (A):
KOPHEBOW cenbaepein, kaptodenb,
MOPKOBb, CbIp U T.4,.

. KpynHas wuHkoBka (H) / menkas
wmHkoBka (D): kapTodens, nyk, orypubl,
cBeksa, 16710k, MOPKOBb, KanycTa u T.4,.

. Hapeaka kapTodens dpu (E): kapTodenb
bdpunT.M.

. apaHuvkm (G): napmesaH, kapTodens 1
T.N.

. cTpyxka (B): wokonap,

5: 3MYJIbF'MPOBAHUE / B3BAJITbIBA-

HUE / BSBBUBAHUE

UCIOJIb3YIOTCH NMPUHALJIEXKHOCTU:

- Yawa (b3)

1, B 3aBUCUMOCTU OT MOZENN,

- JlonacTHol nnv onckoBbIli B3GMBaTeNb
(f) co ceomMM npuBoaoM (C).

5.1 YCTAHOBKA NMPUHALJIEXXHOCTEN

(HACAZIOK) C ANCKOBbBIM

B3BUBATEJIEM:

- MocTasbTe yawy (b3) Ha 610k aBuratens
(a) n 3akpenuTe ee Ha OCHOBAHUN.

- HapeHbTe anckosbii B36uBatens (f),
cobnogas HanpaeJieHre, Kak Noka3aHo
Ha pucyHke 5.1 1 3akpenuTe ero Ha
npveoge (c), a 3aTemMm HacaguTe BeECb
y3en B cbope Ha Bbixo, 6110ka asurarens
(al).

- NomecTuTe MHIPEeaVEHTHI B YaLlly.

- Hakpoiite kpbiwkoii (b2) n 3akpenute ee
Ha yawe (b3).

5.2 YCTAHOBKA NMPUHALJTEXXHOCTEMN

(HACAZIOK) C JIOMACTHbIM

B3BUBATEJIEM:

- MocTtasbTe yawy (b3) Ha 610k aBuratens
(a) n 3akpenuTe ee Ha OCHOBAHUN.

- NMomecTuTe BepxHee konbLo (g1) Ha
peaykTop (g2), a npusog, (g3) - BHyTpU



Hero. MeTtannuyeckas ocb npueoga (g3)
[0/1KHA BbICTYNaTh MO LEHTPY KOMbLa
(g1).

- HapeHbTe nonactu (g4) Ha y3en npusoga
B cbope (g2), 3akpenus 3Ty AeTanb Ha
BbICTYyNax, M HacaauTe BECb y3es Ha
BbIx0oZ4 6n1oka guratens (al).

- [loMecTnTEe MHrpeamneHThl B HaLlly.

- Hakpotiite kpbiwkoii (b2) n 3akpenuTe ee
Ha vawe (b3).

OPS0K 3AIMYCKA 11 COBETHI:

- [Ana 3anycka nepesegute
nepeknoyaTesnb Belbopa ckopocTn (a3) B
MONOXEHNE «1» NN «2».

Bbl MOXETE NPUrOTOBUTL: MANOHES, Yec-

HOYHBIV aionn, CoyChbl, B3OUTbIE ANYHbIE

6enkn (0T 1 0o 6), B3OUTLIE CIMBKU, KPEM

waHTuiim (o 0,2 n).

- Hukorga He npuMeHsiiTe aTn Hacaaku
L5 NnepemMeLLnBaHns NiIOTHOro TecTa
(Tecta ons xneba n T.n.) nnn
3amMeLunBaHus pbixIoro Tecta (onsa
CYXOro nevyeHbsl, NnMpora «4eTolpe
4eTBEpPTU» N T.M.).

6: FOMOrEHN3ALNSA / CMELLULUBAHUE

/ MPOTEPTbIE CMECU

6.1 UCTIOJIb3YIOTCSA

TMPUHALJIEXXHOCTU:

- KomnnekT yawm cmecutens (i) (B
3aBUCUMOCTU OT MOLENN).

YCTAHOBKA MPUHAAJIEXXHOCTEMN

(HACAZOK):

- [lomMecTuTEe MHrpeamneHThl B HaLly-
cmecuTens (i3), He npeBblwas
npenenbHbli 06bem 1 1.

- HakpoWite kpbiwkoli (i2), CHabGXeHHON
npobkoi-go3atopom (i1), n 3akpenute
ee, MOBEPHYB MO 4aCOBOW CTPeSKe.

- MocTaebTe Yawy-cmecutens B cbope (i)
Ha 6nok apuratens (a), py4kon B
HanpasneHumn nepeksoyaTens Beibopa
CKOPOCTU.

- [loxanTecb NOHOM OCTAHOBKMU
KombaiHa, npexae 4em cHMMaTb
Yawy-cmecuTenb ¢ 6510ka gsuraTens.

OPS0OK 3AMYCKA 1 COBETHI:

- [Anqa 3anycka nepesegute
nepeknoyatens Bbibopa ckopoctu (a3) B
MONOXEHNE «1» Nnn «2».
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- Bbl MOXeETE BOCNOIb30BaTLCS
nonoxeHnem nepeknoyatens «Pulse»,
4TOObI JyyLle KOHTPOIMPOBATh
CMeLUVBaHue.

Huikorpa He HanuBanTe B Yally-

CMECUTENb KUMSLLYIO XUOKOCTb.

- Micnonb3yiiTe Yaluy-cMmecuTenb TONbKO

BMECTE C KPbILLKOWA.

Huikorpa He npumMeHsiiTe Yaly-

CMEeCUTENb TONBbKO C CYXMMU

npoaykTamMu (opexamu, MUHaanem,

apaxmcom 1 T.n.).

- Bcerna cHavana HanvealiTe B YaLly-

CMEeCUTENb XNOKNE UHTPEAVNEHTbI,

npexae 4em ,o6aBUTb TBEPAbIE, HE

npeBbILlas Npy 3TOM CNeAyIoLniA
npenenbHblil YyPOBEHb:

1 1 ons rycTbix CMece;

- 0,8 n ons XnpKnx cMecem.

YT106bI 4OGABUTL MHIPEONEHTHI B XOAE

CMeLUVBaHUS, BbiHbTE NPOOKY-403aTOP

(i1) U3 KPBILKM 1 3acbinbTe

VMHrpeamneHThbl Yepes 0TBepCcTue,

npegHasHa4yeHHoe Ans 3TOW Lenu.

CoseTbl:

- Ecnv npm cMewmBaHum MHIrpeaneHTbI
OCTannCb NPUCTaBLUMMU K CTEHKAM
Yalum, oCTaHOBUTE NPUBOP 1 OTKIIOYNTE
ero ot ceTu. BbiHbTE BECb y3en
Yalum-cMecuTens 13 koprnyca npubopa.
C NOMOLLbIO IONATKM (N) CTPSAXHUTE
nNpoAyKTbl Ha ne3sune. Hu B koem cnyvae
HesNb3s COBaTb PYKM WM NanbLbl B YaLly
VN OKOJIO NE3BUS.

Bbl MOxeTe:

NPUroTOBUTL NPOTEPTHIE CYMbl,

cynbl-niope, Kpemebl, MOBUANO,

MOJIOYHBIE U APYrre KOKTEennn.

3amecuTb ntoboe Xnakoe TecTo (AN

6511HOB, onaauii, GPYKTOBbIX MMPOroB,
6pPETOHCKOro nyanHra «ap»).

6.2 YT06bI NPUroTOBUTL COEBOE MO-

NOKO, PPYKTOBbIE COKU, KOKTENNM 6Ge3

3epHbILLEK U KOXYPbl, MOXXHO BOCMNOJ1b-

30BaTbCa GUNbLTPOM Ans coka (i5).

[lns aTOro BCTaBbTE PUNLTP B HaLLy-CMe-

cutensb (i3) meTannuyeckummn peeTkammn

BHU3, N yOeaunTbCs, 4TO Npopesun dunstpa

COBMaau C BHyTPEHHMMY pebpamMu YaLu.

- Hakpoiite yaluy-cmMecuTenb KPbILLKON
(i2-1), 4TOOBI 3aKPENUTL PUNLTP.



- MopaiTe NpoayKTbl UAW XUOKOCTU Ha
GunbTp Yepes oTBepcTME NPOOKU-
poasartopa (i1-1). Y6epute npobky-
[03aTop 1 NepeseavTe nepeksioyaTesb
(a3) B nonoxeHme «1» unu «2» unn
BKJTIO4MTE €ro Ha HECKObKO TONYKOB B
nonoxeHun «Pulse».

CoseT: 15 npUroToBaeHns MOPKOBHOMO

1 S6104HOM0 COKa, HapeXxbTe Nnoapl

MasnbiMun Kybrkammn n fo6aBbTe BOObI.

- CTtepxeHsb (i4) no3sonset obecnedntb
O[LHOPOAHOCTbL Balumx npoaykToB (B
4YaCTHOCTW, CaMbIX MYCTbIX) U YMIOTHUTb
VX B yawle-cmecutene. [ina aton uenu
BBEAUTE CTEPXEHDb Yepe3 0TBEPCTUE B
cepeaviHe KpbILLKKM Yalum-CMecuTens
(i2). Mpwn paboTe noaTankueBamnTe
NPOAYKTbI K N€3BUSM C NMOMOLLbIO 3TOro
CTEPXHS.

BHUMAHMUE: Hukorpa He ucnonb3ayiite

cTepxeHb (i4) 6e3 kpbiwku (i2), uHaue

BO3HUKHET ONacCHOCTb €ro CONnpuKoc-

HOBeHUs ¢ ne3BusmMmu. He npumensaiiTe

CTepXeHb C Kakoil-nn6o Apyroi npu-

HaANeXHOCTbIO.

Bbl MOXETE 3anMBaTh XMUAKME NPOOYKTbI

HENOCPeLCTBEHHO, HE CHUMAS KPbILLKWN

(i2-1), yvepe3 GUNLTP, BCTPOEHHBIN B

KPBbILLKY.

[ns 3TOro NoBepHUTE KPbILLIKY B

nonoxexHue eunstpa - cM. Puc. 6-2.

7: COKOBbDXUMAJIKA Ang

LUUTPYCOBbIX

NCIOJIb3YIOTCS NMPUHALJIEXXHOCTU:

- Yawa (b3)

- KoMnnekT cokoBbIXMManku ons
LMTPYCOBBIX (j) (B 3aBMCUMOCTU OT
moaenn)

YCTAHOBKA MPUHAASIEXXHOCTEMN

(HACAZOK):

- MocTasbTe yawy (b3) Ha 6nok aBurarens
(a) n 3akpenuTe ee.

- Hacapute npueog, (j3) Ha Bbixog, 610ka
npuratens (al).

- MomecTuTe KOBLUMK dunbTpa (j2) Ha
Yaluy, U 3akpenuTe ero, NOBEPHyB
BMpaBo.

- Hakpoiite kaHan koBLuvka (j2)
konnaykom (j1).

- Y1006bI yOpaTh BECb 6510K
COKOBbIKMMAIKM AJ191 UMTPYCOBbIX:
OTCOEAMHUTE KOBLUUK (j2), @ 3aTeMm vaLly,
1 Toraa Bel cCMOXeTe CHATb BECb y3€es C
6noka gsuratens.

OPSIJOK 3ATMYCKA 11 COBETHbI:

- MomMecTnTb NONOBUHKY Nioaa
LIMTPYCOBbIX HA KONMa4ok (j1).

- Ana 3anycka nepeseauTe
nepekntoyaTenb Bbibopa ckopoctn (a3) B
NnonoxeHue «1», Npoaosixas yaepxmeaTb
nnoa.

- Bbl MOxeTe nonyuntb 80 0,6 1 coka

LIUTPYCOBBIX, HE OMOPOXKHAS HaLLly.

BHumaHume: Bam npuaetcs

0ononackmBaTh KOBLUMK (punbTpa (j2)

yepes kaxable 0.2 .

8: TOHYAMLLUUIA PABMOJT B MAJIbIX

KOJIMMECTBAX

UCTIOJIb3YIOTCS MNPUHALJIEXXHOCTU:

- Komnnekt gna npunpas (k) (B
3aBMCUMOCTM OT MOZENN).

YCTAHOBKA MNPUHALJIEXXHOCTEWN

(HACALOK):

- MomecTnTe MHrpeamneHThl B HaLly
MenbHULbI Ans npunpas (k2).

- HakpoiiTe yawy MenbH1Upl Ans npunpas
(k2) kpbiwwkoi (k1), n 3akpenuTe ee,
NOBEPHYB MO 4acOBOW CTPeNKe.

- Hacapute Becb y3en B c6ope Ha 610k
nguratens (a).

OPSIJOK 3ATMYCKA 11 COBETHbI:

- [Ana 3anycka nepeBecTu nepekioyaTesb
BblOOpa CKOPOCTU (a3) B MOJIOKEHNE «2»,
npoJosIXas yaepXmBaTe MeNbHULY ANns
npunpas B xoae ee paboTbl Ha 610ke
npuratens.

Bbl MOXeTe BOCNONb30BaTLCS NOSIOXE-

Huem nepeknoyatens «Pulse», 4ToObI

JyyLUEe KOHTPOIMPOBATb CMELLMBAHNE.

C nomolLLbo MenbHUUpl aAns npunpas (k)

Bbl MoxeTe:

. 3a HecKonbKo CeKyHA, MOMONOTb Kypary,
CYLLEHBIN HXUP, YepHocnnB 6e3
KOCTOYEK:

MpenensHoe konnyectTso/Bpems: 80 r /
5 cekyHa.

9: MEXAHN3M MACOPYEBKU
UCTIOJIb3YIOTCA MNPUHALJIEXXHOCTU:



KomnnekT pepykTopa (1) u mexaHnama ms-
copybku (m) (B 3aBUCMMOCTM OT MOLENN).
YCTAHOBKA MPUHAASIEXXHOCTEMN
(HACAZOK):

9.1 YctaHoBka peayktopa Ha KOMOaiiH

- MocTaebTe peaykTop (l) Ha 6ok
apuratens (a), pacnonarasi OTMETKM Ha
penykTope v Ha 6noke apuratens (a)
Lpyr NpoTuB apyra. 3akpenuTe ero,
MNOBEPHYB BMNpPaBo.

9.2 Cbopka mexaHn3Ma MSICOpYOKkn

- BosbmuTeCh 3a kaHas nogaym kopnyca

(m3), pacnonoxuns ero 6onee WMPOKNM

OTBEPCTUEM KBEPXY. 3aTEM BCTaBbTE

wHek (M5) B kopnyc (M3) AJIMHHOM OCblO

Brnepes.

HapeHbTe HOX (MB) Ha KOPOTKYIO OCb,

PacnosnioXmB ero PexyLLMmn KpoOMKaMm

Hapyxy.

YcTtaHoBUTE BbIOpPaHHYI0 peLueTky (m7-1

N1 m7-2) Ha HOX, COBMELLLAs BbICTYMbI C

nazamu mexaHnama (ma3).

MnoTHO 3aTAHMUTE NO YacoBOW CTpenke

rariky (m8) Ha kopnyce (m3), cneas,

0AHako, 3a TeM, 4TOObl OHa He Gbiia
6nokuposaHa.

MpoBepbTe NpaBunbHOCTL cOopku. Mpu

YyCTaHOBKE OCW He AOMYyCKaeTCs 3a30p

VN BO3MOXHOCTb CaMOMNMPOUN3BOJIbHOIrO

BpaLleHusi. B npoTnBHOM cnyyae

MNOBTOPUTE NEPEUNCTIEHHbIE BbILLE

onepauuu.

3alLenkHuTe HanpaeBnsoLWwmin NoTok (M4)

rnoa, MexaHn3mom Msicopybku (m3).

9.3 YcTaHoBKa MexaHU3Ma MSCOPYOkn Ha

npubop

- [py OCTaHOBNEHHOM 1 OTKJIIOYEHHOM OT
ceTu npubope NpUcTaBbTE MEXaHU3M
MsicopyOkuM (M) K penykTopy, OTKIOHUB
KaHan nogayv Bnpaso. Hacagute
MexaHn3m Macopybku Ha peaykTop (1) no
KOHUA.

- MNepeBeoute kaHan nogayv B
BEPTUKANbHOE NONOXEHME A0 yrnopa.
MexaHn3m msicopy6ku (m)
3akpennseTcs Ha peaykTope (1)
aBTOMAaTUYECKM, KaK TONIbKO OHU
BKJIIO4atOTCS B paboTy.

- Hacagute cbeMmHbIn nogaoH (m2) Ha

KaHan nogayu.

BkntounTe npnbop B ceTb.
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OPSIJOK 3ATMYCKA 11 COBETHI:
[MoAroToBbTE HYXHOE KOJIMYECTBO
NPOAYKTOB A5 U3MeNbYeHus. Yoanute
KOCTU, XPSLLM Y CYXOXUNS.

HapexbsTe MACo Ha Kycku (NpUMEPHO Mo
2 X 2 CM) 1 NONIOXUTE UX HA MOALOH
(m2).

MoacTaBbTe NPUEMHYIO EMKOCTb MOZ,
MexaHU3M MACOPYOKUN, CHAGXEHHbI
HanpaensioLLMM JIOTKOM (M4).

[ns 3anycka nepesenute
nepekntoyaTenb Bbibopa ckopoctn (a3) B
MONOXEHNE «1» NNn «2»,

MNMopaiTe MACO B KaHa KyCOK 3a KYCKOM
C NoMoLLbto Tonkartens (mt).

- Hn B koem cnyyae He noaTankveainiTe
NPOAYKTbI NanbLaMu nnu nobsiMu
OPYruMy NprucnocotneHnsmu.

Mpu n3menbYeHnn Maca He Nosb3yNTechb
npu6opom gonblue 15 MUHYT.
Y6enutechb, 4To Msico y Bac xopoLuo
PasMOpPOXEHO.

10: XPAHEHUE NPUHAOJIEXXHOCTEW
Baww kombaiiH ocHallleH KOHTEeHEPOM Ans
yKknagku (0), KOTopblil pacnonaraeTcs
BHYTPW KOoMnnekTa yawm (b). Bel MmoxeTe
MOJSIOXUTb B HErO NPUBOL, (C), HOX-
n3menbyuTenb (d) U3 HepxaBetoLei
cTanu, HoX-MeLuanky (e), 2 aucka: ons
peaku oBoweit (h) unmn B3busarens (f).

11: NOABOP AJIUHbI LLUHYPA

[ns yno6cTBa Nob30BaHUSA U
pasmeLlleHuns npubopa Bel MoxeTe
YMEHBLUNTb AJIVHY LUHYPa, MPOTONKHYB €ro
BHYTpb 6510Kka apuratens (a) 4epes
pacnofioxeHHoe c3aam oTeepcTue (a4).



Yuctka

- OTkno4nTe Nprubop OT ceTu.

- [Ina obneryeHns YUCTKN, BLICTPO
OMOJIOCHUTE NPUHAAJIEXHOCTU NEpes,
TeM, Kak Nosib30BaTbCS UMU.
lMpomoiiTe un BbiCyLUUTE
NPUHAANEXHOCTN: X MOXHO KNacTb B
NocyA0MOEYHYIO MaLLVHY, B BOAY Un
MbITb NOJ, KPAHOM, 3@ UCKJTIOYEHNEM
Bcero 6510ka MexaHu3ma MScopyokm
(+m3+m6+m7+m8) n 6noka asurarens
(a).

911 gBa 6noka NPOTPUTE BNIAXHOW
ryoKow.

MpoTepeB, NOKPONTE NULLEBLIM
pacTuTenbHLIM MacioM HOX C 4
ne3susmun (m6) 1 peletkn (m7), 4Tobbl
npeaoTBpaTUTb ONACHOCTb OKUCTIEHUS.

XpaHeHune

- Hanelite B yawy-cmecutens (i3) ropsiyeit
BOAp! C A,06ABKOI HECKOJIbKMX Kanesb
XMAOKOro Mblna. 3akpoiTe yaiy
KPbILLKO (i2), cHabXeHHOW Npo6Koii-
noszaropom (i1). Bkntounte npubop Ha
HECKOJIbKO TON4YkoB. OTKNounTE Nprudop
oT ceTn. OnonocHUTE yay.

- JlesBus Bcex HacaA0K 3aTO4YEHbI
o4eHb ocTpo. CoGniopaiite
OCTOPOXHOCTb Npu oGpaLleHum ¢
HUMU.

ManeHbkas xuTpocTb: Ecnv nprHaanex-

HOCTM NPUOBPENN okpacky OT NPOAYKTOB

(MOPKOBW, anefibCMHOB U T.NM.), NPOTPUTE

VX TKaHbIO, MPOMUTAHHOM NULLEBLIM

pacTuTenbHbIM MacioM, NOC/e Yero

nepexoauTe K 06bI4HOWN YNCTKE.

Baw kom6aiH Henb3s XPaHUTb B CbIPOM MecTe.

Y10 menatb, ecnu Baw npn6op He paGoTaeT?

Ecnu Baw npnbop He paboTaer,
npoBepbTe:

- noAK/o4eHve Npubopa K ceTu;
- KpernieHne Kaxaom n3
NPVHAANEXHOCTEN.

Mpubop no-npexHemy He paboTaeT?
O6paTnTeCh B YNONHOMOYEHHbI
CEPBUCHbIN LIEHTP (CM. Nepey4eHb B
CEPBUCHOW KHIXKE)

YHUYTOXXEHMe MaTepunasnoB yrakoBKU U npubopa

YnakoBKka COCTOUT UCKIIIOYUTENBHO 13 MaTEPUANIOB, HE
@ NpeaCcTaBsoLLIX ONACHOCTM 19 OKPYXaloLLLel cpeabl, KOTopble
%& MOXHO BbIGpachiBaTb B COOTBETCTBUN C AENCTBYIOLLMMN HOPMATUBaMMU

BTOPMYHOW NepepaboTku.

Y106bl 0OTNPaBUTL NPUBOP B OTXOAbI, ClIeAyeT HABECTM CMNPaBky B
COOTBETCTBYIOLLEN CNY>)X6e MECTHON aaMUHNCTPALMN.

3aBepLueHne IKCnayaTauum 3NieKTpunyeckoro nam

JJIEKTPOHHOIro usgesing

YyacTByeMm B oxpaHe okpyxxatoLeii cpenbi!

® B coctas Bawero npu6opa BXoAUT MHOroO MaTepuasnos, KOTOpbIe
NpeacTaBnsioT LEHHOCTb UK MOTYT BbiTb MCMOb30BaHbI

MOBTOPHO.

I > Coaiite ero B NyHKT Npuema Ha nepepaboTky.



