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Akcesoria wchodzace w sktad zakupionego przez Panstwa modelu sg przedstawione na etykiecie umieszczone;j
na gérnej czesci opakowania.

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

« Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac instrukcje obstugi: uzycie niezgodne z
instrukcja obstugi zwalnia producenta od wszelkiej odpowiedzialnosci.

« Prosimy sprawdzi¢, czy napiecie zasilajace urzadzenia odpowiada napieciu domowej instalacji elektryczne;j.

« Kazdy btad podtaczenia powoduje utrate gwarancji. Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego,
wewngatrz domu.

« Urzadzenie to nie zostato zaprojektowane dla oséb, w tym dzieci, ktérych mozliwosci fizyczne, sensoryczne
lub psychiczne sg ograniczone, czy tez dla oséb, ktére nie posiadajg niezbednego doswiadczenia i wiedzy,
chyba ze beda korzysta¢ z urzadzenia pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo, znajacej
instrukcje bezpiecznej eksploatacji urzadzenia.

« Nalezy zwrdci¢ uwage, aby dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

« Po zakonczeniu uzytkowania urzadzenia i podczas czyszczenia nalezy odtaczy¢ je od pradu (nawet w
przypadku przerwy w dostawie energii).

+ Nie nalezy uzywac urzadzenia, jesli nie dziata ono prawidtowo lub jesli zostato uszkodzone. W takim
przypadku prosimy o kontakt z autoryzowanym serwisem (zob. wykaz w ksigzeczce serwisowej).

+ Wszelkie interwencje, inne niz czyszczenie i konserwacja, przeprowadzane przez klienta musza by¢
wykonywane przez autoryzowany serwis (zob. wykaz w ksigzeczce serwisowej).

« Nie nalezy moczy¢ urzadzenia, przewodu zasilajacego lub wtyczki w wodzie lub innym ptynie.

« Zwracac uwage, aby przewdd zasilajacy nie zwisat w poblizu miejsca, w ktérym przebywaja dzieci.

« Kabel zasilajacy nie moze znajdowac sie blisko lub pozostawac w kontakcie z goragcymi elementami
urzadzenia, w poblizu Zrédta ciepta lub na ostrym kacie krawedzi.

« Jezeli przewdd zasilajacy lub wtyczka sa uszkodzone, nie nalezy korzystac z urzadzenia. Aby uniknac
niebezpieczenstwa, nalezy oddac je do wymiany w autoryzowanym serwisie (zob. wykaz w ksiazeczce
serwisowej).

- Dla wlasnego bezpieczenstwa nalezy uzywac tylko akcesoridw i czesci zamiennych przeznaczonych dla
urzadzenia, sprzedawanych w autoryzowanym serwisie.

+ W celu wprowadzenia produktéw do komina nalezy zawsze korzystac z popychaczy, nigdy nie uzywac
palcéw lub widelca, tyzki, noza, czy tez innego przedmiotu.

+ Podczas czyszczenia urzadzenia oraz oprézniania mis nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢ przy
obchodzeniu sie z wielofunkcyjnym nozem, nozem znajdujgcym sie w misie miksujacej, mtynkiem do zi6t
oraz naktadkami do krojenia warzyw, poniewaz s one bardzo ostre. Przed opréznieniem misy z jej
zawartosci nalezy zdja¢ wielofunkcyjny néz (d) z tacznika (c).

+ Nie uzywac pustego urzadzenia.

« Zawsze uzywac misy miksujacej wraz z pokrywka.

+ Nigdy nie dotykac ruchomych czesci, przed zdjeciem akcesoridow nalezy odczekac¢ do catkowitego
zatrzymania urzadzenia.

« Akcesoria nie moga by¢ uzywane jako naczynia (zamrazanie - gotowanie - sterylizacja cieplna).

+ Nie umieszczac¢ akcesoriéw w kuchence mikrofalowe;j.

+ Nalezy uwaza¢ na dtugie witosy, szaliki, krawaty itp., ktére moga znalez¢ sie nad pracujaca miska i
akcesoriami.

+ Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia trzymajac go za szuflade.



D Opis

Blok silnika b  Zespét misy siekajacej
a1 :Wolnoobrotowe wyjscie bloku silnika b1 : Popychacz dozujacy
a2 : Szybkoobrotowe wyjscie bloku silnika b2 : Pokrywa z kominem
a3 : Pokretto zmiany predkosci: pozycja Puls b3 : Misa

(ruch przerywany)-0-1-2 C taczniknoza

AKCESORIA W ZALEZNOSCI OD MODELU:

d  Wielofunkcyjny néz i Wyciskarka do cytruséw
e Tarcza emulgacyjna i1:Stozek . )
i2 : tacznik wyciskarki do cytrusow

f  Nasadki do krojenia warzyw

A : Tarka drobnotraca . i3 : Koszyk ¥

D : Tarcza tnaca na cienkie plastry ) !\Mynek do ziét

C:Tarka grubotraca j1:Pokrywka 3

G : Tarka do ziemniakéw (grubo tartych) / j2 : Miska mtynka do zi6t
Parmezanu k szpatulka

H : Tarcza tnaca na grube plastry | schowek szufladowy

E : Tarcza do krojenia frytek
g Wspornik nasadek

h Misa miksujaca
h1: Zatyczka dozujaca
h2 : Pokrywka
h3 : Misa

Uruchomienie

« Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ wszystkie dodatkowe czesci w cieptej wodzie z mydtem (zob. punkt
dot. czyszczenia). Optukac i wysuszy¢.

« Umiescic blok silnika (a) na ptaskiej, czystej i suchej powierzchni.

« Podigczy¢ urzadzenie do pradu.

« Puls (ruch przerywany): dla lepszej kontroli niektérych preparatéw nalezy obroci¢ pokretto (a3) do pozyciji Puls,
kiedy urzadzenie pracuje pulsacyjnie.

- Ciagty ruch: nalezy obréci¢ pokretto (a3) do pozycji 1 lub 2.

« Stop: obrdci¢ pokretto (a3) do pozycji 0.

Numeracja punktéw jest zgodna z numeracja schematéw w ramce.

1: Zakladanie misy siekajacej i pokrywki

STOSOWANE AKCESORIA:
« Zespot misy (b).

MONTAZ AKCESORIOW:

« Natozy¢ mise (b3) na blok silnika (a) tak, aby raczka misy byta ustawiona w linii prostej do kata po prawe;j stronie
z przodu urzadzenia.

« Zablokowa¢ mise (b3) obracajac ja w prawo.

+ Umiescic¢ pokrywke (b2) na misie (b3). Zablokowac pokrywke przesuwajac ja w prawo w uchwycie misy.

Nalezy bezwzglednie zablokowac mise na bloku silnika (a) przed zamknieciem pokrywy (b2) na misie (b3).

2 : Zdejmowanie misy siekajacej i pokrywki

+ Odblokowac pokrywe, obracajac ja w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby poluzowac ja z
uchwytu misy. Nastepnie mozna ja podnies¢ i zdjac.

- Odblokowac mise, obracajac ja w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

- Dopiero wéwczas mozna podnies¢ i zdjaé mise z bloku silnika.



3 : Mieszanie/ miksowanie/ siekanie/ ugniatanie

STOSOWANE AKCESORIA:
+ Zespot misy (b).

+kacznik (c).

- Wielofunkcyjny néz (d).

MONTAZ AKCESORIOW:

+ Nalezy umiesci¢ mise (b3) na bloku silnika (a) i zablokowac ja.

+ Nasuna¢ wielofunkcyjny néz (d) na tacznik (c) i ustawic zesp6t na wyjsciu bloku silnika (a1).
+ Umiesci¢ sktadniki w misie.

« Utozy¢ pokrywke (b2) i zablokowac ja na misie (b3).

« Aby usunac zespét misy z pokrywka: odblokowa¢ pokrywke, a nastepnie mise.

UGNIATANIE / MIESZANIE

« Aby uruchomic te funkcje nalezy przekreci¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozyc;ji 2.

Mozna wyrobi¢ nawet:

-1 kg ciezkiego ciasta, takiego jak: ciasto na biaty chleb, ciasto do tarty... w ciaggu 60 sek.

- 800 g ciasta do specjalnego chleba, takiego jak: chleb zytni, chleb petnoziarnisty, chleb zbozowy... w ciggu 60
sek.

Mozna wymiesza¢ nawet:

-1,2 kg lekkiego ciasta, takiego jak: ciastka, ,Cztery Cwiartki’, ciasto jogurtowe... w ciggu od 1,5 min. do ok. 3
min.

Mozna takze wymiesza¢ do 1 litra ciasta na nalesniki, gofry itp. w ciagu od 1 min. do 1,5 min.

SIEKANIE

+ Aby uruchomic te funkcje nalezy przekreci¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2, a dla lepszej kontroli
siekania - wybra¢ pozycje Puls.

» Mozna posiekac¢ nawet 600 g produktéw, takich jak:

- surowe lub gotowane mieso (bez kosci, oczyszczone z powiezi i pokrojone w kostke);

- surowe lub gotowane ryby (bez skéry i osci);

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

- kruche produkty: niektére warzywa (cebula, szpinak ...).

MIKSOWANIE
« Aby uruchomic te funkcje nalezy przekreci¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2.
Mozna zmiksowac do 1 litra zupy, kompotu w ciggu 45 sek.

4 : Ucieranie na tarce/ krojenie

STOSOWANE AKCESORIA:

« Zespot misy (b).

+kacznik (c).

- Nasadka do wyboru (f) (wedtug modelu).
»Wspornik nasadek (g).

MONTAZ AKCESORIOW: Nalezy sprawdzi¢,

« Nalezy umiesci¢ mise (b3) na bloku silnika (a) i zablokowac ja. czy metalowa o$ z

« Nalezy wlozy¢ wybrang nasadke (f) do wspornika nasadki (g), wsung¢ maksymalnie tacznikiem (c) jest
o$ tacznika (c) przez nasadke (f) i zablokowac zespdt, a nastepnie ustawic catos¢ na
wyjsciu bloku silnika (a1).

« Utozy¢ pokrywke (b2) i zablokowac¢ ja na misie (b3).

+ Aby usung¢ zespét misy z pokrywka: odblokowa¢ pokrywke, a nastepnie mise.

URUCHOMIENIE | PORADY:
« Produkty spozywcze nalezy umiesci¢ w kominie i przesuwac za pomoca popychacza (b1).
« Przekreci¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozyciji 1, aby uruchomic krojenie lub do pozycji 2, aby uruchomic
ucieranie na tarce.
Za pomoca nasadek (w zaleznosci od modelu) mozna przygotowac:
- tarka grubotraca (C) / tarka drobnotraca (A): seler korzeniowy, ziemniaki, marchew, ser ...
- tarcza do krojenia w grube plastry (H) / tarcza do krojenia w cienkie plastry (D): ziemniaki, cebula, ogoérki,
buraki, jabtka, marchew, kapusta...

wiozona do srodka
pokrywki z lejem
wsypowym (b2).
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- tarcza do krojenia frytek (E): frytki
- tarka do ziemniakdéw (grubo tartych) /parmezanu (G): parmezan, kokos

5 : Emulgowanie/ trzepanie/ ubijanie

STOSOWANE AKCESORIA:
+ Zespot misy (b).

+tacznik (c).

« Tarcza emulgacyjna (e).

MONTAZ AKCESORIOW:

« Nalezy umiescic¢ mise (b3) na bloku silnika (a) i zablokowac ja. Nalezy natozy¢

+ Wsuna¢ we wiasciwym kierunku i zablokowac tarcze emulgacyjng (e) nataczniku (c)  tarcze emulgacyjna
i ustawic¢ zespodt na wyjsciu bloku silnika (a1). we wlasciwym

+ Umiesci¢ sktadniki w misie. kierunku: zob.

« Utozy¢ pokrywke (b2) i zablokowac ja na misie (b3).

h t 5.
+ Aby usung¢ zespé6t misy z pokrywka: odblokowa¢ pokrywke, a nastepnie mise. schematwramce

URUCHOMIENIE | PORADY:

« Aby uruchomic te funkcje nalezy przekreci¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 2.

+ Nigdy nie nalezy uzywac tej czesci do ugniatania ciezkich ciast lub mieszania lekkich ciast.

» Mozna przygotowac: majonez, sos czosnkowy, sosy, piane z biatek (1-6), bitg Smietane, krem chantilly (do 0,2
litra).

6 : Homogenizacja/ mieszanie/ bardzo drobne
miksowanie (w zaleznosci od modelu)

STOSOWANE AKCESORIA:
« Zespot misy miksujacej (h).

MONTAZ AKCESORIOW:

+ Umiesci¢ wszystkie sktadniki w misie miksujacej (h3), bez przekroczenia maksymalnego poziomu
wskazanego na misie.

« Umiesci¢ pokrywe (h2), wyposazong w zatyczke dozujaca (h1) i zablokowac¢ jg na misie.

« Umiesci¢ zespo6t misy (h) na wyjsciu bloku silnika (a2), tak, aby uchwyt misy miksujacej znajdowat sie
naprzeciwko.

« Przed zdjeciem misy miksujacej z bloku silnika nalezy odczeka¢ na catkowite zatrzymanie urzadzenia.

URUCHOMIENIE | PORADY:

« Aby uruchomic te funkcje nalezy przekrecic¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 1 lub 2.

Mozna zastosowac pozycje ,Puls" dla lepszej kontroli mieszanki.

+ Nigdy nie nalezy napetnia¢ misy miksujacej wrzatkiem.

- Nigdy nie nalezy uzywac¢ misy miksujacej do suchych produktéw (orzechy laskowe, migdaty, orzeszki ...).

« Zawsze uzywac mise miksujaca wraz z pokrywka.

- Zawsze nalezy wlewac¢ ptynne sktadniki do misy przed dodaniem statych sktadnikéw, bez przekroczenia
maksymalnego poziomu wskazanego na urzadzeniu:

- 1 I dla ciezkich mieszanin;

- 0,8 | dla ptynnych mieszanin.

« Aby dodac sktadniki podczas mieszania, nalezy wyjac zatyczke dozujaca (h1) z pokrywy i wla¢ sktadniki przez
otwor napetniania, nie przekraczajac poziomu napetnienia wskazanego na misie.

Maksymalny czas uzytkowania: 3 min.

Porady:

« Podczas mieszania, jezeli sktadniki przyklejaja sie do bokéw misy, nalezy zatrzymac maszyne i odfaczy¢ ja od
pradu. Zdja¢ mise miksujaca z korpusu urzadzenia. Uzywajac szpatutki, upusci¢ mieszanke na ostrze. Nigdy nie
wktadac rak lub palcow do misy lub w poblizu ostrza.

Mozna:

« przygotowac drobno zmiksowane zupy, zupy o kremowej konsystencji, kremy, kompoty, napoje mleczne typu
shake, koktajle;

» wymieszac wszystkie lepkie ciasta (na nalesniki, racuchy, owoce w ciescie, bretonski far).
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7 : Wyciskanie cytruséw (w zaleznosci od modelu) —— ﬂ

STOSOWANE AKCESORIA:
« Zestaw do wyciskania cytruséw (i).
« Misa (b3).

MONTAZ AKCESORIOW:

+ Nalezy umiesci¢ mise (b3) na bloku silnika (a) i zablokowac ja.

- Nasunac¢ tacznik (i2) na wyjscie bloku silnika (a1).

« Ustawi¢ koszyk (i3) na misie i zablokowa¢ go.

- Ustawic stozek (i1) na lejku koszyka (i3).

+ Aby usungc¢ zesp6t wyciskarki do cytruséw: nalezy odblokowac koszyk (i3), a nastepnie mise, po czym mozna
zdjac zespot z bloku silnika.

URUCHOMIENIE | PORADY:

« Utozy¢ i przytrzymac potowe cytrusa na stozku (i1).

« Aby uruchomic te funkcje, nalezy przekreci¢ pokretto wyboru predkosci (a3) do pozycji 1.
Mozna otrzymac do 1,2 | soku z cytruséw, bez oprdzniania misy.

Uwaga: nalezy przeptukac koszyk kazdorazowo po uzyskaniu 0,2 I.

8 : Drobne siekanie niewielkich ilosci
(w zaleznosci od modelu)

STOSOWANE AKCESORIA:
« Zestaw do zi6t (j).

MONTAZ AKCESORIOW:

+ Umiesci¢ wszystkie sktadniki w mtynku do mielenia ziét (j2).

« Umiesci¢ pokrywe (j1) na mtynku do mielenia ziét (j2) i zablokowac jg obracajac jg w kierunku zgodnym z
ruchem wskazéwek zegara.

« Umiescic¢ zespot na bloku silnika (a).

URUCHOMIENIE | PORADY:
+Podczas uruchamiania urzadzenia ustawi¢ pokretto predkosci (a3) na pozycje 2, przy jednoczesnym
pozostawieniu mtynka do ziét na bloku silniku podczas pracy.
Mozna zastosowac pozycje ,Puls" dla lepszej kontroli mieszanki.
+ Za pomocg miynka do ziét (j) mozna posiekac w kilka sekund:
- czosnek, pietruszke, cebule, suchary (na butke tarta), szynke ...
llos¢ / Maksymalny czas: 50 g / 10 sek.
- suszone morele, suszone figi, wypestkowane sliwki
llos¢ / Maksymalny czas: 80 g / 5 sek.
- Podczas oprézniania misy, nalezy zwraca¢ uwage na néz, ktéry jest bardzo ostry.

9: Schowek na akcesoria (w zaleznosci od modelu) ——

- Panstwa robot posiada wbudowana szuflade do przechowywania (l), w ktérej mozna umiesci¢ néz
wielofunkcyjny (d) oraz 4 nasadki do krojenia warzyw (f).
« Po umieszczeniu akcesoriow na miejscu, nalezy wsuna¢ szuflade (1) do bloku silnika (a).

Czyszczenie

» Odtaczy¢ urzadzenie od pradu.

- Dla fatwiejszego czyszczenia, przemy¢ szybko akcesoria po ich uzyciu.

« Umy¢ i wysuszy¢ akcesoria: nadaja sie one do mycia w zmywarce.

»Wlac¢ goraca wode zawierajaca kilka kropel mydta w ptynie do miski miksujacej (h3). Zamkna¢ pokrywe (h2),
wyposazong w zatyczke dozujaca (h1). Potrzasna¢ kilkakrotnie. Odtaczy¢ urzadzenie od pradu. Przeptukac
mise.
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+ Nie umieszczac bloku silnika (a) w wodzie lub pod biezaca woda. Przetrze¢ go wilgotna gabka.

- Ostrza akcesoriow sa bardzo ostre. Nalezy obchodzi¢ sie z nimi bardzo ostroznie.

Wskazéwka: Jesli akcesoria zostaty odbarwione przez zywnos¢ (marchew, pomarancze ...), nalezy przetrzec je
szmatka nasaczona w oleju spozywczym, a nastepnie umyc¢ jak zwykle.

Przechowywanie

+ Robota kuchennego nie nalezy przechowywa¢ w wilgotnym miejscu.

Co robig¢, jesli urzadzenie nie dziata?

- Jedli urzadzenie nie dziata, nalezy sprawdzic:

- podtaczenie urzadzenia do pradu;

- zablokowanie akcesoriéw.

+ Urzadzenie nadal nie dziata? Prosimy o kontakt z autoryzowanym serwisem (zob. wykaz w ksiazeczce
serwisowej).

Usuwanie odpadow z opakowania i urzadzenia

@ - Opakowanie zawiera wytacznie materiaty bezpieczne dla $rodowiska, ktére moga by¢ utylizowane
% zgodnie z obowiazujacymi przepisami w zakresie recyklingu.

W celu utylizacji urzadzenia nalezy skontaktowac sie z odpowiednia firma w Paristwa miejscowosci.

e

Zuzyty sprzet elektroniczny lub elektryczny

ﬁ Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiska!
—

Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatéw, ktére moga by¢ poddane ponownemu
przetwarzaniu lub recyklingowi.

a W tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbidrki.

Akcesoria

» Moga Panstwo spersonalizowa¢ swoje urzadzenie i zakupi¢ u dystrybutora lub w autoryzowanym centrum
serwisowym nastepujace akcesoria:

- Nasadki do krojenia warzyw
A :Tarka drobno traca
D: Tarcza do krojenia w cienkie plastry
C:Tarka grubo traca
H: Tarcza do krojenia w grube plastry
G: Tarcza do ziemniakéw (grubo tartych) / Parmezanu
E: Tarcza do krojenia frytek

- Miynek do ziét

- Misa miksujaca

- Wyciskarka do cytrusow



UWAGA:
Aby zapoznac sie z dodatkowym wyposazeniem, nalezy zaopatrzy¢ sie w niniejsza instrukcje.

Kilka podstawowych przepisow
Ciasto na biaty chleb

500 g mgki - 300 g cieptej wody - 2 saszetki drozdzy piekarskich - 10 g soli.

W misce malaksera, wyposazonego w wielofunkcyjny néz, nalezy umiesci¢ make, sél, drozdze piekarskie.
Uruchomi¢ urzadzenie z predkoscia 2 i w ciagu kilku pierwszych sekund wla¢ ciepta wode przez lejek
pokrywki. Kiedy ciasto uformuje sie w kule (okoto 60 sek.), zatrzymac robota. Pozostawi¢ ciasto do
wyrosniecia w cieptym miejscu, az podwoi swoja objetos¢. Nastepnie ponownie wyrobi¢ ciasto, aby nadac
mu wiasciwy ksztatt, po czym umiesci¢ je na blasze wysmarowanej ttuszczem i posypanej maka. Ponownie
pozostawi¢ do wyrosniecia. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 8 (240°). Gdy ciasto podwoi swoja
objetos¢, wtozyc je do piekarnika i obnizy¢ temperature do poziomu 6 (180°). Piec ok. 30-40 min. W tym
samym czasie umiescic¢ w piekarniku szklanke petng wody, co spowoduje, ze chleb bedzie miat chrupiaca
skorke.

Ciasto na pizze

150 g mqki - 90 g ciepfej wody - 2 tyzki oliwy z oliwek - ¥ saszetki drozdzy piekarskich - s6l

W misce malaksera, wyposazonego w wielofunkcyjny néz, nalezy umiesci¢ make, sél, drozdze piekarskie.
Uruchomic¢ urzadzenie z predkoscia 2 i w ciggu kilku pierwszych sekund wla¢ ciepta wode oraz oliwe z
oliwek przez lejek pokrywki. Kiedy ciasto uformuje sie w kule (15 do 20 sek.), zatrzymac robota. Pozostawic¢
ciasto do wyros$niecia w cieptym miejscu, az podwoi swoja objetos¢. Rozgrzac piekarnik do temperatury
8 (240°). W tym czasie roztozy¢ ciasto i udekorowac je wedtug whasnego wyboru: koncentratem z
pomidoréw i cebuli, pieczarkami, szynka, mozzarella itd. ... Ustroi¢ pizze kilkoma sztukami anchois i
czarnych oliwek, posypac troche oregano i tartym serem, a na koniec pola¢ wszystko kilkoma kroplami
oliwy z oliwek. Tak przygotowang pizze utozy¢ na blasze posmarowanej mastem i posypanej maka. Piec
okoto 15-20 min., dogladajac pieczenia.

Ciasto kruche

280 g mqki - 140 g miekkiego masta posiekanego na kawatki - 70 ml wody - szczypta soli

W misce malaksera, wyposazonego w wielofunkcyjny néz, nalezy umiesci¢ make, sél i masto.
Uruchomi¢ urzadzenie z predkoscig 2 na kilka sekund, a nastepnie wla¢ wode przez lejek pokrywki.
Pozostawi¢ uruchomione urzadzenie, az ciasto uformuje sie w kule (od 25 do 30 sek.). Odstawi¢ do
ostygniecia na co najmniej 1 godzine przed roztozeniem go i pieczeniem z wybrana dekoracja.

Ciasto nalesnikowe

(w misce z wielofunkcyjnym nozem lub w misce malaksera)
160 g mqki - 1/3 litra mleka - 2 jajka - ¥z fyzeczki drobnej soli - 2 tyzki oleju - 15 g cukru (opcjonalnie) - Rum (do
smaku)
Umiesci¢ wszystkie sktadniki w misce robota wyposazonego w néz wielofunkcyjny. Uruchomi¢ urzadzenie
przy predkosci 1 na 20 sek., nastepnie przejs¢ do predkosci 2 na 25 sek.
W misce malaksera umiesci¢ wszystkie sktadniki z wyjatkiem maki. Uruchomi¢ urzadzenie z predkoscia 2, a
po kilku sekundach, stopniowo doda¢ make przez centralny otwér pokrywy misy malaksera, nastepnie
miksowac przez 45 sek.




D Ciasto biszkoptowe

200 g mqki - 1tyzeczka proszku do pieczenia - 200 g miekkiego masta posiekanego na kawatki - 200 g cukru - 4
jajka - 1 szczypta soli.

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w misce robota wyposazonego w néz wielofunkcyjny. Uruchomic urzadzenie
przy predkosci 2 na 2,5 min. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 6 (180°). Przetozy¢ ciasto do formy, a
nastepnie piec przez 1 godzine.

Ciasto korzenne

200 g mqki - 100 g miekkiego masta posiekanego na kawatki - 100 g cukru - 4 jajka - 60 ml mleka - 1 tyzeczka
plynnego miodu - 1 opakowanie proszku do pieczenia - 1 fyzeczka cynamonu - 1 tyzeczka imbiru - 1 tyzeczka
startej gatki muszkatotowej - starta skérka z pomarariczy - szczypta pieprzu

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w misce robota wyposazonego w néz wielofunkcyjny. Wybrac 2. predkos¢ i
uruchomic urzadzenie na 2 min. Umiesci¢ w formie posmarowanej mastem i posypanej maka i piec przez
50 min. w temperaturze 6 (180 °C).

Podawac na ciepto lub na zimno z kompotem lub marmolada.

Ciasto czekoladowe

5 jajek, 200 g cukru, 3 fyzki mqki, 200 g stopionego masta, 200 g czekolady, 1 saszetka proszku do pieczenia, 100
ml mleka.

Roztopic czekolade w kociotku z wrzatkiem z 2 tyzkami wody. Doda¢ masto i miesza¢, az masa dobrze sie
rozpusci.

Wiozy¢ cukier i jajka do miski wyposazonej w wielofunkcyjny néz i uruchomic urzadzenie na 2. predkos¢
na czas 45 sek., az mieszanina spieni sie. Bez zatrzymywania robota kuchennego dodac¢ przez lejek w
pokrywce rozpuszczong czekolade, make, proszek do pieczenia i mleko i pozostawic pracujace urzadzenie
na 15 sek.

Wla¢ do formy nasmarowanej mastem i piec okoto 1 godziny w temp. 5/ 6 (160 °C).

Bita Smietana

200 ml bardzo zimnej bitej Smietany, 30 g cukru pudru.

Miska musi by¢ bardzo zimna, nalezy wiozy¢ ja na kilka minut do lodéweki.

Umiesci¢ Smietane i cukier puder w misce wyposazonej w tarcze emulgacyjna. Wybrac¢ 2. predkosc i
uruchomic urzadzenie na 40 sek.

Majonez

1 Z6ftko, 1 tyzka musztardy, 1tyzka octu, ¥ litra oleju, sl i pieprz.

W misce wyposazonej w tarcze emulgacyjng umiesci¢ wszystkie sktadniki z wyjatkiem oleju. Wybra¢ 2.
predkos¢, uruchomic urzadzenie na 5 sek., a nastepnie bez zatrzymywania robota bardzo powoli wla¢
olej przez lejek pokrywki. Kiedy majonez jest gotowy, jego kolor zblednie.

Uwaga: aby majonez udat sie, sktadniki musza mie¢ temperature pokojowa..

Uwaga: przechowywac w lodéwce i zuzy¢ w ciggu 24 godzin.
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Prislusenstvi, které jste si koupili spolu s timto modelem, je zndzornéno na etiketé na spodni strané baleni.

Bezpecnostni pokyny

+ Nez poprvé piistroj pouzijete, pozorné si prectéte navod k jeho pouZziti: nevhodné pouziti v rozporu s timto
navodem zbavuje vyrobce veskeré zodpovédnosti.

« Zkontrolujte, Ze pfivodni napéti vaseho pfistroje odpovida napéti vasi elektrické siti.

« Jakékoli chybné zapojeni rusi zaruku. Pfistroj je uréen k domacimu pouziti v interiéru.

« Tento pfistroj by nemély pouzivat osoby (veetné déti) s omezenymi télesnymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi i osoby nezkusené nebo neznalé, nejsou-li se pod dohledem nebo nebyly-li predem pouceny,
jak pfistroj bezpecné pouzivat

- Dohlédnéte, aby si s pfistrojem nehraly déti.

- Odpojte pristroj, jakmile ho prestanete pouzivat (plati i pro pfipad vypadku proudu) nebo se ho chystate
distit.

» Nepouzivejte pfistroj, pokud nefunguje spravné nebo byl poskozen.V tomto pfipadé se obratte na
autorizovany servis (viz seznam v servisni knizecce).

« Jakykoli jiny zasah zékaznika nez bézné ¢isténi musi provadét autorizované stredisko (viz seznam v servisni
knizecce).

+ Nikdy nepfivadéjte pfistroj, napdjeci kabel nebo zasuvku do styku s vodou ¢i jinou kapalinou.

» Nenechdvejte napdjeci kabel viset v dosahu déti.

+ Napadjeci kabel nesmi byt v blizkosti nebo v kontaktu s teplymi ¢astmi vaseho pfistroje ¢i zdroji tepla a ani v
ostrém uhlu.

« Jsou-li napajeci kabel nebo zastr¢ka poskozeny, pfistroj nepouzivejte. Je nezbytné je nechat vyménit
autorizovanym servisem (viz seznam v servisni knizecce), abyste se vyhnuli nebezpedi.

«V zajmu vlastni bezpecnosti pouzivejte jen piislusenstvi a ndhradni dily pfizpUsobené pfistroji, které jste
koupili v autorizovaném centru.

« K tla¢eni potravin do plniciho hrdla (kominku) vzdy pouzivejte péchovatko, nikdy prsty, vidlicku, Izici, nGz
nebo jakykoli jiny predmét.

« Pfi zachazeni s multifunkénim nozem, s ¢epeli nadoby mixéru, s mlynkem na bylinky a s krajeci zeleniny je
tieba dbat opatrnosti, jakmile je Cistite a vyprazdnujete nadoby, jsou totiz velmi ostré. Multifunkéni niz (d) je
nutné sejmout z unasece (c), nez vyprazdnite nadobu.

+ Nepouzivejte pfistroj naprazdno.

«Vzdy pouzivejte mixér s vikem.

+ Nikdy se nedotykejte pohybujicich se ¢asti, vyckejte Uplného zastaveni, nez pfislusenstvi odejmete.

+ Nepouzivejte pfislusenstvi jako mrazici, varné nebo tepelné sterilizacni nddoby.

+ Nevkladejte pfislusenstvi do mikrovinky.

» Nenechdvejte viset nad nddobou a spusténymi soucastmi dlouhé vlasy, 3aly, kravaty apod.

« Pii pfemistovani nedrzte pfistroj za kabel ¢i zastrcku.
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@

Popis

a Motorovy blok b Sestava nadoba-drti¢
a1 :Pomaly vystup z motorového bloku b1 : Davkovaci lis
a2 : Rychly vystup z motorového bloku b2 :Viko s kominkem
a3 : Voli¢ rychlosti: poloha,Puls” (pferusovany b3 :Nadoba
provoz)-0-1-2 C  Unase¢

PRISLUSENSTVi PODLE MODELU:

d Multifunkéni nGz i  Odstaviiovaé
@ Emulzni disk !1 iKUZ}‘"{' Lo
f - leni i2 : Unasec odstaviiovace
Krajece zeleniny i3 Kos
A : Jemné strouhani . i .
D : Jemné kréjeni ) Miynek na bylinky

C : Hrubé strouhani !1 :V|'|,<0 ]
G : Bramboraky/Parmazan j2 : Nadobka mlynku
H : Silné platky k stérka
E : Hranolky
g Drzak krajeca

Skladovaci zasuvka

h Mixovacinadoba
h1 : Davkovaci odmérka
h2 :Viko
h3 : Nadoba

Uvedeni do provozu

« Pred prvnim pouzitim umyjte vSechny casti prislusenstvi teplou mydlovou vodou (viz odstavec cisténi).
Oplachnéte a osuste.

+ Ulozte motorovy blok (a) na rovnou, ¢istotu a suchou plochu.

« Zapnéte pfistroj.

« Puls (ptrerusovany chod): nastavte knoflikem (a3) funkci Puls, odpovidajici po sobé nasledujicim impulsim
umoziujicim lepsi dohled nad nékterymi pfipravami.

« Souvisly chod: otocte knoflikem (a3) do polohy 1 nebo 2.

« Vypnuti: otocte knoflikem (a3) do polohy 0.

Cislovani odstavct odpovida ¢islovani schémat v rameccich.

1 : Umisténi lisovaci nadoby a vika

POUZITE PRISLUSENSTVI:
» Komplet Nadoba (b).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

« Ulozte nddobu (b3) na motorovy blok (a) tak, aby drzadlo nadoby bylo v linii smérem doprava s Uhlem povrchu.
« Zasroubujte nadobu (b3) doprava.

« Polozte viko (b2) na nddobu (b3). Upevnéte viko posunutim doprava smérem do drzadla nddoby.

Je nutné nejdriv pfisroubovat nddobu na motorovy blok (a) a az potom pfipevnit viko (b2) na nadobu (b3).

2 : Odejmuti lisovaci nadoby a vika

+ Odsroubujte viko po sméru hodinovych ruci¢ek a uvolnéte drzadlo nadoby. Poté nddobu nadzvednéte a
vyndejte.

+ Odsroubujte nadobu po sméru hodinovych rucicek.

+ Az poté nadobu nadzvednéte a vyjméte z motorového bloku.
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3 : Michani/mixovani/sekani/hnéteni

POUZITE PRISLUSENSTVi:
+ Komplet Nadoba (b).

« Unasec (c).

« Multifunkéni nGz (d).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

« Ulozte nadobu (b3) na motorovy blok (a) a zasroubuijte ji.

«Vlozte multifunkéni ndiz (d) na unadsec (c) a sestavu umistéte na vystupek motorového bloku (a1).
«Vlozte ingredience do nadoby.

« Polozte viko (b2) a pfisroubujte ho k nddobé (b3).

« Chcete-li odejmout sestavu nadoba-viko, odsroubujte viko a poté i nadobu.

HNETENI/MISENI

« Otocte volicem rychlosti (a3) do polohy 2 pro uvedeni do provozu.

Muzete hnist az:

- 1 kg tézkého tésta, jako na bilé nebo jemné pecivo... za 60 sekund.

- 800 g tésta na specialni pecivo, jako je zitny chléb, celozrnny chléb, chléb s cereéliemi ... za 60 s.
Michat mUzete az:

- 1.2 kg lehkého tésta na susenky, bublaniny, jogurtovy kolac... za 1 min. 30 s az 3 min.

Muzete rovnéz michat az 1 | palacinkového tésta, vaflového tésta atd. za 1 min.az 1 min. 30's.

SEKANI

+ Otocte volicem rychlosti (a3) do polohy 2 pro uvedeni do provozu, nebo do polohy Puls, chcete-li mit lep3i
kontrolu nad lisovanim.

Muzete lisovat aZ 600 g potravin, jako jsou:

- Syrové nebo varené maso (vykosténé, odblanéné a nakrajené na kosticky).

- Syrové nebo varené ryby (bez klize a kostry).

- Tvrdé potraviny: syry, susené ovoce, nékteré druhy zeleniny (mrkev, celer...).

- Mékkeé potraviny: nékteré druhy zeleniny (cibule, $penat...).

MIXOVANI
« Otocte volicem rychlosti (a3) do polohy 2 pro uvedeni do provozu.
Muizete namixovat az 1 | polévky nebo kompotu za 45 s.

4 : Strouhani/krajeni

POUZITE PRISLUSENSTVI:

+ Komplet Nadoba (b).

« Unasec (c).

«Volitelny krajec (f) (dle modelu).

« Drzak krajece (g).
MONTAZ PRISLUSENSTVi: Zkontrolujte, ze
- Ulozte nddobu (b3) na motorovy blok (a) a zasroubujte ho. kovova osa
- Vlozte zvoleny kraje¢ (f) do drzaku (g), osu unasece (c) prostréte co nejdal drzakem — unasece (c)

(f), celek zadroubujte a poté umistéte na vystup motorového bloku (a1). prochazi sttedem
« Polozte viko (b2) a pfisroubujte je k nddobé (b3). vika s kominkem
+ Chcete-li odejmout sestavu naddoba-viko, odsroubujte viko a poté i nadobu. (b2)

SPUSTENI A RADY:

« Zasunte potraviny do kominku vika a posurite je pomoci péchovétka (b1).

« Otocte volicem rychlosti (a3) do polohy 1 pro krajeni, nebo do polohy 2 na strouhani.
Pomoci krajecti mlzete (v zavislosti na modelu) provést:

- Hrubé strouhdni (C)/jemné strouhdni (A): celeru, brambor, mrkve, syru...

- silné platky (H) /tenké platky (D): brambor, cibule, okurky, fepy, jablek, mrkve, zeli atd.
- krdjeni hranolkl (E): bramborové hranolky...

- bramboraky/parmazan (G): parmazan, kokos...
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5 : Emulgace/Slehani

POUZITE PRISLUSENSTVi:
+ Komplet Nadoba (b).

« Unasec (c).

« Emulzni disk (e).

MONTAZ PRISLUSENSTVi:

- Ulozte nadobu (b3) na motorovy blok (a) a zasroubuijte. Nastavte emulzni

+ Vsunite spravnym smérem a piisroubujte emulzni disk (e) k unaseci (c), sestavu pak  disk spravnym
umistéte na vystup motorového bloku (a1).

+Vlozte ingredience do nadoby.

- Polozte viko (b2) a pfisroubujte ho k nadobé (b3).

+ Chcete-li odejmout sestavu naddoba-viko, odsroubujte viko a poté i nadobu.

SPUSTENI A RADY:

« Otocte voli¢em rychlosti (a3) do polohy 2 pro uvedeni do provozu.

« Nikdy tento nastroj nepouzivejte k hnéteni tézkych tést nebo k michani lehkych tést.

Lze pouzit k pfipravé: majonézy, cesnekové majonézy, omacek, bilkové pény (z 1 az 6 vajec), slehacky (az 0,2
litru).

smérem: viz
schémav
ramecku 5.

6 : Homogenizace/michani/pokrocilé mixovani
(podle jednotlivych modeli)

POUZITE PRISLUSENSTVi:
+ Komplet Nadoba-mixér (h).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

«Vlozte ingredience do nddoby mixéru (h3) a nepfesahnéte pfitom maximalni droven vyznacenou na
nadobé.

« Polozte viko (h2) opatfené davkovaci odmeérkou (h1) na nddobu a pfisroubuijte.

+ Umistéte komplet nddoby (h) na vystup motorového bloku (a2), aby drzak sméroval ¢elem k vam.

- Vyckejte Uplného zastaveni robotu, poté vyndejte mixovaci nadobu z motorového bloku.

SPUSTENI A RADY:

« Otocte voli¢em rychlosti (a3) do polohy 1 nebo 2 pro uvedeni do provozu.

Pro lepsi kontrolu michani muiZete zvolit i polohu Puls.

+ Nikdy neplrfite mixovaci nadobu vrouci tekutinou.

« Nikdy nepouzivejte mixovaci nddobu na suché plody (ofisky, mandle, arasidy...).

«Vzdy pouzivejte mixovaci nddobu s vikem.

-Vzdy do nadoby vlijte nejdfiv tekuté ingredience a az potom pevné, pficemz nepiekracujte maximalni
uvedenou Uroveri:

- 11 u hustych smési.

- 0.8 | u tekutych smési.

« Chcete-li pfidavat ingredience béhem michani, sejméte davkovaci odmérku (h1) z vika a pridejte je plnicim
otvorem, pficemz nepfesahnéte Urover plnéni uvedenou na naddobé.

Maximalni doba pouziti: 3 min.

Doporuceni:

+ Pokud se béhem michani nékteré ingredience pfilepi ke sténam nadoby, zastavte pfistroj a vypojte ho ze sité.
Poté sundejte komplet nddoba-mixér z jadra pfistroje. Pomoci stérky odstrante ulpélé ingredience. Nikdy
nestrkejte ruce ani prsty do nadoby nebo do blizkosti ¢epele.

Muzete:
- Pripravovat jemné mixované polévky, svétlé omacky, krémy, kompoty, milk-shaky, koktejly.
+ Michat viechna tekutd tésta (na palacinky, vdolky, bublaniny, mlé¢né kolace).
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7 : Odstaviovani (podle jednotlivych modelii)

POUZITE PRISLUSENSTVI:
- Komplet na lisovani citrus (i).
- Nadoba (b3).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

+ UloZte nddobu (b3) na motorovy blok (a) a pfisroubuijte ji.

- Posunte unasec (i2) k vystupu motorového bloku (a1).

« PoloZte kos (i3) na nadobu a pfisroubujte.

« Polozte kuZel (i1) na kominek kose (i3).

« Komplet na lisovani citrusi sundate tak, Ze odsroubujete kos (i3) i nadobu a poté sestavu sundate zmotorového
bloku.

SPUSTENI A RADY:

« Umistéte a pridrzte polovinu citrusu na kuzelu (i1).

« Otocte voli¢em rychlosti (a3) do polohy 1 pro uvedeni do provozu.
Bez vyprazdnéni nadoby mUzete ziskat az 1,2 | citrusové Stavy.
Pozor: po kazdych 0,2 | vyroby ko$ oplédchnéte.

8 : Jemné sekani malych objemu
(podle jednotlivych modela)

POUZITE PRISLUSENSTVi:
- Sada na bylinky (j).

MONTAZ PRISLUSENSTVI:

+ Vlozte ingredience do misky mlynku na bylinky (j2).

« Polozte viko (j1) na misku mlynku na bylinky (j2) a zasroubujte je ve sméru hodinovych rucicek.
» Sestavu umistéte na motorovy blok (a).

SPUSTENI A RADY:

- Otocte voli¢cem rychlosti (a3) do polohy 2 pro uvedeni do provozu, zatimco mlynek na bylinky zistane na
motorovém bloku, a to po celou dobu provozu.

Muzete zvolit i polohu Puls pro lepsi kontrolu smési.

« Diky mlynku na bylinky (j) mzete nadrtit v nékolika vtefinach:

- Cesnek, petrzel, suchary (na strouhanku), $unku... Mnozstvi/Maximalni doba: 50g/10s

- Susené merunky, susené fiky, vypeckované susené svestky... Mnozstvi/Maximalni doba:: 80g / 5s

- Pfi vyndavani nadoby davejte dobry pozor na nliz, je velmi ostry.

9: Uklid prislusenstvi (podle jednotlivych modelti)

«Vas kuchynsky robot je vybaven zabudovanou zasuvkou (I), kam Ize ulozit multifunkéni ndz (d) a 4 krajece na
zeleninu (f).
+ Po ulozeni nastrojl zasunte uklidovou zasuvku (I) do motorového bloku (a).

Cisténi

« Vypojte pfistroj ze sité.

« Abyste si usnadnili ¢isténi, oplachnéte ihned pfislusenstvi po kazdém pouziti.

- Omyjte a ususte pfislusenstvi: Ize i v mycce na nadobi.

+ Nalijte teplou vodu s nékolika kapkami tekutého pfipravku na nadobi do nddoby mixéru (h3). Zaviete viko (h2)
s davkovaci odmérkou (h1). Pustte nékolik impulst. Vypojte pristroj. Oplachnéte nadobu.

+ Nevkladejte motorovy blok (a) do vody, ani tekouci. Otfete ho vlhkou houbickou.

- Cepele prislusenstvi jsou velmi ostré. Manipulujte s nimi opatrné.
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Tip: Obarvi-li potraviny (mrkve, pomerance...) pfislusenstvi, odrhnéte ho hadfikem nasédklym jedlym olejem a
poté vycistéte obvyklym zptsobem.

B Skladovani

+ Neskladujte robota ve vlhkém prostiedi.

Co délat kdyz vas pristroj nefunguje?

« Pokud vas$ pfistroj nefunguje, zkontrolujte:

- Ze je zapojen do sité.

- ze véechno pfislusenstvi je zasroubované.

+Vas pristroj stale nefunguje? Obratte se na autorizovany servis (viz seznam v servisni knizecce).

Likvidace obalii a pristroje

@} - Obaly obsahuji vyhradné materialy, které neskodi Zivotnimu prosttedi, a mohou byt vyhozeny v
%& souladu s platnymi recykla¢nimi zasadami.

Co se tyce likvidace pfistroje, informujte se v odpovidajici provozovné (v misté svého bydlisté).

Elektrické a elektronické spotrebice po ukonceni

zivotnosti

<

ﬁ Podilejme se na ochrané zivotniho prostredi!
—

G) Vas pfistroj obsahuje ¢etné materialy, které Ize zhodnocovat nebo recyklovat.

a Svérte jej sbérnému mistu, kde s nim bude nalozeno odpovidajicim zplisobem.

Prislusenstvi

- Pristroj si mizete uzpusobit podle vasich potieb nakupem pfislusenstvi u vaseho obvyklého prodejce nebo ve
smluvnim servisnim stfedisku:
- Krdjece na zeleninu:
A :Jemné strouhani
D: Tenké krajeni
C: Hrubé strouhani
H: Silné kréjeni
G: Bramboraky/Parmazan
E: Krdje¢ hranolkd
- Mlynek na bylinky
- Mixovaci nddoba
- Odstavnovac
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POZOR:
K vydani pfislusenstvi budete potiebovat tento navod.

Nékolik zakladnich receptu

Tésto na bily chléb

500 g mouky - 300 g vlazné vody - 2 droZdi - 10 g soli

Do nadoby robota opatiené multifunkénim nozem vlozte mouku, stil a drozdi. Zapnéte na rychlost 2 a
ihned za¢néte viévat vlaznou vodu kominkem vika. Jakmile tésto utvoii kouli (cca po 60 s), vypnéte robota.
Nechte tésto kynout na teplém misté, dokud se jeho objem nezdvojnasobi. Poté tésto hnétte do
pozadovaného tvaru a ulozte na plech vymazany maslem a posypany moukou. Opét nechte kynout.
Predehrejte troubu na teplotu 8 (240 °C). Jakmile se objem chleba zdvojnasobi, vloZte ho do trouby a
snizte teplotu na 6 (180 °C). Pecte 30 az 40 min. Do trouby postavte sklenici vody, coz podpofi vznik karky.

Tésto na pizzu

150 g mouky — 90 g vlazné vody - 2 polévkové IZice olivového oleje - ¥ droZdi - stil

Do nadoby robota opatiené multifunkénim nozem vlozte mouku, stil a drozdi. Zapnéte na rychlost 2 a
ihned za¢néte vlévat vlaznou vodu a olivovy olej kominkem vika. Jakmile tésto utvofi kouli (po 15 az 20
s), vypnéte robota. Nechte tésto kynout na teplém misté, dokud se jeho objem nezdvojnasobi. Predehfrejte
troubu na teplotu 8 (240 °C). Mezitim tésto rozvélejte a pokryjte dle libosti: pyré z rajcat a ¢esneku,
houbami, sunkou, mozarellou atd.... Ochutte pizzu nékolika ancovi¢ckami a ¢ernymi olivami, posypte
trochou oregana a strouhaného syra a vie jemné pokapejte olivovym olejem. PoloZte obloZenou pizzu na
vymazany a moukou vysypany plech. Pecte v troubé 15 az 20 min za pravidelného hlidani.

Maslové tésto

280 g mouky — 140 g mékkého mdsla v kouscich — 70 ml vody - spetku soli

Do nadoby robota opatiené multifunkénim nozem vlozte mouku, stl a maslo. Zapnéte na rychlost 2 a
vlijte vodu kominkem vika. Jakmile tésto utvoii kouli (po 25 az 30 s), vypnéte robota. Nechte stat aspon
1 h, pak tésto rozvalejte a pecte s libovolnou naplni.

Palacinkové tésto
(v nadobé s multifunkénim noZzem, nebo v mixovaci nadobé)

160 g mouky — 1/3 | mléka - 2 vejce - V2 kdvové IZi¢ky jemné soli — 2 polévkové IZice oleje — 15 g cukru (volitelné)

- rum (dle chuti)

Do nadoby robota opatifené multifunkénim nozem vlozte véechny ingredience. Zapnéte na rychlost 1 na 20

vtefin, pak prejdéte na rychlost 2 na 25 vtefin.

Do mixovaci nddoby vlozte vSechny ingredience kromé mouky. Zapnéte na rychlost 2. Po nékolika vtefinach

zacnéte postupné pridavat mouku otvorem ve stiedu vika nadoby a mixujte 45 s

Babovka

200 g mouky - 1 prdsek do peciva — 200 g mékkého mdsla v kouscich — 200 g cukru - 4 celd vejce — 1 Spetka soli

Do nadoby robota opatiené multifunkénim nozem vlozte viechny ingredience. Zapnéte na rychlost 2 a
nechte bézet 2 min. 30 s. Vyhiejte troubu na teplotu 6 (180 °C). Vlijte tésto do formy na babovku a pecte
1 hodinu.
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Korenény dort

200 g mouky - 100 g mékkého mdsla na kousky — 100 g cukru — 4 vejce — 60 mI mléka — 1 kdvovd IZi¢ka tekutého
medu — 1 prdsek do peciva - 1 kdvovd IZi¢ka skofice - 1 kdvovad IZicka zdzvoru - 1 kdvovd IZicka strouhaného
muskdtového ofisku - 1 kdvovd IZicka strouhané pomerancové kiry - 1 Spetka pepre

Do nadoby robota opatiené multifunkénim nozem vlozte viechny ingredience. Zapnéte na rychlost 2 a nechte
bézet 2 min. Vlijte tésto do vymazané a moukou vysypané formy a pecte 50 min. pfi teploté 6 (180 °C).
Podavejte vychladlé s kompotem nebo marmeladou.

Cokoladovy dort

5 vajec, 200 g cukru, 3 polévkové IZice mouky, 200 g rozpusténého mdsla, 200 g cokolddy na vareni, 1 prdsek do
peciva, 100 ml mléka.

Nechte roztat cokolddu ve vodni [dzni ze 2 polévkovych IZic vody. Pfidejte maslo a michejte, dokud smés
uplné neroztaje.

Do nadoby opatiené multifunkénim nozem vloZte cukr a vejce a zapnéte na rychlost 2 na 45 s, nez smés
utvoii pénu. Aniz byste robota zastavovali, pfidejte kominkem vika rozpusténou ¢okolddu, mouku, prasek
do peciva a mléko a nechte bézet 15 s

Nalijte tésto do vymazané formy a pecte cca 1h pfi teploté 5/6 (160 °C).

Slazena slehacka

200 ml vychlazené tekuté smetany, 30 g mouckového cukru

Dejte nddobu na nékolik minut do lednicky, aby poradné vychladla.
Do nadoby opatiené emulznim diskem vlijte smetanu a nasypte cukr. Zvolte rychlost 2 a spustte na40 s

Majonéza

1 Zloutek, 1 polévkovd IZice hoi<ice, 1 polévkovd IZice octa, ¥ litru oleje, sul, pepr.

Do nadoby opatiené emulznim diskem vlozte vsechny ingredience kromé oleje. Zvolte rychlost 2 a nechte
bézet 5 s, poté bez zastaveni robota velmi pomalu nalijte kominkem vika olej. Majonéza vznikne, jakmile
smés ziska bledou barvu.

Pozor: majonézu je tieba délat z ingredienci, které maji pokojovou teplotu.

Pozn.: uchovejte v lednicce a spotiebujte do 24 hodin.
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Prisluenstvo obsiahnuté v modeli, ktory chcete kupit, je uvedené na etikete umiestnenej na spodnej ¢asti obalu.

Bezpecnostné odporucania

« Pred prvym pouZzitim svojho pristroja si pozorne precitajte ndvod na pouzivanie. Vyrobca nenesie Zziadnu
zodpovednost za pouZzitie, ktoré nie je v stlade s ndvodom na pouzivanie.

- Skontrolujte, ¢i napétie predpisané pre vas elektricky pristroj zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej sieti.

« Akékolvek chybné zapojenie do elektrickej siete rusi zaruku. Vs pristroj je ur¢eny na pouzivanie v
domacnosti, vo vnutri.

« Tento pristroj nie je urceny na pouzivanie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnostami alebo osobami, ktoré o pristroji nemaju potrebné vedomosti ¢i skusenosti s nim,
pokial nie su pod dozorom zodpovednej osoby alebo im takd osoba predtym neposkytla pokyny tykajuce sa
pouzivania pristroja.

« Dohliadnite na to, aby sa deti nehrali s pristrojom.

- Pristroj odpojte od elektrickej siete, ked ho prestanete pouzivat (aj v pripade prerusenia priudu) a pocas jeho
Cistenia.

« Svoj pristroj nepouzivajte, ak nefunguje spravne alebo bol poskodeny. V takych pripadoch sa obrétte na
autorizované stredisko (vid' zoznam v servisnej knizke).

« Akykolvek iny zsah zo strany zakaznika, ako je Cistenie alebo beZna udrzba, sa musi vykonat v
autorizovanom servisnom stredisku (vid'zoznam v servisnej knizke).

« Pristroj, napajaci kdbel alebo zastr¢ku nikdy nedavajte do vody ani do Ziadnej inej kvapaliny.

- Napadjaci kdbel nenechavajte visiet v dosahu deti.

+ Napadjaci kdbel sa nikdy nesmie nachadzat v blizkosti alebo v kontakte s hortcimi ¢astami vasho pristroja, v
blizkosti zdroja tepla alebo na ostrej hrane.

« Ak je napdjaci kdbel alebo zéstrcka poskodend, pristroj nepouzivajte. Aby sa predislo vsetkym rizikam,
poskodené diely sa musia vymenit v autorizovanom stredisku (vid' zoznam v servisnej knizke).

« Pre svoju bezpecnost pouZivajte iba prislusenstvo a odnimatelné diely, ktoré su uréené pre vas pristroj.

« K zatlacaniu potravin do plniaceho hrdla vzdy pouzivajte posuvac davkovaca, nikdy nepouzivajte prsty, ani
vidlicky, lyzicky, n6z ani iné predmety.

« Pri manipulacii s multifunkénym nozom, nozom misky mixéra, mlyn¢ekom na jemné mletie byliniek a
nastavcami na krajanie zeleniny, pri ich ¢isteni a vyprazdriovani misky je potrebné prijat bezpecnostné
opatrenia, suU mimoriadne ostré. Musite nevyhnutne odstranit multifunkény néz (d) pomocou jeho vodica (c)
pred vyprazdnenim obsahu misky.

« Pristroj nepouzivajte naprazdno.

« Pouzivajte vzdy misku mixéra s vrchnakom.

+ Nikdy sa nedotykajte pohybujucich sa dielov, pockajte, kym sa pristroj Uplne nezastavi a az potom
odnimajte jeho prislusenstvo.

« Prislusenstvo nepouzivajte ako nddobku (na zmrazovanie - varenie - sterilizaciu vysokou teplotou).

+ Nevkladajte prislusenstvo do mikrovinnej rury.

« Pocas prevadzky pristroja nenechdvajte nad miskou a prislusenstvom visiet dlhé vlasy, Serpy, kravaty atd.

+ Nepresuvajte pristroj drzanim za posuvny diel.
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Opis

a Jednotka motora b  Systém misky pre sekacik
a1l:Pomaly vystup jednotky motora b1 : Posuvac davkovaca
a2 : Rychly vystup jednotky motora b2 :Vrchnak s pIniacim hrdlom
a3 : Packa na vyber rychlosti: pozicia Pulz b3 : Miska
(prerusovany chod)-0-1-2 ¢  Vodi¢

PRISLUSENSTVO V ZAVISLOSTI OD MODELU:
d Multifunkény néz i  Odstavovaé na juzné ovocie

e Disk na pripravu emulzie i1 : Kuzelové nasadce

f  Nastavce na krajanie zeleniny i2 .\ésglccieodstavovaca najuzne
A :na jemné struhanie i3: K6
D : na jemné kréjanie . . . . .
C:na hrubé strahanie J Mlynf:ek na jemné sekanie
G : na strihanie/Parmezan !aylmlek
H : na hrubé krdjanie !1 : Kr}/t . . .
E : na krajanie hranol¢ekov j2 : Miska mlynceka na jemné

sekanie byliniek
k stierka
Skladovacia zasuvka

g Drziak nastavcov

h Miska mixéra
h1 : Uzaver davkovaca
h2: Kryt
h3 : Miska

Spustenie

« Pred prvym pouzitim umyte vietky diely prisluSenstva v studenej vode so saponatom (vid' odsek o umyvani).
Oplachnite a vysuste.

« Polozte jednotku motora (a) na ¢istu a suchd rovnu plochu.

- Zapojte pristroj do elektrickej siete.

« Pulz (prerusovany chod) otocte tlacidlo (a3) do polohy Pulz prostrednictvom po sebe nasledujicich impulzov
na dosiahnutie lepsej kontroly urcitej pripravy.

+ Neprerusovany chod: otocte tlacidlo (a3) do polohy 1 alebo 2.

- Zastavenie: otocte tlacidlo (a3) do polohy 0.

Cislovanie odsekov zodpoveda éislovaniu na prilozenych nakresoch.

1 : Nasadenie misky pre maly sekacik

POUZITE PRISLUSENSTVO:
« Systém misky (b).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

+ Umiestnite misku (b3) na jednotku motora (a) tak, aby bola ri¢ka misky zarovnana s hranou na pravej predne;j
strane.

« Zatvorte misku (b3) otocenim doprava.

« Umiestnite vrchndk (b2) na misku (b3) Zatvorte vrchnak potlacenim doprava k ricke misky.

