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OMNCAHVE

a bnok moTopa
a1l lMepekntoyatens CKOPOCTU: nonoxeHune "Pulse”
(nepviogunyeckuii pexum pabotsl) — "0" — "1" - "2"
a2 HaxmMuTte KHOMKY, 4TODObl OTKPbITb KPbILLIKY

b Bnok mscopy6ku B cbope
b1 TonkaTtenb ¢ MepHbIMK Hace4Ykamu
b2 Kpebiwka ¢ 3arpysoyHon Tpy6on
b3 Yawa

¢ O6wwi npusog
d Hox u3 HepxasetoLen ctanm
e OMynbrvpyoLLmin AUCK

f [Ouckun namensumtens aAns oBoLen
A Menkoe HaTupaHue
D ToHkas Hapeska
G "[Ouck gns Hapesku kaptodpens cppun"

g [depxaTenb OUCKOB

h Cuctema 6bneHgepa

Bnarogapum Bac 3a nproGpeTeHve AaHHOro anekTponpubopa. OH NpegHasHayYeH UCKITYUTENbHO Ans
NMPUrOTOBIEHMS MULLIM BHYTPY MOMELLEHWI B HEKOMMEPYECKMX LIEMNSIX.

CnUCOK NMPUHAANEXHOCTEN, NMOCTaBNAEMbIX C NMPUOOPETEeHHOW MoAenbl, yKasaH B
BepXHeW YacTu yNaKoBKM.

YKA3AHMSA MO TEXHUKE BE3OMNACHOCTIA - Tk

* [lpouTuTE nNpUBEAEHHbIE HWKE WHCTPYKUMU neped NepBbIM  WUCMONMb30BaHWEM  anekTponpubopa:
NPOV3BOAWTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU B CllyYae ero UCMonb30BaHWS He B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEN.

» OnekTponpubop He npefHa3HayeH AN UCMONb30BaHUS NuuaMu (BKMYas AeTer) C MOHMKEHHbIMU
h13nYeCKUMM, HYyBCTBEHHBIMU MMM YMCTBEHHBIMI CMIOCOBHOCTSMU MMM MPW OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa WK
3HAHWI, CNW OHW He HaxXoaATCS NOA KOHTPOMNEM MU HE MPOMHCTPYKTMPOBaHbLI 06 MCnonb3oBaHnn npubopa
TMLIOM, OTBETCTBEHHBIM 3a Ux 6e3onacHOCTb. [leTn [oMmKHbI HAXOAUTCS MOA KOHTPONeM Ans HeaonyLEeHNs
Urpbl ¢ Npubopom.

* YBeauTech B TOM, YTO HanpshKeHWe NUTaHWS, yKasaHHOe Ha Tabnunyke ¢ TeXHUYECKMMU XapakTepucTkamm
npubopa, COOTBETCTBYET HAMPSXKEHNIO B CETU.
JTiobble owmBKM NpY NOAKIYEHUM NPUBOAST K aHHYIMPOBAHMIO rapaHTUi.

* Mpunbop cnegyet oTKNOYaTk OT CETW NUTAHWS, €CAIN OH HE UCMOMNb3YeTCs, a Takke B NPOLLEeCcCe O4UCTKN Un
Npy OTKITIOYEHUN SNIeKTPUYECTBa.

* He ncnonb3yite anektponpubop, ecnn oH paboTaeT He HaanexaluMm obpa3oM, a Takke Npu NoOBPeXAeHNN
camoro npuéopa, ero WHypa NUTaHWS UMK LITENCENbHON BUMKU.

B uensix 6e30nacHOCTM LWWHYp MUTaHUS JOMKEH ObITb 3aMEHeH COTPYAHWKaM1 aBTOPU30BaHHOTO CEPBUCHOTO
LieHTpa (CM. cnmcok B BykneTe cepBUCHOrO 0GCIYXUBaHUS).

* Bce pevictBus no obenyxuBaHuio, KpoMe NpoLeayp OYUCTKM U yxoaa, OCYLLECTBNSEMbIX NONb30BaTeneMm,
[OMKHBbI BbIMOIHATLCS COTPYAHUKaMM aBTOPM30BAHHOTO CEPBUCHOTO LIeHTpa.

* 3anpeLyaeTcsi Norpyxartb anekTponpuoop, LWHYP NUTaHWS UMK LITENCENbHYIO BUIIKY B XUAKOCTb.

* LLIHyp nuTaHUsa AOIMKEH XPaHWUTLCS B HEAOCTYMHOM Ansi AeTell MecTe U He JOIKEH HAXOAWUTLCS PSAOM U
KOHTaKTUPOBAaTb C HarpeBatoLLMMMUCS YacTAMU SNEKTPonpubopa, NCTOYHMKaMW Tenna v OCTPbIMK yriamu.

* [inqa Bawwen 6e30nacHOCTV MCMOSb3yNTe TOMBKO NPUHAANEXHOCTU U 3anacHble YacTu, NpefHa3HaYeHHbIe
Ans JaHHOro anekTpornpubopa, — OHW MpoJalTCs B aBTOPU3OBAHHOM LEHTPE MOCNENPOAAXHOro
obcnyxuBaHus.

* Hox (d) n gucku (f) upesBblyaitHo ocTpble. Obpallantecb C HAMU O4YEHb OCTOPOXHO MPU U3BMEYEHUN
COAEPKMMOTO 3 YaLUM ¥ NPU YUCTKE.

Mepen n3BneveHVeM MHIPEONEHTOB U3 YAl U3BSIEKUTE HOX, YCTAHOBMEHHbBIN Ha NpuBoae (C).

» Obs3atenbHO nonb3ynTech Tonkatenem (b1), 4Tobbl HaTepeTb WNW HapesaTb NPoAyKTel. He cneapyer
npoTank1BaTb NPOAYKTbI pykamu Unu NoacobHbLIMU cpeacTBamMu. He crieqyeT nbiTaTbes M3BNeYb ABUXKYLLMECS
YacTu. MNepen n3BneveHMem NpUHaAnNexXHoOCTeR NoJoXAUTE, NoKa ANeKTPonpnbop NOMHOCTLIO OCTAHOBUTCS.

* He ncnonbayiTe yally Ans 3aMOpO3ku1, MPUrOTOBNEHUS UMK CTEPUIU3ALIMK NPOAYKTOB.

MEPEQ MEPBbLIM UCMONb30OBAHUEM B )

* BbiHbTE NPUHAANEXHOCTY U3 YNaKoBKM W BbIMOWTE BOAOW C MbINOM. TLIATENbHO MPOMOMOLWMTE U BbICYLINTE
UX.

* Hoxw v Anckn o4eHb ocTpble; obpallanTech C HUMMU OCTOPOXHO.

* YcTaHoBWTE BrOK MOTOpPa (@) Ha POBHYIO, YNCTYIO U CyXyto MOBEPXHOCTb W BKIIOYMTE 3N1eKTponpubop B CeTb.
Mcnonb3oBaHue nepekntodatens ckopocty (al): (He 3anyckaite npmbop ¢ nycToii Yalueii.)
- Pexxum "Pulse": [ns nydwero KoHTponst u 6onee Ka4yeCTBEHHOro nepemeluvBaHusi npu obpaboTtke

onpeeneHHbIX NPOAYKTOB.

- HenpepbiBHas pa6orta: lNepeBeaute nepekntoyartens B nonoxeHue "1" (MegneHHo) unm "2" (beictpo).
- OcTaHoBKa: [1ns 0CTaHOBKV NepeBeaunTe nepeksoyarens CKopocTy B nonoxexue "0".

+ OTCoeanHeHe KpbILKK: HaxxmuTe KHOMKY (a2) Ans aBTomMaTnyeckoro ocBoboxaeHns 6rnokupytoLLero BeicTyna
Ha kpbiwke (b2) n nogHMMuTE ee.

+ Cvictemy Gnenaepa crnegyer MCnorb30BaTh TOMbKO A5 NPUTOTOBMNEHNS XMAKUX CMEeCe (TONbKo ANns thyHKLMK

npespaLleHna B )KVI,D,KOCTb).

NCIMONb30OBAHME 3JIEKTPOINMPUBEOPA

Hymepauus pasgenos cooTBETCTBYET HOMEPaM Ha N306paKeHUsAX.

KyXOHHBI kKOMBaViH MOXHO MCNOMb30BaTL AN MPUrOTOBIIEHMS NULLEBBLIX NPoAyKToB B 06beme oT 150 Ao 800

rpammoB. O6bem Yawum: 1,5 nuTpa.

* MomecTtute yawy (b3) Ha nogcTaBky kombariHa U NoBepHUTE ee.

* YcTaHoBWTE BbIOPAHHYIO MPUHAAMEXHOCTD.

* YctaHoBuTe Kpbilky (b2) Ha vawy (b3) n noBepHUTE ee NPOTUB YacOBOW CTPENKM, Noka He ycrbinuTe
LLEMYOK.

« 3anyctute anekTponpubop.

1/ 3BAMEC / NEPEMELUNBAHUE / U3MEJNIBMEHUE

YctaHoBuTe meTannmyecknin HoX (d) (yaanue ¢ Hero 3awuMTHOe npucrnocobnexHune) Ha npueog (c) un
noBepHUTE ero A0 BrIoKMPOBKU.

* [TomecTuTe KOHCTPYKLMIO Ha LIeHTpanbHy ocb Yaium (b3).

* MNomecTuTe UHrpeameHTbl B vawy (b3).

* YctaHoBuTE Kpbillky (b2) Ha yaly (b3) u noBepHUTE ee NPOTUB YacOBOW CTPEMKU, NMOKa HE YCIbILLIUTE LLEMYOK.
» 3anyctute anekTponpuéop.



MpoaykTbl

* NMepemelwmBaHune
MoxHo nepemewumsatb 800 r nerkoro Tecta (cyxoe neveHbe, Kkekcol) oT 1 MuH. 30 ¢ Ao 2 MuH. 20 ¢ Ha
cKopocTu 2.

3amewmnBaHue
MoxHo 3amecuTb Ao 600 r ryctoro Tecta (croeHoe, neco4Hoe TecTo, xneb) B TevyeHne 30 cekyHA Ha
CKOpOCTU 2.

MpepynpexaeHue: OcTaHoBKTE 31EKTPONPUGOP, Kak TOMbKO YBMAMTE, YTO CMech npuobpena dopmy
wapa.

N3menbueHune

MoxxHo uameneuntb 150-300 r nuwieBbIX NPOAYKTOB B TedeHue 15-20 cekyHA Ha ckopocTu 2: Teepable
npoayKThbl (Cblp, CyXOPyKTbI), XKECTKNE OBOLLM (MOPKOBb, CENbAepen 1 T.4.), MArkme oBoLM (MyK, LWnuHaT
1 T.A.), CbIPO€ U NMPUrOTOBIIEHHOE MSCO (YAAnuB KOCTW M XPALLM U HapesaB MSICO Kybukamm), cbipas u
NpUroToBrneHHas pbida.

He nbiTanTech n3mens4aTb CAMLLKOM TBEpAble NPOAYKThI (Neq, caxap) unu 4obumBaTtbCs O4eHb CUMBLHOMO
n3MenbyeHust (NweHnLbl, kode).

2/ NMPEBPALLEHUE B XUOKOCTb

* YcTaHoBUTE MeTannuyeckuii Hox (d) (yaanuB ¢ Hero 3alWuTHoe NpuUcnoco6GreHue) Ha NpuBoA (c) u
rnoBepHUTE ero Ao 6rokMpoBKU.

* YctaHoBuTe cuctemy 6rnengepa (h) Ha npusog (c).

» 3aTem nomecTuTe NHrpeameHThl B yawy (b3).

 YctaHoBuTe KpbilwKy (b2) Ha vawy (b3) 1 noBepHUTE ee NPOTMB YaCOBOM CTPENKU, NoKa He yChnblmnTe
LLENYOoK.

» 3anyctute anekTponpuoéop.

MpoaykTbl
* MoxHo npurotoBuTe o 0,7 nuTpa cyna, Hanutka, XWAKOro TecTa Ans 6mnuHoB wnu Badenb Ha
CKOpOCTU 2.

MNpeaynpexaeHune
* He HanuBante kunswyto xuakocTs B vawy (b3).
* MakcumarnbHoe BpeMsi HenpepbIBHOM paboTbl: 2 MUHYTHI.

3/ B3BBUBAHMUE / SMYNbrALUA / CEBUBAHUE

» BcTaBbTe amynbrupyrowmii Anck (e) B Npyeog (¢) U NoBepHUTE ero 4o GrIoKMPOBKU.

* [TomecTuTe KOHCTPYKLMIO Ha LieHTpanbHyto ocb Yawm (b3).

* MNomecTuTe MHrpeameHTsl B vawy (b3).

* YctaHoBuTe KpbilKky (b2) Ha Yalwy (b3) n noBepHUTE ee BNpaBo, Noka He YCMbILIUTE LWENYOoK.
» 3anycTtuTe anekTponpuéop.

MpoaykTbl
* MoxHo B36UTb OT 1 00 4 AnyHbIX 6enkoB 1 4o 0,2 NUTpa CBEXMUX CIIMBOK HA CKOPOCTH 2.

MpepynpexaexHune

* Hukorga He mcnonb3aynte amMynbrypyroLLMA ANCK (e) AN 3ameca rycToro unv nepemeLlLnBaHns nerkoro
TecTa.

» Hukorga He ncnonbayiite cuctemy 6neHgepa (h) ¢ smynbrupyoLmMm amuckom (e).
MakcrmanbHoe BpeMsi HenpepbiBHOM paboTbl: 4 MUHYTHI.

4/ HATUPAHUE /| HAPE3KA:

» BctaBbTe HyxHbIM Auck (f) B Agepxatenb AnCkoB (g) U BCTaBbTe OCb NpUBOAA (C) Kak MOXHO Aanblue B
avck (f); 3abnokmpyinTe KOHCTPYKLIMIO M MOMECTUTE ee Ha Bbixof Grioka MoTopa (a).

* [TomecTuTe KOHCTPYKLMIO Ha LieHTpanbHyto ocb Yawm (b3).

* YcTaHoBuTe Kpbilwky (b2) Ha vawwy (b3) n noBepHUTE ee BNpaBo, Noka He YCrbILWTE LLEMYOK.

« MNMomecTnTe NPOAYKTbI B PACMONOXEHHYIO Ha KPbILLKE 3arpy3ouHyto TpyGy (b2) u npotankvsaiTte ux c
nomoLubto Torkatens (b1), Ho HU B KOEM Criydae He nanbuamy Ui KakuMu-nuéo ApyriMu npeaMeTamm.
« 3anyctute anekTponpuGop.

MpoaykTbl

» [uck A (Menkoe HaTupaHue).

» [inck D (ToHKas Hape3ka).

PDyHKUMA HaTMpaHusa: MopKOBb, Cbip rpronep, cenbaepen 1 T.4. Ha CKOpoCTH 2.

®yHKUMA Hapeskn: Kaptodens Ans kapTodenbHOro rpateHa, MOpPKOBb, OrypLibl U T. 4. Ha ckopocTu 1.

3a ogvH pas cnegyeT rotoBuTb He Gomee 500 r nuLieBbIX NPOAYKTOB (MsSiICHble WM KonbacHble
NpoAyKTbl He [OMyCKalTCs).

O4NCTKA B

* OTknrounTe anekTponpubop ot cetu. Hoxm oveHb ocTpble. Obpallaitech ¢ HUMM OCTOPOXHO.

* OuncTutb Npubop ByaeT NpoLLe, ecnm CronocHyTb NPUHAANEXHOCTV Cpa3y NOCHe UCMOMNb30BaHMS.

* BbIMoiiTe, MpononowyuTe v BbICYLUMTE MPUHaANEXHOCTU: Bee aTo, nckmtoyas 6rok moTopa (a), MOXHO MbiTb B
NOCYOOMOEYHOW MaLLMHE UM Mo KpaHoM. Briok MoTopa npoTpuTe BraXHOM ryBKoi.

* He ucnonbayiiTe TkaHb C abpasvBHLIMY CBOMCTBaMM UI NPEAMETbI, CoAepXaLlme MeTannyeckue YacTu.

CoBet
* [pn U3MeHeHU LBETa NPUHAANEXHOCTEN U3-3a KOHTaKTa C NMULEBLIMU NPoayKTamMy (MOPKOBbO, anerbCuHaMu
T. Ai.) VX CriedyeT crerka npoTepeTb TKaHbto, NPOMUTAHHOWM PacTUTENbHLIM MAaciioM, a 3aTeM BbIMbITb OObIYHbLIM

obpasom.

YTO AENATb, ECITV NMPUBOP HE PABOTAET

» BHavane nposepbTe NpaBUbHOCTbL NOAKMIOYEHUS anekTponpubopa, 3atem ybeanTech, 4to yawa (b3)
yCTaHoBneHa npaBunbHO, Kpbiwka (b2) kak cnepyeT 3abnokupoBaHa, NPUHAANEXHOCTU [OMKHBIM
00pa3oM yCTaHOBIEHbI, @ NepeknovaTenb ckopocTu (a1) HaxoauTcs B HYXKHOM nonoxeHuun. Ecnn atn
YCMOBUSI HE BbINOMHEHbI, 3riekTponpunbop paboTtaTb He Oyaer.

Bce aT MHCTPYKUMKM BbIMOMHEHBI, @ anekTponpubop Bce paBHO He paboTaeT? B aTtom cnyyae cneagyet

o6paTuTbCa K AWnepy WM B aBTOPM30BaHHbIV CEPBUCHBIN LIEHTP (CM. crnucok B BykneTte "CepBucHoe

obcnyxusaHune").

NPUHALOJNTIEXXKHOCTU

OnekTponprbop MOXHO AONOMHUTL CrEAYOLLUMN NPUHAANEXHOCTAMM, MPMOBpeTaeMbIMU y AUnepa unv B
aBTOPV30BaHHOM CEPBWCHOM LIEHTPE:

» C/H: KpynHoe HaTupaHwue / ToncTtas Hapeska

» E: Hox ansa kaptodens cpu

* MenbHuLa

NMEPEPABOTKA

YTunusaumus npubopa v ynakoBKu.

YnakoBka COCTOMT UCKIYUTENBHO 13 mMartepuanos, He NpeacTaBnALWLmMX ONacHOCTU AN 0pr>|<a|ou.|,e|7| cpenpbl.

MoaTtomy oHa MoxeT ObITb YTUNN3MPOBaHa B COOTBETCTBUM C Ae/CTBYIOLLMMI NpaBunamm.
[nsa ytunusauum camoro anekTponpubopa cnegyet 0bpaTutbCs B COOTBETCTBYHOLLYHO CryxDy.

OKOHYAHVE CPOKA CNY>XBbl SNEKTPUYECKUX A SNEKTPOHHBIX YCTPOVICTENID

He 3abbiBaiTe 0 6epeXHOM OTHOLUEHUM K npupoae!

@ Wapenve COOepPXNT BOMbLLOE KONMYECTBO MaTepUaros, MPUroAHbIX K MHOTOKPATHOMY MCTOMNb30BaHMIO
unu nepepaboTke.

< lepepaiite ero B LeHTp nepepaboTK OTXOAOB.



PELIEMNTbI

TECTO (noctaBbTe Ha 1 4ac B XOnoaunbHUK)

MecoyHoe TecTo (ANs hopmbl 28 cm B Anametpe)

* B yawy, B koTOpOW ycTaHOBMEH HoX, nomectute 200 r myku, 100 r cIMBOYHOro Macna U LWenoTKy Comu.

» 3anyctute kombanH Ha 10 cekyHa, 3aTeM, He npepbiBas paboTbl anekTponpubopa, Yepes 3arpy304Hyo
TpyOy (b2) Bnevite 50 mn BoAbI.

» OcTaHoBUTE aNekTponpubop, Kak TONbKO yBUANUTE, YTO CMech npuobpena opmy Liapa.

CrnoeHoe TecTo (4Nns opmbl 28 cMm B anametpe)

* B yawly, B KOTOpOW ycTaHOBMeH HOX, nomectute 250 r myku, 125 r caxapa, 1 uenoe Anuo, LenoTky
COnW,YaiHy NOXKKY MOJSIOTON BaHUMM 1 125 T pa3MAr4yeHHOro CrIMBOYHOMO Macna.

» 3anyctute kombarH Ha 30-40 cekyHA, Noka TECTO He NPUMMET hopMy Liapa.

Tecto ANA nuuUubI (Ha OOHY NULLY)

* B yaluy, B KOTOpOW ycTaHOBMEH HOX, nomecTuTe 150 r Mykn, 1/2 nakeTuka xnebonekapHbIX APOXOKen n
LLLenoTKy COmnMu.

» 3anyctute kombariH Ha 10 cekyHz, 3atem BnerTte 90 r TENMOoWn BoAbl M ABE CTOMNOBbLIE MOXKM ONIMBKOBOIO
mMacra v MeluanTe, noka TeCTO He NpUMMET hopMy Lapa.

» OcTaBbTe TECTO NOAHMMATLCS, MOKa ero oobeM He yaBouTcs (1 Yac). PackaTtanTe TeCcTo U npuganTte emy
xernaemyto opmy.

TecTto pnsa 6nuHOB (16 TOHKNX BGNMHOB)

* B yaluy, B KOTOPOW YCTaHOBIEH HOX, MOMeCTUTE 2 SiiLla, 1 CTONoBYO NOXKY pacTuTenbHoro macna, 15 r caxapa,
1/2 nutpa monoka v 1 CTonoBy NOXKY anenbCYHOBOW BOAbI UM a5ikorons no BbiGopy.

» 3anycTuTe KoMbaWiH ¢ cuctemon bnenaepa Ha 10 cekyHp, 3aTem BebinbTe MyKy (200 r) n ocTaBbTe MaLLWHY
paboTaTtb 4O OOCTUXEHUS OLHOPOAHON CMECH.

« [laviTe TeCTy BbICTOATLCS B TedeHve 1 vaca.

COYCbl

MaroHe3

B vawy, B KOTOPOW YCTaHOBMEH 3MYNbIVPYIOLLMIA AUCK, MTOMECTUTE 1 ANYHBIN XXENTOK, 1 CTONOBYIO NOXKY
ropumupl, 1 YariHyo NIOXKY yKCyca, conb 1 nepeL. 3anyctute kombawH Ha 10 cekyHa.

» ToHkon cTpyen Bnente 250 Mn pacTUTENbHOrO Macna 4yepes 3arpy3oyHyto TpyOy B Kpbiwke (b2) (Ha
paboTatoLLem anekTponpubope) u 3anyctute kombarH Ha 1 MuHyTy 30 cekyHA.

Coyc Taptap

B yaluy, B KOTOpOW yCTaHOBMNEH HOX, NOMeCTUTe MarioHe3 u nopexsre 100 r KOPHULLOHOB, HeBONbLUYO
nykosuLy, 1 My4oK 3eneHn (kepBenb, WHUTT-MYK, NETPYLUKY 1 3CTPAroH) 1 2 CTOMOBbIE NTOXKM Kanepcos U
3anyctuTe kombanH Ha 40 cekyH.

Coyc KoKTennb

B yaluy, B KOTOpOW yCTAHOBMNEH 3MYNbIMPYIOLLNIA ANCK, MOMECTUTE ManoHe3, 1 CTOMNOBYHO NOXKY TOMATHOTO
nope, HECKOMbKO Kaneflb OCTPOro KpacHOro coyca MMMEHTO, HEMHOIO BYCTEPCKOro coyca U 3anyctute
kombariH Ha 20 cekyHA.

cyn

Cyn-ntope 13 nyka-nopes (4 nopuum)

* Ounctute 150 r nyka-nopest U nopexbre ero noMmTukamu. omectTute nopesaHHbIN NyK-Nopen B vally,
YCTaHOBMB B HEE METANIMYECKUI HOX, N OCYLLECTBNANTE n3menbyeHve B TedeHne 20 cekyHa. Pactonute B
kacTptone 20 r cnnBoYHOro Macna v JobaBbTe U3MenbYeHHbI Nyk-nopen. MNepemeluante, HaKPOWUTE KPbILLKOM
1 TywmTe 15 MUHYT.

* Ouuctute 150 r kapTodbens. MopexbsTe KpynHbIMU Kyckamu 1 fobasbTe K nyky-nopeto. [JobassTe conb,
nepeL, u MyckaTHbIN opex, 3atem gobasbTte 1/2 nutpa Bogbl 1 100 M Moroka.

« [oToBbTe B TedeHue 30 MuHYT. [locne NpUroToBreHWs BenTe CMeCh B Yallly, B KOTOPOW YCTAHOBMEH HOX,
1 B TeyeHue 40 ceKkyHA roTOBLTE XWAKYH CMECb C NMOMOLLbIO cucTembl GneHaepa.

oBoOLWM

KapTodpenbHbIi rpateH (4 nopuum)

* B kombGaliHe, B KOTOpPOM ycTaHoBreH npusog (c) u auck A, HaTpuTe 70 r cbipa rptoiep. OTnoxuTe B
cTopoHy. Ounctute 700 r kapTodhens v NopexsTe ero B Yally kombaliHa, B KOTOPOW YCTaHOBMEH NPUBOA
(c) n anck D.

* BbInoxuTte nomTuku kaptodens B hopMy Ans rpaTeHa, CMas3aHHYH CIIMBOYHbIM MacrioM W HaTepTyH.
[OnNbKOWN YecHoKa.

* B yaluy, B KOTOPOW YCTAHOBIEH HOX, MOMECTUTE 2 AnYHbIX enTka, 200 mn monoka, 150 Mn crnnBokK, Corb,
nepeL, v TepTbI MycKaTHbI opex. B3busaiiTe B Te4eHne 1 MUHYTbI.

* 3anenTe cMecbto kKapToderb.

* [NocbinbTe TEPTHIM ChIPOM FPHOVEP U BBINIOXUTE CBEPXY HECKOMBKO KYCOYKOB CIIMBOYHOMO Macna.

* MomecTute B Ayx0BKY, Harpetyto Ao Temnepatypbl 210°C, Ha 1 yac.

KOKTENIb

Mono4HbIN KOKTeNNb ¢ ManuHow (2 nopumn)

* 1/2 nutpa uenbHoro mornoka, 150 r manuHbl, 1/2 norypta, 30 r caxapHoro necka.

 [lomecTuTe BCe VHrpeaneHTbl B Yally, B KOTOPOW YCTaHOBIIEH HOX, yCTaHOBUTE cuctemy bneHpepa u
3apmKCUpynTE KPbILLKY.

* NepemelunBanTe B TeveHne 20 cekyHA.

OECEPThHI

MorypToBbii nupor (6 - 8 nopuuii)

« 1 cTakaH orypTta 6e3 no6aBok (MCNonb3oBaTh B kKa4eCcTBe Mephbl), 2 CTakaHa caxapHOro necka, 3 ctakaHa
Mykn, 1/2 cTakaHa pacTuTenbHOro Macrna, 3 snua, 1 nakeTuk SPoXoKen.

* MNomecTuTe BCE MHIPEAMEHTbI B Yallly, B KOTOPOW YCTAHOBMEH HOX.

» 3anyctute komMbarH Ha 2 MUHYThI. [lormkHa NoNy4YnTLCS anneTUTHas O4HOPOLHAsi CMECh.

» Brieite cmecb B opMy A BbINEYKM M MOMECTUTE B AyXOBKY, HarpeTyto Ao Temnepatypbl 180°C, Ha
50 MUHYT.

BuckBUTHBIN TOPT (4 - 6 Nnopuwi)

* B yawly, B KOTOpOW yCTaHOBMeH HoX, nomectute 150 r myku, 1/2 nakeTuka xnebonekapHbIX APOXKEN,
150 r cnmBoy4Horo macna u 3 anua.

» 3anycTuTe KoMbalH Ha 2 MUHyTbI. [epeneliTe cMecb B CMa3aHHyo MacsioM 1 NMOCbINaHHyo MyKo hopMmy.

» Boinekanite B gyxoBke npu Temnepartype 180°C B TeyeHne 55 MUHyT.

B36uTble cnueku (6 - 8 nopuwin)

* 250 M XOPOLLIO OXNaXAEHHbIX CIIMBOK Ans B3buBaHus, 50 r caxapHon nyapsi.

* B yaluy, B KOTOpPOW YCTaHOBINEH AMYIbIMPYIOLLMIA AUCK, MOMECTUTE CIMBKM 1 caxapHyto nyapy. 3akpovite
KpbILLKY. 3anycTute KOMOanH Ha 1 MUHYTY.

B36utble sinuHble 6enku

* B yawly, B KOTOPOW yCTaHOBMNEH 3MYSbIMPYHOLLMIA AUCK, MOMECTUTE OT 2 0 4 ANYHbLIX BENKOB U LLEeNoTKY
conu. 3aKponTe KpbILLKY.

» 3anyctute kombanH 0o obpa3oBaHWsi YCTOMYMBOM MeHbl M3 ANYHbIX OenkoB. He 3abyabre BbIHYTb
TosKaTenb U3 3arpy304HoN TpyObl, YTOOLI sSiMYHbIE BEenkM HackILLanch BO34YXOM.



onuc B

a bnok gsuryHa
al lNMepemukay WBNOKOCTEN: NOMNOXeEHHSA «Pulse»
(3MiHHUIA pexxnM poboTH) — «0» — «1» — «2»
a2 KHonka gns BigKpMBaHHSA KPULLKK

b Bnok yawi m'sscopy6ku
b1 LUtoBxay i3 BUMiptoBanbHMMM NO3HAYKaMu
b2 Kpuwka 3 TpyOKOIO 3aBaHTaXEHHS
b3 Yawa

¢ 3aranbHuil NpuBig
d Hix m'sicopy6km 3 Hepxagitouoi ctani
e [luck eMynbCcyBaHHSA

f Hacagku anst HapisaHHsi oBOYiB
A Hacagka onst TOHKOro noapibHeHHs
D Hacagka Anst TOHKOro HapisaHHA
G Hacapgka anst oepyHis (gpibHa Tepka ans kaptonni)

g Pikcatop Hacagok
h bneHgep

[skyemo 3a BMGIp LpOro MpUCTPOIO, SKUIA NPU3HAYEHO BUKIIOYHO Af1si MPUIOTYBaHHS Xi Ta SKMI Mae
BMKOPWUCTOBYBATUCS TiMbKN Y NPUMILLEHI, B JOMALLIHIX YMOBaX.

Akcecyapu, Lo nocTavyaroTbeA i3 NpuAGaHo MoAensio, oNUcaHi Ha eTUKeTL Ha BepXHil
CTOPOHi NaKyBarnbHOi KOPOOKM.

BKA3IBKW LLIOOO BE3MNEYHOI EKCINYATALI B ]

* [epea nepLUMM BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOID YBAXKHO NpOYUTaNTE iIHCTPYKLIT 3 BUKOPUCTAHHS: BUPOOHMK He Hece
)KOAHOI BiANoBiganbHOCTI Y BUNaaKy BUKOPUCTAHHSA NPUCTPOLO 3 NMOPYLUEHHSIM IHCTPYKL.

* Lleit npucTpii He MpuW3Ha4yeHo AN BUKOPUCTaHHA ocobamu (y TOMy 4Yuchi AiTbMu) 3 obMexeHumun
i3NYHUMHK, CEHCOPHUMM abo PO3yMOBMMMN MOXIMBOCTSMU, @ Takox ocobamu 6e3 hoHOBUX 3HaHb Y
nornepeaHbOro 4oCBiay, KpiM BUNaakiB, Konm ocobw, BianosigarnbHi 3a ixHio 6e3neky, HarnaaaTb 32 HUMK
abo nonepeaHbO NPOIHCTPYKTYBaMM iX LLOAO BUKOPUCTaHHSA NpucTpoto. He gonyckanTe, Wwo6 Aitv rpanues
i3 MPUCTPOEM.

« [NepekoHaiTecs, WO Hampyra B Mepexi Bignosigae Hanpysi, BKas3aHil Ha macrnopTHiin Tabnuyui, wo
po3TalloBaHa Ha NPUCTPOI.

Byab-Ake HenpaBunbHe MiAKMIOYEHHS CKaCoBYE Ait0 rapaHTii.

* Bigkntoyante npucTpiii Big enekTpoMepexi, 3aBepLUMBLUY AOr0 BUKOPUCTaHHS, Mif, Yac oro YmLLeHHst abo

B pa3i BUMKHEHHS XUBMEHHS.

* He BVKOpPUCTOBYINTE NPUCTPINA, AKLLIO BiH HE NPALIOE HANEXHNM YUHOM, OTO NOLLIKOPKEHO abo NOLLKOMKEHO
LLIHYP XKMBINEHHS UM LUTEKEP LUHYPa XUBIMEHHS.

3 MipKyBaHb 6e3neku LUHYp XWBMEHHST HEOOXiAHO 3aMiHSATW Y CXBaneHoMy LieHTpi 06cnyroByBaHHs (AMB.
cnuncok y BykneTi Woao obcnyroByBaHHs).

Byap-ski npouenypu TexHi4HOro OOCMYroByBaHHs, OKPiM PEerynsipHoOro YULEHHs Ta [ornsagy, sKi
BMKOHYIOTLCS CNOXMBaYaMu, MatoTb 3AINCHIOBATACA Y CXBaNeHOMY LIEeHTPi 06CnyroByBaHHS.

He 3aHyptoiiTe NpucTpild, WHyp abo LTeKkep y pianHy.

He 3anuvwaiiTe LWHYp XUBNEHHS B AOCTYNHUX ANS AiTel Micusx, nobnuay mxepen Tenna abo Ha NoBepXHAX
i3 rocTpMMM Kpasmu.

3 MipkyBaHb 6e3neku crig BUKOPUCTOBYBaTH NULLIE akcecyapy Ta 3anacHi YaCTUHW, SKi BiANOBIAAIOTb LibOMY
NPUCTPOIO Ta NpuadaHi y cxBaneHoMy LeHTpI NicrnsanpogaXHoOro o6cnyroByBaHHS.

Hix (d) i Hacagku (f) ayxe rocTpi. lNoBoasTECS 3 HUMK AyXe 06epexHo Mif Yac CMOPOXKHEHHS Yalli Ta
YULLEHHS.

MoTpibHO 3HATK HiX 3a NpMBIA (C), MepLU HiX 3BINbHUTYK YaLly Bif il BMICTY.

Konun notpibHo nogpibHuT abo HapizaTu Xy, 3aexau BukopucToBynTe wTtoBxad (b1). Hikonun He
BMKOPWUCTOBYWTE nanbLi abo iHwe npunagas Ans npowwToBXyBaHHSA iki. Hikonu He HamaraiTecs 3HATU
akcecyapw, KON BOHU pyXatoTbCs. 3adekanTe, MOKU NPUCTPI MOBHICTIO 3yMUHUTBLCS, NepLU HiX 3HIMaTh
akcecyapw.

* He BUKopuCTOBYITE Yally sk Nocya Ans 3aMOPOXYBaHHSI, roTyBaHHsS abo cTepunisadii.

MEPEL MNEPLUMM BUKOPUCTAHHSAM B )

* BunmiTh akcecyapu 3 ynakoBKu Ta NPOMUIATE iX MUMbHOK BOAOK. PeTenbHO CMomnocHiTh iX i BUTPITb
Hacyxo.
* Hoxi Ta Hacagkv Haf3BMYaiHO rocTpi — NOBOALTECS 3 HUMU 06EPEXKHO.
* YcTaHOoBITb 6M0K ABUryHa (@) Ha piBHY, YACTY Ta CyXy NOBEPXHIO 1 YBIMKHITb MPUCTPINA.
BukopucTaHHs nepemyvkada weugkocten (a1): (He BUKOPUCTOBYWTE NMPUCTPIN, SKLLO Yalla MOPOXHS).
- Pulse: ons kpalloro KOHTPOMOBaHHS i 3MiLLyBaHHSI MEBHMX CyMiLLEN.
- BeanepepBHa po6oTa: NOBEPHITL NepemMnKay y NonoxeHHs «1» (NoBinbHO) abo «2» (LBMAKO).
- 3ynuHKa: NoBEpPHITb NepeMukay y nonoxeHHs «0», Wwob 3ynuHUTH poboTy.
» Po36nokyBaHHs KPULLIKW: HATUCHITb KHOMKY (a2), Wwob aBToMaTUYHO BMBINbHUTK cTonop Ha kpuwdi (b2), a
NOTIM NIAHIMITE KPULLIKY.
» briengep cnia BUKOpPMCTOBYBATMW AN NPUIOTYBAHHSA PiAKMUX CTPaB (NvLie Ans YHKLiT NepeTBOPEHHS Ha PianHY).
BUKOPUCTAHHA NMPUCTPOKO

Hymepauis ab3auiB BignoBigae Homepam cxem.

Lle KyxoHHMIN komBaliH MOXHa BUKOPUCTOBYBaTK Anst npuroTyBaHHs Big 150 Ao 800 rpamis ixi - O6'em yaLwi:
1,5 nitpa.

* YcTaHoBITb Yalwy (b3) Ha ocHOBY koMbGalHa i MOBEPHITH ii.

* YcTaHOoBITb BUOGpaHWin akcecyap.

 YcTaHoBITb KpuLlKy (b2) Ha yawy (b3) i noBepHITL il NPOTM FOANHHUKOBOT CTPINKN A0 «KMauaHHSA».

» 3anycTiTe NPUCTPINA.

.

.

1/ 3BUBAHHA / 3MILLYBAHHA / NOAPIBHEHHA

YcTaHoBITb MeTaneBuin Hix (d) (3HIMITb 3aXMCHUI KOXYX) Ha NPUBIA (C) | NOBEpPHITb 1oro Ao dikcaui.
* YcTaHOoBITb 3ibpaHuni 6ok y ueHTpi vauwi (b3).

* MNoknagite iHrpegieHTn B vawwy (b3).

* YcTaHoBITb KpuLLKy (b2) Ha Yalwuy (b3) i noBepHiTh il NPOTY rOAMHHWMKOBOT CTPINKN A0 «KNaLaHHS».

* 3anycTiTe NPUCTPIN.



MpurotyBaHHsA

* 3miluyBaHHSA
MoxHa 3miwatn 800 r nerkoro TicTa (ANs neunsa, BiCKBITHUX TOPTIB) NPOTArOM YaCOBOTO iHTepBany Bif
1 xB. 30 cekyHA [0 2 xB. 20 cekyHA Ha LUBUAKOCTI 2.

* 3amiwyBaHHA
MoxHa 3amicutn go 600 r ryctoro Ticta (nuctoBe TicTo, micodHe TicTo, xni6) 3a 30 cekyHA Ha
LUBMAKOCTI 2.