Bbl MOXeTe NpucnocobuTs Npruéop K + C/H: KpynHasa Tepka / KpynHas

CBOWM NOTPEOHOCTSIM 1 3aKka3aTb 'y CBOEro  LUMHKOBKA

06bl4HOro NpoAasLa Un B YNOSIHOMOYEH- « A/D: Menkas Tepka / Menkas LWMHKOBKa
HOM CEPBMCHOM LEHTPE CrneayoLume npu- « B/G: Ctpyxka / MapmesaH - [lpaHuku
HaONEeXHOCTU: - E: Hapeska kaptodensa-ppn

- Hox-n3menbunTenb U3 HepxasetoLen - Yawa-cmecuteno

cranun - unbTp NS coka + cTepXeHb

- Hox-mewwanka - CokoBbIXMMasKa AJ1s LUTPYCOBbIX

- [lnckosebiii B36UBaTENb - MenbHuua ana npynpas

- JlonacTtHow B36vBaTenb - Msicopy6ka

- Inckn pns pesku oBoLen

Heckonbko OCHOBHbIX peLenToB

TecTo anga 6enoro xne6a KpbliLke. OcTaHOBUTE KOMBaMH, kak

375 r mykun — 225 mn Tennoii Bogpl — 1 na- TOJIbKO TECTO NPUMET LLIapo0obpasHyto
KETUK NeKapCKnx Apoxeken — 5 r conu. dopmy (o1 15 po 20 cekyHzn). OcTaBbTe
3achbinbTe Myky, COJlb, Nekapckue ApoXcku TEeCTo NOAHMMATLCS B TEMIOM MECTe, noka
B YaLly KombaiHa, OCHaLLEHHOrO HOXOM- OHO He YyBeNnmM4nTCcs B 06bemMe BABOE.
na3mensuutenem (d) unm meLuankom (e). MpepnBapuTenbHO pasorpenTe AyxoBKy A0
BxntounTte paboTy Ha CKOPOCTU «2», N C 8 ypoBHs (240°). B 910 Bpemsi packaTaiite
nepBbIX Xe CEeKyH, BVBaNTe TENNyio BOAY TecTo 1 fobaBbTe K HEMY MO CBOEMY
Yyepes kaHan nogayu B Kpbiluke. OcTaHo- BbIGOPY TOMATHYIO 1 NIYKOBYIO NAcTy,

BUTE KOMOaliH, Kak TONbKO TECTO NPUMET rpubbl, BETUMHY, MoLLAPey 1 T.4.
LapoobpasHyio popmy (npumepHo 30 JlononHuTe CBOIO NKMLLLYY aH4oycamm u
cekyHn). OcTaBbTe TECTO NOAHMMATBLCS B YepHbIMW MacInMHaMu, NOACHINLTE

TenaoM MecTe, Noka OHO He YBEINYNTCS B HEMHOrO AyLUWLbl M TEPTOro Chipa

o6bemMe BABOe. 3aTeM CHOBa Pa3oMHUTE rploiiep, a NoBepx BCero noanente

TecTo, 4To6bl NpUAaTe emy Gopmy, nocne HECKOJIbKO Kanesnb 0OJIMBKOBOrO Macna.
4ero BbIJIOXMNTE ero Ha NPOTUBEHD, Bbinoxwure nuuy co Bcemmn

CMa3aHHbI Mac/iOM U NOCbIMaHHbI [OMOJIHEHUSIMU HA NPOTUBEHb, CMa3aHHbIN
MyKoOW. [laiite TeCTy NOOHATLCSH eLle pas. MacJiOM ¥ NOCbINAHHbIN MyKON. MNocTaBbTe

MNpenBapvTenbHO pa3orpenTe AyX0BKY A0 B Ayx0BKYy Ha 15 - 20 M1HYT 1 cneguTe 3a
8 ypoBHs (240°). Korna xneb ysennymTcs B rOTOBHOCTbIO.
o6bemMe BABOE, MOMECTUTE €ro B yXOBKY

1 PAOOM MOCTaBbTe CTakaH C BOAOW, Meco4Hoe TecTo
4T06bI CNOCO6CTBOBATL 0O6PaA30BaAHNIO 280 r mykun — 140 r paamsirieHHOro Macna
Kopouku. Beinekavite B TeyeHre 30 MUHYT. Kyckamu — 70 Mn BOAbI — LLLENOTKa COMK.
3acbinbTe MyKy, COMb U NMONOXUTE Maco B
TecTo ans nuLLbI Yaluy kombaiHa, OCHaLLEHHOrO HOXOM-
150 r mykun — 90 mn Tennovi Boabl — namensuuTenem (d) nnm mewankon (e).
2 CTONOBbIX JIOXKWN OIMBKOBOr0 Macna — BkntoynTe paboTy Ha CKOPOCTU «2» HA He-
1/2 nakeTnka nekapckmx APOXKen — Cosb. CKONbKO CEKYH[, MOC/e Yero Bnnsante
3acbinbTe Myky, COJlb, NeKapckue ApoXcku BOAY Yepes KaHan nogaym B kpbiwwke. Mpo-
B YaLly KombaiHa, OCHaLLEHHOr0 HOXOM- [onxainTe paboTy, noka TecTo He Nproo6-
na3mensuutenem (d) nnv meLankow (e). peTeT WwapoobpasHyo popmy (oT 25 no 30
BknitounTte paboTy Ha CKOPOCTU «2», U C CeKyHfl). BbicTaBbTe Ha Xx0noA, NpYMepHO

nepBbIX XXe CEKYH, BAnBanTe Tennyw soay Ha 14ac, npexae 4emM packataTtb U Bbine-
1 ONIMBKOBOE MacJ10 4epes KaHan nogayv B KaTb C HAYMHKOW NO Bau.lemy Bbl60py.
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TecTo ansa 6nuHoB (B vyawe (b) ¢
HOXXOM-uamenbuutenem (d) unu me-
wankoi (e), unu B yawle-cmecuTene
(i)

160 r mykun — 1/3 n monoka — 2 aiua —

1/2 YalAHOW NOXKM MEJIKON Conmn —

2 CTOJIOBbIX JIOXKN PacTUTENbHOrO Macna
— 15 caxapa (Heo6a3aTenbLHO) — poM,
nomepaHLueBas BoAa Uan BaHUIb MO BKYCY.
MomecTuTe BCE NHIPEAMEHTBI B YaLly KOM-
6aiiHa, OCHALLEHHOr0 HOXOM-N3MeSbYMN-
Tenewm (d). BknounTe paboTy Ha CKOpoCTH
«1» B TedyeHue 20 cekyHA, 3aTeM nepenTun
Ha CKOPOCTb «2» B Te4eHue 25 cekyHa,.
MomecTuTe BCE NHIPEANEHTBI, KDOME
MYKM, B Yally-cMmecuTens (i3). Bkaounte
paboTy Ha CKOPOCTU «2», N Yepes He-
CKOJIbKO CEKYH[, MOCTENEeHHO fobaBbTe
MyKy 4epe3 OTBepCTVe B cepeanHe
KPbILLKM Yalln-CMECUTENS, MOC/e Yero
cMeluvBaiTe B TedeHue 45 cekyHa,

Mupor «4eTbipe YeTBEPTU»

180 r mykn — 180 r pa3msir4eHHoro macna
— 180 r caxapa — 3 uenbix aiua — 1/2
nakeTuka paspbixamTens Tecta —

1 wenoTka conu.

MomecTnTe BCE MHrpeaneHThl B YaLly
KomObalHa, OCHaLLEHHOrO HOXOM-
namenbuntenem (d) unm meLuankom (e).
BxntounTte paboTy Ha CKOPOCTU «2» B
TedeHne 1 MmuHyThl 30 cekyHA,.
MNpenBapuTenbHO pa3orpeTb Ayx0BKy A0 6
ypoBHsi (180°). Bblnoxute rotoByto CMeCcb
B GOPMY AS19 KEKCa 1 BbiNekainTe B Teye-
Hue 40 - 50 MUHYT.

Mupor c npsHoCTAMM

150 r Mykn — 70 r pa3aMsar4eHHoro Macna —
70 r caxapa — 3 ariua — 50 mn monoka —

2 YaliHble NNOXKM pa3pbIXINTens Tecta —

1 YaliHaa noxka kopuupl — 1 HalriHas noxka
nmbupsa — 1 yaliHasa noxka TepToro
MYCKaTHOro opexa — 1 Tepras anefibC1Ho-
Basi ueapa — 1 wenotka nepua.
MomecTuTe BCE NHIPEAMEHTBI B YaLly KOM-
6aiiHa, OCHALLEHHOr0 HOXOM-N3MeSbYMN-
Tenem (d) unu mewwankoi (e). Belbepute
CKOPOCTb «2» 1 NpoaoxanTe paboTy B
TeyeHne 50 cekyHa. BeinoxuTe B dopmy,
CMa3aHHy0 Mac/ioM 1 MOCbINAHHYIO0
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MYKOW, 1 BbinekarTe npumMmepHo 50 MUHyT
Ha 6 ypoBHe (180°C)

MopaBaliTe Ha CTON TEMIBIM UK
XONOZHbBIM C MOBUAJIOM UM MapMenafioM.

LLiokonagHbii TOPT

5 auu, 200 r caxapa, 3 CTOSIOBbIX JIOXKMN
Myku, 200 r TonneHoro macna, 200 r wo-
Konaga, 1 nakeTuK paspbIXIUTENs TECTA,
100 mn monoka.

PacTtonwuTe wokonap B BoasiHo 6aHe ¢ 2
CTOMOBbLIMY JIOXKaMu BoAbl. JobasbTe
Macno v nomeLuvBariTe, noka CMecb He
pacTonunach kak cnemyer.

MomecTuTe caxap u AliLa B YaLly KOM-
6ariHa, OCHALLEHHOr0 HOXOM-U3MeNb4n-
Tenem (d) unm meLuankomn (e), n BkounTe
paboTy Ha CKOpPOCTH «2» B TeveHue 45 ce-
KyHA, 4TOObl LOBECTV CMECH [0 COCTOSIHUS
nexbl. Mepeiias Ha ckopocTb «1» 6e3 ocTa-
HOBKW KOMBaiHa, 1o6aBbTe pacTonieH-
HbI LWOKONaA, MyKY, PaspbixiMTesb 1
MOJIOKO Yepes KaHas Moaayu B KpbILLKE.
Korza Bce MHrpeaneHTbl BBEAEHbI, TPOAO-
JxunTe paboTy B TeueHue 15 cekyHa Ha
CKOPOCTU «2».

BbinoxuTe B GopmMy, CMa3aHHylo MacioMm,
1 BbiNekalte npumepHo 1 4yac Ha 5/6
ypoBHe (160°C).

Kpem LLaHTniin

200 M XNOKNX CUNBHO OXJTAXKAEHHbIX
cnuneok, 30 r caxapHoW nyapsbi.

Yawa fnomkHa ObITb XONOAHOW, ee Haao
NoCTaBUTb B XOJIOAUIIbHMK HA HECKOJIbKO
MVHYT.

UCTIOJIb3YIOTCS MNPUHALJIEXXHOCTU:
- JuckoBelin B36mBaTens (f)

MomecTuTe CAMBKKU 1 caxapHyto Nyapy B
Yawly kombariHa, OCHaLLEHHOr0 ANCKOBbIM
B36uBatenem. Boibepute cKkopoCTb «2» 1
npoponxainTte paboTy B TeveHue 40 ce-

KYHA.
UCTIOJIb3YIOTCS MNPUHALJIEXXHOCTU:
- lonacTHow B36mBaTens (g)

MomecTuTe CAMBKKU 1 caxapHyto Nyapy B
Yaluy kombaiHa, OCHaLLEeHHOro onacT-
HbiM B36uBaTenem. Belbepute CKopocTb
«2» N NnpogomkanTe paboTy B Te4eHne
npumMepHo 3 MuHYT 30 cekyHA,



MaiioHes

1 ANYHBIN XenTok, 1 YaHasa noxka
ropymubl, 1 yaHas noxka ykcyca, 1/4
NUTpa pacTUTENbHOro Macna, Cosb,
nepetl.

UCIOJIb3YIOTCS NMPUHALJIEXXHOCTU:
- OuckoBnblii B36mBaTens (f)

MomecTuTe BCE NHIPEANEHTBI, KDOME
Macna, B yaily kombaiHa, OCHaLLEeHHOro
nuckosbiM B3buBaTenem. Hakpointe
KpbiLWKoM (b2) n 3akpenuTe ee Ha yalle
(b3).

BbibepuTe CKOpPOCTb «2» U NpoaoxanTe
paboTy B TeyeHne 5 cekyHn, Mocne 4yero
O4YeHb Me[JIEHHO BVBaNTe Maco Yepes
KaHan Nofayn B KpbILLKE, HE OCTaHaBIMBas
KombaiiH. Korga o6pagyeTcs maioHes,
€ro uBeT CTaHOBUTCSA GneaHbIM.
UCIOJIb3YIOTCS NMPUHALJIEXXHOCTU:
- JlonacTtHow B36mBatens (g)

MomecTuTe BCE NHIPEANEHTBI, KDOME
Macna, B yally kombaiHa, OCHaLLEeHHOro
nonacTHbIM B36nBaTenem.

Hakporite kpbiwkoii (b2) n 3akpenuTe ee
Ha yawe (b3).

BbibepuTe ckopocTb «1» 1 npogonxante
paboTy B TedeHune 20 cekyHa, MeaneHHO
B/IMBAsA 4aCTb Macna Yepes kaHan nogayu
B KPbILLKE, 3aTEM, HE OCTaHaBMBas KOM-
6aliH, NnepenamTe Ha CKOPOCTb «2» U
BNelTe OCTaBLLeecs Macno.

BHumaHume: 4To6bl MalioHe3 Nony4umncs,
Temneparypa UHrpeaneHTOB AOSIXHA ObiTb
KOMHaTHOW.

MpumeuyaHue: nepxartb B XONOAUNbHUKE
1 ynoTpebuTb B TEHEHME CYTOK.
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Mpunapaa, Wwo BBINWANM A0 cknagy Moaeni, aky Bu npunbanu, nepepaxoBaHi Ha €TUKETL,

NPUKPINIEHin 3BepXy ynakoBKu.

opaam 3 TexHiku 6esneku

- YBaXKHO NpoYUTaNTE IHCTPYKLLIO 3
ekcnnyartauii nepepn, nepwmnm
BMKOPUCTaHHSM Bawioro npunagy:
KOPUCTYBAHHSI HUM 3 MOPYLLIEHHSIM
npaBu ekcnyaTawii 3BiflbHAE
BUpoOGHMKa Big, Oyab-aKoi
BiONOBIOANbHOCTI.

MepekoHanTecs, WO Hanpyra XXUBMEHHSA
Baworo npunagy Bignosigae Hanpysi
Bawwoi enektpomepexi.

Y pasi 6yab-9KOro NoMuUIKoOBOro
NiOKIOYEHHS rapaHTis BTpayae cuny.
Baw npunag npusHavyeHuii pns
no6yTOBOro BUKOPUCTAHHS B CTiHaX
Baworo 6yamHky.

Llen npunap, He NnpuaHayvennin ansa
BUKOPWCTAHHS NIOABMU 3 0OMEXEHNMU
dIi3NYHUMU, CEHCOPHUMUK Ta
PO3YMOBUMM 3AiGHOCTAMM (Y TOMY YnCi
AiTbMK) 260 NtoabMU, L0 HE MatoTb
BiANOBIAHOIO A0CBiAy a60 HeobXiaHNX
3HaHb. BOHM MOXYTb KOpUCTYBaTUCS
LM NPUCTPOEM TiNbKK Nig,
CMOCTEPEXEHHAM 0Ci0, BiANoBiaanbHUX
3a ixHi0 6e3neky, abo nicns oaepxaHHs
BifL HUX IHCTPYKLLM 3 MOro ekcnnyaTawii.
- MOTPiIGHO CTEXUTY 3a OiTbMU, WO BOHU
HE rpanu i3 npunagom.

Bigkniouarite cBii npunag Big, Mepexi, Sk
TiNbKM NepecTaeTe HUM KOPUCTYBaTUCS
(HaBiTb y BUNaaKy NPUNUHEHHS noaadi
enekTpoeHeprii) i konu Bu 3aiimaeTtecs
N0r0 YNLLEHHAM.

He kopucTynTecs cBOiM Nnpunagom,
SIKLLO BiH NPALLIOE 3 HECMPABHOCTAMM
ab0 AKLLO BiH YLIKOMKEHUIA. Y TakoMy
BUMNaaKy 3BepTanTecs 4o
YNOBHOBaXXEHOIO CEPBICHOI O LIEHTPY
(AMB. NepeniK y CePBICHIN KHUXL).
Bynb-sika TexHiYHa onepalis i3
NpuUNazoM, OKpiM YULLEEHHS Ta MOTOYHOTO
[ornsay cunamm nokynus, NoBMHHA
BUKOHYBATMCS YNIOBHOBAXEHUM
CEPBICHUM LEHTPOM (AMB. Nepenik y
CEPBICHIIA KHUXLL).

- He knagitb npunag, WHyp XnBieHHa abo

BUJIKY Y BoAy ab0 OyAb-aKy iHLLY PiouHy.
He ponyckaiTte, o6 LWHYpP XUBNEHHS
BUCIB TaMm, € OiTU MOXYTb AicTaTucs
10ro pykamu.

LLIHYp XXMBNEHHS HIKONIM HE MOBUHEH

3HaxXoOMUTUCh Bins rapsymx By3nis

Bawworo npunaay abo cTMkaTucs 3 HUMM,

po3TalloByBaTUCs 65M3bKO A0 AXepena

Tenna abo Ha rocTpil Kpanuj.

Mpu YLWKOOXKEHHI LUHYpPa XUBNEeHH:A abo

BWJIKN HE KOPUCTYITECS Npunagom. 3

MeTolo 6e3nekn 060B'A3KOBO 3aMOBTE

IXHIO 3aMiHy B YTOBHOBaXKEHOMY

CEPBICHOMY LEHTPI (AMB. Nepenik y

CEPBICHII KHUXLU).

3 mMeTol0 6e3nekn KOpUCTYNTeCs TiNlbKn

TUM Npunagasam (Hacagkamum) Ta

3anacHMMM YaCTUHAMW, WO NiAXOOSTb

0o Baworo npunagy, siki npoaaoTees B

YNOBHOBaXXEHOMY CEPBICHOMY LLEHTPI.

- o6 HanpaBnsTi NpoayKTu Npu nogadi
[0 npunagy rno rMoro kaHanax, 3aBxam
3aCTOCOBYMTE LUTOBXa4i Ta HiKONN He
KOPUCTYNTECS ANS LIbOrO NasbLsSMu,
BMAESIKOIO, NTOXKO, HOXEM ab0 SKNM-
HeOyap iHWNM NPegMETOM.

- O6epexHO NOBOALTECS 3 HOXEM-
noapiGHOBaYEM, HOXEM Yallli-
3MillyBaya, MMHa s npunpas i
[ucKamMu st pisaHHs OBOYIB: BOHU iyXe
rocTpi. Bam Takox BapTo 060B'I3KOBO
BUMHATY HiX-noapibHioBay (d) 3a
[,0MOMOroH0 MOro NpuBoAy (C), NepLL HixX

He kopucTynTecs npunagom BXOSIOCTY.
- KopucTyiitecs yaweto-3miwysayem (i3)
3aBXau pa3om 3 ii kpuLkoto (i2).

Hikonn He TopkaiTecs o aetanen, wo

pyXalTbCH, A0YEKANTECS MOBHOT

3YMNUHKW, NEPLU HiXX 3HIMaTN HaCaaKu.

- He BukopucTaite npunaans npuctTpor y
SIKOCTi EMHOCTEN A/19 NPOAYKTiB (Nig Yac
3aMOpO3KM, TernIoBoi 06p06KK, rapayoi
cTepwunisalii).

- He nomiwainte npunanns npucTpor oo

MiKPOXBWIbOBOI Mevi.



- Hikonn He BUKOPUCTOBYMNTE CTPUXEHD
(i4) 6e3 Kpu1LKM YaLli-3milysaya (i2),
iHaKLLe BUHVKHe Hebeaneka noro
3ITKHEHHS 3 NIe3amu.

- CtexTe 3a TUM, W06 AOBre BONOCCH,
wapdwu, KpaBaTku TOLLLO He 3BilLyBanncs
Hap Yaweto abo iHWKM NpUnaansam nig
yac poboTu npunagy.

a bBnok pBuryna

al Bwuxig 610Ky ABUryHa Ha manii
LUBUAKOCTI

a2 Bwxig 610Ky ABUryHa Ha BUCOKIN
LUBUAKOCTi

a3 Tlepemukay BUGOPY LWBUAKOCTI:
nonoxeHHs «Pulse» (nepepusyacTa
po6oTa) — «0» — «1» — «2»

a4 Biacik ons 36epiraHHs WHypa
KUBNEHHS

b  KomnnekT yawi ans 3api6HIOBaHHA

b1 LUroBxay-posatop

b2 Kpuwwka 3 kaHanomM nogadi

b3 Yawa

c MNpusig

d Hix-noapi6HioBay i3 HepXagilouoi
crani

e Hix-miwanka (3anexHo Big,
Mopaeni)

f [AuckoBuii 36uBay (3anexHo Bif,
Mopaeni)

g JlonaTteBwuii 30MBaY (3anexHo Big
Mopaeni)

gl BepxHe kinbLe npusoay

g2 BepxHE KinbLie NpMBOAY

g3 Mpusig,

g4 Jlonatu

h  [Oucku ang pizaHHsa OBOYIB

C/H Benuka TepTka abo Benvka
LwaTKiBHMUSA

A/D [pibHa TepTka abo OpibHa
LaTKiBHMLSA (3an1eXHO Big, Moaeni)

B/G Ctpyxka abo MNapmesaH - JepyHu
(3anexHo Big, moaeni)

E Hapiska kapTonni-dpi (3anexHo Big,
mogaeni)

i Yawa-3miwyBay (3anexHo Big
Mopaeni)

i1-1 NpapyioBaHa Nnpobka-po3aTop

i2-1 Kpvwka 3 pinsTpom

i3 Yawa-3amiwysay

i4  CTpuxeHb

i5 ®inbTp ANa coky

ABO

i1-2 Npobka-po3artop

i2-2 Kpuwka

i3 Yawa-3miwysay

j CokoBuXUManka ans LUTPYCOBUX
(3anexHo Bip, moaeni)

j1  Kosnauok

j2  Kowwk-pinbTp

j3  MpwuBig cokoBMXMMANKN

k  MnwuH pna npunpas (3anexHo Bif,
mopaeni)

k1 Kpuwka

k2 Yawa mnnHa ons npunpas

1 PepnykTop Ans mexaHiamy
M'acopyOku (3anexHo Bip moaeni)

m MexaHiam M'icopyGKku (3anexHo
Big mopeni)

m1 LUTtoBxay

m2 3HIMHWIA NiaaoH

m3 Kopnyc

m4 HanpsmHuii N0TOK

mb5 LHek

m6 Hix 3 4 nesamu

m7* patu
m7-1 paTtn 3 Manumu oTBOpamu:

TOHKe NoApPiOHEHHs
m7-2 paTtu 3 BENNKMMU OTBOPaMM:
rpy6e noapibHeHHs

m8 Taiika

n Jlonatka

o KoHTeiHep ang yknaaku



Mopsapok ain npu po6oTi i3 npunagom

- Mepen nepLIMM BUKOPUCTaHHSAM
npomMuiATe BCi AeTani npunagas rapsyoro
MWUbHO BOAOo. OBNOMOLLITh iX Ta
BUCYLUITb.

MomicTiTe GNOK ABMryHa (@) Ha nacky,
YMCTY Ta CyXy NMOBEPXHIO.

MigkntoyiTe CBI Npunag oo Mmepexi.
«Pulse» (nepepuByacTa poboTa):
MOMICTITb KHOMKY (23) y NONOXEHHS
«Pulse» ons po6oTn B pexXmmi
MOCNIA0BHUX BKJIIOYEHb-MOLUTOBXIB, 00
KpaLle KOHTPOOBATH MPUrOTYBAHHS
NEBHUX MPOAYKTIB.

BesnepepBHa po6oTa: NOMICTiTb KHOMKY
(a8) y NonoxeHHs «1» abo «2»,

3ynuHKa: NOMICTiTb KHOMKY (a3) y
MONOXEHHS «0».

Hymepauia nyHKTiB BignoBipae
HyMepauii CXeMaTU4YHUX iNlocTpaLin y
pamMkax.

1: YCTAHOBKA YALLI ANg
NOAPIBHIOBAHHA I3 KPULLKOKO
BUKOPWCTOBYETBCS NMPUJIALAS:

- KomnnexT yawi (b).

YCTAHOBKA MNPUJIALASA (HACALOK)

- MocTaBsTe yawy (b3) Ha 6Gnok gBUryHa
(a), Npv ULOMY pyyKa YaLli NOBUHHA
nepebyBaTy TPOXM MpaBille nepemMmkaya
BUOOPY LWIBUAKOCTI (a3).

- 3akpiniTb Yally, NoBepHyBLUM ii BNpaBo.

- MMomicTiTb B Hei 06paHy Hacaaky.

- Hakpwuinte yawy kpuwkoto (b2).
3akpiniTs ii, noBepTayn BNpaso, Ha
pyuui vaLwi.

OG0B 'A3KOBO 3aKkpinuTK Yawy (b3) Ha

6noui ABUryHa (a) nepLu HidK

3akpinnioBaTn KpuikKy (b2).

