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BHumaHme! [MpoueTeTe BHUMaTenHo 6polypaTa ,MHCTpyKuMm 3a m
6e30MacHOCT” 1 yNbTBAHETO 3a yrnoTpeba Npeay MbPBOTO U3MOM3BaHE Ha

ypega.

ONMUCAHUE

a -MotopeH 6nok d - KaHa-mukcep

a1l byToH 3a perynupaHe Ha

(B 3aBMCMMOCT OT Mogena)

CcKopoCTTa d1  Kyna
a2 baBeH 3aaBUMXKBalLL d2 Kanak
MeXaHN3bM d3 Tanac pgosatop

a2.1 3agBuKBaLL MEXAHU3BM
Ha 6bpKankuTe

a2.2 3aaBWKBalLl MEXAHU3DBM
Ha NPUCTaBKKTe 3a
pA3aHe Ha 3efieHuyLm

e -[MpucraBka 3a pA3aHe Ha
3eneH4Yyum (B 3aBUCMMOCT OT
mopena)

el

A,qanTop Ha NpucTtaBknTe
3a pA3aHe Ha 3eneH4vyumn

a3 bByToH 3a ocBo6oOXaaBaHe e2 KoHTelHep Ha
Ha MynTUdYHKLMOHaNHaTa npucTaBKUTe 3a pA3aHe
npucTaBka e2.1 Oc
a4 MynTtudyHKUMOHaNHa e3 byTtano
npucTaBka e4 Akunuka”3a nopgapbiKKa
a5 bBbp33agsuKBaLy Ha nNpucTaBKuTe 3a
MexaHU3bm pA3aHe
a6 Otsop e5 [lpuctaBka A 3a psAsaHe
- Komnnekr c Kyna e6 [lpuctaska C 3a egpo
b1 Kyna HacTbpreaHe
b2 Kanak e7 Tlpwuctaeka D 3a ¢uHo
- Bbpkankn HacTbpreaHe
c1 TllpucTaBka 3a meceHe e8 [lpuctaBka R 3a psA3aHe Ha

c2 [puctaBka 3a kaptodu (reibekuchen)
pas3bbpkBaHe (B 3aBMCMMOCT OT Mofena)
c3  MHoroxunHa 6bpKanka



N3NON3BAHE

« Mpepn nbpBaTa ynorpeba n3MuiiTe BCUYKM YacTW Ha NPUCTaBKNTE CbC

canyHeHa Bopa. /i3annakHeTe 1 noacyluete.

MocTaBeTe ypena BbpXy paBHa, YMCTa 1 Cyxa NOBbPXHOCT, yBepeTe ce,

ye GYTOHBT 3a perynupaHe (al) e Ha nonoxeHue ,,0” 1 cneg ToBa

BKJIIOYETE ypesa B 3aXpaHBaHeTo.

3a pa 3agencrBare ypeaa, MMaTe HAKOJKO Bb3MOXHOCTU:

—Pa6oTta Ha nHTepBanum (pulse): 3aBbpTaniTe 6yToHa 3a perynupaHe
(a1) Ha no3uuwsa ,Pulse” Ha nocnepoBaTenHn UMnyncy 3a no-gobbp
KOHTpon npu o6paboTkarta.

—HenpekbcHaTta pabota: 3aBbpTaiTe 6yToHa 3a perynupaHe (al) Ha
»KeflaHoTo nonoxeHue ot, 1" o, 7" B 3aBUCMMOCT OT 06paboTKarta.

« MoeTe fla CMeHsTe MONOXXEHUATA B NpoLeca Ha obpaboTkata.

- 3a Ja cnpeTe ypefa, BbpHeTe 6yToH (al) Ha 0" 1 cnel ToBa UsKoyeTe
ypeaa oT 3axpaHBaHeTo.

3awumTa cpelly eneKTpu4ecKko npeToBapBaHe:

BawmAT KyxHeHCKM ypea € CHabgeH C MUKpPOMpoLecop, KOWTO
KOHTpONMpa 1 aHan13mpa MOLHOCTTa nNpu paborta. MNpu npeToBapsaHe
ypembT ce afanTrpa, KaTo Hamansea CKopoCTTa Cv MU Ce U3KITIOUBa CaM.
Mpu n3KnouBaHe BbpHeTe ByTOHa 3a perynmpaHe Ha ckopocTTa (al) Ha
nonoxeHwve ,0% U3KNOUeTe ypefa oT 3aXpaHBaHETO W U3BafeTe yacT oT
npogyktute. OcTaBeTe ypefa Aa MoYMHe HAKONKO MUHYTU. Cnep ToBa
MOXeTe fla o BK/IIOUMTE OTHOBO B 3aXpaHBaHETO U fa ro 3ajeiicTaare,
KaTo 3aBbpTuTe OyTOHa 3a perynupaHe (al) Ha enaHaTa CKOpPOCT B
3aBMCMMOCT OT peLienTara.

1-PA3BbPKBAHE/MECEHE/BUEHE/EMYJITUPAHE/
PA3BUBAHE

M3NON3BAHU MPUCTABKW:

—Kyna (b1)

—Kanak (b2)

—MpuctaBka 3a MeceHe (c1), NpucTaBka 3a pa3dbpKBaHe (C2) wn
MHOTOXWHa 6bpKanka (c3)



1.1 CTNOBABAHE HA MPUCTABKUTE (CXEMA 1): m

- 3aBbpTeTe 6yTOH (a3), 3a Aa ocBoboguTe MynTUdyHKLMOHaNHaTa
npucTaBka (a4) n noBanrHeTe fOKpan.

» OukcupanTte kynata (b1) (no nocoka, obpaTHa Ha YacOBHMKOBaTa
CTpenka) Bbpxy ypeaa v ClioxeTe NpogyKTuTe.

« [NocTaBeTe »kenaHaTta NpucTaBKa (C) B 3aABMXKBaLLMA MeXaHU3bM (a2.1),
KaTo TpA6Ba fa uyeTe LpaKBaHe.

+ BbpHete MynTMdyHKUMOHanNHaTa npuctaBka (a4) B XOPU3OHTaNHO
nonoxeHue: 3aBbpTeTe 6YyTOH (a3) M C pbka HaTWCHeTe Hagony
MynTUdYHKLMOHaNHaTa npuctaska (a4) go ¢ukcmpaHe (BbpHete 6yToH
(a3) B HauanHo nonoeHue).

» MNocTaBeTe Kanaka (b2) Bbpxy kynata (b1).

3abenexka: /13non3BaHeTo Ha Kanaka He e 3agb/mkuTenHo. Tor HamansBea

pUCKa OT U3NpPbCKBaHe UK pasnuBaHe.

+ YBepeTe ce, Ye OTBOPBT (ab) € Ha MPaBUAHOTO MACTO BbpXy 6bp3un
3a[BKBaLL, MEXaHN3bM (a5).

1.2 MYCKAHE HA YPE[A:
- 3agencTBanTe ypeaa, Kato 3aBbpTuTe 6yTOHa 3a perynupade (al) Ha
enaHaTta CKOpPOCT B 3aBUCMMOCT OT peLienTaTa.
« MoxeTe aa fobasate NpoayKT Npe3 oTBopa Ha Kanaka (b2) no Bpeme
Ha NPUroTBAHETO Ha CMecTa.
+ 3a pa cnpete ypepa, BbpHeTe 6yToH (a1) Ha, 0"
(& 9:137H
—MeceHne
—W3non3BanTte npuctaBkaTa 3a MeceHe (c1) camo Ha ckopocT, 1"
—MoxeTe na mecute go:
—500 r 6paLuHo 1 300 r Tonna Bogaa (25-30°C) 3a TecTo 3a xns6 (Hanp. 6an
Xns6, eqpo3bPHECT XN:6, TeCTo 3a N1ua 1 4p.)
—400 r 6paluHo 1 240 r Tonna Boga (25-30°C) 3a cneumanHm xnsabose
(6paluHo oT TUN Hag 55 (T55): pbXKeH xNsA6, MbAHO3bPHECT XN:A6 1 ap.)
—250 r 6paLuHo 3a TecTo C BTacBaHe (Ko3yHaK, kekc ,kouglof’, macneHo
TecTo u ap.)
—750 r 6pawHo 3a mneveH xnsa6 (BXK. OCHOBHaTa peLenTa)
—MakcmmarnHo Bpeme Ha paborTa: 13 MUH.
3a ga nonyuuTe Oo6bP pe3ynTar, cieaBanTe MHCTPYKLMNTE MO cxema 4.
—Pa36bpKBaHe



—W3non3BaiiTe npucTaBkaTa 3a pa3bbpKBaHe (C2) Ha ckopocT oT,1” fo
w?”

—MoeTe fa pa3dbbpKBaTe 4o:

—1 Kr TeCTO 3a KEKC, TeCTO 3a eKnepu 1 ap.

—2,7 Kr 3a TeCTo 3a cJlafibK KeKc (BXX. OCHOBHaTa peLienTa)

—Hukora He M3nonsBaliTe NpucTaBKkaTa 3a pa36ébpkBaHe (c2) 3a
NpUroTBsiHe Ha INbCTO TeCTO.

—MakcmmarnHo Bpeme Ha paborTa: 13 MUH.

—BueHe/emynrupaHe/pas6uBaHe

—W3non3BaiiTe MHOroXmnHata 6bpKanka (c3) Ha ckopocTt oT,,1” go,, 7

—MoxeTe ga NpUroTBUTe MalloHe3a, YeCHOB COC, COCOBE, 6enTbUM Ha
cHAr (go 8 6enTbKa), 6rTa cmeTaHa (go 500 mn) u ap.

—Hukora He n3nonsBaiiTe MHOroXunHata 6bpKanka (c3) 3a meceHe
Ha rbCTN TeCTa UK 3a pa36bpKBaHe Ha pefKu TecTa.

—MakcmmarnHo Bpeme Ha pabota: 10 MUH.

1.3 - PA3MNOBABAHE HA MPUCTABKUTE:

» M3yakaiiTe OKOHYaTeNHOTO CNMpaHe Ha ypeAa u ro usKsuerte oT
3axpaHBaHeTo.

- CBanerte Kanaka (b2).

+C nomowra Ha 6yToH (a3) ocBobopeTe MynTUdYHKLMOHaNHaTa
npucTaBka (a4) n A NoCTaBeTe Ha BUCOKO MONOXEHNe.

« M3pgbpnante npucraskata (c1), (c2) vnn (c3), 3a pa A usBagute ot
MynTUYHKLMOHANHaTa nprcTaBKa.

« OTcTpaHeTe Kynara.

2-XOMOTEHU3UPAHE/PA3BbPKBAHE/MUKCUPAHE
(B BABUCMMOCT OT MOJAIEJIA)

B 3aBucrMmocT OoT Bpa Ha NpoAyKTUTe, C KaHaTa-MuKkcep (d) moxeTe Aa
obpaboTBaTe MakCMyM 0 1 NUTBP rbCTh cmeck (400 g mopkoBsu, 600 g
BoAa) 1 0,75 NUTbp TeUHU CMecu.

N3MNON3BAHU NMPUCTABKW:

—KaHa-mukcep (d)



2.1-CrNOBABAHE HA MPUCTABKUTE (CXEMA 2):

« MNocTtaBeTe MynTUdYHKLMOHaNHaTa npuctaBka (a4) B XOPU3OHTaNHO
rnonoxeHue: 3aBbpTeTe 6YyTOH (a3) M C pbka HaTWCHeTe Hagony
MynTUdYHKLMOHaNHaTa npuctaska (a4) go ¢ukcmpaHe (BbpHete 6yToH
(a3) B HauanHo nonoeHue).

« OcBobopeTe oTBOpa (a6) OT ObpP3UA 3aABMXKBaALLY, MeXaHN3bM (a5) U ro
oTCTpaHeTe.

« YBepeTe ce, Ue ypelbT e CNpsH, Npeam Aa NocTaBmTe KaHaTa-MuKcep (d).

« MNocTaBeTe kaHaTa-Mukcep (d) Bbpxy 6bp3MA 3aBUKBaLY MEXaHU3bM
(a5), kaTo pa3nonarate C TPV Bb3MOXHOCTMU.

« CfloXeTe MpoAyKTUTE B KaHaTa-MUKcep M GuKcupanTte kanaka (d2),
cHabpeH c Tana c posatop (d3), KaTto ro 3aBbpTMTE MO NOCOKA Ha
YacoBHMKOBaTa CTpeskKa.

2.2 -NMYCKAHE HA YPEQA:
- 3agencTBanTe ypeaa, Kato 3aBbpTuTe 6yTOHa 3a perynupade (al) Ha
enaHaTta CKOpPOCT B 3aBUCKMMOCT OT peLienTaTa.
3a No-fo6bP KOHTPON Ha MUKCMPAHETO M MO-[06PO XOMOreHn3mpaHe
Ha cmecTa 13nonsBaiTe nonoxeHue ,Pulse”
MoeTe fa fob6aBATe NPOAYKTU, KaTo OTCTpaHsABaTe Tanata C Ao3aTop
(d3) ot kKanaka (d2) no Bpeme Ha NPUrOTBAHETO Ha CMeCTa.
+ 3a pa cnpete ypepa, BbpHeTe 6yToH (a1) Ha, 0"
CbBeTn:
—W3non3Baiite KaHaTa-muKcep (d) Ha ckopocT oT,,5” Bo , 7
MakcumanHo Bpeme Ha paboTa: 3 MUH.
MokeTe fa npuroTsuTe:
—ObUHO MUKCMpPAHW 3efIeHYYKOBM CyMu, MOpeTa, KOMMOTW, MIIeYHU
LIeNKOBE, KOKTENNN.
—pefKkun TecTa (3a manaunHky, 6yxT, NNOJOBU CladKMLLK, OPETOHCKN
cnagkiwn n gp.).
—AKO Npu MUKCMpaHEeTO NPOAYKTWTE OCTaBaT 3aNeneHn 3a CTpaHuTe
Ha KynaTa, cnpete ypefa, n3byTaiite NpofyKTTe BbpXy oCTpueTaTa
W cnep ToBa BbpHeTe KaHaTa-MUKCEP Ha MACTO, 33 Aia NPOAbIIKUTE
obpaboTKaTa.
—Hwukora He NbnHeTe KaHaTa-MUKCep € ropella TEYHOCT.
—He ocTaBsiiiTe KaHaTa-MUKcep Aa paboTy nNpasHa.
—MNpwu ynoTtpeba B1Haru noctaBanTe Kanaka Ha KaHaTa-MuUKcep.



—Hwukora He maxaiiTe Kanaka npeau ypeabT Aa € Cps OKOHYaTeNHo.
—BuHarn cnaraiite NbpBO TeYHUTE NPOAYKTM B KaHaTa-mMUKcep,
npeau Aa nocraBuTe TBbpAUTE NPOAYKTU.

2.3 - PA3IMMOBABAHE HA MPUCTABKATA:

« M3yakaiiTe OKOHYaTeNIHOTO CMMpaHe Ha ypeAa WM ro usKnwuetre ot
3axpaHBaHeTo. OTCTpaHeTe KaHaTa-MUKCep, KaTo A ocBoboguTe.
BbpHeTe oTBOpa (a6) Ha MACTO BbPXY 3aABMKBALLNA MeXaHN3bM (a5).

3 -HACTbPIBAHE/HAPA3BAHE (B 3ABUCMMOCT OT
MOJEJIA)

N3MNON3BAHU NPUCTABKI:

—ApanTop Ha NpucTaBKKTe 3a pA3aHe Ha 3eneHuyuu (el)
—KoHTeliHep Ha NpucTaBKuTe 3a pA3aHe (e2) + 6yTano (e3)
—[pwncTaBKm 3a pasaHe (B 3aBUCMMOCT OT MOAenNa)
—,AKnyka” 3a nogapbKKa Ha NPUCTaBKUTe 3a pA3aHe (e4)

3.1-CrNOBABAHE HA MPUCTABKUTE (CXEMA 3):

+ 3aBbpTete 6yTOH (a3), 3a Aa ocBoboguTe MynTUdYHKLMOHaNHaTa
npucTaska (a4) n noBanrHeTe fOKpan.

« MNocTaBete apanTtopa (e1) Bbpxy MynTUdyHKUMOHaNHaTa MnpucTaBKa
(a4): nogpaBHeTe 3HaKa OT niABaTa CTpaHa Ha aganTopa (e1) cbc 3HaKa
Ha MynTudyHKUMOHanNHaTa npucTaBka (a4), cnepl ToBa 3aBbpTeTe, 3a
Ja nopjpaBHWTE 3HaKa OT AfACHaTa CTpaHa Ha aganTopa (el) ¢ To3n Ha
MHOroQyHKLMOHanHaTa npucraBKa (a4).

« MNocTaBeTe B KOHTelHepa n3bpaHaTa NPUCTaBKa, KaTo ce yBepuTe, e e
B NpaBUIIHO nosioxeHune. CnoxeTe Ha MACTO AKMYKaTa 3a NOAAPbKKA Ha
npucTaskuTe (e4).

» 3aQpbXKTe KOHTEeNHepa Ha NpuUcTaBKaTa 3a pA3aHe (e2) HakNoHEeH Ha
[ACHO, Cpelly 3afiBMXBallyA MexXaH/W3bM Ha aganTtopa (e), Kato ABaTa
naneua Ha KOHTelMHepa TpAbOBa Aa CbBMNaAaT € ABaTa kneba Ha aganTopa.
DukcmpainTe. AKO NOCTaBAHETO e TPYAHO, TEKO 3aBbpTeTe ocTa (€2.1) Ha
KOHTelHepa 1 OTHOBO ro noctaBeTe. CnoxeTe pyHMATa Ha KOHTENHepa
BbB BEPTMKANHO NosioxeHne fo GuKcrpaHe, KaTo 3aBbpTuTe B MOCOKA,
obpaTHa Ha YaCOBHMKOBATa CTpesiKa.



» OukcupanTte kynata (b1) (no nocoka, obpaTHa Ha YacOBHMKOBaTa
CTpesnKka) Bbpxy ypega.

+ YBepeTe ce, Ye OTBOPLT (ab) € Ha MPaBUAHOTO MACTO BbpXy 6bp3un
3a[B/KBaLL, MEXaHN3bM (a5).

3.2-NMYCKAHE HA YPEJA U CbBETI:

+ 3a pa BKnoumMTe ypeaa, 3aBbpTreTe npeBktousaTend (al) Ha ckopocT 4"

« MakcumanHo Bpeme Ha pabota: 10 MUH.

« MNocTaBeTe npofyKkTTe BbB GyHUATA HA KOHTENHEpa U MM HacouBaiTe

C nomolyTa Ha 6yTtanoto (e3). Hukora He u3byTBaiiTe NnpoAyKTUTE C

APBCTU NN C KAKBBTO 1 Aa e npu6op.

3a pga nsKnouuTe ypeaa, 3aBbpTete npeBkaoyusatens (al) Ha ckopocT

+0" M3uakaliTe OKOHYaTENHOTO CNupaHe Ha ypefa 1 ro usKawuerte ot

3axpaHBaHeTo.

OcBobopeTe KOHTeHepPa Ha MPUCTaBKUTE 3a psA3aHe, KaTo 3aBbpTuUTe

B obpaTHa Ha crnobssaHeto nocoka. Mpu oTcTpaHABaHeTO Ha

KOHTellHepa e5 pa6oTeTe BHUMaTenHo, 3a Aia He ce HapaHuTe.

C KOHTelHepa MoXeTe ia NPUroTeATe 40 2 Kr:

—Cepgpo peHge C (e6)/c dpunHo peHae D (e7): MOPKOBM, LiennHa, KapTodu,
cUpeHe 1 ap.

—-C npuctaBka 3a eapo HapssBaHe A (e5): kaptodu, MOpKoBw,
KpacTaBuuw, A6bAKK, LBEKNO U Ap.

—C peHpe 3a KapTodu R (e8): kKapTodu.

MaKcuMmanHo KonmyecTBo: 2 Kr.

4 - MENEHE HA MAJIKW KOJINMECTBA NPOAYKTU (B
3ABUCUMOCT OT MOAENA)

MU3MNON3BAHA NMPUCTABKA:

—MwuHunmenauka.

C MUHMMenayKaTa 3a HAKOJNKO CEKYHAW Ha MHTepBanu MoXeTe ia CMenuTe:
CYLLUEHWN CMOKMHW, Kancun n ap. Konnyectso/makc. speme: 80 r/4 cek.

Ta3n MMHMMENayKa He e NpUroAeHa 3a TBbPAY NPOAYKTY KaTo Kade.



NMOYUCTBAHE

« W3knioueTe ypefa oT enekTpuyeckata Mpexa.

» He noTansaiite BbB BoAa 1 He MUITE NOA YelMaTa MOTOPHUS 610K (a).
MN36bpcBaiiTe ro CbC Cyxa UM C IEKO BRaXKHa Kbpra.

+ 3a MO-NecHO MNOYUCTBaHe W3MMaKBalTe JieKo NpPUCTaBKUTe cneq
ynotpe6a. PaboteTe ¢ ocTpuerata BHUMAaTe/IHO - MOXKeTe fa ce
HapaHuTe (Cxema 5.a).

» MI3mmBanTe M nogcylwaBanTe npuctaBkuTe. Bcmukm morat pga ce
NMoYMCTBaT B MUSISIHA MaLLUHa.

(@ :737H
—AKO NpUCTaBKUTE Ce OLBETAT OT NPOAYKTUTE (MOPKOBU, MOPTOKANM 1

Ip.), U3TbPKAITE I' C HaNoeHa C roTBapCKO ONIMO Kbpra 1 cief ToBa M
NoumncTeTe KakTo 06MKHOBEHO.

—KaHa-mukcep (d): n3cvnete Tonna BoAa € HAKOJIKO KarKu TeUEH canyH
B KaHaTa-MUKcep. 3aTBopeTe Kanaka. ClioxeTe A Ha MACTO BbpXy ypeaa
1 3agencTBanTe HAKoNKo NbTu. Cref KaTo A OTCTPaHUTE, U3MNJakHeTe
KaHaTa 1 f oCcTaBeTe fja M3CbxHe (06bpHaTa Hagony).

NMPUBUPAHE

He cbxpaHaBaiTe ypeaa Ha BlaXHO MACTO.

AKO YPEABT HE PABOTU

AKo ypenbT He paboTu, NpoBepeTe Janu:

—BaLWVAT ypepd e BKIIOUYEH B enekTpryeckata mpexa.

—BCWYKM NPUCTaBKU ca GUKCMpaHu.

—nonoxeHreTo Ha ByToHa 3a perynupaHe (al): BbpHeTe Ha NONoXeHue
,0" cnep ToBa n3bepeTe XenaHaTa CKOPOCT.

AKO ypenbT npoabikaBa Aa He paboTu: ob6bpHeTe ce KbMm opobpeH

cepBu3 (BX; CNUCHKa B KHUXKKaTa 3a CepBU3HO 06CyxBaHe).



M3XBDbPJIAHE HA ONMAKOBBYHUTE MATEPUAJI N YPELA m

@ OnakoBKaTa CbAbpKa EeAVHCTBEHO MaTepuany, KOuTO
He npencTaBnABaT OMACHOCT 3a OKOfiHAaTa cpefa W morat

% [a Cce M3XBbPAAT CbIMAcHO AeicTBalmTe pasnopeabul 3a
peuviknMpaHe. 3a npegaBaHeTo 3a OTMaAbUM HA ypeda ce
o6bpHeTe KbM CrneuynanusnpaHute ciyx6u BbB BallaTa
obwmHa.

ENEKTPOHHU N ENEKTPUYECKIW YPEAU

[la yyacTBame B ona3BaHeToO Ha OKoJiHaTa cpepa!l

® Ypenst e M3paboTeH OT PasnYHK MaTepuani, KOUTo morat
fa 6bhaT npefjafeHy 3a BTOPUYHN CYPOBMHU UK fa 6baaT
peunknnpaHn.

< 3aHeceTe ro B LEHTbP 3@ BTOPUYHW CYPOBUHU, KbAETO TON
e 6bie peunKnupaH.

ENEKTPOHHU UIN ENEKTPUYECKIW YPEAU

MoxeTe fila o6opyaBaTe ypefia c1 no Balue xenaHue, kato cm HabaBuTe oT
MaraswuHa unm ot ofobpeH cepBU3 ClIefHUTE NPUCTaBKM:

Kyna KaHa-mukcep MpucTaBKa 3a pA3aHe Ha
3eneHuyLmn

Kanak Ha KynaTta MwuHumenauka - MNpwncraska A 3a pasaHe

MpucTaBKa 3a MeceHe Mecomenauka - Mpucraska C 3a egpo
HacTbpraaHe

MpucTaBKka 3a Kyna 3a meneHe - Mpucraeka D 3a duHo

pa36bpkBaHe HacTbpraaHe

MHoroxunHa 6bpkanka  ApanTtop Ha npuctaBkute 3a - MpucTaeka R: 3a pasaHe

pA3aHe Ha 3eneHuyLn Ha KapTopm

(Reibekuchen)

BHumaHwue! He moxete pa 3aKynute nNpuctaBKky, ako He NoKaxerte
ynbTBaHETO 3a ynorpe6a nnnypepaa.



HAKOJIKO OCHOBHW PELIEMNTU

Bban xna6

MpoaykTu: 350 r 6patwHo oT TMn 55, 210 mn xnajka BoAa, 5 r cyxa xnebHa
mas, 5 con.

Cunete conTa, 6paWHOTO U MaATa B Kynata. CrnoxeTe npucraBkata 3a
MeceHe M Karaka. 3afeicTBaliTe 3a HAKONKO CEeKyHAM Ha cKopocT 1
n npubaBeTe BoAaTa, [OKATO ypeabT pabotn. Mecete okono 8 MWH.
OcTaBeTe TeCTOTO fja BTaca Ha CTaliHa TemrepaTtypa 3a NOMOBUH Yac U
cnep ToBa pasmeceTe Ha pbka U odopmMeTe Ha TOMKa BbPXy HaMasHeHa
1 HabpaluHeHa TaBa. OcTaBeTe fa BTaca okosno 1 uvac. 3arpeite dypHaTa
Ha 240°C. Mpegu pa cnoxute BbB QypHaTa, HanpaeeTe paspesn u
HanpbCcKanTe ¢ xnagka Bofa. CnoxeTe BbB GypHaTa ManbK CbA C BOAQ, 3@
Za ce obopmu 31aTrCTa KopmrukKa. MNeueTe 30 MUH.

MacneHo Tecto

MpopykTu: 200 r 6pawwHo, 100 r oMeKHaIo Maco Ha napyeTa, 50 mn Boza,
1 wwmnka con.

Cvinete 6palHOTO, Mac/IOTO M conTa B Kynata. CrioxeTe npurcTaBKaTa
3a MeceHe 1 Karnaka. 3afgencTBanTe 3a HAKOJIKO CEKYHAM Ha cKopocT 1
1 npubaBeTe BofaTa, AOKaToO ypedbT pabotu. MpoabmkeTre MeceHeTo,
JoKaTo TecToTto ce odopMK Ha ToMKa. 3aBuiATE C NPO3pPayHO Gonmno 1
OCTaBeTe Ha XJ1afiHO 3a NOJIOBYH Yac, Mpeau a ro pastoumTe u neyere.

MneueH xna6

MpoaykTn: 500 r 6paLHo, 2 Anua, 120 r oMeKHano Macsio Ha napyeta, 70
3axap, 200 mn xniagko mnsko, 10 r cyxa xnebHa mas, 5 r con.

M3cnneTte Bcnukm NnpodykTy B KynaTa. CnoxeTe npuctaBkaTta 3a MeceHe
1 Kanaka. 3agencrtBaiite Ha ckopocT 1 3a okono 13 muHyTn. OcTaBeTe
TecToTO 3a 1 How B XNaannHukKa. Ha cneggalima aeH HapexeTe Ha Manku
napueTa no okono 60 r u ru opopmeTe Ha Masnku xsebueta. MNocTaBeTe
r1 B TaBa, MOKpPUTa C XapTuA 3a NeyeHe 1 ocTaBeTe Ja BTacaT okono 30-
40 muH. 3arpeiiTe ¢ypHaTa Ha 180 C. HamaxeTe xnebueTtata C XbNTbK,
pa3bbpKaH ¢ Manko MIIAKO 1 3axap. [NeyeTte okono 15 MuH.

CnagbK Kekc
MpopykTtu: 3 anua, 150 r 3axap, 150 r omekHano macno Ha napyeta, 220 r



6pawHo, 1 naketye (11 r) 6aknynsep

M3cmnete Bcuuknm npopyktm 6e3 6GpawHoTo B Kynata. Crnoxete
npuicTaBKaTta 3a 6bpKaHe 1 Kanaka. 3afieicTBalTe 3a HAKOJNIKO CeKyHAM Ha
ckopocT 1 1 npubaseTe nocteneHHo 6PaLLHOTO, AOKATO ypeabT pabotu.
MeceTe 06wo 3 muH. 3arpeiite dypHata Ha 180 C. CnoxeTe TecToTo B
HamacJieHa 1 HabpalHeHa popma 3a Kekc. MNeueTe okono 40 MUH.

ConeH KeKc

MpopykTun: 200 r 6pawwHo, 4 anua, 1 naketye (11 r) 6aknynsep, 100 mn
CTYAEHO NPACHO MAAKO, 50 mn 3exTuH, 12 cyweHn gomara, 200 r cupeHe
¢deTa, 15 06e3KOCTEHN U HapPA3aHW 3eN1eHN MAC/IUHI, COM, YEPEH nunep.
3arpeiite ¢pypHaTa Ha 180 C. Hamacnete n HabpalwHeTe dpopma 3a KeKc.
Cuinete 6pallHOTO, ArLaTa 1 6aknynsepa B Kynata. CnoxeTe nprcTaBkaTa
3a GbpKaHe M Kanaka. 3anoyHete Ha CKOpPOCT 1 1 Mocse yBenuyeTe Ha
ckopocT 4. NpubaeTe 3exTVHa 1 MISIKOTO 1 OCTaBeTe ypelbT fa pabotu
MUWHYTa U MonoBuHa. BbpHeTe Ha ckopocT 1 u npubaseTe cylleHUTe
OMaTH, CupeHeTo 1 MacnuHuTe. MNoaconeTte 1 NnopbceTe € YepeH nunep.
MocTaBeTe cmecTa BbB PpopMaTa 1 neyete okono 30 - 40 MUH.

MarnoHesa

MpoayKkTu: 1 XbATbK, 1 C.n. ropunua, 1 K.n. ouet, 250 mn onuno, con, YepeH
nunep.

BHyMaHwme! Bcuuku npoaykt Tpabea aa 6bAaT CbC CTaliHa TemnepaTypa.
B Kymata wu3cunete BCMYKM NPOAYKTM OCBeH onunoto. Cnoxete
MHOrOXWUHaTa GbpKaska M Kanaka. 3agencTBante Ha ckopocT 1 u
cumneTe oNMOTO Ha TbHKa cTpya. Cnep 10 cek. NpemMUHeTe Ha CKOPOCT
7 n npoabnxete ga cunsate onmoto. Cnep Kato cuneTe UANOTO ONMO,
npoabmkeTe aa obpaboTeate 30 cekK.

3abenexka: CbxpaHsBaiiTe B XNaguiHMKa U KOHCYMUPaWTe B paMKKTe Ha
24 yaca.

Buta cmeTtaHa

MpoaykTun: 250 MmN MHOrO CTyAeHa TeyHa cMeTaHa, 50 I KpucTanHa 3axap.
M3cnnete cmeTaHaTa M KpucTanHata 3axap B KynaTa. Cnoxete
MHOFOXWNHaTa 6bpKanka 1 Kanaka. Bkniouete Ha ckopocT 4 3a 2 MVH. 1
cnep ToBa NpeMuHeTe Ha CKOPOCT 7 3a MMHYTa U NONIOBMHA.



Upozorenje : Procitajte knjizicu,Sigurnost”i ovaj priru¢nik prije koristenja
aparata po prvi put.

a -Blokiranje motora e -Noz za sjecenje povréa
al Tipka za kontrolu brzine (ovisno o modelu)
a2 Izlazza malu brzinu el Adapter za noz za sjeCenje
a2.1 Izlaz pribora za mijeSanje povrca
a2.2 Izlaz za rezanje povréa e2 Spremnik za nastavke
a3 Tipka za otpustanje e2.1 Osovina
visdenamjenske glave e3 Poluga
a4 Visenamjenska glava e4 Leziste nastavka
a5 Izlaz za veliku brzinu e5 Nastavak za tanko rezanje
a6 Poklopac za izlaz e6 Nastavak C za krupno
b -Sklop posuda ribanje
b1 Posuda e7 Nastavak D za sitno
b2 Poklopac ribanje
c -Pribor za mijesanje e8 Nastavak R za ribanje
c1 Mjesalica krompira (reibekuchen)
c2 Mikser (ovisno o modelu)
c3 Mutilica

d - Posuda miksera
(ovisno o modelu)
d1 Posuda
d2 Poklopac
d3 Mjerna posuda

PRVO KORISTENJE

« Prije prve upotrebe, operite sve dijelove pribora u sapunici. Isperite i
osusite.
» Stavite aparat na ravnu ¢istu i suhu povrsinu, uvjerite se da je kontrolna
tipka (a1) na svom polozaju « 0 » zatim ukljucite aparat u struju.
« Za pocetak, imate nekoliko opcija:
—Isprekidana upotreba (puls): Okrenite kontrolnu tipku (A1) na,puls
polozaj uzastopnim impulsima za bolju kontrolu pripreme.

"



—Sljededi korak Ukljucite tipku za kontrolu (a1) na Zeljeni polozaj od "1"
do "7", prema obavljenim pripremama.
+ MozZete to promijeniti tokom pripreme.
« Za zaustavljanje aparata, okrenite tipku (A1) na,0" i iskljucite aparat.

Zastita od preopterecenja:

Vas kuhinjski aparat je opremljen mikroprocesorom koji prati i analizira
rad napajanja. U slucaju prekomjernog opterecenja, aparat ce se
prilagoditi smanjenjem brzine ili ¢e se sam ugasiti. Ako se zaustavi, tipku
za kontrolu brzine (a1) postavite na polozaj "0" iskljucite aparat i izvadite
dio sastojaka. Neka va$ aparat miruje nekoliko minuta. Nakon toga
mozete ponovno ukljuciti u struju i poceti okretanje kontrolne tipke (A1)
do Zeljene brzine prema receptu.

1 - MIJESATI / MIJESITI / MIKSATI / EMULZIRATI / MUTITI

POTREBAN PRIBOR:
—Posuda (b1)
—Poklopac (b2)
—Mikser (c1) ili mijesalica (c2) ili lopatica za mijesanje (c3)

1.1 POSTAVLJANJE DODATNIH DIJELOVA (SEMA 1) :

» Okrenite tipku (A3) za otklju¢avanje visSenamjenske glave (A4) i podignite
dok se ne zaustavi.

« Zakljucajte posudu (B1) (ulijevo) na aparatu i stavite sastojke.

« Ubacite zeljeni pribor (c) prema izlazu (A2.1), dok ne ulegne.

» Vratite viSenamjensku glavu (A4) u horizontalni polozaj: okrenite tipku
(A3) i ru¢no spustite visenamjensku glavu (A4) dok ne ulegne (vratite
tipku (A3) u pocetni polozaj).

« Gurnite poklopac (b2) na posudu (B1).

Zabiljeska: Upotreba poklopca nije obavezna. On ogranicava opasnost

od prolijevanja ili prskanja.

« Provjerite je li otvor (A6) na mjestu na brzom izlazu (a5).

1.2 POKRETANJE:

« Pocnite okretanje tipke za pogon (A1) do zZeljene brzine prema receptu.
+ Mozete dodati hranu kroz otvor na poklopcu (B2) za vrijeme pripreme.
« Za zaustavljanje aparata, okrenite tipku (A1) na,0"



Savjeti:
—Mijesiti
—Koristite mijesilicu (c1) samo na brzini "1".
—mozete mijesiti do:
—500 g brasna i 300 g tople vode (25-30°C) za tijesto za hljeba (npr bijeli
hljeb, hljeb sa zitaricama, Tijesto za pizzu ...)
—400 g brasna i 240 g tople vode (25-30°C) za poseban hljeb (brasno
koje je veceg tipa od tipa 55 (T55) razeni hljeb, integralni hljeb, ...)
—250 g brasna za dizana tijesta (brios, kuglof, peciva...)
—750 g brasna za hljeb sa mlijekom (vidi osnovni recept)
—Maksimalno vrijeme rada 13 min.
Za najbolje rezultate, slijedite upute Seme 4.
—Mijesati
—Koristite mijesalicu (c2) brzine od « 1 » do « 7 ».
—Mozete mijesati do:
—1 kg tijesta poput patiSpanje, prhkog tijesta, ...
—2,7 kg tijesta za zasecereni kolac (vidi osnovni recept)
—Nikada ne koristite mikser (C2) kako biste mijesili teska tijesta.
—Maksimalno vrijeme rada 13min.
—Miksati / emulzirati / mutiti
—Koristite lopaticu za miksanje (c2) brzine od « 1 » do « 7 ».
—Mozete pripremiti: majonezu, aioli, umake, bjelanjke (do 8 bjelanjaka),
$lag (do 500 ml) ...
—Lopaticu za mijesanje (c3) nikada nemojte koristiti kako biste
mijesili teska tijesta ili mijesali lagana tijesta.
—Maksimalno vrijeme rada 10 min.

1.3 - SKIDANJE DODATNIH DIJELOVA :

- Sacekajte da se aparat do kraja zaustavi i iskljucite ga iz struje.

- Povucite poklopac (b2).

« Pomocu tipke (a3), otkljucajte viSenamjensku glavu (a4) i podignite je
u visoki polozaj.

« Povucite na dodatne dijelove (c1), (c2) ili (c3) kako biste ih izvadili iz
visenamjenske glave.

« Povucite posudu.



2 - HOMOGENIZIRANJE/MIJESANJE / MIKSANJE (OVISNO
O MODELV)

Zavisno od vrste namirnica, posuda za mije$anje (d) omogucava da se
pripremi do 11 guste smjese (400 g. mrkve, 600 g. vode) i 0.75 L tekucih
smjesa.

POTREBAN PRIBOR:

—Posuda za miksanje (d)

2.1-POSTAVLJANJE DODATNIH DIJELOVA (SEMA 2) :

« Vratite viSenamjensku glavu (A4) u horizontalni polozaj: okrenite tipku
(A3) i ru¢no spustite viSenamjensku glavu (A4) dok ne ulegne (vratite
tipku (A3) u pocetni polozaj).

« Uklonite vratasca (A6) za brzi izlaz (a5) otkljucavajudi ih.

« Provjerite da li je aparat zaustavljen prije postavljanja posude za
miksanje (d).

« Postavite posudu za miksanje (d) na brziizlaz (a5), moguca su tri polozaja.

« Stavite hranu u posudu za miksanje i zakljucajte poklopac (d2) na kojem
se nalazi mjerna posuda (d3), okre¢udi ga u smjeru kazaljki na satu.

2.2 POKRETANJE:

» Pocnite okretanje tipke za pogon (A1) do Zeljene brzine prema receptu.
Za bolju kontrolu mije3anja i poboljsanu homogenizaciju pripreme,
koristite ,Pulse” poziciju.

Mozete dodati namirnice uklanjanjem mjerne posude (D3) na poklopcu
(D2) tokom pripreme.

« Za zaustavljanje aparata, okrenite tipku (A1) na,0"

Savjeti:

—Koristite posudu miksera (c2) brzine od « 5» do « 7 ».

Maksimalno vrijeme rada 3 min.

Mozete pripremiti :

—mozete pripremiti fino mijeSane supe, krem supe, kompote, milk-
Sejkove, koktele.

—lagana tijesta (palacinke, ustipci, slatke pite, koladi ...)

—Tokom mijedanja, ako se sastojci lijepe za zidove posude, zaustavite
aparat, povucite posudu miksera, pustite da sastojci padnu na oStrice,
zatim ponovo postavite posudu miksera kako biste nastavili pripremu.



—Posudu miksera nikada nemojte puniti kipu¢om vodom.

—Posudu miksera nemojte koristiti na prazno.

—Posudu miksera uvijek koristite sa njenim poklopcem.

—Nikada ne uklanjajte poklopac prije potpunog iskljucivanja aparata.

—U posudu miksera uvijek stavite tekuce sastojke prije krutih
sastojaka.

2.3 - SKIDANJE DODATNIH DIJELOVA :

« Sacekajte da se aparat do kraja zaustavi i skljucite ga iz struje. Uklonite
posudu miksera otkljucavajuci je. Vratite na mjesto otvor (a6) na izlazu
(a5).

3 - RIBANJE / REZANJE NA KRISKE (OVISNO MODELU)

POTREBAN PRIBOR:

—Adapter za noz za sjecenje povrca (e1)
—Spremnik nastavka (e2) + poluga (e3)
—Nastavci (ovisno o modelu)

—Leziste nastavka (e4)

3.1-POSTAVLJANJE DODATNIH DIJELOVA (SEMA 3) :

« Okrenite tipku (A3) za otklju¢avanje visenamjenske glave (A4) i podignite
dok se ne zaustavi.

« Postavite adapter (e1) pod visSenamjensku glavu (a4) : poravnajte
oznaku sa lijeve strane adaptera (e1) sa oznakom visenamjenske glave
(a4), zatim okrenite dok ne poravnate oznaku sa desne strane adaptera
(e1) sa oznakom visenamjenske glave (a4).

« Ubacite u spremnik odabrani nastavak, te se uvjerite da je u cjelosti usao
u spremnik. Stavite na mjesto leZiste za nastavke (e4).

« Postavite spremnik nastavka (e2) nagnut na desnu stranu, naspram
izlaza adaptera (e), uskladite dva izbacivaca spremnika nastavaka sa dva
otvora adaptera. Dobro pricvrstite. Ako je postavljanje tesko, lagano
okrenite osovinu (e2.1) spremnika bubnja i ponovo pricvrstite. Ispravite
cijev spremnika dok se ne blokira, okrecu¢i u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu.

« Zakljucajte posudu (B1) (ulijevo) na aparatu.

« Provjerite je li otvor (A6) na mjestu na brzom izlazu (a5).



3.2 POKRETANJE | SAVJETI:

« Pokrenite okrecudi kontrolnu tipku (a1) na brzinu « 4 ».

» Maksimalno vrijeme rada 10 min.

« Stavite hranu u cijev spremnika i gurnite je uz pomo¢ poluge (e3). Hranu
nikada nemojte gurati prstima ili escajgom.

« Za zaustavljanje aparata, okrenite kontrolnu tipku (a1) na,0" Sacekajte
da se aparat do kraja zaustavi i iskljucite ga iz struje.

« Otkljucajte spremnik nastavaka u suprotnom smjeru od montaze.
Prilikom uklanjanja nastavka e5, rukujte s paznjom jer vas moze
povrijediti.

» Mozete pripremiti s nastavcima do 2 kg:

—krupno ribanje C (e6) / sitno ribanje D (e7) : mrkva, celer, krompir, sir, ...
—debelo rezanje na kriske (E5): krompir, mrkva, krastavci, jabuke, repa, ...
—ribanje krompira R (e8): krompir.

Maksimalna kolicina: 2 kg.

4 - SJECKANJE MANJIH KOLICINA (OVISNO O MODELU)

KORISTENI PRIBOR:

—Sastavljena mini-sjeckalica.

Sa mini-sjeckalicom, mozete u nekoliko sekundi isjeckati: suhe smokve,
suhe kajsije ... koli¢ina / maksimalno vrijeme: 80 g/ 4s.

Ova mini-sjeckalica nije predvidena za tvrde proizvode, poput kafe.



« Iskljucite aparat iz struje.

« Ne uranjajte jedinicu motora (a) u vodu niti je stavljajte pod tekucu
vodu. Obrisite suhom ili vlaznom krpom.

« Za lakse cis¢enje, brzo isperite pribor nakon upotrebe. Sa ostricama

rukujte pazljivo, one vas mogu povrijediti (Sema 5.a).

« Operite, isperite i osusite dodatni pribor: sav pribor se moze prati u
masini za pranje suda.
Savjeti:

—Ako hrana oboji pribor (mrkve, narandze,...) istrljajte ga jestivim uljem,
a zatim operite kao i obi¢no.

—Posuda miksera (d): sipajte toplu vodu sa malo sapuna u posudu
miksera. Zatvorite poklopac. Stavite ga na mjesto na aparatu i i dajte
nekoliko impulsa. Kad je uklonjena, isperite posudu vodom i pustite da
se osusi (dok je posuda prevrnuta).

Ne slaZite aparat u vlaznom okruzenju.

STA DA SE RADI AKO APARAT NE RADI?

Ako vas aparat ne radi, provjerite:

—da li je ukljucen u struju.

—da li je svaki dio dobro pri¢vricen ili zatvoren.

—Polozaj kontrolne tipke (a1) : vratite na polozaj « 0 », a zatim ponovo
odaberite Zeljenu brzinu.

Va$ aparat i dalje ne radi? Obratite se ovlastenom centru (vidi listu u

servisnim uputama).



BACANJE AMBALAZE | APARATA

@} Paket se sastoji samo od materijala sigurnih za okolinu, moze E
se zbrinuti u skladu s vaze¢im propisima za recikliranje. Za
%& odlaganje aparata, provjerite sa odgovaraju¢im odjelom u
vasoj opcini.

ELEKTRICNI | ELEKTRONSKI PROIZVODI

Ucestvujmo u zastiti okoline!

® Va3 aparat sadrzi brojne nadoknadive materijale koji se mogu
reciklirati.

2 Ostavite ga na nekom zbirnom mjestu da bi se mogao
tretirati na odgovarajuci nacin.

ELEKTRICNI | ELEKTRONSKI PROIZVODI

Mozete personalizirati svoj aparat i dobiti od vaseg lokalnog distributera
ili servisnog centra sljedece dodatke:

Posuda Posuda za miksanje Noz za povrce :
Poklopac posude Mini-sjeckalica - A : sjecenje na kriske
Mijesilica Glavu sjeckalice - C:krupno ribanje
Mijesalicu Posudu sjeckalice - D :sitno ribanje
Mutilica Adapter za noz za sjecenje - R :ribanje krompira
povrca (Reibekuchen)

Paznja: nikakav dodatni pribor ne moze vam se prodati bez da
pokazete vase upute ili aparat.

Bijeli hljeb

Sastojci: 350 g brasna tip 55, 210 ml vode, 5 g suhog pekarskog kvasca,
5gsoli.

U zdjelu dodajte sol, brasno i kvasac. Stavite mikser i poklopac na mjesto.
Pokrenite na nekoliko sekundi u brzini 1, zatim dodajte vodu ostavljajudi
aparat da radi. Gnjecite oko 8 min. Ostavite tijesto da odstoji na sobnoj



temperaturi tokom pola sata, zatim ga ponovo obradite rukom i od njega
napravite loptu koju cete staviti na namastenu i pobrasnjenu plocu za
pecenje. Pustite da se diZe oko jedan sat. Prethodno zagrijte pec¢nicu na
240 ° C. Napravite ureze na vrhu hljeba i poprskajte ga s toplom vodom.
U pecnicu stavite malu posudu sa vodom kako biste podstakli nastanak
zlatne kore. Pecite 30 min.

Pecivo

Sastojci: 200 g. brasna, 100 g. mehkog maslaca izrezanog na komadice, 50
ml vode, prstohvat soli.

U posudu dodajte brasno, maslaci sol. Stavite mikser i poklopac na mjesto.
Pokrenite na nekoliko sekundi u brzini 1, zatim dodajte vodu ostavljajuci
aparat da radi. Nastavite mijesiti dok ne oblikujete loptu od tijesta. Stavite
ga u prozirnu foliju i ostavite stajati da se ohladi oko pola sata prije nego
je radirite i stavite peci.

Hljeb sa mlijekom

Sastojci: 500 g brasna, 2 jaja, 120 g mekanog maslaca izrezanog na
komadice, 70 g ecera, 200 ml toplog mlijeka, 10 g suhog kvasca, 5 g soli.
Stavite sve sastojke u posudu. Stavite mikser i poklopac na mjesto.
Pokrenite brzinu 1 za oko 13 min. Tijesto ostavite u frizideru preko no¢i.
Sljedeceg dana, izrezite male komadice tijesta oko 60 g te ih oblikujte
u obliku role. Stavite ih na lim za pecenje obloZen papirom za pecenje i
ostavite da se dizu oko 30 do 40 minuta. Prethodno zagrijte pe¢nicu na
180°C. Kistom oblikujte male kruscice sa Zumanjkom pomijesanim sa
mlijekom i Sec¢erom. Pecite ih oko 15 min.