MonepemxeHHs! 3ynuHiTe NPUCTPINA, WOWHO NobaunTe, LLO Maca yTBOpUNa Kyro.

* MogpiGHeHHsA
MoxHa nogpibHuTn 150-300 r ixi 3a 15-20 cekyHA, Ha WBUAKOCTI 2: TBEpAi NPOAYKTU (CUp, CyXodpyKTH),
TBepAi 0BoYi (MOpKBa, cenepa ToLo), M'Aki 0BOYi (LMOYyns, LWNMHAT TOLLO), CMpe Ta NMPUroTOoBaHe M'Sco
(6e3 kicTok i xpsiLLiB, HapizaHe kybukamu), cupy abo npurotosaHy puoby.
He noppibHionTe 3aHaATo TBEPAI NPOAYKTK (Mia, Lykop) abo NpoayKTu, Wo noTpebytoTb AyXe TOHKOro
nogpibHeHHs (NweHWus, kaBa).

2/ MEPETBOPEHHA HA PIOVUHY

* YcTaHoBITb MeTaneBuii Hix (d) (3HIMITb 3aXMCHUIM KOXYX) Ha NpMBIA (C) i TOBEPHITL oro Ao dikcadii.
* YctaHoBiTb 6rneHaep (h) Ha npuBig (c).

* [oTim noknagite iHrpeaieHTn B vawy (b3).

* YcTaHoBITb KpuLLKy (b2) Ha Yalwuy (b3) i noBepHiTh ii MPOTY rOAVHHMKOBOT CTPINKN A0 «KNaL@HHS».

» 3anycTiTb NpUCTPIN.

MpurotryBaHHA
* MoxHa npurotysatu fo 0,7 nitpa cyny, Hanois, TicTa Ans MNMHLUIB abo Badernb Ha LUBUAKOCTI 2.

MonepenxeHHs!
* Hikonu He HanuBanTe B Yawy (b3) kunna4y piamHy.
* MakcumarnbHa Tp1BanicTb BUKOPUCTAHHSA: 2 XBUIUHW.

3/ 3BUBAHHSA / EMYIIbCYBAHHA / PO3NYLUEHHA

* YCTaHOBITb ANCK eMYNbCYBaHHS (€) Ha NpUBIA (C) | NOBEpPHITb 1oro Ao dikcaui.
* YcTaHOoBITb 3ibpaHuni 6ok y ueHTpi vawi (b3).

* [NoknagiTb iHrpegieHTn B yawy (b3).

* YcTaHoBITb KpuLLKy (b2) Ha Yalwy (b3) i noBepHiTh ii BNpaBo A0 «KnauaHHS».

» 3anycTiTe NPUCTPIN.

MpurotyBaHHA
* MoxHa npurotyBatu 1- 4 seqHnx 6inku i go 0,2 niTpa cBiXMX BEPLLKIB Ha LUBUAKOCTI 2.

MonepepxeHHs!

 Hikonu He BUKOPUCTOBYINTE ANCK eMYIbCyBaHHS (€) AN 3aMillyBaHHs ryCToro Ticta abo Ans 3MillyBaHHs
nerkoro TicTa.

 Hikonu He BukopucToBynTe brieHaep (h) i3 AUCkom emMyrnbCcyBaHHs (C).
MakcumanbHa TpuBanicTe BUKOPUCTaHHS: 4 XBUNMHW.

4/ NOAPIBHEHHA / HAPI3AHHA

» BcTtaBTe BUMbOpaHy Hacaaky (f) y dikcaTtop Hacazok (g), BctaBTe Bick npuBoay (c¢) B Hacaaky (f) oo ynopy;
3adpikcyiTe 3ibpaHuii 6rok i poaTallyiiTe noro Ha bnoui ABuryHa (a).

* YcTaHOoBITb 3ibpaHuni 6ok y ueHTpi vyauwi (b3).

* YcTaHoBITb KpuLlky (b2) Ha yawy (b3) i noBepHITL il BNpaBo 4O «KNauaHHs».

©

* [Moknapgite Xy B TpyOKy 3aBaHTaxeHHs Ha kpuwui (b2) i cnpsimoByiiTe ii 3a gonomoroto wrosxada (b1).
Hikonu He pobiTb Lboro nanbuamMu abo byab-SkuM iHWKUM Npunagasam.
» 3anycTiTb NPUCTPIN.

MpurotryBaHHA

* Hacagka A (ToHke nogpibHeHHs).

» Hacagka D (ToHke Hapi3aHHs).

PyHKLiS NoapiGHEHHSA: MOPKBa, CUP IPHOEP, cernepa TOLLO Ha LWBUAKOCTI 2.

DyHKUIA Hapi3aHHS: KapTonns ANs MPUroTyBaHHS KapTOMMASHOro rpaTeHy, MOpPKBA, OripkM TOWO Ha
wBuakocTi 1.

3a oauH pa3 MoxHa npurotysaTtu He Ginblie 500 r ixi (He HapisanTe m'sico abo koBGacHi BUpobn).

UMLLEHHS B

» Big’egHante npucTpivi Bia enektpomepexi. Jlesa akcecyapiB Hag3Bu4anmHo rocTpi. MNMosoasrecst 3 HUMK
obepexHo.

* LLlo6 nonerwmT YMLLEHHS, LUBUAKO NPOMUINTE akcecyapu MiCnsi BUKOPUCTaHHS.

* [omwiiTe, CNOMOCHITL i BUTPIiTb akcecyapy Hacyxo: ix MOXHa MUTY B MOCYAOMUIAHINA MaLUuHi abo nig KpaHoM,
3a BUHSITKOM Grioka AsuryHa (a). [MpoTpiTe 10ro BOMorowo ryokoto.

* He BMKOpPUCTOBYITE AN YULLIEHHS XXOPCTKi rybkn abo iHLWi npegMeTw, Lo MICTATb MeTanesi YaCcTUHW.

Mopapa
* AKuo Komip akcecyapiB 3MiHMBCSI BHACNigOK Nepepobky xapyoBmx NpoaykTiB (MOPKBU, anenbCuHIB TOLLO),
06epeXHO NPOTPITh iX TKAHNHO, MPOCOYEHOLD OfiEtD, a MOTIM NOYUCTLTE SIK 3a3BUYall.

O POBUTW, AKLLIO MPUCTPI HE NPALIKOE? e

» CrnovaTtky nepeBipTe, Yu MpaBWUMbHO BiH NiOKMOYEHW, a MoTiM nepekoHainTecs: wo 4vawa (b3)
po3TawoBaHa npaBunbHO; kpuwka (b2) 3adikcoBaHa HaneXHWM YMHOM; akcecyapu BCTAHOBIEHI
HamnexHVM YYHOM, a nepemukay Wwaugkocten (al) 3HaxoauTbCH y NpaBUNbHOMY NONOXeHHI. [MpucTpin He
npautoBaTUMe, SKLO He JOTPUMATUCS LMX IHCTPYKLIA.

Bu peTenbHO goTpumanucs BCiX iHCTPYKLiWA, MPOTe NPUCTPI BCe OQHO He npautoe? Y TakoMy BUNagKy

3BEepHITbCA [0 npodaBus abo aBTOPM3OBAHOIO CEPBICHOMO LEHTPY (AMB. CNUCOK Yy OykneTi

«OBcnyroByBaHHS»).

AKCECYAPU

Mpuctpiii mMoxHa npucTtocyBatn Ao NoTpeb kopucTyBada, OTpMMaBLUM Bifg nocTadanbHuka abo B
aBTOPW30BaAHOMY LIEHTPi 06CNYroByBaHHSA HAaBEAEHI HUXYe akcecyapy.

» C/H: Hacagka ans rpy6oro nogpibHeHHs / Hacagka Anis TOBCTOro Hapi3aHHs

« E: Hixx gna kapTtonni-gpi

* akcecyap Ans po3aMentoBaHHs

BTOPUHHA NMEPEPOBKA

YTunisauia npucTtpolo Ta nakyBanbHUX MaTepianis.
YnakoBKy BUrOTOBIIEHO NULLIE 3 PEYOBUH, 6E3NEeYHNX ANS HAaBKOMNMLIHLOIO CepefoBumLla, ToMy ii

MOXHa yTunidyBaTu BigNOBIAHO A0 NpaBun yTuisauii, Wo AitoTb Y BaOMy pPerioHi.
LLlogo yTunisauii camoro NpucTpoto 3BEPHITLCS Y BIAMOBIAHY CryX0y MicLeBoi Bnaaw.

YTUNI3ALIA ENEKTPUYHUX ABO ESIEKTPOHHV/X BUPOBIB D

BepiTb yyacTb B OXOpOHi goBKinns!

(Dl'lpvman MicTUTb Garato Mmarepianis, npuaaTHUX Ans nNepepobrneHHs Ta noJanbLioro
BMKOPUCTaHHS.

< 3paiiTe oro B MiCLEBUI MyHKT NPUIAOMY BTOPUHHOT CUPOBUHY.



PELIEMNTW

TICTO (3anuwite y XonogunbHUKy Ha 1 roguHy)

MicoyHe TicTo (ANa dopmu giametpom 28 cm)

* Y yauwy 3 Hoxem noknagite 200 r 6opoluHa, 100 r macna i nyyky coni.

» 3anycTiTb kOMbariH Ha 10 cekyHA, NOTiM nig Yac poboTu BNuTe Yepes Tpybky 3aBaHTaxeHHs (b2) 50 mn
BOAM.

» 3anuwTe NpuCTpin NpautoBaTy, MNOKK TiICTO He Habyae dopmu Kyni.

IucroBse TicTo (Ans dopmu giameTpom 28 cm)

* Y yawy 3 HoxeM noknagite 250 r 6opolHa, 125 r uykpy, 1 Uine siue, Ny4Kky Coni, YanHy NOXKY MeneHoi
BaHini Ta 125 r po3m'sikLieHoro macna.

» 3anycTiTe kombaiiH Ha 30-40 cekyHA, MOKU TiCTO He Habyae chopmu Kyri.

TicTto ansa nium (onsa ogHiei niun)

* Y yawy 3 HoxeM noknagite 150 r 6opoluHa, 1/2 nakeTrka nekapcbKkvx OPDKAXKIB i MyYKy COri.

» 3anycTiTb kOM6aliH Ha 10 cekyHa, notim BnminTe 90 r TennyBaToi BOAW, ABi CTOMNOBI NTOXKMN ONMBKOBOI Ofii
i jodekanTecs nokum Ticto Habyae dopmu kyni.

+ 3anuLuTe TICTO MigHIMaTUCS, MOKK oro 06'em He 36inbLUMTLCA BABIYi (Ha 1 roauHy). HapainTe TicTy 6axxaHoi
OpMY LLNAXOM PO3KaTyBaHHS.

Ticto ansa MAnHUIB (16 TOHKMX MIUHLIB)

* Y yauy 3 HoXXeM Moknagite 2 anus, 1 ctonosy Noxky onii, 15 r uykpy, 1/2 niTpa Monoka i 1 CTONoBY NOXKY
dnepaopaHXeBoi eceHuii abo ankoronbHOro Hamnow Ha Ball BUGIp.

» 3anycTiTb komMbaliH i3 bneHgepom Ha 10 cekyHa, noTtim BcunTe 6opoluHo (200 r) Ta 3anuwiTe NPUCTPI
npauoBaTtu, MoKV He YTBOPUTBLCA OAHOPIAHE pidKe TiCTo.

* 3anuwTe oro Ha 1 roguHy.

coycu

MaiioHe3s

* Y yauly 3 AMCKOM eMyrnbCyBaHHS NMOKNaAiTb 1 SEYHWUI XXOBTOK, 1 CTOMOBY FOXKY ripymLi, 1 YanHy NOXKy
ouTy, Cinb i Nnepeup. 3anycTiTe kombainH Ha 10 cekyHA.

» ToHeHbKOIO LiBOYKO BrniTe 250 Mn onii Yepes TpyOKy 3aBaHTaxeHHs Ha kpuwi (b2) (nig yac poboTn
kombanHa). Yac npurotyBaHHs: 1 xB. 30 cekyHA.

Coyc Taptap

Y yawy 3 HoxeM noknagite marioHes i mokpuwiTb 100 I KOPHILLOHIB, HEBENWKY LnbynuHy, 1 ny4ok Tpas
(kepBenb, UMbyNs cifgHka, NeTpyLUKa i MOMWUH OCTPOriH) i 2 CTOMOBI NOXKN Kanepcis. Yac NpurotyBaHHSA:
40 cekyHA.

KokTennbHum coyc
Y vawi 3 ANCKOM eMyrbCyBaHHA 3MillaviTe MaroHes i3 1 CTOMOBOK NOXKOK TOMaTHOI NacTu, Kinbkoma
KpanmnsmMu xary4oro coycy niMeHTo, KpanmuHOK CoyCy BOPYeCTep i 3anycTiTb KoMOanH Ha 20 cekyH.

cyn

Cyn-ntope i3 uubyni-nopen (4 nopuii)

* MoumcTite 150 r unbyni-nopein i nopixTe ii Ha wmaTkK. MNoknagiTe NopisaHy UMGyno-nopen y vauly i3
BCTaHOBMEHUM MeTaneBUM HOXeM i noapibHtorTe i npotsirom 20 cekyHa. Po3Tonite y kacTpyni 20 r macna
i popante noapibHeHy umbynto-nopent. MNepemilaiTe, HAaKPUNTE KPULLKOK | TyLIKyWTe npotsarom 15
XBUMWH.

1)

* MouucTitb 150 r kapTonni. MopixTe il BENUKUMYK WIMaTKamy Ta AoganTe Ao umbyni-nopei. JopawTe cinb,
nepeLp i MyckaTHWUIA ropix, a notim gogante 1/2 nitpa Boaun i 100 mn monoka.

 Fotynte npotarom 30 xBuNuH. lMicns NPUroTyBaHHs BAMNTE CyN y Yally 3 HOXEeM, a NoTiM 3a AONOMOro
6rneHaepa nNepeTBopiTb MOro Ha pianHy. Yac npurotyBaHHs: 40 cekyHA.

OBOUI

KapTtonnsHuu rpateH (4 nopuii)

* Y kombaWiHi 3 npuBogom (c) i Hacagkoto A noapibHiTe 70 r cupy rproep. Bigknagite y6ik. MouncTite 700 1
KapTonni i HapixTe iy Yawy kombaiHa 3 npuBodoM (c) i Hacaakoto D.

* BuknagiTb Hapi3aHy kapTonmio y 3mMalleHy MacrioM i HaTepTy 3yOKOM YaCHUKY MOCYAMNHY.

* Y yauly 3 HoXeM NokNaaiTe 2 seyHi xoBTku, 200 mn monoka, 150 mn BepLukiB 18% XUPHOCTI, Cinb, nepeLb
i MeneHu MmyckaTHui ropix. MNepeTBoptonTe Ha pianHY NPOTAroM 1 XBUIUHW.

» 3anuiiTe Ui€lo CyMILLLLIO KapTonmto.

* [ocunTe HaTepT!M CUPOM TPIOEP | AeKiNbkoMa LLMaTovkaMu mMacna.

* [NocTaBTe y OyxoBKyY, po3irpity o Temnepatypu 210°C (425°F/mapka rasy 7), Ha 1 roguHy.

KOKTENIb

ManuHoOBUI1 MONOYHUI KOKTEWUIb (2 nopuii)

* 1/2 niTpa uinbHoro monoka, 150 r manunu, 1/2 norypty, 30 r LyKpy-MicKy.

* [NoknapiTe yci iHrpeadieHTn B Yally 3 HOXXeM, BCTAHOBITb Ha MicLie GneHaep i 3abnokyTe KpULLIKY.
» 3miwyrite npotarom 20 cekyHA.

OECEPTU

WorypTosuit TopT (6 - 8 nopuiit)

» 1 BaHO4Ka 3BMYAHOIO NOTYpTY (BUKOPUCTOBYETLCS B SAKOCTI MipKM), 2 BaHOYKM LyKpy-nicky, 3 6aHOouKu
6opoluHa, 1/2 6aHoukm onii, 3 anus, 1 NakeTUK APiKIXKIB.

* [NoknapiTe yci iHrpeieHTn B YaLly 3 HOXeM.

» 3anycTiTe kombariH Ha 2 xBUNMHW. Cymill Mae ByTu HKHOIO 11 OQHOPIAHOM.

* Bnniite cymiw y chopmy ANS BUMIKAHHS KOPXIB | MOCTaBTe y AyXOBKY, posirpiTy Ao Temnepatypu 180°C
(400°F/mapka ragy 6), Ha 50 XBUNUH.

BickBiTHMI TOpPT (4 - 6 Nopuii)

* Y yawy 3 HoxeMm noknagite 150 r 6opoluHa, 1/2 nakeTvka apixaxis, 150 r macna i 3 anus.

» 3anycTiTe KOMGanH Ha 2 XBUNNHWU. Briniite y dhopmy Ans BUNiKaHHA KOPXiB, 3MaLLeHy MacrioM i nocunaHy
©0pOLLHOM.

» BunikanTe y ayxoBLui, posirpiTini go Temnepatypu 180°C (400°F/mapka rady 6), npoTsrom 55 XBUMmuH.

Kpewm waHTinei (6 - 8 nopuin)

» 250 mn gobpe 0XonomKeHUX rycTux BepLUKIB Ans 36uaHHs, 50 r LykpoBoi nyapu.

* [NoknagdiTb BepLUKM i LyKpOBY NyApy B Yally 3 AUCKOM eMyrnbCyBaHHS. 3abrnokynte KpuLiky. 3anycTiTb
KoMbanH Ha 1 XBUINHY.

36uTi sieyHi 6inkn

* [NoknapiTe 2-4 e4Hi Ginkm i My4Ky coni B Yally 3 ANCKOM eMyrbCyBaHHSA. 3abnokynTe KpULLKY.

» 3anycTiTb kKombaWiH i 36uBanTe Ginku, MOKN BOHN HE CTOATUMYTb. He 3abyasTe BUMHATY LUTOBXaY i3 TPyOku
3aBaHTaXeHHs, LWob NoBiTpA Mano AOCTyn A0 A€YHMX Binkis.



OPIS B

a Silnik
a1 Przetgcznik predkosci: pozycja ,Pulse
(praca przerywana) —,0" —,1" —,2”
a2 Przycisk otwierania pokrywki

b Zespdt pojemnika rozdrabniacza
b1 Popychacz z miarkg
b2 Pokrywka z kominkiem
b3 Pojemnik

¢ Naped uniwersalny
d N6z do rozdrabniania ze stali nierdzewnej
e Tarcza do ubijania

f Wkiadki do szatkownicy
A Tarcie drobne
D Szatkowanie drobne
G Tarcie ziemniakow (na placki ziemniaczane)

g Wspornik wktadki

h Blender

Dziekujemy za zakup tego urzadzenia, ktére jest przeznaczone do przygotowywania produktow
spozywczych w warunkach domowych.

Akcesoria dostarczone z modelem, ktéry Panstwo nabyli, widniejg na etykiecie
umieszczonej na gorze opakowania.

ZALECENIA BEZPIECZENSTWA B )

* Przed pierwszym uzyciem zakupionego urzgadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje obstugi:
nieprawidiowa obstuga niezgodna z zaleceniami instrukcji obstugi zwalnia producenta z wszelkiej
odpowiedzialnosci.

» Z niniejszego urzadzenia nie powinny korzysta¢ osoby (w tym dzieci), ktérych mozliwosci fizyczne,
sensoryczne lub mentalne sg ograniczone oraz osoby nie posiadajgce odpowiedniego doswiadczenia lub
wiedzy, z wyjatkiem sytuacji, gdy mogq skorzysta¢ z nadzoru lub uzyskac¢ instrukcje dotyczace obstugi
urzadzenia od osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo. Nalezy dopilnowadé, aby dzieci nie bawity sig
urzadzeniem.

» Nalezy sprawdzi¢, czy napigcie w instalacji elektrycznej jest zgodne z napieciem podanym na tabliczce
znamionowej urzgdzenia.

Niewtasciwe podtaczenie do sieci powoduje utrate gwarancji.

» Urzadzenie nalezy zawsze odfgczac, kiedy nie jest uzywane, przed czyszczeniem lub w razie przerwy

w dostawie pradu. @

* Nie uzywac urzgdzenia, jezeli nie dziata prawidtowo, zostato uszkodzone lub jezeli uszkodzeniu ulegt
przewod zasilania lub wtyczka.

Aby zapobiec wszelkiemu niebezpieczenstwu, przewdd zasilania musi zostaé wymieniony
w autoryzowanym serwisie (patrz lista w ksigzeczce serwisowe;j).

» Kazda interwencja nie zwigzana z czyszczeniem i zwykta konserwacjq musi by¢é wykonana
w autoryzowanym centrum serwisowym.

 Nie wkiadac¢ urzadzenia, przewodu zasilania lub wtyczki do wody lub innych ptynéw.

* Przewdd zasilania nalezy uktada¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci, nie moze on stykac¢ sie ze zrédtem
ciepta ani ostrymi krawedziami.

» Ze wzgledow bezpieczenstwa nalezy stosowa¢ wytacznie akcesoria lub czesci zamienne dostarczane przez
autoryzowany serwis.

* Noz (d) i wktadki (f) sg bardzo ostre. Nalezy zachowa¢ ostroznos$¢ podczas postugiwania sie nimi przy
opréznianiu pojemnika i czyszczeniu.

Nalezy obowigzkowo zdjg¢ n6z z napedu (c) przed opréznieniem pojemnika.

« Do tarcia lub krojenia produktéw nalezy zawsze uzywaé popychacza (b1). Nigdy nie wktada¢ produktow
spozywczych rekg lub przyrzadem kuchennym. Nigdy nie podejmowac préb wyjmowania akcesoriow, ktore
sie jeszcze poruszajg. Przed wyjeciem akcesoriow zaczekac¢ do catkowitego zatrzymania si¢ urzadzenia.

* Nie uzywac pojemnika do zamrazania, pieczenia lub sterylizacji.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM B ]

» Wyja¢ akcesoria z opakowania i umy¢ cieptg wodg z ptynem. Optukac i doktadnie wysuszyc.
* Noze i tarcze sq bardzo ostre, nalezy postugiwaé sie nimi z zachowaniem ostroznosci.
» Ustawic¢ silnik (a) na ptaskiej, czystej i suchej powierzchni, a nastepnie wigczy¢ urzadzenie.
Uzywanie przetgcznika predkosci (a1): (Nie uruchamia¢ urzadzenia na pusto).
- Pulse: zapewnia lepsza kontrole i wigkszg jednolito$¢ niektorych potraw.
- Praca ciagta: obroci¢ do pozyciji ,1” (niska predkos¢) lub ,2” (wysoka predkosc¢).
- Stop: w celu zatrzymania urzgdzenia, nalezy powréci¢ do pozycji ,0”.
» Odblokowanie pokrywki: nacisna¢ przycisk otwarcia pokrywki (a2) w celu automatycznego zwolnienia
zaczepu blokady pokrywki (b2), a nastepnie podnies¢ pokrywke.
» Naktadki blendera uzywa sie do przygotowywania ptynéw (wytacznie w funkcji miksowania).

OBSLUGA B

Numeracja poszczegélnych punktéw odpowiada numeracji schematéw.

Robot umozliwia przygotowanie maksymalnie 150-800 graméw produktu - Objetos¢ pojemnika: 1,5 litra.

» Umiesci¢ pojemnik (b3) na podstawie robota i przekreci¢ go.

» Zatozy¢ jedno z akcesoriow.

* Natozy¢ pokrywke (b2) na pojemnik (b3) i obroci¢ jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, az ustyszy sie kliknigcie.

» Uruchomic¢ urzadzenie.

1/ WYRABIANIE CIASTA /| MIESZANIE / SIEKANIE

Zatozy¢ metalowy néz (d) (zdja¢ z noza ostone) na naped (c) i obréci¢ go do potozenia blokady.

» Zatozy¢ catos¢ na srodkowg 0$ pojemnika (b3).

* Wiozy¢ produkty do pojemnika (b3).

» Natozy¢ pokrywke (b2) na pojemnik (b3) i obréci¢ ja w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek
zegara, az ustyszy sie klikniecie.

* Uruchomi¢ urzadzenie.

2}



Produkty

* Mieszanie
Czas wymieszania 800 g lekkiego ciasta (na biszkopt lub babke) wynosi 1:30 min. do 2:20 min. na
predkosci 2.

* Wyrabianie ciasta
Czas wyrabiania maks. 600 g ciezszego ciasta (piaskowego, kruchego czy chlebowego) wynosi 30 sekund
na predkosci 2.

Uwaga: wytaczy¢ urzadzenie, gdy ugniecie si¢ kula ciasta.

« Siekanie
W ciggu 15-20 sekund na predkosci 2 mozna posieka¢ 150-300 g produktéw: twardych (sery, suszone
owoce), twardych warzyw (marchew, seler itd.), miekkich warzyw (cebula, szpinak itd.), surowego lub
gotowanego miesa (bez kosci, bton, pokrojonego w kostke) czy surowych lub gotowanych ryb.
Nie sieka¢ produktow zbyt twardych (16d, cukier) lub wymagajacych drobnego zmielenia (zboza, kawa).

2/ MIKSOWANIE

» Zatozy¢ metalowy néz (d) (zdja¢ z noza ostone) na naped (c) i obroci¢ go do potozenia blokady.

» Natozy¢ naktadke blendera (h) na naped (c).

» Nastepnie witozy¢ produkty do pojemnika (b3).

» Natozy¢ pokrywke (b2) na pojemnik (b3) i obrocic jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara,
az ustyszy sie kliknigcie.

» Uruchomic¢ urzadzenie.

Produkty
* Na predkosci 2 mozna przygotowa¢ maks. 0,7 litra zup, napojéw czy ciasta na nale$niki lub gofry.

Uwaga
 Nigdy nie wlewa¢ wrzacych ptynéw do pojemnika (b3).
* Maksymalny czas pracy: 2 minuty.

3/ UBIJANIE / EMULGOWANIE / UBIJANIE

» Zatozy¢ tarcze do ubijania (e) na naped (c) i obroci¢ jg do potozenia blokady.

» Zatozy¢ cato$¢ na srodkowag 0$ pojemnika (b3).

» Wiozy¢ produkty do pojemnika (b3).

» Natozy¢ pokrywke (b2) na pojemnik (b3) i obrécié jg w prawo, az ustyszy sie klikniecie.
» Uruchomic¢ urzadzenie.

Produkty
» Na predkosci 2 mozna przygotowaé od 1 do 4 biatek lub maks. 0,2 litra $mietany.

Uwaga
« Tarczy do ubijania (e) nie nalezy nigdy uzywac¢ do wyrabiania ciezkich ciast albo mieszania ciast lekkich.
» Nigdy nie uzywac naktadki blendera (h) razem z tarczg do ubijania (e).

Maksymalny czas pracy: 4 minuty.

4/ TARCIE /| SZATKOWANIE:

» Wiozy¢ wybrang wktadke (f) do wspornika wkfadki (g), na 0$ napedu (c) natozy¢ maksymalnie do konca
wktadke (f) i zablokowa¢ catos¢, a nastepnie umiesci¢ zespot na wyjsciu silnika (a).

 Zatozy¢ catos¢ na srodkowag 0$ pojemnika (b3).

» Natozy¢ pokrywke (b2) na pojemnik (b3) i obroci¢ jg w prawo, az ustyszy sie klikniecie.

* Produkty nalezy wkifada¢ do kominka pokrywki (b2) i wprowadza¢ je za pomocg popychacza (b1), w tym
celu nigdy nie uzywac palcow, ani przyrzgdoéw kuchennych.
» Uruchomic¢ urzadzenie.

Produkty

» Wktadka A (do tarcia drobnego).

» Wktadka D (do szatkowania drobnego).

Funkcja tarcia: marchew, ser gruyere, seler itp., na predkosci 2.

Funkcja szatkowania: ziemniaki na zapiekanke ziemniaczana, marchew, ogorki itp., na predkosci 1.
Przygotowa¢ mozna do 500 g produktow na raz (bez miesa ani wedlin).

CZYSZCZENIE Bl

» Wyja¢ wtyczke z gniazdka. Noze akcesoriéw sg bardzo ostre, zachowa¢ ostrozno$¢ przy obchodzeniu sie z
nimi.

» Optukanie akcesoriow bezposrednio po uzyciu utatwi ich czyszczenie.

» Umy¢ i wysuszy¢ akcesoria: te elementy, z wyjatkiem silnika (a) nadajg sie do mycia w zmywarce do naczyn
lub pod biezacg woda. Nalezy je przetrze¢ wilgotng gabka.

* Nie stosowac szorstkich ggbek ani przedmiotéw zawierajgcych elementy metalowe.

Porada
» W razie zabarwienia akcesoriéw przez produkty (marchew, pomarancze, itp.), nalezy je przetrze¢ szmatkg
zwilzong olejem jadalnym, a nastepnie normalnie umy¢.

CO ROBIC JEZELI PANSTWA URZADZENIE NIE DZIALAZ

* Przede wszystkim sprawdzi¢ poditaczenie, a nastepnie: czy pojemnik (b3) jest zatozony we wiasciwy
sposob, czy pokrywka (b2) zostata zablokowana, czy akcesoria znajdujg sie na swoim miejscu oraz czy
przetacznik predkosci (a1) ustawiony jest w odpowiedniej pozycji. Jezeli powyzsze warunki nie bedg
spetnione, robot nie rozpocznie pracy.

Urzadzenie nadal nie dziata, pomimo ze dokfadnie zastosowali sie Painstwo do powyzszych instrukcji? W

takim wypadku nalezy zwrdcic sie do sprzedawcy lub autoryzowanego serwisu (patrz lista w ksigzeczce

serwisowej).

AKCESORIA

Urzadzenie mozna dostosowaé odpowiednio do osobistych potrzeb uzytkownika poprzez dokupienie
nastepujacych elementéw wyposazenia w sklepie lub autoryzowanym serwisie:

» C/H: tarcie grube / szatkowanie grube

« E: tarcza do frytek

* rozdrabniacz

RECYKLING

Usuwanie opakowania i urzadzenia.

Opakowanie zawiera wylgcznie materiaty nie stanowiace zagrozenia dla srodowiska,

%O]Eé ktére moga by¢ usuwane zgodnie z obowigzujacymi przepisami dotyczacymi recyklingu.
Informacje na temat usuwania urzgdzenia mozna uzyskac u swoich wtadz lokalnych.

ZUZYTE PRODUKTY ELEKTRYCZNE LUB ELEKTRONICZNE i

Pomézmy chroni¢ srodowisko!

(D Urzgdzenie zawiera wiele materiatéw nadajgcych sie do ponownego wykorzystania lub
recyklingu.

< Nalezy je przekaza¢ do punktu zbiorki odpadéw w celu przeprowadzenia utylizacji.



PRZEPISY

CIASTA (Odtozy¢ do lodowki na 1 godzing)

Ciasto kruche (do formy o $rednicy 28 cm)

» Do pojemnika z zatozonym nozem wsypa¢ 200 g maki, 100 g masta i szczypte soli.

» Uruchomic¢ robot na 10 sekund, a nastepnie do pracujgcego urzgdzenia przez kominek pokrywy wlac
50 ml wody (b2).

» Wytaczy¢ urzadzenie, kiedy z ciasta uformuje sie zgrabna kula.

Ciasto piaskowe (do formy o $rednicy 28 cm)

» Do pojemnika z zatozonym nozem wsypac¢ 250 g maki, 125 g cukru, 1 cate jajko, szczypte soli, jedng
tyzeczke cukru waniliowego i 125 g migkkiego masta.

» Uruchomi¢ robot na 30-40 sekund, az utworzy si¢ kula.

Ciasto na pizze (na jedna blache)

» Do pojemnika z zatozonym nozem wsypa¢ 150 g maki, 1/2 torebki drozdzy piekarskich i szczypte soli.

» Uruchomi¢ urzadzenie na 10 sekund, a nastepnie wla¢ 90 g letniej wody oraz 2 tyzki stotowe oliwy z oliwek,
az z ciasta uformuje sie zgrabna kula.

» Pozostawi¢ do wyrosniecia, az ciasto podwoi swojg objeto$¢ (1 godzina). Rozwatkowac i uksztattowacé w
zaleznosci od potrzeb.

Ciasto na nalesniki (na 16 cienkich nalesnikow)

» Do pojemnika z zatlozonym nozem wiozy¢ 2 jajka, 1 tyzke stotowg oleju, 15 g cukru, 1/2 litra mleka oraz
1 tyzke stotowg aromatu pomaranczowego lub alkoholu.

* Uruchomi¢ robot z zatozong wktadkga blendera na 10 sekund, a nastgpnie dosypaé make
(200 g) i wytaczy¢ urzadzenie po uzyskaniu gtadkiej konsystencji.

» Odstawi¢ na 1 godzine.

SOSsY

Majonez

» Do pojemnika z zatozong tarczg do ubijania, wbi¢ 1 zéttko, wla¢ 1 tyzke stotowg musztardy, 1 tyzeczke
octu winnego i posypac solg i pieprzem. Uruchomi¢ robot na 10 sekund.

* Przy witgczonym urzadzeniu, przez 1:30 min. wlewa¢ przez kominek pokrywki (b2) cienkim strumieniem
250 ml oleju.

Sos tatarski
W pojemniku z zatozonym nozem, przez 40 sekund posieka¢ razem z majonezem 100 g korniszonow,
1 cebulke, 1 peczek ziét (trybulka, szczypiorek, natka pietruszki, estragon) oraz 2 tyzki stotowe kaparéw.

Sos koktajlowy
W pojemniku z zatozong tarcza do ubijania, przez 20 sekund wymieszac razem z majonezem jedna tyzke
stotowg koncentratu pomidorowego, kilka kropli ostrego sosu na bazie ostrych papryczek oraz nieco sosu
Worcestershire.

ZUPA

Zupa krem z poroéw (na 4 porcje)

» Obra¢ 150 g poréw i pokroi¢ je na kawatki. Wtozy¢ pokrojone pory do pojemnika z zatozonym nozem i
sieka¢ przez 20 sekund. W rondlu roztopi¢ 20 g masta, doda¢ posiekane pory, wymiesza¢ i dusi¢ pod
przykryciem przez 15 minut.

W

* Obra¢ 150 g ziemniakéw. Pokroi¢ je w grubg kostke i doda¢ do poréw. Doda¢ sdl, pieprz, gatke
muszkatotowg, a nastepnie wla¢ 1/2 litra wody i 100 ml mleka.

* Gotowaé przez 1/2 godz. Po ugotowaniu przela¢ wszystko do pojemnika z zatozonym nozem oraz
naktadkg blendera i miksowa¢ przez 40 sekund.

WARZYWA

Zapiekanka ziemniaczana (dla 4 os6b)

» Za pomocg robota z zatozonym napedem (c) i wktadkg A, zetrze¢ 70 g sera gruyere. Odstawi¢. Obrac
700 g ziemniakow i poszatkowac je w pojemniku robota z zatozonym napedem (c) i wktadkg D.

» Utozy¢ plastry ziemniakdéw w uprzednio nasmarowanym mastem i czosnkiem naczyniu zaroodpornym.

* Do pojemnika z zatozonym nozem wbic¢ 2 zéttka, wla¢ 200 ml mleka, 150 ml stodkiej Smietanki, doda¢ sdl,
pieprz i startg gatke muszkatotowa. Miksowac¢ przez 1 minute.

» Tak zmieszane sktadniki przela¢ na ziemniaki.

» Posypac startym serem gruyere i potozy¢ kilka wiorkow masta.

» Wstawi¢ na godzine do piekarnika nagrzanego do temp. 210°C.

KOKTAJL

Koktajl mleczny z malinami (na 2 porcje)

* 1/2 litra petnego mleka, 150 g malin, 1/2 kubka jogurtu, 30 g cukru pudru.

* W pojemniku z zatozonym nozem umiesci¢ wszystkie sktadniki, wtozy¢ naktadke blendera i zablokowac
pokrywke.

* Mieszac¢ przez 20 sekund.

DESERY

Ciasto jogurtowe (na 6 - 8 porcji)

* 1 kubek jogurtu naturalnego (postuzy jako jednostka miary), 2 kubki cukru pudru, 3 kubki maki, 1/2 kubka
oleju, 3 zoéttka, 1 torebka drozdzy.

» Wszystkie skfadniki wtozy¢ do pojemnika z zatozonym nozem.

» Uruchomi¢ urzadzenie na 2 minuty. Ciasto powinno sta¢ sie bardzo gtadkie.

* Przela¢ ciasto do tortownicy i wstawi¢ na 50 minut do piekarnika nagrzanego do temp. 180°C.

Babka (na 4 - 6 porcji)

* Do pojemnika z zatozonym nozem wsypa¢ 150 g maki, 1/2 torebki drozdzy, 150 g cukru, 150 g masta i
3 jajka.

» Uruchomi¢ urzadzenie na 2 minuty. Przela¢ na wysmarowang mastem i posypana butkg tartg forme do
keksu.

* Piec przez 55 minut w piekarniku nagrzanym do temp. 180°C.

Bita Smietana (na 6 - 8 porc;ji)

» 250 ml schtodzonej stodkiej $mietanki, 50 g cukru pudru.

» Do pojemnika z zatozong tarczg do ubijania wla¢ $mietanke i wsypac¢ cukier puder, a nastepnie zablokowac¢
pokrywke. Uruchomi¢ urzadzenie na 1 minute.

Piana z biatek

» Do pojemnika z zatozong tarczg do ubijania wbi¢ 2 - 4 biatka i wsypac¢ szczypte soli, a nastepnie
zablokowa¢ pokrywke.

» Wigczy¢ urzadzenie, az uzyska sie sztywng piane. Uwaga, nie zakrywa¢ kominka popychaczem - biatka
muszg by¢ dobrze napowietrzone



POPIS B 000

a Blok motoru
a1 Prepinac rychlosti: poloha ,Pulse*
(pFerusovany provoz) —,0“ —,1*—,2"
a2 Tlacitko otevirani krytu

b Soubor misy se sekacim nozem
b1 Tlagitko davkovace
b2 Kryt s kominkem
b3 Misa

¢ Spolec¢na hridel
d Sekaci nuz z nerezavéjici oceli
e Emulgaéni kotou¢

f Kazety pro fezani zeleniny
A Jemné struhadlo
D Jemné sekani
G Bramboraky (struhadlo na brambory)

g Drzak kazety

h Systém mixéru

Dékujeme vam, Ze jste si vybrali tento pfistroj, ktery je ur€eny vyluéné pro domaci pfipravu jidel pro pouziti
uvnitr.