2: BHATTA YALUI ANg

NOAPIBHIOBAHHA I3 KPULLKOIO

- BigkpiniTe kpuLwky (b2), noBepHyBLWN ii
3a rogVHHMKOBOIO CTPINIKOIO, W06
ii MOXHa nigHATY Ta NpubpaTn.

- 3BiNbHITb YaLlly, TaKOX NoBepTakyn ii 3a
rOAVHHNKOBO CTPINIKOO.

- Tinbkun Tenep ii MoXHa NigHAaTK Ta
npuGpat 3 610Ky ABUTYHA.
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3: NOAPIBHIOBAHHA / 3MILLYBAHHA

/ NMEPEMILUYBAHHS / MIKCEPA

3.1 NOAPIBHIOBAHHS

BUKOPUCTOBYETBCH MNMPUJIAAAS:

- Yawa (b3)

- MNpusig (c)

- Hixx-nogpibHtoBay (d) 3 Hepxasito4oi
cTani

YCTAHOBKA NMPUJIALASA (HACALOK):

yauwly (b3) Ha 6nok aBuryHa (a) Ta

3aKpiniTb ii HA OCHOBI.

HapsarHitb Hixk-noapibHiosay (d) Ha

npuBif (C) Ta HAacaAiTb BECb BY30/1Y

360pi Ha Buxig 650Ky ABuryHa (at).

MoMmiCTiTb iIHrpeaieHTn 0o yauui.

Hakpuiite kpuwkoto (b2) Ta 3akpiniTs ii

Ha vawli (b3).

TOPSJOK 3ATYCKY TA MOPAAMN:

- Onsa 3anycky NOMIcCTiTb nepemMmnkay
BNOOPY LIBUIOKOCTI (23) Y MONOXEHHS «2»
a60 x 06epiTb NoNoXeHHs «Pulse», W06
KpaLLle KOHTPOOBATM NOAPIOHIOBAHHS.

Bu moxeTe noapibHuTn oo 300 r Takmx

NPOAyKTiB, AK:

. cupe abo BapeHe M'Aco (6e3 kocTen Ta
CYXOXWJIb, Hapi3aHe Kybukamm);

. cupa abo BapeHa puba (6e3 Lwkipy Ta
6e3 kocTel);

. TBEPAi NPOAYKTU: CUP, CYXOPPYKTU,
nesiki oBoYi (MOpKBa, cenepa ToLLo);

. M'AKi NpoayKTWN: Aeski oBoui (NyK,
LUNUHAT TOLLO).

3.2 MNEPEMILLIYBAHHS1 / SMILLIYBAHHS

BUKOPWCTOBYETBCH MNMPUJIALAS:

- Yawa (b3)

- MNpusig (c)

- Hixx-noppi6HtoBay (d) abo Hix-milanka
(e) (3anexHo Big, mogeni).

YCTAHOBKA NPUJIALASA (HACALOK):

- MocTaBTe yawy (b3) Ha 6nok aBuryHa (a)
Ta 3aKpiniTb ii HA OCHOBI.

- HaparHiTb Hix-nogpi6Hioad (d) abo
HiX-Milwanky (e) Ha npuBiA (c), i HacaaiTb
BECb BY30J1y 360pi Ha BMXia 610Ky
nsuryHa (at).

- MomicTiTb iHrpenieHTn [o yaiwi.

- Hakpwuiite kpuwkoto (b2) Ta 3akpiniTs ii
Ha vawi (b3).



OPSJ0K BAIMYCKY TA NMOPAAMN:

- [lna 3anycky NOMICTiTb nepemMmkay
BMOOPY LWBUAKOCTI (23) Y MONOXEHHS
«2».

Bu 3moxeTe nepemiwati fo:

- 600 r winbHoOro TicTa, TAKOro AK: TICTO
ans 6inoro xni6a, nickose TiCTO TOLLO 3a
30 cekyHa.

- 500 r Ticta ana ocobnameux copTie xnida,
TakuX SK: XXUTHI xJ1i6, LinbHO3ePHOBWUIA
xni6, xni6 3i 3nakamm ToLo 3a 30 cekyHp,

Bu 3moxeTe 3amicutn no:

- 600 r nyxkoro TecTy, Takoro sK: TicTo onsa
CyXO0ro nevvea, NMpora «4o0TUpu 4YBEPTI»,
10rypTOBOro TopTa TOLWO 3a Yac Big, 1
xBunuHM 30 CEKYHA, [0 2 XBUINH.

Bu Takox 3amoxeTe 3amicutn go 0,5 nitpu

TicTa ons MAKHLIB, Badenb TOLWO 3a Yac

Big, 1 xBUnuHM 0o 1 xBunuHmn 30 cekyHa,

3.3 MIKCEPA

- BucrasTe perynstop wewuakocTi (a3) B
TMOSIOXEHHS 2 NS NPUBEAEHHS Npunagy B
nito. Bu MoxeTe amiluati 3a 20 cekyHa, oo
0.5 nitpa cyny, cyny-niope, GpyKToBOro
rniope.

4: TEPTKA / LUATKIBHULS

BUKOPVCTOBYETbBCS NMPUJIALLS:

- Yawa (b3)

- MpusBig (c)

- Ouckun ans pidaHHs osodis (h) (3anexHo
BiZ Mmoaeni)

YCTAHOBKA MNMPUJIALAASA (HACAAOK):

- MocTagsTe yawy (b3) Ha 610k aBUryHa (a)
Ta 3aKpiniTb ii.

- 3akpiniTb ANCK Ans pidaHHs OBOYIB HA
npuBoAi (), a NoTiM HacafiTb BECb BY30/
y 360pi Ha Buxig, 61oka asuryHa (at).

- Hakpwiite kpuwkoto (b2) Ta 3akpiniTs i
Ha yawi (b3).

TOPSA0OK 3AMYCKY TA NMOPAAN:

- NopainTe NPOAYKTU B KaHaN KPULLKK,
HanpaensAyK ix 3a 4ONOMOrol
wTosxada (b1).

- MomicTiTb Nepemnkay BU60PY LWBUOKOCTI
(a8) y NnonoxeHHs «1» ansa waTkiBHULj
abo «2» gna TepTku.

3a 4onoMoroto gucka ans pisaHHs OBOYIB

Bwu 3moxeTe npurotyBaTtu:

. Benuka teptka (C) / apibHa TepTka (A):
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KOpeHeBa cenepa, KapTonns, MOpKBa,
CUp TOLLO
. Benuka wartkisHmus (H) / opibHa
waTkiBHMus (D): kapTonns, nyk, oripku,
Bypsik, abnyka, MOpKBa, KanycTa ToL0
. Hapi3ka kapTonni ¢pi (E): kapTonns dpi
TOLLO
. pepyHu (G): napmesaH, kapTons ToLwo
. cTpyxka (B): wokonap,

5: EMYJIbI'YBAHHSl / SBOBTYBAHH4 /

3B5UBAHHSA

BUKOPUCTOBYETbLCA MNMPUJIALLSA:

- Yawa (b3)

i, 3anexHo Big Mmogeni,

- Nonateswuin abo auckosuii 36uead (f) 3i
CBOIM NpMBOAOM (C).

5.1 YCTAHOBKA MNMPUJIAAASA (HACALOK)

3.41CKOBUM 36UBAYEM:

MocTasTe yawy (b3) Ha 6nok gsuryHa (a)

Ta 3aKpiniTb ii HA OCHOBI.

HapsarHite guckosuin 36msay (f),

[OTPMMYIOYMCh HAaNPSAMKY, ik MOKa3aHo

Ha pUCYHKyY 5.1 Ta 3aKpiniTe oro Ha

NpWBOAI (C), @ NOTiM HACaAiTb BECb BY30/

y 360pi Ha Buxig, 610Ky oBuryHa (al).

MomicTiTb iIHrpeaieHTn oo yaLui.

Hakpwuiite kpuwwkoto (b2) Ta 3akpiniTs ii

Ha vawi (b3).

5.2 YCTAHOBKA MNMPUJIALAS (HACAAOK)

3 JIOINATEBVIM 361IBAYEM:

MocTasTe yawy (b3) Ha 6nok gsuryHa (a)

Ta 3aKpiniTb ii HA OCHOBI.

MomicTiTe BEpXHE KinbLe (g1) Ha

penykTop (g2), a npusia (g3) -

ycepeauHi Hboro. MeTanesa Bicb
npusoay (g3) NOBUMHHA BUCTYNaTu No

LeHTPY Kinbus (g1).

Hapsarxite nonatu (g4) Ha By3on

npusoay B 360pi (g2), 3akpinuBLIn Lo

[eTaslb Ha BUCTyNax, i HacadiTb BECb

BY30J1 Ha BMXig, 610Ky ABuryHa (al).

MomicTiTb iIHrpeaieHTn oo yauui.

Hakpwuiite kpuwkoto (b2) Ta 3akpiniTs ii

Ha yawi (b3).

OPSIJOK 3AIYCKY TA NMOPAAN:

- lns 3anycky NOMicCTiTb nepemMukay
BMOOPY LWBMAKOCTI (23) Yy NONOXEHHS «1»
abo «2».

Bun MoxeTe npurotyBaTun: ManoHes,

YaCHWKOBUI alioni, coycu, 36UTI SEYHI



6inku (Big, 1 0o 6), 36UTi BEpLUKM, KPEM
waHTuiim (o 0,2 n).

Hikonn He 3aCTOCOBYITE Ui Hacaoku s
nepemillyBaHHS LinbHOro TicTa (Ticta
ons xniba Towo) abo 3amillyBaHHs
MyXKoro TicTa (4,19 Cyxoro ne4vea,
nvpora «4oTMpKW YBEPTi» TOLLO).

6: TOMOTEHI3ALIA / SMILUYBAHHS /

MPOTEPTI CYMILUI

6.1 BUKOPUCTOBYETbBCS NPUJIALAS:

- KomnnekT yawi 3miwyBaya (i) (3anexHo
Big Mozeni).

YCTAHOBKA MNMPUJIALALASA (HACALOK):

MoMICTiTb iIHFpeAieHTY B yaLly-3Mmillysay

(i3), He NnepeBuLLYIOYM rPpaHNYHUI 06car

1n.

Hakpuiite kpuLukoto (i2) i3 npobkoto-

nosartopom (i1) Ta 3akpiniTs i,

NOBEPHYBLLN 33 FOAVHHNKOBOIO

CTPINKOI0.

- MocTasTe yally-3millyBay y 360pi (i) Ha
6n0oK ABUryHa (@), Py4KOIO B HANPSIMKY
nepemukaya Bubopy LUBMUAKOCTI.

- Jloyekaritecs NOBHOI 3ynUHKM
KoMbaiHa, NepLu HixX 3HiIMaTK YaLly-
3MmiLLyBaY i3 670Ky ABUIYHA.

OPS 10K BAIMYCKY TA NMOPALMN:

- [lna 3anycky NOMICTiTb nepemMmkay
BNOOPY LWBUAKOCTI (23) Y MONOXEHHS «1»
abo «2».

Bu moxeTe ckopucTaTMcs NONOXeHHAM

nepemMukaya «Pulse», 1106 kpatue

KOHTPOMOBATU 3MilLlyBaHHS.

Hikonu He HanvBaliTe B Hally-3MillyBay

KUNASYy piavHy.

- BrvkopucToByiiTe yally-3millyBay Tinbku

pPa3om i3 KPULLIKOIO.

Hikonn He 3acTOCOBYITE Hally-3MillyBay

TiNbKM i3 CyxnMm npoaykTamu (ropixamu,

Murganem, apaxicom i T.n.).

3aBxaun cnoyYaTky HannBamTe B

Yaluy-3millyBay piaki iHrpegieHTn, nepL

HiX [0AaBaTV TBEPAI, HE NePEBNLLYIOYN

npw LbOMY HACTYMHUIM FPAHUNYHNA

piBEHb:

10 onga ryctmx cymiwen;

0,8 n ans piokux cymiiuei.

- LWo6 popaTtu iHrpeaieHTn B xoai
3MiLlyBaHHS, BUAMITb NPOOKY-[03aTop

(i1) i3 KpULLKK Ta 3aCUNTE IHFPEeLIEHTU
Yyepes Npu3HaYeHnin 4ns Lboro oTBip.

MNopaau:

- 9IKLLO0 NpY 3MiLLyBaHHI iIHFpeaieHTn
nprcTanu Ao CTIHOK YaLli, 3ynuHiTb
npwnag, i Bigko4iTb MOro Big, Mepexi.
BuiimiTb BeCb By3011 YaLLi-3MilyBaya 3
Kopnycy npunagy. 3a 40NOMOroo
nonartku (n) CTPSIXHITb NPOAYKTM Ha ne30.
Y »0QHOMY pasi He MOXHa TpUMaTKn Pykun
ab0o nanbLi B yawi abo 6ins neaa.

Bu moxerTe:

- MPUroTyBaTV NPOTEPTi Cynu, Mope,
KPeMu, NOBUAJO, MOJIOYHI I iHLLi
KOKTeWni.

- 3amicuTn Byab-aKke pigke TicTo (ana
MJIVHLIB, oNlaakiB, GPYKTOBUX MUPOTiB,
BPETOHCHKOro NyAuHry «dap»).

6.2 L1jo6 npurotysaT1 COEBE MOJIOKO,

@GPyKTOBI COKM, KOKTEisli 6e3 3epHATOK Ta

LUKIpU, MOXHa cKkopucTaTucs @instpoM

2151 COKYy (i5).

[ns uporo BCcTaBTe QinbTp Yy

Yawly-3miwyBad (i3) meTaneBnmmn patamu

LOHW3Y, | NepeKoHanTecs, Lo Npopisn

dinbTpa 36irnmcs i3 BHYTpiWHIMK pebpamu

yaLi.

- HakpwuiiTe HaLuy-3millyBay KpULLKOIO
(i2-1), wob 3akpinuTn GinbTp.

MopawTe npoaykTn abo pionHy Ha GinbTp
Yyepes oTBip Npobku-po3artopa (i1-1).
YcyHbTe Npo6Ky-[403aTop | NEPEKITIoYiTh
nepemukad (a3) y NonoXeHHs «1» abo
«2» ab0 BKJIIOYITb AOr0 Ha Kinbka
MOLUTOBXIB Y MOJIOXEHHI «Pulse».

MNopapa: ina npuroTyBaHHA MOPKBSAHOIO

abo A61y4HOro coky, HapixXTe nnogn mMa-

NIeHbkUMU KyBrkamu Ta joaanTe BOAM.

- CTpuxeHb (i4) no3Bonse 3abe3neunTu
OJHOpPIAHICTb Bawwmx npoaykTis
(30kpema, HanbinbLL ryctux) Ta
YLLINBHUTHY iX y Yawwi-3miwyBsadi. 3 uieio
METOIO BBELITb CTPUXKEHb YepPe3 OTBIp Y
cepeaviHi KpULLKK YaLi-3millysaya (i2).
Mpu po6oTi NiAWTOBXYNTE NPOAYKTU A0
N1e3 3a A0NOMOrOI0 LibOrO CTPVKHS.

YBATA: Hikonn He BUKOPUCTOBYITE

cTpuxeHsb (i4) 6e3 kpuwkm (i2), iHakwe

BMHUKHe He6Ge3neka Moro 3iTKHEHHS 3

ne3amu. He 3actocoByiiTe CTpMXeHb i3

OyAb-9KUM IHLUIUM NpUnaaasam.



Bu moxeTe 3anmBaTy pioki npoayktn 6e3-
nocepenHbO, He 3HIMaKuM KpULKkK (i2-1),
yepes ¢inbTp, BOYAOBAHNI B KPULLIKY.
[nsi ubOro NOBEPHITb KPULLIKY B MO0~
XeHHs dinbTpa - amB. Puc. 6-2.

7: COKOBMXXUMAJIKA Ans
UNTPYCOBUX
BUKOPVCTOBYETBLCS NMPUJIAALS:

Yawa (b3)
KomMnnekT CokoBmxXuManku ans
LMTPYCOBUX (j) (3anexHo Big Moaeni)

YCTAHOBKA MPUIIALASA (HACAZOK):

MocTasTe yawy (b3) Ha 610k aBuryHa (a)
Ta 3aKpiniTb ii.

Hacagite npusig (j3) Ha Buxig 610Ky
asuryHa (at).

MoMicTiTh KOLWVK PinbTPY (j2) Ha yaLwy, i
3aKpiniTb MOro, NOBEPHYBLLV BNPaBO.
HakpwuiiTe kaHan kowwka (j2) KOBnaykom
(i1)-

LLIo6 ycyHyTr BeCb 610K
COKOBWXUMASKWN ANS LUTPYCOBUX:
Bif’eOHanTe KOWwK (j2), a NoTiM Yauy, i
Toai Bu 3mMoxeTe 3HATW BECb BY301 i3
610Ky ABUIYHA.

TOPSIJOK BAMNYCKY TA TTOPAAMN:

[MoMiCTiTb NONOBUHKY N10AA LIUTPYCOBUX
Ha koBna4vok (j1).

Jlns 3anycky NoMicCTiTb nepemmkay
BUOOPY LWBUAKOCTI (23) Y MONOXEHHS
«1», NPOAOBXYOYM BTPUMYBATW NAif,.

Bu moxeTe opepxatu oo 0,6 n coky
LMTPYCOBWX, HE CMTOPOXXHSOYM HaLlly.

- YBara: Bam noBenetbcsi ononickyBaTtu

KoMK diNbTPY (j2) 4epes kKoxHi 0.2 .

8: HANTOHLUWUIA PO3SMEN Y MAJTUX
KINTbKOCTHAX
BUKOPVCTOBYETBLCS NMPUJIAALS:

KomnnekT ans npunpas (k) (3anexHo Big,
mogaeni).

YCTAHOBKA MPUITALASA (HACALOK):

[MoMICTiTb iHrpeaieHT B Yawly mavHa ons
npunpas (k2).

Hakpuiite yawwy mavHa ana npunpas (k2)
kpuwkoto (k1), i 3akpiniThb ii,
MOBEPHYBLUY 32 FOOUHHUKOBOIO
CTPINKOI0.

HacagiTte Becb By30n y 360pi Ha 6110k
ABUryHa (a).
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MOPSIJOK 3AIYCKY TA NMOPAAN:

- [Ana 3anycky NOMiCTUTX Nepemmnkay
BMOOPY LWBMAKOCTI (a3) y NONOXEHHS
«2», MPOAOBXYIO4M BTPUMYBATU MIIVH
019 NpUnpae y xonj Koro poboTu Ha
6noui oBuUryHa.

Bu MoxeTe ckopucTaTmcs NONOXEHHAM

nepemMumkaya «Pulse», Wwo6 kpawe

KOHTPOMOBATU 3MiLLYyBaHHS.

3a gonomoroto mavnHa ans npunpas (k) Bu

MOXeTe:

. 3a kinbka cekyHg, noMonoTu Kypary,
CYLUEHUIA iHXUp, YopHOCnB 6e3
KiCTOYOK:
paHunyHa kinbkictb/4ac: 80 r /5 cekyHa,

9: MEXAHI3M M'ACOPYBKHU
BUKOPUCTOBYETbLCA MNMPUJTTIALLSA:
KomnnekT pegykTopa (I) i MexaHiamy
M'acopybkum (m) (3anexHo Big mogeni).
YCTAHOBKA NPUJIALASA (HACALOK):
9.1 YcraHoBka penykTopa Ha KOMOaiiH
- MocTtasTe penykTop (1) Ha 610k ABUryHa
(a), po3TaLLOBYIOYM MO3HAYKM HA
penykTopi Ta Ha 6noui gBuryHa (a) ogHa
npoTK 0AHOI. 3aKpiniTb oro,
NOBEPHYBLLIV BNPaBo.
9.2 360pka MexaHiamy M'scopyoku
BisbmiTbCA 3a kKaHan nogadi kopnycy
(m3), posTallyBaBLIM NOro LUMPLINM
0TBOPOM goropw. MoTiM BCTaBTe LUHEK
(m5) y kopnyc (m3) fOBroto Bicclo
Brnepes,.
HapsrHitb Hix (M6) Ha KOPOTKY BiCb,
po3TaLlyBaBLUM KOTO PixXy4rMU
KpakamMu Ha30BHi.
YcTaHoBiTb 06paHi patn (m7-1 abo
m7-2) Ha HiX, CNosly4aloyn BUCTYNKU 3
nazamu mexatiamy (m3).
LLIinbHO 3aTArHITbL 3@ FOANHHVMKOBOIO
CTpinkoto rariky (m8) Ha kopnyci (m3),
cTexauu, ogHak, 3a TuMm, LWob BOHa He
6yna 6nokoBaHa.
MepeBipTe npaBusbHICTL 36ipkun. Mpun
YCTaHOBLL OCi He JOMNyCKaeTbCSA 3a30P
260 MOXMBICTb MUMOBINIBHOIO
obepTaHHS. |HaKLLe NOBTOPITb
nepepaxoBaHi BuLLEe onepaLdiii.
3aMKHITb HaNPsMHWIA TOTOK (M4) nig,
MexaHi3MoM M'ssicopybkm (m3).



9.3 YcTaHoBKa MexaHiaMy M'ACOpYOKu Ha

npunan

Mpw 3ynnHeHOMYy Ta BiAK/IIO4EHOMY Bif,

Mepexi npunai NpucTaBTe MexaHiam

M'sicopybku (m) Ao penykTopa,

BiAXUVBLUW KaHan noaadi Bnpaso.

Hacagitb MexaHiam M'sicopybku Ha

peaykTop (I) Ao KiHUSA.

MomicTiTb kKaHan nogadi y BepTukanbHe

nosiIoXeHHs Ao ynopy. MexaHiam

M'sicopy6ku (m) 3akpiroeTbes Ha

penykTopi (1) aBTOMaTU4HO, AK TiNbKK

BOHW BKJIIOHAIOTLCS B POGOTY.

HacapiTtb 3HiMHMI NigAoH (M2) Ha kaHan

nopaui.

- YBIMKHITb Mpunag y mepexy.

OPS1OK 3AMYCKY TA NMOPALMN:

- MigrotyiTe NOTPIGHY KiNbKICTb NPOAYKTIB

ON9 NoapibHIOBaHHS. Bupanite Kictku,

XPSILLi Ta CyXOXWUNS.

HapixTe M'sico Ha umaTku (MprbanM3Ho

2 x 2 cM) Ta NOoKNaAiTe ix Ha NiBAOH (M2).

MipcTaBTe NPUNOMHY EMHICTb Mig,

MeXxaHi3m M'ICopy6ku 3 HaNPSIMHUM

JIOTKOM (mM4).

- [Ana 3anycky NomicTiTb nepemMukay
BMOOPY LWBNAKOCTI (a3) Y MONOXEHHS «1»
abo «2».

MopaiTe M'ACO B kKaHan LUMAToOK 3a
LLIMaTKOM 3a A0MOMOrOI0 LLITOBXaya
(m1).

- Y xoOHOMY pasi He NiawToBXyTe
NPOAYKTM NanbuUsamMmn abo 6yab-sKnum
iHWWM npunagasm.

Mpw noppibHioBaHHI M'sica He
KOPUCTYTECS NpUiagom JosLie

15 XBUNIWH.

MNepekoHaeTecs, Wwo m'sco y Bac nobpe
PO3MOPOXEHO.

10: SBEPIFAHHA NPUNAAAS

Balu kom6aiiH OCHALLEHWN KOHTEMHEPOM
OJ19 YKNaaKu (0), LLO PO3TaLLOBYETLCS
BCepeaVHi komnnekTy Haui (b). Bn
MOXeTe NOoKNacTu B HbOro NpmBig, (c),
HixX-noapibHioBay (d) 3 Hep>kasioyoi cTani,
HiX-MiLanky (e), 2 AMCKn: Ans pidaHHs
oBouiB (h) abo 36uBad (f).

11: MIABIP AJOBXXWUHMU LLHYPA

Jnsi 3py4HOCTi KOPUCTYBaHHSA 260
po3MmilLleHHs npunagy Bu moxete
3MEHLUNTN JOBXUHY LLUHYPA,
NMPOLUTOBXHYBLUM 1Oro BcepeanHy 610Ky
[BUryHa (a) 4epes3 po3TalloBaHMi nosany
oTBIp (a4).