Zasecereni kolac

Sastojci: 3 jaja, 150 g Secera, 150 g mekanog maslaca u komadima, 220 g
brasna, 1 vrecica (11 g) praska za pecivo

Stavite sve sastojke u posudu, osim brasna. Stavite mikser i poklopac na
mjesto. Pokrenite na nekoliko sekundi u brzini 1, zatim postupno dodajte
brasno, ostavljajuci aparat da radi. Gnjecite 3 min ukupno. Prethodno
zagrijte pe¢nicu na 180 ° C. Stavite tijesto u nauljen i pobrasnjen kalup za
tortu. Pecite oko 40 min.



Slani kola¢

Sastojci: 200 g brasna, 4 jaja 1 vrecica (11 g) praska za pecivo, 100 ml
hladnog mlijeka, 50 ml maslinovog ulja, 12 susenih paradajza, 200 g- feta E
sira, 15 sjeckanih zelenih maslina bez ko3pica, sol, papar.

Unaprijed zagrijte pe¢nicu na 180°C. Nauljite i pobrasnite kalup za kola¢. U
posudu dodajte brasno, jaja i kvasac. Stavite mikser i poklopac na mjesto.
Pocnite sa brzinom 1 a zatim povecajte na brzinu 4. Dodajte maslinovo

ulje i mlijeko, a ostavljajuci aparat da radi 1 min i 30 s. Prebacite na brzinu

1. i dodajte suseni paradajz, feta sir i masline. Dodajte sol i biber. Ulijte
smjesu u posudu i pecite 30 do 40 minuta.

Majoneza

Sastojci: 1 zumanjak, 1 kasika senfa, 1 ¢ajna kas¢ica sirc¢eta, 250 ml ulja,
sol, papar.

Upozorenje: svi sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi.

U posudu stavite sve sastojke osim ulja. Stavite lopaticu za mijesanje i
poklopac na mjesto. Poc¢nite sa brzinom 1 i poc¢nite sipati tanki mlaz ulja.
Nakon 10 sek. predite na brzinu 7 i nastavite polako sipati ulje. Kad sve
uspete, pustite da radi jos 30 sek.

Zabiljeska: Drzite u frizideru i upotrijebite u roku od 24 sata.

Krema chantilly

Sastojci: 250 ml svjezeg, veoma hladnog $laga, 50 g. glazure Secera.
Stavite u posudu Slag i glazuru 3ecera. Stavite lopaticu za mijesanje i
poklopac na mjesto. Pustite da radi na brzini 4 tokom 2 minute, zatim
prebacite na brzinu 7 tokom 1 min i 30 sek.



Upozornéni: Pied prvnim pouzitim zatizeni si prectéte brozuru s
bezpecnostnimi pokyny a tento ndvod k obsluze.

a -Blok motoru d - Smésovaci nadoba
a1l Knoflik regulace rychlosti (v zavislosti na modelu)
a2 Pomaly vystup d1 Nadoba
a2.1 Vystup michaciho d2 Kryt
pfislusenstvi d3 Davkovaci uzavér
a2.2 Vystup krajece zeleniny e -Krajec zeleniny
a3 Odjistovaci tlacitko (v zavislosti na modelu)
multifunkéni hlavy el Adaptér pro krijec
a4 Multifunk¢ni hlava zeleniny
a5 Rychly vystup e2 Plnici nasyp
a6 Poklop e2.1 Hridel
b - Sestava nadoby e3 Posunovac
b1 Nadoba e4 Upevnovaci manzeta
b2 Kryt vélecku
¢ - Michaci pFislusenstvi e5 Krdjecivalecek A
c1 Hak e6 Vilecek pro hrubé
c2 Michacka strouhéni C
c3  Metlicka e7 Vialecek pro jemné
strouhdni D

e8 Vilecek pro strouhani
brambor (v zavislosti na
modelu)

UVEDENIi DO PROVOZU

« Pfed prvnim pouzitim umyjte vSechny &asti pfislusenstvi v mydlové
vodé. Oplachnéte a osuste.

+ Umistéte zafizeni na rovny, Cisty a suchy povrch. Ujistéte se, ze knoflik
regulace rychlosti (a1) je pfesné v poloze , 0” a pfipojte zafizeni do
elektrické zasuvky.

« Chcete-li zafizeni spustit, mate nékolik moznosti:

—Pferusovany chod (impulsni): Otocte knoflik regulace rychlosti



(a1) do pozice ,puls” pro po sobé jedouci impulzy pro lepsi kontrolu
pripravkd.
—Nepretrzity chod: Otocte knoflik regulace rychlosti (al) do
pozadované polohy,1” az,7" podle pfipravovaného vyrobku.
« MizZete ji zménit béhem pfipravy.
« Chcete-li zafizeni zastavit, otocte knoflik (a1) na,0” a odpojte zafizeni.

Ochrana proti pretizeni:

Vas kuchynisky spotiebic je vybaven mikroprocesorem, ktery monitoruje a
analyzuje vykon za provozu. V pfipadé nadmérného zatiZeni se spotiebic
pfizplsobi tim, Ze snizi svou rychlost nebo se sdm zastavi. V pfipadé
zastaveni otocte knoflik regulace rychlosti (a1) do polohy ,0" odpojte
zafizeni a odstrante ¢ast z vasich prisad. Nechte vas pfistroj nékolik minut
odpocinout. Pak ho muzete pripojit a spustit otoc¢enim knofliku regulace
rychlosti (a1) na pozadovanou rychlost v zavislosti na receptu.

1-MICHANI / HNETENi / ROZBIJENi / EMULGOVANI /
SLEHANI

Pouzité prislusenstvi:
—Nadoba (b1)
—Viko (b2)
—Hak (c1), michacka (c2) nebo metli¢ka (c3)

1.1 MONTAZ PRISLUSENSTVI (SCHEMA 1):

« Otocte knoflik (a3) pro odemknuti multifunkéni hlavy (a4) a zvednéte ji,
dokud se nezastavi.

« Zajistéte nadobu (b1) (proti sméru hodinovych rucicek) na zafizeni a
pfidejte ingredience.

« VloZte pozadované pfislusenstvi (c) do vystupu (a2.1), dokud nezapadne.

« Vratte multifunkéni hlavu (a4) do vodorovné polohy: otocte knoflik (a3)
a ru¢né spustte multifunkcni hlavu (a4), dokud se nezajisti (tlacitko (a3)
se vrati do své plvodni polohy).

« Posunte viko (b2) na néddobu (b1).

Poznamka: Pouziti vika neni povinné. Snizuje riziko vystiiknuti nebo

vyvrzeni.

« Ujistéte se, Ze poklop (a6) je na svém misté na rychlém vystupu (a5).



1.2 SPUSTENI:
« Spustte otocenim knofliku regulace rychlosti (a1) na pozadovanou
rychlost v zavislosti na receptu.
+ Béhem pfipravy mlzete pfidavat jidlo otvorem ve viku (b2).
+ Chcete-li zafizeni zastavit, vratte knoflik (a1) na,0"
Rady:
—Hnéteni
—Pomoci hnétaciho hédku (c1) pouze na rychlosti, 1"
—MuzZete hnist az:
—500 g mouky a 300 g teplé vody (25-30°C) pro tésto na chléb (napf. bily
chléb, ceredlni pecivo, tésto na pizzu ...
—400 g mouky a 240 g teplé vody (25-30°C) pro specidlni chleby (mouka,
jejiz typ je vyssinez 55 (T55): zitny chléb, celozrnny chléb, ...)
—250 g mouky pro kvasinkova tésta (briosky, babovka, pecivo ...)
—750 g mouky pro ¢ajové tésto (viz zakladni recept)
—Maximalni doba provozu: 13 min.
Pro dosazeni nejlepsich vysledkii postupujte podle pokynii schématu 4.
—MIiCHANI
—Pouzijte michacku (c2) s rychlosti, 1" az, 7"
—Muizete misit az:
—1 kg tésta ze stejného dilu masla, mouky, cukru a vajec, odpalovaného
tésta, ...
—2,7 kg sladkého tésta (viz zakladni recept)
—Nikdy nepouzivejte michacku (c2) ke hnéteni tézkych tést.
—Maximalni doba provozu: 13 min.
—Rozbijeni / emulgovani / slehani
—Pouzijte metlicku (c3) s rychlosti, 1” az,,7".
—Mdzete si pfipravit: majonézu, aioli, omacky, snih z bilkd (az 8 vaje¢nych
bilkd), slehacku (az 500 ml) ...
—Nikdy nepouzivejte metlicku (c3) k hnéteni tézkého tésta nebo
michani lehkého tésta.
—Maximalni doba provozu: 10 min.

1.3 - DEMONTAZ PRISLUSENSTVI:

- Pockejte az do upIného zastaveni pristroje a odpojte jej.

- Odstrante viko (b2).

« Pomoci knofliku (a3) odjistéte multifunkéni hlavu (a4) a zvednéte ji do

m horni polohy.



« Vytdhnéte pfislusenstvi (c1), (c2) nebo (c3) z multifunkéni hlavy.
+ Vyjméte nadobu.

2 -HOMOGENIZACE / MiCHANI / SMESOVANI (PODLE
MODELV)

V zévislosti na povaze jidla vdam smésovaci nddoba (d) umoznuje pfipravit
az 1 litr hustych smési (400 g mrkve, 600 g vody) a 0,75 litr( kapalnych
smési.

POUZITE PRISLUSENSTVI:

—Smésovaci nddoba (d)

2.1- MONTAZ PRISLUSENSTVI (SCHEMA 2):

« Dejte multifunk¢ni hlavu (a4) do vodorovné polohy: otocte knoflik (a3) a
rucné spustte multifunkni hlavu (a4), dokud se nezajisti (tlacitko (a3) se
vrati do své plvodni polohy).

+ Vyjméte poklop (a6) rychlého vystupu (a5) pro odblokovani.

« Pred umisténim smé3sovaci nddoby (d) se ujistéte, Ze pfistroj je zastaven.

» Umistéte smésovaci nadobu (d) na rychly vystup (a5). Jsou mozné tfi
polohy.

« Vlozte potraviny do sméSovaci nadoby a uzamknéte viko (d2) s
déavkovacim uzdvérem (d3) ve sméru hodinovych rucicek.

2.2 - SPUSTENI:

- Spustte otocenim knofliku regulace rychlosti (a1) na pozadovanou
rychlost v zavislosti na receptu.
Pro lepsi kontrolu michani a zlepSenou homogenizaci pfi pfipravé
pouzijte polohu,Puls”.
Béhem pripravy muzete pridavat potraviny odstranénim déavkovaciho
uzavéru (d3) z vika (d2).

- Chcete-li zafizeni zastavit, vratte knoflik (a1) na, 0"

Rady:

—Pouzijte sméSovaci nddobu (d) s rychlosti, 5" az, 7"
Maximalni doba provozu: 3 min.
Mdazete si ptipravit:
—jemné smiSené polévky, sametové krémy, kompoty, mlé¢né koktejly a

jiné koktejly.



—lehka tésta (palacinky, koblihy, bublaniny ...).

—Pokud se pti michani slozky nalepi na sténu nadoby, zastavte pfistroj,
vyjméte nadobu, nebo nechte ingredience klesnout na lopatky, pak
vratte vasi smésovaci nadobu zpétky pro pokracovani v pfipravé.

—Nikdy nedavejte do smésovaci nadoby vrouci kapalinu.

—Nepouzivejte prdzdnou smésovaci nddobu.

—Vzdy pouzivejte smésovaci nddobu s vikem.

—Nikdy neodstranujte viko pfed Uplnym zastavenim pfistroje.

—Do smésovaci nadoby vzdy dejte nejprve pevné slozky pied
kapalnymi slozkami.

2.3 - DEMONTAZ PRiSLUSENSTVi:
+ Pockejte az do uUplného zastaveni pristroje a odpojte jej. Vyjméte
smésovaci nadobu odjisténim. Vratte poklop (a6) na vystup (a5).

3 - STROUHANI / KRAJENi (PODLE MODELU)

POUZITE PRISLUSENSTVI:
—Adaptér pro kréjec zeleniny (e1)
—PlInici ndsyp (e2) + posunovac (e3)
—Valecky (podle modelu)
—Upevnovaci manzeta vélecku (e4)

3.1- MONTAZ PRISLUSENSTVI (SCHEMA 3):

« Otocte knoflik (a3) pro odemknuti multifunkéni hlavy (a4) a zvednéte ji,
dokud se nezastavi.

« Umistéte adaptér (e1) pod multifunkeni hlavu (a4): vyrovnejte levou
znacku adaptéru (e1) se znackou na multifunkéni hlavé (a4), pak otocte
a srovnejte pravou znacku adaptéru (e1) se znackou na multifunkéni
hlavé (a4).

« VloZzte do ndsypu vybrany vale¢ek a ujistéte se, Ze je v ném Uuplné
zasunuty. Pfipojte upeviiovaci manzetu valecku (e4).

« Zavedte plnici nasyp (e2) naklonény vpravo do vystupu adaptéru (e)
tak, aby dva jazycky plniciho nasypu zapadly do dvou drazek adaptérd.
Dulkladné spojte. V pfipadé, Ze je spojeni obtizné, otocte mirné hridel
(e2.1) plniciho nésypu a znovu spojte. Otacejte plnici ndsyp do svislé



polohy proti sméru hodinovych ruci¢ek, dokud nezapadne.
« Zajistéte nadobu (b1) (proti sméru hodinovych rucicek) na pfistroj.
« Ujistéte se, Ze poklop (a6) je na svém misté na rychlém vystupu (a5).

3.2 - SPUSTENI A RADY:

« Zapnéte otocenim knofliku regulace rychlosti (a1) na rychlost,4"

« Maximalni doba provozu: 10 min.

+ Dejte jidlo do plniciho nasypu a pfitlacte posunovacem (e3). Nikdy
netlacte prisady prsty nebo pfibory.

« Chcete-li pfistroj zastavit, otoc¢te knoflik (a1) na ,0“ Pockejte az do
uplného zastaveni piistroje a odpojte jej.

« Odjistéte plnici nasyp v opac¢ném sméru montaze. Pfi demontazi
valecku e5 pracujte opatrné, protoze vas miize poranit.

+ S pomoci vale¢kll mlzete pfipravit az do 2 kg:
—Hrubé strouhani C (e6) /jemné strouhdni D (e7): mrkev, celer, brambory,

Sy, ...

—Tlusté krajeni (e5): brambory, mrkev, okurky, jablka, fepa, ...
—Strouhdni brambor R (e8): brambory.
Maximalni mnozstvi: 2 kg.

4 - ROZSEKANi MALEHO MNOZSTVi (PODLE MODELU)

POUZITE PRISLUSENSTVI:

—Sestaveny minisekacek.

S minisekackem muizete rozsekat v sekundach pomoci pulz(: susené fiky,
susené meruniky ... pocet / maximum ¢as: 80 g/ 4s.

Tento minisekdcek nenfi uréen pro tvrdé produkty, jako je kava.



CISTENI

+ Odpojte pristroj.

» Nedavejte blok motoru (A) do vody nebo pod tekouci vodu. Otrete
suchym nebo mirné vlhkym hadfikem.

« Pro snadnéjsi cisténi rychle oplachnéte pfislusenstvi po jeho pouziti. Se
véemi cepelemi manipulujte opatrné, protoze vas mohou poranit
(schéma 5.a).

» Umyjte, oplachnéte a osuste pfislusenstvi: vse Ize mit v mycce.

Tipy:

—Pokud dojde k zbarveni pfislusenstvi potravinami (mrkev, pomerance
...), vytiete piislusenstvi hadfikem namocenym do jedlého oleje a poté
umyjte jako obvykle.

—Smésovaci nadoba (d): nalijte horkou vodu s nékolika kapkami
tekutého mydla do smésovaci nddoby. Zavrete viko. Umistéte nadobu
do pfistroje a vykonejte nékolik impulsd. Po vyjmuti vyplachnéte
nadobu vodou z vodovodu a nechte uschnout (pfevracena nadoba).

SKLADOVANI

Neskladujte vas pfistroj ve vihkém prostredi.

CO DELAT, POKUD VAS PRISTROJ NEFUNGUJE?

Pokud vas pfistroj nefunguje, zkontrolujte:

—Pfipojeni zafizeni.

—Zajisténi veskerého pfislusenstvi.

—Polohu knofliku regulace rychlosti (a1): vratte do polohy,0” a pak znovu
vyberte pozadovanou rychlost.

Pristroj porad nefunguje? Vyhledejte autorizované stredisko (viz seznam

v servisni knizce).



LIKVIDACE OBALOVEHO MATERIALU A PRISTROJE

@} Obalovy materidl obsahuje pouze bezpetné materidly pro
zivotni prostiedi, které mohou byt likvidovany v souladu

%& s platnymi recykla¢nimi predpisy. Pro likvidaci pfistroje se
obratte na pfislusné oddéleni vasi obce.

ELEKTRONICKE NEBO ELEKTRICKE VYROBKY

Chranme zivotni prostiedi!

® Vas spotiebi¢ obsahuje hodnotné materiély, které je mozné
recyklovat.

< Odevzdejte ho na sbérném misté pro dalsi zpracovani.

ELEKTRONICKE NEBO ELEKTRICKE VYROBKY

Muzete si pfizpUsobit vas piistroj a od mistniho prodejce nebo servisniho
stiediska ziskat nasledujici pfisluSenstvi:

Nadoba Smésovaci nadoba Krajeni zeleniny:

Viko nadoby Minisekacek - A krajeni

Héak Sekaci hlava - C:hrubé strouhani
Michacka Sekaci nadoba - D :jemné strouhani
Metlicka Adaptér pro krajec zeleniny - R : strouhdni brambor

Upozornéni: jakékoli prislusenstvi nekupujte bez navodu k obsluze
nebo demonstrace na pristroji.

ZAKLADNI RECEPTY

Bily chleba

Ingredience: 350 g mouky typu 55, 210 ml vody, 5 g susenych pekarskych
kvasnic, 5 g soli.

Do nadoby pridejte stl, mouku a drozdi. Pouzijte hak a viko. Nechte bézet
po dobu nékolika sekund na rychlosti 1, pfidejte vodu a pfitom nechte
pfistroj bézet. Hnétte po dobu asi 8 minut. Nechte tésto odpocinout
pii pokojové teploté po dobu pll hodiny, poté pfepracujte tésto rukou
a vytvorte z néj kouli, kterou polozte na pecici plech potfeny maslem a



moukou. Nechte kynout po dobu 1 hodiny. Pfedehfejte troubu na 240 °
C. Vytvorte zafezy na horni ¢asti bochniku a potrete jej teplou vodou. Do
peci dejte malé nadoby s vodou, aby podporovaly vznik zlaté kdrky. Pecte
po dobu 30 minut.

Pecivové tésto

Ingredience: 200 g mouky, 100 g mékkého nasekaného masla, 50 ml vody,
1 Spetka soli.

Do nadoby pfidejte mouku, maslo a sll. PouZijte hdk a viko. Nechte bézet
na rychlosti 1 po dobu nékolika sekund, pfidejte vodu a pfitom nechte
pfistroj bézet. Pokracujte v michani, dokud tésto nevytvoii kouli. Dejte
tésto do plastové félie a nechte vychladnout po dobu asi pal hodiny pred
rozvalenim a pecenim.

Cajové tésto

Ingredience: 500 g mouky, 2 vejce, 120 g mékkého nasekaného masla, 70
g cukru, 200 ml teplého mléka, 10 g suseného drozdi, 5 g soli.

Dejte viechny ingredience do nddoby. Pouzijte hak a viko. Nechte bézet
na rychlosti 1 po dobu asi 13 minut. Tésto nechte v lednic¢ce pres noc.
Nasledujici den nafezte malé kousky tésta cca 60 g a vytvarujte malé
rohlicky. Dejte je na plech vylozeny papirem na peceni a nechte kynout asi
30 az 40 minut. Pfedehfejte troubu na 180 ° C. Potete rohlicky vaje¢nym
Zloutkem smichanym s trochou mléka a cukrem. Nechte péct asi 15 minut.

Sladké tésto

Ingredience: 3 vejce, 150 g cukru, 150 g mékkého nasekaného masla, 220
g mouky, 1 sacek (11 g) prasku do peciva

Dejte vSechny ingredience kromé mouky do nadoby. Pouzijte michacku
a viko. Nechte bézet po dobu nékolika sekund na rychlosti 1, potom
postupné po malych mnozZstvich pfidavejte mouku a pfitom nechte
pfistroj bézet. Hnétte celkem po dobu 3 minut. Pfedehfejte troubu na 180
° C. Dejte tésto do vymazané a pomoucené pecici formy. Nechte péct asi
40 minut.

Slané tésto
Ingredience: 200 g mouky, 4 vejce, 1 sdcek (11 g) prasku do peciva, 100 ml
studeného mléka, 50 ml olivového oleje, 12 susenych rajc¢at, 200 g fety, 15



vypeckovanych a nakrajenych zelenych oliv, sul, pepf.

Predehfejte troubu na 180 ° C. Vymazte a pomoucte pecici formu. Do
nadoby pfidejte mouku, vejce, maslo a drozdi. Pouzijte michacku a viko.
Zacnéte na rychlosti 1 a pak zvyste rychlost na 4. Pfidejte olivovy olej a
mléko a nechte piistroj v chodu po dobu 1 min 30 s. Prepnéte na rychlost [{&]
1 a pfidejte susena rajcata, fetu a olivy. Osolte a opeprete. Smés vylijte do
formy a pecte po dobu 30 az 40 minut.

Majonéza

Ingredience: 1 Zloutek, 1 Izice hof¢ice, 1 |1Zicka octu, 250 ml oleje, stil, pepf.
Upozornéni: viechny slozky musi mit pokojovou teplotu.

Do nadoby pfidejte viechny slozky kromé oleje. Pouzijte metlicku a viko.
Zacnéte narychlosti 1 a ptidavejte olej v tenkém proudu. Po 10 sekundéch
prepnéte na rychlost 7 a nadéale pomalu pridavejte olej. Po naliti vieho
oleje nechte dale pracovat po dobu 30 sekund.

Poznédmka: Skladujte v ledni¢ce a spotiebujte do 24 hodin.

Slehacka

Ingredience: 250 ml velmi studené smetany, 50 g mouckového cukru.

Do nadoby pfidejte smetanu a mouckovy cukr. Pouzijte metlicku a viko.
Nechte bézet na rychlosti 4 po dobu 2 minut a potom na rychlosti 7 po
dobu 1 min30s.



Figyelem! Olvassa el figyelmesen a ,biztonsagi el6irasok” kézikonyvet és
ezt a hasznalati Utmutatét, mielStt elészor hasznélja a késziiléket.

a - Késziiléktest

al Sebességszabalyozd
gomb

a2 Lassu kivezetés

a2.1 Keverd tartozékok
kivezetés

a2.2 Zoldségapritd kivezetés

a3 A tébbfunkcids fejet
kioldé gomb

a4 Tobbfunkcios fej

a5 Gyors kivezetés

a6 Fedél
b - Keverotal

b1 Tal

b2 Fedél

c - Kevero tartozékok
c1 Dagasztokar
c2 Keverbkar
c3 Tobbagu habverd

UZEMBE HELYEZES

d - Keveroétal

(modelltdl fliggoen)
d1 Tal
d2 Fedél
d3 Adagol6 dugo
- Zoldségaprito
(modelltol fliggoen)
el Zoldségapritd adapter
e2 Dobtérol6
e2.1 Tengely
e3 Nyomoérud
e4 Dobtarté keret
e5 Aszeletel6 dob
e6 Cdurvareszel6 dob
e7 D finom reszel6 dob
e8 R burgonyareszel6 dob
(reibekuchen) (modelltél
fliggbéen)

+ Az els6 hasznalat el6tt mosdszeres vizben mosson el minden tartozékot.

Oblitse el és szaritsa meg Sket.

- Helyezze a készlléket egy sima, tiszta és széraz feliiletre, és ellenérizze,
hogy a sebességszabalyozé gomb (a1), 0" helyzetben legyen, majd

dugja be a késziiléket a konnektorba.
« A bekapcsoldsra tobb lehetésége van:

—Szakaszos miikodés (pulse): Forgassa a sebességszabalyozé gombot
(al) a ,pulse” helyzetbe t6bbszor egymas utan a készitmények jobb

ellenérzéséhez.

—Folyamatos miikodés: Forgassa a sebességszabalyoz6 gombot (a1) a
kivant helyzetbe ,1”-t6l,7"-ig, attdl figgden, hogy mit készit.



« A fokozatot médosithatja munka kdzben.
+ A késziilék ledllitdsdhoz forgassa a gombot (al) ,0 " helyzetbe, majd
huzza ki a konnektorbdl a késziiléket.

Talterhelés elleni védelem:

Ez a haztartasi készllék mikroprocesszorral rendelkezik, amely ellenérzi

és elemzi mlkodés kdzben a teljesitményt. Tul nagy terhelés esetén am
készllék alkalmazkodik és csdkkenti a sebességét, vagy magatol ledll. Ha
ledllt, forgassa a sebességszabalyozé gombot (a1) a,0” helyzetbe, hlizza

ki a készlléket és vegye ki az Osszetev6k egy részét. Hagyja pihenni a
készlléket néhany percig. Ezutan dugja vissza a konnektorba és inditsa

Ujra, forditsa a sebességszabdlyozé gombot (a1) a kivant sebességre, a
készitmény receptje szerint.

1 - KEVERES / DAGASZTAS / TOJAS FELVERESE / KREM
KEVERESE / HABVERES

HASZNALT TARTOZEKOK
—Tal (b1)
—Fedél (b2)
—Dagasztdkar (c1) vagy keverd (c2) vagy tobbagu habver6 (c3)

1.1 ATARTOZEKOK FELSZERELESE (1 ABRA)

» A gomb forgatéasaval (a3) oldja fel a tobbfunkciods fejet (a4) és emelje fel
Utkozésig.

+ Rogzitse a talat (b1) (dramutato jardsaval ellentétes irdny) a készilékre
és tegye bele a hozzavalokat.

+ lllessze a kivant tartozékot (c) a kivezetésbe (a2.1), kattanasig.

- Allitsa a tdbbfunkciés fejet (ad) vizszintes helyzetbe: forgassa el a
gombot (a3) és nyomja le kézzel a tébbfunkcios fejet (a4) addig, amig
nem rogzitédik (a (a3) gomb visszatér eredeti helyzetébe).

« CsUsztassa ra a fedelet (b2) a télra (b1).

Megjegyzés: A fedél haszndlata nem kotelezd. A fedél csokkenti a

kifroccsenés vagy kireplilés kockazatat.

« Ellendrizze, hogy a fedél (a6) a helyén legyen a gyors kivezetésen (a5).



1.2 BEKAPCSOLAS
« Kapcsolja be a késziiléket, forgassa a sebességszabalyozé gombot (a1) a
receptnek megfelel$ sebességre.
+ A fedél nyildsan (b2) keresztiil készités kdzben tovabbi hozzavaldkat
tolthet be.
+ A késziilék kikapcsolasahoz forgassa a gombot (a1),0” helyzetbe.
Tanacsok:
—Dagasztas
—A dagasztokart (c1) csak az, 1" sebességfokozaton hasznalja.
—Dagaszthaté mennyiség:
—500 g liszt és 300 g langyos viz (25-30°C) a kenyértésztakhoz (pl.: fehér
kenyér, gabonds kenyér, pizza tészta stb.)
—400 g liszt és 240 g langyos viz (25-30°C) a kiilonleges kenyerekhez (55-
nél magasabb tipusu liszt (T55): rozskenyér, teljes kiérlésd kenyér stb.)
—250 g liszt kelt tésztakhoz (brids, kugldf, linzer stb.)
—750 g liszt tejes kenyérhez (Iasd az alapreceptet)
—Maximalis mUikodési id6: 13 perc.
A j6 eredmény érdekében tartsa be a 4-es abrak eléirasait.
—Keverés
—Akeverét (c2) ,, 1"-,,7" sebességen hasznilja.
—Keverheté mennyiség:
—1 kg négynegyedes tipusu tészta, képviseléfank tészta stb.
—2,7 kg édes keksztészta (lasd az alapreceptet)
—Soha ne hasznalja keveroét (c2) nehéz tésztak dagasztasahoz.
—Maximalis mUikodési id6: 13 perc.
—Tojashab / krém keverése / tejszinhab
—Haszndlja a tébbagu habverét (c3),1 " -, 7" sebességgel.
—Készithet6: majonéz, aioli, martasok, tojashab (max. 8 tojasfehérjébdl),
tejszinhab (500 ml-ig) stb.
—Soha ne hasznilja a tobbagu habverot (c3) nehéz tésztak
dagasztasahoz, vagy konnyii tésztak keveréséhez.
—Maximalis mUikodési id6: 10 perc.

1.3 - ATARTOZEKOK LESZERELESE

- Varja meg a késziilék teljes leallasat, majd huzza ki a konnektorbdl.
« Vegye le a fedelét (b2).



« A gomb (a3) segitségével oldja ki a tobbfunkcids fejet (a4) és emelje fel
fels6 helyzetbe.

« Hazza ki a (c1), (c2) vagy (c3) tartozékot a tobbfunkcios fejbél.

« Vegye ki a talat.

2 - KREM KEVERESE / KEVERES / MIXELES (MODELLTGLm
FUGGOEN)

Az ételek természetétdl fliggden a keverétal (d) maximum 1 L sCr(
keverék (400 g sargarépa, 600 g viz) és 0,75 L folyadék keverék elkészitését
teszi lehetévé.

HASZNALT TARTOZEKOK

—Keverétal (d)

2.1 ATARTOZEKOK FELSZERELESE (2 ABRA)

- Allitsa a tdbbfunkciés fejet (ad) vizszintes helyzetbe: forgassa el a
gombot (a3) és nyomja le kézzel a tébbfunkcios fejet (a4) addig, amig
nem rogzitédik (a (a3) gomb visszatér eredeti helyzetébe).

- Vegye le a fedelet (a6) a gyors kivezetésrdl (a5), nyissa ki.

- Gy6z6djon meg réla, hogy a készilék leallt, mielétt felhelyezi a
keverétalat (d).

- Tegye a keverdtalat (d) agyors kivezetésre (a5), harom helyzetlehetséges.

- Tegye az ételeket a kever6talba és rogzitse a fedelet (d2) az adagold
dugoval egyltt, az 6ramutatd jarasaval egyez6 irdnyba forgatva.

2.2 - BEKAPCSOLAS
- Kapcsolja be a késziiléket, forgassa a sebességszabélyozé gombot (a1) a
receptnek megfelel6 sebességre.
A keverés jobb ellen6rzése és a készitmény jobb keveredése érdekében
haszndlja a,Pulse” (szakaszos) funkciét.
Tovabbi hozzavaldkat tolthet be készités kbzben, ha a fedélen (d2) 1évé
adagol6 dugét (d3) kiveszi.
« A késziilék kikapcsolasahoz forgassa a gombot (a1),,0” helyzetbe.
Tanacsok:
—A keverétalat (d) ,, 5” -,7" kozotti sebességen hasznalja.
Maximalis mkodési idé: 3 perc.
Készithetd:



—finomra kevert levesek, krémlevesek, kompdtok, milk-shake, koktélok.

—konnyu tésztak (palacsinta, fank, clafoutis, stb.)

—Ha a hozzavaldk keverés kozben ratapadnak a tal faldra, allitsa le
a késziléket, vegye le a keverdtalat és hagyja a késekre hullani az
Osszetevéket, majd tegye vissza a keverdtalat és folytassa a készitést.

—Soha ne toltse fel a keverétalat forré folyadékkal.

—Ne hasznalja Gresen a keverétalat.

—A keverétalat mindig fedéllel hasznalja.

—Soha ne vegye le a fedelet a késziilék teljes ledllasa el6tt.

—A keverétalba el6szor mindig a folyékony hozzavalékat toltse be,
és csak utana a szilard hozzavalékat.

2.3 - ATARTOZEK LESZERELESE

« Vérja meg a készilék teljes ledlldsat, majd huzza ki a konnektorbdl.
Vegye le a keverétélat, oldja ki. Tegye vissza a fedelet (a6) a kivezetésre
(a5).

3 - RESZELES / SZELETELES (MODELLTOL FUGGOEN)

HASZNALT TARTOZEKOK
—Z0ldségaprité adapter (e1)
—Dobtérol6 (e2) + nyomoérud (e3)
—Dobok (modelltél fliggben)
—Dobtarté keret (e4)

3.1 ATARTOZEKOK FELSZERELESE (3 ABRA)

» A gomb forgatasaval (a3) oldja fel a tobbfunkcios fejet (a4) és emelje fel
Utkozésig.

+ Helyezze az adaptert (e1) a tobbfunkcios fej ald (a4) : igazitsa az adapter
bal oldali jelzését (e1) a tobbfunkcids fej (a4) jelzéséhez, majd forgassa
és igazitsa az adapter (e1) jobb oldali jelzését a tobbfunkcios fej (a4)
jelzéséhez.

+ Helyezze a dobtdroldba a kivéalasztott dobot, és gy6z6djon meg réla,
hogy teljesen benne van a taroléban. Tegye fel a dobtarté keretet (e4).

+ A jobbra dontott dobtéarolét (e2) allitsa az adapter (e) kivezetésével
szembe és illessze a dobtaroléd két bajonett zardt az adapter két
hornyédba. Tolja be teljesen. Ha a behelyezés nehéz, forgassa el kissé



a dobtarol6 tengelyét (e2.1) és illessze be ismét. Allitsa a dobtarolé
tolcsérét flggoblegesre Utkozésig, az dramutatd jarasdval ellentétes
irdnyba forgatva.
+ Rogzitse a talat (b1) (6ramutato jarasaval ellentétes irdny) a késziilékre.
« Ellendrizze, hogy a fedél (a6) a helyén legyen a gyors kivezetésen (a5).

3.2 - BEKAPCSOLAS ES TANACSOK m

« Kapcsolja be a késziiléket, dllitsa a sebességszabdlyozét (al1) a ,4"-as
fokozatra.

« Maximalis m(kodési idé: 10 perc.

« Tegye be az ételeket a tarol6 tolcsérébe és a nyomérud (e3) segitségével
irdnyitsa 6ket. Soha ne tolja a hozzavalé6kat az ujjaival vagy konyhai
eszkozokkel.

« A készilék kikapcsoldsahoz forgassa a sebességszabalyozét (al)
,0" helyzetbe. Varja meg a késziilék teljes ledllasat, majd huzza ki a
konnektorbél.

+ A felszereléssel ellentétes iranyban oldja ki a dobtarolét. A dobtarolé
(e5) levételekor legyen 6vatos, megsértheti magat.

+ A dobokkal maximum 2 kg mennyiséget készithet az aldbbiakkal:
—Durva reszel6 C (e6) / finom reszel6 D (e7): sérgarépa, zellergum¢,

burgonya, sajt stb.
—Vastag szelet A (e5): burgonya, sargarépa, uborka, alma, cékla stb.
—Burgonyareszel6 R (e8): burgonya.
Maximalis mennyiség: 2 kg.

4-KIS MENNYISEGEK APRITASA (MODELLTOL FUGGOEN)

HASZNALT TARTOZEK:

—Osszedllitott mini-aprito.

A mini-apritéval néhdny masodperc alatt aprithat pulse (szakaszos)
modban: széritott flige, szaritott sdrgabarack... mennyiség / maximalis
id6: 80 g / 4 masodperc.

Ez a mini-aprit6 nem alkalmas kemény termékekhez, példaul kdvéhoz.



TISZTITAS

» Huzza ki a késziiléket a konnektorbol.

- A késziiléktestet (a) ne tegye vizbe vagy folyo viz ald. Térdlje at szaraz,
vagy alig nedves ruhaval.

« Akdnnyebb tisztitas érdekében kozvetlenil a hasznélat utdn blitse el a
tartozékokat. Ovatosan bajon a késekkel, mert sériilést okozhatnak
(5.a abra).

» Mossa, Oblitse és torolje szdrazra a tartozékokat. Minden tartozék
beteheté mosogatégépbe.

Fogasok:

—Ha az ételek elszinezik a tartozékokat (sargarépa, narancs stb.),
dorzsolje at 6ket étolajjal atitatott ronggyal, majd mossa el 6ket a
szokasos médon.

—Keverétal (d): ontson meleg vizet a kever6talba, néhdny csepp
mosogatészerrel. Zarja le a fedelet. Tegye vissza a késziilékre és hozza
mUk&édésbe néhdny impulzussal. Vegye le a készulékrél a talat és
oblitse el folyd viz alatt, majd hagyja megszaradni (lefelé forditva).

Ne tarolja a késziiléket nedves kdrnyezetben.

HA A KESZULEK NEM MUKODIK, MIT KELL TENNI?

Ha a késziilék nem muikodik, ellenérizze:

—A késziilék halozati csatlakozasat.

—Az egyes tartozékok rogzitését.

—A sebességszabalyozo (a1) helyzetét: dllitsa, 0" helyzetbe, majd vélassza
ki ismét a kivant sebességet.

A késziilék tovabbra sem muikédik? Forduljon egy hivatalos szervizhez

(lasd a listat a szervizkdnyvben).



A CSOMAGOLAS ES A KESZULEK LIKVIDACIOJA

@} A csomagolas kizarélag  kornyezetre  veszélytelen
anyagokat tartalmaz, amit a hatdlyos ujrahasznositasi

%{9 rendelkezéseknek megfeleléen kell likvidalni. A készllék
likvidalasaval kapcsolatban érdekl6djon a lakéhelyén azm
adott hulladékhasznosité szolgélatnal.

ELEKTRONIKUS VAGY ELEKTROMOS TERMEKEK

Vegyen részt a kornyezet védelmében!

® Késziiléke szamos visszanyerhet6 vagy ujrahasznosithatd
anyagot tartalmaz.

< Adja le egy gy(ijtéhelyen, hogy a kezelését elvégezzék.

ELEKTRONIKUS VAGY ELEKTROMOS TERMEKEK

Igényeinek megfeleléen alakithatja a készllékét és a szokdsos
viszontelad6nal vagy szakszervizben beszerezheti az alabbi tartozékokat:

Tal Keverétal Zoldségaprito:

Atél fedele Mini-aprité - A: szeletel6

Dagasztdkar Apritofej - C:durva reszeld

Keverékar Apritétal - D:finom reszelé

Tobbagu habverd Zoldségapritd adapter - R: burgonyareszel6 (tocsni
készités)

Figyelem! A tartozékokat csak a hasznalati utmutaté vagy a késziilék
bemutatasa esetén vasarolhatja meg.

ALAPRECEPTEK

Fehér kenyér

Hozzéavalok: 350 g 55-0s liszt, 210 ml langyos viz, 5 g szaritott slit6élesztd,
5gsbé.

Tegyeatdlbaasot, alisztet ésasiitéélesztét. Tegye a helyére a dagasztokart
és a fedelet. MUikodtesse néhany masodpercig 1-es sebességen, majd
adja hozza a vizet, m(ikodd késziilék mellett. Dagassza koriilbelil 8 percig.



Pihentesse a tésztat szobahémérsékleten 2 6raig, majd dolgozza meg
kézzel a tésztat és formdazzon belble cipdt. Tegye kivajazott és lisztezett
sutélapra. Hagyja kelni korilbelll 1 6ran at. Melegitse el6 a stutét 240 C°-
ra. Készitsen bemetszéseket a kenyér tetején, és kenje be langyos vizzel.
A siitébe tegyen egy vizzel telt kis edényt, ami el6segiti az aranyszin( héj
kialakuldsat. Tegye a siitébe 30 percre.

Linzertészta

Hozzéavalok: 200 g liszt, 100 g darabokra végott puha vaj, 50 ml viz, 1
csipet so.

Tegye a talba a lisztet, a vajat és a sét. Tegye a helyére a dagasztdkart és
a fedelet. Miikodtesse néhany masodpercig 1-es sebességen, majd adja
hozza a vizet, miikodd késziilék mellett. Folytassa a dagasztast addig,
amig a tészta szép gdmb alaku lesz. Tegye mlanyag félidba és pihentesse
hlvos helyen korilbelil V2 6raig. Ezutan nyudjtsa ki és siisse meg.

Tejes kenyér

Hozzéavalok: 500 g liszt, 2 tojas, 120 g puha, darabokra vagott vaj, 70 g
cukor, 200 ml langyos tej, 10 g szaritott siitéélesztd, 5 g so.

Tegye az Osszes Osszetevét a talba. Tegye a helyére a dagasztokart és a
fedelet. M(ikddtesse 1-es sebességen korilbelll 13 percig. Pihentesse
a tésztat egy éjszakan at a hlitészekrényben. Masnap, végja fel a tésztat
korilbelil 60 grammos darabokra, és formazza meg Oket zsemle
formara. Tegye ré 6ket egy sttSpapirral boritott siitélemezre, és hagyja
kelni korilbelll 30-40 percig. Melegitse el6 a siitét 180 C°-ra. Kenje be a
zsemléket kevés tejjel és cukorral kevert tojassargaval. Stsse korilbell
15 percig.

Edes cake

Hozzéavalok: 3 tojas, 150 g cukor, 150 g puha, darabokra vagott vaj, 220 g
liszt, 1 tasak (11 g) sttépor

Tegye az 6sszes Osszetevét a talba, a liszt kivételével. Tegye helyére keverét
és a fedelet. Miikodtesse néhany masodpercig 1-es sebességen, majd
adja hozza lassan a lisztet, m(ikodé készllék mellett. Dagassza 6sszesen
3 percig. Melegitse el6 a stitét 180 C°-ra. Tegye a tésztat egy kivajazott és
lisztezett cake formaba. Suisse koriilbeliil 40 percig.



Sos cake

Hozzéavalok: 200 g liszt, 4 tojas, 1 tasak (11 g) stitépor, 100 ml hideg tej, 50
ml olivaolaj, 12 széritott paradicsom, 200 g feta sajt, 15 z6ld mag nélkdli
és aprora vagott olajbogyd, sé, bors.

Melegitse elé a stitét 180 C°-ra. Vajazzon és lisztezzen ki egy cake format.
Ontse a talba a lisztet, a tojasokat és a stitéport. Tegye helyére keverét
és a fedelet. Kezdje 1-es sebességen, majd novelje a sebességet 4-ra.m
Adja hozza az olivaolajat és a tejet, kozben mikodtesse a készlléket 1
perc 30 masodpercig. Allitsa 1-es sebességre és adja hozza a szaritott
paradicsomot, fetat és az olajbogyodkat. S6zza és borsozza meg. Ontse a
készitményt a formaba és hagyja stilni 30-40 percig.

Majonéz

Hozzéavalok: 1 tojassargadja, 1 evékanal mustar, 1 kdvéskanal ecet, 250 ml
olaj, sé, bors.

Figyelem! Minden 0sszetevének szobahémérsékletlinek kell lennie.
Helyezze bele a télba az dsszes Gsszetevét, az olaj kivételével. Tegye a
helyére a tobbagu habverét és a fedelet. Inditsa el 1-es sebességen és
kezdje hozzdadni az olajat vékony sugarban. 10 masodperc elteltével
kapcsoljon 7-es sebességre és adja tovabb hozza lassan az olajat. Miutan
teljesen beletoltotte, hagyja még 30 masodpercig miikodésben.
Megjegyzés: Tarolja hiitészekrényben és hasznélja fel 24 6ran beldl.

Tejszinhab

Hozzéavalok: 250 ml hideg tejszin, 50 g porcukor.

Tegye be a talba a tejszint és a porcukrot. Tegye a helyére a tébbagu
habver6t és a fedelet. Mikddtesse 4-as sebességen 2 percig, majd 7-es
sebességen 1 perc 30 masodpercig.



Avertizare: Cititi cu atentie brosura, Instructiuni privind siguranta”si acest
manual de instructiuni inainte de a utiliza aparatul dvs. pentru prima data.

DESCRIERE

a - Corpul motorului d2 Capac
a1l Buton variator de viteza d3 Capac dozator
a2 lesirelentd - Dispozitiv de taiere a
a2.1 lesire accesorii de legumelor (in functie de
amestecare model)
a2.2 lesire dispozitiv de tdiere a el Adaptor pentru
legumelor dispozitivul de taiere a
a3 Buton de deblocare a legumelor
capului multifunctional e2 Magazie tambur
a4 Cap multifunctional e2.1 Ax
a5 lesire rapida e3 Impingator
a6 Trapa e4 Guler deretinere a
b - Ansamblu vas tamburului
b1 Vas e5 Tambur A feliere
b2 Capac e6 Tambur C razuire grosiera
¢ - Accesorii de amestecare e7 Tambur D razuire fina
¢l Framantator e8 Tambur R rdzuire
c2 Mixer (reibekuchen) (in functie
c3 Batator multiplu de model)
d -Vas de amestecare

(in functie de model)
d1 Vas

PUNERE iN FUNCTIUNE

- Inainte de prima utilizare, spalati toate piesele cu apa si detergent de
vase. Clatiti si uscati.

- Asezati aparatul pe o suprafata pland, curatd si uscata, asigurati-va ca
butonul de actionare (a1) este in pozitia, 0" si apoi conectati aparatul
la priza.

- Pentru pornire, aveti mai multe posibilitati:

—Functionare intermitenta (impuls): Se roteste butonul de actionare



(al) pe pozitia ,impuls” prin impulsuri succesive pentru un control mai
bun al preparatelor.
—Functionare continua: Se roteste butonul de actionare (a1) pe pozitia
dorita de la,1”la, 7" conform preparatelor realizate.
« Puteti sa-1 modificati in timpul prepardrii.
« Pentru a opri aparatul, rotiti butonul (a1) pe pozitia,0”si apoi deconectati
aparatul.

Protectie la suprasarcina:

Aparatul dvs. este dotat cu un microprocesor care controleaza si
analizeaza puterea in functionare. In caz de sarcina excesiva, aparatul dvs.
se va regla prin reducerea vitezei sau se va opri singur. In caz de oprire,
aduceti butonul variator de viteza (a1) in pozitia 0", deconectati aparatul
de la prizd si scoateti unele dintre ingrediente. Lasati aparatul in repaos
cateva minute. Apoi, puteti sa-I reconectati si sa-l reporniti prin rotirea
butonului de actionare (A1) pe viteza dorita in functie de reteta.

1- AMESTECARE / FRAMANTARE / BATERE / EMULSIFIERE
/ BATERE CU TELUL

ACCESORII UTILIZATE:
—Vas (b1)
—Capac (b2)
—Framantator (c1) sau mixer (c2) sau batator multiplu (c3)

1.1 MONTAREA ACCESORIILOR (SCHEMA 1):

» Rotiti butonul (a3) pentru a debloca capul multifunctional (a4) si ridicati-I
pana cand se opreste.

» Blocati vasul (b1) (sens invers acelor de ceasornic) pe aparat si addugati
ingredientele.

« Introduceti accesoriul dorit (c) in iesirea (a2.1), pana cand acesta se
angreneaza pe pozitie.

» Aduceti capul multifunctional (a4) in pozitie orizontala: rotiti butonul
(a3) si coborati manual capul multifunctional (a4) pand cand acesta se
blocheazi (revenirea butonului (a3) in pozitia sa initiala).

« Glisati capacul (b2) pe vasul (b1).

Observatie: Utilizarea capacului nu este obligatorie. Aceasta limiteaza

riscul de stropire.



« Asigurati-va ca trapa (a6) se afla in pozitie pe iesirea rapida (a5).

1.2 PORNIRE:
« Porniti prin rotirea butonului de actionare (a1) pe viteza doritd conform
retetei.
« Puteti adduga alimente prin orificiul din capacul (b2) in timpul prepardrii.
« Pentru a opri aparatul, readuceti butonul (a1) pe pozitia,0"
Recomandari:
—Framantare
—Utilizati framantatorul (c1) numai la viteza 1"
—Puteti framanta pana la:
—500 g de fdina si 300 g de apa calda (25-30°C) pentru aluaturile de
paine (de exemplu: paine alba, pdine cu cereale, aluat de pizza ..)
—400 g de fdina si 240 g de apa calda (25-30°C) pentru painile speciale
(faina al carui tip este superior tipului 55 (T55): paine de secard, paine
integrals, ...)
—250 g de fdina pentru aluaturi cu drojdie (briose, kouglof, produse de
patiserie ...)
—750 g de faind pentru paine cu lapte (vezi reteta de bazd)
—Timpul maxim de functionare: 13 min.
Pentru rezultate optime, respectati instructiunile din schema 4.
—Amestecare
—Utilizati mixerul (c2) de la viteza,1” panala, 7".
—Puteti amesteca pana la:
—1 kg de aluat de tip patru sferturi, aluat de patiserie, ...
—2,7 kg de aluat de prdjitura dulce (vezi reteta de baza).
—Nu folositi niciodata mixerul (c2) pentru framantarea aluaturilor
grele.
—Timpul maxim de functionare: 13 min.
—Batere / emulsifiere / batere cu telul
—Utilizati batatorul multiplu (c3) de la viteza, 1” panala,7"
—Puteti prepara: maioneza, usturoi, sosuri, albus de ou (pana la 8
albusuri de ou), crema Chantilly (pana la 500 ml) ...
—Nu utilizati niciodata batatorul multiplu (c3) pentru a framanta
aluaturi grele sau pentru a amesteca aluaturi usoare.
—Timpul maxim de functionare: 10 min.