PrisluSenstvi obsazené v typu, ktery jste si pravé koupili, je vyznaceno na etiketé navrchu
na obalu.

BEZPECNOSTNI POKYNY B 000 )

» Pozorné si prectéte navod k pouziti pfed prvnim pouzitim vaseho zafizeni: za nevhodné pouziti pfistroje v
rozporu s navodem k pouziti vyrobce nenese zadnou odpovédnost.

« Toto zafizeni neni uréeno k pouziti osobami (vEetné déti), jejichz té€lesné, smyslové ¢i dusevni schopnosti
jsou snizeny, ani osobami, které nemaji dostate¢né zku$enosti nebo znalosti, pokud v8ak nelze zajistit
dohled nebo pokyny tykajici se pokynu k pouzivani pfistroje ze strany osoby odpovédné za jejich
bezpecnost . DohliZzejte na déti, abyste se ujistili, Ze si nebudou hrat se zafizenim.

» Qvérte si, Ze napajeci napéti vyznacené na stitku pfistroje odpovida napéti ve vaSem domovnim elektrickém
rozvodu.

Jakékoliv chybné zapojeni vede k neplatnosti zaruky.

« Pristroj vzdy vypinejte ze sité, jakmile ho pfestanete pouzivat, kdyz ho Cistite nebo v pfipadé preruseni

dodavky elektrického proudu.
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« Pristroj nepouzivejte, pokud spravné nefunguje, pokud byl pfistroj poSkozen nebo je-li poSkozen pfivodni
kabel nebo zastrcka.

Abyste vyloudili jakékoli nebezpedi, nechte napajeci kabel opravit pouze v autorizovaném servisnim
stfedisku (viz seznam v servisni knizce).

« Jakykoli zasah kromé Cisténi a béZné udrzby, kterou provadi zakaznik, musi byt proveden autorizovanym
servisnim stfediskem.

» Nevkladejte pristroj, pfivodni kabel nebo zastréku do kapaliny.

» Nenechavejte pfivodni kabel v dosahu déti, blizko zdroje tepla nebo na ostrych hranach.

» Z davodu vasi bezpecnosti nepouzivejte pFisluSenstvi nebo nahradni dily jiné nez dodavané autorizovanymi
servisnimi stfedisky.

» NUz (d) a kazety (f) jsou extrémné nabrousené. Béhem ¢isténi, vyprazdrovani misy a pfi manipulaci s nozi
je nutno davat extrémni pozor.

Méli byste povinné vytahnout sekaci ndz za jeho nosic¢ (c) pred vyprazdnénim obsahu misy.

« Pfi strouhani nebo krajeni na platky pouzivejte vzdy tlagitko (b1). Nikdy nevkladejte potraviny rukama nebo
kuchynskym nastrojem. Nikdy se nepokousejte vyjimat pfisluSenstvi za chodu. Pfed vyjmutim pfisluSenstvi
vyckejte, az se pfistroj zcela zastavi.

* NepouZzivejte misy jako nadoby k mrazZeni, vafeni nebo ke sterilizaci.

PRED PRVNIM POUZITIM B 000 )

» Vlyjméte prisluSenstvi z obalu a vycistéte je mydlovou vodou. Oplachnéte a peclivé osuste.
* Noze a kotouce jsou extrémné ostré, manipulujte s nimi opatrné.
» Umistéte blok motoru (a) na rovnou, Cistou a suchou plochu, pak pristroj zapojte.
Pouzivani prepinace rychlosti (a1): (Nespoustéjte pfistroj na prazdno.)
- Pulse: pro optimalni kontrolu a homogenni vysledek nékterych pokrma.
- Plynuly provoz: otoé¢te ho do polohy ,1“ (nizka rychlost) nebo ,2“ (vysoka rychlost).
- Vypnuti: pokud si pfejete pfistroj vypnout, pfepnéte zpét do polohy ,0".
» Odemceni vika: stiskem tlacitka otevirani vika (a2) mizete automaticky uvolnit patku zamykani vika (b2),
pak viko nadzvednéte.
» Systém mixéru pouzivejte pro pfipravu tekutych pokrmu (pouze pro funkci mixovani).

POUZITI B

Ocislovani odstavcl je shodné s ocislovanim schémat.

Vas robot vam umozriuje pfipravovat maximalné 150 az 800 gramu - Objem misy: 1,5 litru.

» Nasadte a otocte misu (b3) na podstavec robotu.

» Nasadte zvolené pfisluSenstvi.

» Nasadte viko (b2) na misu (b3) a otocte je proti sméru hodinovych ruci¢ek, dokud nezacvakne.
» Spustte pfistroj.

1/ HNETENI / MiCHANI / SEKANI

Zasunte kovovy nlz (d) (sejméte krytku noze) na hridel (c) a otocte jim do polohy uzaméeni.

» Umistéte tento celek do stfedové osy misy (b3).

» Do misy vlozZte pfisady (b3).

» Nasadte viko (b2) na misu (b3) a otocte je proti sméru hodinovych ruci¢ek, dokud nezacvakne.
« Spustte pFistroj.



Pripravy
* Michani
Muzete namichat 800 g lehkého tésta (piskot, babovka) za 1 minutu. 30 az 2 min. 20, na rychlost 2.

* Hnéteni
Muzete hnist maximalné 600 g t&Zkého tésta (chlebové, susenkové, maslové) za 30 sekund, na 2. rychlost.

Upozornéni: Pfistroj vypnéte, jakmile zjistite, Ze se vytvofila hrouda tésta.

* Sekani
Za 15 az 20 sekund mizete nasekat 150 az 300 g potravin, na 2. rychlost: tvrdé potraviny (syry, suSené
ovoce), tvrdou zeleninu (mrkev, celer, atd.), jemnou zeleninu (cibule, $penat...), syrova a varena masa
(bez kosti, bez blan a nakrajené na kosti¢ky), syrové nebo varené ryby.
Nesekejte pfilis tvrdé véci (cukr, led) nebo ty, které vyzaduji jemné mleti (obili, kava).

2/ MIXOVANI

 Zasunte kovovy nuz (d) (sejméte krytku noze) na hridel (c) a otocte jim do polohy uzaméeni.
» Umistéte systém mixéru (h) na hfidel (c).

* Do misy pak vlozZte pfisady (b3).

» Nasadte viko (b2) na misu (b3) a otocte je proti sméru hodinovych ruci¢ek, dokud nezacvakne.
» Spustte pfistroj.

Pripravy
* MUzete pfipravit maximalné 0,7 litru polévky, napoju, tésta na palacinky, na wafle, na 2. rychlost.

Pozor
* Nikdy do nadob nenalévejte horké tekutiny (b3).
» Maximalni délka pracovniho cyklu: 2 minut.

3/ SLEHANI / EMULGOVANI

» Zasunte emulgator (e) na hfidel (c) a otoCte jim do polohy uzamceni.

» Umistéte tento celek do stfedové osy misy (b3).

* Do misy vlozte pfisady (b3).

» Nasadte viko (b2) na misu (b3) a otoCte je doprava, dokud nezacvakne.
 Spustte pFistroj.

Pripravy
» MuUzete pfipravit 1 az 4 vajecné bilky a az 0,2 litru smetany na 2. rychlost.

Pozor
» Nikdy nepouzivejte emulgator (e) ke hnéteni tézkych tést nebo michani lehkych tést.
* Nikdy nepouzivejte systém mixéru (h) s emulgatorem (e).

Maximalni délka pracovniho cyklu: 4 minut.

4/ STROUHANI / KRAJENI:

 Zasunte zvolenou kazetu (f) do drzaku na kazety (g), zasurite co nejdale osu hfidele (c) pres kazetu (f) a
tento celek zablokujte, pak jej nasadte na vystup bloku motoru (a).

» Umistéte tento celek na stfedovou osu misy (b3).

» Nasadte viko (b2) na misu (b3) a otoCte je doprava, dokud nezacvakne.

* Vlozte potraviny do kominku ve viku (b2) a navadéjte je pomoci péchovatka (b1), nikdy pomoci prstu ani
jiného nastroje.
» Spustte pfistroj.

Pripravy

» Kazeta A (jemné strouhani).

» Kazeta D (jemné krajeni).

Funkce strouhani: mrkev, syr, celer... na 2. rychlost.

Funkce krajeni: brambory na zapékani, mrkev, okurky... na 1. rychlost.
Pripravte maximalné 500 g potravin (ne maso ani uzeniny).

CISTENI B

« Odpoijte pfistroj. Rezaci asti prislusenstvi jsou velmi ostré, zachazejte s nimi opatrné.

* Pro snazsi ¢isténi je vhodné oplachnout pfislusenstvi po pouziti.

* Umyjte, oplachnéte a osuste pfisluSenstvi: Ize je myt v myCce nebo pod kohoutkem kromé bloku
motoru (a). Ten otirejte vihkou houbou.

» Neouzivejte hrubé houbicky nebo pfedméty obsahujici kovové &asti.

Tip
» Pokud dojde k obarveni pfislusenstvi potravinami (mrkev, pomerace...) tfete je hadrem napusténym jedlym
olejem, poté vygistéte obvyklym zplsobem.

CO DELAT, KDYZ VAS PRISTROJ NEFUNGUJE? e

» Zkontrolujte nejprve zapojeni, pak: zda je misa (b3) fadné nasazena, zda je viko (b2) zajisténo, zda jsou
pfisluSenstvi nasazena, zda je spravné umistén prepinac rychlosti (a1). Pokud tyto pokyny nedodrzite,
robot nemlze spravné fungovat.

Postupovali jste peclivé podle téchto pokynl a vas pristroj stale nefunguje? V tom pfipadé se obratte na

prodejce nebo na autorizované servisni stfedisko (viz seznam v servisni knizce).

PRISLUSENSTVI B

Muzete dat vasemu pristroji osobity raz a opatfit si u vaseho obvyklého prodejce nebo u autorizovaného
servisniho stfediska toto pfisluSenstvi:

» C/H: hrubé strouhani / hrubé krajeni

« E: hranolky

« drtici nastroj

RECYKLACE

Likvidace obalovych materiall a pfistroje.
Obal obsahuje vyhradné materialy neohrozujici zivotni prostredi, které mohou byt likvidovany
@ v souladu s platnymi pfedpisy o recyklaci.

Pokud chcete dat pfistroj do odpadu, informujte se u pfisluSného odboru vasi obce.

ELEKTRICKE NEBO ELEKTRONICKE VYROBKY NA KONCI ZIVOTNOSTID

Myslete na Zivotni prostredi!
(D Vs pfistroj obsahuje ¢etné obnovitelné nebo recyklovatelné materialy.
< Svéite ho sbérnému mistu, kde bude pfijat ke zpracovani.

@



RECEPTY

TESTA (Nechte odpogivat 1 hodinu v chladu)

Maslové tésto (Na formu o @ 28 cm)

» Do misy s nozem nasypte 200 g mouky, 100 g mésla a Spetku soli.

» Zapnéte robot na 10 sekund, pak kominkem vika nalijte 5 cl vody (b2) bez vypinani.
» Nechte pfistroj bézZet, dokud se z tésta nevytvaruje hrouda.

Susenkové tésto (Na formu o @ 28 cm)

* Do misy s noZem nasypte 250 g mouky, 125 g cukru, 1 celé vejce, Spetku soli, jednu kavovou IZicku
praskové vanilky a 125 g zméklého masla.

« Zapnéte robot na 30 az 40 sekund, dokud nevznikne hrouda.

Tésto na pizzu (na jednu pizzu)

» Do misy s nozem nasypte 150 g mouky, 1/2 sacku pekarského drozdi a Spetku soli.

» Zapnéte na 10 sekund, pak pfidejte 90 g vlazné vody a 2 polévkové IZice olivového oleje, dokud se z tésta
nevytvofi hrouda.

» Nechte odstat, dokud tésto nezdvojnasobi objem (1 hodinu). Rozvalejte a vytvarujte podle potfeby.

Palacinkové tésto (16 slabych palacinek)

» Do misy s nozem pfidejte 2 vejce, 1 polévkovou IZici oleje, 15 g cukru, 1/2 litru mléka a 1 polévkovou IZici
kvétu pomerancovniku nebo alkoholu.

» Zapnéte robot se systémem mixéru na 10 sekund, pak pfisypte mouku (200 g) a nechte bézet, dokud
nedosahnete jednolitého tésta.

» Nechte 1 hodinu odstét.

OMACKY
Majonéza
» Do misy s emulgatorem pfidejte 1 Zloutek, 1 polévkovou IZici hof€ice, 1 kavovou Izi¢ku octa, sUl a pepr.

Zapnéte robot na 10 sekund.
« Slabym proudem pfilévejte 25 cl oleje kominkem ve viku (b2) (robot nevypinejte), po dobu 1,5 minuty.

Tatarska omacka
Do misy s nozem a majonézou pfidejte 100 g kyselych okurek a 1 malou cibuli, natrhejte 1 svazek bylin
(kerblik, pazitka, petrzel, estragon) a 2 polévkové IZice kapari, michejte 40 sekund.

Koktejlova omacka
Do misy s emulgatorem pfidejte k majonéze polévkovou IZici rajéatové omacky, nékolik kapek ostré omacky
z Cervenych chilli papricek a trochu worcesteru, zapnéte na 20 sekund.

POLEVKA

Pérkova polévka (4 porce)

« Oloupejte 150 g porku a nakrajejte na platky. Vlozte nakrajeny pérek do misy s kovovym nozem a sekejte
asi 20 sekund. Rozehrejte 20 g masla a pfidejte nakrajeny porek, promichejte, zakryjte a nechte dusit
15 minut.

* Oloupejte 150 g brambor. Nakrajejte je na hrubé kostky a pfisypte k porkim. Osolte, opeprete, pfisypte
muskatovy kvét, pak vlijte 1/2 litru vody a 10 cl mléka.
» Nechte varit 0,5 hodiny. Po vafeni nalijte smés do misy s nozem a mixujte 40 sekund v systému mixéru.

ZELENINA

Gratinované brambory (pro 4 osoby)

» Do robotu s hrideli (¢) a kazetou A, nastrouhejte 70 g syra. Uschovejte. Oloupejte 700 g brambor a
nakrajejte je v mise robotu s hfideli (c) a kazetou D.

» Rozlozte platky brambor v zapékaci nadobé, kterou jste predtim vytreli maslem a strouzkem Cesneku.

» V mise robotu s nozem vlozte 2 Zloutky, 20 cl mléka, 15 cl tekuté smetany, sil, pepr a muskatovy ofisek.
Mixuijte asi 1 minutu.

» Smés nalijte na brambory

» Posypte nastrouhanym gruyere a ofiSky masla.

* Vlozte do trouby na 210°C na 1 hodinu.

KOKTEJL

Jahodovy koktejl (2 porce)

* 1/2 litru plnotuéného mléka, 150 g jahod, 1/2 jogurtu, 30 g mouc¢kového cukru.

» Do misy s noZzem vloZte vSechny pfisady, nasadte systém mixéru a zamknéte viko.
» Michejte 20 sekund.

ZAKUSKY

Jogurtovy kola¢ (6/8 osob)

« 1 kelimek bilého jogurtu (na odméreni), 2 kelimky mouckového cukru, 3 kelimky mouky, 1/2 kelimku oleje,
3 vejce, 1 sacek drozdi.

» VV8echny pfisady vlozte do misy s nozem.

» Zapnéte na 2 minuty. Tésto musi byt radné hladké.

« Tésto vlijte do formy a vlozte do trouby na 180°C na 50 minut.

Babovka (4/6 osob)

* Do misy s nozem nasypte 150 g mouky, 1/2 sacku drozdi, 150 g cukru, 150 g masla a 3 vejce.
» Zapnéte na 2 minuty. Vlijte do kolacové formy, kterou jste vytreli maslem a vysypali moukou.

* Nechte péct v troubé na 180°C na 55 minut.

Slehaéka (6/8 osob)
« 25 cl vychlazené tekuté smetany, 50 g mouc¢kového cukru.
* Do misy s emulgatorem vlijte smetanu a cukr, pak zajistéte viko. Zapnéte na 1 minutu.

Snih z bilkd

» Do misy s emulgacnim nastrojem pfidejte 2 az 4 vajecné bilky a 1 Spetku soli, pak zajistéte viko.

» Zapnéte, dokud hmota neni pevna. Pozor, abyste do kominku nevlozili péchovatko, snih by pak nebyl
dostate¢né provzdusnény.



POPIS B 00 )

a Blok motora
a1 Prepinac rychlosti: poloha ,Pulse”
(prerusovany chod) —,0" — 1% —,2°
a2 Tlacidlo na otvorenie veka

b Zostava pracovnej nadoby na sekanie
b1 Pritlacny aplikator a odmerka
b2 Veko s plniacim nastavcom
b3 Pracovna nadoba

¢ Spolo¢ny hnaci nastavec
d N6z na sekanie z nehrdzavejucej ocele
e Kotu¢ na emulgovanie

f Nastavce na strahanie a krajanie zeleniny
A Jemné struhadlo
D Jemny krajac
G Zemiakové placky (struhadlo na zemiaky)

g Drziak nastavcov

h Systém na mixovanie

Dakujeme, Ze ste si vybrali tento pristroj, ktory je ur&eny vyhradne na pripravu potravin, a len na domace
pouzivanie v interiéri.

PrisluSenstvo k modelu, ktory ste si prave zakupili, je zobrazené na Stitku umiestnenom
na vrchnej strane obalu.

BEZPECNOSTNE POKYNY B 00 )

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

« Tento pristroj nesmu pouzivat osoby (vratane deti), ktoré maju znizenu fyzicku, senzorickt alebo mentalnu
schopnost, alebo osoby, ktoré nemaju na to skisenosti alebo vedomosti, okrem pripadov, ked im pri tom
pomaha osoba zodpovedna za ich bezpe€nost, poskytuje im dozor a vopred ich pouci o pouzivani tohto
pristroja. Je potrebné dohliadat na deti, aby ste si boli isti, Ze sa s tymto pristrojom nehraju.

» Skontrolujte, ¢i sa napajacie napatie uvedené na popisnom Stitku pristroja zhoduje s napatim vase;j
elektrickej siete.

Akékolvek chybné zapojenie pristroja rusi zaruku.

» Dbaijte na to, aby ste pristroj vzdy odpojili z elektrickej siete ihned’ po pouZiti, pri jeho Eisteni alebo v pripade

vypadku elektrického prudu.

2]

« Pristroj nepouzivajte, ak spravne nefunguje, ak je poskodeny, alebo ak je poSkodeny napajaci kabel alebo
zastréka.

Aby ste predisli akémukolvek riziku, napajaci kabel nechajte vzdy vymenit v autorizovanom servisnom
stredisku (pozri zoznam v servisnej knizke).

» Kazdy zasah, okrem Cistenia a beznej udrzby, ktoru pravidelne vykonava zakaznik, musi vykonat
autorizované servisné stredisko.

« Pristroj, napajaci kabel ani zastréku neponarajte do tekutiny.

» Napajaci kabel nenechavajte v dosahu deti, v blizkosti zdroja tepla ani na ostrych hranach.

» Z bezpecénostnych dévodov nepouzivajte iné prisluSenstvo ani nahradné diely ako tie, ktoré dodavaju
autorizované popredajné servisné strediska.

» N6z (d) a nastavce (f) na struhanie a krajanie zeleniny st velmi ostré. Preto dbajte na zvySenu opatrnost,
ked' s nimi manipulujete, pri vyprazdnovani pracovnej nadoby alebo Cisteni.

Vzdy najprv vyberte n6z pomocou jeho hnacieho nastavca (c), a az potom vyprazdnite obsah pracovne;j
nadoby.

« Pri strihani a krajani potravin vzdy pouzivajte pritlacny aplikator (b1). Potraviny nikdy nezatlacajte rukami
ani inym nastrojom. Nikdy sa nepokusajte vytiahnut pohybujuce sa prislusenstvo. Pockajte, kym sa pristroj
uplne zastavi, a az potom vyberte prisluSenstvo.

» Pracovné nadoby nepouzivajte ako nadoby na mrazenie, varenie alebo sterilizaciu.

PRED PRVYM POUZITIM B 00 )

* Prislusenstvo vyberte z obalu a umyte ho saponatovou vodou. Oplachnite ho a dékladne vysuste.

» Noze a kotuce su velmi ostré, manipulujte s nimi opatrne.

» Blok motora (a) umiestnite na rovnu, ¢istl a suchud plochu a potom pristroj zapojte do elektrickej siete.
Pouzivanie prepinaca rychlosti (a1): (Pristroj nezapinajte naprazdno.)
- Pulse: umozriuje dosiahnut lepSiu kontrolu a homogénnejsiu konzistenciu pri priprave niektorych jedal.
- Plynuly chod: prepina¢ rychlosti otoéte do polohy ,1“ (pomala rychlost) alebo ,2“ (vysoka rychlost).
- Vypnutie: ak chcete pristroj vypnut, prepinac rychlosti vratte do polohy ,0“.

« Odistenie veka: stlacte tladidlo na otvorenie veka (a2), ktorym sa automaticky uvolni zaistovacia patka
veka (b2), a zdvihnite veko.

» Systém na mixovanie sa mdze pouzivat len na pripravu tekutych zmesi (iba funkcia mixovania).

POUZIVANIE B 00 )

Cislovanie odsekov zodpoveda ogislovaniu schematickych nakresov.

Tento kuchynsky robot umozfiuje naraz spracovat maximalne 150 az 800 gramov potravin. Objem

pracovnej nadoby: 1,5 litra.

» Pracovnu nadobu (b3) umiestnite na podstavec robota a pootocte do zaistenej polohy.

* Vlozte prisluSenstvo podla vlastného vyberu.

» Veko (b2) zalozte na pracovnu nadobu (b3) a zaistite pootocenim proti smeru hodinovych ruciciek (mali
by ste pocut zacvaknutie).

» Zapnite pristroj.

1/ HNETENIE / MIESANIE / SEKANIE

Kovovy néz (d) (bez ochranného krytu) nasunte na hnaci nastavec (c) a pooto€enim ho umiestnite do

zaistenej polohy.

« Takto pripravenu zostavu umiestnite na stredovu os pracovnej nadoby (b3).

» Do pracovnej nadoby (b3) vloZte potraviny.

» Veko (b2) zalozte na pracovnu nadobu (b3) a zaistite pootocenim proti smeru hodinovych ruci€iek (mali
by ste pocut zacvaknutie).

» Zapnite pristroj.

@



Priprava jedal

* MieSanie
Tento pristroj umoznuje vymieSat az 800 g lahkého cesta (piSkotové cesto, biskvitové cesto a pod.). Doba
pripravy je 1 min. 30 sek. az 2 min. 20 sek., pri rychlosti 2.

* Hnetenie
Pomocou tohto pristroja mézete vymiest az 600 g hustého cesta (linecké, maslové, chlebové). Doba
pripravy je 30 sekund, pri rychlosti 2.

Upozornenie: Pristroj vypnite, ked vznikne bochnik cesta.

* Sekanie
Pomocou tohto pristroja mézete za 15 az 20 sekdnd nasekat 150 az 300 g potravin, pri rychlosti 2: tvrdé
potraviny (syr, suché plody a suSené ovocie), tvrdu zeleninu (mrkva, zeler a pod.), jemnu zeleninu (cibula,
Spenat...), surové aj tepelne upravené maso (vykostené, zbavené Sliach a pokrajané na kocky), surové aj
tepelne upravené ryby.
Pristroj nepouzivajte na sekanie prili§ tvrdych potravin (fad, cukor) alebo potravin, ktoré si vyzaduju jemné
mletie (pSenica, kava).

2/ MIXOVANIE

» Kovovy néz (d) (bez ochranného krytu) nasunte na hnaci nastavec (c) a pooto€enim ho umiestnite do
zaistenej polohy.

» Systém na mixovanie (h) zalozte na hnaci nastavec (c).

» Do pracovnej nadoby (b3) vlozte potraviny.

» Veko (b2) zalozte na pracovnu nadobu (b3) a zaistite pooto¢enim proti smeru hodinovych ruciciek (mali
by ste pocut zacvaknutie).

* Zapnite pristroj.

Priprava jedal
« Tento pristroj umoznuje pripravit maximalne 0,7 litra polievok, napojov, cesta na palacinky alebo wafle.
Pouzite rychlost 2.

Upozornenie
» Do pracovnej nadoby (b3) nikdy nelejte vriace tekutiny.
* Maximalna doba pripravy: 2 minuty.

3/ TRENIE / EMULGOVANIE / SLAHANIE

» Kotu¢ na emulgovanie(e) nasurite na hnaci nastavec (c) a pooto€enim ho umiestnite do zaistenej polohy.

» Takto pripravenu zostavu umiestnite na stredovu os pracovnej nadoby (b3).

* Do pracovnej nadoby (b3) vlozte potraviny.

» Veko (b2) zalozte na pracovnu nadobu (b3) a zaistite pootoc¢enim smerom doprava (mali by ste pocut
zacvaknutie).

» Zapnite pristroj.

Priprava jedal
» Pomocou tohto pristroja mézete vyslahat 1 az 4 vajecnych bielkov a az 0,2 litra sladkej smotany. Pouzite
rychlost 2.

Upozornenie
» Kotu¢ na emulgovanie (e) nikdy nepouzivajte na hnetenie hustého cesta, ani na mieSanie fahkého cesta.
» Kotu¢ na emulgovanie (e) nikdy nepouzivajte spolu so systémom na mixovanie (h).
Maximalna doba pripravy: 4 minuty.
4/ STRUHANIE / KRAJANIE:
» Pozadovany nastavec na strihanie resp. krajanie zeleniny (f) zasunte do drziaka (g), os hnacieho nastavca (c)
zasurite €o najviac do nastavca (f). Takto pripravenu zostavu zaistite a umiestnite na vyvod bloku motora (a).
» Zostavu umiestnite na stredovu os pracovnej nadoby (b3).
» Veko (b2) zalozte na pracovnu nadobu (b3) a zaistite pooto¢enim smerom doprava (mali by ste pocut

zacvaknutie).

« Potraviny vkladajte do plniaceho nastavca veka (b2) a zatla€ajte ich pomocou pritlaéného aplikatora (b1),
nikdy v8ak prstami ani inym nastrojom.
« Zapnite pristroj.

Priprava jedal

» Nastavec A (jemné struhadlo).

» Nastavec D (jemny krajac).

Strahanie: mrkva, tvrdy syr (gruyere), zeler a pod., pri rychlosti 2.

Krajanie: zemiaky na pripravu zapekanych jedal, mrkva, uhorka a pod. pri rychlosti 1.

Takto zostaveny pristroj umozriuje naraz spracovat maximalne 500 g potravin (nie maso a udeniny).

CISTENIE —

- Pristroj odpojte z elektrickej siete. Cepele prislugenstva st velmi ostré, manipulujte s nimi opatrne.

 Aby bolo Gistenie pristroja lahsie, prisluSenstvo oplachnite vodou ihned’ po pouziti.

* PrisluSenstvo umyte, oplachnite vodou a osuste: nastavce je mozné umyt ru¢ne alebo v umyvacke riadu, okrem
bloku motora (a). Blok motora utrite vihkou Spongiou.

» Nepouzivajte drsné Spongie alebo predmety obsahujuce kovové Casti.

Tip

*V pripade, ze dojde k zafarbeniu réznych dielov prisluSenstva od pouzitych potravin (napr. mrkvy,
pomarancov...), utrite ich handri¢kou namocenou do jedlého oleja a potom ich odistite ako zvycajne.

CO ROBIT, AK PRISTROJ NEFUNGUJE? B 000 ]

» Najprv skontrolujte zapojenie pristroja do elektrickej siete a potom skontrolujte: ¢i je pracovna nadoba (b3)
spravne umiestnena, i je veko (b2) spravne zaistené, ¢i je prisluSenstvo spravne pripevnené a Gi je
prepinac rychlosti (a1) v spravnej polohe. Robot neméze fungovat, pokial tieto pokyny nebudu dodrzané.

Postupovali ste presne podla tychto pokynov a pristroj napriek tomu stale nefunguje? V takom pripade sa

obratte na autorizované servisné stredisko (pozri zoznam v servisnej knizke).

PRISLUSENSTVO B 000

Pristroj si mézZete upravit podla vlastnych potrieb a u svojho predajcu alebo v autorizovanom stredisku si
mozete zakupit nasledujlce prislusenstvo:

» C/H: hrubé struhadlo / hruby krajac

« E: krgjac na hranoleky

* mlyncek

RECYKLACIA

Likvidacia obalovych materialov a pristroja:
. Obal obsahuje vyhradne také materialy, ktoré nie su Skodlivé pre Zivotné prostredie, a ktoré sa mézu
Y

likvidovat v sulade s platnymi nariadeniami tykajucimi sa recyklacie.
Ak chcete pristroj zlikvidovat, informujte sa na prislusnom oddeleni vo vaSom meste.

ELEKTRONICKE A ELEKTRICKE VYROBKY NA KONCI ZIVOTNOSTI

Podielajme sa na ochrane zivotného prostredia!
(D Tento pristroj obsahuje vela zhodnotitelnych alebo recyklovatelnych materiélov.
< Zaneste ho na zberné miesto, ktoré zabezpeci jeho spravnu likvidaciu.

2]



RECEPTY

CESTA (Hotové cesto nechajte odpoéivat 1 hodinu v chladni¢ke)

Maslové cesto (na formu s priemerom 28 cm)

» Do pracovnej nadoby vybavenej noZzom dajte 200 g muky, 100 g masla a Stipku soli.

» Robot zapnite a po 10 sekundach pridajte 5 cl vody cez plniaci nastavec veka (b2) (pristroj je stale v
¢innosti).

« Pristroj nechajte bezat, az kym nevznikne hruda cesta.

Linecké cesto (na formu s priemerom 28 cm)

» Do pracovnej nadoby vybavenej nozom dajte 250 g muky, 125 g cukru, 1 celé vajce, Stipku soli, 1 kavovu
lyZi¢ku praskovej vanilky a 125 g zmaknutého masla.

» Robot zapnite a nechajte bezat 30 az 40 sekund, az kym nevznikne hruda cesta.

Cesto na pizzu (na 1 pizzu)

» Do pracovnej nadoby vybavenej nozom dajte 150 g muky, 1/2 bali¢ka kvasnic a Stipku soli.

« Pristroj zapnite a po 10 sekundach pridajte 90 g vlaznej vody a 2 polievkové lyZice olivového oleja. Pristroj
nechaijte bezat, az kym nevznikne hruda cesta.

» Vymiesené cesto nechajte vykysnut na dvojnasobok objemu (1 hodinu). Cesto rozprestrite a vytvarujte
podfa potreby.

Cesto na palacinky (16 tenkych palaciniek)

» Do pracovnej nadoby vybavenej nozom dajte 2 vajcia, 1 polievkovu lyzicu oleja, 15 g cukru, 1/2 litra mlieka
a 1 polievkovu lyzicu aromy z pomarancového kvetu alebo alkoholu.

» Robot vybaveny systémom na mixovanie zapnite a po 10 sekundach pridajte muku (200 g). Pristroj
nechaijte bezat, az kym nevznikne hladké cesto.

» Cesto nechajte 1 hodinu odpocivat.

OMACKY

Majonéza .

» Do pracovnej nadoby vybavenej koti¢om na emulgovanie dajte 1 vajecny Zltok, 1 polievkovu lyZicu horc¢ice,
1 kavovu lyzi¢ku octu, sol a mleté Cierne korenie. Robot zapnite a nechajte bezat 10 sekund.

» Cez plniaci nastavec veka (b2) tenkym prudom pomaly viejte 25 cl oleja (robot je stale v ¢innosti).
Pridavanie oleja by malo trvat cca 1 mindtu a 30 sekund.

Tatarska omacka

V pracovnej nadobe vybavenej nozom ponechajte pripravent majonézu, nasekajte 100 g nakladanych
uhoriek a 1 malu cibulu, najemno nasekajte 1 viazani¢ku byliniek (trebulka, pazitka, petrzlenova vnat,
estragdn) a 2 polievkové lyzice kapar. Pristroj nechajte bezat 40 sekdnd.

Kokteilova omacka

V pracovnej nadobe vybavenej kotu¢om na emulgovanie zmie$ajte majonézu a 1 polievkovu lyZicu
paradajkového pretlaku, niekolko kvapiek ¢ervenej pikantnej omacky a trochu worcesterskej omacky. Pristroj
nechajte bezat 20 sekund.

POLIEVKA

Krémova pérova polievka (recept pre 4 osoby)

« Ogistite 150 g poru a pokrajajte ho na vacsie kusky. Nakrajany por viozte do pracovnej nadoby vybavene;j
nozom, pristroj zapnite a nechajte bezat 20 sekind, kym sa pér nenaseka nadrobno. V kastrole rozpustite
20 g masla a pridajte nasekany poér. PremieSajte, zakryte pokrievkou a nechajte dusit 15 minut.

o

» OSupte 150 g zemiakov. Nakrajajte ich na vacsie kocky a pridajte ich k poru. Pridajte sol, mleté Cierne
korenie, strihany muskatovy orieSok a potom postupne vlejte 1/2 vody a 10 cl mlieka.

» Nechajte varit asi 1/2 hodinu. Uvarenu polievku viejte do pracovnej nadoby vybavenej nozom a systémom
na mixovanie a mixujte po dobu 40 sekund.

JEDLA ZO ZELENINY

Zapekané zemiaky (recept pre 4 osoby)

» V robote vybavenom hnacim nastavcom (c) a nastavcom na struhanie A postruhajte 70 g tvrdého syra
(gruyére). Nastruhany syr vyberte a odlozte bokom. OSupte 700 g zemiakov a v pracovnej nadobe
vybavenej hnacim nastavcom (c) a nastavcom na krajanie D ich nakrajajte na platky.

« Platky zemiakov poukladajte do zapekacej misy, ktoru ste vymastili maslom a potreli roztlacenym strucikom
cesnaku.

« Do pracovnej nadoby robota vybavenej noZom daijte 2 vaje&né Zitky, 20 cl mlieka, 15 cl tekutej smotany,
sol, mleté Cierne korenie a struhany muskatovy orieSok. Mixujte po dobu 1 minuty.

» Tuto zmes nalejte na zemiaky.

» Posypte nastruhanym tvrdym syrom a navrch poukladajte kusky masla.

« Vlozte do rury predhriatej na 210 °C a 1 hodinu zapekajte.

KOKTEILY

Mlie¢ny kokteil s malinami (recept pre 2 osoby)

* 1/2 litra plnotué¢ného mlieka, 150 g malin, 1/2 bieleho jogurtu, 30 g praskového cukru.

» Do pracovnej nadoby vybavenej noZom dajte vSetky suroviny a vloZte systém na mixovanie. Nakoniec na
pracovnu nadobu zaloZte veko a zaistite.

» MieSajte po dobu 20 sekund.

DEZERTY

Jogurtovy kola¢ (recept pre 6 az 8 osob)

* 1 hrnéek bieleho jogurtu (hrnéek sluzi ako odmerka), 2 hrnéeky praskového cukru, 3 hrnéeky muky,
1/2 hrnéeka oleja, 3 vajcia, 1 vrecusko kypriaceho prasku do peciva.

« VSetky suroviny dajte do pracovnej nadoby vybavenej nozom.

« Pristroj zapnite a nechajte bezat 2 minuty. Hotové cesto musi byt hladké.

» Cesto nalejte do okruhlej formy na pecenie, vlozte do rury predhriatej na 180 °C a nechaijte piect 50 minut.

PiSkotové cesto (recept pre 4 az 6 osob)

» Do pracovnej nadoby vybavenej nozom dajte 150 g muky, 1/2 vrecu$ka kypriaceho prasku do peciva,
150 g cukru, 150 g masla a 3 vajcia.

* Pristroj zapnite a nechajte bezat 2 minuty. Cesto nalejte do tortovej formy vymastenej maslom a vysypane;j
mukou.

* Vlozte do rury predhriatej na 180 °C a nechajte piect 55 minut.

Srahaéka (recept pre 6 aZ 8 os6b)

« 25 cl dobre vychladenej tekutej sladkej smotany, 50 g praskového cukru.

» Do pracovnej nadoby vybavenej koti¢om na emulgovanie dajte sladki smotanu a praskovy cukor, zalozte
veko a zaistite. Pristroj zapnite a nechajte bezat 1 minutu.

Sneh z bielkov

» Do pracovnej nadoby vybavenej kotu¢om na emulgovanie dajte 2 az 4 vaje¢né bielky a Stipku soli, zalozte
veko a zaistite.

« Pristroj zapnite a nechajte bezat, az kym sa nevyslaha tuhy sneh z bielkov. Pozor! Pritlaény aplikator
nevkladajte do plniaceho nastavca, aby sa bielky mohli dostato¢ne prevzdu$nit.

@



A KESZULEK LEIRASA

a Motorblokk
a1l Sebességvaltd gomb: "Pulse" allas
(nem folyamatos miikodés) — "0" —"1" —"2"
a2 Fedd felnyitd nyomoégomb

b Keverétal és aprité egység
b1 Adagol6é nyoméprés
b2 Fedd betdltékirtével
b3 Keverétal

¢ Kdzods hajtotengely
d Inox aprit6 penge
e Keverd tarcsa

f Zoldségapritd lemezek
A Finom reszeld
D Finom szeletel®
G Krumplilaska (burgonyareszel6)

g Lemez tarto

h Blender kellék

Koszonjik, hogy a készllékiinkre esett a valasztasa, melyet kilonféle ételek kizardlag otthoni, beltéri
elkészitésére fejlesztettink ki .

Az On altal megvasarolt modell kiilonféle kiegészits tartozékait a csomagolas fels részén
elhelyezett cimkén tiintettiik fel.

BIZTONSAGI ELOIRASOK B 00 )

» A készllék elsé hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen ezt a hasznalati Utmutatét: az Gtmutatonak nem
megfelel6 hasznalat esetén a gyartét semmilyen felel6sség nem terheli.

» Akésziléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességgel rendelkez6 személyek (gyermekeket
is beleértve), illetve a kell§ tapasztalatokkal vagy ismeretekkel nem rendelkezé személyek csak felligyelet
mellett, illetve abban az esetben hasznalhatjak, ha a biztonsagukért felelés személy megfelel elézetes
tajékoztatast adott nekik a készulék hasznalatéra vonatkozoéan. Fellgyelje a gyermekeket, és gy6z6djon
meg rola, hogy nem jatszanak a készlilékkel.

« Ellenérizze, hogy a késziilék gyartéi adattablajan feltlintetett bemeneti fesziiltségérték megfelel az On
elektromos halézatanak.