Je mimoriadne doélezité zatvorit misku na jednotke motora (a) pred zatvorenim vrchnaka (b2) na miske (b3).

2 : Vybratie misky pre maly sekacik

« Otvorte vrchndk otocenim v smere hodinovych ruci¢iek a uvolnite racku misky. Mozete ju tym zdvihnut a
odobrat.

+ Odoberte misku otocenim v smere hodinovych ruciciek.

+ Jednotku motora mozete zdvihnut a odobrat misku z jednotky motora.
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3 : Miesanie/mixovanie/sekanie/miesenie

POUZITE PRISLUSENSTVO:
« Systém misky (b).

«Vodi¢ (c).

« Multifunkény néz (d).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:
« Umiestite misku (b3) na jednotku motora (a) a zatvorte ju.

«Vsunte multifunkény n6z (d) na vodic (c) a umiestnite ho na vyvod jednotky motora (a1).
«Vlozte prisady do misky.

« Zalozte vrchnak (b2) a zatvorte misku (b3)

- Ak chcete odobrat systém misky s vrchnakom: odoberte vrchnak a potom odoberte misku.

MIESENIE/MIESANIE

« Otocte packu na vyber rychlosti (a3) do polohy 2 a spustite mixér.

Mobzete miesit az:

- 1 kg tazkého cesta, ako napriklad: cesta na biely chlieb, maslového cesta, za 60 s.

- 800 g cesta na Specialny chlieb, ako napriklad: razny chlieb, celozrnny chlieb, cerealny chlieb za 60 s.

MozZete rozmiesat az:

- 1.2 kg jemného cesta, ako napriklad: na susienky, tzv. hrn¢ekovy kola¢, jogurtovy kolac za priblizne 1 min 30
s az 3 minuty.

Mobzete tiez zmiesat az 1 liter cesta na palacinky, gofry atd. za 1 min az 1 min 30's.

SEKANIE

« Otocte packu na vyber rychlosti (a3) do polohy 2 a spustite mixér, pripadne si mozete vybrat radsej poziciu na
pulz a ziskate tak lep3iu kontrolu sekania.

Mozete sekat az 600 g potravin, ako napriklad:

- surové alebo oprazené maso (vykostené, zbavené zil a pokrajané na kusky);

- surové alebo oprazené ryby (bez koze a bez kosti);

- tvrdé produkty: syr, susené ovocie, urcité druhy zeleniny (mrkva, zeler...);

- jemné produkty: urcité druhy zeleniny (cibula, Spenat..).

MIXOVANIE
« Otocte packu na vyber rychlosti (a3) do polohy 2 a spustite mixér.
Mozete mixovat az 1 liter vyvaru, polievky, kompotu za 45 s.

4 : Strahanie/krajanie

POUZITE PRISLUSENSTVO:

« Systém misky (b).

+Vodi¢ (c).

- Nastavec podla vasho vyberu (f) (v zavislosti od modelu).
« Drziak nastavcov (g).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

«» Umiestite misku (b3) na jednotku motora (a) a zatvorte ju.

- Nasadte vybraty nastavec (f) na drziak nastavca (g), postréte os vodica (c) ¢o najdalej ;
cez nastavec (f), a nasadte systém, potom umiestnite vietko na vyvod jednotky  (€) zasunutav
motora (a1). strede vrchnaka s

« Zalozte vrchnak (b2) a zatvorte misku (b3). plniacim otvorom

« Ak chcete odobrat systém misky s vichnakom: odoberte vrchnak a potom odoberte  (b2).
misku.

SPUSTENIE A TIPY:
« Potraviny vkladajte do plniaceho otvoru vrchndka a nasmerujte ich pomocou posuvaca (b1).
- Otocte packu na vyber rychlosti (a3) do polohy 1 na krajanie alebo do pozicie 2 na strihanie.
Pomocou nastavcov moézete (v zavislosti od modelu):

- struhat nahrubo (C)/struhat najemno (A): zeler, zemiaky, mrkvu, syr...;

- nahrubo (H)/krajat najemno (D): zemiaky, cibulu, uhorku, repu, jablka, mrkvu, kapustu;

Skontrolujte, i je
kovova os vodica
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- nakrajat (E): hranolceky...
- strdhat (G): parmezan, kokosovy orech...

5 : Emulgacia/slahanie

POUZITE PRISLUSENSTVO:
+ Systém misky (b).

«Vodic¢ (c).

« Disk na pripravu emulzie (e).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

«» Umiestite misku (b3) na jednotku motora (a) a zatvorte ju. Vkladajte disk na

+ Zasunte v spravnom smere a nasadte disk na pripravu emulzie na vodi¢ (c) acely  pripravu emulzie v
systém umiestnite na vyvod jednotky motora (a1).

«Vlozte prisady do misky.

« Zalozte vrchnék (b2) a zatvorte misku (b3).

« Ak chcete odobrat systém misky s vrchnakom: odoberte vrchnak a potom odoberte
misku.

SPUSTENIE ATIPY:

« Otocte packu na vyber rychlosti (a3) do polohy 2 a spustite mixér.

+ Nikdy nepouzivajte toto prislusenstvo na miesenie tazkého cesta alebo miesanie jemného cesta.

MozZete pripravit: majonézu, provensalsku majonézu, sneh (z 1 az 6 bielkov), $Slahany krém, Slahacku (az 0,2 litra).

spravnom smere:
pozrite si prilozeny
nakres €. 5.

— 6 : Homogenizacia/miesanie/velmi jemné mixovanie
(podla modelu)

POUZITE PRISLUSENSTVO:
« Systém misky mixéra (h).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

«Vlozte ingrediencie do misky mixéra (h3) tak, aby ste neprekrocili maximalnu Groven oznac¢enu na miske.
« Polozte vrchndk (h2), zalozte uzaver davkovaca (h1) a zatvorte misku (b3).

+ PolozZte systém misky (h) na jednotku motora (a2) tak, aby ri¢ka misky smerovala k vam.

- Pockajte, kym robot Uplne nezastavi a potom odoberte misku mixéra z jednotky motora.

SPUSTENIE ATIPY:

« Otocte packu na vyber rychlosti (a3) do polohy 1 alebo 2 a spustite mixér.

Mozete pouzivat poziciu Pulz na lepsiu kontrolu miesania.

- Nikdy nenaplfajte misku mixéra vriacou tekutinou.

« Nikdy nepouzivajte misku mixéra na suché produkty (lieskové oriesky, mandle, arasidy...).

« Pouzivajte vzdy misku mixéra s vrchnakom.

- Do misky davajte vzdy tekuté prisady ako prvé a potom pevné prisady tak, aby ste neprekrocili oznacenu
maximalnu uroven.

- 1| pre miesanie nahrubo.

- 0.8 | pre miesanie tekutin.

« Ak chcete vkladat prisady pocas miesania, vyberte uzaver davkovaca (h1) z vrchnaka a vlozte prisady cez plniaci
otvor tak, aby ste neprekrodili maximalnu urovern oznacent na miske.

Maximalna doba pouzitia: 3 minuty.

Tipy:

+ Ak pocas miesania zostanu prisady prilepené na stenach misky, zastavte pristroj a uvolnite ich. Odoberte systém
misky mixéra z telesa pristroja. Pomocou stierky zabezpecte, aby pripravend zmes padla na ¢epele. Nikdy
nedavajte prsty do misky mixéra alebo do blizkosti cepeli.

Mbzete:
- pripravit jemne zmixovany vyvar, biele polievky, krémy, kompéty, mlie¢ne koktaily, koktaily;
- miesat akékolvek tekuté cestd (palacinky, pampuchy, bublanina).
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7 : Odstavovanie juzného ovocia (podla modelu) ——

POUZITE PRISLUSENSTVO:
« Systém odstavovaca na juzné ovocie
« Miska (b3).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:
- Umiestite misku (b3) na jednotku motora (a) a zatvorte ju.
« Zasunte vodic (i2) na vyvod jednotky motora (a1).
« Umiestite k&S (i3) na misku a zatvorte ju.
+ Nasadte kuzelovity nasadec (i1) na komin kosa (i3).
« Ak chcete odobrat systém odstavovaca na juzné ovocie: odoberte ko5 (i3) a misku a potom mézete odobrat

systém jednotky motora.

SPUSTENIE A TIPY:

- PoloZte a drzte polovicu ovocia na kuZelovitom nasadci (i1).

- Otocte packu na vyber rychlosti (a3) do polohy 1 a spustite mixér.

Mozete ziskat az 1,2 | dzusu z juzného ovocia na jedno vyprazdnenie misky.
« Pozor: musite vyplachnut kés po kazdom 0,2 1.

8 : Velmi jemné sekanie malého mnozstva
(podla modelu)

POUZITE PRISLUSENSTVO:
- Systém na jemné sekanie byliniek (j).

MONTAZ PRISLUSENSTVA:

« Vlozte prisady do mlynceka na jemné sekanie byliniek (j2).

+ Polozte vrchnak (j1) na mlyncek na jemné sekanie byliniek (j2) a zatvorte ho otocenim v smere hodinovych
ruciciek.

- Polozte systém na jednotku motora (a).

SPUSTENIE ATIPY:

- Otocte packu na vyber rychlosti (a3) do polohy 2 a spustite mixér, pricom budete udrziavat mlyncek na jemné
sekanie byliniek na jednotke motora pocas sekania.

Mézete pouzivat poziciu Pulz na lepsiu kontrolu miesania.

« Pomocou mlynceka na jemné sekanie byliniek (j) dokazete posekat za niekolko sekund:

- cesnak, petrzlen, cibulu, keksy (na strdhanku), Sunku. Maximalne mnozstvo/cas: 50g / 10s

- susené marhule, susené figy, vykostkované slivky. Maximalne mnozstvo/cas: 80g / 5s

- Pri vyprazdnovani misky davajte mimoriadny pozor na néz, je velmi ostry.

9: Odkladanie prislusenstva
(podla modelu)
- Vas robot je vybaveny integrovanou zasuvkou na odkladanie (1), do ktorej moézete odkladat multifunkény noz

(d) ako aj 4 nastavce na krajanie zeleniny (f).
« Po uloZeni prislusenstva na miesto, zasunte zasuvku na odkladanie (I) do jednotky motora (a).

o= © .
Cistenie
+ Odpojte pristroj od siete.
- Pre jednoduchsie cistenie, prislusenstvo oplachnite ihned po jeho pouziti.

- Poumyvajte a osuste prislusenstvo, mozete ho umyvat v umyvacke riadu.
- Nalejte teplt vodu s niekolkymi kvapkami tekutého saponatu do misky mixéra (h3). Zalozte vrchnak (h2),
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zaloZte uzaver dévkovaca (h1)). Zapnite mixér na niekolko impulzov. Odpojte pristroj od siete. Oplachnite
misku.
. Jvednotku motora (a) nevkladajte do vody, ani pod tectcu vodu. Ususte ho navlhéenou $pongiou.
- Cepele prislusenstva su velmi ostré. Manipulujte s nimi opatrne.
Tip: V pripade, Ze sa Casti prislusenstva zafarbia potravinami (mrkva, pomarance...) otrite ich handri¢ckou
namocenou do potravinarskeho oleja, potom ich vycistite Standardnym sposobom.

Skladovanie

+ Svoj robot neodkladajte na vlhké miesto.

Co robit, ak vas pristroj nefunguje?

« Ak va$ pristroj nefunguje, skontrolujte:

- zapojenie vasho pristroja do siete;

- zablokovanie kazdej asti prislusenstva.

« Pristroj stdle nefunguje? Obratte sa na autorizované stredisko (vid'zoznam v servisnej knizke).

Likvidacia obalovych materialov a pristroja

@} « Obalové materialy su tvorené vylu¢ne z materialov, ktoré nie si nebezpecné pre Zivotné prostredie
a ktoré mozno bez problémov vyhodit do zariadeni na recyklaciu podla oznacenia.
% Pre umiestnenie odpadu z vésho pristroja sa zaregistrujte u prislusného poskytovatela sluzieb pre
vasu komunitu.

e

Elektrické alebo elektronické vyrobky na konci

svojej zivotnosti

Podielajme sa na ochrane zZivotného prostredia!
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@ Vas pristroj obsahuje vela zhodnotitelnych alebo recyklovatelnych materialov.

9 Zaneste ho na zberné miesto, aby sa zabezpecilo jeho spravne spracovanie.

Prislusenstvo

« Svoj pristroj mozete upravit podla viastnych potrieb a nasledujuce prislusenstvo mozete ziskat u svojho
predajcu alebo v autorizovanom stredisku:
- Nastavce na krajanie zeleniny
A :na jemné strihanie,
D: na jemné kréjanie
C: na hrubé strihanie
H: na hrubé krajanie
G: na struhanie/Parmezén
E: na krdjanie hranol¢ekov
- Mlyncek na jemné sekanie byliniek
- Miska mixéra
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- Odstavovac na juzné ovocie

POZOR:
Ak si chcete objednat prislusenstvo, pridrZiavajte sa tohto upozornenia.

Niekolko zakladnych receptov

Cesto na biely chlieb

500 g muky - 300 g vlaznej vody - 2 vreckd droZdia - 10 g soli

Do robota nasadte multifunkény néz, nasypte muku, sol a drozdie. Nechajte ist pri rychlosti 2 a po
niekolkych sekundach nalejte vlaznt vodu cez komin vrchnaka. Ked'sa cesto sformuje do hrudky (priblizne
po 60 s), zastavte robot. Nechajte cesto postat v teplom prostredi, az kym nezdvojnasobi svoj objem.
Cesto potom znovu spracujte a vloZte ho na plech potrety maslom a vysypany mukou. Cesto nechajte
znovu postat. Vyhrejte vopred ruru na t. 8 (240 °C). Ked' chlieb zdvojnasobi svoj objem, vlozte ho do rary
a pecte pri teplote t. 6 (180 °C). Nechajte ho piect 30 - 40 minut. Zaroven vlozte do rdry pohar piny vody,
aby ste zabezpecili vytvorenie korky na chlebe.

Cesto na pizzu

150 g muky - 90 g vlaznej vody - 2 polievkové lyZice olivového oleja — 1/2 vrecka droZdia - sol

Do robota nasadte multifunkény noz, nasypte muku, sol a drozdie. Nechajte ist pri rychlosti 2 a po
niekolkych sekundach nalejte vlaznu vodu a olivovy olej cez komin vrchnaka. Ked'sa cesto sformuje do
hrudky (15 - 20 s), zastavte robot. Nechajte cesto postét v teplom prostredi, az kym nezdvojnasobi svoj
objem. Vyhrejte vopred rdru na t. 8 (240 °C). Zatial vyformujte cesto a pridajte prisady podla vlastnej chuti:
paradajkovy pretlak a cibule, Sampindny, Sunku, mozzarellu atd. Ozdobte svoju pizzu niekolkymi
ancovickami a ciernymi olivami, posypte trochou oregana a nastrdhaného syra Gruyére a vsetko
pokvapkajte niekolkymi kvapkami olivového oleja. Ozdobenu pizzu vlozte na plech potrety maslom a
vysypany mukou. Vlozte do rdry na 15 az 20 minut a strazte pripravu.

Maslové cesto

280 g muky — 140 g masla pokrdjaného na kusky — 70 ml vody - 1 lyZicka soli

Do robota nasadte multifunkény néz, nasypte muku, sol'a maslo.

Nechaijte ist pri rychlosti 2 a po niekolkych sekundach nalejte vodu cez komin vrchnaka. Nechajte ist az
kym sa cesto nesformuje do hrudky (25 az 30 s). Nechajte postéat v chlade najmenej 1 hodinu a potom ho
rozvalkajte, ozdobte podla vlastnej chuti a dajte ho piect.

Cesto na palacinky

(v miske s multifunkénym nozom alebo v miske mixéra)
160 g muky — 1/3 I mlieka - 2 vajcia - ¥z kdvovej lyZice jemnej soli - 2 polievkové lyZice oleja — 15 g cukru (nie je
potrebné) — rumu (podla chuti)
Do robota nasadte multifunkény néz, nasypte vietky prisady. Nechajte ist 20 s pri rychlosti 1 a potom 25 s
pri rychlosti 2.
Do misky mixéra vlozZte vietky prisady okrem muky. Nechajte ist pri rychlosti 2 a po niekolkych sekundach
postupne pridavajte muku cez Ustie v strede vrchnaka misky mixéra, potom mixujte 45 s.

Hrnéekovy kolac
200 g muky - 1 vrecko prdsku do peciva — 200 g masla pokrdjaného na kusky — 200 g cukru — 4 celé vajcia -
1 lyzZicka soli

Do robota nasadte multifunkény néz, nasypte vietky prisady. Nechajte ist 2 min 30 s pri rychlosti 2. Vopred
zohrejte rdru na t. 6 (180 °C). Pripravent zmes dajte do formy na kolac¢ a nechajte piect 1 h.
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Mandlovy kola¢

200 g muky - 100 g masla nakrdjaného na kusky - 100 g cukru — 4 vajec - 60 ml mlieka - 1 kdvovu lyZi¢cku medu
— 1 balicek prasku do peciva - 1 kdvovu lyZi¢ku Skorice — 1 kdvovi lyZicku zdzvoru — 1 kdvovi lyZicku postrihaného
muskdtu - 1 postruhant kéru zpomaranca — 1 lyZicku korenia

Do robota nasadte multifunkény noz, nasypte vietky prisady. Vyberte si rychlost 2 a nechajte ist 2 minuty.
Vlozte do formy na pecenie potretej maslom a posypanej mukou a nechajte piect 50 minut pri t. 6 (180 °C).
Podavajte vlazné alebo studené s kompdtom alebo marmeladou.

Cokoladovy kolaé

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

Nechajte rozpustit cokolddu vo vodnom kupeli s 2 polievkovymi lyzicami vody. Pridajte maslo a miesajte
az kym nie je zmes dobre roztopena.

Do misky s multifunkénym nozom dajte cukor a vajcia a 45 s nechajte ist pri rychlosti 2, aby zmes penila.
Bez zastavenia robota pridajte plniacim otvorom vrchndka roztopenu ¢okoladu, muku, prasok do peciva
a mlieko a nechajte ist 15 s.

Vlozte do formy na pecenie potretej maslom a nechajte piect priblizne 1 hodinu pri t. 5/6 (160 °C).

Slahacka

200 ml velmi studenej smotany na slahanie, 30 g jemnozrnného cukru

Miska musi byt dobre vychladend, vlozte ju na niekolko minut do chladnicky.
Do misky s diskom na pripravu emulzie vloZte sladkd smotanu a jemnozrnny cukor. Vyberte si rychlost 2 a
nechajte ist 40 sekund.

Majonéza

12ftok, 1 polievkovd lyzica horcice, 1 lyZicka octu, % litra oleja, sol, korenie

Do misky mixéra s diskom na pripravu emulzie vlozte vietky prisady okrem oleja. Viyberte si rychlost 2 a
nechajte ist 5 s, potom bez zastavenia robota pomaly pridavajte olej cez komin vrchnéaka. Farba hotove;j
majonézy je bledozIta.

Pozor: ak chcete urobit majonézu, prisady musia mat teplotu okolitého prostredia.

Poznamka: uchovavajte v chladnicke a skonzumujte do 24 hodin.
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Pripomocki, ki jih vas model vklju¢uje, so navedeni na oznaki na zgornjem delu embalaze.

Varnostni nasveti

« Pred uporabo aparata pazljivo preberite uporabniski priro¢nik: za uporabo, ki ni v skladu z uporabniskim
priro¢nikom, proizvajalec ne prevzema nobene odgovornosti.

- Preverite, ali napetost vasega aparata ustreza vasi elektri¢ni napeljavi.

+Vsaka napacna povezava razveljavi garancijo. Aparat je namenjen za domaco uporabo znotraj poslopij.

- Ta aparat ni namenjen, da jo uporabljajo osebe (vklju¢no z otroki) z zmanjsanimi fizicnimi in psihi¢nimi
sposobnostmi, ali s pomanijkljivimi izkusnjami in znanjem, razen Ce jih pri uporabi nadzoruje ali jim
predhodno o uporabi aparata svetuje oseba, odgovorna za njihovo varnost.

« Otroke je treba nadzorovati, da preprec¢imo, da bi se igrali z aparatom.

- Odklopite aparat, ko ga prenehate uporabljati (tudi e je izklju¢en) in ko ga Cistite.

- Aparata ne uporabljajte, ¢e ne deluje pravilno ali je poskodovan. V takem primeru se obrnite na pooblasceni
servisni center (glejte seznam v knjiZici storitev).

+Vsak poseg, razen ¢iS¢enja in obi¢ajnega vzdrzevanja s strani kupca, je treba opraviti pri odobrenem centru
(glejte seznam v knjiZici storitev).

- Aparata, napajalnega kabla in vti¢a ne dajajte v vodo ali drugo tekocino.

« Ne pustite, da je napajalni kabel na dosegu otrok.

+ Napajalni kabel ne sme biti v blizini ali v stiku z vro¢imi deli aparata v bliZini vira toplote ali ostrih robov.

- Ce je napajalni kabel ali vti¢ poskodovan, aparata ne uporabljate. Da bi preprecili morebitno tveganje, ju
morate zamenjati pri odobrenem centru (glejte seznam v knjiZici storitev).

« Zaradi lastne varnosti uporabljajte le pripomocke in rezervne dele, namenjene za aparat, ki se prodajajo v
odobrenem centru.

+ Za usmerjanje hrane v kaminu vedno uporabljajte potisne gumbe, ne prstov ali vilic, Zlice, noza ali drugega
predmeta.

« Pri ravnanju z ve¢namenskim rezilom, rezilom mesalnika, mlinckom za mesanico zelis¢ in nastavki rezalnika
zelenjave morate paziti, ko jih ocistite in jih praznite, saj so zelo ostri. Preden spraznite vsebino posode,
morate odstraniti ve¢funkcijsko rezilo (d) z gonilko (c).

« Aparata ne uporabljajte, ko je prazen.

« Kozarec mesalca vedno uporabljajte s pokrovom.

« Nikoli se ne dotikajte gibljivih delov, pred odstranitvijo opreme vedno pocakajte, da se popolnoma ustavi.

« Pripomockov ne uporabljajte kot posodo (zamrznitev - kuhanje - toplotna sterilizacija).

« Pripomockov ne dajte v mikrovalovno pecico.

« Ne pustite, da pridejo dolgi lasje, $ali, kravate, itd ... na vrh delujoce posode in pripomockov.

« Ne premikajte aparata tako, da ga drzite za predal.
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Opis

a Enotaz motorjem b  Enotasekljalnika
a1:lzhod za pocasni motor b1 : Potisna dozirna posodica
a2 :Izhod za hitri motor b2 : Odprtina za polnjenje
a3 : Prestavna rocica: polozaj PULSE (prekinjeno b3 : Posoda
obratovanje)-0-1-2 ¢ Gonilka

PRIPOMOCKI GLEDE NA MODEL:

d Veéfunkcijsko rezilo i Sokovnik
i1: Nastavek za oZzemanje

@ Mesalnaplosca .
i2 : Gonilka sokovnika

f  Nastavki za_rezgnje zelenjave i3 : Odcejalnik
A : Drobno ribanje . L. L. .
D : Rezanje na tanke rezine J  Mlincek za mesanico zelis¢
C : Grobo ribanje j1:Pokrov L
G : Reibekuchen/parmezan j2 : Posoda mlincka za mesanico
H : Rezanje na debelo zelisc
E : Rezanje krompircka k Lopatica

g Nosilec nastavkov I Predal za shranjevanje

h Mesalnik
h1 : Merilni pokrovcek
h2 : Pokrov
h3: Posoda

Zagon

« Pred prvo uporabo operite vse dele s pripomocki v topli milnici (glejte odstavek o ¢is¢enju). Sperite in posusite.

- Postavite motor (a) na ravno, ¢isto in suho povrsino.

« Povezite aparat.

« PULSE (prekinjeno obratovanje): obrnite gumb (a3) v polozaj PULSE z zaporednimi intervali za boljsi nadzor nad
doloc¢enimi pripravki.

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

« Ustavitev: obrnite gumb (a3) v polozaj 0.

« Ostevil¢enost odstavkov je v skladu z osteviléenostjo shem.

1 : Nastavitev sekljalnika in pokrova

UPORABLJENI PRIPOMOCKI:
+ Enota posode (b).

NAMESTITEV PRIPOMOCKOV:

« Postavite posodo (b3) na enoto motorja (a), tako da je rocaj posode poravnan z desnim vogalom prednjega
dela.

« Zataknite posodo (b3), tako da jo zavrtite v smeri urinega kazalca.

« Polozite pokrov (b2) na posodo (b3). Zataknite pokrov, tako da ga potisnete v desno v ro¢aj posode.

- Posoda se mora pred zaklepom pokrova (b2) na posodo (b3) nujno zatakniti na enoto motorja (a).

2 : Odstranjevanje sekljalnika in pokrova

- Sprostite pokrov z vrtenjem v smeri urinega kazalca, da ga sprostite iz rocaja posode. Nato ga lahko dvignete
in odstranite.

- Sprostite posodo z obra¢anjem v smeri urinega kazalca.

- Samo tako lahko posodo dvignete in odstranite iz enote motorja.
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3 : Mesanje/meljenje/sekljanje/gnetenje

UPORABLJENI PRIPOMOCKI:
- Enota posode (b).

« Gonilka (c).

- Vec¢funkcijsko rezilo (d).

NAMESTITEV PRIPOMOCKOV:

« Postavite posodo (b3) na enoto motorja (a) in jo pritrdite.

- Potisnite vecfunkcijsko rezilo (d) na gonilko (c), in ju namestite na izhod motorja (a1).
« Postavite sestavine v posodo.

- Polozite pokrov (b2) in ga zataknite na posodo (b3).

« Ce Zelite odstraniti pokrov in posodo: sprostite pokrov, nato sprostite posodo.

GNETENJE/MESANJE

« Za zagon obrnite prestavno rocico (a3) v polozaj 2.
Zgnetemo lahko do:

- 1 kilograma tezkega testa, kot je: testo za beli kruh, pecivo ... v 60 sekundah.

- 800 gramov posebnega testa za kruh, kot je rzeni kruh, polnozrnati kruh, Zitni kruh ... v 60 sekundah

Zmesamo lahko do:

- 1,2 kilograma lahkega testa, kot so: piskotki, biskvit, jogurtno pecivo ....v 1 minuti in 30 sekundah do priblizno
3 minutah.

Zmesamo lahko tudi do 1 litra testa za palacinke, za vaflje, itd. v 1 minuti do 1 minuti in 30 sekundah.

SEKLJANJE

« Za zagon obrnite prestavno rocico (a3) v polozaj 2 ali, za boljsi nadzor, raje v polozaj PULSE.
Sesekljate lahko do 600 g Zivil, kot so:

- surovo ali kuhano meso (brez kosti, o¢is¢eno in narezano na kocke);

- surove ali kuhane ribe (brez kosti in koze);

- trdi izdelki: sir, suho sadje, dolocena zelenjava (korenje, zelena ...);

- mehki izdelki: dolocena zelenjava (Cebula, $pinaca ...).

MLETJE
« Za zagon obrnite prestavno rocico (a3) v polozaj 2.
Zmeljete lahko do 1 litra juhe, omake v 45 sekundah.

4 : Mletje/rezanje

UPORABLJENI PRIPOMOCKI:

- Enota posode (b).

- Gonilka (c).

« Poljuben nastavek (f) (glede na model).
« Nosilec nastavkov (g).

NAMESTITEV PRIPOMOCKOV:

- Postavite posodo (b3) na enoto motorja (a) in jo pritrdite.

- Vstavite izbrani nastavek (f) v nosilec nastavkov (g), skozi nastavek (f) os gonilke
potisnite do konca (c) in ju pritrdite skupaj, nato pa vse skupaj postavite na izhod

Preverite, ali je
metalna os gonilke
(c) vstavljena v

enote motorja (a1). sredié.ée
- Namestite pokrov (b2) in ga zataknite na posodo (b3). odprtine za
« Ce Zelite odstraniti pokrov in posodo: sprostite pokrov, nato sprostite posodo. polnjenje (b2)

ZAGON IN NASVETI:

« Zivila postavite v odprtino za polnjenje in jih usmerjajte s pomo¢jo gumba (b2).

- Za rezanje obrnite prestavno rocico (a3) v polozaj 1, za ribanje pa v polozaj 2.

Z nastavki lahko pripravite (glede na model):

- Ribanje na grobo (C) / ribanje na tanko (A): gomoljna zelena, krompir, korenje, sir ...

- Rezanje na debelo (H) / rezanje na tanko (D): krompir, cebula, kumare, pesa, jabolka, korenje, zelje ...
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- Rezanje krompircka (E): krompircki ...
- Reibekuchen/parmezan (G): parmezan, kokos...

5 : Emulgiranje/stepanje

UPORABLJENI PRIPOMOCKI:
+ Enota posode (b).

- Gonilka (c).

» Mesalna plos¢a (e).

NAMESTITEV PRIPOMOCKOV:
- Postavite posodo (B3) na enoto motorja (a) in jo pritrdite. Mesalno ploséo
+ Potisnite v pravo smer in zataknite mesalno plo3co (e) na gonilko (c) ter vse skupaj  obrnite v pravo

postavite na izhod enote motorja (A1).

smer:
+V posodo dodajte sestavine. Jeite uokvirieno
- Postavite pokrov (b2) in ga pritrdite na posodo (b3). !s;ki:o 5 J

« Ce Zelite odstraniti pokrov in posodo: sprostite pokrov, nato sprostite posodo.

NAMESTITEV IN NASVETI:

« Za zagon obrnite prestavno rocico (a3) v polozaj 2.

- Tega pripomocka nikoli ne uporabljajte za gnetenje tezkega testa in mesanje lahkega testa.

Pripravite lahko: majonezo, ¢esen, omake, jaj¢ne beljake (1-6), stepeno smetano, kremo chantilly (stepeno
smetano) (do 0,2 litra).

6 : Homogeniziranje/mesanje/fino mesanje
(odvisno od modela)

UPORABLJENI PRIPOMOCKI:
- Enota mesalnika (h).

NAMESTITEV PRIPOMOCKOV:

- Dodajte sestavine v mesalnik (h3), ne da bi presegli najvisjo raven, ozna¢eno na posodi.

- Polozite pokrov (h2) z merilnim pokrovckom (h1) in ga pritrdite na posodo.

« Postavite sestavljeno posodo (h) na izhod enote motorja (a2), tako da je ro¢aj mesalnika pred vami.
- Preden mesalnik izvlecete iz enote motorja, pocakajte, da se aparat popolnoma ustavi.

NAMESTITEV IN NASVETI:

« Za zagon obrnite prestavno rocico (a3) v polozaj 1 ali 2.

Za boljsi nadzor mesanja lahko uporabite polozaj PULSE.

» Mesalnika nikoli ne polnite z vrelo tekocino.

+ Mesalnika nikoli ne uporabljajte s suhimi izdelki (lesniki, mandlji, arasidi, ...).

+ Mesalnik vedno uporabljajte s pokrovom.

+Vedno dodajte tekoce sestavine, preden dodate trde sestavine, ne da bi presegli najvisjo oznaceno raven:
- 1 liter za tezke zmesi.

- 0,8 litra za teko¢e mesanice.

- Ce zelite med me3anjem dodati sestavine, odstranite merilni pokrovéek (h1) pokrova in prelijte sestavine skozi
odprtino za polnjenje, pri tem pa ne preseZzite ravni za polnjene, oznacene na posodi.

Najdaljsi ¢as uporabe: 3 minute.

Nasveti:

- Ce se pri mesanju sestavine primejo na straneh posode, aparat ustavite in izkljucite. Odstranite mesalnik iz
ohisja aparata. Z lopatico spustite mesanico na rezilo. Nikoli ne dajajte rok oziroma prstov v posodo ali blizino
posode.

Pripravite lahko:
- fino zmesano juho, kreme, omake, mlecne napitke, koktajle;
- vso tekoce testo (palacinke, krofe, pire, bretonsko torto Far)
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7 : Stiskanje citrusov (odvisno od modela)

UPORABLJENI PRIPOMOCKI:
- Enota sokovnika (i).
« Posoda (b3).

NAMESTITEV PRIPOMOCKOV:

- Postavite posodo (B3) na enoto motorja (a) in jo pritrdite.
« Potisnite gonilko (i2) na izhod enote motorja.

« Postavite odcejalnik (i3) na posodo in ga zataknite.

« Postavite nastavek za ozemanje (i1) na odprtino odcejalnika (i3). ﬂ

- Ce zelite odstraniti sokovnik: sprostite pokrov, nato sprostite posodo, nato pa lahko dvignete enoto motorja.

NAMESTITEV IN NASVETI:

« Postavite in drZite polovico citrusa na nastavku za ozemanje (i1).
+ Za zagon obrnite prestavno rocico (a3) v polozaj 1.

Ne da bi spraznili posodo, lahko dobite do 1,2 litra soka citrusov.
Pozor: Odcejalnik morate sprati na vsake 0,2 litra.

8 : Sesekljanje majhnih kolicin zelo na drobno
(odvisno od modela)

UPORABLJENI PRIPOMOCKI:
+ Enota za mesanico zelis¢ (j).

NAMESTITEV PRIPOMOCKOV:

- Dajte sestavine v posodo mlincka za mesanico zelis¢.

« Postavite pokrov (j1) na posodo mlin¢ka za mesanico zeli$¢ (j2) in ga zataknite, tako da ga zavrtite v smeri
urinega kazalca.

« Postavite sestav na enoto motorja.

NAMESTITEV IN NASVETI:

« Za zagon obrnite prestavno rocico (a3) v polozaj 2, ob ¢emer naj bo mlincek za mesanico zelis¢ med delovanjem
na enoti motorja.

« Za boljsi nadzor mesanja lahko uporabite polozaj PULSE.

+ Z mlin¢kom za mesanico zelis¢ (j) lahko v nekaj sekundah sesekljate:

- Cesen, petersilj, cebulo, krekerje (za drobtinice), Sunko ... Koli¢ina/najdaljsi ¢as: 50 gramov / 10 sekund;

- suhe marelice, suhe fige, izkodcicene suhe slive ... Koli¢ina/najvecji ¢as: 80 gramov / 5 sekund;

- ko izpraznite posodo, pazite na rezilo, ker je zelo ostro.

9: Shranjevanje pripomockov
(odvisno od modela)
+Vas aparat ima vgrajen predal za shranjevanje (I), v katerega lahko postavite vec¢funkcijsko rezilo (d) in 4 nastavke

za rezalnik zelenjave (f).
+ Ko vse pripomocke postavite na mesto, potisnite predal za shranjevanje (I) v enoto motorja (a).

T4 °
Ciscenje
- Odklopite aparat.
« Za lazje ¢iS¢enje pripomocke po uporabi na hitro sperite.

« Operite in osusite pripomocke: primerni so za pranje v pomivalnem stroju.
+V mesalnik (h3) vlijte toplo vodo, ki naj vsebuje nekaj kapljic teko¢ega mila. Fermez. Zaprite pokrov (h2) z
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merilnim pokrovckom (h1). Nekajkrat potresite. Odklopite aparat. Sperite posodo.
- Enote motorja (a) ne dajajte v vodo, niti pod tekoco vodo. Obrisite jo z vlazno gobo.
+ Rezila so izredno ostra. Z njimi previdno ravnajte.
Nasvet: v primeru, da pripomocke razbarvate s hrano (korenje, pomarance ..., jih zdrgnite s krpo, namoceno v
jedilno olje, nato pa jih operite kot obic¢ajno.

Shranjevanje

- Sekljalnika ne shranjujte v vlaznem okolju.

Kaj storiti, e aparat preneha delovati?

- Ce vas aparat ne deluje, preverite:

- povezavo aparata;

- pritrjenost posameznega pripomocka.

- Va$ aparat $e vedno ne deluje? Obrnite se na pooblasceni servisni center (glejte seznam v knjiZici storitev).

4 L] o L3
Odprava embalaznih materialov in aparata
@ « Paket vkljucuje samo materiale, varne za okolje, ki jih je mogoce odstraniti v skladu s predpisi za
recikliranje.
% Za odstranjevanje aparata se obrnite na ustrezen oddelek vasi ob¢ini.
L]
Ko aparat preneha delovati

ESodelujmo pri varovanju okolja!
—

G) Vas$ aparat vsebuje Stevilne dele, ki imajo svojo vrednost ali jih je $e mogoce uporabiti.

3 Oddajte ga na mestu za zbiranje odpadkov ali pa na pooblas¢enem servisu, da bo 3el v predelavo

Pripomocki

- Svoj aparat lahko prilagodite z naslednjimi pripomocki, ki so na voljo pri vasem prodajalcu ali pooblas¢enem
servisnem centru:

- Nastavki za rezanje zelenjave
A : Drobno ribanje
D : Rezanje na tanke rezine:
C: Grobo ribanje
H : Rezanje na debelo
G: Reibekuchen/parmezan
E: Rezanje krompircka

- Mlin¢ek za mesanico zelis¢

- Mesalnik

- Sokovnik
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POZOR:
Ce zelite narociti pripomocek, s seboj prinesite ta priro¢nik.

Nekaj osnovnih receptov

Testo za beli kruh

500 g moke - 300 g tople vode - 2 paketa kvasa - 10 g soli.

V posodo aparata z vec¢funkcijskim rezilom damo moko, sol, kvas. Mesamo na hitrosti 2 in v nekaj
sekundah vlijemo toplo vodo skozi odprtino za polnjenje. Ko se testo strni v kroglo (po priblizno 60
sekundah), aparat ustavimo. Testo pustimo vzhajati na toplem, dokler se njegova koli¢ina ne podvoji.
Nato testo preoblikujemo in ga postavimo v naoljen in pomokan pekac. Znova ga pustimo vzhajati. Pecico
segrejemo na th. 8 (240 °C). Ko se velikost kruha podvoji, ga damo v pecico in znizamo temperaturo na
th. 6 (180 °C). Pe¢emo od 30 do 40 minut. Hkrati v pecico postavimo poln kozarec vode, ki spodbuja
nastajanje skorje.

Testo za pico

150 g moke - 90 g tople vode - 2 Zlici olivnega olja - V> zavitek kvasa - sol

V posodo aparata z vec¢funkcijskim rezilom damo moko, sol, kvas. MeSamo na hitrosti 2 in v nekaj
sekundah vlijemo toplo vodo in olivno olje skozi odprtino za polnjenje. Ko se testo strni v kroglo (po 15-
20 sekundah), aparat ustavimo. Testo pustimo vzhajati na toplem, dokler se njegova koli¢ina ne podvoji.
Pecico segrejemo na th. 8 (240 °C). Medtem razgrnemo testo in ga poljubno obloZimo: s paradiznikom in
¢ebulo, gobami, Sunko, mozzarello, itd. Pico dopolnimo z nekaj sardinami in ¢rnimi olivami, potresemo z
malo origana in naribanega sira vse skupaj, polijemo z nekaj kapljicami olivnega olja. Oblozeno pico
postavimo na naoljen in pomokan pekac. Pe¢cemo od 15 do 20 minut in spremljamo peko.

Pecivo

280 g moke - 140 g mehkega masla v kosckih - 70 ml vode - S¢epec soli

V posodo aparata z vec¢funkcijskim rezilom damo moko, sol, kvas.

Mesamo na hitrosti 2 in v nekaj sekundah vlijemo toplo vodo skozi odprtino za polnjenje. Mesamo, dokler
se testo ne strni v kroglo (od 25 do 30 sekund). Pustimo pocivati najmanj 1 uro, nato pa ga razgrnemo in
specemo poljubno oblozenega.

Mesanica za palacinke
(v posodi z ve¢funkcijskim rezilom ali v mesalniku)
160 g moke - 1/3 | mleka - 2 jajci - 2 Zlicke fino zrnate soli - 2 Zlici olja - 15 g sladkorja (po Zelji) - rum (po okusu)

V posodo z namescenim vecfunkcijskim rezilom dodamo vse sestavine. Mesamo 20 sekund na hitrosti 1 in
nato 25 sekund na hitrosti 2.

V mesalnik dodamo vse sestavine razen moke. Me$amo na hitrosti 2 in po nekaj sekundah postopoma
dodamo moko skozi sredis¢no odprtino pokrova mesalnika, nato mesamo 45 sekund.

Biskviti
200 g moke - 1 Zlicka pecilnega praska - 200 g mehkega masla v kosckih - 200 g sladkorja - 4 cela jajca - 1 S¢epec

soli.

V posodo z namescenim vecfunkcijskim rezilom dodamo vse sestavine. MeSamo 2 min 30 na hitrosti 2.
Pecico segrejemo na th. 6 (180 °C). Zmes damo v tortni model, nato pe¢emo 1 uro.
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Zacinjena torta

200 g moke - 100 g mehkega masla na koscke - 100 g sladkorja - 4 jajca - 60 ml mleka - 1 ¢ajna Zlicka tekocega
medu - 1 zavitek pecilnega praska - 1 Zlicka cimeta - 1 Zlicka ingverja - 1 Zlicka naribanega muskatnega orescka
- 1 naribana oranzna lupina - 1 s¢epec popra.

V posodo z namescenim vecfunkcijskim rezilom dodamo vse sestavine. Izberemo hitrost 2 in mesano 2
minuti. Postavimo v naoljeno in pomokano ponev in kuhamo 50 minut na th. 6 (180 °C).

Postrezemo toplo ali hladno s kompotom ali marmelado.

Cokoladna torta

5 jajc, 200 g sladkorja, 3 Zlice moke, 200 g stopljenega masla, 200 g cokolade, 1 Zlicka pecilnega praska, 100 ml
mleka.

Stopimo ¢okolado v dvojnem kotlu z 2 Zlicama vode. Dodamo maslo in mesamo, dokler se mesanica ne
stopi.

V posodo z ve¢namenskim rezilom damo sladkor in jajca in 45 sekund mesamo na hitrosti 2, dokler zmes
ne postane penasta. Ne da bi ustavili sekljalnik, skozi odprtino za polnjenje dodamo stopljeno ¢okolado,
moko, pecilni prasek in mleko ter mesamo 15 sekund.

Zlijemo v naoljen pekac in pe¢emo priblizno 1 uro, th. 5/6 (160 °C).

Krema Chantilliy

200 ml zelo mrzle tekoce smetane, 30 g sladkorja v prahu.

Posoda mora biti zelo hladna, nekaj minut v hladilniku.
V posodo z mesalno plos¢o dodamo smetano in sladkor v prahu. Izberemo hitrost 2 in mesamo 40 sekund.

Majoneza

1 rumenjak, 1 Zlica gorcice, 1 Zlica kisa, ¥ liter oljcnega olja, sol, poper.

V posodo z namesceno mesalno plos¢o dodamo vse sestavine razen olja. Izberemo hitrost 2 in mesamo
5 sekund, nato pa skozi odprtino za polnjenje zelo pocasi dolijemo olje, ne da bi aparat ustavili. Ko je
majoneza narejena, postane njena barva bleda.

Pozor: ¢e zelite dobiti kakovostno majonezo, morajo biti sestavine na sobni temperaturi.

Opomba: hranite v hladilniku in porabite v 24 urah.
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Dodaci, sadrzani u aparatu koji ste kupili, predstavljeni su na etiketi smestenoj na gornjem delu ambalaze.

Bezbednosna uputstva

- Pazljivo procitajte instrukcije za upotrebu pre prvog koris¢enja vaseg aparata: usled nepravilne upotrebe
proizvodac je osloboden bilo kakve odgovornosti.

« Proverite da li je napon napajanja vaseg aparata u skladu sa naponom vase elektri¢ne instalacije.

« Svaka greska pri uklju¢ivanju ponistava garanciju. Vas aparat je predviden za upotrebu unutar kuce.

+ Nije predvideno da aparat koriste hendikepirane osobe (ukljucujudi i decu) kao ni lica bez iskustva i znanja.
Mogu ga upotrebljavati samo ako su pod nadzorom osobe odgovorne za njihovu bezbednost a koja je
upoznata za uputstvom za upotrebu.

« Decu treba nadzirati sve vreme da se ni u kom slucaju ne bi igrala aparatom.

- Iskljucite vas aparat ¢im zavrsite da ga koristite (¢ak i u slu¢aju prekida rada) i kada ga Cistite.

« Ne koristite va$ aparat ako on ne radi ispravno ili ako je bio pokvaren. U tom slucaju obratite se ovlas¢enom
servisu (pogledati listu u knjiZici za servise).

- Klijent je zaduZen za cis¢enje i svakodnevno odrzavanje dok ostale intervencije mora izvrSavati ovlasceni
servis (pogledati listu u knjiZici za servise).

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

+ Ne ostavljajte kabl za napajanje da visi u blizini dece.

- Kabl za napajanje ne sme nikada biti u blizini ili u kontaktu sa vru¢im delovima vaseg aparata, pored izvora
toplote ili ostre ivice.

« Ukoliko su kabl za napajanje ili utika¢ u kvaru, ne koristite aparat. Kako biste izbegli opasnost, obavezno ih
zamenite u ovlas¢enom servisu (pogledati listu u knjiZici za servise).

+ Zbog bezbednosti, samo koristite dodatke i rezervne delove prilagodene vaSem aparatu iz ovlas¢enog
servisa.

- Koristite uvek potiskiva¢ namirnica, nikada prste, viljusku,kasiku, noz ili neki drugi predmet.

« Pazljivo rukujte secivima procesora za hranu, blendera i mini seckalice, jer su veoma ostri. Morate izvuci noz
multipraktika (d), skinuti ga sa nosaca (C) pre nego 5to ispraznite posudu.

« Ne koristite prazan aparat.

« Uvek koristite posudu sa poklopcem.

« Delove u pokretu nemojte nikad dodirivati, sacekajte da se u potpunosti zaustave pre uklanjanja pribora.

« Posude aparata ne koristite u druge svrhe (za zamrzavanje - kuvanje - toplotnu sterilizaciju).

« Ne stavljati pribor u mikrotalasnu pec¢nicu.

+ Ne dozvolite da duga kosa,marama,kravata i sli¢cno vise iznad aparata u radu.

+ Ne pomerajte aparat drzeci ga za fioku.
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B

Opis

a Blok motora b Posuda sa dodacima za mlevenje
a1: Spor izlaz bloka motora b1 : Zatvarac poklopca
a2 : Brzi izlaz bloka motora b2 : Poklopac suda
a3 : Taster za odabir brzina: Pulse funkcija b3 : Posuda

(naizmeni¢na)-0-1-2 C Drzaé

DODACI:

d Nozprocesora za hranu i Sokovnik

e Disk za emulgovanje i1: Cediljka .

A . i2 : Drzac¢ sokovnika
f Seckanje povréa P

N ¢ i3 : Filter
A : Sitno rendanje . . X
D : Sitno seckanje J  Mini seckalica
C : Krupno rendanje j1:Poklopac )
G : Reibekuchen / Parmezan j2 : Posuda mini seckalice
H : Krupno seckanje k Lopatica

E : Seckanje pomfrita
g Podloga blender posude

h Posuda miksera
h1: Zatvarac poklopca
h2 : Poklopac
h3: Posuda

Fioka za odlaganje

Upotreba

« Pre prve upotrebe, operite sve delove pribora toplom vodom i deterdzentom (videti paragraf o Cis¢enju).
Isperite i osusite.

« Polozite blok motor (a) na ravnu, ¢istu i suvu povrsinu.

- Ukljucite vas aparat u struju.

« Funkcija Pulse (naizmeni¢no): okrenite dugme (a3) na poziciju Pulse za rad u impulsima radi bolje kontrole
obrade namirnica.

« Kontinuirani rad: okrenite dugme (a3) na poziciju 1 ili 2.

» Zaustavljanje: okrenite dugme (a3) u poziciju 0.

Numerisanje paragrafa odgovara numerisanju uokvirenih Sema.

1: Postavljanje posude aparata i poklopca

PRIBOR:
- Set posuda (b).

POSTAVLJANJE DODATAKA:

« Postavite posudu (b3) na blok motora (a), sa ru¢kom posude u liniji sa desnim uglom povrsine.
« Zatvorite posudu (b3) okrecudi udesno.

« Postavite poklopac (b2) na posudu (b3). Zatvorite poklopac okrec¢udi rucku posude udesno.
Neophodno je zatvoriti posudu na bloku motora (a) pre zatvaranja poklopca (b2) na posudi (b3).

2 : Uklanjanje posude aparata i poklopca

« Zatvorite poklopac okrecudi u pravcu kazaljke na satu kako bi ga oslobodili ru¢ke posude.

+ Mozete ga dakle podici i ukloniti.

« Otvorite posudu okrecuci je u pravcu kazaljke na satu: samo na ovaj nacin mozete podici i ukloniti posudu sa
blok motora.
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3 : MesSanje/miksiranje/mlevenje/mesenje

KORISCENI PRIBOR:

- Set posuda (b).

« Drzac (c).

+ Noz procesora za hranu (d).

POSTAVLJANJE DODATAKA:

« Postaviti posudu (b3) na blok motora (a) i zatvorite je.

- Stavite noz procesora za hranu (d) da sklizne na drzac (c), na osovinu bloka motora (a1).
- Stavite sastojke u posudu.

- Postavite poklopac (b2) na posudu (b3).

« Da biste uklonili poklopac posude: otvorite poklopac, zatim otvorite posudu.

MESENJE/MESANJE
« Okrenite taster za odabir brzina (a3) na poziciju 2 za uklju¢ivanje aparata.
Mozete mesiti do:

- 1 kg teskog testa, kakvo je : testo za beli hleb,pecivo... za 60 sekundi.

- 800 g testa za hleb: razeni hleb, integralni hleb, zZitarice... za 60 sekundi.

Mozete mesati do:

- 1.2 kg laganog testa, kakav je: keks, testo za kolace, jogurt torta... za Tminut i 30 sekundi do oko 3 minuta.

Mozete isto mutiti i do 1 litra testa za palacinke, galete, itd. za 1 minut do 1 minut i 30 sekundi.

MLEVENJE

- Okrenite taster za odabir brzinaa (a3) na poziciju 2 da ukljucite aparat, ili za bolju kontrolu mlevenja koristite
rad u intervalima (Pulse funkciju).

Mozete samleti do 600 g sastojaka kakvi su:

- sirovo ili kuvano meso (bez kostiju, zila i u kockicama);

- sirovu ili kuvanu ribu (ocis¢enu i bez kostiju);

- tvrde proizvode: sir, suvo voce, neko povrée(3argarepu, celer...);

- meke proizvode: neko povrce (luk, spanac...).

MIKSIRANJE
« Okrenite taster za odabir brzina (a3) na poziciju 2 da ukljucite aparat.
Mozete miksirati do 1 litra Corbe, supe, kompota za 45 sekundi.

4 : Rendanje/seckanje

KORISCENI PRIBOR:

« Set posuda (b).

« Drzac ().

- Dodatak za seckanje/rendanje po izboru (f) (u zavisnosti od modela).
- Podloga (g).

POSTAVLJANJE DODATAKA: P’°t" el"te dalije
« Postaviti posudu (b3) na blok motora (a) i zatvorite je. mev a" na osowtla
« Ubacite izabrani dodatak (f) u podlogu (g), osovinu drzaca (c) provucite kroz izabrani drZaca (c) ubacena

dodatak (f), i zatvorite ih, a onda sve stavite na izlaz bloka motora (a1). u centralni deo
- Postavite poklopac (b2) na posudu (b3). poklopca posude
« Da biste uklonili poklopac posude: otvorite poklopac, zatim otvorite posudu. (b2).

UKLJUCIVANJE | SAVETI:

- Stavite sastojke u posudu i koristite potiskivac da ih spustite u posudu (b1).

- Okrenite taster za odabir brzina (a3) na poziciju 1 za seckanje ili poziciju 2 za rendanje.

Mozete odabrati dodatak po Zelji (u zavisnosti od modela):

- krupno rendanje (C) / sitno rendanje (A): celer, krompir, 3argarepa, sir...

- krupne seckanje (H) / sitne seckanje (D): krompir, luk, krastavac, cvekla, jabuke, Sargarepe, kupus ...
- seckanje pomfrita (E): pomfrit...

- reibekuchen / parmezan (G): parmezan, kokos...

37



5 : Mutiti/emulgovati/drobiti

KORISCENI PRIBOR:

- Set posuda (b)

» Drzac (c)

- Disk za emulgovanje (e).

POSTAVLJANJE DODATAKA:

« Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i zatvorite je.

- Pravilno postavite disk za emulgovanje (e) na drzac (c), blokirajte ga i sve to stavite
na izlaz bloka motora (a1).

- Stavite sastojke u posudu. e

« Postavite poklopac (b2) na posudu (b3). videti na Semi 5.

- Da biste uklonili poklopac posude: otvorite poklopac, zatim otvorite posudu.

UKLJUCIVANJE | SAVETI:

« Okrenite taster za odabir brzina (a3) na poziciju 2 za ukljucivanje uredaja.

- Nikada ne koristite disk za emulgovanje za mesenje teskog i lakog testa.

MozZete pripremiti : majonez, majonez sa belim lukom, soseve, sneg od belanaca (1-6), krem, $lag (do 0.2 I).

Staviti disk za
emulgovanje u
dobrom smeru:

6 : Mesanje/miksiranje/usitnjavanje
(u zavisnosti od modela)

KORISCENI PRIBOR:
« Set posude blendera (h).

POSTAVLJANJE DODATAKA:

« Stavite sastojke u posudu blendera (h3) bez prelazenja maksimuma oznac¢enog na posudi.

« Postavite poklopac (h2), obezbedenom zatvara¢em (h1), i zatvorite ga na posudi.

« Stavite posudu blendera (h) na izlaz bloka motora (a2) vodeci ra¢una da rucka bude okrenuta ka vama.
- Sacekajte da se aparat u potpunosti zaustavi pre nego $to skinete posudu blendera.

UKLJUCIVANJE | SAVETI:

- Okrenite taster za odabir brzina (a3) na poziciju 1 ili 2 da ukljucite aparat. Mozete koristiti funkciju Pulse, rad u
intervalima, za bolju kontrolu mesanja.

+ Nikada ne punite posudu blendera proklju¢alom vodom.

« Nikada ne koristiti posudu blendera za suve proizvode (lesnici, bademi, kikiriki...).

« Uvek koristite posudu sa poklopcem.

+ Uvek prvo sipajte tec¢ne sastojke u posudu pre dodavanja ¢vrstih sastojaka, bez prelazenja naznacenog
maksimuma:

- 11za ¢vrste mesavine,

- 0.8 za te¢ne medavine.

« Za ubacivanje sastojaka u toku mesanja, izvucite zatvara¢ poklopca (h1) i sipajte sastojke kroz otvor i ne
prelazite nivo oznacen na posudi.

Maksimalno vreme upotrebe: 3 minuta.

Saveti:

U toku mesanja, ako sastojci ostanu zalepljeni o zidove posude, zaustavite i isklucite aparat iz struje. Skinite
posudu blendera sa bloka motora i pomocu lopatice spustite namirnice sa zidova posude na secivo. Ne
dodirujte secivo rukama, veoma je ostro.

Mozete:
- pripremiti fino miksirane kase, krem-supe, kremove, kompote, milk-Sejk, koktele.
» mesati sva te¢na testa (palacinke, ustipke, voc¢ne kolace).
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7 : Sokovnik (u zavisnosti od modela)

KORISCENI PRIBOR:
« Delovi sokovnika (i)
« Posuda (b3)

POSTAVLJANJE DODATAKA:

« Postaviti posudu (b3) na blok motora (a) i zatvorite je.

- Stavite drzac (i2) na izlaz bloka motora (a1).

- Postavite filter (i3) na posudu i zatvorite ga.

« Postavite cediljku (i1) na sud filter (i3).

+ Da biste odvojili delove sokovnika: otvorite filter (i3) zatim posudu i zatim mozete odvojiti ceo blok motor.

UKLJUCIVANJE | SAVETI:
« Stavite polovinu citrusnog voca na cediljku (i1).
+ Okrenite taster za odabir brzina (a3) na poziciju 1 da ukljucite aparat.

Mozete dobiti do 1.2 litra soka bez praznjenja posude.
Paznja: treba isprati filter na svakih 0.2 .

8 : Sitno mlevenje malih koli¢ina namirnica
(u zavisnosti od modela)

KORISCENI PRIBOR:
+ Mini seckalica (j).

POSTAVLJANJE DODATAKA:

- Stavite sastojke u posudu mini seckalice (j2).

« Stavite poklopac (j1) na posudu mini seckalice (j2) i zatvorite okrecudi u pravcu kazaljke na satu.
« Postavite sve na blok motora (a).

UKLJUCIVANJE | SAVETI:
« Okrenite taster za odabir brzine (a3) na poziciju 2 da ukljucite aparat.
Mozete koristiti funkciju Pulse, rad u intervalima, za bolju kontrolu mesanja.
« Mini seckalicom (j) moZete samlesti za nekoliko sekundi:
- beli luk, persun, luk, dvopek (za prezle), Sunku...
Kvantitet / Makimalno vreme: 50 g/ 10's
- suve kajsije, suve smokve, sljive bez kostica
Kvantitet / Maksimalno vreme: 80g/5 s
- Kada ispraznite posudu, pazite na noz, veoma je ostar.

9: Odlaganje pribora (u zavisnosti od modela)

+Vas aparat ima fioku za odlaganje (I) u koju mozete staviti noz procesora za hranu (d), i kao i dodatke za seckanje
i rendanje povr¢a (f).
- Nakon sto ste vratili pribor na mesto, gurnite fioku za odlaganje (I) u blok motora (a).

oV » .
Ciscenje
« Iskljucite aparat iz struje.
- Savetujemo da odmah nakon upotrebe operete dodatke.
« Operite i obrisite pribor: mogu da se peru u masini za pranje posuda.

U posudu blendera (h3), sipajte toplu vodu i deterdzent za sudove. Stavite poklopac (h2) sa zatvaracem (h1).
Ukljucite aparata, na par sekundi. Iskljucite ga iz struje. Isperite posudu.
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« Ne stavljajte blok motora (a) u vodu, niti pod teku¢u vodu. Obrisite vlaznim sunderom.