1.3 - DEMONTAREA ACCESORIILOR:

- Asteptati oprirea completa a aparatului si apoi deconectati-l de la
priza.

« Scoateti capacul (b2).

« Folosind butonul (a3), deblocati capul multifunctional (a4) si ridicati-l in
pozitia de sus.

« Trageti de accesoriul (c1), (c2) sau (c3) pentru a-l scoate de pe capul

multifunctional. m
« Scoateti vasul.

2 - OMOGENIZARE / AMESTECARE / MIXARE (iN FUNCTIE
DE MODEL)

Tn functie de natura alimentelor, vasul de amestecare (d) vd permite s3
preparati pana la 1L de amestecuri vascoase (400g morcovi, 600g apa) si
0,75 L de amestecuri lichide.

ACCESORII UTILIZATE:

—Vasul de amestecare (d)

2.1 - MONTAREA ACCESORIILOR (SCHEMA 2):

« Aduceti capul multifunctional (a4) in pozitie orizontala: rotiti butonul
(a3) si coborati manual capul multifunctional (a4) pana cand acesta se
blocheazi (revenirea butonului (a3) in pozitia sa initiala).

« Scoateti trapa (a6) de la iesirea rapida (a5) prin deblocarea acesteia.

« Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte de a instala vasul de
amestecare (d).

« Pozitionati vasul de amestecare (d) pe iesirea rapida (a5), sunt posibile
trei pozitii.

« Introduceti alimentele in vasul de amestecare si blocati capacul (d2)
prevazut cu capacul dozator (d3), prin rotirea acestuia in sens orar.

2.2 - PORNIRE:

« Porniti prin rotirea butonului de actionare (a1) pe viteza doritd conform
retetei.
Pentru un control mai bun al amestecului si o mai buna omogenizare a
preparatului, folositi pozitia,Impulsuri”
Puteti adduga alimente prin indepartarea capacului dozator (d3) din
capacul (d2) in timpul prepararii.



« Pentru a opri aparatul, readuceti butonul (a1) pe pozitia,0"
Recomandari:
—Utilizati vasul de amestecare (d) de la viteza 5" pana la,, 7".
Timpul maxim de functionare: 3 min.
Puteti pregati:
—supe amestecate fin, supe-crema, compoturi, milkshake-uri, cocktail-
uri.
—aluaturi usoare (clatite, gogosi, prajiturd, ...).
~TIn timpul amestecarii, in cazul in care ingredientele se lipesc de peretii
vasului, opriti aparatul, scoateti vasul de amestecare, desprindeti
ingredientele de pe lame, apoi repozitionati vasul de amestecare
pentru a continua prepararea.
—Nu umpleti niciodata vasul de amestecare cu lichid fierbinte.
—Nu folositi vasul de amestecare fara ingrediente.
—Utilizati intotdeauna vasul de amestecare cu capacul acestuia.
—Nu scoateti niciodatd capacul inainte de oprirea completa a aparatului.
—in vasul de amestecare introduceti intotdeauna ingredientele
lichide inaintea celor solide.

2.3 - DEMONTAREA ACCESORIULUI:

« Asteptati oprirea completd a aparatului si apoi deconectati-l de la priza.
Scoateti vasul de amestecare prin deblocarea acestuia. Amplasati la loc
trapa (a6) pe iesirea (a5).

3 - RAZUIRE / FELIERE (iN FUNCTIE DE MODEL)

ACCESORII UTILIZATE:

—Adaptor pentru dispozitivul de taiere a legumelor (e1)
—Magazia tambur (e2) + impingator (e3)

—Tambururi (in functie de model)

—Guler de retinere a tamburului (e4)

3.1 - MONTAREA ACCESORIILOR (SCHEMA 3):

« Rotiti butonul (a3) pentru a debloca capul multifunctional (a4) si ridicati-I
pana cand se opreste.

« Pozitionati adaptorul (e1) pe capul multifunctional (a4): aliniati marcajul



din stanga al adaptorului (e1) cu marcajul de pe capul multifunctional
(a4), apoi rotiti pana cand aliniati marcajul din dreapta al adaptorului
(e1) cu cel de pe capul multifunctional (a4).

« Introduceti in magazie tamburul ales si asigurati-va ca acesta este
introdus complet in magazie. Montati pe pozitie gulerul de retinere a
tamburului (e4).

< Inclinati magazia tambur (e2) spre dreapta, cu fata spre iesirea
adaptorului (e), potriviti cele doua baionete ale magaziei tambur cu cele m
doua sloturi ale adaptorului. Angrenati-le bine. In cazul in care montarea
este dificild, rotiti usor axul (e2.1) al magaziei tambur si angrenati-le
din nou. Aduceti canalul magaziei pe pozitie verticald pana cand se
blocheaza prin rotirea in sens invers acelor de ceasornic.

« Blocati vasul (b1) (sens invers acelor de ceasornic) pe aparat.

« Asigurati-va ca trapa (a6) se afla in pozitie pe iesirea rapida (a5).

3.2 - PORNIRE S| RECOMANDARI:

« Puneti in functiune prin rotirea variatorului (a1) pe viteza 4"

« Timpul maxim de functionare: 10 min.

« Introduceti alimentele in canalul magaziei si ghidati-le cu ajutorul

impingdtorului  (e3). Nu impingeti niciodata ingredientele cu

degetele sau cu ustensilele.

Pentru a opri aparatul, rotiti variatorul (al1) pe ,0" Asteptati oprirea

completa a aparatului si deconectati-l de la priza.

Deblocati magazia tambur in sens opus asamblarii. La scoaterea

tamburului (e5), manevrati cu grija intrucat va puteti vatama.

Puteti prepara cu tamburii pana la 2 kg de:

—Alimente date pe razdtoare grosiera C (e6) / razatoare fina D (e7):
morcovi, teling, cartofi, branza, ...

—Alimente feliate cu grosime mare A (e5): cartofi, morcovi, castraveti,
mere, sfecla, ...

—Cartofi razuiti R (e8): cartofi.

Cantitatea maxima: 2 kg.



4 - TOCARE iN CANTITATI MICI (IN FUNCTIE DE MODEL)

ACCESORIU UTILIZAT:

—Mini-tocdtor asamblat.

Cu mini-tocatorul puteti toca in cateva secunde cu impulsuri: smochine
uscate, caise uscate... Cantitate / Timp maxim: 80 g / 4 sec.

Acest mini-tocator nu este destinat pentru produse tari, cum ar fi cafeaua.

» Deconectati aparatul de la priza.

+ Nu introduceti blocul motor (a) in apd sau sub jet de apa. Stergeti cu o
carpd uscata sau usor umeda.

+ Pentru o curdtare mai usoara, clatiti rapid accesoriile dupa utilizare.
Manevrati toate lamele cu grija, acestea va pot vatama (Schemele
5.a).

- Spalati, clatiti si uscati accesoriile: acestea sunt toate lavabile in masina
de spdlat vase.

Recomandari:

—Tn cazul colorérii accesoriilor de catre alimente (morcovi, portocale, ...)
frecati-le cu o carpa inmuiata in ulei alimentar si apoi spalati-le in mod
normal.

—Vasul de amestecare (d): se toarna in vasul de amestecare apa fierbinte
care contine cateva picaturi de detergent lichid. Inchideti capacul.
Puneti-l in locasul sdu pe aparat si efectuati cateva impulsuri. Odata
indepartate petele, clatiti vasul cu apd de la robinet si lasati-l sa se
usuce (vasul in pozitie rasturnatd).

DEPOZITARE

Nu depozitati aparatul dvs. intr-un mediu umed.



DACA APARATUL DVS. NU FUNCTIONEAZA, CUM PROCEDATI?

Dacd aparatul nu functioneaza, verificati:

—Conectarea aparatului dvs.

—Blocarea fiecdrui accesoriu.

—Pozitia butonului de actionare (al): readuceti-l in pozitia ,0” si apoi
selectati din nou viteza dorita.

Aparatul tot nu functioneaza? Adresati-va unui centru autorizat (a se

vedea lista in brosura de service).

ELIMINAREA MATERIALELOR DE AMBALARE SI A APARATULUI

@} Ambalajul contine numai materiale nepericuloase pentru

mediu, putand fi eliminat in conformitate cu dispozitiile de

reciclare in vigoare. Pentru eliminarea aparatului, informati-

vd de la serviciul corespunzator al municipalitatii cum trebuie
procedat.

PRODUSE ELECTRONICE SAU ELECTRICE

Sa participam la protectia mediului!

® Aparatul dumneavoastra contine numeroase metale care pot
fi valorificate sau reutilizate.

< Predati-l intr-un punct de colectare pentru a fi reciclat.

PRODUSE ELECTRONICE SAU ELECTRICE

Puteti personaliza aparatul dvs. si puteti cumpara de la distribuitorul local
sau centrul de service local urmétoarele accesorii:

(¥

Vas Vas de amestecare Dispozitiv de tdiere a legumelor
Capac de vas Mini-tocator - A: feliere
Framantator Cap de tocare - C: razatoare mare
Mixer Vas pentru tocator - D: razatoare fina
Batator multiplu Adaptor pentru dispozitivul - R: rdzatoare pentru cartofi
de tdiere a legumelor (Reibekuchen)

Atentie: niciun accesoriu nu va putea fi vandut fara prezentarea
instructiunilor de utilizare sau a aparatului.



RETETE DE BAZA

Paine alba

Ingrediente: 350 g fdina de tip 55,210 ml apa, 5 g de drojdie de panificatie
uscata, 5 g de sare.

Se adauga in vas sarea, fdina si drojdia. Se aseaza framantatorul si capacul.
Se porneste aparatul si se lasa sa functioneze timp de céteva secunde la
viteza 1, apoi se adauga apa, in timp ce se lasa aparatul sa functioneze.
Se framanta compozitia timp de aproximativ 8 minute. Se lasa aluatul la
temperatura camerei timp de jumatate de ord, apoi se framanta aluatul
cu mana si se face o minge care se aseaza pe o tava de patiserie unsa
cu unt si presarata cu faina. Se lasa sa creasca timp de aproximativ 1 ora.
Se preincdlzeste cuptorul la 240°C. Se efectueaza crestaturi pe partea
superioard a painii si se ung cu apa calda. Se introduce in cuptor un
recipient mic cu apa pentru a favoriza formarea unei cruste rumenite. Se
coace timp de 30 min.

Produse de patiserie

Ingrediente: 200 g fdina, 100 g unt moale tdiat in bucati, 50 ml ap4d, 1 varf
de sare.

Se adauga in vas fdina, untul si sarea. Se aseaza framantatorul si capacul.
Se porneste aparatul si se lasa sa functioneze timp de céteva secunde la
viteza 1, apoi se adauga apa, in timp ce se lasa aparatul sa functioneze.
Se continua framantarea pana cand aluatul se formeaza ca o minge. Se
pune intr-o folie de plastic alimentara si se lasa sa stea la rece timp de
aproximativ o jumdtate de ora inainte de a-l intinde si a-l coace.

Paine cu lapte

Ingrediente: 500 g de faind, 2 oua, 120 g unt moale tdiat in bucati, 70 g de
zahar, 200 ml de lapte cald, 10 g de drojdie uscata de patiserie, 5g sare.
Se introduc toate ingredientele in vas. Se aseaza frdmantatorul si capacul.
Se porneste aparatul si se lasa sa functioneze timp de aproximativ 13 min.
la viteza 1. Se lasa aluatul in frigider peste noapte. A doua zi, se taie bucati
mici de aluat de aproximativ 60 g si se modeleaza in forma de chifle. Se
pun pe o tava acoperita cu hartie de copt si se mai lasa circa 30 - 40 de
minute. Se preincdlzeste cuptorul la 180°C. Se ung chiflele cu galbenus de
ou cu un pic de lapte si zahar. Se coc aproximativ 15 minute.

Préajitura dulce
Ingrediente: 3 oud, 150 g zahdr, 150 g de unt moale in bucati, 220 g faing,



1 plic (11 g) de praf de copt

Se pun toate ingredientele, cu exceptia fainei, in vas. Se aseazd mixerul
si capacul. Se porneste aparatul si se lasd sa functioneze timp de
cateva secunde la viteza 1, apoi se adauga cate putina faina, in timp ce
se lasa aparatul sa functioneze. Se framanta timp de 3 min. in total. Se
preincdlzeste cuptorul la 180°C. Se pune aluatul intr-o forma de prajituri
unsa cu unt si presdrata cu faind. Se coace timp de aproximativ 40 de
minute.

Prajitura sarata

Ingrediente: 200 g de faina, 4 oud, 1 plic (11 g) de praf de copt, 100 ml
de lapte rece, 50 ml de ulei de masline, 12 rosii uscate, 200 g de feta, 15
masline verzi fard samburi si taiate in bucati, sare, piper.

Se preincalzeste cuptorul la 180°C. Se unge cu unt si se presara cu faina
o forma de prajituri. Se adauga in vas faina, oudle si drojdia. Se aseaza
mixerul si capacul. Se porneste la viteza 1, apoi se creste la viteza 5.
Se adauga uleiul de masline si laptele, in timp ce se lasa aparatul sa
functioneze timp de 1 minut si 30 de secunde. Se comuta la viteza 1 si se
adauga rosiile uscate, feta si maslinele. Se adauga sare si piper. Se toarna
preparatul in forma si se coace timp de 30 pana la 40 min.

Maioneza

Ingrediente: 1 galbenus de ou, 1 lingura de mustar, 1 lingurita de otet, 250
ml ulei, sare, piper.

Atentie: toate ingredientele trebuie sa fie la temperatura camerei.

Se pun in vas toate ingredientele, cu exceptia uleiului. Se aseaza batatorul
multiplu si capacul. Se porneste la viteza 1 si se incepe turnarea uleiului
intr-un jet subtire. Dupa 10 secunde, se trece la viteza 7, si se continua sa
se includa incet uleiul. Dupa turnarea intregii cantitati de ulei, se lasa sa
functioneze in continuare timp de 30 de secunde.

Nota: Se pastreaza la frigider si se consuma in decurs de 24 de ore.

Crema Chantilly

Ingrediente: 250 ml de smantana lichida foarte rece, 50 g de zahar pudra.
Se pun in vas smantana si zaharul pudra. Se aseaza batatorul multiplu si
capacul. Se porneste aparatul si se lasa sa functioneze la viteza 4 timp de
2 minute, apoi la viteza 7 timp de 1 minut si 30 secunde.



Upozornenie: Pred prvym pouzitim zariadenia si precitajte broziru s
bezpecnostnymi pokynmi a tento ndvod na obsluhu.

a -Blok motora d - MieSacia nadoba
al Gombik regulacie (podla modelu)
rychlosti d1 Nadoba
a2 Pomaly vystup d2 Kryt
a2.1 Vystup miesacieho d3 Dévkovaci uzaver
prisluenstva e -Krajac zeleniny
a2.2 Vystup krajaca zeleniny (podla modelu)
a3 Odistovacie tlacidlo el Adaptér pre krajac
multifunkénej hlavy zeleniny
a4 Multifunk¢na hlava e2 Plniaci nasyp
a5 Rychly vystup e2.1 Hriadel
a6 Poklop e3 Tlacidlo
b -Zostava nadoby e4 Upeviiovacia manzeta
b1 Nadoba valceka
b2 Kryt e5 Kréjacivalcek A
c - Miesacie prislusenstvo e6 Valcek na hrubé strihanie C
c1 Hak e7 Valcek na jemné strihanie D
c2 Miesacka e8 Valcek pro struhanie
c3  Metlicka zemiakov (podla modelu)

UVEDENIE DO PREVADZKY

+ Pred prvym pouzitim umyte vietky Casti prislusenstva v mydlovej vode.
Oplachnite a osuste.

» Umiestnite zariadenie na rovny, Cisty a suchy povrch. Uistite sa, ze
gombik regulacie rychlosti (a1) je presne v polohe ,,0“ a pripojte
zariadenie do elektrickej zasuvky.

« Ak chcete zariadenie spustit, mate niekolko moznosti:

—Prerusovany chod (impulzni): Otocte gombik regulacie rychlosti (a1)
do polohy ,pulz” pre po sobe nasledujuce impulzy na lepsiu kontrolu
pripravkov.

—Nepretrzity chod: Otocte gombik reguldcie rychlosti (a1) do
pozadovanej polohy,1” az, 7" podla pripravovaného vyrobku.



+ MozZete ju zmenit pocas pripravy.
+ Ak chcete zariadenie zastavit, oto¢te gombik (a1) na ,0“ a odpojte
zariadenie.

Ochrana proti pretazeniu:

Vas kuchynsky spotrebic je vybaveny mikroprocesorom, ktory monitoruje
a analyzuje vykon pocas prevadzky. V pripade nadmerného zataZenia sa
spotrebi¢ prispdsobi tym, Ze znizi svoju rychlost, alebo sa sdm zastavi. V
pripade zastavenia otocte gombik regulacie rychlosti (a1) do polohy 0"
odpojte zariadenie a odstrante cast z vasich prisad. Nechajte vas pristroj
niekolko minut odpocivat. Potom ho moézete pripojit a spustit oto¢enim
gombika regulacie rychlosti (a1) na pozadovanu rychlost v zavislosti na
recepte.

1 - MIESANIE / HNETENIE / ROZBIJANIE / EMULGOVANIE
/ SLAHANIE

Pouzité prislusenstvo:
—Nadoba (b1)
—Veko (b2)
—Hak (c1), miesacka (c2) alebo metli¢ka (c3)

1.1 MONTAZ PRISLUSENSTVA (OBR. 1):

« Otocte gombik (a3) pre odomknutie multifunkénej hlavy (a4) a zdvihnite
ju, pokym sa nezastavi.

« Zaistite nadobu (b1) (proti smeru hodinovych ruci¢iek) na zariadeni a
pridajte ingrediencie.

« Vlozte pozadované prislusenstvo (c¢) do vystupu (a2.1), pokym
nezapadne.

» Vratte multifunkénud hlavu (a4) do vodorovnej polohy: oto¢te gombik
(a3) a ru¢ne spustte multifunkénu hlavu (a4), pokym sa nezaisti (tlacidlo
(a3) sa vréti do svojej pdvodnej polohy).

+ Posurite veko (b2) na nddobu (b1).

Poznamka: Pouzitie veka nie je povinné. Znizuje riziko vystreknutia alebo

vyvrhnutia.

« Uistite sa, ze poklop (a6) je na svojom mieste na rychlom vystupe (a5).



1.2 ZAPNUTIE:
« Zapnite oto¢enim gombika reguldcie rychlosti (a1) na pozadovanu
rychlost v zavislosti na recepte.
« Pocas pripravy mozete pridavat jedlo otvorom vo veku (b2).
+ Ak chcete zariadenie zastavit, vratte gombik (a1) na,0"
Rady:
—Hnetenie
—Pomocou hnetacieho hédku (c1) iba na rychlosti, 1"
—MbzZete hniest az:
—500 g muky a 300 g teplej vody (25-30°C) pre cesto na chlieb (napr.
biely chlieb, ceredlne pecivo, cesto na pizzu ...)
—400 g muky a 240 g teplej vody (25-30°C) pre $pecidlne chleby (muka,
ktorej typ je vyssi ako 55 (T55): zitny chlieb, celozrnny chlieb, ...)
—250 g muky pre kvasinkové cesta (briosky, babovka, pecivo ...
—750 g muky pre cajové cesto (pozrite si zakladny recept)
—Maximalna doba prevadzky: 13 min.
Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov postupujte podla pokynov na
obr. 4.
—MIESANIE
—Pouzite miesacku (c2) s rychlostou,1” az,7"
—MbzZete miedat az:
—1 kg cesta z rovnakého dielu masla, muky, cukru a vajec, odpalovaného
cesta, ...
—2,7 kg sladkého cesta (pozrite si zakladny recept)
—Nikdy nepouzivajte miesacku (c2) na hnetenie tazkych ciest.
—Maximalna doba prevadzky: 13 min.
—Rozbijanie / emulgovanie / $lahanie
—Pouzite metlicku (c3) s rychlostou, 1" az,,7*
—Mbzete si pripravit: majonézu, aioli, omacky, sneh z bielkov (az 8
vajecnych bielkov), slahacku (az 500 ml) ...
—Nikdy nepouzivajte metlicku (c3) na hnetenie tazkého cesta alebo
miesanie lahkého cesta.
—Maximalna doba prevadzky: 10 min.

1.3 - DEMONTAZ PRISLUSENSTVA:
+ Pockajte az do uplIného zastavenia pristroja a odpojte ho.
+ Odstrarite veko (b2).



» Pomocou gombika (a3) odistite multifunkéntd hlavu (a4) a zdvihnite ju
do hornej polohy.

« Vytiahnite prislusenstvo (c1), (c2) alebo (c3) z multifunkénej hlavy.

« Vyberte nadobu.

2 - HOMOGENIZACIA / MIESANIE / ZMIESAVANIE (PODLA
MODELV)

V zavislosti na povahe jedla vdm zmiesavacia nddoba (d) umoznuje
pripravit az 1 liter hustych zmesi (400 g mrkvy, 600 g vody) a 0,75 Iitram
kvapalnych zmesi.

Pouzité prislusenstvo:

—ZmieSavacia nddoba (d)

2.1- MONTAZ PRISLUSENSTVA (OBR. 2):

- Dajte multifunk¢nt hlavu (a4) do vodorovnej polohy: otoc¢te gombik
(a3) a ruc¢ne spustte multifunkénu hlavu (a4), pokym sa nezaisti (tlacidlo
(a3) sa vréti do svojej poévodnej polohy).

+ Vyberte poklop (a6) rychleho vystupu (a5) pre odblokovanie.

» Pred umiestnenim zmieSavacej nddoby (d) sa uistite, Ze pristroj je
zastaveny.

+ Umiestnite zmieSavaciu nadobu (d) na rychly vystup (a5). SG mozné tri
polohy.

+ Vlozte potraviny do zmie3avacej nadoby a uzamknite veko (d2) s
davkovacim uzaverom (d3) v smere hodinovych ruciciek.

2.2 - ZAPNUTIE:

« Zapnite otocenim gombika reguldcie rychlosti (a1) na pozadovanu
rychlost v zavislosti na recepte.
Na lep3iu kontrolu mie3ania a zlepSenti homogenizaciu pri priprave
pouzite polohu,Pulz".
Pocas pripravy mozete pridavat potraviny odstranenim davkovacieho
uzaveru (d3) z veka (d2).

« Ak chcete zariadenie zastavit, vratte gombik (a1) na,0"

Rady:

—Pouzite zmiesavaciu nadobu (d) s rychlostou,, 5" az,7"
Maximalna doba prevadzky: 3 min.



Mézete si pripravit:

—jemne zmie$ané polievky, zamatové krémy, kompoty, mlie¢ne kokteily
a iné kokteily.

—lahké cesta (palacinky, sisky, bublaniny ...).

—Ak sa pri miesani zlozky nalepia na stenu nadoby, zastavte pristroj,
vyberte nddobu, alebo nechajte ingrediencie klesnut na ¢epele, potom
vratte vasu zmiesavaciu nadobu spat pre pokracovanie v priprave.

—Nikdy nedavajte do zmiesavacej nddoby vriacu kvapalinu.

—Nepouzivajte prdzdnu zmiesavaciu naddobu.

—Vzdy pouzivajte zmiesavaciu nddobu s vekom.

—Nikdy neodstranujte veko pred Uplnym zastavenim pristroja.

—Do zmiesavacej nadoby vzdy dajte najprv pevné zlozky pred
kvapalnymi zlozkami.

2.3 - DEMONTAZ PRiSLUSENSTVA:
« Pockajte az do Uplného zastavenia pristroja a odpojte ho. Vyberte
zmiesavaciu nadobu odistenim. Vratte poklop (a6) na vystup (a5).

3 - STRUHANIE / KRAJANIE (PODLA MODELU)

Pouzité prislusenstvo:

—Adaptér pre krajac zeleniny (e1)
—PIniaci nasyp (e2) + posunovac (e3)
—Valceky (podla modelu)
—Upevnovacia manzeta valceka (e4)

3.1- MONTAZ PRISLUSENSTVA (OBR. 3):

+ Otocte gombik (a3) pre odomknutie multifunkénej hlavy (a4) a zdvihnite
ju, pokym sa nezastavi.

« Umiestnite adaptér (e1) pod multifunkénd hlavu (a4): vyrovnajte
lava znacku adaptéra (e1) so znackou na multifunkénej hlave (a4),
potom otocte a vyrovnajte pravu znacku adaptéra (e1) so znackou na
multifunkénej hlave (a4).

« VloZzte do nasypu vybrany valc¢ek a uistite sa, Ze je do neho Uplne
zasunuty. Pripojte upevriovaciu manzetu valceka (e4).

« Zavedte plniaci nasyp (e2) nakloneny vpravo do vystupu adaptéra (e)
tak, aby dva jazycky pIniaceho ndsypu zapadli do dvoch drdzok adaptéra.



Dokladne spojte. V pripade, Ze je spojenie ndro¢né, otolte mierne
hriadel (e2.1) plniaceho nasypu a znovu spojte. Otacajte plniaci nasyp
do zvislej polohy proti smeru hodinovych rucicke, kym nezapadne.

« Zaistite nadobu (b1) (proti smeru hodinovych ruciciek) na pristroji.

« Uistite sa, Ze poklop (a6) je na svojom mieste na rychlom vystupe (a5).

3.2-ZAPNUTIE A RADY:

« Zapnite oto¢enim gombika reguldcie rychlosti (a1) na rychlost,4"

« Maximélna doba prevédzky: 10 min.

+ Dajte jedlo do plniaceho nésypu a pritlacte posunovacom (e3). Nikdym
netlacte prisady prstami alebo pribormi.

+ Ak chcete pristroj zastavit, oto¢te gombik (a1) na ,0" Pockajte az do
uplného zastavenia pristroja a odpojte ho.

« Odistite plniaci nasyp v opa¢nom smere montaze. Pri demontazi
valceka e5 pracujte opatrne, pretoZe vas moze poranit.

« Pomocou val¢ekov mézete pripravit az do 2 kg:
—Hrubé strdhanie C (e6) / jemné struhanie D (e7): mrkva, zeler, zemiaky,

SYI, ...

—Hrubé kréjanie (e5): zemiaky, mrkva, uhorky, jablka, repa, ...
—Strdhanie zemiakov R (e8): zemiaky.
Maximélne mnozstvo: 2 kg.

4 - ROZSEKANIE MALEHO MNOZSTVA (PODLA MODELU)

POUZITE PRISLUSENSTVO:

—Zmontovany minisekacik.

S minisekd¢ikom mozete rozsekat za sekundy pomocou pulzov: susené
figy, susené marhule ... pocet / maximum ¢as: 80 g/ 4.

Tento minisekécik nie je uréeny na tvrdé produkty, ako je kéva.



» Odpojte spotrebic.

» Neddvajte blok motoru (A) do vody alebo pod tec¢ucu vodu. Poutierajte
suchou alebo mierne navlhéenou handrickou.

- Pre lahsie cistenie rychlo oplachnite prislusenstvo po jeho pouziti. So
vietkymi cepelami manipulujte opatrne, pretoze vas mézu poranit
(Obr. 5.a).

- Umyte, oplachnete a osuste prislusenstvo: vsetko je mozné umyvat v
umyvacke.

Tipy:

—Ak dojde k zafarbeniu prislusenstva potravinami (mrkva, pomarance ...),
vytrite prislusenstvo handri¢ckou namocenou do jedlého oleja a potom
umyte ako obycajne.

—Zmiesavacia nadoba (d): nalejte hortcu vodu s niekolkymi kvapkami
tekutého mydla do zmie3avacej nddoby. Zatvorte veko. Umiestnite
nadobu do pristroja a urobte niekolko impulzov. Po vybrati oplachnite
nadobu vodou z vodovodu a nechajte uschnut (prevratena nadoba).

SKLADOVANIE

Neskladujte vas pristroj vo vihkom prostredi.

CO ROBIT, AK VAS PRISTROJ NEFUNGUJE?

Ak vas pristroj nefunguje, skontrolujte:

—Pripojenie zariadenia.

—Zaistenie kazdého prislusenstva.

—Polohu gombika reguldcie rychlosti (a1): vratte do polohy ,0” a potom
znovu vyberte pozadovanu rychlost.

Pristroj stale nefunguje? Vyhladajte autorizované stredisko (pozrite si

zoznam v servisnej knizke).



LIKVIDACIA OBALOVEHO MATERIALU A PRISTROJA

@} Obalovy materidl obsahuje iba bezpecné materialy pre

zZivotné prostredie, ktoré moézu byt zlikvidované v sulade s

%& platnymi recyklaénymi predpismi. Pre likvidaciu pristroja sa
obratte na prislusné oddelenie vasej obce.

ELEKTRONICKE ALEBO ELEKTRICKE VYROBKY

Podielajme sa na ochrane Zivotného prostredia! m

® Vas spotrebi¢ obsahuje hodnotné materialy, ktoré je mozné
recyklovat.

< Odovzdajte ho na zbernom mieste pre dalsie spracovanie.

ELEKTRONICKE ALEBO ELEKTRICKE VYROBKY

Mézete si prisposobit vas pristroj a od miestneho predajcu alebo
servisného strediska ziskat nasledujtce prislusenstvo:

Nadoba Zmie$avacia nddoba Krajanie zeleniny:

Veko nadoby Minisekacik - A krdjanie

Héak Sekacia hlava - C:hrubé strihanie
Miesacka Sekacia nadoba - D :jemné strdhanie
Metlicka Adaptér pre kréjac zeleniny - R: strahanie zemiakov

Upozornenie: akékolvek prislusenstvo nekupujte bez navodu na
obsluhu alebo demonstracie na pristroji.

ZAKLADNE RECEPTY

Biely chlieb

Prisady: 350 g muky typu 55, 210 ml vody, 5 g suSenych pekdrskych
kvasnic, 5 g soli.

Do nadoby pridajte sol, muku a drozdie. Pouzite hak a veko. Nechajte bezat
pocas niekolkych sekidnd na rychlosti 1, pridajte vodu a pritom nechajte
pristroj bezat. Hnette pocas asi 8 minut. Nechajte cesto odpocinut pfi
izbovej teplote na pol hodiny, potom prepracujte cesto rukou a vytvorte
z neho gulu, ktoru polozte na plech potrety maslom a mukou. Nechajte



vykysnut pocas 1 hodiny. Predhrejte riru na 240 ° C. Viytvorte zarezy na
horni ¢asti bochnika a potrite ho teplou vodou. Do riry dajte malé nadoby
s vodou, aby podporovali vznik zlatej korky. Pecte pocas 30 minut.

Pecivové cesto

Prisady: 200 g muky, 100 g makkého nasekaného masla, 50 ml vody, 1
stipka soli.

Do nadoby pridajte muku, maslo a sol. Pouzite hdk a veko. Nechajte bezat
na rychlosti 1 pocas niekolkych sekund, pridajte vodu a pritom nechajte
pristroj bezat. Pokracujte v miesani, kym cesto nevytvori gulu. Dajte cesto
do plastovej félie a nechajte vychladnut na pol hodiny pred rozvalkanim
a pecenim.

Cajové cesto

Prisady: 500 g muky, 2 vajcia, 120 g médkkého nasekaného masla, 70 g
cukru, 200 ml teplého mlieka, 10 g suseného drozdia, 5 g soli.

Dajte vietky ingrediencie do nadoby. Pouzite hdk a veko.Nechajte bezat na
rychlosti 1 asi 13 minut. Cesto nechajte v ladnicke cez noc. Na nasledujuci
den nareZte malé kusky cesta cca 60 g a vytvarujte malé rozteky. Dajte
ich na plech vylozeny papierom na pecenie a nechajte vykysnut asi 30
az 40 minut. Predhrejte rdru na 180 ° C. Potrite rozteky vaje¢nym Zitkom
zmieSanym s trochou mlieka a cukrom. Nechajte piect asi 15 minut.

Sladké cesto

Prisady: 3 vajcia, 150 g cukru, 150 g makkého nasekaného masla, 220 g
muky, 1 vrecko (11 g) prasku do peciva

Dajte vsetky ingrediencie okrem muky do nadoby. Pouzite mieSacku
a veko. Nechajte bezat pocas niekolkych sekind na rychlosti 1, potom
postupne po malych mnozstvach pridévajte muku a pritom nechajte
pristroj bezat. Hnette celkom pocas 3 minut. Predhrejte rdru na 180 ° C.
Dajte cesto do vymastenej a pomucenej formy na pecenie. Nechajte piect
asi 40 minut.

Slané cesto

Prisady: 200 g muky, 4 vajcia, 1 vrecko (11 g) prasku do peciva, 100 ml
studeného mlieka, 50 ml olivového oleja, 12 susenych paradajok, 200 g
fety, 15 odkdstkovanych a nakrajanych zelenych oliv, sol, korenie.



Predhrejte rdru na 180 ° C. Vymastite a pomucte formu na pecenie. Do
nadoby pridajte muku, vajcia, maslo a drozdie. PouzZite miesacku a veko.
Zacnite na rychlosti 1 a potom zvyste rychlost na 4. Pridajte olivovy olej a
mlieko a nechajte pristroj v chode pocas 1 min 30 s. Prepnite na rychlost
1 a pridajte susené paradajky, fetu a olivy. Osolte a okorerite. Zmes vylejte
do formy a pecte 30 az 40 mindt.

Majonéza

Prisady: 1 zitok, 1 lyZica hor¢ice, 1 lyZi¢ka octu, 250 ml oleja, sol, korenie.
Upozornenie: vietky zlozky musia mat izbovu teplotu.

Do nadoby pridajte vietky zlozky okrem oleja. Pouzite metlicku a veko.
Zacnite na rychlosti 1 a pridavajte olej v tenkom prude. Po 10 sekundéch
prepnite na rychlost 7 a dalej pomaly pridévajte olej. Po naliati véetkého
oleja nechajte dalej pracovat pocas 30 sekund.

Poznédmka: Skladujte v ladnicke a spotrebujte do 24 hodin.

Slahaéka

Prisady: 250 ml velmi studenej kvapalnej smotany, 50 g praskového cukru.
Do nadoby pridajte smotanu a praskovy cukor. Pouzite metlicku a veko.
Nechajte bezat na rychlosti 4 pocas 2 minut a potom na rychlosti 7 pocas
1min 30s.



Opozorilo: Pred uporabo naprave natan¢no preberite varnostna navodila
in ta navodila za uporabo.

a -Motor e -Sekalecza zelenjavo
al Izbira hitrosti (odvisno od modela)
a2 Izhod za nizke hitrosti el Priklju¢ek sekalca za
a2.1 Izhod pribora za mesalnik zelenjavo
a2.2 Izhod sekalca zelenjave e2 Telo bobna
a3 Vecnamenske za sprostitev e2.1 Jasek
ve¢namenske glave e3 Potisni pokrov
a4 \ecnamenska glava e4 Obroc za pri¢vrstitev
a5 lIzstop za visoke hitrosti bobna
a6 Pokrov za izstop e5 Boben sekalca A
b -Komplet za skledo e6 Boben grobega ribeza C
b1 Skleda e7 Boben finega ribeza D
b2 Pokrov e8 Strgalnik krompirja R
c¢ - Priborza mesalnik (odvisno od modela)

c1  Metlica za gnetenje
c2 Mesalna metlica
c3 Metlica za hitro mesanje
d -Vréza mesanje
(odvisno od modela)
d1l  Vr¢
d2 Pokrov
d3  Merilni pokrovcek

PRVA UPORABA

« Pred prvo uporabo sperite vse dodatne dele v milnici. Sperite in osusite.

» Postavite napravo na ravno in ¢isto povrsino Prepricajte se, da je hitrost
nastavljena na (a1), v polozaju »0«, ter vklopite napravo.

+ Na izbiro imate ve¢ nacinov za zagon naprave:

—Delovanje s prekinitvami (pulziranje): obrnite gumb za izbiro
hitrosti (a1) v polozaj »pulziranje«. Zaporedno pulziranje vam lahko
omogoci boljsi nadzor priprave dolocenih vrst hrane.

—Neprekinjeno delovanje: obrnite gumb za izbiro hitrosti (a1) v Zzelen



polozaj od »1« do »7« glede na hrano, katero pripravljate.
« Hitrost lahko med pripravo po Zelji spremenite
« Za zaustavitev naprave obrnite gumb za izbiro hitrosti v polozaj (a1) na
»0«, ter napravo izklopite.

Zascita pred preobremenitvijo:

Vas gospodinjski pripomocek je opremljen z mikroprocesorjem, ki
nadzira in analizira napajanje med delovanjem. Ce je va$a naprava
preobremenjena, se bo prilagodila tako, da bo samodejno zmanjsala
hitrost, ali se izklopila. Ce se izklopi, nastavite gumb za izbiro hitrosti
(al1) v polozaj »0«, napravo izklopite in odstranite nekaj sestavin. Pustite
napravo pocivati nekaj minut. Napravo lahko nato vklopite in ponovno 18
zazenete tako, da izberete primerno hitrost (a1) za vas recept.

1 - MESANJE/GNETENJE/STEPANJE/MESANJE TEKOCIN/
HITRO MESANJE

POTREBNA OPREMA:

—Skleda (b1)

—Pokrov (b2)

—Metlica za gnetenje (c1) mesanje (c2) ali hitro me3anje (c3)

1.1 SESTAVLIJANIE OPREME ZA SKLEDO (SKLIKA 1):

- Obrnite gumb (a3) tako, da odklenete ve¢ namensko glavo (a4) ter jo
dvigujte, dokler se ne zaustavi.

« Pritrdite skledo na napravo (b1) (v smeri proti urinemu kazalcu) in
dodajte sestavine.

- Vtaknite zeleno metlico (c) v vti¢nico (a2.1), da se zaskoci.

« Polozite ve¢namensko glavo (a4) v horizontalen polozaj: obrnite gumb
(a3) ter ro¢no spustite ve¢ namensko glavo (a4) dokler se ne zaklene
(gumb (a3) se vrne v izvorni polozaj).

- Potegnite pokrov (b2) preko sklede (b1).

Opomba: Pokrova ni potrebno uporabiti, vendar omejuje tveganje razlivanja.

« Prepricajte se, da je pokrov (a6) pravilno namescen na izhodu za visoko
hitrost (a5).



1.2 UPORABA:

« Zacnite tako, da gumb za izbiro (a1) obrnete na Zeleno hitrost, glede na
recept.

« Hrano lahko dodajate skozi pokrov (b2) med pripravo.

+ Za zaustavitev naprave (a1) obrnite gumb za izbiro na »0«.

Namigi:

—Gnetenje

—Napravo za gnetenje uporabljajte (c1) samo s hitrostjo »1«.

—Gnetete lahko do:

—500g moke in 300g mla¢ne vode (25-30°C) za kruh (tj. bel kruh,
polnozrnat kruh, testo za pico, itd.)

—400g moke in 240g mla¢ne vode (25-30°C) za posebno (francoske moke
nad tipom T55, rzenega kruha, polnozrnatega kruha, testo za pico...)

—250 g moke za obogateno kvaseno testo in testo za slascice (briosi,
potica, listnato testo, itd.)

—750 g moke za mle¢ni kruh (glejte osnovni recept v razdelku z recepti)

—Najdaljsi ¢as delovanja: 13 minut.

Za najboljse rezultate, glejte navodila na sliki 4.

—Mesanje
—Uporabite mesalnik (c2) pri hitrosti »1« do »7«.
—Zmesate lahko do:
—1 kg mesanice za torto, sladice iz listantega testa, itd.
—2.7 kg vanilijeve ploscate torte (glejte recept v razdelku z recepti).
—Nikoli ne uporabite mesalnika (c2) za mesanje tezkega testa.
—Najdaljsi ¢as delovanja: 13 minut.

—Stepanje/mesanje tekocin/hitro mesanje
—Metlico za hitro me3anje (c3) uporabite pri hitrostih »1« do »7«.
—Pripravite lahko: majonezo, smetanove omake, omake, stepene beljake

(najvec 8 beljakov), stepeno smetano (up to 500 ml), itd.
—Metlice za hitro mesanje (c3) nikoli ne uporabljajte za gnetenje ali
zZmes za torte.

—Najdaljsi ¢as delovanja: 10 minut.

1.3 - RAZSTAVLJANJE PRIBORA:
« Pocakajte, da se naprava zaustavi, ter jo izklopite.
« Odstranite pokrov (b2).



« Uporabite gumb (a3), spustite ve¢namensko glavo (a4), ter jo dvignite v
primeren polozaj.

« Potegnite pribor (c1), (c2) ali (c3) tako, da ga odstranite z ve¢ namenske
glave.

+ Odstranite skledo.

2 - MESANJE (GLEDE NA MODEL)

Glede na lastnosti hrane, ki jo pripravljate, lahko uporabite mesalnik (d)
za pripravo najvec 1 L gostih zmesi (400 g korenja, 600 g vode), ali 0.75 L

tekocin.
POTREBNA OPREMA:
—Vr¢ za mesanje (d)

2.1-SESTAVLJANJE PRIBORA ZA MESANJE V VRCU (SLIKI 2):

« Postavite ve¢namensko glavo (a4) v horizontalni poloZaj: obrnite gumb
(a3) in ro¢no spustite ve¢namensko glavo (a4) tako, da se zaklene (gumb
(a3) se vrne v prvotni polozaj).

+ Odklenite zati¢ (a6) na izhodu (a5) in ga odstranite.

« Pred namestitvijo vrca za mesanje napravo izklopite (d).

- Nastavite napravo za mesanje (d) na izhodu (a5), v tri moZne polozaje.

- Namestite vr¢ za mesanje hrane, ter zaklenite pokrov (d2) skupaj z
merilnim pokrovckom (d3), tako, da ga obrnete v smeri urinega kazalca.

2.2-UPORABA

« Zacnite tako, da gumb za izbiro (a1) obrnete na Zeleno hitrost, glede na
recept.

« Za boljsi nadzor nad mesanjem in za boljSo mesanico vase hrane
uporabite funkcijo »Pulse« (pulziranje).

« Hrano dodajate tudi med pripravo skozi odprtino na pokrovu (d2) ce
odstranite merilni pokrovcek (d3).

- Za zaustavitev naprave (a1) obrnite gumb za izbiro na »0«.

Namigi:

—Vr¢ za mesanje (d) uporabljajte pri hitrostih »5« do »7«.
Najdaljsi ¢as delovanja: 3 minute.
Pripravite lahko:
—kremne juhe, omake, mesano sadje, milkshake in koktejle.



—tekoce testo (za palacinke, clafoutije, in kremne torte).

—Ce se sestavine pri me3anje primejo na steno posode, napravo
zaustavite. Odstranite vr¢ mesalnika, s spatulo potisnite testo na dno,
ponovno nastavite vr¢ na mesalnik, ter nadaljujte.

—Nikoli en dajajte vrele tekocine v vre.

—Nikoli ne zaZenite praznega mesalnika.

—Vr¢ mesalnika vedno uporabljajte s pokrovom.

—Nikoli ne odstranjujte pokrova, preden se rezila popolnoma zaustavijo.

—Vedno vlivajte tekoce sestavine v vré¢ posode, preden dodate
trdne sestavine.

2.3 - RAZSTAVLJANJE PRIBORA

« Pocakajte, da se naprava popolnoma zaustavi, ter jo izklopite. Odstranite
mesalno posodo tako, da jo odklenete. Nastavite zati¢ (a6) na njegovo
mesto na izhodu (a5).

3 - RIBANJE/REZANJE (ODVISNO OD MODELA)

POTREBNA OPREMA:

—Prikljucek za rezanje zelenjave (e1)
—Telo bobna (e2) + potisni pokrov (e3)
—Bobni (odvisno od modela)

—Obroc za pri¢vrstitev bobna (e4)

3.1 - SESTAVLJANJE PRIBORA (SLIKE 3)

« Obrnite gumb (a3) tako, da odklenete ve¢ namensko glavo (a4) ter jo
dvignite, da se zaustavi.

« Pri¢vrstite prikljucek (e1) pod ve¢namensko glavo (a4): poravnajte z levo
oznako na prikljucku (e1) ter z oznako na ve¢ namenski glavi (a4), ter
obracajte, dokler se oznaka na desni strani prikljucka (e1) ne poravna z
oznako na ve¢namenski glavi (a4).

- Vstavite izbrani boben v telo, ter zagotovite, da je popolnoma ujet v
telesu posode. Pri¢vrstite boben z obrocem (e4).

- Nasproti pri¢vri¢enega (e) izhoda, vstavite telo bobna (e2) obrnjeno
proti desni, ter poravnajte oba bajoneta v telesu bobna z dvema
zatitema v priklju¢ku. Potisnite v izvorni polozaj. Ce imate teZave s
pric¢vrstitvijo, rahlo obrnite jasek (e2.1) telesa bobna in potisnite Se



enkrat. Obrnite telo bobna v smeri proti urinemu kazalcu, da se zatakne
s cevjo v vertikalni polozaj.

« Zaklenite skledo (b1) (v smeri proti urinemu kazalcu) na napravi.

« Prepricajte se, da je pokrov (a6) pravilno namescen na izhodu za visoko
hitrost (a5).

3.2-UPORABA IN NAMIGI:

« Zazenite napravo tako, da obrnete gumb za izbiro (a1) na hitrost »4«.

« Najdaljsi ¢as delovanja: 10 minut.

- Vstavite hrano v cev na telesu in potisnite s potisnim pokrovom (e3).
Nikoli ne potiskajte hrane s prsti ali z drugimi predmeti.

« Za zaustavitev naprave (a1) obrnite gumb za izbiro na »0«. Pocakajte, da
se naprava popolnoma zaustavi, ter jo izklopite.

+ Odklenite telo v obratnem vrstnem redu, kot ste ga sestavili. Pri
odstranjevanju bobna (e5) bodite previdni, da se ne poskodujete.

« S stozci lahko pripravite 2 kg:
—Grobo C (e6)/fino ribano D (e7): korenje, zeleno, krompir, sir, itd.
—Debelo rezan A (e5): krompir, korenje, kumare, jabolka, rdeco peso, itd.
—Nariban krompir R (e8): krompircek.
Najvecja koli¢ina: 2 kg.

4 - SEKLJANJE MANJSIH KOLICIN (GLEDE NA MODEL)
POTREBNA OPREMA:

—Sestavljen mini sekljalnik.

S sestavljenim mini sekljalnikom lahko ob pulziranju nasekljate: suhe fige,
suhe marelice, itd.

Koli¢ina/¢as najvec: 80g / 4 sekunde.

Mini sekljalnik ni narejen za trde snovi, kot je kava.



+ Napravo izklopite
+ Nikoli ne potapljajte motorja (a) v vodo, niti ga ne spirajte s teko¢o vodo.

Obrisite s suho, ali rahlo vlazno krpo.

« Za lazje CiSCenje, pribor odistite takoj po uporabi. Previdno ravnajte z

rezili, da se izognete poskodbam (Slike 5.a).

« Operite, sperite in osusite pribor: vse je varno za pranje v stroju.
Namig:

—Ce se vas pribor obarva od hrane (korenja, pomarang, itd.) ga obrisite s
krpo, namoceno v olje za kuhanje, nato operite kot obicajno.

—Vr¢ mesalnika (d): zlijte nekaj vroce vode z nekaj kapljicami sredstva
za pomivanje posode v vr¢ mesalnika. Zaprite pokrov. Postavite na
napravo in nekajkrat pulzirajte. Po odstranitvi posodo sperite v tekodi
vodi in pustite, da se osusi (posoda naj bo obrnjena na glavo).

Naprave ne hranite v vlaznem okolju.

KAJ STORITI, CE NAPRAVA NE DELUJE

Ce naprava ne deluje, preverite naslednje:

—ali je pravilno vklopljena.

—ali je pribor pravilno namesc¢en

—Gumb za izbiro hitrosti (a1): obrnite v polozZaj »0«, ter ponovno izberite
zeleno hitrost.

Ali naprava Se vedno ne deluje? Poklicite serviserja (obrnite se na seznam

v knjizici za servis).



ODSTRANJEVANJE EMBALAZE IN NAPRAVE

m Embalaza je narejena iz materialov, ki ne ogrozajo okolja

in, ki jih lahko odstranite v skladu z obicajnimi postopki

%& reciklaze na vasem podro¢ju. Za odstranjevanje naprave se
pozanimajte pri pristojnem organu.

ODSTRANJEVANJE ELEKTRONIKE IN ELEKTRONSKIH

Predvsem bodite obzirni do okolja!
® Vasa naprava vsebuje vredne snovi, katere je mogoce

obnoviti ali reciklirati.
< Pustite jo na lokalnem odlagaliscu.