Barmilyen csatlakoztatasi hiba érvényteleniti a garanciat.
» A hasznalat befejezése utan, a készllék tisztitasakor illetve aramsziinet esetén minden esetben huzza ki

a készliléket.

* Ne hasznalja a készuléket abban az esetben, ha nem mikddik megfelelden, illetve ha maga a késztlék,
vagy annak tapkabele, csatlakozdja karosodott.

A veszélyek elkerllése érdekében a tapkabel cseréjét kotelezéen hivatalos markaszervizben kell
elvégeztetni (a szervizlistat Id. a szervizkdnyvben).

* A készulék tisztitdsan és szokasos karbantartdsan kivili egyéb beavatkozasokat minden esetben
végeztesse hivatalos markaszervizzel.

* Ne martsa a készlléket, a tapkabelt vagy a csatlakoz6 aljzatot vizbe vagy egyéb folyadékba.

« A csatlakozé kabelt ne hagyja a gyermekek keze tgyében, és tartsa tavol a héforrasoktol és az éles
sarkoktol.

» Sajat biztonsaga érdekében kizaroélag a hivatalos viszontelado illetve markaszerviz altal kinalt tartozékokat
és alkatrészeket hasznaljon.

» Az apritépenge (d) és a lemezek (f) rendkivil élesek. Tegye meg a megfeleld ovintézkedéseket a pengék
kezelésekor, az edény Uritésekor illetve a készulék tisztitasakor.

Mielétt kidriti a kever6talbdl a tartalmat, a kések pengéit az aljzatuknal fogva (c) el kell tavolitani.

» Ha a készulékkel szilard ételeket kivan reszelni vagy apritani, hasznalja mindig a nyoméprést (b1). Soha
ne nyomkodja kézzel vagy egyéb eszkdzzel az ételdarabokat a gépbe. Soha ne prébalja mozgas kdzben
eltavolitani a tartozékokat. A tartozékok eltavolitasa elétt varja meg, amig a készilék teljesen leall.

* Ne hasznadlja a kever6talat ételek lefagyasztasahoz, f6zéséhez vagy sterilizalashoz.

TEENDOK AZ ELS® HASZNALAT ELOTT B )

- Vegye ki a tartozékokat csomagolasukbdl, és tisztitsa meg ket szappanos vizzel. Oblitse le és alaposan
szaritsa meg.

» Az apritopengék és a tarcsak rendkivil élesek, banjon velik elévigyazatosan.

» Helyezze a motorblokkot (a) sik, tiszta és szaraz fellletre, majd dugja be a készuléket.
A sebességvalté gomb hasznalata (a1): (Ne mikddtesse a készuléket Ures sebességben.)
- Pulse: egyes készitmények megfelel6bb felligyelete és egyenletesebb eldolgozasa érdekében.
- Folyamatos jaratas: forgassa el a gombot az "1" (lassu) vagy a "2" (gyors sebesség) allasba.
- Kikapcsolas: a kikapcsolashoz forgassa vissza a "0" allasba.

» A fedd kioldasa: nyomja meg a fed6 felnyité nyomoégombot (a2) a fed6 zarobillentyljének automatikus
kioldasahoz (b2), majd vegye le a készulékrél a fed6t.

« A blender kellék kizarolag folyékony készitményekhez hasznalhaté (csak a Mixer funkcioval).

HASZNALAT B 00 )

Az alabb kovetkez6 fejezetek szamozasa visszautal az abrak szamozasara.

A robotgép maximum 150 - 800 gramm hozzaval6 elkészitésére alkalmas - Keverétal térfogat: 1,5 liter.

» Helyezze ra és forgassa el a talat (b3) a robotgép aljzatan.

» Helyezze fel a kivalasztott kelléket.

» Tegye ra a fedé6t (b2) a keverétalra (b3), és forgassa el az 6ramutatéval ellenkezé iranyba, amig egy
"kattanast" nem hall.

» Kapcsolja be.

1/ DAGASZTAS / KEVERES / APRITAS

lllessze a fém pengét (d) (a védSelem eltavolitasa utan) a meghajto tengelyre (c) és forgassa el, amig

rogzitett allapotba nem kerdl.

» Helyezze az egészet az edény kdzponti tengelyére (b3).

» A hozzavaldkat tegye az edénybe (b3).

» Tegye ra a fedé6t (b2) a keverétalra (b3), és forgassa el az dramutatéval ellenkezé iranyba, amig egy
"kattanast" nem hall.

» Kapcsolja be.
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Készitmények
* Keverés
A késziilék 800 g kdnny tésztat (kekszfélék, piskotak) kever ki 1 perc 30" - 2 perc 20" alatt, 2-es sebességen.

* Dagasztas
Akészulék maximum 600 g nehéz tésztat (vajas, omlds tészta, kenyértészta) kever ki 30 masodperc alatt,
2-es sebességen.

Figyelem: Amint gy latja, hogy kialakult a tésztagolyo, kapcsolja ki a késziiléket.

* Apritas
A késziilék 15 - 20 masodperc alatt 150 -300 g ételt aprit fel 2-es sebességen: kemény ételféléket (sajt,
szaritott gyuimodlcs), kemény zoldségeket (répa, zeller, stb.), lagy zdldségeket (hagyma, spenét...), nyers
és f6tt husokat (csontok és inak nélkil, felkockazva), nyers és f6tt halhust.
Ne apritson tulsagosan kemény (jég, cukor) vagy finom daralast igényel6 anyagokat (buza, kavé).

2/ TURMIXOLAS

* lllessze a fém pengét (d) (a védéelem eltavolitasa utan) a meghajté tengelyre (c) és forgassa el, amig
rogzitett allapotba nem kerul.

» Helyezze ra a blender kelléket (h) a meghajté tengelyre (c).

» A hozzaval6kat tegye az edénybe (b3).

» Tegye ra a fedét (b2) a kever6talra (b3), és forgassa el az 6ramutatoval ellenkezd iranyba, amig egy
"kattanast" nem hall.

» Kapcsolja be.

Készitmények
» A készilékkel maximum 0,7 liter krémlevest, levest, italt, palacsintatésztat, gofritésztat keverhet ki a
2-es sebességben.

Figyelem
» Soha ne 6ntson forro folyadékot a keverétalba (b3).
» Maximalis hasznalati id6: 2 perc.

3/ FELVERES / ELDOLGOZAS / HABOSITAS

« lllessze az eldolgozo tarcsat (e) a meghajté tengelyre (c) és forgassa el, amig rogzitett allapotba nem
kerul.

» Helyezze az egészet az edény kozponti tengelyére (b3).

» A hozzavalokat tegye az edénybe (b3).

» Tegye ra a fedét (b2) a keverétalra (b3), és forgassa el jobbra a "kattand" hangig.

» Kapcsolja be.

Készitmények
» A késziilékkel 1 - 4 tojasfehérjét és maximum 0,2 liter tejszint lehet felverni 2-es sebességen.

Figyelem
» Soha ne hasznadlja az eldolgozé tarcsat (e) nehéz tésztak dagasztasara vagy konnyd tésztak kikeverésére.
» Soha ne hasznalja a blender kelléket (h) az eldolgoz6 tarcsaval (e).

Maximalis hasznalati id6: 4 perc.

4/ RESZELES | SZELETELES:

« lllessze ra a kivalasztott lemezt (f) a lemeztart6 elemre (g), a meghajto tengely végét (c) tolja be a lemezbe
(f), amig lehet, és rogzitse az egész egységet, majd helyezze ra a motorblokk megfelel6 részére (a).

» Helyezze az egészet a keverétal kozponti tengelyére (b3).

» Tegye ra a fedét (b2) a keverétalra (b3), és forgassa el jobbra a "kattand" hangig.

©

« Ontse a keverdtalba a hozzavalokat a betélté garaton keresztiil (b2), a nyomépréssel iranyitva (b1), az
ujjat vagy egyéb segédeszkdzt soha nem hasznalva.
» Kapcsolja be.

Készitmények

» A lemez (Finom reszeld).

* D lemez (Finom szeleteld).

Reszelés funkcio: répa, keménysaijt, zeller... 2-es sebességen.

Szeletel6 funkcio: burgonyaszeletek rakott krumplihoz, répa, kigyduborka... 1-es sebességen.
Egyszerre maximum 500 g hozzavalot készitsen el (hushoz, felvagotthoz nem alkalmas).

TISZTITAS B

» Huzza ki a készlléket. A kellékek pengéi rendkivil élesek, banjon vellk elévigyazatosan.

* Akonnyebb tisztitas érdekében hasznalat utan gyorsan Oblitse el a készlilék tartozékait.

» Mossa meg, 6blitse el és tordlje at a tartozékokat: valamennyi moshaté mosogatégépben és vizben is, a motor
blokk (a) kivételével. A motorblokkot térolje at nedves ronggyal.

* Ne hasznaljon érdes rongyot vagy fém alkatrészeket tartalmazo targyakat.

Tipp
» Ha a készlilék tartozékai egyes ételek miatt (sargarépa, narancs, stb.) elszinezédtek, névényi olajjal atitatott
ronggyal torolje at 6ket, majd végezze el a szokasos tisztitasi mlveletet.

MI A TEENDO, HAA KESZULEK NEM MUKODIK? e

 El6szor is ellenbrizze a csatlakozast, majd: a keverétal (b3) megfelel6 elhelyezkedését, a feds (b2)
megfeleld rogzitését, és hogy a kellékek jol vannak-e rogzitve, illetve hogy a sebességvalté gomb (a1) a
megfeleld allasban van. A hasznalati utasitasok be nem tartasa esetén a robotgép nem mikaodik.

On gondosan betartott minden utasitast, és a késziilék ennek ellenére sem miikddik? Ez esetben forduljon

a kozeli hivatalos szervizhez (a szervizlistat Id. a szervizkdnyvben).

TARTOZEKOK B

A robotgép személyes igények szerinti kialakitasahoz a kdvetkezé tartozékok allnak rendelkezésre a
viszonteladoknal és a hivatalos markaszervizekben:

* C/H: durva reszel6 / durva szeletel6

« E: hasabburgonya vago

 aprora zuzé kellék

UJRAHASZNOSITAS

A csomagoloéanyagok és a késziilék artalmatlanitasa.
A csomagolés kizarolag a kdrnyezetre veszélytelen alapanyagokat tartalmaz, melyek a hatalyos
%Q Ujrahasznositasi rendelkezéseknek megfeleléen artalmatlanithatok.

Akészilék leselejtezésével kapcsolatban érdeklédjon a helyi 6nkormanyzat illetékes szolgalatanal.

ELEKTRONIKUS ES ELEKTROMOS TERMEKEK ELETCIKLUSAT

Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!

(D Az On késziiléke szamos visszanyerhetd vagy Ujrahasznosithaté anyagot tartalmaz.
= A megfeleld kezelés érdekében adja le egy gydjtéhelyen.

@



RECEPTEK

TESZTAK (Pihentesse 1 6ran at hiivés helyen)

Omlés-vajas tészta (28 cm-es @ sliteményformahoz)

» A pengével ellatott kever6talba dntslink 200 g lisztet, 100 g vajat és egy csipetnyi sét.

» Kapcsoljuk be a robotgépet 10 masodpercre, majd dntstiink hozza 5 cl vizet a bedntd garaton keresztil
(b2) mikodés kézben.

« Jarassuk tovabb a készuléket, amig a tészta szép golyova 6ssze nem all.

Edes tészta (28 cm-es @ siiteményformahoz)

» A pengével ellatott keverétalba ontstink 250 g lisztet, 125 g cukrot, 1 egész tojast, egy csipetnyi sot, egy
kavéskanal vanilia port és 125 g olvadt allapotu vajat.

« Jarassuk a robotgépet 30 - 40 masodpercig, amig golyova nem all 6ssze.

Pizzatészta (Egy pizzahoz)

» A pengével ellatott keverétalba ontslink 150 g lisztet, 1/2 zacsko élesztéport és egy csipetnyi sét.

» Kapcsoljuk be a robotgépet 10 masodpercre, majd éntsiink hozza 90 g langyos vizet és 2 evbkanal
olivaolajat, amig a tészta szép golyova dssze nem all.

» Hagyjuk a tésztat kelni, amig a duplajara nem dagad (1 6ra). Nyujtsuk ki, és alakitsuk a kivant formara.

Palacsintatészta (16 vékony palacsinta)

» Apengével ellatott keverétalba ontsiink 2 tojast, 1 evékanal olajat, 15 g cukrot, 1/2 liter tejet és 1 evékanal
narancsvirag likért vagy alkoholt.

» Kapcsoljuk be a robotgépet 10 masodpercre a blender kellékkel, majd 6ntsiik hozza a lisztet (200 g) és
jarassuk a készuléket, amig sima készitményt nem kapunk.

» Tegytk félre 1 orara.

MARTASOK

Majonéz

» Az eldolgoz6 tarcsaval ellatott keverétalba ontslink 1 tojassargajat, 1 evékanal mustart, 1 kavéskanal
ecetet, st és borsot. Jarassuk a robotgépet 10 masodpercig.

» Ontslink 25 cl olajat vékony fonalban a fedén lévé bednté garaton at (b2) (a robotgép miikodése kdzben)
1 perc 30"-ig.

Tartarmartas

Az apritépengével ellatott keverétalba a majonéz mellé apritsunk 100 g uborkat és 1 kis fej hagymat, olléval
nyessiink bele 1 csokor fliszert (turbolya, snidling, petrezselyem, tarkony) és 2 evékanal kaprot
40 masodperc alatt.

Koktélmartas

Az eldolgozo tarcsaval ellatott keverétalba dntsiink a majonézhez egy evékanal tubusos paradicsomszészt,
néhany csepp vordspaprikaval készllt pikans szoszt, és néhany csik Worcestershire martast 20 masodperc
alatt.

LEVES

Poéréhagyma krémleves (4 személyre)

* Hamozzunk meg 150 g péréhagymat, és daraboljuk fel. A felvagott péréhagymat helyezzik a fém
apritépengével ellatott keverétalba és apritsuk fel 20 masodpercig. Olvasszunk meg 20 g vajat egy
edényben, majd adjuk hozza a felapritott péréhagymat, keverjuk dssze, fedjik le és paroljuk 15 percig.

o

* Hamozzunk meg 150 g burgonyat. Vagjuk nagyobb kockakra, és adjuk hozza a péréhagymahoz. Sézzuk,
borsozzuk, adjunk hozza szerecsendiét, majd dntsiink hozza 1/2 liter vizet és 10 cl tejet.

» Fézzik 1/2 6raig. F6zés utan dntslk az egész készitményt a pengével ellatott keverétalba, majd turmixoljuk
40 masodpercig a blender kellékkel.

ZOLDSEGEK

Dauphiné-i rakott krumpli (4 személyre)

» A meghaijt6 tengellyel (c) és az A lemezzel ellatott robotgéppel reszeljunk le 70 g sajtot. Tegyuk félre.
Hamozzunk meg 700 g burgonyat, és szeleteljuk fel a meghajté tengellyel (c) és a D lemezzel ellatott
keverétalban.

» Rakjuk le a burgonya szeleteket a rakottas talba, amit elétte kivajaztunk és egy gerezd fokhagymaval
kidorzsoltiink.

» A pengével ellatott kever6talba tegylink 2 tojassargajat, 20 cl tejet, 15 cl folyékony tejszint, sot, borsot és
reszelt szerecsendiot. Keverjik 6ssze 1 masodpercig.

« Ontsiik ra a keveréket a burgonyakra.

» Szorjuk meg reszelt sajttal és néhany vajdarabkaval.

» Tegyuk a sutébe 210 °C-on 1 éraig.

KOKTEL

Epres milk-shake (2 személyre)

* 1/2 liter teljes tej, 150 g eper, 1/2 joghurt, 30 g porcukor.

» A pengével ellatott keverétalba dntsuk bele az 6sszes hozzavalét, a blender kellékkel, majd zarjuk ra a
fedét.

» Keverjuk 20 masodpercig.

DESSZERTEK

Joghurtos siitemény (6/8 személyre)

« 1 pohar natur joghurt (mércének szolgal), 2 pohar porcukor, 3 pohar liszt, 1/2 pohar olaj, 3 tojas, 1 zacskd
éleszto.

- Ontsiik az 8sszes hozzavalot a késsel ellatott keverstalba.

 Jarassuk a késziléket 2 percen at. A tésztanak simanak kell lennie.

« Ontsiik a tésztat siitéformaba, majd tegyiik a siitébe 180 °C-on 50 percre.

Francia piskéta (4/6 személyre)

» A pengével ellatott keverétalba ontsiink 150 g lisztet, 1/2 zacsko élesztéport, 150 g cukrot, 150 g vajat és
3 tojast.

- Jarassuk a késziiléket 2 percen at. Ontsiik ki egy kivajazott és lisztezett cake-formaba.

» Tegylk be siilni a siitébe 180 °C-on 55 percig.

Chantilly krém (6/8 személyre)

« 25 cl folyékony allagu, hideg tejszin, 50 g finom porcukor.

« Ontsiik bele az eldolgozo tarcsaval felszerelt keverétalba a tejszint és a porcukrot, majd zarja ra a fedét.
Jarassuk a készuléket 1 percig.

Tojasfehérje hab

» Az eldolgozé tarcsaval felszerelt keverétalba ontsiink bele 2 - 4 tojasfehérjét és 1 csipetnyi sét, majd zarjuk
ra a fedét.

- Jarassuk a késziiléket, amig a fehérjehab kemény lesz. Ugyeljiink ra, hogy ne hagyjuk a nyomoprést a
kirtében, biztositva a tojasfehérje szell6zését.



APRAKSTS

a Motora bloks
a1 Atruma regulators: pozicija "Pulse"
(nepartraukta darbiba) — "0" —"1" - "2"
a2 Vaka atvérSanas poga

b Smalcinataja trauka komplekts
b1 Spiede ar mérierici
b2 Vaks ar padeves cauruli
b3 Trauks

¢ Kopégjais turétajs
d Nerlséjosa térauda smalcinataja asmens
e PutoSanas disks

f Darzenu griezéjs
A Smalka rive
D Piederums grieSanai smalkas Skélés
G Reibekuchen (kartupelu rive)

g Rivju, griezéju turétajs
h Blendera sistéma

Paldies, ka izvél&jaties So ierici, kas Tpasi paredzéts majas édienu gatavosanai telpas.

legadata modela aprikojuma ietvertie piederumi noraditi uz iepakojuma.

DROSIBAS NORADIJUMI B

» Pirms ierices pirmas lietoSanas reizes rlpigi izlasiet $o lietoSanas instrukciju: jebkura izmanto$ana, kas
neatbilst lietoSanas noradijumiem, atbrivo razotaju no jebkadas atbildibas.

« So ierici aizliegts izmantot personam ar nepietiekamam fiziskajam, manu vai garigajam spé&jam (tostarp
bérniem) vai ari personam ar nepietiekamu pieredzi vai zina§anam, ja persona, kura atbildiga par to drosibu,
nav tas iepazistinajusi ar ierices lietoSanu un nav iemacijusi So ierici lietot. Nelaujiet bérniem rotalaties ar
So ierici.

« Parliecinieties, ka tehnisko datu plaksnité noraditais spriegums atbilst majas elektrotiklam.

To neievérojot, garantija tiek zaudéta.
» Vienmér atvienojiet ierici, kad partraucat to lietot, tirot vai stravas padeves partraukuma gadijuma.

@

* Nelietojiet ierici, ja ta nedarbojas pareizi, ja ta pati, stravas vads vai kontaktdaksa ir bojati.

Lai neietekmétu droSibu, detalu mainu vai remontu uzticiet sertificétam servisa centram (to saraksts
pievienots).

» Jebkadas darbibas, kas nav parasta tiriSana vai apkope, ko veic klients, javeic sertificéta servisa centra.

* Ne ierici, ne elektribas vadu, ne kontaktdaksu nelieciet Skidruma.

» Raugieties, lai stravas vads neatrastos bérniem pieejama vieta, karstuma avotu tuvuma vai uz asam malam.

» Savas droSibas labad izmantojiet tikai tadas rezerves dalas un piederumus, kas pieejami sertificétos servisa
centros.

» Asmens (d) un rives (f) ir arkartigi asas. Ir jarikojas loti piesardzigi darbojoties ar tiem, iztuksojot trauku un
veicot tiriSanu.

Pirms trauka satura iztuk§o$anas obligati iznemiet asmeni, turot aiz ta turétaja (c)

« Ja vélaties produktus sarivét vai sagriezt $kélés, vienmér izmantojiet spiedi (b1). Nekad nevirziet produktus
iericé ar rokam vai rikiem. Nekad neméginiet apturét piederumus kustibas laika. Pirms piederumu
nonem8&anas sagaidiet, [1dz ierice pilnigi apstajas.

» Neizmantojiet trauku ka konteineri saldéSanai, varisanai vai sterilizacijai.

PIRMA LIETOSANAS REIZE B )

* Iznemiet piederumus no iepakojuma un nomazgajiet tos ziepjadent. Noskalojiet un ripigi noslaukiet.
» Asmeni un rives ir arkartigi asi, tadél rikojieties ar tiem loti uzmanigi.
» Motora bloku novietojiet (a) uz lldzenas, tiras un sausas virsmas un pieslédziet pie stravas.
Atruma regulatora lietoana (a1): (Nedarbiniet ierici, kad ta ir tuk3a.)
- Pulse: labakai kontrolei un noteiktu maisijumu viendabigakai sajaukSanai.
- Nepartraukta darbiba: pagrieziet slédzi "1" (Iéni) vai "2" (atri) pozicija.
- Apturésana: lai apturétu ierici, pagrieziet slédzi "0" pozicija.
 Vaka atvér§ana: nospiediet vaka atvérSanas pogu (a2), lai automatiski atbrivotu vaka (b2) nostiprinasanas
kepinu un paceliet vaku.
« Blendera sistéma ir lietojama Skidru maisijumu gatavosanai (vienigi maisiSanas funkcija).

LIETOSANA

Sadalu numeracija atbilst shemu numeracijai.

Ar 3o virtuves kombaini jus varat sagatavot daudzumu no 150 Iidz 800 gramiem — trauka tilpums: 1,5 litri.
» Novietojiet trauku (b3) uz kombaina pamatnes un pagrieziet.

» Uzlieciet izvéléto piederumu.

« Uzlieciet vaku (b2) uz trauka (b3) un pagrieziet pretéji pulkstena raditaja virzienam, I1dz izdzirdat klikski.
* ledarbiniet.

1/ MICISANA / MAISISANA / SMALCINASANA

Uzlieciet metala asmeni (d) (nonemot asmens aizsegu) uz turétaja (c) un pagrieziet I1dz tas nostiprinas.
« Visu novietojiet uz trauka centralas ass (b3).

« levietojiet sastavdalas trauka (b3).

» Uzlieciet vaku (b2) uz trauka (b3) un pagrieziet pretéji pulkstena raditaja virzienam, I1dz izdzirdat klikski.
* ledarbiniet.



Gatavosana
* MaisiSana
Jis varat samaisit 800 g vieglas miklas (cepumi, piragi) 1 min. 30 Iidz 2 min. 20, ar 2. atrumu.

* MiciSana
Jis varat samicit 600 g smagas miklas (smilSu, trauslas, maizes) 30 sekundés, ar 2. atrumu.

Uzmanibu: apturiet ierici, tiklidz redzat, ka ir izveidojusies miklas bumba.

* Smalcinasana
15 Ildz 20 sekundés jus varat sasmalcinat 150 l1dz 300 g produktu, ar 2. atrumu: cieti produkti (siers, kaltéti
augli), cieti darzeni (burkani, selerija utt.), miksti darzeni (sipoli, spinati...), svaiga un varita gala (bez
kauliem, cipslam un sagriezta gabalos), svaigas un varitas zivis.
Nelieciet iericé parak cietus (ledus, cukurs) vai loti smalki sasmalcinamus produktus (kviesi, kafija).

2/ MAISISANA

« Uzlieciet metala asmeni (d) (nonemot asmens aizsegu) uz turétaja (c) un pagrieziet lidz tas nostiprinas.
» Uzlieciet blendera sistému (h) uz turétaja (c).

* levietojiet sastavdalas trauka (b3).

« Uzlieciet vaku (b2) uz trauka (b3) un pagrieziet pretéji pulkstena raditaja virzienam, I1dz izdzirdat klikski.
* ledarbiniet.

Gatavosana
» Jus varat sagatavot Iidz 0,7 litriem biezenu, zupu, dzérienu, pankiku vai plano pankiku miklas,
izmantojot 2. atrumu.

Uzmanibu
* Nekad nelejiet trauka (b3) verdosu Skidrumu.
» Maksimalais lietoSanas laiks: divas minGtes.

3/ JAUKSANA / KULSANA / PUTOSANA

« lelieciet putotaju (e) turétaja (c) un pagrieziet fiksacijas stavoklr.

« Visu novietojiet uz trauka centralas ass (b3).

« levietojiet sastavdalas trauka (b3).

« Uzlieciet vaku (b2) uz trauka (b3) un pagrieziet pa labi, I1dz izdzirdat klikski.
* ledarbiniet.

GatavosSana
« JUs varat sakult no 1 [1dz 4 olu baltumiem un Iidz 0,2 litriem putukréjuma, izmantojot 2. atrumu.

Uzmanibu
» Nekad neizmantojiet putotaju (e), lai samicitu smagas miklas vai sajauktu vieglas miklas.
* Nekad neizmantojiet blendera sistému (h) kopa ar putotaju (e).

Maksimalais lietosanas laiks: ¢etras mindtes.

4/ RIVESANA / GRIESANA SKELES:

« levietojiet izvéleto rivi/griez&ju (f) rivju turétaja (g), uzlieciet Iidz galam uz turétaja ass (c) cauri rivei (f),
nostipriniet sistému un novietojiet uz motora bloka (a) izejas.

« Visu novietojiet uz trauka centralas ass (b3).

« Uzlieciet vaku (b2) uz trauka (b3) un pagrieziet pa labi, I1dz izdzirdat klikski.

o

» Produktus ievietojiet caur vaka padeves cauruli (b2) un stumiet tos ar spiedes palidzibu (b1), nekad
nedariet to ar pirkstiem vai citiem rikiem.
* ledarbiniet.

Gatavosana

» Rive A (Smalkai rivésanai).

» Rive D (Rupjai Skélésanai).

Rivésanas funkcija: burkani, cietais siers, selerija... ar 2. atrumu.

GrieSanas funkcija: kartupeli karojumam Dofiné gaumé, burkani, gurki... ar 1. atrumu.
Viena reizé var sagatavot [1dz 500 g produktu (nevar griezt galu un zavéjumus).

TIRISANA B
« Atslédziet ierici no stravas. Piederumu asmeni ir |oti asi, rikojieties ar tiem uzmanigi.

« Lai tiriSana batu vieglaka, visus piederumus noskalojiet péc to lietoSanas.

» Piederumus nomazgajiet, noskalojiet un noslaukiet: tos var mazgat trauku mazgajamaja masina vai zem krana,

iznemot motora bloku (a). To notiriet ar mitru stkli.
» Neizmantojiet abrazivus stklus vai priekSmetus ar metala dalam.

Padoms
» Gadijuma, ja piederumi maina krasu saskaré ar noteiktiem produktiem (burkaniem, apelsiniem), notiriet tos ar

nedaudz elld samitrinatu draninu, péc tam veiciet parasto tiriSanu.

KO DARIT, JA JUSU IERICE NEDARBOJAS? B 0000 )

« Vispirms parliecinieties, ka ta ir pieslégta stravai, péc tam: ka trauks (b3) ir novietots pareizi, ka vaks (b2)
ir kartigi aizverts, ka piederumi ir kartigi nostiprinati, ka atruma regulators (a1) atrodas pareiza pozicija. Ja
Sie noradijumi nav izpildtti, jusu virtuves kombains nevar darboties.

Jis rOpigi ievérojat iepriek§ minétos noradijumus, bet ierice vél aizvien nedarbojas? Sada gadijuma

Versieties pie pardevéja vai sertificéta servisa centra (to saraksts ir pievienots).

PIEDERUMI B 000

Ja vélaties papildinat savu ierici, jasu riciba ir pilnvarotie parstavji un sertificéti servisa centri, kur varat
iegadaties $adus piederumus:

» C/H: rupja rive / rupjais Skélétajs

« E: fritéjamo produktu grieznis

* dzirnavinu piederums

ATKARTOTA PARSTRADE

lepakojuma un ierices utilizacija.
lepakojuma sastava ir vienigi dabai nekaitigi materiali, kurus var izmest atkritumos saskana ar speka
@ esoS$ajiem atkritumu parstrades noteikumiem.

Par ierices utilizacijas iespéjam intereséjieties jlsu pilsétas attiecigaja dienesta.

ELEKTRISKO UN ELEKTRONISKO PRODUKTU UTILIZACUAT

Veicinasim apkartéjas vides aizsardzibu!

(D lerice satur lielu skaitu materialu, ko var atkartoti izmantot vai parstradat.
= Nogadajiet ierici atkritumu parstrades uznémuma vai sertificéta apkalposanas centra.



RECEPTES

MIKLAS (1 stundu atpitiniet vésuma)

Trausla mikla (Formas diametrs @ 28 cm)

» Trauka, kas aprikots ar asmeni, ieberiet 200 g miltu, 100 g sviesta un Skipsninu sals.

« Darbiniet kombaini desmit sekundes un tad darbibas laika caur padeves atveri vaka (b2) pielejiet 50 ml
adens.

« Darbiniet ierici, l1dz izveidojas miklas bumba.

Smil$u mikla (Formas diametrs @ 28 cm)

» Trauka, kas aprikots ar asmeni, ieberiet 250 g miltu, 125 g cukura, 1 olu, Skipsninu sals, téjkaroti vanilas
pulvera un 125 g miksta sviesta.

« Darbiniet kombainu 30 l1dz 40 sekundes, kamér izveidojas miklas bumba.

Picas mikla (Picai)

 Trauka, kas aprikots ar asmeni, ieberiet 150 g miltu, 1/2 pacinu rauga un $kipsninu sals.

» Darbiniet desmit sekundes, tad ielejiet 90 g silta Gdens un divas @&damkarotes olivellas, darbiniet, ITdz
izveidojas miklas bumba.

« Laujiet tai uzbriest, I1dz tas apjoms dubultojas (vienu stundu). Izrullgjiet, veidojot nepiecieSamo formu.

Pankiku mikla (16 planas pankikas)

» Trauka, kas aprikots ar asmeni, ielieciet 2 olas, 1 &damkaroti ellas, 15 g cukura, 1/2 litru piena un
1 édamkaroti apelsinu esences vai konjaka.

» Kombaini ar blendera sistému darbiniet desmit sekundes, tad ieberiet miltus (200 g) un darbiniet, I1dz
iegustat viendabigu masu.

« Atpatiniet vienu stundu.

MERCES

Majonéze

 Trauka, kas aprikots ar putotaju, ielieciet 1 olas dzeltenumu, 1 @damkaroti sinepju, 1 téjkaroti etika, sali,
piparus. Darbiniet kombaini 10 sekundes.

» Caur vaka padeves cauruli (b2) pamazam pievienojiet 250 ml ellas (kamér kombains darbojas), darbiniet
1 min 30.

Tartars

Trauka, kas aprikots ar asmeni, ielieciet 100 g majonézes, sasmalciniet 100 g mazo gurkiSu un 1 nelielu
sipolu, sasmalciniet buntiti zalumu (karveli, locinus, pétersilus, estragonu) un 2 édamkarotes kaperu,
darbiniet 40 sekundes.

Kokteilu mérce
Trauka, kas aprikots ar putotaju sajauciet majonézi ar vienu edamkaroti tomatu mérces, daziem
pilieniem asas sarkano piparu mérces un nedaudz Vor€estersiras mérces, maisiet 20 sekundes.

ZUPA

Puravu biezzupa (4 personam)

* Nomizojiet 150 g puravu un sagrieziet Skélés. lelieciet sagrieztos puravus trauka, kas aprikots ar metala
asmeni, smalciniet 20 sekundes. Katlina izkauséjiet 20 g sviesta un pievienojiet sasmalcinatos puravus,
samaisiet, uzlieciet vaku un sautéjiet 15 minates.

©

* Nomizojiet 150 g kartupelu. Sagrieziet lielos kubicinos un pievienojiet puraviem. Pielieciet sali, piparus,
pievienojiet muskatriekstu, pielejiet 1/2 litru Gdens un 100 ml piena.

« Variet pusstundu. Kad ir uzvarijies, ielejiet trauka, kas aprikots ar asmeni, un jauciet 40 sekundes,
izmantojot blendera sistému.

DARZENI

Kartupelu sacepums Dofiné gaumeé (4 personam)

 Aprikojiet kombaini ar turétaju (c) un rivi A, sarivéjiet 70 g cieta Grijéra siera. Nolieciet mala. Nomizojiet
700 g kartupelu, sagrieziet tos, aprikojot kombaini ar turétaju (c¢) un griezéju D.

« lelieciet sagrieztos kartupelus sacepumu trauka, kas pirms tam iesméréts ar sviestu un kiploka daivinu.

» Trauka, kas aprikots ar asmeni, ielieciet 2 olas dzeltenumus, 200 ml piena, 150 ml salda kr&juma, sali,
piparus un sarivétu muskatriekstu. Maisiet vienu minati.

» Uzlejiet So maisijumu uz kartupeliem.

» Uzkaisiet rivétu Grijéra sieru un uzlieciet sviesta picinas.

« Lieciet krasn1 210 °C temperatira uz vienu stundu.

KOKTEILIS

Zemenu-piena kokteilis (2 personam)

* 1/2 litrs pilnpiena, 150 g zemenu, 1/2 jogurta, 30 g pidercukura.

» Trauka, kas aprikots ar asmeni, ielieciet sastavdalas, uzlieciet blendera sistému un aizveriet vaku.
» Maisiet 20 sekundes.

DESERTI

Jogurta kika (6/8 personas)

1 dala dabiska jogurta (izmantojiet mérierici), 2 dalas pudercukura, 3 dalas miltu, 1/2 dala ellas, 3 olas,
1 pacina rauga.

« Lieciet visu trauka, kas aprikots ar asmeni.

« Darbiniet divas minates. Miklai jabat loti viendabigai.

* lelejiet miklu forma un lieciet krasnt 180 °C temperatdra uz 50 minatém.

Pirags (4/6 personam)

» Trauka, kas aprikots ar asmeni, ieberiet 150 g miltu, 1/2 pacinu rauga, 150 g cukura, 150 g sviesta un
3 olas.

« Darbiniet divas minates. lelejiet kéksa forma, kas pirms tam iesméréta ar sviestu un apbarstita ar miltiem.

» Cepiet krasnt 180 °C temperattra 55 mindtes.

Putukréjums (6/8 personam)

» 250 ml auksta salda kréjuma, 50 g cukura.

» Trauka, kas aprikots ar putotaju, ielejiet saldo kréjumu, ieberiet cukuru un aiztaisiet vaku. Darbiniet vienu
minati.

Putoti olu baltumi

 Trauka, kas aprikots ar putotaju, lieciet no 2 Iidz 4 olas baltumiem un 1 Skipsninu sals, aiztaisiet vaku.

 Darbiniet, "dz iegUstat stingrus olu baltumus. Neaizmirstiet, ka vaka padeves caurulé nedrikst likt spiedi,
lai olu baltumiem piek|Otu gaiss.



APRASYMAS

a Variklio skyrius
a1 GreiCio pasirinkimo rankenélé: padétis ,Pulse”
(nereguliari eiga) — ,0“ — 1 — ,2°
a2 Spaudziamas mygtukas dangciui atidaryti

b Smulkintuvo indo mazgas
b1 Dozuojantis stimiklis
b2 Dangtelis su kaminu
b3 Indas

¢ Bendras jtraukimo indas
d Neradijancio plieno peilis
e Diskas emulsijai

f Geleztés darzovéms pjaustyti
A Smulkiam tarkavimui
D Pjaustymui plonomis skiltelémis
G Bulviy tarkavimui

g Gelezéiy laikiklis
h MaiSytuvo sistema

Dékojame, kad pasirinkote §j aparatg, skirtg iSimtinai maisto produktams ruosti, naudoti buityje, patalpy
viduje.

Modelio, kurj nusipirkote, priedai pavaizduoti etiketéje, esancioje pakuotés apatinéje
dalyje.

SAUGUMO INSTRUKCIJOS B 00 )

« Prie$ pirma kartg naudodamiesi aparatu atidziai perskaitykite naudojimo instrukcija; jei aparatas naudojamas
ne pagal instrukcijas, gamintojas neatsako uz jokig zala.

* Asmenys (taip pat ir vaikai), kuriy fizinés, jutiminés arba protinés galimybés ribotos bei nepatyr¢ ar
sauguma, priezidrg ar jie i$ anksto néra gav¢ instrukcijy dél prietaiso naudojimo. Vaikus reikia priziaréti,
kad jie nezaisty su aparatu.

« Patikrinkite, ar maitinimo jtampa, nurodyta informacinéje aparato lenteléje, atitinka jasy elektros tinklo
jtampa.

Prijungus prie netinkamo tinklo garantija nebegalioja.
« Visada atjunkite aparatg, kai tik juo nebesinaudojate, kai jj valote arba nutriikus elektros srovés tiekimui.

©

» Nenaudokite aparato, jei jis tinkamai neveikia, jei jis buvo sugadintas arba jei maitinimo laidas arba kistukas
yra pazeisti.

Siekiant iSvengti pavojaus, batina pakeisti maitinimo laidg patvirtintose remonto dirbtuvése (Zr. sarasa
aptarnavimo knygeléje).

 Bet kokie aptarnavimo darbai, iSskyrus valyma ir jprastus priezitros darbus, kuriuos atlieka klientas, turi
bati atlikti patvirtintose remonto dirbtuvése.

» Nenardinkite aparato, maitinimo laido arba kistuko j skyst;.

» Nepalikite maitinimo laido vaikams prieinamoje vietoje, Salia Silumos $altiniy arba ant astriy kampuy.

» Saugumo sumetimais naudokite tik patvirtinty remonto dirbtuviy tiekiamus priedus ir atsargines dalis.

« Peilis (d) ir geleztés (f) yra itin astrUs. Reikia bdti itin atsargiems juos naudojant, iStustinant indg ir valant.
Batinai turite nuimti peilj pro jtraukimo jtaisa (c) pries iSpildami i$ indo jo turinj.