Bigkntouite npunag Big mepexi.

- NS nonerweHHs YULWEHHS LWBUAKO
OMoJIOLLITL NPUNaAas nepen TMM, sk
KOPUCTYBATUCS HUM.

MpomuiiTe Ta BUCYLWITb NpUnapas: ix
MO>XHa KJ1acTu B NOCYAOMUINHY MaLLUHY,
y BoZy abo MUTU Nif, KpaHOM, 3a
BUHSITKOM YCbOr0 6/10Ky MeXaHiamy
m'acopybkun (I+m3+m6+m7+m8) Ta
6noky asuryHa (a).

Lli aBa 6510kM NPOTPITL BOSIOT OO ry6KOH0.
MpoTepLun, NOKPUNTE Xap4oBUM
POC/IHHUM MacsioM Hix 3 4 nesamm (m6)
Ta patn (m7), wo6 nonepeantn
Hebe3neKky OKUCITIIOBaHHS.

30epiraHHs

- Hanwuirte B wawwy-3miwysad (i3) rapsyoi
BOAM 3 OAABAHHSM [EKiIbKOX Kpanesb
piokoro muna. 3akpuiiTe yally KpULLKOK
(i2) 3 npobkoto-go3atopom (il).
BkntouiTe Npunag, Ha Kifbka noLuTOBXIB.
Bigkntouite npunag, Big, mepexi.
O6NoNOoLWiTh YaLy.

- Jle3a Bcix HacapoK 3aTo4eHi ayxe
roctpo. [loTpumyiitecb 06epexHoCTi
npu po6oTi 3 HUMN.

ManeHbka xuTpicTb: {KL0 Nnpunaans

nodapbyBanuncsa Big, NPoayKTiB (MOPKBU,

anenbCUHIB i T.M.), NPOTPITb iX TKAHNHOIO,

NPOCOYEHOI0 XapHOBUM POCIMHHUM

MacsioM, Miclis Yoro nepexoabTe A0

3BMYANHOIO YNLLIEHHS.

Balu kom6aiiH He MOXHa 36epiraT B CUPOMY MiCLL.
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LLlo po6uTK, akwo Baw npunag He npautoe?

FAkwo Baw npunag He npautoe, nepesipTe: Mpwnagp Bce Wwe He npawoe? 3BEepHITbCA
- NiQKIIIOYEHHS Npunagy 40 Mepexi; [0 YNOBHOBAXXEHOMO CEPBICHOIO LIEHTPY
- KPiNAeHHS KOXHOro 3 npunagp. (ovB. Nnepenik y CEPBICHI KHMXLL)

SHULLEHHS MaTepianiB ynakyBaHHS Ta npunaay

YnakyBaHHs CKNaaeTbCs BUKITIOYHO 3 MaTepianis, L0 HEe CTAHOBNATb
@ He6es3neku O/ HaBKOMMLLIHLOMO CePeaoBULLA, AKi MOXHA BUKUOATN
BiANOBIAHO [0 Aito4NX HOPMATUBIB BTOPUHHOT NEPepotKu.
% LLLo6 BionpaBuTy Npunag, y Bigxoam, BapTo HABECTM AOBIAKW Y BiANOBIOHIN
cnyx6i micLeBoi agMiHicTpaLii.

3aBepLueHHs eKcnlyaTauii eN1eKTPU4YHoro abo

€eJIeKTPOHHOro BUpooy

BepemMo y4acTb B OXOPOHi HABKOJILLHBLOIO cepeaoBumLal

® [o cknagy Baworo npunany BxoauTs 6arato matepianis, ki
CTaHOBAATb LHHICTb 200 MOXYTb OYTV BUKOPUCTaHi MOBTOPHO.
o 3paiiTe oro A0 NyHKTY NPUIAOMY Ha nepepooky.

[
Mpunappsa

Bu MoxeTe npuctocysaTtu npunag oo + C/H: Benuka TepTka / Benvka

CBOiX NoTpe6 i 3aMOBUTIN Y CBOIO 3BMYaii- waTKiBHMLS

HOro NpoAaaBLs abo B YNOBHOBaXEHOMY + A/D: pi6bHa TepTka / OpibHa

CEPBICHOMY LEHTPI HACTYMHi npunaans: waTKiBHMLS

- Hixx-nogpiGHioBay i3 Hepxasito4oi cTani + B/G: Ctpyxka / NapmesaH - [lepyHu

- Hix-miwanka -+ E: Hapiska kapTonni-dpi

- lnckoBwuiin 36msay - Yawa-amiwysay

- JlonaTeBuin 36uBay - PinbTp ANA COKy + CTPUXKEHD

- [lInckn pns pisaHHs OBOYIB - CokoBmXMMasKa ANst LUTPYCOBUX
- MnuH ana npunpas
- M'sacopy6bka

AekinbKka OCHOBHUX peuenTiB

TicTo ona Ginoro xni6a Yepes KkaHan nogadi B KpyLLi. 3ynuHiTe
375 r 6opoluHa - 225 Mn Tennoi Boau - KOMOaMH, sk Tinbku TicTo Habyae KynsicToi
1 nakeTnkK nekapcbkux Apixaxis - 5 r coni. dopmu (npubnmnaHo 30 cekyHa). 3anuwte
3acunTe 60pPOLLIHO, CiNb, Nekapcbki TICTO NigHIMaTUCA B TEMJIOMY MiCLii, MOKN
Opikaxi B yawy kombariHa, 030061eHOr0 BOHO He 36ibunTbCs B 06CA3i BABIYI.
HoXeM-noapibHioBavem (d) abo miankoo MoTim 3HOBY PO3iMHITh TiCTO, W06 HajaTK
(e). oMy dopmy, nicns 4oro BUKNaAiTe KOro
BktouiTb po60oTy Ha LWBUAKOCTI «2», i 3 Ha SIMCT, 3Ma3aHuii onieto i nocunanuii 6o-
nepLUnX Xe CeKyHA, BIVBaNTe Tenny Boay powHoM. [JaiTe TiCTy NigHATUCS e pas.
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MonepenHbo pogirpinTe AyxoBKy 00 8
piBHA (240°). Konn xni6 36inbwnTbes B
06ca3i BABIYi, MOMICTITb M0ro B yXOBKY Ta
nopy4 NoCTaBTe CKSHKY 3 BOAOIO, LLO6
CNPUSTN YTBOPEHHIO CKOPUHKN. Bunikarite
npotarom 30 XBUSIVH.

TicTo ans niun

150 r 6opoLuHa - 90 mn Tennoi Boau -

2 CTOJI0BI IOXKM MaCnMHOBOI Onii -

1/2 nakeTmka nekapCcbkux OPiXOXiB - Cib.
3acunte 6GOPOLUHO, Ciflb, NeKapCbKi
OPiXAXi B Yally kombaliHa, 030,061eHoro
HOoXeM-noapibHoBaveM (d) abo miwankoro
(e).

BintoyiTb pob0Ty Ha LWBNOKOCTI «2», i 3
nepLUnX e CeKyHA, BIMBanTe Tenny Boay
Ta Mac/IMHOBY ONilo Yepea kaHan nojavi B
KpuLwLi. 3ynuHiTe KOMBAWH, K TiIbKK TiICTO
Habygne kynscToi dpopmu (Big, 15 no 20 ce-
KyHA). 3anuwTe TicTO nigHiMaTmcs B Ten-
JIOMY MiCLji, MOKM BOHO He 36inbLnTbCs B
06c¢sa3i BaBidi. NMonepenHbo pogirpinTe ay-
XOBKy A0 8 piBHs (240°). Y ueii 4ac po3ka-
TawiTe TICTO Ta JOAANTE A0 HbOrO 3a CBOIM
BMOGOPOM TOMATHY Ta LMOYnbHY NacTy,
rpmbu, LWWHKY, MoLapenny Towo. ono-
BHiTb CBOIO MiLly aH40ycamMm Ta HOPHUMMN
MacnvuHamu, [oaanTe TPOXu MaTePUHKA Ta
TEepToro CMpy rpioviep, a NOBEpPX yCboro
nianninTe gekinbka Kkpanenb MaciMHOBOI
onii. Buknagite niuy 3 ycima go6askamu Ha
JIXCT, 3Ma3aHuii ONielo Ta NocunaHnn
6opowHoM. MNocTaBTe B AyxXOBKY Ha

15 - 20 XBUAWH i CTEXTE 3a rOTOBHICTIO.

Mickoee TicTo

280 r 6opoLuHa - 140 r po3M'AKLLIEHOIO
Macna wmaTtkamu - 70 Mn Boau - Lwinka
coni.

3acunte 6GOPOLUHO, Cifnb i NOKNaAiTb Macno
B yaLly kombaiHa, 0340061EeHOro HOXEM-
noapibHioBayem (d) abo miwankoto (e).
BxntoyiTb po60Ty Ha LIBUAKOCTI «2» Ha
Kinbka cekyHz, nicns Horo BNvMBanTe BoAy
Yyepes KaHan nogadi B kpuwwLi. MNpono-
BXyWTe po6OTY, NOKM TICTO HE Habyae
kynsictoi popmm (Big, 25 0o 30 cekyHn).
BucTasTe Ha xonon npubnnaHo Ha

1 rogmHy, nepLu Hixx po3KOTaTK Ta BUNiKaTn
3 Ha4MHKoo Ha Balwu Bubip.
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TicTto pna mauHuie (y yawi (b) 3
HOXeM-noapioHioBavem (d) a6o mi-
wankoio (e), abo B yawi-amiwyeaui (i))
160 r 6opowHa - 1/3 n Mmosnoka - 2 aius -
1/2 vaiiHoi noxku apibHoi coni - 2 CTONOBI
JIOXKW POCANHHOI 0n1ii - 15 T uykpy
(Heob0B'A3KOBO) - POM, MOMapaHyeBa
BOAa abo BaHiNb 32 CMaKoM.

MomicTiTh BCi iHrpeaieHTu B Hally KOM-
6aiiHa, 0380061eHOro HoxXeM-noapibHoBa-
yeMm (d). Bkioyite po6OTY Ha LWIBMAKOCTI
«1» npoTtsairom 20 cekyHA, NoTiM NepenTn
Ha WBWUAKICTb «2» NPOTArom 25 cekyHa,
MomicTiTk BCi iHrpeaieHTn, okpim 60-
poLLHa, y yawy-3miwysady (i3). Bkaouite
POBOTY Ha LWIBMAKOCTI «2», i Hepes Kinbka
CeKyH[, MOCTYNoBO AoAanTe 60pOLLIHO
yepes OTBIP Y CEPEeAMHI KPULLKM YaLli-3Mi-
LyBaya, nicas Yoro 3MiLyinTe NpoTsarom
45 cekyHA.

Mupir «40TUpM uBEPTI»

180 r 6opowHa - 180 r po3m'AKLLIEHOTrO
macna - 180 r uykpy - 3 uini aiusa - 1/2 na-
KeTuka po3nyLuysaya TicTa - 1 wwinka coni.
MomicTiTh BCi iHrpeaieHTu B Hay
KombarHa, 0300061eHOro HoxeM-noapio-
HioBadeMm (d) abo miwankoto (e). YBIMKHITb
POBOTY Ha LWBUAKOCTI «2» NPOTArOM

1 xBununu 30 cekyHa. MonepeaHbo
poairpiiTe oyxoBky Ao 6 piBHs (180°). Bu-
KNafiTb rOTOBY Cymill y poOpMy A1t KEKCY
Ta Bunikante npotsarom 40 - 50 XBUNWH.

Mupir i3 npsaHocTaMun

150 r 6opowHa - 70 r po3M'AKLLIEHOTO
macna - 70 r uykpy - 3 aius - 50 mn
MOJIOKa - 2 YalHi NOXKM po3nyLuyBaya
TicTa - 1 yaliHa noxka kopuui - 1 4ariHa
noxka imbupy - 1 4aliHa noxka TepToro
MyCKaTHOro ropixy - 1 Tepta anenbcrvHoBa
ueapa - 1 winka nepuio.

MomicTiTb BCi iHrpeaieHTu B Hally KOm-
6aiiHa, 0380061eHOro HoxXeM-noapibHoBa-
yewm (d) abo miwankoto (e). ObepiTb
LWBUAKICTb «2» | NPOAOBXYMTE POO6OTY NPO-
Tarom 50 cekyHa,. Buknagite y dopmy,
3MasaHy MacsioM i nocmnaHy 60pPOoLLHOM,
Ta Bunikarite npnbamsHo 50 XBUIWH Ha 6
piBHi (180°C)

MopaBarite Ha cTin Tenanm abo XONOAHUM



3 nosuasom abo Mapmenagom.

LLlokonagHuii TopT

5 aeub, 200 r uykpy, 3 CTONOBUX JIOXKM
6opotuHa, 200 r npsixxeHoro macna, 200 r
wokonaay, 1 nakeTnk po3nyLuyBaya TicTa,
100 mn monoka.

Po3ToniTk Wokonaza Ha BOASHIN nasHi 3 2
CTONOBMMMU NIOXKaMn Bogw. Jopaiite
Macso Ta NOMILLYITe, NOKM CyMilll He
po3tonunacs sk Tpeba.

MomicTiTb LLyKOp Ta aius B Yawly
KombarHa, 0340671€HOro HoXeM-
nopgpibHioBayem (d) abo miwankoio (e), Ta
BKJIOYiTb POBOTY Ha LUBUAKOCTI «2»
npoTarom 45 cekyHa, Wob AOBECTU CyMilll
[0 cTaHy niHW. MNepenwoBLUn Ha WBNA-
KicTb «1» 6€3 3ynuHkn kombaiHa, nopante
po3TonneHni wokonan, 60poLLHo,
po3nyLUyBaY i MOMOKO Yepes kaHan nogavi
B KpuwiLi. Konu BCi iHrpeaieHT goaaHi,
NPOJOBXUTL POOOTY NpOTArom 15 cekyHa,
Ha LWWBWIOKOCTI «2».

Buknapgite y dopmy, 3masaHy Macnom, i
BMMikainTe NnpnbnunaHo 1 rogmHy Ha 5/6
piBHi (160°C).

Kpem LLaHTniin

200 Mn piAKMX CUSTbHO OXONOOKEHNX
BepLkiB, 30 r LyKpOBOi Nyapw.

Yawa noBmHHa 6yTr xonogHolo, ii Tpeba
NOCTaBUTK B XONOAMSIbHUK Ha Kinlbka
XBUINH.

BUKOPWCTOBYETbLCH NPUJIALLASA:

- OuckoBwuii 36meay (f)

MoMmicTiTb BEPLUKM 11 LLyKPOBY MyAPY B YaLly
KombaiiHa, 0340671eHOro AMCKOBUM 361~
BayeM. O6epiTb LWBUAKICTb «2» i NPOAO-
BXyWTE po60Ty NpoTsirom 40 cekyHA,.
BUKOPWCTOBYETbLCH NPUJIALLASA:

- JlonateBuii 36uBad (g)

MoMmicCTiTb BEPLUKM 11 LLyKPOBY MyAPY B YaLly
KombaiiHa, 034061eHoro nonaresnm 36u-
BayeM. O6epiTb LWBUAKICTb «2» i NPOAO-
BXyWTE po6OTY NPOTArom Npuban3Ho 3
xBunuH 30 cekyHA.
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MaiioHes

1 €4HUIN XXOBTOK, 1 YaiiHa foxka ripynui,
1 yaliHa noxka oury, 1/4 niTPU POCANHHOI
onii, cinb, nepeup.
BUKOPUCTOBYETbLCA MNMPUJTIALLSA:

- uckoBuin 36mBay (f)

MomicTiTb BCi iHrpeaieHTn, okpim onii, y
Yally kombariHa, 030061eHOr0 ANCKOBUM
36uBayem. Hakpuiite kpuwkoto (b2) Ta
3aKpiniTb ii Ha vawwi (b3).

O06epiTb WBNAKICTb «2» | NPOAOBXYMATE PO-
60Ty NPOTAroM 5 cekyHz, NiCas Horo ayxe
MOBINbHO BAMBANTE Oflit0 Yepes kaHan
noJadi B KPULLILL, He 3yMMHA04M KOMBaMH.
Konu ytBOpUTLCS MaiioHea, 10ro Konip
cTae 6nignm.

BUKOPUWCTOBYETbLCA MNMPUJIALLSA:

- NlonaTteBwuii 36mBad (g)

MomicTiTb BCi iHrpeaieHTn, okpim onii, y
Yawly kombariHa, 030,061eHOro nonaTeBnm
36nBayeM.

Hakpwiite kpuiukoto (b2) Ta 3akpiniTs ii Ha
yauwli (b3).

O6epiTb WBMAKICTb «1» i NPOAOBXYNTE
po6oTy npotarom 20 CeKyHA, NOBINIbHO
B/IMBAIOYM YACTUHY ONii Yepes kaHan
nopadi B KpULLILL, MOTiM, HE 3YMUHSAYN
KOMOaiH, Nnepeiaite Ha WBUAOKICTb «2» I
yNIMIATE ONito, LLIO 3anuLumnnacs.

YBara: wo6 ManoHe3 BULLOB,
Temneparypa iHrpeaieHTiB NoBMHHA ByTu
KiIMHaTHOI0.

Mpumitka: TpUMaTy B XONOAWUNBHUKY Ta
YXUTU NPOTSArom fo6u.



legadas ierices komplekta ieklautie piederumi attéloti uz etiketes, kas atrodas uz
iepakojuma.

Noradijumi par droSibu

Pirms pirmreizéjas lietoSanas rapigi
izlasiet ierices lietoSanas pamacibu:
neatbilstosa lietoSana atbrivo razotaju no
jebkadas atbildibas.

Parbaudiet, vai iericei nepiecieSamais
stravas spriegums atbilst spriegumam
elektrotikla.

Nepareizas pieslégSanas dél radusies
bojajumi padara garantiju par spéka
neesosu. lerice paredzéta lietoSanai
majsaimnieciba, un to nedrikst darbinat
arpus telpam.

So ierici nav paredzéts lietot personam
(tostarp bérniem) ar ierobezotam
fiziskajam, uztveres vai garigajam spé&jam
vai personam, kam nav iepriek$&jas
pieredzes vai zinasanu, ka rikoties ar
ierici, ja vien persona, kas ir atbildiga par
drosibu, uzraudzibu vai saistita ar ierices
lietoSanu, nav sniegusi attiecigas
instrukcijas.

Raugieties, lai ar ierici nerotalatos bérni.
Péc lietoSanas un tirisanas laika
atvienojiet ierici no stravas (pat ja esat to
izslédzis).

Nelietojiet ierici, ja ta ir bojata vai
nedarbojas pareizi. Vérsieties pilnvarota
servisa centra (servisu sarakstu skatiet
garantijas gramatina).

Jebkadas darbibas ar ierici, neskaitot
tiriSanu un apkopi, drikst veikt tikai
pilnvarota servisa centra darbinieki
(servisu sarakstu skatiet garantijas
gramatina).

Nemeérciet ierici, barosanas kabeli vai
kontaktdaksu tdent vai cita Skidruma.
Raugieties, lai barosanas kabelim
nevarétu pieklat bérni.

Parliecinieties, ka baro$anas kabelis
nesaskaras vai neatrodas sakarsusas
ierices virsmas vai siltuma avota tuvuma,
ka art nav izliekts asa lenki.

Nelietojiet ierici, ja bojats baroSanas
kabelis vai kontaktdaksa. Drosibas
apsvérumu dél detalu mainu noteikti
uzticiet pilnvarota servisa centra
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darbiniekam (servisu sarakstu skatiet

garantijas gramatina).
- Tapat dro$ibas apsvérumu dé| izmantojiet
tikai Sai iericei piemérotas rezerves dalas
un piederumus, ko var iegadaties
pilnvarota servisa centra.
Partikas produktus $ahta iestumiet ar
bTdni, nekad nedariet to ar pirkstu, daksu,
karoti, nazi vai citu piederumu.
Esiet piesardzigs, rikojoties ar tadam
detalam ka smalcinasanas nazis, miksera
trauka vai garSaugu smalcinataja nazis un
disks darzenu griesanai, - tas ir |oti asas.
Pirms iztuk$ojat trauku, noteikti iznemiet
smalcina$anas nazi (d), satverot to aiz
fiksatora (c).
Nedarbiniet ierici, kad ta ir tukSa.
LietoSanas laika vienmér uzlieciet miksera
traukam (i3) vaku (i2).
Nekad nepieskarieties kustiba esosam
detalam un pirms piederumu nonemsanas
nogaidiet, l1dz tas pilntba apstajas.
Neizmantojiet ierices aprikojuma ieklautos
traukus produktu saldésanai, varisanai vai
sterilizé$anai augsta temperatara.
Nelieciet ierices piederumus mikrovilnu
krasnr.
Lai piestala (i4) nejausi nesaskartos ar
asmeniem, nekad nelietojiet to, neuzliekot
miksera traukam vaku (i2).
Raugieties, lai virs trauka un darbiba
esoS$am detalam nekristu gari mati,
Salles, kaklasaites u.c.



a Motora bloks

al Motora bloka Iénas darbibas izvads

a2 Motora bloka atras darbibas izvads

a3 Atrumu parslégs: rezims ,Pulse”
(partraukta darbiba) -0 -1 -2

a4 Nodalljums kabela glabasanai

b Smalcinasanas trauka komplekts

b1 Bidnis ar dozétaju

b2 Vaks ar Sahtu

b3 Trauks

¢ Fiksators

d Neriséjosa térauda nazis
smalcinasanai

e Nazis jauk$anai (atkariba no modela)

f Disks viendabiga maisijuma
pagatavosanai (atkariba no modela)

g Jaucéjs viendabiga maisijuma
pagatavosanai (atkariba no modela)

g1 Fiksatora augséjais gredzens

g2 Fiksatora parveidotajs

g3 Fiksators

g4 Jaucgjs

h  Diski darzenu grieSanai

C/H Raupjai rivésanai vai griesanai lielas
Skéles

A/D Smalkai rivésanai vai grieSanai mazas
$kéles (atkariba no modela)

B/G Skaidam vai Parmas sieram —
kartupelu pankokam (atkariba no
modela)

E  Frikartupeliem (atkariba no modela)

i  Miksera trauks (atkariba no modela)

i1-1 Aizbaznis ar dozé&taju un iedalam

i2-1 Vaks ar filtru

i3 Miksera trauks

i4 Piestala

i5 Sulas filtrs

VAI

i1-2 Aizbaznis ar dozétaju

i2-2 Vaks

i3 Miksera trauks

j  Citrusauglu sulas spiede (atkariba

no modela)
j1  Konuss
j2  Filtrs

j3 Sulas spiedes iekartas fiksators

k GarSaugu smalcinatajs (atkariba no
modela)

k1 Vaks

k2 Smalcinataja trauks

| Parveidotajs galas malSanas iekartai
(atkariba no modela)

m lekarta galas mal$anai (atkariba no
modela)

m1 Bidnis

m2 Nonemama platne

m3 Korpuss

m4 Vadotne

m5 Skrave

m6 Cetrdaligs nazis

m7* Siets
m7-1 Smalks siets: maziem gabaliem
m7-2 Rupjs$ siets:lieliem gabaliem

m8 Uzgrieznis

n Lapstina

o Nodalljjums glabasanai

LietoSana

- Pirms pirmreizéjas lietoSanas nomazgajiet
visus piederumus un detalas karsta
ziepjudent. Noskalojiet un laujiet nozat.
Novietojiet motora bloku (a) uz Iidzenas,
tiras un sausas virsmas.

leslédziet ierici.

Rezims ,Pulse” (partraukta darbiba):
pagrieziet parslégu (a3) pozicija ,Pulse” -
notiks secigas kustibas ar partraukumiem,
un jus varésiet labak parraudzit
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pagatavo$anas procesu.

- Nepartraukta darbiba: pagrieziet parslégu
(a3) pozicija 1 vai 2.

- Apturésana: pagrieziet parslégu (a3)
pozicija 0.

Turpmakas sadalas sanumurétas

atbilstosi attéliem.