Vaso napravo lahko prilagodite, ter pri vasem obi¢ajnem prodajalcu ali
pooblas¢enem servisu nabavite naslednjo dodatno opremo:

Posodo Vr¢ za mesalnik Rezalnik za

Pokrov posode Mini sekljalnik - A: za rezanje

Metlico za Glavo sekljalnika - C: za grobo mletje
Rezilo mesalnika Skledo za sekljanje - D: drobno mletje
Metlico za hitro Pribor za rezanje zelenjave - R: za ribanje krompirja

Opomba: dodatno opremo lahko kupite le, ¢e imate pri sebi brosuro
z navodili za napravo.



Bel kruh

Sestavine: 350 g moke (tip 55), 210 ml tople vode, 5 g suhega kvasa, 5 g
soli.

Dajte sol, moko in kvas v posodo. Namestite metlico za gnetenje in pokrov.
Mesajte nekaj minut pri hitrosti 1, nato ob vklopljeni napravi dodajte
vodo Gnetite pri hitrosti 1 priblizno 8 minut. Pustite, naj testo pociva pri
sobni temperaturi priblizno pol ure. Nato testo z roko oblikujte v Zogo.
Namestite testo v namascen in z moko posut pekac. Pustite, naj kaksno
uro vzhaja. Segrejte pec¢ na 240°C. na vrhu Struce napravite reze z ostrim
rezilom, ter s copi¢em nanesite malo tople vode. Dajte v pec poleg kruha
majhno posodo z vrelo vodo, za lep3o skorjo. Pecite 30 minut.

Masleno pecivo

Sestavine: 200 g moke (navadne), 100 g mehkega masla v kosih, 50 ml
vode, 1 ¢epec soli.

Dajte moko, maslo in sol v posodo. Namestite metlico za gnetenje in
pokrov. Mesajte nekaj minut pri hitrosti 1, nato ob vklopljeni napravi
dodajte vodo Gnetite, dokler se testo ne oblikuje v Zogo. Odstranite iz
posode, pokrijte in pustite pecivo, naj pociva v hladilniku priblizno pol ure
ali eno uro, preden ga zvaljate in kuhate.

Opomba: ne nadomescajte masla z margarino ali mastjo

Mlecne Zzemljice

Sestavine: 500 g moke, 2 jajci, 120 g mehkega masla v kosih, 70 g sladkorja,
200 ml toplega mleka,10 g suhega kvasa, 5 g soli.

Vdenite vse sestavine v posodo. Namestite metlico za gnetenje in
pokrijte. ZaZenite pri hitrosti 1 priblizno 13 minut. Pustite testo pocivati
v hladilniku ¢ez no¢. Naslednji dan narezite v majhne kose testa priblizno
60 g in oblikujte v Zemljice.

Namestite na pekag, prekrit s peki papirjem, ter pustite vzhajati priblizno
30 do 40 minut. Segrejte pec¢ na 180°C. S ¢opicem nanesite na zemljice
nekaj rumenjaka, zmesanega z mlekom in sladkorjem. Kuhajte priblizno
15 minut.

Sladka torta
Sestavine: 3 jajca, 150 g sladkorja, 150 g mehkega masla v kosih,
220 g moke, 1 vrecka (11 g) pecilnega praha. Vse sestavine, razen moke,



dajte v posodo. Namestite mesalnik in pokrijte.

Zazenite za nekaj minut pri hitrosti 1, nato postopno dodajajte moko,
medtem, ko naprava mesa. Gnetite skupno 3 minute. Segrejte pec¢ na
180°C.

Namestite testo v namascen in z moko posut model za torte. Kuhajte
priblizno 40 minut.

Struca s feto, olivami in susenim paradiznikom
Sestavine: 200 g moke (navadne), 4 jajca, 1 vrecka ali 4 Zlicke (11 g)
pecilnega praha, 100 ml hladnega mleka, 50 ml olivhega olja, 12 suhih

paradiznikov, 200 g feta sira, 15 razkosci¢enih in nasekljanih oliv, sol in
poper.

Segrejte pecico na 180°C. Namastite in z moko posujte peka¢ za struce. V 18
posodo dajte moko, jajca in pecilni pradek. Namestite metlico za gnetenje

in pokrov. Za¢nite pri hitrosti 1, nato povecajte na hitrost 4. Dodajte olivno

olje in mleko medtem, ko naprava deluje. Zmanjsajte na hitrost 1, ter
dodajte paradiznik, feta sir in olive. Dodajte sol in poper. Prelijte mesanico

v pekac in pecite 30 do 40 minut.

Majoneza

Sestavine: 1 rumenjak, 1 jedilno Zlico gorcice, 1 ¢ajno zlicko belega kisa,
250 ml olja (son¢ni¢nega, olivnega ali pol-pol), sol, poper. Opozorilo: vse
sestavine morajo biti na sobni temperaturi.

Vse sestavine, razen olivnega olja, dajte v posodo. Namestite metlico
za hitro mesanje in pokrov. Zacnite pri hitrosti 1, nato olje dodajajte v
tenkem curku. Po

10 sekundah, povecajte na hitrost 7, ter Se naprej po malem dodajajte
olje. Ko ste dodali vse olje, pustite mesati $e 30 sekund. Priporocilo: Pustite
v hladilniku in porabite v roku 24 ur.

Stepena smetana

10 Sestavine: 250 m zelo hladne in tekoce sveZe smetane *, 509 sladkorja
v prahu

Dajte smetano in sladkor v posodo. Namestite metlico za hitro mesanje in
pokrov. Pustite napravo delovati priblizno 2 minuti pri hitrosti 4, nato pa
povecajte na hitrost 7 za minuto in pol.



Upozorenje : Procitajte knjizicu ,Bezbednosne mere” i ovaj priru¢nik pre
koriS¢enja aparata po prvi put.

- Telo aparata

al Taster za kontrolu brzine

a2 Manja brzina

a2.1 Ulaz za mikser

a2.2 Ulaz za seckalicu za povrce

a3 Taster za otpustanje glave
za postavljanje dodataka

a4 Glava za postavljanje
dodataka

a5 \Velika brzina

a6 Poklopac

- Demontazna posuda

b1 Posuda

b2 Poklopac

- Dodaci za miksiranje
c1 Dodatak za mesenje
c2 Dodatak za miksiranje
¢3 Zicazamucenje
- Posuda blendera

(u zavisnosti od modela)
d1 Posuda
d2 Poklopac
d3 Cepdozer

PRVA UPOTREBA APARATA

- Pre prvog koriS¢enja, operite sve dodatke sapunicom. Isperite i osusite.
- Stavite aparat na ravnu, ¢istu i suvu povrsinu, uverite se da je kontrolni
taster (a1) na svom polozaju « 0 » zatim ukljucite aparat u struju.

« Za pocetak, imate nekoliko opcija:

e -Dodatak za rendanje povrca
(u zavisnosti od modela)

el

e2
e2.1
e3
e4
e5
e6

e7
e8

Adapter za dodatak za
rendanje povrca

Telo dodatka

Osovina

Potiskivac

Prsten za blokadu
Dodatak za seckanje
Dodatak za krupno
seckanje

Dodatak za sitno rendanje
Dodatak za rendanje
krompira (reibekuchen)
(u zavisnosti od modela)

—Pulsna funkcija: Okrenite kontrolni taster (A1) na ,puls” polozaj.
Koristeci pulsnu funkciju imate kontrolu nad pripremom nekih vrsta

namirnica.



—Slededi korak Okrenite kontrolni taster (a1) na zeljeni polozaj od "1"
do "7", prema obavljenim pripremama.
« Mozete to da promenite tokom pripreme.
« Za zaustavljanje aparata, okrenite taster (A1) na, 0" i iskljucite aparat.

Zastita od preopterecenja:

Vas kuhinjski aparat je opremljen mikroprocesorom koji prati i analizira

rad napajanja. U slucaju prekomernog opterecenja, aparat ce se
prilagoditi smanjenjem brzine ili ¢e se sam ugasiti. Ako se zaustavi, taster

za kontrolu brzine (a1) postavite na polozaj "0" iskljucite aparat i izvadite

deo sastojaka. Neka va$ aparat miruje nekoliko minuta. Nakon toga ga
mozete ponovo ukljuciti u struju i poceti okretanje kontrolnog tastera

(A1) do zeljene brzine prema receptu. m

1 - MESANJE / MESENJE / MIKSIRANJE / EMULGOVANJE /
MUCENJE

POTREBAN PRIBOR :

—Posuda (b1)

—Poklopac (b2)

—Dodatak za mesenje (c1) ili dodatak za miksiranje (c2) ili Zica za
mucenje (c3)

1.1 POSTAVLJANJE DODATAKA (SEMA 1) :

» Okrenite taster (A3) za otkljucavanje glave za postavljanje dodataka (A4)
i podignite dok se ne zaustavi.

« Zakljucajte posudu (B1) (ulevo) na aparatu i stavite sastojke.

« Ubacite zeljeni dodatak (c) u ulaz (A2.1), dok ne legne na mesto.

« Vratite glavu za postavljanje dodataka (A4) u horizontalni polozaj:
okrenite taster (A3) i ru¢no spustite glavu (A4) dok ne legne (vratite
taster (A3) u pocetni polozaj).

« Gurnite poklopac (b2) na posudu (B1).

Paznja: Koris¢enje poklopca nije obavezno. On ogranicava opasnost od

prelivanja ili prskanja.

« Proverite da li je otvor (A6) na mestu na izlazu za veliku brzinu (a5).



1.2 POKRETANJE:
« Pocnite okretanje kontrolnog tastera (A1) do Zeljene brzine prema
receptu.
« Mozete da dodate hranu kroz otvor na poklopcu (B2) za vreme pripreme.
« Za zaustavljanje aparata, okrenite taster (A1) na,0"
Saveti:
—Mesenje
—Koristite dodatak za mesenje (c1) samo na brzini "1".
—mozete mesiti do:
—500 r 6pawHa 1 300 r Tonne Boge (25-30°C) 3a TecTo 3a xneb (npr beli
hleb, hleb sa zitaricama, Tecto 3a nuuy ...)
—400 r 6pawHa 1 240 r Tonne Boge (25-30°C) 3a noceb6aH xneb (brasno
koje je veceg tipa od tipa 55 (T55) razeni hleb, integralni hleb, ...)
—250 g brasna za dizana testa (brios, kuglof, peciva...)
—750 g brasna za hleb sa mlekom (vidi osnovni recept)
—Maksimalno vreme rada 13 min.
Za najbolje rezultate, sledite uputstvo Seme 4.
—Mesanje
—Koristite mikser (c2) brzine od « 1 » do « 7 ».
—MozZete da mesate do:
—1 kg testa za pripremu kolaca, laganog peciva ...
—2,7 kg testa za vanila kolac (vidi osnovni recept)
—Nikada nemojte da koristite mikser (C2) kako biste mesili teska
testa.
—Maksimalno vreme rada 13min.
—Miksiranje / Emulgovanje / Mucenje
—Koristite Zicu za muéenje (c2) na brziniod « 1 » do « 7 ».
—Mozete da pripremite : majonez, ajoli, soseve, belanca (do 8 belanaca),
slatku pavlaku (do 500 ml) ...
—Zicu za muéenje (c3) nikada nemojte da koristite kako biste mesili
teska testa ili mesali lagana testa.
—Maksimalno vreme rada 10 min.

1.3 - SKIDANJE DODATAKA :

- Sacekajte da se aparat do kraja zaustavi i iskljucite ga iz struje.
- Povucite poklopac (b2).



« Uz pomoc¢ tastera (a3), otkljucajte glavu za postavljanje dodataka (a4) i
podignite je u visoki polozZaj.

« Uklonite dodatke (c1), (c2) ili (c3) sa glave za postavljanje dodataka.

- Uklonite posudu.

2 -BLENDIRANJE / MIKSIRANJE (U ZAVISNOSTI OD
MODELA)

U zavisnosti od prirode hrane, posuda za mesanje (d) omogucava da se
pripremi do 11 guste smese (400 g Sargarepe, 600 g vode) i 0.75 | tecnih
smesa.

POTREBAN PRIBOR:

—Posuda za blender (d) m

2.1-POSTAVLJANJE BLENDERA (SEMA 2) :

- Vratite glavu za postavljanje dodataka (A4) u horizontalni polozaj:
okrenite taster (A3) i ru¢no spustite glavu (A4) dok ne legne (vratite
taster (A3) u pocetni polozaj).

« Uklonite vrata (A6) za brzi izlaz (a5) otklju¢avajudi ih.

» Proverite da li je aparat zaustavljen pre postavljanja posude blendera
(d).

» Postavite posudu blendera (d) na brzi izlaz (a5), moguca su tri poloZaja.

« Stavite hranu u posudu blendera i zaklju¢ajte poklopac (d2) na kojem se
nalazi ¢ep dozer (d3), okrecuci ga u smeru kazaljki na satu.

2.2 POKRETANJE:

« Pocnite okretanje kontrolnog tastera (A1) do Zeljene brzine prema
receptu.
Za bolju kontrolu mesanja i poboljSanu homogenizaciju pripreme,
koristite ,Pulse” poziciju.
Mozete dodati namirnice uklanjanjem c¢epa dozera (D3) na poklopcu
(D2) tokom pripreme.

» Za zaustavljanje aparata, okrenite taster (A1) na, 0"

Saveti:

—Koristite posudu blendera (c2) na brzini od « 5» do « 7 ».
Maksimalno vreme rada 3 min.



Mozete da pripremite:

—mozete da pripremite fino mesane supe, krem supe, kompote, milk-
Sejkove, koktele.

—lagana testa (palacinke, ustipci, slatke pite, koladi ...)

—Tokom mesanja, ako se sastojci lepe za zidove posude, zaustavite
aparat, povucite posudu miksera, pustite da sastojci padnu na seciva,
zatim ponovo postavite posudu blendera da biste nastavili pripremu.

—Posudu blendera nikada nemojte da punite kipu¢om vodom.

—Posudu blendera nemojte da koristite na prazno.

—Posudu blendera uvek koristite sa njenim poklopcem.

—Nikada ne uklanjajte poklopac pre potpunog iskljucivanja aparata.

—U posudu blendera uvek stavite tekuce sastojke pre cvrstih
sastojaka.

2.3 - SKIDANJE DODATAKA:

« Sacekajte da se aparat do kraja zaustavi a zatim ga iskljucite iz struje.
Uklonite posudu blendera otklju¢avajudi je. Vratite na mesto poklopac
(a6) na izlazu (a5).

3 - RENDANJE / SECKANJE (U ZAVISNOSTI OD MODELA)

POTREBNI DODACI:

—Adapter za rende za povrce (e1)

—Telo dodatka (e2) + potiskivac (e3)

—Dodaci za rendanje/seckanje (u zavisnosti od modela)
—Prsten za blokadu (e4)

3.1-POSTAVLJANJE DODATKA (SEMA 3) :

« Okrenite taster (A3) za otkljucavanje glave za postavljanje dodataka (A4)
i podignite dok se ne zaustavi.

- Postavite adapter (e1) pod glavu za postavljanje dodataka (a4) :
poravnajte oznaku sa leve strane adaptera (e1) sa oznakom glave (a4),
zatim okrenite dok ne poravnate oznaku sa desne strane adaptera (e1)
sa oznakom glave (a4).

« Ubacite u seckalicu odabrani dodatak za rendanje / seckanje i uverite
se da je u celosti usao u spremnik. Stavite na mesto ovratnik za drzanje
bubnja (e4).



« Postavite telo aparata (e2) nagnutog na desnu stranu, naspram izlaza
adaptera (e), uskladite dva ispusta sa tela aparata sa dva proreza na
adapteru. Dobro pricvrstite. Ako je postavljanje tesko, lagano okrenite
osovinu (e2.1) tela aparata i ponovo pricvrstite. Ispravite telo aparata
dok se ne blokira, okre¢uci u smeru suprotnom od kazaljke na ¢asovniku.

« Zakljucajte posudu (B1) (ulevo) na aparat.

« Proverite da li je poklopac (A6) na mestu na izlazu za veliku brzinu (a5).

3.2 POKRETANJE | SAVETI:
« Pokrenite okre¢uci kontrolni taster (a1) na brzinu « 4 ».
+ Maksimalno vreme rada 10 min.
« Stavite hranu u cev i gurnite je uz pomo¢ potiskivaca (e3). Hranu nikada
nemojte da gurate prstima ili escajgom.
« Za zaustavljanje aparata, okrenite kontrolni taster (a1) na,0" Saéekajtem
da se aparat do kraja zaustavi i iskljucite ga iz struje.
« Otkljucajte telo aparata u suprotnom smeru od montaZe. Prilikom
uklanjanja tela aparata e5, rukujte pazljivo jer se mozete povrediti.
+ Uz pomo¢ dodataka mozete da pripremite do 2 kg:
—krupno rendanje C (e6) / sitno rendanje D (e7) : Sargarepa, celer,
krompir, sir, ...
—krupno seckanje na kriske (E5): krompir, Sargarepa krastavci, jabuke,
repa, ...
—rendanje krompira R (e8): krompir.
Maksimalna kolicina: 2 kg.

4 - SECKANJE MANJIH KOLICINA (U ZAVISNOSTI OD
MODELA)

KORISCENI PRIBOR :

—Demontazna mini-seckalica.

Koriste¢i mini seckalicu mozete u nekoliko sekundi da iseckate: suve
smokve, suve kajsije ... koli¢ina / maksimalno vreme: 80 g/ 4s.

Ova mini-seckalica nije predvidena za tvrde proizvode, poput kafe.



« Iskljucite aparat iz struje.

» Ne uranjajte motor (a) u vodu niti ga stavljajte pod tekuc¢u vodu. Obrisite
suvom ili vlaznom krpom.

« Za lakse cis¢enje, brzo isperite pribor nakon koris¢enja. Secivima

rukujte pazljivo jer se mozete povrediti (Sema 5.a).

« Operite, isperite i osusite dodatke: svi dodaci se mogu prati u masini za
pranje sudova.
Saveti:

—Ako hrana oboji dodatke (Sargarepa, narandze,...) istrljajte ih jestivim
uljem, a zatim operite kao i obi¢no.

—Posuda blendera (d): sipajte toplu vodu sa malo sapuna u posudu
blendera. Zatvorite poklopac. Stavite ga na mesto na aparatu i ukljucite
nekoliko impulsa. Kad je uklonjena, isperite posudu vodom i pustite da
se osusi (dok je posuda prevrnuta).

ODLAGANJE

Nemojte da odlazete aparat na mesto gde ima vlage.

STA DA URADITE AKO APARAT NE RADI?

Ako vas aparat ne radi, proverite:

—da li je ukljucen u struju.

—da li je svaki deo dobro pri¢vricen ili zatvoren.

—Polozaj kontrolnog tastera (a1) : vratite na polozaj « 0 », a zatim ponovo
odaberite Zeljenu brzinu.

Vas aparat i dalje ne radi? Obratite se ovlas¢enom servisu (vidi listu na

grantnom listu).



BACANJE AMBALAZE | APARATA

@} Paket se sastoji samo od materijala bezbednih za okolinu,

moze se zbrinuti u skladu sa vaze¢im propisima za recikliranje.

%& Za odlaganje aparata, proverite sa odgovaraju¢om sluzbom
u vasoj opstini.

ELEKTRICNI | ELEKTRONSKI PROIZVODI

Ucestvujmo u zastiti okoline!

® Va3 aparat sadrzi brojne nadoknadive materijale koji se mogu
reciklirati.

< Ostavite ga na nekom zbirnom mestu da bi se mogao tretirati

na odgovarajuci nacin. m

ELEKTRICNI | ELEKTRONSKI PROIZVODI

Mozete da personalizujete svoj aparat i dobijete od vaseg lokalnog
distributera ili servisnog centra sledece dodatke:

Posuda Posudu za blender Dodatak za rendanje:
Poklopac posude Mini-seckalicu - A : secenje na kriske
Dodatak za mesenje Glavu seckalice - C:krupno rendanje
Mikser Posudu seckalice - D :sitno rendanje
Zica za mucenje Adapter za dodatak za - R:rendanje krompira
rendanje (Reibekuchen)

Paznja: dodatke mozete kupiti samo ukoliko pokazete uputstva za
upotrebu ili sam aparat.

OSNOVNI RECEPTI

Beli hleb

Sastojci: 350 g brasna tip 55, 210 ml vode, 5 g suvog pekarskog kvasca, 5
g soli.

U posudu dodajte so, brasno i kvasac. Stavite dodatak za mesenje i
poklopac na mesto. Pokrenite na nekoliko sekundi u brzini 1, zatim
dodajte vodu ostavljajuci aparat da radi. Gnjecite oko 8 min. Ostavite testo



da odstoji na sobnoj temperaturi pola sata, zatim ga ponovo obradite
rukom i od njega napravite loptu koju ¢ete staviti na nauljen pleh u koji
ste prethodno posuli brasno. Ostavite oko jedan sat da se testo podigne.
Prethodno zagrejte pecnicu na 240 ° C. Napravite ureze na vrhu hleba i
poprskajte ga toplom vodom. U pecnicu stavite malu posudu sa vodom
da biste podstakli nastanak zlatne kore. Pecite 30 min.

Pecivo

Sastojci: 200 g. brasna, 100 g. mekog maslaca izrezanog na komadice, 50
ml vode, prstohvat soli.

U posudu dodajte brasno, maslac i so. Stavite dodatak za mesenje i
poklopac na mesto. Pokrenite na nekoliko sekundi u brzini 1, zatim dodajte
vodu ostavljajuci aparat da radi. Nastavite mesiti dok ne oblikujete loptu
od testa. Stavite ga u prozirnu foliju i ostavite da stoji da se ohladi oko pola
sata pre nego je rasirite i stavite da se pece.

Miecne rolnice

Sastojci: 500 g bradna, 2 jaja, 120 g mekog maslaca izrezanog na komadice,
70 g Secera, 200 ml toplog mleka, 10 g suvog kvasca, 5 g soli.

Stavite sve sastojke u posudu. Stavite dodatak za mesenje i poklopac na
mesto. Pokrenite brzinu 1 za oko 13 min. Testo ostavite u frizideru preko
nodi. Sledeceg dana izrezite male komadice testa oko 60 g., a zatim ih
oblikujte u rolnice. Stavite ih u pleh oblozen papirom za pecenje i ostavite
da se testo podigne oko 30 do 40 minuta. Prethodno zagrejte pecnicu na
180°C. Rolnice premazite zumancem pomesanim sa mlekom i Secerom.
Pecite ih oko 15 min.

Sladak kola¢

Sastojci: 3 jaja, 150 g Secera, 150 g mekog maslaca u komadima, 220 g
brasna, 1 kesica (11 g) praska za pecivo

Stavite sve sastojke u posudu, osim brasna. Stavite mikser i poklopac na
mesto. Pokrenite na nekoliko sekundi u brzini 1, zatim postupno dodajte
brasno ostavljajuci aparat da radi. Mesite 3 min ukupno. Prethodno
zagrejte pecnicu na 180 ° C. Stavite testo u nauljen i pobrasnjen kalup za
tortu.kalup za tortu koji je nauljen i posut brasnom.



Mediteranska vekna

Sastojci: 200 g brasna, 4 jaja 1 kesica (11 g) praska za pecivo, 100 ml
hladnog mleka, 50 ml maslinovog ulja, 12 susenih paradajza, 200 g- feta
sira, 15 seckanih zelenih maslina bez kospica, so, biber.

Unapred zagrejte pec¢nicu na 180°C. Kalup za kola¢ nauljite i pospite
brasnom. U posudu dodajte brasno, jaja i kvasac. Stavite dodatak za
mesenje i poklopac na mesto. Pocnite sa brzinom 1 a zatim povecajte na
brzinu 4. Dodajte maslinovo ulje i mleko ostavljajudi aparat da radi 1 min
i 30 s. Prebacite na brzinu 1 i dodajte suseni paradajz, feta sir i masline.
Dodajte so i biber. Stavite smesu u kalup za pecenje i pecite 30 do 40
minuta.

Majonez

Sastojci: 1 zumance, 1 kasika senfa, 1 ¢ajna kasicica sirceta, 250 ml ulja,m
so, biber.

Upozorenje: svi sastojci moraju da budu na sobnoj temperaturi.

U posudu stavite sve sastojke osim ulja. Stavite Zicu za mucenje i poklopac

na mesto. Pocnite sa brzinom 1 i po¢nite da dodajete po malo ulja. Nakon

10 sekundi predite na brzinu 7 i nastavite polako da sipate ulje. Kad sve
sipate, pustite da radi jos 30 sekundi.

Vazno: Drzite u frizideru i upotrebite u roku od 24 ¢asa.

Santili krem

Sastojci: 250 ml sveZeg, veoma hladnog slaga, 50 g. glazure 3ecera.
Stavite u posudu $lag i glazuru Secera. Stavite Zicu za mucenje i poklopac
na mesto. Pustite da radi na brzini 4 oko 2 minuta, zatim prebacite na
brzinu 7 i pustite da radi 1 min i 30 sek.



Upozorenje: Prije prve uporabe uredaja procitajte ,Sigurnosne upute” i
ovaj korisnicki prirucnik.

a -Kuciste motora d -Blender posuda
al Izbornik brzina (ovisno o modelu)
a2 Otvorza manju brzinu d1 Posuda
a2.1 Otvor nastavka za mijesanje d2 Poklopac
a2.2 Otvor za nastavak za d3  Mjernicep
rezanje e - Nastavak za rezanje povrca
a3 Tipka za otklju¢avanje na (ovisno o modelu)
visenamjenskoj glavi el Nastavak za rezanje
a4 ViSenamjenska glava e2 Nosac za bubanj
a5 Otvor za vecu brzinu e2.1 Osovina
a6 Poklopac e3 Potiskivac
b - Posuda za sastavljanje e4 Ovojnica za u¢vricivanje
b1 Posuda bubnja
b2 Poklopac e5 Bubanj A za sjeckanje
c -Setzamijesanje e6 Bubanj Cza krupno ribanje
c1  Kuka za tijesto e7 BubanjD za fino ribanje
c2 Nastavak za mijesanje e8 BubanjR za guljenje
c3 Pjenjaca krumpira (struganje)

(ovisno o modelu)

POCETAK RADA

« Prije prve uporabe operite sav pribor u toploj vodi i sapunici. Isperite i
osusite.

« Postavite uredaj na ravnu, Cistu i suhu povrdinu, uvjerite se da je

izbornik brzine (a1) dobro postavljen na polozaj, 0" a zatim spojite

uredaj na napajanje.

Postoji nekoliko moguénosti za pocetak rada:

—Isprekidana uporaba (puls): Okrenite izbornik brzine (a1) na polozaj
»puls” da biste postavili rad s uzastopnim pulsiranjem, za bolju kontrolu
smjese.

—Neprekidna uporaba: Okrenite izbornik brzine (a1) na Zeljeni polozaj
od,1”do,7" sukladno smjesi koju pripremate.



+ Odabrani nacin mozete mijenjati tijekom pripreme.
« Za iskljucivanje uredaja, izbornik (a1) okrenite na polozaj 0% a zatim
odspojite ureda;.

Zastita od prenapona:

Vas kuhinjski uredaj opremljen je mikroprocesorom koji pratiianalizira rad
napajanja. U slucaju prekomjernog opterecenja, uredaj ¢e se prilagoditi
smanjenjem brzine ili potpunim zaustavljanjem. Da biste iskljucili uredaj,
izbornik brzine (a1) postavite na polozaj,0”, odspojite uredaj iz napajanja
i izvadite nastavke. Ostavite uredaj neka stoji nekoliko minuta. Nakon
toga mozete ponovno spojiti napajanje i okrenuti izbornik (a1) na zeljenu
brzinu, sukladno receptu.

1 - MIJSEANJE/MIJESENJE/EMLUGIRANJE/TUCENJE

KORISTENI NASTAVCI: m
—Posuda (b1)
—Poklopac (b2)
—Nastavak za mijesenje (c1) ili mijesanje (c2) ili pjenjaca (c3)

1.1 POSTAVLJANJE PRIBORA (NACRT 1):

» Okrenite izbornik (a3) da biste deblokirali viSenamjensku glavu (a4) i
podizite je sve dok se ne zaustavi.

« Blokirajte posudu (b1) (suprotno od smjera kazaljke) na uredaj i umetnite
sastojke.

« Umeite zeljeni pribor (c) u otvor (a2.1), sve dok ne klikne.

» Vratite viSenamjensku glavu (a4) u vodoravan polozaj: okrecite izbornik
(@3) i ru¢no spustite visenamjensku glavu (a4) sve dok ne sjedne
(izbornik za vracanje (a3) u pocetni polozaj).

« Ponovno postavite poklopac (b2) na posudu (b1).

Napomena: Uporaba poklopca je obavezna. To ograni¢ava opasnost od

prskanja ili polijevanja.

« Uvjerite se da je nastavak (a6) na mjestu na brzo istjecanje (a5).

1.2 POCETAK RADA:

« Spojite napajanje i okrenite izbornik (a1) na Zeljenu brzinu, sukladno
receptu.

« Tijekom pripreme namirnice mozete dodavati kroz otvor na poklopcu (b2).



« Zaisklju¢ivanje uredaja, izbornik (a1) okrenite na polozaj,0".
Savjeti:
—Mijesenje
—Nastavak za mijesenje (c1) koristite samo na brzini, 1"
—Gnjeciti mozete do:
—500 g brasna 300 g i tople vode (25-30°C) za tijesto za kruh (npr. Bijelo
brasno, Zitarice za kruh, tijesto za pizzu ...)
—400 g brasna 240 g i tople vode (25-30°C) za poseban kruh (brasno koje
je tipa veceg od 55 (T55): za razeni kruh, integralni kruh, ...)
—250 g brasna za tijesto s kvascem (brio$, kouglof, tijesto za kolace ...)
—750 g brasna za mlije¢ni kruh (pogledajte osnovni recept)
—Maksimalno vrijeme rada: 13 min.
Za najbolje rezultate, slijedite upute nacrta 4.
—Mijesanje
—Nastavak za mijesanje (c2) koristite na brzinama,1” do,, 7"
—Mijesati mozete do:
—1 kg tijesta poput cetiri ¢etvrtace, prhko tijesto, ...
—2.7 kg pulpe za slatki kola¢ (pogledajte osnovni recept)
—Nastavak za mijesanje (c2) nikada ne koristite za mijesanje tvrdog
tijesta.
—Maksimalno vrijeme rada: 13 min.
—Pjenjaca
—Nastavak pjenjacu (c3) koristite na brzinama, 1 do,, 7
—Pripremati moZete: majoneze, aiole, umake, bjelanjke (do 8 bjelanjaka),
slag (do 500 ml),...
—Pjenjacu (c3) nikada ne koristite za mijeSanje tvrdog tjesta ili
lagane tjestenine.
—Maksimalno vrijeme rada: 10 min.

1.3 - VADENJE PRIBORA:

- Pricekajte da se nastavak u potpunosti zaustavi a zatim ga izvadite.

« Zatvorite poklopac. (b2)

« Pomocu tipke (a3), deblokirajte viSenamjensku glavu (a4) i podignite je
u podignuti polozaj.

« Povudite pribor (c1), (c2) ili (c3) da biste ga izvadili iz viSenamjenske
glave.

- Izvadite posudu.



2 - BLENDER NASTAVAK (OVISNO O MODELU)

Ovisno o vrsti namirnice, posuda za mijeSanje (d) omogucuje pripremu
do 11 guste smjese (400 g mrkve, 600 g vode) i 0.75 | tekucih smjesa.
KORISTENI NASTAVCI:

—Posuda za mije3anje (d)

2.1 POSTAVLJANJE PRIBORA (NACRT 2):

« Vratite viSenamjensku glavu (a4) u vodoravan polozaj: okrecite tipku
(@3) i ru¢no spustite visenamjensku glavu (a4) sve dok ne sjedne (tipku
za vracanje (a3) u pocetni polozaj).

« Uklonite nastavak (a6) za brzi rad (a5) s otvora za blokiranje.

« Prije postavljanja posude (d) se uvjerite da je uredaj u potpunosti
zaustavljen.

» Posudu (d) postavite na otvor za brzo istjecanje (a5). Moguca su tri
polozaja.

« Staviti namirnice u posudu za mijeSanje i blokirajte poklopac (d2) s
¢epom za doziranje (D3), tako da ga okrecete u smjeru kazaljki na satu.

2.2 - POCETAK RADA:
- Spojite napajanje i okrenite izbornik (a1) na Zeljenu brzinu, sukladno
receptu.

Za bolju kontrolu smjese i poboljsanu homogenizaciju pripreme,

koristite polozaj,,puls”.

Tijekom pripreme namirnice moZete dodavati uklanjanjem poklopca za

doziranje na poklopcu (b2).

« Zaiskljuc¢ivanje uredaja, izbornik (a1) okrenite na polozaj,0".
Savjeti:
—Posudu za mijeSanje (d) koristite na brzinama,5“i,7"

Maksimalno vrijeme rada: 3 min.

Mozete pripremati:

—juhu, barSunaste smjese, kompoti, smjese za frape, kokteli.

—Smijese za tjestenine (palacinke, ustipci, Clafoutis, biskvit ...).

—Kada se tijekom mijeSanja sastojci nahvataju na stranice posude za
mijeSanje, zaustavite uredaj, uklonite posudu blendera ili izvadite
nastavak za, zatim ponovno postavite posudu.

—U posudu blendera nikada ne ulijevajte kipu¢u tekucinu.

—Nemoijte koristiti praznu posudu.



—Uvijek koristite poklopac na blender posudi.
—Nikada ne uklanjajte poklopac prije potpunog iskljucivanja uredaja.
—U posudu uvijek umetnite tekuce sastojke prije krutih sastojaka.

2.3 - VADENJE PRIBORA:

« Pricekajte da se nastavak u potpunosti zaustavi a zatim ga izvadite.
Posudu za mije3anje izvadite tako da je deblokirate. Ponovno vratite
nastavak (a6) na otvor (a5).

3 - RIBANJE/SJECKANJE (OVISNO O MODELU)

KORISTENI NASTAVCI:

—Prilagodnik za rezace povréa (e1)
—Nosac za bubanj (e2) + potiskivac (e3)
—Bubnjevi (ovisno o modelu)
—Ovojnica za ucvricivanje bubnja (e4)

3.1 POSTAVLJANJE PRIBORA (NACRT 3):

« Okrenite tipku (a3) da biste deblokirali visenamjensku glavu (a4) i
podizite je sve dok se ne zaustavi.

« Prilagodnik (e1) postavite na visenamjensku glavu (a4): postavite
nastavak za ribanje lijevo od prilagodnika (e1) s nastavkom za ribanje na
visenamjensku glavu (a4), zatim okrenite da biste poravnali nastavak za
ribanje udesno od prilagodnika (e1) u odnosu na visenamjensku glavu
(a4).

« Umetnite odabrani otvor za bubanj, te se uvjerite da je bubanj potpuno
ucvrséen u otvor. Umetnite ovojnicu za ucvricivanje bubnja (e4).

- Uvedite nosaca za bubanj (e2) nagnut udesno, okrenut prema otvoru
prilagodnika (e), te se pobrinite da dva krilca nosa¢a bubnja budu
poravnata s dva utora prilagodnika. U¢vrstite dno. Ukoliko se tesko
okrece, lagano okrenite os (€2.1) nosaca bubnja i ponovno ucvrstite.
Vracajte nastavak nosaca okomito sve dok se blokira o okrecite suprotno
od smjera kazaljke.

« Blokirajte posudu (b1) (suprotno od smjera kazaljke) na uredaj.

« Uvjerite se da je nastavak (a6) na mjestu na brzo istjecanje (a5).



3.2 POCETAK RADA | SAVJETI:

« Ukljucite uredaj okretanjem izbornika brzine (a1) na brzinu,4"

+ Maksimalno vrijeme rada: 10 min.

» Umecite namirnice kroz otvor na poklopcu nosaca i gurajte ih
potiskivatem (e3). Nikada nemojte namirnice gurati prstima ili
priborom.

« Za iskljucivanje uredaja, izbornik (a1) okrenite na polozaj,0“ Pri¢ekajte
da se uredaj u potpunosti zaustavi a zatim ga odspojite.

« Deblokirajte nosa¢ bubnja suprotnim smjerom od smjera postavljanja.
Bibnjem (e5) rukujte pazljivo jer se njime mozete povrijediti.

« Pomocu bubnjeva mozete pripremiti do 2 kg:

—krupno ribanje C (e6)/fino ribanje D (e7): mrkva, celer, krumpir, sir, ...
—krupno sjeckanje A (e5): krumpir, mrkva, krastavci, jabuke, repa, ...
—krupno ribanje krumpira R (€8): krumpir.

Maksimalna kolicina: 2 kg.

4 - SJECKANJE MALIH KOLICINA (OVISNO O MODELU)

KORISTENI PRIBOR:

—Sklop mini-sjeckalice.

Uz mini-sjeckalicu uz puls moZete u sekundi samljeti: suhe smokve, suhe
marelice ... koli¢ina/maksimalno vrijeme: 80 g/4 s.

Ova mini-sjeckalica nije namijenjena za tvrde namirnice kao sto je kava.



» Odspojite uredaj s napajanja.

+ Nikada ne uranjajte ku¢iste motora (a) u voduiili druge tekucine. Obrisite
suhomiili blago vlaznom krpom.

« Za lakSe ciSc¢enje, isperite pribor ubrzo nakon uporabe. Lopaticama

rukujte pazljivo jer biste se mogli ozlijediti (nacrti 5.a).

» Operite, isperite i osusite pribor: sav pribor se moze prati u perilici.
Savjeti:

—Ukoliko se pribor oboji hranom (mrkva, naranca ...) protrljajte ga krpom
natopljenom u jestivo ulje, a zatim ga operite kao i obi¢no.

—Posuda za mijesanje (d): u toplu vodu ulijte nekoliko kapi tekuceg
sapuna a zatim ulijte u posudu za mijeSanje. Zatvorite poklopac.
Ukljucite uredaj i nekoliko ga puta ukljucite na pulsnom nacinu rada.
Nakon $to je uklonite, isperite posudu vodom i pustite je da se osusi
(okrenite posudu).

Ne pohranjujte uredaj u vlaznom okruzenju.

STO UCINITI AKO VAS UREPAJ NE RADI?

Ukoliko uredaj ne radi, provjerite slijedece:

—Spojite uredaj na napajanje.

—Pribor je mozda blokiran.

—Polozaj izbornika brzine (a1): vratite na polozaj,0" a zatim postavite na
zZeljenu brzinu.

Sto ukoliko uredaj i dalje ne radi? Obratite s ovladtenom centru (pogledajte

popis u servisnim uputama).



ZBRINJAVANJE AMBALAZNOG MATERIJALA | OPREME

m Pakiranje ukljucuje samo materijale sigurne za okolis, te ga

se moze zbrinuti u skladu s vazeéim propisima za recikliranje.

%& Za odlaganje uredaja, provjerite kod odgovarajuceg odjela
na vasoj opdini.

ELEKTRONICKI | ELEKTRICNI PROIZVODI

Doprinosite o¢uvanju okolisa!
® Va$ uredaj sadrzi niz materijala koji se mogu ponovno
uporabiti i mogu se reciklirati.

— < Uredaj zbrinite na sabirnom mjestu ili u servisnom centru
kako bi se mogao iskoristiti za recikliranje.
ELEKTRONICKI | ELEKTRICNI PROIZVODI (HR

Vas uredaj mozete personalizirati i od vaseg lokalnog distributera ili
servisnog centra dobiti sljedece dodatke:

Posuda Blender Rezanje povrca:

Poklopac posude Mini-sjeckalica - A: rezanje kriski

Nastavak za mijesenje Glava za sjeckanje - C: za krupno ribanje

Nastavak za miksanje Posuda za sjeckanje - D: za fino ribanje

Pjenjacu Prilagodnik za rezanje povréa - R:ribanje krumpira (struganje)

Upozorenje: bilo kakav pribor mozete kupiti bez donosenja vaseg
prirucnika ili uredaja.

OSNOVNI RECEPTI

Bijeli kruh

Sastojci: 350 g brasna tip 55, 210 ml vode, 5 g suhog pekarskog kvasca,
5gsoli.

U posudu dodajte sol, brasno i kvasac. Postavite nastavak za mijesenje i
poklopac. Ukljucite na nekoliko sekundi na brzini 1, zatim dodajte vodu,
ostavljajuci uredaj neka radi. Mijesite oko 8 minuta. Ostavite tijesto neka
stoji na sobnoj temperaturi ' sata, a zatim tijesto obratite rukom rukom



i oblikujte ga da bude okruglo te dodajte maslac i brasno za pecenje.
Ostavite neka se dize 1 sat. Prethodno zagrijte pe¢nicu na 240 °C. Napravite
ureze na vrhu kruha i premazite ga toplom vodom. U pecnicu stavite malu
posudu vode koja potice stvaranje zlatne kore. Pecite oko 30 min.

Tijesto za kolace

Sastojci: 200 g brasna, 100 g mekog maslaca u komadima, 50 ml vode, 1
prstohvat soli.

U posudu dodajte brasno, maslac i sol. Postavite nastavak za mijesenje i
poklopac. Ukljucite na nekoliko sekundi na brzini 1, zatim dodajte vodu,
ostavljajuci uredaj neka radi. Tijesto obratite rukom rukom i oblikujte ga
da bude okruglo. Stavite ga u prozirnu foliju i ostavite ga stajati da se
ohladi oko pola sata prije nego sto se prosiri i stavite ga pedi.

Kruh od pudinga

Sastojci: 500 g brasna, 2 jaja, 120 g mekog maslaca u komadima, 70 g
Secera, 200 ml mlakog mlijeka, 10 g nemasnog pekarskog kvasca, 5 g soli.
Stavite sve sastojke u posudu. Postavite nastavak za mijeSenje i poklopac.
Uklju¢ite uredaj neka radi oko 13 minuta na brzini 1. Tijesto ostavite u
hladnjaku preko nodi. Sljedeceg dana, izrezite male komadice tijesta od
oko 60 g teih oblikujte u role. Stavite ih na lim za pecenje oblozen papirom
za pecenje i ostavite da se dize oko 30 do 40 minuta. Prethodno zagrijte
pecnicu na 180 °C. Male komadice tijesta premazite sa zumanjkom u koji
je dodano malo mlijeka i Secera. Pecite oko 15 min.

Slatka torta

Sastojci: 3 jaja, 150 g Secera, 150 g mekog maslaca u komadima, 220 g
brasna, 1 vrecica (11 g) praska za pecivo

Stavite sve sastojke osim brasna u posudu. Postavite nastavak za
mijesanje i poklopac. Ukljucite na nekoliko sekundi na brzini 1, zatim
postupno dodajte brasno, ostavljajuci uredaj neka radi. Mijesajte ukupno
3 minute. Prethodno zagrijte pecnicu na 180 °C. Stavite tijesto u nauljeni i
pobrasnjeni kalup za kola¢. Pecite oko 40 min.

Slani kola¢
Sastojci: 200 g brasna, 4 jaja 1 vrecica (11 g) praska za pecivo, 100 ml
hladnog mlijeka, 50 ml maslinovog ulja, 12 susene rajcice, 200 g fete, 15



sjeckanih maslina s kosticama, sol, papar.

Prethodno zagrijte pe¢nicuna 180 °C. Stavite tijesto u nauljenii pobrasnjeni
kalup za kola¢. U posudu dodajte brasno, jaja i kvasac. Postavite nastavak
za mijesanje i poklopac. Zapoc¢nite na brzini 1 a zatim povedcajte na brzinu
4. Dodajte maslinovo ulje i mlijeko te ukljucite uredaj da radi 1 mini30s.
Prebacite na brzinu 1 i dodajte susene rajcice, fetu i masline. Dodajte sol i
papar. Stavite smjesu u posudu i stavite da se pece 30 do 40 minuta.

Majoneza

Sastojci: 1 zumanjak, 1 jusna Zlica senfa, 1 ¢ajna Zlicica octa, 250 ml ulja,

sol, papar.

Upozorenje: svi sastojci moraju biti na sobnoj temperaturi.

U posudu stavite sve sastojke osim ulja. Postavite pjenjacu i poklopac.
Zapocnite na brzini 1i polagano dodajte ulje. Nakon 10 sekundi prebacite

na brzinu 7 i polako dalje dodajte svo ulje. Nakon sto ulijete svo que,m
ostavite uredaj neka i dalje radi 30 sekundi.

Napomena: Pohranite u hladnjak i upotrijebite u roku od 24 sata.

Slag

Sastojci: 250 ml hladne tekuce kreme za $lag, 509 glazure Secera.

U posudu stavite vrhnje i Secer za glazuru. Postavite pjenjacu i poklopac.
Zapocnite 2 minute na brzini 4 a zatim na 2 minute i 30 sekundi povecajte
na brzinu 7.



Hoiatus: Enne seadme esmakasutust lugege hoolikalt Iabi "Ohutusjuhiste”
voldik ja kdesolev Kasutusjuhend.

KIRJELDUS

a - Mootoriosa d - Kannmikseri kann

al Kiiruse valiku nupp

a2 Maddala kiiruse Ghendus
a2.1 Mikseri tarvikute ihendus
a2.2 Koogiviljade viilutaja

(s6ltuvalt mudelist)
d1 Kann
d2 Kaas
d3 Moodutops

Uhendus - Koéogiviljade viilutaja
a3  Mitmefunktsioonilise pea (soltuvalt mudelist)
vabastusnupp el Kodgiviljade viilutaja
a4 Mitmefunktsiooniline pea tarvik
a5  Suure kiiruse Ghendus e2  Trumli moodul
a6 Uhenduse a5 kate e2.1 Vall
b - Mahuti moodul e3  Toukur
b1 Mahuti e4  Trumli adrik
b2 Kaas e5 Viilutaja trummel A
¢ - Mikseri tarvikud e6 Jdameda riivi trummel C
c1 Taignakonks e7 Peene riivi trummel D
c2 Segamislaba e8 KartuliriivR

c3  Vispel

ESMAKASUTUS

eEnne esmakasutust peske koiki tarvikuid pesuvahendi ja veega.
Loputage ja kuivatage.

« Asetage seade tasasele, puhtale ja kuivale pinnale. Veenduge, et kiiruse
valiku nupp (a1) on asendis "0" ning ihendage seade vooluvorku.

« Seadme kdivitamiseks on mitmeid voimalusi:

— Vahelduv t66 (impulss): keerake kiiruse valiku nupp (a1) asendisse
"impulss”. Jarjestikuste impulsside kasutamine annab teile voimaluse
teatud toitude valmistamise protsessi paremini kontrollida.

—Pidev t66: keerake kiiruse valiku nupp (al) valmistatava toidu
omadustele vastavasse soovitud asendisse vahemikus "1" kuni "7".

« Kiirust saab toidu valmistamise kdigus muuta.

(kartulikookide jaoks -
soltuvalt mudelist)



» Seadme peatamiseks keerake kiiruse valiku nupp (a1) asendisse “0" ning
eemaldage seade vooluvorgust.

Ulekoormuse kaitse:

Teie koogitehnika on varustatud mikroprotsessoriga, mis seadme
tootamise ajal elektritoidet kontrollib ja analtisib. Seadme tlekoormuse
korral vahendab see seadme t606 kiirust voi lilitab selle automaatselt
vdlja. Kui seade lGlitub vdlja, keerake kiiruse valiku nupp (a1) asendisse "0”,
eemaldage seade vooluvargust ja votke osa koostisaineid mahutist vdlja.
Laske seadmel moni minut jahtuda. Seejdrel ihendage seade vooluvorku
ja taaskaivitage seade, keerates kiiruse valiku nuppu (al1) valmistatava
toidu jaoks vajaliku kiiruse peale.

1-SEGAMINE/SOTKUMINE/KLOPPIMINE/
EMULGEERIMINE/VAHUSTAMINE

KASUTATAVAD TARVIKUD:

—Mahuti (b1)

—Kaas (b2)

—Taignakonks (c1) voi segamislaba (c2) voi vispel (c3)

1.1 MAHUTI TARVIKUTE UHENDAMINE (JOONISED 1):

« Mitmefunktsioonilise pea (a4) vabastamiseks keerake nuppu (a3) ja
tostke seda kuni see peatub.

« Lukustage mahuti (b1) (vastupdeva) seadme kiilge ja lisage koostisained.

e Likake soovitud tarvik (c) vastavasse thendusse (a2.1) kuni see klopsuga
kinnitub.

e Liilgutage mitmefunktsiooniline pea (a4) horisontaalsesse asendisse:
keerake nuppu (a3) ja laske mitmefunktsiooniline pea (a4) kasitsi alla
kuni see lukustub (nupp (a3) naaseb algsesse asendisse).

» Asetage kaas (b2) mahutile (b1).

Madrkus: kaane kasutamine ei ole kohustuslik. See vahendab pritsimise

ohtu.

e Veenduge, et suure kiirusega Uhenduse (a5) kate (a6) on korrektselt
paigaldatud.