» Kai norite tarkuoti arba pjaustyti skiltelémis maisto produktus, visada naudokite stimiklj (b1). Niekada
nedékite maisto produkty rankomis arba kokiu nors jrankiu. Niekada nemeéginkite nuimti judanciy priedy.
Prie$ nuimdami priedus palaukite, kol aparatas visiSkai sustos.

» Nenaudokite aparato talpos vietoje indy susaldymui, kepimui arba sterilizavimui.

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA B )

* ISimkite priedus i$ pakuotés ir iSplaukite muilinu vandeniu. Po to kruopsciai nusausinkite.
« Peiliai ir diskai yra itin astris, naudokités jais atsargiai.
» Padékite variklio skyriy (a) ant lygaus, Svaraus ir sauso pavirsiaus, po to jjunkite aparata.
Greicio pasirinkimo rankenélés naudojimas (a1): (Neleiskite aparatui veikti tusciaja eiga).
- Pulse: geresnei kai kuriy ruoSiamus misiniy kontrolei ir tolygesniam sumaisymui.
- Nuolatiné eiga: pasukite jg padéties ,1“ iki 1 (mazas greitis) arba padéties ,2“ (didelis greitis).
- ISjungti: norédami i$jungti, grizkite | padétj ,0".
» Dangcio atfiksavimas: paspauskite mygtuka dangdiui atidaryti (a2), kad buty automatiSkai iSblokuota
danggio uzfiksavimo kojelé (b2), po to pakelkite dangtelj.
» MaiSytuvo sistema pasirengusi skysc¢iams ruosti (tik maiSymo funkcijai).

NAUDOJIMAS

Paragrafy numeracija atitinka schemy numeracija.

Siuo kombainu galite paruosti ne daugiau kaip 150 — 800 gramy — Indo talpa: 1,5 litro.

« Pastatykite indg (b3) ant kombaino pagrindo ir pasukite.

» Uzdékite pasirinktg prieda.

» Uzdékite dangtj (b2) ant indo (b3) ir pasukite jj pries laikrodzio rodykl¢, kol iSgirsite spragteléjima.
* Jjunkite.

1/ MINKYMAS / MAISYMAS / KAPOJIMAS

Uzdékite metalinj peilj (d) (nuimkite peilio apsauga) ant jtraukimo jtaiso (c) ir pasukite iki uzsifiksavimo
padéties.

» Uzdékite viskg ant centrinés indo asies (b3).

» Sudékite ingredientus j indg (b3).

» Uzdékite dangtj (b2) ant indo (b3) ir pasukite jj pries laikrodzio rodykl¢, kol iSgirsite spragteléjima.

* |junkite.



Ruosiami patiekalai

* MaiSymas
Galite sumaisyti 800 g lengvos teslos (sausainiams, biskvitams) per 1 min. 30 sek. — 2 min. 20 sek.
2 greiciu.

* Minkymas
Galite su minkyti daugiausiai iki 600 g sunkios teSlos (trupininé, sluoksniuota, duonos tesla) per
30 sekundziy 2 greiciu.

Démesio: ISjunkite aparata, kai tik pamatysite, kad susidaré teslos gumulas.

* Smulkinimas
Per 15-20 sekundziy galite susmulkinti 150—-300 g maisto produkty 2 greiciu: kiety produkty (sriu,
dziovinty vaisiy), kiety darzoviy (morky, saliery ir pan.), minksty darZoviy (svoginu, Spinaty ir t. t.), Zalios
ir keptos (virtos) mésos (be kauly, be sausgysliy ir supjaustyty kubeliais), Zalios arba keptos (virtos) zuvies.
Nesmulkinkite per kiety produkty (ledo, cukraus) arba produkty, kuriuos reikia smulkiai malti (grady, kavos).

2/ MAISYMAS

» UZzdékite metalinj peilj (d) (nuimkite peilio apsauga) ant jtraukimo jtaiso (c) ir pasukite iki uzsifiksavimo
padéties.

» Uzdékite maiSytuvo sistema (h) ant jtraukimo jtaiso (c).

» Po to sudékite ingredientus j indg (b3).

» Uzdékite dangtj (b2) ant indo (b3) ir pasukite jj pries laikrodzio rodykl¢, kol iSgirsite spragteléjima.

* |junkite.

Ruosiami patiekalai
 Galite paruosti daugiausiai 0,7 litro darzoviy ir kitokios sriubos, gérimy, teslos blynams, vafliams, 2 greiciu.

Démesio
« | indg niekada nepilkite verdancio skyscio (b3).
« llgiausia naudojimo trukmé: 2 minutés.

3/ PLAKIMAS / EMULSIJOS RUOSIMAS / SUPLAKIMAS

» Uzdékite emulsiklj (e) ant jtraukimo jtaiso (c) ir pasukite iki uzsifiksavimo padéties.
» Uzdékite viska ant centrinés indo asies (b3).

» Sudékite ingredientus j indg (b3).

» Uzdékite dangtj (b2) ant indo (b3) ir pasukite j desin¢, kol iSgirsite spragteléjima.

* |junkite.

Ruosiami patiekalai
« Galite suplakti nuo 1 iki 4 kiausinio baltymy ir paruosti iki 0,2 litro grietinés 2 grei€iu.

Démesio
» Niekada nenaudokite emulsiklio (e) sunkiai teslai minkyti arba lengvai teslai maisyti.
» Niekada nenaudokite maiSytuvo sistemos (h) su emulsikliu (e).

llgiausia naudojimo trukmé: 4 minutés.

4/ TARKAVIMAS / PJAUSTYMAS SKILTELEMIS:

« |kiSkite pasirinktg gelezt¢ (f) | gelezciy laikiklj (g), ikiSkite iki galo jtraukimo jtaiso a$j (c) per gelezt¢ (f) ir
viskg uzfiksuokite, po to uzdékite viskg ant variklio skyriaus iSvado (a).

» UZzdékite viskg ant centrinés indo aSies (b3).

» Uzdékite dangtj (b2) ant indo (b3) ir pasukite | desin¢, kol iSgirsite spragteléjima.

« |[kiSkite maisto produktus | dangtelio kaming (b2) ir stumkite juos stimikliu (b1), niekada to nedarykite
pirStais ar Kitu jrankiu.
* |junkite.

Ruosiami patiekalai

» Gelezté A (smulkiam tarkavimui).

* Gelezte D (pjaustymui plonomis skiltelémis).

Tarkavimo funkcija: morkoms, Sveicaridkam sriui, salierams... 2 greigiu.

Pjaustymo skiltelémis funkcija: bulvés pranciziskam bulviy apkepui, morkoms, agurkams... 1 greiciu.
Vienu kartu ruoskite ne daugiau kaip 500 g maisto produkty (ne mésos ar mésos gaminiy).

VALYMAS B 00 )

« ISjunkite aparata. Priedy aSmenys yra labai astris, naudokités jais labai atsargiai.

 Kad plauti bty lengviau, nuplaukite priedus i$ karto po naudojimo.

« ISplaukite, nuskalaukite ir nuluostykite priedus: juos galima plauti indaplovéje arba po Ciaupu, iSskyrus variklio
skyriy (a). Nusluostykite ji drégna kempine.

» Nenaudokite braizanciy kempiniy arba objekty su metalinémis dalimis.

Patarimas
« Jei maisto produktai (morkos, apelsinai ir pan.) nudazo priedus, nusluostykite juos skuduréliu, pamirkytu
maistiniame aliejuje, po to iSvalykite jprastu badu.

KA DARYTI, JEI APARATAS NEVEIKIA? B )

« Visy pirma patikrinkite, ar jis gerai prijungtas, po to: ar indas (b3) tinkamai uzdétas, ar dangtis (b2) yra
gerai uzfiksuotas, ar priedai tinkamai jstatyti, ar grei€io pasirinkimo rankenélé (a1) yra tinkamoje padétyje.
Jei Siy instrukcijy nesilaikoma, kombainas neveiks.

Tiksliai laikétés visy Siy instrukciju, bet aparatas vistiek neveikia? Tokiu atveju kreipkités | pardavéjg arba

patvirtintas dirbtuves (zr. sarasa knygeléje ,Aptarnavimas®).

PRIEDAI B

Galite pritaikyti aparatg savo poreikiams ir i$ jprasto pardavéjo arba patvirtinty remonto dirbtuviy jsigyti Siuos
priedus:

» C/H: stambiam tarkavimui / pjaustymui storomis riekémis

« E: bulvy¢iy gruzdinimui pjaustymui

« priedas smulkinimui

PERDIRBIMAS

Sio aparato pakuotés medziagy i$metimas.
Pakuoté sudaro tik aplinkai nekenksmingos medzZiagos, kurias galima iSmesti pagal
@ galiojancias perdirbimo nuostatas.

Norédami grazinti aparatg perdirbti, kreipkités | atitinkamg savo apylinkés tarnyba.

NEBETINKAMI NAUDOTI ELEKTRONINIAI ARBA ELEKTRINIAIPRIEETASAIND

Mastykime apie aplinka!
(D Siame aparate yra jvairiy vertingy arba tinkamy perdirbti medziaguy.
< Pristatykite jas | surinkimo punktg perdirbti.



RECEPTAI

TESLOS (palikite 1 valandai vésioje vietoje)

Sluoksniuota tesla (28 cm skersmens formai)

* | indg su peiliu sudékite 200 g milty, 100 g sviesto ir ziupsnelj druskos.

* |junkite kombaing 10 sekundziy, po to aparatui veikiant pro dangtelio kaming (b2) jpilkite 50 ml vandens.
« Leiskite aparatui veikti, kol i$ teslos susiformuos taisyklingos formos rutulys.

Trupininé tesla (28 cm skersmens formai)

* | indg su peiliu sudékite 250 g milty, 125 g cukraus, 1 kiausinj, Ziupsnelj druskos, arbatinj $aukstelj vanilés
pudros ir 125 g gerai sumink$téjusio sviesto.

* |junkite kombaing 30—40 sekundziy, kol susiformuos rutulys.

Picos tesla (picai)

* | indg su peiliu sudékite 150 g milty, 0,5 maiselio mieliy, ir Ziupsnelj druskos.

* [junkite aparatg 10 sekundziy, po to supilkite 90 g Silto vandens ir 2 Saukstus alyvuogiy aliejaus, kol i§
teslos susiformuos taisyklingos formos rutulys.

« Palaukite, kol tesla pakils ir taps dvigubai didesné (1 valanda). IStieskite ir suteikite forma, priklausomai
nuo paskirties.

Tesla blynams (16 plony blyny)

* | indq su peiliu sudékite 2 kiausinius, 1 Sauksta aliejaus, 15 g cukraus, 0,5 litro pieno ir 1 Saukstg apelsino
Ziedy esencijos arba alkoholio.

* |junkite kombaing su maiSytuvo sistema 10-iai sekundziy, po to suberkite miltus (200 g) ir palikite veikti,
kol gausite vienalyt¢ masc.

« Palikite 1 valandai.

PADAZAI

Majonezas

« | indg su emulsikliu supilkite 1 kiausinio trynj, 1 Saukstg garstyciu, 1 arbatinj Saukstelj acto, druskos, pipiry.
ljunkite kombaing 10 sekundziy.

« Siaura srovele supilkite 250 ml aliejaus pro dangtelio kaming (b2) (kombainui veikiant) per 1 min 30 sek.

Totoriskas padazas
| indg su peiliu ir su majonezu susmulkinkite 100 g agurkéliy ir 1 nedidelj svogiing, 40 sekundziy pjaustykite
1 rysulélj zoleliy (builio, svogiinélio, petrazolés, peletriino) ir 2 $aukstus kaprio.

Padazas kokteilis
Inde su emulsikliu 20 sekundziy maisykite su majonezu Sauksta pomidory padazo i$ tabelés, kelis laSus
astraus raudonyjy ankstiniy pipiry padazo ir Siek tiek padazo ,Worcestershire*.

SRIUBA

Trinta pory sriuba (4 asmenims)

» Nulupkite 150 g pory ir supjaustykite juos gabaléliais. Sudékite supjaustytus porus j indg su metaliniu
peiliu, smulkinkite 20 sekundziy. Keptuvéje istirpinkite 20 g sviesto ir suberkite susmulkintus porus,
pamaisykite, uzdenkite ir troskinkite 15 minuciuy.

» Nuskuskite 150 g bulviy. Supjaustykite jas dideliais kubeliais ir supilkite porus. |berkite druskos, pipiry,
muskato rieSuty, po to jpilkite 0,5 litro vandens ir 100 ml pieno.
« Virkite 0,5 val. Baig¢ virti supilkite viskg | indg su peiliu, po to maiSykite 40 sekundziy maisytuvo sistema.

DARZOVES

Prancuziskas bulviy apkepas ,,Gratin dauphinois® (4 asmenims)

+ | kombaing su jtraukimo jtaisu (c) ir kasete A, sutarkuokite 70 g Sveicarigko sirio. Palikite kuriam laikui.
Nuskuskite 700 g bulviy ir supjaustykite jas riekelémis kombaino su jtraukimo jtaisu (c) ir gelezte D inde.

» Sudekite bulviy riekeles | kepimo inda, kurj pries tai iStepkite sviestu ir jtrinkite Cesnako skiltele.

* | kombaino indg su peiliu sudékite 2 kiausinio trynius, jpilkite 200 ml pieno, 150 skystos grietinélés, jberkite
druskos, pipiry ir tarkuoty muskato rieSuty. MaiSykite 1 minut¢.

« Supilkite §] misinj ant bulviy.

« Pabarstykite tarkuotu Sveicariku sriu ir keliais sviesto gabaléliais.

« |dekite j orkaite nustate ties 210 °C 1-ai val.

KOKTEILIS

Pieno kokteilis su avietémis (2 asmenims)

« 0,5 litro riebaus pieno, 150 g avieciu, 0,5 jogurto, 30 g cukraus pudros.

* | indg su peiliu sudékite visus ingredientus, uzdékite maiSytuvo sistema, po to uzfiksuokite dangtj.
» Maisykite 20 sekundziy.

DESERTAI

Jogurtinis pyragas (6 — 8 asmenims)

« 1 indelis natiralaus jogurto (naudojamas matavimui), 2 indeliai cukraus pudros, 3 indeliai milty, 0,5 indelis
aliejaus, 3 kiaus$iniai, 1 maiselis mieliy.

« Supilkite visus ingredientus j indg su peiliu.

* |junkite 2 minutéms. TeSla turi bati gerai iSmaisyta ir vienalyté.

« Supilkite tesla j plok$¢ig apvalig forma ir jdékite | orkaite nustate termostatg ties 180 °C 50-iai minuciy.

Biskvitai (4 — 6 asmenims)

* | indg su peiliu sudékite 150 g milty, 0,5 maiselio mieliy, 15 g cukraus, 15 g sviesto ir 3 kiauSinius.
* junkite 2 minutéms. Supilkite | pyrago forma, prie$ tai jg sutep¢ sviestu ir miltais.

» Kepkite orkaitéje nustate termostatg ties 180 °C 55 minutes.

Grietinélé (6 — 8 asmenims)
» 250 ml gerai atvésintos skystos grietinés, 50 g cukraus pudros.
« | indg su emulsikliu supilkite grietin¢ ir cukraus pudrg, po to uzdenkite dangtelj. Jjunkite 1-ai minutei.

Kiausinio baltymai

« | indg su emulsiklio priedu sudékite 2—4 kiausinio baltymus ir 1 Ziupsnelj druskos, po to uzfiksuokite
dangtelj.

« |junkite ir laukite, kol suplaktas baltymas taps standus. Nedékite stimiklio j kamina, kad kiausinio baltymai
gerai védintysi.



KIRJELDUS

a Mootoriplokk
a1 Kiirusevalikunupp: asend "Pulse"
(katkendlik t66) — "0" —"1" —"2"
a2 Toukuri kaane avamise nupp

b Hakkimiskauss
b1 Lisamistdukur
b2 Sisestamisavaga kaas
b3 Kauss

¢ Pool
d Roostevabast terasest hakkimisnuga
e Emulgeerimisketas

f Juurviljade hakkimise kassetid
A Peenriiv
D Peenviilutaja
G Reibekuchen (kartuliriiv)

g Kasseti tugi

h Blenderislisteem

Taname teid, et valisite selle kdégimasina, mis on mdeldud toidu valmistamiseks kodukddgis.

Teie ostetud mudeliga kaasasolevad tarvikud on margitud pakendil olevale sildile.

OHUTUSNOUANDED B

» Enne seadme esmakordset kasutuselevotmist lugege tahelepanelikult kasutusjuhendit: kasutusjuhendit eirates
seadme kasutamisega kaasnevatele voimalikele tagajargedele tootjatehase poolne vastutus ei laiene.

» See seade ei ole mdeldud kasutamiseks piiratud flisiliste, sensoorsete voi vaimsete voimetega isikute
poolt (kaasa arvatud lapsed) voi vastavate teadmiste ja kogemusteta isikute poolt ilma nende turvalisuse
eest vastutava isiku jarelevalve ja eelneva, seadme kasutamist selgitava juhendamiseta. Jalgige, et lapsed
seadmega ei mangiks.

» Kontrollige Ule, et seadme margisepaneelil margitud kaitusvool vastaks voolule kasutatavas
elektrisusteemis.

Vale ihendamine vooluvdrku tuhistab garantii.

« Uhendage seade alati kohe parast kasutamist, samuti seadme puhastamiseks vi voolukatkestuse korral

vooluvorgust lahti.

>

» Torgete esinemise korral seadme t66s ei ole lubatud seadet kaitada, samuti pole lubatud seadet kaitada
rikutud toitejuhtme voi pistikuga.

Igasuguse vdimaliku ohumomendi valtimiseks tuleb kindlasti lasta need volitatud teenindusettevétte poolt vélja
vahetada (tutvuge loeteluga kasutusjuhendis).

« Kliendi padevusse kuuluvad seadme puhastamine ning igapaevased toimingud seadmega. Kéik muud
toimingud ja remontt66d voivad olla teostatud vaid volitatud teenindusettevotte poolt.

« Arge kastke seadet, toitejuhet voi pistikut vette ega likskdik millisesse muusse vedelikku.

» Seadke toitejuhe nii, et see jadks lastele kattesaamatusse kaugusesse. Jalgige, et toitejuhe ei satuks
kuumenenud esemete lahedusse, samuti valtige murdekohti toitejuhtmes.

« Teie turvalisuse tagamiseks on seadmel lubatud kasutada vaid seadme mulgi ja teenindusega tegelevate
volitatud ettevétete poolt pakutavaid tarvikuid véi vahetusosi.

» Noatera (d) ja kapslid (f) on aarmiselt teravad. Olge ettevaatlik nende kasutamisel, kausi tihjendamisel ja
puhastamisel.

Enne ndu tiihjendamist selle sisust tuleb hakkimisnuga (c) kindlasti poolilt lahti ihendada.

« Toiduainete riivimisel voi viilutamisel kasutage alati toukurit (b1). Mitte kunagi sisestada toiduaineid kate
ega modne kodgitarvikuga. Mitte kunagi proovida eemaldada tarvikuid nende liikudes. Tarvikute
eemaldamiseks oodake ara seadme taielik peatumine.

« Arge kasutage seadme néusid muuks otstarbeks (sligavkiilmik, kiipsetamine, steriliseerimine).

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA B )

 Pakkige tarvikud pakenditest lahti ning peske neid seebiveega. Loputage, ning seejarel kuivatage hoolikalt.
» Noad ja kettad on ulimalt teravad — kasitsege neid vaga ettevaatlikult.
» Asetage mootoriplokk (a) siledale, puhtale ja kuivale td6tasapinnale, seejarel ihendage seade vooluvorku.
Kiirusevalikunupu kasutamine (a1): (Arge kaivitage masinat tiihjalt.)
- Impulss: valige see teatud segude paremaks kontrollimiseks ja Uhtlustamiseks.
- Pidev tooreziim: keerake nupp asendisse "1" (aeglane) voi "2" (kiire).
- Peatamine: seadme peatamiseks seadke nupp asendisse "0".
» Kaane avamine Vajutage toukuri kaane avamise nuppu (a2), et kaas automaatselt vabastada (b2) ja
seejarel eemaldage kaas.
* Blenderislisteem on mdeldud vedelate segude valmistamiseks (ainult mikserifunktsioon).

KASUTAMINE

Léikude numbrid vastavad jooniste numbritele.

Koéogikombainiga saab toodelda 150 kuni 800 grammi toitu - Kausi maht: 1,5 liitrit.

« Paigaldage kauss kombaini alusele ja pdorake seda (b3).

» Paigaldage valitud tarvik.

» Paigutage kaas (b2) kausile (b3) ja poorake seda vastupaeva, kuni kuulete kidpsatust.
- Kaivitage seade.

1/ TAIGNA VALMISTAMINE / SEGAMINE / HAKKIMINE

Paigaldage metallnuga (d) (tostke noa kaitsedetail liles) poolile (c) ja podrake seda, kuni see kinnitub.
« Paigaldage tarvik kausi keskteljele (b3).

« Kallake toiduained ndusse (b3).

» Paigutage kaas (b2) kausile (b3) ja podrake seda vastupaeva, kuni kuulete kidpsatust.

« Kaivitage seade.



Toiduainete tootlemine
* Segamine
Voite segada 800 g kerget taignat (biskviittaigen, keeks) 1 min 30 kuni 2 min 20 valtel kiirusel 2.

* Taigna segamine
Voite segada maksimaalselt 600 g rasket taignat (liivataigen, leivataigen) 30 sekundi valtel kiirusel 2.

Tahelepanu: peatage seade kohe, kui taignapats on moodustunud.

* Hakkimine
Voite hakkida 15 kuni 20 sekundi valtel 150 kuni 300 g toiduaineid kiirusel 2: kdvasid aineid (juust,
kuivatatud puuviljad), kdvasid juurvilju (porgandid, seller jne), pehmeid kddgivilju (sibul, spinat), kuivatatud
ja kuipsetatud liha (kontideta, kodlusteta, tiikeldatud), kiipsetatud voi kuivatatud kala.
Arge hakkige véga kévasid toiduaineid (jaa, suhkur) ega toiduaineid, mis eeldavad peenjahvatamist (vili,
kohvi).

2/ MIKSER

» Paigaldage metallnuga (d) (tostke noa kaitsedetail iiles) poolile (c) ja pddrake seda, kuni see kinnitub.
 Paigaldage blenderisiisteem (h) poolile (c).

« Kallake toiduained kaussi (b3).

» Paigutage kaas (b2) kausile (b3) ja podrake seda vastupaeva, kuni kuulete kidpsatust.

» Kaivitage seade.

Toiduainete to6tlemine
» Voite valmistada maksimaalselt 0,7 liitrit suppi, plreed, jooki, pannkoogitaignat vdi vahvlitaignat
kiirusel 2.

Té_i_helepanu!
« Arge valage kaussi (b3) kunagi keevat vedelikku.
* Maksimaalne kasutusaeg: 2 minutit.

3/ KLOPPIMINE / EMULGEERIMINE / VAHUSTAMINE

» Paigaldage emulgeerimisseade (e) poolile (c) ja podrake seda, kuni see kinnitub.

» Paigaldage tarvik kausi keskteljele (b3).

« Kallake toiduained ndusse (b3).

» Paigutage kaas (b2) kausile (b3) ja podrake seda paremale, kuni kuulete kldpsatust.
» Kaivitage seade.

Toiduainete to6tlemine
 Voite vahustada 1 kuni 4 munavalget ja kuni 0,2 liitrit vahukoort kiirusel 2.

Tahelepanu!

« Arge kasutage emulgeerimisseadet (e) tihkete ega kergete taignate valmistamiseks.

- Arge kasutage blenderisiisteemi (h) koos emulgeerimisseadmega (e).
Maksimaalne kasutusaeg: 4 minutit.

4/ RIIVIMINE / VIILUTAMINE:

» Paigaldage valitud kassett (f) kassetialusele (g), sisestage pooli telg (c) kassetti (f), kinnitage see ja
seejarel paigaldage kokkupandud tarvik mootoriplokile (a).

« Paigaldage tarvik kausi keskteljele (b3).

» Paigutage kaas (b2) kausile (b3) ja podrake seda paremale, kuni kuulete kldpsatust.

o

« Lisage toiduained kaane sisestusava (b2) kaudu ja likake neid tdukuriga (b1), kuid mitte kunagi sérmede
v6i mdne muu vahendiga.
 Kaivitage seade.

Toiduainete to6tlemine

» Kassett A (peenriiv).

» Kassett D (peenviilutaja).

Riivimine: porgandid, kdva juust, seller jne kiirusel 2.

Viilutamine: kartulid, porgandid, kurgid kiirusel 1.

Korraga voite téddelda kuni 500 g toiduaineid (mitte liha ega lihatooteid).

PUHASTAMINE B 000

« Uhendage seade vooluvérgust lahti. Tarvikute Iiketerad on (limalt teravad, késitsege neid vaga ettevaatiikult.

» Puhastamise hdlbustamiseks loputage tarvikuid kohe parast nende kasutamist.

 Peske, loputage ja kuivatage tarvikud. Kéiki esemeid peale mootoriploki (a) vdib pesta ndudepesumasinas voi
kraani all. Kuivatage niiske lapiga.

» Puhastamiseks arge kasutage karedaid nuustikuid vdi metallosi sisaldavaid esemeid.

Nouanne
« Kui tarvikud on toiduainetelt varvi votnud (porganditelt, apelsinidelt...), hddruge neid toidudliga immutatud lapiga
ja seejarel puhastage nagu tavaliselt.

MIDA TEHA TORGETE ESINEMISEL SEADME TOOS?

» Kontrollige, kas masin on vooluvérku thendatud. Seejarel kontrollige, kas kauss (b3) on o&igesti
paigaldatud, kas kaas (b2) on kinnitatud, kas tarvikud on korralikult kokku pandud, kas kiirusevalikunupp
(a1) on diges asendis. Nende juhiste eiramisel ei pruugi seade té6tada.

Olete jarginud koiki Glalnimetatud nduandeid, ent seade ei to6ta ikka veel? Sellisel juhul p66érduge

edasimudja voi volitatud teenindusettevotte poole (vaadake hooldusraamatus olevat loendit).

TARVIKUD B 00 )

Voite oma seadet kohandada ja hankida toote edasimiijalt voi volitatud teenindusettevottest jargmisi
tarvikuid:

» C/H: jameriiv / jameviilutaja

« E: friikartulite 16ikur

« hakkimistarvik

UTILISEERIMINE

Seadme ja seadme pakendi materjalide kaitlemine.
Pakend koosneb ainult keskkonnale ohututest materjalidest ja selle vbéib korvaldada
%& Umbertéddeldava prigi hulgas.

Teabe saamiseks seadme utiliseerimise kohta p66rduge oma lahima tegutseva spetsialiseerunud
jadtmekogumisjaama poole.

UTILISEERIMISELE KUULUVAD ELEKTRI- VOI ELEKTROONIKASEADNEDI D

Sadstkem keskkonda!

(D Teie seade sisaldab paljusid taaskasutatavaid ja Umbertootatavaid materjale.
< Viige jadtmed kogumispunkti vai volitatud hoolduskeskusesse.

3



RETSEPTID

TAIGNAD (Jatke 1 tunniks kulmkappi)

Plaadikoogitaigen (28 cm labimddduga koogivormile)

» Pange noaga kaussi 200 g jahu, 100 g vdid ja ndpuotsatais soola.

» Kaivitage kdogikombain 10 sekundiks ja seejarel lisage seadme té6tamise ajal sisestamisava kaudu 5 cl
vett (b2).

» Laske seadmel td6tada, kuni moodustub taignapall.

Liivataigen (28 cm labimddduga koogivormile)

» Pange noaga kaussi 250 g jahu, 125 g suhkrut, 1 muna, ndpuotsatais soola, teelusikatais vanillisuhkrut,
ja 125 g sulatatud véid ramolli.

» Kaivitage kdodgikombain 30 kuni 40 sekundiks, kuni moodustub taignapall.

Pizzataigen (lhe pizza jaoks)

» Pange noaga kaussi 150 g jahu, 1/2 pakki parmi ja napuotsatais soola.

» Kaivitage seade 10 sekundiks ja seejarel lisage 90 g leiget vett ja 2 supilusikatait oliividli, kuni moodustub
taignapall.

» Laske kerkida, kuni taigna maht kahekordistub (1 tund). Rullige Shukeseks ja vormige vastavalt
kasutusviisile.

Pannkoogitaigen (16 6hukest pannkooki)

» Pange noaga kaussi 2 muna, 1 supilusikatais 6li, 15 g suhkrut, 1/2 liitrit piima ja 1 supilusikatais
apelsinikoort voi alkoholi.

« Kaivitage blenderislisteemiga kodgikombain 10 sekundiks, seejarel lisage jahu (200 g) ja laske to6tada,
kuni moodustub Uhtlane taigen.

« Laske 1 tunni véltel seista.

KASTMED

Majonees

» Pange emulgeerimistarvikuga kaussi 1 munakollane, 1 supilusikatais sinepit, 1 teelusikatais aadikat, soola
ja pipart. Kaivitage seade 10 sekundiks.

« Lisage sisestamisava kaudu (b2) peene joana 25 cl 6li (seadme to6tamise ajal) 1 minuti 30 sekundi valtel.

Tartar-kaste
Hakkige noaga kausis, milles on majonees, 100 g kurki ja 1 vaike sibul, lisage 1 maitseainekimp
(aed-harakputk, murulauk, petersell, estragon) ja 2 supilusikatait kappareid 40 sekundi valtel.

Kokteilikaste
Segage emulgaatoriga kausis majoneesi hulka Uks supilusikatais tomatipastat, moned tilgad teravat
piprakastet ja moned tilgad Worcestershire'i kastet ja laske 20 sekundit té6tada.

SUPP

Porrulaugu piireesupp (4 inimesele)

» Koorige 150 g porrulauku ja I6igake seibideks. Pange hakitud porrulaugud metalinoaga kaussi ja hakkige
20 sekundi valtel. Sulatage potis 20 g void ja lisage hakitud porrulaugud, segage, katke kaanega ja hautage
15 minutit.

» Koorige 150 g kartuleid. Loigake need suurteks tukkideks ja lisage porrulaukudele. Lisage soola, pipart ja
muskaatpahklit, seejarel lisage 1/2 liitrit vett ja 10 cl piima.

» Laske 1/2 tundi haududa. Parast hautamist pange segu noaga kaussi ja mikserdage 40 sekundit
blenderiststeemiga.

KOOGIVILJAD

Gratin dauphinois (kipsetatud riivitud kartulid neljale inimesele)

« Riivige pooli (c) ja kassetiga A seadmes 70 g Gruyeére'i juustu. Pange koérvale. Koorige 700 g kartuleid ja
viilutage need pooli (c) ja kassetiga D seadmes.

« Paigutage kartuliviilud eelnevalt voi ja kliislaugukulnega maaritud ahjundusse.

» Pange noaga kaussi 2 munakollast, 20 cl piima, 15 cl koort, soola, pipart ja muskaatpipart. Segage
1 minutit.

« Valage see segu kartulitele.

* Riputage kdige peale riivjuust ja voitukid.

» Pange 1 tunniks ahju kuumusel 210 °C.

KOKTEIL

Vaarikatega piimakokteil (2 inimesele)

« 1/2 liitrit téispiima, 150 g vaarikaid, 1/2 liitrit jogurtit, 30 g tuhksuhkrut.

» Pange koik ained noaga kaussi, paigaldage blenderististeem ja kinnitage kaas.
» Segage 20 sekundit.

MAGUSTOIDUD

Jogurtikook (6/8 inimesele)

» 1 pakk maitsestamata jogurtit (kasutage pakki méoétevahendina), 2 pakki tuhksuhkrut, 3 pakki jahu,
1/2 pakki 6li, 3 muna, 1 parmikott.

» Pange koik ained noaga kaussi.

» Laske seadmel 2 minutit té6tada. Taigen peab olema uhtlane.

« Valage taigen ahjuvormi ja kiipsetage 50 minutit kuumusel 180 °C.

Keeks (4/6 inimesele)

» Pange noaga kaussi 150 g jahu, 1/2 pakki parmi, 150 g suhkrut, 150 g v&id ja kolm muna.
» Laske seadmel 2 minutit td6tada. Valage taigen voi ja jahuga maaritud koogivormi.

» Klipsetage 55 minutit kuumusel 180 °C.

Vahukoor (6/8 inimesele)
« 25 cl kiilma vahukoort, 50 g suhkrut.
» Pange emulgaatoriga kaussi vahukoor ja suhkur ning kinnitage kaas. Laske 1 minutit td6tada.

Vahustatud munavalged

» Pange emulgaatoriga kaussi 2 kuni 4 munavalget ja ndpuotsatais soola ning kinnitage kaas.

« Laske té6tada seni, kuni tekib tugev vaht. Arge pange tdukurit lisamisavasse enne, kui munavalged on
vahustatud.



DESCRIERE

a Bloc motor
a1 Selector de viteze: pozitia "Pulse"
(functionare intermitenta) — "0" — "1" - "2"
a2 Buton de actionare deschidere capac

b Ansamblu bol pentru tocare
b1 Impingétor dozator
b2 Capac cu tub de alimentare
b3 Bol

¢ Dispozitiv de antrenare comun
d Cutit de tocat din inox
e Disc de emulsionare

f Placute pentru razuit legume
A Razuire fina
D Feliere fina
G Accesoriu pentru cartofi

g Suport placuta

h Blender System (sistem blender)

VVa multumim ca ati ales acest aparat de uz casnic, destinat exclusiv pentru pregatirea alimentelor in casa.

Accesoriile incluse in modelul pe care tocmai l-ati achizitionat sunt reprezentate pe
eticheta din partea de sus a ambalajului.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA B

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

» Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi utilizat de catre persoane (inclusiv copiii) care au capacitati
fizice, senzoriale sau mentale reduse, sau de catre persoane care sunt lipsite de experienta sau nu poseda
cunostintele necesare, cu exceptia cazului in care acestea au putut beneficia de supraveghere sau de
instructiuni prealabile referitoare la utilizarea aparatului din partea unei persoane care raspunde de siguranta
lor. Se recomanda supravegherea copiilor pentru a fi siguri ca nu se joaca cu aparatul.

« Verificati daca tensiunea de alimentare indicata pe placuta aparatului corespunde cu tensiunea instalatiei
dumneavoastra electrice.

Conectarea la o tensiune necorespunzatoare anuleaza garantia.

* Scoatetj intotdeauna aparatul din priza deindata ce incetati sa-I mai utilizati, cand il curatati sau in caz de

intrerupere a curentului.

» Nu folositi aparatul daca nu functioneaza corect, daca s-a deteriorat sau daca stecherul sau cablul de
alimentare sunt deteriorate.

Pentru a evita orice pericol, cablul de alimentare trebuie sa fie inlocuit de catre un centru de service autorizat
(vezi lista din carnetul de service).

« Orice interventie, cu exceptia curatarii si intretinerii obisnuite de catre client, trebuie sa fie efectuata de
catre un centru de service autorizat.

* Nu introduceti aparatul, cablul de alimentare sau stecherul in lichid.

» Nu lasati cablul de alimentare la indemana copiilor, 1anga surse de caldura sau pe muchii ascutite.

 Pentru siguranfa dumneavoastra, nu utilizati alte accesorii sau piese de schimb decét cele furnizate de
centrele de service post-vanzare autorizate.

« Cutitul (d) si placutele (f) sunt foarte ascutite. Trebuie luate masuri de precautie la manipularea lor, cand se
goleste bolul si la curatare.

Este obligatoriu sa scoatetj cutitul apucand de dispozitivul sau de antrenare (c), inainte de a goli continutul
bolului.

« In cazul in care doriti s& radeti sau s& feliati alimente, folositi intotdeauna dispozitivul de impingere (b1).
Nu introduceti niciodata alimentele cu ména, nici cu alta ustensila. Nu incercati sa scoateti niciodata
accesoriile aflate in miscare. Asteptati ca aparatul sa se opreasca complet inainte de a scoate accesoriile.

 Nu folositi bolul ca si recipient pentru congelare, gatit sau sterilizare.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE B )

» Scoateti accesoriile din ambalaj si curatati-le cu apa cu sapun. Clatiti, apoi stergeti cu grija.

« Cutitele si discurile sunt foarte ascutite, manipulati-le cu grija.

» Asezati blocul motor (a) pe o suprafata plana, curata si uscata, apoi conectati aparatul la priza.
Utilizarea selectorului de viteze (a1): (Nu lasati aparatul sa functioneze in gol.)
- Pulse: pentru un control mai bun si o omogenizare mai buna a anumitor preparate.
- Functionare continua: rotiti-l pana in pozitia "1" (viteza lenta) sau "2" (viteza rapida).
- Oprire: pentru oprire, reveniti pe pozitia "0".

» Deblocarea capacului: apasati pe butonul de actionare deschidere capac (a2) pentru a elibera automat
zavorul de blocare a capacului (b2) apoi ridicati capacul.

« Sistemul Blender se utilizeaza la preparatele lichide (doar pentru functia Mixare).

UTILIZARE

Numerotarea paragrafelor corespunde numerotarii din scheme.

Robotul dumneavoastra va permite sa preparati maximum 150 pana la 800 grame - Volumul bolului:
1,5 litri.

» Montati si rotiti bolul (b3) pe baza robotului.

» Montatj accesoriul dorit.

» Montati capacul (b2) pe bolul (b3) si rotiti-l in sens anti-orar pana cand se aude un "clic".

* Puneti in functiune.

1/ FRAMANTARE / AMESTECARE / TOCARE

Cuplati cutitul de metal (d) (indepartati protectia cutitului) pe dispozitivul de antrenare (c) si rotiti-l pana
in pozitie de blocare.

 Pozitionati totul pe axul central al bolului (b3).

» Puneti ingredientele Tn bolul (b3).

» Montati capacul (b2) pe bolul (b3) si rotiti-l in sens anti-orar pana cand se aude un "clic".

* Puneti in functiune.



Preparate

* Amestecare
Puteti amesteca 800 g de aluat usor (biscuiti, checuri) in decurs de 1 min. 30 pana la 2 min. 20, pe
viteza 2.

* Framantare
Puteti framanta maximum 600 g de aluat tare (nisipos, sfaramicios, de paine) in 30 de secunde, pe
viteza 2.

Atentie: Opriti aparatul imediat ce constatati formarea bulgarelui de aluat.

* Tocare
Puteti sa tocati, in 15-20 de secunde, 150-300 g de alimente, pe viteza 2: produse tari (branzeturi, fructe
uscate), legume tari (morcovi, eling, etc.), legume moi (ceapa, spanac...), carne cruda si gatita (dezosata,
fara nervuri si taiata cubulete), peste crud sau gatit.
Nu tocati produse prea tari (gheata, zahar) sau care trebuie macinate fin (grau, cafea).