- Seciva pribora su jako ostra. Pazljivo rukujte njima.

Savet:U slu¢aju da pribor poprimi boju namirnica (Sargarepa,narandza...) istrljajte ih krpom natopljenom jestivim
uljem, a zatim operite.

Odlaganje

«» Ne ostavljajte vas aparat u vlaznoj sredini.

Sta da radite ako aparat ne funkcionise?

« Ukoliko vas uredaj ne radi, proverite:

- kako je uklju¢en aparat,

- da li je svaki dodatak dobro namesten.

+Vas aparat i dalje ne radi? U tom slucaju obratite se ovlas¢enom servisu (pogledati listu u knjizici za servise).

o v
Bacanje ambalaze aparata
@} « Pakovanje sadrzi iskljucivo materijale koji su bezopasni za okolinu, mogu biti baceni u skladu sa
propisima za reciklazu.
% Za odlaganje aparata, kontaktirajte centar koji se bavi recikliranjem takvih proizvoda.

Elektr”ni ili elektronski proizvod na kraju radnog
veka

E Ucestvujmo u zastiti zivotne sredine!
I

G) Vas aparat sadrzi vredne materijale koji se mogu obnoviti ili reciklirati.

a Odnesite ga u centar koji se bavi recikliranjem takvih proizvoda.

Dodaci

U ovlas¢enom servisu mozete kupiti i druge dodatke za vas$ aparat:
- Dodaci za seckanje povréa
A :Sitno rendanje
D: Sitno seckanje
C: Krupno rendanje
H: Krupno seckanje
G: Reibekuchen / Parmezan
E : Dodatak za seckanje pomfrita
- Mini seckalica
- Posuda blendera
- Sokovnik
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Paznja: Ukoliko Zelite kupite dodatne delove, sacuvajte uputstvo.

Nekoliko osnovnih recepata
Testo za beli hleb

500 g brasna - 300 g mlake vode - 2 pakovanja kvasca - 10 g soli

U posudu aparata sa nozem procesora za hranu stavite brasno, so, kvasac. Taster za odabir brzine postavite
na 2.Kroz otvor na poklopcu sipajte mlaku vodu. Cim testo formira loptu (oko 60 sekundi), zaustavite
aparat. Ostavite testo da odstoji na toplom mestu, da se dvostruko uveca. Oblikujte testo, stavite ga u
podmazan i braSnom posut pleh. Pustite da naraste jos jednom. Zagrejte rernu na Th.8 (240°). Kada hleb
dvostruko vise naraste, stavite ga u rernu i spustite temperaturu na Th.6 (180°). Pustite da se pece 30 do
40 minuta. U isto vreme, u rernu stavite ¢asu punu vode, da se formira lepa korica hleba.

Testo za picu

150 g brasna - 90 g mlake vode - 2 supene kasike maslinovog ulja - ¥> pakovanja kvasca - so

U posudu aparata sa noZzem procesora za hranu, stavite brasno, so, kvasac. Taster za odabir brzine postavite
na 2.Kroz otvor na poklopcu sipajte mlaku vodu. Cim testo formira loptu (15 do 20 sekundi), zaustavite
aparat. Ostavite testo da odstoji na toplom mestu, da se dvostruko uveca. Zagrejte vasu pec¢nicu na Th.8
(240°). Za to vreme, izvaljajte testo i pospite po vasem izboru: pire od paradajza i luka, Sampinjoni, Sunka,
mocarela, itd... Upotpunite vasu picu sa nekoliko sardina i crnim maslinama, pospite malo origana i
rendanog sira, i sipajte nekoliko kapi maslinovog ulja. Stavite napravljenu picu u podmazan i brasnom
posut pleh. Pecite oko 15 do 20 minuta, nadgledajudi pecenje.

Pecivo

280 g brasna -140 g mekog putera u kockicama - 70 ml vode - prstohvat soli

U posudu aparata sa nozem procesora za hranu, stavite brasno, so, kvasac. Taster za odabir brzine postavite
na 2.Kroz otvor na poklopcu sipajte mlaku vodu. Ostavite sve dok se od testa ne napravi lopta (25 do 30
sekundi). Ostavite da odstoji jos najmanje 1 sat, pre namaza i pecenja sa garniturom po vasem izboru.

Testo za palacinke

(u posudi sa nozem procesora za hranu ili u blenderu)

160 g brasna - V5 | mleka - 2 jaja - ¥ kafene kasike sitne soli -2 supene kasike ulja - 15 g Secera (po izboru) - Rum
(po ukusu)

U posudu aparata sa nozem procesora za hranu, stavite sastojke.

Odaberite brzinu 1, oko 20 sekundi, zatim predite na brzinu 2 jos 25 sekundi. U blender posudu, stavite sve
sastojke osim brasna. Odaberite brzinu 2, i posle nekoliko sekundi, dodajte postepeno brasno, kroz centralni
otvor poklopca blender posude, zatim mesajte 45 sekundi.

Funta torta

200 g brasna - 1 pakovanje kvasca - 200 g mekog putera u kockicama - 200 g Secera - 4 cela jaja - 1 prstohvat soli

U posudu aparata sa nozem procesora za hranu, stavite sastojke. Odaberite brzinu 2 oko 2 minuta i 30
sekundi. Zagrejte rernu na Th.6 (180°). Stavite pripremljenu smesu u kalup za tortu, zatim pecite 1 sat.
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Kolac¢ sa zac¢inima

200 g brasna - 100 g mekog putera u kockicama - 100 g Secera - 4 jaja - 60 ml mleka - 1 kafena kasika tecnog
meda - 1 pakovanje kvasca - 1 kafena kasika cimeta - 1 kafena kasika dumbira - 1 kafena kasika rendanog
muskantnog orascica - 1 rendana kora narandze - 1 prstohvat bibera

U posudu aparata sa nozem procesora za hranu, stavite sastojke. Podesite brzinu na 2 i ostavite da radi 2
minuta. Stavite u kalup predhodno podmazan i posut brasnom, i pecite 50 minuta na Th 6 (180°C).
Sluzite mlako ili hladno sa kompotom ili marmeladom.

Cokoladni kola¢

5 jaja - 200 g Secera - 3 supene kasike brasna - 200 g otopljenog putera - 200 g cokolade - 1 pakovanje kvasca -
100 ml mleka

Istopite ¢okoladu sa 2 kasike vode. Dodajte puter i mesajte dok se smesa ne otopi.

U posudu aparata sa nozem procesora za hranu, stavite Secer i jaja i podesite brzinu na 2 i miksirajte 45
sekundi dok mesavina ne postane penasta. Bez iskljucivanja aparata, kroz otvor na poklopcu, dodajte
otopljenu ¢okoladu, brasno, kvasac i mleko, i nastavite da miksirate jos 15 sekundi.

Stavite u kalup predhodno podmazan i posut braSnom, i pecite oko sat vremena na Th 5/6 (160°C).

Slag
200 ml veoma hladne slatke paviake - 30 g $lag secera

Posuda mora biti ohladena, ostaviti je u frizideru nekoliko minuta.
U posudu sa diskom za emulgovanje, stavite pavlaku i slag Secer. Odaberite brzinu 2 | mutite 40 sekundi.

Majonez

1 Zumance - 1 supena kasinka senfa - 1 supena kasika vinovog sirceta - ¥ litra ulja — so - biber

U posudu sa diskom za mesanje, stavite sve sastojke sem ulja. Odaberite brzinu 2, pustite da radi 5 sekundi,
zatim bez prekida rada aparata lagano sipajte ulje kroz otvor na poklopcu aparata. Pri uzimanju majoneza,
njegova boja postaje bleda.

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

Napomena: ¢uvajte majonez u frizideru i upotrebite ga u periodu od 24 sata.
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Pribor isporu¢en s modelom koji ste upravo kupili prikazan je na naljepnici smjestenoj na donjoj strani kutije.

Sigurnosne preporuke

- Prije prve uporabe, paZljivo procitajte upute za uporabu: svaka uporaba koja nije u skladu s uputama za
uporabu oslobada proizvodaca bilo kakve odgovornosti.

- Provjerite odgovara li napon napajanja vaseg uredaja naponu vasih elektri¢nih instalacija.

+ Bilo kakvo pogresno prikljucivanje ponistava jamstvo. Vas je uredaj namijenjen kuaanskoj uporabi u
unutrasnjim prostorijama.

« Nije predvideno da ovaj uredaj rabe osobe smanjenih (ukljucujudii djecu) tjelesnih osjetilnih ili mentalnih
sposobnosti, kao ni osobe bez iskustva i znanja, osim ako su posredstvom osobe odgovorne za njihovu
sigurnost prethodno dobile upute za uporabu ovog uredaja ili su pod njenim nadzorom.

« Kako biste se osigurali da se ne igraju uredajem, djecu valja nadzirati.

« Iskljucite vas uredaj iz mreze ¢im prestanete s njegovom uporabom (¢ak i u slucaju nestanka struje), kao i
kada ga cistite.

« Ako ima nepravilnosti u radu vaseg uredaja ili je ostecen, ne upotrebljavajte ga. U tom slucaju, obratite se
ovlastenom servisnom centru (pogledajte popis u servisnoj knjizici).

« Bilo kakvu intervenciju osim pranja i redovitog odrzavanja koje obavlja korisnik, smije obavljati samo
ovlasteni centar (pogledatje popis u servisnoj knjizici).

« Ne stavljajte u vodu ni bilo kakvu drugu tekucinu, uredaj, kabel napajanja ni utikac.

« Ne ostavljajte kabel napajanja da visi na dohvat djece.

« Kabel napajanja nikada ne smije biti u dodiru s vru¢im dijelovima vaseg uredaja, u blizini izvora topline, niti
na kakvom ostrom bridu.

« Ako su kabel napajanja ili utika¢ osteceni, ne upotrebljavajte uredaj. Kako biste izbjegli svaku opasnost, dajte
ga zamijeniti ovlastenom servisu (pogledajte popis u servisnoj knjizici).

« Za vasu sigurnost, upotrebljavajte iskljucivo pribor i rezervne dijelove koji odgovaraju vasem uredaju,
nabavljene u ovlastenom prodajnom centru.

« Za potiskivanje namirnica kroz uvodnu cijev uvijek koristite potiskivac. Nikada to ne einite prstima, vilicom,
Zlicom, nozem ili bilo kakvim drugim predmetom.

« Pri rukovanju visefunkcijskim nozem, nozem u "blender" posudi, mlinom za zacine i uloscima za rezanje
povréa, kada ih Cistite ili praznite radne posude, nuzan je poseban oprez jer su izuzetno ostri. Pomocu spojke
(c), obavezno izvucite visefunkcijski noz (d), prije no sto ispraznite radnu posudu.

+ Nikada ne rabite va$ uredaj s praznom radnom posudom.

+ Radnu posudu "blender" koristite uvijek s pripadajuc¢im poklopcem.

+ Nikada ne dirajte dijelove koji se krecu. Prije no $to izvadite koji dio pribora, cekajte da se potpuno zaustave.

- Nikada ne upotrebljavajte pribor aparata kao spremnik (zamrzavanje, kuhanje, vruca sterilizacija).

« Ne rabite dijelove pribora u mikrovalnoj pe¢nici.

- Pazite da se iznad radne posude i pribora u radu ne nade duga kosa, 3al, kravata ili bilo $to sli¢no.

+ Ne premjestajte vas uredaj drzedi ga za ladicu.
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Opis

a Pogonski blok b Dijelovi radne posude za sjeckanje
a1: Sporiizlaz pogonskog bloka b1 : potiskivac¢-dozator
a2: Brzi izlaz pogonskog bloka b2 : Poklopac s uvodnom cijevi
a3 : Birac brzina: polozaj Pulse b3 : Radna posuda
(isprekidani rad)-0-1-2 C Spojka

PRIBOR OVISNO O MODELU:

d visefunkcijski noz i Cjedilozaagrume
e Disk za emulgiranje i1:Stozac
f  Ulokci za sieckanie povréa i2: Spojka za cjedilo za agrume
. Sjeckanje p i3 : Resetka
A :Sitno ribanje . ) .
D : Tanko rezanje J  Mlinza zaline
C : Krupno ribanje n : Poklopac _ -
G : Ribanci / Parmezan j2:Posuda mlina za zacine
H : Deblje rezanje k Lopatica

E : Rezac¢ za pommes frites
g Nosaculozaka

Ladica za pribor

h Radna posuda "blender"
h1: Cep za doziranje
h2 : Poklopac
h3 : Radna posuda

Pustanje urad

« Prije prve uporabe, operite sve dijelove toplom vodom i deterdentom (pogledati poglavlje "Pranje"). Isperite i
osusite.

« Postavite pogonski blok (a) na ravnu, suhu i ¢istu povrsinu.

« Prikljucite vas uredaj na izvor struje.

« Puls (isprekidani rad): Za bolju kontrolu kod pripreme nekih jela, uzastopnim ponavljanjem zakrecite gumb
(a3) u polozaj "Pulse".

« Stalni rad: zakrenite gumb (a3) u polozaj 1 li 2.

« Zaustavljanje: zakrenite gumb (a3) u polozaj 0.

Brojevi poglavlja odgovaraju brojevima s njima povezanih uokvirenih shema.

1: Postavljanje radne posude za sjeckanje i poklopca —

KORISTENI PRIBOR:
- Dijelovi radne posude (b).

POSTAVLJANJE NASTAVAKA:

« Postavite radnu posudu (b3) na pogonski blok (a), tako da ruc¢ka bude pod pravim kutom u odnosu na prednju
plohu uredaja.

« Zabravite radnu posudu (b3) zakrecudi je udesno.

+Na radnu posudu (b3) stavite poklopac (b2). Zabravite poklopac potiskujuci ga udesno u rucki radne posude.

Prije no $to zabravite poklopac (b2), nuzno je zabraviti radnu posudu (b3) na pogonskom bloku (a).

2: Skidanje radne posude za sjeckanje i poklopca
+ Oslobodite poklopac iz ru¢ke radne posude okrecudi ga u smjeru kazaljke na satu. Zatim ga mozete podidi i
izvudi.
+ Oslobodite radnu posudu okrecudi je u smjeru kazaljke na satu.
- Tek tada mozete podici radnu posudu i odvojiti je od pogonskog bloka.
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3: Mijesanje/mijesSanje s
u5|tnjavanjemISJeckanje/gnjecenje

KORISTENI PRIBOR:

« Dijelovi radne posude (b)

« Spojka (c)
« Visefunkcijski noz (d).

POSTAVLJANJE NASTAVAKA:
« Postavite radnu posudu (b3) na pogonski blok (a) i zabravite je.

« Na spojku (c) postavite visefunkcijski noz (d) i namjestite sve zajedno na izvod pogonskog bloka (a1).

« U radnu posudu stavite sastojke.
« Na radnu posudu (b3) stavite poklopac (b2) i zabravite ga.

« Za skidanje posude zajedno s poklopcem: oslobodite poklopac, zatim oslobodite i posudu.

MIJESENJE / MIJESANJE

- Da biste pokrenuli uredaj, okrenite birac brzine (a3) u polozaj 2.
Mozete mijesiti do:

- 1 kg rijetkog tijesta poput tijesta za bijeli kruh, prhkog tijesta... za 60 s.

- 800 g tijesta za posebne kruhove poput: razenog kruha, integralnog kruha, kruha s cijelim zrnom... za 60

Mozete mijesati do:

- 1.2 kg rijetkog tijesta poput: biskvita, Cetiri Cetvrtine, kolaca s jogurtom, ... za 1.5 - 3 minute.

Takoder mozete mijesati do 1 litre tijesta za palacinke ili vafle i to za 1 min - 1 min 30's.

SJECKANJE

d

- Da biste ukljucili uredaj, okrenite bira¢ brzine (a3) u polozaj 2 ili, za bolju kontrolu sjeckanja, odaberite radije

polozaj Pulse.
MozZete sjeckati do 600 g namirnica poput:
- svjezeg ili kuhanog mesa (bez kosti, veziva i izrezanog na komadice)
- svjeze ili kuhane ribe (bez koze i kostiju)
- tvrdih namirnica: sira, suhog voca, nekih vrsta povréa (mrkve, celera, ...)
- mekih namirnica: povrca poput luka, Spinata i sli¢cno.

MIJESANJE S USITNJAVANJEM
« Da biste pokrenuli uredaj, okrenite bira¢ brzine (a3) u polozaj 2.
MozZete mijesati s usitnjavanjem (miksati) do 1 litre juhe ili kompota za 45 sekundi.

KORISTENI PRIBOR:

- Dijelovi radne posude (b)

« Spojka (c)

« Nastavak po izboru (f) (ovisno o modelu)
« Nosac ulozaka (g).

POSTAVLJANJE NASTAVAKA:

« Postavite radnu posudu (b3) na pogonski blok (a) i zabravite je.

« Umetnite odabrani nastavak (f) u nosac nastavka (g), uvucite do kraja osovinu spojke
(c) kroz ulozak (f) i zabravite sve zajedno, zatim cijeli sklop namjestite na izvod
pogonskog bloka (a1).

«» Na radnu posudu (b3) stavite poklopac (b2) i zabravite ga.

« Za skidanje posude zajedno s poklopcem: oslobodite poklopac, zatim oslobodite
posudu.

UKLJUCIVANJE | PREPORUKE:

Uvjerite se da je
metalna

osovina spojke (c)
utaknuta u sredinu
poklopca s
uvodnom cijevi
(b2).

« Namirnice stavljajte u uvodnu cijev na poklopcu i potiskujte ih pomocu potiskivaca (b1).

- Bira¢ brzina (a3), okrenite u polozaj 1 za rezanje na ploske ili 2 za ribanje.
S nastavcima (ovisno o modelu) mozete pripremiti:
- krupno ribano (C) / sitno ribano (A): korijen celera, krumpir, mrkvu, sir, ...

- rezano na debele (H) / tanke (D) ploske: krumpir, luk, krastavce, ciklu, jabuke, mkrvu, kupus, ...
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- reza¢ za pommes frites (E): pommes frites, ...
- ribez za ribance/parmezan (G): parmezan, kokos, ...

5: Emulgiranje/tucenje/pjenjenje

KORISTENI PRIBOR:

- Dijelovi radne posude (b)
- Spojka (c)

- Disk za emulgiranje (e).

POSTAVLJANJE NASTAVAKA:
« Postavite radnu posudu (b3) na pogonski blok (a) i zabravite je. - GISK
- U odgovaraju¢em smjeru, na spojku (c) nataknite i zabravite disk za emulgiranje (e), za emulgiranje u

Postavite disk

te postavite sve zajedno na pogonski blok (aT). odgovarajuc¢em
+ U radnu posudu stavite sastojke. smjeru pogledajte
+Na radnu posudu (b3) stavite poklopac (b2) i zabravite ga. uokvirenu shemu

« Za skidanje posude zajedno s poklopcem: oslobodite poklopac, zatim oslobodite g,
posudu.

UKLJUCIVANJE | PREPORUKE:

- Da biste pokrenuli uredaj, okrenite birac brzine (a3) u polozaj 2.

+ Ne rabite nikada ovaj priklju¢ak za mijeSenje gustog tijesta ili mijesanje rijetkih tijesta.

Njime mozete pripremiti: majonezu, aioli, umake, snijeg od bjelanjka (1 do 6), tu¢eno slatko vrhnje (do 0.2 litre).

6: Homogenizacija / mijeSanje / fino mijeSanje
s usitnjavanjem (ovisno o modelu)

KORISTENI PRIBOR:
« "Blender" posuda (h).

POSTAVLJANJE NASTAVAKA:

- Stavite sastojke u "blender" posudu (h3), paze¢i da ne prijedete na posudi oznac¢enu maksimalnu razinu.

« Stavite poklopac (h2) s ¢epom za doziranje (h1), te ga zabravite na posudi.

» Namjestite radnu posudu s poklopcem (h) na pogonski blok (a2), tako da rucka posude bude okrenuta prema
vama.

- Prije no sto skinete "blender" posudu s pogonskog bloka, pricekajte da se aparat potpuno zaustavi.

UKLJUCIVANJE | PREPORUKE:

« Da biste pokrenuli uredaj, okrenite bira¢ brzine (a3) u polozaj 1l 2.

Za bolju kontrolu mijesanja, mozete koristiti i polozaj Pulse.

+ U radnu posudu uredaja nikada ne stavljajte kipucu tekucinu.

- "blender" posudu sa suhim namirnicama (ljesnjaci, bademi, kikiriki, ...).

+ Radnu posudu "blender" koristite uvijek s pripadaju¢im poklopcem.

- Prije no $to dodate krute sastojke, uvijek prvo ulijte tekuce sastojke, pazeci pritom da ne prijedete oznacenu
maksimalnu razinu:

- 11za guste mjesavine

- 0.8 | za tekuée mjesavine.

- Da biste dodali sastojke tijekom mijesanja, iz poklopca izvadite ¢ep za doziranje (h1) i kroz otvor za dodavanje
uspite sastojke, pazedi pritom da ne prijedete na posudi ozna¢enu maksimalnu razinu.

Maksimalno vrijeme rada: 3 min.

Preporuke:

- Prilikom mijesanja, ako sastojci ostaju zalijepljeni na stjenkama posude, zaustavite uredaj i izvucite utikac iz
mreze. Skinite "blender" posudu s pogonskog bloka. Pomocu lopatice, prebacite sadrzaj prema nozu. Nikada
ne stavljajte ruke ili prste u radnu posudu ili blizu noza.

Mozete:
« pripremiti fino usitnjene juhe, krem juhe, piree, kompote, frapee, koktele,
- mijesati sva tekuca tijesta (palacinke, lijevane pogace, zlevanke i sl.).

46



7: Cijedenje agruma (ovisno o modelu)

KORISTENI PRIBOR:
- Nastavak za cijedenje agruma (i)
+ Posuda (b3).

POSTAVLJANJE NASTAVAKA:

« Postavite radnu posudu (b3) na pogonski blok (a) i zabravite je.

» Nataknite spojku (i2) na izvod pogonskog bloka (a1).

- Stavite reSetku (i3) na posudu i zabravite je.

« Postavite stoZac (i1) na okomitu cijev u sredini redetke (i3).

« Za skidanje nastavka za cijedenje agruma: oslobodite resetku (i3), zatim posudu, tada ih mozete skinuti sa
pogonskog bloka.

UKLJUCIVANJE | PREPORUKE:

- Stavite polovicu agruma na stozac (i1) i drzite je.

« Da biste pokrenuli uredaj, okrenite bira¢ brzine (a3) u polozaj 1.
Bez praznjenja posude mozete iscijediti do 1.2 | soka od agruma.

Pozor: Svakih 0.2 | soka morate isplahnuti resetku. @

—— 8:Sitno sjeckanje malih kolic¢ina (ovisno o modelu)

KORISTENI PRIBOR:
« Nastavak za zacine (j).

POSTAVLJANJE NASTAVAKA:

+ U radnu posudu mlina za zacine (j2) stavite sastojke.

+Na radnu posudu mlina za zacine (j2), stavite poklopac (j1) i zabravite ga okre¢uci ga u smjeru kazaljke na satu.
- Sve zajedno postavite na pogonski blok (a).

UKLJUCIVANJE | PREPORUKE:
« Za ukljucivanje, bira¢ brzine (a3), okrenite u polozaj 2 pridrzavajuci mlin za zacine na pogonskom bloku sve dok
je uredaj u pogonu.
Za bolju kontrolu mijeSanja, mozete koristiti i polozaj Pulse.
+ S mlinom za zacine (j), u nekoliko sekundi mozete isjeckati:
- ¢ednjak, persin, luk, kekse (umrvice), Sunku, ...
Koli¢ina / Maksimalno vrijeme: 50 g/ 10s
- suhe marelice, suhe smokve, otkosti¢ene suhe sljive
Koli¢ina / Maksimalno vrijeme: 80g/5 s
- Kada praznite posudu, pazite na noz. Jako je naostren.

9: Spremanje nastavaka (ovisno o modelu)

«Vas uredaj ima ugradenu ladicu (I) za spremanje nastavaka u koju mozete spremini visefunkcijski noz (d) i Cetiri
uloska za sjeckanje povréa (f).
+ Nakon $to nastavke stavite na njihovo mjesto, ugurajte ladicu za spremanje dijelova (I) u pogonski blok (a).

Cis¢enje

- Iskljucite utikac uredaja iz mreze.

« Za lakse pranje, ovlas isperite nastavke odmah nakon uporabe.

- Operite i obrisite prikljucke. Mogu se prati u perilici posuda.

+ U "blender" posudu (h3) nalijte vru¢u vodu u koju ste dodali nekoliko kapi teku¢eg deterdenta. Zatvorite
poklopac (h2), zajedno s cepom za doziranje (h1). Nekoliko puta pulsno pokrenite uredaj. Iskljucite utikac

aparata iz mreze. Isperite posudu.
- Nikada ne stavljajte pogonski blok (a) u vodu niti pod vodeni mlaz. Obrisite ga vlaznom spuzvom.
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- Ostrice prikljucaka su vrlo ostre. Rukujte njima vrlo oprezno.
Trik: U sluc¢aju da vam namirnice (mrkva, naranca) oboje prikljucke, istrljajte ih krpicom namocenom u jestivo ulje,
zatim nastavite s uobic¢ajenim pranjem.

Spremanje

« Ne Cuvajte vas uredaj u vlaznom okruzeniju.

Sto napraviti ako uredaj ne radi?

« Ako vas$ uredaj ne radi, provjerite:

- je li priklju¢en na izvor struje,

- je li svaki od dijelova pravilno zabravljen.

+Va$ uredaj i dalje ne radi? Obratite se ovlastenom servisnom centru (pogledajte popis u servisnoj knjizici).

o o o0 L] L] L]
Uklanjanje materijala od pakiranja uredaja
@} « Pakiranje obuhvaca iskljucivo materijale bez opasnosti po okolis, koji se mogu odbaciti sukladno
s vaze¢im odredbama o reciklazi.
% Da biste uredaj ostavili u otpad, obratite se odgovarajucoj sluzbi u svojoj zajednici.

Elektricni ili elektronski proizvod na isteku roka

trajanja

ESudjelujmo u zastiti okolisa !
—

@ Vas uredaj sadrzava vrijedne materijale koji se mogu obnoviti ili reciklirati.

3 Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje slicnog otpada.

Nastavci

- Kod svog redovitog prodavaca ili u ovlastenome centru mozete nabaviti sljedece komade pribora u cilju

personalizacije svoga uredaja :

- Ulosci za sjeckanje povréa
A : Fino ribanje
D: Tanko rezanje
C: Krupno ribanje
H: Deblje rezanje
G: Ribanci / Parmezan
E: Rezac¢ za pommes frites

- Mlin za zacine

- "Blender" posuda

- Cjedilo za agrume
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POZOR: Zelite li nabaviti neki od dodataka, ponesite ovu knjizicu.

Nekoliko osnovnih recepata

Tijesto za bijeli kruh

500 g brasna, 300 g mlake vode, 2 vrecice suhog kvasca, 10 g soli

U radnu posudu uredaja s visefunkcijskim nozem, stavite brasno, sol i pekarski kvasac. Ukljucite uredaj da
radi u 2. brzini i &im se poéne vrtjeti, kroz uvodnu cijev ulijte mlaku vodu. Cim se oblikuje kugla od tijesta
(oko 60 sekundi), zaustavite uredaj. Na toplom mjestu ostavite tijesto da se dize sve dok se njegov obujam
ne udvostruci. Zatim mijesite tijesto da biste ga oblikovali, pa ga polozite na lim za pecenje premazan
maslacem i posut brasnom. Ostavite tijesto da se ponovo digne. Zagrijte pe¢nicu na 8 (240°C). Cim je kruh
udvostrucio obujam, stavite ga u peénicu i smanjite temperaturu na 6 (180°C). Ostavite da se pece 30 do
40 minuta. Stavite istodobno u pe¢nicu punu ¢asu vode. Tako se na kruhu bolje formira kora.

Tijesto za pizzu

150 g brasna, 90 g mlake vode, 2 jusne Zlice maslinova ulja, ¥2 vrecice suhog pekarskog kvasca, sol

U radnu posudu uredaja s visefunkcijskim nozem, stavite brasno, sol i pekarski kvasac. Ukljucite uredaj da
radi u 2. brzini i ¢&im se po¢ne vrtjeti, kroz uvodnu cijev ulijte mlaku vodu i maslinovo ulje. Cim se oblikuje
kugla od tijesta (15 do 20 sekundi), zaustavite uredaj. Na toplom mjestu ostavite tijesto da se dize sve dok
se njegov obujam ne udvostruci. Zagrijte pecnicu na 8 (240°C). Za to vrijeme, razvucite tijesto i nadjenite
ga nadjevom po izboru: Pire od krumpira i luka, s gljivama, Sunkom, mozzarellom itd ... Zacinite vasu pizzu
s nekoliko slanih in¢una i crnih maslina, pospite s malo mravinca (origana) i ribanim tvrdim sirom, te preko
svega zalijte s nekoliko kapi maslinovog ulja. PoloZite pizzu s nadjevom na lim za pecenje namazan
maslacem i posut brasnom. Stavite u pec¢nicu na 15-20 minuta nadziruci pecenje.

Prhko tijesto

280 g brasna, 140 g omeksanog maslaca u komadima, 70 mlvode, prstovjet soli

U radnu posudu uredaja s visefunkcijskim nozem, stavite brasno, sol i maslac.

Ukljucite uredaj da radi nekoliko sekundi u 2. brzini. Zatim kroz uvodnu cijev ulijte mlaku vodu. Ostavite
uredaj da radi dok se ne oblikuje kugla od tijesta (25-30 s). Odmorite tijesto na hladnom najmanje 1 sat.
Zatim ga razvucite i stavite peci s nadjevom po izboru.

Tijesto za palacinke
(u radnoj posudi s visefunkcijskim nozemi ili u "blender" posudi)

160 g brasna, V3 | mlijeka, 2 jaja, ¥: ¢ajne Zlice sitne soli, 2 jusne Zlice ulja, 15 g Secera (po Zelji), rum (po Zelji)

U radnu posudu uredaja s visefunkcijskim nozem, stavite sve sastojke. Ukljucite da radi u 1. brzini tijekom

20 sekundi, zatim u 2. brzini tijekom 25 sekundi.

U "blender" posudu stavite sve sastojke osim brasna. Ukljucite da radi u 2. brzini. Nakon nekoliko sekundi,

kroz sredisnji otvor na poklopcu "blender" posude, postupno dodajte brasno, te ostavite mijesati u trajanju
45 sekundi.

Cetiri cetvrtine
200 g brasna, 1 vrecica praska za pecivo, 200 g omeksalog maslaca u komadima, 200 g Secera, 4 cijela jajeta, 1
prstovjet soli

U radnu posudu uredaja s visefunkcijskim nozem, stavite sve sastojke. Ukljucite u 2. brzinu i ostavite da
radi dvije i pol minute. Zagrijte pe¢nicu na 6 (180°C). Stavite tijesto u kalup za kolace i pecite 1 h.
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Mirisni medenjak

200 g brasna, 100 g omeksanog maslaca u komadima, 100 g Secera, 4 jaja, 60 ml mlijeka, 1 ¢ajna Zlicica tekuceg
meda, 1 vrecica praska za pecivo, 1 éajna Zlicica cimeta, 1 cajna Zlicica dumbira, 1 Eajna Zlicica ribanog muskatnog
oraha, ribana kora 1 narance, 1 prstovjet papra

U radnu posudu uredaja s visefunkcijskim nozem, stavite sve sastojke. Ukljucite u 2. brzinu i ostavite da radi
2 minute. Stavite u maslacem namazan i braSnom posut kalup i pecite 50 minuta na temperaturi 6 (180°C).
Posluzite mlako ili hladno s kompotom ili marmeladom.

Cokoladni kola¢

5jaja, 200 g secera, 3 jusne Zlice brasna, 200 g rastopljenog maslaca, 200 g ¢okolade, 1 vrecica praska za pecivo,
100 ml mlijeka

U vodenoj kupelji rastopite ¢okoladu s 2 jusne Zlice vode. Dodajte maslac i mijesajte dok ne dobijete
jednoli¢nu masu.

U radnu posudu s visefunkcijskim nozem stavite Secer i jaja. Ukljucite u 2. brzinu i ostavite da radi 45
sekundi, tako da smjesa postane pjenasta. Bez da zaustavljate uredaj, kroz uvodnu cijev na poklopcu ulijte
rastopljenu ¢okoladu, brasno, prasak za pecivo i mlijeko, te ostavite da radi jo$ 15 s.

Izlijte smjesu u maslacem namazan kalup i pecite oko 1 sat, na temperaturi 5-6 (160°C).

Tuceno slatko vrhnje

200 mlvrlo hladnog tekuceg slatkog vrhnja, 30 g Secera u prahu

Radna posuda mora biti dobro ohladena. Stavite je na nekoliko minuta u hladnjak.
U radnu posudu s diskom za emulgiranje, stavite slatko vrhnje i Secer u prahu. Ukljucite u 2. brzinu i ostavite
da radi 40 sekundi.

Majoneza

1 zumanjak, 1 jusna Zlica senfa, 1 jusna Zlica octa, ¥ litre ulja, sol, papar

U radnu posudu s diskom za emulgiranje, stavite sve sastojke osim ulja. Ukljucite u 2. brzinu na 5 sekundi.
Zatim, bez da zaustavite uredaj, vrlo polagano kroz uvodnu cijev na poklopcu ulijevajte ulje. Kada se
majoneza formira, poprimi blijedu boju.

Pozor: da bi majoneza uspjela, sastojci trebaju biti na sobnoj temperaturi.

Opaska: ¢uvajte u hladnjaku i konzumirajte u roku 24 sata.
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Dodaci uklju¢eni u model aparata koji ste upravo kupili su prikazani na etiketi koja se nalazi na vrhu ambalaze.

Sigurnosne upute

« Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu prije prve upotrebe aparata: upotreba koja ne bi bila u skladu sa
uputstvom oslobada proizvodaca svake odgovornosti.

« Provjerite odgovara li napon aparata naponu vase elektri¢ne instalacije.

« Svako nepravilno prikljucivanje ponistava garanciju. Aparat je namijenjen za upotrebu u domacinstvu, u
zatvorenom prostoru.

« Ovaj aparat nije predviden da njime rukuju osobe (ukljucujudii djecu) ogranicenih fizi¢kih, ¢ulnih ili
mentalnih sposobnosti ili osobe sa nedovoljno iskustva ili znanja, osim ako ih nadzire, ili im je prethodno
dala upute u vezi sa nacinom upotrebe aparata, osoba odgovorna za njihovu sigurnost.

+ Djecu je potrebno nadzirati, kako bi se osiguralo da se ne igraju aparatom.

« Iskljucite uredaj ¢im ga prestanete upotrebljavati (¢ak i u slu¢aju nestanka struje) i prilikom ¢is¢enja.

+ Ne upotrebljavajte aparat ako ne radi pravilno ili ako je oste¢en. U tom slucaju, obratite se ovlastenom
servisu (vidjeti popis u servisnoj knjizici).

« Svaka intervencija kupca osim ¢iS¢enja i redovnog odrzavanja, mora biti izvedena od strane ovlastenog
servisa (vidjeti popis u servisnoj knjizici).

« Ne uranjajte aparat, priklju¢ni kabal ili utika¢ u vodu ili druge te¢nosti.

« Ne ostavljajte kabal da visi na dohvat ruke djeci.

« Kabal za napajanje nikada ne smije biti u blizini ili u kontaktu sa vru¢im dijelovima aparata, u blizini izvora
toplote ili na ostroj ivici.

« Ako su kabal za napajanje ili utikac osteceni, nemojte upotrebljavati aparat. Da biste izbjegli bilo kakav rizik
neka ih zamijeni ovlasteni servis (vidjeti popis u servisnoj knjizici).

- Radi vlastite sigurnosti, koristite samo dodatke i rezervne dijelove predvidene za va$ aparat, kupljene u
ovlastenom servisu.

« Za ubacivanje namirnica u otvore uvijek se sluzite potiskiva¢em, nikada to nemojte ¢initi prstima, viljuskama,
kasikama, nozevima ili drugim predmetima.

« Potreban je oprez pri rukovanju visenamjenskim nozem, nozem blendera, sjeckalicom za zacinsko bilje i
rezacima za povrée, kao i pri ¢iS¢enju i praznjenju posuda, jer su sjeciva vrlo ostra. Prije praznjenja sadrzaja
posuda obavezno uklonite visenamjenski noz (d) s njegove osovine (c).

+ Nemojte upotrebljavati aparat bez namirnica.

« Blender uvijek koristite sa poklopcem.

+ Nikada ne dodirujte odvojive dijelove, sacekajte da se potpuno zaustave prije zamjene dodataka.

+ Radne posude aparata nikad ne koristite kao posude za druge namjene (za zamrzavanje-kuhanje-vruce
steriliziranje).

» Nemojte stavljati dodatke u mikrovalnu peénicu.

« Pazite da prilikom rada nad aparatom ne vise pramenovi kose, marame, kravate i sl.

» Nemojte pomjerati aparat prihvatajuci ga za spremnik.
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Opis

a Blok motora b Posuda sjeckalice
al: Sporiizlaz b1 : Potiskivac
a2:Brziizlaz b2 : Poklopac s otvorom za punjenje
a3 : Tipka za odabir brzine "Pulse” (isprekidan b3 : Spremnik
rad)-0-1-2 C Osovina

DODACI (OVISNO O MODELU):

d Visenamjenskinoz 1 Cjedilo za agrume
i1:Konus

i2 : Osovina cjedila za agrume
i3 : Spremnik za pulpu

e Disk za emulgiranje
f Dodaci za usitnjavanje povréa

A :Sitno ribanje . ] i " »
D : Tanko rezanje ) Sjeckalica za zacinsko bilje
C: Krupno ribanje !1 :Poklopa.c 3 N
G : Usitnjavanje / Parmezan j2: Spremnik za zaCinsko bilje
H : Deblje rezanje k Lopatica

E : Nastavak za krompir
g Drzac nastavaka
h  Posuda blendera
h1:Cep za doziranje
h2 : Poklopac
h3: Posuda

Spremnik za namirnice

Upotreba aparata

« Prije prvog koristenja, operite sve nastavke u vrucoj sapunici (vidjeti pod ¢isc¢enje). Isperite i osusite.

- Postavite blok motora (a) na ravnu, ¢istu i suhu povrsinu.

« Ukljucite aparat u struju.

- Isprekidani rad (putem impulsa): okrenite tipku za odabir brzine (a3) na polozaj "Pulse" koji omogucava
uzastopni impulsni rad za bolju kontrolu pripreme smjese.

- Neprekidni rad: okrenite tipku za odabir brzine (a3) na polozaj 1 li 2.

« Zaustavljanje aparata: okrenite tipku za odabir brzine (a3) na polozaj 0.

Numerisanje odjeljaka odgovara numerisanju uokvirenih shema.

1: Postavljanje posude sjeckalice i poklopca

KORISTENI DODACI:
« Posuda sjeckalice (b)

MONTIRANJE DODATAKA:

- Postavite posudu (b3) na blok motora (a); drska posude treba biti u liniji s desnim uglom prednjeg dijela.

« Blokirajte posudu (b3) rotiranjem udesno.

« Postavite poklopac (b2) na posudu (b3). Blokirajte poklopac tako da ga okretanjem udesno uklopite u posudu
s ru¢kom.

Posudu (b3) obavezno ucvrstite na blok motora (a) prije nego sto na nju fiksirate poklopac (b2).

2 : Uklanjanje posude sjeckalice i poklopca

- Odblokirajte poklopac rotirajuci ga u smjeru kretanja kazaljke na satu kako biste ga oslobodili od ru¢ke posude.
Nakon toga mozete ga podici i skinuti.

« Oslobodite posudu rotirajudi je u smjeru kretanja kazaljke na satu.

- Tek tada je mozete podici i skinuti sa bloka motora.
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3 : Mijesanje / miksanje / sjeckanje / mucenje

KORISTENI DODACI:

- Posuda sjeckalice (b)

« Osovina (c)

- Visenamjenski noz (d).

MONTIRANJE DODATAKA:

« Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i blokirajte je.

- Montirajte visSenamjenski noz (d) na osovinu (c) i sve zajedno postavite na izlazni priklju¢ak bloka motora (a1).
- Stavite sastojke u posudu.

- Postavite poklopac (b2) i blokirajte ga na posudu (b3).

« Skidanje posude s poklopcem: odblokirajte poklopac, a nakon toga posudu.

MIJESANJE / MUCENJE
« Okrenite tipku za odabir brzine (a3) na polozZaj 2 za pokretanje.
Mozete umijesiti do:
- 1 kg teskih tijesta, kao sto su: tijesta za bijeli hljeb, prhka tijesta ... u 60 sekundi.
- 800 g tijesta za specijalni hljeb, kao sto su: razeni hljeb, integralni hljeb, hljeb sa Zitaricama ... u 60 sekundi.
Mozete mijesati do:
- 1,2 kg lakih tijesta, kao $to su: biskvit, mijesano tijesto, mijesana tijesta s jogurtom .... u roku od 1,5 do oko 3
minute.
Takoder mozete u roku od 1 do 1,5 minuta umutiti do 1 litre smjese za palacinke, vafle i sl. @

SJECKANJE

« Okrenite tipku za odabir brzine (a3) na polozaj 2 za pokretanje, ili radi bolje kontrole sjeckanja na polozaj za
impulsni rad.

Mozete isjeckati do 600 g namirnica kao $to su:

- sirovo ili kuhano meso (bez kosti, Zila i isjeceno na kockice)

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

- tvrde namirnice: sir, suho voce, neke vrste povréa (mrkva, celer ...)

- meke namirnice: odredene vrste povrca (luk, $pinat ...).

MUCENJE
« Okrenite tipku za odabir brzine (a3) na polozaj 2 za pokretanje.
Mozete umutiti do 1 litre krem supe ili, kompota u 45 sekundi.

4 : Ribanje/rezanje

KORISTENI DODACI:

- Posuda sjeckalice (b)

« Osovina (c)

- Dodatak po izboru (f) (zavisno od modela)
« Drza¢ dodataka (g).

MONTIRANJE DODATAKA:

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

- Zeljeni dodatak (f) uklopite u drza¢ dodataka (g), umetnite do kraja osovinu (c) kroz '
dodatak (f) i blokirajte, te nakon toga sve postavite na izlazni priklju¢ak bloka motora ~ ©sovine (c)

Provjerite jeli
metalni izboj

@1n. umetnut u centar
« Postavite poklopac (b2) i blokirajte ga na posudu (b3). poklopca s
- Skidanje posude s poklopcem: oslobodite poklopac, a nakon toga posudu. otvorom (b2).

UPOTREBA APARATA | SAVJETI:

- Dodajte namirnice u otvor na poklopcu posude i pritisnite ih potiskivacem (b1).

- Postavite tipku za odabir brzine (a3) na polozaj 1 za rezanje ili poloZaj 2 za ribanje.

Pomocu nastavaka mozete pripremiti (zavisno od modela):

- krupno ribani (C) / sitno ribani (A): korijen celera, krompir, mrkvu, sir ...

- deblje narezani (H) / tanko narezani (D): krompir, luk, krastavce, repu, jabuke, mrkvu, kupus ...

53



- narezani krompir (E): pomftit...
- palacinke od krompira / parmezan (G): parmezan, kokosove orahe ...

5 : Emulgiranje / lupanje / mijesanje glatkih smjesa

KORISTENI DODACI:

« Posuda sjeckalice (b)

« Osovina (c)

« Disk za emulgiranje (e).

MONTIRANJE DODATAKA:

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

+ Disk za emulgiranje (e) postavite s pravilne strane na osovinu (c) i sve zajedno o
postavite na izlazni priklju¢ak bloka motora (a1). za emulgwanje s

« Stavite sastojke u posudu. pravilne strane:

- Postavite poklopac (b2) i blokirajte ga na posudi (b3). vidjeti shemu na

« Skidanje posude s poklopcem: oslobodite poklopac, a nakon toga posudu. sl. 5.

UPOTREBA APARATA | SAVJETI:

« Okrenite tipku za odabir brzine (a3) na polozaj 2 za pokretanje.

- Nikada nemojte koristiti ove dodatke za mijesenje teskih tijesta ili mijesanje lakih.

Mozete pripremiti: majonezu, majonezu sa bijelim lukom, sosove, snijeg od bjelanjaca, (1-6), slag, kremu chantilly
(do 0,2 litre).

Postavite disk

—— 6:Ujednacavanje smjese / mijeSanje / veoma fino
usitnjavanje (ovisno o modelu)

KORISTENI DODACI:
- Posuda blendera (h).

MONTIRANJE DODATAKA:

- Stavite sastojke u posudu blendera (h3) pazeci da ne prekoracite najvisi nivo oznacen na posudi.

- Postavite poklopac (h2) s ¢epom za doziranje (h1) i fiksirajte ga na posudu.

+ Posudu blendera (h) postavite na izlazni priklju¢ak motora (a2) tako da drSka posude bude okrenuta prema
vama.

« Pricekajte da se aparat potpuno zaustavi prije skidanja posude sa bloka motora.

UPOTREBA APARATA | SAVJETI:

- Tipku za odabir brzine (a3) okrenite na polozaj 1 ili 2 za pokretanje.

Radi bolje kontrole smjese mozete koristiti impulsni rad.

+ Nikada ne punite posudu vrelom te¢noscu.

« Nikada ne koristite blender za suhe namirnice (lje3njaci, bademi, kikiriki ...).

- Posudu za mijesanje uvijek koristite sa poklopcem.

« Uvijek u posudu ulijevajte tekuce sastojke prije dodavanja ¢vrstih sastojaka, pazeci da ne prijedete oznaceni
maksimalni nivo:

- 11za teSke smjese,

- 0,8 | za tekuce smjese.

- Za dodavanje sastojaka tokom mijesanja, skinite cep za doziranje (h1) na poklopcu i sipajte sastojke kroz
predvidene otvore, pazeci da ne prijedete visinu punjenja nazna¢enu na posudi.

Maksimalno vrijeme rada: 3 min.

Savjeti:

« Ako se tokom mijesanja sastojci lijepe za stranice posude zaustavite aparat i iskljucite ga. Skinite radnu posudu
sa aparata. Pomocu lopatice spustite smjesu na sjecivo. Nikada ne stavljajte ruke ili prste u posuduili u blizinu
sjeciva.

Mozete:

- pripremati fino umucene supe, krem supe, kreme, kompote, sejkove, koktele,

- mijesati sve vrste tekucih tijesta (palacinke, ustipke, krofne, kolace).

54



7 : Cijedenje agruma (ovisno o modelu)

KORISTENI DODACI:
« Cjedilo za agrume (i)
« Posuda (b3).

MONTIRANJE DODATAKA:

« Postavite posudu (b3) na blok motora (a) i blokirajte je.

+ Osovinu (i2) postavite na izlazni prikljucak bloka motora (a1).

« Postavite cjedilo (i3) na posudu i blokirajte je.

- Postavite dodatak (i1) na cjedilo (i3).

« Uklanjanje cjedila za agrume: oslobodite cjedilo (i3) sa posude, a nakon toga mozete cjedilo podignuti sa bloka
motora.

UPOTREBA APARATA | SAVJETI:

- Na dodatak (i1) postavite i na njemu pridrzavajte jednu polovinu vocke.
« Okrenite tipku za odabir brzine (a3) na polozZaj 1 za pokretanje.

Mozete dobiti do 1,2 | soka od agruma bez praznjenja posude.

Paznja: morate isprazniti cjedilo svakih 0,2 I.

8 : Veoma sitno sjeckanje malih kolicina
(ovisno o modelu)

KORISTENI DODACI:
- Sjeckalica za zacinsko bilje (j).

MONTIRANJE DODATAKA:

- Stavite sastojke u posudu sjeckalice za zacinsko bilje (j2).

- Postavite poklopac (j1) na posudu sjeckalice za zacinsko bilje (j2) i blokirajte ga rotirajuci ga u smjeru kretanja
kazaljke na satu.

- Postavite sjeckalicu na blok motora (a).

UPOTREBA APARATA | SAVJETI:

- Tipku za odabir brzine (a3) postavite na polozaj "2" za pokretanje; sjeckalica tijekom rada treba cijelo vrijeme
biti pri¢vré¢ena na bloku motora.

« Radi bolje kontrole smjese mozete koristiti impulsni rad.

Sjeckalicom za zacinsko bilje (j) moZete u nekoliko sekundi isjeckati:

- bijeli luk, persun, luk, dvopek (za prezle), Sunku ...
Koli¢ina / Maksimalno vrijeme: 509/ 10 s

- suhe kajsije, suhe smokve, suhe ljive bez kospica
Koli¢ina / Maksimalno vrijeme: 80g/5s

- Kad praznite posudu budite oprezni s nozem, veoma je ostar.

9: Odlaganje dodataka (ovisno o modelu)

«Va$ aparat ima ugraden spremnik za odlaganje (I) u koji mozete odloziti visSenamjenski noz (d) i 4 dodatka za
rezanje povrca (f).
« Nakon stavljanja dodataka na mjesto, gurnite spremnik (I) u blok motora (a).

oV » °
Cis¢enje
- Iskljucite aparat.
« Za lakse ciscenje, isperite dodatke odmah nakon upotrebe.
« Operite i osusite dodatke: prikladno je za pranje u masini za sude.

« Dolijte vru¢u vodu u koju ste dodali nekoliko kapi tekuc¢eg sapuna u posudu blendera (h3). Zatvorite poklopac
(h2) s cepom za doziranje (h1). Dajte nekoliko impulsa. Iskljucite aparat. Isperite posudu.
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+ Ne uranjajte blok motora (a) u vodu ili pod teku¢u vodu. Prebrisite je vlaznom spuzvom.

- Sjeciva nozeva su veoma ostra. Pazljivo postupajte sa njima.

Savjet: Ako pribor promijeni boju od namirnica (mrkva, narandza...), prebrisite ga krpom namocenom u jestivo
ulje, a zatim ga operite kao i obi¢no.

Odlaganje aparata

+ Ne drzite aparat u vlaznom okruzenju.

Ako vas aparat ne radi pravilno, sto uciniti?

« Ako vas$ aparat ne radi pravilno, provjerite?

- prikljucak aparata,

- blokiranost svakog dodatnog dodatka.

+Vas$ aparat svejedno ne radi? Obratite se ovlastenom servisu (vidjeti popis u servisnoj knjizici).

Uklanjanje ambalaze i aparata

@} - Ambalaza sadrzi samo materijale sigurne za Zivotnu sredinu, koji se mogu odlagati u skladu sa
vazecim propisima za recikliranje.
% Oko odlaganja aparata, informirajte se kod nadleznih komunalnih sluzbi.

Dotrajali elektronski ili elektri¢ni proizvodi

Pomozimo zastiti okolisa!

G) Vas aparat sadrzi vrijedne materije koje se mogu reciklirati i ponovo upotrijebiti.

a Stoga ga odlozite na za to predvideno mjesto.

Dodaci

« Svoj aparat mozete prilagoditi i nabaviti kod svog trgovcaiili u ovlastenom servisnom centru sljedeée dodatke:
- Dodaci za rezanje povréa

A: Sitno ribanje

D: Tanko rezanje

C: Krupno ribanje

H: Deblje rezanje

G: Usitnjavanje

E: Nastavak za krompir
- Sjeckalica za zacinsko bilje
- Posuda blendera
- Cjedilo za agrume
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PAZNJA:
Molimo Vas da sac¢uvate ova uputstva radi nabavke dodataka.

Neki osnovni recepti

Tijesto za bijeli hljeb

500 g brasna - 300 g tople vode - 2 kesice suhog kvasca — 10 g soli

U posudu sa visenamjenskim noZem stavite brasno, sol i kvasac. Promijesajte na brzini 2 i u prvim
sekundama pocnite nadolijevati toplu vodu kroz poklopac s otvorom. Kada se tijesto formira u kuglu (oko
60 s), iskljucite multipraktik. Neka se tijesto dize na toplom mjestu dok mu se koli¢ina ne udvostruci. Zatim
tijesto ponovo zamijesite, oblikujte ga i stavite u pleh za pecenje koji ste prethodno pomastili i pobrasnili.
Ostavite ga da jos jednom nadode. Zagrijte pec¢nicu na 240 °C. Nakon $to se tijesto udvostrucilo, stavite
ga u pecnicu i smanjite temperaturu na 180 °C. Pecite 30 do 40 min. Istodobno u pecnicu stavite ¢asu
punu vode koja ¢e potaknuti stvaranje korice na hljebu.

Tijesto za picu

150 g brasna - 90 g tople vode - 2 supene kasike maslinovog ulja — ¥ kesice suhog kvasca - sol

U posudu sa videnamjenskim nozem stavite brasno, sol i kvasac. Promijesajte na brzini 2 i u prvim
sekundama pocnite nadolijevati toplu vodu i maslinovo ulje kroz poklopac s otvorom. Kada se tijesto
formira u kuglu (15 do 20 s), iskljucite multipraktik. Neka se tijesto dize na toplom mjestu dok mu se
koli¢ina ne udvostrudi. Zagrijte pecnicu na 240 °C. U meduvremenu razvaljajte tijesto i oblozZite ga po
zelji: sosom od paradajza i luka, gljivama, Sunkom, mozzarellom i sl. ... Zacinite picu sa nekoliko in¢una i
crnih maslina, pospite sa malo origana i ribanog sira i i preko svega pospite nekoliko kapi maslinovog
ulja. Stavite ukrasenu picu na pleh koji ste prethodno pomastili i pobrasnili. Pecite 15 do 20 minuta,
nadgledajudi pecenje.

Prhko tijesto

280 g brasna - 140 g putera izrezanog na komadice — 70 ml vode — malo soli

U posudu sa visenamjenskim nozem stavite brasno, sol i puter.
Promijesajte na brzini 2 nekoliko sekundi, zatim nadolijte vodu kroz poklopac s otvorom. Mijesite tijesto
dok se ne formira u kuglu (25 do 30 sekundi). Neka tijesto odstoji na hladnom mjestu najmanje 1 sat prije
nego sto Cete ga razvaljati i peci s nadjevom po vasem izboru.

Tijesto za palacinke

(u posudi sa viSenamjenskim nozem ili u mikseru)

160 g brasna - Y3 | mlijeka - 2 jaja - V> kafene kasike soli - 2 supene kasike ulja - 15 g Secera (po Zelji) - rum (prema
ukusu)

U posudu sa visenamjenskim nozem stavite sve sastojke. Na brzini 1 izradite smjesu 20 sekundi, a zatim
prijedite na brzinu 2 u trajanju od 25 sekundi.

U posudu blendera stavite sve sastojke osim brasna. Izradite na brzini 2, a nakon nekoliko sekundi postepeno
dodajte brasno kroz sredisnji otvor na poklopcu posude blendera i miksajte 45 sekundi.

Mijesano tijesto
200 g brasna - 1 kesica praska za pecivo — 200 g putera izrezanog na komadice — 200 g Secera - 4 cijela jaja — malo
soli

U posudu sa visenamjenskim nozem stavite sve sastojke. Na brzini 2 mijesajte smjesu oko 2,5 minute.
Zagrijte pecnicu na 180 °C. Tijesto uspite u tepsiju za pecenje i pecite oko 1 sat.
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Zacinjeni kolac

200 g brasna - 100 g putera isjeCenog na komadice — 100 g Secera — 4 jaja — 60 ml mlijeka — 1 kafena kasicica
te¢nog meda - 1 kesica praska za pecivo - 1 kafena kasikica cimeta - 1 kafena kasikica dumbira — 1 kafena
kasikica naribanog muskatnog orasci¢a — naribana kora 1 narandze - malo bibera

U posudu sa visenamjenskim nozem stavite sve sastojke. Na brzini 2 mijesajte smjesu oko 2 minute. Smjesu
stavite u tepsiju koju ste prethodno pomastili i pobrasnili i pecite na 180 °C 50 minuta.
Servirati toplo ili hladno uz kompot ili marmeladu.

Kolac¢ od cokolade

5 jaja - 200 g Secera - 3 supene kasike brasna - 200 g istopljenog putera — 200 g cokolade - 1 kesica praska za
pecivo - 100 ml mlijeka

Na pari otopite ¢okoladu sa 2 kasike vode. Dodajte puter i mijesajte dok se smjesa dobro ne sjedini.

U posudu sa visenamjenskim nozem stavite Secer i jaja i mijesajte smjesu na brzini 2 oko 45 sekundi dok
ne postane pjenasta. Bez iskljucivanja multipraktika kroz otvor na poklopcu uspite otopljenu ¢okoladu,
brasno, prasak za pecivo i mlijeko i mijesajte jos 15 sekundi.

Smjesu stavite u tepsiju koju ste prethodno pomastili i pecite 1 sat na 160 °C.

Chantilly krema

200 mlveoma hladnog bijelog vrhnja - 30 g prah secera

Posuda mora biti dobro rashladena, drzite je u frizideru nekoliko minuta.
U posudu sa diskom za emulgiranje stavite bijelo vrhnje i Secer u prahu. Smjesu miksajte 40 sekundi na
brzini 2.

Majoneza

1 Zumance - 1 supena kasika senfa - 1 supena kasika siréeta — Y litre ulja — sol - biber

U posudu sa diskom za emulgiranje stavite sve sastojke osim ulja. Izaberite brzinu 2 i promijesajte oko 5
sekundi, a nakon toga, bez zaustavljanja multipraktika, veoma polagano ulijevajte ulje kroz otvor na
poklopcu. Kad je majoneza gotova smjesa ce posvijetliti.

Paznja: Kako bi majoneza uspjela, svi sastojci trebaju biti sobne temperature.

Napomena: drzite u frizideru i potrosite u roku od 24 sata.
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Accesoriile, incluse impreund cu modelul pe care tocmai l-ati achizitionat, sunt reprezentate pe eticheta
amplasatd in partea de sus a ambalajului.