1. SMALCJNAéANAS TRAUKA AR VAKU
UZSTADISANA



PIEDERUMI

- Smalcinasanas trauka komplekts (b)

PIEDERUMU UZSTADISANA

- Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka
(a). Trauka rokturim jabat nedaudz pa labi
no atrumu parsléga (a3).

- Nofikséjiet trauku, pagriezot to pa labi.

- levietojiet trauka vajadzigo detalu.

- Uzlieciet uz trauka vaku (b2). Pagriezot to
pa labi, nofikséjiet vaku trauka rokturr.

Ir loti svarigi vispirms nostiprinat trauku

(b3) uz motora bloka (a) un tikai péc tam

uzlikt vaku (b2).

2. TRAUKA UN VAKA NONEMSANA

- Atblokéjiet vaku (b2) - atvienojiet to no
roktura, pagriezot pulkstenraditaja
kustibas virziena. Paceliet un nonemiet
vaku.

- Atblokéjiet trauku, pagriezot to
pulkstenraditaja kustibas virziena.

- Tikai tagad jus varat pacelt un nonemt
trauku no motora bloka.

3. SMALCINASANA, MAISISANA,

JAUKSANA, SAJAUKSANA

3.1 SMALCINASANA

PIEDERUMI:

- Trauks (b3)

- Fiksators (c)

- NeriséjoSa térauda nazis (d)

PIEDERUMU UZSTADISANA

Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a)

un nofikséjiet to.

Uzlieciet nazi (d) uz fiksatora (c) un

novietojiet abus uz motora bloka izvada

(a1).

lelieciet produktus trauka.

Uzlieciet traukam (b3) vaku (b2) un

nofikséjiet to.

IEDARBINASANA UN PADOMI

- Lai palaistu iekartu, pagrieziet atrumu
parslégu (a3) pozicija 2. Ja vélaties
parraudzit smalcinaSanu procediru,
izvélieties rezZimu ,Pulse”.

Jis varat sasmalcinat I1dz pat 300 g:

. jélas vai varitas galas (bez kauliem,
cipslam un sagrieztu Skélés);

. jélas vai varitas zivs (bez zvinam un
asakam);

. cietu produktu: sieru, zavétus auglus,
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dazus darzenu veidus (burkanus, selerijas
u.c.);

. mikstu produktu: dazus darzenu veidus
(stpolus, spinatus u.c.).

3.2 JAUKSANA UN MAISTSANA

PIEDERUMI:

- Trauks (b3)

- Fiksators (c)

- Nazis smalcinasanai (d) vai jauk$anai (e)
(atkariba no modela).

PIEDERUMU UZSTADISANA

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

- Uzlieciet nazi smalcinasanai (d) vai
jauk$anai (e) uz fiksatora (c) un novietojiet
abus uz motora bloka izvada (a1).

- lelieciet produktus trauka.

- Uzlieciet traukam (b3) vaku (b2) un
nofikséjiet to.

IEDARBINASANA UN PADOMI

- ledarbiniet ierici, pagriezot atrumu
parslégu (a3) pozicija 2.

Jus varat sajaukt:

- I'dz 600 g ,smagas” miklas, pieméram,
baltmaizes miklu, smilSu miklu u.tml.,

30 sekundés.

- Iidz 500 g maizes miklas, pieméram,
rudzu maizes, pilngraudu maizes, graudu
maizes u.c. miklu, 30 sekundés.

JUs varat samaisit:

- I'dz 600 g "vieglas" miklas, pieméram,
biskvitu, piragu, jogurta kiku u.c. miklu,
pusotra lidz divas mindtes.

Tapat viena Iidz pusotra minaté jis varat

samaisit Iidz 0,5 litram pankiku, vafelu

vai citas miklas.

SAJAUKSANA
- Pagrieziet atrumu izvéles slédzi (a3)

pozicija 2, lai to ieslégtu.
Jus varat sajaukt Iidz 0.5 litriem sarivétas
zupas, zupas, auglu biezena 20 s. laika.

4. RIVESANA UN GRIESANA

PIEDERUMI:

- Trauks (b3)

- Fiksators (c)

- Diski darzenu griesanai (h) (atkariba no
modela).

PIEDERUMU UZSTADISANA

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



- Nostipriniet disku darzenu grieSanai uz
fiksatora (c) un novietojiet abus uz motora
bloka izvada (a1).

- Uzlieciet traukam (b3) vaku (b2) un
nofikséjiet to.

IEDARBINASANA UN PADOMI

- lelieciet produktus vaka $ahta un ar bidni
(b1) iestumiet tos dzilak.

- Pagrieziet atrumu parslégu (a3) pozicija 1,
lai sagrieztu, vai pozicija 2, lai sarivétu
produktus.

Ar disku darzenu grieSanai jis varat:

. raupji (C)/smalki sarivét (A) seleriju,
kartupelus, burkanus, sieru u.c.;

. sagriezt lielas (H)/mazas $kélés (D)
kartupelus, sipolus, gurkus, bietes,
abolus, burkanus, kapostus u.c.;

. pagatavot kartupelus (E) fri u.c.;

. pagatavot kartupelu pankikas (G), sarivét
Parmas sieru, kartupelus u.c.;

. pagatavot skaidas (B) no Sokolades.

5. VIENDABIGAS MASAS
PAGATAVOSANA, PUTOSANA,
KULSANA

PIEDERUMI:

- Trauks (b3)

un atkariba no modela

- Jaucéjs vai disks (f) ar fiksatoru (c)
viendabiga maisijuma pagatavosanai

5.1 DISKA UN CITU PIEDERUMU

UZSTADISANA

Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a)

un nofikséjiet to.

levietojiet disku (f) trauka ta, ka paradits

attéla 5.1, nostipriniet to uz fiksatora (c)

un péc tam uzstadiet visu komplektu uz

motora bloka izvada (a1).

lelieciet produktus trauka.

Uzlieciet traukam (b3) vaku (b2) un

nofikséjiet to.

5.2 JAUCEJA UN CITU PIEDERUMU

UZSTADISANA

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

- Uzlieciet aug$éjo gredzenu (g1) uz
parveidotaja (g2), péc tam ievietojiet taja
fiksatoru (g3). Fiksatora (g3) metala ass
galam jaizvirzas uz aru caur gredzenu
(91)-
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- Uz salikta mehanisma (g2) uzlieciet
jaucéju (g4) un nofiksgjiet uz izcilniem,
péc tam uzstadiet visu komplektu uz
motora bloka izvada (a1).

- lelieciet produktus trauka.

- Uzlieciet traukam (b3) vaku (b2) un
nofikséjiet to.

IEDARBINASANA UN PADOMI

- Pagrieziet atrumu parslégu (a3) pozicija
1 vai 2, lai iedarbinatu ierici.

JuUs varat pagatavot: majonézi, kiploku un

citas mérces, saputotu olu baltumu (1 lidz 6

olas), putukréjumu (I\dz 0,2 L).

- Nekad nelietojiet o komplektu nedz
,Smagas” (pieméram, maizes), nedz ,,
vieglas” (pieméram, biskvitu un piragu)
miklas jauk$anai vai maisiSanai.

6. VIENDABIGA MAISIJUMA

PAGATAVOSANA, MAISISANA, LOTI

SMALKA JAUKSANA

6.1 PIEDERUMI

- Miksera trauka komplekts (i) (atkariba no
modela).

PIEDERUMU UZSTADISANA:

lelieciet sastavdalas miksera trauka (i3),

neparsniedzot maksimalo pielaujamo

tilpumu - 1 L.

Uzlieciet vaku (i2) un aizbazni ar dozétaju

(i1) un nostipriniet, pagriezot

pulkstenraditaja kustibas virziena.

Uzstadiet miksera trauka komplektu (i) uz

motora bloka (a) ta, lai rokturis atrastos

virs atrumu parsléga.

Pirms nocelat trauku no motora bloka,

nogaidiet, [dz mehanisms pilniba parstaj

darboties.

IEDARBINASANA UN PADOMI

- Pagrieziet atrumu parslégu (a3) pozicija

1 vai 2, lai iedarbinatu ierici.

Ja vélaties parraudzit jaukSanas procediru,

izvélieties rezimu ,Pulse”.

- Nekad neiepildiet miksera trauka verdoSu
adeni.

- Vienmér uzlieciet miksera traukam vaku.

- Nekad nedarbiniet ierici, ja miksera trauka
ir tikai sausi produkti (pieméram, lazdu
rieksti, mandeles, zemesrieksti u.c.).

- Vispirms iepildiet trauka Skidrumus un
tikai péc tam pievienojiet cietus produktus,
neparsniedzot turpmak noradito



maksimalo pielaujamo tilpumu:

- 1 L bieziem maisijumiem,

- 0,8 L Skidriem maisijumiem.

- Ja vélaties pievienot sastavdalas
maisiSanas laika, iznemiet aizbazni ar
dozétaju (i1) un ieberiet produktus caur
atveri vaka.

Padomi

- Ja jaukSanas laika produkti pielip pie
trauka sienam, apstadiniet ierici un
izslédziet to. Noceliet miksera trauku no
ierices pamatnes. Ar Iapstinu (n) nonemiet
pielipusas sastavdalas. Nekad nebaziet
trauka rokas vai pirkstus un
nepieskarieties asmenim.

Jis varat:

- rapigi samaisit zupas, pagatavot
biezzupas, putukréjumu, auglu biezenus,
piena un citus kokteilus;

- sajaukt visu veidu Skidras miklas
(pankdku, rauga, auglu tor$u, krému
miklas).

6.2 Lai pagatavotu sojas pienu, augfu sulu

un kokteilus bez kaulipiem un mizam,

izmantojiet sulas filtru (i5).

Uzstadiet filtru miksera trauka (i3) ar

metalisko sietu uz leju un raugieties, lai filtra

spraugas saklautos ar trauka iekSiené
esosiem izvirzijumiem.

- Lai nofiksétu filtru, uzlieciet miksera
traukam vaku (i2-1).

- Lai ievaditu sastavdalas vai Skidrumus,
iznemiet aizbazni ar dozétaju (i1-1).
lelieciet aizbazni un pagrieziet atrumu
parslégu (a3) pozicija 1 vai 2 vai
vairakkart iedarbiniet rezZimu ,Pulse”.

Padoms: Lai pagatavotu burkanu vai abolu

sulu, sagrieziet auglus mazos gabalinos un

pievienojiet nedaudz tdens.

Izmantojiet piestalu (i4), lai miksera trauka

sastavdalas sajauktu un sablivétu

viendabiga masa (jo Tpasi, gatavojot
biezus maisijumus). levietojiet piestalu
miksera trauka caur centralo vaka atveri

(i2). ledarbiniet ierici un ar piestalu virziet

produktus uz asmeniem.

UZMANIBU! Lai piestala (i4) nejausi ne-

saskartos ar asmeniem, nekad nelietojiet

to, neuzliekot traukam vaku (i2). Nelieto-
jiet piestalu ar citiem piederumiem.
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Jus varat iztuk$ot trauku, nenocelot vaku
(i2-1), - Skidro maistjumu izlieSanai vaka
paredzéta filtra atvere.

Pagrieziet vaku filtra pozicija (attéls 6.2).

7. CITRUSAUGLU SULAS SPIEDE

PIEDERUMI:

- Trauks (b3)

- Sulas spiedes iekarta (j) (atkariba no
modela).

PIEDERUMU UZSTADISANA

Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a)

un nostipriniet to.

Uzlieciet fiksatoru (j3) uz motora bloka

izvada (a1).

Uzlieciet filtru (j2) uz trauka un nofikséjiet

to, pagriezot pa labi.

Uz filtra (j2) fiksatora uzlieciet konusu (j1).

Lai nonemtu sulas spiedes iekartu,

atblokéjiet filtru (j2) un trauku un noceliet

iekartu no motora bloka.

IEDARBINASANA UN PADOMI

- Novietojiet citrusaugla pustti uz konusa
(1.

- Lai iedarbinatu ierici, pieturiet augli un
pagrieziet atrumu parslégu (a3) pozicija 1.

- Neiztuksojot trauku, jis varat iegdt lidz
0,6 L citrusauglu sulas.

- Uzmanibu! Ik péc 0,2 L sulas noskalojiet
filtru (j2).

8. LAI LOTI SMALKI SAMALTU

NELIELUS PRODUKTU DAUDZUMUS

PIEDERUMI

- GarSaugu smalcinataja iekarta (j)
(atkariba no modela).

PIEDERUMU UZSTADISANA

lelieciet sastavdalas garSaugu

smalcinataja trauka (k2).

Uzlieciet traukam (k2) vaku (k1) un

nofikséjiet to, pagriezot pulkstenraditaja

kustibas virziena.

Uzlieciet smalcinataja komplektu uz

motora bloka (a).

IEDARBINASANA UN PADOMI

- Lai iedarbinatu ierici, pagrieziet atrumu
parslégu (a3) pozicija 2 un visas darbibas
laika pieturiet smalcinataju.

Ja vélaties parraudzit smalcinasanas

proceddru, izvélieties rezZimu ,Pulse”.



Ar garSaugu smalcinataju (k) jas varat:

. dazas sekundés sasmalcinat zavétas
aprikozes, viges un plimes bez kauliniem;
daudzums/maksimalais laiks: 80 g/5 sek.

9. [IEKARTA GALAS MALSANAI

PIEDERUMI

Parveidotaja (I) un galas malSanas iekartas

(m) komplekts (atkariba no modela).

PIEDERUMU UZSTADISANA

9.1 Parveidotaja uzstadisana uz ierices

- Novietojiet parveidotaju (I) uz motora
bloka (a) ta, lai atzimes uz parveidotaja
sakristu ar atzimém uz bloka (a).
Nofiksgjiet, pagriezot to pa labi.

9.2 Galas malSanas iekartas salikSana

- Turiet korpusu (m3) aiz garakas dalas ta,

lai plataka atvere bitu pavérsta uz augsu.

levietojiet korpusa (m3) skravi (m5) (ar

garako asi uz ieksu).

Uz skrives Tsakas ass uzlieciet nazi ar

asajam malam uz aru.

Uz naza uzlieciet vajadzigo sietu (m7-1

vai m7-2) ta, lai sieta izcilni sakristu ar

ierobiem uz korpusa (m3).

Uzlieciet uz korpusa (m3) uzgriezni (m8)

un kartigi (tacu ta, lai vélak varétu

atskravét) pieskravéjiet to pulkstenraditaja

kustibas virziena.

Parbaudiet iekartu. Tas detalas nedrikst

kustéties vai griezties ap savu asi. Pretéja

gadijuma izjauciet iekartu un salieciet to

Vvélreiz.

Piestipriniet iekartas korpusam (m3)

vadotni (m4).

9.3 Galas malSanas iekartas uzstadiSana

uz ierices

- Turiet iekartu pretl parveidotajam, iekartas
korpusu salieciet uz labo pusi. (lericei
jabat izslégtai un atvienotai no stravas.)
Ripigi ievietojiet korpusu parveidotaja (1).

- Novietojiet korpusu vertikala pozicija, Iidz
tas nobloké&jas. lekarta (m) automatiski
nofiksésies uz parveidotaja (l), Iidzko to
iedarbinasiet.

- Uzstadiet nonemamo platni (m2).

- leslédziet ierici.
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IEDARBINASANA UN PADOMI

- Sagatavojiet visu malSanai paredzéto
galas daudzumu. Atbrivojiet galu no
kauliem, skrimsliem un cipslam.
Sagrieziet galu gabalos (aptuveni 2 x

2 cm) un uzlieciet uz platnes (m2).

Zem vadotnes (m4), kas piestiprinata
iekartas karkasam, novietojiet trauku.
Pagrieziet atrumu parslégu (a3) pozicija

1 vai 2, lai iedarbinatu ierici.

Ar bidni (m1) iestumiet galas gabalinus pa
vienam $ahta.

Nekad neméginiet iebidit produktus ar
pirkstiem vai kadu virtuves piederumu.
Malot galu, nedarbiniet ierici ilgak ka

15 mindtes bez partraukuma.

- Raugieties, lai gala batu pilniba atsaldéta.

10. PIEDERUMU SALIKSANA
GLABASANAI

St ierice ir aprikota ar nodalfjumu
glabasanai (0), ko var ietilpinat smal-
cinasanas trauka (b). Glabajiet taja fiksatoru
(c), nerliséjosa térauda nazi (d), nazi
jauk$anai (e) un abus diskus: darzenu
grieSanai (h) un viendabiga maisijuma
pagatavosanai (f).

11. BAROSANAS KABELA GARUMA
PIELAGOSANA

Lai ierices lieto$ana un glabasana batu
parociga, kabela garumu var samazinat,
iebidot to motora bloka (a) caur atvérumu
(a4) bloka aizmuguré.



- |zslédziet ierici. - Miksera trauka (i3) ielejiet karstu adeni un
- Lai tiriSanu padaritu vienkarsaku, péc pievienojiet dazus pilienus $kidru ziepju.
lietoSanas atri noskalojiet piederumus. Uzlieciet vaku (i2) un aizbazni ar dozétaju
- Nomazgajiet un noslaukiet piederumus: (i1). ledarbiniet uz Tsu mirkli. Izslédziet
visus piederumus, iznemot iekartu galas ierici. Izskalojiet trauku.
mal$anai (I+m3+m6+m7+m8) un motora - Piederumu asmeni ir loti asi.
bloku (a), var mazgat trauku mazgasanas Rikojieties ar tiem piesardzigi.
masina, mércét ident un skalot zem Ideja Ja piederumi, saskaroties ar
tekosa Gdens. produktiem (pieméram, burkaniem vai
lekartu galas mal$anai un motora bloku apelstniem), ir maintjusi krasu, pirms
noslaukiet ar mitru lupatinu. tiri8anas paberzéjiet tos ar lupatinu, kas
- Péc noslauci$anas ieellojiet Cetrdaligo piesatinata ar augu ellu.

nazi (m6) un sietus (m7) ar augu ellu, lai
tie neoksidétos.

Glabasana

Neglabajiet ierici mitruma.

Ko darit, ja ierice nedarbojas?

Ja ierice nedarbojas, parbaudiet: lerice joprojam nedarbojas? Vérsieties
- vai ta ir pieslégta stravai; pilnvarota servisa centra (servisu sarakstu
- vai katra detala ir kartigi pievienota. skatiet garantijas gramatina).

lepakojuma un ierices likvidesSana

@ lepakojums veidots no videi draudzigiem materialiem - atbrivojieties no tiem
saskana ar spéka esosiem noteikumiem par otrreizéjo parstradi.
% Lai atbrivotos no ierices, sazinieties ar atbildigo dienestu sava pasvaldiba.

Nolietotas elektriskas vai elektroniskas ierices

Saudzesim apkartejo vidi!
@® Stierice veidota no vairakiem vértigiem un otrreiz parstradajamiem
materialiem.
2 Nododiet ierici savakS$anas punkta, lai tiktu veikta tas parstrade.
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Jus varat pielagot ierici savam vajadzibam,
sadzives tehnikas veikala vai pilnvarota ser-
visa centra iegadajoties $adus piederumus:
- nerlisé€josa térauda nazi smalcinasanai;

- nazi jauk$anai;

- disku viendabiga maisijuma
pagatavosanai;

- jaucéju viendabiga maisijuma
pagatavosanai;

- diskus darzenu grieSanai;

« C/H: raupjai rivé$anai vai grieSanai lielas
Skéeles

+ A/D: smalkai rivé$anai vai grieSanai
mazas Skélés

* B/G: skaidam/Parmas sieram — kartupelu
pankdkam

« E: frT kartupelu pagatavosanai

- miksera trauku;

- sulas filtru un piestalu;

- citrusauglu sulas spiedi;

- garSaugu smalcinataju;

- smalcinataju;

Dazas vienkarsas receptes

Baltmaizes mikla

375 g miltu, 225 ml silta Gdens, 1 pacina
maizes rauga, 5 g sals.

Trauka ar smalcinasanas (d) vai jauk$anas
(e) nazi ielieciet miltus, sali un raugu.
ledarbiniet ierici 2. atruma un, kamér ta
darbojas, caur vaka Sahtu trauka lejiet silto
Gdeni. Apstadiniet ierici tad, kad trauka
izveidosies apal$ miklas pikucis (péc
apméram 30 sekundém). Laujiet miklai
uzbriest siltuma, [1dz tas apjoms bas
divkarsojies. Pieskiriet miklai vélamo formu
un lieciet to ietaukota un ar miltiem
nokaistta veidné. Laujiet tai vélreiz uzbriest.
Uzsildiet krasni lldz 240°C temperatrai.
Lidzko miklas apjoms ir divkarsojies, lieciet
veidni krasn. lelieciet krasnT arT glazi Gdens
— lai maizei izveidotos garozina. Cepiet

30 mindtes.

Picas mikla

150 g miltu, 90 ml silta Gdens,

2 édamkarotes olivellas, 1/2 pacina maizes
rauga, sals

Trauka ar smalcinasanas (d) vai jauk$anas
(e) nazi ielieciet miltus, sali un raugu.
ledarbiniet ierici 2. atruma un, kamér ta
darbojas, caur vaka Sahtu trauka lejiet silto
adeni un olivellu. Apstadiniet ierici tad, kad
trauka izveidosies apal$ miklas pikucis (péc
apméram 15-20 sekundém). Laujiet miklai
uzbriest siltuma, [1dz tas apjoms bas
divkarsojies. Uzsildiet krasni I1dz 240°C
temperatdrai. Kameér krasns silst, izrullgjiet
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miklu un péc izvéles izlieciet uz tas: tomatu
pastu un sipolus, Sampinjonus, skinki,
mozzarella sieru u.c. Garnéjiet picu ar
ansoviem un melnam olivam, parkasiet ar
nelielu daudzumu majorana un rivéta siera,
uzlejiet dazus pilienus olivellas. Lieciet picu
ietaukotad un ar miltiem nokaisita veidné.
Cepiet 15-20 mindtes, uzraugiet cep$anu.

SmilSu mikla

280 g miltu, 140 g miksta, gabalinos
sagriezta sviesta, 70 ml Gdens, Skipsna sals
Trauka ar smalcinasanas (d) vai jauk$anas
(e) nazi ielieciet miltus, sali un sviestu.
ledarbiniet ierici 2. atruma, laujiet, lai
padarbojas dazas sekundes, péc tam caur
vaka Sahtu trauka lejiet silto Gdeni.
Apstadiniet ierici tad, kad trauka izveidosies
apal$ miklas pikucis (péc apméram 25-30
sekundém). Pirms izrullgjat, piepildat un
cepat miklu, vismaz uz stundu atstajiet to
Vésa vieta.

Pankiku mikla (trauka (b) ar smal-
cinasanas (d) vai jauksanas (e) nazi vai
miksera trauka (i)

160 g miltu, 1/3 L piena, 2 olas, 1/2
téjkarotite smalkas sals, 2 @damkarotes
ellas, 15 g cukura (péc izvéles), rums,
apelsinu esence vai vanila (péc garsas)
Visas sastavdalas ielieciet trauka ar
smalcinasanas nazi (d). 20 sekundes
darbiniet ierici 1. atruma, péc tam uz

25 sekundém parslédziet 2. atruma.



Visas sastavdalas, iznemot miltus, ielieciet
miksera trauka (i3). Dazas sekundes
darbiniet ierici 2. atruma, péc tam
pakapeniski caur miksera trauka vaka
centralo atveri pievienojiet miltus, jauciet vél
45 sekundes.

Pirags

180 g miltu, 180 g miksta sviesta, 180 g
cukura, 3 olas, 1/2 pacina cepama pulvera,
Skipsna sals

Visas sastavdalas ielieciet trauka ar
smalcinasanas (d) vai jauksanas (e) nazi.
Pusotru minati darbiniet ierici 2. atruma.
Uzsildiet krasni lildz 180°C temperatarai.
Lieciet miklu veidné un cepiet 40 lidz

50 mindtes.