2/ MIXARE

« Cuplati cutitul de metal (d) (indepartati protectia cutitului) pe dispozitivul de antrenare (c) si rotiti-l pana
n pozitie de blocare.

» Montati sistemul blender (h) pe dispozitivul de antrenare (c).

 Apoi puneti ingredientele in bolul (b3).

» Montati capacul (b2) pe bolul (b3) si rotiti-l in sens anti-orar pana cand se aude un "clic".

* Puneti in functiune.

Preparate
« Puteti prepara maximum 0,7 litri de ciorbe, supe, bauturi, aluaturi de clatite, de vafe, pe viteza 2.

Atentie
* Nu turnati niciodata lichid fierbinte in bolul (b3).
* Timp de utilizare maxim: 2 minute.

3/ BATERE / EMULSIONARE / BATERE RAPIDA CU TELUL

* Cuplati discul de emulsionare (e) pe dispozitivul de antrenare (c) si rotiti-l pana in pozitie de blocare.
« Pozitionati totul pe axul central al bolului (b3).

 Puneti ingredientele in bolul (b3).

» Montati capacul (b2) pe bolul (b3) si rotiti-l spre dreapta pana cand se aude un "clic".

* Puneti in functiune.

Preparate
« Puteti prepara 1 pana la 4 albusuri de ou si pana la 0,2 litri de frisca pe viteza 2.

Atentie

* Nu utilizati niciodata discul de emulsionare (e) pentru a framanta aluaturi tari sau pentru a amesteca
aluaturi usoare.

» Nu utilizati niciodata sistemul blender (h) cu discul de emulsionare (e).
Timp de utilizare maxim: 4 minute.

4/ RAZUIRE | FELIERE:

« Introduceti placuta dorita (f) in suportul de placuta (g), introduceti la maximum axul dispozitivului de
antrenare (c) prin placuta (f) si blocati ansamblul, apoi pozitionati totul pe iesirea blocului motor (a).

« Pozitionati ansamblul pe axul central al bolului (b3).

» Montati capacul (b2) pe bolul (b3) si rotiti-l spre dreapta pana cand se aude un "clic".

@

* Introduceti alimentele in tubul de alimentare al capacului (b2) si ghidati-le cu ajutorul impingatorului (b1),
niciodata cu degetele sau cu o alta ustensila.
* Puneti in functiune.

Preparate

 Placuta A (Razuire fina).

* Placuta D (Feliere fina).

Functia razuire: morcovi, branza gruyere, telina... pe viteza 2.

Functia feliere: cartofi pentru cartofi gratinati, morcovi, castraveti... pe viteza 1.
Preparati maximum 500 g de alimente deodata (fara carne sau mezeluri).

CURATAREA B

» Deconectatj aparatul de la priza. Lamele accesoriilor sunt foarte ascutite, manipulatj-le cu grija.

« Pentru o curatare mai usoara, clatiti accesoriile dupa utilizare.

« Spalatj, clatiti si stergeti accesoriile: se pot spala cu masina de spalat vase sau la robinet, cu exceptia blocului
motor (a). Stergeti-l cu un burete umed.

 Nu utilizati bureti abrazivi sau obiecte care contin parti metalice.

Sfat
« In cazul in care accesoriile dumneavoastra se coloreaza din cauza alimentelor (morcovi, portocale, etc.),
frecati-le cu o carpa imbibata in ulei alimentar, apoi curatati-le in modul obignuit.

CE PUTETI FACE DACA APARATUL NU FUNCTIONEAZAZ »

» Mai intai verificati conexiunea la priza, apoi: ca bolul (b3) sa fie corect pozitionat, capacul (b2) sa fie bine
blocat, accesoriile sa fie bine cuplate, selectorul de viteze (a1) sa fie bine pozitionat. Daca aceste
instructiuni nu sunt respectate, robotul dumneavoastra nu va functiona.

Ati urmat cu atentie toate aceste instructiuni, dar aparatul dumneavoastra tot nu functioneaz? In acest caz,

adresati-va unui furnizor sau unui centru de service autorizat (vezi lista din carnetul de "Service").

ACCESORII Bl

Va puteti personaliza aparatul si puteti sa va procurati, de la furnizorul obignuit sau de la un centru de service
autorizat, urmatoarele accesorii:

» C/H: razuire grosiera / feliere grosiera

« E: feliere cartofi

 accesoriu pentru macinat

RECICLARE

Eliminarea materialelor de ambalaj si din aparat.
Ambalajul contine doar materiale nepericuloase pentru mediu, care pot fi aruncate la gunoi conform
@ dispozitiilor de reciclare in vigoare.

Pentru eliminarea aparatului, informati-va la serviciul corespunzator din localitatea dumneavoastra.

LA TERMINAREA DURATEI DE VIATA APRODUSELOR ELECTRICE SIELECTRONICENIID

Sa contribuim la protectia mediului!

(D Aparatul dumneavoastra contine multe materiale refolosibile sau reciclabile.
< Va rugam sa il duceti la un punct de colectare a deseurilor pentru a fi eliminat.

>



RETETE - D

ALUATURI (Lasati sa se odihneasca 1 ora la rece)

Aluat sfaramicios (Pentru o forma cu & 28 cm)

« In bolul prevazut cu cutit, turnati 200 g faina, 100 g unt si un varf de cutit de sare.

 Puneti robotul in functiune timp de 10 secunde, apoi turnati 5 cl de apa prin tubul de alimentare al capacului
(b2), in timpul functionarii.

« Lasati aparatul in functiune pana cand aluatul capata forma de bulgare.

Aluat nisipos (Pentru o forma cu @ 28 cm)

« In bolul prevazut cu cutit, turnati 250 g faina, 125 g zahar, 1ou intreg, un varf de cutit de sare, o lingurita
de praf de vanilie si 125 g unt bine inmuiat.

» Puneti robotul in functiune 30-40 de secunde pana cand se formeaza un bulgare.

Aluat de pizza (Pentru o pizza)

« In bolul prevazut cu cutit, turnati 150 g faina, 1/2 pliculet de drojdie de bere si un varf de cutjt de sare.

» Puneti in functiune 10 secunde, apoi turnati 90 g de apa calduta si 2 linguri de ulei de masline pana cand
aluatul capata forma de bulgare.

« Lasati s& creascd pana cand aluatul fsi dubleaza volumul (1 ord). Intindeti aluatul si puneti-I in formé&
conform utilizarii dorite.

Aluat de clatite (16 clatite subtiri)

« In bolul prevazut cu cutit, turnati 2 oud, 1 lingura de ulei, 15 g zahar, 1/2 litru de lapte si 1 linguré de apa
de flori de portocale sau de alcool.

 Puneti robotul in functiune cu blender system timp de 10 secunde, apoi turnati faina (200 g) si lasati in
functiune pana cand obtineti un preparat omogen.

« Lasati sa se odihneasca 1 ora.

SOSURI

Maioneza

« In bolul prevazut cu discul de emulsionare, turnati 1 gélbenus de ou, 1 lingura de mustar, 1 linguriti de
otet, sare, piper. Puneti robotul in functiune timp de 10 secunde.

« Turnati 25 cl de ulei, in fir subtire, prin tubul de alimentare al capacului (b2) (cu robotul in functiune) timp
de 1 min 30.

Sos tartar
Tn bolul prevazut cu cutjt si cu maioneza, tocati 100 g de castraveti murati si 1 ceap micé, tocati 1 m&nunchi
de verdeata (hasmatuchi, arpagic verde, patrunjel, tarhon) si 2 linguri de capere, timp de 40 de secunde.

Sos Cocktail

Tn bolul prevazut cu discul de emulsionare, amestecati cu maioneza o lingura de pasta de rosii din tub,
cateva picaturi de sos picant pe baza de ardei iuti rosii si cateva picaturi de sos Worcestershire, timp de
20 de secunde.

SUPA

Supa crema de praz (4 persoane)

» Curatati 150 g de praz si taiati-l bucati. Puneti prazul taiat in bolul prevazut cu cutitul de metal, tocati timp
de 20 de secunde. Topiti 20 g de unt intr-o tigaie si adaugati prazul tocat, amestecati, acoperiti si lasati sa
fiarba Tnabusit timp de 15 minute.

@

 Curatati 150 g de cartofi. Taiati-i cuburi mari si adaugati-i la praz. Sarati, piperati, adaugati nucsoara, apoi
turnati 1/2 litru de apa si 10 cl lapte.

» Lasati sa fiarba 1/2 h. Dupa ce s-au fiert, turnati totul in bolul prevazut cu cutit, apoi mixati timp de 40 de
secunde cu sistemul blender.

LEGUME

Cartofi gratinati (4 persoane)

« In robotul prevazut cu dispozitivul de antrenare (c) si placuta A, rézuiti 70 g de branz& gruyere. Puneti
deoparte. Curatati 700 g de cartofi si feliati-i in bolul robotului prevazut cu dispozitivul de antrenare (c) si
placuta D.

» Dispuneti feliile de cartofi in tava de gratin, unsa cu unt si frecata cu un catel de usturoi.

« In bolul robotului prevazut cu cutit, puneti 2 galbenusuri de ou, 20 cl de lapte, 15 cl de smantana lichida,
sare, piper si nucsoara rasa. Mixati timp de 1 minut.

» Turnati acest amestec peste cartofi.

» Presarati branza gruyere rasa si cateva bucatele de unt.

* Puneti in cuptor la 210 °C timp de 1 h.

COCKTAIL

Milkshake cu zmeura (2 persoane)

 1/2 litru de lapte integral, 150 g de zmeura, 1/2 iaurt, 30 g de zahar pudra.

« In bolul prevazut cu cutit, puneti toate ingredientele, montati sistemul blender, apoi blocati capacul.
» Amestecati 20 de secunde.

DESERTURI

Prajitura cu iaurt (6/8 persoane)

1 borcan de iaurt natural (folositi-l ca masura), 2 borcane de zahar pudra, 3 borcane de faina, 1/2 borcan
de ulei, 3 oud, 1 pliculet de drojdie.

« Turnati toate ingredientele in bolul prevazut cu cutit.

* Puneti-I in functiune timp de 2 minute. Aluatul trebuie sa fie foarte omogen.

« Turnati aluatul intr-o forma rotunda si dati la cuptor la 180 °C timp de 50 de minute.

Chec (4/6 persoane)

« In bolul prevazut cu cutit, puneti 150 g de faina, 1/2 pliculet de drojdie, 150 g zahér, 150 g unt si 3 oua.
 Puneti-I in functiune timp de 2 minute. Turnati intr-o forma de chec unsa cu unt si tapetata cu faina.
 Lasati sa se coaca in cuptor la 180 °C timp de 55 de minute.

Frigca batuta (6/8 persoane)

« 25 cl de frigca lichida bine racita, 50 g de zahar pudra.

« In bolul prevézut cu discul de emulsionare, puneti frisca si zaharul pudrd, apoi blocati capacul. Puneti in
functiune timp de 1 minut.

Spuma de albus

« In bolul prevézut cu accesoriul de emulsionare, puneti 2 pana la 4 albusuri de ou si 1 varf de cutit de sare,
apoi blocati capacul.

* Puneti in functiune pana cand obtineti o spuma tare. Atentie sa nu puneti impingatorul in tubul de
alimentare, pentru ca albusurile de ou sa fie aerisite.



OMNCAHVE

a MotopeH 6nok
a1 Perynatop Ha ckopocTTa: nosuuums ,Pulse”

(pabota Ha uHTepBanum) — 0 — ,1“ — 2¢
a2 ByTOH 3a oTBapsiHe Ha kanaka

b KomnnekT kyna ¢ npuctaBka 3a meneHe
b1 ByTtano c gosartop
b2 Kanak ¢ cyHus
b3 Kyna

c O6w 3agBmkBaLL Barn
d /IHOKCOB HOX 3a MeneHe
e [luck 3a emynrupaHe

f Penperta 3a psizaHe Ha 3eneHuyum
A 3a u1Ho HacTbpreaHe
D 3a ¢mHO HapsiaBaHe
G PeHpe 3a HacTbpreaHe Ha kapTodu

g Hocau Ha peHpeTtaTa

h BbneHgep cuctema

Brarogapum By, Ye n3bpaxTe To3u ypesd, NpeaBUaeH UKIIOYMTENHO 3a 06paboTBaHe Ha XpaHUTeNHU
NPOAYKTY B JOMALLIHU YCIOBUS Ha 3aKpUTO.

anCTaBKMTe, KOUTO Ce npopgaBaT B KOMMJIEKT CBHC 3akyneHuss OT Bac Mopgen, ca
npeacTaBeHU Ha eTUKeTa B ropHaTa 4acT Ha onakoBKaTa.

MHCTPYKLIMW 3A BESOMACHOCT B ]

* MNpeon pa nycHeTe ypeda 3a NbpBM MbT, NpodeTeTe BHUMMATENHO PBLKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba:
NPOU3BOANTENSAT HE HOCK HIKaKBa OTTOBOPHOCT Mpu ynoTpeba He No npegHasHaveHve.

* YpenbT He e nNpeaBuaeH Aa 6bae 13nonssaH ot nuua (BKMHYUTENHO OT AeLa), YUNTO pUsNYECKU, CETUBHU
1N yMCTBEHU CrnocobHoCTU ca orpaHuyeHun, unm nuua 6e3 onut n 3HaHWUA, OCBEH ako OTTOBOPHO 3a TAxXHaTa
6e3onacHoCT nuue He Habnogaea M He AaBa NpeABapUTESTHN yKasaHWsi OTHOCHO M3Mos3BaHeTo Ha ypeaa.
HarnexpaiTte feuara, 3a ja ce yBepuTe, Ye He UrpasiT ¢ ypeaa.

 [poBepeTe panu 3axpaHBaHETO, NOCOYEHO Ha abpuyHata Tabenka Ha ypega, CbOTBETCTBA Ha
HanpeXXeHNEeTo Ha enekTpuyeckaTa Mpexa.

Mpu HenpaBuUNHO 3axpaHBaHe rapaHumsita ce obescussa.

* BuHarm nsknovuBanTe ypeaa ot 3axpaHBaHETO, KOraTto NpuKtouuTe paboTa ¢ Hero, KakTo 1 Npu NOYNCTBaHe

WM cnMpaHe Ha Toka.

@

* He nsnonsgavite ypeaa, ako He paboT HOPMarnHo, ako e NoBPEeAEeH UMK ako 3axpaHBalmsaT kaben unu
LencenbT ca HEU3MpPaBHW.
3a pa n3berHeTe BCSIKaKBU PUCKOBE, 3axpaHBalLmaT kaben TpsbBa 3agbimKUTENHO Aa Obae CMEHsiH B
OTOpM3MpPaH CepBM3 (BUX CMINCBKA B KHXKKATa 3a CEPBU3HO 0OCNyXBaHe).

» Bcsakakey nonpasku/nogapbKKa € U3KMYEHWE Ha NOYMCTBaHe U obunyanHa NoaApbXKa OT cTpaHa Ha
KnveHTa TpsbBa Aa ce n3BbpLUBAT B 0400OPEH cepBu3.

* He nocraesiiTe ypeaa, 3axpaHsalums kaben unu Lencena B TEYHOCT.

* He ocTtaBsnte 3axpaHBalyms kaben Ha AOCTBMHO 3a Aeua MSACTO, 6nn3o A0 M3TOYHMK Ha TOMMUHA Unn
BbPXY OCTBbp pbb.

+ 3a Bawara 6e3onacHOCT He WU3Mon3BanTe MPUCTaBKW WM PE3EPBHU YacTW, PasnnyHM OT NpeanaraHuTe B
ofobpeHuTe cepBu3n.

» HoxwT (d) n peHgetara (f) ca nskntountenHo octpu. Tpsbsa Aa B3emeTe npeanasHu Mepku npu bopaseHe
C TAX, KOraTo usnpaspare Kynarta v npy no4yncTeaHe.
3agbmkuTenHo TpsbBa Aa m3BaguTe HOXa, KaTto ro XBaHeTe 3a 3aABukBalwus Ban (c), npegu ga
n3npasHuTe Kynarta.

« KoraTo uckate Aa HacTbpXeTe UM HapexeTe XpaHUTENHW NPOAYKTW, BUHaru nanonssaiTe bytanoto (b1). Hukora
He HaTuckanTe NPOAYKTUTE C pPbLE UM C HAKaKbB Npubop. Hukora He ce onuTBanTe fa BaauTe NPUCTaBKY,
[A0KaTo ypeabT paboTu. M34akaiite OKOHYATENHOTO CNMpaHe Ha ypeaa, Npean Aa ussagute NpucTaBkuTe.

* He n3nonaearite kynaTa kaTo Cb/ 3a 3ampassiBaHe, NeveHe Unv ctepunmaaums.

NPEQOM MbPBATA YIMOTPEBA B 00 )

* /I3BafeTe npucTaBKkMTe OT OMakoBkaTa W MM No4YucTeTe CbC canyHeHa Boda. MannakHete u cneq Tosa
nofcyLleTe crapaTernHo.

» HoxxoBeTe 1 anckoBeTe ca U3KIMYUTENHO OCTpY — paboTeTe € TsX BHUMATENHO.

* MNocTaBeTe MOTOPHMSA BIIOK (@) BbPXY paBHa, YKCTa M Cyxa NMOBLPXHOCT U Cref, ToBa BKOYeTe ypeaa.
ManonasaHe Ha perynatopa Ha ckopocTTa (a1): (Hukora He BkmouBanTe ypeda npaseH.)
- Pulse — paboTta Ha MHTepBanu: 3a No-Ao6bP KOHTPON M NO-A406PO XOMOreHu3vpaHe Mpu HAKoU

o6paboTku.

- HenpekbcHarta paboTa: 3aBbpTeTe Ha no3uums ,1“ (H1ucka ckopocT) unu ,2“ (BUCoka CKopocT).
- CnupaHe: 3a Aa crnpeTe ypeaa, 3aBbpTeTe obpaTHO Ha nosuuus ,0%.

» OcBoboxaaBaHe Ha Kamaka: HaTtucHeTe OyToHa 3a oTBapsiHe Ha Kanaka (a2), 3a ga ocsoboauTe
aBToOMaTU4HO ckobaTa 3a mkcmpaHe Ha kanaka (b2) u cnep ToBa NoBAWUrHETE Kanaka.

» brnengep cuctemara TpsibBa Aa ce M3MNon3Ba C TEYHU CMECU (€AMHCTBEHO 3a yHKumsTa ,MukcmpaHe®).

YMNOTPEBA B

HomepauusTa Ha pasgenuTe oTroBapsi Ha HOMepaumsiTa Ha CXemuTe.

C Bawmwus ypen moxeTe Aa obpabotute makcumym ot 150 go 800 r npogykTv — BmecTumocT Ha kynara:

1,5 nuTpa.

« NocTaBeTe un 3aBbpTETE Kynata (b3) Bbpxy ocHOBaTa Ha ypeaa.

* MNocTaBeTe XenaHaTa npucTaeka.

» CnoxeTe kanaka (b2) Bbpxy kynata (b3) u ro 3aBbpTeTe B nocoka, 0bpaTHa Ha YaCOBHMKOBaTa CTperka,
[oKaTo YyeTe LpakBaHe.

» Bkntoyete ypega.

1/ MECEHE / PASBbPKBAHE / MENEHE

MocTtaBeTe meTanHus Hox (d) (MaxHeTe MpeAnasuTens Ha HOXa) BbpPXy 3a[BWXKBallusi Ban (c) u ro

3aBbpTeTE, AOKATO Ce hmKcmpa.

» CrnioxeTe Taka crriobeHaTta 4acT Bbpxy LieHTparnHata oc Ha kynata (b3).

* [NocTaBete npogykTuTe B Kynata (b3).

» Cnoxete kanaka (b2) Bbpxy kynata (b3) u ro 3aBbpTeTe B nocoka, 0bpaTHa Ha YaCOBHMKOBATa CTperka,
[0KaTo YyeTe LupaKkBaHe.

» Bkntoyete ypega.

@



BupoBe cmecu

* Pa36bpkBaHe
MoxeTte pa pasbwpkate 800 r psgko Tecto (buckBuTU, Kekc) 3a Bpeme oT 1 MuH 1 30 cek 0o 2 MUH 1
20 cek Ha ckopocT 2.

* MeceHe
MoxeTe ga omecuTte Makcumym 600 r rbCcTo TeCTo (MHOFONUCTHO, MacrneHo, 3a xnsb) 3a 30 cek Ha
CKOpOCT 2.

BHumaHme: CnpeTe ypeaa BeaHara cref Kato TeCTtoTo ce odopMM Ha Tonka.

e MeneHe
MoxeTe 3a Bpeme ot 15 go 20 cek ga cmenute ot 150 go 300 r IPOAYKTW Ha CKOPOCT 2: TBbPAY NMPOAYKTH
(cvpeHa, cyxu nrnogoBe), TBbPAM 3ereHYyuy (MOPKOBU, LeNHa U T.H.), MEKU 3eMeHYyLm (MyK, craHak 1
[p.), CYpoBO M TOMMMHHO 06paboTeHo Meco (06e3KoCTEHO, 6e3 CyxXOXMUMUs U HapsidaHo Ha kybyeTa),
cypoBa unuv TonnuHHo obpaboteHa puba.
He meneTte npekaneHo TBbpAM NPOAYKTU (e, 3axap) Uiy TakMBa, U3MCKBALLM (DUHO CMUSIAHE (KUTO,

kade).

2/ MUKCUPAHE

* NocTtaBeTe MeTanHusa Hox (d) (MaxHeTe npeanasuTensl Ha HOXa) BbpXy 3aABWXKBaLLMs Ban (¢) u ro
3aBbpTETE, AOKATO Ce dumKempa.

« [NocTtaBeTte bneHaep cuctemara (h) Bbpxy 3aasmksaLLys Ban (c).

» Cnepn ToBa noctaBeTte npogdyktute B kynata (b3).

» CnoxeTe kanaka (b2) Bbpxy kynata (b3) 1 ro 3aBbpTeTe B nocoka, obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa CTperka,
[0KaTo YyeTe LipaKBaHe.

 Bkntoyete ypega.

Bupose cmecu
* MoxeTe ga npurotBute Makcumym 0,7 nuTpa 3eneHYyKoBU CMECH, CYMU, HaNWTKK, TECTO 3a NanavnHku
Mnn 3a rodpeTn Ha CKOPOCT 2.

BHumaHue
» Hukora He nscuneavite Bpsna Te4HocT B kynata (b3).
* MakcumarnHo Bpeme Ha nonssaHe: 2 MUHYTH.

3/ BUEHE / EMYITTUPAHE / PASBUBAHE

« MNocTaBeTte gucka 3a emynripaxe (e) Bbpxy 3a[BWKBaLLMs Ban (C) 1 ro 3aBbpTeTe, 4oKaTO ce duKeupa.
» CrnoxeTe Taka crriobeHaTta 4acT BbpXy LieHTpanHaTa oc Ha kynata (b3).

* [NocTtaBete npogykTuTe B Kynata (b3).

» Cnoxete kanaka (b2) Bbpxy kynata (b3) v ro 3aBbpTeTe HagsACHO, AOKATO YyeTe LpakBaHe.
 Bknitoyete ypega.

BupoBe cmecu
* MoxeTe ga pasbuete ot 1 o 4 6entbka u go 0,2 NMTpa cMeTaHa Ha CKOpPOCT 2.

BHumanue

* Hukora He usnonaeanTe Avcka 3a emynrupaHe (e) 3a MeceHe Ha 'bCTW TecTa Mnu 3a pasbbpkBaHe Ha
penku Tecra.

* Hukora He n3nonssavite bneHaep cuctemara (h) ¢ gucka 3a emynrupate (e).
MakcrmanHo Bpeme Ha nonssBaHe: 4 MUHYTW.

4/ HACTbPIBAHE / HAPA3BAHE:

* [NocTaBete n3bpaHoTo peHpe (f) B Hocava (g), nocTaBeTe AoKpal OcTa Ha 3aABwkBalLusi Ban (c) npes
peHaeto (f) 1 ro noctaBeTe BbpXy 3a[BVDKBALLUS MEXAHN3bM HA MOTOPHUS Brok (a).

» CrnioxeTe Taka crriobeHaTta 4acT BbpXy LieHTparnHara oc Ha kynata (b3).

» CnoxeTe kanaka (b2) Bbpxy kynata (b3) v ro 3aBbpTeTE HaASCHO, AOKATO YyeTe LupakBaHe.

®

* [NocTtaBeTe npoaykTUTe BbB (hyHMsATa Ha kanaka (b2) u rn HacouBainTe ¢ nomolyTta Ha 6ytanoTo (b1), Ho
HMKOra ¢ NpbCTU UK Npndopwu.
 BkntoyeTe ypeaa.

Bupose cmecu

» Penge A (3a dunHO HacTbpreaHe).

* PeHge D (3a duHO HapsisBaHe).

PDyHKUMSA 3@ HaCTbpreaHe: MOPKOBU, TBbPAO CUPEHe (rproiep), LenmHa — Ha CKOpocT 2.
DyHKUMSA 32 HapsidaBaHe: kKapTodu 3a orpeTeH, MOPKOBU, KpacTaBULM — Ha CKopocT 1.
MpuroTtesnTe makcumym 500 r npoaykT HaBedHBbX (6e3 Meco u konbacu).

MOYMCTBAHE B 000 )

* M3kntoveTe ypeaa oT enektpudeckarta mpexa. Octprerara Ha NpycTaBK1Te ca MHOTO OCTpU — paboTeTe € Tax
BHUMAaTENHO.

* 3a no-necHo no4McTBaHe v3nnakeanTe NpyUcTaBkuTe cneq ynorpeda.

* MammBanTe, nsnnakeavite 1 NoAcCyLLaBanTe NPUCTaBKUTE: MOXeE Aa Ce MOYMCTBAT B MUSIHA MaLLMHA U NOA
Tevallla BoAa C U3KMOYEHNE Ha MOTOPHMSI Briok (a). MouncTeaTe ro ¢ BnaxHa rbba

* He n3nonaeaite abpasvBHM M6V MM NPeaMETV C METarHN YacTu.

Mones3eH cbBeET
* AKO MpWCTaBKMUTE Ce OLBETAT OT MpoAyKTUTE (MOPKOBW, MOpTOKanu 1 Ap.), U3TbpKawTe v C HaroeHa ¢
roTBapCKO 01O Kbpra 1 Cries ToBa v MNoYMCTETE KaKTO OOUKHOBEHO.

AKO YPEOBT HE PABOTU? B 000 )

« [poBepeTe ganu e cBbpP3aH C Mpexara u crnepf Toea Aanu: kynata (b3) e npaBunHo noctaseHa, kanakbT
(b2) e nobpe dukcupaH, NpUcTaBkMTE Ca NOCTaBEHM AOKPal Ha MecTaTta cu, perynatopbT Ha CKOPOCTTa
(a1) e Ha npaBWITHOTO NornoXeHune. AKO Te3N yka3aHWs He Ca U3MbIIHEHW, BALWIMAT ypen He Moxe Aa
paboTu.

Cnasunu cTe BCUYKM MHCTPYKLUUKW, @ ypeabT Npoabrkasa Aa He pabotn? B To3u cnyyan ce obbpHeTe KbM

npogaBada, OT KOroTO CTe 3aKynunu ypefa, Uim KbM ofoOpeH cepBu3 (BUXK CMMCbKa B KHUXKKaTa 3a

CepBU3HO obcnyxBaHe).

NMPUCTABKU B 000 )

MoxeTe na obopyaBaTte ypeaa cu no Balle >XenaHue, Kato cu HabaBuTe OT Mara3umHa unu ot ogobpeH
CepBu3 criefHNTe NPUCTaBKU:

» C/H: 3a egpo HacTbpreaHe / 3a e4po HapsiaBaHe

» E: npucTaBka 3a HapsiaBaHe Ha KapTogu 3a MbpXKeHe

* NpucTaBka mMenadka

PELUVKIMPAHE

N3xBbpnsiHe Ha onakoBBLYHUTE MaTepuanu u ypeaa.

OnakoBKaTa e HanpaBeHa U3LANo OT MaTtepuanu, KoUTo He NpeacTaBsABaT ONacHOCT 3a OKoMnHaTa cpega
é & 1 MoraT fa GbaaT U3XBbPIIEHU B CbOTBETCTBME C AeNCTBALLMTE pasnopeabu 3a peunkpaHe.

3a npegaBaHeTo 3a 0TnagbLmM Ha ypeaa ce 06bpHeTe KbM crieuuanvampaHuTe crnyou BbB Ballata
obwuHa.

ENEKTPUYECKU UM ENEKTPOHEH YPE[ U3BBH YIIOTPEEATIID

Oa y4yacTBamMe B onasBaHeTO Ha OKOJiHaTa cpepa!

O] YpenbT e u3paboTeH OT pa3nuyHK MaTepuanu, KOUTO MoraT Ja ce npedafaTt Ha BTOPUYHMU
CYPOBWHU UNK a ce peLuKnmpar.

< 3aHeceTe ro B LeHTbpa 3a BTOPUYHU CYPOBUHM UMK B OTOPU3MPAHUS CEPBU3, KbAETO TON Lie
Gbae peuunknmpaH.



PELIEMNTW

TECTO (OcTtaBeTe ga Braca 1 4ac Ha xnagHo MsICTO)

MacneHo TecTo (3a popma c guameTbp 28 cm)

» B kynata c noctaBeH Hox uacunete 200 r 6pawwHo, 100 r macno u wwnka cor.

» 3apencTBanTe ypena 3a 10 cekyHan, cnen ToBa nscunete 50 mn Boga npes dyHnsTa Ha kanaka (b2) npu
paboTely ypea.

» OcTaBeTe fa BbpTU, AOKATO Ce 0hOPMU ToMKa OT TECTOTO.

MHoronucTtHo TecTo (3a hopma ¢ gnameTbp 28 cm)

* B kynata c noctaBeH HOoX m3cunete 250 r 6palwHo, 125 r 3axap, 1 uano sanue, wunka con, kadgeHa
NbXW4YKa BaHUNUs Ha npax u 125 r fobpe omekHano macno.

» 3apencTeanTe ypeaa 3a 30 go 40 cekyHan, fokaTo ce ocpopmu Torka.

TecTo 3a nuua (3a egHa nuua)

» B kynaTa ¢ noctaBeH Hox m3cunete 150 r 6pawwHo, 1/2 naketye Gaknyneep v LWuMnka con.

» 3agencTeanTe 3a 10 cekyHau, cnep ToBa nacunete 90 r xnagka Boga v 2 CyneHu MbXULmM 3eXTUH, [oKaTo
ce ochopmum Tormka OT TeCTOTO.

» OcTaBeTe fa BTacBa, 4OKaTO TeCToTo yaABom obema cu (1 yac). Pasctenere n nocraBeTe B xenaHata

dopma.

TecTo 3a nana4mHky (16 TbHKM Nana4YnHKM)

» B kynaTta ¢ noctaBeH HOX nu3cuneTe 2 aiua, 1 cyneHa nbxuua onuvo, 15 1 3axap, 1/2 nuTbp NPSCHO MASKO
1 1 cyneHa nbXuua NnopTokarioB fIMKbLOP UMW ApYr ankoxor.

» 3agevicTBariTe ypena ¢ nocraBeHa bnengep cuctema 3a 10 cekyHau, cnep ToBa uscunete 6pallHOTO
(200 r) n ocTaBeTe Aa paboTtu Ao nonyvaBaHe Ha rnajgka cmec.

» OcTraBeTe TeCTOTO [a BTaca OKOMo efuH Yac.

COCOBE

MarioHe3sa

» B kynaTa c noctaBeH AMCK 3a emynrupaHe macunete 1 XbATbK, 1 cyneHa nbxuua ropunua, 1 kadeHa
NbXULA OUET, con, YepeH nunep. 3agencTeaiTe ypeaa 3a 10 cekyHau.

* Nacunete 250 mn onmo Ha TbHKa CTpyMKa npe3 dyHuATa Ha kanaka (b2) (npw paboTtel ypen) B
npogbmkeHve Ha 1 MyH 1 30 cek.

TapTtap

B kynarta ¢ noctaBeH HOX 1 3aegHO ¢ ManoHe3ata cmenete 100 r kucenu kpactaeuyku 1 1 manka rnasa
nyk, HapexeTe 1 Bpb3ka 3eneHn noanpaBku (KepeBu3, NMaHWHCKN NyK, MargaHo3, ecTparoH) u 2 cyneHun
nxuum kanepcu 3a 40 cekyHaw.

Coc ,,Koktenn“
B kynaTa ¢ noctaBeH AMCK 3a eMynrMpaHe cMeceTe ManoHesaTa C eHa CyneHa fbxuua AoMaTeH coc,
HSIKOJIKO Karku J1I0T COC OT YepBEHM JTIOTU YYLLUKU U HAKOMKO Kanku coc ,YopyectTbp® 3a 20 cekyHau.

CYNA

3eneHuyKkoBa cyna ot npas (3a 4 gywn)

» Obenete 150 r npas v ro HapexeTe Ha NnapyeTta. CnoxeTe Hapsi3aHWs Npa3 B KynaTa C NOCTaBeH MeTaneH
HOX n cmenete 3a 20 cekyHau. Pastonete 20 r macno B TeHgXepa n gobaBeTe cmreHusi npas,
pa3bbpkanTe, 3axnyneTe u 3agyLleTe 3a okono 15 MUHyTH.

©

» O6enete 150 r kapTodun. Hapexete ru Ha eapo v rv npubaseTte kbM npasa. [Noconete, nopbceTe ¢ YepeH
nunep, nobaseTe UHAMINCKO opexye, cneq koeto nacunete 1/2 n soga n 100 Mn NPSICHO MIASIKO.

» OcTaBeTe cmecTa Ha orbHsi 1/2 4. Cnen ToBa m3cuneTe LsnaTa CMec B Kynata C MOCTaBEeH HOX U
Mukcupaiite 40 cekyHaum ¢ GneHgep cuctemara.

3ENEHYYLM

OrperteH (3a 4 gywn)

* B ypena ¢ noctaBeH 3aABWxkBall Ban (c) 1 ¢ peHae A HacTtbpxeTe 70 r TBbpAO cupeHe (rproiep) 1 ro
ocTaBeTe HacTpaHa. Obenete 700 r kapTou ¥ MM HapexeTe B KynaTa C NoCTaBeH 3aABWxBaLL, Ban (c) u
penge D.

* MNogpenete Haps3aHUTe kapTodu B CbAa 3a OrpeTeH, KOWTO CTe Hamasanu ¢ Macio U HaTbpKanu CbC
CKUNNZKA YECHH.

» B kynata c noctaBeH HOX crioxeTe 2 bnTbka, 200 M npsicHo mnsiko, 150 M TeyHa cMeTaHa, corl, YepeH
nvnep 1 HacTbpraHo UHAUCKO opexye. MukcupariTe B NpoabrikeHne Ha 1 MuHyTa.

* M3cuneTe Ta3n cmec BbpXy kapToduTe.

* [lopbceTe ¢ HacCTbpPraHoToO cUpeHe (rproriep) U HAKOMKO Byykn mMacno.

» CnoxeTe BbB pypHata Ha 210 °C 3a 1 u.

KOKTENNN

MneueH wenk ¢ manuHm (3a 2 gyLun)

* 1/2 nuTbP NbnHOMacneHo Mnsko, 150 r manuHu, 1/2 knceno mnsiko, 30 r nyapa 3axap.

* B kynata c nmoctaBeH HOX CIIOXeTe BCUYKM MPOAYKTW, MocTaBeTe GneHaep cuctemara v crnep ToBa
durKenpaniTe Kanaka.

» PasbbpkBanTte 20 cekyHON.

OECEPTU

Cnapkui ¢ Kuceno Mnsko (3a 6 - 8 gywun)

* 1 Manka Koduyka HaTypanHo KMceno MASKo (Cnyxu 3a msapka), 2 kouukv nyapa 3axap, 3 Kopuuku
6patuHo, 1/2 kocdunyka onmo, 3 anua n 1 naketye baknynsep.

* M3cuneTe BCMYKM NPOAYKTU B KyrnaTa C NOCTABEH HOX.

» BkntoyeTe 3a 2 MuHyTU. TecToTo TpsibBa Aa 6bae MHOro rmagko.

* M3cuneTe TecToTo BbB hopMa 3a KEKC 1 neveTe BbB pypHaTa 50 MyHyTM Ha 180 °C.

Kekc (3a 4 - 6 gywn)

» B kynata c noctaBeH Hox uacunete 150 r 6pawHo, 1/2 naketye 6aknynsep, 150 r 3axap, 150 r macno n
3 anua.

* BkntoyeTe 3a 2 MUHyTK. M3cunete B HamMa3aHa ¢ Macrno 1 nopbceHa ¢ 6palHo opma 3a kekc.

* [Nevete 55 mnHyTV BBB bypHa Ha 180 °C.

Buta cmeTaHa (3a 6 - 8 gywum)

* 250 Mn MHOTO CTyAeHa Te4Ha cMeTaHa, 50 r kpucTanHa 3axap.

* B Kynata ¢ noctaBeH AMCK 3a emyfnrMpaHe nscunete cMeTaHata U KpucranHaTa 3axap U crnep Tosa
duKeupanTe kanaka. BkntoveTte 3a 1 MuHyTa.

BenTbum Ha cHAr

* B kynata c noctaBeHa npucTaBka 3a emynrupaHe cnoxete 2 — 4 6enTbka W Wunka con u crnep Toea
durKerpanTe Kanaka.

» BknioyeTe ypeaa Ao nonyyaBaHe Ha TBbpA CHAT. BHumaHue! He cnaravite 6ytanoto BbB yHuATa, 3a Aa
Moxe benTbunTe HabyxHaT OT KOHTaKTa C Bb3ayxa.

@



OPIS B

a Blok motora
a1 Biranje brzina: poloaj "Pulse"
(rad na intervale) — "0" —"1" —"2"
a2 Dugme za otvaranje poklopca

b Sklop posude za mljevenje
b1 Potiskivac cijevi za doziranje
b2 Poklopac i cijev
b3 Posuda

¢ Zajednicki noseci element
d No za mljevenje od nehrdajuceg Celika
e Disk za pravljenje glatkih smjesa

f Uloci za rezanje povrca
A Fino rendanje
D Fino rezanje
G Reibekuchen (dodatak za rendanje krompira)

g Nosac uloka

h Blender sistem

Hvala to ste izabrali ovaj aparat koji je predviden iskljuCivo za pripremu hrane, za upotrebu u zatvorenom
prostoru u domacinstvu.