Recomandari privind siguranta

- Cititi cu atentie instructiunile de utilizare inainte de prima utilizare a aparatului: utilizarea neconforma cu
instructiunile de utilizare elibereazd producdtorul de intreaga raspundere.

- Verificati dacd tensiunea de alimentare a aparatului corespunde cu cea a instalatiei electrice.

« Orice eroare de bransament anuleaza garantia. Aparatul este destinat uzului casnic, in interiorul locuintei.

« Acest aparat nu este conceput pentru a fi utilizat de persoane (inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale
sau mintale reduse ori de cdtre persoane fard experientd sau cunostinte, cu exceptia cazurilor in care acestea
beneficiaza, prin intermediul unei persoane responsabile pentru siguranta lor, de supraveghere sau de
instructiuni prealabile privind utilizarea aparatului.

+ Se recomanda sd supravegheati copiii pentru a va asigura ca acestia nu se joacd cu aparatul.

- Debransati aparatul imediat ce incetati sa il utilizati (precum si in caz de intrerupere de curent) si inainte de
a-l curdta.

« Nu utilizati aparatul daca acesta nu functioneaza corect sau daca a fost deteriorat. In acest caz, adresati-vd
unui centru autorizat (consultati lista din manualul de service).

- Orice interventie, alta decat curatarea si intretinerea obisnuitd care sunt efectuate de client, trebuie sa fie
efectuatd de cdtre un centru autorizat (consultati lista din manualul de service).

+ Nu puneti aparatul, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

+ Nu ldsati cablul de alimentare sd atarne de asa manierd incat sa fie la indemana copiilor.

« Cablul de alimentare nu trebuie sa se afle niciodata in apropierea partilor calde ale aparatului sau in contact
cu acestea, aproape de o sursa de caldura sau de margini ascutite.

«Tn cazul in care cablul de alimentare sau stecherul sunt deteriorate, nu utilizati aparatul. In vederea evitrii
oricdrui pericol, inlocuiti-le, in mod obligatoriu, la un centru autorizat (consultati lista din manualul de
service).

« Pentru siguranta dumneavoastra, nu utilizati decat accesorii si piese de schimb corespunzétoare aparatului,
comercializate intr-un centru autorizat.

« Utilizati intotdeauna impingatoarele pentru a introduce alimentele in tuburile de alimentare, niciodata
degetele ori o furculita, o lingurd, un cutit sau orice alt obiect.

« Trebuie sa luati masuri de precautie la manipularea cutitului multifunctional, a cutitului vasului de mixare, al
rasnitei pentru ierburi aromatice si a discurilor pentru taierea legumelor, atunci cand le curatati si cand goliti
vasele, intrucat acestea sunt extrem de ascutite. In mod obligatoriu, trebuie sa indepartati cutitul
multifunctional (d) din dispozitivul sdu de antrenare (c) inainte de a goli continutul vasului.

« Nu utilizati aparatul daca este gol.

« Utilizati intotdeauna vasul de mixare impreund cu capacul sdu.

+ Nu atingeti niciodata piesele aflate in miscare, asteptati oprirea completd a acestora inainte de a indeparta
accesoriile.

« Nu utilizati accesoriile drept recipient (pentru congelare, coacere, sterilizare la cald).

+ Nu introduceti accesoriile in cuptorul cu microunde.

+ Nu ldsati parul lung, esarfele, cravatele etc. sa atarne deasupra vasului sau a accesoriilor aflate in functiune.

« Nu mutati aparatul tindandu-I de sertar.
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Descrierea

a Blocmotor b  Ansamblul vasului de tocare
a1:lesire lentd bloc motor b1 : Impingétor dozator
a2 : lesire rapida bloc motor b2 : Capac cu tub de alimentare
a3 : Selector de viteza: pozitia,Pulse” b3 :Vas
(functionare intermitenta), ,0%,1%,2" C Dispozitiv de antrenare

ACCESORII IN FUNCTIE DE MODEL:

d Cutit multifunctional i  Storcator de citrice
e Discde emulsionare !1 :an . «
f Discuri pentru tiierea legumelor i2 : Dispozitiv de antrenare storcator
de citrice

A : Razuire fina i3: Cos

D : Taiere in felii subtiri . L . . .

C : Razuire in bucati mari J  Ragnita pentru ierburi aromatice

G : Accesoriu pentru razuit cartofi !1 : Capac N R .

H : Taiere in felii groase j2 :Vasul ragnitei pentru ierburi

E : Taiere cartofi pentru prajit aromatice

k Sspatula

g Suportdiscuri

h vas de mixare
h1: Buson dozator
h2 : Capac
h3:Vas

Sertar de depozitare

Punerea in functiune

-Tnainte de prima utilizare, spalati toate accesoriile cu apa calda cu detergent (consultati paragraful privind
curdtarea). Clatiti si uscati.

« Asezati blocul motor (a) pe o suprafata plana, curata si uscata.

« Conectati aparatul la priza.

-, Pulse” (functionare intermitenta): rotiti butonul (a3) in pozitia,Pulse”in mod succesiv, pentru un control mai
bun al anumitor preparari.

« Functionare continua: rotiti butonul (a3) in pozitia,1”sau,2"

« Oprire: rotiti butonul (a3) in pozitia,0"

Numerotarea paragrafelor corespunde cu numerotarea ilustratiilor incadrate.

1 : Montarea vasului de tocare si a capacului

ACCESORII UTILIZATE:
« Ansamblul vasului (b).

MONTAREA ACCESORIILOR:

« Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a), cu manerul vasului pozitionat in dreptul muchiei din dreapta a partii
frontale.

« Blocati vasul (b3), rotindu-I spre dreapta.

+ Asezati capacul (b2) pe vas (b3). Blocati capacul, impingandu-I spre dreapta in manerul vasului.

Este imperativ sd blocati vasul pe blocul motor (a) inainte sa blocati capacul (b2) pe vas (b3).

2 :Indepartarea vasului de tocare si a capacului

« Deblocati capacul, rotindu-l in sensul acelor de ceasornic, pentru a-l elibera din manerul vasului. Apoi, il puteti
ridica si indeparta.

« Deblocati vasul, rotindu-I in sensul acelor de ceasornic.

+ Numai in acest moment veti putea ridica si indeparta vasul de pe blocul motor.
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3 : Amestecarea/mixarea/tocarea/framantarea

ACCESORII UTILIZATE:

« Ansamblul vasului (b).

- Dispozitiv de antrenare (c).
« Cutit multifunctional (d).

MONTAREA ACCESORIILOR:

+ Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocati-I.

- Glisati cutitul multifunctional (d) pe dispozitivul de antrenare (c) si pozitionati intreg ansamblul pe blocul motor.
(a1).

+ Puneti ingredientele in vas.

+ Asezati capacul (b2) si blocati-l pe vas (b3).

« Pentru a indeparta ansamblul vas-capac: deblocati capacul, apoi deblocati vasul.

FRAMANTAREA/AMESTECAREA

« Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia,2’, pentru a porni aparatul.

Puteti framanta pana la:

- 1 kg de aluat greu, precum: aluat de paine alba, aluat de tarta etc., in 60 de secunde.

- 800 g de aluat de paine speciald, precum: pdine de secard, paine integrald, paine cu cereale etc., in 60 de
secunde.

« Puteti amesteca pana la:

- 1,2 kg de aluat usor, precum: biscuiti, chec frantuzesc, prajituri cu iaurt etc., intre aproximativ 1 minut si 30 de
secunde si 3 minute.

De asemenea, puteti amesteca pana la 1 litru de aluat de clatite, de gofre etc,, intre 1 minut si 1 minut si 30 de

secunde.

TOCAREA

« Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia,2”, pentru a porni aparatul, sau optati pentru pozitia,Pulse’, pentru un
control mai bun al tocarii.

Puteti toca pand la 600 g de alimente, precum:

- carne cruda sau preparata (dezosata, fara nervuri si taiata in bucatele).

- peste crud sau preparat (fara piele si fara oase).

- produse tari: branza, fructe uscate, anumite legume (morcovi, telina etc.).

- produse moi: anumite legume (ceapd, spanac etc.).

MIXAREA
« Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia,2", pentru a porni aparatul.
Puteti mixa pana la 1 litru de ciorba, supa, compot, in 45 de secunde.

4 : Razuirea/taierea

ACCESORII UTILIZATE:

« Ansamblul vasului (b).

« Dispozitiv de antrenare (c).

« Disc, la alegere (f) (in functie de model).
- Suport discuri (g).

MONTAREA ACCESORIILOR:

« Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocati-I.

« Introduceti discul ales (f) in suportul pentru discuri (g), introduceti pana la maxim
axul dispozitivului de antrenare (c) prin disc (f) si blocati ansamblul, apoi pozitionati

Verificati daca axul
metalic al
dispozitivului de
antrenare (c) este

intreg ansamblul pe blocul motor (a1). introdus ?“ centrul
» Asezati capacul (b2) si blocati-I pe vas (b3). capacului cu tub
« Pentru a indeparta ansamblul vas-capac: deblocati capacul, apoi deblocati vasul. de alimentare (b2)

PORNIREA APARATULUI S| RECOMANDARI:

- Introduceti alimentele in tubul de alimentare al capacului si ghidati-le cu ajutorul impingatorului (b1).
« Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia, 1, pentru taiere, sau in pozitia,2’, pentru razuire.

Puteti prepara cu ajutorul placutelor interschimbabile (in functie de model):

- razuire in bucati mari (C) / razuire find (A): rddacina de teling, cartofi, morcovi, branza etc.
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- taiere in felii groase (H) / taiere in felii subtiri (D): cartofi, ceapa, castraveti, sfecla, mere, morcovi, varza etc.
- cartofi pentru prajit (E): cartofi pai etc.
- accesoriu pentru razuit cartofi/parmezan (G): parmezan, nuca de cocos etc.

5 : Emulsionarea

ACCESORII UTILIZATE:

« Ansamblul vasului (b).

- Dispozitiv de antrenare (c).
» Disc de emulsionare (e).

MONTAREA ACCESORIILOR:

+ Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocati-I. Puneti discul de

- Glisati discul de emulsionare (e) in sensul corespunzator si blocati-l pe dispozitivul de  amulsionare in
antrenare (c), apoi pozitionati intreg ansamblul pe blocul motor (a1).

+ Puneti ingredientele in vas.

+ Asezati capacul (b2) si blocati-I pe vas (b3).

« Pentru a indeparta ansamblul vas-capac: deblocati capacul, apoi deblocati vasul.

PORNIREA APARATULUI S| RECOMANDARI:

« Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia,2" pentru a porni aparatul.

« Nu utilizati niciodata acest accesoriu pentru a frdmanta aluaturi grele sau pentru a amesteca aluaturi usoare.
Puteti prepara: maioneza, sos de usturoi, sosuri, spuma de albus de ou (1 pana la 6 albusuri), frisca, crema
Chantilly (pana la 0,2 litri).

sensul corect:
consultati schema
incadrata 5.

— 6:0mogenizarea/amestecarea/mixarea foarte fina
(in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE:
« Ansamblul vasului de mixare (h).

MONTAREA ACCESORIILOR:

+ Puneti ingredientele in vasul de mixare (h3) fara a depdsi nivelul maxim indicat pe vas.

« Asezati capacul (h2) echipat cu busonul dozator (h1) si blocati-I pe vas.

+ Pozitionati vasul asamblat (h) la iesirea blocului motor (a2), cu méanerul vasului de mixare indreptat catre
dumneavoastra.

« Asteptati oprirea completd a robotului inainte de a indepdrta vasul de mixare de pe blocul motor.

PORNIREA APARATULUI SI RECOMANDARI:

« Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia,1”sau,2’, pentru a porni aparatul.

Puteti utiliza pozitia,Pulse”, pentru un control mai bun al amestecarii.

« Nu umpleti niciodatd vasul de mixare cu un lichid fierbinte.

+ Nu utilizati niciodata vasul de mixare cu produse uscate (alune, migdale, arahide etc.).

« Utilizati intotdeauna vasul de mixare impreund cu capacul sdu.

- Intotdeauna, turnati mai intai ingredientele lichide in vas, inainte de a adduga ingredientele solide, fard a depasi
nivelul maxim indicat:

- 11 pentru amestecuri dense.

- 0,8 | pentru amestecuri lichide.

+ Pentru a adauga ingrediente pe parcursul amestecarii, indepartati busonul dozator (h1) al capacului si turnati
ingredientele prin orificiul de umplere, nedepasind nivelul de umplere indicat pe vas.

Timp de utilizare maxim: 3 minute.

Recomandari:

- Daca in timpul amestecdrii ingredientele raman lipite de peretii vasului, opriti aparatul si debransati-I.
Indepartati ansamblul vasului de mixare de pe corpul aparatului. Cu ajutorul spatulei, dezlipiti preparatul astfel
incat sa cadd pe lama. Nu introduceti niciodata mainile sau degetele in vas sau in apropierea lamei.

Puteti:
- prepara ciorbe mixate fin, supe-crema, creme, compoturi, milkshake-uri, cocteiluri;
- amesteca toate aluaturile lichide (pentru clatite, gogosi, tarte cu fructe, turte).
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7 : Stoarcerea citricelor (in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE:
« Ansamblul storcatorului de citrice (i).
«Vas (b3).

MONTAREA ACCESORIILOR:

« Asezati vasul (b3) pe blocul motor (a) si blocati-I.

« Glisati dispozitivul de antrenare (i2) pe iesirea blocului motor (a1).

« Asezati cosul (i3) pe vas si blocati-I.

+ Asezati conul (i1) pe tubul de alimentare al cosului (i3).

+ Pentru a indeparta ansamblul storcatorului de citrice: deblocati cosul (i3), apoi vasul si veti putea astfel sa
ridicati ansamblul de pe blocul motor.

PORNIREA APARATULUI S| RECOMANDARI:

« Pozitionati si mentineti o jumatate de fruct pe con (i1).

« Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia, 1’ pentru a porni aparatul.
Puteti obtine pana la 1,2 | de suc de citrice fara a goli vasul.

Atentie: trebuie sa clatiti cosul dupa fiecare 0,2 .

8 : Tocarea foarte fina a unor cantitati mici
(in functie de model)

ACCESORII UTILIZATE:
» Ansamblul pentru ierburi aromatice (j).

MONTAREA ACCESORIILOR:

+ Puneti ingredientele in vasul ragnitei pentru ierburi aromatice (j2).

+ Asezati capacul (j1) pe vasul rasnitei pentru ierburi aromatice (j2) si blocati-l, rotindu-I in sensul acelor de
ceasornic.

« Asezati ansamblul pe blocul motor (a).

PORNIREA APARATULUI SI RECOMANDARI:

- Rotiti selectorul de viteza (a3) in pozitia,2” pentru a porni aparatul si mentineti ragnita pentru ierburi aromatice
pe blocul motor, pe durata functionarii.

Puteti utiliza pozitia,Pulse’, pentru un control mai bun al amestecarii.

- Cu ajutorul rasnitei pentru ierburi aromatice (j), puteti toca in cateva secunde:

- usturoi, patrunjel, ceapa, biscuiti (pentru pesmet), sunca etc. Cantitate/timp maxim: 50 g/10 secunde

- caise uscate, smochine uscate, prune uscate fara sambure Cantitate/timp maxim: 80 g/5 secunde

- Atunci cand goliti vasul, aveti mare grija la cutit, caci este foarte ascutit.

9: Depozitarea accesoriilor (in functie de model)

+ Robotul dumneavoastrd este prevazut cu un sertar de depozitare incorporat (I) in care puteti aseza cutitul
multifunctional (d), precum si 4 discuri pentru taierea legumelor (f).
+ Dupa ce ati pus accesoriile in locul potrivit, impingeti sertarul de depozitare (1) in blocul motor (a).

Curatarea

« Debransati aparatul.

« Pentru o curdtare mai usoarad, clatiti accesoriile imediat dupa utilizarea lor.

- Spalati si stergeti accesoriile: acestea pot fi spalate in masina de spalat vase.

-Turnati apa calda, in care ati adaugat cateva picaturi de detergent lichid, in vasul de mixare (h3). Inchideti
capacul (h2) echipat cu buson dozator (h1). Dati cateva impulsuri. Debransati aparatul. Clatiti vasul.

+ Nu cufundati blocul motor (a) in apa si nu il puneti sub jet de apa. Stergeti-l cu un burete umed.

- Lamele accesoriilor sunt foarte ascutite. Manipulati-le cu grija.

63



Pont: In cazul colorarii accesoriilor de la alimente (morcovi, portocale etc.), frecati-le cu o carpa imbibata in ulei
alimentar, apoi curatati-le in mod obisnuit.

Depozitare

+ Nu depozitati robotul intr-un mediu umed.

Ce faceti in cazul in care aparatul nu functioneaza?

« Daca aparatul nu functioneaza, verificati:

- bransamentul aparatului.

- blocarea fiecarui accesoriu.

- Aparatul nu functioneaza nici acum? Adresati-va unui centru de service autorizat (consultati lista din manualul
de service).

Eliminarea ambalajelor si a aparatului

@ » Ambalajul contine exclusiv materiale care nu prezinta niciun pericol pentru mediul inconjurator,
% putand fi aruncate in conformitate cu dispozitiile privind reciclarea in vigoare.

e

Pentru eliminarea aparatului, consultati centrul de service corespunzator din localitatea
dumneavoastra.

Produse electronice sau electrice aflate la sfarsitul
ciclului de viata

ES& participam la protectia mediului inconjurator!
—

@ Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale valorificabile sau reciclabile.

9 Predati-l la un punct de colectare a deseurilor, pentru a fi procesat in mod corespunzator.

Accesorii

«Va puteti personaliza aparatul si achizitiona de la distribuitorul dumneavoastra obisnuit sau dintr-un centru
de service autorizat, urmatoarele accesorii:
- Discuri pentru taierea legumelor
A: Razuire fina
D: Taiere in felii subtiri
C: Rézuire in bucati mari
H: Taiere in felii groase
G: Accesoriu pentru razuit cartofi/parmezan
E: Tdiere cartofi pentru prdjit
- Rasnita pentru ierburi aromatice
- Vas de mixare
- Storcator de citrice
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ATENTIE:
Pentru a va fi livrat un accesoriu, trebuie sa luati la cunostinta prezenta nota.

Cateva retete de baza

Aluat de paine alba

500 g de fdind — 300 g de apd cdldutd - 2 pliculete de drojdie de brutdrie - 10 g de sare

Puneti faina, sarea si drojdia de brutdrie in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Utilizati
aparatul la viteza 2" si, in primele secunde, turnati apa calduta prin tubul de alimentare al capacului. De
indata ce aluatul formeaza un bulgare (aproximativ 60 de secunde), opriti aparatul. Lasati aluatul sa
creasca intr-un loc cald, pand cand volumul aluatului se dubleaza. Apoi, framantati aluatul pentru a-i da
forma si asezati-l in tava de copt, unsa cu unt si presdrata cu faind. Lasati incd o datd aluatul s creasca.
Preincalziti cuptorul la treapta de temperatura ,8” (240°). De indata ce volumul painii s-a dublat,
introduceti-o la cuptor si reduceti temperatura la treapta 6" (180°). Lasati la copt timp de 30 pana la 40
de minute. Tn acelasi timp, puneti in cuptor un pahar plin cu ap4, pentru a favoriza formarea crustei pe
paine.

Aluat de pizza

150 g de fdind — 90 g de apd cdldutd - 2 linguri de ulei de mdsline — ¥z de pliculet de drojdie de brutdrie —sare

Puneti faina, sarea si drojdia de brutdrie in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Utilizati
aparatul la viteza, 2" si, in primele secunde, turnati apa cdlduta si uleiul de masline prin tubul de alimentare
al capacului. De indata ce aluatul formeaza un bulgare (15 pand la 20 de secunde), opriti robotul. Lasati
aluatul sa creasca intr-un loc cald, pana cand volumul aluatului se dubleaza. Preincalziti cuptorul la treapta
de temperatura 8" (240°). In acest timp, intindeti aluatul si garnisiti-l dupa gust: sos de rosii si ceapa,
ciuperci, suncd, mozzarella etc. Ornati pizza cu cateva bucati de ansoa si masline negre, presdrati putin
oregano si cascaval razuit si, la final, turnati cateva picaturi de ulei de masline. Puneti pizza garnisita in tava
de copt, unsa cu unt si presdrata cu faina. Coaceti timp de 15 pana la 20 de minute, monitorizand coacerea.

Aluat de tarta

280 g de fdind - 140 g de unt moale in bucdtele — 70 ml de apd — un praf de sare

Puneti fdina, sarea si untul in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Utilizati aparatul la viteza
,2", timp de cateva secunde, apoi turnati apa prin tubul de alimentare al capacului. Lasati aparatul sa
functioneze pana cand aluatul formeazd un bulgdre (25 pana la 30 de secunde). Lasati la rece timp de cel
putin 1 ora, inainte de a-l intinde si de a-l coace cu garnitura dorita.

Aluat de clatite

(in vasul cu cutit multifunctional sau in vasul de mixare)

160 g de fdind - 1/3 | de lapte - 2 oud - ¥ de linguritd de sare find - 2 linguri de ulei — 15 g de zahdr (optional) -
rom (dupd gust)

Puneti toate ingredientele in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Utilizati aparatul la viteza 1"
timp de 20 de secunde, apoi treceti- la viteza, 2", timp de 25 de secunde.

Puneti toate ingredientele, cu exceptia fainii, in vasul de mixare. Utilizati aparatul la viteza, 2", iar dupd cateva
secunde, adaugati treptat faina prin orificiul central al capacului vasului de mixare, apoi mixati timp de 45
de secunde.
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Chec

200 g de faind - 1 pliculet de drojdie artificiald — 200 g de unt moale in bucdtele — 200 g de zahdr - 4 oud intregi
- 1 prafde sare

Puneti toate ingredientele in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Utilizati aparatul la viteza,, 2"
timp de 2 minute si 30 de secunde. Preincalziti cuptorul la treapta de temperatura,6” (180°).

Puneti preparatul intr-o forma pentru chec, apoi coaceti-l timp de 1 ora.

Prajitura cu mirodenii

200 g de fdind - 100 g de unt moale in bucdtele - 100 g de zahdr - 4 oud — 60 ml de lapte - 1 linguritd de miere
lichidd - 1 pliculet de drojdie artificiald - 1 linguritd de scortisoard — 1 linguritd de ghimbir - 1 linguritd de nucsoard
rdzuitd - 1 coajd de portocald rdzuita — 1 praf de piper

Puneti toate ingredientele in vasul robotului echipat cu cutit multifunctional. Selectati viteza 2" si lasati
aparatul sa functioneze timp de 2 minute. Puneti preparatul intr-o forma unsa cu unt si presarata cu faina si
lasati-l la copt timp de 50 de minute, la treapta de temperatura,6” (180°C).

Serviti caldut sau rece, cu compot sau marmelada.

Prajitura cu ciocolata

5oud, 200 g de zahdr, 3 linguri de fdind, 200 g de unt topit, 200 g de ciocolatd, 1 pliculet de drojdie artificiald, 100
ml de lapte

Topiti ciocolata in bain-marie cu 2 linguri de apa. Addugati untul si agitati pana cand amestecul se topeste
complet.

Puneti zaharul si oudle in vasul echipat cu cutit multifunctional si utilizati aparatul la viteza, 2’ timp de 45
de secunde, pentru ca amestecul sa devina spumos. Fard a opri robotul, adaugati prin tubul de alimentare
al capacului ciocolata topitd, faina, drojdia si laptele, si lasati sa functioneze timp de 15 secunde.

Turnati preparatul intr-o forma unsa cu unt si presarata cu faina si lasati-l la copt timp de aproximativ 1
ord, la treapta de temperatura,5/6" (160°C).

Crema Chantilly

200 ml de frisca lichidd foarte rece, 30 g de zahdr pudrd

Vasul trebuie sé fie foarte rece; puneti-l in frigider timp de cateva minute.

Puneti frisca si zaharul pudra in vasul echipat cu disc de emulsionare. Selectati viteza, 2" si lasati aparatul sa
functioneze timp de 40 de secunde.

Maioneza

1 gdlbenus de ou, 1 lingurd de mustar, 1 lingurd de otet, % de litru de ulei, sare, piper

Puneti toate ingredientele, cu exceptia uleiului, in vasul echipat cu disc de emulsionare. Selectati viteza
,2" 1asati aparatul sa functioneze timp de 5 secunde, iar apoi, fard a opri robotul, turnati uleiul foarte lent,
prin tubul de alimentare al capacului. Atunci cdnd maioneza este gata, culoarea sa devine mai deschisa.
Atentie: pentru ca maioneza sa va iasa bine, ingredientele trebuie sa fie la temperatura camerei.
Observatie: a se pastra la frigider si a se consuma in decurs de 24 de ore.
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MpuyHagneXXHOCTUTe KbM MOZENa, KOMTO »KenaeTe Aa 3aKynuTe, Ca NpeAcTaBeHN Ha €TUKETa, Pa3noioXeH Ha ropHaTta
CTpaHa Ha onakoBKaTa.

Mepku 3a 6e3onacHoCT

« MpoueTeTe BHUMATENHO PHKOBOACTBOTO 3@ EKCMIoaTauusa Npeay Aa U3non3Bate ypeaa 3a Mbpsu MbT:
M3MoN3BaHe, KOETO HE CbOTBETCTBA Ha PHKOBOACTBOTO 33 EKCMIoaTaLus, 0CBOBOXAaBa NPOV3BOAMTENS OT
KaKBaTo Vi [la € OTTOBOPHOCT.

« YBepeTe Ce, Ye 3axpaHBaLLOTO HaNPEXeHVe Ha ypefa CbOTBETCTBA Ha 3aXPaHBALLOTO HaNpeXeHWe Ha en.
Mpesara.

« Bcsaka rpetLuka npm cBbp3BaHe aHynMpa rapaHumaTa. YpeabT e npefHasHaueH 3a AOMaKUHCK Lienm 3a
M3MoN3BaHe B MOMELLEHUS.

- To3un ypep He e NpeABMaeH 3a 13M0J3BaHe OT INLa (B TOBA UMCIIO AeLia) C HamaneHn Gusnyecku, ocesaTenHm
WA YMCTBEHU CMOCOBHOCTU AW OT NILA, KOVTO HAMAT OMUT WU NMO3HAHWA, OCBEH aKo Te, C MOMOLLTA Ha Nnue,
OTroBapsLLO 3a TAXHaTa 6e30MacHOCT, Ca Ce 3aro3Hanu C NPeABaPUTENHUTE YKa3aHKs OTHOCHO M3MON3BAHETO Ha
ypega.

+ YMeCTHO e fja Ce ynpaxHsBa Haf30p BbpXy feLiaTa, 3a fja Ce rapaHTMpa, Ye Te He Cvi UrpasT C ypeaa.

« V13kntoueTe ypeaa oT eNeKTprUYecKrsa KOHTAKT Cllef KaTo NpecTaHeTe Aa ro U3nonssate (JOpU B Ciyyaii Ha
NpeKbCBaHe Ha eleKTPO3axpaHBaHETO) 1 KOraTo ro NoYncTBaTe.

« He n3nonsearite ypepa, ako 1ol He paboTu N3NPaBHO UK aKo e NoBpeAeH. B TakbB ciyyalt ce 06bpHeTe KbM
NMLEH3VIPaH CEPBU3EH LIEHTBP (BUXKTE CNMCHKa B CEpBI3HaTa 6poluypa).

+ Bcako pencTBue, pasnmuHo OT NOYMCTBAHE M OGMKHOBEHA MOAAPBKKA OT CTPaHa Ha KineHTa, TpabBa aa ce
M3BBPLLBA OT NIMLEH3MPAH CEPBU3EH LIEHTBP (BUXKTE CMMCHKa B CEpBU3HaTa 6poluypa).

« He nocrassiiTe ypepa, 3axpaHBalLys Kaben unu wencena Bbe BOAA W Apyra TEUHOCT.

+ He no3BonsBaiiTe Ha AeLia Aa Cvi UrPasT CbC 3axpaHBaLua Kaben.

« 3axpaHBawmAT kaben HUKora He TpsAbBa Aa 6bae B 61130CT 4O MK B AONMP C HArOPELLIEHNTE YacTy Ha ypeaa,
611130 A0 U3TOUHVIK Ha TOMMHA UNKW 61130 [0 OCTHP PBO.

« He n3nonsearite ypefa ako 3axpaHBaluaT Kaben nau Lwencenst ca nospegeHu. C Len nsbarsaHe Ha Kakeato 1
[la e oracHoCT, Te TpsibBa Aa 6bAaT 3aMeHeHM 3aABbIPKATENHO OT IMLEH3MPaH CEPBU3EH LIEHTBP (BUXKTE CNCHKa
B CepBU3HaTa 6poluypa).

- 3a Bawwa 6e30MacHOCT 13Mon3BaiTe CaMo NPYHAANEXHOCTY 1 YacTy, aaanTMpaHm 3a ypeaa, KouTo ce Npoaasat
B /IVLIEH3MPaH CEPBM3EH LIEHTBP.

« i3non3Baiite BrHarv Gytanata, 3a ia HacouBaTe NPOAYKTUTE B KAHANWTE - 3a Ta3u Lief HUKOra He 13ron3eainTe
NPbCTY, BUNMLA, TBKNLA UKW JPYr NPeAMET.

« Tpa6Ba fia ce B3emaT NpeAnasHy MepKK, KOrato paboTute ¢ MHOrOGYHKLIMOHANIHMA HOX, HOXBT Ha KynaTa Ha
MUIKCePa, MUHW-pe3ayKaTa 3a CBEXM MNOANPaBKM 1 NPUCTaBKMTE 3a pA3aHe Ha 3e/IeHuyLy, KOraTo v nodmcTBare
1 KOraTo M3rpas3Bsate KyrnuTe, Tbil KaTo Te ca U3KIoUNTENHO ocTpu. TpabBa 3agbiKUTENHO Aa M3BagmTe
MHOropyHKLUMOHaNHUA HoX (d) upes 3agBiKBaLLaTa ro 0cCHOBa (C), Npeav fa U3npasHUTe KynaTa oT HEMHOTO
CbAbpXKaHue.

+ Hukora He n3nonsBgaiite ypepa, KoraTo e npaseH.

« BuHaru n3nonsgaiiTe KynaTta Ha MUKCepa 3aeAHO C HEMHMA Kanak.

+ Hukora He [oKOCBaliTe ABUXELUM Ce YacTy - U34aKaiTe A0 MbJHOTO CNpaHe Ha ypeaa, Npeau Aa ussagmre
NPUHAANEXHOCTUTE.

+ He n3nonsearite NnprHaanexHOCTHTe KaTo CbAOBE (3a 3aMpa3sABaHe, FOTBEHE, FOPeLLa CTepUnm3ays).

« He nocTaBsiiTe NpuHagnexHoOCTMTe B MUKPOBBIIHOBA dypHa.

« Hukora He HafiBeCBaliTe b/ KOCW, LWaoBe, BPaTOBPb3KM U T.H. HaA KynaTa 1 NPUHaASIeXHOCTN, KOUTO
paborsrT.

+ He MecTeTe ypepa KaTo ro Abp»uTe 3a perynatopa.
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OnucaHme

a bnok Ha enekTpomoTtopa
a1 :/3xogAawa oc Ha 6510Ka Ha ABWraTens 3a HUCKa CKOPOCT
a2 : /13xopAua oc Ha 6510Ka Ha ABuraTens 3a BUCcoKa CKOpoCT
a3 : [peBKoYBaTEN 32 PEXMMMN Ha CKOPOCT: MOJNOXKeHNe
Pulse (nmnyncen pexxnm)-0-1-2

NMPUHAANEXXHOCTU B 3ABUCMMOCT OT MOAENA:
d MHorodyHKuMOHaneH Hox
@ [inck 3a pa3buBaHe

f Npucraexn 3a pasane Ha 3eneHuyyn
A : 3a dvHO HacTbpreaHe
D : 3a ¢uHO pAzaHe
C:3a efpo HacTbpreaHe
G : 3a pA3aHe Ha KapTodu 3a MbpKeHe/NapmesaH
H :3a epgpo pasaxe
E : 3a kKapTodu 3a GpUTIOPHUK

g ObpKay 3a npucTaBKu

h Kyna Ha mukcepa
h1 : Kanauka - gosatop
h2 : Kanak
h3: Kyna

Ns3nonsBaHe Ha ypeaa

«[peaun ga usnonssate ypeaa 3a NbpBun NbT, M3MUIATE BCUYKM YaCTW Ha NPUHAANEXHOCTUTE B ropeLla canyHeHa

BOZa (BUXKTE pa3fena sa noyncrteaHe). MiannakHete n noacyuiere.

b Bnok Ha kynara Ha pesaukara
b1 : bytano- gosatop
b2 : Kanak c otBepcTne
b3 : Kyna

C 3apBmKBalla oc

1 TMpeca 3a yutpycn
i1: KoHyc
i2 : Oc Ha npecata 3a uUTpycn
i3:Cuto

j Pesauka 3sa cexu nognpasku

j1:Kanak
j2 : Kyna Ha pe3aukarta 3a cBeXu
NoAnpasKm
k Wnaryna
| OtpeneHue 3a cbxpaHeHue Ha
npucraBkuTe

«MNocTaBeTe 6510Ka Ha €1eKTpoOMOTOpPa (a) Ha PaBHa, YMCTa N CyXa NOBBPXHOCT.

- BkntoueTe ypepa B enekTpo3axpaHBallaTta Mpexa.

« MonoxeHwe Pulse (MMnynceH pexxum Ha paboTa) : 3aBbpTeTe NpeBKtouBaTend (a3) B nonoxexue Pulse (nmnynceH
pexum Ha paboTa) 3a nocnefoBaTeNHM UMMYCK Ha paboTa, KOUTO BY OCUTYpsiBaT MO AOOBP KOHTPON npwu

NOAroTOBKAa Ha HAKOWM XpaHW.

« [ocTosiHEH pexuM Ha paboTa : 3aBbpTeTe NPeBKoYBaTess (a3) B nonoxeHue 1 unm 2.

- CninpaHe: 3aBbpTeTe NpesKtoyBaTens (a3) B nonoxexue 0.

Homepaumn'a Ha pa3aennTte CbOTBETCTBa Ha HOMepaLunATa Ha NOKasaHUTe cxemMmun.

1:MocTtaBAHe Ha KyrnaTa Ha pe3aYdyKaTa 1 Ha Kaldka ——

M3MON3BAHU MPUHAAJIEXXHOCTU :
- Kyna (b).

MOHTUPAHE HA NPUHAANEXXHOCTUTE :

« MocTageTe Kynata (b3) BbpXy 610Kka Ha enekTpoMoTopa (a), KaTo ApbXKKaTa Ha KynaTta Tpa6Bsa Aa 6bae noagpaBHeHa

C brb/la OTAACHO Ha NPeaHUA NaHen.
« 3aTerHete Kynata (b3) KaTo A BbpTUTe HaAACHO.

+MocTaBeTe Kanaka (b2) Bbpxy Kynata (b3). 3aTerHeTe Kanaka, KaTo ro 3aBbpTUTe B MOCOKa HaAACHO CMPAMO

APbXKKaTa Ha KynaTa.

3apbIKUTENHO e KynaTa [1a ce 3aTerHe Bbpxy 6/10Ka Ha enekTpomoTopa (a) npeau kanaka (b2) fa ce 3aTerHe Bbpxy

Kynarta (b3).

2:CBansHe Ha KyrnaTa Ha pe3a4yKaTa U Ha KalnaKa

+ Pa3BuiiTe Kanaka KaTo ro BbpPTUTE NO YaCOBHMKOBATa CTPEJIKa, 3a fia OCBOGOAVITG APbXKaTa Ha KynaTa. Cnen TOBa

MOXeTe fla A U3BagnTe u ceanute.
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-PazBuiTe KynaTa KaTo A BbpTUTE MO YaCOBHMKOBAaTa CTpesiKa.
«Camo cnef ToBa MOXeTe [ja M3BaauTe 1 a CBanuTe Kynata OT 6510Ka Ha €JIeKTpOMOTOpPa.

3 : Pa36bpkBaHe / MUKcMpaHe / menieHe / MeceHe

M3MNON3BAHU MPUHAASIEXXHOCTU :
- Kyna (b)

« 3afBMKBaLLa oc (C).

» MHorodyHKuUMoHaneH Hox (d).

MOHTUPAHE HA NIPUHAOQNIEXKHOCTUTE :

«MocTaBeTe Kynata (b3) BbpXy 6110Ka Ha enekTpomoTopa (a) U A 3aTerHeTe.

« Mb3HEeTe MHOTOGYHKLMOHANHMA HOX (d) BbpXy 3aiBM»KBaLLaTa ro oc (C) 1 rm nocTaBeTe BbpXy 13XoAa Ha 6rioka
Ha enekTpomotopa (al).

- [ocTaBeTe NpogyKTMTe B Kynarta.

- MNocTaBeTe kanaka (b2) ro 3aterHeTe Bbpxy Kynata (b3).

- 3a la u3BaguTe 6/10Ka Ha KyrnaTa 1 Karnaka: pa3BuiATe Kanaka, a cfief] ToBa pa3BuiiTe Kynara.

MECEHE/BbPKAHE

+ 3aBbpTeTe NPEeBKNIOYBATENA HAa PEXMM Ha CKOPOCT (a3) B MONOXeHue 2, 3a fia BKOUNTE ypeaa.

MoxeTe fa mecute CneHOTO KONMYECTBO TeCTo:

- 1 KI N/TBTHO TECTO KaTo: TeCTO 3a 6AN X196, POHNBO (MACHYHO) TECTO 3a 60 CeK.

- 800 Kr TeCTo 3a CneuvanHy BUGOBe X106 KaTo: PbXKeH X/s6, MbIHO3bPHECT X116, X156 ¢bC ceMeHa 3a 60 cek.
MoxeTe ga MecuTe CNegHOTO KONIMYeCTBO TeCTo:

- 1-2 Kr NleKo TeCTo Kato: GCKBUTEHO, TECTO 3a TOPTEHU 6naToBe 3a 1 MUH. 30 cek. o 3 MUH.

ChbLUo Taka MOXeETe Aa MecuTe 0 1 INTbP CMEC 3a NaNauynHKK, rodpeTn 1 TH. 3a 1T MUH. Ao 1 MUH. 30 Cek.

KbJILAHE

+ 3aBbpTeTe NPEBK/II0YBATENA 33 PEXUM Ha CKOPOCT (a3) B NosIoXeHMe 2, 3a Aa BKIlOUMTe ypea Win Aa ro noctaBute
B nosioxeHuie Pulse 3a 1 No-go6bp KOHTPON Npy KbiiL@He.

MoxeTe aa HakbnuaTe fo 600 rp. NpoayKTH KaTo:

- CypOBO MM BapeHO MeCTo (OTAesNeTe NpeABapUTENIHO KOCTUTE U XKUTE N HapeXKeTe MeCcoTo Ha KbcyeTa).

- cypoBa v BapeHa puba (oTaeneTe npeABapuTeNIHO KOXaTa U KOCTHTe).

- TBbPAV NPOAYKTU: CYPeHe, CYLLIEHW NNOJOBE, HAKOW 3efeHuyLM (MOPKOBY, LieNHa...).

- MeKV NPOAYKTU: HAKOW 3eNeHYyLM (YK, CnaHak...)

CMECBAHE
+ 3aBbpTeTe NPeBKIOYBaTENA Ha PEXUM Ha CKOPOCT (a3) B MONoXeHVe 2, 3a Aa BKIoUnTe ypea.
MoxeTe fa cmecuTe 4o 1 1. pa3nnYHK BUAOBE Cynii U NNOAJOBM NiopeTa 3a 45 cek

4 : HacTbpreaHe/HapA3aHe Ha JIloCnn

M3NON3BAHU MPUHALJIEXKHOCTIU :

« Kyna (b).

« 3aaBMKBaLLa oc (c).

- MpucTaska no 136op (f) (cnopeg mogena).
« [Ibpay 3a npuctaskm (g).

MOHTUPAHE HA NPUHAONIEXKHOCTUTE:

«MocTaBeTe Kynata (b3) Bbpxy 6n10Ka Ha eneKTpomoTopa (a) U A 3aTerHeTe MeTaniHaTa 4acT Ha
- MNocTtaBeTte n3bpaHaTta npurctaBka (f) B Abpxaya 3a NpucTaBkM (g) KaTo NocTaBuTe  3aABUXKBaLlaTa OC
npucraBkara (f) Bbpxy 3afiBuKBaLLaTa oc (C) Bb3MOXXHO Hall-HaBBLTPE Y NPUCTErHeTe, a  (€) e nocTaBeHa B
cnep ToBa NOCTaBUTe BCMUYKO BbPXY M3X0AALLaTa OC Ha 6110Ka Ha enekTpomoTopa (al).  cpepata Ha Kanaka
« MNocTaBeTe Kanaka (b2) ro 3aTerHete Bbpxy Kynata (b3). coteop (b2)

- 3a ga u3BagmMTe 6/10Ka Ha KynaTa v Kanaka: pa3BuiiTe Karnaka, a cfiefj ToBa pa3BuiiTe.
KynaTa.

N3MON3BAHE N CbBETU :

- MNocTaBeTe NpoAyKTUTe B OTBOPA Ha Kamaka v ' Haco4BaiiTe ¢ nomoLLTa Ha 6yTtanoto (b1).

+ 3aBbpTeTe NpeBKoYBaTENA Ha PEXUM Ha CKOPOCT (a3) B nosioxeHue 1,3a pA3aHe Ha NtoCny Uy B NONOXeHVe 2
3a HacTbpraaHe.
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C npucTaBKuUTE MOXeTe la 06paboTBaTe cnefHUTe NPOAYKTM (Cropes mogena):

- HacTbpraaHe Ha eapo (C) / Ha cuTHO (A): KepBI3, KapPTOPK, MOPKOBY, CUPEHE...

- pA3aHe Ha filocnu Ha efpo (H) / Ha cutHo (D): KapTodu, NyK, KpacTaBuLM, LIBEKO, AGBNKY, MOPKOBY, 3ene...
- pA3aHe Ha KapTodu (E) ...

- KapTodu 3a MbprKeHe / NapmMe3saH (G): napmesaH, KOKOCOB OPEX...

5 : EmynrupaHe / 6ueHe / pa3buBaHe

M3NON3BAHU MPUHADJIEXKHOCTIU :
« Kyna (b).

« 3agBmKBaLLa oc (c).

« [lnck 3a pasbusaHe (e).

MOHTUPAHE HA NPUHARJNIEXXHOCTUTE :

- MNocTaBeTe Kynata (b3) BbpXy 6510Ka Ha enekTpomoTopa (a) 1 A 3aTerHete 3a ga nocraBuTe
« Mb3HeTe B NpaBuMiHaTa NOCOKa ANCKa 3a pa3buBaHe (€) BbpXy 3aABMXKBalLaTarooc () gucka 3a
1 T NOCTaBeTe BbpXy U3XOAa Ha 6110Ka Ha enekTpomoTopa (al). pa36uBaHe B
- [ocTaBeTe NpogyKTWTe B Kynarta. npaBuiHara
- MNocTaBeTe Kanaka (b2) ro 3aterHete Bbpxy Kynata (b3). NMocoKa: BVKTe

+3a pa n3BaguTe 610Ka Ha KynaTa ¥ Kanaka: pa3BuiiTe Kanaka, a cnefj ToBa pasBuiitTe  cxema 5.
Kynara.

MPEMNOPBKU U EKCMJTIOATALIUA :

+ 3aBbpTeTe NPEeBK/I0YBATENA HAa PEXMM Ha CKOPOCT (a3) B NONOXeHMe 2, 3a fa BK/ounTe ypeaa.

+ Hukora He n3nonsBarite Tasu NPUCTaBKa 3a MECEHE Ha NITBTHO TECTO UM 3aMeCBaHe Ha NeKo TecTo.
MoeTe fia NpUroTeBsTe: MaioHe3a, COCOBe, Pa3butn 6enTbum (1 go 6 6enTbka, 6uta cmeTaHa (go 0,2 n)

6 : XomoreHnsunpaHe/ pa3ébpkBaHe/ MHOro uHO
MMKCMpaHe (B 3aBUCMMOCT OT Mofena)

M3MNON3BAHU NMPUHAOJIEXKHOCTUTE :
« bnok Ha kyna u mukcep (h).

MOHTUPAHE HA NIPUHAOJIEXKHOCTUTE :

«MNocTaBeTe npopyKTuTe B KynaTa Ha Munkcepa (h3) 6e3 aa HafBMLWaBaTe MakCMaNHOTO HMBO, YKa3aHO BbpXy
Kyrnara.

- MocTaBeTe kanaka (h2), c kanaukata-go3atop (h1) n ro 3aTerHeTe BbpXy KynaTa.

-lMNocTaBete crnobeHata Kyna (h) Bbpxy n3xofslluaTa oC Ha eneKTPoMoTopa (a2) KaTo ApbXKKaTa Ha KynaTa Ha
MMKCepa e cpeLLly Bac

« M3yakaiiTe MbIHOTO CpaHe Ha PoboTa, Npeawy Aa CBanuTe KynaTta Ha MUKCepa OT 6/10Ka Ha eNleKTpoMoTopa.

N3MNON3BAHE N CbBETU :

+ T3aBbpTeTe NPeBK/IOYBaTENA Ha PEXIM Ha CKOPOCT (a3) B nonoxeHve 1 unn 2, 3a Aa BkntouunTte ypeaa. Moxete fa
u3nosn3Bate nonoxeHue Pulse, 3a No-Ao6bP KOHTPON NpY CMecBaHe,

» Hukora He HanvBaliTe B yallaTa Ha MMKCepa ropeLla TeYHOCT.

« HuKkora He 13nos3BaliTe YallaTa Ha MUKCepa CbC CyXu NPOAYKTY (NewHuuy, 6agemu, dbCTbuu...).

+ BuHaru n3nonsganite Kynata Ha MYKCepa 3aefiHO C HeMHMA Kanak.

+ BuHaru nsnmBarite mbpBo TeUHUTE NPOAYKTY B KynaTa, Npeau Aa AobasATe TBbpAY NPofyKTY, 6e3 Aa HafsyiLaBaTe
MaKCMMaNHOTO YKa3aHO HMUBO:

-1 n3arbCcTn cmecu.

- 0.8 11 3a TeYHU Cmecn.

+3a pa fobaBMTe NPOAYKTU MO BpeMe Ha CMecBaHe M3BafeTe Kanaykata-gosatop (h1) Ha Kanaka v 3apefete
NPOAYKTUTE Npe3 0TBOpPA 3a MbJIHEHe KaTo He HafBM1LLIaBaTe HUBOTO, yKa3aHO BbpXy KynaTa.

MakcvmanHo Bpeme Ha MoCTOsAHHa paboTa: 3 MUH.

Mpenopbku:

« o BpemMe Ha cMecCBaHe, ako NPOAYKTUTE OCTaHaT 3aeneHy KbM CTeHaTa Ha KynaTa, CnpeTe ypefa 1 ro n3ksioyere
OT eneKTpuyeckaTa Mpexa. Mi3sapeTe 6noka Ha KynaTa Ha M1KCcepa OT Kopryca Ha ypega. C momoLLTa Ha LwnaTyna,
OCTbPKETe NPOAYKTUTE BbpXY HOXa. HyKora He cnaraiiTte pbLeTe Uiy NpbCTuTe CU B KyraTa unv 61130 fo HoXa.
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Moxere:

- 1a NpuroTBsATe fJobpe pa3bbpKaHU Cynu Ha Mope, KPeM-Cynu, KpeMOBE, NIIOA0BM MIOPETa, MIIEYHM LLIENKOBE,
KOKTENNW..

« la pa36bpKBaTe BCUUKM BUAOBE TEYH TECTA (3a NanauMHKU, GPETOHCKU KpeM-Opiosie, TeCTO 3a MI0JOBM KEKCOBe).

7 : U3cTncKkBaHe Ha LUTPYCOBU nNnopoBse
(B 3aBMCMMOCT OT Mmogena)

ACCESSOIRES UTILISES :
« bnok Ha npeca 3a yutpycu (i).
« Kyna (b3)

MOHTUPAHE HA NPUHAANEXXKHOCTUTE :

« MocTaBeTe Kynarta (b3) Bbpxy 6110Ka Ha enekTpomoTopa (a) 1 A 3aTerHeTe.

- Mnb3HeTe 3aABMKBaLLaTa OC (i2) BbpXy 13X0Aa Ha 6510Ka Ha enekTpomoTopa (al).

« [NocTaBeTe cnToTO (i3) BHPXY KynaTa 1 ro 3aterHere.

+NocTaBeTe KOHyca (i1) Bbpxy oTBOpa Ha cUTOoTO (i3).

+ 3a pa u3BapgwTe 6n1oKa Ha Npecata 3a LUTpyCcn: pas3BuiiTe cutoTo (i3), a crief ToBa M KyraTa, 3a fia MoXeTe Aa CBanuTe
BCMYKO OT 6JI0Ka Ha eneKTpoMoTopa.

MN3MON3BAHE U CHBETU :

- MocTaBANTe 1 NPpMgbPXKANTE NONOBMHKA OT LMTPYCOB N0 BbpXy KOHyca (i1).

« 3aBbpTeTe NPEBKIOYBATENSA HAa PEXMM Ha CKOPOCT (a3) B MonoxeHve 1, 3a aa BKounTe ypesa.
MoxeTe pa nonyuute o 1,2 N. COK OT UUTPYcK 6e3 fa n3npassarte Kynara.

BHumaHume: Tpsibea 4a n3nnakeate CUTOTO Ha Bceku 0,2 1.

— 8: ®vHO MeneHe Ha MasnKn KonnyecTsa NpoAyKTH
(B 3aBMCMMOCT OT mopena)

MN3MNON3BAHUN MPUHAOJIEXKHOCTI :
« Bnok 3a ceexu nognpaskwm (j).

MOHTAX HA NIPUHAQNEXXHOCTUTE :

+ [locTaBeTe NpogyKTUTE B KynaTa Ha M HM-pe3ayKaTa 3a CBeXr nognpasku (j2).

«MNocTaBeTe Kanaka (j1) Bbpxy Kynata Ha MUHW-pe3ayKarTa (j2) 1 A npucTerHeTe, KaTo A 3aBbPTUTE NO YaCOBHMKOBATa
cTpenka.

« [NocTaBeTe BCMYKO BbpXy 6510Ka Ha enekTpomoTopa (a).

N3MON3BAHE N CbBETU:

+ 3aBbpTeTe NPeBKOYBaTENA 3a PEXKMM Ha CKOPOCT (a3) B NonoxeHue 2, 3a Aa BKIIOUMTe ypesa KaTo npuabpaTe
MWHU-pe3ayKaTa Bbpxy 6/10Ka Ha eneKTpomoTopa Mo Bpeme Ha paboTa

MoxeTe aa nsnonssate nonoxeHue Pulse, 3a No-Ao6bp KOHTPON NPU CMeCBaHe.

+ C MMHK-pe3ayKaTa 3a CBEXM NOoANPaBKY (j) 3a HAKOIKO CEKYHAMN MOXKeTe fia HapexeTe:

- YeCbH, NyK, Cyxapu (3a MaHWPOBKa), LYHKa U T.H.
Konuuectso /MakcumanHa npogbnxutenHocT: 50 rp. / 10 cek.

- CyLWeHW Kacuu, cylueHn Gypmu, CyLLeHn cCnvBm 6e3 KOCTUKN
Konuuectso / MakcumanHa npoabmxmtenHocT: 80 rp. / 5 cek.

- Korato nsnpassate KynaTa, ce na3eTe OT HOXa, TbIA KaTo TOI € MHOro OCTbp.

9: CbxpaHeHNe Ha NpUHagNeXXHOCTUTe
(B 3aBMCMMOCT OT Mopena)

+ Po6oTBT e cHabaeH ¢ uekmeke 3a cbxpaHeHue (1), B KoeTo MoXKeTe fja NoCTaBATe MHOTO(YHKLMOHaNHNA HOX (d),
KaKTO 1 4 NPUCTaBKM 3a pA3aHe Ha 3eNeHYyLm.

- Cnep KaTto CTe NOCTaBUAN NPUHALNEXHOCTUTE B HETO, MTb3HETE YeKMeaXXeTo 3a cbxpaHeHue (I) B 6noka Ha
enekTpomoTopa (a).
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MouncrBaHe

- M3knioueTe ypeaa oT eneKkTpo3axpaHBallata Mpexa.

+ 3a No-NecHo NoYUCTBaHe, N3MNakBalTe 6bP30 NPUHAGNEXHOCTUTE CNef TAXHaTa ynoTpeba.

* VI3muiiTe 1 M3TpuiiTe NPUHaANEXHOCTUTE: Te Ce MUAT B MUANHA MaLLVHa.

« Hanevite Tonna Bofja c 06aBEHN HAKOINKO KarKy TeUeH canyH B Kynata Ha Mukcepa (h3)

- 3aTBOpeTe Kanaka (h2) c kanaukata go3atop (h1). HanpaBeTte HAKOMKO MMMYNCHW ABMXKEHNS.

« Mi3knioueTe ypepaa oT enexkTpo3axpaHBallata Mpexa. /3nnakHeTe Kynarta.

+ He nocraBsiiTe 65oKa Ha eneKTpoMoTopa (a) BbB BofAa 1 He ro MUiATe NoA Tevalla Boga. V3TpuiiTe ro ¢ BnaxHa
roba.

+HoxxoBeTe Ha npuHapneXxHocTUTe ca MHoro octpu. Mpu 6opaBeHe c TAX cna3BaliTe MepKuTe 3a
6e30nacHOCT.

Coaer: MNpy nosABa Ha LUBETHM NeTHa BbpXy NPUCTaBKUTE OT NPOAYKTM (MOPKOBM, MOPTOKanu 1 T.H.) MbPBO

N3TPUIATE C Kbpna, HANOEHa C PAcTUTENTHO MACSIO 3a FOTBEHE, a C/lef, TOBa MPEMUHETE KbM OOMYAIHOTO NOYMCTBAHE.

Mpubupane

+ He cbxpaHaBaliTe KyXHeHCKIA pobOT B MOMeLLeHUNE C BUCOKa BIaXKHOCT.

KakBo fja HanpaBuTe aKko ypeAbT Bu He pabotn?

+ AKo ypenbT He paboTu, NpoBepeTe:

- fiany NprbopPBT e BKIIOYEH B eNIeKTpo3axpaHBallaTa Mpexa.

- Banu BCAKa NprcTaBKa e NpaBuIHO 3aTerHara.

« YpensT Bce olue He paboTn? B TakbB Crlyyali ce 06 bpHETE KbM NIMLEH3UPAH CEPBU3EH LIEHTBP (BUPKTE CMICHKA B
cepBur3HaTa 6poLuypa).

N3xBbpnaHe Ha ONaKOBbYHNTE MaTepuann n ypeaa

- OnakoBKaTa e 13roTBeHa Camo OT MaTepyany, KOUTO He NPeACTaBNABaT ONAacHOCT 3a OKOMHaTa cpefia
@ 1 MoraT fja 6bAaT npepaboTeHn B CbOTBETCTBYE C AeNCTBALLUTE pa3rniopendv 3a peunKimpaHe Ha

maTepuanure.
3a 13xBbpnAHe Ha caMuA ypep, HarpaBeTe CripaBKa CbC CbOTBETHaTa CJTy6a BbB BalliaTa O6LLVHa.

EneKTpuuecKkun Uam efleKTPoHeH ypea U3BbH ynortpeba

D,a y4yacTBaMe B ONa3BaHETO Ha OKOJIHaTa cpena!

— YpepnsT e n3paboTeH OT pasnnyHM MaTeprany, KOUTO MOraT fja ce NPeAaaaT Ha BTOPUYHY CYpPOBUH
WK fa ce peLuKmpar.

3aHeceTe ro B LIEHTbPA 3a BTOPUYHM CYPOBUHM UM B OTOPU3UPAHIS CEPBU3, KbAETO TON Lie 6bae
peumKnnpaH.

MpuHagnexHocTn

+ B MarasuH unm B nMLEH3VpaH cepBU3eH LIEHTbP MOXKeTe fla 3aKynuTe CleAHNTe NPUHAANEXHOCTI:
- MpurcTaBKM 3a pA3aHe Ha 3eneHuyLm
A: 3a dvHO HacTbpreaHe
D: 3a ¢uHo pasaHe
C:MpucTaBKa 3a epo HacTbpraaHe
H:3aeppo pasaHe
G : 3a pA3aHe Ha KapTodu 3a Mbp>KeHe/NapmesaH
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E : 3a kapTodu 3a GpuUTIOPHMK
- MrHK-pe3auka 3a CBeXv NoAnpaBKu
- Kyna Ha mrKkcepa
- MNpeca 3a unTpycn

BHUMAHMUE:
3a fa MoXeMm Aa BN AOCTaBUM flafieHa NPUHAAJEKHOCT, MOJIAl, 3ana3seTe HacToALaTa MHCTPYKUMA.