Pirags ar garsvielam

150 g miklas, 70 g miksta sviesta, 70 g
cukura, 3 olas, 50 ml piena, 2 téjkarotes
cepama pulvera, 1 téjkarote kanéla,

1 téjkarote ingvera, 1 téjkarote rivétu
muskatriekstu, neliels daudzums rivétu
apelsina mizinu, Skipsna piparu

Visas sastavdalas ielieciet trauka ar
smalcinasanas (d) vai jaukSanas (e) nazi.
Pagrieziet parslégu 2. atruma un laujiet
darboties 50 sekundes. Lieciet miklu
ietaukota un ar miltiem nokaisita veidnég,
cepiet 50 mindtes 180°C temperatara.
Pasniedziet siltu vai aukstu kopa ar auglu
biezeni vai marmeladi.

Sokolades kiika

5 olas, 200 g cukura, 3 &damkarotes miltu,
200 g kauséta sviesta, 200 g Sokolades,

1 pacina cepama pulvera, 100 ml piena.
Izkauséjiet Sokoladi 2 édamkarotés karsta
Gdens. Pievienojiet sviestu un maisiet, lldz
sastavdalas ir pilniba izkususas.

Trauka ar smalcinasanas (d) vai jauk$anas
nazi (e) ielieciet cukuru un olas un darbiniet
ierici 2. atruma 45 sekundes, [1ldz maisijums
klast gaisigs. Neizslédzot ierici, parslédziet
to 1. atruma un caur vaka Sahtu pievienojiet
izkauséto Sokoladi, miltus, cepamo pulveri
un pienu. Kad visas sastavdalas ir pievieno-
tas, darbiniet ierici 2. atruma 15 sekundes.
lelejiet maistjumu ietaukota un ar miltiem
nokaisita veidné un cepiet apméram 1
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stundu 160°C temperatara.

Putukréjums

200 ml |oti atdzeséta salda kréjuma, 30 g
pldercukura

Traukam jabat aukstam — ielieciet to
ledusskapt uz dazam minatém.
PIEDERUMI

- Disks viendabiga maisijuma paga-
tavosanai (f)

Trauka ar disku ielejiet saldo kréjumu un
pldercukuru. Pagrieziet parslégu 2. atruma
un laujiet darboties 40 sekundes.
PIEDERUMI

- Jaucgjs viendabiga maisijuma
pagatavos$anai (g)

Trauka ar jaucéju ielejiet saldo kréjumu un
pldercukuru. Pagrieziet parslégu 2. atruma
un laujiet darboties aptuveni 3 mindtes un
30 sekundes.

Majonéze

1 olas dzeltenums, 1 téjkarote sinepju,

1 téjkarote etika, 1/4 litra ellas, sals, pipari
PIEDERUMI

- Disks viendabiga maisijuma
pagatavosanai (f)

Trauka ar disku ielieciet visas sastavdalas,
iznemot ellu. Uzlieciet traukam (b3) vaku
(b2) un nofikségjiet to.

5 sekundes darbiniet 2. atruma, péc tam,
neizslédzot ierici, caur vaka Sahtu |oti IEnam
lejiet trauka ellu. Gatavai majonézei ir bala
krasa.

PIEDERUMI

- Jaucgjs viendabiga maisijuma
pagatavos$anai (g)

Trauka ar jaucéju ielieciet visas
sastavdalas, iznemot ellu.

Uzlieciet traukam (b3) vaku (b2) un
nofikséjiet to.

20 sekundes darbinot ierici 1. atruma, caur
vaka Sahtu Iénam ielejiet trauka dalu ellas,
péc tam, neizslédzot ierici, parslédziet to 2.
atruma un ielejiet atlikuso ellas daudzumu.
Uzmanibu! Lai majonéze izdotos,
sastavdalam jabdat istabas temperatara.
Piezime Glabajiet ledusskaprt un izlietojiet
24 stundu laika.



Modelio, kurj JUs nusipirkote, turimi priedai yra pavaizduoti ant jpakavimo virSuje esancios

etikétés.

Saugos patarimai

- Prie$ pirmg kartg naudodamiesi Siuo
aparatu, atidZiai perskaitykite naudojimo
instrukcijas: aparato naudojimas
nesilaikant instrukcijy atleidzia gamintojq
nuo bet kokios atsakomybés.

- Patikrinkite, ar Jusy elektros tinklo jtampa

sutampa su nurodytgja ant aparato.

Bet kokia jungimo j elektros tinklg

klaida panaikina garantija. Sis aparatas

skirtas naudoti namuose ir namo viduje.
Sis aparatas néra skirtas naudoti
asmenims (taip pat vaikams), kuriy,
fizinés, jutiminés arba protinés galimybés
yra ribotos, taip pat asmenims,
neturintiems atitinkamos patirties arba

Ziniy, iSskyrus tuos atvejus, kai uz jy

sauguma atsakingi asmenys uztikrina

tinkama priezidra arba jie i anksto gauna
instrukcijas dél Sio aparato naudojimo.
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kad jie nezaisty su aparatu.

ISjunkite aparatq i$ elektros tinklo iSkart

po to, kai baigiate juo naudotis (taip pat ir

tuomet, kai buvo iSjungta elektra), bei
tada, kai valote aparata.

Nenaudokite aparato, jeigu jis netinkamai

veikia arba buvo pazeistas. Tokiu atveju

kreipkités | jgaliotg priezitros centrg

(sarasa rasite priezidros knygeléje).

- Bet koks jsikiSimas, iSskyrus valyma ir

naudotojui jprastq priezidra, turi bati

atliekamas jgaliotame priezitros centre

(sarasa rasite priezidros knygeléje).

Nenardinkite aparato, maitinimo laido arba

Sakutés | vandenj arba bet kokj kitg skystj.

- Nepalikite kabancio aparato elektros
maitinimo laido vaikams pasiekiamoje
vietoje.

- Maitinimo laidas niekada neturi bati Salia
arba liestis su Jusy aparato jkaitusiomis
dalimis, bdti Salia kar$cio Saltinio arba
astraus kampo.
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- Jei maitinimo laidas arba Sakuté yra
pazeisti, nenaudokite aparato. Kad nebuty
jokio pavojaus, privalote juos pakeisti
igaliotame priezidros centre (sarasg rasite
priezidros knygeléje).

- Savo paciy saugumui naudokite tik Jasy,

aparatui pritaikytus priedus ir nuimamas

detales, pardavinéjamus jgaliotame
aptarnavimo centre.

Norédami pastumti maisto produktus |

anga, visada naudokite stumiklj, bet jokiu

budu nestumkite jy pirstais, Sakute,

Sauksteliu, peiliu ar jokiais kitais daiktais.

Atsargiai tvarkykite malimo peiliuka,

maisymo indo peiliuka, prieskoniniy

darzoviy smulkintuva ir darzoviy
pjaustymo diskus: jie yra nepaprastai
astrls. JUs privalote batinai iSimti malimo
peiliukg (d) traukdami uz sukiklio (c) prie$
iSimdami indo turinj.

- Nenaudokite Sio aparato tuscigja eiga.

Visada naudokite mai§ymo inda (i3) kartu

su dangteliu (i2).

- Niekada nelieskite judanciy daliu,
norédami pakeisti priedus palaukite, kad
aparatas visiSkai nustoty veikes.

- Nenaudokite aparato priedy vietoje indy
(uzsaldymui — virimui/kepimui — kar§tam
sterilizavimui).

- Nedékite aparato priedy | mikrobangine

krosnele.

Niekada nenaudokite grastuvo (i4)

neuzdéje maiSymo indo dangtelio (i2),

kitaip yra rizika, kad jis palies peiliukus.

Bukite atsargus, kad | veikiancio aparato

inda ir jo priedus nejsivelty ilgi plaukai,

skarelés, kaklaraisciai ir t.t.



a Variklio blokas

a1l Variklio bloko léto veikimo jungtis

a2 Variklio bloko greito veikimo jungtis

a3 Greitiy jungiklis : padétis « Pulse »
(veikimas su intervalais) —« 0 » — « 1 »
—«2»

a4 Ertmé skirta suvyniotam elektros laidui.

b  Smulkintuvo indas su priedais

b1  Stumiklis-dozatorius

b2 Dangtelis su anga

b3 Indas

¢ Sukiklis

d Neradijanéio plieno malimo
peiliukas

e Minkymo peiliukas (priklausomai
nuo modelio)

f Diskas emulsijai ruosti
(priklausomai nuo modelio)

g Plaktuvas emulsijai ruosti
(priklausomai nuo modelio)

g1 Sukiklio virSutinis Ziedas

g2 Sukiklio reduktorius

g3 Sukiklis

g4 Plaktuvas

h  Darzoviy pjaustymo diskas

C/H Stambus tarkavimas arba Stambus
pjaustymas

A/D Smulkus tarkavimas arba smulkus
pjaustymas (priklausomai nuo modelio)

B/G Sokolado drozlés arba ,Parmezano
stris — Reibekuchen” (priklausomai nuo
modelio)

E  Fri bulviy pjaustymas (priklausomai nuo
modelio)

i  Maisymo indas (priklausomai nuo
modelio)

i1-1 Pazymétas kamstelis-dozatorius

i2-1 Dangtelis su filtru

i3 MaiSymo indas

i4  Grustuvas

i5 Filtras sultims
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ARBA

i1-2 Kamstelis-dozatorius

i2-2 Dangtelis

i3 MaiSymo indas

j  Citrusiniy vaisiy sul¢iaspaudé
(priklausomai nuo modelio)

j1  Kagis

j2  Filtras-tinklelis

j3  Citrusiniy vaisiy sul¢iaspaudés sukiklis

k Prieskoniniy darzoviy smulkintuvas
(priklausomai nuo modelio)

k1 Dangtelis
k2  Prieskoniniy darzoviy smulkintuvo
Indas

| Reduktorius malimo antgaliui
(priklausomai nuo modelio)
m Malimo antgalis (priklausomai nuo
modelio)
m1 Stamiklis
m2 Nuimamas padéklas
m3 Korpusas
m4 Maisto produkty nukreipimo vamzdelis
m5 Sraigtas
m6 KeturSakis peiliukas
m7* Grotelés
m7-1 Grotelés mazomis skylutémis :
smulkus malimas
m7-2 Grotelés didelémis skylutémis :
stambus malimas
m8 Verzlé
n Mentelé
o Deézuté priedams sudéti



Paruosimas naudojimui

- Prie$ pirmg kartg naudojant visas priedy,
dalis nuplaukite karstu muiluotu vandeniu.
I8skalaukite ir iSdZiovinkite.

- Pastatykite variklio blokg (a) ant tiesaus,

Svaraus ir sauso pavirsiaus.

ljunkite aparatag | elektros tinkla.

- «Pulse» (veikimas su intervalais):

pasukite jungiklj (a3) iki «Pulse» padéties;

vienas po kito sekantys impulsai leidZia
geriau kontroliuoti kai kuriy gaminiy,
paruosima.

Pastovus veikimas: pasukite jungiklj (a3)

iki padéties «1» arba «2».

ISjungimas: pasukite jungiklj (a3) iki

padéties «0».

Paragrafy numeracija atitinka jréminty

schemy numeracija.

1: KAIP UZDETI MALIMO INDA IR
DANGTEL]

NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Indas su priedais (b).

PRIEDU UZDEJIMAS:

- Uzdékite indg (b3) ant variklio bloko (a),
indo rankena turi bati Siek tiek | deSing
nuo greicio jungiklo (a3).

Uztvirtinkite indg pasukdami jj | deSine.
- Inde pritvirtinkite pasirinktus priedus.
UZzdékite ant indo dangtelj (b2).
Uztvirtinkite jj pasukdami | desine indo
rankena.

Pries$ uztvirtinant dangtelj (b2) privalote
pritvirtinti inda (b3) prie variklio bloko
(a).

2: MALIMO INDO IR DANGTELIO

NUEMIMAS

- Atsukite dangtelj (b2) sukdami jj pagal
laikrodZio rodykle, kad jis nusiimty nuo
indo rankenos. Tuomet Jus galite jj pakelti
ir nuimti.

- Nuimkite indq jj taip pat pasukdami pagal
laikrodZio rodykle.

- Tik tada galésite jj pakelti ir atskirti nuo
variklio bloko.

3: NORINT SUMALTI/ SUMAISYTI/
ISMINKYTI / PLAKIMAS
3.1 SUMALTI

NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Indas (b3)

- Sukiklis(c)

- Nerdijancio plieno malimo peiliukas (d)

PRIEDU UZDEJIMAS:

- Uzdékite indg (b3) ant variklio bloko (a) ir
uztvirtinkite jj ant pagrindo.

- Uzmaukite malimo peiliukg (d) ant sukiklio
(c), ir viska uzdékite ant variklio bloko
jungties (a1).

- Sudékite reikiamus produktus | inda.

- Uzdékite dangtelj (b2) ir uztvirtinkite jj ant
indo (b3).

NAUDOJIMAS IR PATARIMAI :

- Pasukite greiciy jungikli (a3) iki padéties
«2», kad jjungtuméte aparatg arba,
norédami geriau kontroliuoti malima,
geriau pasirinkite padeétj «Pulse».

Jus galite sumalti iki 300 g tokiy maisto

produkty, kaip:

. zalia arba apdorota mésa (be kauly, be
sausgysliy ir supjaustyta kubeliais).

. zalia arba apdorota Zuvis (be odeliy ir be
atSaky).

. kieti produktai : siris, dziovinti vaisiai, kai
kurios darzovés (morkos, salierai...).

. minksti produktai : kai kurios darzoves
(svoglnai, Spinatai ...).

3.2 ISMINKYTl SUMAISYTI

NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Indas (b3)

- Sukiklis (c)

- Malimo peiliukas (d) arba minkymo
peiliukas (e) (priklausomai nuo modelio)

PRIEDU UZDEJIMAS:

- Uzdékite indg (b3) ant variklio bloko (a) ir
uztvirtinkite jj ant pagrindo.

- |taisykite malimo peiliuka (d) arba
minkymo peiliukg (e) ant sukiklio (c), ir
visg tai uzdékite ant variklio bloko jungties
(a1).

- Sudékite reikiamus produktus | inda.

- Uzdékite dangtelj (b2) ir uztvirtinkite jj ant
indo (b3).

NAUDOJIMAS IR PATARIMAI :

- Pasukite greiciy jungikli (a3) iki padéties
«2», kad jjungtuméte aparata.

Jus galite iSminkyti iki :



- 600 g kietos teslos, tokios kaip: baltos
duonos tesla, kapota tesla... per 30 sek.

- 500 g teslos ypatingos duonos rasims,
tokioms kaip: riiginé duona, pilno grado,
gradiniy kultdry duona... per 30 sek.

Jis galite sumaisyti iki :

- 600 g lengvos teslos, tokios kaip: biskvitai,
keturiy daliy pyragai, jogurtiniai tortai ...
per 1 min.30 sek. - 2 min.

Jis taip pat galite sumaisyti iki 0,5 litro

teslos lietiniams, vafliams ir t.t. per

1 min. - 1 min. 30 sek.

3.3 PLAKIMAS

- Norédami jjungti, grei¢io keitikl] (a3)
nustatykite ties padétimi ,2“. Per 20 s galite
suplakti iki 0,5 | sriubos ir kompoto.

4 : NORINT SUTARKUOTI/ SUKAPOTI

NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Indas (b3)

- Sukiklis (c)

- Darzoviy pjaustymo diskai (h)
(priklausomai nuo modelio).

PRIEDU UZDEJIMAS:

- Uzdékite indg (b3) ant variklio bloko (a) ir
uztvirtinkite jj.

- Uztvirtinkite darzoviy pjaustymo diskg ant
sukiklio (c) ir visg tai uzdékite ant variklio
bloko (a1).

- Uzdékite dangtelj (b2) ir uztvirtinkite jj ant
indo (b3).

NAUDOJIMAS IR PATARIMAI :

- Sudékite reikiamus produktus | dangtelio
angaq ir pastumekite juos stamikliu (b1).

- Pasukite greiciy jungiklj (a3) iki padéties
«1» kapojimui arba iki padéties «2»
tarkavimui.

Su darzoviy pjaustymo diskais Jus galite

paruosti:

. stambiai tarkuotus (C) / smulkiai tarkuotus
(A): saliery Saknis, bulves, morkas, sirj...

. stambiai sukapotus (H) / smulkiai
sukapotus (D): bulves, svoginus,
agurkus, burokélius, obuolius, morkas,
kopastus...

. supjaustytas fri bulves (E): fri bulves...

. ,reibekuchen® (G) : parmezano srij,
bulves...

. droZles (B) : Sokolado
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5: NORINT PARUOSTI EMULSIJA / SU-

PLAKTI / ISPLAKTI

NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Indas (b3)

ir, priklausomai nuo modelio

- Plaktuvas emulsijai ruosti arba diskas
emulsijai ruosti (f) kartu su sukikliu (c).

5.1 KAIP UZDETI PRIEDUS SU DISKU

EMULSIJAI RUOSTI:

- Uzdékite indg (b3) ant variklio bloko (a) ir
uztvirtinkite jj ant pagrindo.

- |tvirtinkite diskg emulsijai ruosti (f)
tinkamoje padétyje, kaip parodyta 5.1
paveikslélyje, ir uztvirtinkite jj ant sukiklio
(c), o tada viskag uzdékite ant variklio
bloko jungties (a1).

- Sudékite reikiamus produktus j inda.

- Uzdékite dangtelj (b2) ir uztvirtinkite ji ant
indo (b3).

5.2 KAIP UZDETI PRIEDUS SU

PLAKTUVU EMULSIJAI RUOSTI:

Uzdékite indg (b3) ant variklio bloko (a) ir

uztvirtinkite jj ant pagrindo.

Uzdékite sukiklio virSutinj Ziedg (g1) ant

reduktoriaus (g2) ir sukiklj (g3 )

pritvirtinkite reduktoriaus viduje. Sukiklio
metaliné asis (g3) turi iSeiti ziedo (g1)
centre.

Uzdékite plaktuva (g4) ant sukiklio priedo

(92) uztvirtindami jj ant iSkySy, ir viska

uzdékite ant variklio bloko jungties (a1).

Sudékite reikiamus produktus j inda.

Uzdékite dangtelj (b2) ir uztvirtinkite jj ant

indo (b3).

NAUDOJIMAS IR PATARIMAI :

- Pasukite grei€iy jungiklj (a3) iki padéties
«1» arba «2», kad jjungtuméte aparata.
Jis galite paruosti: majoneza, ¢esnakinj
padaza, padazus, suplakti baltymus (nuo
1 iki 6), grietinéle, plaktos grietinélés
krema_,chantilly* (iki 0,2L).

- Niekada nenaudokite Siy priedy kiety tesly
minkymui (duonos tesla...) arba trapiy,
tesly maiSymui (biskvitai, keturiy daliy,
pyragai...).

6: NORINT PADARYTI TYRELE /

SUMAISYTI / LABAI GERAI ISMAISYTI

6.1 NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Maisymo indas su priedais (i)
(priklausomai nuo modelio).



PRIEDY UZDEJIMAS:

Sudékite reikiamus produktus | maiSymo

indg (i3) nevirSydami maksimalaus 1L

kiekio.

Uzdékite dangtelj (i2), su kamsteliu-

dozatoriumi (i1), ir uztvirtinkite j

pasukdami pagal laikrodZio rodykle.

Uzdékite surinkta maiSymo inda (i) ant

variklio bloko (a), indo rankena turi bati

atsukta | greicio jungiklj.

Norédami nuimti mai§ymo indg nuo

variklio bloko, palaukite kol virtuvés

kombainas visiskai iSsijungs.

NAUDOJIMAS IR PATARIMAI :

- Pasukite grei¢iy jungiklj (a3) iki padéties

«1» arba «2», kad jjungtuméte aparata.

Jis galite nustatyti padétj «Pulse», kad

galétuméte geriau kontroliuoti misinj.

Niekada nepilkite | maiSymo indg jokio

verdancio skyscio.

Visada naudokite maiSymo indg kartu su

dangteliu.

Niekada nenaudokite maiSymo indo vien

su sausais produktais (lazdyno riesutai,

migdolai, Zemés rieSutai ...).

Visada pimiausia pilkite j indg skystus

ingredientus pries pridédami kietus

ingredientus, nevirSydami tokiy
maksimaliy kiekiy:

- 1L tirStiems miSiniams.

0,8L skystiems miSiniams.

Norédami pridéti ingredientus maiSymo

metu, nuimkite kamstelj-dozatoriy (i1) nuo

dangtelio ir sudékite ingredientus per
anga maisto produktams déti.

Patarimai :

- MaiSymo metu, jeigu maisto produktai
prilimpa prie indo sieneliy, i§junkite
aparata ir iStraukite jo laida i$ elektros
tinklo. Nuimkite mai§ymo indo priedus nuo
aparato korpuso. Pasinaudodami mentele
(n), ruoSiamg misinj sumeskite ant
peiliuko. Niekada nekiSkite ranky arba
pirSty j indg arba Salia peiliuko.

Jis galite :

- pagaminti puikiai sumaiSytus sriubas,
Svelnias sriubas, kremus, kompotus,
pieno kokteilius, kokteilius.

- sumaiSyti visas skystas teslas (lietiniy,
plikyta, vaisiy pyrago, bretanisko pyrago).

6.2 Gamindami sojos pienag, vaisiy sultis,
kokteilius be sékleliy ir odeliy, Jus galite
naudoti filtra sultims (i5).

Norédami tai padaryti, jstatykite filtrg |

maiSymo inda (i3), metaliniu tinkleliu |

apadig, ir jsitikinkite, kad filtro angos atitikty
rieves indo vidiniame pavirSiuje.

- Uzdékite dangtelj (i2-1) ant maiSymo indo,
kad uzfiksuotumeéte filtra.

- Sudékite maisto produktus arba jpilkite
skys¢ius | filtro vidy per kamstelio-
dozatoriaus (i1-1) anga. Vél uzdékite
kamstelj-dozatoriy ir pasukite greiciy,
jungiklj (a3) iki padéties «1» arba «2»
arba kelis kartus pastumkite jj «Pulse»
padéties link.

Patarimas : Norédami pasigaminti morky

arba obuoliy sultis, supjaustykite vaisius

mazais kubeliais ir jpilkite Siek-tiek vandens.

- Gristuvu (i4) Jas galite tolygiai iSmaisyti ir
sugristi savo ruoSiamus gaminius (ypac
tirStesnius) maiSymo inde. Norédami tai
padaryti, jkiSkite gristuvg per maiSymo
indo dangtelio (i2) centring anga. Aparatui
veikiant, grastuvu stumkite maisto
produktus peiliuky, link.

DEMESIO: Niekada nenaudokite

grastuvo (i4) be dangtelio (i2), kitaip jis

gali liestis su peiliukais. Nenaudokite Sio
grastuvo su kitais priedais.

Jus galite tiesiogiai pilti savo paruostus

skysgius nenuimdami dangtelio (i2-1) per

dangtelyje jmontuota filtra.

Norédami tai padaryti, pasukite dangtelj |

filtro padétj (6-2 pav.).

7: NORINT ISSPAUSTI SULTIS IS

CITRUSINIY VAISIY:

NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Indas (b3)

- Citrusiniy vaisiy sul€iaspaudés priedai (j)
(priklausomai nuo modelio)

PRIEDY UZDEJIMAS:

- Uzdékite indg (b3) ant variklio bloko (a) ir
uztvirtinkite jj.

- Pritvirtinkite sukiklj (j3) prie variklio bloko
jungties (a1).

- Uzdékite filtrg-tinklelj (j2) ant indo ir
uztvirtinkite jj pasukdami | deSine.

- Uzdékite kagj (j1) ant tinklelio vamzdelio
(2).
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- Norédami nuimti citrusiniy vaisiy,
sul€iaspaude: atsukite tinklelj (j2), paskui
inda, ir tuomet JUs galésite viska nuimti
nuo variklio bloko.

NAUDOJIMAS IR PATARIMAI :

- Uzdékite citrusinio vaisiaus pusele ant
kagio (j1).

- Jg prilaikydami, pasukite greiciy jungiklj
(a3) iki padéties «1», kad jjungtuméte
aparata.

- Jus galite iSspausti iki 0,6L citrusiniy
vaisiy sulciy neatlaisvindami indo.

- Démesio: filtrg-tinklelj (j2) batina skalauti
kaskart iSspaudus 0.2L sul€iy.