1.2 KASUTAMINE:
e Alustamiseks keerake kiiruse valiku nupp (a1) valmistatava toidu jaoks
sobilikule kiirusele.



« Seadme t606 ajal saab koostisaineid lisada ka labi kaane (b2) sees oleva
ava.
» Seadme peatamiseks keerake kiiruse valiku nupp (a1) asendisse "0".

Noéuanded:
—Taigna sotkumine
—Kasutage taignakonksu (c1) ainult kiirusel "1".
—Sotkuda saab kuni:
—500 g jahu ja 300 g sooja vett (25-30°C) saiataigna jaoks (nt. sai,
tdisteraleib , pitsatainas, jne).
—400 g jahu ja 240 g sooja vett (25-30°C) erileibade jaoks (prantsuse
jahu tilp mdrgisega vihemalt T55, rukkileib, tdisteraleib, ...)
—250 g jahu pdrmi- ja lehttaigna jaoks (brioss, kougloff, muretaigen,
jne)
—750 g jahu piimasaia jaoks (vt. pohiretsepti retseptide peatiikist)
—Maksimaalne td6aeg: 13 min.
Parimate tulemuste saavutamiseks jérgige joonisel 4 esitatud juhiseid.
—Segamine
—Kasutage segamislaba (c2) kiirusel "1" kuni "7".
—Segada saab kuni:
—1 kg keeksitaigna segu, keedutaignat, jne.
—2,7 kg tordipdhja segu (vt. pohiretsepti retseptide peatukist).
—Arge kunagi kasutage segamislaba (c2) tihke taigna sétkumiseks.
—Maksimaalne td6aeg: 13 min.

—Kloppimine / emulgeerimine / vahustamine
—Kasutage visplit (c3) kiirusel "1" kuni "7".
—Valmistada saab jdrgnevat: majonees, aioli kaste, kastmed, klopitud
munavalged (kuni 8 munavalget), voi vahukoor (kuni 500 ml), jne.
—Arge kunagi kasutage visplit (c3) tihke taigna sétkumiseks voi
kerge koogitaigna segamiseks.
—Maksimaalne td6aeg: 10 min.

1.3 - TARVIKUTE EEMALDAMINE:

e Oodake kuni seade tdielikult peatub ja eemaldage see vooluvargust.

e Eemaldage kaas (b2).

« Kasutage nuppu (a3) ning vabastage mitmefunktsiooniline pea (a4) ja
tostke see lilemisse asendisse.



e Tarviku eemaldamiseks mitmefunktsioonilise pea kiiljest tommake
tarvikut (c1), (c2) voi (c3).
« Eemaldage mahuti.

2 - SEGAMINE (SOLTUVALT MUDELIST)

Soltuvalt toiduainete omadustest voite kasutada mikserkannu (d) kuni 1 L
tihkete segude (400 g porgandeid, 600 g vett) ja 0,75 L vedelate segude
valmistamiseks.

KASUTATAVAD TARVIKUD:

—Mikseri kann (d)

2.1 - MIKSERI KANNU TARVIKUTE UHENDAMINE (JOONISED 2):

e Liigutage mitmefunktsiooniline pea (a4) horisontaalsesse asendisse:
keerake nuppu (a3) ja laske mitmefunktsiooniline pea (a4) kasitsi alla
kuni see lukustub (nupp (a3) naaseb algsesse asendisse).

« Vabastage ja eemaldage suure kiirusega tihenduse (a5) kate (a6).

eEnne mikseri kannu (d) paigaldamist veenduge, et seade on vc'iljo
lGlitatud.

 Asetage mikseri kann (d) suure kiirusega tihendusele (a5), millel on kolm
voimalikku asendit.

« Pange toiduained mikseri kannu ja lukustage mootetopsiga (d3) kaas
(d2), keerates seda paripdeva.

2.2 - KASUTAMINE

o Alustamiseks keerake kiiruse valiku nupp (a1) valmistatava toidu jaoks
sobilikule kiirusele.
Segamise paremaks kontrollimiseks ja toiduainete paremaks
kokkusegamiseks kasutage asendit "Impulss”.
Toidu valmistamise ajal saab lisada toiduaineid pdrast kaane (d2) sees
oleva mootetopsi (d3) eemaldamist.

« Seadme peatamiseks keerake kiiruse valiku nupp (a1) asendisse "0".

Nouanded:

—Kasutage mikseri kannu (d) kiirusel "5" kuni “7".
Maksimaalne té6aeg: 3 min.
Valmistada saab jargnevat:
—plreesupid, kastmed, kompott, piima- ja muud kokteilid.
—vedel taigen (pannkoogid, clafoutis ja pudingud).



—Kui koostisained jadvad segamise ajal kannu kulgedele kinni, peatage
seade. Eemaldage mikseri kann, likake toitu spaatli abil allapoole ning
pange mikseri kann tagasi ja jatkake toiduvalmistamist.

—Arge kunagi lisage mikseri kannu keevat vedelikku.

—Arge kunagi kdivitage mikserit tiihjalt.

—Kasutage mikseri kannu alati koos kaanega.

—Arge kunagi eemaldage kaant enne, kui terad on tdielikult peatunud.

—Valage alati vedelad koostisained kannu esimesena, enne tahkete
koostisainete lisamist.

2.3 - TARVIKUTE EEMALDAMINE:

e Oodake kuni seade on tdielikult peatunud ja eemaldage see
vooluvorgust. Vabastage ja eemaldage mikseri kann. Pange kate (a6)
tagasi vastavale thendusele (a5).

3 - RIIVIMINE/VIILUTAMINE (SOLTUVALT MUDELIST)

KASUTATAVAD TARVIKUD:
—Koogiviljade viilutaja tarvik (e1)
—Trumli moodul (e2) + toukur (e3)
—Trumlid (soltuvalt mudelist)
—Trumli aarik (a4)

3.1 - TARVIKUTE UHENDAMINE (JOONISED 3):

« Mitmefunktsioonilise pea (a4) vabastamiseks keerake nuppu (a3) ja
tostke seda kuni see peatub.

« Asetage tarvik (e1) mitmefunktsioonilise pea (a4) alla: joondage tarviku
(e1) vasakpoolne mdrge multifunktsioonilisel peal (a4) asuva mdrkega
ning keerake kuni tarviku (e1) parempoolne mdrge on joondatud
multifunktsioonilisel peal (a4) asuva mdrkega.

e Paigaldage valitud trummel moodulisse ja veenduge, et see on
korralikult moodulisse kinnitunud. Paigaldage trumli aarik (e4).

e Sisestage trumli moodul (e2) tarviku (e) Gihenduse suunas paremale
kallutades ja joondage kaks trumli moodulis olevat ava kahe tarvikul
oleva sdlguga. Lukake see sisse. Kui see ei taha hdsti sisse minna, siis
keerake veidi trumli mooduli volli (e2.1) ja proovige uuesti. Keerake
trumli moodulit vastupdeva kuni see kinnitub sooteavaga vertikaalses
asendis.



 Lukustage mahuti (b1) (vastupdeva) seadme kulge.
¢ Veenduge, et suure kiirusega ihenduse (a5) kate (a6) on korrektselt
paigaldatud.

3.2 - KASUTAMINE JA NOUANDED:

« Seadme kaivitamiseks keerake kiiruse valiku nupp (a1) kiirusele "4".

* Maksimaalne to6aeg: 10 min.

« Pange toiduained sooteavasse ja suruge neid toukuri (e3) abil allapoole.
Arge kunagi suruge toiduaineid allapoole oma sérmede vdi muude
koogitarvikute abil.

e Seadme peatamiseks keerake kiiruse valiku nupp (a1) asendisse "0".
Oodake kuni seade taielikult peatub ja eemaldage see vooluvorgust.

e Vabastage trumli moodul koostamisele vastupidises jarjekorras. Olge
trumli (e5) eemaldamisel ettevaatlik, sest see vaib teid vigastada.

« Tarvikute abil saab valmistada kuni 2 kg jargnevat:

—Jamedalt riivitud C (e6) / peenelt riivitud D (e7): porgandid, seller,
kartulid, juustud, jne.

—Paksud viilud A (e5): kartulid, porgandid, kurgid, 6unad, peedid, jne.

—Kartuliriiv R (e8): kartulid.

Maksimaalne kogus: 2 kg.

4 - VAIKESTE KOGUSTE TUKELDAMINE (SOLTUVALT
MUDELIST)

KASUTATAV TARVIK:

—Koostatud vdike tiikeldaja.

Vdikse tiikeldaja abil saab tlkeldada impulsi abil mone sekundiga
jargnevat: kuivatatud viigimarjad, kuivatatud aprikoosid, jne.

Kogus / maks. aeg: 80 g / 4 sek.

Vdike tiikeldaja ei ole moeldud kdvade toiduainete jaoks, nt. kohv.



PUHASTAMINE

« Uhendage seade vooluvdrgust lahti.

« Arge pange mootoriosa (a) vette ega voolava vee alla. Puhastage seda
kuiva voi kergelt niiske lapiga.

e Puhastamise lihtsustamiseks peske tarvikud kohe pdrast kasutamist.
Vigastuste ennetamiseks olge teradega vdga ettevaatlik (Joonised
5.0).

ePeske, loputage ja kuivatage tarvikud: need on  koik
noudepesumasinakindlad.

Nouanne:

—Juhul kui toiduained (porgandid, apelsinid, jne) varvivad tarvikuid, siis
hooruge neid toidudlisse kastetud lapiga ja seejdrel puhastage nagu
tavaliselt.

—Mikseri kann (d): valage mikseri kannu kuuma vett, millesse on lisatud
paar tilka noudepesuvahendit. Sulgege kaas. Asetage see seadme
kiilge ja rakendage moned korrad impulssreziimi. Seejdrel eemaldage
kann seadmelt, loputage seda jooksva vee all ja laske kuivada (kannu
pohi llespoole).

HOIUSTAMINE

Arge hoiustage oma seadet niiskes keskkonnas.

MIDA TEHA, KUI SEADE EI TOOTA

Kui teie seade ei to6ta, kontrollige:

—kas see on korrektselt vooluvorku iihendatud.

—kas tarvikud on korralikult lukustunud.

—Kiiruse valiku nupu (a1) asend: keerake see asendisse "0" ja seejdrel
keerake see uuesti soovitud kiirusele.

Seade ei toota ikka? Votke ihendust volitatud teenindustega (vt.

nimekirja voldikus).



PAKENDI JA SEADME KORVALDAMINE

@ Pakendi osad on valmistatud ainult keskkonnale
mitteohtlikest materjalidest ja seega voib neid kdidelda
%& vastavalt kohalikele jaatmekaitlusnouetele.
Seadme enda kaitlemiseks kontakteeruge palun kohaliku
omavalitsuse vastava teenindusosakonnaga.

ELEKTRI- JA ELEKTROONIKATOODETE KASULIKU ELUEA LOPP

Moelge esmalt keskkonnale!

® Teie seade sisaldab vddrtuslikke materjale, mida saab
taaskasutada voi imber toodelda.

< Viige see kohalikku jaatmekogumispunkti.

LISATARVIKUD

Voite oma seadet kohandada seeldbi, et ostate oma tavapdrase
edasimluja kdest voi volitatud teeninduskeskusest jdrgnevaid
lisatarvikuid:

Mahuti Mikseri kann Koéaogiviljade viilutaja
Mahuti kaas Vdike tlkeldaja - A: viilutamine
Taignakonks Tikeldamispea - C: jamedalt riivimine
Segamislaba Tikeldaja anum - D: peenelt riivimine
Vispel Koogiviljade viilutaja tarvik - R: Kartuliriiv

Médrkus: tarvikuid saab osta ainult kasutusjuhendi voi seadme
ettenditamisel.

POHIRETSEPTID

Sai

Koostisained: 350 g jahu (tiup 55), 210 ml sooja vett, 5 g kuivpdrmi, 5
g soola.

Pange sool, jahu ja kuivpdrm mahutisse. Paigaldage taignakonks ja
kaas. Laske seadmel tootada mone sekundi jooksul kiirusel 1 ja lisage
vett seadme tootamise ajal. Sotkumine kiirusel 1 peaks kestma umbes 8
minutit. Laske taignal toatemperatuuril umbes pool tundi seista. Seejdrel



tehke taignast kasitsi pall. Pange see taignapall voiga madritud ja jahuga
kaetud ahjuplaadile. Laske umbes tks tund kerkida. Eelkuumutage ahi
240°C juurde. Tehke saiapdtsi peale terava noaga I6iked ja pintseldage
seda leige veega. Pange ahju vdike anum veega, sest see aitab saial
kuldset koorikut tekitada. Kipsetage 30 minutit.

Muretaigen

Koostisained: 200 g jahu (tavaline), 100 g tukkideks I6igatud pehmet
void, 50 ml kilma vett, ndpuotsatdis soola.

Pange jahu, vai ja sool mahutisse. Paigaldage taignakonks ja kaas.
Laske seadmel tootada mone sekundi jooksul kiirusel 1 ja lisage vett
seadme tootamise ajal. Jatkake sotkumist kuni taignast moodustub pall.
Eemaldage mahuti, katke see toidukilega ja laske taignal, enne rullimist
ja kipsetamist, jahedas kohas voi kiilmkapis umbes pool tundi seista.
Markus: Arge asendage vdid margariini vdi rasvaga.

Piimasaiad

Koostisained: 500 g jahu, 2 muna, 120 g tuikkideks I6igatud pehmet void,
70 g suhkrut, 200 ml sooja piima, 10 g kuivpdarmi, 5 g soola.

Pange koik koostisained mahutisse. Paigaldage taignakonks ja kaas. Laske
seadmel tootada kiirusel 1 umbes 13 min jooksul. Jatke taigen tiheks 60ks
kilmkappi seisma. Jargmisel pdeval 16igake taignast vdikesed, umbes 60
g tukid ja vormige nendest pallid.

Asetage need klpsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile ja laske neil umbes
30 kuni 40 minutit kerkida. Eelkuumutage ahi 180°C-ni. Pintseldage
saiakesi munakollase, piima ja suhkru sequga. Kiipsetage neid umbes 15
min.

Magus kook

Koostisained: 3 muna, 150 g suhkrut, 150 g tiikkideks I6igatud pehmet
void, 220 g jahu, 1 kotike (11 g) kupsetuspulbrit. Pange mahutisse koik
koostisosad, vdlja arvatud jahu. Paigaldage segamislaba ja kaas.

Laske seadmel tootada kiirusel 1 mone minuti jooksul, seejdrel lisage jahu
tasapisi seadme tootamise ajal. Segage umbes 3 min. Eelkuumutage ahi
180°C-ni.

Pange taigen vdiga madritud ja jahuga kaetud koogivormi. Kiipsetage
umbes 40 min.



Fetajuustu, oliivide ja pdikesekuivatatud tomatitega sai

Koostisained: 200 g jahu (tavaline), 4muna, 1 kotike (11 g) kiipsetuspulbrit
voi 4 tl (ilma kuhjata) kiipsetuspulbrit, 100 ml kiilma piima, 50 ml oliivioli,
12 paikesekuivatatud tomatit, 200 g fetajuustu, 15 tikeldatud kivideta
rohelisi oliive, soola, pipart.

Eelkuumutage ahi 180°C-ni. Mddrige saiavorm voiga ja katke jahuga.
Pange jahu, munad ja kiipsetuspulber mahutisse. Paigaldage taignakonks
ja kaas. Alustage kiirusel 1 ja seejdrel suurendage kiiruseni 4. Lisage
oliividli ja piim seadme tootamise ajal 1,5 minuti jooksul. Vahendage
kiirusele 1 ja lisage padikesekuivatatud tomatid, fetajuust ja oliivid. Lisage
soola ja pipart. Valage segu vormi ja kiipsetage 30 kuni 40 minutit.

Majonees

Koostisained: 1 munakollane, 1 sl sinepit, 1 tl valge veini aadikat, 250 ml

oli (pdevalille-, oliivioli voi pooleks), soola, pipart.

Tahelepanu: kdik koostisained peavad olema toatemperatuuril.

Pange mahutisse koik koostisained, vdlja arvatud 6li. Paigaldage vispelja
kaas. Alustage kiirusel 1 ja hakake 6li peene joana juurde valama. Parast

10 sekundit suurendage kiirust 7-ni ja jatkake oli jarkjargulist lisamist. Kui

kogu dli on lisatud, laske seadmel veel 30 sekundit tootada.

NB: Sdilitada kiilmkapis ja tarbida 24 tunni jooksul.

Vahukoor

Koostisained: 250 ml vaga kilma vahukoort, 50 g tuhksuhkrut.

Pange koor ja tuhksuhkur mahutisse. Paigaldage vispel ja kaas. Laske
seadmel tootada kiirusel 4 umbes 2 minuti jooksul ja seejarel 1,5 minuti
jooksul kiirusel 7.



Bridinajums! Pirms sakat lietot ierici pirmo reizi, rapigi izlasiet ,Drosibas
noradijumu” bukletu un 3os lietosanas noradijumus.

APRAKSTS

a - Motora nodalijums d -Blendera kraze
al Atruma parslégs (atkariba no modela)
a2 Atvere sastavdalu d1 Kraze
apstradei ar zemu atrumu d2 Vaks
a2.1 Atvere miksera piederumu d3 Meértraucins$
pievieno3anai e -Darzenurive
a2.2 Atvere darzenu rivei (atkariba no modela)
a3 Daudzfunkcionala uzgala el Darzenu rives pierice
atlaisanas poga e2 Cilindra korpuss
a4 Daudzfunkcionalais e2.1 Varpsta
uzgalis e3 Partikas stiméjs
a5 Atvere sastavdalu e4 Cilindra sprostgredzens
apstradei ar lielu atrumu e5 Griezéja cilindrs A
a6 a5 atveres vaks e6 Rupjas rives cilindrs C
b - Salikts trauks e7 Smalkas rives cilindrs D
b1 Trauks e8 Kartupelurive R
b2 Vaks (kartupelu pankikam -
¢ - Miksera piederumi atkariba no modela)
c1  Miklas micitajs
c2 Mikseris

c3 Putotajs

IERICES LIETOSANA PIRMO REIZI

« Pirms sakat lietot ierici pirmo reizi, nomazgajiet ziepjudeni visas
piederumu dalas. Noskalojiet un nosusiniet.

- Novietojiet ierici uz lidzenas, tiras un sausas virsmas. Parbaudiet, vai
atruma parslégs (al1) atrodas ,0” pozicija, un pievienojiet ierici
barosanas avotam.

- Ir vairakas izvéles iespéjas, ka ieslégt ierici:

— darbinot ar partraukumiem (impulsiem): pagrieziet atruma parslégu
(@l) pret ,impulsu” poziciju. Pagatavot noteikta veida sastavdalas
precizak varésiet, izmantojot nepartraukto impulsu funkciju;



—darbinot nepartraukti: pagrieziet atruma parslégu (a1) pret vélamo
poziciju, t.i., no,1"lidz, 7" atkariba no apstradajamiem produktiem

« Apstrades laika péc nepiecieSamibas var mainit atrumu.

« Lai apturétu ierici, pagrieziet parslégu (al) pret,0” poziciju, un péc tam
atvienojiet ierici no baro3anas avota.

Aizsardziba pret parslodzi

ST virtuves ierice ir aprikota ar mikroprocesoru, kas regulé un analizé
jaudu tas darbibas laika. Ja iericei radisies parslodze, tas samazinas ierices
atrumu vai arf ierici izslégs. Gadijuma, ja ierice tiek izslégta, pagrieziet
atruma izvéles parslégu (al) pret ,0” poziciju, atvienojiet ierici no
barosanas avota, un iznemiet lauka dazas sastavdalas. Laujiet iericei paris
minates ,atpasties”. Péc tam jus varésiet atkal savienot ierici ar barosanas
avotu un ieslégt, pagriezot atruma izvéles parslégu (a1) pret to atruma
poziciju, kdda bis nepiecieSama attiecigo sastavdalu apstradei.

1.- BLENDERESANA / MIKLAS MICISANA / KULSANA /
MASAS SAJAUKSANA / PUTOSANA

IZMANTOJAMIE PIEDERUMI:

—trauks (b1)

—vaks (b)

—miklas micitajs (c1) vai mikseris (c2) vai putotajs (c3)

1.1.TRAUKA PIEDERUMU SALIKSANA (1. ATTELS)

- Lai atbrivotu daudzfunkcionalo uzgali (a4), pagrieziet pogu (a3) un
celiet uzgali uz augsu, lidz tas apstajas.

- Nofikséjiet trauku (b1) (pretéji pulkstenraditaja kustibas virzienam)
iericé un ieberiet taja sastavdalas.

- lelieciet atveré (a2.1) nepieciesamo piederumu (c), to piespiezot, lidz tas
nofikséjas.

- Novietojiet daudzfunkcionalo uzgali (a4) horizontala stavokli: pagrieziet
pogu (a3) un ar roku pastumiet daudzfunkcionalo uzgali (a4) uz leju, lidz
tas nofikséjas (poga (a3) atgriezisies sakotnéja stavokli).

« Uzlieciet uz trauka (b1) vaku (b2).

Nemiet véra, ka vaku var ari neizmantot. Uzliekot vaku, sastavdalas

neizs|akstisies.



« Parbaudiet, vai vaks (a6) uz atveres (a5) sastavdalu apstradei ar lielu
atrumu ir pareizi uzlikts.

1.2. LIETOSANA

« lerici ieslédz, pagriezot parslégu (a1) pret nepiecieSama atruma poziciju
atbilstosi pagatavojamajiem produktiem.

- Partikas apstrades laika caur vaka (b2) atveri var pievienot papildus
sastavdalas.

« Lai apturétu ierici, pagrieziet parslégu (a1) pret,0” poziciju.

Padomi
—Miklas micisana

—Miklas micitaju (c1) izmanto tikai ar, 1. atrumu.

—Ar 30 micitaju var izmicit:

—Maizes miklai 500g miltu un 300g silta Gdens (25-30°C) (pieméram,
baltmaizei, pilngraudu maizei, Picas mikla ...);

—Specialu maizes veidu cepsanai 400 g miltu un 240 g silta Gdens
(25-30°C) (fran¢u maizei, kuras milti ir virs T55. tipa, rudzu maizei,
pilngraudu maizei, ...);

—250 g miltu bagatinatajai rauga miklai un konditorejas izstradajumu
miklai (fran¢u baltmaizes pines, kéksa, un smilsu miklai u.tml.);

—750 g miltu piena baltmaizes miklai (skatit recepsu sadala
pamatreceptes).

—Maksimalais darbibas laiks: 13 min.

Lai iegatu vislabakos gatavosanas rezultatus, sekojiet 4. attéla
noraditajam instrukcijam.
—Blenderésana

—Mikseri (c2) izmanto ar ,1.” lidz,,7." atrumu.

—Ar 30 mikseri var sablenderét:

—1 kg drupacu kiakas miklas, varitas miklas u.tml. maisijumu;

—2,7 kg vanilas drupacu platsmaizes maisijumu (skatit recepsu sadala
pamatreceptes).

—Nekada gadijuma neizmantot mikseri (c2) smagas miklas micisanai.

—Maksimalais darbibas laiks: 13 min.

—Kul$ana / masas sajauksana / putosana
—Putotaju (c3) izmanto ar ,1.” lidz,,7.” atrumu.



—Ar 30 putotaju var pagatavot majonézi, aioli mérci, citu veidu mérces,
saputot olu baltumus (ne vairak ka 8 olu baltumus), krému santili vai
putukréjumu (ne vairak ka 500 ml) u.tml.

—Nekada gadijuma neizmantot putotaju (c3) smagas miklas
miciS$anai vai vieglas kiitkas maisijuma sajauksanai.

—Maksimalais darbibas laiks: 10 min.

1.3. - PIEDERUMU IZJAUKSANA

« Pagaidiet, kamér ierice ir pilniba apstajusies, un atvienojiet to no
barosanas avota.

+ Nonemiet vaku (b2).

« Izmantojot parslégu (a3), atlaidiet daudzfunkcionalo uzgali (a4) un
paceliet to augséja pozicija.

« Piederumu (C1), (C2) vai (C3) no daudzfunkcionala uzgala var iznemt,
aiz ta pavelkot.

+ Iznemiet lauka trauku.

2. - BLENDERESANA (ATKARIBA NO MODELA)

Atkariba no pagatavojamas partikas veida, blenderi (d) var izmantot
lidz 1 L bieza maisijuma (400 g burkanu, 600 g Gdens) un 0,75 L Skidra
maisijuma sablenderésanai.

IZMANTOJAMIE PIEDERUMI:

—Blendera kraze (d)

2.1.- BLENDERA KRUZES PIEDERUMU SALIKSANA (2. ATTELS)

- Novietojiet daudzfunkcionalo uzgali (a4) horizontala stavokli: pagrieziet
pogu (a3) un ar roku pastumiet daudzfunkcionalo uzgali (a4) uz leju, lidz
tas nofikséjas (poga (a3) atgriezisies sakotnéja stavokl).

« Iznemiet no atveres (a5) sastavdalu apstradei ar lielu atrumu uzgali (a6),
to atbrivojot.

- lericei pirms blendera krizes (d) uzstadisanas ir jabut izslégtai.

+ Novietojiet blendera trauku (d) pie atveres (a5) sastavdalu apstradei ar
lielu atrumu, izvéloties kadu no tris iespéjamam pozicijam.

« leberiet blendera krizé partikas produktus un uzlieciet tai vaku (d2), kura
ievietots mértraucins (d3), pagriezot to pulkstenraditaja kustibas virziena.



2.2.- LIETOSANA

« lerici ieslédz, pagriezot parslégu (a1) pret nepiecieSama atruma poziciju
atbilstosi pagatavojamajiem produktiem.
Lai labak sablenderétu sastavdalas un iegatu labakus pagatavosanas
rezultatus, pagrieziet parslégu pret,impulsu” poziciju.
Partikas blenderésanas laika var pievienot papildus sastavdalas, ieberot
tas caur vaka (d2) mértraucinu (d3).

« Lai apturétu ierici, pagrieziet parslégu (a1) pret,0” poziciju.

Padomi
—Blendera krazi (d) izmanto ar ,,5." lidz,,7.” atrumu.

Maksimalais darbibas laiks: 3 min.

Kruzé var:

—smalki sablenderét zupas, mérces, kompotus, piena kokteilus un cita
veida kokteilus;

—sablenderét skidras miklas (pankukam, placeniem, francu izcelsmes
desertiem un olu kréma kakam).

—Ja blenderésanas laika sastavdalas pielip pie krazes malam, apturiet
ierici. Nonemiet blendera krizi un ar lapstinu pastumiet sastavdalas
uz asmeniem, péc tam uzlieciet atpakal blendera krazi un turpiniet
blenderét.

—Nekad nelejiet blendera krazé verdo3u skidrumu.

—Nekada gadijuma nedarbiniet blenderi bez taja esosam sastavdalam.

—Vienmér izmantojiet blendera krazi ar uzliktu vaku.

—Nekad nenonemiet vaku pirms asmeni nav pilniba apstajusies.

—Vienmeér blendera kriizé vispirms ielejiet Skidras sastavdalas un
tikai tad pievienojiet cietas sastavdalas.

2.3. - PIEDERUMA IZJAUKSANA

« Pagaidiet, kamér ierice ir pilniba apstajusies, un péc tam atvienojiet
to no barosanas avota. Nonemiet blenderésanas trauku, to atbrivojot.
Uzlieciet atverei (a5) atpakal uzgali (a6).



3.-RIVESANA / SAGRIESANA SKELES (ATKARIBA NO
MODELA)

IZMANTOJAMIE PIEDERUMI:

—Darzenu rives pierice (e1)

—Cilindra korpuss (e2) + partikas staméjs (e3)
—Cilindri (atkariba no modela)

—Cilindra sprostgredzens (e4)

3.1.- PIEDERUMU SALIKSANA (3. ATTELS)

- Lai atbrivotu daudzfunkcionalo uzgali (a4), pagrieziet pogu (a3) un
celiet uzgali uz augsu, lidz tas apstajas.

« Piestipriniet pierici (e1) zem daudzfunkcionala uzgala (a4) — savienojiet
kreisas puses atzimi uz pierices (e1) ar atzimi uz daudzfunkcionala
uzgala (a4), un pagrieziet, lidz atzime labaja pusé uz pierices (e1) sakrit
ar daudzfunkcionala uzgala (a4) atzimi.

- levietojiet korpusa izvéléto cilindru, un parliecinieties, vai tas ir pilnibé
nofikséjies korpusa. Uzlieciet cilindra sprostgredzenu (e4).

- No pierices (e) atveres puses ievietojiet cilindra korpusu (e2) slipuma uz
labo pusi, savienojot abas tapinas cilindra korpusa ar abam ierobojuma
dalam piericé. lestumiet to lidz galam. Ja rodas gratibas ievietot,
nedaudz pagrieziet cilindra korpusa varpstu (e2.1) un vélreiz pastumiet.
Pagrieziet cilindra korpusu pretéji pulkstenraditaja kustibas virzienam,
lidz tas nofikséjas kopa ar padeves cauruli vertikala stavoklr.

« Nofikséjietiericé trauku (b1) (pretéji pulkstenraditaja kustibas virzienam).

« Parbaudiet, vai uz atveres (a5) sastavdalu apstradei ar lielu atrumu ir
pareizi uzlikts vaks (a6).

3.2. - LIETOSANA UN PADOMI

- leslédziet ierici, pagriezot parslégu (a1) 4" atruma.

+ Maksimalais darbibas laiks: 10 min.

- leberiet partiku caur ierices korpusa partikas padeves cauruli, un
nospiediet uz leju partikas stuméju (e3). Nekada gadijuma nespiediet
sastavdalas ar pirkstiem vai kadu citu galda piederumu.

- Lai apturétu ierici, pagrieziet parslégu (a1) pret,0" poziciju. Pagaidiet,



kameér ierice ir pilniba apstajusies, un atvienojiet to no barosanas avota.
« Atblokéjiet cilindra korpusu apgriezta salikSanas seciba. Nemot lauka
cilindru (e5), rikojieties uzmanigi, jo tas var js savainot.
« Konusveida cilindru var izmantot, lai lidz 2 kg:
—rupji sarivétu C (e6) / smalki sarivétu D (E7): burkanus, selerijas,
kartupelus, sieru utt.;
—biezas $kélés sagrieztu A (e5): kartupelus, burkanus, gurkus, abolus,
bietes utt,;
—sarivétu kartupelus R (e8).
Maksimalais daudzums: 2 kg

4.- KAPASANA NELIELOS DAUDZUMOS (ATKARIBA NO
MODELA)

IZMANTOJAMAIS PIEDERUMS:

—Salikts darzenu un auglu mini kapatajs.

Ar darzenu un auglu mini kapataju, izmantojot impulsu funkciju, dazas
sekundés var sakapat zavétas viges, zavétas aprikozes u.tml.

Daudzums / maks. kapasanas laiks: 80 g / 4 sek.

Darzenu un auglu mini kapatajs nav paredzéts cietu produktu, pieméram,
kafijas pupinu, mal3anai.

« Atvienojiet ierici no elektrotikla;
+ nekad neiegremdéjiet motora nodalijumu (a) Gdeni un neturiet to zem
tekosa tdens. Noslaukiet to ar sausu vai nedaudz samitrinatu lupatinu;
- lai vieglak nomazgatu, noskalojiet piederumus uzreiz péc lietosanas. Ar
asmeniem rikojieties loti uzmanigi, lai izvairitos no savainojumiem
(5.a attels);
« nomazgajiet, noskalojiet un nosusiniet piederumus — tos visus var
mazgat trauku mazgajama masina.
Padoms:
—gadijuma, ja kads piederums ir iekrasojies partikas produktu (burkanu
u.tml.) krasa, paberziet ar cepamaja ella samitrinatu lupatinu un péc
tam notiriet ka parasti;



—blendera kraze (d): ielejiet blendera kruzé karstu tdeni, kura pievienoti
dazi pilieni mazgasanas lidzekla. Uzlieciet vaku. Uzlieciet vaku uz
ierices un ar impulsu funkciju vairakas reizes paskalojiet. Kad vaks ir
nonemts, izskalojiet trauku zem tekosa tdens un laujiet tam nozat
(apgriezot trauku otradi).

UZGLABASANA

Neuzglabajiet ierici mitra videé.

KA RIKOTIES, JA IERICE NEDARBOJAS?

Jaierice nedarbojas, parbaudiet:

—vai ierice ir pareizi pieslégta barosanas avotam;

—vai piederumi ir pariezi nofikséti.

—Atruma parsléga (al) pozicija: pagrieziet to ,0” pozicija un péc tam
vélreiz izvélieties vajadzigo atrumu.

Vai ierice joprojam nedarbojas? Sazinieties ar pilnvarotu servisa centru

(sarakstu skatit servisa bukleta).

e n L - - Lv
ATBRIVOSANAS NO IEPAKOJUMA UN NOLIETOTAS IERICES -

@ lepakojums satur tikai tddus materialus, kas nav bistami
apkartéjai videi, un no kuriem var atbrivoties saskana ar spéka
% esosajiem vietéjiem otrreizéjas parstrades noteikumiem.
Lai atbrivotos no ierices atkritumiem, lidzam sazinaties ar
attiecigo pasvaldibas apkalposanas nodalu.

NOLIETOTI ELEKTRISKIE UN ELEKTRONISKIE IZSTRADAJUMI

Vispirms padomajiet par apkartéjo vidi!
@ lerice satur vértigus materialus, kurus var regenerét vai
parstradat.

— 2 Nogadajiet to vietéja sadzives atkritumu savak3anas punkta.



Pie mazumtirgotaja vai pilnvarota servisa centra iesp&jams pielagot un
iegat $adus piederumus:

Trauku Blendera krizi Darzenu rivi:

Trauka vaku Darzenu un auglu mini - A: sagriesanai skélés
kapatajs

Miklas micitaju Kapataja uzgali - C: rivésanai ar rupjo rivi

Blendera asmeni Kapasanas trauku - D: rivésanai ar smalko rivi

Putotaju Darzenu rives pierici - R: kartupelu rivésanai

Piezime! Piederumu varésiet iegadaties, tikai tad , ja uzradisiet
instrukciju gramatinu vai ierici.

PAMATRECEPTES

Baltmaize

Sastavdalas: 350 g miltu (55. tips), 210 ml silta Gdens, 5 g zavéta maizes
rauga, 5 g sals.

leberiet trauka sali, miltus un maizes raugu. Uzstadiet miklas micitaju un
uzlieciet vaku. Palaidiet ierici darboties dazas sekundes ar 1. atrumu un,
iericei darbojoties, pievienojiet adeni. Miciet apméram 8 minutes ar 1.
atrumu. Laujiet miklai atpusties istabas temperatara apméram pusstundu.
Péc tam ar rokam samiciet, izveidojot miklu bumbas forma. Miklas bumbu
lieciet uz cepampannas, kas ieziesta ar sviestu un parkaisita ar miltiem.
Laujiet miklai uzragt apméram stundu. Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 240
°C temperaturai. Klaipam aug3pusé ar asu nazi izveidojiet iegriezumus un
apslaciniet ar remdenu tdeni. lelieciet cepeskrasni nelielu, ar Gdeni pilnu
piepilditu traucinu, kas palidzés izveidot maizei zeltainu garozu. Cepiet
30 minates.

SmilSu mikla no sviesta

Sastavdalas: 200 g miltu (parasto), 100 g miksta, gabalinos sagriezta
sviesta, 50 ml auksta udens, 1 Skipsnina sals.

leberiet miltus, sviestu un sali trauka. Uzstadiet miklas micitaju un uzlieciet
vaku. Palaidiet ierici darboties dazas sekundes ar 1. atrumu un, iericei
darbojoties, pievienojiet tUdeni. Turpiniet micit, lidz miklai izveidojas



bumbas forma. Iznemiet no trauka, parklajiet to piegulosu plévi un
laujiet miklai atpusties vésuma vai ledusskapi apméram pusstundu pirms
izrullésanas un cepsanas.

Piezime! Neaizvietojiet sviestu ar margarinu vai caku taukiem.

Piena maizites

Sastavdalas: 500 g miltu, 2 olas, 120 g miksta, gabalinos sagriezta sviesta,
70 g cukura, 200 ml silta piena, 10 g sausa maizes rauga, 5 g sals.

leberiet visas sastavdalas trauka. Uzstadiet miciSanas trauku un uzlieciet
vaku. Palaidiet ierici darboties 13 minates ar 1. atrumu. lelieciet miklu
atpasties ledusskapi uz visu nakti. Nakamaja diena sagrieziet miklu
apméram 60 g mazos gabalinos un izrullgjiet, izveidojot rullisu formu.
Lieciet uz cepampannas, kura ieklats cepampapirs, un laujiet uzragt
aptuveni 30 lidz 40 mindtes. Uzkarséjiet vairak ka 180 °C temperatara.
Apslaciniet rullisus ar olas dzeltenumu, kuram pievienots nedaudz piena
un cukura. Gatavosanas laiks ir aptuveni 15 min.

Salda kaka

Sastavdalas: 3 olas, 150 g cukura, 150 g miksta, gabalinos sagriezta sviesta,
220 g miltu, 1 pacina (11 g) cepama pulvera. leberiet visas sastavdalas
trauka, iznemot miltus. Uzstadiet mikseri un uzlieciet vaku.

Palaidiet ierici darboties dazas minQtes ar 1. atrumu, péc tam, iericei
joprojam darbojoties, pakapeniski pievienojiet miltus. Miciet miklu 3 min.
Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 180 °C temperaturai.

Lieciet miklu kdku veidné, kas ieziesta ar sviestu un parkaisita ar miltiem
Gatavosanas laiks ir aptuveni 40 min.

Fetas siera, olivu un saulé kaltéto tomatu maizes kukulis

Sastavdalas: 200 g miltu (parasto), 4 olas, 1 pacina (11 g) cepama pulvera
jeb 4. izméra téjkarote cepama pulvera, 100 ml auksta piena, 50 ml
olivellas, 12 kaltéto tomatu, 200 g Fetas siera, 15 gabalinos sagrieztu zalo
olivu, sals, pipari.

Uzkarséjiet cepeskrasni lidz 180 °C temperatarai. leziediet ar sviestu un
parkaisiet ar miltiem maizes klaipa veidni. leberiet miltus, olas un cepamo
pulveri trauka. Uzstadiet miklas micitaju un uzlieciet vaku. Palaidiet ierici
darboties ar 1. atrumu un péc tam palieliniet lidz 4. atrumam. lericei
darbojoties, pievienojiet olive|lu un pienu pusotru minati. Samaziniet



atrumu lidz 1. limenim un pievienojiet kaltétos tomatus, Fetas sieru un
olivas. Pievienojiet sali un piparus. lelejiet maisijumu veidné un cepiet 30
lidz 40 minates.

Majonéze

Sastavdalas: 1 olas dzeltenums, 1 @damkarote sinepju, 1 téjkarote baltvina
etika, 250 ml ellas (saulespuku, olivu vai pusi uz pusi no katras), sals, pipari.
Uzmanibu! Visam sastavdalam ir jabat istabas temperatarai.

lelejiet visas sastavdalas, iznemot ellu, trauka. Uzstadiet putotaju
un uzlieciet vaku. Palaidiet ierici darboties ar 1. atrumu un saciet pa
pilnieniem pievienot ellu. Péc 10 sekundém palieliniet atrumu lidz 7., un
turpiniet pamazam pievienot e|lu. Kad visa ella ir pievienota, laujiet iericei
darboties vél 30 sekundes.

Nemiet véra! Glabat ledusskapi un izlietot 24 stundu laika.

Santili kréms

Sastavdalas: 250 ml |oti auksta un 3kidra svaiga créme fraiche* (skabais
kréjums), 50 g padercukura.

lelejiet trauka krému un ieberiet padercukuru. Uzstadiet putotaju un
uzlieciet vaku. Palaidiet ierici darboties 2 mindtes ar 4. atrumu, un péc tam
pusotru minati ar 7. atrumu.



Ispéjimas. Prie$ pirma karta naudodamiesi aparatu atidziai perskaitykite
saugumo rekomendacijas ir naudotojo vadova.

APRASYMAS

a -Variklio blokas d - Maisymo dubuo
al Greicio reguliavimo (priklausomai nuo modelio)
jungiklis d1 Dubuo
a2 Anga d2 Dangtelis
a2.1 MaiSymo priedy anga d3 Kamstis-dozatorius
a2.2 Darzoviy pjaustymoanga e - Darzoviy pjaustymas
a3 Daugiafunkcinés dalies (priklausomai nuo modelio)
tvirtinimo mygtukas el Darzoviy pjaustymo
a4 Daugiafunkciné dalis adapteris
a5 Anga e2 (Cilindras
a6 Dangtis e2.1 ASis
b -Dubuo e3 Stumtuvas
b1 Dubuo e4 Cilindro tvirtinimo apkaba
b2 Dangtelis e5 Adcilindras: pjaustyti
¢ - Maisymo priedai e6 Ccilindras: stambiai
¢l Minkytuvas tarkuoti
c2 Maidytuvas e7 Dcilindras: smulkiai
c3  Plakiklis tarkuoti

e8 Rcilindras: trinti bulves
(priklausomai nuo modelio)

PRIETAISO NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

» Prie$ pirma karta naudodami aparatg visus priedus isplaukite vandeniu
ir muilu. Nuskalaukite ir iSdziovinkite.

« Aparatg pastatykite ant plokscio, Svaraus ir sauso pavirsiaus, jsitikinkite,
arreguliavimo jungiklis (a1) yra padétyje, 0", tuomet jjunkite aparata.

« Aparata jungti galite keliais badais:

—Veikimas su intervalais (pulsuojantis): Reguliavimo jungiklj (a1) j
padétj ,pulse” nustatykite tam tikrais intervalais, taip galésite geriau
kontroliuoti ruoSiamus produktus.

—Nepertraukiamas veikimas: Reguliavimo jungiklj (a1) nustatykite



u"

i pageidaujama padétj nuo ,1
produktus.
+ Ruosimo metu padétj galite keisti.
- Jei norite sustabdyti aparata, jungiklj (a1) nustatykite | padétj ,0" ir
iSjunkite aparata.

iki ,7" atsizvelgiant | ruosiamus

Apsauga nuo perkrovos:

Jusy virtuvés aparate jrengtas mikroprocesorius, kuris kontroliuoja ir
analizuoja veikiancio aparato galia. Esant itin didelei perkrovai, jasy
aparatas prisitaikys sumazindamas greitj arba savaime issijungdamas. Jei
aparatas issijungé, greicio reguliavimo jungiklj (a1) nustatykite | padétj
,0% iSjunkite aparata i$ elektros ir iSimkite dalj maisto produkty. Kelias
minutes nejunkite aparato. Tuomet galite vél jungti aparata ir pradéti
darba reguliavimo jungiklj (a1) nustatydami j receptui reikalingo greicio
padét;.

1. MAISYMAS. MINKYMAS. SMULKINIMAS. EMULSIJOS
GAMINIMAS. PLAKIMAS

NAUDOJAMI PRIEDAI:
—Dubuo (b1)
—Dangtelis (b2)
—Minkytuvas (c1), maisytuvas (c2) arba plakiklis (c3)

1.1. PRIEDY |DEJIMAS (1 SCHEMA).

« Pasukite rankenéle (a3) kad atlaisvintuméte daugiafunkcine dalj (a4) ir
atkelkite jg iki atramos.

« Uzfiksuokite dubenj (b1) (pries laikrodzio rodykle) ant aparato ir sudékite
sudedamasias dalis.

« Pageidaujama priedg (c) dékite j anga (a2.1), kol jis uzsifiksuos.

+ Nuleiskite daugiafunkcine dalj (a4) j horizontalia padétj: pasukite
rankenéle (a3) ir rankiniu badu nuleiskite daugiafunkcine dalj (a4) kol ji
uzsifiksuos (rankenélé (a3) grjzta j pradine padét;).

+ Ant dubens (b1) uzdékite dangtelj (b2).

Pastaba. Dangtelio naudoti nebdtina. Jis leidZia apsisaugoti nuo

taskymosi ir produkty iskritimo.

« Patikrinkite, ar dangtis (a6) savo vietoje ant greitos eigos angos (a5).



1.2. JUNGIMAS.

« Jjunkite pasukdami reguliavimo jungiklj (a1) j pagal recepta
pageidaujamo greicio padét;.

« Gaminimo metu per dangtelyje (b2) esancia anga galite jdéti daugiau
maisto produkty.

« Jei norite sustabdyti aparata, jungiklj (a1) pasukite j padétj,0"

Patarimai.

—Minkymas

—Minkymo prieda (c1) naudokite tik jjunge, 1“ greitj.

—Galite minkyti iki:

—500 g milty ir 300 g drungno vandens (25-30°C) duonos teslai (pvz.,
baltai duonai, grady duonai, picos tesla ir pan.)

—400 g milty ir 240 g drungno vandens (25-30°C) ypatingai duonai
(miltai, kuriy indeksas didesnis uz 55 (T55): ruginei duonai, pilno griado
duonai ir pan.)

—250 g milty kildinamai teslai (bandeléms, keksams, trapiai teslai ir pan.)

—750 g milty pieniskoms bandeléms (zr. pagrindinj recepta).

—llgiausias minkymo laikas: 13 min.

Jei norite gery rezultaty, laikykités 4 schemoje pateikty nurodymy.

—Maisymas
—Naudokite maisytuva (c2) ir rinkités greitj nuo,1” iki, 7"
—Galite sumaisyti iki:
—1 kg keturiy produkty teslos, plikytos teslos ir pan.
—2,7 kg saldaus kekso teslos (zr. pagrindinj recepta).
—Maisytuvo (c2) nenaudokite sunkioms teSloms minkyti.
—llgiausias minkymo laikas: 13min.
—Smulkinimas, emulsijos gaminimas, plakimas
—Naudokite plakiklj (c3) ir rinkités greitj nuo,1* iki,7".
—Galite pagaminti majoneza, ajolj, padazus, iSplakti kiausiniy baltymus
(iki 8 baltymy), pagaminti Santiji krema (iki 500 ml) ir pan.
—Plakiklio (c3) nenaudokite sunkioms tesloms minkyti ar lengvoms
tesloms maisyti.
—llgiausias minkymo laikas: 10 min.

1.3. PRIEDY NUEMIMAS.
- Palaukite, kol aparatas visiSkai sustos ir iSjunkite jj.
+ Nuimkite dangtelj (b2).



« Pasinaudodami rankenéle (a3) atfiksuokite daugiafunkcine dalj (a4) ir
pakelkite ja.

« Patraukite priedus (c1), (c2) arba (c3), kad istrauktuméte juos i
daugiafunkcinés dalies.

« ISimkite duben;.

2. HOMOGENIZAVIMAS. MAISYMAS. PLAKIMAS
(PRIKLAUSOMAI NUO MODELIO)

Priklausomai nuo produkty pobudzio, maiSymo inde (d) galima pagaminti
iki 1 L tirsty misiniy (400 g morkuy, 600 g vandens) ir 0,75 L skysty misiniu.
NAUDOJAMI PRIEDAL:

—Maisymo indas (d)

2.1.PRIEDY !DEJIMAS (2 SCHEMA).

« Nuleiskite daugiafunkcine dalj (a4) j horizontalia padétj: pasukite
rankenéle (a3) ir rankiniu budu nuleiskite daugiafunkcine dalj (a4) kol ji
uzsifiksuos (rankenélé (a3) grjzta j pradine padét;).

» Nuimkite nuo angos (a6) dangtelj (a5) jj atlaisvindami.

» Pries dédami maiSymo inda (d) jsitikinkite, kad aparatas tikrai sustojes.

» Jstatykite maiSymo inda (d) j anga (a5), galite rinktis tris padétis.

» Dékite maisto produktus j maisymo inda ir uzdarykite dangtelj (d2) su
kamsc¢iu-dozatoriumi (d3) pasukdami pagal laikrodZio rodykle.

2.2, |JUNGIMAS
« Jjunkite pasukdami reguliavimo jungiklj (a1) | pagal recepta
pageidaujamo greicio padét;.
Jei norite geriau kontroliuoti maisymo procesa ir gauti geresnés
konsistencijos produktus, rinkités padétj,Pulse”.
Gamindami galite jdéti daugiau produkty nuéme kamstj-dozatoriy (d3)
nuo dangtelio (d2).
- Jei norite sustabdyti aparatg, jungiklj (a1) pasukite j padétj,0".
Patarimai.
—Maisymo indui (d) naudokite greicius,5" ir,7"
llgiausias minkymo laikas: 3 min.
Galite paruosti:



—puikiai sumaisytas darzoviy sriubas, tirstas sriubas, kompotus, pieno
kokteilius, kokteilius.

—lengva tesla (blynams, spurgoms, lengviems pyragams ir pan.)