Hakonko ocHOBHM peyenTtn
TecTo 3a 6an xna6

500 2p 6pawHo - 300 2p monsia 800a - 2 nakemyema xsebHa mas - 10 2p con

B KynaTa Ha po6oTa C NocTaBeHNA MHOTrOQYHKLIMOHANEH HOX, ClioxeTe 6pallHOTO, conTa 1 xnebHaTta Mas.
Bkntouete poboTa, 3aBbpTETE NPEBKIIIOUBATENA HAa PEXMM Ha CKOPOCT B MOJIOXKEHME 2, U NPe3 MbpBUTE
CeKyHAM Ha paboTa npe3 oTBOpa B Kanaka HanelTe Tonnata Boaa. Cnep Kato TecToto o6pasysa Tonka (cneq
oKkorno 60 cek.), cnpeTe poboTa. OcTaBeTe TECTOTO Aa OyXHe Ha TONO MACTO, AOKATO TO He yABOW 0bema Cu.
Crnepn ToBa OTHOBO MpemeceTe TeCTOTO, 3a fAa ro odpopmuTe M ro NMocTaBeTe BbB Ppopma 3a neyeHe,
npeABapuTeNIHO HamasaHa C Macsio 1 nocunaHa ¢ 6pawHo. OcTaBeTe TeCTOTO Aa OyxHe olle BEAHDX.
3atonneTe NpefBapuTenHo $pypHaTta B nonoxeHve 8 Ha Tepmoperynatopa (240°). Criefj KaTo TeCTOTO yABOW
obema U ro croxeTe BbB GpypHaTa 1 Hamanete Tepmoperynartopa Ha 6 (180°). Meuete B npogb/mkeHve Ha 30
- 40 MuH. [lokaTo xnA6BT ce neye, NoctaBeTe BbB GypHaTa Yalla C BOA], 3a Aa MoXe XNA6bT fa obpasyBa
Kopa.

Tecto 3a nuya

150 2 6pawHo — 90 2 monsia 800a — 2 CyneHuU TeXXUyU 3eXmuH — Y2 nakemye xnebHa Mas — con

B KynaTa Ha po60Ta C NOCTaBeHVsA MHOTO(YHKLIMOHANIEH HOX, CIOXKeTe 6paLHOTO, CoNTa U xnebHata mast.
Bkniouete po60Ta, 3aBbpTETE NMPEBKIIIOYBATENA HAa PEXMM Ha CKOPOCT B MOJIOXKEHVE 2, U NPe3 MbpBuTe
CeKyHAM Ha paboTa Npes OTBOPA B Karaka HaseinTe Tornara Boga 1 3extuHa. Crief Kato Tectoto obpasysa
TonkKa (cneg 15-20 cek.), cnpete po6oTa. OcTaBeTe TeCTOTO Aa GyXHe Ha TOM/o MACTO, AOKATO TO HE YABOW
obema cvi. 3aTonnete nNpegBapuTenHo GypHaTta B NosioxeHne 8 Ha TepmocTata (240°). Mpes ToBa Bpeme
pasToueTe TECTOTO 1 rO rapHMpaiTe Nno Baw 136op: JOMAaTeHO Mope C NyK, Fbbuy, WyHKa, MoLapena 1 T.H.
[o6aseTe B n1LaTa HAKOJIKO MapyeTa aHWOoa v YePHY MAC/IMHK, MOPbCETE C MASIKO PUraH 1 HacTbpraH
KaluKaBas v MoseinTe LsnaTa NLa C HAKOSIKO Karku 3exTuH. MocTaBeTe rapHMpaHaTta nvua b ¢popma 3a
reyeHe, HaMasaHa C Mac/o v MopbceHa ¢ bpaluHo. MocTaeTe BbB dpypHaTa 3a 15-20 M1H. KaTo Habnogasate
rpoLeca Ha neyeHe.

PoHnuBo Tecto

280 2p 6pawiHo - 140 2p pazmekHamo mMacsio Ha napdema - 70 MJ1 8004 - WUNKA €O

B KynaTa Ha po6oTa ¢ NocTaBeHUA MHOrOdYHKLMOHASEH HOX, CIOXeTe OPALLHOTO, CONTa U MacnoTo.
BkntoueTe po60Ta, 3aBbpTETE NPEBKOYBATENA HA PEXIM Ha CKOPOCT B MONIOXKEHWE 2 33 HAKOJIKO CeKyHAN,
a cnep ToBa Npe3 OTBOpPa B Kanaka HaneinTe BogaTa. «/3kniouete poboTa, KoraTo TeCTOTO 06pa3yBa Tornka
(cnepn 25 - 30 cek.). OcTaBeTe TECTOTO Ha XNIafHO Hal-Masko 3a

1 4. Npean Aa ro pasToumTe 1 Aa ro oneyeTe C rAPHUTYPA Mo Ball U3bop.

TecTo 3a NaNauYNHKN

(B KynaTa c MHOropyHKLMOHaNHNA HOX UK B KynaTa Ha MUKcepa)

160 2 6pawHo — 1/3 1 masko—- 2 Alya — ¥z 4aeHa TeXXKUYKA UHA o 2 cyneHu sxuyu onuo—- 15 2 3axap (no
XxenaHue) — Pom (Ha ekyc
B kynata Ha po6oTa c noctaBeHUs MHOFOQYHKLIMOHANEH HOX, CIIOMXEeTe BCUYKU NpofyKTy. Bkntouete poboTa,
3aBbpTeTe NPeBKOYBATENA HA PEXUM Ha CKOPOCT B nonoxeHue 1 3a 20 cek., a cnep ToBa MUHETe Ha
nonoxeHue 2 3a 25 cek.
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B Kynata Ha MUKCepa CNoXeTe BCUYKM NPOAYKTU C N3KTK0YeHe Ha 6anJHOTO. MNocTaBeTe npesKnYyBaTens
3a pPeXMM Ha CKOPOCT B NONoXeHne 2 1 cnep HAKONKO CeKyHOu nocteneHHo ,qo6aBeTe 6paLLIHOTO npes
cpeaHnA OTBOP Ha Kamnaka Ha KyrMnaTa Ha MUKCepa, a cnefl ToBa CMeceTe 3a 45 cek.

NMnopos KeKc

200 2 6pawHo - 1 nakemde cyxa mas — 200 2 pasmekHamo mMacsio Ha byyku — 200 2 3axap - 4 yenu atya - 1
wunkacon

B KynaTta Ha po60Ta C NocTaBeHUsA MHOrOQYHKLIMOHANEH HOX, CIIOXeTe BCUUKM NpofyKTu. MocTasete
NpeBK/IoYBATENA 32 PEXMM Ha CKOPOCTTa B NonoxeHue 2 3a 2 MuH. 30 cek. 3aTonnete npeaBapuUTenHO
¢dypHaTa B nonoxeHune 6 Ha TepmocTarta (180°). MocTaBeTe NpuroTBeHaTa cMec BbB popMa 3a KeKC, a cneq
TOBa 3aneyeTte3a 1 u.

ApomateH KeKc

200 2 6pawHo - 100 2 pasmekHamo macso Ha 6yyqku - 100 2 3axap - 4 atya - 60 M1 MAAKO - 1 YaeHa TeXuYKa
meyeH Me0 - 1 nakemye Cyxa Mas - 1 YaeHa TeXKUYKA KaHesNa - 1 YaeHa TeXKUYKa OXKUHOXKUGUIT - T YaeHa ToXKUuYKa
HAcmwpaaHo Myckamoeo opexye - 1 HacmwspaaHa Kopa om nopmokarn - 1 wunka nunep

B kynaTa Ha po6oTa ¢ noctaBeHWA MHOFODYHKLIMOHANEH HOX, CIIOXKeTe BCUUKM MPOAYKTY. V36epeTe pexum
Ha CKOpOCT 2 1 BKANtoyeTe 3a 2 MWH. [ocTaBeTe npurotseHaTa cmec BbB GpopmMa, HamasaHa npeaBapuUTenHo ¢
Macso 1 mocMnaHa ¢ 6paLlHo 1 3aneyete 3a 50 MUH. Npu NonoXeHre 6 Ha TepmocTaTa (180°C).

CepBupaliTe TOMbI MU CTYyAEH 3a€AHO C KOMIMOT U MapManag,.

LllokonagoBa TOpPTa

5aliya, 200 2 3axap, 5 cyneHu iexuyu 6pawHo, 200 2 pasmoneHo macsio, 200 2 wokonad, 1 nakemuye cyxa mas,
100 M21 MSISIKO

PasTonerte Wwokonaga Ha BogHa 6aHs ¢ 2 fobaBeHU CyneHy Mbumuy Boga. lobaBeTe MacioTo 1 pa3bbpKarite
[0 MbJIHOTO pPa3TBapsiHE Ha NPOAYKTUTE.

B kynaTa Ha po60Ta C NocTaBeHNA MHOFOPYHKLIMOHANIEH HOX, C/TOXETE 3axapTa U AlLaTta U BKYeTe Ha
cKopocT

2 3a 45 cek. 3a Aa ce pa3bue cmecTa. bes fa cnupate poboTa, Npe3 OTBOPa B Kanaka AobaBeTe pasToneHus
LoKonag, 6paLHoTO, MasTa 1 MAIAKOTO 1 OCTaBeTe ypena Aa paboTu 3a 15 cek.

Hanelte npurotBeHaTa cmec BbB Gpopma, NpefBapuUTESIHO HaMaszaHa C Macno, 3aneyeTe 3a 1 yac npu
nonoxeHue 5-6 Ha TepmocTarta (160°C).

Pa36uta nogcnageHa cmeTaHa

200 M1 cusHo oxyiadeHa meyHa cMmemad, 30 2 nyopa 3axap.

KynaTa Tpsa6Ba ga 6bAae CTyaeHa — NOCTaBEeTe A B XMaAWIHNKA 3@ HAKOMKO MUHYTU.
B KynaTa c noctaBeH A1CK 3a pa3buBaHe, NOCTaBeTe CMeTaHaTa 1 nyapa 3axap. M3bepete pexum Ha ckopocT
2 1 ocTaBeTe ypefa fia pabotu 3a 40 cek.

MainoHe3a

1x6IMBK, 1 CyneHa iexuya 20pyuya, 1 cyneHa iexuua ouem, 3/4.710/1U0, Cosl, YepeH nunep

B KynaTa c nocTaBeH AMCK 3a pa3brBaHe, CIOXKeTe BCUUKM NPOAYKTU C U3KITIOUeHe Ha onunoTo. M3bepete
PEXIM Ha CKOPOCT 2, 0CTaBETE Ypefa Aa paboTu 3a 5 cek. a cnep Tosa 6e3 fia civpate poboTa, U3neiTe onoTo
MHoro 6aBHO Mpe3 0TBOpa B Kanaka. Korato MaioHe3aTa e rotosa, UBETHT i1 M361eAHABa.

BHuMaHVe: 3a fa Mmate ycrnex B NPUroTBSIHETO HA MaiioHe3a, NpogyKTuTe TpsbBa Aa ca CbC CTaliHa
Temrepatypa. 3abenexka: CbxpaHaBalTe B XNagunH1Ka 1 KOHCymMmpaiiTe 3a 24 vaca.
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Az On éltal megvasarolt modellhez kapott tartozékok &brai a csomagolas tetején talalhatéd cimkén lathatok.

Biztonsagi tanacsok

+ A késziilék elsé hasznélata el6tt olvassa el figyelmesen ezt a hasznélati Gtmutatdt: az Utmutatdnak nem
megfelel hasznalatért a gyartéd semmilyen felelésséget nem vallal.

- Ellenérizze, hogy a késziiléken jelzett halézati fesziiltség megfelel az On otthoni elektromos halézataénak.

« Barmilyen csatlakoztatasi hiba érvényteleniti a garanciat. A késziilék kizardlag otthoni beltéri hasznalatra
alkalmas.

« A késziiléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességgel rendelkezé személyek (gyermekeket is
beleértve), illetve a kell6 tapasztalatokkal vagy ismeretekkel nem rendelkezd személyek csak felligyelet
mellett, illetve abban az esetben hasznalhatjak, ha a biztonsdgukért felelés személy megfeleld el6zetes
tajékoztatast adott nekik a készilék hasznalatdra vonatkozoan.

» Gondoskodjon a gyermekek felligyeletérdl, és ne engedje jatszani 6ket a készulékkel.

+ A haszndélatot kdvetden (még aramsziinet esetén is), tovdbba a készulék tisztitasakor is huzza ki a késziiléket.

+ Ne hasznalja a késziléket abban az esetben, ha nem megfelel6en m(ikédik vagy karosodott. Ez esetben
forduljon hivatalos markaszervizhez (a szervizlistat Id. a szervizkdnyvben).

« A késziilék tisztitasan és szokasos karbantartasan kivili egyéb beavatkozasokat végeztesse hivatalos
markaszervizzel (a szervizlistat Id. a szervizkdnyvben).

+ Ne meritse a készliléket, a tapellatasi kabelt vagy a csatlakozd aljzatot vizbe vagy mas folyadékba.

+ Ne hagyja a tdpellatéd vezetéket a gyermekek keze tigyében 16gni.

- Tartsa tavol a csatlakozé kabelt a készUllék forrdsodo részeitél illetve az azokkal valo érintkezéstdl, a
héforrasoktdl vagy éles sarkoktol.

+ Ne hasznalja a késziiléket abban az esetben, ha a tapellatési kabel vagy a csatlakozo karosodott. A veszélyek
elkerlilése érdekében ezeket feltétleniil cseréltesse ki hivatalos markaszervizzel (a szervizlistat Id. a
szervizkényvben).

- Sajat biztonsaga érdekében kizérdlag a készllékhez megfeleld, hivatalos markaszervizben arusitott
tartozékokat és potalkatrészeket hasznaljon.

+ Az éleImiszerek adagoldkiirtébe torténd juttatdsahoz mindig a nyomdprést és soha ne az ujjait vagy villat,
kanalat, kést vagy egyéb mas eszkozt hasznaljon.

- Ovatosan kell eljarni a multifunkciés kés, a turmixkehely kése, a f(iszeraprité és a z6ldségvagé betétek
kezelése, illetve tisztitasa és a kever6talak kilritése soran, mert rendkiviil élesek. A keverdtal tartalmanak
kiuritése el6tt feltétlendl el kell tavolitani a multifunkcios kést (d). Ehhez haszndlja a menesztécsapot (c).

+ Ne hasznalja Uresen a késziléket.

« A turmixkelyhet csak a fedelével egyiitt haszndlja.

+ Soha ne nyuljon a mozgé alkatrészekhez, a tartozékok eltavolitasa el6tt varja meg a készulék teljes ledllasat.

+ Ne hasznalja a tartozékokat edényként (fagyasztas - f6zés - hével torténd sterilizalas).

+ Ne tegye a tartozékokat mikrohullamu stit6be.

- Ne hagyja a hosszu hajat, salat, nyakkend®ét, stb. a mlikodésben lévé keverétal és tartozékok folé l6gni.

+ A késziiléket nem szabad a kdbelnél vagy a dugdnal fogva athelyezni.
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Leiras

a Motorblokk b Daralétal egység
a1l: A motorblokk lassu kimenete b1 : Nyomoprés
a2: A motorblokk gyors kimenete b2 : Kiirtés fedél
a3 : Sebesség vélasztd: Pulse allas (szakaszos b3 :Tal

m(ik6dés)-0-1-2 C Menesztécsap

TARTOZEKOK MODELLTOL FUGGOEN:

d Multifunkciés kés i Citrusfacsaré
e Emulgealo tarcsa i1:Kup . 3
P , i2 : Citrusfacsaré menesztécsap
f Z6ldségvago betétek i3+ Kosar
A : Finom reszel6 . B o
D : Vékony szeleteld ) Fiszeraprito

j1:Fedél
j2 : Flszeraprito tal

C:Durva reszeld

G : Reibekuchen /Parmezéan

H : Vastag szeletel6 k Spatula

E : Hasabburgonya vagoé Tarolé fiok
g Betéttartod

h  Turmixkehely
h1: Adagolédugéd
h2: Fedél
h3:Tél

Uzembe helyezés

+ Az els6 haszndlat el6tt mossa el az 6sszes tartozékot meleg mosogatdszeres vizzel (Iasd Tisztitas c. bekezdés).
Oblitse el és szaritsa meg.

« Helyezze a motorblokkot (a) sik, tiszta és széraz fellletre.

- Dugja be a készuléket.

« Pulse (szakaszos mUikodés) forgassa a gombot (a3) a Pulse, impulzusos miikédés allasba, a készitmények jobb
ellendrzése érdekében.

- Folyamatos mtikodés: forgassa a gombot (a3) az 1-es vagy 2-es éllasba.

- Kikapcsolas: forgassa a gombot (a3) a 0 allasba.

A bekezdések szamozasa megfelel a bekeretezett abrak szamozasanak.

1: A daralotal és a fedél felszerelése

HASZNALT TARTOZEKOK:
- Tal egység (b).

ATARTOZEKOK FELSZERELESE:

« Helyezze a télat (b3) a motorblokkra (a), a tal fogéjat a készulék jobb sarkanak vonalaba allitva.
- Rogzitse a talat (b3) jobbra elforgatva azt.

« Helyezze fel a fedelet (b2) a télra (b3). Rogzitse a fedelet jobbra elforgatva a tal fogdjaban.

A fedél (b2) talra (b3) torténé rogzitése el6tt feltétlen rogziteni kell a talat a motorblokkra (a).

2 : A daralotal és a fedél eltavolitasa

- Oldja ki a fedél rogzitését az dramutato jarasaval megegyezé iranyba torténd elforgatassal, igy az kiszabadult
a tal fogdjabol. Ekkor mar felemelheti és leveheti.

- Oldja ki a tal rogzitését, ehhez forgassa el az ramutatd jarasaval megegyezé iranyba.

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

HASZNALT TARTOZEKOK:
- Tal egység (b)

» Menesztécsap (c).

« Multifunkcids kés (d).

ATARTOZEKOK FELSZERELESE:

« Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a) és rogzitse.

« Csusztassa a multifunkcios kést (d) a menesztécsapra (c) és helyezze 6ket a motorblokk kimenetére (a1).
+ Helyezze a hozzavaldkat a télba.

+ Helyezze fel a fedelet (b2) és rogzitse a talra (b3).

- A tal-fedél egység eltavolitasdhoz: oldja ki a fedél rogzitését, majd oldja ki a tal rogzitését is.

DAGASZTAS / KEVERES

« A bekapcsolashoz forgassa a sebességvalaszté gombot (a3) a 2-es allasba.

Dagaszthaté mennyiségek:

- 1 kg nehéz tészta, tgymint : fehér kenyér tészta, omlos vajas tészta... 60 masodperc alatt.

- 800 g kiilonleges tészta, tgymint : zabkenyér, teljes kidrlésl kenyér, gabonas kenyér... 60 masodperc alatt.
Keverheté mennyiségek:

- 1,2 kg kénny tészta, ugymint: keksz, egyensulyi tészta, joghurtos tészta... korllbelul 1 perc 30 mp alatt.
Tovabba keverhet 1 liter palacsintatésztat, gofritésztat, stb. 1 - 1,5 perc alatt.

DARALAS

+ A bekapcsolashoz forgassa a sebességvalasztét (a3) a 2-es éllasba. A daralds jobb ellendrzése érdekében
részesitse elényben a pulse allast.

600 g élelmiszer daralhaté, ugymint :

- nyers vagy fétt hus (kicsontozva, lehértyazva és kockara vagva).

- nyers vagy fott hal (b&r és szalka nélkdl).

- kemény élelmiszereket: sajt, szaraz gytimolcsok, bizonyos zoldségek (sargarépa, zeller...)

- puha élelmiszerek: bizonyos z6ldségek (hagyma, spenét...).

TURMIXOLAS

« A bekapcsolashoz forgassa a sebességvalaszté gombot (a3) a 2-es allasba.
1 liter z6ldséglevest, levest, kompdtot turmixolhat 45 mp alatt.

4 : Reszelés/szeletelés

HASZNALT TARTOZEKOK:

+Tal egység (b)

» Menesztécsap (c).

- A valasztasa szerinti betét (f) (modelltél figg6en).
+ Betét tartd (g).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE: Ellenérizze, hogy a

+ Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a) és rogzitse.

- Helyezze a vélasztasa szerinti betétet (f) a betét tartdba (g), nyomja at teljesen a
menesztdcsap (c) tengelyét a betéten (f), rogzitse az egységet, majd helyezze a .
motorblokkra (a). ’ ’ ¢ van Ssuszti?tva a

- Helyezze fel a fedelet (b2) és régzitse a talra (b3). kiirtds fedél (b2)

- A tal-fedél egység eltavolitasahoz: oldja ki a fedél régzitését, majd oldja ki a tal ~kdzepébe.
rogzitését.

BEKAPCSOLAS ES TANACSOK:

« Helyezze az élelmiszert a fedél kiirtéjébe és nyomja bele a nyomoprés (b1) segitségével.

« A szeleteléshez forgassa a sebességvalasztot (a3) az 1-es allasba, a reszeléshez a 2-es allasba.

A betétekkel készitheté (modelltél fliggden):

- durvdra (c) / finomra (A) reszelt élelmiszer: gumos zeller, burgonya, sérgarépa, sajt...

- vastagra (H) / vékonyra szeletelt élelmiszer: burgonya, hagyma, uborka, cékla, alma, sérgarépa, kdposzta...
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- hasdbburgonya vagé (E): hasabburgonya...
- reibekuchen / parmezan (G): parmezan, kdkuszdié...

5 : Emulgealas / habkeverés / habverés

HASZNALT TARTOZEKOK:
«Tal egység (b)

» Menesztécsap ().

+ Emulgealé tércsa (e).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

+ Helyezze a télat (b3) a motorblokkra (a) és rogzitse. A tércsa helyes
« Csuisztassa a megfeleld irdnyba és rogzitse az emulgedld tarcsét (e) a menesztécsapra iranyban torténé
(c) és helyezze az egységet a motorblokk kimenetére (a1). behelyezése: lasd

+ Helyezze a hozzavaldkat a télba.

« Helyezze fel a fedelet (b2) és rogzitse a télra (b3).

+ A tal-fedél egység eltavolitasahoz: oldja ki a fedél rogzitését, majd oldja ki a tal
régzitését is.

BEKAPCSOLAS ES TANACSOK:

+ A mUkodtetéshez forgassa a sebességvalaszté gombot (a3) a 2-es éllasba.

- Ezt a tartozékot soha ne hasznalja nehéz tésztak dagasztasahoz vagy konnyd tésztak keveréséhez.

Készithet6 ételek: majonéz, ailoli, sz6szok, tojasfehérje hab (1-6 db), habosra vert krém, tejszinhab (max. 0,2

liter).

a bekeretezett 5.
abra.

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

HASZNALT TARTOZEKOK:
« Turmixkehely egység (h).

A TARTOZEKOK FELSZERELESE:

- Helyezze a hozzavaldkat a turmixkehelybe (h3), ne 1épje tul a kelyhen bejeldlt maximalis szintet.

+ Helyezze fel az adagolddugdval ellatott fedelet (h1).

« Helyezze az 6sszeszerelt talat (h) a motorblokk kimenetére (a2), a turmixkehely fogéja Onnel szembe legyen.
«Vérja meg, hogy a robotgép teljesen ledlljon, mielétt levenné a turmixkelyhet a motorblokkrdl.

BEKAPCSOLAS ES TANACSOK:

» A miikodtetéshez forgassa a sebességvalaszté gombot (a3) az 1-es vagy a 2-es allasba.

Hasznalhatja a Pulse Uzemmadot, a készitmény jobb ellendrzése érdekében.

- Soha ne t6ltson forrd folyadékot a turmixkehelybe.

« Soha ne hasznalja a turmixkelyhet szaraz élelmiszerekhez (mogyoré, mandula, foldi mogyoré...).

« A turmixkelyhet mindig a fedelével egytitt haszndlja.

« A turmixkehelybe el6sz6r mindig a folyékony hozzavaldkat 6ntse bele és csak azutan adja hozza a szilard
hozzavaldkat a megjelolt maximalis szint tullépése nélkiil:

- 1l as(rd keverékek esetében.

- 0,8 | a folyékony keverékek esetében.

+ A hozzavalok keverés soran torténé hozzaadasahoz vegye ki a fedél adagolédugojat (h1) és ontse bele a
hozzavalot a betolté nyilason at. Ne 1épje tul a kelyhen bejeldlt szintet.

Maximalis haszndalati idé: 3 perc.

Tanacsok:

+ Ha a hozzavaldk a kehely oldalfalahoz tapadnak a keverés soran, kapcsolja ki és hizza ki a késziiléket. Vegye le
a turmixkehely egységet a késziiléktestrdl. Az odatapadt hozzavaldkat a spatula segitségével tavolitsa el. Soha
ne tegye a kezét vagy az ujjait a kehelybe a kés kozelébe.

Készithet:

« finomra turmixolt zéldséglevest, krémlevest, krémet, kompotot, milk-shake-et, koktélokat.

- folyékony tésztakat (palacsinta, fank, gylimélcstorta, puding)
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7 : Citrusfacsaras (modelltol fliggoen)

HASZNALT TARTOZEKOK:
- Citrusfacsard egység (i).
- Tal (b3).

ATARTOZEKOK FELSZERELESE:

+ Helyezze a talat (b3) a motorblokkra (a) és rogzitse.

- Csusztassa a menesztécsapot (i2) a motorblokk kimenetére (a1).

+ Helyezze a kosarat (i3) a talra és rogzitse.

- Helyezze a kupot (i1) a kosar kirtdjére (i3).

« A citrusfacsaré egység eltavolitasahoz: oldja ki a kosar (i3) rogzitését, majd a talét, ekkor le tudja venni a
motorblokk egységet.

BEKAPCSOLAS ES TANACSOK:

+ Helyezzen egy félbe végott citrusfélét a kupra (j1).

« A bekapcsolashoz forgassa a sebességvalasztéo gombot (a3) az 1-es éllasba.
Akar 1,2 | citruslét is kifacsarhat a tal tritése nélkal.

Figyelem: a kosarat minden 0,2 | kifacsarasa utan el kell &bliteni.

8 : Kis mennyiségek finomra daralasa
(modelltol fliggoen)

HASZNALT TARTOZEKOK:
« Fiszer egység (j).

ATARTOZEKOK FELSZERELESE:

+ Helyezze a hozzavaldkat a fliszerapritoba (j2).

« Helyezze fel és az 6ramutatd jarasaval egyezé iranyba elforgatva rogzitse a fedelet (j1) a flszerapritora (j2).
+ Helyezze az egységet a motorblokkra (a).

BEKAPCSOLAS ES TANACSOK:
« A bekapcsolashoz forgassa a sebességvalaszté gombot (a3) a "2"alldsba. A mlikodés alatt tartsa a fliszerapritot

a motorblokkon.
Hasznalhatja a,Pulse” izemmddot, a készitmény jobb ellenérzése érdekében.
« A flszerapritdval (j) néhany masodperc alatt aprithat:
- fokhagymat, hagymat, kétszersiiltet (panirnak), sonkat...

Maximalis mennyiség / id6: 50g / 10s
- aszalt sargabarackot, aszalt fligét, aszalt kimagozott szilvat

Maximalis mennyiség / id6: 80g / 5s
- A tél kitritésekor nagyon ligyeljen a késre, nagyon éles.

9: Tartozékok tarolasa (modelltél fliggéen)

+ Arobotgép rendelkezik egy beépitett tarolé fidkkal (m), amelybe elhelyezhetd a multifunkcioés kés (d), valamint
a4 db zoldségvago betét (f).
« A tartozékok behelyezése utan tolja be a tarol6 fidkot (m) a motorblokkba (a).

L] ” r 4
Tisztitas
« Huzza ki a késziiléket.
« A kdnnyebb tisztitas érdekében a hasznalat utan azonnal 6blitse el a tartozékokat.
» Mossa el és szaritsa meg a tartozékokat: mosogatégépben is moshatok.
- Ontsén mosogatészeres meleg vizet a turmixkehelybe (h3). Zarja vissza az adagolédugéval (h1) ellatott fedelet
(h2). Mikédtesse néhanyszor rovid ideig a késziiléket. Huzza ki a késziiléket. Oblitse el a keverétalat.
- Ne meritse vizbe, illetve ne helyezze foly6 viz ald a motorblokkot (a). Nedves szivaccsal tordlje at.
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- A tartozékok vagokései igen élesek. Ovatosan banjon veliik.
Tipp: A tartozékok élelmiszerek (sargarépa, narancs...) altali elszinezédése esetén torolje at azokat étkezési
olajjal atitatott ronggyal, majd végezze el a szokasos tisztitast.

Tarolas

+ Ne térolja a robotgépet nedves helyen.

Mi a teendo, ha késziilléke nem miikodik?

« Ha a készllék nem muikodik, ellenérizze:

- a készlilék csatlakoztatasat.

- az egyes tartozékok rogzitését.

« Késziiléke tovabbra sem mikodik? Ez esetben forduljon markaszervizhez (a szervizlistat Id. a szervizkényvben).

A csomagoloanyagok és a késziulék megsemmisitése

@} + A csomagolas kizérolag a kdrnyezetre nem veszélyes anyagokat tartalmaz. Ezek a hatalyos
%& Ujrahasznositési eldirdsok szerint eldobhatok.

A késziilék kiselejtezése céljabdl tajékozddjon a lakhelye szerinti illetékes szolgalatnal.

Lejart élettartamu elektromos vagy elektronikus
készulékek

m EVegyﬁnk részt a kornyezetvédelemben!
—

G) Az On terméke szamos értékesithetd vagy Ujrahasznosithat6 anyagot tartalmaz.

3 Kérjuk adja le az ezen célra kijelolt gyUjtéhelyen, hogy azt megfeleléen kezeljék.

Tartozékok

+ Készllékét személyre szabhatja és forgalmazdjanal vagy a markaszervizben beszerezheti a kovetkezd
tartozékokat:
- Zoldségvagd betétek
A: Finom reszel6
D: Vékony szeletel6
C: Durva reszelé
H: Vastag szeletel6
G: Reibekuchen / Parmezan
E: Hasabburgonya vago
- Flszeraprito
- Turmixkehely
- Citrusfacsaro
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FIGYELEM:
Tartozék vasarlasakor vigye magaval a jelen utmutatoét.

Néhany alaprecept

Fehér kenyérhez valo tészta

500 g liszt —300 g langyos viz - 2 tasak s(itééleszté — 10 g s6

Helyezze a lisztet, a sét, a sitéélesztot a robotgép multifunkcios késsel felszerelt keverétéljaba. Kapcsolja
a késziiléket 2-es fokozatba és néhany masodpercen beliil kezdje hozzaadagolni a langyos vizet a fedél
klrt&jén keresztil. Amikor a tészta gombformaba 6sszeall (korilbelil 60s), llitsa le a robotgépet. Hagyja
meleg helyen kelni a tésztat, amig a kenyér a duplajira dagad. Ezutan gyurja at és formazza meg a tésztat,
majd helyezze kivajazott, kilisztezett siit6lapra. Hagyja ismét megkelni. Melegitse el6 a siitét 8-as
fokozaton (240°). Amikor a kenyér a dupldjara megkelt, tegye a siitébe és vegye vissza a hémérsékletet
6-0s fokozatra (180°). Suisse készre 30-40 perc alatt. Ké6zben helyezzen a siitébe egy vizzel teli poharat, ez
elésegiti a kenyérhéj kialakulasat.

Pizzatészta

150 g liszt - 90 g langyos viz — 2 evékandl olivaolaj- 1/2 zacskd stitbéleszté — s6

Tegye a lisztet, a sot, a slitGélesztét a robotgép multifunkcids késsel felszerelt kever6taljaba. Kapcsolja a
készliléket 2-es fokozatba és néhdny masodpercen beliil kezdje hozzaadagolni a langyos vizet és az oliva-
olajat a fedél kiirt6jén keresztiil. Amikor a tészta gombformaba 6sszeall (15-20s), allitsa le a robotgépet.
Hagyja meleg helyen kelni a tésztat, amig a dupldjara dagad. Melegitse el a stitét 8-as fokozaton (240°).
K6zben nyujtsa ki a tésztat és helyezze ra a valasztasa szerinti feltétet: paradicsompiiré és hagyma, gomba,
sonka, mozzarella, stb... zesitse pizzajat néhany szardiniaval és fekete olivabogyéval, szérja meg egy kis
oregandval és reszelt gruyére sajttal, majd a tetejére 6ntson néhany csepp olivaolajat. A feltéttel megrakott
pizzat helyezze kivajazott, lisztezett siit6lapra. Helyezze 15-20 percre a siitébe és felligyelje a sutést.

Pitetészta @
280g liszt — 140 g puha vaj darabolva — 70 ml viz — egy csipet s6

Helyezze a lisztet, a st és a vajat a robotgép multifunkcids késsel felszerelt keverétaljaba.

Kapcsolja 2. fokozatba és néhany masodpercen belil kezdje hozzdadagolni a vizet a fedél kiirtéjén
keresztiil. Mlikodtesse a késziiléket, amig a tészta gombbé all 6ssze (25-30 mp). Legaldbb 1 6ran &t hagyja
hilvos helyen pihenni miel6tt kinydjtana és a valasztasa szerinti feltéttel megsiitné.

Palacsintatészta

((a tobbfunkcios késsel ellatott keverdtalban, vagy a turmixkehelyben)
160g liszt - 1/3 Itej - 2 tojds — V2 kdvéskandl finom sé - 2 evékandl olaj - 15 g cukor (fakultativ) — rum (izlés szerint)

Helyezze az 0sszes hozzavaldt a robotgép multifunkcios késsel felszerelt keverétaljaba. Miikddtesse a
késziiléket 1-es fokozaton 20 masodpercig, majd kapcsolja 2-es fokozatra 25 mp-re.

Helyezze a liszt kivételével az 6sszes hozzavaldt a turmixkehelybe. Miikddtesse a robotgépet 2-es fokozaton
és néhany masodperc elteltével fokozatosan adagolja a hozzavalokhoz a lisztet a turmixkehely-fedél
kdzponti nyildsan at, majd turmixolja 45 mp-en keresztdil

Kalacs

200 g liszt - 1 tasak stitépor — 200 g puha vaj darabolva — 200 g cukor — 4 egész tojds — 1 csipet s6

Helyezze az 6sszes hozzavaldt a robotgép multifunkcios késsel felszerelt keverdtaljaba. Mikodtesse a
robotgépet 2-es fokozaton 2 perc 30 mp-en keresztiil. Melegitse eld a sutét 6-os fokozaton (180°). Ontse
a tésztat sitéformaba, majd stisse 1 6ran at.
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Fliszeres sutemény

200 g liszt — 100 g puha vaj darabolva - 100 g cukor - 4 tojds — 60 ml tej — 1 kdvéskandl folyés méz — 1 tasak
stitépor — 1 kdvéskandl fahéj - 1 kdvéskandl gyombér - 1 kdvéskandl 6rélt szerecsendié — 1 narancs reszelt héja
- 1 csipet bors.

Helyezze az 6sszes hozzavalét a robotgép multifunkcios késsel felszerelt keverétaljaba. Valassza ki a 2-es
fokozatot és miikodtesse a késziiléket 2 percig. Boritsa a tésztat egy kivajazott és kilisztezett forméba és 50
perc alatt stisse készre 6-os fokozaton (180°C).

Langyosan vagy hidegen, kompéttal vagy lekvarral télalja.

Csokoladés sutemény

5tojds, 200 g cukor, 3 evékandl liszt, 200 g olvasztott vaj, 200 g csokolddé, 1 tasak stitépor, 100 ml tej.

GOz felett olvassa fel a csokoladét 2 evékanal vizzel. Adja hozza a vajat és kavargassa, amig a keverék
felolvad.

Helyezze a cukrot és a tojasokat a multifunkcids késsel felszerelt keverétalba, és miikodtesse a késziiléket
2-es fokozaton 45mp-ig, amig a keverék habossa valik. A robotgép leallitasa nélkil adja hozza a fedél
kiirt6jén keresztil a megolvasztott csokoladét, a lisztet, a sitéport és a tejet, majd mikodtesse a
késziiléket tovabbi 15mp-en keresztiil.

Boritsa a tésztat egy kivajazott stitéformaba és 1 6ra alatt suisse készre 5/6-os fokozaton (160°C).

Chantilly (tejszinhab)

200 ml nagyon hideg folyékony tejszin, 30 g finom porcukor.

Atalnak hidegnek kell lennie, ezért helyezze néhany percre a hiit6be.
Ontse a tejszint és a porcukrot az emulgealé tarcsaval felszerelt talba. Valassza ki a 2-es fokozatot és
mUkodtesse a késziiléket 40mp-ig.

Majonéz
1 tojdssdrga, 1 ev6kandl mustdr, 1 evékandl ecet, 1/4 liter olaj, s6, bors

Helyezze az olaj kivételével az 6sszes hozzavalot az emulgeald tarcsaval felszerelt talba. Valassza a 2-es
fokozatot, miikddtesse a késziiléket 5 mp-en keresztiil, majd a robotgép ledllitdsa nélkiil nagyon lassan
Ontse hozza az olajat a fedél kiirtéjén keresztil. Amikor a majonéz dsszedll, a szine halvannya valik.

Figyelem: a jol sikeriilt majonézhez a hozzéval6knak szobahémérsékletiieknek kell lennitik.
Megjegyzés: hiitében tarolja és 24 6ran belll fogyassza el.
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AKCECCyapr, KOTOPbI€ BXOAAT B KOMMEKT I'IpVIO6peTeHHOVI BamMu Mogenu, npeacTtasneHbl Ha M306pa)KeHVIVI.

Mepbi 6e3onacHOCT

« MNepea nepBbIM NCMONb30BaHWEM NPMOOPa BHUMATENBHO NMPOUTUTE UHCTPYKLMIO MO SKCNyaTaLmu:
NpoV3BOAUTENb HE HeCeT HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTY 3a MCMOJIb30BaHMe NPN60Pa, He COOTBETCTBYIOLLEE
NHCTPYKLMN.

« MNepep noakntoueHnem npubopa K cetn yoeamuTech, UTo HanpsAXKeHVE BaLLei 3MIeKTPOCETH COOTBETCTBYET
pabouemy HanpsxeHuo npubopa.

« Jlio6as owmnbKa Npv NoaKoUYeHNM Nprubopa aHHYIMPYeT feicTBUe rapaHTum. Baww nprbop npegHasHayeH ana
6bITOBOrO MCMONb30BaHNA B MOMELLEHUN.

« Mpunbop He NpegHa3HayeH ANA NCMONb30BaHWA NOAbMU C OrPaHNYEHHBIMN GU3NYECKMU, U YMCTBEHHBIMU
CMocoBHOCTAMY (BKITIOUas AeTel), a TakKe NoabMU1, HE UMEIOLLMY COOTBETCTBYIOLLENO OMbITa UK
HeobXxoAMMbIX 3HaHWI. YKazaHHble nrLa MOryT MCNOJb30BaTh JaHHOE YCTPOWCTBO TOMBKO MOA MPUCMOTPOM U
nocne nonyyYeHnsa MHCTPYKLMIA MO ero 3KCnayaTaLmm OT L, OTBEYAIoLLMX 3a X 6e30MacHOCTb.

- CnepyeTt NnpucMaTprBaTh 3a A€TbMU, YTOObI OHW He Urpanu ¢ NPMGoPOM.

+ Heobxoammo oTKntoUaTe Nprbop OT CETU NOCSIe NCNONb30BaHNA (faxe Npu Nnepeboax B SHEProCcHaAbXeHUN) Un
BO BPEMA YXOAa 3a HUM.

« Ecnn Baw nprbop paboTaeT HenpaBmIbHO UV NOBPEXAEH, He MONb3ynTech UM. B 3Tom ciyyae obpaTutech B
YMOSTHOMOYEHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP (CM. CINCOK B CEPBUCHON KHIKKE).

« Jlio6as TexHMYecKan onepaums ¢ NPUbopPOM, KPOME UNCTKM 1 TEKYLLLEro 06CTYKMBaHWA, JOMKHA BbINONHATLCA
TONbKO B YMOIHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE (CM. CMINCOK B CEPBUCHOM KHIPKKE).

+ 3anpeLuaeTca Norpyxatb NPUOOP,LIHYP NMUTAHUA UK LWTENCENb B BOAY UK I06YI0 APYTYIO XKUAKOCTb.

+ CnepwTe 3a TeM, YTo6bI AETY HE MOIN JOTAHYTHCA [0 WHYpPa NUTaHKA npmbopa.

« LLHyp nuTaHWA He ROSKEH HAXOANTLCA BONN3W UM B KOHTAKTe C FOPAYMMM NMOBEPXHOCTAMM Nprbopa,
MNCTOYHUKaMW TEMa WA OCTPbIMM Yramu.

« Ecnn WHyp nuTaHma nnu wrencenb noBpexaeHbl, He nosb3yintecb npubopom. C Lenbio nsbexaTtb noboi
OMACHOCTU KX 3aMEeHa BbIMOJSTHAETCA TONIbKO B YNOTHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE (CM. NepeyeHb B
CEPBUCHON KHIXKKe Nprbopa).

« [inA rapaHTKM BaLuei 6e30MacHOCTY NCNOJb3YITe TONbKO akceccyapbl Y HacafKy, NpeAHa3HaueHHble Ans
BaLUero npmbopa, KOTopble MOXHO NPMOGPECTU B YNONTHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE.

« Bcerpa ncnonb3yiite Tonkatenb AnA HanpasieHVA NPOAYKTOB B 3arpy304HOE OTBEPCTUE, HUKOTAA He
NCronb3yiiTe ANA 3TOro NanbLibl, BUKY, TOXKY, HOX UM Kakon-nnbo Apyrol npeamer.

+ Heobxoammo cobniofaTb Mepbl IPefoCTOPOXKHOCTY NPY 06paLLeHNM C MHOTOPYHKLIMOHANbHBIM HOXXOM, HOXOM
B Yalle M1KCepa, U3MeNbumTeNeM 1 Hacakamm OBOLLEPE3KY, KOraa Bbl KX MOETe WU foCTaeTe NPOAyKTbI 13
YallK, TaK Kak OHM OYEHDb OCTpbIe. [peXkae Yem BbINOXNTb COAEPKMMOE 13 Yalum, CHayasna obsA3ateNibHO
[OCTaHbTe MHOTOQYHKLIMOHaNbHbIN HOX (d), B3AB ero 3a Ban nprBoaa (c).

+ 3anpeLuaeTca NCnosb30BaTb NPUGOP BXONOCTYIO.

+ Vicnonb3ynTe yally MUKcepa TONbKO C KPbILLIKOW.

+ He npurikacaritech K BpaLlalowymca YacTam Nprbopa, AOXKAUTECH NOSIHOW OCTAHOBKW NPUOopa, Npexae uem
CHATb aKceccyapsl.

+ 3anpeLuaeTca NCNob30BaTh akceccyapbl Kak 0Obl4HYI0 NOCyAyY (ANA 3aMopaKnBaHMWA, BapKK, ropayen
cTepunusaumm).

+ He nomeLuaiite akceccyapbl nprmbopa B MUKPOBOJSTHOBYIO Meyb.

+ CnepuTe 3a TeMm, 4TOGbI B XOA€ IKCNyaTaLmm Npubopa ANVHHbIE BONOCHI, Wapdbl, FancTyKy U T.4. He CBUCanu
Haf yaLlen nnm gpyrumm akceccyapamm.

« MepepaBurasa nprubop, He TAHUTE ero 3a oTAeNEHME ANA XPAaHEHWA PEXYLLMX HaCafoK.
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OnucaHme

bnok pBurarensa

a1 :BbixogHoi Ban 6510Ka ABUraTensa Ans HU3KOW CKOPOCTH
a2 : BoixogHou Ban 6510Ka ABMraTens 4ia BbICOKON CKOPOCTH
a3 : [epekntoyaTenb PeXNMOB CKOPOCTU: NonoXeHue Pulse

Bnok yawm macopy6ku
b1 : Tonkatenb-go3artop
b2 : Kpbliwka c ropnosmHom
b3 :Yawa

(»mnynbcHbIN pexnm): 0-1-2 C Bannpusopa

AKCECCYAPbBI B 3ABUCMMOCTU OT MOAENN:

d MHoropyHKUMOHaNbHBIN HOXK i CokoBbhkumanka gna

e [uck gna B36uBaHusA .q1mlfycosb|x
i1: Konyc
f :a.cl\zg:gg::pt:j‘omepesm i2 : Ban cokoBbiKMMankm ans

LUTPYCOBBIX

D : Hape3ska menkumu nomMtnkamm i3: Cuto

C: KpynHas Tepka .

G : Tepka ana KapTodenbHbIX onaaui / cbipa napMmesaH J MVsmenbuntens
j1 :Kpblwka

H : Hapeska KpynHbIMy nOMTUKamMu
E : Hapeska kapTodena-ppu

g [epxaTenb pexyiwmx Hacafok

j2 : Yawa nsmenbumtens
k rNonarka

| Otaenenne ansa xpanenna
pexywmnx Hacaaok

h Yawa mukcepa
h1 : 3aTbluka-gosaTop
h2 : Kpbiwka
h3:Yawa

Hauano ncnonbsoBaHunA

+ Mepep nepBbIM NCMONb30BaHKEM BbIMOITE BCE MPUHAAJIEXHOCTY K NPprbopa Tennom MblibHO BOAOI (CM. pasaen
«OuncTKar). CnofocHWTe 1 BbicyLumTe.

« YcTaHoBWUTe 650K fBUraTens (a) Ha MIOCKYo, YACTYIO U CyXyto MOBEPXHOCTb.

+ BkniounTe npmbop B ceTb.

+ MonoxeHue Pulse (MMNyNbCHBIN pexum paboTbl): TOBEPHITE NepeKitoyatenb (a3) B nonoxeHue Pulse Heckonbko
pas nofApAa ANA ny4llero KOHTPONA Haj 06paboTKOW HEKOTOPbIX MPOAYKTOB.

+ HenpepbiBHbI pexxuim paboTbl: NoBepHMTE Nepekntoyatens (a3) B nonoxeHve 1 unm 2.

+ OcTaHoBKa Npubopa: noBepHUTe Nepekntoyatens (a3) B nonoxeHwe 0.

Hymepauus pasaenos cOOTBETCTBYET HyMmepaLuum NpUBeJeHHbIX CXeM.

1 : YcTaHOBKa Yalum MACOPYOKN 1 KPbILLKN

MCNOJIb3YEMbIE AKCECCYAPbDI:
« bnok vawm (b).

CBOPKA AKCECCYAPOB:

+YctaHoBwTe yaly (b3) Ha 610K gBUraTens (a), Npy 3TOM pyyKa yalum JO/MKHa ObiTb BbIpaBHEHa C yrioM 610Ka
cnpaBsa OT nepefHen naHenu.

+ 3adpuKecmpyiiTe yaly (b3), noBepHyB ee BNpaBo.

« YctaHoBUMTE KpbIWwKY (b2) Ha vawy (b3). 3aduKcnpyiTe KpbILKy, MOBEPHYB ee BMPaBO MO OTHOLIEHUIO K pyUKe
yaum.

CHayvana Heo6xoaUMO 3adUKCMPOBaTb Yally Ha 6r10Ke ABuratens (a) U TONbKO NOCSIE STOrO 3aKPEnUTb KPbILLKY

(b2) Ha vawe (b3).

2 : CHATME Yalum MACOPYOKN 1 KPbILLKN

« Pa36/10KMpyiTe KPbILLKY, TOBOPAUBas ee Mo YaCoBOM CTPESIKE, 1A TOro UTO6bI MOKHO GbISIO BbIHY T €€ 13 PYUKY
yaww. Tenepb Bbl MOXKeTE NPUMOAHATD €€ 1 CHAT.

- Pa36/10Kvpy#iTe Yallly, MOBEPHYB €€ Mo YacoBOIi CTPETIKe.

- TonbKo Nocne 3Toro Bbl MOXETe NPUNOAHATb U CHATL Yallly ¢ 6510Ka ABMraTens.
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3 :Mepemewatb / N3MeNbUNTb / 3aMeCUTb TECTO

NCNOJIb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
« bnok vawm (b).

- Ban npuoga (c).

+ MHOrodyHKLMOHanNbHbIN HOX (d).

CBOPKA AKCECCYAPOB:

« YctaHoBuTe Yaly (b3) Ha 610k aBuratens (a) u 3aduKkcnpyiTe ee.

+ YcTaHOBUTE MHOTODYHKLIMOHaNbHbIN HOX (d) Ha Ban NpuBoga (C) 1 3aprKCUpyinTe KOHCTPYKLMIO Ha BbIXOBHOM
oTBepcTUn 6510Ka gsuratens(al).

+ MonoxuTe HrpeAnEHTbI B yallly.

« YcTaHoBUTE KpbILKY (b2) 1 3adumKkcmpyiite ee Ha vawe (b3).

+ [1n51 TOro uTobbl CHATH Yallly U KPbILLKY: CHayana pasbroKMpyiiTe KPbILLKY, @ 3aTeM Yallly.

3AMECUTb TECTO / MEPEMELLATb

« YCTaHOBUTE NepeKoYaTeslb PEXXMMOB CKOPOCTY (a3) B NONOXeHNE 2, YToObl BKOUUTL Nprbop.

Bbl MOXeTe 3amecnTb criepytoLlee MakcMaibHoe KOMYeCcTBo TecTa:

-1 Kr NAIOTHOTO TeCTa, TaKOro Kak TecTo Ana 6enoro xneba, necouHoe TecTo 1 T.4. 3a 60 cek.

-800 r TecTa AnA NPUroToB/eHUs xieba crneuranbHbIX BUAOB, TAKUX KaK PXKaHOW xneb, LeibHO3epHOBOW Xneb,
xneb ¢ cemeHamm 3a 60 cek.

Bbl MOXeTe nepemeluaTb cnefytoliee MakCMmasbHOe KONMyecTBo TecTa:

- 1,2 Kr Nerkoro TecTa, TaKoro Kak 6BUCKBIUTHOE, TECTO [J1s MOTyPTOBOrO NMMPOra — NPueansnuTenbHo oT 1 MuHyTbl 30

CeKyHA [0 3 MUHYT.

Takxe Bbl MOXeTe NepemeLlatb Ao 1 AmTpa 6nMHHOro, BadenbHOro Tecta U T.n. — ot 1 MyHyTbl A0 1 MUHYTbI 30 ceKyHA,.

U3MENbYUTDb

« YcTaHOBUTE NepeKstoyaTesb PEXMMOB CKOPOCTM (a3) B NMOSIOXeHMe 2, 4To6bI BKAOUNTL NPU6Op, nnn yctaHoBUTE
ero B nonoxeHue Pulse ana ob6ecneyeHrs NyyLlero KOHTPONA NPV U3MENbYEHNN.

Bbl moxeTe n3menbunTb Ao 600 r cneaytowwmx NPoayKToB:

- CbIpOe 1N BapeHoe MACO (MpefBapuTeNbHO YAANMTe KOCTV U XKUJTbl Y HAPEXBTE MACO KyCOUYKamu);

- CbIPYI0 W FOTOBYIO PbIBY (MPeABapUTENbHO YAanuTe KOXy U KOCTu);

- TBepable NPOAYKTbI: CbIP, CyXOhPYKTbI, HEKOTOPbIE OBOLLM (MOPKOBb, CeNbaeper U T.4.);

- HEeXKHble MPOAYKTbI: HEKOTOPbIE OBOLLY (PenyaTbIi NyK, LWNNHAT U T.4.).

NEPEMELLATb B MMKCEPE
+ YcTaHOBUTE NepeKsioyaTeNib PEXNMOB CKOPOCTY (a3) B MONIOXKeHNMeE 2, YToObl BKIKOUUTL NPU6op.
Bbl MOXeTe nepemelLiaTb C MOMOLLbIO MUKCepa A0 1 1 ITpa pa3HbIx BUAOB Cyna 1 GppyKTOBOrO Miope 3a 45 ceKyHA.

4 : HatepeTb / Hape3aTb

NCMNONIb3YEMbIE AKCECCYAPbDI:

« bnok vawm (b).

+ Ban npueoga (c).

+ Hacagka no Bbi6opy (f) (B 3aBUCMOCTM OT MoAeNN).
+ lepkatenb Hacafok (g).

CBOPKA AKCECCYAPOB: Y6eputech, uto

« YctaHoBwuTe valy (b3) Ha 6nok asuratens (a) u 3aduKcnpyiTe ee.

- BcTaBbTe BbibpaHHyto Hacaaky (f) B Aep»atenb HacaZloK (g), HacaguTe Hacaaky (f) Ha ocb
Bafa Npueoga(c) Kak MOXHO rny6xe, 3aduKCpyiTe BCce BMECTE U YCTaHOBUTE Ha
BbIXOAHOW Ban 6noka asuratens (al).

« YcTaHoBUTE KpbILKy (b2) 1 3adumKkcmpyiite ee Ha yawe (b3). LIeHTP KPbILWKM C

- [INAl TOro 4TOBbI CHATH Yallly U KPBILLKY: Pa3GloKnpyiiTe CHayana Kpbillky, a 3atem  ropnosuHon (b2).
pas6nokupyiTe yalwy.

SKCMJIYATAUUA U PEKOMEHOALINN:
« 3arpy»aiiTe NPOAYKTbI Yepe3 ropfoBMHY KPbILLKM U HanpaBnanTe ux npu nomowuy tonkatena (b1).
« YcTaHOBWTE NepeKtoyaTesib PEXXMMOB CKOPOCTM (a3) B NMosioxeHmWe 1, UuTobbl Hape3aTb NPOLYKTbI TOMTUKaMU, U
B MOJSIOXKEHVE 2, YTOObI X HAaTePETb.
- KpynHas Tepka (C) / Menkas Tepka (A): KOpHeBoOW cenbhepei, Kaptodesb, MOPKOBb, CbIP U T.A....
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- Hape3sKa KpynHbiMn nomTkamu (H) / Hapeska TOHKMMU iomTrikamu (D): kapTodenb, penyaTtbii NyK, orypLibl,
CBeK/1a, ABNOKYM, MOPKOBb, KanycTa v T.A.

- Hape3Ka KapTtodena-dppwm (E): kaptodenb-dpu 1 T.4.

- TepKa f/1A KapTodesnbHbIx onaauii / cbipa napmesaH (G): napmesaH, KOKOCOBbI Opex U T....

5 :B36uTb / 3MynbcpoBaTb

MCNOJIb3YEMbIE AKCECCYAPbDI:
« bnok vawwm (b).

+ Ban npuBoga (c).

« [lnck ans B36mBaHuA (e).

CBOPKA AKCECCYAPOB:

« YcTaHoBwTe yaluy (b3) Ha 6ok ABuratens (a) u 3apukcupyiTe ee. Ans Toro uTo6b!

« BcTaBbTe Anck ansa B36MBaHYsA (€) B NpaBuibHOM HampaBieHn 1 3apuKCrpyiiTe Ha Bane BCTaBUTb ANCK
npuBoAa (C), Nocse Yero ycTaHOBMTE y3es Ha BbIXOAHOM Bane 6noka fsuratens (al). AnA B36MBaHNA B

+ MonoxuTe MHrpeAneHTbI B Yallly. npaBuIbHOM

« YcTaHoBWUTE KpbILKY (b2) 1 3adurKkcmpyiite ee Ha value (b3). HanpasneHnn,

+ ins TOro UTo6bI CHATB UalLly 1 KPbILLKY, Pa3GIOKMPYITE CHauYana KPbILLKY,  3aTem Yally.  cmoTpuTe cxemy 5.

SKCIJTYATAUMA U PEKOMEHOALNN ;

« YcTaHOBUTE NepeKoyaTeNb PEXMMOB CKOPOCTY (a3) B NOMOXKEHNE 2, YTOObl BKIOUUTb NPrGOop.

« 3anpeLyaeTcs UCMoNb30BaTh AUCK AN B3OMBAHWA 4s TOro, YTo6bl 3aMeCUTb MIOTHOE TECTO WU NepemeLlaTb
nerkoe TecTo.

Bbl MOXKeTe NprroToBMTbL: MalioHes, Coychl, B36uTble 6enku (0T 1 o 6 6enkoB), B36uTble cimBKM (8o 0,2 nnTpa).

—— 6:Cmewartb / TWATENbHO NepemeLlaTb C MOMOLLbIO
MuKcepa (B 3aBMCMMOCTIN OT Moaenn)

NCMNONIb3YEMbIE AKCECCYAPbDI:
« Bnok vawm mukcepa (h).

CBOPKA AKCECCYAPOB:

+ BbinoxuTe nHrpeameHTb B Yally mukcepa (h3), He NpeBblLLaa MakCMMasibHOTO YPOBHS, yKa3aHHOrO Ha valle.

« YctaHoBwUTe KpblIlwKy (h2) ¢ 3aTblukoit-go3atopom (h1) 1 3adukcunpyiite ee Ha Yalue.

« YcTaHOBUWTE COBpaHHbIN 610K (h) Ha BbIXoAHOM Bane 6510Ka fBuraTtens (a2), NoBepHYB pyyKy Yallv MUKcepa K cebe.
« Mpexxae YeM CHATb Yallly MUKcepa ¢ 6510Ka ABMraTens, AOXAUTEC MOHOW OCTaHOBKM KOMbaiHa.

SKCMNYATALUA U PEKOMEHOALNN:

« YcTaHOBUTE NepeKsoyaTesb PeXMMOB CKOPOCTY (a3) B nonoxeHwve 1 nnm 2, 4tobbl BKNIOUUTL MPr6op.

[insa obecneyeHmns nyyLIero KOHTPOSIA NepeMeLLBaHIIA Bbl MOXETE UCMOJb30BaTb pexum Pulse.

+ 3anpeLUaeTca HaNONHATb Yally MUKCepa KUNALLEN XXUAKOCTbIO.

« 3anpelLLaeTcs NCMoMb30BaTh Yallly MMKCepa ANA U3MESTbUEHMs CyXMX MPOAYKTOB (GyHAYK, MUHAASb, apaxuc U T.A4.).

« Micnonb3yiiTe yally MyKcepa TONbKO C NpefBapuTeNibHO YCTaHOBIEHHON KPbILIKOW.

- Bcerga B nepBylo ouyepenb HanMBaiTe B Yally MUKCEpPa XKUAKME UHIPEANEHTbI 1 TONbKO NMOTOM Aob6aBnsiiTe
TBEPAblE MHIPEAMNEHTbI, He MPEBbILLIAA MaKCUMaJIbHOTO YKa3aHHOO YPOBHS:

-1 n onA ryctbix cmecen;

- 0,8 n gNAa XNaKnUx cmecei.