8: NORINT LABAI SMULKIAI SUMALTI
NEDIDEL| KIEK| PRODUKTY
NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Prieskoniniy darzoviy priedai (k)
(priklausomai nuo modelio).

PRIEDY UZDEJIMAS:

- Sudékite reikiamus produktus |
prieskoniniy darzoviy smulkintuvo indg
(k2).

- Uzdékite dangtelj (k1) ant prieskoniniy,
darzoviy smulkintuvo indo (k2) ir
uztvirtinkite jj pasukdami pagal laikrodZio
rodykle.

- Viska uzdékite ant variklio bloko (a).

NAUDOJIMAS IR PATARIMAI :

- Pasukite grei¢iy jungiklj (a3) iki padéties
«2», kad jjungtuméte aparata, veikimo
metu laikydami prieskoniniy darzoviy
smulkintuvg ant variklio bloko aparato.

Jis galite nustatyti padétj «Pulse», kad

galétuméte geriau kontroliuoti maiSyma.

Naudodami prieskoniniy darzoviy smulkin-

tuva (k) Jis galite:

. Per keletg sekundziy sumalti: dZiovintus
abrikosus, dziovintas figas, dziovintas
slyvas be kauliuky :
maksimalus kiekis/laikas: 80 g/ 5 sek.

9: MALIMO ANTGALIS

NAUDOJAMI PRIEDAI:

Reduktorius (1) ir malimo antgalis(m) su
priedais (priklausomai nuo modelio).
PRIEDY UZDEJIMAS:

9.1 Kaip uzdéti reduktoriy ant virtuvés
kombaino

- Uzdékite reduktoriy (I) ant variklio bloko
(a) pridédami reduktoriaus ir variklio bloko
Zymes vieng prie kitos. UZtvirtinkite ji
pasukdami | deSine.

9.2 Malimo antgalio surinkimas

Laikykite korpusg (m3) uz vamzdzio

pasuke platesniu galu j virSy. Paskui

ikiskite sraigta (m5) (ilga asimi j priekj) |
korpusg (m3).

UzZmaukite peiliukg (m6) ant trumpos

asSies pjaunancia puse | iSore.

Uzdékite pasirinktas groteles (m7-1 arba

m7-2) ant peiliuko tokiu badu, kad iSkySos

atitikty galvutés (m3) jpjovas.

Stipriai prisukite verzle (m8) prie korpuso

(m3) pagal laikrodZio rodykle, taciau jos

neuzblokuodami.

Patikrinkite, ar gerai surinkote. ASis neturi

nei laisvai judéti, nei turéti galimybe

apsisukti aplink save. PrieSingu atveju i$
naujo atlikite ankstesnius veiksmus.

Uzfiksuokite maisto produkty nukreipimo

vamzdj (m4) ant malimo antgalio (m3).

9.3 Kaip uzdéti malimo antgalj ant aparato

Paimkite malimo antgalj (m) palenkite jo

vamzdj | deSing (aparatas turi bati

iSjungtas ir atjungtas nuo elektros tinklo),
ir pridékite jj priekine dalimi prie
reduktoriaus. Iki galo pastumkite malimo

antgalj pritvirtindami jj prie reduktoriaus (l).

Pasukite vamzdj j virsy, kad jis

uzsiblokuoty. Malimo antgalis (m)

automatiskai uzsitvirtins ant reduktoriaus

(1) i$ karto po to, kai pradésite jj naudoti.

UZmaukite nuimamag padéklg (m2) ant

vamzdzio.

- |junkite aparata | elektros tinkla.

NAUDOJIMAS IR PATARIMAI :

Paruoskite visg malimui reikiamag maisto

produkty kiekj. ISimkite kaulus, kremzles ir

sausgysles.

Supjaustykite mésg gabaliukais (mazdaug

2 x 2 cm) ir juos sudékite ant padéklo

(m2).

Prie malimo antgalio pritvirtinkite maisto

produkty nukreipimo vamzdelj (m4), o po

juo pastatykite dubeni.

- Pasukite grei€iy jungiklj (a3) iki padéties
«1» arba «2», kad jjungtuméte aparata,

- Mésg dékite | angg po vieng gabaliukg ir
stumkite stamikliu (m1).



- Niekada maisto produkty nekiSkite pirstais
ar bet kokiu kitu daiktu.
Nenaudokite aparato ilgiau negu 15
minudéiy, kai malate mésa.

- [sitikinkite, kad Jasy naudojama mésa
baty tinkamai atSildyta.

10: PRIEDY LAIKYMAS

Prie Sio virtuvés kombaino yra pridéta
dézuté priedams sudéti (o), kurig galima
padéti indo (b) viduje. | j galite sudéti

sukiklj (c), neradijanéio plieno malimo
peiliukg (d), minkymo peiliukg (e), 2 diskus:
darzoviy pjaustymo (h) arba emulsijos
ruosimo (f).

11: LAIDO ILGIO REGULIAVIMAS

Kad bty patogiau naudoti aparatg arba
norédami padéti jj j vieta, JUs galite
sumazinti laido ilgj jstumdami jj j variklio
bloko (a) vidy per galinéje puséje esancia
anga (a4).

ISjunkite aparatq i$ elektros tinklo.

Kad valyti baty lengviau, priedus po
panaudojimo greitai praskalaukite.
ISplaukite ir nusausinkite priedus: juos
galima plauti indaplovéje, vandenyje arba
po tekanciu vandeniu, iSskyrus malimo
antgalj su priedais (I+m3+m6+m7+m8) ir
variklio bloka (a).

Pastaruosius valykite drégna kempine.
Po to, kai nuvalysite, maistiniu aliejumi
padenkite keturSakj peiliukg (m6) ir
groteles (m7), kad nebdty jokios
oksidacijos rizikos.

- | maiSymo inda (i3) jpilkite karsto vendens
su keliais lasais skysto muilo. Uzdarykite
dangtelj (i2) su kamsteliu-dozatoriumi (i1).
Suteikite kelis impulsus. ISjunkite aparata
i$ elektros tinklo. ISskalaukite inda.

- Priedy peiliukai yra labai astras.
Tvarkydami juos bukite atsargis.

Gudrybé: Jeigu maisto produktai (morkos,

apelsinai...) nudazé Jasy aparato priedus,

patrinkite juos maistiniu aliejumi sudrékintu
skuduréliu, paskui valykite kaip paprastai.

Tvarkymas

Nelaikykite Sio virtuvés kombaino drégnoje aplinkoje.

Ka daryti, jeigu Jusy aparatas neveikia ?

Jeigu aparatas neveikia, patikrinkite:

- ar aparatas tinkamai jjungtas | elektros
tinkla.

- ar visi priedai yra gerai uztvirtinti.

Jusy aparatas vis dar neveikia? Kreipkites |
igaliotq priezitros centrag (sgrasa rasite
priezidros knygeléje).

|pakavimo medziagy ir aparato sunaikinimas

tarnybos.
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|pakavima sudaro tik aplinkai nekenksmingos medziagos, kurias galima
iSmesti pagal galiojancias atlieky perdirbimo nuostatas.
Dél aparato iSmetimo teiraukités savo savivaldybéje esancios atitinkamos



Nebenaudojami elektronikos ir elektros prietaisai

Prisidékime prie aplinkos apsaugos!
® Jusy aparate yra daug medziagy, kurias galima pakeisti | pirmines

zaliavas arba perdirbti.

< Nuneskite jj | surinkimo punkta arba, jei jo néra, | jgaliota priezitros

[
Priedai

centrg, kad aparatas bty perdirbtas.

Jus galite pritaikyti aparatg savo poreikiams
ir i§ savo jprastinio distributoriaus arba jga-
lioto klienty aptarnavimo centro jsigyti Siuos
priedus:

- Neridijancio plieno malimo peiliukas

- Minkymo peiliukas

- Diskas emulsijai ruosti

- Plaktuvas emulsijai ruosti

- Darzoviy pjaustymo diskas

+ C/H: Stambus tarkavimas /Stambus
pjaustymas

+ A/D: Smulkus tarkavimas /Smulkus
pjaustymas

* B/G: Drozlés / Parmezano siris -
Reibekuchen

* E: Fri bulviy pjaustymas

- MaiSymo indas

- Filtras sultims + grastuvas

- Citrusiniy, vaisiy sul€iaspaudé

- Prieskoniniy darzoviy smulkintuvas
- Malimo antgalis

Keli pagrindiniai receptai

Baltos duonos tesla

375 g milty — 225 ml drungno vandens —

1 pakelis kepimo mieliy — 5 g Sviesios drus-
kos.

| virtuvés kombaino indg su malimo (d) arba
minkymo (e) peiliuku sudékite miltus,
druska, kepimo mieles.

ljunkite aparata, nustate 2 greitj, ir nuo
pirmy sekundziy per dangtelio anga pilkite
drungng vandenj. Kai susiformuos teslos
kamuoliukas (mazdaug po 30 sek.),
iSjunkite virtuvés kombaing. Plikite teslg kilti
karstoje vietoje, kol teslos taris padidés
dvigubai. Paskui vél iSmaisykite teslg ja
suformuodami ir padékite jg ant sviestu
pateptos ir miltais pabarstytos kepimo
skardos. Dar katg palikite teslg kilti.
|kaitinkite orkaite 8 temperataros rezimu
(240°C). Kai teslos taris padvigubés, jdékite
| orkaite ir ten taip pastatykite pilng stikling
vandens, kad sudarytuméte palankias
salygas duonos plutai formuotis. Palikite
kepti 30 min.

Picos tesla

150 g milty — 90 ml drungno vandens —

2 valgomieji $aukstai alyvuogiy aliejaus —
1/2 pakelio kepimo mieliy — druska

| virtuvés kombaino indg su malimo (d) arba
minkymo (e) peiliuku sudékite miltus,
druska, kepimo mieles. [junkite aparata,
nustate 2 greitj, ir nuo pirmy sekundziy per
dangtelio angg pilkite drungng vandenj ir
alyvuogiy aliejy. Kai susiformuos teslos ka-
muoliukas (po 15-20 sek.), i§junkite virtuvés
kombaina. Palikite teslg kilti karstoje vietoje,
kol teslos taris padidés dvigubai. |kaitinkite
orkaite 8 temperatdros rezimu (240°C). Per
tq laikg iSdéliokite teslg ir sudékite priedus,
pasirinktinai: pomidory ir svoginy, tyre,
grybus, kumpj, mocarelos surj ir t.t....
Pagrazinkite savo pica anciuviais ir
juodosiomis alyvuogéemis, apibarstykite
trupuciu raudonéliy ir tarkuotu Sveicarisku
suriu, galiausiai viskg palaistykite keliais
Slakeliais alyvuogiy aliejaus. Padékite picg
ant sviestu pateptos ir miltais pabarstytos
kepimo skardos. Pasaukite | orkaite

15-20 min. ir stebékite kepima.
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Kapota tesla

280 g milty - 140 g gabaléliais supjaustyto
minks$to sviesto - 70ml vandens - Ziupsnelis
druskos.

| virtuvés kombaino indg su malimo (d) arba
minkymo (e) peiliuku sudékite miltus, druskg
ir minksta sviesta.

liunkite aparata, nustate 2 greitj, palaukite
keletg sekundziy, tada per dangtelio angg
supilkite vandenj. Palikite maisyti, kol susi-
formuos teslos kamuoliukas (25-30 sek.).
Leiskite teslai pastovéti vésioje vietoje
maziausiai 1 valanda, paskui iSdéliokite ja ir
kepkite su savo pasirinktais priedais.

Lietiniy tesla (inde (b) su malimo (d) arba
minkymo (e) peiliuku arba maiSymo inde
()

160 g milty - 1/3 litro pieno - 2 kiausiniai -
1/2 arbatiniy Sauksteliy smulkios druskos -
2 arbatiniai Sauksteliai aliejaus -

15 g cukraus (nebdtina) - romas arba
apelsinmedzio Ziedai ar vanilé pagal Jusy
skonj.

| maiSymo virtuvés kombaino indg su
malimo (d) peiliuku sudékite visus
ingredientus. Jjunkite aparatg nustate

1 greitj, plakite 20 sek, tada pereikite prie 2
greicio ir plakite dar 25 sek.

| maiSymo indg (i3) su malimo (d) peiliuku
sudékite visus ingredientus, iSskyrus miltus.
liunkite aparatg nustate 2 greitj, ir palauke
keletg sekundziy, per maiS§ymo indo
dangtelio centrine angg palaipsniui supilkite
miltus, ir plakite dar 45 sek.

Keturiy daliy pyragas

180 g milty — 180 g minksto sviesto — 180 g
cukraus — 3 kiauSiniy — 1/2 pakelio mieliy -
1 Ziupsnelis druskos

| virtuvés kombaino indg su malimo (d) arba
minkymo (e) peiliuku sudékite visus ingre-
dientus. Nustatykite 2 greitj, ir plakite 1 min.
30 sek. |kaitinkite orkaite 6 temperatiros
rezimu (180°C). Sudékite misinj | kekso
forma ir kepkite 40 — 50 min.

Pyragas su prieskoniais

150 g milty — 70 g minksto sviesto— 70 g
cukraus — 3 kiauSiniai — 50ml pieno —

2 arbatiniai Sauksteliai mieliy — 1 arbatinis
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Saukstelis cinamono — 1 arbatinis Saukstelis
imbiero — 1 arbatinis Saukstelis tarkuoto
muskato rieSuto — 1 apelsino sutarkuota
zieveé — 1 ziupsnelis pipiry.

| virtuvés kombaino indg su malimo (d) arba
minkymo (e) peiliuku sudékite visus
ingredientus. Nustatykite 2 greitj, ir plakite
50 sek. Sudékite | sviestu iSteptq ir miltais
pabarstytg forma ir kepkite 50 min,

6 temperatdros rezimu (180°C).

Patiekite Siltg arba Saltg su kompotu arba
marmeladu.

Sokoladinis pyragas

5 kiausiniai, 200 g cukraus, 3 valgomieji
Saukstai milty, 200 g istirpinto sviesto, 200 g
Sokolado, 1 pakelis mieliy, 100ml pieno.
IStirpdykite Sokoladg karstoje vandens
voneléje, pridéje 2 valgomuosius Saukstus
vandens. Supilkite sviestg ir iSmaisykite,
kad misinys gerai istirpty.

| virtuvés kombaino indg su malimo (d) arba
minkymo (e) peiliuku sudékite cukry ir
kiausinius, jjunkite aparata, nustate 2 greitj,
plakite 45 sekundes, kad misinys sutirstéty.
Nei§jungdami virtuvés aparato, pereikite
prie 1 greicio ir per dangcio anga pridékite
istirpintg Sokoladg, miltus, mieles ir piena.
Kai visi produktai bus sudéti, plakite 15 sek.
nustate 2 greitj.

Gautg mase supilkite | sviestu iSteptg forma
ir kepkite apie 1 val., 5/6 temperatlros
rezimu (160°C).

Plaktos grietinélés kremas ,,Chantilly*
200 m labai Saltos skystos grietinélés, 30 g
cukraus pudros.

Indas turi bati gerai atSaldytas, keletui
minuciy jdékite jj | Saldytuva.

NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Diskas emulsijai ruosti (f)

| indg su disku emulsijai ruosti supilkite
grietinéle ir cukraus pudra. |junkite aparata,
nustate 2 greitj ir plakite 40 sek.
NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Plaktuvas emulsijai ruosti (g)

| indg su plaktuvu emulsijai ruosti supilkite
grietinéle ir cukraus pudra. |junkite aparata,
nustate 2 greitj ir plakite apie 3 min. 30 sek.



Majonezas

1 kiaus$inio trynys, 1 arbatinis Saukstelis
garstyc€iy, 1 arbatinis Saukstelis acto,

1/4 litro aliejaus, druska, pipirai.
NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Diskas emulsijai ruosti (f)

| indg su disku emulsijai ruosti sudékite
visus reikalingus produktus, i§skyrus aliejy.
Uzdékite dangtelj (b2) ir uztvirtinkite jj ant
indo (b3).

liunkite aparata, nustate 2 greitj, plakite

5 sek, paskui, nei§jungdami virtuvés
kombaino, labai létai pro dangtelio angag,
supilkite aliejy. Kai majonezas biina
paruostas, jis pabala.

NAUDOJAMI PRIEDAI:

- Plaktuvas emulsijai ruosti (g)

| indg su plaktuvu emulsijai ruosti sudékite
visus reikalingus produktus, i§skyrus aliejy.
Uzdékite dangtelj (b2) ir uztvirtinkite jj ant
indo (b3).

liunkite aparata, nustate 1 greitj, plakite

20 sek, is léto pro angg pildami dalj aliejaus,
paskui neiSjungdami virtuvés kombaino
nustatykite 2 greitj ir supilkite likusj aliejy.
Démesio: kad majonezas gerai susiplakty,
visi ingredientai turi bati kambario
temperaturos.

Pastaba: laikykite Saldytuve ir suvartokite
per 24 valandas.
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Teie ostetud seadme mudeli juurde kuuluvad tarvikud on ara toodud pakendil oleval etiketil.

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

Kontrollige, et seadme infoplaadil
aratoodud toitepinge vastaks kasutatavale
vorgupingele.

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

Seadet ei tohi kasutada isikud (s.h.
lapsed), kelle fuisilised ja vaimsed
vdimed ning meeled on piiratud voi siis
isikud, kes seda ei oska voéi ei tea, kuidas
seade toimib, valja arvatud juhul, kui
nende turvalisuse eest vastutav isik kas
nende jarele valvab v&i on neile eelnevalt
seadme t66pohimotteid ja kasutamist
selgitanud.

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

Votke seade vooluvdrgust valja kohe
parast selle kasutamise I6petamist (ka
elektrikatkestuse korral), samuti selle
puhastamiseks.

Kui seade ei to6ta korralikult voi on viga
saanud, ei tohi seda kasutada. Sel juhul
pdorduge volitatud teeninduskeskuse
poole (nimekiri vt. mulgijargse teeninduse
vihik).

Valja arvatud harilik kliendi poolt
sooritatav puhastus ja hooldus, tuleb kdik
(parandus)todd lasta teostada volitatud
teeninduskeskuses (nimekiri vt.
mulgijargse teeninduse vihik).

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

Arge jatke lahtist toitejuhet kohta, kus
lapsed voivad selle katte saada.
Toitejuhe ei tohi ei Iahedalt ega kaugelt
kokku puutuda seadme kuumenevate
osadega, soojaallikate voi teravate
servadega.
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Kui toitejuhe voi pistik on katki, ei tohi
seadet kasutada. Turvkaalutlustel tuleb
need volitatud teeninduskeskusel vélja
vahetada lasta (nimekiri vt. mugijargse
teeninduse vihik).

Oma turvalisuse tagamiseks kasutage
ainult seadmega sobivaid ning
tootjapoolset volitust omavast keskusest
ostetud tarvikuid ja varuosi.

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

Késitsege hakkimisnuga, mikserikausi
nuga, maitsetaimeveski tera ja
viilutamiskettaid vaga ettevaatlikult: need
on vaga teravad. Enne mikserikausi
tihjendamist tuleb hakkimisnuga (d)
teradehoidjast (c) kinni hoides kausist
vélja votta.

Seadmel ei tohi lasta tuhjalt to6tada.
Pange kannule (i3) seadme td6tamise ajal
alati kaas (i2) peale.

Mitte mingil juhul ei tohi katsuda seadme
likuvaid detaile — enne tarvikute
aravotmist oodake, et need oleksid
taielikult peatunud.

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

Tarvikuid ei tohi panna mikrolaineahju.
Nuia (i4) ei tohi kasutada, kui
mikserikausil (i2) pole kaant peal, kuna
vastasel juhul laheb see vastu tera.
Olge todtavate tarvikute ja mikserikannu
laheduses aarmiselt ettevaatlik pikkade
juuste, sallide, lipsude jms., mis vdivad
seadmesse kinni jaada.



a Mootoriplokk

a1l Mootoriploki aeglane voll

a2 Mootoriploki kiire voll

a3 Kiiruseldliti asend ,Pulse”
(impulssrezim) —« 0» —« 1 » —« 2 »

a4 Toitejuhtme panipaik.

b  Mikserikauss koos lisadega

b1 Doseerimissau

b2 Sissepanekutoruga kaas

b3 Kauss

¢ Ulekandeotsik

d Roostevabast terasest
hakkimisnuga

e Tainasegaja (s6ltuvalt mudelist)

f  Kloppimisketas (s6ltuvalt mudelist)
Vahustamis/kloppimistarvik
(s6ltuvalt mudelist)

g1 Ulekandeotsiku pea

g2 Otsiku llekandemehhanism

g3 Ulekandeotsik

g4 Vispel

h Loikekettad koogivilja jaoks

C/H Jame riiv voi paksud viilud

A/D Peen riiv vdi 6hukesed viilud (séltuvalt
mudelist)

B/G Laastud vdi juust — Reibekuchen
(s6ltuvalt mudelist)

E  Friikartulildikur (s6ltuvalt mudelist)

i  Mikserikann (séltuvalt mudelist)

i1-1 Mobteskaalaga doseerimiskork

i2-1 Filtriga kaas

i3 Mikserikann

i4  Tampimisnui

i5 Mahlafilter

VoI
i1-2 Doseerimiskork
i1-2 Kaas
i3 Mikserikann
j  Tsitrusepress (séltuvalt mudelist)
j1  Koonus
j2  Korvfilter
j3  Tsitrusepressi llekandeotsik
k Maitseaineveski (séltuvalt mudelist)
k1 Kaas
k2 Maitseaineveski kauss
| Hakkimispea lilekandemehhanism
(s6ltuvalt mudelist)
m Hakkimispea (s6ltuvalt mudelist)
m1 Vajutussau
m2 Aravéetav liud
m3 Korpus
m4 Renn
mb5 Tigu
m6 4 haruga nuga
m7* Restid
m7-1 Vaikeste aukudega rest :
peen hakkliha
m7-2 Suurte aukudega rest : jame

hakkliha
m8 Suumutter
n Labidas

o Hoiukarp

Kasutusvalmis seadmine

Enne esmakordset kasutamist peske kdik
osad sooja vee ja pesuvahendiga
puhtaks. Loputage ja kuivatage.

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

Lilitage seade vooluvdrku.

LPulse” (impulssreziim) : keerake nupp
(a3) jarjest mitu korda asendisse ,Pulse,
et holbustada teatud toitude valmistamist.
Pideva t606 reziim : keerake nupp (a3)
asendisse ,1° voi ,2".

- Seiskamine : keerake nupp (a3)
asendisse «0».

Paragrahvide numbrid vastavad

aratoodud skeemide numbritele.

1 : MIKSERIKAUSI JA KAANE
PAIKAPANEK

KASUTATAVAD TARVIKUD

- Kauss lisadega (b)



TARVIKUTE KULGEPANEK

Pange kauss (b3) mootoriploki (a) peale,
nii et kausi sang jaab kiiruselllitist (a3)
kergelt paremale.

Keerake kaussi paremale, kuni see
paigale lukustub.

Pange valitud tarvik kaussi.

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

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

2 : MIKSERIKAUSI JA KAANE

ARAVOTMINE

- Kaane (b2) vabastamiseks keerake seda
paripaeva, kuni kausi sang enam kaant
kinni ei hoia. Niud saate kaane Ules tosta
ja ara votta.

- Kausi vabastamiseks keerake seda
paripaeva.

- Nuid saab kausi ules tosta ja mootoriploki
pealt ara votta.

3 : SOTKUMINE / HAKKIMINE /

SEGAMINE / MIKSERDAMINE

3.1 HAKKIMINE

KASUTATAVAD TARVIKUD

- Kauss (b3)

- Ulekandeotsik (c)

- Roostevabast terasest hakkimisnuga (d)

TARVIKUTE KULGEPANEK

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

- Likake hakkimisnuga (d) tlekandeotsiku
(c) kiilge ning pange nuga koos otsikuga
mootoriploki volli (a1) otsa.

- Pange ained kaussi.

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

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED :

- Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseluliti
(a3) asendisse ,2“, veelgi tdhusamaks
hakkimiseks aga impulssreziimi (,Pulse®)
asendisse.