—Jei maisymo metu sudétinés dalys prilipo prie indo sieneliy, iSjunkite
aparata, iSimkite maiSymo inda, nuvalykite sieneles, vél statykite
maisymo inda ir teskite darba.

-] maisymo inda niekada nepilkite verdancio skyscio.

—Nenaudokite maisymo indo be produkty.

—Maisymo inda visuomet uzdenkite dangteliu.

—Negalima nuimti dangtelio, kol aparatas visiskai nesustojo.

—] maiSymo inda pirmiausiai pilkite skystus produktus, tuomet
dékite kietus produktus.

2.3. PRIEDO NUEMIMAS:
- Palaukite, kol aparatas visiskai sustos ir isjunkite jj. IStraukite maisymo
inda jj atlaisvindami. Uzdékite ant angos (a5) dangt;j (a6).

3.TARKAVIMAS. PJAUSTYMAS (PRIKLAUSOMAI NUO
MODELIO)

NAUDOJAMI PRIEDAI:

—Darzoviy pjaustymo adapteris (e1)
—Cilindras (e2) ir stumtuvas (e3)
—Cilindrai (priklausomai nuo modelio)
—Cilindro tvirtinimo apkaba (e4)

3.1. PRIEDY |DEJIMAS (3 SCHEMA).

« Pasukite rankenéle (a3) kad atlaisvintuméte daugiafunkcine dalj (a4) ir
atkelkite jg iki atramos.

- |Jdékite adapterj(e1) podaugiafunkcine dalimi(a4): priderinkite adapterio
(e1) kaire puse prie daugiafunkcinés dalies (a4) nuorodos, tuomet
pasukite ir suderinkite adapterio (e1) desine puse su daugiafunkcinés
dalies (a4) nuoroda.

« | ertme jdékite pasirinkta cilindra ir jsitikinkite, ar jis visiskai jstatytas.
Uzdékite cilindro tvirtinimo apkaba (e4).

- Pakreipkite cilindrg (e2) j desine, link adapterio angos, suderinkite du



cilindro fiksatorius su dviem adapterio jpjovom. Paspauskite iki galo.
Jei sudétinga uzdéti, lengvai pasukite cilindro a3j (e2.1) ir pabandykite
i$ naujo. Cilindro anga dékite vertikaliai iki uzsifiksavimo sukdami pries
laikrodZio rodykle.

« |statykite dubenj (b1) (pries laikrodZio rodykle) j aparata.

« Patikrinkite, ar dangtis (a6) savo vietoje ant greitos eigos angos (a5).

3.2. JUNGIMAS IR PATARIMAI.
« Jjunkite pasukdami reguliatoriy (a1) j ,4" greicio padét;.
« llgiausias minkymo laikas: 10 min.
« Dékite produktus j cilindro anga ir pastumkite juos stumtuvu (e3).
Negalima produkty stumti pirstais arba stalo jrankiais.
» Norédami sustabdyti aparata, reguliatoriy pasukite j padétj,0”. Palaukite
, kol aparatas visiskai sustos ir iSjunkite jj.
« Atsukite cilindra priedinga nei jo jdéjimo tvarka. Cilindra (e5) iSimkite
labai atsargiai, yra pavojus susizaloti.
+ Su cilindru galite gaminti iki 2 kg:
—Tarkuoti stambiai C (e6), tarkuoti smulkiai D (e7): morkas, saliery aknis,
bulves, sarj ir pan.
—Stambiai pjaustyti A (e5): bulves, morkas, agurkus, obuolius, burokus
ir pan.
—Trinti bulves R (e8): bulves.
Didziausias kiekis: 2 kg.

4. NEDIDELIO KIEKIO SMULKINIMAS (PRIKLAUSOMAI
NUO MODELIO)

NAUDOJAMI PRIEDAL:

—Surinktas minismulkintuvas.

Su minismulkintuvu galite per kelias sekundes pulsuojanciais judesiais
susmulkinti: dziovintas figas, dziovintus abrikosus ir pan. DidzZiausias
kiekis ir laikas: 80 g /4 s.

Sis minismulkintuvas netinka tokiems kietiems produktams kaip kava.



« ISjunkite aparata.

« Variklio bloko (a) nemerkite j vandenj ir nekiskite po tekanciu vandeniu.
Nuvalykite jj sausa ar Siek tiek sudrékinta Sluoste.

« Kad valyti baty lengviau, priedus nuskalaukite iskart kai tik jais
pasinaudojote. Atsargiai elkités su aSmenimis, galite susizeisti (5.a
schema).

» Nuplaukite, nuskalaukite ir nusausinkite priedus: juos visus galima
plauti indaplovéje.

Patarimai:

—Jei priedus nudazé maisto produktai (morkos, apelsinai ar pan.),
nuvalykite juos maistiniu aliejumi suvilgyta Sluoste ir plaukite jprastu
badu.

—Maisymo indas (d): j maiSymo inda jpilkite Silto vandens su keliais
lasais skysto muilo. Uzdarykite dangtelj. |statykite j jo vieta aparate ir
kelis kartus trumpam jjunkite. 1I3¢me inda i$skalaukite jj po tekanciu
vandeniu ir leiskite iSdziGti (apverskite inda).

Nelaikykite aparato drégnoje aplinkoje.

KA DARYTI, JEI APARATAS NEVEIKIA?

Jei aparatas neveikia, patikrinkite, ar:

—Aparatas jjungtas.

—Visi priedai tinkamai pritvirtinti.

—Reguliavimo jungiklio padétis (a1): nustatykite j padétj 0% tuomet i$
naujo pasirinkite pageidaujama greit;.

Aparatas vis tiek neveikia? Kreipkités | patvirtinta centrg (Zr. sarasa

aptarnavimo vadove).



PAKAVIMO MEDZIAGY IR APARATO SALINIMAS

@ Pakuotés pagamintos i$ aplinkai nepavojingy medziagy,
todél gali bati metamos pagal galiojancias perdirbimo

%& nuostatas. Jei norite iSmesti aparata, kreipkités | atitinkama
savo savivaldybés tarnyba.

ELEKTRONINES AR ELEKTRINES PREKES

Tausokime aplinka!

® Jasy prietaise yra daugybé medziagy, kurias galima vel
panaudoti ar perdirbti.

< Aparata pristatykite j surinkimo punkta, kur jis bus tinkamai
apdorotas.

ELEKTRONINES AR ELEKTRINES PREKES

Galite individualiai pritaikyti savo aparata ir jprastose 3iy aparaty
parduotuvése ar patvirtintame paslaugy centre jsigyti tokius priedus:

Dubuo Maisymo indg Darzoviy pjaustykle

Dubens dangtelj Minismulkintuva - A: pjaustyti

Minkytuvas Smulkintuvo galvutes - C: stambiai tarkuoti

Maisytuvas Maisymo dubenélj - D: smulkiai tarkuoti

Plakiklis Darzoviy pjaustymo - R: bulvéms trinti
adapteris

Démesio. Né vienas priedas negali buti parduotas, jei nepateiksite
vartotojo vadovo arba savo aparato.

PAGRINDINIAI RECEPTAI

Balta duona

Sudedamosios dalys: 350 g milty (55 tipo), 210 ml drungno vandens, 5 g
sausy mieliy, 5 g druskos.

] dubenj suberkite druska, miltus ir sausas mieles. |statykite minkymo
prieda ir uzdékite dangtj. Keletui sekundziy nustatykite 1 greitj, tuomet
aparatui tebeveikiant pilkite vandenj. Minkykite mazdaug 8min. Palikite
teslg kambario temperatiuroje pusei valandos, tuomet minkykite tesla
rankomis, suformuokite i$ jos rutulj, padékite jj ant sviestu iSteptos ir



miltais pabarstytos kepimo skardos. Leiskite teslai pakilti mazdaug 1 val.
Jkaitinkite orkaite iki 240°C. Ant kepalo virSaus padarykite keleta jpjovy
ir aptepkite Siltu vandeniu. | orkaite jstatykite nedidelj indg su vandeniu,
kad duona jgyty aukso spalvos plutele. Kiskite duong j orkaite 30 min.

Trapi tesla

Sudedamosios dalys: 200 g milty, 100 g minksto sviesto, supjaustyto
gabaliukais, 50 ml vandens, 1 Ziupsnelis druskos.

] dubenj suberkite miltus, sviesta ir druska. Jstatykite minkymo prieds ir
uzdékite dangtj. Keletui sekundziy nustatykite 1 greitj ir palaipsniui pilkite
vandenj aparatui tebeveikiant. Teskite minkyma, kol tesla susiminkys
j rutulj. Suvyniokite teslg j maistine plévele ir palikite jg vésioje vietoje
mazdaug pusei valandos, tuomet kociokite ir kepkite.

Pieniskos bandelés

Sudedamosios dalys: 500 g milty, 2 kiausiniai, 120 g minksto sviesto,
supjaustyto gabaliukais, 70 g cukraus, 200 ml 3ilto pieno,10 g sausy
mieliy, 5 g druskos.

Visas sudedamasias dalis sudékite j dubenij. Jstatykite minkymo priedg ir
uzdékite dangtj. Pasirinkite 1 greitj ir minkykite mazdaug 13 min. Palikite
teSlg per naktj Saldytuve. Kita diena supjaustykite teslg nedideliais,
mazdaug 60 g gabaléliais ir suformuokite i$ jy nedideles bandeles.
Sudéliokite jas ant kepimo popieriumi isklotos skardos ir leiskite dar
joms pakilti mazdaug 30-40 min. Orkaite jkaitinkite iki 180°C. Aptepkite
bandeles kiausinio trynio, trupucio vandens ir cukraus plakiniu. Kepkite
mazdaug 15 min.

Saldus keksas

Sudedamosios dalys: 3 kiausiniai, 150 g cukraus, 150 g minksto sviesto,
supjaustyto gabaliukais, 220 g milty, 1 pakelis (11 g) kepimo milteliy.

] dubenj sudékite visus produktus, iSskyrus miltus. |statykite maisytuva
ir uzdenkite dangtj. Keletui sekundziy nustatykite 1 greitj tuomet
palaipsniui pilkite miltus aparatui tebeveikiant. Minkykite i$ viso mazdaug
3 min. Orkaite jkaitinkite iki 180°C. Teslg sudékite j sviestu iSteptq ir miltais
pabarstyta keksy forma. Kepkite mazdaug 40 min.



Suarus keksas

Sudedamosios dalys: 200 g milty, 4 kiausiniai, 1 pakelis (11 g) kepimo
milteliy, 100 ml 3alto pieno, 50 ml alyvuogiy aliejaus, 12 dziovinty
pomidory, 200 g fetos sario, 15 zZaliyjy alyvuogiy be kauliuky, supjaustyty
gabaliukais, druska, pipirai.

Orkaite jkaitinkite iki 180°C. Keksy forma istepkite sviestu ir pabarstykite
miltais. | dubenj dékite miltus, kiausinius ir kepimo miltelius. |statykite
maisytuva ir uzdenkite dangtj. Pradékite nuo 1 greicio, tuomet padidinkite
greitj iki 4. Palaipsniui pilkite alyvuogiy aliejy ir piena bei maisykite
mazdaug 1 min 30 s. Pasirinkite 1 greitj ir sudékite dZiovintus pomidorus,
feta bei alyvuoges. |berkite druskos ir pipiry. Supilkite ruosinj j forma ir
kepkite mazdaug 30-40 min.

Majonezas

Sudedamosios dalys: 1 kiausinio trynys, 1 Saukstas garstyciy, 1 Saukstelis
acto, 250 ml aliejaus, druska, pipirai.

Démesio. Visos sudedamosios dalys turi bati kambario temperataros.

] dubenj sudékite visus produktus, isskyrus aliejy. |statykite plakiklj ir
uzdenkite dangtj. Jjunkite 1 greitj ir maza srovele pilkite aliejy. Po 10 s
jjunkite 7 greitj ir toliau palaipsniui pilkite aliejy. Kai viska supilsite, palikite
aparata veikti dar 30 s.

Pastaba. Laikykite saldytuve ir suvartokite per 24 val.

»Santiji” kremas

Sudedamosios dalys: 250 ml skystos labai 3altos grietinélés, 50 g cukraus
pudros.

] dubenj supilkite grietinéle ir cukraus pudra. Jstatykite plakiklj ir uzdenkite
dangtj. 2 min plakite 4 greiciu, tuomet 1 min 30 s.7 greiciu.



Ostrzezenie: Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytac broszure ,Zalecenia dotyczace bezpieczenstwa” oraz niniejsza
instrukcje.

a -Bloksilnika
al Pokretto regulacji
predkosci
a2 Wyjscie wolnoobrotowe
a2.1 Wyjscie do akcesoriow

d - Misa do miksowania
(w zaleznosci od modelu)
d1 Misa
d2 Pokrywa
d3 Zatyczka-miarka

c3 Trzepaczkawieloramienna

miksujacych e -Szatkownica do warzyw
a2.2 Wyjscie do szatkownicy (w zaleznosci od modelu)
do warzyw el Adapter do szatkownicy
a3 Pokretto odblokowujace do warzyw
gtowice wielofunkcyjna e2 Korpus szatkownicy
a4 Glowica wielofunkcyjna e2.1 O3
a5 Wyjscie szybkoobrotowe e3 Popychacz
a6 Dekielek e4 Pierécierh mocujacy beben
b -Zespot misy e5 Beben A do krojenia
b1 Misa e6 Beben Cdo tarciana
b2 Pokrywa grubo
- Akcesoria miksujace e7 Beben D do tarcia na
c1  Mieszadto drobno
c2 Malakser e8 Beben R do ucierania

ziemniakdéw (na placki)

(w zaleznosci od modelu)

« Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, wszystkie akcesoria nalezy umy¢
w wodzie z ptynem do mycia naczyn. Wyptukac i wysuszyc¢.

- Ustawic¢ urzadzenie na ptaskiej powierzchni, czystej i suchej, upewnié
sie, ze pokretto regulacji predkosci (a1) jest ustawione w pozycji,0”
i podtaczyc¢ urzadzenie do zasilania.

« Aby wiaczy¢ urzadzenie, uzytkownik ma kilka mozliwosci:
—Praca chwilowa (pulsacyjna): aby mie¢ lepszg kontrole nad

przygotowywanymi produktami, pokretto regulacji predkosci (a1)



mozna przekrecaé w pozycje ,pulse” krétkimi, nastepujacymi po sobie
impulsami.
—Praca ciagta: pokretto regulacji predkosci (al) mozna przekreci¢ w
pozycje od, 1" do,7" odpowiednio do przepisu/rodzaju produktow.
+ W trakcie przygotowywania produktéw wybrane ustawienie mozna
zmieniad.
« Aby wylaczy¢ urzadzenie, pokretto regulacji predkosci (al) nalezy
ustawi¢ w pozycji,0" Nastepnie nalezy wyja¢ wtyczke z kontaktu.

Zabezpieczenie przed przecigzeniem:

Robot kuchenny jest wyposazony w mikroprocesor, ktéry kontroluje
i analizuje obcigzenie pracujacego urzadzenia. W razie zbyt duzego
obcigzenia, urzadzenie dostosowuje sie do warunkdéw przez zmniejszenie
predkosci pracy lub nawet przez samoczynne zatrzymanie sie. W
przypadku zatrzymania, nalezy ustawi¢ pokretto regulacji predkosci (a1)
w pozycji 0" odiaczy¢ urzadzenie od zasilania (wyjac¢ wtyczke) i usunaé
czes¢ przygotowywanych sktadnikéw. Pozwoli¢ urzadzeniu przez kilka
minut odpoczaé. Nastepnie mozna ponownie podfaczy¢ urzadzenie do
zasilania i aby wiaczy¢ urzadzenie, ustawi¢ pokretto regulacji predkosci
(a1) na predkos¢ wymagana w przepisie.

1- MIKSOWANIE / WYRABIANIE CIASTA / UBUJANIE /
EMULGOWANIE / ROZBELTYWANIE

UZYWANE AKCESORIA:
—Misa (b1)
—Pokrywa (b2)
—Mieszadto (c1) lub malakser (c2) lub trzepaczka wieloramienna (c3)

1.1 MONTAZ AKCESORIOW (SCHEMATY 1):

« Przekreci¢ pokretto (a3), aby odblokowac¢ i odchyli¢ do oporu gtowice
wielofunkcyjna (a4).

« Zamocowac i zablokowa¢ w urzadzeniu mise (b1) (wkreci¢ w lewo/
przeciwnie do kierunku ruchu wskazéwek zegara). Natozy¢ do misy
sktadniki.

« W wyjscie (a2.1) wtozy¢ wybrang koncowke (c) tak, aby dato sie styszec
zatrzasniecie sie.

« Ustawi¢ gtowice wielofunkcyjna (ad4) w pozycji poziomej: przekreci¢



pokretto (a3) i recznie opusci¢ gtowice wielofunkcyjna (a4) az do jej
zablokowania sie (powrdt pokretta (a3) do pozycji poczatkowej).

« Zatozy¢ pokrywe (b2) na mise (b1).

Uwaga: Uzywanie pokrywy nie jest obowigzkowe. Pokrywa zmniejsza

ryzyko chlapania lub wyrzucenia produktow.

+ Upewnic sie, ze na wyjsciu szybkoobrotowym (a5) jest dobrze zatozony
dekielek (a6).

1.2 URUCHOMIENIE:
« Aby wiaczy¢ urzadzenie, nalezy ustawi¢ pokretto regulacji predkosci
(a1) na predkos¢ wymagana w przepisie.
+ Produkty spozywcze mozna dodawac przez otwédr w pokrywie (b2) w
czasie przygotowywania potrawy.
« Aby wylaczy¢ urzadzenie, pokretto regulacji predkosci (al) nalezy
ustawic¢ w pozycji,0"
Wskazowki:
—Wyrabianie ciasta
—Mieszadta (c1) nalezy uzywac tylko z predkoscia, 1"
—Urzadzenie pozwala wyrobi¢:
—500 g maki i 300 g letniej wody (25-30°C) na ciasta na chleb (np. chleb
biaty, chleb wieloziarnisty, ciasto na pizze itp.)
—400 g maki i 240 g letniej wody (25-30°C) na specjalne rodzaje chleba
(maka typu wyzszego niz 55 (T55): chleb zytni, razowy itp.)
—250 g maki na ciasta drozdzowe (drozdzéwki, babka, ciasto kruche itp.)
—750 g maki na butke mleczng (patrz przepis podstawowy)
—Maksymalny czas pracy: 13 min.
Aby uzyskac dobre efekty, nalezy stosowac sie do zalecen podanych
na schematach 4.
—Miksowanie
—Malaksera (c2) nalezy uzywac z predkoscia od ,1” do ,, 7"
—Urzadzenie pozwala zmiksowac:
—1 kg ciasta typu babka piaskowa, ciasto parzone itp.
—2,7 kg ciasta na keks (patrz przepis podstawowy)
—Malaksera (c2) nie nalezy nigdy uzywa¢ do wyrabiania ciezkich
ciast.
—Maksymalny czas pracy: 13 min.
—Ubijanie / emulgowanie / rozbeltywanie



—Trzepaczki wieloramiennej (c3) nalezy uzywac z predkoscia od ,1” do
Py A

—Urzadzenie pozwala przygotowac: majonez, sosy (np. czosnkowy),
piane z biatek (z maksymalnie 8 jajek), bitag $mietane (do 500 ml) itp.

—Trzepaczki wieloramiennej (c3) nie nalezy nigdy uzywaé¢ do
zagniatania ciezkich ciast lub do miksowania ciast lekkich.

—Maksymalny czas pracy: 10 min.

1.3 - DEMONTAZ AKCESORIOW:

» Odczeka¢, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma i wyjac wtyczke z
kontaktu.

« Zdja¢ pokrywe (b2).

+ Odblokowa¢ gtowice wielofunkcyjng (a4) pokrettem (a3) i podniesc
gtowice do gory.

« Pociggna¢ koncéwke (c1), (c2) lub (c3), aby wyja¢ ja z gtowicy
wielofunkcyjnej.

» Wyjac mise.

2 - HOMOGENIZOWANIE / MIESZANIE / MIKSOWANIE (W
ZALEZNOSCI OD MODELV)

W zaleznosci od rodzaju produktéw, misa do miksowania (d) umozliwia
przygotowanie maksymalnie do 1 | mas gestych (400 g marchwi, 600 g
wody) i 0,75 | mas ptynnych.

UZYWANE AKCESORIA:

—Misa do miksowania (d)

2.1- MONTAZ AKCESORIOW (SCHEMATY 2):

- Ustawi¢ gtowice wielofunkcyjna (a4) w pozycji poziomej: przekreci¢
pokretto (a3) i recznie opusci¢ gtowice wielofunkcyjng (ad) az do jej
zablokowania sie (powr6t pokretta (a3) do pozycji poczatkowej).

+ Wykreci¢ i zdja¢ dekielek (a6) z wyjscia szybkoobrotowego (a5).

+ Przed witozeniem misy do miksowania (d) nalezy sie upewni¢, ze
urzadzenie jest wytaczone.

+ Zatozy¢ mise do miksowania (d) na wyjscie szybkoobrotowe (a5).
Mozliwe sg trzy pozycje.



« Natozy¢ produkty spozywcze do misy do miksowania i wkreci¢ pokrywe
(d2) z zatozona zatyczka-miarka (d3); kreci¢ w prawo (zgodnie z
kierunkiem ruchu wskazéwek zegara).

2.2 - WLACZANIE:
« Aby wiaczy¢ urzadzenie, nalezy ustawi¢ pokretto regulacji predkosci

(a1) na predkos¢ wymagana w przepisie.

Aby lepiej kontrolowa¢ miksowanie i lepiej homogenizowac

przygotowywane produkty, mozna uzywac pozycji,pulse”.

W czasie przygotowywania produktéw mozna dodawac skfadniki: w

tym celu z pokrywy (d2) nalezy zdja¢ zatyczke-miarke (d3).

« Aby wylaczy¢ urzadzenie, pokretto regulacji predkosci (al) nalezy
ustawic¢ w pozycji,0"

Wskazowki:

—Misy do miksowania (d) nalezy uzywac z predkoscia od ,5” do,,7".

Maksymalny czas pracy: 3 min.

Uzytkownik moze przygotowac:

—dobrze zmiksowane zupy, kremy, musy, koktajle mleczne i inne.

—lekkie ciasta (na nales$niki, paczki, klafuti, budyn itp.).

—Podczas miksowania, jezeli sktadniki przyklejaja sie do $cianek misy,
nalezy wytaczy¢ urzadzenie, wyja¢ mise do miksowania, zgarnac
sktadniki na ostrza, nastepnie zatozy¢ mise do miksowania z powrotem,
po czym mozna juz kontynuowac przygotowywany przepis.

—Do misy do miksowania nigdy nie wolno nalewa¢ wrzacych ptynéw.

—Nie nalezy uzywac¢ misy do miksowania na pusto, bez wtozonych do
srodka produktow.

—Misy do miksowania nalezy zawsze uzywac z pokrywa.

—Nigdy nie nalezy zdejmowac pokrywy przed catkowitym zatrzymaniem
sie urzadzenia.

—Do misy do miksowania nalezy zawsze najpierw nalewac sktadniki
plynne, a potem dodawac sktadniki state.

2.3 -DEMONTAZ OSPRZETU:

» Odczeka¢, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma i wyja¢ wtyczke z
kontaktu. Wykreci¢ i zdja¢ mise do miksowania. Zatozy¢ dekielek (a6) na
wyjscie szybkoobrotowe (a5).
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3-TARCIE / SZATKOWANIE (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

UZYWANE AKCESORIA:

—Adapter do szatkownicy do warzyw (e1)
—Korpus szatkownicy (e2) + popychacz (e3)
—Bebny (w zaleznosci od modelu)
—Pierscier mocujacy beben (e4)

3.1- MONTAZ AKCESORIOW (SCHEMATY 3):

« Przekreci¢ pokretto (a3), aby odblokowac¢ i odchyli¢ do oporu gtowice
wielofunkcyjna (a4).

« Umiesci¢ adapter (e1) pod gtowica wielofunkcyjna (ad): dopasowacd
oznaczenie z lewej strony adaptera (e1) do oznaczenia na gtowicy
wielofunkcyjnej (a4), nastepnie przekreci¢ w taki sposoéb, aby dopasowac
oznaczenie po prawej stronie adaptera (e1) do oznaczenia na gtowicy
wielofunkcyjnej (a4).

+ Do korpusu szatkownicy wtozy¢ wybrany beben, upewnic sig, ze beben
jest maksymalnie wsuniety w korpus. Zatozy¢ piersciery mocujacy beben
(e4).

« Ustawi¢ korpus szatkownicy (e2) nachylony w prawo naprzeciw wylotu
adaptera (e) i dopasowac do siebie dwa bagnety korpusu szatkownicy
z dwoma wycieciami w adapterze. Docisng¢ korpus do oporu. Jesli
dopasowanie elementéw nastrecza trudnosci, nalezy lekko obrdci¢
0$ (e2.1) korpusu szatkownicy i docisna¢ ponownie. Ustawi¢ komin
korpusu w pozycji pionowej, az do zablokowania mechanizmu, w tym
celu obréci¢ komin w lewo.

» Wkreci¢ mise (b1) (w lewo) na urzadzenie.

« Upewnic sie, ze na wyjsciu szybkoobrotowym (a5) jest dobrze zatozony
dekielek (a6).

3.2 -WLACZANIE | WSKAZOWKI:

« Aby wylaczy¢ urzadzenie, przekre¢ pokretto regulacji predkosci (a1) na
predkosc¢, 4"

« Maksymalny czas pracy: 10 min.

+ Whozy¢ produkty do komina korpusu, popychac je popychaczem (e3).
Nigdy nie wolno popychac sktadnikéw palcami ani jakimikolwiek
przyborami.

« Aby wytaczy¢ urzadzenie, ustawi¢ pokretto regulacji predkosci (a1) w



pozycji 0" Odczeka¢, az urzadzenie catkowicie sie zatrzyma i wyjac
wtyczke z kontaktu.

« Odkrecic¢ korpus szatkownicy w strone przeciwng do kierunku montazu.

Podczas wyjmowania bebna (e5), nalezy zachowac ostroznos¢ ze

wzgledu na ryzyko skaleczenia.

Bebny umozliwiaja przygotowanie do 2 kg produktéw:

—Beben do tarcia na grubo C (e6) / beben do tarcia na drobno D (e7):
marchew, seler, ziemniaki, ser itp.

—Beben do ciecia na grube plastry A (e5): ziemniaki, marchew, ogorki,
jabtka, buraki itp.

—Beben R do ucierania ziemniakéw (e8): ziemniaki.

Maksymalna ilos¢: 2 kg.

4 - SIEKANIE NIEWIELKICH ILOSCI (W ZALEZNOSCI OD
MODELU)

UZYWANE AKCESORIA:

—Mini-rozdrabniacz.

Mini-rozdrabniacz umozliwia posiekanie w ciggu kilku sekund: suszonych
fig, suszonych moreli itp. Maks. ilo$¢/czas: 80 g / 4 s.

Mini-rozdrabniacz nie nadaje sie do mielenia twardych produktéw takich

jak kawa. .
PL
CZYSZCZENIE

« Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

+ Nie nalezy wkfadac¢ bloku silnika do wody ani pod biezacg wode. Wytrze¢
sucha lub lekko wilgotna $cierka.

« Aby czyszczenie byto fatwiejsze, nalezy umy¢ akcesoria niezwtocznie po
kazdym uzyciu. Z ostrzami nalezy obchodzi¢ sie ostroznie, moga one
doprowadzi¢ do skaleczenia (schematy 5.a).

« Umy¢, wyptukac i wytrze¢ akcesoria. Akcesoria moga by¢ myte w
zmywarce do naczyn.

Rady praktyczne:

—W przypadku zabarwienia elementéw urzadzenia przez produkty
spozywcze (marchew, pomaranczeitp.), przetrzed je scierka zamoczona
w oleju spozywczym, a nastepnie normalnie umy¢.
—Misa do miksowania: do misy do miksowania nala¢ cieptej wody z
dodatkiem kilku kropli mydta w ptynie. Zamkna¢ pokrywe. Zatozy¢ ja
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na miejsce na urzadzenie i wtaczy¢ silnik kilkoma impulsami. Po wyjeciu
misy wyptukac ja pod biezacg woda i pozostawi¢ do wyschniecia
(odwrécong do géry dnem).

PRZECHOWYWANIE

Urzadzenia nie nalezy przechowywac w miejscu wilgotnym.

CO ROBIC, JEZELI URZADZENIE NIE DZIALA?

Jezeli urzadzenie nie dziata, nalezy sprawdzic:

—Podtaczenie urzadzenia.

—Zamocowanie kazdej czesci osprzetu.

—Potozenie pokretta regulacji predkosci (a1): ustawi¢ pokretto z powrotem
w pozycji, 0", a potem ponownie wybrac potrzebng predkos¢.

Co robi¢, jezeli urzadzenie ciagle nie dziata? Nalezy zwrdci¢ sie do

autoryzowanegdo serwisu (patrz lista w ksigzeczce serwisowej).

WYRZUCANIE OPAKOWAN | URZADZENIA

@} Opakowanie zawiera wytgcznie materiaty bezpieczne dla

Srodowiska, ktére moznawyrzuca¢ zgodnie zobowigzujacymi

& przepisami w zakresie recyklingu. Aby wyrzuci¢ urzadzenie,

nalezy zasiegna¢ informacji od odpowiednich stuzb
komunalnych.

PRODUKTY ELEKTRONICZNE LUB ELEKTRYCZNE

Bierzmy udziat w ochronie srodowiska!

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

2 W celuich przetworzenia urzadzenie nalezy odda¢ do punktu
zbiérki odpadow.

(P



PRODUKTY ELEKTRONICZNE LUB ELEKTRYCZNE

Urzadzenie mozna dostosowac do indywidualnych potrzeb, w punkcie
sprzedazy lub w autoryzowanym serwisie mozna naby¢ nastepujace
akcesoria:

Misa Misa do miksowania Szatkownica do warzyw
Pokrywa misy Mini-rozdrabniacz - A: beben do szatkowania
Mieszadto Gtlowica rozdrabniacza - C: beben do tarcia na grubo
Malakser Misa rozdrabniacza - D: beben do tarcia na drobno
Trzepaczka Adapter do szatkownicy do - R: beben do ucierania
wieloramienna warzyw ziemniakoéw (na placki)

Uwaga: Bez okazania posiadanej instrukcji obstugi lub posiadanego
urzadzenia nie ma mozliwosci zakupu jakichkolwiek akcesoriow.

PODSTAWOWE PRZEPISY

Chleb biaty

Sktadniki: 350 g maki typu 55, 210 ml letniej wody 5 g suchych drozdzy
piekarskich 5 g soli.

Do misy wsypac¢ sol, make i drozdze piekarskie. Natozy¢ mieszadto i
pokrywe. Wiaczy¢ na kilka sekund z predkoscig 1, nastepnie dola¢ wody i
jednoczesnie trzymac urzadzenie wigczone. Miksowac przez okoto 8 min.
Pozwoli¢, aby ciasto lezakowato przez okoto 2 godziny w temperaturze
pokojowej, nastepnie jeszcze raz wyrobic je recznie. Zrobic z ciasta kulke i
potozy¢ na blasze do pieczenia posmarowanej mastem i posypanej maka.
Pozwoli¢, aby ciasto rosto przez okoto 1 godzine. Rozgrza¢ piekarnik do
240°C. Porobi¢ naciecia z wierzchu bochenka i posmarowac bochenek
letniag woda. Do piekarnika wtozy¢ mate naczynie z woda, aby ufatwic¢
formowanie sie ztocistej skdrki na chlebie. Piec przez 30 min.

Kruche ciasto

Sktadniki: 200 g maki, 100 g miekkiego masta pokrojonego na kawatki,
50 ml wody, 1 szczypta soli

Do misy nasypa¢ make, dodac¢ masto i sél. Natozy¢ mieszadto i pokrywe.
Wiaczy¢ na kilka sekund z predkoscig 1, dola¢ wody i jednoczesnie
trzymac urzadzenie witaczone. Wyrabia¢ az do uformowania fadnej kuli.



Ciasto potozy¢ na folii spozywczej i odstawi¢ w chtodne miejsce na okoto
4 godziny, nastepnie uformowac i upiec.

Butka mleczna

Sktadniki: 500 g maki, 2 jajka, 120 g miekkiego masta pokrojonego
na kawatki, 70 g cukru, 200 ml letniego mleka, 10 g suchych drozdzy
piekarskich, 5 g soli.

Wsypac¢ wszystkie skfadniki do misy. Natozy¢ mieszadio i pokrywe.
Wyrabiac przez okoto 13 minut z predkoscia 1. Odstawic ciasto na noc do
lodéwki. Nastepnego dnia, pokroic ciasto na mate kawatki po okoto 60 g
i uformowac z ciasta butki. Potozy¢ je na blasze przykrytej papierem do
pieczenia i pozwoli¢, aby ciasto rosto przez okoto 30-40 minut. Rozgrzac
piekarnik do 180°C. Posmarowac butki zéttkiem dodanym do odrobiny
mleka z cukrem. Piec przez okoto 15 min.

Keks

Sktadniki: 3 jajka, 150 g cukru, 150 g miekkiego masta pokrojonego na
kawatki, 220 g maki, 1 torebka (11 g) proszku do pieczenia

Wszystkie sktadniki z wyjatkiem maki wsypac do misy. Natozy¢ malakser
i pokrywe. Wiaczy¢ na kilka sekund z predkoscia 1, nastepnie stopniowo
dosypywac make i jednoczesnie caty czas trzymac urzadzenie wtaczone.
Miksowa¢ facznie przez okoto 3 min. Rozgrza¢ piekarnik do 180°C.
Przetozy¢ ciasto do formy na keks posmarowanej mastem i posypanej
maka. Piec przez okoto 40 min.

Ciasto na stono

Sktadniki: 200 g maki, 4 jajka, 1 torebka (11 g) proszku do pieczenia,
100 ml zimnego mleka, 50 ml oliwy z oliwek, 12 suszonych pomidoréw,
200 g sera feta, 15 zielonych oliwek bez pestki, pokrojonych w kostke, sél,
pieprz.

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Posmarowa¢ forme na keks mastem i
posypac¢ maka. Do misy nasypa¢ make, wbic jajka i doda¢ proszek do
pieczenia. Natozy¢ malakser i pokrywe. Wiaczy¢ z predkoscia 1, nastepnie
zwiekszy¢ predkos¢ do 4. Dola¢ oliwe z oliwek i mleko. Pozwoli¢, aby
urzadzenie pracowato przez 1 min 30 s. Przefaczy¢ na predkos¢ 1, dodac
suszone pomidory, fete i oliwki. Posoli¢ i popieprzy¢. Przela¢ catos¢ do
formy na ciasto. Piec przez 30-40 minut.



Majonez

Sktadniki: 1 zottko jajka, 1 tyzka musztardy, 1 tyzeczka octu, 250 ml oleju,
sél, pieprz.

Uwaga: Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa.

Do misy doda¢ wszystkie sktadniki z wyjatkiem octu. Natozy¢ trzepaczke
wieloramienng i pokrywe. Ustawi¢ predkos¢ 1 i wiaczy¢ urzadzenie. Przy
wiaczonym urzadzeniu, cienka strézka wlewac olej. Po 10 s, przetaczyc na
predkos¢ 7 i nadal powoli dolewa¢ olej. Po zakoriczeniu dodawania oleju
pozwoli¢ urzadzeniu pracowac jeszcze przez 30 s.

Uwaga: Przechowywac w lodéwce i spozy¢ w ciggu 24 godzin.

Bita Smietana

Sktadniki: 250 ml ptynnej, bardzo zimnej $wiezej smietany, 50 g cukru
pudru.

Do misy wla¢ $mietane i wsypac¢ cukier puder. Natozy¢ trzepaczke
wieloramienng i pokrywe. Wtaczy¢ urzadzenie z predkoscia 4 i miksowacd
przez 2 min, po czym zmieni¢ predkos¢ na 7 i miksowac przez 1 min 30's.



Warning: Carefully read the “Safety Instructions” booklet and these
Directions for Use prior to using your device for the first time.

DESCRIPTION

a - Motor unit d - Blender jug
al Speed selector (depending on model)
a2 Low-speed outlet d1 Jug
a2.1 Mixer accessories outlet d2 Lid
a2.2 Vegetable slicer outlet d3 Measuring cap
a3 Multi-function head e -Vegetable slicer
release button (depending on model)
a4 Multi-function head el Vegetable slicer
a5 High-speed outlet attachment
a6 Cover for outlet a5 e2 Drum body
b - Bowl assembly e2.1 Shaft
b1 Bowl e3 Pusher
b2 Lid e4  Drum retaining collar
¢ - Mixer accessories e5 Slicerdrum A
c1 Kneader e6 Coarse grater drum C
c2  Mixer e7 Fine grater drum D
c3  Balloon whisk e8 Potato shredder R (for

FIRST USE

potato fritters - depending
on model)

« Before using for the first time, wash all accessory parts in soapy water.

Rinse and dry.

e Place the appliance on a flat, clean and dry surface. Make sure that the
speed selector (a1) is in “0” position and plug in your appliance.

 You have several options for starting your appliance:

— Intermittent operation (pulse): turn the speed selector (a1) to the
“pulse” position. Using a succession of pulses can give you better

control when preparing certain foods.

—Continuous operation: turn the speed selector (al1) to the desired
position from “1” to “7” depending on the food you are preparing.
« You can change the speed required during preparation.



« To stop the appliance, turn the selector (a1) to “0” and then unplug your
appliance.

Overloading protection:

Your kitchen appliance is equipped with a microprocessor that controls
and analyses the power when operating. If your appliance is overloaded,
it will adapt by reducing its speed or switching off by itself. If it switches
off, set the speed selection button (a1) to position “0”, unplug your
appliance, and remove some of the ingredients. Allow your appliance to
rest for a few minutes. You can then plug in and restart your appliance
by turning the speed selection button (a1) to the speed required for the
recipe.

1-MIXING/KNEADING/BEATING/EMULSIFYING/
WHISKING

ACCESSORIES USED:

—Bowl (b1)

-Lid (b2)

—Kneader (c1) or mixer (c2) or balloon whisk (c3)

1.1 ASSEMBLING THE BOWL ACCESSORIES (DIAGRAMS 1):

e Turn the button (a3) to unlock the multifunctional head (a4) and lift it
until it stops.

e Lock the bowl (b1) (anti-clockwise) on the appliance and put in the
ingredients. @

e Insert the desired accessory (c) into the outlet (a2.1), until it is clipped
in place.

e Place the multi-function head (a4) to the horizontal position: turn the
button (a3) and manually lower the multi-function head (a4) until it
locks (the button (a3) returns to its initial position).

o Slide the lid (b2) over the bowl (b1).

Please note: it is not necessary to use the lid. It limits the risk of splashing.

e Make sure that the cover (a6) is correctly in place on the high-speed
outlet (a5).

1.2 USAGE:
« Start by turning the selector (a1) to the desired speed according to the
recipe.



« You can add food through the hole in the lid (b2) during preparation.
« To stop the appliance, turn the selector (a1) to “0”.

Tips:
—-Kneading
—Use the kneader (c1) at speed “1” only.
—You can knead up to:
—500 g of flour and 300 g of warm water (25-30°C) for bread dough
(e.g. white bread, whole-grain bread, Pizza dough, etc.)
—400 g of flour and 240 g of warm water (25-30°C) for special breads
(French flour above type T55, rye bread, whoelmeal bread, ...)
—250 g flour for enriched yeast dough and pastry dough (brioche,
kouglof, shortcrust pastry, etc.)
—750 g flour for milk bread (see basic recipe in recipe section)
—Maximum operating time: 13 min.
For the best results, follow the instructions in figure 4.
—Mixing
—Use the mixer (c2) at speed “1” to “7”.
—You can mix up to:
-1 kg of sponge cake mixture, choux pastry, etc.
—2.7 kg of mixture vanilla sponge slab cake (see basic recipe in recipe
section).
—Never use the mixer (c2) to knead heavy dough.
—Maximum operating time: 13 min.

—Beating / emulsifying / whisking
—Use the balloon whisk (c3) at speed “1” to “7”.
—You can prepare: mayonnaise, aioli, sauces, beaten egg whites (up to
8 egg whites), chantilly cream or whipped cream (up to 500 ml), etc.
—Never use the balloon whisk (c3) to knead heavy dough or mix light
cake mixture.
—Maximum operating time: 10 min.

1.3 - DISMANTLING THE ACCESSORIES:

» Wait for the appliance to come to a complete stop and unplug it.

e Remove the lid (b2).

e Using the button (a3), release the multi-function head (a4) and raise it
to the upper position.



e Pull the accessory (c1), (c2) or (c3) to remove it from the multi-function
head.
* Remove the bowl.

2 - BLENDING/MIXING (DEPENDING ON MODEL)

Depending on the nature of the food, you can use the blender (d) to
prepare up to 1 L of thick mixtures (400g carrots, 600g water) and 0.75
L of liquid mixtures.

ACCESSORIES USED:

—Blender jug (d)

2.1 - ASSEMBLING THE BLENDER JUG ACCESSORIES (DIAGRAMS 2):

« Bring the multifunctional head (a4) to the horizontal position: turn the
button (a3) and manually lower the multifunctional head (a4) until it
locks (the button (a3) returns to its initial position).

« Remove the trap (a6) from the quick outlet (a5) by unlocking it.

* Make sure that the appliance is switched off before fitting the blender
jug (d).

« Position the mixing bowl (d) on the quick outlet (a5), with three possible
positions.

e Place the food in the blender jug, and lock the lid (d2) fitted with the
measuring cap (d3), by rotating it clockwise.

2.2 - USAGE m
e Start by turning the selector (a1) to the desired speed according to the
recipe.
Use the “Pulse” position for better mixing control and for a better
blending of your preparation.
You can add food after removing the measuring cap (d3) from the lid
(d2) during preparation.
o To stop the appliance, turn the selector (a1) to “0”.

Tips:
—Use the blender jug (d) at speed “5” to “7”.
Maximum operating time: 3 min.
You can prepare:
—finely blended soups, sauces, stewed fruit, milkshakes and cocktails.
—liquid batter (pancake, fritters, clafoutis and custard flans).



—If ingredients stick to the sides of the jug when mixing, stop the
appliance. Remove the blender jug, and push the food down onto the
blades using a spatula and put your blender jug back to continue your
preparation.

—Never fill the blender jug with boiling liquid.

—Never run the blender empty.

—Always use the blender jug with its lid.

—Never remove the lid before the blades have stopped completely.

—Always pour liquid ingredients into the blender jug first before
adding solid ingredients.

2.3 - DISMANTLING THE ACCESSORY

* Wait until the device has completely stopped and unplug it. Remove
the mixing bowl by unlocking it. Put the trap (a6) back in place on the
outlet (a5).

3 - GRATING/SLICING (DEPENDING ON MODEL)

ACCESSORIES USED:
—Vegetable slicer attachment (e1)
—Drum body (e2) + pusher (e3)
—Drums (depending on model)
—Drum retaining collar (e4)

3.1 - ASSEMBLING THE ACCESSORIES (DIAGRAMS 3)

¢ Turn the button (a3) to unlock the multifunctional head (a4) and lift
until it stops.

e Fitthe attachment (e1) under the multi-function head (a4): align the left-
hand mark on the attachment (e1) with the mark on the multi-function
head (a4), and turn until the right-hand mark on the attachment (e1) is
aligned with that of the multi-function head (a4).

e Insert the chosen drum into the body, and make sure that it is fully
engaged in the body. Fit the drum retaining collar (e4).

 Facing the attachment (e) outlet, insert the drum body (e2) inclined
to the right, aligning the two bayonets in the drum body with the two
notches in the attachment. Push it home. If you find it difficult to fit it,
slightly turn the shaft (e2.1) of the drum body and push it again. Turn
the drum body anti-clockwise until it latches with the feed tube in the



vertical position.

e Lock the bowl (b1) (anti-clockwise) on the appliance.

* Make sure that the cover (a6) is correctly in place on the high-speed
outlet (a5).

3.2 - USAGE AND TIPS:

« Run the appliance by turning the selector (a1) to speed “4”.

¢ Maximum operating time: 10 min.

e Place the food in the feed tube on the body and press down with the
pusher (e3). Never push the ingredients with your fingers or any other
utensil.

« To stop the appliance, turn the selector (a1) to “0”. Wait for the appliance
to come to a complete stop and unplug it.

e Unlock the drum body in the reverse order of the assembly. When
removing the drum (e5), handle it carefully, as it could injure you.

« With the cones, you can prepare up to 2 kg of:

—Grate coarsely C (e6) / grate finely D (e7): carrots, celery, potatoes,
cheeses, etc.

—Slice thickly A (e5): potatoes, carrots, cucumbers, apples, beetroot, etc.

—Potato shredder R (e8): potatoes.

Maximum quantity: 2 kg.

4 - CHOPPING SMALL QUANTITIES (DEPENDING ON
MODEL)

ACCESSORY USED:

—Assembled mini-mincer.

With the mini-mincer, you can chop in few seconds by pulsing: dried figs,
dried apricots, etc.

Quantity / max time: 80g / 4 sec.

The mini-mincer is not designed for hard products like coffee.



e Unplug the appliance.
e Never immerse the motor unit (a) in water or put it under running water.

Wipe it with a dry or slightly damp cloth.

e For easier cleaning, rinse the accessories quickly after use. Handle the

blades with care to prevent injury (Diagrams 5.a).

e Wash, rinse and dry the accessories: they are all dishwasher-safe.
Tip:

—In the event any of your accessories are coloured by food (carrots,
oranges, etc.), rub with a cloth dipped in cooking oil and then clean
them as usual.

—Blender jug (d): pour some hot water containing a few drops of
washing up liquid into the blender jug. Close the lid. Place it on the
appliance and pulse a few times. After removing it, rinse the bowl in
running water and allow to dry (bowl upside down).

Do not store your appliance in a humid environment.

WHAT TO DO IF YOUR APPLIANCE DOES NOT WORK

If your appliance does not work, check:

—that it is plugged in correctly.

—that the accessories are correctly locked.

—The position of the speed selector (a1): turn it to position “0” and then
select the desired speed again.

Your appliance still does not work? Contact an approved service centre

(see list in service booklet).



DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

m The packaging is comprised exclusively of materials that
present no danger for the environment and which may
%& therefore be disposed of in accordance with the recycling
measures in force in your area.
For disposing of the appliance itself, please contact the
appropriate service of your local authority.

END-OF-LIFE ELECTRICAL OR ELECTRONIC PRODUCTS

Think of the environment first!

® Your appliance contains valuable materials which can be
recovered or recycled.

< Leave it at a local civic waste collection point.

ACCESSORIES

You can customise your appliance and obtain the following accessories
from your usual retailer or an authorised service centre:

Bowl Blender jug Vegetable slicer:

Bowl lid Mini-mincer - A:slicing

Kneader Mincer head - C: coarse grating

Mixer blade Mincing bowl - D: fine grating m
Balloon whisk Vegetable slicer attachment - R: Potato shredder

Note: you can purchase an accessory only when you present your
instruction leaflet or your appliance.



BASIC RECIPES

White bread

Ingredients: 350 g flour (type 55), 210 ml warm water, 5 g dried baker’s
yeast, 5 g salt.

Put the salt, flour and baker’s yeast in the bowl. Fit the kneader and the
lid. Run for a few seconds at speed 1, and add water with the appliance
running. Knead for about 8 minutes on speed 1. Allow the dough to rest at
room temperature for around half an hour. Then work the dough by hand
into a ball. Place the ball of dough on a buttered, floured baking sheet.
Allow to rise for about an hour. Preheat the oven to 240°C. Make cuts on
the top of the loaf with a sharp blade, and brush with lukewarm water.
Put a small container full of water into the oven as this helps the bread to
form a golden crust. Bake for 30 minutes.

For the UK only: Use 350 g strong white bread flour - 1% tsp Easy Bake
or Fast Action dried yeast — % tsp salt — V2 tsp sugar — 2 tsp vegetable oil
— 210 ml lukewarm water.

Make the dough as the recipe directs but there is no need to rest the
dough for half an hour with UK dried yeast. Shape the dough as directed
and leave to prove until doubled in size (for about 45 min to 1 hour). Bake
in a preheated oven at 230°c for 15 minutes and then reduce to 190°C
and bake for a further 15 minutes.

Butter shortcrust pastry

Ingredients: 200 g flour (plain), 100 g softened butter cut into pieces, 50
ml cold water, 1 pinch of salt.

Put the flour, butter and salt in the bowl. Fit the kneader and the lid.
Run for a few seconds at speed 1, and add water with the appliance
running. Continue to knead until the pastry forms a ball. Remove from the
bowl, cover it in cling film and allow the pastry to rest in a cool place or
refrigerator for about half an hour before rolling out and cooking.

Note: Do not substitute butter with margarine or lard.