Pribor koji ulazi u sastav modela koji ste upravo kupili prikazan je na naljepnici na gornjoj
strani pakovanja.

UPUTSTVA U POGLEDU SIGURNOSTI B 00 )

« Paljivo procitajte uputstvo za upotrebu prije prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu s uputstvom
za upotrebu oslobada proizvodaca svake odgovornosti.

* Nije predvideno da ovaj aparat koriste osobe (uklju¢ujuci i djecu) sa smanjenim fizickim, mentalnim ili culnim
sposobnostima ili osobe koje nemaju iskustva ili znanja, osim ukoliko ih ne nadzire ili im ne daje uputstva
za koritenje aparata osoba odgovorna za njihovu sigurnost, za nadzor ili za prethodna uputstva o upotrebi
aparata. Potrebno je nadgledati djecu kako se ne bi igrala s aparatom.

« Provjerite da li napon napajanja naznacen na plocici aparata odgovara vaoj elektroinstalaciji. Svaka greka
prilikom ukljuéivanja ponitava garanciju.

« Uvijek iskljucite aparat ¢im ga prestanete koristiti, kad ga perete ili u sluaju nestanka struje.

@

* Ne koristite aparat ukoliko ne radi pravilno, ukoliko je otecen ili ukoliko su oteéeni kabel za napajanje ili
utika¢.Kako biste izbjegli svaku opasnost, izvrite zamjenu kod ovlatenog servisa (videti spisak u knjiici o
postprodajnim uslugama).

» Osim pranja i uobiajenog odravanja koje obavlja kupac, bilo koju drugu intervenciju na aparatu smije vriti
samo ovlateni servis.

» Ne stavljajte aparat, kabel za napajanje ili utika¢ u teénost.

» Kabel za napajanje mora biti van domaaja djece, ne smije biti u blizini izvora toplote ili na otrom rubu.

» Radi vae sigurnosti ne koristite nikakav pribor ili rezervne dijelove osim onih koje isporu¢i ovlateni servis za
postprodajne usluge.

* No (d) i uloci (f) su jako otri. Moraju se poduzeti mjere predostronosti tokom rukovanja ovim dijelovima,
prilikom pranjenja posude i prilikom Ci¢enja.

» Morate obavezno izvaditi no uz pomo¢ nosec¢eg elementa (c) prije nego to istresete sadraj iz posude.

» Kad elite rendati ili rezati namirnice, uvijek koristite potiskiva¢ (b1). Nikad ne ubacujte namirnice rukama
niti nekim kuhinjskim priborom. Nikad ne pokuavajte da skinete pribor dok je u pokretu. Sacekajte da se
aparat potpuno zaustavi prije nego to skinete pribor.

 Ne koristite posude kao prihvatnike za zamrzavanje, kuhanije ili sterilizaciju.

PRIJE PRVE UPOTREBE B 000 )

« |zvadite pribor iz ambalae i operite ga sapunicom. Isperite ga i dobro osuite.
» Noevi i diskovi su jako otri, paljivo rukujte njima.
« Stavite blok motora (a) na ravnu, Cistu i suhu povrinu, a zatim ukljucite aparat u struju.
Upotreba dugmeta za biranje brzina (a1): (ne putajte aparat da radi na prazno.)
- Pulse: za bolju kontrolu i za bolje ujednacavanje nekih smjesa.
- Stalan rad: okrenite ga do poloaja "1" (mala brzina) ili "2" (velika brzina).
- Zaustavljanje: Da biste zaustavili, vratite na poloaj "0".
» Deblokiranje poklopca: pritisnite dugme za otvaranje poklopca (a2) kako biste automatski oslobodili
papucicu za blokiranje poklopca (b2), a zatim podignite poklopac.
* Blender sistem se koristi sa te€nim smjesama (samo za funkciju miksera).

UPOTREBA

Numerisanje paragrafa odgovara numerisanju shema.

Aparat vam omogucava da pripremite najvie od 150 do 800 grama - Zapremina posude: 1,5 litar.

* Postavite posudu i okrenite je (b3) na osnovi aparata.

« Stavite izabrani pribor.

« Stavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrecite ga u smjeru suprotnom od smjera kazaljki na satu dok
ne zacCujete "klik".

» Pokrenite aparat.

1/ MIJESENJE / MIJESANJE / MLJEVENJE

Uglavite metalni no (d) (skinite zatitu za no) na noseci element (c) i okrecite ga do poloaja za blokiranje.

« Postavite cijeli taj sklop na centralnu osovinu posude (b3).

« Stavite sastojke u posudu (b3).

« Stavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrecite ga u smjeru suprotnom od smjera kazaljki na satu dok
ne zacujete "klik".

* Pokrenite aparat.



Smjese
* Mijeanje
Moete mijeati 800 g laganog tijesta (tijesto za keks, za kejk) za 1 min. 30 na 2 min. 20, brzina 2.
* Mijeenje
Moete mijesiti najvie 600 g gustog tijesta (prhkog, masnog, za hljeb) za 30 sekundi, brzinom 2.
Panja: Zaustavite aparat ¢im primjetite da se obrazovala lopta tijesta.

* Mijevenje
Moete za 15 do 20 sekundi samljeti 150 do 300 g namirnica, brzinom 2: tvrde proizvode (sireve, suho
vocée), tvrdo povrce (mrkva, celer itd.), meko povrée (luk, pinat...), sirovo i termi¢ki obradeno meso (bez
kostiju, bez ila i izrezano na kocke), sirova ili termicki obradena riba.
Ne sjeckajte pretvrde namirnice (led, ecer) ili one kojima je potrebno fino mljevenje (pSenica, kahva).

2/ MIKSER

» Uglavite metalni no (d) (skinite zatitu za no) na nosec¢i element (c) i okrecite ga do poloaja za blokiranje.

« Stavite blender sistem (h) na nosec¢i element (c).

« Zatim stavite sastojke u posudu (b3).

« Stavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okreéite ga u smjeru suprotnom od smjera kazaljki na satu dok ne
zacujete "klik".

» Pokrenite aparat.

Smjese
» Moete pripremiti najvie 600 g supe, €orbe, napitaka, tijesta za palacinjke, za bakin kola¢ brzinom 2.

Panja
» Nikada ne sipajte vruc¢u te¢nost u €iniju (b3).
» Maksimalno vrijeme upotrebe: 2 minuta.

3/ MUCENJE / UJEDNACAVANJE GLATKIH SMJESA / LUPANJE

«» Uglavite disk za pravljenje glatkih smjesa (e) na nosec¢i element (c) i okrenite ga do poloaja za blokiranje.
« Postavite cijeli taj sklop na centralnu osovinu posude (b3).

« Stavite sastojke u posudu (b3).

« Stavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrecite ga udesno dok ne zacujete "klik".

» Pokrenite aparat.

Smjese
* Moete pripremiti 1 do 4 bjelanjka i do 0,2 litra pavlake brzinom 2.

Panja

» Nikad ne koristite disk za pravljenje glatkih smjesa (e) za mijeenje tekih tijesta ili mijeanje lakih tijesta.
» Nikad ne upotrebljavajte blender sistem (h) s diskom za pravljenje glatkih smjesa (e).

» Maksimalno vrijeme upotrebe: 4 minuta.

4/ RENDANJE / REZANJE:

» Ubacite izabrani uloak (f) u nosac uloka (g), provucite najvie moguce osovinu nosec¢eg elementa (c) kroz
uloak (f), i blokirajte cijeli sklop, a zatim ga postavite na izlaz bloka motora (a).

« Postavite cijeli taj sklop na centralnu osovinu posude (b3).

« Stavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrecite ga udesno dok ne zacujete "klik".

@

» Ubacite namirnice u cijev poklopca (b2) i usmjerite ih uz pomoc¢ potiskivaca (b1), nikada prstima, niti bilo
kojim drugim predmetom.
» Pokrenite aparat.

Smjese

« Uloak A (Fino rendanje).

 Uloak D (Fino rezanje).

Funkcija rendanja: mrkva, uti sir, celer... brzinom 2.

Funkcija rezanja: krompir izrezan na kolutove, mrkva, krastavac... brzinom 1.
Pripremite najvie 500 g namirnica odjednom (ne meso, niti mesne preradevine).

CICENJE B

« Iskljucite aparat iz struje. Sjeciva dodataka su jako naotrena, paljivo rukujte njima.

« Radi lakeg €i¢enja, pribor operite odmah nakon upotrebe.

« Operite, isperite i obriite pribor: mogu se prati u maini za pranje posuda ili pod slavinom, osim bloka motora (a).
Obriite ga vlanom spuvom.

» Ne upotrebljavajte abrazivne spuve ili predmete koji sadre metalne dijelove.

Koristan savjet
« U slucaju da neke namirnice (mrkva, naranda) oboje pribor, istrljajte pribor krpom natopljenom jestivim uljem,
a zatim Cistite na uobicajen nacin.

TO RADITI AKO APARAT NE FUNKCIONIE? B 000 )

« Prije svega provjerite je li uklju¢en u struju, a zatim: je li posuda (b3) pravilno postavljena, je li poklopac
(b2) blokiran, je li pribor dobro uklopljen, je li dugme za biranje brzine (a1) u pravilnom poloaju. Ukoliko ne
potujete ova uputstva, aparat ne¢e moci raditi.

Pazljivo ste se pridrzavali svih ovih uputstava, ali aparat i dalje ne radi? U tom slucaju obratite se distributeru

ili ovlatenom centru (videti spisak u servisnoj knjiici).

PRIBOR B 00 )

Moete personalizirati svoj aparat i nabaviti kod distributera ili u ovlatenom servisu sljedeci pribor:
» C/H: krupno rendanje / krupno rezanje

* E: rezanje krompira za pomfrit

» dodatak za drobljenje

RECIKLAA

Uklanjanje ambalae i aparata.
Ambalaa se sastoji isklju€ivo od materijala bezopasnih za ivotnu sredinu, koji se mogu baciti u skladu
%O]Eé s vaecim propisima o reciklai.

Za odlaganje aparata se informiite kod nadlene slube u vaoj opcini.

KRAJ RADNOG VIJEKA ELEKTRICNIH | ELEKTRONSKIH PROIZVODANIID

Mislite o ivotnoj sredini!
g (D Aparat sadri brojne materijale koji se mogu ponovo Koristiti ili reciklirati.

< Odnesite aparat u sabirni punkt radi obrade.




RECEPTI - D

TIJESTA (Ostavite da stoji 1 sat na hladnom mjestu)

Masno tijesto (Za kalup @ 28 cm)

» U posudu sa montiranim noem sipajte 200 g brana, 100 g maslaca i prstohvat soli.

« Pustite aparat da radi 10 sekundi, a zatim sipajte 0,5 dl vode kroz cijev poklopca (b2) tokom rada.
» Ostavite aparat da radi dok tijesto ne obrazuje loptu lijepog oblika.

Prhko tijesto (Za kalup @ 28 cm)

» U posudu s montiranim noem sipajte 250 g brana, 125 g ecera, 1 cijelo jaje, prstohvat soli, jednu kaicicu
vanile u prahu i 125 g dobro omekalog maslaca.

« Pustite aparat da radi 30 do 40 sekundi dok se ne obrazuje lopta.

Tijesto za picu (Za jednu picu)

» U posudu s montiranim noem sipajte 150 g brana, 1/2 kesice pekarskog kvasca i prstohvat soli.

« Pustite da radi 10 sekundi, a zatim sipajte 90 g mlake vode i 2 kaike maslinovog ulja, dok tijesto ne obrazuje
loptu lijepog oblika.

« Ostavite tijesto da nadolazi dok mu se zapremina ne udvostruéi (1 sat). Razvijte i oblikujte tijesto zavisno
od eljene upotrebe.

Tijesto za palacinjke (16 tankih palacinjaka)

» U posudu s montiranim noem sipajte 2 jaja, 1 kaiku ulja, 15 g ecera, 1/2 litra mlijeka i 1 kaiku vodice od
narandinog cvijeta ili alkohola.

« Pustite aparat da radi s blender sistemom 10 sekundi, zatim sipajte brano (200 g) i pustite da radi dok ne
dobijete glatku masu.

« Ostavite da stoji 1 sat.

UMACI

Majoneza

» U posudu s montiranim diskom za pravljenje glatkih masa sipajte 1 umanjak, 1 kaiku senfa, 1 kai€icu octa,
malo soli, malo bibera. Pustite aparat da radi 10 sekundi.

« Sipajte 2,5 dl ulja tankim mlazom kroz cijev poklopca (b2) (aparat u radu) tokom 1 min. 30.

Tartar sos
U posudu s montiranim noem i sa majonezom meljite 100 g kiselih krastavaca i 1 malu glavicu luka, usitnite
vezu zacinskog bilja (krabuljica, vlasac, perun, estragon) i 2 kaike kopra 40 sekundi.

Koktel sos
U posudu s montiranim diskom za pravljenje glatkih masa izmijeajte majonezu i jednu kaiku paradajz pirea
iz tube, nekoliko kapi ljutog umaka od crvene paprike i nekoliko mlazeva Vuster sosa 20 sekundi.

CORBA

Krem €orba od praziluka (za 4 osobe)

« Ogistite 150 g praziluka i izreite ga na komade. Stavite izrezani praziluk u posudu s montiranim metalnim
noem, meljite 20 sekundi. Istopite 20 g maslaca u erpi i dodajte mljeveni praziluk, promijeajte, pokrijte i
kuhajte na tihoj vatri 15 minuta.

« Oljutite 150 g krompira. Izreite krompir na krupne kocke i dodajte ga praziluku. Posolite, pobiberite, dodajte
muskatni orah, a zatim sipajte 1/2 litre vode i 1 dl mlijeka.

» Kuhajte 1/2h. Poslije kuhanja sipajte sve u posudu s montiranim noem i miksujte 40 sekundi blender
sistemom.

POVRCE

Zapeceni krompir sa sirom (za 4 osobe)

» U aparatu s montiranim noseéim elementom (c) i ulokom A izrendajte 70 g utog sira. Ostavite sa strane.
Oljutite 700 g krompira i izreite ih u posudi aparata s montiranim nosec¢im elementom (c) i ulokom D.

» Poredajte kolutove u vatrostalnu posudu prethodno namazanu maslacom i natrljanu bijelim lukom.

» U posudu s montiranim noem stavite 2 umanjka, 2 dl mlijeka, 1,5 dl te¢ne pavlake, so, biber i mljeveni
muskatni orah. Miksujte 1 minut.

» Ovu smjesu prelijte preko krompira.

 Pospite rendanim sirom i komadi¢ima maslaca.

« Stavite u rernu na temperaturu 7 da se pece 1 sat.

KOKTEL

Milkejk od maline (2 osobe)

* 1/2 litra punomasnog mlijeka, 150 g malina, 1/2 ¢ae jogurta, 30 g ecera.

» U posudu s montiranim noem stavite sve sastojke, stavite blender sistem, a zatim blokirajte poklopac.
» Mijeajte 20 sekundi.

DESERTI

Kola¢ s jogurtom (za 6/8 osoba)

« 1 Caa jogurta (slui kao mjera), 2 ¢ae ecera, 3 ¢ae brana, 1/2 ¢aa ulja, 3 jajeta, 1 kesica kvasca.
« Sipajte sve sastojke u posudu s montiranim noem.

« Pustite aparat da radi 2 minuta. Tijesto mora biti sasvim glatko.

« Sipajte tijesto u kalup za kola¢ i stavite u rernu da se pece 50 minuta na temperaturi 6.

Kejk (za 4-6 osoba)

» U posudu s montiranim noem sipajte 150 g brana, 1/2 kesice kvasca, 150 g ec¢era, 150 g maslaca i
3 jajeta.

« Pustite aparat da radi 2 minuta. Sipajte u kalup za kejk namazan maslacom i posut branom.

* Pecite u rerni 55 minuta na temperaturi 6.

lag (za 6/8 osoba)

» 2,5 dl dobro ohladene te¢ne slatke pavlake, 50 g e¢era u prahu.

» U posudu s montiranim diskom za pravljenje glatkih smjesa stavite pavlaku i e¢er u prahu, a zatim blokirajte
poklopac. Pustite da radi 1 minut.

Snijeg od bjelanjaka

» U posudu s montiranim diskom za pravljenje glatkih smjesa stavite 2 do 4 bjelanjka, prstohvat soli, a zatim
blokirajte poklopac.

« Pustite da radi dok ne dobijete ¢vrste bjelanjke. Vodite racuna da ne stavljate potiskiva¢ u cijev, kako bi
bjelanjci "imali vazduha".



OPIS -
a Kuciste
a1l lIzbornik brzina: polozaj "Pulse"
(pulsni na¢in rada) — "0" - "1" - "2"
a2 Tipka za otvaranje poklopca

b Dijelovi posude mulipraktika
b1 Potiskiva¢ sa oznakom za doziranje
b2 Poklopac s otvorom za punjenje
b3 Posuda

¢ Pogonska osovina
d Inox noz za sjeckanje
e Disk za emulgiranje

f Nastavak za rezanje povrca
A Sitno ribanje
D Sitno rezanje
G Bubanj za ribanje krumpira

g Nosac¢ nastavaka

h Blender nastavak
Zahvaljujemo vam na odabiru ovog uredaja koji je isklju€ivo namijenjen za pripremu hrane u ku¢anstvu.

Nastavci sadrzani u modelu koji ste kupili prikazani su na naljepnici na pakiranju.

SIGURNOSNE UPUTE B

« Prije prve uporabe uredaja pazljivo procitajte upute za uporabu: uporaba koja nije sukladna s uputama za
uporabu oslobada proizvodaca od svake odgovornosti.

» Ovaj uredaj nije namijenjen za uporabu od strane osoba (ukljuujuéi djecu) sa smanjenim fizi¢kim,
osjetilnim ili psihickim sposobnostima, ili nedovoljnim iskustvom ili znanjem osim ako su pod nadzorom ili
dobivaju upute za rad od osobe odgovorne za njihovu sigurnost. Djecu treba nazirati kako biste bili sigurni
da se ne igraju s uredajem.

* Provjerite odgovara li napon uredaja naveden na nazivnoj plo€ici uredaja naponu vasih elektricnih
instalacija.

Bilo kakva pogreska kod priklju€ivanja ponistava jamstvo.

» Uredaj uvijek iskljucite iz mreze svaki puta kad ga prestanete rabiti, kada ga perete ili u slu¢aju nestanka

struje.

* Ne rabite uredaj u slu€aju da ne radi ispravno, ako je ostecen ili ako su priklju¢ni vod ili utika€ osteéeni.
Radi vlastite sigurnosti prikljuéni vod obavezno zamijenite u ovlaStenom servisu (vidi popis na jamstvenom
listu).

« Bilo kakva intervencija osim uobi€ajenog ¢iS¢enja i odrzavanja treba se izvrsiti u ovlaStenom servisu.

« Uredaj, priklju€ni vod ili utika¢ nikada nemojte stavljati u tekucinu.

» Ne ostavljajte priklju¢ni vod na dohvatu djece, u blizini izvora topline ni na o$trim rubovima.

» Radi vlastite sigurnosti rabite samo originalne Moulinex rezervne dijelove.

* Nozevi (d) i nastavci (f) su iznimno ostri. Trebate biti oprezni prilikom rukovanja, praznjenja posude ili
cis¢enja.

Noz obavezno morate ukloniti s pogonske osovine (c) prije no $to iz posude ispraznite njen sadrzaj.

» Kada pozelite ribati ili rezati namirnice, uvijek koristite potiskiva¢ (b1). Namirnice nikada nemojte potiskivati
rukama ili pomocu nekog kuhinjskog pribora. Nikada ne pokusavajte vaditi nastavke dok je uredaj u radu.
Prije zamjene nastavaka pricekajte da se uredaj potpuno zaustavi.

» Posude nemojte nikada rabiti za smrzavanje, kuhanje ili sterilizaciju.

PRIJE PRVE UPORABE B 000 )

» Sve nastavke i pribor izvadite iz ambalaZe i operite u vodi s teku¢im sredstvom za pranje posuda. Zatim
ih pazljivo isperite.

* Nozevi i nastavci za ribanje i rezanje iznimno su ostri, pazljivo njima rukujte.

« Postavite kuciste (a) na ravnu, €istu i suhu radnu podlogu i zatim ukljucite uredaj u struju.
Uporaba izbornika brzina (a1): (Uredaj ne smije raditi na prazno.)
- Pulse: za bolju kontrolu i najbolju homogenizaciju pripravaka.
- Neprekidni rad: okrenite izbornik u polozaj "1" (mala brzina) ili "2" (velika brzina).
- Zaustavljanje: za zaustavljanje uredaja vratite se u polozaj "0".

« Otkljucavanje poklopca: pritisnite tipku za otvaranje poklopca (a2) kako bi se automatski otpustila poluga
za zakljuavanje poklopca (b2) te zatim podignite poklopac.

« Sustav blendera rabi se za pripremu tekucina (iskljucivo za funkciju mijeSanja tekucina).

UPORABA B

Nacin numeriranja stranica je uskladen s nainom numeriranja shema.

Vas$ multipraktik vam omogucava pripremu najvise 150 do 800 grama namirnica - Zapermnina posude: 1,5 litara.

 Postavite i okrenite posudu (b3) na osovinu multipraktika.

« Postavite odabrani nastavak.

« Postavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrenite ga u smjeru suprotnom od smjera kazaljke na satu sve
dok ne zacujete "klik".

 Ukljucite uredaj.

1/ MIJESENJE / MIJESANJE / SIECKANJE

Noz za sjeckanje (d) (skinite $titnik noza) umetnite na osovinu (c) i okrenite ga u polozaj za zaklju¢avanje.

» Sve postavite na sredi$nju osovinu posude (b3).

» U posudu stavite sastojke (b3).

« Postavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrenite ga u smjeru suprotnom od smjera kazaljke na satu sve
dok ne zacujete "klik".

« Ukljucite uredaj.



Priprema

* MijeSanje
Mozete izmijesati 800 g lakog tijesta (biskvit, tijesta s jednakom koli¢inom svih sastojaka) za 1 i pol minutu
do 2 minute i 20 sekundi pri, u brzini 2.

* MijeSenje
Mozete zamijesiti do najviSe 600 g teSkog tijesta (prhkog, lisnatog, za kruh) za 30 sekundi, pri brzini 2.
Paznja: Uredaj zaustavite ¢im primijetite da se oblikovala kugla tijesta.

» Sjeckanje
Za 15 do 20 sekundi mozete nasjeckati 150 do 300 g namirnica, pri brzini 2: tvrde namirnice (sireve, suho
voce), tvrdo povrce (mrkva, celer, itd.), meko povrce (luk, Spinat...), sirovo i kuhano meso (bez kostiju, bez
Zilica, izrezano na kocke)), suhu i kuhanu ribu.
Nemojte sjeckati pretvrde namirnice (led, Secer) ili one kojima treba fino mljevenje (zitarice, kava).

2/ MIJESANJE TEKUCINA

* Metalni noz (d) (skinite Stitnik noza) umetnite na pogonsku osovinu (c) i okrenite u polozaj za

zaklju€avanje.

* Postavite sustav blendera (h) na osovinu (c).

« Zatim stavite sastojke u posudu (b3).

« Postavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrenite ga u smjeru suprotnom od smjera kazaljke na satu sve
dok ne zacujete "klik".

« Ukljucite uredaj.

Priprema
» Mozete pripremiti do najviSe 0,7 litara juhe, napitka, tijesta za palacinke ili vafle, pri brzini 2.

Oprez
» U posude nikada nemojte ulijevati kipu¢u tekucinu (b3).
» Najdulje vrijeme uporabe: 2 minute.

3/ TUCENJE / EMULGIRANJE / MIJESANJE

» Nastavak za emulziranje postavite () na osovinu (c) i okrenite ga u polozaj za zaklju¢avanje.
» Sve postavite na sredi$nju osovinu posude (b3).

» U posudu stavite sastojke (b3).

» Postavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrenite ga udesno sve dok ne zacujete "klik".

« Ukljucite uredaj.

Priprema
» Mozete pripremati 1 do 4 bjelanjka i do 0,2 litre vrhnja pri brzini 2.
Paznja
» Nastavak za emulgiranje nikada ne rabite za (e) izradu teskog tijesta ili za mijeSanje lakih tijesta.
» Nikada ne rabite sustav blendera (h) s nastavkom za emulgiranje (e).
Najdulje vrijeme uporabe: 4 minute.

4/ RIBANJE /| REZANJE:

» Umetnite odabrani nastavak (f) na nosa¢ nastavka (g), umetnite osovinu (c) kroz nastavak (f), i zaklju¢ajte
sklop te ga zatim postavite na kuciste (a).

» Sve postavite na sredi$nju osovinu posude (b3).

« Postavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrenite ga udesno sve dok ne zacujete "klik".

» Namirnice stavite kroz otvor za punjenje poklopca (b2) i potiskujte pomoéu potiskivaca (b1), a ne prstima
ili bilo kojim drugim priborom.

« Ukljucite uredaj.

Priprema

» Nastavak A (sitno ribanje).

» Nastavak D (sitno rezanje).

Funkcija ribanja: mrkva, sir, celer... pri brzini 2.

Funkcija rezanja: krumpir, mrkve, krastavci... pri brzini 1.

Odjednom mozete pripremiti najvise 500 g namirnica (bez mesa i suhomesnatih proizvoda).

CISCENJE B

« Uredaj iskljucite iz struje. Nozevi nastavaka su vrlo ostri, pazljivo njima rukuijte.

 Radi lak$eg €iS¢enja, isperite nastavke nakon uporabe.

« Operite, isperite i obriSite nastavke, mozete ih staviti u perilicu posuda ili pod slavinu osim bloka motora (a).
Obrisite ga vlaznom spuzvom.

» Ne upotrebljavajte abrazivne spuzve ni predmete s metalnim dijelovima.

Koristan savjet
* U slu¢aju da namirnice oboje nastavke ili posudu (mrkva, naranca, ...), istrljajte ih krpom natopljenom u jestivo
ulje, a zatim ocistiti na uobicajen nacin.

AKO VAS UREDAJ VISE NE RADI, STO UCINITI? e

* Najprije provjerite priklju¢ak, a zatim: je li posuda (b3) ispravno postavljena, je li poklopac (b2) dobro
zakljucan, je li nastavak dobro postavljen, je li izbornik brzina (a1) ispravno postavljen. Ako ne slijedite
ove upute, vas multipraktik ne moze raditi.

Pazljivo ste slijedili sve upute, a vas uredaj jos ne radi? U tom slu€aju obratite se ovlaStenom Moulinex

servisu (Vidi popis na jamstvenom listu).

NASTAVCI B 00 )

Za vas$ uredaj na trziStu su dostupni i dodatni nastavci koje mozete potraziti u ovlaStenom Moulinex servisu:
» C/H: krupno ribanje / krupno rezanje

« E: nastavak za rezanje pommes fritesa

» mlinac

RECIKLIRANJE

Odlaganje ambalaze i uredaja.

Ambalaza je izradena iskljucivo od materijala koji nisu opasni za okoli$, a koji se mogu odlagati u
skladu s s vazec¢im propisima o recikliranju.

Raspitajte se u odgovarajucoj sluzbi o nacinu odlaganja uredaja u vasoj op¢ini.

ELEKTRONICKI ILI ELEKTRICNI PROIZVODI NAKRAJU VIJEKATRAJANUARID

Sudjelujmo u zastiti okolisa!
(D Vas$ uredaj sadrzi brojne vrijedne materijale koji se mogu ponovno uporabiti ili reciklirati.
< Odnesite uredaj na odlagaliste za takvu vrstu otpada.



RECEPTI - D

TIJESTA (Neka 1 sat odleze na hladnom)

Lisnato tijesto (za kalup @ 28 cm)

» U posudu s noZem stavite 200 g brasna, 100 g maslaca i prstohvat soli.

» Neka multipraktik radi 10 sekundi, a zatim, dok je uredaj u radu, ulijte 50 ml kroz otvor za punjenje na
poklopcu (b2).

« Pustite neka uredaj radi sve dok se ne oblikuje lijepa kugla tijesta.

Prhko tijesto (za kalup @ 28 cm)

» U posudu s nozevima stavite 250 g bradna, 125 g Secera, 1 cijelo jaje, prstohvat soli, malu zli¢icu vanilin
Secera i 125 g omeksalog maslaca.

« Pustite da multipraktik radi 30 do 40 sekundi kako bi oblikovao kuglu.

Tijesto za pizzu (za jednu pizzu)

» U posudu s noZevima stavite 150 g brasna, 1/2 vrecice kvasca i prstohvat soli.

» Neka uredaj radi 10 sekundi, a zatim dodajte 90 g mlake vode i 2 velike zZlice maslinovog ulja sve dok se
ne oblikuje lijepa kugla tijesta.

« Pustite da se tijesto dize sve dok se volumen ne udvostruéi (1 sat). Razvucite tijesto i oblikujte ga u Zeljeni
oblik.

Tijesto za palacinke (16 tankih palacinki)

» U posudu s noZevima stavite 2 jaja, 1 veliku Zlicu ulja, 15 g Secera, 1/2 litre mlijeka i 1 veliku Zlicu vodice
narancina cvijeta ili alkohola.

« Pustite da multipraktik s blenderom radi 10 sekundi, zatim dodajte brasno (200 g) i pustite da radi sve dok
ne dobijete glatku smjesu.

* Neka se odmara 1 sat.

UMACI

Majoneza

* U posudu s nastavkom za emulgiranje stavite 1 zumanjak, 1 veliku Zlicu senfa, soli, papra. Neka
multipraktik radi 10 sekundi.

+ U tankom mlazu dolijevajte tijekom 1 min i 30 sekundi 250 ml ulja kroz otvor za punjenje na poklopcu (b2)
(dok je multipraktik u radu).

Tartar
U posudu s nozevima, stavite majonezu i 100 g kiselih krastavaca, malu glavicu luka, 1 vezicu zacina
(krasuljica, vlasac, persin i tarkanj) i 2 velike Zlice kapara, sve mijesati 40 sekundi.

Koktel umak
U posudi s nastavkom za emulgiranje 20 sekundi mijesajte majonezu s 1 velikom Zlicom umaka od
rajCica, nekoliko kapi pikantnog umaka na bazi crvenog pimenta i nekoliko kapi Worcestershire umaka.

JUHA

Krem juha od poriluka (za 4 osobe)

» Ogulite 150 g poriluka i narezite ga na komadice. Narezani poriluk stavite u posudu s nozevima i sjeckajte
20 sekundi. Otopite 20 g maslaca posudi za kuhanje i dodajte izrezani poriluk, promijesajte, pokrijte i
pirjajte 15 minuta.

» Ogulite 150 g krumpira. Krupno ga narezite i dodajte poriluku. Posolite, popaprite, dodajte muskatnog
ora$c€ica, dolijte 1/2 litre vode i 100 ml mlijeka.

 Pustite da se kuha 30 minuta. Nakon kuhanja sve ulijte u posudu s blender nastavkom i mijeSajte
40 sekundi.

POVRCE

Gratinirani krumpir (za 4 osobe)

» U multipraktiku s osovinom (c) i ostrim nastavkom A, naribajte 70 g sira gruyere. Stavite na stranu. Ocistite
700 g krumpira, narezite ga na kriske u posudi multiprajtika s osovinom (c) i nastavkom za ribanje D.

« Slozite kriske krumpira u posudu za zapecena jela koju ste namazali maslacem i natrljali ¢eSnjakom.

» U posudu multipraktika s nozevima stavite 2 zumanjka, 200 ml mlijeka, 150 ml vrhnja za kuhanje, sol.
papar i naribani muskatni oras¢i¢. MijeSajte 1 minutu.

» Ovu mjesavinu prelijte preko krumpira.

 Pospite ribanim gruyereom i komadic¢ima maslaca.

« Stavite u peénicu na 210 °C na 1 sat.

KOKTEL

Frape s malinama (za 2 osobe)

 1/2 litre punomasnog mlijeka, 150 g malina, 1/2 jogurta, 30 g Seéera u prahu.

» U posudu s nozevima stavite sve sastojke, postavite nastavak blendera te zaklju€ajte poklopac.
» MijeSajte 20 sekundi.

DESERTI

Kola¢ s jogurtom (za 6 - 8 osoba)

» 1 ¢aSa jogurta (¢aSa neka vam sluzi kao mjera), 2 ¢ase Secera u prahu, 3 ¢aSe bradna, 1/2 ¢ase ulja,
3 jaja, 1 prasak za pecivo.

» Sve sastojke stavite u posudu s nozevima.

» Neka uredaj radi 2 minute. Tijesto mora biti glatko.

« Ulijte tijesto u kalup za torte i stavite u pe¢nicu na 180 °C na 50 minuta.

Torta (za 4 - 6 osoba)

» U posudu s noZevima stavite 150 g brasna, 1/2 vrecice praska za pecivo, 150 g Secera, 150 g maslaca i
3 jaja.

» Neka uredaj radi 2 minute. Ulijte u namascen i pobrasnjen kalup za torte.

 Pecite 55 minuta u peénici na 180 °C.

Slag (za 6-8 osoba)

« 25 cl dobro ohladenog slatkog vrhnja, 50 g Secera.

» U posudu s nastavkom za emulgiranje stavite vrhnje i Seéer te zaklju€ajte poklopac. Neka uredaj radi
1 minutu.

Zliénjaci od snijega bijelanjaka

» U posudu s nastavkom za emulgiranje stavite 2 do 4 bjelanjka i prstohvat soli te zaklju€ajte poklopac.

» Neka uredaj radi dok ne dobijete Cvrsti snijeg. Pazite da ne stavite potiskiva¢ u otvor za punjenje kako bi
bjelanjci ostali prozracni.



OPIS B

a Blok motora
a1 Taster za odabir brzina: "Pulse" pozicija
(rad u intervalima) — "0" —"1" —"2"
a2 Taster za otvaranje poklopca

b Sklop posude za mlevenje
b1 Potiskiva¢ sa mernim podeocima
b2 Poklopac sa otvorom za namirnice
b3 Posuda

¢ Osovina
d Noz za mlevenje od nerdajuceg Celika
e Disk za emulgovanje

f Disk za seckanje povrca
A Sitno rendanje
D Tanko secenje
G Dodatak za rendanje krompira (Reibekuchen)

g Nosac diska

h Blender sistem

Hvala $to ste izabrali ovaj aparat koji je predviden iskljucivo za pripremu hrane, za upotrebu u zatvorenom
prostoru u domacinstvu.

Dodaci koji ulaze u sastav modela koji ste upravo kupili prikazani su na nalepnici na
gornjoj strani pakovanja.

BEZBEDNOSNA UPUTSTVA B 000 )

« Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu pre prve upotrebe aparata: upotreba koja nije u skladu sa uputstvom
za upotrebu, oslobada proizvodaca odgovornosti.

* Nije predvideno da aparat koriste hendikepirane osobe (uklju€ujucéi i decu), kao ni lica bez iskustva i znanja.
Mogu ga upotrebljavati ako su pod nadzorom osobe odgovne za njihovu bezbednost a koja upoznata sa
upotstvom za upotrebu. Decu treba nadzirati sve vreme da se ne bi igrala aparatom.

« Proverite da li napon aparata odgovara naponu u Vasem domacinstvu.

Svaka greska prilikom uklju€ivanja ponistava garanciju.
« Iskljucite aparat iz struje kada zavrSite sa upotrebom, pre CiS¢enja ili u slu¢aju nestanka struje.

o)

* Ne koristite aparat ukoliko ne radi pravilno, ukoliko je oSteéen ili ukoliko su oSteceni kabl za napajanje ili
utikac.

Da biste izbegli svaku opasnost, odnesite aparat u ovlasc¢eni servis na popravku (pogledajte spisak u
garantnom listu).

» Osim pranja i uobi¢ajenog odrzavanja koje vrsi kupac, bilo koju drugu intervenciju na uredaju moze da vrsi
samo ovlaséeni servis.

* Ne stavljajte aparat, kabl za napajanje ili utika€ u te¢nost.

» Kabl za napajanje mora biti van domas$aja dece, ne sme biti u blizini izvora toplote ili na ostroj ivici.

» Radi Vase bezbednosti ne koristite nikakve pomocne ili rezervne delove osim onih koje isporuci ovlasceni
servis za postprodajne usluge.

» Noz (d) i diskovi (f) su jako ostri. Pazljivo rukujte njima, narogito prilikom praznjenja posude i ¢iS¢enja.
Pre nego $to ispraznite posudu, izvadite noz sa osovinom (C).

» Kada zelite da rendate ili seCete namirnice, uvek koristite potiskiva¢ (b1). Nikada ne ubacujte namirnice
rukama, niti nekim kuhinjskim priborom. Nikada ne poku$avajte da skinete dodatke u pokretu. Sacekajte
da se uredaj potpuno zaustavi pre nego sto skinete dodatke.

 Ne koristite posude aparata za zamrzavanje hrane, kuvanje ili sterilizaciju.

PRE PRVE UPOTREBE B 000

* |zvadite dodatke iz ambalaze i operite vodom i deterdzentom. Isperite ih i osuSite.
» Nozevi i diskovi su jako oStri, pazljivo rukujte njima.
« Stavite blok motora (a) na ravnu, Cistu i suvu povrsinu, a zatim ukljucite aparat u struju.
Upotreba tastera za odabir brzine (a1): (Ne pustajte aparat da radi na prazno.)
- Pulse: za bolju kontrolu i za bolje ujednacavanje nekih smesa.
- Stalan rad: okrenite ga do polozaja "1" (mala brzina) ili "2" (velika brzina).
- Zaustavljanje: da biste zaustavili, vratite na polozaj "0".
« Deblokiranje poklopca: pritisnite taster za otvaranje poklopca (a2) da biste automatski oslobodili papucicu
za blokiranje poklopca (b2), a zatim podignite poklopac.
« Blender sistem se koristi sa te€nim smesama (samo za funkciju miksera).

UPOTREBA

Numerisanje paragrafa odgovara numerisanju $ema.

Aparat Vam omoguc¢ava da pripremite najvise od 150 do 800 grama - Zapremina ¢inije: 1,5 litar.

« Postavite Ciniju i okrenite je (b3) na osnovi aparata.

» Stavite izabrani dodatak.

« Stavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrecite ga u smeru suprotnom od smera kazaljki na satu dok
ne zacujete "klik".

* Pokrenite aparat.

1/ MESENJE / MESANJE / MLEVENJE

Namestite metalni noz (d) (skinite zastitu za noz) na osovinu (c) i okreéite ga do poloZaja za blokiranje.