Hakkida saab kuni 300 g aineid nagu

naiteks

. toorest voi kiipsetatud liha (eelnevalt tuleb
eemaldada kondid ja kddlused ning liha
tikeldada).
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. toorest voi kiipsetatud kala (eelnevalt
tuleb eemaldada nahk ja luud).

. kdvu toiduaineid : juustu, pahklilisi, teatud
kodgivilju (porgandid, seller jne.)

. pehmeid toiduaineid : teatud kodgivilju
(sibul, spinat jne.).

3.2 SOTKUMINE / SEGAMINE

KASUTATAVAD TARVIKUD

- Kauss (b3)

- Ulekandeotsik (c)

- Hakkimisnuga (d) vdi tainasegaja (e)
(sOltuvalt mudelist).

TARVIKUTE KULGEPANEK

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

- Likake hakkimisnuga (d) voi tainasegaja
(e) Ulekandeotsiku (c) kllge ning pange
nuga koos otsikuga mootoriploki (a1) volli
otsa.

- Pange ained kaussi.

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

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED :

- Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseldliti
(a3) asendisse ,2".

Korraga saab valmistada :

- 600 g paksu konsistentsiga tainast nagu
saia-voi muretainast 30 sekundiga

- 500 g leivatainast, naiteks rukki-,
taisterajahu- ja teraleiva tainast
30 sekundiga

Korraga saab segada

- 600 g vedela konsistentsiga tainast nagu
biskviit-, keeksi- voi jogurtikoogi tainas
1 minuti 30 sekundi kuni 2 minutiga.

Samuti saab segada 1 minuti kuni 1 minuti

30 sekundiga kuni 0,5 liitrit

pannkoogi-, vahvli- jne. tainast.

3.3 MIKSERDAMINE:

- Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseldliti
(a3) asendisse 2. 20 sekundiga saab
mikserdada kuni 0,5 liitrit suppi v6i moosi.

4 : RIIVIMINE / VILUTAMINE

KASUTATAVAD TARVIKUD

- Kauss (b3)

- Ulekandeotsik (c)

- Loikekettad (h) (sdltuvalt mudelist)

TARVIKUTE KULGEPANEK

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



- Lukustage lI6ikeketas ulekandeotsiku (c)
kilge pange kokkupandud tera siis
mootoriploki volli (a1) otsa.

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

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED :

- Pange toiduained sissepanekutorusse ja
suruge neid sauaga (b1) allapoole.

- Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseluliti
(a3) asendisse ,1“ viilutamiseks,
asendisse ,2" riivimiseks.

Loikeketaste abil saate:

. jdmeda riiviga (C) / peene riiviga (A)
riivida juursellerit, kartulit, porgandit,
juustu jne.

. jdmedalt viilutada (H) / peenelt viilutada
(D) kartulit, sibulat, kurki, peeti, dunu,
porgandit, kapsast jne.

. friikartulildikuriga (E) valmistada
friikartuleid

. reibekuchen- riiviga (G) riivida kdva juustu
(nait. laabijuust), kartuleid jne.

. ldigata laaste (B) Sokolaadist

5 : KLOPPIMINE/ VISPELDAMINE /

VAHUSTAMINE

KASUTATAVAD TARVIKUD

- Kauss (b3)

ja soltuvalt mudelist.

- Vahustamis/kloppimistarvik voi
kloppimisketas (f) koos ulekandeotsikuga

()

5.1 TARVIKUTE KULGEPANEK

KLOPPIMISKETTA KASUTAMISEL:

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

- Likake kloppimisketas (f) diget pidi (nagu
joonisel 5.1. naidatud) tlekandeotsiku
kilge (c) ja lukustage paigale ning pange
kokkupandud tarvik mootoriploki volli (a1)
otsa.

- Pange ained kaussi.

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

5. 2 TARVIKUTE KULGEPANEK

VAHUSTAMIS/KLOPPIMISTARVIKU

KASUTAMISEL

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

- Pange pea (g1) Ulekandemehhanismi (g2)
otsa ja llekandeotsik (g3).
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Ulekandemehhanismi sisse.
Ulekandeotsiku (g3) metallvéll peab
jaama pea (g1) keskele.

Lukake vispel (g4) kokkupandud

Ulekandeotsiku (g2) kulge ja lukustage

vastavate nagade kiilge ning pange

kokkupandud tarvik mootoriploki volli (a1)
otsa.

Pange ained kaussi.

Pange kaas (b2) kausile (b3) peale ja

lukustage paigale.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED :

- Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseldliti
(a3) asendisse ,1" voi ,2°.

Nii saate valmistada majoneesi, agoli’d

(kutislaugumajoneesi), kastmeid,

munavalgeid vahule kloppida (1 kuni 6),

valmistada tavalist ja maitsestatud

vahukoort (kuni 0,2 liitrit).

- Neid tarvikuid ei tohi kasutada tahkete
tainaste (saiatainas) sotkumiseks ega
vedelate tainaste (biskviit-voi
keeksitainas) segamiseks.

6 : UHTLASEMAKS KLOPPIMINE /

SEGAMINE / MIKSERDAMINE

6.1 KASUTATAVAD TARVIKUD

- Kokkupandud mikserikann (i) (s6ltuvalt
mudelist)

TARVIKUTE KULGEPANEK

- Pange ained mikserikannu (i3), jalgides,

et neid poleks Ule lubatud

maksimumkoguse (1 L).

Pange paika doseerimiskorgiga (i1) kaas

(i2) ja lukustage see paripaeva keerates

paigale.

Pange kokkupandud mikserikann (i)

mootoriploki (a) peal, sangaga kiiruselliti

vastaskilljele.

Oodake enne kannu mootoriploki pealt

aravotmist kombaini taielikku peatumist.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED :

- Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseldliti
(a3) asendisse ,1" voi ,2°.

Segu konsistentsi paremaks reguleerimi-

seks kasutage reziimi ,Pulse”.

- Kannu ei tohi mingil juhul valada keevaid
vedelikke.

- Pange kannule seadme t66tamise ajal
alati kaas peale.



- Mikserikannu ei tohi kunagi panna ainult
pahklilisi (pahklid, mandlid, arahhis jne.).

- Pange mikserikannu alati kdigepealt
vedelad ja seejarel kuivad toiduained,
jalgides seejuures, et kogus ei Uletaks
jargnevat maksimumi :

- 1L paksude segude korral.

- 0.8 L vedelate segude korral.

- Segamise ajal ainete kannu lisamiseks
votke ara kannu doseerimiskork (i1) ja
valage ained taiteavast sisse.

Soovitused :

Kui ained segamise kaigus kannu seinte

kilge kleepuvad, seisake seade ja votke

see vooluvorgust valja. Votke kann
seadme kdljest ara. Likake labida (n) abil
ained seinte kiljest lahti kannu sisse. Kasi
ega sormi ei tohi mingil juhul panna kannu
sisse ega tera lahedusse.

Te saate :

- valmistada aarmiselt htlased suppe,
kreeme, moose, piima-ja muid kokteile.

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

6.2 Sojapiima, puuviliamahlade, seemnete

Jja kestadeta kokteilide valmistamiseks saab

kasutada mahlafiltrit (i5).

Selleks pange filter, metallrestid allapoole,

mikserikannu (i3), kontrollides, et kannu

pdhjas olevad kérgendid laheksid filtri
soontesse.

- Pange kaas (i2-1) kannule peale ja
lukustage paigale.

- Valage tahked voi vedelad toiduained
doseerimiskorgi (i1-1) ava kaudu filtrisse.

- Pange doseerimiskork tagasi ja keerake
valikuliliti (a3) asendisse ,1“ vbi ,2“ voi
paar-kolm korda asendisse ,Pulse”.

Soovitus: Porgandi-vdi Gunamahla

valmistamiseks I6igake ained vaikesteks

tukkideks ja lisage neile veidi vett

- Tampimisnuia (i4) abil saab segusid (eriti
paksemaid segusid) kannus thtlasemaks
kloppida ja segada. Selleks pange nui labi
mikserikannu kaane (i2) keskel oleva ava
kannu. Mikseri td6tamise ajal saab nuia
abil aineid terade poole tdugata.

PANE TAHELE: Nuia (i4) ei tohi mitte

mingil juhul kasutada ilma kaaneta (i2),

kuna vastasel juhul v6ib see minna vastu

terasid. Arge kasutage nuia koos muude
tarvikutega.

Vedelad segud saab valja valada kaant (i2-
1) ara vdtmata, labi kaane kiljes oleva filtri.
Selleks keerake kaas filtri asendisse (joon.

6-2).

7 : TSITRUSVILJADEST MAHLA

PRESSIMINE

KASUTATAVAD TARVIKUD

- Kauss (b3)

- Tsitrusepress koos tarvikutega (i)
(sOltuvalt mudelist)

TARVIKUTE KULGEPANEK

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

- Likake ulekandeotsik (j3) mootoriploki
volli (a1) otsa.

- Pange korvfilter (j2) kausi peale ja
keerake seda paremale, kuni filter paigale
lukustub.

- Pange koonus (j1) korVfiltri (j2)
Ulekandevdlli otsa.

- Tsitrusepressi aravotmiseks : vabastage
filter (j2), seejarel kauss ja votke
tsitrusepress mootoriploki pealt ara.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED :

- Pange pooleksldigatud vili koonusele (j1).
- Hoidke seda paigal ja keerake samal ajal
kiiruseliliti (a3) asendisse ,1, et seade

kaivitada.

- Kaussi tiihjendamata on véimalik pressida
kuni 0,6 L tsitrusemabhla.

- Pane téhele: iga 0,2 L mahla pressimise
jarel tuleb korvfilter (j2) Ule loputada.

8 : VAIKESTE KOGUSTE VAGA

PEENEKS HAKKIMINE

KASUTATAVAD TARVIKUD

- Kokkupandud maitsetaimeveski (k)
(sOltuvalt mudelist)

TARVIKUTE KULGEPANEK

- Pange ained maitsetaimeveskisse (k2).

- Pane kaas (k1) maitsetaimeveski (k2)
peale ja keerake seda paripaeva, kuni
kaas paigale lukustub.

- Asetage kokkupandud veski mootoriploki
(a) peale.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED :

- Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseldliti
(a3) asendisse 2", hoides



maitsetaimeveskit selle tddtamisel kestel
mootoriploki peal kinni.

To66 paremaks reguleerimiseks kasutage

reziimi ,Pulse”.

Maitsetaimeveskiga (k) saab

. modne hetkega hakkida kuivatatud
aprikoose, kuivatatud viigimarju, kivideta
kuivataud ploome :
Maksimumkogus / -aeg : 80 g/ 5 sekundit

9 : HAKKIMISPEA
KASUTATAVAD TARVIKUD
Ulekandemehhanismist (1) ja hakkimispeast
(m) koosnev komplekt (séltuvalt mudelist)
TARVIKUTE KULGEPANEK:
9.1 Ulekandemehhanismi kinnitamine
kéégikombaini kiilge
Pange ulekandemehhanism (I)
mootoriploki (a) kilge:
tlekandemehhanismi ja mootoriploki (a)
margised peavad seejuures kohakuti
jaama. Keerake mehhanismi paremale,
kuni see paigale lukustub.
9.2 Hakkimispea kokkupanek
- Votke korpusest (m3) liha
sissepanekutoru pidi kinni nii, et laiem ava
jaab Ulespoole. Seejarel likake tiguajam
(m5) (pikem varras eespool) korpuse (m3)
sisse.
Likake nuga (m6) teo lihema varda kiilge
nii, et I6ikeservad jaavad valjapoole.
Asetage valitud rest (m7-1 vdi m7-2) noa
peale ja jalgige, et nagad laheksid tapselt
pea (m3) dnaruste sisse.
Keerake mutter (m8) paripaeva ja I6puni
korpuse (m3) peale, aga arge blokeerige
seda 16plikult.
Kontrollige, et osad oleksid digesti kokku
pandud. Tigu ei tohi logiseda ega vabalt
ringi kaia. Vastasel juhul pange detailid
vastavalt eelnevale juhendile uuesti
kokku.
Kldpsake renn (m4) hakkimispea (m3)
alumisele kiljele.
9.3 Hakkimispea kinnitamine seadme kiilge
- Pange paremale kallutatud
sissepanekutoruga (m) hakkimispea
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Ulekandemehhanismi kiilge (seejuures
peab seade olema valja lulitatud ja
vooluvdrgust véljas). Likake hakkimispea
|16puni Ulekandeststeemi (1) peale.
Keerake sissepanekutoru pustiasendisse,
kuni see enam edasi ei liigu. Hakkimispea
(m) lukustub automaatselt
Ulekandemehhanismi (1) kilge, kui seade
kaivitada.

Pange aravoetav liud (m2)

sissepanekutoru peale.

Lulitage seade vooluvdrku.

KAIVITAMINE JA NAPUNAITED :

- Valmistage hakkimiseks ette nahtud
toiduainekogus korraga ette. Eemaldage
kondid, kdhred ja kddlused.

- Ldigake liha tukkideks (suurusega umbes
2 x 2 cm)) ja pange need liuale (m2).
Pange renniga (m4) hakkimispea alla
anum.

- Seadme kaivitamiseks keerake kiiruseldliti
(a3) asendisse ,1" voi ,2°.

- Pange liha tiikkhaaval sissepanekutorusse
ja suruge seda sauaga (m1) allapoole.

- Toiduainete masinasse surumiseks ei tohi
mingil juhul kasutada sérmi voi kddgiriistu.
Liha hakkides arge kasutage seadet
kunagi kauem kui 15 minutit jarjest.

- Veenduge, et liha oleks lles sulanud.

10 : TARVIKUTE ARAPANEK
Kdéogikombainil on hoiukarp (0), mis kaib
kokkupandud kausi (b) sisse. Sinna sisse
saab panna ulekandeotsiku (c),
roostevabast terasest hakkimisnoa (d),
tainasegaja (e), 2 ketast: kddgivilja- (h) voi
kloppimisketta (f).

11 : TOITEJUHTME PIKKUSE
REGULEERIMINE

Kasutamise mugavamaks tegemiseks voi
arapaneku hdlbustamiseks saate
toitejuhtme lihemaks seada, likates seda
seadme tagakiiljel olevast avast (a4)
mootoriploki (a)sisse.



- Vétke seade vooluvdrgust vélja.

- Puhastamise hdlbustamiseks loputage
tarvikud kohe parast nende kasutamist
kergelt Ule.

Peske ja kuivatage tarvikud : neid kaiki,
valja arvatud hakkimispea osad
(I+m3+m6+m7+m8) ja mootoriplokk (a),
voib pesta ndudepesumasinas voi kasitsi.
Puhkige viimased niiske nuustikuga
puhtaks.

Parast puhastamist maarige 4-harulist
nuga (m6) ja reste (m7) toidudliga,
valtimaks roostessemineku ohtu.

Arapanek

- Valage mikserikannu (i3) sooja vett,
millele on lisatud paar tilka
ndudepesuvahendit. Sulgege kaas (i2),
mille kiljes on doseerimiskork (i1).
Kaivitage seade paar korda
impulssreziimil. Vétke seade vooluvérgust
valja. Loputage kann puhtaks.

- Tarvikute terad on aarmiselt teravad.
Kasitsege neid ettevaatlikult.

Targu talita : Kui plastmassosad on péarast

varviliste toiduainete (naiteks porgandite voi

apelsinide) to6tlemist maardunud, hédruge
neid lapiga, millele on kallatud pisut toidudli,
ning puhastage siis harilikul moel.

Arge hoidke kodgikombaini niiskes panipaigas.

Kui seade ei toota, siis...

Kui seade ei toota, siis :

- kontrollige, et seade oleks korralikult
vooluvérku Ghendatud.

- koik tarvikud oleksid korralikult seadme
kilge lukustatud.

Seade ei hakka ka siis t66le? Po6rduge
volitatud teeninduskeskuse poole (nimekiri
vt. mudgijargse teeninduse vihik).

Pakkematerjali ja seadme korvaldamine

Seadme pakendi valmistamisel on kasutatud ainult loodussébralikke

kaivale seadusandlusele.

poole.

materjale, mille saab kérvaldada vastavalt kehtivale taaskasutuse kohta

Seadme kdrvaldamiseks podrduge oma kodukoha vastavate ametivdimude

Kasutuskolbmatuks muutunud elektroonilised voi

elektriseadmed

Aitame hoida looduskeskkonda!

® Teie seadme juures on kasutatud vaga mitmeid Uimbert66tlemist voi
kogumist véimaldavaid materjale.

o Seadme utiliseerimise tagamiseks viige see spetsiaalsesse

kogumispunkti.
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Edasimiija voi teeninduskeskuse kaest * C/H : Jame riiv / paksud viilud

saab seadme juurde osta jargmised * A/D : Peen riiv / 8hukesed viilud
tarvikud : * B/G : Laastud / juust — Reibekuchen
- Roostevabast terasest hakkimisnuga « E : Friikartulildikur

- Tainasegaja - Mikserikann

- Kloppimisketas - Mahlafilter + sau

- Vahustamis/kloppimistarvik - Tsitrusepress

- Loikekettad - Maitseaineveski

- Hakklihamasin

Moned lihtsad retseptid

Saiatainas oliiviéli. Pange valmis pitsa voiga maaritud
375 g jahu — 225 ml leiget vett — 1 pakk ja jahuga uleriputatud kiipsetusplaadile.
kuivparmi — 5 g soola. Pange 15 kuni 20 minutiks ahju ja

Pange hakkimisnoa (d) vdi tainasegajaga kontrollige kiipsemist.

(e) kaussi jahu, sool ja parm.

Kaivitage seade kiirusel ,2" ja hakake kohe Muretainas

kaane sissepanekutoru kaudu kaussi vett 280 g jahu — 140 g tiikeldatud v&id — 70 ml
valama. Kohe kui tainas hakkab tiikki jagma vett — ndpuotsatais soola

(umbes 30 sekundi jarel), peatage mikser. Pange hakkimisnoa (d) vdi tainasegajaga
Laske tainal soojas kahekordseks kerkida. (e) kaussi jahu, sool ja parm.

Seejarel sétkuge tainas labi, voolige see Laske seadmel paar sekundit kiirusel ,,2“
patsiks ja pange vdiga maaritud ning jahuga  td6tada ja siis valage sinna sissepanekutoru
Uleriputatud kiipsetusplaadile. Laske uuesti kaudu vesi. Segage tainast, kuni see tukki
kerkida. Pange ahi sooja (termostaat 8, hakkab jaama (25 kuni 30 sekundit). Laske
240°C). Kui tainas on kahekordseks vahemalt tund aega killmas seista, rullige
kerkinud, pange see ahju; asetage ahju ka seejarel 6hukeseks ja pange peale soovitud
klaas veega, et saiakoorik jadks krobedam. taidis.

Laske 30 minutit kiipseda.
Pannkoogitainas (hakkimisnoa (d) voi

Pitsatainas tainasegajaga (e) kausis (b) v6i mikseri-
1509 g jahu — 90 ml leiget vett - 2 sl oliividli kannus (i)

— 1/2 pakki kuivparmi - soola 160 g jahu — 1/3 L piima — 2 muna — 1/2 tl
Pange hakkimisnoa (d) vdi tainasegajaga peent soola — 2 sl 8li — 15 g suhkrut (soovi
(e) kaussi jahu, sool ja parm. korral) — rummi, apelsini-vdi vaniljelikdori
Kaivitage mikser kiirusel ,2" ja hakake kohe (maitse jargi)

seejarel kaane sissepanekutoru kaudu Valage hakkimisnoaga (d) kaussi korraga
kaussi leiget vett ja &li valama. Kohe kui kdik ained. Laske 20 sekundit t66tada
tainas hakkab tlkki jaama (15 — kiirusel , 1%, seejarel keerake 25 sekundiks
20 sekundit), peatage mikser. Laske tainal kiirusele ,,2“.

soojas kahekordseks kerkida. Pange ahi Mikserikannu (i3) kasutades pange sinna
sooja (termostaat 8, 240°C). Kuni ahi kdik ained peale jahu. Laske kiirusel ,2°
soojeneb, rullige tainas dhukeseks ja pange todtada ja hakake kohe kaane keskel oleva
selle peale taidis : tomati-ja sibulahoidis, ava kaudu jahu lisama; seejarel segage
seened, sink, mozzarellajuust jne. Lisage 45 sekundit.

pitsale mdned ansoovised ja mustad oliivid,
maitsestage pune (oregaano) ja riivitud
juustuga ning valage kdige peale pisut
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Keeks

180 g jahu — 180 g toasooja vdid — 180 g
suhkrut —3 muna — 1/2 pakki kiipsetuspulbrit
— 1 ndpuotsatais soola

Pange hakkimisnoa (d) voi tainasegajaga
(e) kaussi koik ained. Laske kiirusel ,2°
toéotada 1 minut 30 sekundit. Pange ahi
sooja (termostaat 6, 180°). Valage segu
koogivormi ja laske 40-50 minutit kiipseda.

Viirtsikook

150 g jahu — 70 toasooja vdid — 70 g
suhkrut — 3 muna — 50 ml piima — 2 tl kip-
setuspulbrit — 1 tl kaneeli — 1 tl ingverit — 1 tl
riivitud muskaatpahklit — 1 apelsini koor —

1 napuotsatais pipart.

Pange hakkimisnoa (d) voi tainasegajaga
(e) kaussi koik ained. Laske kiirusel ,2" 50
sekundit td6tada. Pange tainas vdiga maari-
tud ja jahuga uleriputatud vormi ja kiipse-
tage 50 minutit (termostaat 6, 180°C).
Serveerige leigelt voi kilmal marjakastme
vOi moosiga.

Sokolaadikook

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

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

Pange hakkimisnoa (d) voi tainasegajaga
(e) kaussi suhkur ja munad ning laske
seadmel kiirusel ,2“ 45 sekundit to6tada,
kuni segu hakkab vahule minema. Seadet
seiskamata minge ule kiirusele ,1" ja valage
kaussi sissepanekutoru kaudu sulanud
Sokolaad, jahu, kiipsetuspulber ja piim. Kui
koik ained on lisatud, laske kiirusel ,2“ veel
15 sekundit té6tada.

Valage vdiga maaritud vormi ja kiipsetage
umbes tund aega (termostaat 5/6, 160°C)

Vahukoor

200 ml jaakulma rédska koort, 30 g
tuhksuhkrut.

Kauss peab olema vaga kilm — pange see
pariks minutiks kilmkappi.
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KASUTATAVAD TARVIKUD

- Kloppimisketas (f)

Valage kloppimiskettaga kaussi kiilm koor ja
tuhksuhkur. Laske kiirusel ,2“ 40 sekundit
todtada.

KASUTATAVAD TARVIKUD

- Vahustamis/kloppimistarvik (g)

Valage kloppimiskettaga kaussi kiilm koor ja
tuhksuhkur. Laske kiirusel ,2“ umbes

3 minutit tédtada.

Majonees

1 munakollane, 1 tl sinepit, 1 tl aadikat, 1/4 |
oli, soola, pipart.

KASUTATAVAD TARVIKUD

- Kloppimisketas (f)

Pange kdoik ained peale dli kloppimiskettaga
kaussi. Pange kaas (b2) kausile (b3) peale
ja lukustage paigale.

Laske kiirusel ,2" 5 sekundit té6tada ja va-
lage siis seadet seiskamata 6li vaga aegla-
selt sissepanekutorust segu hulka. Valmis
majonees on heledat varvi.

KASUTATAVAD TARVIKUD

- Vahustamis/kloppimistarvik (g)

Pange kdik ained peale &li vahustamis/klop-
pimistarvikuga kaussi.

Pange kaas (b2) kausile (b3) peale ja lukus-
tage paigale.

Laske kiirusel ,1“ 20 sekundit toétada ja va-
lage siis seadet seiskamata ja vaga aegla-
selt osa 0list sissepanekutorust segu hulka,
seejarel lulitage kombain kiirusele ,,2“ ja li-
sage Ulejaanud oli.

Pane tdhele : majoneesivalmistamise on-
nestumise tagamiseks peavad ained olema
toatemperatuuril.

NB: hoidke kllmkapis ja tarvitage ara 24
tunni jooksul.
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