Milk Bread Rolls
Ingredients: 500 g of flour, 2 eggs, 120 g of soft butter cut into pieces,
70 g of sugar, 200 ml of warm milk,10 g of dry baker’s yeast, 5 g of salt.



Put all ingredients in the bowl. Install the kneading-trough and cover. Run
at Speed 1 for approximately 13 min. Let the dough rest overnight in the
refrigerator. The next day, cut small pieces of dough of approximately 60
g and shape them into rolls.

Place them on a sheet covered with greaseproof paper and let rise for
approximately 30 to 40 minutes. Preheat the over to 180°C. Brush the
rolls with some egg yolk to which some milk and sugar has been added.
Cook them for approximately 15 min.

For UK only: Use 500 strong white bread flour, 80 g softened butter, 80
caster sugar, 250 ml lukewarm milk, 2 tsp Easybake or Fast Action dried
yeast, 1 pinch of salt, 1 egg beaten with 1 tsp water, for glaze.

Make the dough as the recipe directs but there is no need to rest the
dough for 1 hour. Shape the dough as directed and leave to prove until
doubled in size (for about 45 min to 1 hour). Bake as directed above.

Sweet Cake

Ingredients: 3 eggs, 150 g of sugar, 150 g of soft butter cut into pieces,

220 g of flour, 1 pouch (11 g) of baking powder Place all ingredients
except the flour in the bowl. Install the mixer and cover.

Run for a few minutes at Speed 1, then gradually add the flour while
continuing to run the device. Knead for a total of 3 min. Preheat the oven

to 180°C.

Place the dough in buttered and floured cake mould. Cook form
approximately 40 min.

Feta, Olive and Sun-dried Tomato Loaf

Ingredients: 200 g flour (plain), 4 eggs, 1 sachet (11 g) baking powder
or 4 level tsp baking powder, 100 ml cold milk, 50 ml olive oil, 12 dried
tomatoes, 200 g feta cheese, 15 destoned green olives cut into pieces,
salt, pepper.

Preheat the oven to 180°C. Butter and flour a loaf tin. Put the flour, eggs
and baking powder in the bowl. Fit the kneader and the lid. Start at
speed 1 and then increase to speed 4. Add the olive oil and milk with the
appliance running for one and a half minutes. Decrease to speed 1 and
add the dried tomatoes, feta cheese and olives. Add salt and pepper. Pour
the mixture into the tin and bake for 30 to 40 minutes.



Mayonnaise

Ingredients: 1 egg yolk, 1 tablespoon mustard, 1 teaspoon white wine
vinegar, 250 ml oil (sunflower, olive or half and half of each), salt, pepper.
Attention: all the ingredients must be at room temperature.

Put all the ingredients except for the oil in the bowl. Fit the balloon whisk
and lid. Start at speed 1 and begin to pour the oil in a thin trickle. After
10 seconds, increase to speed 7, and continue to add the oil little by little.
Once you have added all the oil, run the appliance for another 30 seconds.
NB: Keep refrigerated and consume within 24 hours.

Chantilly cream

Ingredients: 250 ml very cold liquid créme fraiche®, 50g icing sugar.

Put the cream and icing sugar in the bowl. Fit the balloon whisk and lid.
Run the appliance at speed 3 for 2 minutes and then at speed 7 for one
and a half minutes.

* liquid creme fraiche is not available in all countries.

For the UK only: Use 300 ml well chilled double cream and 35 g icing
sugar. Place the cream and icing sugar in the bowl. Fit the balloon whisk
and lid. Whip on speed 4 until it forms firm peaks (takes about 2 to 3
minutes).



Waarschuwing: Lees het boekje met veiligheidsvoorschriften en deze
gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u uw apparaat in gebruik
neemt.

BESCHRIJVING

a - Motorblok d -Blender
al Snelheidsregelaar (afhankelijk van het model)
a2 Trage uitgang d1 Kom
a2.1 Uitgang mengaccessoires d2 Deksel
a2.2 Uitgang snij/rasp-accessoire d3 Vulstop
a3 Ontgrendelingsknop voor e - Snij/rasp-accessoire
de multifunctionele kop (afhankelijk van het model)
a4 Multifunctionele kop e1 Adapter snij/rasp-accessoire
a5 Snelle uitgang e2 Trommelmagazijn
a6 Klep e2.1 As
b - Komset e3 Aanduwstaaf
b1 Kom e4 Ringhouder voor de
b2  Deksel trommel
¢ - Mengaccessoires e5 Trommel A snijden
c1 Kneedhaak e6 Trommel C grof raspen
c2 Klopper e7 Trommel D fijn raspen
c3 Garde e8 Tambour R raper pomme

de terre (reibekuchen)

EERSTE GEBRUIK

e Was alle onderdelen van de accessoires voor het eerste gebruik met
zeepsop. Spoel en droog af.
e Zet het apparaat op een vlak, schoon en droog oppervlak, controleer of
de snelheidsregelaar (a1) in stand 0 staat en steek dan de stekker in
het stopcontact.
e Om het apparaat in te schakelen, hebt u verschillende mogelijkheden:
— Onderbroken werking (pulse) : draai de snelheidsregelaar (a1) met
opeenvolgende impulsen naar de stand ‘pulse’, voor een betere
controle van de bereidingen.

—Continu werking: draai de snelheidsregelaar (a1) naar de gewenste
stand van 1 naar 7, afhankelijk van de gewenste bereiding.
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¢ U kunt deze wijzigen tijdens de bereiding.
* Om het apparaat stop te zetten, draait u de knop (a1) weer naar O en
trekt u de stekker uit het stopcontact.

Beveiliging tegen overbelasting :

Uw keukenmachine is voorzien van een microprocessor die het
gebruiksvermogen controleert en analyseert. Bij overbelasting, zal uw
apparaat zich aanpassen en de snelheid verminderen of automatisch
uitschakelen. Bij uitschakeling, zet u de snelheidsregelknop (a1) op stand
«0», trekt u de stekker uit het stopcontact, en verwijdert u een gedeelte van
de ingrediénten. Laat het apparaat enkele minuten afkoelen. U kunt de
stekker daarna opnieuw in het stopcontact steken, de snelheidsregelknop
(a1) op de gewenste snelheid zetten en het apparaat aanzetten.

1- VERMENGEN / KNEDEN / KLOPPEN EMULGEREN /
OPKLOPPEN

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

—Kom (b1)

—Deksel (b2)

—Kneedarm (c1) of klopper (c2) of meerdradige garde (c3)

1.1 DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 1):

e Draai aan de knop (a3) om de multifunctionele kop (a4) te ontgrendelen
en til die helemaal op.

« Vergrendel de kom (b1) (tegen de klok in) op het toestel en doe er de
ingrediénten in.

o Steek het gewenste accessoire (c) in de uitgang (a2.1), tot het vastklikt.

e Zet de multifunctionele kop (a4) in horizontale positie: Draai aan de
knop (a3) en verlaag de multifunctionele kop (a4) handmatig, tot deze
vergrendelt (de knop (a3) keert terug in zijn beginstand).

o Schuif het deksel (b2) op de kom (b1).

Opmerking: het gebruik van het deksel is niet verplicht. Het beperkt wel

het risico op spatten.

 Controleer of de klep (a6) goed is bevestigd op de snelle uitgang (a5).

1.2 INSCHAKELEN:
e Schakel in door de snelheidsregelaar (a1) naar de voor het recept
gewenste snelheid te draaien.



¢ U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen via de opening in
het deksel (b2).
e Zet de knop (a1) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen.
Tips:
—Kneden
—Gebruik de klopper (c1) enkel op snelheid 1.
—De max. hoeveelheden die u kunt kneden:
—500g bloem en 300g lauw water (25-30°C) voor brooddeeg (bv.: wit
brood, granenbrood, pizzadeeg ...)
—400 g bloem en 2409 lauw water (25-30°C) voor speciaal brood (bloem
met een T-nummer vanaf 55 (T55): roggebrood, volkorenbrood,...)
—250 g bloem voor gistdeeg (brioche, tulband, kruimeldeeg, ...)
—750 g bloem voor melkbrood (zie basisrecept)
—Maximale werkingstijd: 13 min
Volg voor een geslaagd resultaat de instructies getoond in schema 4.
—Vermengen
—Gebruik de (c2) van snelheid 1 tot 7.
—De max. hoeveelheden die u kunt vermengen:
-1 kg beslag voor bijvoorbeeld cake, soezendeeg, ...
—2,7 kg zoet cakebeslag (zie basisrecept).
—Gebruik nooit de klopper (c2) om zwaar deeg te kneden.
—Maximale werkingstijd: 13 min.
—Kloppen / emulgeren / opkloppen
—Gebruik de garde (c3) van snelheid 1 tot 7.
—Wat u kunt bereiden: mayonaise, aioli, sauzen, opgeklopt eiwit (tot 8
eiwitten), slagroom (tot 500 ml), ...
—Gebruik nooit de garde (c3) om zwaar deeg te kneden of licht
beslag te vermengen.
—Maximale werkingstijd: 10 min.

1.3 - DE ACCESSOIRES VERWIIDEREN:

e Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek de
stekker uit het stopcontact.

« Verwijder het deksel (b2).

e Ontgrendel de multifunctionele kop (a4) met de knop (a3) en til die
omhoog.

o Trek het accessoire (c1), (c2) of (c3) van de multifunctionele kop.

e Neem er de kom uit.



2 - GLADKLOPPEN/VERMENGEN/MIXEN (AFHANKELIJK
VAN HET MODEL)

Afhankelijk van de aard van de voedingsmiddelen kunt u met de mixkom
(d) tot 1 L dikke mengsels (400g wortelen, 600g water) en 0,75 L vioeibare
mengsels bereiden.

GEBRUIKTE ACCESSOIRES
—Blender (d)

2.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 2):

e Zet de multifunctionele kop (a4) in horizontale positie: Draai aan de
knop (a3) en verlaag de multifunctionele kop (a4) handmatig, tot deze
vergrendelt (de knop (a3) keert terug in zijn beginstand).

e Verwijder de klep (a6) van de snelle uitgang (a5) door het te
ontgrendelen.

e Het apparaat moet helemaal tot stilstand zijn gekomen voor u de
blender plaatst (d).

e Zet de mixerkom (d) op de snelle uitgang (a5). Er zijn drie standen
mogelijk.

e Doe de ingrediénten in de blender en vergrendel het deksel (d2) met de
vulstop (d3) door die met de klok mee te draaien.

2.2 - INSCHAKELEN:

e Schakel in door de snelheidsregelaar (a1) naar de voor het recept
gewenste snelheid te draaien.
Gebruik de ‘pulse’ stand voor een betere controle van de mixer en een
gladdere bereiding.
U kunt tijdens de bereiding ingrediénten toevoegen door de vulstop
(d3) van het deksel (d2) te nemen.

e Zet de knop (a1) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen.

Tips:
—Gebruik de blender (d) van snelheid 5 tot 7.
Maximale werkingstijd: 3 min.
Wat u kunt bereiden:
—Fijngemixte soepen, roomsoepen, stamppotten, milkshakes, cocktails, ...
—Licht beslag (pannenkoeken, beignets, wafels, ...).



—Als de ingrediénten tijdens het mixen aan de wanden van de kom
blijven kleven, schakelt u het apparaat uit, verwijdert u de blender, laat
u de ingrediénten op de messen vallen en plaatst u de blender terug
om verder te mixen.

—Vul de blender nooit met kokendhete vloeistof.

—Gebruik de blender niet leeg.

—Gebruik de blender altijd met het deksel.

—Verwijder nooit het deksel voor het apparaat volledig tot stilstand is
gekomen.

—Doe daltijd eerst de vloeibare ingrediénten en dan pas de vaste
ingrediénten in de blender.

2.3 - HET ACCESSOIRE VERWIIDEREN:

e Wacht tot het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek
de stekker uit het stopcontact. Verwijder de blender door het te
ontgrendelen. Zet de klep (a6) weer op de uitgang (a5).

3 - RASPEN / SNIJDEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

GEBRUIKTE ACCESSOIRES:

—Adapter snij/rasp-accessoire (e1)
—Trommelmagazijn (e2) + aanduwstaaf (e3)
—Trommels (afhankelijk van het model)
—Ringhouder voor de trommel (e4)

3.1 - DE ACCESSOIRES PLAATSEN (SCHEMA 3):

e Draai aan de knop (a3) om de multifunctionele kop (a4) te ontgrendelen
en til die helemaal op.

e Zetde adapter (e1) onder de multifunctionele kop (a4): zet het linkerteken
van de adapter (e1) gelijk met het teken van de multifunctionele kop
(a4) en draai tot het rechterteken van de adapter (e1) overeenkomt met
dat van de multifunctionele kop (a4).

e Steek de gekozen trommel in het magazijn en controleer of deze er
helemaal in zit. Plaats de ringhouder voor de trommel (e4).

eHou het trommelmagazijn (e2) schuin naar rechts, voor de uitgang
van de adapter (e), en steek de twee pinnen van het trommelmagazijn
in de twee uitsparingen van de adapter. Duw ze er helemaal in. Als
het plaatsen moeilijk gaat, draait u lichtjes aan de as (e2.1) van het
trommelmagazijn om het nog eens te proberen. Zet de trechter van het



magazijn verticaal door tegen de klok in te draaien, tot hij blokkeert.
« Vergrendel de kom (b1) (tegen de klok in) op het apparaat.
« Controleer of de klep (a6) goed is bevestigd op de snelle uitgang (a5).

3.2 - INSCHAKELEN EN TIPS:

« Schakel in door de regelaar (a1) op snelheid 4 te plaatsen.

* Maximale werkingstijd: 10 min.

o Steek de ingrediénten in de trechter van het magazijn en duw ze erdoor met
de aanduwstaaf (e3). Duw de ingrediénten er nooit in met de vingers
of met keukengerei!

o Zet de regelaar (a1) weer op 0 om het apparaat uit te schakelen. Wacht tot
het apparaat volledig tot stilstand is gekomen en trek de stekker uit
het stopcontact.

e Ontgrendel het trommelmagazijn in de omgekeerde volgorde van het
monteren. Wees voorzichtig wanneer u de trommel (e5) verwijdert om
letsel te vermijden.

* Met de trommels kunt u tot 2 kg van het volgende bereiden:

—Grof raspen C (e6) / fijn raspen D (e7): wortels, knolselderij,
aardappelen, kaas, ...

—In dikke plakken snijden A (e5): aardappelen, wortels, komkommers,
appels, bieten, ...

—Reibekuchen R (e8): aardappelen.

De maximumhoeveelheid: 2 kg.

4 - KLEINEHOEVEELHEDEN FIJNHAKKEN (AFHANKELIJK
VAN HET MODEL)

GEBRUIKT ACCESSOIRE:

—Gemonteerde minihakker

Met de minihakker kunt u in pulse in enkele seconden fijnhakken: gedroogde
vijgen, gedroogde abrikozen, ... Hoeveelheid / max. tijd: 80 g/ 4's.

Deze minihakker is niet geschikt voor harde producten zoals koffiebonen.



o Trek de stekker uit het stopcontact.

e Dompel het motorblok (a) nooit onder in water en hou het niet onder de
kraan. Neem het af met een droge of enigszins vochtige doek.

» Spoel de accessoires snel na gebruik af voor een gemakkelijkere reiniging
nadien. Houd alle messen heel voorzichtig vast om snijwonden te
voorkomen (Afbeelding 5.a).

» Was de accessoires, spoel en droog af: ze mogen allen in de vaatwasser.

Tip:

—Als uw accessoires verkleuren door gebruik van bepaalde ingrediénten
(wortels, sinaasappels, ...), smeer ze dan in met een doekje met olijfolie
en maak ze vervolgens op de gebruikelijke wijze schoon.

—Blender (d): giet warm water met enkele druppels afwasmiddel in de
blender. Sluit het deksel. Plaats hem op het apparaat en laat een paar
keer kort draaien. Verwijder de kom, spoel onder stromend water en laat
drogen (omgekeerd).

Berg uw apparaat niet op in een vochtige omgeving.

WAT TE DOEN ALS UW APPARAAT NIET WERKT?

Als uw apparaat niet werkt, controleert u:
—Of de stekker in het stopcontact zit.
—Of elk accessoire is vergrendeld.
—De stand van de snelheidsregelaar (a1): zet hem weer in stand 0 en kies
dan opnieuw de gewenste snelheid.
Werkt het apparaat nog steeds niet? Richt u tot een erkend servicecentrum
(zie lijst in het serviceboekje).



WEGGOOIEN VAN VERPAKKINGSMATERIAAL EN HET APPARAAT

@ De verpakking omvat uitsluitend voor het milieu ongevaarlijke
stoffen die weggeworpen kunnen worden overeenkomstig

%& de geldende bepalingen voor recycling.
Vraag voor het wegwerpen van het apparaat om inlichtingen

bij de bevoegde dienst in uw gemeente.

ELEKTRISCHE OF ELEKTRONISCHE PRODUCTEN AAN HET
EINDE VAN DE LEVENSDUUR

Wees vriendelijk voor het milieu !

® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor
hergebruik.

< Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze
technische dienst.

ACCESSOIRES

U kunt uw apparaat personaliseren en bij uw erkende retailer of
servicecentrum de volgende accessoires kopen:

Kom Blender snij/rasp-accessoire:
Deksel voor kom Minihakker - Az snijden
Kneedhaak Hakkop - C: grof raspen
klopper Hakkom - D: fijn raspen
Meerarmige garde Adapter snij/rasp-accessoire - R: Reibekuchen

Opgelet: u kunt enkel accessoires kopen op vertoon van uw handleiding
of apparaat.

BASISRECEPTEN

Wit brood

Ingrediénten: 350 g bloem van het type 55, 210 ml lauw water, 5 g
gedroogde bakkersgist, 5 g zout.

Doe het zout, de bloem en de bakkersgist in de kom. Plaats de kneedarm
en het deksel. Laat enkele seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan het



water toe terwijl het apparaat blijft draaien. Kneed gedurende ongeveer
8 min. Laat het deeg een %2 uur rusten op kamertemperatuur, kneed dan
met de hand en vorm een bol die u op een met boter ingevette en met
bloem bestrooide bakplaat legt. Laat ongeveer 1 uur rijzen. Verwarm de
oven voor op 240 °C. Maak inkepingen op de bovenkant van het brood en
bestrijk met lauw water. Zet een kommetje met water in de oven om de
korst mooi goudkleurig te maken. Zet 30 min in de oven.

Kruimeldeeg

Ingrediénten: 200 g bloem, 100 g zachte boter in stukjes, 50 ml water, 1
snufje zout.

Doe de bloem, de boter en het zout in de kom. Plaats de kneedhaak en
het deksel. Laat enkele seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan het
water toe terwijl het apparaat blijft draaien. Laat kneden tot het deeg
een mooie bol wordt. Wikkel de bol in huishoudfolie en laat ongeveer %2
uur rusten in de koelkast voor u hem uitrolt en bakt.

Melkbrood

Ingrediénten: 500 g bloem, 2 eieren, 120 g zachte boter in stukken, 70 g
suiker, 200 ml lauwe melk, 10 g gedroogde bakkersgist, 5 g zout.

Doe alle ingrediénten in de kom. Plaats de kneedhaak en het deksel. Laat
ongeveer 13 min werken op snelheid 1. Laat het deeg een nacht rusten

in de koelkast. De volgende dag, snij kleine stukken deeg van ongeveer

60g en rol ze tot kleine broodjes. Leg ze op een bakplaat bedekt met
bakpapier en laat 30 tot 40 minuten rijzen. Verwarm de oven voor op 180

°C. Bestrijk de broodjes met eigeel dat u losklopte met wat melk en suiker.
Laat ongeveer 15 min bakken.

Zoete cake

Ingrediénten: 3 eieren, 150 g suiker, 150 g zachte boter in stukjes, 220 g
bloem, 1 zakje (11 g) bakpoeder

Doe alle ingrediénten, met uitzondering van de bloem, in de kom. Plaats
de klopper en het deksel.

Laat enkele seconden draaien op snelheid 1 en voeg dan beetje bij beetje
de bloem toe terwijl het apparaat blijft draaien. Laat in totaal 3 min
kneden. Verwarm de oven voor op 180 °C. Giet het deeg in een ingevette
en met bloem bestrooide cakevorm. Laat ongeveer 40 min bakken.



Hartige cake

Ingrediénten: 200 g bloem, 4 eieren, 1 zakje (11 g) bakpoeder, 100 ml
koude melk, 50 ml olijfolie, 12 zongedroogde tomaten, 200 g feta, 15
ontpitte groene olijven in stukjes, zout, peper.

Verwarm de oven voor op 180 °C. Vet een cakevorm in met boter en
bestrooi met bloem. Doe de bloem, de eieren en het bakpoeder in de
kom. Plaats de klopper en het deksel. Start op snelheid 1 en verhoog dan
naar snelheid 4. Giet er de olijfolie en de melk bij terwijl u het apparaat
1.30 min laat draaien. Ga weer naar snelheid 1 en voeg de zongedroogde
tomaten, de feta en de olijven toe. Kruid met peper en zout. Giet de
bereiding in de vorm en laat 30 tot 40 min bakken.

Mayonaise

Ingrediénten: 1 eidooier, 1 eetlepel mosterd, 1 theelepel azijn, 250 ml
olie, peper en zout.

Opgelet: alle ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn.

Doe alle ingrediénten, met uitzondering van de olie, in de kom. Plaats
de garde en het deksel. Start op snelheid 1 en begin de olie in een dun
straaltje toe te voegen. Ga na 10 sec naar snelheid 7 terwijl u de olie
er langzaam in blijft gieten. Wanneer alle olie is opgebruikt, laat u het
apparaat nog 30 sec draaien.

Opgelet: bewaar in de koelkast en gebruik binnen 24 uur.

Slagroom

Ingrediénten: 250 ml heel koude room, 50 g poedersuiker.

Doe de room en de poedersuiker in de kom. Plaats de garde en het deksel.
Laat 2 min werken op snelheid 4 en dan 1.30 min op snelheid 7.



Uyari: Cihazinizi ilk defa kullanmadan &nce, "Guvenlik talimatlan”
kitapcigini ve bu kullanim kitapcigini dikkatlice okuyun.

ACIKLAMA

a - Motor blogu d -Karistirici haznesi
al Hizayar digmesi (modele gore)
a2 Yavascikis d1 Hazne
a2.1 Karistirici aksesuarlar ¢ikisi d2 Kapak
a2.2 Sebze bicagi cikisi d3 Doz ayarlama tapasi
a3 Miilti-fonksiyon bashgi e -Sebze bicagi (modele gore)
kilit agma diigmesi el Sebze bicagi adaptori
a4 Miilti-fonksiyon bashgi e2 Tambur haznesi
a5 Hizligkis e2.1 Aks
a6 Kapak e3 ttirici
b -Hazne takimi e4 Tambur destedi tespit
b1 Hazne parcasi
b2 Kapak e5 Tambur A dilimleyici
c -Karistiria aksesuarlar e6 Tambur Ckalin rende
c1  Hamur teknesi e7 Tambur D ince rende
c2 Yogurucu e8 Tambur R patates rendesi
c3  Coklu yogurma ayakli (reibekuchen) (modele
cirpici gore)

KULLANMAYA BASLAMA

« llk kullanim &ncesinde, tiim aksesuarlari sabunlu suyla yikayin. Durulayin
ve kurutun.

+ Cihazi diz, temiz ve kuru bir ylizey lizerine yerlestirin, ayarlama TR
diigmesinin (a1) "0" konumunda oldugundan emin olun, ardindan
cihazin elektrik baglantisini gerceklestirin.

- Birden fazla sekilde calistirilabilir:

—Fasilall calisma (pulse): Hazirladiginiz malzemeyi daha iyi kontrol
edebilmek icin, ayarlama diigmesini (a1) "pulse" konumuna getirin.
—Duraklamasiz calisma: Gerceklestirilecek ise gore, ayar diigmesini,
"1"ila "7" arasinda arzulanan konuma cevirin.
+ Kullanim sirasinda degisiklik yapabilirsiniz.



« Cihazi durdurmak icin, digmeyi (a1), "0" konumuna getirin, ardindan
cihazin elektrik baglantisini kesin.

Asin yiik korumasi:

Mutfak cihaziniz, cahisma durumunda giici kontrol ve analiz eden bir
mikro islemci ile donatilmistir. Asir yliklenme durumunda, cihaziniz hizi
azaltarak uyum saglar veya kendi basina durur. Durmasi halinde, hiz ayar
digmesini (a1) "0" konumuna getirin, cihazin fisini prizden cikarin ve
malzemelerin bir kismini alin. Cihazinizi birkag¢ dakika dinlendirin. Daha
sonra cihazin fisini yeniden prize takabilir, hiz ayar digmesini (a1) tarife
gore arzulanan hiza getirerek calistirabilirsiniz.

1- KARISTIRMAK / YOGURMAK / CIRPMAK / KARMAK /
KABARTMAK

KULLANILAN AKSESUARLAR:
—Hazne (b1)
—Kapak (b2)
—Yogurma teknesi (c1) veya yogurucu (c2) veya ¢oklu yogurma ayakh
cirpici (c3)

1.1- AKSESUARLARIN TAKILMASI (SEMA 1):

+ Multi-fonksiyon basliginin (a4) kilidini agmak icin, digmeyi (a3) cevirin
ve dayanaga dek kaldirin.

« Hazneyi (b1) cihaz lizerine (saat yonuiniin aksi) kilitleyin ve malzemeleri
koyun.

« Arzuladiginiz aksesuari (c) yerine klipslenene dek cikis icine (a2.1) sokun.

« Multi-fonksiyon bashigini (ad) yatay pozisyona getirin: diigmeyi (a3)
dondirin ve milti-fonksiyon kafasini manuel olarak, kilitleninceye dek
(digmenin (a3) baslangi¢ pozisyonuna dénmesi) indirin.

« Kapadi (b2) hazne (b1) lzerinde ittirin.

Hatirlatma: Kapadin kullanilmasi zorunlu degildir. Sicrama veya

puskirme riskinin sinirlandiriimasini saglar.

- Kapadin (a6) hizli ¢ikis (a5) tizerine dogru bir sekilde yerlestirildiginden
emin olun.

1.2 CALISTIRMA:
« Hiz ayar digmesini (a1) tarife gore arzulanan hiza getirerek calistirin.



« Calisma sirasinda, kapagin deliginden (b2) malzemeleri ekleyebilirsiniz.
« Cihazi durdurmak icin, hiz anahtarini (a1) "0" konumuna getirin.
Tavsiyeler:
—Yogurmak
—Yogurma teknesini (c1), yalnizca hiz"1" ile kullanin.
—Yodurabileceginiz hamur miktari:
—Ekmek hamurlari i¢in 300 g 1lik su (25-30°C) ve 500 g un (6rn. Beyaz
ekmek, tahilli ekmek, pizza hamuru ...)
—0Ozel ekmek hamurlari icin 240 g ilik su (25-30°C) ve 400 g un (55
Uzerinde tipteki un (T55): Cavdar ekmegi, tam ekmek...)
—Kabartma hamuru icin 250 g un (kek, halka pasta, hamur isi ...)
—Ekmek kadayifi icin 750 g un (standart tarife bkz.)
—Maksimum calisma siiresi: 13 dakika
iyi bir sonuc elde etmek icin, 4 semada belirtilen aciklamalara uyun.
—Karistirmak
—Karistiriciyr (c2) "1" ila "7" hizlarinda kullanin.
—Karistirabileceginiz hamur miktari:
-1 kg kek hamuru, lokma hamuru...
—2.7 kg sekerli kek hamuru (standart tarife bkz.)
—Karistiriayi (c2) asla yogun hamurlari yogurmak icin kullanmayin.
—Maksimum calisma siiresi: 13 dakika
—Cirpmak / karmak / kabartmak
—Coklu yogurma ayakli ¢cirpiciyi (c3) "1" ila "7" hizlarinda kullanin.
—Mayonez, sos, beze (8 yumurta akina dek), krem chantilly (500 ml'e
dek) hazirlayabilirsiniz.
—Cokluyogurma ayakli ¢irpiciyi (c3) asla yogun hamurlariyogurmak
veya hafif hamurlar karistirmak icin kullanmayin.
—Maksimum calisma siiresi: 10 dakika

1.3- AKSESUARLARIN CIKARILMASI:

« Cihazin tamamen durmasini bekleyin ve fisini prizden cikarin.

« Kapadi cikarin (b2).

» Digme (a3) ile, milti-fonksiyon bashginin (a4) kilidini acin ve yiksek
konuma getirin.

« Multi-fonksiyon basligindan ¢ikarmakicin, (c1), (c2) veya (c3) aksesuarini
cikarin.

« Hazneyi cikarin.



2 - KARMAK / KARISTIRMAK (MODELE GORE)

Malzemelerin tiriine gore, mikser haznesi (d) 1L yogun karisim (400g
havug, 6009 su) ve 0.75 L sivi karisim hazirlamanizi saglar.

KULLANILAN AKSESUARLAR:

—Karistirict haznesi (d)

2.1- AKSESUARLARIN TAKILMASI (SEMA 2):

« Milti-fonksiyon bashgini (a4) yatay pozisyona getirin: digmeyi (a3)
doéndirin ve milti-fonksiyon kafasini manuel olarak, kilitleninceye dek
(digmenin (a3) baslangi¢ pozisyonuna dénmesi) indirin.

+ Kapadi (a6) kilidini agmak suretiyle hizh ¢ikistan (a5) kaldirin.

+ Mikser haznesini (d) yerine takmadan 6nce, cihazin durdugundan emin
olun.

+ Mikser haznesini (d) hizli ¢ikis (a5) Uzerine yerlestirin; U¢ pozisyon
mumkindr.

+ Malzemeleri mikser haznesine koyun, saat yoniinde cevirmek suretiyle,
Olcme tapali (d3) kapag (d2) kilitleyin.

2.2 - CALISTIRMA:

« Hiz ayar diigmesini (a1) tarife gére arzulanan hiza getirerek cahstirin.
Kanisimi daha iyi kontrol etmek ve daha homojen olmasini saglamak
icin, "Pulse" pozisyonunu kullanin.

Calisma sirasinda, kapagin (d2) oélcme tapasini ¢ikararak malzemeleri

ekleyebilirsiniz.

+ Cihazi durdurmak icin, hiz anahtarini (a1) "0" konumuna getirin.

Tavsiyeler:

—Karistirict haznesini (d) "5" ila "7" hizlarinda kullanin.

Maksimum c¢alisma suresi: 3 dakika

Sunlan hazirlayabilirsiniz:

—ince 6giitiilmiis corba, meyve piiresi, milk-shake, kokteyller.

—Hafif hamurlar (krepler, lokmalar vb.)

—Karistirma sirasinda, malzemeler haznenin ¢eperine yapisirsa, cihazi
durdurun, karistirici haznesini ¢ikarin, malzemelerin bicaklar izerine
diismelerini saglayin, ardindan ¢alismaya devam etmek tizere karistirici
hazneyi yerine takin.

—Karistirici hazneyi asla kaynar sicaklikta bir sivi ile doldurmayin.

—Mikser haznesini bos kullanmayin.



—Karistirici hazneyi daima kapadi ile birlikte kullanin.

—Kapagi asla cihaz tamamen durmadan 6nce agmayin.

—Karnistirici hazne icine, kati malzemelerden 6nce daima sivi
malzemeleri doldurun.

2.3- AKSESUARIN CIKARILMASI:

« Cihazin tamamen durmasini bekleyin ve fisini prizden cikarin. Kilidini
acarak, karistirici hazneyi yerinden cikarin. Kapadi (a6) cikis (a5) tizerine
getirin.

3 - RENDELEMEK / KESMEK (MODELE GORE)

KULLANILAN AKSESUARLAR:
—Sebze bicagi adaptori (e1)
—Tambur haznesi (e2) + ittirici (e3)
—Tamburlar (modele gére)
—Tambur destegi tespit parcasi (e4)

3.1- AKSESUARLARIN TAKILMASI (SEMA 3):

« Milti-fonksiyon bashidinin (a4) kilidini agmak icin, digmeyi (a3) cevirin
ve dayanaga dek kaldirin.

« Adaptori (e1) milti-fonksiyon kafasi (a4) altina yerlestirin: adaptoriin
(e1) sol yer isaretini milti-fonksiyon kafasinin (a4) yer isareti ile hizalayin,
ardindan adaptoriin (e1) sag yer isaretini mdlti-fonksiyon kafasinin (a4)
yer isareti ile hizalayin.

« Sectiginiztamburu hazne icine sokun, hazne icine tamamen girdiginden
emin olun. Tambur (a4) destegi tespit parcasini yerine yerlestirin.

« Tambur haznesini (e2) , adaptor (e) cikisi karsisinda saga dogru egerek
tutun, tambur haznesinin iki cubugunun adaptoriin yuvalarina denk
gelmelerini saglayin. Sonuna dek sokun. Yerlestirmekte zorlaniyorsaniz,
tambur haznesinin (e2.1) aksini hafifce cevirin ve yeniden sokun.
Haznenin bogazini, saat yoniiniin aksine dogru dondurerek, bloke olana
dek dikey duruma getirin.

« Hazneyi (b1) cihaz lizerine (saat yoninin aksi) kilitleyin.

« Kapadin (a6) hizli ¢ikis (a5) tizerine dogru bir sekilde yerlestirildiginden
emin olun.
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3.2 - CALISTIRMA VE TAVSIYELER:

« Hiz ayar anahtarini (a1), "4." hiza getirerek cihazi ¢alistirin.

« Maksimum ¢alisma siresi: 10 dakika

« Haznenin bogazindan malzemeleri doldurun ve ittirici (e3) ile
yonlendirin. Malzemeleri asla parmaklarinizi veya bir mutfak
esyasini kullanarak ittirmeyin.

« Cihazi durdurmak icin, hiz anahtarini (a1) "0" konumuna getirin. Cihazin
tamamen durmasini bekleyin ve fisini prizden ¢ikarin.

« Tambur haznesinin blokajini montaj yoniniin aksi istikamette cevirerek
acin. Tamburu (e5) cikarirken, yaralanmamak icin dikkatli hareket
edin.

» Tambur ile 2 kg'a kadar su malzemeleri hazirlayabilirsiniz:

—iri rendeleme C (e6) / ince rendeleme D (e7): Havug, kereviz, patates,
peynir, ...

—Kaln dilimleme A (e5): Patates, havug, salatalik, elma, pancar...

—Patates rendeleme R (e8): Patates.

Maksimum miktar: 2 kg.

4 - KUCUK MIKTARLARDA KIYMA (MODELE GORE)

KULLANILAN AKSESUAR:

—Birlestirilmis mini kiyici.

Mini  kiyic ile, pulse kullanarak birka¢ saniyede kiyma islemi
gerceklestirebilirsinizz Kuru incir, kuru kayisi.. maksimum miktar/sire:
80g/4s.

Bu dograyici, kahve ¢ekirdedi gibi sert triinler icin tasarlanmamistir.



TEMIZLEME

« Cihazinin fisini prizden cikarin.

» Motor blogunu (a) suya batirmayin veya akan su altinda tutmayin. Kuru
veya ¢ok hafif nemlendirilmis bir bezle silin.

+ Daha kolay bir temizleme icin, kullandiktan sonra aksesuarlari hizh bir
sekilde durulayin. Bigaklara miidahalede bulunurken dikkatli olun;
yaralanabilirsiniz (Sema 5.a).

« Aksesuarlarnyikayin, durulayin ve silin; bulasik makinesinde yikanabilirler.

Pratik bilgiler:

—Plastik kisimlarin besinler tarafindan (havug, portakal vb.) boyanmasi
halinde, gida yagina batirilmis bir bezle silin ve ardindan alisildigr gibi
yikayin.

—Mikser haznesi (d): Mikser haznesi icine, birka¢ damla sivi sabun
eklenmis, sicak su doldurun. Kapadi kapatin. Cihazi yerlestirin ve birkag
saniye pulse uygulayin. Cikardiktan sonra, hazneyi akan su altinda
durulayin ve kurumaya birakin (ters kapatarak).

URUNUN MUHAFAZA EDILMESI

Cihazi rutubetli bir ortamda muhafaza etmeyin.

CIHAZINIZ CALISMIYOR iSE NE YAPMALISINIZ?

Cihaziniz calismiyorsa, sunlari kontrol edin:

—Cihazin elektrik baglantilarinin gerceklestirilmesi.

—Her aksesuarin yerine kilitlenmesi.

—Hiz ayar digmesinin (a1) durumu: "0" konumuna getirin, ardindan
istenen hizi secin.

Cihaziniz halan daha calismiyor mu? Bir yetkili servise bagvurun (yetkili

servisler kitapgigina bkz).



AMBALAJ MALZEMELERININ VE CIHAZIN iMHA EDILMESi

@} Ambalaj cevre agisindan zararli olmayan ve yurdrlikte
bulunan geri donisim talimatlarina uygun olarak imha

%{9 edilebilen malzemeler icerir. Cihazin kullanim émrii sonunda
imhasi icin, belediyenizin ilgili birimine bagvurun.

ELEKTRIKLi VEYA ELEKTRONIK ALETLER

Cevre korumasina katkida bulunun!

® Cihaziniz yeniden kullanilabilir veya geri dénistimi
saglanabilir malzemeler icermektedir.

< Uygunislemlere tabi tutulabilmesiicin, bir toplama noktasina
birakin.

ELEKTRIKLi VEYA ELEKTRONIK ALETLER

Cihazinizi dilediginiz sekilde donatabilirsiniz; bunun icin saticiniza veya
yetkili servise basvurarak, asagidaki aksesuarlan edinebilirsiniz:

Hazne Karistirici haznesi Sebze bicag:
Hazne kapadi Mini kiyma makinesi - A: dilimleyici
Hamur teknesi Kiyma basligi -C: kalin rende
Yogurucu Kiyma Haznesi D:ince rende
Coklu yogurma ayakh Sebze bicadi adaptoru - R: patates rendesi
cirpic (Reibekuchen)

Dikkat: Hicbir aksesuar cihazinizin kullanma kitapc¢igini
gostermemeniz halinde satilamayacaktir.

STANDART TARIF

Beyaz ekmek

Malzemeler: 350 g 55 tip un, 210 ml ilik su, 5 g suyu alinmis kuru maya, 5
g tuz.

Hazne icine, tuzu, unu ve mayayi katin. Yogurma teknesini ve kapagini
yerine takin. Birkag saniye kadar 1. hizda calistirin, ardindan cihaz calismaya
devam ederken su ilave edin. Yaklasik 8 dakika boyunca yogurun. Hamuru



oda sicakhdinda yarim saat kadar dinlendirin, ardindan el ile yogurun
ve top haline getirerek, yaglanmis ve unlanmis bir tepsi Gzerine koyun.
Yaklasik 1 saat boyunca kabarmasini bekleyin. Firini 6nceden 240°C isitin.
Uzerinde centikler olusturun ve ilik su ile fircalayin. Firinin icine, kabugun
glizel kizarmasina yardimci olmak Uzere, ici su dolu kiguk bir kap koyun.
30 dakika boyunca firinlayin.

Hamur isi hamuru

Malzemeler: 200 g un, 100 g parcalar halinde kesilmis yumusak kati yag,
50 msu, 1 tutam tuz.

Hazne icine, unu, yadi ve tuzu koyun. Yogurma teknesini ve kapagini
yerine takin. Cihazi birkag¢ saniye kadar 1. hizda calistirin, ardindan cihaz
calismaya devam ederken su ilave edin. Hamur bir top halini alincaya dek
yogurmaya devam edin. Bir gida icin uygun stre¢ filme sarin, agmadan ve
pisirmeden dnce yarim saat dinlendirin.

Ekmek kadayifi

Malzemeler: 500 g un, 2 yumurta, 120 g parcalar halinde kesilmis yumusak
kati yag, 70 g seker, 200 ml ilik stit, 10 g suyu alinmis kuru maya, 5 g tuz.
Tim malzemeleri hazne icine koyun. Yogurma teknesini ve kapagini
yerine takin. Cihaz yaklasik 13 dakika kadar, 1. hizda calistirin. Hamuru
bir gece boyunca buzdolabinda dinlendirin. Ertesi giin, hamuru yaklasik
60 g parcalara bolin ve kiicik ekmek sekilleri verin. Pisirme kagid
ile kaplanmis bir tepsi lzerine yerlestirin ve yaklasik 30 ila 40 dakika
kabarmasini bekleyin. Firini 6nceden 180°C'ye getirin. Kiiclik ekmeklere,
icine biraz st ve seker ilave edilmis yumurta sarisi striin. Yaklasik 15
dakika kadar pisirin.

Tath kek

Malzemeler: 3 yumurta, 150 g seker, 150 g parca halinde yumusak yag,
220 g un, 1 poset kabartma tozu (11 g)

Un harig, tim malzemeleri hazne icine koyun. Yogurucuyu ve kapagini
yerine takin.Birkac saniye kadar 1. hizda calistirin, ardindan cihaz ¢calismaya
devam ederken azar azar un ilave edin. Toplam 3 dakika boyunca yogurun.
Firini dnceden 180°C isitin. Hamuru, yaglanmis ve unlanmis bir kek kalibi
icine koyun. Yaklasik 40 dakika boyunca pisirin.



Tuzlu kek

Malzemeler: 200 g un, 4 yumurta, 1 poset (11 g) kimyasal kabartma tozu,
100 ml soguk sit, 50 ml zeytinyad, 12 adet kuru domates, 200 g beyaz
peynir, 15 adet cekirdekleri alinmis ve parcalara bolinmds yesil zeytin,
tuz, karabiber.

Firini 6nceden 180°C'de isitin. Bir kek kalibini yaglayin ve unlayin. Hazne
icine, unu, yumurtalar ve mayay koyun. Yogurucuyu ve kapadini yerine
takin. 1. hizda calistirin, ardindan 4. hiza yikselin. 1 dakika 30 saniye
boyunca, cihaz calismaya devam ederken sivi yagi ve siti ilave din. 1.
vitese gecin, kuru domatesleri, beyaz peyniri ve zeytinleri ilave edin.
Tuzlayin ve karabiberleyin. Hazirlanan karisimi bir kalip icine bosaltin ve
30 ila 40 dakika pisirin.

Mayonez

Malzemeler: 1 yumurta sarisi, 1 yemek kasigi hardal, 1 cay kasigi sirke, 250
ml sivi yag, tuz, karabiber.

Dikkat: Tim malzemelerin oda sicakliginda olmalari gerekir.

Hazne icine, yag hari¢ tim malzemeleri koyun. Coklu yogurma ayakh
cirpiciyl ve kapadi yerine takin. 1. hizda calistirin ve ince bir sizinti seklinde
yadi ekleyin. 10 saniye sonra, 7. hiza gecin ve yadi yavasca ilave etmeye
devam edin. Hepsi bosaldiktan sonra, 30 saniye daha ¢alistirmaya devam
edin.

Not: Buzdolabinda muhafaza edin ve 24 saat icinde tiiketin.

Krem Chantilly:

Malzemeler: 250 ml soguk sivi krema, 50 g pudra sekeri.

Hazne icine, kremayi ve pudra sekerini koyun. Coklu yogurma ayakh
cirpiciyl ve kapadi yerine takin. 2 dakika boyunca 4. hizda, ardindan 1
dakika 30 saniye boyunca 7. hizda calistirin.



Advertencia: Lea atentamente el folleto «medidas de seguridad» y este
manual de instrucciones antes de utilizar su aparato por primera vez.

DESCRIPCION

a

- Bloque motor

al Botén regulador de
velocidad

a2 Sdlidalenta

a2.1 Salida de accesorios
mezcladores

a2.2 Salida de cortador de

verduras

Bot6n de desbloqueo del

cabezal multifuncion

a3

a4 Cabezal multifuncion
a5 Salida rapida

a6 Trampilla

- Conjunto del vaso

b1 Vaso

b2 Tapa

- Accesorios mezcladores
c1  Amasador

c2 Mezclador
c3 Batidor de varillas

PUESTA EN MARCHA

» Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave todas las piezas de |OSE
accesorios con agua y jabén. Aclarelas y séquelas.

» Coloque el aparato sobre una superficie plana, limpia y seca, compruebe
que el botén regulador (a1) esté en la posicién “0” y, a continuacién,

conéctelo.

d

- Vaso mezclador
(segtin el modelo)

d1
d2
d3

Vaso
Tapa
Tapén dosificador

- Cortador de verduras
(segtin el modelo)

el
e2
e2.1
e3
e4

e5
e6

e7

e8

Adaptador del cortador
de verduras

Depésito del cilindro
Eje

Empujador

Brida de sujecién de
cilindro

Cilindro A para cortar
Cilindro C para rallado
grueso

Cilindro D para rallado
fino

Cilindro R para
Reibekuchen (segin el
modelo)

e Para la puesta en marcha, tiene varias posibilidades:
—Marcha intermitente (pulse) : gire el botén regulador (a1) hacia la
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posicion “pulse”, impulsos sucesivos, para conseguir un mejor control
de las preparaciones.
—Marcha continua: gire el boton regulador (a1) hacia la posicion
deseada de “1” a “7” en funcién de las preparaciones que realice.
e Puede modificar esta posicién durante la preparacion.
ePara detener el aparato, vuelva a poner el botén (a1) en “0” y, a
continuacioén, desconecte el aparato.

Proteccién contra sobrecargas:

Este aparato de cocina estd equipado con un microprocesador que
controla y analiza la potencia que se utiliza en cada momento. En caso
de que se produzca una sobrecarga, el aparato se adaptard a la situacion
reduciendo su velocidad o simplemente se detendrd. En caso de parada,
vuelva a colocar el botén de variaciéon de velocidad (a1) en la posicién
«0», desconecte el aparato y elimine una parte de los ingredientes. Deje
reposar el aparato durante algunos instantes. Una vez hecho esto, puede
proceder a conectarlo y ponerlo en marcha nuevamente girando el botén
regulador de intensidad (a1) con la velocidad deseada segin la receta
que esté preparando.

1- MEZCLAR / AMASAR / BATIR / EMULSIONAR / BATIR
CON VARILLAS

ACCESORIOS UTILIZADOS:

—Vaso (b1)

—Tapa (b2)

—Amasador (c1) o mezclador (c2) o batidor de varillas (c3)

1.1 MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 1):

e Gire el boton (a3) para desbloquear el cabezal multifuncion (a4) y
levantelo hasta el tope.

e Acople el vaso (b1) en el aparato (girando en sentido contrario a las
agujas del reloj) y coloque los ingredientes.

e Inserte el accesorio deseado (c) en la salida (a2.1), hasta que quede
bien fijado.

« Vuelva a poner el cabezal multifuncién (a4) en posicién horizontal: gire
el botén (a3) y baje manualmente el cabezal multifuncién (a4) hasta



que quede bloqueado (el botén (a3) deberd volver a su posicién inicial).
e Deslice la tapa (b2) sobre el vaso (b1).
Nota: no es obligatorio usar la tapa. Esta permite reducir el riesgo de
salpicaduras.
e Compruebe que la trampilla (a6) esté correctamente colocada en la
salida rapida (a5).

1.2 PUESTA EN MARCHA:

*Ponga en marcha el aparato girando el botén regulador (a1) hasta la
velocidad deseada en funcion de la receta.

e Puede anadir los alimentos por el orificio de la tapa (b2) durante la
preparacion.

e Para detener el aparato, devuelva el botéon (a1) a la posicién “0”.

Consejos:

—Amasar

—Utilice el amasador (c1) anicamente con la velocidad “1”.

—Puede amasar hasta:

—500 g de harina'y 300 g de agua tibia (25-30°C) para las masas de pan
(ej.: pan blanco, pan con cereales, masa de pizza, etc.).

—400 g de harina y 240 g de agua tibia (25-30°C) para los panes
especiales (harina con un tipo superior a 55 (T55): pan de centeno,
pan integral, ...).

—250 g de harina para masas fermentadas (bollo, bizcocho kouglof,
masa quebrada, etc.).

—750 g de harina para pan de leche (consulte la receta bésica).

—Tiempo maximo de funcionamiento: 13 min.

Para obtener un buen resultado, respete las indicaciones del esquema 4.
—Mezclar

—Utilice el mezclador (c2) con las velocidades “1” a “7”.

—Puede mezclar hasta : E

—1 kg de masa para bizcocho cuatro cuartos, masa de profiteroles, etc.

—2,7 kg de masa para bizcocho dulce (consulte la receta basica).

—Nunca utilice el mezclador (c2) para amasar pastas pesadas.

—Tiempo maximo de funcionamiento: 13 min.

—Batir / emulsionar / batir con varillas
—Ultilice el batidor de varillas (c3) con las velocidades “1” a “7”.
—Puede preparar: mayonesa, alioli, salsas, claras a punto de nieve (hasta

171



8 claras de huevo), chantilli (hasta 500 ml), etc.

—Nunca utilice el batidor de varillas (c3) para amasar masas pesadas
o mezclar masas ligeras.