« [1nA TOro YTo6bl LO6ABUTL UHTPEAVEHTbI BO BPEMSA NepeMeLIMBaHUA, BbIHbTE 3aTbluKy-103aTop (h1) 13 KPbILIKKM 1
3arpy»anTte UHIPeANEHTbI Yepe3 OTBEPCTHE [J1A 3arpy3KH, He NPEeBbILLAaA MaKCMMalbHOTO YPOBHA 3anosiHeHus,
YKa3aHHOro Ha yalue.

MakcrmanbHoe BpemaA HENPEePbIBHOW PaboTbl: 3 MUH.

PekomeHpauun:

- Ecnv Bo Bpems nepemeLLBaHNA UHTPeANEHTbI MPUKMAIOT K CTEHKaM Yallu, BbIKIlouUTe Nprbop 1 OTKIoUMTE ero
ot cetv. CHUMWTE 610K YaLLm MrKcepa C Kopryca nprbopa. C MOMOLLbIO NONATKU CTPAXHUTE UHTPEANEHTbI Ha HOX.
He pepxute pyKky nnv nanbLpl B YaLle MMKCepa Uimn PAAoM C HOXOM.

Bbl moxeTe:
« MPUroTOBUTb TLIATENbHO MepeMellaHHble CYMbl-MIoPe, CyMbl-Kpembl, KpeMbl, GpYKTOBble Mope, MONIOUHbIE
KOKTEWNNN, KOKTEeNNN.
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+Mepemellatb BCe BUAbI XKUAKOrO TecTa (bNMHHOe TecTo, TeCTo ANA Knapa, TecTo AnA GppyKToBOro MUpora,
BPETOHCKMIA Kpem-6pione).

7 : COKOBbDKMMaJKa ANA LUTPYCOBbIX
(B 3aBMCMMOCTM OT Mogenn

NCNOJIb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
+ BIIOK COKOBbIXMMASIKY 151 LMTPYCOBBIX (i).
«Yawa (b3).

CBOPKA AKCECCYAPOB:

« YcTaHoBwUTe yalwy (b3) Ha 610k aBuratens (a) v 3aduKcnpyiiTe ee.

« YcTaHoBUTe Ban NprBofa (i2) Ha BbIxogHOM Bane 61oka asuratens (al).

« YcTaHoBuTe cnTo (i3) Ha vaLly 1 3aduKcupynTe ee.

+ YcTaHoBUTE KOHYC (i1) Ha ropfioBrHy cuTa (i3).

« [1nA TOro YTo6bl CHATH G/TOK COKOBBIXKMMASIKM ANA LUTPYCOBBIX: Pa3broKupyiiTe cuto (i3), 3aTem vally, nocne yero
Bbl CMOXETe VX CHATb C 6/10Ka ABUraTens.

SKCMYATAUUA U PEKOMEHOALINN:

+ [MonoxuTe NONOBUNHY LUTPYCOBOrO GpyKTa Ha KOHYC (i1) 1 yaepKuBaliTe ee Tam.

« YCTaHOBUTE NepeKnioyaTesib PEXMMOB CKOPOCTY (a3) B NoNoXeHMe 1, YTobbl BKOUUTL Nprbop.
Bbl MoXKeTe nonyumntb fo 1,2 N COKa U3 LUTPYCOBbIX, HEe CIMBasA COK M3 Yallu.

BHMMaHMe: Heo6X04MMO NPOMBIBaTb CUTO Mocie Kaxablx 0,2 1 MosTlyYeHHOro CoKa.

8 : Menko nsmenbuynTb He6onblIME KONNYeCcTBa
NPoAYyKTOB (B 3aBMCMMOCTY OT MoAenn)

MNCNOJIb3YEMbIE AKCECCYAPbI:
+ Bnok nsmenbunTens (j).

CBOPKA AKCECCYAPOB:

« [lomecTute NHrpeaneHTbI B Yally n3menbumtens (j2).

+ YcTaHoBUTE KPbILLKY (j1) Ha YaLy n3menbuntens (j2) n 3adukcrpyiiTte ee, NTOBEPHYB MO YaCOBOW CTPEJIKe.
+ YcTaHOBUTE Yallly C KPbILIKOW Ha 6110OK ABuraTens (a).

SKCMNNYATALUA U PEKOMEHOALNA:

+ YcTaHOBWTE NepeksouaTesb PeXKMMOB CKOPOCTY (a3) B NOSIoXKeHMe «2», YTOObI BKIIOUUTL NPUOOP, yaepKu1Bas npu
3TOM M3MeNbuMTENb Ha 6/0Ke ABMraTens B Xofe SKCryaTauum.

[ina obecneyeHs nyyLLero KOHTPOIA NepPeMELLBAHUA Bbl MOXKETE 1CMOJb30BaTh peXinM «Pulse».

+ C noMoLLbto N3MenbunTensa (j) Bbl MOXKeTe 3a HECKOSIbKO CeKyH[ U3MeNbUNTb:

- YeCHOK, NeTPyLLKY, penyaTbiii NiyK, Cyxapu (A8 NaHMPOBKK), BETUMHY U T.A. KonnuyectBo / mMakcMmanbHasa
nNpogoMKMTeNbHOCTL: 50 1/ 10 cek.

- Kypary, IHXup, YepHOC/INB 6e3 KocTouek KonnuecTso / MakcmasbHas NpoaomKnTenbHOCTb: 80 T/ 5 cek.

- ByabTe oueHb BHUMaTeNbHbI MPY 0OPaLLEHNN C HOXKOM, BbIHMAsA NPOLYKTbI M3 Yally, Tak Kak OH OYeHb OCTPbINA.

9: XpaHeHue aKceccyapoB (B 3aBMCMMOCTU OT moaenun) —

+Baw KombaiH obopyaoBaH BCTPOEHHbIM OTAeneHnem AnAa XxpaHeHua (), KyAa Bbl MOXeTe MOMeCTUTb
MHOrOdyHKLVOHaNbHbIN HOX (d), a Takxe 4 HacafKu Ans Hapesku osolueil (f).
+lonoXuB BCe Hacaf KN Ha MeCTO, 3a[1BUHBLTE KOHTENHEP ANA XpaHeHus (1) B 6ok gsuratens (a).

Ouncrka

« OTKNtounTE I'Ipl/l60p OT NCTOYHMKa NUTaHUA.
« na obneryeHna OUnNCTKN 6I>ICTp0 CMNONOCHNTE NPUHAANEXHOCTU HEMOCPEACTBEHHO Nocsie NCNOJIb30BaHUA.
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« BbimoIiTe 1 NpocyLwmMTe akceccyapbl: X MOXHO MbITb B NMOCYAOMOEUYHON MaLLVHE.

« Haneiite B uaiy mukcepa (h3) tennoi Boabl ¢ fo6aBeHNEM HECKOMBKIIX Kaneslb XAKOro Mbisia. 3aKpOoWTe KPbILLKY
(h2) c 3aTbluKoit-go3atopom (h1). Caenaiite HECKONBKO UMMYNbCHBIX ABUMXEHMIA. OTKouUTe NPUGOP OT UCTOUHMKA
nutaHus. CnosiocHUTE yalwy.

« 3anpelaeTcs norpy»atb 650K ABMraTens (a) B BOAY v MbiTb nof KpaHoM. O60TpuUTe ero BNaxxHow ry6Kom.

+ Hoxu HacaoK oYeHb cUnbHO 3aToueHbl. Mpu o6paLeHnn ¢ HUMK co6ntofaliTe Mepbl NPefOCTOPOKHOCTH.

CoBeT: B cnyyae nosBneHUs Ha akceccyapax LBETHbIX MATEH OT NPOAYKTOB (MOPKOBb, anenibCvH U T.N.), nepeq

06bIYHOW YNCTKOM NPOTPUTE X TKAHBIO, CMOYEHHOW MULLEBbLIM PACTUTESbHBIM MAC/IOM.

XpaHeHune

+He XpaHuTte Ball KOMbaliH B nomeltleHnn c BbICOKOW BNTAXKHOCTbIO.

Yr1o penarb ecnm Bawi npnbop He paboraer?

- Ecnn Baw nprbop He paboTaeTt, npoBepbTe:

- NOAKIIOYeH N Npubop K ceTy;

- NPaBWIIbHO N 3aPUKCMPOBaHbI HacafKW.

« Baw nprbop no-npexHemy He paboTtaeT? B Takom ciyuae o6paTiTeCh B YNONHOMOUEHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP (CM.
CMNCOK B CEPBUCHON KHIXKKE).

YTununzauma matepmnanoB ynakoBKu  npuéopa

+ YNaKoBKa COLepKMT TOSIbKO MaTepuasbl, He NpeACTaBAsAioLMe ONACcHOCTY J1sl OKpY»KaloLLeli cpeabl,
@} KOTOpble MOryT BbITb NepepaboTaHbl B COOTBETCTBUN C AENCTBYIOLLMMM HOPMATVBaMy O BTOPUYHOM
MCNoNb30BaHUM MaTEPUANOB.
% [inA Toro uTo6bI BEIGPOCUTL NPUOOP, MPOKOHCYNLTUPYITECH B COOTBETCTBYIOLLEM OTAENE Ballero
MyHULMNanuTeTa.

DneKTpuYeCcKnin Unn 3Z1IeKTPOHHbIN Npnbop nocne
OKOHYaHUNA CPOKa CNYKO6bI

YuyacTByinTe B OXpaHe OKpy»Katowien cpeabi!

B . npr6op N3roTOBNEH N3 MATEPUANOB, KOTOPblE MOTYT BbITb NepepaboTaHbl M MOBTOPOHO
MCMOSb30BaHbl.

3 Mo okoHuYaHWK cpoka cy»kbbl Nprbopa cAalTe ero B MyHKT Npuema Ans ero nocsieayiowei
06paboTKM.

Akceccyapbi

+Bbl MOXeTe nprobpecTyt B 0ObIYHOM MarasuHe WM B COOTBETCTBYIOLLEM CEPBUCHOM LIEHTPE crieflylolme
NPUHAANEXHOCTH:
- Hacapku oBoLepesku
A: Menkas Tepka
D: Hapeska menkumu nomMTmkammn
C: KpynHas Tepka
H: Hape3ka KpynHbIM1 TIOMTUKaMM

88



G: Tepka ana kapTodpenbHbIX onaguii / cbipa napmesaH
E: Hapeska kapTtodens-ppu

- Viamenbuntens

- Yawa mukcepa

- CoKoBbIXKMManKa Ana LMTpycoBbIX

BHUMAHMUE:
Ha cnyuain npno6peTteHus akceccyapoB, NOXKanyiicTa, COXpaHUTe AaHHYI0 MHCTPYKLMIO.

HecKonbKo OCHOBHbIX peuenTtoB

Apox:KeBoe TecTo AnA 6ynoukn

500 2 myku — 300 2 mensioli 8006l —2 nNakemMuKa nekapckux opoxxxeli — 10 2 conu.

B uawy ¢ yctaHOBNEHHbIM MHOTOGYHKLIVIOHaNbHBIM HOXXOM 3arpy3uTe MyKy, COflb 1 CyXvie nekapcKkme APOXKM.
BkniounTe KombaiiH, ycTaHOBMB NepektoyaTesib CKOPOCTY B MONIOXKEHWE 2, 1 B EPBble CEKYHAbI paboTbl npnbopa
BJieliTe Tennyio BOAy Yepes ropnoBuHy B KpbilKe. Kak Tonbko Tecto obpasyeT wap (npubnusntenbHo yepes 60
CeK.), BbIKntounTe KombalH. OcTaBbTe TECTO MOAHMMATLCA B TEMIOM MECTe, NMoKa ero o6bem He yABouTCA. 3aTem
BHOBb MepemecuTe TecTo, 4Tobbl NpuaaTh eMy GopMmy, 1 BbINOXKIMTE Ha NPOTUBEHb, NPeABapUTeNbHO CMa3aHHbI
CJIMBOYHBIM MaC/IOM U NMOCbINaHHbIN MyKoiA. [laiiTe TeCTy MOAHATLCA elle pas. [peaBapuUTenbHO HarpeiTe yXOBKY
B MONOXeHNW TepmocTtaTta 8 (240°) Koraa Tecto yaBomTcA B 06bemMe, NOCTaBbTe €ro B AyXOBKY U YMeHbLIMTE
Temnepatypy Ao NONoXeHusA TepmocTaTa 6 (180°). BbinekaiiTe B TeueHwme 30-40 MyHYT. Bo Bpems BbinekaHuA xneba
rnocTaBbTe B AyXOBKY CTakaH C BOAOW, Asisl TOro Ytobbl y xneba obpasoBanacb KOpouUKa.

TecTo ana nuyubI

150 2 myku — 90 2 mensioli 8006l — 2 CMOJI0BbIX JIOXKKU O/IUBKOBO20 MAC/IA — Y2 NAKeMUKA CyXuX NeKapcKux Opoxxed —
conb

B uvawy ¢ ycTaHOBNeHHbIM MHOTO(YHKLIMOHAIbHBIM HOXOM BbIIOXWTE MYKY, COMb 1 CyXue NekapcKme APOxKU.
BkniounTe KomMbaiiH, ycTaHOBMB NepektoyaTesib CKOPOCTY B MONIOXKEHWE 2, 1 B epPBble CeKyHAbl paboTbl npubopa
BJieViTe Tenyio BOAY 1 ONMBKOBOE Mac/io Yepes ropsioBUHY B KpbiLLKe. Kak Tonbko Tecto obpasyeT wap (Yepes 15-
20 cek.), BblK/louMTe KombarH. OcTaBbTe TECTO MOAHMMATLCA B TEMIOM MeCTe, NMOKa ero o6bem He yABOUTCA.
MpenBapuTenbHO HarpeliTe AyXOBKY B MONOXeHWW TepmocTaTa 8 (240°) Tem BpeMeHeM pacKkaTaite TecTo u
NPUroToBLTE HEOOXOAVIMYIO HAaUVHKY: TOMaTHOE Miope C JTKOM, rprbbl, BETUMHY, Cbip MoLlapenna, 1 T.4. [lobasbte B
BaLlly NWLILYy HECKONIbKO aHYOYCOB 1 YEPHbIX ONMBOK, MOCbIMNbTe HEGOMbLIVIM KONIMYECTBOM OperaHo ¥ TepTbim
LIBENLAPCKMM CbIPOM, U COPbI3HUTE BCIO MULILLY HECKOSIbKMMM KanisaMU OfIMBKOBOrO Macsa. Bbinoxute nuuLy ¢
HaUYMHKOW Ha NPOTVBEHb, NPeBaPUTENIbHO CMa3aHHbIV CAIMBOYHbBIM MAaCSIOM M NOCbINAaHHbIN MyKoW. [locTaBbTe B
LlyXOBKY Ha 15-20 MUHYT, Habnofas 3a NPOLeCCOM BbiNeyKu.

Hecnapkoe necouyHoe TecTo

280 2 MyKu — 140 2 MA2KO20 C/IUBOYHO20 MAC/A KycoYKamu — 70 M1 800kl — Wienomka cosiu

B vaLuy c ycTaHoBfIEHHBIM MHOTO(YHKLIOHANbHbBIM HOXOM BbINIOXUTE MYKY, COJlb 11 CIMBOYHOE Macso.

BkntounTe kombaliH, yCTaHOBMB NMepeKoyaTesib CKOPOCTU B MONOXKEHNE 2, U Yepe3 HECKOJIbKO CeKyHf nocne
Hauana paboTbl Nprbopa BreliTe BOAY Yepes ropfoBuHY B KpbLLKe. BbikiounTe KombaliH, Koraa Tecto obpasyeT
wap (4epes 25-30 cekyHpa). [lalTe TeCTy NOCTOATb B MPOXJIaiHOM MeCTe He MeHblue 1 yaca, 3aTem packaTanTte n
nocTaBbTe BbINeKaTbCA, NPeABapUTENbHO MOMOXKMB HAYNHKY MO BKYCY.

bnuHHOe TecTO

(B yawe ¢ MHOro$yHKLIMOHa/IbHbIM HOXKOM WU B Yallie MuKcepa)

160 2 Myku — 1/3 1 MosioKa — 2 AUUA — Y2 4atiHOU JIOXKU COJIU MOHKO20 NOMOJ1d — 2 CMOJI0BbIX JIOXKKU pACMUMEeibHO20
macna - 15 e caxapHozo necka (no xenaHuro) — pom (no 8Kycy)

3arpysuTe BCe UHIPEAVIEHTbI B Yally KOMbalHa C YCTaHOBJIEHHbIM MHOFOQYHKLIMOHABbHBIM HOXOM. BKitounte
npu6op Ha 20 cekyHp, yCTaHOBMB PEXIM CKOPOCTY 1, 3aTeM Ha 25 ceKyH[ yCTaHOBWTe nepeksiioyaTenb ckopocTeii
B NOJOXeHwue 2.

B vawy muKcepa BbinoXuTe BCE WHrpeAUEHTbl, 3a WCK/IOYEHWeM MyKu. BkniounTte kombaliH, ycTaHOBUB
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nepeknoyatesb CKOPOCTU B NONOXeEHNE 2, n yepe3 HeCKOJIbKO CeKyHA MOCTeNneHHO ,D,OﬁaBbTe MyKYy 4epes
LieHTpanibHOe OTBEPCTMNE B KPbILLKe Yalln MUKCepPa, 3aTemM rlepeMeLUI/IBaVITe B TeyeHue 45 CeKyHA.

BUCKBUTHbBIN TOPT

2002 myku — 1 nakemuk paspbixaumerns — 200 2 MA2KO20 C/TUBOYHO20 MAC/1a Kycodkamu — 200 2 caxapa — 4 atiya (6es1ok
U xesimok) — 1 ujenomka conu.

3arpysuTe Bce MHIPeANEHTbI B Yally KoMbaliHa C yCTaHOBJIEHHbIM MHOTOGYHKLMOHaNbHBIM HOXOM. BKntounTe
npubop Ha 2 MuH. 30 CeK., YCTaHOBUB PeXnm CKOpocTy 2. [NpeaBapuTenbHO Harperte JyX0oBKY Npu NONOXEHUN
TepmocTata 6 (180°). BbinoxmTte npurotoBneHHyto cMecb B GOpMy Ans Kekca, 3aTem rotosbTe B TeueHmne 1 u.

Mupor c npaHocTaAMN

200 2 myKu — 100 2 MA2KO20 C/TUBOYHO20 MAc/a Kycoukamu — 100 e caxapa — 4 atiya — 60 ma Mosioka — 1 YaliHas 10XKa
XKUOKO20 MeOd — 1 nakemuk paspbixnumers — 1 4aliHas T0XKA KOpuysl — 1 4alHAs TOXKA uMbUpA — 1 YaliHas 10XXKa
mepmozo MycKamHo20 opexa — mepmas yeopa 1 anenbcuHa - 1 ujenomka nepua

B uawwy KombaiiHa ¢ yCTaHOBMIEHHbIM MHOTOGYHKLIMOHAIbHBIM HOXXOM BbINIOXUTE BCE MHIPeaMeHTbl. YCTaHOBUTE
nepeksoyaTesib PEXMMOB CKOPOCTEN B NONIOXKEHNME 2 1 BKNOUMTE NPMOOP Ha 2 MUH. BbIoXuTe NprroToBieHHyio
cmech B dopMy, NpefBapUTeNIbHO CMasaHHYH CIMBOYHbBIM MaciioM ¥ MOCbINaHHY0 MyKOW, U BbiMeKalnTe B TeueHne
50 MUHYT NpK NonoXKeHUn TepmocTata 6 (180°C).

MopaBatb K CTONY B TENIOM MMM XONOAHOM BuAe C GPYKTOBLIM MOPe U MapMenagoMm.

LLiokonagHbI nupor

5auy, 2002 caxapa, 3 cmonosbix TOXKU Myku, 200 2 pacmonsieHHo20 C/IUBOYHO20 Macsa, 200 2 wokonaoa, 1 nakemuk
paspeixaumers, 100 M1 MOIOKa.

Pactonute wokonap Ha BoaaHom 6aHe c fobaBneHviem 2-x CTONOBbIX JIOXKeK BoAbl. [lobaBbTe CNMBOYHOE MacsIo U
repemMeLuvBaiTe 1O NOIHOrO PacTBOPEHWA UHTPEANEHTOB.

B valwy ¢ yctaHoBI@HHBIM MHOTOGYHKLIMOHANIbHBIM HOXOM 3arpy3uTe caxap ¥ AlLa, yCTaHOBKTe Nepeknioyatenb
PEeXMMOB CKOPOCTE B MOJSIOXKEHME 2 1 BKoUMTe Npubop Ha 45 cekyHp, Ana Toro ytobbl B36KTb cmech. He
OCTaHaBnvBasA KombaliH, 06aBbTe Uepes ropnoBKHY KPbILKM PacTOMIEHHDIN LLOKOaA, MyKY, APOXMM 1 MOMOKO,
[JaviTe npmbopy paboTaTb eLle B TeueHne 15 cekyHa,.

Bbinoxute npurotoBneHHyio cmecb B GpopMy, NpeABapuTENIbHO CMasaHHYl C/IMBOYHbIM MacioM, roToBbTe
NprGAM3NTENbHO B TeYeHre 1 Yaca Npw NonoxeHun TepmocTata 5/6 (160°C).

B36uTble cANBKN

200 M1 CUITbHO OXJ1aXOEHHBIX XUOKUX C8EXKUX C/IUBOK, 30 2 caxapHoUi nyopel

Yaluy cnefiyeT XopoLUO OXNafuUTb, ANA Yero NoCTaBbTe ee Ha HECKONbKO MUHYT B XONOANSIbHUK.
B valuy ¢ ycTaHOBNIEHHbIM AMCKOM A1l B3OMBAHUA NMOJIOXKUTE CBEXME CIIMBKM U CaxapHyto Myapy. YcTaHoBuUTe
nepeksoYaTeNb PEXMMOB CKOPOCTEN B NONTOXKeHMWe 2 1 BKtounTe Nprbop Ha 40 cek.

ManoHes

1 e/1mok, 1 cmoJ1084as JI0XKA 20p4uUybl, 1 cMos108as JIOXKA YKcyca, %npacmumeanozo macna, oz, nepey

B valuy c ycTaHOBNEHHbIM AVICKOM AJ1A B36VBaHUA BbINOXMTE BCE HIPEAVEHTDI, 3 UCKITIIOYEHNEM PacTUTENIbHOTO
Mmacna. Bkniounte KombaliH Ha 5 CeKyHA, YCTaHOBVB MNepeksiioyaTeslb CKOPOCTU B MONOXeHUe 2, 3aTeM, He
OCTaHaB/MBaA NpUbop, O4eHb MeANeHHO BreliTe pacTUTeNbHOE Mac/o Yepes ropsioBUHY B Kpbiluke. Koraa maiioHe3
roToB, ero LeT 651eAHeeT.

BHuMaHwe: ina Toro utobbl Ball MalioHe3 NMoayynncs, UCNosb3yeMble UHTPeANeHTbl AOSTKHbBI ObITb KOMHATHOW
Temneparypbl.

MprMeyaHmne: NPUroToBNeHHbI MalloHe3 crefyeT XpaHWTb B XONOAWSIbHUKE 1 yNoTPebunTb B NULLY B TeYeHne 24
yacos.
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Mpwnapasa po mopaeni, AKy Bu TiNbKK WO Kynuay 306paxeHe Ha eTUKETL|, WO 3HAXOAUTLCA B HVPKHIM YacTWHI
ynaKyBaHHs.

Mopapu 3 TexHikn 6e3neKkn

+ YBaXXHO NpounTanTe iHCTPYKLito N0 BUKOPUCTaHHIO NepLU HiX BrepLue BUKopucToBysaTty Baw npunag:
HenpaBuWibHe KOPUCTYBaHHA NPUNaaom no3basnse BUPOOHMKa Oyab AKOI BiaNoBiganbHOCTi.

« [epeKoHaiiTeca B TOMy, LLIO Hanpyra XMBeHHA Npunagy BiAnosifac Hanpysiy Bawwi enekTpuyHin mepexi.

- Byab Aka noMunka npw BKNIOYEHHI Npunagy aHymtoe rapaHTito. Baww npunag npusHayeHnin Ans AOMaLIHbOro
BMKOPUCTaHHA B NPUMILLEHHI.

« [laHni Npunag He NPU3HaYeHN AS1A BUKOPUCTaHHA 0cobamu (B TOMY Ui AiTbMU) 3 0OMexeHnMU GisnuHumMM,
CEHCOPHMMM b0 PO3YMOBUMU MOXKIIMBOCTAMM, @ TAKOXK 0CO6aMM 3 HEAOCTATHIM AOCBIAOM i 3HaHHAMW. Lli nioan
MOXYTb KOPMUCTYBATMCA NPUIAZOM BUKIIOYHO 3a OMOMOroto, abo nig Harnagom ocobw, Lo BiANoBiaac 3a ix
6e3reKy, OTPMMaBLUV NonepeaHto iHGopMaLiio LLOAO BUKOPUCTaHHA Npunagy.

» He fo3BonsanTe AitaAm rpati 3 Npunagom.

- Bigkniouarite npwnag Bif enektpomepeski nicisa Toro, AK Bu 3aKiHumMAM HAM KOPUCTYBATUCA (HaBIiTb Y BUNaAKY
BifKNIOUEHHSA eneKTpoeHeprii) i Konu 3aliMa€eTeCh NOro YMCTKOIO.

+ He kopucTyiiTeca Bawmm npunagom, AKLLO BiH YLIKOAXKEHWI, ab0 HenpaBuibHO GpyHKLIOHYE. B Libomy Bunagky
3BEPHITbCA B LIEHTP CePBICHOrO 06CyroByBaHHSA (AUBITLCA Nepenik B KHVKeuLli 06C/1yroByBaHHs).

« ByAb AKe BTPyYaHHSA, 32 BUHATKOM YMCTKYM | onepaLii no 3sMyanHomy Aornagy, Aki NpoBoAATbCA KNIEHTOM,
MOBUHHO 3AiCHIOBATICA cneLlianicTamm cepBiCHOro LIeHTPY (AMBITLCA Nepenik B KHUMXeuLi 06CyroByBaHHs).

+ He 3aHyptoiiTe npunag, Kabenb )mBneHHs, abo Wtencenb y Boay, abo byab-AKy iHLLY PiavHY.

« He 3anunwarite Kabenb *KMBMEHHA B 30Hi JOCAXKHOCTI OiTel.

+ Kabenb Xm1BeHHA HIKONM He MOBMHEH 3HaXoAMUTMCA Y 6e3nocepeaHili 6rM3bKoCTi Bif rapAumx YacTvH Bawworo
npunagy Ta Topkatuca ix, 6yt 6ins mkepen Tenna, abo rocTpux KyTis.

« AKLWO Kabenb X1BNeHHA abo WTencenb YWKOAXEHI, He KopucTynTecs npunagom. LLIo6 yHuKHy T 6yab-aKkol
Hebe3neKu, 3BePHITLCA B CEPBICHUI LIEHTP | NOMiHATe, abo BiAPeMOHTYTe HecnpaBHi feTani (AUBITbCA Nepenik
B KHM»KeuLi 06CnyroByBaHHs).

« [inA Bawwoi 6e3neky KOpUCTYNTECA BUKIIOYHO NPUNaAAAM i AeTanamu, cnelianbHo npusHaveHumm ans Baworo
npunagy, Wo NpoAatoTbCs y cepBiCHOMY LIEHTPI.

+ 3aBXAu KOpUCTYITeCA crieLlianbHUMU LITOBXayaMu, LWO6 NPOLUTOBXHY TV NPOAYKTY Yepes TPyOy KPULLIKN.
Hikonu He pobiTb LIbOro NanbLAMU, BUSIKOIO, JIOXKOI, HOXEM, ab0 iHLWIMMIN NpegmeTamu.

« Bynbte obepexxHuMy npr poboTi 3 6araToPyHKLIOHANbHUM HOXKEM, HOXEM [/ MiKLLYBaHHS, NOApPiIGHIOBaYeM
cnevwin, Hacagkamuy ANnA Hapi3aHHA OBOUYIB, OCKIIbK/ BOHM HaA3BMYaliHO rocTpi. lNepep TMMm, K 3BiNbHUTK
€MHICTb Bif NPOAYKTiB, 060B'A3KOBO BUINMITb 6araToPyHKLioHanbHMiA Hix (d) 3a fonomoroto crevjianbHoro
nanbus (c).

+ He BuKopucToBY#iTE Nprnag BXONOCTY.

+ 3aBXAU BUKOPUCTOBYITE KPULLKY NP pobOTi 3 EMHICTIO ANA MiKLLYBaHHSA

+ Hikonn He TopKawiTeca aetanen, Wo pyxatoTbca. [louekanteca MOMEHTY MOBHOI 3yNUHKK Npunagy, nepes Tum, Ak
3HiMaTV Npunagan.

+ He BuKopucToByiiTe npunagasa B AKOCTI nocyay (Mpuw 3amopoKyBaHHI NPOAYKTIB, iX NPUroTyBaHHi, KUM'ATIHHI).

+ He cTaBTe npunapaa B MiKkpOXBUIbOBY Miu.

+ He ponyckaiiTe 3B1caHHA OBroro Bosioccs, Wapdis, KpaBaToK i T.N. Haf NPaLIooYoL0 EMHICTIO | Npunagaam.

+ He nepecygaiite npunag, TATHy4® NOro 3a ALWMK, L0 BUCYBAETLCA.
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Onuc

a Bnok motopy b Komnnekr m'acopy6kn
a1 :MoBinbHWI NpWBigHMIA Ban 650Ky MOTOPY b1 : lTtoBxau-go3aTtop
a2 : LLismaknin NnpuBiaHMI Ban 650Ky MOTOPY b2 : Kpuika 3 Tpy6KOIo
a3 : MNepemunKay WBMAKOCTEN : MONOXKEHHA b3 : EmHicTb

IMnynbcHuin pexum (Pulse) C Naneus

(nepepmuByacTui xig)-0-1-2

NPUNALAA B 3ANIEXHOCTI BI4 MOAENI :

d BaratodyHKuioHanbHMIi Hix i Mpecanauntpycosux
e [luck-emynbratop i1 : Konyc
A . i2 : Maneub npecy AnA UUTPYCOBUX
f  Hacagkn gns Hapisku oBouis i3 : Kigi
A : Hacanika Ans Hapi3ku ApiGHOT CTPYKKK . o .
D : Hacaaka 1A Hapi3Kku APi6HUX CKNBOUOK ) Moppi6Hiosau cneuiin

j1:Kpuwka

C: Hacapka ans Hapi3Ky BENMKOT CTPYXKKM ) - .
j2 : EmHicTb anAa cneuin

G : KaptonnaHi onagku / MNapmesaH
H : Hacaaka ans Hapi3ku TOBCTUX CKMOOUOK k Wnarens
E : Hacapgka anAa Hapi3ku KapTonni

KoHTelHep Ana cknagaHHA
g Hocin Hacagok

h Komnnekr gna mikwysanHs
h1: Brynka-go3atop
h2: Kpuwka
h3 : EmHicTb

BBepeHHA B g0

« MNepep nepLUnM BUKOPUCTAHHAM NOMUIITE BCe MPWUIAAAA TEMIOK MUIbHOK BOAOIO (AUBITLCA PO3AIN NPO UNCTKY
npwnagy). MoTim cnonocHiTb i NpoCyLWiTh Noro.

« MocTaBTe 6510k MOTOPY(a) Ha PiBHY YNCTY i CyXy MOBEPXHIO.

« MNigknioyiTb Npunag Ao enekTPUYHOI MepeXxi.

« IMnynbcHWn pexxknm (Pulse) (nepeprByacTuii Xif) : NOBEPHITL NepemuKay (a3) B nonoxeHHa Pulse noctynosumu
pyxamu 1l HAMKPALLOro KOHTPOJIIO 33 NOAPIGHEHHAM NPOJYKTIB.

+ be3nepepBHWI Xifl : NOBEPHITL NepeMmnKad (a3) B NofoxeHHsA 1abo 2.

+ 3ynrHKa : NoBepHiTb Nepemmkau (a3) B nonoxeHHs 0.

Hymepaujis posginis Bignosigae Hymepauii manioHkiB.

1 : BcTaHOBNEHHA M'ACOPYOKM | KpMLLKN

NMPUNAAAA, LLO BUKOPUCTOBYETbCA:
- Komnnekc npunapas emHocTi (b).

BcTaHoBneHHA npunagan :

+ BcTaHOBITb EMHICTb (b3) Ha 610Kk MOTOPY (), PyUKa EMHOCTI NOBMHHA CTOATU Ha PiBHi 3 KYTOM CnpaBa Ha nepeHii
yacTvHi Nnpunagy

+ 3adikcyinTe emHicTb (b3), noBepTatoum ii B NpaBy CTOPOHY.

- MNocTaBTe KpuLKy (b2) Ha emHicTb (b3). 3adikcyinTe KpULLKY, LUTOBXaloUM ii B NpaBy CTOPOHY 0 PYYKM EMHOCTI.

060B'A3K0BO 3adikCyliTe EMHICTb Ha 6n1oLi MoTopy (a) Nepep TUM, AK 3adikcyBaT KpULKy (b2) Ha emHocTi (b3).

2 : BHATTA EMHOCTi M'ACOPYOKM | KPULLKW

+ Po36n0oKyiiTe KpULLKY, 06epTatoun i o XoAy roAMHHNKOBOI CTPINKK, LWO6 BUNHATH 1i 3 pyukn eMHOCTI. Micha uboro
B moxeTe nigHATY | 3a6paTn i

+ Po36510KyTe EMHICTb, 06epTatoun i Mo Xofy roAUHHNKOBOI CTPINKM.

« TinbKu Nicns uboro By MmoxeTe NigHATY | 3HATU EMHICTb 3 610Ky MOTOPY.
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3 :MepemiwyBaTtun/3miwysatn/monorun/samiwiysatm ——

NPUNAAAA, WO BUKOPUCTOBYETbCA:
- Komnnekc npunapas emHocTi (b).
«Maneub (c).

« baratodyHKLioHanbHWiA HiX (d).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAAAA :

+ BcTaHOBITb EMHICTb (b3) Ha 610K MOTOPY () | 3abnokyiiTe Ti.

« BcTaBTe 6aratodyHKLioHanbHWI Hix (d) Ha nanewp (c), i BCTAHOBITb Ha NpUBIAHOMY Bani 610Ky MoTopy (al).
«[loKNagiTb iHrpeaieHTN B EMHICTD.

« BcTaHoBiTb KpuwKy (b2) i 3adikcyiTe ii Ha emHOCTI (b3).

+ LLIo6 3HATU EMHICTb 3 KPULLKOI: PO36NOKYITE KPULLKY, NOTIM PO36IOKYIATE EMHICTD.

3AMILLYBATW / 3MILLYBATU

+ [oBepHiTb NepemMyKay WBMAKOCTEN (a3) B MONOXKEHHA 2 AN1A 3anyCcKy NPUCTPOLO.

Bv maeTe moxnumBicTb 3amilyBaTi 0

- 1 Kr rycToro TicTa, K HanpVKnag Ticto Ana 6inoro xni6a, NicouHe TicTo.... Npr1énnsHo 60 c.

- 800 r gna cneuianbHOro xsiba, Takoro sK: XKMUTHIN xNi6, XNib 3 HenpociaHOro 6opoLLHa, xNi6 i3 3naki.. ..NPUGAN3HO
60 c.

Bv MaeTe MOXNMBICTb 3amilyBaTi fO:

- 1.2 Kr nerkoro TicTa, Takoro AK: TicTo AnA 6iCKBiTa, piAKoro TicTa ANA NUPOra, NMpora Ha OCHOBI NorypTa....
npu6nunsHo Big 1 xB. 30 € 4O 3 XBUVH.

By MoXeTe TakoX 3amiLyBaTuh fo 101iTPy TicTa ANA MAWHLIB, TicTa AnA Badnis i T.n. npmbnmsHo Bif 1 x8. Ao 1 xs. 30.

Moot

« MNoBepHIiTb NepemyKay WBNAKOCTI (a3) B MONOXKEHHSA 2 ANA 3aMycKy NPUCTPOLo, abo AJ1s KPaLloro KOHTPOSo 3a
npoLiecom nomosny. B ibomy B1NagKy Kpalle KopucTyBaTUCA iMnyIbCHUM PEXMMOM.

Bu maeTe moxnumsicTb MonoTy Ao 600 r Takmx NPOAYKTIB AK:

- Cnpe, abo rotoBe M'ACO (M'ACO 3BifIbHEHE Bif KICTOK, KW i MOpi3aHe Ha LUMaTKw).

- Cnpa, abo rotosa puba (6e3 wkipw, 6e3 xpebTa i BeIMKIMX KiCTOK).

- TBepai NpoayKTu : cnp, cyxi GpyKTu, fieaki oBoui (MOPKBa, cenepa...).

- M'siki npogyKT1 : pesaki oBoui (UMbynA, WiHaT ...).

3MILLYBAHHA 3A OMOMOIOK0 MIKCEPA
+ BucTtaBTe perynaTtop WBMAKOCTI (a3) B NONOXEHHA 2 ANA NpvBeeHHA Npunagay B Aito.
Bu moxeTe 3milaTu niTp cyny, TyLIKoBaHi B 45 C.

4 : Teptn/pisatn

NPUNAAAA, LLIO BUKOPUCTOBYETLCSA:

« Komnnekc npunagaa emHocTi (b).

«Maneub (c).

» Hacapka 3a Bu6opom (f) (B 3anexxHocTi Big mogeni).
+ Hocilh Hacapok ().

BCTAHOBJIEHHA NPUNAAQOA : MepekoHanteca B

+ BctaHoBITb eMHicTb (b3) Ha 610k MoTOpy (a) | 3adikcyiTe ii. Tomy, wo

« Bcrasrte notpibHy Hacagky (f) B HOCI Hacapok (g), | BCTaBTe HOCIN Ha Bicb manbus (c)  MeTanl4iHa Bicb
yepes Hacagky (f), 3adikcyite npunaaan i i BCTaHOBITb Oro Ha NpVBiAHOMY Basii 6rioky ~ ManbuA (c)

mortopy (al). BCTaBJ/IeHa B LIHTP
« BctaHoBiTb KpuwwKy (b2) i 3adikcyiiTe ii Ha emHocTi (b3). KpULIKK 3
+ LLIo6 3HATU EMHICTb 3 KPULLIKOHO: PO3GIOKYITE KPULLIKY, MOTIM PO36/IOKYITE EMHICTD. Tpy6KOIO (b2)

NPUBEAEHHA NPUNIAQY B AI1O | NOPAJU:

« BcTaBTe npoayKT B TpY6KY KPULLIKY | POLUTOBXHITH iX 3a JOMOMOroto WwroBxaya (b1).

+ MoBepHiTb NepeMmKay LBMAKOCTEN (a3) B NONOXEHHA 1, W06 Hapi3aTy NpoayKTh, abo B NONOXEHHS 2, Wob ix
HaTepTu.

3a JOMOMOrol0 HYKUYEHaBEAEHUX HAacaZOK (B 3aNeXXHOCTI Bif Moaeni) Bu moxere:

- Hatmpatw Ha rpy6in Tepui (C) / apibHin Tepui (A) : cenepy, KapTonto, MOPKBY, CUP...
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- Hapizatu rpy6mmm ckuboukamm 3a flonomMoroto Hacagku (H) / TOHKMMM cknboukamm 3a sonomoroto Hacagku (D) :
KapTonuto, unbynio, oripku, bypsik, abnyka, MOPKBY,

- Hapizatu kapTonsto 3a gonomoroto Hacaaku(E) : kaptonns ¢pi...

- Hatnpatu KapTonto Ha KapTonnsHi onaakmM / napmesaH 3a JONMoMOroto Hacagku (G): napmesaH, KOKOCOBW ropix. ..

5 : EmynbryBatu / 36mBati / Cikth

NPUNAAAA, WO BUKOPUCTOBYETHCA :
» Komnnekc npuvnapaa emHocTi (b).

« Maneupb (c).

+ INcK ana emynbryBaHHs (e).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAAAA :

« BcTaHOBITb EMHICTB (b3) Ha 6rioui MoTopy (a) | 3adikcynTe i

+ BcTaBre i 3adikcyiiTe AUCK ANA emynbryBaHHaA (€) Ha nanbui (c), | BCTaHOBITb 110ro Ha
npuBigHoMmy Basi 610Ky moTopy (al).

« MoknaaiTb NPOAYKTN B EMHICTb. A

- BcTaHoBITb KpULwKy (b2) i 3adikcyTe i Ha emHocTi(b3). AUBITbCA ManloHOK

+ LLIo6 3HATU EMHICTb 3 KPULLKOIO: PO36NOKYITE KPULLKY, NOTIM PO36IIOKYIATE EMHICTD. 5.

NPUBEAEHHA NPUJIAAY B AIIO TA MOPAAN :

+ NoBepHiTb NepemMmKay WBMAKOCTEN (a3) B MONOXKEHHA 2 ANA NpUBeAEHHA Npunagy B Aito.

« Hikonu He BMKOpWCTOBYITE Lie Npunafan Ans 3amillyBaHHA FyCToro TicTa, abo 3MillyBaHHA Ierkoro TicTa.

Bu moxeTe roTyBaTu 3a A0ro JONOMOrOI0: MalloHe3, YaCHUKOBUIA COYC, iHLWI coycu, 36uTi 6inku (1 - 6), 361BaTH
BEPLLKY, Kpemu (go 0,2 nitpa).

MepeBipTe un
npasuabHo Bu
BCTAHOBWUAM ANCK
ANA eMynbryBaHHA:

— 6 :TomoreHisyBaTun/nepemiwysatin/BMiNno MiKlyBaTv
(B 3anexHocTi Big mopeni)

NPUNARAAA, LLIO BUKOPUCTOBYETHCA :
« Komnnekc npunapaa eMHocTi Ana MikwysaHHa (h).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAAAA :

« MoknapiTb iHrpefieHTV B EMHICTb AnA MiKlyBaHHs (h3) npu LiboMy He NepeBuLLyiiTe MaKCMManbHUI PiBeHb,
BKasaHuWil Ha EMHOCT.

+ BctaHosiTb KpuLwKy (h2), 06nagHaHy BTynkoto-go3atopom (h1), i 3adikcyiTe ii Ha eMHOCTI.

+ BcTaHOBITb 3i6paHy eMHicTb (h) Ha npuBigHOMY Bani 610Ky MOTOpPY (a2), pyyKa EMHOCTI AfA MiKLLYyBaHHA NOBUHHA
3HaxoAuTUCh nepe Bamu.

« [loueKariTecA NOBHOI 3yNHKM MPUCTPOLO Nepeq T!M, AK 3HIMaT/ EMHICTb 3 650Ky MOTOPY.

NPUBEAEHHA NPUJIAQY B AIIO TA MOPAAN :

« MoBepHiTb NepemMyKay LWBMAKOCTEN (a3) B NONOXKeHHA 1 abo 2 AnA NpriBefeHH:A Npunagy B Aito.

B MoXeTe KOPUCTYBATUCA iIMMYNIbCHM PEXMMOM, LLOG KpaLlie KOHTPOJIIOBATU MPOLIEC MiKLLYBaHHS.

+ Hikonu He HanoBHIONTE EMHICTb ANA MIKLYBaHHA KUMAAYOIO PiAVIHOLO.

+ Hikonm He BMKOPUCTOBYITE EMHICTb Al MIKLIYBaHHA A1 NOAPIOHEHHA CyxMX MPOAYKTIB (FPeLbKMX ropixis,
MUrganto, apaxicy ...).

+ 3aBXAM BUKOPUCTOBYITE Bally EMHICTb AN1A MiKLLYBaHHA Pa3oM i3 KPULLKOLO.

+3aBXAM KnafiTb B €MHICTb piaKi iHrpedieHT B meply yepry, a noTiM AoAaBaviTe TBepAi iHIPeRieHTy, He
nepeBuLLYyIoUM NPY LibOMY MaKCUManbHUIA PiBeHb, BKa3aHWN Ha EMHOCTI:

-1 1 AnAa ryctmx cymiiien.

- 0.8 n gnAa pigkux cymiwen.

« [1nA pofaBaHHA iHrpepieHTIB B NPOLIECi 3MiLLyBaHHS, BUTATHITb BTYNKy-fo3atop (h1) 3 KpuLwKK i fogaiiTe HeoOXiaHi
iHrpedieHTn yepes OTBIp, He NePeBULLYIOUM NPY LibOMY MaKCUMaJbHUIA piBeHb, BKa3aHWIN Ha EMHOCTI.

MakcrmanbHWI Yac BUKOPUCTaHHA : 3 XB.

Mopapan :

« AKLO B NpoLieci MiKLyBaHHA iHrPefieHTV NPUCTaloTb A0 CTIHOK EMHOCTI, 3yNMHITb Npuag i BigKnouiTh 1oro.
3HIMiTb EMHICTb AN MiKLIYBaHHA 3 610Ky MOTOPY. 3a AOMOMOrOIO LUMaTeNsA 3HIMITb NPOAYKTM 3i CTIHOK EMHOCTI i
MOKNaAiTh iX Ha HiX. Hikonu He onyckaiiTe pyku, abo nanbLji B EMHICTb | He TOPKaNTeCa HOXIB.
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3a AONOMOroto Liboro NpuUnaaaA Bu MoeTe MOXAMBICTb:
- [oTyBaTV Cynu-niope, Kpemu, KOMMNoTH, MOJOYHI LLIENKM, KOKTenni.
« 3milwyBaTy pifKe TiCTO (ANA MANHLIB, onafiok, GPYKTOBMX NNPOFiB, Kpemy-6ptone)

7 : BuTnckaTtm Cik 3 uTpycoBumx
(B 3anexHocCTi Big mogeni)

NPUNAAAA, LLO BUKOPUCTOBYETbHCA :
« Komnnekc npunagaa ona BUTUCKaHHA COKY 3 LIMTPYCOBUX (i).
+ EMHicTb (b3).

BCTAHOBJIEHHA NPUNAAAA :

+ BcTaHoBITb €EMHICTb (b3) Ha 6510k MOTOPY (a) i 3adikcywTe Ti.

« BctaBTe naneup (i2) y npusigHui Ban 6noky motopy (al).

« BcTaHoBITH KiBL (i3) y eMHICTb | 3adikcyiiTe iroro.

+ BcTaBTe KOHYCHUMIN HaKoHeUHUK (i1) y TpYOKy KiBLa (i3).

« LLlo6 3HATU Nprnafas AN1s BUTMCKaHHA COKY 3 LIUTPYCOBUX: PO36/1oKyiATe KiBL (i3) , @ NOTiM EMHICTb. Tenep MoxHa
3HiMaTV Komnnekc npunagasa 3 61oky motopy.

MNPUBEAEHHA NPUNALAY B AlIO TA NMOPAAN :

+ PosTaluyitTe i yTprimyiiTe MOMOBVHKY LIUTPYCOBOTO $GPyKTa Ha KOHYCi (i1).

+ MoBepHiTb NepemMyKay WBMAKOCTEN (a3) B NONOXKEHHA 1 AN1A NpuBeAeHHA Npunagy B Aito.
By moxeTe BUTMCKATV 1O 1.2 N1 LUTPYCOBOIO COKY, HE CMIOPOXKHIOIUM EMHICTb

YBara: KiBL HeO6XiAHO CNONiCKyBaTH NicNA KOXHMX 0.2 1 COKY

8 : Api6bHO noapi6HIOBaTV HEBENMKI KiNnbKoCTi
NpoAyKTiB (B 3ane)XHOCTi Big moperni)

NPUNALAA, WO BUKOPUCTOBYETHCA :
- Komnnekc npunagas ans nogpibHeHHsA cnewin (j).

BCTAHOBNEHHA NPUNAAAA :

« Moknagitb iHrPeRieHTN B EMHICTb AN1A NoApiGHeHHA cnewin (j2).

+ BctaHOBITb KpULLKY (j1) Ha EMHOCTI AnA NoApibHeHHA cnewiit (j2) i 3adikcyiiTe ii, ToBepTaloum Mo Xoay roaVHHUKOBOI
CTPINKM.

+ BcTaHoBiTb Npunaaaa Ha 6510k moTopy ().

NPUBEAEHHA NPUNALY B A0 TA MOPAJN :

« [oBepHiTb NepemurKay WBMAKOCTEN (a3) y NONOXKeHHA «2» ANA NPUBEAEHHA Npunaay B Aito. He 3HimainTe npunaaas
INA nofpiGHEeHHA cnewin 3 610Ky MOTOPY MPOTArOM BCbOro MPOLecy NofapiGHeHHs.

BrikopucToByiTe iMNYNbCHUI PEXIM, ANA HANKPALLOrO KOHTPOSIO 3a MPOLECOM NoapiOHEeHHS.

+ 3a LOMOMOToI0 MAIMHKa AJ1s NoApiGHeHHs crewint (j) Bu MoxeTe 3a fiekinbka cekyHz 3MonoTu:

- YaCHWIK, METPYLLKY, Lnbynto, Cyxapi (AnA NaHipoBKM), LNHKY. .. KinbkicTb / MakcmanbHuia yac : 50r / 10c

- CyLLeHi abpuKOCK, CyLLEHNI IHXMP, YOPHOCIMB 6e3 KicTouok KinbkicTb / MakcumanbHwia yac : 80r / 5¢

- Mpwy cnopoXHeHHi EMHOCT, ByAbTe 06ePEXHi 3 HOMXEM: BiH iyKe roCTpuiA.

9: CknagaHHA npunaaaA (B 3anexHocTi Big mogeni) ——

+Baw npwunapg ocHaweHnin BUCYBHMM sAwmKom Aana npunaada (), B sAkomy Bu moxete 36epiratu
6araTodyHKLiOHaNbHWIA Hix (d), a TAKOX 4 HacaZlKu ANs HapizaHHS oBouiB (f).
- MNoknaBLWww Npunaaaa Ha Micue, 3acyHbTe AWK Ana npunagas (1) B 6nok motopy (a).
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YUncrka npunagy

« BigiMKHIiTb Npunag Bip enekTpruyHoI Mepexi.

« [inA cnpoLyeHHA NpoLecy YNCTKK, CNONICKYNTe NpUaaaA oapasy nicia BUKOPUCTaHHA.

« MomuiATe i BUTPITb NpUNaaan: ioro MoXHa MUTI y MOCYAOMUIAHIN MaLLVHI.

«Hanwuitte B eMHicTb ana mikwysaHHaA (h3) Tenny Bogy, AoAaBLUM B Hel KiflbKa Kparnenb piaKoro muna. 3akpuiire
€MHiCTb KpuwiKoto (h2), ocHalleHoto BTynKoo-go3atopoM (h1). YBIMKHITb iMMyNbCHWI peXXM Ha AeKinbKa CeKyHA,
BigiMKHITb Npunag Bifg enekTpnyHOT Mepexi. CMONOCHITb EMHICTb.

+ He 3aHyptoiite 610K MOTOpY (a) Yy BOAy, He fONyCKalTe NonafaHHA BOAM Ha Hboro. [poTupaiite 650K MOTOpY
BOJIOrOI0 FaHUipKOI0.

- Jle3a HoXiB Ay»e rocTpi. ByabTre o6epexHi npn po6oTi 3 HoXxamu.

XutpicTb: Y BUnNagKy, AKWO npunaaaa 3abapsuioca BHaCNifOK KOHTaKTY 3 MpoayKTamMu (MOPKBa, anesibCuHW. ..)

NPOTPITb Or0 raHyYipKOoI0, 3BONOXKEHOIO ONi€lD, a Aani NPMCTynainTe A0 3BUYaNHOT YACTKN Npunaaas.

36epiraHHs

+ He Tpumaiite Baw npucTpinn y Bonoromy micLi.

LLlo po6uTn AKWO Nnpunag He npayioe ?
« AAkwo Baw npunag He npautoeg, nepesipre:
- 4n NiJKAIOYEHNI BiH O eneKkTpomepexi.

- un fobpe 3adikcoBaHe BCe Npuagas.
« Baww npvnap Bce Le He npaLtoe? 3BepHITbCA B CePBICHNI LIEHTP (AMBITbCA Nepenik B KHuKeuLi 06CnyroByBaHHs).

L] L] L] L]
yTIIIl'IIBaI.IISI naKyBaJibHNX MaTeplajiB Ta npunany
@ « [akyBaHHA Npunagy MiCTUTb BUKIIOYHO 6e3neuHi A51f HABKONMLLHbOTO cepeoByLLA MaTepiany, ki

npuaaTHi AnA BUKMAY 3riAHO 3 YNHHUM 3aKOHOAABCTBOM LLO/IO MOBTOPHOIO BUKOPUCTAHHA.
[osigaiiTeca y BinnosiaHi cy6i 3a MicLieM MeLLKaHHA NPo Npasuia BUKKAY BaLIOro npunagy.

3aKiHYeHHSA CTPOKY CNYXKON eNneKTPOHHUX Ta
eNneKTPUYHMNX NPUCTPOIB

MpuiimainiTe yyacTb B OXOPOHi HABKONMILLHbOIO cepepoBuLla !

Balu npunag MiCTUTb UMCIEHHI KOMMNEKTHI, BUPO6IEeHi 3 LiiHHUX abo NpUaaTHKX 4N1A NepepobneHHs 3
@ MEeTOH0 iX MOAANbLIOrO BUKOPUCTaHHA MaTepianis.

3 3paiiTe MOro B MyHKT NPUINMaHHA 415 34iICHEHHS NoJasblUoi nepepo6Ku.

+ By MmoxeTe camocTiliHO o6nagHaTy Baww npunag 0oAaTKOBUM HUXUYeHaBeAEHUM NPUNaaasaMm, 3BepHYBLUNC [0

Baworo npoaasLs, abo B cepBicHWI LIeHTp:
- Hacapgku ons Hapi3ku — oBouiB
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A : Hacapka ana HapisKu ApibHOT CTPY»KKM
D : Hacagka ans Hapi3ku TOHKUX CKUOOYOK
C: Hacagka ana Hapi3Ku BeIMKOI CTPYXKKK
H : Hacapka ans Hapi3Ku TOBCTMX CKMOOUOK
G :Hacagka ana kaptonnaHux onafgok/ MNapmesany
E : Hacapgka ana Hapi3ku kaptonni
- MnMHoK ana nogpibHeHHs crewin
- EMHICTb ANA MiKLWYyBaHHA
- Mpec ana unTpycosumx

YBATA:
Mepep TM, AK NnpuAGaTN NpUNaaan, 03HANOMTECA 3 Lii€l0 IHCTPYKLi€0.

Hekinbka 6asoBux peuyenTis

TicTo pna 6inoro

500 2 6opowuHa — 300 2 mensioi 800U — 2 nakemuKu nekapcbKux Opixoxie — 10 2 coni

B emHicTb npunapy, ocHaleHy 6aratodyHKLiOHaNbHUM HOXEM BCUMTE GOPOLLHO, Cirb i NeKapCbKi ApixKaKi.
YBIMKHITb 2 WIBMAKICTDb i Yepes AeKiNbKa CeKyHA BNuIATe Tensy BOAy Yepe3 OTBip Y KpuwwiLi. AK TinbKu TicTo
npuitme dpopmy Kyni (MpnbnmnsHo yepes 60 cekyH), BUMKHITb npunag. MNoctasTe TicTo B Tenne Micue i
AoyeKaiiTeca MOMEHTY, MOKM BOHO 36inbLunTbcA B 06'eMi B ABa pasun. O6IMHITb TiCTo, npupaaiite oMy 6axaHy
dopmy i NOKNaAiTh MOro Ha INCT, 3MALLEHWI Mac/IoM | TOCUNaHKM 6opoLwHoM. [laiiTe TicTy NIGHATUCA LWe pas.
PosirpiiiTe fyxoBKy o 8 piBHA (Th.8) (240°). AK TinbKm TiCTO 36iNbLUNTLCA B iBa pa3u, NOCTaBTe NOro B yXOBKY
i 3MeHLWiTb TemnepaTypy Ao pisHA 6 (Th.6) (180°). 3anuwwitb xni6 nekTrca npotarom 30-40 xBunvH. Noctaste
B AYXOBKY CKIAHKY 3 BOLOIO [J1 YTBOPEHHA PYM AHOT CKOPUHKMU.

TicTo gna niyun

150 2 6opowHa — 90 2 mensioi 800U — 2 CMOI08UX JIOXKKU O/TUBKOBOI O/1ii — V2 NaKemUKA NeKapCcbKux Opixoxie —
Cine

B emHicTb npunagy, ocHaleHy 6araTodyHKLIOHaNbHUM HOXeM BCUMTe GOPOLLHO, Cinb | NeKapcbki ApiKAKI.
YBIMKHITb 2 WBNAKICTb | Yepes AekinbKa CeKyH BAUTe Tenny BOAy | ONMBKOBY Ofil0 Yepes OTBIp y KPULLILJi.
AK TinbKM TicTo Npuiime popmy Kyni (NprbnmnsHo yepes 15-20 ceKyHA), BUMKHITL npunag. MNocTtasTe TicTo B
Tenne micue i foyeKanTecs MOMEHTY, MOKU BOHO 36inbLumTbCs B 06'emi B ABa pasu. Posirpilite gyxosky go 8
piBHs (Th.8) (240°). MoKu rpieTbcs AyXOBKa, po3KayalnTe TiCTO i NOKNaAiTb Ha HbOro NPOAYKTY 3a Bawwnm
CMaKOM: Niope 3 Nomigopis i umbyni, rprbu, WWHKY, mouapenny i T.i. MprkpacsTe Bawe 6nt0g0 aHuoycamu i
YOPHUMW OJIBKaMW, MPUCUNTEe MaliopaHOM i TEPTMM LWBEeNLAPCbKNUM CMPOM, CKponiTb Bawy niuuy
HEeBeINKOIO KiNbKICTI0 0MBKOBOro Macna. oknagitb niuuy Ha AWCT, 3MaLlleHUn MacaoMm i MoCcMnaHumn
60poLuHoMm. MocTaBTe 611040 B AyXOBKY Ha 15-20 xBUnuH. CTexTe 3a NPOoLecom NpUroTyBaHHs.