 Postavite ceo taj sklop na centralnu osovinu posude (b3).

« Stavite sastojke u posudu (b3).

« Stavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrecite ga u smeru suprotnom od smera kazaljki na satu dok
ne zacujete "klik".

» Pokrenite aparat.



Smese
* Mesanje
Mozete mesati 800 g laganog testa (testo za keks, za kejk) za 1 min. 30 na 2 min. 20, brzina 2.

* Mesenje
Mozete mesati najviSe 600 g gustog testa (sipkog, masnog, za hleb) za 30 sekundi, brzinom 2.

Paznja: zaustavite uredaj ¢im primetite da se obrazovala lopta testa.

* Mlevenje
Mozete za 15 do 20 sekundi samleti 150 do 300 g namirnica, brzinom 2: tvrde proizvode (sireve, suvo
vocée), tvrdo povrce (Sargarepa, celer itd.), meko povrée (luk, spanaé...), sirovo i termi¢ki obradeno meso
(bez kostiju, bez Zila i ise€eno na kocke), sirova ili termicki obradena riba.
Ne seckajte previze tvrde namirnice (led, Secer) ili one kojima je potrebno fino mlevenje (pSenica, kafa).

2/ MIKSER

» Namestite metalni noz (d) (skinite zastitu za noz) na osovinu (c) i okrecite ga do polozaja za blokiranje.

« Stavite blender sistem (h) na osovinu (c).

« Zatim stavite sastojke u Ciniju (b3).

« Stavite poklopac (b2) na Ciniju (b3) i okrecite ga u smeru suprotnom od smera kazaljki na satu dok ne
zacujete "klik".

» Pokrenite aparat.

Smese
» Mozete pripremiti najviSe 0,7 litra supe, Corbe, napitaka, testa za palaCinke, za bakin kola¢ brzinom 2.

Paznja
» Nikada ne sipajte vrelu te¢nost u €iniju (b3).
* Maksimalno vreme upotrebe: 2 minuta.

3/ MUCENJE / EMULGOVANJE / LUPANJE

« Stavite disk za emulgovanje (e) na osovinu i (c) i okrenite ga do poloZaja za blokiranje.
« Postavite ceo taj sklop na centralnu osovinu posude (b3).

« Stavite sastojke u posudu (b3).

« Stavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrecite ga udesno dok ne zacujete "klik".

» Pokrenite aparat.

Smese
* Mozete de pripremite 1 do 4 belanca i do 0,2 litra pavlake brzinom 2.

Paznja
» Nikada ne koristite disk za emulgovanje (e) za meSenje teskih testa ili meSanje lakih testa.
» Nikada ne upotrebljavajte blender sistem (h) sa diskom za emulgovanije (e).

Maksimalno vreme upotrebe: 4 minuta.

4/ RENDANJE / SECENJE:

« Stavite izabrani disk (f) u nosa¢ diska i kroz njega provucite osovinu (c) i blokirajte ceo sklop. Stavite ga na izlaz
bloka motora (a).

« Postavite ceo taj sklop na centralnu osovinu posude (b3).

« Stavite poklopac (b2) na posudu (b3) i okrecite ga udesno dok ne zacujete "klik".

o)

» Ubacite namirnice u otvor poklopca (b2) i koristite potiskiva¢ (b1), nikada prstima, nikada ne potiskujte
hranu prstima ili nekom predmetom.
» Pokrenite aparat.

Smese

« Disk A (sitno rendanje).

« Disk D (tanko secenje).

Funkcija rendanja: Sargarepa, zuti sir, celer... brzinom 2.

Funkcija secenja: krompir se¢en na kolutove, Sargarepa, krastavac... brzinom 1.
Pripremite najviSe 500 g namirnica odjednom (ne meso, niti mesne preradevine).

CISCENJE -
« Iskljucite aparat iz struje. Seciva dodataka su jako ostra, pazljivo rukujte njima.

» Radi lakSeg ciS¢enja, dodatke operite odmah nakon upotrebe.

« Operite, isperite i obrisite dodatke: mogu se prati u masini za pranje posuda ili pod vodom, osim bloka motora

(a). Obrisite ga vlaznim sunderom.
* Ne upotrebljavajte abrazivne sundere ili predmete koji sadrze metalne delove.

Koristan savet
* U slu¢aju da Vam neke namirnice (Sargarepa, narandza) oboje dodatke, istrljajte ih krpom natopljenom jestivim
uliem, a zatim Cistite na uobicajen nacin.

STA DA RADITE AKO APARAT NE FUNKCIONISE? i

» Pre svega proverite da li je uklju€en u struju, a zatim: da li je posuda (b3) pravilno postavljena, da li je
poklopac (b2) blokiran, da li su dobro uklopljeni, da li je taster za odabir brzine (a1) u pravilnom polozaju.
Ukoliko ne postujete ova uputstva, aparat ne moze da radi.

Pazljivo ste se pridrzavali svih ovih uputstava, ali aparat i dalje ne radi? U tom slu€aju, kontaktirajte ovlas¢eni

servis (pogledajte spisak u garantnom listu).

PRIBOR B 000 )

Mozete personalizovati svoj aparat i u ovlas¢enom servisu kupiti slede¢e dodatke:
» C/H: krupno rendanje / krupno sec¢enje

« E: se€enje krompira za pomfrit

» dodatak za drobljenje

RECIKLAZA

Uklanjanje ambalaze i aparata.

Ambalaza je napravljena od materijala koji mogu da se recikliraju i koji su bezopasni za Zivotnu
(R, )

%@ sredinu.

Za recikliranje, kontaktirajte nadlezne sluzbe u Vasoj opstini.

KRAJ RADNOG VEKA ELEKTRICNIH | ELEKTRONSKIH PROIZVODAT

Mislite o zivotnoj sredini!
(D Aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovo koristiti ili reciklirati.
< Odnesite aparat u centar koji se bavi recikliranje takvih proizvoda.
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RECEPTI - D

TESTA (Ostavite da stoji 1 sat na hladnom mestu)

Masno testo (za kalup @ 28 cm)

» U posudu sa montiranim nozZem, sipajte 200 g brasna, 100 g putera i prstohvat soli.

» Pustite aparat da radi 10 sekundi, a zatim sipajte 0,5 dl vode kroz otvor poklopca (b2) tokom rada.
» Ostavite aparat da radi dok testo ne obrazuje loptu lepog oblika.

Sipko testo (za kalup @ 28 cm)

» U posudu sa montiranim noZem sipajte 250 g brasna, 125 g Secera, 1 celo jaje, prstohvat soli, jednu
kasicicu vanile u prahu i 125 g dobro omeks$alog putera.

« Pustite aparat da radi 30 do 40 sekundi dok se ne obrazuje lopta.

Testo za picu (za jednu picu)

» U posudu sa montiranim noZzem sipajte 150 g brasna, 1/2 kesice pekarskog kvasca i prstohvat soli.

« Pustite da radi 10 sekundi, a zatim sipajte 90 g mlake vode i 2 kaSike maslinovog ulja, dok testo ne obrazuje
loptu lepog oblika.

» Ostavite testo da nadolazi dok mu se zapremina ne udvostruéi (1 sat). Razvijte i oblikujte testo zavisno od
Zeljene upotrebe.

Testo za palacinke (16 tankih palacinki)

» U posudu sa montiranim nozem sipajte 2 jaja, 1 kasSiku ulja, 15 g Secera, 1/2 litra mleka i 1 kasSiku vodice
od narandzinog cveta ili alkohola.

« Pustite aparat da radi sa blender sistemom 10 sekundi, zatim sipajte brasno (200 g) i pustite da radi dok
ne dobijete glatku masu.

» Ostavite da stoji 1 sat.

SOosovi

Majonez

» U posudu sa diskom za emulgovanje, sipajte 1 Zumance, 1 kasiku senfa, 1 kasicicu sir¢eta, malo soli,
malo bibera. Pustite aparat da radi 10 sekundi.

« Sipajte 2,5 dl ulja tankim mlazom kroz otvor poklopca (b2) (aparat u radu) tokom 1 min. 30.

Tartar sos
U posudu sa montiranim nozem i sa majonezom, 40 sekundi seckajte 100 gr kiselih krastavca, malu glavicu
crnog luka, zacinsko bilje (krabuljica,vlasac,perSun,estragon) i 2 kasike kapra.

Koktel sos
U posudu sa diskom za emulgovanje, miksirajte 20 sekundi, majonez, jednu kasiku paradajz pirea, malo
ljutog sosa crvene paprike i malo Vuster sosa.

CORBA

Krem €orba od praziluka (za 4 osobe)

« Ogistite 150 g praziluka i isecite ga na komade. Stavite ise€eni praziluk u posudu sa montiranim metalnim
nozem, meljite 20 sekundi. Istopite 20 g putera u Serpi i dodajte mleveni praziluk, promeS$ajte, pokrijte i
kuvajte na tihoj vatri 15 minuta.

« Oljustite 150 g krompira. Isecite krompir na krupne kocke i dodajte ga praziluku. Posolite, pobiberite,
dodajte muskantni oras¢i¢, a zatim sipajte 1/2 litra vode i 1 dl mleka.

» Kuvajte 1/2h. Posle kuvanja, sipajte sve u posudu sa montiranim nozem i miksirajte 40 sekundi sa blender
sistemom.

POVRCE

Zapeceni krompir sa sirom (za 4 osobe)

« U aparatu sa montiranom osovinom (c) i diskom A, izrendajte 70 g Zutog sira. Ostavite sa strane. Oljustite 700
g krompira i isecite ih u posudi aparata sa montiranom osovinom (C) i diskom D.

» Poredajte kolutove u vatrostalnu posudu prethodno namazanu puterom i natrljanu belim lukom.

» U posudu sa montiranim nozem stavite 2 zumanca, 2 dl mleka, 1,5 dl te¢ne pavlake, so, biber i mleveni
muskantni oras¢ic¢. Miksirajte 1 minut.

* Ovu smesu prelijte preko krompira.

 Pospite rendanim sirom i komadi¢ima putera.

« Stavite u rernu na 210°C da se pece 1 sat.

KOKTEL

MilkSejk od maline (2 osobe)

* 1/2 litra punomasnog mleka, 150 g malina, 1/2 ¢ase jogurta, 30 g Secera.

» U posudu sa montiranim noZzem stavite sve sastojke, stavite blender sistem, a zatim blokirajte poklopac.
» Mesajte 20 sekundi.

DESERTI

Kola¢ sa jogurtom (za 6/8 osoba)

1 ¢aSa jogurta (sluzi kao mera), 2 ¢ase Secera, 3 ¢ase brasna, 1/2 ¢asa ulja, 3 jaja, 1 kesica kvasca.
« Sipajte sve sastojke u posudu sa montiranim nozem.

« Pustite aparat da radi 2 minuta. Testo mora biti sasvim glatko.

« Sipajte testo u kalup za kola¢ i stavite u rernu da se pe¢e 50 minuta na 180°C.

Biskvit (za 4/6 osoba)

» U posudu sa montiranim nozem sipajte 150 g brasna, 1/2 kesice kvasca, 150 g Secera, 150 g putera i
3 jaja.

« Pustite aparat da radi 2 minuta. Sipajte smesu u podmazanu tepsiju posutu brasSnom.

* Pecite u rerni 55 minuta na 180°C.

Slag (za 6/8 osoba)

» 2,5 dl dobro ohladene tec¢ne slatke pavlake, 50 g Sec¢era u prahu.

» U posudu sa diskom za emulgovanije stavite pavlaku i Se¢er u prahu, a zatim blokirajte poklopac. Pustite
da radi 1 minut.

Sneg od belanaca

» U posudu sa diskom za emulgovanje stavite 2 do 4 belanca prstohvat soli, zatim blokirajte poklopac.

« Pustite da radi dok ne dobijete ¢vrsta belanca. Vodite raduna da ne stavljate potiskiva¢ u otvor poklopca,
da bi belanca "imala vazduha".



OPIS B

a Enota z motorjem
a1l Gumb za nastavitev hitrosti: polozaj "Pulse"
(vmesni polozaji) — "0" —"1" —"2"

a2 Gumb za odpiranje pokrova

b Sklop posode sekljalnika
b1 Dozirni potisnik
b2 Pokrov z dovodnim lijakom
b3 Posoda

¢ Skupno vodilo
d Noz za sekljanje iz nerjavecega jekla
e Plos¢a za emulgiranje

f Nastavki za rezanje zelenjave
A Drobno strganje
D Tenko rezanje
G Strgalo za krompir

g Nosilec nastavka

h Mesalni sistem

Zahvaljujemo se vam, ker ste izbrali ta aparat. Namenjen je izklju€no pripravi Zivil v gospodinjstvih, deluje
lahko le v zaprtih prostorih.

Dodatki, prilozeni modelu, ki ste ga pravkar kupili, so prikazani na etiketi na zgornjem delu
embalaze.

VARNOSTNI NAPOTKI B

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

 Ta aparat ni izdelan tako, da bi ga lahko uporabljale osebe (vkljuéno z otroki) z zmanjSanimi fizi¢nimi,
senzori¢nimi ali mentalnimi sposobnostmi, prav tako ne ljudje, ki nimajo nobenega predhodnega znanja ali
izku8enj , razen Ce so prejeli predhodna navodila v zvezi z uporabo aparata od osebe, ki je odgovorna za
njihovo varnost, oziroma ¢e jih ta oseba nadzoruje. Imejte otroke pod nadzorom, da se ne bodo igrali z
aparatom.

* Preverite, ali napajalna napetost, navedena na identifikacijski plo$¢ici vaSega aparata, ustreza elektricnemu
omrezju.
Kakrsnakoli napaka pri priklopu izni¢i garancijo.

» Vedno izkljucite aparat iz omrezja takoj, ko ga prenehate uporabljati, kadar ga Cistite ali v primeru, da
zmanijka elektricnega toka.

» Ne uporabljajte svojega aparata, ¢e ne deluje pravilno, ¢e je bil poskodovan ali e sta poSkodovana napajalni
kabel ali vtikag.

Preprecite vsakr$no tveganje in obvezno narocite zamenjavo napajalnega kabla v pooblaséenem servisnem
centru (glejte seznam v servisni knjizici).

 /se posege razen obi¢ajnega Cis€enja in vzdrzevanja, ki ju izvaja kupec, mora opraviti poobladeni servisni
center.

» Ne polagajte aparata, napajalnega kabla ali vtikaca v tekocino.

» Ne puscajte napajalnega kabla na dosegu otrok, v bliZini ali v stiku z vro€imi deli aparata, v blizini virov
toplote ali ostrih robov.

« Zaradi lastne varnosti uporabljajte zgolj dodatke ali nadomestne dele, ki so jih dobavili pooblasceni servisni
centri.

 Rezila (d) in nastavki (f) so zelo ostri. Bodite previdni pri rokovanju z nastavki, praznjenju posode in pri
njihovem ¢iscenju.

Preden spraznite vsebino posode, morate obvezno odstraniti noz za sekljanje skupaj z nastavkom (c).

- Ce zelite nastrgati ali narezati Zivila, pri tem vedno uporabite potisnik (b1). Nikoli ne potiskajte Zivil z roko
ali drugimi pripomocki. Nikoli ne posku$ajte odstraniti premikajocih se dodatkov. PoCakajte, da se aparat
popolnoma ustavi, preden snamete dodatke.

» Posode mesalnika ne uporabljajte kot posodo za zamrzovanje, kuhanje ali sterilizacijo.

PRED PRVO UPORABO B 000

» Dodatke vzemite iz embalaze in jih pomijte z milnico. Izperite, nato skrbno obriSite.

» Nozi in diski so zelo ostri, bodite previdni pri ravnanju z njimi.

» Enoto z motorjem (a) postavite na ravno, €isto in suho povrsino, nato prikljuite aparat v omrezje.
Uporaba gumba za nastavitev hitrosti (a1): (ne uporabljajte, ¢e je aparat prazen).
- Pulse: za bolj$i nadzor in bolj homogeno mesanico pri nekaterih Zivilih.
- Neprekinjeno delovanje: obrnite stikalo v polozaj "1" (po¢asno delovanje) ali "2" (hitro delovanje).
- Ustavitev: aparat ustavite tako, da obrnete gumb v polozaj "0".

 Sprostitev pokrova: pritisnite na gumb za odpiranje pokrova (a2) in s tem samodejno sprostite jezicek za
zatikanje pokrova (b2) ter nato dvignite pokrov.

» Mesalni sistem se uporablja za pripravo teko¢in (samo za mesalni nacin dleovanja).

UPORABA

Ostevil€enje odstavkov ustreza Stevilkam na shemah.

V vasem aparatu lahko pripravljate lahko najve¢ 150 do 800 g Zivil - prostornina posode: 1,5 litra.

* Namestite posodo (b3) na podstavek aparata in jo obrnite.

* Namestite Zeleni nastavek.

» Namestite pokrov (b2) na posodo (b3) in ga zasukajte v nasprotni smeri vrtenja urinih kazalcev tako,
da zaslisite "klik".

* VkljuCite aparat.

1/ GNETENJE / MESANJE / SEKLJANJE

Nataknite kovinski noz (d) (odstranite Scitnik rezila) na vodilo (c) in ga obrnite, da se zatakne v

ustreznem polozaju.

» Postavite vse skupaj na osrednjo os posode (b3).

« Stresite sestavine v posodo (b3).

» Namestite pokrov (b2) na posodo (b3) in ga zasukajte v nasprotni smeri vrtenja urinih kazalcev tako,
da zaslisite "klik".

* VkljuCite aparat.

@



Priprava
* Mesanje
Zmesate lahko 800 g lahkega testa (biskvit, testo za kola¢) v 1 min. 30 s do 2 min. 20 s, pri hitrosti 2.

* Gnetenje
V 30 sekundah pri hitrosti 2 lahko zgnetete najve¢ 600 g gostega testa (krhko, masleno, krusno).

Pozor: ustavite aparat, ko se za¢ne oblikovati kepa testa.

* Sekljanje
V 15 do 20 sekundah lahko pri hitrosti 2 nasekljate 150 do 300 g Zzivil: trda Zivila (siri, suho sadje), trda
zelenjava (korenje, zelena itd.), mehka zelenjava (€ebula, Spinaca...), surovo in kuhano meso (brez kosti
in kit, narezano na kocke), surove ali kuhane ribe.
Ne sekljajte pretrdih izdelkov (sladoled, sladkor) ali izdelkov, pri katerih je potrebno fino mletje (Zito, kava).

2/ MESALNIK

» Nataknite kovinski noz (d) (odstranite $¢itnik rezila) na vodilo (c) in ga obrnite, da se zatakne v ustreznem
polozaju.

» Namestite mesalni sistem (h) na vodilo (c).

» Dodaijte sestavine v posodo (b3).

» Namestite pokrov (b2) na posodo (b3) in ga zasukajte v nasprotni smeri vrtenja urinih kazalcev tako, da
zaslisite "klik".

* Vkljucite aparat.

Priprava
* Pripravite lahko najvec 0,7 litra juh, kremnih juh, napitkov, testa za palacinke in vaflje pri hitrosti 2.

Pozor
« Nikoli ne natakajte vrele tekocine v posodo (b3).
» Najdaljsi ¢as uporabe: 2 minute.

3/ STEPANJE / EMULGIRANJE / TOLCENJE

» Namestite emulgator (e) na vodili (c) in ga obrnite, da se zaskoci v ustreznem polozaju.
 Postavite vse skupaj na osrednjo os posode (b3).

« Stresite sestavine v posodo (b3).

» Namestite pokrov (b2) na posodo (b3) in ga zasukajte na desno tako, da zaslisite "klik".
« Vkljucite aparat.

Priprava
« Pri hitrosti 2 lahko pripravite sneg iz 1 do 4 beljakov ali pa stepete 0,2 litra sladke smetane.

Pozor
« Nikoli ne uporabite emulgatorja (e) za gnetenje gostega ali meSanje lahkega testa.
* Nikoli ne uporabite meSalnega siistema (h) z emulgatorjem (e).

Najdaljsi ¢as uporabe: 4 minute.

4/ STRGANJE / REZANJE:

« Vstavite Zeleni nastavek (f) v nosilec nastavka (g), in ga nataknite do konca na os vodila (c), ki sega skozi
nastavek (f), ter sestavljene dele zataknite in jih namestite na izhod enote z motorjem (a).

« Postavite sestavljeni sklop na osrednjo os posode (b3).

» Namestite pokrov (b2) na posodo (b3) in ga zasukajte na desno tako, da zaslisite "klik".

« Zivila dodajajte skozi lijak pokrova (b2) in jih usmerjajte navzdol s pomogjo potisnika (b1). Nikoli tega ne
pocnite s prsti ali drugimi pripomocki.
* Vkljucite aparat.

Priprava

» Nastavek A (drobno strganje).

» Nastavek D (tenko rezanje).

Strganje: korenje, grojer, zelena ... pri hitrosti 2

Rezanje: krompir za gratins dauphinois [gratiniran krompir], korenje, kumare... pri hitrosti 1.

Naenkrat lahko pripravite najve¢€ 500 g zivil (razen mesa ali klobas).

CISCENJE B )

« |zkljuCite aparat. Rezila dodatkov so zelo ostra, ravnajte z njimi previdno.

« Za lazje ¢iS¢enje sperite dodatke takoj po uporabi.

« Operite, sperite in posusite dodatke: v pomivalnem stroju in pod tekoc€o vodo lahko perete vse dele razen enote
z motorjem (a). Slednjo zgolj obrisite z vlazno krpo.

» Ne uporabljajte abrazivnih gob ali predmetov, v katerih so kovinski delci.

Nasvet
« V primeru, da se dodatki obarvajo v stiku z razlicnimi Zivili (korenje, pomarance...), jih zdrgnite s krpo, ki ste jo

namodili v jedilno olje, nato pa nadaljujte z obi¢ajnim ¢is¢enjem.

KAJ STORITI, CE APARAT NE DELUJE? B 0000 )

» Najprej preverite napajanje in nato: perverite ali je posoda (b3) v pravilnem polozaju, ali je pokrov (b2)
pravilno zataknjen, so nastavki pravilno namesceni in ali je gumb za nastavitev hitrosti (a1) v pravem
polozaju. Ce ne upostevate teh navodil, aparat ne bo deloval.

Aparat Se vedno ne deluje, Ceprav ste skrbno upostevali ta navodila? V takem primeru se obrnite na

pooblasceni servisni center (glej seznam v servisni knjizici).

DODATKI B

Aparat lahko prilagodite svojim Zeljam in pri svojem obi¢ajnem prodajalcu ali v pooblas¢enem centru kupite
naslednje dodatke:

» C/H: grobo strganje / debelo rezanje

« E: rezanje pomfrita

« dodatek za mlincek

RECIKLIRANJE

Odstranjevanje embalaze in aparata.
Embalaza je izdelana izkljuéno iz materialov, ki niso nevarni za okolje, zato jo odstranite
@ v skladu z veljavnimi predpisi o recikliranju odpadkov.

Glede odlaganja aparata na odpad se pozanimajte pri ustrezni lokalni sluzbi.

ELEKTRICNIALI ELEKTRONSKI IZDELKI PO IZTEKU ZIVLJENJSKE DOBElID

Sodelujmo pri varovanju okolja!

(D Vas aparat vsebuje Stevilne materiale, ki so primerni za ponovno uporabo ali recikliranje.
< Prosimo, odnesite ga v center za reciklaZo, kjer bo ustrezno predelan.

o)



RECEPTI - D

TESTO (pustite, da pociva 1 uro v hladilniku)

Masleno testo (za model @ 28 cm)

» V posodo z rezilom dodajte 200 g moke, 100 g masla in $¢epec soli.

* Vkljucite aparat in pustite, da deluje 10 sekund ter nato dolijte skozi lijak pokrova (b2) 5 cl vode.
» Aparat naj deluje tako dolgo, da nastane lepa kepa testa.

Krhko testo (za model @ 28 cm)

» \VV posodo opremljeno z rezilom dodajte 250 g moke, 125 g sladkorja, 1celo jajce, $¢epec soli, eno ¢ajno
Zli¢ko vanilije v prahu in 125 g dobro zmeh&anega masla.

» Aparat naj deluje 30 do 40 sekund, da se oblikuje kepa testa.

Testo za pizzo (za eno pizzo)

* V posodo opremljeno z nozem dodajte 150 g moke, 1/2 vrecke kvasa, in $€epec soli.

« Pustite, da aparat deluje 10 sekund in nato dolijte 90 g mlacne vode in 2 jusni Zlici olivnega olja in
pocCakajte, da se oblikuje kepa testa.

« Pustite, da testo vzhaja toliko ¢asa, da naraste na dvojno prostornino (1 ura). Testo razvaljajte v Zeleno
obliko.

Testo za palacinke (16 tankih palacink)

* V posodo opremljeno z rezilom dodajte 2 jajci, 1 jusno Zlico olja, 15 g sladkorja, 1/2 litra mleka in 1 jusno
Zlico arome pomarancevca ali alkohola.

* Vkljucite aparat in pustite, da deluje 10 sekund z mesalnim sistemom ter nato dodajte moko (200 g) in
pustite da deluje tako dolgo, da dobite gladko maso.

« Pustite, da pociva 1 uro.

OMAKE

Majoneza

» V posodo opremljeno z emulgatorjem dodajte 1 rumenjak, 1 jusno Zlico gorcice, 1 €ajno Zlico kisa, sol in
poper. Vkljucite aparat in pustite, da deluje 10 sekund.

» V tankem curku dolijte skozi lijak pokrova (b2) 25 cl olja (aparat medtem deluje). Postopek traja 1 min
30s.

Tatarska omaka

V posodo opremljeno z nozem dodajte majonezo in $e nasekljajte 100 g kumaric in 1 majhno ¢ebulo ter
1 Sopek nasekljanih zeli§¢ (krebuljica, drobnjak, petersilj, pehtran) in 2 jusni Zlici kaper. Priprava traja
40 sekund.

Omaka za koktajl

V posodi opremljeni z emulgatorjem zmeS$ajte majonezo, jusno Zlico paradiznikove mezge iz tube, nekaj
brizgov pikantne omake na osnovi rdecih feferonov in nekaj brizgov omake Worcestershire. Priprava traja
20 sekund.

JUHE

Kremna porova juha (4 osebe)

« Ogistite150 g pora in ga narezite na kolobarje. Stresite por v posodo opremljeno s kovinskim rezilom in
sekljajte 20 sekund. Stopite v kozici 20 g masla, dodajte nasekljan por, pomeSajte, pokrijte s pokrovko in
dusite 15 minut.

)

« Olupite 150 g krompirja. Narezite ga na velike kocke in stresite k poru. Solite, poprajte, dodajte Se muskatni
oreS¢ek in dolijte 1/2 litre vode ter 10 cl mleka.

» Kuhajte 1/2 h. Ko je juha kuhana, zlijte vse skupaj v posodo mesalnika opremljeno z nozem in mesajte
40 sekund z mesSalnim sistemom.

ZELENJAVA

Gratin dauphinois (gratiniran krompir) (za 4 osebe)

» V aparatu opremljenem z vodilom (c) in nastavkom A, naribajte 70 g grojerja. Shranite. Olupite 700 g
krompirja in ga narezite v posodi opremljeni z vodilom (¢) in nastavkom D.

» Razporedite rezine krompirja po pekacu, ki ste ga prej namazali z maslom in natrli s strokom Cesna.

» VV posodo opremljeno z nozem dodajte 2 rumenjaka, 20 cl mleka, 15 cl tekoCe smetane, sol, poper in
nariban muskatni ores¢ek. Mesajte 1 minuto.

» To meSanico prelijte ez krompir.

« Posipajte z naribanim grojerjem in koS¢ki masla.

« Pecite 1 h v pecici segreti na 210 °C.

KOKTAJL

Mlec¢ni napitek z malinami (2 osebi)

* 1/2 litra polnomastnega mleka, 150 g malin, 1/2 jogurta, 30 g sladkorja v prahu.

» Dodajte sestavine v posodo mesalnika opremljeno z nozem, namestite mesalni sistem in zaprite pokrov.
* Mesajte 20 sekund.

SLADICE

Jogurtov kola¢ (6/8 oseb)

» 1 kozarec naravnega jogurta (uporabite ga za merilo), 2 kozarca sladkorja v prahu, 3 kozarci moke,
1/2 kozarca olja, 3 jajca, 1 vrecko kvasa.

» Dodajte vse sestavine v posodo opremljeno z nozem.

« Vkljucite aparat za 2 minuti. Testo mora biti gladko.

« Zlijte testo v pekac in pecite v pecici 50 minut pri 180 °C.

Stiri &etrtinski kolaé (4/6 oseb)

» VV posodo opremljeno z nozem dodajte 150 g moke, 1/2 vre¢ke kvasa, 150 g sladkorja, 150 g masla in
3 jajca.

« Vkljucite aparat za 2 minuti. Zlijte testo v model za torto, ki ste ga prej namazali z maslom in pomokali.

« Pecite 55 minut v pecici segreti na 180 °C.

Stepena smetana (6/8 oseb)

« 25 cl dobro ohlajene tekoce sladke smetane, 50 g sladkorja.

* V posodo opremljeno z emulgatorjem dodajte saldko smetano in sladkor ter zaprite pokrov. Aparat naj
deluje 1 minuto.

Sneg iz beljakov

» \V posodo opremljeno z emulgatorjem dodajte 2 do 4 beljake in $€epec soli ter zaprite pokrov.

» Aparat naj deluje tako dolgo, da dobite ¢vrst sneg. Pozor: ne zaprite lijaka pokrova s potisnikom, ker
potrebujejo beljaki zrak za nastanek snega.
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ALGERIA Chemin du Petit Bois, Les 4M 213-41 28 18 53 1 year
69130 ECULLY - FRANCE
GROUPE SEB ARGENTINA S.A,
Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA C1425DTK 0800-122-2732 2 afios
Capital Federal
Buenos Aires
=Gpmunpupn TER-dnunmly=@RC, 119180 2
zklﬁagg;}l: Unulw, Oy (010) 55-76-07 wwph/
Uunupminbtubh bpp., w14, 2.2 years
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA PO Box 7535, 02 97487944 1 year
Silverwater NSW 2128
SEB OSTERREICH HmbH
= C 21 - Busi k Wien Sid
OSTERREICH amwjebe{ma:‘:;:sﬁgé 70'25” " 01 866 70 299 00 2 Jahre
2345 Brunn am Gehirge
BELGIQUE / GROUPE SEB BELGIUM SA NV 2ans/
25 de I'Espé -2l
BELGIE avenue do IEepérance 3270 23 3159 years
BENAPYCHb / 2A0 «lpynna CEB-Boctok», 119180 Mockea, 2 ropal
P
BELAHUS Cmpomonemt:;c::p_ Al4ctp.2 01 7 22392% years
SEB Développement - v
BOSNA I Predstavni&tvo u BiH Info-linija za potrosace 2
HERCEGOVINA Vrazova 8AI 033 551 220 godine
71000 Sarajevo
GRUPO SEB DO BRASIL PRODUTOS
DOMESTICOS LTDA
BRASIL Avenida Amo, 146 Mooca 0800-119933 1 ano
03108-900 Séo Paulo SP
BBINFAPUSA/ F'P¥N CEB BEBNFAPWA EOOQ 2
BULGARIA vn. Ewcj%ggégg‘:. educ 1, 0700 10 330 e
GROUPE SEBE CANADA
CANADA 345 Passmore Avenue 1-800-418-3325 1 year
Toronto, ON M1V 3N8
GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda Avda.
CHILE Nueva Los Leones 0252 +56 2 232 77 22 2 afios
Providencia, Santiago
GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA Apartado Aereo 172, Kilometro 1 18000919288 2 arios
Via Zipaguira __ Cajica Cundinamarca
HRVATSKA SEB Dé\relc!ppement S.AS. 2
Croatia \:ggrggr;:zksfg 013015 294 godine
éESKA REPUBLIK GROUPE SEB CR spol. st .0.
/ CZECH REPUBLIC o e ey 731010111 2 roky
GROUPE SEB NORDIC AS
DANMARK Tempovej 27 44 663 155 2ar
2750 Ballerup
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH /
DEUTSCHLAND upS G 0212 387 400 2 Jahre

Herrnrainweg 5
63067 Cffenbach
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MOLDOVA

TOB «Ipyn CEB YkpaiHa»
Byn. Aparomancea 31 b, odic 1
02068 Kuie, Yrpaida

(22) 929249

2ani/
years

NEDERLAND

GGROUPE SEB NEDERLAND BV
Generatorstraat 6
3903 LJ Veenendaal

0318 58 24 24

2 jaar

NEW ZEALAND

GROUPE SEB NEW ZEALAND

Unit E, Building 3, 195 Main Highway, Ellerslie,

Auckland

0800 700 711

1 year

NORGE

GROUPE SEB NCORDIC AS
Tempovej 27
2750 Ballerup DANMARK

815 09 567

2 ar

PERU

GROUPE SEB COLOMBIA
Ay. Camino Real N" 111 of, 805 B
San Isidro - Lima - Pert

+511 441 4455

1 afios

POLSKA/ POLAND

GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0,
ul. Ostrobramska 79
04-175 Warszawa

0801 300 422

koszt jak za potaczenie
lokalne

2lata

PORTUGAL

GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha
Rua Projectada & Rua 3
Blocol1 - 3° B/D 1900 - 796 Lisboa

808 284 735

2 anos

REPUBLIC OF
IRELAND

GRCUPE SEB IRELAND
Unit B3 Aerodrome Business Park, College
Road, Ratheoole, Co. Dublin

01 677 4003

1 year

ROMANIA/
ROMANIA

GROUPE SEB ROMANIA
Str. Daniel Constantin nr. 8
010632 Bucuresti

021316 87 84

2 ani

POCCWA/ RUSSIA

3A0 «pynna CEB-Boctok», 119180 Mockea,
Pocoua
CrapomoHeTHeii nep. g.14 cp.2

495 213 32 37

2 ropal
years

SRBIJA
Serbia

SEB Developpement
Antif asisticke borbe 1713

11070 Movi Beograd

SINGAPORE

060 0 732 000

2
godine

GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
59 Jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y Building
Singapore 577218

65 6550 8900

1 year

SLOVENSKO/
SLOVAKIA

GROUPE SEB SLOVENSKO s.r.o.
Rybniéna 40
831 07 Bratislava

233 595 224

2 roky

SLOVENIJA

SEBd.oo
Gregoréiceva ulica 6
2000 MARIBOR

02 234 94 90

2 leti

ESPANA

GROUPE SEB IBERICA S.A.
Almogéavers, 119-123, Complejo Ecourban
08018 Barcelona

0902 31 25 00

2 afos

SVERIGE

TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP
SEB NORDIC
Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands Vasby

08 594 213 30

2 ar

SUISSE SCHWEIZ

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
Thurgauerstrasse 105
8152 Glattbrugg

044 837 18 40

2ans/
Jarhre

EESTI/ GROUPE SEB POLSKA SP Z 0.0, 5 800 3777
ul. Ostrobramska 79 2 aastat
ESTONIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Finland )
SUOMI / FINLAND Kutojantie 7 09 622 94 20 VU
02630 Espoo otta
FRANCE
Inclus Martiniqus, GROUPE SEB France SAS
L Place Ambroise Courtois 0974504774 1an
Guadeloupe, Réunion & 69355 Lyon Cedex 08
St. Martin
SEE GROUFE EAMALOE ALE. o
GREECE / EAAAAA | 03¢ dpoyxoxxhnoég 7 2106371251 :
T.E. 151 25 Hup&driocog Apspovalow Xpovia
SEB ASIA Lid.
HONG KONG Room 901, 9/F, North Block, Skyway House 852 8130 8998 1 year
3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon
MAGYARORSZAG/ GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kit.
Hungary Tavirokoz 4 2040 Budadrs (1) 8018434 2ev
Groupe SEB Indonesia (Representative office)
INDONESIA Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor +62 21 5793 6881 1 year
JL Jendral Sudirman Kav 76-78, ¥
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
ITALIA Via Montefeltro, 4 199207354 2 anni
20156 Milano
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
1F Takanawa Muse Building,
JAPAN 3.14-13, Higashi Gotanda, 0570-077772 1 year
Shinagawa-Ku, Tokyo 141-0022
KA3AKCTAH «Mpynna CEE—Bocrg(» )\E‘\K, 119180 Mackey, 727 378 39 39 2 xein /
ecel
KAZAKHSTAN CTapoMoHeTHEIR Tyibik ke, 14-yii, 2-gypbinsic years
(s)28 KM= 32/0}
KOREA HE2AZ27 AelS ss Melw 3 1588-1588 1 year
110-790
LATVJA/ GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0, ]
ul. Ostrobramska 79 6 716 2007 2 gadi
LATVIA 04:175 Warszawa °
LIETUVA/ GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0, )
ul. Ostrobramska 79 6 470 8888 2 metai
LITHUANIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St., 2
1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA FPYN CEB BLATAPUS AOOEN (0)2 20 50 022 | roaunu
¥n. Boposo 52T, cn. 1, odme 1, 1680 Cocpus, / years
Brwnrapua
GROUPE SEBE MALAYSIA SDN. BHD
Lot No.C/3A001 & 002, Block C, Kelana Sq.
MALAYSIA No.17, Jalan SS7/26, 47301 Kelana Jaya 65 6550 8900 1 year
Petaling Jaya, Selangor
G.5.E.B. MEXICANA, S.A. de C.V. Goldsmith
MEXICO Dotine Wi e (01800) 1128325 | 1arios

Delegacion Miguel Hildalgo
11 560 Mexico D.F.

TAIWAN

SEB ASIA Ltd.
Taipei International Building, Suite B2, 6F -1,
No. 216, Tun Hwa South Road, Sec. 2
Da-an District  Taipei 106, R.O.C.

886-2-27333716

1 year
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THAILAND

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

Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320

02723 4488

2 years

TURKIYE

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

Na: 28 K.12 Maslak

216 444 40 50

2YIL

U.S.A.

GROUPE SEB USA
2121 Eden Road
Millville, NJ 08332

800-769-3682

1 year

YkpaiHa/ UKRAINE

TOB «Ipyn CEB YkpaiHa»
Byn. Aparomanosa 31 B, odic 1
02068 Kwie, YrpaiHa

044 492 06 59

2 porn!
years

UNITED KINGDOM

GROUPE SEB UK Ltd.
11-489 Station Road
Langley, Slough
Berkshire SL3 & DR

0845 602 1454

1 year

VENEZUELA

GROUPE SEB VENEZUELA

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

0800-7268724

2 anno

VIETNAM

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

+84-8 3821 6395

1 year