—Tiempo maximo de funcionamiento: 10 min.

1.3 - DESMONTAIJE DE LOS ACCESORIOS:

eEspere a que el aparato se haya detenido completamente y
desconéctelo.

e Retire la tapa (b2).

e Mediante el botén (a3), desbloquee el cabezal multifuncion (a4) y
levantelo.

o Tire del accesorio (c1), (c2) o (c3) para sacarlo del cabezal multifuncién.

« Retire el vaso.

2 - HOMOGENEIZAR / MEZCLAR / BATIR (segin el
modelo)

Dependiendo del tipo de alimento, el vaso mezclador (d) le permite
preparar hasta 1 | de mezclas espesas (400g de zanahorias, 600g de
agua) y 0,75 | de mezclas liquidas.

ACCESORIOS UTILIZADOS:
—Vaso mezclador (d).

2.1 - MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 2):

e Ponga el cabezal multifuncién (a4) en posicién horizontal: gire el boton
(a3) y baje manualmente el cabezal multifuncién (a4) hasta que se
desbloquee (vuelva a poner el botén [a3] en su posicion inicial).

e Desbloquee la trampilla (a6) para retirarla de la salida rapida (a5).

e Compruebe que el aparato se haya detenido correctamente antes de
colocar el vaso mezclador (d).

 Coloque el bol mezclador (d) sobre la salida rapida (a5). Tres posiciones
son posibles.

e Ponga los alimentos en el vaso mezclador y acople la tapa (d2) con el
tapon dosificador (d3), girdndola en el sentido de las agujas del reloj.



2.2 - PUESTA EN MARCHA

*Ponga en marcha el aparato girando el botén regulador (a1) hasta la
velocidad deseada en funcion de la receta.
Para un mejor control de la mezcla y una mejor homogeneizacion de la
preparacion, utilice la posicion “Pulse”.
Puede anadir alimentos durante la preparacion, retirando el tapén
dosificador (d3) de la tapa (d2).

« Para detener el aparato, devuelva el botén (a1) a la posicién “0”.

Consejos:
— Utilice el vaso mezclador (d) con las velocidades “5” y “7”.
Tiempo maximo de funcionamiento: 3 min.
Puede preparar:
—Potajes con una textura muy suave, cremas, compotas, batidos,
cocteles.
—Masas ligeras (crépes, buniuelos, pastel de frutas, flan con pasas, etc.).
—Si, durante la mezcla, los ingredientes se quedan pegados a la pared
del vaso, detenga el aparato, retire el vaso mezclador, haga caer
los ingredientes encima de las cuchillas y vuelva a colocar el vaso
mezclador para continuar con la preparacioén.
—Nunca llene el vaso mezclador con liquido hirviendo.
—No utilice el vaso mezclador vacio.
— Utilice siempre el vaso mezclador con la tapa.
—Nunca quite la tapa antes de que el aparato se haya detenido
completamente.
—Ponga siempre los ingredientes liquidos antes que los ingredientes
sélidos en el vaso mezclador.

2.3 - DESMONTAJE DEL ACCESORIO:
eEspere a que el aparato se detenga por completo y desenchifelo.

Desbloquee el bol mezclador para retirarlo. Vuelva a colocar la trampilla
(a6) en la salida (a5).

3 - RALLAR / CORTAR (segun el modelo)

ACCESORIOS UTILIZADOS:



—Adaptador del cortador de verduras (e1).
—Depbsito de cilindro (e2) + empujador (e3).
—Cilindros (segin el modelo).

—Brida de sujecion de cilindro (e4).

3.1 - MONTAIJE DE LOS ACCESORIOS (ESQUEMA 3):

e Gire el botén (a3) para desbloquear el cabezal multifuncion (a4) y
levantelo hasta el tope.

e Coloque el adaptador (e1) en la parte inferior del cabezal multifuncion
(a4): alinee la marca de referencia de la izquierda del adaptador (e1)
con la marca de referencia del cabezal multifuncién (a4) y gire hasta
alinear la marca de referencia de la derecha del adaptador (e1) con la
del cabezal multifuncion (a4).

« Inserte en el depésito un cilindro de su eleccion y compruebe que quede
completamente dentro del depésito. Coloque la brida de sujecion de
cilindro (e4).

« Presente el depésito del cilindro (e2), inclinado hacia la derecha, frente
a la salida del adaptador (e) y haga corresponder los dos cierres de
bayoneta del deposito del cilindro con las dos muescas del adaptador.
Encdjelo hasta el fondo. Si la colocacion resulta dificil, gire ligeramente
el eje (e2.1) del depbsito del cilindro y encéjelo de nuevo. Vuelva a poner
el tubo del deposito en posicion vertical hasta el punto de bloqueo,
girdndolo en sentido contrario a las agujas del reloj.

e Acople el vaso (b1) en el aparato (girando en sentido contrario a las
agujas del reloj).

e Compruebe que la trampilla (a6) esté correctamente colocada en la
salida rapida (a5).

3.2 - PUESTA EN MARCHA Y CONSEJOS:

 Ponga el aparato en marcha girando el botén regulador (a1) a la velocidad
“4".

« Tiempo maximo de funcionamiento: 10 min.

o Introduzca los alimentos por el tubo del depésito y guielos con ayuda del
empujador (e3). Nunca empuje los ingredientes con los dedos u otros
utensilios.

« Para detener el aparato, gire el regulador (a1) a la posicién “0”. Espere a
que el aparato se detenga completamente y desconéctelo.



* Desbloquee el depdsito del cilindro siguiendo el procedimiento inverso al
de montaje. Cuando retire el tambor (e5), manipulelo con cuidado para
no cortarse.

e Los cilindros le permitiran preparar hasta 2 kg de:

—Rallado grueso C (e6) / rallado fino D (e7): zanahorias, apio-rabano,
patatas, queso,...

—Corte grueso A (e5): patatas, zanahorias, pepinos, manzanas,
remolachas, etc.

—Reibekuchen R (e8): patatas.

Cantidad méxima: 2 kg.

4 - PICAR CANTIDADES PEQUE—AS (segtin el modelo)

ACCESORIO UTILIZADO:

—Minipicadora montada.

Gracias a la minipicadora y utilizando la funcién pulse, podra picar en
unos segundos: higos secos, albaricoques secos, etc.

Cantidad / tiempo maximo: 80 g/ 4.

Esta minipicadora no esta disenada para ingredientes duros como el café.

e Desenchufe el aparato.

«No sumerja el bloque motor (a) en agua ni lo ponga bajo el agua
corriente. Limpielo con un trapo seco o un poco himedo.

e Para facilitar la limpieza, aclare rapidamente los accesorios después de
su uso. Manipule todas las cuchillas con precaucién, ya que puede
cortarse con ellas (Ilustracién 5.a).

e Lave, aclare y seque todos los accesorios: todos ellos pueden lavarse en
el lavavaijillas. E

Sugerencias:

—En caso de coloraciéon de los accesorios por parte de alimentos
(zanahorias, naranjas,...), frotelos con un trapo empapado en aceite
comestible y, a continuacién, prosiga con la limpieza habitual.

—Vaso mezclador (d): vierta agua caliente con unas cuantas gotas de
jabén liquido en el vaso mezclador. Cierre la tapa. Coléquelo en el



aparato y dele unos cuantos impulsos. Una vez retirado, aclare el vaso
con agua corriente y déjelo secar (boca abajo).

MODO DE GUARDAR EL APARATO

No guarde el aparato en un lugar himedo.

¢QUE HACER SI EL APARATO NO FUNCIONA?

Si el aparato no funciona, compruebe:

—La conexi6n del aparato.

—El bloqueo de cada accesorio.

—La posicion del boton regulador (a1): vuelva a ponerlo en la posicién “0”
y seleccione de nuevo la velocidad deseada.

¢Su aparato sigue sin funcionar? Dirijase a un centro de servicio oficial

(consulte la lista en el folleto de servicio).

ELIMINACION DE LOS MATERIALES DE EMBALAJE Y DEL
APARATO

@ El embalaje estd exclusivamente compuesto por materiales
%& inocuos para el medio ambiente que pueden eliminarse con

arreglo a la normativa de reciclaje vigente.
Para deshacerse del aparato, contacte con el servicio
correspondiente de su municipio.

PRODUCTOS ELECTRONICOS O ELECTRICOS AL FINAL DE

SU VIDA UTIL

i Participe en la conservacién del medio ambiente !!
E ® Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o
reciclables.
< Lleve el aparato a un centro de recogida de residuos para su
procesamiento.



ACCESORIOS

Puede personalizar su aparato y adquirir los siguientes accesorios a través
de su distribuidor habitual o de un centro de servicio oficial:

Vaso Vaso mezclador Cortador de verduras:

Tapa de vaso Minipicadora - A: cortar

Amasador Cabezal picador - C:rallado grueso

Mezclador Bol para picar - D :rallado fino

Batidor de varillas Adaptador del cortador de - R: Reibekuchen
verduras

Atencion: no se le podra suministrar ningin accesorio sin presentar las
instrucciones de uso o el propio aparato.

RECETAS BASICAS

Pan blanco

Ingredientes: 350 g de harina de tipo 55, 210 ml de agua templada, 5 g
de levadura de panaderia deshidratada, 5 g de sal.

Vierta en el vaso la sal, la harina y la levadura de panaderia. Coloque
el amasador y la tapa. Ponga el aparato en funcionamiento durante
unos segundos a la velocidad 1; a continuacion, anada agua mientras lo
mantiene funcionando. Amase durante 8 min aproximadamente. Deje
reposar la masa a temperatura ambiente durante %z hora; a continuacion,
vuelva a trabajar la masa con las manos y haga una bola con ella que
deberd colocar en una placa de pasteleria untada de mantequilla y
enharinada. Deje que suba durante aproximadamente 1 hora. Precaliente
el horno a 240 °C. Realice unos cortes en la parte superior de la hogaza y
embaduirnela con agua templada. Ponga un recipiente pequefio lleno de
agua en el horno para facilitar que se forme una corteza dorada. HorneeE
durante 30 min.

Masa quebrada

Ingredientes: 200 g de harina, 100 g de mantequilla blanda cortada en
pedazos, 50 ml de agua, 1 pizca de sal.

Vierta en el vaso la harina, la mantequilla y la sal. Coloque el amasador y
la tapa. Ponga el aparato en funcionamiento durante unos segundos a la
velocidad 1 y afnada agua mientras lo mantiene funcionando. Continte



amasando hasta que la masa forme una gran bola. Péngala en plastico
transparente para envolver alimentos y deje que repose en frio durante
aproximadamente Y2 hora, antes de extenderla y cocerla.

Pan de leche

Ingredientes: 500 g de harina, 2 huevos, 120 g de mantequilla blanda
cortada en trozos, 70 g de azicar, 200 ml de leche tibia, 10 g de levadura
de panadero deshidratada, 5 g de sal.

Anada todos los ingredientes en el bol. Instale la amasadora y la tapa en
su sitio. Haga funcionar la unidad a la velocidad 1 durante 13 minutos.
Deje reposar la masa durante la noche en el frigorifico. Al dia siguiente,
corte la masa en trozos pequenos de unos 60 g y moldéelos en panes
pequenos.

Pongalos sobre una bandeja cubierta con papel de horno y deje que
se suba durante unos 30 o 40 minutos. Precaliente el horno a 180 °C.
Barnice los panes pequefios con una yema de huevo con un poco de leche
y azicar. Hornéelos durante 15 minutos.

Pastel dulce

Ingredientes: 3 huevos, 150 g de azlcar, 150 g de mantequilla blanda
troceada, 220 de harina, 1 sobrecito (11 g) de levadura quimica.

Ahada todos los ingredientes, excepto la harina, en el bol. Instale la
mezcladora y la tapa en su sitio. Haga funcionar durante unos segundos
a la velocidad 1 y anada a continuacién toda la harina poco a poco
con el aparato en funcionamiento. Amase durante 3 minutos en total.
Precaliente el horno a 180 °C.

Introduzca la masa en un molde para pastel engrasado y enharinado.
Hornee durante unos 40 minutos.

Bizcocho salado

Ingredientes: 200 g de harina, 4 huevos, 1 bolsita (11 g) de levadura de
panaderia, 100 ml de leche fria, 50 ml de aceite de oliva, 12 tomates
secos, 200 g de queso feta, 15 aceitunas verdes sin hueso y cortadas en
trozos, sal, pimienta.

Precaliente el horno a 180 °C. Unte con mantequilla y enharine un molde
para bizcocho. Vierta en el vaso la haring, los huevos y la levadura.
Coloque el mezclador y la tapa. Ponga el aparato en funcionamiento a
la velocidad 1 y, a continuacién, aumente hasta la velocidad 4. Ahada
el aceite de oliva y la leche mientras mantiene el aparato funcionando
durante 1 min 30 s. Cambie a la velocidad 1 y anada los tomates secos, el



queso feta y las aceitunas. Salpimiente. Vierta la preparacion en el molde
y cocine durante un tiempo entre 30 y 40 min.

Mayonesa

Ingredientes: 1 yema de huevo, 1 cucharada sopera de mostaza, 1
cucharadita de café de vinagre, 250 ml de aceite, sal, pimienta.
Atencion: todos los ingredientes deberdn estar a temperatura ambiente.
Ponga en el vaso todos los ingredientes excepto el aceite. Coloque el
batidor de varillas y la tapa. Ponga el aparato en funcionamiento a la
velocidad 1 y empiece a verter un chorro fino de aceite. Pasados 10 s,
cambie a la velocidad 7 y siga incorporando el aceite despacio. Una vez
que haya vertido todo, mantenga el aparato funcionando durante 30 s.
Nota: manténgala en la nevera y consimala en 24 h.

Crema chantilli

Ingredientes: 250 ml de nata liquida bien fria, 50 g de azicar glas.
Ponga en el vaso la nata y el azdcar glas. Coloque el batidor de varillas y
la tapa. Ponga en funcionamiento el aparato a la velocidad 4 durante 2
min y, a continuacion, a la velocidad 7 durante 1 min 30 s.



MonepepeHHA. YBaxHO npounTaiite 6powypy «Mpasuna 6esneku» i
Leln NocibHUK Nepepf nNepLuMmM BUKOPUCTAHHAM Npunagy.

BBEAEHHA B EKCMNYATALIIO

- MoTopHumii 6nok

al Pyuka nepemuKkaua
WBUAKOCTI

a2 [loBinbHWI BUXIA

a2.1 Buxig ana akcecyapis gna
3MilyBaHHA

a2.2 Buxig pna oBoyepisku

a3 KHonka po36nokyBaHHA
6aratodyHKLioOHanbHOI
ronoBKMN

a4 baratodyHKLUioHanbHa
rofoBKa

a5 Llsunakunm Buxin

a6 [lBepusTta

- Yawa B 360pi

b1 Yawa

b2 Kpuwka

- AKcecyapu ANA 3millyBaHHA

c1 TicTtomic

€2 3miwysay

c3 GaraTonentocTKoBui
BiHUMK

- Yawa ans 3smilwlyBaHHA
(3anexHo Big mogeni)
d1 Yawa

d2 Kpuwka
d3 MipHuin KoBNAYoK
- OBouepisKa

(3anexHo Big mogeni)
el Hacapka gna oBouepisku

e2 bapabaH

e2.1 Bicb

e3 Llrosxau

e4 Tpumay 6apabaHa

e5 bapabaH A ana Hapi3aHHA
CKnbouKamm

e6 bapabaH C gna kpynHoro
HaTUpaHHA

e7 bapabaH D gns gpibHoro
HaTUpaHHA

e8 bapabaH R gna

HaTUpaHHA KapTonni (anAa
KapTONAHMKIB) (3anexHo
Bia moaeni)

- MNepen nepwnm BUKOPUCTAHHAM MPOMUNTE BCi AeTani akcecyapis y

MUNbHIN Bogdi. [poMuiATe Ta NPOCYLWiThb.

+ YCTaHOBITb Npunaj Ha PiBHY, YNCTY | CyXy NOBEPXHIO, NepeKoHamTecs,
WO pyyYKa nepemukaya (a1) nepebyBae B nosioxKeHHi «0» i NigKnouiTh

npvnag oo PoO3eTKn.

« [1nA BBIMKHEHHA y Bac € KinbKa BapiaHTiB:
—MepepuByacTuin (iMNynbcHNI) pexxnm po6oTU: NOBEPHITH PYUKYy
nepemMunkaya (al) B MoNOXKeHHs «iMMysibC» MOCAIAOBHUMM iMMYbCamMu



ONA KPaLoro KOHTPOJIO CTaHy CyMiLli.

—be3nepepBHa po60oTa: NOBEPHITb pyUKy Nepemrikaya (al) B noTpibHe
MONIOXEHHA Bif «1» A0 «7», 3aNeXHO Bifi NPOAYKTIB, AKi NOTPi6GHO
npuroTysaTn.

+ Bu MoxeTe 3mMiHUTK Lie B npoueci NpUroTyBaHHA.
+ LLlo6 BUMKHY TV Nprnag, NoBEPHITb pyuky (al) y nonoxeHHs «0», a NoTim

BMMKHITb Mpunag i3 po3eTku.

3axucT Big NnepeBaHTaXKeHHA:

Balu KyxOHHWI Npunag oCHaLEeHUI MiIKPOMPOLLECOPOM, AKNIN KOHTPOSIOE
Ta aHasizye pobouy MOTYKHiCTb. Y pa3i HagMipHOro HaBaHTaXeHHS
MallvMHa afanTyBaTMMETbCA, 3HWXKYUM LWBUAKICTb abo aBTOMATUYHO
3YNUHAIOUYNCD. Y pasi 3yNMHKM NOBEPHITb PYUKY Nnepemmkayda WBNAKOCTI
(@1) y nonoxeHHA «0», BigKMOYiTb NPUCTPIN BiJ PO3eTKM i AicTaHbTe
YacTUHY iHrpeaieHTiB. Jante npunagy noctoATn Kinbka xBuauH. licna
LibOro BM MOKeTe BBIMKHY TV NOro 3HOBY i 3aMyCTUTN, yCTAaHOBUBLLYW PYUKY
nepemukava (a1) Ha NOTPibHY LWBMAKICTb BiANOBIAHO A0 peLenTy.

1-3MILLYBAHHA / PO3MWHAHHA / 3BUBAHHA /
NPUTOTYBAHHA EMYNbCIi

AKCECYAPW, LLIO BUKOPUCTOBYIOTbCA:
—Yawa (b1)
—Kpuwka (b2)
—TicTomic (c1), 3miwyBay (c2) abo 6araTonentoCTKOBUIA BiHUMK (€3)

1.1 YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMU 1):

« MNoBepHiTb pyuky (a3), wob po3bnokyeat 6GaraTodyHKLiOHaNbHY
ronosky (a4), i nigHimanTe ii go ynopy.

+ 3adikcynte vawy (b1) (NPOTM rOAMHHMKOBOI CTPINKK) Ha Npunagi Ta

NOKNAaAITb iHrpeaieHTn.

+ BctaBte noTpibHun akcecyap (c) Ha Buxig (A2.1), poku BiH He
3adikcyeTbea.

« MNoBepHiTb 6aratodpyHKLiOHanbHy ronoBky (a4) B ropr3oHTanbHe
NONOXEHHSA: NOBepPHITb PyuKy (a3)i BPYUHY onycTiTb
6aratodyHKUiOHanbHy ronoBKy (a4), OOKM BOHa He 3adikcyeTbcsa
(noBepHeHHA pyyKn (a3)B NOYaTKOBE NONOMKEHHS).

« Hakpuiite yawy (b1) kpuwwkoto (b2).
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Mpumitka. BukopuctoByBat KpuwKy He 060B'A3KoBO. BoHa aae 3mory

06MeXNTY pU3NK Po36pr3KyBaHHA abo BUKMAAHHSA.

- [lepeKkoHanTecs, wWo AsepuAata (ab) npaBWAbHO BCTAHOBNEHO Ha
LwBMAKOMY BMxogi (a5).

1.2 YBIMKHEHHA
« 3anycTiTb Npunag, yCTaHOBMBLUM PYUKy Nnepemukaya (al) Ha noTpibHy
LWBMAKICTb BigNOBiAHO A0 peuenTy.
« Bu moxeTe popaBaty npopykTu uyepes oTBip y Kpuwdi (b2) nig uyac
NPUroTyBaHHs.
+ o6 BUMKHYTM Npunag, NoBepHiTb pyyKy (al) y NONoXeHHs «0».
Mopaan
—3amiwyBaHHA
—BukopucToBywiTe TicTomic (C1) TiNbKM Ha WBUAKOCTI «1».
—Bun moxeTe 3amicutn go:
—500 r 6opowHa i 300 r Tennoi Boan (25-30°C) pna xnibHoro TicTa
(Hanpwknag, ana 6inoro xni6a, 3epHoBOro xniba, TicTo AnA Niyw ToLo)
—400 r 6opoluHa i 240 r Tennoi Boan (25-30°C) ana ocobnmBux copTie
xniba (6opowHo, TMN sikoro Buwe 55 (T55): XWUTHIN xni6, xni6 i3
60polLLHa rpy6oro nomeny ToLlo)
—250 r 6opoluHa ans apixaxis (6ynouku, 6abka, KOHANTEPCbKI BUpo6U
TOLWO)
—750 r 6opoLuHa Ana MonoYHKX 6ynoyok (avB. 6a3osuin peuenT)
—MakcrmanbHuin Yac poboTu: 13 XB.
[nAa pocArHeHHA HaWKpauwmx pe3ynbTaTiB 4OTPUMYITECb BKa3iBOK
Ha cxemax 4.
—Mepemiwaiire.
—BukopucToByiiTe 3millyBauy (C2) Ha LWIBUAKOCTI Big «1» fo «7».
—Bu moxeTe 3miwaTtu go:
—1 Kr TicTa AnA nupora, 3aBapHOro TicTa...
—2,7 Kr TicTa gnia conofgkoro nupora (ave. 6a3oBuin peuent)
—Hikonun He BuKopucroByiiTe 3miluyBay (c2) gnA 3amiwyBaHHA
Ba)Koro TicTa.
—MakcrmanbHuin Yac poboTu: 13 XB.
—36MBaHHA/NPUroTyBaHHA eMynbCil
—BukopucToByiiTe 6araTonentoCcTKOBUIA BiHUMK (C3) Ha WBUAKOCTI Big
«1» Bo «7».



—Bu moxeTe npuroTysat: MainoHe3, anoni, coycu, 36uTi A€UHi 6inkun (go
8 A€UHNX 6inkKiB), 306MTi BepLuKkmM (o 500 mn)...

—Hikonun He BuKopucrtoByliTe GaraTonentocTKkoBuii BiHUMK (c3),
Wo6 MicMTy BaXKKe TicTo a6o 3millyBaTu nerke Ticto.

—MakcrmanbHuin Yac poboTu: 10 XB.

1.3 - 3HATTA AKCECYAPIB:

- 3auyeKaliTe Ha NOBHY 3yNVHKY Npunagy Ta BUMKHITb 10ro 3 po3eTku.

« Bigkpuiite kpuwky (b2).

+ 3a gornomoroio pyyku (a3) po36nokyite 6aratodyHKLiOHaNbHY FONOBKY
(a4) i niginmiTb ii y BEPXHE NONOXKEHHS.

« ButarHiTe akcecyap (c1), (c2) abo (c3) 3 6aratodyHKLiOHaNbHOI rONOBKMU.

+ 3HIMIiTb yaLy.

2 - 3MIWWYBAHHA (3ANIEXKHO BI4 MOAEJI)

3anexHo Big Npupoamn NpPoayKTiB, yala AnA 3miwysaHHA (d) oae 3mory
npurotyeatu go 1 i ryctux cymiwen (400 r mopksu, 600 r Boan) i 0,75 n
piaknx cymiwen.

AKCECYAPU, LLLO BUKOPUCTOBYIOTbCA:

- Yawi ana 3miwysaHHA (d)

2.1 YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMMW 2):

« MNoBepHiTb 6aratodpyHKLiOHanbHy ronosky (a4) B ropu3oHTanbHe
NONOXEHHSA: NOBepPHITb PYyuKy (a3)i BPYYHY onycTiTb
6aratodyHKUiOHanbHy ronoBKy (a4), OOKM BOHa He 3adikcyeTbca
(noBepHeHHA pyyKn (a3)B NOYATKOBE NONOMKEHHS).

« BigkpuiiTe iBepuATa (a6) WwWBmMAKoro Bnxody (a5), po36ioKyBaBLM AOTO.

« MNepekoHaiiTecs, WO Npunag BUMKHEHO, Nepep YCTaHOBMIEHHAM Yalli
AnA 3miwysaHHA (d).

« MomicTiTb vawwy ana 3miwysaHHA (d) Ha wWBMAKUA BUXiA (a5). MO)KHI/IBi
TPW NONOXEHHA.

« MoknapiTe NpoayKTV B yawy AnA 3MilyBaHHA i 3adikcyinTe KpULIKY
(d2) 3 mipHMM KoBmaukom (d3), noBepHyBLWK AOrO 3a FOANUHHUKOBOI
CTpinKoto.



2.2 - YBIMKHEHHA
« 3anycTiTb Npunag, yCTaHOBMBLUM PYUKy nepemukaya (al) Ha noTpibHy
LWBMAKICTb BigNoOBiAHO A0 peuenTy.
« InA Kpaworo KOHTPOM 3MillyBaHHA i MOAiMWeHHA OAHOPIAHOCTI
CyMiLLi BUKOPUCTOBYINTE NONOXKEHHA «IMNynbC».
+ Bu mMoxeTe popaBaTu MpPOAYKTW, 3HABLUM MipHWMIA KoBmnayok (d3) 3
Kpuwky (d2) nig yac NpUroTyBaHHS.
+ o6 BUMKHYTM Npunag, NoBepHiTb pyuKy (al) y NONoxeHHs «0».
Mopaan
—BukopucToByiTe yawy ana 3miwyBaHHsA (d) Ha WBMAKOCTI «5» i «7».
MakcumanbHuiA Yac po6oTu: 3 XB.
Bu moxeTe npurotysatu:
—ApibHO nepemiwaHi cynu, cynu-nope, GpPyKToBi Mope, MONOYHI Ta
ANKOrosibHi KOKTemnni;
—nerke TicTo (MAWHUI, NOHUKKK, GPYKTOBI Nporu, Kpem-6pione...).
—ig yac 3miwyBaHHA, AKLWWO iHrPeaieHTN NPUANNAOTb A0 CTIHOK Yalli,
3YNUHITb NPUNag, 3HiMiTb Yally AnA 3MilyBaHHA, CTPYCIiTb iHrpedieHTn
Ha fnonatax, a MoTiM 3HOBY MOCTaBTe uyally, LWO6 NPOJOBXKNUTU
NPUroTyBaHHsA.
—Hikonwn He 3anoBHiolTe Yally AN 3MillyBaHHA KMNAAYOI0 PIANHOLO.
—He BukopucToByTe Yally ana 3MiwyBaHHA 6e3 iHrpeieHTiB.
—3aBXAn BUKOPUCTOBYITE Yally AnA 3MillyBaHHA 3 ii KPULLKOIO.
—Hikonun He 3HIManTe KPULLKY A0 NOBHOI 3yNUHKW Npunagy.
-Y vawy panA 3millyBaHHA 3aBXAN Knafgitb crnovaTtKy Ppigki
iHrpepieHTN, a NoTim TBepAi.

2.3 -3HATTA AKCECYAPA:

+ 3ayeKkanTe Ha MOBHY 3YNMUHKY Mpunagy Ta BUMKHITb NOro 3 pPO3eTKMu.
3HiMiTb 3MilyBanbHy yally, po36soKyBaBLLIK ii. YCTaHOBITb ABepuATa
(a6) Ha Buxig (a5).

3 - HATUPAHHA / HAPI3BAHHA CKUBKAMMW (3ANIEXKHO
Bl1A MOAENI)

AKCECYAPU, LLLO BUKOPUCTOBYIOTbCA:
—Hacapka gna osouepisku (e1)



—bapabaH (e2) + wroBxau (e3)
—bapabaHu (3anexHo Big mogeni)
—Tpumau 6apabaHa (e4)

3.1-YCTAHOBJIEHHA AKCECYAPIB (CXEMU 3):

« MNoBepHiTb pyuky (a3), wob po3bnokysat 6GaraTodyHKLiOHaNbHY
ronosky (a4), i nigHimanTe il go ynopy.

YctaHoBiTb apantep (el) nig 6GaraTodpyHKLiOHanbHOW rOIOBKOIO
(a4): cymicTiTb no3Hauky 3niBa Ha apantepi (el) 3 no3Haukow
Ha 6aratodyHKUioHanbHin ronosui (a4), NoTiM NOBepHiTb, LWO6
CYMICTUTM MO3HayKy cnpaBa Ha agantepi (el) 3 MO3Hauykow Ha
6araTodyHKLUiOHanbHin ronosui (a4).

BctaBTe B KaceTy BuOpaHuin 6GapabaH i mepekoHaliTecs, WO Woro
MOBHICTIO BCTaBNIEHO B KaceTy. YCTaHOBITb TprMay 6apabaHa (e4)
MNigHeciTb KaceTy 3 6apabaHoMm (e2), HaxuneHy BMPaBo, 3BEPHeHY [0
rHisga apgantepa (e), cymicTitb gBa 6anioHeT Kacetn 3 6apabaHoMm i3
[ABOMA Masamu nepexigHuka. BctasTe 1i rnboko. AKWo BCTaHOBUTK T
BaXKKO, 3/1erka NoBepHiTb Bicb (€2.1) KaceTn 3 GapabaHOM i BCTaHOBITb
3HOBY. YCTaHOBITb TPYOKY nofavi KaceTn y BepTrKanbHe NOIOXKEeHHA [0
6/10KyBaHHA, NOBEPTaKOUN NPOTW FOAVHHUKOBOT CTPINKN.

3adikcyirTe vawy (b1) (NPoTY rOAUHHNKOBOI CTPINKK) Ha Npunagi.
MNepekoHanteca, wo paBepuAta (ab) nNpaBUIbHO BCTAHOBIEHO Ha
LwBMAKOMY BMxogi (a5).

3.2 - YBIMKHEHHA TA NOPAN:

+ YBIMKHIiTb, NOBepHYBLUM NepemMuKad (a1) y NONOMXeHHA WBUAKOCTI «4».

« MakcumanbHuia yac pobotu: 10 xB.

« Knapite npopyktv B TpybKy nopauyi KaceTu i HanpaBnante ix,
BMKOpUCTOBYIOUM WToBXay (e3). Hikonn He BcTtaBnaliTe iHrpepieHTN
3a flonomorolo nanbuiB abo nocyay.

+ Wo6 BMMKHYTM npunag, NOBepHiTb pyuky (al) y MNOMNOXeHHs <<0».
3aueKkalnTe Ha NOBHY 3yNMHKY Npunagy Ta BUMKHITb NOro 3 po3eTKu.

+ Po36nokyiiTe KaceTy 6apabaHa B HanpAMKY, NPOTUIEXHOMY HanpPAMKY
36upaHHs. Mig yac 3HATTA 6apabaHa e5 TpumaiiTe 1ioro o6epexxHo,
W06 YHUKHYTN TPaBMyBaHHA.

+ B moxeTe npurotysaTu 3 6apabaHamu [o 2 Kr:

—KpynHa TepTka C (e6) / opibHa TepTKa (e7): MOPKBa, cenepa, KapTonns,



cup...

—HapizaHHs TOBCTUMW CKMOKaMun (€5): KapTonns, MOPKBa, OripKW,
A6nyka, 6ypsK...

—HaTtnpaHHa kaptonni R (e8): kapTonns.

MakcumanbHa KinbkicTb: 2 kg.

4 - NOAPIBHEHHA HEBENIMKUX KIJIbKOCTEN (3ANIEXKHO
Bl1A MOAENI)

AKCECYAP, LLIO BUKOPUCTOBYETbCA:

—MiHi-nogpibHioBay y 360pi.

3 miHi-nogpibHOBauemM BM MOXKeTe 3a Kinbka CeKyHA nofpibHutn B
iMYNIbCHOMY peXuMi: CyleHWUn iHXWp, Kypary i T. 4. MakcMmanbHa
Kinbkictb /vac: 80r/4c.

Llein miHi-nogpibHIoBay He NpuU3HaYeHWn ANA TBEPANX NPOAYKTIB, Takux
fIK KaBa.

« Bip'egHanTte npunag Big mepexi.

« Hikonun He 3aHypioiiTe MOTOpHMI 650K (a) y BOZy i He nomilanTe noro
nig npoTouHy Bogy. MpoTpiTb cyxoto abo nefib BOOrow TKAHMHOM.

« [InAa nonerweHHA OYMLLEHHA LWBMAKO MPOMUIATE akcecyapu nicna ix
BUKOpUCTaHHA. O6epexHO NnoBoAbTeCA 3 ie3aMU, BOHN MOXYTb Bac
TpaBmyBaTu (cxemm 5.a).

« Bumniite, npomminTe i BUCYWIiTb akcecyapu: iX YCi MOXHa MWTU B
NOCYAOMUIHIN MaLUWHI.

Migkaskn:

—-Y pasi ¢dapbyBaHHA akcecyapiB npogyktamu (MOPKBa, anesibCMHU
TOLWO) MOTPITb iX raHYipKO, 3MOYEHO B POC/IMHHIN Ofii, @ NOTiM
BUMUINTE, AK 3a3BMNYaN.

—Yawa pana 3miwysaHHA (d): 3anuiTe rapsuyol0 BOAOK 3 KilbKOMa
Kpannamu pigkoro Muna B yalli Anda 3milyBaHHA. 3aKpuiTe KPULLKY.
YctaHoBiTb 1i Ha npunag i ganTe Kinbka imnynbciB. lNicna 3HATTA
npomMuiiTe Yally BOAOMNPOBIAHOK BOAOI i MPOCYWIiTh (NepeBepHiTb
vawy).



3BEPITAHHA

He 36epiraiite npunag y BONOroMmy cepefoBuLL.

LL|O POBUTMU, AKLLO NPUNAJ HE MPALIOE?

AKWO npunaj He NpaLoe HANEXHNM YMHOM, NepeBsipTe:
—igknoyeHHA npunagy fo po3eTKn.
—brnokKyBaHHA KOXHOro akcecyapa.
—lMonoxeHHA pyykn nepemmKkaya (al): NOBepHiITb ii B nonoxeHHsA «0», a
noTiM MOBTOPHO BMOEpPiTb NOTPIOHY LIBUAKICTD.
Mpwnap yce we He npauio€e? 3BepHITbCA 4O aBTOPU30BAaHOIO CEPBICHOro
LieHTPY (AMB. CMNCOK Y CePBICHIN KHMXL).

YTUNI3ALIA MNAKYBAJIbBHUX MATEPIAJIIB | IPUNAQY

YnakoBKa BK/IOYAE TiNbKW MaTepiany, 6e3neuHi panA
JOBKINNA, i il MOXKHa BUKMAATY BifNOBIAHO 4O YNHHUX NPaBUN
yTunisauii. Ana ytunisauii npunagy npoKOHCYNbTynTech y
BiINOBIAHIN CNy»6i Balyx MiCLLEB/X OpraHiB Blagu.

ENNEKTPOHHI ABO EJIEKTPUYHI BUPOBU

3axuwainmo goBKinna pasom!

® Y ubomy npunagi 6arato maTepianis, Aki MoXyTb 6yTu
LiiHHMMYM 260 MOXYTb BUKOPWCTOBYBATVCA NOBTOPHO.

< [Ona ytmunisauii npyunagy BigHECiTb OO B MyHKT npuiiomy
no6yToBMX BiAXOZIB.
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ENNEKTPOHHI ABO EJIEKTPU4YHI BUPOBU

Bun moxkeTe nepcoHanisyBatu CBiln npunag i oTpMMaTi B MiCLLEBOro amnepa
abo B cepBiCHOMY LIeHTpI Taki akcecyapu:

Yawa Yawa anAa 3miwysaHHA OBovyepiska:

Kpuiwuka vawi MiHi-nogpi6HioBau - A: Hapi3aHHsA ckubKammn
TicTomic lonoBska m'acopy6ku - C: KpynHe HaTUpaHHA
3miwysay Yawa nogpi6HioBaya - D: ppibHe HaTUpaHHsA
baratonentocTkoBUi Hacapka ana osouepisku - R: HaTupaHHA KapTonni (ana
BiHUMK KapTONAAHWKIB)

YBara: aKcecyapu BamMm 3MOXYTb npoaaTtu, TiNbKUN AKLWO BN NOKa)keTe

iHCTpyKLUilo 3 ekcnnyaTauii abo cam npunag.

binun xni6

IHrpepieHT: 350 r 6opoluHa Tuny 55, 210 ma Boaw, 5 I Cyxmx nekapcbKux
apixgis, 5 r coni.

Y yawy gopanTe cinb, 6OPOLIHO Ta APIXKAKI. YCTAHOBITb TICTOMIC | KPULLIKY.
YBIMKHITb Npunag Ha Kinbka CeKyHA Ha WBMAKOCTI 1, a NoTim gopante
BOAY, He BUMMKaloun npunag. 3amiynte NpoTArom 8 XBUAvH. 3anuwTe
TiCTO NPW KiMHAaTHI TemMnepaTypi Ha NiBroOAWHW, a NOTIM NePEeMICiTb TiCTO
pyKamu i 3pobiTb i3 HbOro Kynio Ta NOKNaAiTh ii Ha AeKOo, 3MalLeHe Macsiom
i nocvnaHe 6opolHom. lanTe nomy 3iiTy npotarom 1 roguHu. Harpiiite
AyXx0oBKy 10 240°C 3po6iTb 3apy6KM y BepXHiil YaCTUHI ByxaHLA Ta 3mMaxTe
Tennotw BOAOID. Y AYXOBKY MOCTaBTe HEBENMKY EMHICTb i3 BOAOIO, OO
CNPUATN YTBOPEHHIO 3010TUCTOI CKOPUHKM. Brnikante npotarom 30 xB.

MicouyHe TicTO

IHrpepieHTn: 200 r 6opowHa, 100 r M'AKOro BEPLUKOBOrO Macha,
po3pizaHoro Ha WwmaTku, 50 mn Boaw, 1 winka coni.

Y vawy pgopante 60POLLIHO, MAacno i Cinb. YCTaHOBITb TICTOMIC i KPULLKY.
YBIMKHITb Npunag Ha WBMAKOCTI 1 Ha KifbKa CeKyHp, a NoTim gopante
BOAY, He BMMUKatoum npunag. [MpoaoBXynTe nepemiwlyBaHHA, [OKMW
TicTo He Habyae dopmu Kyni. MoknagiTb NOro B NonieTUNEHOBY MAIBKY i



3aNMLITE OXONOAXYBATUCA MPOTArOM MPUOAN3HO NIBFOAMHM, NepLl HiX
po3KnagaTty Ha AEeKOo Ta BUMiKaTu.

MonouHa 6ynouka

IHrpegieHTn: 500 r 6opoLHa, 2 Anus, 120 r M'AKOro BepLUKOBOro Macsa,
nopi3aHoro Ha wmatouku, 70 r uykpy, 200 mn Tennoro monoka, 10 r cyxmx
apixgis, 5 r coni.

MoknagiTb yci iHrpeAieHTM B YaLly. YCTaHOBITb TICTOMIC | KPULLKY. 3anyCTiTb
Ha WBMAKOCTI 1 Npnban3Ho Ha 13 xB. 3anuwTe TiCTO B XONOAMNBHUKY Ha
HiY. Ha HacTynHWi geHb NOpixTe TiCTO Ha HeBeNMKi LWMaToukm no 60 r i
HagaliTe im popmy 6ynouok. Po3knagite ix Ha ieKo, BKpUTE NepramMeHTHUM
nanepowm, i 3anuwTe npn6nusHo Ha 30-40 xBUAKH. Posirpiiite gyxoBKy
o 180°C. 3macTiTb BYNOUYKN AEYHNM >KOBTKOM i3 HEBENMKOIO KinbKicTio
MoJIoKa i LyKpy. Bunikaite 6113bKo 15 XBUNUH.

Conopakuii nupir

IHrpegieHTn: 3 anua, 150 r uykpy, 150 r m’AKOro BepLIKOBOro macna,
nopisaHoro Ha wmatku, 220 r 6opolHa, 1 nakeTrK (11 r) posnylysaya
MoknagiTb yci iHrpeaieHT, Kpim 6opoLHa, B YaLly. YCTaHOBITb 3MiLyBay
i KpULWKY. YBIMKHITb Npunag Ha Kinbka CekyHA Ha WBuAKocTi 1, a noTim
JopaBaiiTe MoTpoxy OOpOLWHO, He BMMUKalouM nNpunag. 3amiwynte
npotArom 3 xB 3aranom. Posirpinite gyxosky go 180°C Moknagitb TicTo y
dopmy ana nmpora, 3maLleHy Maciom i nocunaHy 6opolHom. Bunikaite
NpPOoTAroM Npr6sIM3HO 40 XBUINH.

Mupir 3 peToro, nomigopamm Ta onuBKammn

IHrpepieHT: 200 r 6opoLuHa, 4 Ay, 1 naketTuk (11 r) posnywwysaya, 100 mn
XONnofgHOro monoka, 50 mn onnekoBoi onii, 12 cyweHux nomigopis, 200 r
cupy deta, 15 3eneHnx onMBOK 6e3 KiCTOUKM, MOpi3aHUX Ha LIMATOUKMU,
Cinb, nepeupb.

Posirpilite gyxoBky go 180°C. 3macTiTb mMacnom i nocunte 60pPOLWHOM
dopmy ana nupora. Y vawy gopaite 60pOLIHO, ANLA i po3nyLyBay.
YcTaHOBITb 3MilWyBay i KpuwKy. 3anycTiTb npwiag Ha weuAKocTi 1,
noTtim 36inbwTe wWeKUAKictb Ao 4. Jogante onnBKOBY ONilo i MOJIOKO, He
BUMUKaUM npunag npotarom 1 xB 30 c. MNepekntoyiTb Ha WBMAKICTb
1 i nopaiite cyweHi nomigopu, ety n onusku. Moconitb i nonepuitb.
Hanuitte cymiw y dopmy Ta Bunikaiite npotarom 30-40 xs.




MaioHes

IHrpenieHTN: 1 A€YHUIN KOBTOK, 1 CTONOBA NIOXKKa ripunui, 1 YaliHa noXxka
ouTy, 250 mn onii, cinb, NepeLp.

YBara: yci iHrpefieHTV MatoTb 6yTW KiMHaTHOI TemnepaTypu.

MomicTiTtb 'y uawy BCi iHrpegieHT, KpiM Macna. YCTaHOBITb
6araTonentoCTKOBMI BIHUMK i KPULLIKY. 3anycTiTb Npunag Ha LWBWMAKOCTI
1 i NOYHITL HanMBaTK Onito TOHKOIO LiBKO. Yepes 10 cekyHa nepengditb
Ha WBMAKICTb 7 | NPOJOBXKYNTE NOBINbHO AodaBaTy onito. Bunmewwu sce,
JaviTe npunagy nonpauosaTy we npoTarom 30 ceKyHA.

Mpumitka. 36epiraiiTe B x0NoAWAbHUKY | CNOXKMBaliTe NPOTArom 24 roauH.

36uTi Bepuku

IHrpepieHTn: 250 M AyXe XOnogHUX pigkmMx BepLukis, 50 r LyKpoBoi
nyapu.

Y vyawy noknagitb BepwKW i UYKpoBy nyapy. YCTaHOBITb
6araTonentoCTKOBMIN BIHUVMK | KPULLKY. 3anyCTiTb Ha LWUBUAKOCTi 4 Ha 2 XB, a
noTiMm Ha wBmnaKocTi 7 Ha 1 xB 30 .



INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST
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2UBUUSTL EESTI SLOVENIA
'ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 SLOVENIA 022349490 MALAYSIA | 603 7802 3000
suomi ELLADA
AUSTRALIA 1300307824 FINLAND 09 8946 150 GREECE 2106371251 MEXICO (55) 52839354
FRANCE Continentale
OSTERREICH + Guadeloupe, R
AUSTRIA 018903476 |\ e mion, | 0974504774 HONG KONG 8130 8998 MOLDOVA 22 224035
St-Martin
] DEUTSCHLAND MAGYARORSZAG NEDERLAND
BAHRAIN 17716666 GERMANY 0212 387 400 HUNGARY 0618018434 | [ S rtands | 0318582424
BENAPYCh s s
BELARUS 017 2239290 OMAN 24703471 INDONESIA | +62 2157937007 | NEW ZEALAND | 0800700 711
BELGIQUE 801300 420
POLSKA ITALIA NORGE
BELGIE 070233159 koszt jak za 199207 354 22963930
BELGIUM POLAND polaczenie lokalne TALY NORWAY
Info-linija za -
BOSNAI A% ESPANA
HERCEGOVINA potroSate PORTUGAL 808 284735 JAPAN 0570077772 SPAIN 933 06 37 65
033 551220
BRASIL s o SVERIGE
BRAZIL 11 2015-4400 QATAR 44485555 JORDAN 5665505 SWEDEN 08 629 25 00
BBLATAPUS REPUBLIC OF KA3AKCTAH SUISSE SCHWEIZ,
BULGARIA 0700 10 330 IRELAND 01677 4003 KAZAKHSTAN 7273783030 Do aND | 044837 1840
#20f s Assnatng
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 0213168784 KOREA 080-733-7878 THAILAND 02765 6565
poccusa sl TURKIYE
CHILE 022884 46 06 RUSSIA 495213 32 30 KUWAIT 1807777 Ext :2104 TURKEY 444 40 50
JREE) LATVJA St gl 5yl
COLOMBIA 018000520022 s AUDI ARABIA 920023701 LATVIA 66163403 Une 8002272
HRVATSKA SRBIJA o Ykpaivia
CROATIA 013015204 SERBIA 060 0732 000 LEBANON 4414727 UKRAINE 044 300 13 04
CESKA
REPUBLIKA 731010 111 SINGAPORE 6550 8900 L'I'T':Lli‘::‘ 52140057 Kl:r:‘gsgm 0345 602 1454
CZECH REPUBLIC|
DANMARK SLOVENSKO
DENMARK 44663155 SLOVAKIA 232 199 930 LUXEMBOURG | 00327023 3159 USA. 800-395-8325
10/04/2018

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kobsdato / Ostopivii / Kjopsdato / Inkdpsdatum / Ostukuupdey / Pirkuma datums / Isigijimo data / Data
zakupu / Datum izroitve blaga / Datum kupovine / Visdrlis ddtuma / Data achizifiei / Jlata ua saxynypane / JJata npoxaxy / widwnph op. / ata npozaki /
Carpunran kyni / A H /uddla / TR}/ Jlarym na kynysaie :

Product reference / Référence produit / Referencia del producto / T ferens / Toote
Produkta atsauces numurs / Gaminio numeris / Referencja produktu / Oznaka proizvoda / Tip aparata / Késziilék tipusa / Cod produs / Mozen / Mozens Umu.L
Mozens / Yarici / #5hV 7 7 L o 2AE 5 / jundadousi / A ZY / Mogaroun 3a nponseonor:

Retailer name and address / Nom et adresse du revendeur / Nombre y direccién del minorista / Forhandler navn & adresse / Jilleenmyyjéan nimi ja osoite /
Forhandler navn og adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Miiiija kauplus ja aadress / Veikala nosaukums un adrese / Parduotuvés pavadinimas ir adresas /
Nazwa i adres sprzedawcy / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Naziv in naslov trgovine / Forgalmazé neve és cime / Numele si adresa vanzitorului / Thprosii
obiext / Hassa Ta azpeca nposasus / Yuquwlbpuyni pyub winjwbnud b hwugk. / Hassare 1 axpec nposasia / CaTyIuLINLI aTaysi MeH MeKeH-Kaiisi
WisEi 4, (ET / dauasiiaguasvinesuida / A04F 0|22t 4 / Hve n axpeca Ha nposasa :

pistributor stamp / Cachet/ Sello del distribuidor / Forhandler stenmpel / Jilleenmyyjn leima / Forhandle stempel / Aterforsiljarens stimpel / Tempel / Zimogs
Antspaudas / Pieczeé / Pecat Petat trgovine / pecsétje / Stampila Tewar Ha Thproaekis oGekt / Mewarka
fiposasis / Wuhp. / Tewars npoxasia / Carymsisis wopi / BFAEEE] / assziuanio/swiida /4042 211/ Mevar na auctpubyrep :
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p. 5-15
p. 16 — 25
p. 26 — 35
p. 36 — 45
p. 46 — 55
p. 56 — 65
p. 66 — 75
p. 76 — 85
p. 86 — 95
p. 96 — 105
p.106 — 116
p.117 - 126
p.127 - 137
p.138 — 148
p.149 - 158
p.159 - 168
p.169 - 179
p.180 — 190
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