MicouHe

2802 6opowHa — 1402 M'Ko20 nopi3aHo20 Macia — 70Ms1 800U — MPOWKU Coni

B emHicTb npunagy, ocHaleHy 6aratodyHKUiOHaNbHUM HOXeM BCunTe 6OPOLLHO, Cinb | Maco. YBIMKHITb 2
LUBUAKICTb | Yepes AekinbKa cekyHA BAWINTe Teny BoAy Yepes oTeip y Kpuili. AK TinbKu TicTo npuinve popmy
Kyni (NprbnmsHo yepes 25-30 ceKyHA), BUMKHITb Mpuag. 3anuLitb TiCTO B MPOXOSIofHOMY MicLi Ha 1 roauHy,
noTiM po3KayaliTe 10ro, MOKNaAiTb HAUMHKY 3a Balumm cmakom i BunikanTe.

TicTo pnsa

(roTyeTbca B eMHOCTI 3 6araTopyHKLiOHaIbHUM HOXXeM, abo B EMHOCTi ANA MiKLIYBaHHA)

1602 6opowHa - 1/3 1 Mosnoka — 2 AlyA — V2 KogheliHOT Ioxe KU cosi OpiGHO20 NOMOJTY — 2 CMOI08UX JTIOXKU 0Nl
- 152 yykpy (3a cmakom) — Pom (3a cmakom)
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B emHicTb npunagy, ocHaleHy 6aratodyHKLiOHanbHUM HOXEM NOKNaAiTb BCi iHrpefieHTn. YBIMKHITL 1
LUBMAKICTb, @ Yepe3 20 ceKyHA nepeinsitTb Ha 2 LWBMAKICTb | 36MBaiTe TiCTO NPOTAroM 25 CekyHa.

Y emHicTb Ana MiKWYBaHHA NOKMagiTh BCi iHrpedieHT oKpim 6opoluHa. YBIMKHITL 2 WBWAKICTL | yepes
JeKinbKa CeKyHZ, NMoCcTynoBo AofaBaliTe 60POLIHO Yepes LEeHTPabHUIA OTBIp KpuLwKK. JofgasLiv 60poLLHo,
36uBaliTe TiCTO NPOTArom 45 CeKyHz,.

Yo1tupm uBepri

200 2 6opowHa — 1 nakemuk po3nywysada 0na micma — 200 2 mM’ikoeo eepuwikogozo macsa — 200 2 yykpy — 4
Alya (nosHicmio) — 1 0pibka coni

B emHicTb npunagy, ocHalleHy 6aratodyHKLiOHaNbHUM HOXEM MOKNaAiTb BCi iHrpedieHTW. YBIMKHICTb 2
LIBMAKICTb i 36MBaiiTe TicTo NpoTArom 2 xBunuH 30 cekyHA. lNonepeaHbo posirpiTe AyxoBKy Ao piBHA 6 (Th.6
) (180°). Bunuinte Ticto y popmy i BUnikainte npoTtarom 1 roauHu.

Mupir 3 npaHuMKM cnegiamn

2002 6opowHa - 100 2 m’sAkozo 8epuukosozo macaa — 100 2 Uykpy —4 atys — 60 Ma MOIOKa — 1 KABOBA JIOXeYKa
pidKo20 medy — 1 nakemuk po3nywyeaya 014 micma - 1 Kagosd Ioxe4yka Kopuui — 1 Kagoead s1oxeuxa iméupy —
1 KaBo8a S10XKeHKa MepmMOo20 MyCKamHo20 20pixy — mepma yedpa 1 anenbcuHy — 1 0pibka nepyto

B emHicTb npunagy, ocHaleHy 6araTopyHKLIOHaNbHUM HOXeM, NOKNaAiTb BCi iIHFPeaieHTH. YBIMKHICTb 2

LUBMUAKICTb i 36MBalTe TICTO NPOTAroM 2 XBUAWH. Buknagite Ticto y dopmy, 3MaLLeHy MacsioM i nocunaHy
60pPOLLIHOM i BUNiKaliTe KeKC NpoTarom 50 xsunvH npu Temnepatypi (180°C).

LLiokonagHun nupir

5 Aeyp, 200 2 yyKpy, 3 cMos108UX TOXKKU 6opowHd, 200 2 po3monsieHo20 8epkogo2o macsa, 200 2 wiokonaody, 1
nakemuk posnywyea4a 013 micma, 100 ma mosioka

Po3ToniTb LWoKonag Ha BOAsHI 6aHi, BABLLN B HbOTO 2 CTONTOBMX NTOXKW BoauW. [logariTe Macno i MilaiiTe o
TUX Mip, @ MNOKM Maca He CTaHe OfHOPIAHOI.

B emHicTb npunagy, ocHaleHy 6araTopyHKUIOHANIbHUM HOXEM, MOKNAAiTh ANLA i LUyKop. YBIMKHITL 2
WBMAKICTb | 36MBaiiTe iX NPOTArom 45 ceKyHg, o6 Cymill nepeTBOpMiIaca Ha niHy. He BuMuKaioun npunagy,
AopaliTe Yepes OTBIP Y KPYLLLY pO3TOMSIEHUI LWOKoNag, 60pOoLLHO, po3nyLULyBay AnA TicTa i MOoKo. 36uBarite
cymiw npotarom 15 cekyHA.

Buknagitb TicTo y dopmy, 3mMaLleHy Macsiom i BUNiKaiiTe KeKC NPOTAroM 1 FoAUHU NP TeMnepaTypHOMY
pexumi 5/6 (160°C).

Kpem WaHTini

200 mn1 0obpe oxonooxeHuUx 8epuukie, 30 2 Uykpy-nyopu.

CTpaBa roTyeTbCs B OXONOLXEHi EMHOCTI. [loCTaBTe EMHICTb B XONOAWbHUK Ha AeKiflbKa XBUVH.

B eMHicTb, OCHalLieHy ANCKOM ANA eMyJbryBaHHS, BAIMINTE OXONOKEHI BEPLLKM | JofalnTe LyKop. YBIMKHITb 2
LWBMAKICTb | 36MBawiTe Cymilw npoTtAarom 40 cekyHA.

ManoHes

1 A€4HUL )08MOK, 1 cMo/108a JIOXKA 2ip4uui, 1 cmonoea 1oxka oumy, Y4 nimpa onii, cine, nepeub

B emHicTb, oCHalleHy ANCKOM ANA eMynbryBaHHA, MOKNaAiTb BCi iHrpedieHTn, OKpim onii. YBIMKHITb 2
LIBMAKICTb i 36MBaiiTe CyMmill NPoTArom 5 cekyHa. He BUMMKatoumn npunagy nocTyrnoBo BAWITE onito Yepes
OTBIp y KpuLuLj. . [OTOBMI MalioHe3 NoBUHEH ByTI 671iA0ro KONbopy.

YBara : o6 mMaiioHe3 BAaBCA, HeobXiAHO, W06 BCi iHrpeaieHTy 6ynn KiMHaTHOT TemnepaTypwu.

MpumiTKa : ManoHe3 36epiraiiTe B XONOAWNbHUKY | BAKOPUCTOBYINTE NPOTArOM 24 roguH.
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Piederumi, kas ietilpst jasu nopirkta modela komplekta, ir noraditi uz etiketes, kura atrodas
iesainojuma augspuseé.

Drosibas noteikumi

« Pirms saciet lietot ierici, uzmanigi izlasiet lietosanas pamacibu: lietosana, kas neatbilst ierices lietosanas
pamacibai, atbrivo razotaju no jebkadas atbildibas.

« Parbaudiet, vai elektriska tikla spriegums atbilst ierices spriegumam.

- Pie nepareizas stravas padeves garantija nav spéka. Jusu ierice paredzéta lietosanai tikai majas apstaklos,
iekstelpas.

- Siierice nav paredzéta lietosanai personam (to skaita ari bérniem), kuru fiziskas, manu vai garigas spéjas ir
ierobezotas, ka ari personam ar nepietiekamu pieredzi un zinaSanam, ja tas ierici neizmanto par tam
atbildigo personu uzraudziba vai ari tas minéta persona nav instruéjusi par ierices lietosanu.

« Uzraugiet bérnus un parliecinieties, ka tie nespéléjas ar ierici.

« Atvienojiet ierici no stravas padeves, tiklidz beidziet to lietot (ari stravas parravuma gadijumos) un tirisanas
laika.

- Nelietojiet ierici, ja ta nestrada pareizi vai ir bojata. Sados gadijumos griezieties autorizéta servisa centra
(skatit sarakstu servisa gramatina).

« Jebkada iejauk$anas bez mazgasanas un ikdienas apkopes javeic autorizéta servisa centra (skatit sarakstu
servisa gramatina).

» Nemeérciet ierici, elektribas vadu vai kontaktdaksu Gdeni vai jebkada cita skidruma.

+ Neatstajiet elektribas vadu bérniem pieejama vieta.

- Elektribas vads nedrikst atrasties tuvu vai kontakta ar ierices karstajam dalam, tuvu karstuma avotam vai asai
Skautnei.

- Ja barosanas vads vai kontaktdaksa ir bojati, ierici izmantot nedrikst. Lai izvairitos no briesmam, detalu
nomainu obligati uzticiet autorizétam servisa centram (skatit sarakstu servisa gramatina).

- Jasu drosibai izmantojiet tikai tos piederumus un detalas, kas ietilpst ierices piegades komplekta, kas
pardots autorizéta veikala.

«Vienmér produktu ievadisanai padeves atveré izmantojiet stdméjus, nekad nedariet to ar pirkstiem, daksu,
karoti, nazi vai kadu citu priekSmetu.

- Piesardziba jaieveéro, lietojot daudzfunkcionalo nazi, miksera trauka nazi, garS$augu smalcinataju un darzenu
grie$anas kasetnes, ipasi tos tirot un iztukSojot traukus, jo tie ir loti asi. Pirms trauka satura iztukSosanas,
obligati iznemiet daudzfunkcionalo nazi (d), turot aiz ta turétaja (c).

« Nelietojiet ierici tuksgaita.

+ Miksera trauku vienmér lietojiet kopa ar vaku.

- Nekad neaiztieciet detalas, kad tas kustas, pirms piederumu iznemsanas, sagaidiet lidz tas pilniba apstajusas.

+ Nelietojiet piederumus ka tvertnes (sasaldésanai — varisanai - karstajai sterilizésanai).

+ Nelieciet piederumus mikrovilnu krasni.

- Nekad neatstajiet garus matus, 3alli, kaklasaiti utt. brivi karajamies virs iedarbinatas ierices.

- Nelieciet ierici uzglabasanas vieta, turot aiz atvilktnes.
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Apraksts

a Motora bloks b Smalcinataja trauka komplekts
al: Motora bloka |lénas darbibas izeja b1 : Stiméjs
a2 : Motora bloka atras darbibas izeja b2 :Vaks ar padeves atveri
a3 : Atruma slédzis: pulsésanas pozicija b3 : Trauks
(intermitéjosa gaita)-0-1-2 C  Nazaturétajs

PIEDERUMI ATKARIBA NO MODELA :

d Daudzfunkcionalais nazis i Citrusauglu spiede
e Emulgésanas disks i1:Konuss ' o
f  Kasetnes di s i2 : Citrusauglu spiedes turétajs
asetnes darzenu griedanai i3 - Filtrs
A : Smalka rive . ; .
D : Griedanai planas skélés J  Gar3augudzirnavas

j1:Vaks

C:Rupja rive T " .
j2:Garaugu dzirnavu trauks

G : Kartupelu pankakam / Parmezéana sieram
H : GrieSanai biezas Skélés k Lapstina

E : Fri kartupelu griezéjs I  Atvilktne uzglabasanai
g Kasetnu atbalsts
h Blenders
h1: Dozésanas korkis
h2 :Vaks
h3 : Trauks
leslegsana
« Pirms pirmas lietosanas nomazgajiet visus piederumus ziepjadent (skatit sadalu par tirisanu). Izskalojiet un
nozavéjiet.

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

- Pieslédziet ierici stravai.

+ Pulséjosajam rezimam (intermitéjosa gaita): pagrieziet slédzi (a3) pulséjosa reZzima pozicija, lai ierice veiktu
secigas straujas kustibas labakai maisijumu kontrolei.

 Nepartraukta darbiba: pagrieziet slédzi (a3) 1. vai 2.pozicija.

- Apstadinasana: pagrieziet slédzi (a3) 0.pozicija.

Sadalu numeracija ir atbilstosa diagrammu numeracijai.

1 : Smalcinataja trauka un vaka uzstadisana

PIEDERUMI :
- Trauka komplekts (b).

PIEDERUMU UZSTADISANA:

« Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a), trauka rokturi savietojot ar ierices priekSpuses labo stari.
- Pagrieziet trauku (b3) virziena pa labi.

« Novietojiet vaku (b2) uz trauka (b3). Nostipriniet vaku, iespiezot to trauka rokturi uz labo pusi.
Obligati nostipriniet trauku uz motora bloka (a) pirms vaka (b2) nostiprinasanas uz trauka (b3).

2 : Smalcinataja trauka un vaka nonemsana

« Atskravéjiet vaku, pagriezot pulkstena raditaju virziena, lai atbrivotu trauka rokturi. Tad jus varat to pacelt un
nonemt.

- Atskravéjiet trauku, pagriezot pulkstena raditaju virziena.

- Tikai $aja bridi jas variet pacelt un nonemt trauku no motora bloka.
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3 : Sajauksana/maisiSana/smalcinasana/micisana

PIEDERUMI:

«Trauka komplekts (b).

« Turétajs (c).

- Daudzfunkcionalais nazis (d).

PIEDERUMU UZSTADISANA:
+ Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a) un saskravéjiet.

« Uzslidiniet daudzfunkcionalo nazi (d) uz ta turétaja (c) un novietojiet visu uz motora bloka izejas (a1).

« levietojiet sastavdalas trauka.
« Novietojiet vaku (b2) un uzskravéjiet uz trauka (b3).
« Lai nonemtu trauku kopa ar vaku: atskravéjiet vaku un tad ari trauku.

MICISANA / SAJAUKSANA

- Lai to ieslégtu, pagrieziet atrumu slédzi (a3) 2.pozicija.

JUs varat samicit lidz pat:

- 1 kg smagu miklu, pieméram, baltmaizes miklu, smilSu miklu u.c. 60 sekundés.

- 800 g smagu Ipaso maizes miklu, pieméram, rupjmaizes, pilngraudu, graudu maizes miklu u.c. 60 sekundés. Jus

varat sajaukt lidz pat:

- 1,2 kg vieglas miklas, pieméram, cepumu, kéksa, jogurta kakas u.c. miklu vidéji no 1,5 min lidz 3 min.
JUs tapat varat sajaukt lidz 1 litram pankuku, vafe|u u.c. miklas vidéji no 1 min lidz 1,5 min.

SMALCINASANA

- Lai to ieslégtu, pagrieziet atrumu slédzi (a3) 2.pozicija, vai ari labakai smalcinasanas kontrolei - pulsésanas

pozicija.
Jus varat sasmalcinat lidz 600 g tadu partikas produktu ka
- jéla vai sagatavota gala (bez kauliem un cipslam, sagriezta gabalinos);
- jéla vai pagatavota zivs (bez adas un asakas);
- cieti produkti: sieri, zavéti augli, noteiktas saknes (burkani, selerijas u.c.).
- miksti produkti: noteiktas saknes (sipoli, spinati u.c.).

SAMAISISANA
- Lai to ieslégtu, pagrieziet atrumu slédzi (a3) 2.pozicija.
JUs varat samaisit lidz 1 litram zupas, kompota 45 sekundés.

PIEDERUMI:

«Trauka komplekts (b).

« Turétajs (c).

- Kasetne péc izvéles (f) (atkariba no modela).
- Kasetnu atbalsts (g).

PIEDERUMU UZSTADISANA:

+ Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a) un saskravéjiet.

- levietojiet izvéléto kasetni (f) kasetnes atbalsta (g), lidz galam ievietojiet turétaja asi
(c) cauri kasetnei (f) un visu saskravéjiet, tad novietojiet uz motora bloka izejas (a1).

- Novietojiet vaku (b2) un uzskravéjiet uz trauka (b3).

« Lai nonemtu trauku kopa ar vaku: atskravéjiet vaku un tad ari trauku.

IESLEGSANA UN PADOMI:

- levietojiet produktus vaka padeves atveré un virziet tos ar stiméja palidzibu (b1).
- Pagrieziet atrumu slédzi (a3) 1.pozicija, lai grieztu $kélés vai 2.pozicija, lai sarivétu.
Ar kasetném jas varat sagatavot (atkariba no modela):

- rupji sarivét (C) / smalki sarivét (A): svaigu seleriju, kartupelus, burkanus, sieru u.c.

- sagriezt biezas skélés (H) / planas skélés (D): kartupelus, sipolus, gurkus, bietes, abolus, burkanus, kapostus u.c.

- Fri kartupelu griezéjs (E): kartupelu salminus u.c.
- kartupelu pankakam / parmezanam (G): parmezana siers, kokosrieksti u.c.
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4 : Rivésana/griesana skeélés

Parbaudiet, vai
metaliska
turétaja ass (c) ir
ievietota vaka ar
padeves atveri
centra (b2).
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5: Emulgésana / saputosana / sakulsana

PIEDERUMI:

- Trauka komplekts (b).
« Turétajs ().

+ Emulgésanas disks (e).

PIEDERUMU UZSTADISANA:

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

+ Uzslidiniet pareiza virziena un uzskravéjiet emulgésanas disku (e) uz turétaja (c), un  emulgésanas
novietojiet visu uz motora bloka izejas (a1).

« levietojiet sastavdalas trauka.

« Novietojiet vaku (b2) un uzskravéjiet uz trauka (b3).

+ Lai nonemtu trauku kopa ar vaku: atskravéjiet vaku un tad arf trauku.

IESLEGSANA UN PADOMI:
- Nekad nelietojiet So piederumu, lai samicitu cietas miklas vai sajauktu vieglas miklas.
Jus varat pagatavot: majonézi, ajoli (kiploku majonézi), mérces, olbaltumu (1-6), putukréjumu (lidz 0,2 litriem).

disku pareiza
virziena: skatiet
5.shému.

6 : Blendesana/sajauksana/maisiSana lidz
viendabigai masai (atbilstosi modelim)

PIEDERUMI:
+ Blendera komplekts (h).

PIEDERUMU UZSTADISANA:

- levietojiet sastavdalas Blendera trauka (h3), neparsniedzot maksimalo limeni, kas noradits uz trauka.
+ Novietojiet vaku (h2), kas aprikots ar dozésanas korki (h1), un uzskravéjiet uz trauka.

- Novietojiet salikto trauku (h) uz motora bloka (a2), ar Blendera trauka rokturi pret sevi.

« Sagaidiet, lidz ierice pilniba apstajusies un tikai tad nonemiet blenderu no motora bloka.

IESLEGSANA UN PADOMI:

- Lai to ieslégtu, pagrieziet atrumu slédzi (a3) 1. vai 2.pozicija.

Labakai maisisanas kontrolei variet izmantot pulsa rezimu.

- Nekad nelejiet blenderi verdosu skidrumu.

+ Nekad nelietojiet blendera trauku ar sausiem produktiem (riekstiem, mandelém, zemesriekstiem u.c.).

- Blendera trauku vienmér lietojiet kopa ar vaku.

- Vispirms trauka vienmér ielejiet Skidras sastavdalas un tad pievienojiet veselas, neparsniedzot maksimala limena
noradi:

- 1l rupjai blendésanai.

- 0,8 | skidruma sajauksanai.

« Lai pievienotu sastavdalas blendésanas procesa, iznemiet dozésanas korki (h1) no vaka un pievienojiet
sastavdalas pa atveri, neparsniedzot [imeni, kas noradits uz trauka.

Maksimalais darbinasanas laiks: 3 min.

Padomi:

+Ja blendésanas laika pie trauka sienam pielip sastavdalas, apturiet ierici un atslédziet no stravas padeves.
Nonemiet miksera trauku no ierices korpusa. Ar lapstinas palidzibu nobidiet sastavdalas uz asmens pusi. Nekad
nelieciet rokas vai pirkstus trauka asmens tuvuma.

Jas varat:
« pagatavot biezenzupas, buljona mérces, kréemus, kompotus, piena kokteilus, kokteilus.
» sajaukt visas skidras miklas (pankaku, virtulu, klafuti, sacepuma)
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7 : Citrusauglu spiede (atbilstosi modelim)

PIEDERUMI:
« Citrusauglu spiedes komplekts (i).
«Trauks (b3).

PIEDERUMU UZSTADISANA:

+ Novietojiet trauku (b3) uz motora bloka (a) un saskravéjiet.

« Uzslidiniet turétaju (i2) uz motora bloka izejas (a1).

+ Novietojiet filtru (i3) uz trauka un aizskravéjiet.

« Novietojiet konusu (i1) uz filtru (i3).

» Lai nonemtu citrusauglu spiedes komplektu: atskravéjiet grozu (i3) péc tam trauku un tad variet nocelt visu no
motora bloka.

IESLEGSANA UN PADOMI:

+ Novietojiet pusi no citrusaugla uz konusa (i1) un turiet.
- Lai to ieslégtu, pagrieziet atrumu slédzi (a3) 1.pozicija.
JUs varat iegut lidz pat 1,2 | sulas, neiztuk3ojot trauku.
Uzmanibu: jums jaizskalo filtrs ik péc 0,2 .

8 : Smalki sakapat nelielus produktus
(atbilstosi modelim)

PIEDERUMI:
« GarSaugu smalcinataja komplekts (j).

PIEDERUMU UZSTADISANA:

- levietojiet sastavdalas garSaugu smalcinasanas trauka (j2).

« Uzlieciet vaku (j1) uz garSaugu smalcinataja trauka (j2) un saskravéjiet, pagriezot pulkstena raditaja virziena.
« Uzlieciet visu uz motora bloka (a).

IESLEGSANA UN PADOMI:

- Lai to ieslégtu, pagrieziet atrumu slédzi (a3) 2.pozicija un darbibas laika turiet garSaugu smalcinataja dzirnavinas
uz motora bloka.

Labakai blendésanas kontrolei variet izmantot pulsa rezimu.

« Ar garSaugu dzirnavinam (j) jas varat dazas sekundés sasmalcinat:

- kiploku, pétersilus, sipolu, cepumus (rivmaizei), Skinki utt. Daudzums / Maksimalais laiks: 50g / 10s

- Zavétas aprikozes, Zavétas viges, plumes bez kauliniem Daudzums / Maksimalais laiks: 80g / 5s

- Iztuksojot trauku, sargieties no naza, tas ir |oti ass.

9: Piederumu novietne (atbilstosi modelim)

- JUsu ierice ir aprikota ar iekséju atvilktni (1), kura jas variet novietot daudzfunkcionalo nazi (d), ka ari 4 darzenu
smalcinasanas kasetnes (f).
« Péc piederumu novietosanas, ieslidiniet atvilktni (I) motora bloka (a).

Tirisana

« Atslédziet ierici no stravas.

- Vieglakai tirisanai péc lietosanas atri noskalojiet piederumus.

» Mazgajiet un nosusiniet piederumus: tos var likt trauku mazgasanas masina.

« Blendera trauka (h3) ielejiet siltu Gdeni, kas sajaukts ar daziem pilieniem mazgasanas lidzekla. Aizveriet vaku
(h2), kas aprikots ar dozésanas korki (h1). Padodiet dazus impulsus. Atslédziet ierici no stravas. Izskalojiet
trauku.

» Nekad negremdéjiet motora bloku (a) Gdeni un nelieciet zem teko3a Gdens. Noslaukiet to ar mitru sakli.

+ Piederumu asmeni ir loti asi. Rikojieties ar tam piesardzigi.
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Padoms: Ja ierices piederumi nokrasojas no produktiem (burkaniem, apelsiniem), noberziet tos ar partikas ella
samércétu lupatinu, péc tam nomazgajiet ka parasti.

Glabasana

+ Neglabajiet ierici mitra vieta.

Ko darit, ja ierice nedarbojas?

« Ja jusu ierice nedarbojas, parbaudiet:

- vai ta pieslégta stravai.

- vai visi piederumi ir nostiprinati.

- lerice joprojam nedarbojas? Sados gadijumos griezieties autorizéta servisa centra (skatit sarakstu servisa
gramatina).

lerices iesainojuma materialu izmesana
@} » lesainojums sastav tikai no dabai draudzigiem materialiem, tos var izmest saskana ar spéka esosiem
parstrades noteikumiem.
% Lai izmestu ierici, griezieties tam paredzétaja tuvakaja dienesta.
Elektronisko un elektrisko produktu darbibas

E Rupesimies par vides aizsardzibu!
—
G)

Jasu ierice satur vairakus atjaunojamus un parstradajamus materialus.

Izmetiet tos specialajos savaksanas punktos vai nododiet autorizéta servisa centra talakai
apstradei.

Piederumi

- JUs varat personalizét ierici, iegadajoties pie sava pardevéja vai autorizéta servisa centra sadus piederumus:
- Kasetnes darzenu griesanai
A :Smalka rive
D: GrieSanai planas skélés
C: Rupja rive
H: GrieSanai biezas 3kélés
G: Kartupelu pankikam / Parmezana sieram
E: Fri kartupelu griezéjs
- GarSaugu dzirnavas
- Blendera trauku
- Citrusauglu spiedi

UZMANIBU:
Lai iegadaties piederumus, panemiet So instrukciju lidzi.
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Dazas pamata receptes
Baltmaizes mikla

500 g miltu - 300 g remdena tdens - 2 pacinas maizes rauga — 10 g sals

lerices trauka, kas aprikots ar daudzfunkcionalo nazi, ieberiet miltus, sali un maizes raugu. leslédziet 2.
atruma un péc dazam sekundém pa padeves atveri ielejiet remdenu tdeni. Kad izveidojas miklas bumba
(péc aptuveni 60 s), apturiet ierici. Atstajiet miklu silta vieta, kamér ta uzragst uz pusi lielaka. Tad samiciet
miklu, izveidojiet formu un novietojiet uz ietaukotas un ar miltiem apkaisitas metala pannas. Atstajiet
vél uzragt. Uzkarséjiet krasni lidz 8. termostata iestatijumam (240°). Kad maize uzrigusi dubulta apjoma,
lieciet krasni un samaziniet temperatiru uz 6.iestatijumu (180°). Laujiet cepties 30-40 min. Taja pasa laika
krasni ielieciet udens glazi, lai maizei veidotos garozina.

Picas mikla

150 g miltu - 90 g remdena tdens — 2 édamkarotes olivellas — puse pacinas maizes rauga — sals

lerices trauka, kas aprikots ar daudzfunkcionalo nazi, ieberiet miltus, sali un maizes raugu. leslédziet 2.
atruma un péc dazam sekundém pa padeves atveri ielejiet remdenu Gdeni un olivellu. Kad izveidojas
miklas bumba (15-20 s), apturiet ierici. Atstajiet miklu silta vieta, kamér ta uzrlagst uz pusi lielaka.
Uzkarséjiet krasni lidz 8. termostata iestatijumam (240°). Pa 3o laiku izveltnéjiet miklu un uzlieciet vélamo
garnéjumu: tomatu biezeni un sipolus, Sampinjonus, skinki, mocarellu utt. Atsvaidziniet picu ar daziem
ansoviem un melnajam olivam, parberiet nedaudz oregano un rivétu sieru, un pari visam parlejiet
nedaudz olivellas. Novietojiet picu ar visu garnéjumu uz ietaukotas un miltiem apkaisitas metala pannas.
levietojiet krasni uz 15-20 min, uzraugot cep3anos.

Smilsu mikla

280 g miltu - 140 g miksta, gabalinos sagriezta sviesta — 70 ml Gdens — Skipsnina sals

lerices trauka, kas aprikots ar daudzfunkcionalo nazi, ieberiet miltus, sali un sviestu.

leslédziet 2.atruma un péc dazam sekundém pa padeves atveri ielejiet Gdeni. Atstajiet darboties, kamér
mikla savelas bumba (25-30 s). Atstajiet ledusskapi vismaz uz 1h, péc tam izklajiet un cepiet ar garnéjumu
péc jusu izvéles.

Pankuku mikla

(trauka ar daudzfunkcionalo nazi vai miksera trauka)

160 g miltu - 1/3 1 piena - 2 olas — 1/2 téjkarote smalka séls — 2 édambkarotes ellas - 15 g cukura (péc izvéles) - rums
(péc garsas)

lerices trauka, kas aprikots ar daudzfunkcionalo nazi, salieciet visas sastavdalas. leslédziet 1.atruma uz 20s,
tad parslédziet uz 2.atrumu uz 25 s.

Blendera trauka salieciet visas sastavdalas, iznemot miltus. leslédziet 2.atruma un péc dazam sekundéem
pakapeniski pievienojiet miltus, berot pa blendera padeves atveri, tad turpiniet maisisanu 45 s.

Keksa mikla

200 g miltu - 1 pacina cepama pulvera — 200 g miksta, gabalinos sagriezta sviesta — 200 g cukura — 4 veselas olas
- 1 Skipsnina sals

lerices trauka, kas aprikots ar daudzfunkcionalo nazi, salieciet visas sastavdalas. leslédziet 2. &truma uz
2,5 min. Uzkarséjiet krasni lidz 6. termostata limenim (180°). lelieciet miklu kéksa forma un cepiet 1h.

Garsvielu kekss

200 g miltu — 100 g miksta, gabalinos sagriezta sviesta — 100 g cukura — 4 olas — 60 ml piena - 1 téjkarote skidra
medus - 1 pacina cepamd pulvera - 1 téjkarote kanéla — 1 téjkarote ingvera - 1 téjkarote malta muskatrieksta —
1 apelsina mizipa - 1 Skipsnina piparu

lerices trauka, kas aprikots ar daudzfunkcionalo nazi, salieciet visas sastavdalas. leslédziet 2. &truma un
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darbiniet 2 min. Lieciet ietaukota un miltiem izkaisita veidné un cepiet 50 min 6. termostata limeni (180°C).
Pasniedziet atdzesétu vai aukstu ar kompotu vai ievarijumu.

Sokolades kuka

5olas, 200 g cukura, 3 édamkarotes miltu, 200 g kauseéta sviesta, 200 g Sokoldades, 1 pacina cepama pulvera, 100
ml piena

Izkauséjiet Sokoladi karsta dens peldé kopa ar 2 édamkarotém Gdens. Pievienojiet sviestu un maisiet,
lidz viss kartigi izkusis.

Trauka, kas aprikots ar daudzfunkcionalo nazi, ielieciet cukuru un olas un ieslédziet 2.atruma uz 45
sekundém, lai maisijums saputojas. Neizslédzot ierici, pa vaka atveri pievienojiet izkauséto Sokoladi,
cepamo pulveri un pienu un darbiniet vél 15 s.

Lieciet ietaukota un miltiem izkaisita veidné un cepiet apméram 1 stundu 5. termostata limeni (160°C).

Putukrejums

200 ml |oti auksta skidra salda kréjuma, 30 g padercukura

Traukam jabut labi atdzesétam, ielieciet to uz dazam minatém ledusskapi.
Trauka, kas aprikots ar emulgésanas disku, ielieciet saldo kréjumu un padercukuru. leslédziet 2.atruma un
darbiniet 40 s.

Majoneze

1 olas dzeltenums, 1 édamkarotes sinepes, 1 édamkarote etika, 1/4 litra eflas, sdls, pipari

Trauka, kas aprikots ar emulgésanas disku, ielieciet visas sastavdalas, iznemot ellu. leslédziet 2.atruma,
darbiniet 5 s, tad, neizslédzot ierici, |oti lenam pa padeves atveri pielejiet e|lu. Majonéze ir gatava, kad ta
klast bala.

Uzmanibu: lai labi pagatavotu majonézi, visam sastavdalam jabat istabas temperatara.

Piezime: turiet ledusskapi un izlietojiet 24 stundu laika.
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Jusy jsigyto prietaiso priedai nurodyti ant etiketés, esancios ant pakuotés viraus.

Saugumo rekomendacijos

« Pries padédami naudoti pritaisa atidZiai perskaitykite naudojimo instrukcija. Jei prietaisas bus naudojamas
ne pagal instrukcijas, gamintojas neprisiims jokios atsakomybés dél jo naudojimo.

- Patikrinkite, ar ant prietaiso nurodyta jtampa atitinka elektros tinklo jtampa.

- Jei prietaisas buvo jungiamas j tinkla neteisingai, garantija jam nebus netaikoma. Jisy prietaisas skirtas
naudoti namy tkio reikmémes, pastaty viduje.

- Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), turintiems riboty fiziniy, sensoriniy ar psichiniy
sugebéjimy arba asmenims, neturintiems pakankamai patirties ir Ziniy, nebent juos prizidri arba naudotis
prietaisu iSmoko uz jy sauguma, priezilra ar iSankstinj instruktavima dél prietaiso naudojimo atsakingas
asmuo.

« Neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu.

- ISjunkite prietaisa, kai tik baigiate juo naudotis, (net jei nutriksta elektros srovés tiekimas), taip pat, kai valote
prietaisa.

- Nenaudokite prietaiso, jei jis veikia netinkamai arba jei jis buvo apgadintas. Tokiu atveju kreipkités j jgaliotajj
techninés prieziros centra (Zr. centry sgrasa priezitros knygeléje).

« Bet kokius veiksmus su prietaisu, iSskyrus prietaiso valyma ir jprastine priezilra, privalo atlikti jgaliotojo
techninio centro darbuotojai (Zr. centry sarasa priezidros knygeléje).

+ Nenardinkite prietaiso, prietaiso maitinimo laido ar maitinimo laido kistuko j vandenj ar kita skystj.

« Priziarékite, kad maitinimo laido nepasiekty vaikai.

+ Maitinimo laidas neturi liestis su jkaistanciomis pritaiso dalimis ar su kitais Silumos 3altiniais arba su astriais
kampais ar bati netoli jy.

» Nenaudokite prietaiso, jei jo maitinimo laidas ar laido kistukas paZeisti. Kad iSvengtuméte pavojaus, batinai
pasiripinkite juos pakeisti jgaliotajame techninés prieziGros centre (Zr. centry sgrasa priezitros knygeléje).

« Savo saugumui naudokite tik jasy prietaisui pritaikytus priedus ir detales, parduodamas jgaliotajame
techninés prieziGros centre.

« Maisto produktams jstumti j prietaisg naudokite tik tam skirtg stamiklj. Niekuomet neméginkite jstumti
maisto produkty pirstais, Sakute, Saukstu ar kokiu kitu daiktu.

- Bukite atsargus, kai imate ar lieciate daugiafunkcinj peilj, maisytuvo dubens peiliuka, prieskoniniy Zoleliy
smulkintuvo peiliuka ar darzoviy smulkinimo peiliukus valydami ar istustindami dubenius ir gsocius —
peiliukai labai astras. Pries iSpildami i$ dubens jo turinj, privalote isSimti daugiafunkcinj peilj (d) patraukdami
uz jo fiksatoriaus (c).

» Nenaudokite prietaiso, kai jis tuscias.

+ Maisymo dubenj naudokite tik su jo dangciu.

+ Niekuomet nelieskite judanciy pritaiso daliy. Norédami nuimti priedus, palaukite, kol jie visiskai sustos.

« Prietaiso priedy niekuomet nenaudokite vietoje jprastiniy indy (Saldymui, virimui, sterilizavimui karsciu).

« Niekuomet nedékite prietaiso priedy j mikrobangy krosnele.

- Stebékite, kad vir§ dubens ar veikianciy priedy nekabéty ilgi plaukai, Salikai ar kaklaraisciai ir pan.

« Neméginkite perkelti prietaiso j kita vieta traukdami uz stalciaus.
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Aprasymas

a Variklio blokas b  Maisymo dubuo
a1 : Mazo greicio variklio velenas b1 : stamiklis-matavimo indas
a2 :didelio greicio variklio velenas b2 : dangtis su jdéjimo anga
a3 : Greicio nustatymo rankenélé: padétis b3 : dubuo
4Pulse” (eiga su pertrakiais)-0-1-2 C Fiksatorius

PRIEDAI PRIKLAUSOMAI NUO MODELIO:

d Daugiafunkcinis peilis i Citrusiniy vaisiy sul¢iaspaudé

e Plakimo diskas i1:Kagis . )

f . . o i2: Sulc¢iaspaudeés fiksatorius
Darzoviy peiliukai i3 : Indas-sietelis
A : Smulki trintuve . . oy C L.
D : Plony griezinéliy pjaustyklé ) Prieskoniniy Zoleliy maliinélis

j1:Dangtis
j2 : Malanélio indas

C: Stambi trintuve

G : Itin smulki bulviy / sario trintuvé

H : Story griezinéliy pjaustyklé k Mentele

E: Siaudeliy pjaustykle Priedy laikymo stalcius
g Darzoviy peiliuky laikiklis

h Plakimo asotis
h1 : Kamstis-matavimo indas
h2 : Dangtis
h3 :Asotis

Parengimas naudojimui

« Prie$ naudodami prietaisg pirma karta, nuplaukite visas jo priedy dalis Siltu vandeniu su muilu (zr. skirsnj
Valymas”). Nuskalaukite ir nusausinkite.

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

- Jjunkite prietaisa.

+ Rezimas ,Pulse” (eiga su pertrikiais) : pasukite rankenéle (a3) j padétj,Pulse’, kad prietaisas veikty pastoviais
impulsais - taip galésite geriau kontroliuoti kai kuriy patiekaly ruosima.

« Pastovi eiga: pasukite rankenéle (a3) j padétj 1 arba 2.

- Sustabdyti: pasukite rankenéle (a3) j padétj 0.

Pastraipy numeriai sutampa su numeriais brézinyje.

1 : MaiSymo dubens ir dangcio uzdéjimas

NAUDOJAMI PRIEDAI:
- Dubuo ir jo priedai (b).

PRIEDY UZDEJIMAS :

« Uzdekite dubenj (b3) ant variklio bloko (a), dubens rankena turi bati lygiagreti kampui, priekinés prietaiso dalies
desinéje.

- Uzfiksuokit dubenj (b3) pasukdami jj desinén.

- Uzdékite dangtj (b2) ant dubens (b3). Uzfiksuokite dangtj rankenoje paspausdami jj desinén.

Batina uzfiksuoti dubenj ant variklio bloko (a) pries uzfiksuojant dangtj (b2) ant dubens (b3).

2 : Maisymo dubens ir dang¢io nuémimas

- Atfiksuokite dangtj pasukdami ji pagal laikrodzio rodykle, kad atlaisvintuméte dubens rankena. Dabar galite jj
pakelti ir nuimti.

« Atfiksuokite dubenj pasukdami jj pagal laikrodZio rodykle.

« Tik dabar galite pakelti dubenj ir nuimti jj nuo variklio bloko.
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3 : MaiSymas / plakimas / smulkinimas / minkymas

NAUDOJAMI PRIEDAI ;

- Dubuo ir jo priedai (b).

« Fiksatorius (c).

- Daugiafunkcinis peilis (d).

PRIEDY UZDEJIMAS:

« Uzdékite dubenj (b3) ant variklio bloko (a) ir uzfiksuokite jj.

+ Uzmaukite daugiafunkcinj peilj (d) ant fiksatoriaus (c), ir uzdékite jj ant variklio bloko veleno (a1).
« Sudékite produktus j dubenj.

« Uzdékite dangtj (b2) ir uzfiksuokite jj ant dubens (b3).

+ Norédami nuimti dubenj kartu su dangciu, atfiksuokite dangtj, tuomet, atfiksuokite dubenj.

MINKYMAS / MAISYMAS

« Pasukite greicio nustatymo rankenéle (a3) é padétj 2, kad jjungtuméte pritaisa.

« Galime minkyti iki:

— 1 kg kietos teslos: baltos duonos teslos, trapios teslos ir pan. iki 60 sekundziy.

— 800 g specialios duonos teslos: ruginés duonos, nesijoty milty duonos), duonos su javais ir pan. teslos, iki 60
sekundziy

- Galite maisyti iki:

— 1,2 kg minkstos biskvito, sviestinio pyrago, jogurtinio pyrago ir pan. teslos, nuo 1 min. 30 sekundziy iki
mazdaug 3 minuciy.

- Taip pat jus galite maisyti iki 1 litro lietiniy, vafliy teslos nuo 1 minutés iki 1 min. 30 sekundziy.

SMULKINIMAS

- Pasukite greicio nustatymo rankenéle (a3) j padétj 2, kad jjungtuméte prietaisg arba, kad galétuméte geriau
kontroliuoti smulkinima, pasirinkite padétj,Pulse”.

« Galite smulkinti iki 600 g. $iy maisto produkty:

— Zalios ar virtos mésos (be kauly, sausgysliy ir supjaustytos gabaléliais).

— Zalios ar virtos zuvies (be odos ir be asakuy).

— Kiety produkty: sario, dZiovinty vaisiy, kai kuriy darzoviy (morky, saliery ir pan.).

— Minksty produkty : kai kuriy darzoviy (svogany, $pinaty ir pan.).

PLAKIMAS
« Pasukite greicio nustatymo rankenéle (a3) j padét;j 2, kad jjungtuméte prietaisa.
Galite suplakti iki 1 | trintos sriubos, sriubos, vaisiy tyrés.

4 :Trynimas / pjaustymas

NAUDOJAMI PRIEDAI:

+ Dubuo ir jo priedai (b).

- Fiksatorius (c).

« Pasirinktas peiliukas (f) (priklausomai nuo modelio).
« Peiliuky laikiklis (g).

PRIEDY UZDEJIMAS: Patikrinkite, ar

« Uzdékite dubenj (b3) ant variklio bloko (a) ir uzfiksuokite jj. metaline

- Jdékite pasirinkta peiliukg (f) j peiliuky laikiklj (g), iki galo jkiskite fiksatoriaus (c) asj fiksatoriaus asis
per peiliuka (f) ir viska uzfiksuokite, tuomet uzdékite viska ant variklio bloko veleno """ .
@mn. ikista j dangcio su

- Uzdekite dangtj (b2) ir uzfiksuokite jj ant dubens (b3). produkty déjimo

-Norédami nuimti dubenj su dang¢iu, pirmiausiai atfiksuokite dangtj, tuomet anga (b2), vidurij.
atfiksuokite dubenj.

JJUNGIMAS IR PATARIMAI:

« Dékite maisto produktus j dangcio angg ir nustumkite juos stamikliu (b1).

- Pasukite greicio nustatymo rankenéle (a3) j padétj 1, jei norite pjaustyti, arba j padétj 2, jei norite trinti.
Naudodami peiliukus (priklausomai nuo modelio, galite paruosti:

— Stambia trintuve (C) / smulkia trintuve (A): saliero gumbus, bulves, morkas, sarj ir pan.
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— Plony griezinéliy pjaustykle (H) / Story griezinéliy pjaustykle (D) : bulves, svoglnus, agurkus, burokélius,
obuolius, morkas, kopastus ir pan.

— Siaudeliy pjaustykle (E): bulves skrudinimui ir pan.

— Itin smulkia bulviy / strio trintuve (G): parmezang, kokoso riesutus ir pan.

5 : Emulsijos gaminimas / maiSymas / plakimas

NAUDOJAMI PRIEDAI:
«» Dubuo ir jo priedai (b).
« Fiksatorius (c).

« Plakimo diskas (e).

PRIEDY UZDEJIMAS:
« Uzdékite dubenj (b3) ant variklio bloko (a) ir uzfiksuokite jj.

- Tinkama puse ant fiksatoriaus (c)uzdékite ir uzfiksuokite plakimo diskg (e). Uzdékite Plvak.in.io diskq
juos ant variklio bloko veleno (a1). uzdékite tinkama
- Sudékite j dubenj produktus. puse: Zr. pav. 5a.

- Uzdékite dangtj (b2) ir uzfiksuokite jj ant dubens (b3).
+Norédami nuimti dubenj su dangciu, pirmiausiai atfiksuokite dangtj, tuomet
atfiksuokite dubenj.

JJUNGIMAS IR PATARIMAI:

« Pasukite grei¢io nustatymo rankenéle (a3) j padétj 2, kad jjungtuméte prietaisa.

- Nenaudokite $io priedo kietai teslai minkyti ar minkstai teslai maisyti.

Su Siuo priedu galite paruosi majoneza, ajoli padaza, kitus padazus, i$plakti kiausiniy baltymus (nuo 1 iki 6 vnt.),
iSplakti grietinéle, paruosti plaktos grietinélés kremga (iki 0,2 litro).

6 : Itin smulkus maisymas / plakimas
(priklausomai nuo modelio)

NAUDOJAMI PRIEDAI:
» Maisymo asotis ir jo priedai (h).

PRIEDY UZDEJIMAS:

« Sudékite produktus j plakimo asotj (h3), nevirykite maksimalaus ant asocio nurodyto lygio.

- Uzdékite dangtj (h2), su kamsciu - matavimo indu (h1), ir uzfiksuokite jj ant gsocio.

« UZzdékite gsotj su dangciu (h) ant variklio bloko veleno (a2), maiSymo asocio rankena turi bati atsukta j jus.
« Pries nuimdami gsotj nuo varikio bloko, palaukite, kol prietaisas visiskai sustos.

JJUNGIMAS IR PATARIMAI:

« Pasukite grei¢io nustatymo rankenéle (a3) j padétj 1 ar 2, kad jjungtuméte prietaisa.

- Galite naudoti padétj,Pulse’, kad galétuméte geriau kontroliuoti maiSyma.

+ Niekuomet nepilkite j gsotj verdancio skyscio.

- Nenaudokite gsocio sausiems produktams (rieSutams, migdolams, zemés rieSutams ir pan.) smulkinti.

« Plakimo asotj naudokite tik kartu su dangciu.

-Visuomet j gsotj pirmiausia pilkite skyscius ir tik po to kirtus produktus. Nevirsykite ant gsocio nurodyto
maksimalaus lygio:

— 1 | tirStai masei.

— 0.8 | skystai masei.

» Norédami pridéti produkty maiSymo metu, nuimkite kamstj — matavimo inda (h1) ir supilkite produktus per
jpylimo anga . Nevirdykite ant gsocio nurodyto maksimalaus lygio.

Maksimalus naudojimo laikas: 3 minutés.

Patarimai:

- Jei maisant produktai prilimpa prie gsocio sieneliy, sustabdykite prietaisa ir iSjunkite jj. Nuimkite plakimo asotj
su jo priedais nuo prietaiso korpuso. Mentele nustumkite produktus nuo sieneliy ant aSmeny. Niekuomet
nekiskite j gsotj ar prie aSmeny ranky ar pirsty.

Galite:

« Paruosti smulkiai sutrintas sriubas, kremines sriubas, kremus, vaisiy tyres, pieno kokteilius, kokteilius.
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- Maisyti visy rasiy skystas teslas (tesla lietiniams, plikyta tesla, pieniska pyrago tesla, Bretanés pyrago tesla ir
pan.)

7 : Citrusiniy vaisiy sulc¢iaspaudeé
(priklausomai nuo modelio)

NAUDOJAMI PRIEDAI:
- Sulc¢iaspaudés priedas (i).
« Dubuo (b3).

PRIEDY UZDEJIMAS:

« Uzdékite dubenj (b3) ant variklio bloko (a) ir uzfiksuokite.

« UZmaukite fiksatoriy (i2) ant variklio bloko veleno (a1).

« Uzdékite inda-sietelj (i3) ant dubens ir uzfiksuokite.

« Uzdékite kagj (i1) ant indo-sietelio (i3) cilindro.

« Norédami nuimti citrusiniy vaisiy sul¢iaspaudés prieda, atfiksuokite inda-sietelj (i3), tuomet atfiksuokite duben;j
ir galésite juos nuimti nuo variklio bloko.

JUNGIMAS IR PATARIMAL:

« UZzdékite puse citrusinio vaisiaus ant kagio (i1) ir prilaikykite jj.

« Pasukite greicio nustatymo rankenéle (a3) j padétj 1, kad jjungtuméte prietaisa.
Galite iSspausti iki 1,2 | sul¢iy neistustindami dubens.

Démesio: kaskart iSspaude 0,2 | sulciy, turite iSskalauti inda-sietelj.

8 : Nedidelio kiekio smulkinimas / malimas itin
smukliai (priklausomai nuo modelio)

ANAUDOJAMI PRIEDAI:
« Prieskoniniy Zoleliy malanélis (j).

PRIEDY UZDEJIMAS:

» Sudékite produktus j prieskoniniy Zoleliy maltnélio indg (j2).

- Uzdékite dangtj (j1) ant prieskoniniy Zoleliy maltnélio indo (j2) ir uzfiksuokite jj pasukdami pagal laikrodzio
rodykle.

- Uzdékite malanélj ant variklio bloko (a).

JJUNGIMAS IR PATARIMAI:

« Pasukite grei¢io nustatymo rankenéle (a3) j padétj 2, kad jjungtumeéte prietaisa, smulkinimo metu prilaikykite
malanélj ant variklio bloko.

« Galite naudoti padétj,Pulse’, kad galétuméte geriau kontroliuoti smulkinima.

- Su prieskoniniy zoleliy maltnéliu (j) per kelis sekundes galite susmulkinti:

— Cesnaka, petrazoles, svoganus, dziavésélius (apvoliojimui), kumpj ir pan.

Maksimalus kiekis / laikas: 50g /10 s

— Dziovintus abrikosus, dZiovintas figas, dziovintas slyvas be kauliuky.

Maksimalus kiekis / laikas: 80 g /5s

Bukite atsargls istustindami inda, nes peiliukas labai astrus.

9: Priedy laikymo stacius (priklausomai nuo modelio) — q

« JUsy prietaise yra integruotas priedy laikymo stalcius (1), j kurj galite sudéti daugiafunkcinj peilj (d), 4 darzoviy
pjaustymo peiliukus (f).
« Sudéje priedus, jstumkite stalciy (I) j variklio bloka (a).
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Valymas

« I$junkite prietaisa.

- Kad valyti baty lengviau, panaudoje priedus nedelsdami juos nuskalaukite.

« Nuplaukite ir nusausinkite priedus, juos galim plauti indaplovéje.

« Plakimo asotj (h3) pripilkite Silto vandens su keliais lasais indy ploviklio). Uzdékite dangtj (h2) su kamsciu -
matavimo indu (h1). Jjunkite keletui rezimo ,Pulse” impulsy. I3skalaukite gsotj.

- Nenardinkite variklio bloko (a) j vandenj ir nekiskite jo po vandens srove. Nuvalykite jj drégna kempine.

« Priedy geleztés yra labai astrios. Elkités su jomis atsargiai.

- Patarimas: jei prietaiso priedai nusidazé nuo maisto produkty ( morky, apelsiny ir pan.), nuvalykite juos suvilgyta
aliejumi Sluoste, po to nuvalykite kaip jprastai.

Laikymas

« Nelaikykite prietaiso drégnoje vietoje.

Ka daryti, jei prietaisas neveikia?

- Jei prietaisas neveikia patikrinkite:

— ar prietaisas tinkamai jjungtas.

— ar visi priedai uzfiksuoti.

« Prietaisas vis dar neveikia? Kreipkités j jgaliotajj techninés prieziGros centra (zr. centry sarasa priezitros
knygeléje).

Pakuotés ir prietaiso salinimas
OD - Pakuotei naudotos tik aplinkai nepavojingos medziagos, kurias galite iSmesti pagal jusy Salyje
galiojancias perdirbimo taisykles.
% Norédami iSmesti prietaisa, kreipkités j atitinkama tarnyba.

Gyvavimo ciklg baige elektriniai ir elektroniniai
prietaisai

E Prisidékime prie aplinkos apsaugos!
—

®

=

JUsy prietaise daug medziagy, kurias galima perdirbti ar pakartotinai panaudoti.

Atiduokite jj j surinkimo punktg, o jei tokio néra - j jgaliotajj techninio aptarnavimo centrg, kad
prietaisas galéty bati perdirbtas.

Priedai

- Galite pritaikyti prietaisa savo reikméms pardavimo vietose ar jgaliotajame techninio aptarnavimo centre
jsigydami Siuos priedus:
— Darzoviy peiliukus
A : Smulkia trintuve
D: Plony griezinéliy pjaustykle
C: Stambig trintuvé
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G :Itin smulkia bulviy / sario trintuve
H : Story griezinéliy pjaustykle
E : Siaudeliy pjaustykle

— Prieskoniniy zoleliy malanélj

— Maisymo asotj

— Citrusiniy vaisiy sul¢iaspaude

DEMESIO:
Kad galétuméme parinkti jums tinkama prieda, turékite $j vartotojo vadova.

Keli pagrindiniai receptai
Baltos duonos tesla

500 g milty — 300 g drungno vandens - 2 pakeliai mieliy - 10 g druskos

Supilkite j maisymo dubenj su daugiafunkciniu peiliu miltus, druska, mieles. Pasirinkite 2 veikimo padétj
ir pirmomis maisymo sekundémis per produkty jdéjimo anga supilkite drungna vandenj. Kai susiformuos
teslos kamuolys (mazdaug po 60 s), iSjunkite prietaisa. Kildinkite teslg Siltoje vietoje kol ji padvigubés.
ISminkykite tesla, suteikite jai forma, tuomet dékite jg ant sviestu pateptos ir miltais pabarstytos kepimo
skardos. Palikite dar karta pakilti. Jkaitinkite orkaite iki 240°C. Kai duona iskils dvigubai, dékite ja j orkaite
ir sumazinkite temperatura iki 180°C. Kepkite 30 - 40 minuciy. Jdékite j orkaite stikline su vandeniu, kad
kepant susidaryty plutelé.

Picos tesla

150 g milty - 90 g drungno vandens -2 Saukstai alyvuogiy aliejaus — > pakelio mieliy - druskos

Supilkite j maisymo dubenj su daugiafunkciniu peiliu miltus, druska, mieles. Pasirinkite 2 veikimo padétj
ir pirmomis maisymo sekundémis per produkty jdéjimo anga supilkite drungng vandenj ir alyvuogiy
aliejy. Kai susiformuos teslos kamuolys (per 15-20 s), i$junkite prietaisa. Kildinkite tesla Siltoje vietoje kol
ji padvigubés. Jkaitinkite orkaite iki 240°C. Tuo metu iskociokite teslg ir aptepkite bei apibarstykite ja
pasirinktais priedais: pomidory ir svoglny pasta, pievagrybiais, kumpiu, mozzarella siriu ir t.t. Pagardinkite
pica keliais anciuviais ir juodomis alyvuogémis, uzbarstykite raudonélio ir Siek tiek tarkuoto surio ir
apslakstykite alyvuogiy aliejumi. Dékite pica ant sviestu pateptos ir miltais pabarstytos kepimo skardos.
PriziGrédami kepkite 15-20 min.

Trapi tesla

280 g milty — 140 g minksto gabaléliais sukapoto sviesto — 70 ml vandens - Ziupsnelis druskos

Sudékite j maisymo dubenj su daugiafunkciniu peiliu miltus, druska ir sviesta.

Pasirikite 2 veikimo padétj ir maisykite kelias sekundes, tuomet per produkty jdéjimo anga supilkite
vandenj. Maisykite, kol susidarys teslos kamuolys (25-30 s). Prie$ ko¢iodami palaikykite $altai maziausiai
1 val., kepkite su pasirinktais priedais.

Lietiniy tesla
(dubenyje su daugiafunkciniu peiliu ar maiSymo asotyje)

160 g milty — 1/3 | pieno - 2 kiausiniai - ¥ arbatinio Saukstelio smulkios druskos - 2 saukstai aliejaus — 15 g

cukraus (nebdtina) - romo (pagal skonj)

Sudékite produktus j maiSymo dubenj su daugiafunkciniu peiliu. Pasirinkite 1 veikimo padétj ir maisykite

20 s, tuomet perjunkite j 2 padétj ir maisykite dar 25 s.

Supilkite visus produktus, iSskyrus miltus, j maiSymo asotj. Pasirinkite 2 veikimo padétj. Po keliy plakimo

sekundziy per dangcio centrine jpylimo angg palaipsniui supilkite miltus ir plakite 45 s.
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Sviestinis pyragas
200 g milty - 1 pakelis kepimo milteliy — 200 g minksto gabaléliais sukapoto sviesto — 200 g cukraus -4 kiausiniai
- 1Ziupsnelis druskos

Sudékite produktus j maiSymo dubenj su daugiafunkciniu peiliu. Pasirikite 2 veikimo padétj ir maisykite
2 min. 30 s. Jkaitinkite orkaite iki 180°C. Supilkite teslg j pyrago forma, kepkite apie valanda.

Pyragas su prieskoniais

200 g milty - 100 g minksto gabaléliais sukapoto sviesto — 100 g cukraus —4 kiausiniai — 60 ml pieno — 1 arbatinis
Saukstelis skysto medaus - 1 pakelis kepimo milteliy — 1 arbatinis Saukstelis cinamono — 1 arbatinis Saukstelis
imbiero — 1 arbatinis Saukstelis malto muskato riesuto — tarkuota 1 apelsino Zievelé — 1 Ziupsnelis pipiry

Sudékite produktus j maiSymo dubenj su daugiafunkciniu peiliu. Pasirikite 2 veikimo padétj ir maisykite 2
min. Teslg supilkite j sviestu pateptaq ir miltais pabarstytg formg ir kepkite 50 min. 180°C temperatdroje.
Pateikite Siltg ar atvésusj su vaisiy tyre ar uogiene.

Sokoladinis pyragas

5 kiausiniai, 200 g cukraus, 3 Saukstai milty, 200 g tirpinto sviesto, 200 g Sokolado, 1 pakelis kepimo milteliy, 100
ml pieno

IStirpinkite Sokolada su dviem Saukstais vandens jdéje inda su juo j karsto vandens vonele. Supilkite sviestg
ir maisykite kol viskas gerai itirps.

Supilkite j maiSymo dubenj su daugiafunkciniu peiliu cukry, sudékite kiausinius, pasirinkite 2 veikimo
padétj ir plakite 45 s iki purumo. NeiSjungdami prietaiso, per produkty jdéjimo anga supilkite tirpinta
Sokolada, miltus, kepimo miltelius ir pienga, plakite dar 15's.

Supilkite teslg j sviestu istepa forma ir kepkite apie valandg 160°C temperataroje.

Plaktos grietinélés kremas

200 ml labai atsaldytos grietinélés, 30 g cukraus pudros
Dubuo turi bati labai Saltais jdékite jj kelioms minutéms j Saldytuva.
Supilkite grietinéle ir cukraus pudrg j dubenj su plakimo disku. Pasirinkite 2 veikimo padétj ir plakite 40 s.

Majonezas

1 kiausinio trynys, 1 Saukstas garstyciy, 1 Saukstas acto, ¥4 | aliejaus, druska, pipirai

Supilkite visus produktus, iSskyrus aliejy, j dubenj su plakimo disku. Pasirinkite 2 veikimo padétj ir plakite
5 s, tuomet, nestabdydami prietaiso, per produkty jdéjimo anga létai supilkite aliejy. Kai majonezas
pagamintas, jis pabala.

Démesio: kad sékmingai pagamintuméte majoneza, visi produktai turi bati kambario temperatiros.
Pastaba: majoneza laikykite Saldytuve ir suvartokite per 24 valandas.
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Mudeliga kaasasolevad tarvikud on toodud toote pakendil oleval sildil.

Ohutusnouanded

+ Enne seadme esmakordset kasutuselevotmist lugege tahelepanelikult kasutusjuhendit: tootjatehas ei
vastuta kasutusjuhendi eiramisest tuleneda voivate tagajargede eest.

« Kontrollige, et seadme toitepinge vastab pingele vooluvérgus, kuhu seade Gihendatakse.

+» Seadme vale Gihendamine vooluvérku tihistab garantii. Seade on méeldud kasutamiseks kodustes
tingimustes ja siseruumides.

« See seade ei ole moéeldud kasutamiseks piiratud flilsiliste, sensoorsete véi vaimsete voimetega isikute poolt
(kaasa arvatud lapsed) vdi vastavate teadmiste ja kogemusteta isikute poolt ilma, et nende turvalisuse eest
vastutav isik neid ei jalgiks ega annaks neile seadme kasutamist puudutavaid juhiseid.

- Jélgige, et lapsed seadmega ei madngiks.

- Uhendage seade kohe pérast kasutamist (seda ka voolukatkestuse korral), samuti seadme puhastamiseks
vooluvérgust lahti.

- Arge kasutage seadet, kui see ei té6ta korralikult véi on kahjustatud. Sellisel juhul péérduge volitatud
teenindusettevotte poole (vaadake hooldusraamatus olevat loendit).

« K6iki toiminguid peale seadme puhastamise ja tavaparase hooldamise véib teha vaid volitatud
teenindusettevdte (vaadake loendit hooldusraamatus).

- Arge kastke seadet, toitejuhet ega pistikut vette ega (ikskdik millisesse muusse vedelikku.

- Arge jétke toitekaablit laste kdeulatusse.

- Toitekaabel ei tohi mitte mingil juhul jadda seadme kuumade detailide voi muude soojusallikate Idhedusse
ega puutuda nendega kokku, samuti tuleb viltida toitejuhtme paindumist terava nurga all.

- Arge kasutage seadet, kui toitejuhe véi pistik on kahjustatud.

Ohu valtimiseks laske need tingimata volitatud teenindusettevdttes vilja vahetada (tutvuge loeteluga

kasutusjuhendis).

+ Enda turvalisuse tagamiseks kasutage vaid seadmele sobivaid tarvikuid ja varuosi, mida mutakse volitatud
teenindusettevotetes.

« Toiduainete kollektorisse suunamiseks kasutada kindlasti tdukureid, mitte mingil juhul suruda toiduaineid
kollektorisse sormede, kahvli, lusika, noa vai Gikskdik millise muu eseme abil.

+ Hakkimisteraga, blenderiteraga, maitsetaimede peenestusteraga ja kdogiviljariividega téotamisel, nende
loputamisel vai ndu tiihjendamisel tuleb olla ettevaatlik, kuna need on védga teravad. Enne néu tiihjendamist
tuleb hakkimistera (d) kindlasti poolilt (c) lahti ihendada.

- Arge kasutage seadet tiihjalt.

« Kasutage mikserindud alati vaid koos kaanega.

+ Mitte mingil juhul puudutada seadme liikuvaid detaile. Nende eemaldamiseks oodata kindlasti, kuni seade
16plikult seiskub.

- Arge kasutage tarvikuid sailitusnéuna (siigavkilmutus - kiipsetamine - kuumtéétlemine).

- Arge pange tarvikuid mikrolaineahju.

- Arge jétke pikki juukseid, salle, lipsu jms néu kohale rippu ega tétava seadme tarvikute ulatusse.

- Seadme Uimberpaigutamisel ei tohi seda hoida sahtlist.
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Kirjeldus

a Mootoriplokk b Hakkimisnéu plokk
a1 : Mootoriploki péhivéljundvoll b1 : Dosaator-tdukur
a2 : Mootoriploki kiirvaljundvéll b2 : Kollektoriga kaas
a3 : Tookiiruse valimine: asend ,Pulse” b3 :No6u

(katkendlik funktsioon) -0 -1-2 c  Pool

SELLE MUDELI TARVIKUD :

d Multifunktsionaalne tera i  Mahlapress
e Emulgeerimisketas !;:KAO%TUS sl
i2 : Mahlapressi vo

f  Kosgiviljade loiketallad 3:Korv
A : Peenriiv voi peenviilutaja . . . . .
D : Peenviilutaja J  Maitsetaimede peenestamisveski
C: Jameriiv !1:Kaa!s _ o
G : Parmesaniriiv/ribastaja j2 : Maitsetaimede peenestamisnéu
H : Jameviilutaja k Spaatel
E : Pulkade I6ikur (vastavalt mudelile) 1 Panipaiga sahtel

g Riiv- jaléiketaldade hoidik
h Mikserinéu

h1 : Doseerimiskork

h2 : Kaas

h3:No6u

Seadme ettevalmistamine

«Enne esmakordset kasutamist peske koikide tarvikute osad sooja seebiveega puhtaks (vt peatiikk
,Puhastamine”). Loputage ja kuivatage.

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

- Uhendage seade vooluvérku.

« Katkendlik tooreziim ,Pulse” (pulseerimine): pddrake nupp (a3) asendisse,,Pulse’, millega saate seadet kditada
impulsside kaupa. See on vajalik teatud toitude korrektseks valmistamiseks.

« Pidev tooreziim: keerake nupp (a3) asendisse 1 voi 2.

- Seiskamine: keerake nupp (a3) asendisse 0.

Loikude numbrid vastavad jooniste numbritele.

1 : Hakkimisnou ja kaane paigaldamine

KASUTATAVAD TARVIKUD:
» Néukomplekt (b).

TARVIKUTE PAIGALDAMINE:

« Asetage néukomplekt (b3) mootoriplokile (a) nii, et ndu kdepide joonduks fassaadi parempoolse nurgaga.
« Lukustage ndukomplekt (b3) oma kohale, keerates seda paremale.

« Paigaldage kaas (b2) ndule (b3). Lukustage kaas. Selleks suruge seda paremale poole, ndu kdepidemesse.
Tingimata lukustada néu mootoriplokil (a) oma kohale enne, kui lukustate kaane (b2) néule (b3).

2 : Hakkimisnou ja kaane eemaldamine

- Vabastage kaas. Selleks poorake kaant paripaeva ning kaas vabaneb néu kaepidemest. Seejarel on voimalik see
kohalt lahti tdsta ja eemaldada.

- Vabastage nou seda paripaeva poorates.

« Alles seejarel saate nou lahti tdsta ja mootoriplokilt eemaldada.
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3 : Segamine/mikserdamine/hakkimine/s6tkumine ——

KASUTATAVAD TARVIKUD:

+ Noukomplekt (b3).

«Voll (c).

« Multifunktsionaalne tera (d).

TARVIKUTE PAIGALDAMINE:

- Paigaldage ndukomplekt (b3) mootoriplokile (a) ja lukustage see asendisse.

+ Suunake multifunktsionaalne tera (d) véllile (c) ja asetage need koos mootoriploki véljundile (a1).
- Kallake toiduained ndusse.

- Pange kaas (b2) peale ja lukustage see néul (b3) oma kohale.

+ N6u-kaanekomplekti eemaldamine: lukustage kaas lahti, seejarel vabastage ndu.

SOTKUMINE/SEGAMINE

« Kdivitamiseks keerake tdokiiruse valikunupp (a3) asendisse 2.

Sétkuda on véimalik kuni:

- 1 kg paksu tainast nagu parmitainast, muretainast jms 60 sekundiga.

- 800 g leivatainast nagu rukkileiva-, sepiku-, teraviljaleiva tainast jms 60 sekundiga.

Segada on voimalik kuni:

- 1,2 kg kerget tainast nagu biskviidi-, keeksi-, jogurtikoogi tainast umbes 1,5 kuni 3 minutiga.
Samuti on vdimalik segada kuni ks liiter pannkoogitainast, vahvlitainast jms 1 kuni 1,5 minutiga.

HAKKIMINE

- Kaivitamiseks keerake t6okiiruse valikunupp (a3) asendisse 2, veelgi tdhusamaks hakkimiseks kasutage
impulssreziimi,Pulse”.

Véimalik on hakkida kuni 600 g toiduaineid nagu:

- Toores voi kiipsetatud liha (millest on eemaldatud kondid ja kdélused ning mis on kuubikuteks tiikeldatud).
- Toores voi kiipsetatud kala (ilma naha ja luudeta).

- Kévad toiduained: juust, kuivatatud puuviljad, teatud kddgiviljad (porgandid, seller jne).

- Pehmed toiduained: teatud kodgiviljad (sibulad, spinat jne).

MIKSERDAMINE
« Kdivitamiseks keerake tookiiruse valikunupp (a3) asendisse 2.
Segada on véimalik kuni 1 liiter plireed, plireesuppi, kokteili 45 sekundiga.

4 : Riivimine/viilutamine

KASUTATAVAD TARVIKUD:

+ Noukomplekt (b).

- Voll (c).

- Soovikohane tald (f) (olenevalt mudelist).
- Loiketalla hoidik (g).

TARVIKUTE PAIGALDAMINE: JR—

- Paigaldage ndukomplekt (b3) mootoriplokile (a) ja lukustage see asendisse. Veenduge, et volli

. Asetage soovikohane tald (f) talla hoidikule (g), suunake vélli telg (c) lbi talla (f) kuni ~ (€) metalltelg on
I6puni vélja ja lukustage need asendisse, seejirel paigutage see komplekt —Sisestatud 166riga
mootoriploki valjundile (a1). kaane (b2)

- Paigutage kaas (b2) ja lukustage see néul (b3) oma kohale. tsentrisse.

« Kausi ja kaane dravotmiseks : vabastage kaas ja seejarel kauss.

KAIVITAMINE JA NOUANDED:

- Kallake toiduained kaane kollektorisse ja juhtige need téukuri (b1) abil seadmesse.

+ Keerake tookiiruse valimise nupp (a3) viilutamiseks asendisse 1 vi riivimiseks asendisse 2.

Erinevate taldadega (olenevalt mudelist) saate teha jargmist:

- Jameriivimine (C)/peenriivimine (A): juurseller, kartul, porgandid, juust jne.

- Jameviilutamine (H)/peenviilutamine (D): kartulid, sibulad, kurgid, peedid, unad, porgandid, kapsad jne.
- Pulkade 16ikur (E): friikartulid jms.

- Ribastaja (G): Parmesan, kookospahklid jne.
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5 : Emulgeerimine/vahustamine/kloppimine

KASUTATAVAD TARVIKUD:
» Néukomplekt (b).

< Voll (c).

- Emulgeerimisketas (e).

TARVIKUTE PAIGALDAMINE:

- Paigaldage ndu (b3) mootoriplokile (a) ja lukustage see. Veenduge, et

- Libistage emulgeerimisketas (e) digetpidi vollile (c) ja lukustage, seejarel paigaldage emulgeerimisketas
see komplekt mootoriploki valjundile (a1).

- Kallake toiduained nousse.

« Pange kaas (b2) néule ja lukustage see néul (b3) oma kohale.

- Kausi ja kaane aravotmiseks : vabastage kaas ja seejarel kauss.

KAIVITAMINE JA NOUANDED:

« Kdivitamiseks keerake tookiiruse valimise nupp (a3) asendisse 2.

+Arge kasutage seda tarvikut kunagi sitkete tainaste sétkumiseks (saiatainas jms) ega kergete tainaste
segamiseks.

V6imalik on valmistada: majoneesi, aiolit, kastmeid, munavahtu (1 kuni 6), vahukoort, Chantilly kreemi (kuni 0,2 I).

paigutatakse diges
suunas: vt joonis 5.

6 : Uhtlasse massi segamine/segamine/kerge
mikserdamine (soltuvalt mudelist)

KASUTATAVAD TARVIKUD:
» Mikserinéu komplekt (h).

TARVIKUTE PAIGALDAMINE:

« Kallata toiduained mikserinéusse (h3), Gletamata ndul tdhistatud maksimaalset taset.

« Paigaldage doseerimiskorgiga (h1) kaas (h2) néule ja lukustage see.

« Paigaldage komplekteeritud néu (h) mootoriploki valjundile (a2) nii, et mikserindu kdepide jadks teie suunas.
» Oodake enne mikserindu mootoriplokilt eemaldamist, kuni seade on taielikult seiskunud.

KAIVITAMINE JA NOUANDED:

« Kdivitamiseks keerake tdokiiruse valimise nupp (a3) asendisse 1 voi 2.

Segu Uhtlustamiseks on véimalik kasutada funktsiooni,Pulse”.

» Mitte tdita mikserinéud keeva vedelikuga.

« Mitte kasutada mikserindud ainult kuivainetega (pahklid, Kreeka pahklid, mandlid jms).

« Kasutage mikserindud vaid koos kaanega.

- Lisage mikserinbusse esmalt alati vedelad toiduained, seejérel tahked toiduained, jalgides sealjuures, et
toiduainete hulk ei tletaks tahistatud maksimumtaset:

- 11 paksude segude korral.

- 0,8 | vedelate segude korral.

- Toiduainete lisamiseks segamise ajal eemaldage dosaatorkork (h1) kaanelt ja kallake toiduained taiteavasse,
jalgides sealjuures, et ndul tahistatud maksimumtaset ei liletataks mingil juhul.

Maksimaalne t66aeg: 3 min.

Néuanded:

+ Juhul, kui toiduained kleepuvad segamise ajal néu seinte kiilge, peatage seade ja Uihendage see vooluvorgust
lahti. Eemaldage mikserin6u seadme korpusest. Liikake mass spaatli abil terale. Arge pange kunagi kdsi ega
sérmi ndusse ega tera ldhedusse.

Saate valmistada jargmist:
+Vaga lihtlase konsistentsiga piireesupid, kreemid, smuutid, jaatisekokteilid ja muud kokteilid.
+Vedelad tainad (pannkoogid, tdidisega pannkoogid, vormikoogid).
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7 : Mahla pressimine (s6ltuvalt mudelist)

KASUTATAVAD TARVIKUD:
- Mahlapressikomplekt (i).
«Nou (b3).

TARVIKUTE PAIGALDAMINE :

- Paigaldage nou (b3) mootoriplokile (a) ja lukustage see asendisse.

« Suunake véll (i2) mootoriploki véljundile (a1).

- Paigaldage korv (i3) noule ja lukustage see asendisse.

- Paigaldage koonus (i1) korvi [66rile (i3).

« Mahlapressi komplekti eemaldamine: lukustage korv (i3) ja seejarel ndu lahti. Nutid saate mahlapressi komplekti
mootoriplokilt eemaldada.

KAIVITAMINE JA NOUANDED:

+ Asetage poolik tsitruseline koonuse kohale (i1) ja hoidke seda paigal.

« Kdivitamiseks keerake tookiiruse valimise nupp (a3) asendisse 1.

IlIma néud tiihjendamata on véimalik saada korraga kuni 1,2 liitrit tsitrusviljamahla.
Tahelepanu: korvi tuleb loputada iga 0,2 liitri jarel.

8 : Vaikeste koguste lilipeeneks hakkimine
(soltuvalt mudelist)

KASUTATAVAD TARVIKUD:
- Maitsetaimede komplekt (j).

TARVIKUTE PAIGALDAMINE:

- Sisestage toiduained maitsetaimede peenestusndusse (j2).

«Paigaldage kaas (j1) maitsetaimede peenestusnéule (j2) ja lukustage see asendisse, pdorates seda
lukustamiseks paripaeva.

« Paigutage komplekt mootoriplokile (a).

KAIVITAMINE JA NOUANDED:
- Kaivitamiseks keerake tookiiruse valimise nupp (a3) asendisse 2, hoides maitsetaimede veskit peenestamise
valtel mootoriplokil.
Segu Uhtlustamiseks on véimalik kasutada funktsiooni,Pulse”.
+ Maitsetaimede peenestaja (j) abil on véimalik hakkida vaid loetud sekunditega jargmist:
- Kiitslauk, petersell, sibul, kuivikud (riivsaiaks), sink jne.
Maksimaalne kogus/aeg: 50 g/10's.
- Kuivatatud aprikoosid, kivideta mustad ploomid.
Maksimaalne kogus/aeg: 80 g/5 s.
- Nou tiihjendamisel olge teraga llimalt ettevaatlik, sest see on vaga terav.

9: Tarvikute hoiustamine (soltuvalt mudelist)

-Seade on varustatud tarvikute hoiustamiseks moéeldud sahtliga (I), kuhu on véimalik paigutada
multifunktsionaalne tera (d) ja neli kdogiviljade I6iketalda (f).
- Pérast tarvikute oma kohale paigutamist suunake panipaigast sahtel (I) mootoriplokki (a).

Puhastamine

« Uhendage seade vooluvérgust lahti.

«» Puhastamise hélbustamiseks loputage tarvikuid kohe parast kasutamist.

- Peske ja kuivatage tarvikud. Tarvikuid voib pesta nudepesumasinas.

«Valage sooja vett, kuhu on lisatud veidi ndudepesuvahendit, mikserindusse (h3). Sulgege doseerimiskorgiga
(h1) varustatud kaas (h2). Kditage seadet méne impulsiga. Uhendage seade vooluvérgust lahti. Loputage néu.
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« Mitte mingil juhul kasta mootoriplokki (a) vette ega suunata jooksva vee alla. Puhastage seadet niiske kdsnaga.
- Tarvikute l6iketerad on vdga teravad. Kasitsege neid ettevaatlikult.

Néuanded: juhul, toiduained (porgandid, apelsinid jms) on tarvikuid mdarinud, hddruge neid toidudliga
immutatud lapiga. Seejarel puhastage nagu tavaliselt.

Arapanek

- Mitte paigutada seadet niiskesse keskkonda.

Kui seade ei toota, siis...

- Torgete esinemisel seadme t66s kontrollige jargmist:

- Seadme Uhendus vooluvdrguga.

- lga tarviku 6ige kinnitatus oma kohale.

« Seade térgub jatkuvalt? P6orduge ametliku teenindusettevétte poole (tutvuge loeteluga hooldusraamatus).

Pakkematerjali ja seadme kdrvaldamine

@ « Pakend on valmistatud ainult keskkonnasaastlikest materjalidest, mida vo6ib utiliseerida vastavalt
materjalide kditlemist reguleerivale seadusandlusele.
% Seadme utiliseerimise kohta teabe saamiseks poorduge lahima spetsialiseerunud
jaatmekogumisjaama poole.

e

Kasutuskolbmatuks muutunud elektroonilised voi
elektriseadmed

Aitame hoida looduskeskkonda!

|54

Teie seadme juures on kasutatud vdaga mitmeid Umbertd6tlemist voi kogumist véimaldavaid
materjale.

3 Seadme utiliseerimise tagamiseks viige see spetsiaalsesse kogumispunkti.

Tarvikud

«Voite oma seadet soovi korral kohandada ja hankida toote edasimuijalt voi ametlikust teenindusettevottest
jargmiseid tarvikuid:

- Kodgiviljade I6iketallad
A : Peenriiv
D : Peenviilutaja
C: Jameriiv
H : Jameviilutaja
G : Parmesaniriiv/ribastaja
E : Pulkade l6ikur

- Maitsetaimede peenestaja

- Mikserindu

- Mahlapress
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Tahelepanu!
Tarvikuid mitiakse ainult kasutusjuhendi esitamisel.

Moned pohiretseptid

Saiatainas

500 g jahu, 300 g leiget vett, 2 kotikest kiipsetuspdrmi. 10 g soola

Kallake multifunktsionaalse teraga varustatud kb6gikombaini néusse jahu, sool, parm.

Kaivitage seade tookiirusel 2 ja lisage kohe, parast esimeste sekundite méddumist, kaanes oleva
kollektoriava kaudu leige vesi. Seisake kodgikombain kohe, kui tainas moodustab thtlase palli (umbes 60
sekundit). Laske tainal soojas kohas kerkida, kuni see on algsest kaks korda suuremaks kerkinud. Seejarel
moodustage tainast sobiva suurusega pétsid ning asetage need véiga maaritud ja jahuga kaetud
klipsetusplaadile. Laske tainal veel kerkida. Kuumutage kipsetusahi temperatuuriastmeni 8 (240 °C).
Parast taina mahu kahekordistumist pange plaat ahju ja asetage ahju p6éhja ka veega taidetud klaas, mis
soodustab saiale krébeda kooriku moodustumist.

Pitsatainas

150 g jahu, 90 g leiget vett. 2 supilusikatdit oliiviéli, 2 kotikest kiipsetuspdrmi, soola

Kallake multifunktsionaalse teraga varustatud kb6gikombaini néusse jahu, sool, parm.

Kaivitage seade tookiirusel 2 ja lisage kohe, parast esimeste sekundite méddumist, kaanes oleva
kollektoriava kaudu leige vesi ja oliividli. Seisake kodgikombain kohe, kui tainas moodustab tihtlase palli
(umbes 15 kuni 20 sekundit). Laske tainal soojas kohas kerkida, kuni see on algsest kaks korda suurem.
Kuumutage kipsetusahi temperatuuritasemeni 8 (240 °C). Samal ajal rullige tainas laiali ja katke
soovikohaste toiduainetega: tomati- ja sibulapasta, Sampinjonid, sink, mozzarella jne. Lisage pitsale
maitseks ansooviseid ja musti oliive, raputage kergelt pune ja riivjuustuga Ule ning pritsige kattele moni
tilk oliividli.

Asetage ettevalmistatud pitsa voiga maaritud ja jahuga kaetud kiipsetusplaadile. Kiipsetage ahjus 15
kuni 20 min, aeg-ajalt kiipsemisel silma peal hoides.

Muretainas

280 g jahu, 140 g pehmet véid kuubikutena, 70 ml vett, nédpuotsatdiis soola

Kallake multifunktsionaalse teraga varustatud kdogikombaini néusse jahu, sool ja voi.

Kaivitage seade tookiirusel 2 ja lisage kohe, parast esimeste sekundite moéddumist, kaanes oleva
kollektoriava kaudu vesi. Toddelge, kuni tainas moodustab thtlase palli (25 kuni 30 sekundit). Laske
jahedas kohas vahemalt ihe tunni jooksul taheneda, seejarel rullige tainas laiali ja kiipsetage soovikohaste
toiduainetega kaetult.

Pannkoogitainas
(multifunktsionaalse teraga varustatud néus v6i mikserinéus)

160 g jahu, 1/3 1 piima, 2 muna, ¥z teelusikatdit peensoola, 2 supilusikatdit 6li, 15 g suhkrut (maitse jdirgi), rummi

(maitse jdrgi)

Kallake koik koostisained multifunktsionaalse teraga varustatud kdogikombaini ndusse. Toodelge 20

sekundit tookiirusel 1, seejdrel lilitage 25 sekundiks tookiirusele 2.

Kallake koik koostisained peale jahu mikserindusse. Toddelge téokiirusel 2 ja lisage méne sekundi méédudes

tasapisi jahu, kallates selle Iabi mikserindu kaane keskmise ava, seejarel mikserdage 45 sekundit.
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Keeks

200g jahu, 1 kotike kiipsetuspulbrit, 200 g pehmet véid kuubikutena, 200 g suhkrut, 4 tervet muna, 1 ndpuotsatdiis
soola

Kallake kéik koostisained multifunktsionaalse teraga varustatud koogikombaini ndusse. Toddelge
toiduaineid kahe ja poole minuti jooksul tookiirusel 2.

Soojendage ahi temperatuuritasemeni 6 (180 °C). Valmis segu valada koogivormi ja kiipsetada tihe tunni
jooksul.

Viirtsikook

200 g jahu, 100 g pehmet véid kuubikutena, 100 g suhkrut, 4 muna, 60 ml piima, 1 teelusikatdiis vedelat mett, 1
kotike kiipsetuspulbrit, 1 teelusikatdis kaneeli, 1 teelusikatdiis ingverit, 1 teelusikatdiis riivitud muskaati, 1 riivitud
apelsinikoor, 1 néipuotsatdiis pipart

Kallake kdik koostisained multifunktsionaalse teraga varustatud kodgikombaini néusse. Toodelge kaks
minutit tookiirusel 2. Valage vdiga madritud ja jahuga kaetud vormi ning klpsetage 50 minutit
temperatuuritasemel 6 (180 °C).

Serveerige soojalt voi kiilmalt kompoti voi moosiga.

Sokolaadikook

5muna, 200 g suhkrut, 3 supilusikatdit jahu, 200 g sulatatud véid, 200 g Sokolaadi, 1 kotike kiipsetuspulbrit, 100
ml piima

Sulatage $okolaad potis koos kahe supilusikatdie veega. Lisage voi ja segage, kuni segu on Uhtlase
konsistentsiga.

Lisage multifunktsionaalse teraga varustatud néusse suhkur ja munad ning té6delge 45 sekundi jooksul
seadme tookiirusel 2, kuni segu on korralikult vahustatud. llma kombaini seiskamata lisage kaanes
paikneva kollektori kaudu sulatatud Sokolaad, jahu, parm ja piim ning toddelge 15 sekundit.

Valage vdiga madritud vormi ja laske umbes tihe tunni jooksul kiipseda temperatuuritasemel 5/6 (160
°C).

Chantilly kreem

200 ml vedelat koort hésti maha jahutatult, 30 g tuhksuhkrut.

Nou peab olema hasti maha jahutatud. Asetage see mdneks minutiks kiilmikusse.
Lisage emulgeerimiskettaga varustatud néusse koor ja tuhksuhkur. T6éodelge Ghe minuti jooksul
tookiirusel 2.

Majonees

1 munakollane, 1 supilusikatdis sinepit, 1 supilusikatdiis veinidaddikat, % liitrit 6li, soola, pipart

Lisage emulgeerimiskettaga varustatud néusse koik koostisained peale 6li.

Valige seadme tookiirus 2 ja toodelge 5 sekundi jooksul. Seejarel, ilma kdogikombaini seiskamata, kallake
oli aeglaselt kaane kollektori kaudu néusse. Majonees on valmis, kui selle varvus on muutunud kahvatuks.
Tahelepanu: majoneesi valmistamiseks peavad koostisained olema toatemperatuuril.

Markus: sailitada kilmikus ja tarvitada 24 tunni jooksul.
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Ci3 caTbin anFaH YAriHiH K¥paMblHAAFbl BapsbiK abAbIKTap OPaMHbIH, CbIPTbIHAAFbI XancbipMaza bepinreH.

Kayinci3aik H¥cKaynapbl

K¥panabl GipiHWi peT KongaHFaHFa AeitiH KoNAaHy KOAAAHYLWbl HYCKAY/bIFbIH MYKWAT OKbIM LIbIFbIHbI3:
HYCKay/bIKTa KOPCETINMereH XoNAapMeH KONAAHY HaTUXeCiHAe BONFaH akayblKTap YWiH eHAipywi
Xayan bepmengi.

K¥pan KOCbINaTbiH KyaT Ke3iHiH, BOJbT WaMachl K¥panaa KepceTiNreH BObT WaMacbiHa Caiikec 60nybiH
TeKCepiHi3.

BapnblK xanray KaTeniktepiHeH 6onFaH akaynblKTapra Kenin bepinmenai. byn K¥pan YAAiH iwiHae
KONAaHyFa FaHa apHanfFaH.

Byn Kypanabl hu3MKanbik Hemece TYCiHy Kabineti wektenreH (cabunepai Kkoca), Hemece binimMi MeH
Taxipubeci xok agamaapra KongaHyra 6onmanasl, erep onapabiH Kayincisairide xayan 6epeTiH xaHe
K¥panabl KONAaHy HYCKAynapbiHblH, OpbIHAANYbIH KaAaFrananTbiH bakbinaywbl 6onmaca.

Bananapra 6¥n KypasnMeH oiiHayFa 60IMalTbIHbIH TYCIHAIPIN alTy Kepek..

K¥panabl KONAAaHbICTaH ThIC Ke3Aae (KyaT bepy KYTNereH xepAeH Y3iNreH xaraan Aa) xaHe
TazanaraHza Kyat Ke3iHeH axblpaTbin KOMbIHbI3.

Erep K¥pan A¥pbiC X¥MbIC icTeMece HeMece BYNiHiN Kanca, kongaHbanbi3. OHAAN xarFnanaa KpiaMeT
KepCeTy opTanbiFbiHa XabapnackiHbi3 (KbI3MET KepCeTy KiTanlwacbiHAarbl Ti3iMAI KapaHbi3).

Tasanay MeH KapanaibiM xeHaeynepaeH 6acka XeHaey X¥MbICTapbliH KbI3MeT KepceTy opTablFbl FaHa
icke acbipybl KaXeT (KbI3MET KOpCeTy KiTanwacbiHAaFbl Ti3iMAi KapaHbi3).

K¥panabl, KyaT CbIMbIH XaH€ KyaT aibipliacbiH CyFa HeMece 6acka C¥MblKKa TUTi36eH;3.

KyaT cbiMbiHa bananapzblH, KOJbl XeTneyiH KafaranaHbi3.

KyaT CbIMbIHBIH, K¥PanzblH, bICTbIK BenleKTepiHe TUMEYiH, Kby Ke3AepiHe HeMece YILKip Hapcenepre
XaKblH OpHasiacnayblH KajaranaHbi3.

Erep KyaT CbiMbl HeMece arbipLiackl byniHreH 6osca, Kypanabl KongaHbanbi3. Kayincisgik MakcaTeiHAa,
MIHAETTi TYpAe KbiI3MeT opTa/ibiFbiHa Xabapnackin, 6YniHreH 6enwekTepiH aybiCTbIPYAbl Tanan eTiHi3
(KbI3MET KepCeTy KiTanwacbiHAarbl Ti3iMAI KapaHbi3).

©3 Kayinci3airini3 YiWwiH ocbl K¥panra apHanbin )acanraH XaHe caTyFa pykcaTel bap cayaa
OpTaNbIKTapblHAA CaTblNATbIH XabablKTap MeH benweKkTepAi FaHa KONAaHbIHbI3.

Mypazarbl acTbl KO3Fay YLLiH apHAY/bl UTEPFiWTi KONAAHbIHbI3, CAYCaFbIHbI3Abl, WAHbIWKI, KACbIK,
nblwak Hemece backa YWKip 3aTTapAbl KONAAHOAHbI3.

Ken-dyHKUMSAbI MbIWaKTbl, MUKCEP WYHFbIbIHbIK, MbIWAFbiH, WONTEPAi ¥HTAKTay MbllWaFbl MeH
KOKOHICTePAI KeCETiH MblWAKTbl XyFaHAA HEMecCe WYHFbITbIHAH anFaHaa abannay KaxeT, onapablH, Ky3i
oTe oTKip 6onaabl. KendyHKUMANLI NbIWAKTI (d) WYHFLIAALIH iWiHAErINEPiH anFaHFa AeniH
6¥PFbICbIHAH (C)¥CTan, anbin TacTay Kepek.

Kypanapl 60C KyiliHae KonaaHbaHbi3.

MuKcep WYHFbIbIH 9PKALIAH KaKnarFbiMeH bipre KonaaHbIHbI3.

X¥MbIC icTen TypraH Ke3iHAe benwweKkTepiH KO3FaMaHbi3, TOMbIK TOKTaraHwWwa besnwwekTepiHe Kon
TUri36eH;s.

KababikTapabl 6acka MakcaTTapaa KonaaHbaHbi3 (My34aty - Mmicipy - bICTbIKMEH CTepuzey).
KababiKTapblH MUKPO-TOMKbIH MeLiHe canMaHbi3.

X¥MbIC icTen TypraH K¥panablH, WYHFbINbIHA HeMece 6acka XabablKTapbiHa ¥3bIH Wall, opaMan, rancTyk
CUAKTbI HOpCenepai )aKblH ¥CTaMaHbi3.

KypanzbiH, TapTnacbiHaH ¥CTan KO3FamaHbi3.
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CunaTtraMachl

a Mortop 6norbi b TypafFbiLl XUHAFbI
al : basy moTop bl : ©nwemai ntepriw
a2 : Xeungam motop b2 : Mypxa xankblwbl
a3 : KbingamabiFblH TaHAAY: Y3iNiCTi XK¥MbIC b3 : WyHFbIN
KYi (y3inic apanbiFbl)-0-1-2 C  Byprbichl

YJITIHIH XXABAbIKTAPDI:

d  Ken cdhyHKUMANBI NbIWAK, i _UlJbIEbIHCbIKKbILU
. . il : KoHyc

e Kodtbinty Auci i2 : WbIpblH CbIFY 6¥PFbICH
f  KekeHic TypailTbiH nblliaKTap i3 - CebeT

A : ¥cakran yry Cow

D : ¥cakTan Typay J .19_" ¥HTaKTaFbllW

C : KecekTen yry J'Z : LKUaK”an'

G : XannakTan yry / Mapme3aH J& - LO¥HFbUIb

H : KanblH Typay k Kanakwa

E : ¥3blHWaKTan Typay | Taptnacobl

MblwakrapabiH, Herisi

h  Mukcep WYHFbIbI XUHAFbI
h1 : ©nwemai ask
h2 : Kaknak
h3 : WyHFbiN

KonpaHy

e BipiHWi peT KongaHap anzabliHAQ, K¥panziblH 6apbik abablKTapbiH bICTbIK, CAObIHAbI CyFa CasbIM XYbIHbI3
(Kyy Typanbl 6eniMiH KapaHbi3). LLaibiHbI3 X3HE KYPFATbIHbI3.

* MoTop 610rbiH (a) Teric, Ta3a XaHe K¥PFak Xepre KOMbIHbI3 OPHANACTbIPbIHbI3.

e Kypanabl KOCbIHbI3.

o Y3inicTi x¥mbic (Y3inic apanbiFbl) : Kenbip aaspnaynapabl xakcbipak 6ackapy YwiH (a3) TyiMeciH y3inicTi
X¥MbIC KYNiHE KOWbIHbI3.

e Y3inicci3 x¥MbIC: (@3) TYMMeciH 1 Hemece 2 KyiliHe KOWbIHbI3.

e TokTaty: (a3) TyiiMeciH O KYNiHe KOMbIHbI3.

MNaparpadTapablH, HEeMipi XakKTaynaraH Anarpammanapabli HeMipiHe cankec.

(=]

1 : Mblwak, WYHFbIIbI MEH KAaKNaFblH OpPHaTy

KONAAHBIIATbIH XXABAbIKTAP:
o LLI¥HFbIN XuHaFb (b).

XABAbIKTAPZbI XXUHAY:

o LU¥HFbINbIH(D3) MOTOp 6M0rbIHBIK, (a) YCTIHE OPHATbIHbI3, WYHFbINAbIH, K¥AaFblH (GacaaTblH, OH Xak,
6¥pbllbIHA A31/4eN OPHATBIHbI3.

o LyHFbINbIH (b3) OHFa Kapal bypan, bekiTiHi3.

e KaknarblH (b2) wyHFbinabiH, (b3) YCTiHe KOMbIHbI3. KaknNakTbl OHFa Kapai bypan 6ekiTiHi3.

o LyHFbINABI MOTOP H6n0rbiHA(A) KaknakTel (b2) wyHFbinFa (b3) bekiTkeHre AeniH bekiTy KaxeT.

2 : LYHFbIN MEH KaKNaKTbl any

e KaknakTbl caraTt 6arbiTbiMEH B¥pan, WYHFbINAbIH, K¥NaFbiHaH 60caTbiHbi3. OfaH KeNiH OHbI KeTepin, anbin
TacTaHbi3.

o LyHFbINAbI caFaT 6arFbiTiMeH B¥pan, 60caTbiHbI3.

o CoaH KeiliH FaHa OHbI KeTepin, MOTOp 6orbiHAaH anbin Tactayra 6onaasl.
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3 : ApanacTtbipy/canbipy/Typay/uney

KONAAHBUIATbIH XXABAbIKTAP:
o LUyHFbIN XKHaFb (b).

o byprbichl (C).

o Ken dyHKUMANbIK Nblwak, (d).

XXABAbIKTAPAbI XXUHAY :

o LWyHFbinabl (b3) MOTOPAbIH, YCTiHE KOMbIN (a), BeKiTiHi3.

o Ken dyHKUMANbIK NbiwaKTbl (d) 6¥pFbIHbIH (C) YCTIHE ChIPFBITHIN CaNbiHbI3, 610K MOTOPLIHbIH 6aApbIK,
XabablKTapblH OpHaTbIHBI3 (al).

o IHrpeaMeHTTePA WYHFbIFA CaNblHbI3.

e KaknarbiH (b2) opHaTbin, WyHFbIAFA bekiTiHi3 (b3).

o LLIYHFBINIMEH KakMaKTbl Bipre any YwiH: KaknakTbl 6ypan 60caTbiHbi3, 0faH KeWiH WYHFbINAL Gypan
60CaTbiHbI3.

WNEY /| APANNACTbIPY

o KOCy YLWiH, XbiNnAamMablK TaHAay TYWMeCiH (a3) 2 KyiliHe KOMbIHbI3.

Wneyre bonatbiH Kambip MenLepi:

- 1 Kr ayblp Kambip: aK ¥H Kamblpbl, TOKALITAP Kamblpsl... 60 cek.

- 800 r apHaynbl kKamblp: kKapabuaani kamblpbl, eneHbereH ¥H Kambip, kapma ¥Hbl... 60 cek. ApanacTbipyra
60naTbIH KaMblp MenLwepi:

- 1,2 Kr eHin Kamblp: BUCKBUT, KaTNap/bl TOPT, MOFYPT TOPThI.... 1 MuH 30 - 3 MUH apacbiHAa.

CoHpan ak, 1 nuTp KyiiMaK KamblpbiH, Badau kambipbiH, T.6. 1- 1MuH 30 apanbiFbiHAa apanacTbipyra
6onaabl.

TYPAY

e KoCy YWiH XblnaamabliFbiHa TaHAay TYiMeciH (a3) 2 KyWiHe KOMbIHbI3, HeMece Typayabl XakCblpak,
6akplnay YWiH Y3iNicTi )¥MbIC KYWAiIH TaHAAHbI3.

600 r Taram MenLwepiH Typayra Hemece TapTyrFa bonaasl:

- WKKi HeMece MiCKeH eT (CYMeKCi3, CiHipCi3 XaHe KecinreH).

- WKKi HeMece NicKeH b6anblK (apLbIIFaH XaHE KbINTAHChI3).

- KaTTbl TaFamMAaap: ipimMwik, KenTipinreH xemictep, kenbip kekeHicTep (cabi3, cenbaepein...).

- X¥YMCaK eHimaep: Kenbip kekeHicTep (M3, WNKHAT ...).

CANbIPY
e KOCy YLWiH XblNAaMAbIK TaHAAy TYUMeECiiH (a3) 2 KYNiHe KOMbIHbI3.
1 nnTp Kexe, copna, KOMMOTTI 45 cek canbipyra 6onaabl.

4 : ¥caKray/Kecy

KONAAHBINATbIH XXABAbIKTAP:

o LUYHFbIN XuHaFb (b).

e byprbichl ().

o KaxeTTi neiwak, Typi (f) (variciHe kapai).
o [biWwak opHATaTbIH Heri3 (g).

XABAbIKTAPAbI XXNHAY :

. - BypFbiHbIH, TeMi
o LWyHFbinAbl (b3) MOTOP BAOMbIHbIH, YCTIHE KOMbIN (), BeKiTiHi3. P " P

« KaxerTi neiwakTsi (f) Herisre (g) canbiibi3, 6¥prel OCiH (C) 6apbiHwa Herisre  Oc OMELT!
eHrizin (f), bipre bekiTiHi3, oAaH KeiliH 6apnbIFbIH MOTOP 610OrbIHA OPHATBIHbI3 KaKnakTbih
(al). opTacbiHa eHyiH

e KaknarblH opHaTbiN (b2),WYHFbINABIH, YCTiHE bekiTiHi3 (b3). KajaranaHbi3.

o LI¥HFbIN MeH KaKnaKTbl Bipre any vWwin: KaknakTbl 6¥pan anbikbi3 Aa, wyHebinas  (b2)
6¥pan 6ocaTbiHbi3.

BACTAY X9OHE KEHECTEP:
o AcTbl Mypxara canbin, (b1) TYMMeCiH KonaaHbimn, XYPri3iHi3.
o Kecy Hemece YTiTy YWiH XbINAaMAbIK TaHAQY TYUMeCiiH (a3) 1 KYMiHe KOMbIHbI3.
o MbilIaKTapMeH MblHA dPEKEeTTepAi xacayra bonaabl (YariciHe kapain) :
- KecekTen yrity (C) / ¥cakTan yrity (A): cenbaepei, anma, cabis, ipiMwik...
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- KanbiH, eTin Typay (H) / ¥cak eTin Typay (D: kKapTon, n1sa3, Kuap, Kbi3blalwa, anma, cabis, Kbipbikkabar...
- ¥3blHwakTan Ty¥pay (E: dpu...
- kyiimak / napmesaH (G) : napme3aH, KOKOC XaHFaFrbl...

5 : Koubinty / Wwankay / cory

KONAAHATbIH XXABbIKTAP:
o LL¥HFbIN XuHarbl (b).

o byprbl ().

o KoWbInTy auncki (e).

XABAbIKTAPAbI XXMHAY :

o LWyHFbinabl (b3) MOTOP BAOMbIHbIH, () YCTiIHE KOWbIN, BeKITiHi3.

o KOMbINTY AUCKIH () BYpFbIHbIH, (C) YCTiHe CbIPFbITHIN Canbin, 6ekiTiHi3 ae,
6apnbiFbiH MOTOP 610rbIHbIH, (al) YCTIHE OPHATbIHbI3.

o VIHrpeaneHTTepAi WYHFbINFA CasbiHbI3.

e KaknarbiH (b2) canbin, wyHrbinFa (b3) 6ekiTinis.

o LLYHFbIN MeH KaKNaKThl Bipre any YWiH: KaknakTbl Kepi 6ypan 6ocaTbiHbI3, eHAI
WYHFbINAbI 6¥pan 60caTbiHbI3.

BACTAY XXoHE KEHECTEP:

e YCTaHOBMTE MepekioyaTenb PeXUMOB CKOPOCTH (a3) B NONOXKEHME 2, YTOObI BKIKOUMTL Npubop.

o by KabAbIKTbl ayblp HEMece XeHin Kamblp uneyre KongaHbanbi3. JaibiHaayra bonatblH TaFamaap:
MaioHe3, capbiMCak MaioHesi, kapa *aHe ak coycTtap (1 a 6), wankanraH kpem, yautunam (0,2 auTpre
LeniH).

JAna Toro uTo6bI
BCTaBUTb ANCK
ANA B36MBaHMA B
npaBuIbHOM
HanpasneHunum,
CMOTpUTe CXemy 5.

6 : bipkenkiney/apanacTbipy/XaKcbinan
apanactbipy (yarire kapamn)

KONAAHATbIH XXABAbIKTAP:
o Mukcep WyHFbIbI XuHarbl (h).

XABAbIKTAPAbI XXUHAY :

e VIHrpeauneHTTepAi MuKcep wyHFbiabiHa (h3) kepceTinreH 6enriciHeH acbipMai canbliHbi3.
e KaknarblH (h2), enwemi 6ap asktol (h1) wyHFbInFa 6eKiTiHi3.

o LWyHFbIN XuHaFbIH (h) MOTOP Bi10rbIHA (32) KYNaFbiH ©3iHi3re KapaTbin OPHATbIHbI3.

o MuKcep 6710rbIH anFaHaa K¥YPanabliH, TONbIFbIMEH TOKTAYbIH KYTIHi3.

BACTAY XoHE KEHECTEP:

o KoCy YWiH XbinaamMAbiFbiH TaHAay TYUMeciH (a3) 1 Hemece 2 KYMiHe KOMbIHbI3.

Apanactbipy 6apbiCbiH XakCbipak baKkbinay YiiH Y3iniCTi X¥MbIC KYWiHe KOloFa bonaapl.
LL¥HFbINFA KaltHAN T¥PFaH C¥bIK KyloFa bonazpbl.

o MuKcep WYHFbINBIH KaTTbl BHIMAEP YWiH KonAaHyra 6bonmanasl (kaHFakTapabiH 6apnbik TYpaepi...)

o LLI¥HFbINAbI 9PKALIAH KaKnaFbiMeH bipre KONAaHbIHbI3.

o LLIvHFbINFA CYAbIK UHTPeANEHTTEPA KATTbl UHIPeAVeHTTepAI CanFaHFa AeliH K¥MblHbI3, KepceTinreH
6enriciHeH acbipMaHbi3:

- Ka/iblH, eHiMAep YWiH 1 5.

- C¥MblK eHiMAep YwiH 0,8 n.

e Apanactbipy 6apbiCbiHAa MHIpeAMeHTTep KOCY YWiH KaknakTelH enwemi 6ap asrbiH (hl) ansin,
CaHblNayaH K¥MbIHbI3, WY¥HFbIAbIH, KOPCETINreH 6enriciHeH acbipMaHbl3.

EH ¥3aK KONAAHY YaKbIThl : 3 MUH

KeHnecTep:

o Apanactbipy 6apbICbIHAA UHIPEANEHTTEP WYHFbINAbIH KabblpFackiHa XabbiChin Kaica, K¥panabl TOKTATbIM,
KyaT Ke3iHeH aublpbiHbi3. LUYHFbIN XUHAFbIH K¥PanaaH anbiHbi3. KanakliaHblH, KeMeriMeH eHimaepAai
TYCipiHi3. KONbIHbI3AbI WYHFbIIFA €WKAWAH CAIMAHbI3 XXIHE MNbllWAKKA XaKbIHAATNAHbI3.

KonpaHyra 6onatbiH TaFramAaap:
e XaKCblnan apanactbipaTeiH 60TKa, KPpeM, KOMMOT, CYT KOKTEMI, KOKTeNNbAEP CUAKTbI TaFamaap.
o 6apnbIK CYMbIK Kamblpaap (K¥iMak, nyannHr).
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7 : WeipblH cbiFy (YAriciHe Kapawn)

KONAAHBINTBIH XXABAbIKTAP:
o LLbIpbIHCBIKKbIL XUHaFbI (i).
o LLyHrbin (b3).

XXABAbIKTAPAbI XXUHAY :

o LWyHFbinabl (b3) MOTOP BAOMbIHbIH, () YCTiIHE KOWbIN, BeKITiHi3.

o ByprbiHbl (i2) MOTOP 610rbIHA (1) ChIPFLITHIM CanbiHbI3.

o CebeTTi (i3) WYHFbINAbIH, YCTIHE KOWbIM, BEKITiHi3.

o KoHycTbl (i1) cebeTTiH MypxacbiHa (i3) OpHaTbIHbI3.

o LIbIPbIH CbIFY XWUHAFbIH TYFeN any YWiH: cebetTi (i3) 6¥pan 60caTbiHbI3, 04AH KEWiH L¥HFbLT XUHAFbIH
MOTOp 610rbIHAH 60CaTbIiN aNbiHbI3.

BACTAY X9HE KEHECTEP

o XKeMicTiH apTbICbIH KOHYCKA CanblHbI3 (i1).

e KOCy YWiH XblnaamMAablk TaHady TYMMeciH (a3) 1 kyhiHe KOMbIHbI3. 1,2 1 WhipbiH XacayFa 6onagbl.
BHUMaHMe: HeobX0ANMO MPOMbIBATh CUTO NOCAe KaxabiX 0,2 N1 MONYYEHHOrO COKa.

—— 8 : llaFbiH Meniwepaeri eHiMAepAi ¥cakran Kecy
(varicine kapawu)

KONAAHATbIH XXABAbIKTAP:
o lWenTepai Typay xuHarbl (j).

XABAbIKTAPAbI XXMHAY :

o IHrpeaneHTTEpAi Wen ¥YHTaKTaY WYHFbITbIHA CanblHbI3 (j2).

e KaknarblH (j1) wyHrbiAFa (j2) cansin, carat 6arbiTbiMeH Gypan bekiTiHi3.
o XuHaKTbl MOTOpP 6/10rbIHA () OPHATBIHbI3.

BACTAY X9HE KEHECTEP :

o KOCy YWiH XbiNnAamMablK TaHaay TYUMeciH (a3) «2» KyiliHe KOWbIHbI3, WOMN YHTAKTAy WYHFbIIbI MOTOP
610rbIHAA K¥MbIC iCTEN TYPFAHAA OCbl KYIZE T¥PYbI THiC.

Y3iicTi X¥MbIC KYWiH YHTaKTay BapbiCbiH XaKCbipak bakbinay YiliH KonaaHyra bonaasl.

o lllen yHTaKTay KypanbiMeH bipHewe CeKyHz, iWiHAe MbiHA AanbiHAbIKTApAbl ice ackipyFa bonaabi:

- CapbIMCaK,aKkxXenKkeH, Nus3, BUCKOT (HaH ¥HTaFbl YLWiH)...
Menwepi / Yakbitol: 50r / 10c

- KenTipinreH epik, KenTipinreH Kypma, CYWeri afbiHFaH Kapa epik
Menwepi / Yakbitbl: 80r / 5¢

- byabTe oueHb BHUMATENbHbI NPU 0BPALLEHUM C HOXOM, BbIHUMAA MPOAYKTHI U3 YalluK, TaK KaK OH O4YeHb
0CTpbIN.

9: XXababikTapAabl cakTay (viariciHe kapan)

o byn KypanabliH opHaTeinFaH Taptnackl () 6ap, OHbIH iWwiHe ken GyHKUMAAbl NbliwakTapabl (d) xaHe 4
KOKOHIC TypanTbiH nblwakTapasl (f) xuHan Kotora bonagbl.
o XabablKTapAbl OpHbIHA KOWFAH COH, TapTnaHbl (I) MoTop 610rbiHA (a) KaTa CanblHbi3.

Kyy

o Kypanabl KyaTt Ke3iHeH axblpaTbiHbl3.

o Xbinaam Tasanay YWiH, KOAAAHbICTAH KeiliH XabAbIKTapblH CyMeH LWambin anbiHbi3.

o XabablKTapAbl Xybimn, KENTIPiHI3: bIALIC XyaTblH MILWMHEMEH XyyFa 6onaasl.

o Mukcep wyHrbibiHA (h3) bICTBIK CY XaHe CabblH CYibIFbIH K¥ibIHbI3. KaknarbiH (h2) XabbiHbi3, eawWeMi
6ap aakthl (h1) canbiHbi3. bipHewe peT wankaHbi3. Kypanabl KyaT Ke3iHeH axblpaTbiHbi3. LLIYHFbIIALI
LIAWBIHbI3.
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e MoTop 6norbiHa (a) cy TUrizbeHis, YCTiHeH Cy aFbi3baHbl3. blnFanabl wWybepekneH CYPTin anbiHbi3.

o MbiwakTapbl 6TKip. Abainan ¥cTaHbi3.

KeHec : erep xabablkTapra xemicTepAaiH 60aybl CiHin Kanca (cabi3, anenbCuH...), onapabl Mannbl
wybepekneH CYPTiN abiHbI3 Ad, KAMbINTbl Ta3anay apeKkeTTePiH OPbIHAAHbI3.

Cakray

o Kypangbl buiFanbl xepae cakramaHbi3.

Erep Kypan XyMbIC icTeMece

o Erep Kypan X¥MbiC icTemece:

- KyaT Ke3iHe xanraHyblH TeKCepiHi3.

- 9p XabablKTbIH BEKITiNYiH TeKCepiHi3.

e Erep Kypan MYnAeM X¥MbiC icTeMece, KbI3MET KepCceTy opTanblFbiHa XabapnacbiHbl3 (Kbi3MeT KepceTy
KiTanwacblHAaFbl Ti3iMAi KapaHbi3).

Opam mMaTepuanpapblH XaHe Kypanabl Tactay

@} e OpaMbl KOpLlaraH opTara 3uAH KeNnTipMenTiH MaTepuanpaH xacanraH, Kanta aHanbiMra

TYCETiH KOKbICKA TacTayra bonazabl.
% K¥panzbiH, 3iH )eprinikTi epexenepre cankec TaCTaHbi3.

DNEeKTPOHAbIK 6HiMAep HeMece iCTeH LWbIKKaH
eHiMmaep

KoplwaFaH opTaHbl KOpFayfa KaTbICbiHbi3!

]
@ Ci3ZiH, K¥panbiHbI3AbIH K¥paMbiHAA KalTa KongaHyra 6onaTbiH MaTepuanaap 6ap.

3 OHiMaepAi apHaynbl XUHAY OpbIHAAPbIHA 6TKI3CEHi3, 0nap 6y YPAICTi icke acbipaabl.

XKababikTap

o KbI3MET KepCeTy OpTablKTapbl MbIHA XababIKTapAbl aybICTbIPY HEMECEe XaHanay MYMKIHAIrH ¥CbIHaAbI:
- KeKkeHicTepai TypalTbiH NblwaKTap
A : ¥cakTan yry
D : ¥cakran Typay
C : Ipinen Typay
H : KanbiH, Typay
G : Xaneipakran vyry / [apmesaH
E : ¥3bIHWakKTan Typay

- lWenTepay ¥HTaKTay
- MuyKcep LW¥HFbIbI
- LLbIPbIHCBIKKbILL
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HA3AP AYAPbIHbI3:
Kypan XeTKi3ifireH COH, OCbl HYCKay/bIKMEeH TeKcepin anblHbi3.

Kapananbim peuenTtrep
Kapabupaai Kkamblpbl

500 r yH - 300 ¥H cy - 2 nakeT auwbiKThl - 10 I T¥3

Ken dyHKUMANbI MbIWAK WYHFbIAbIHA ¥HAbI, ALUbITKbIHBI )XK9HE T¥3A4bl Ca/bIHbI3. XblNAAMAbIFbIH 2
KYWiHe KOWbIM, CyAbl KaKNakTblH MYpXacblHAH Ky¥MbIHbI3.  Kamblp agomanaHraHaa (60 cek
apanbIFbIHAA), K¥Panzbl TOKTATbIHbI3. KaMblpabl KeTepinreHLe Xbijbl )Xepre KOMbIHbI3. Kambipapl
unen, KaxeTTi GopMacbiHA KanbinTan, MannaHFaH xaHe ¥H cebinreH Tabakka canbiHpi3.  Kambipabl
Tarbl 6ipa3 yakbT KOMbIN KOMbIHbI3. [ewTi 240° XbinbiThiN anbiHbi3. Kamblp eki ece 6onbin
KeTepinreHae, newke canbin, newTiH xbiaybiH 180 rpagycka Tycipini3. 30-40 MuH nicipinis. Mewke
6ip cTakaH Cy KOWbIHbI3, COHAA HaH KbIPTbICk d4eMi 6onbin nicea,.

Muuua KaMbipbl

150 ryH - 90 r cy - 2 ac Kacbik Mavi - Y5 alublKThl - T¥3

Ken tdyHKUMANbI NblWAK, WYHFbIbIHA ¥HAbI, aWbITKbIHbI XJHE TY¥3Abl CaNnblHbi3. XbIIABIMABIKTbI 2
KYWiHe KOWbIM, Cyabl X9HE MaAbl KAKMNAKTbIH, M¥PXXACbIHAH K¥iibIHbI3. Kamblp goManaHFaHaa (15-20
CEeK apanblFblHAA), K¥Panabl TOKTATbIHbI3. KaMblpabl KOTepinreHwwe Xblbl Xepre KOMbIHbI3. MewTi
240° rpaAycTa XblAbITbIN afibiHbI3. KamMblpabl Unen, KakeTTi KOCbIHAbINAPbIH CaNbIHbI3  Kbl3aHAK MeH
capbIMCak, Nopeci, cCaHblpaykynakTap, T, MoLapenna, T.6... MuuuaHbi3abl aHY0yC XaHe Kapa 3aMTYH
KOCbIN A3MAEHI3, KOK WenTep MeH YFTiNreH ipiMWiK KOCbIHbI3, a34an 33UTYH MalblH K¥WbIHbI3.
MuuLaHbl ManaHFaH XaHe ¥H cebinreH Tabakka canbiHpi3. 15-20 MUHYT nicipin, YCTenre KonbiHbi3.

TOTTi KaMbIp

280r yH - 140r capsl mavt - 70Mr cy - T¥3

Ken dyHKUMsAIbI NbIWAK WY¥HFbUTbIHA ¥HAbI, MAAbl )KSHE T¥3/bl CA/TbIHbI3.

Kb abIMABIKTI 2 KYiAiHe KOMbIMN, BipHewe ceKyHATaH KeNiH CyZbl KAKMAKTbIH, MY¥PXXAChIHAH K¥/bIHbI3.
Kamblp AoManaHFaHwa KyTiki3 (25-30 cek). Kambipabl 1 caFaTTai CybITbiHbI3, OAH KeiliH KanaraH
KOCBIHAbINAPbLIH CanbIn, NIiCipiHi3.

Kanmak Kambipbl
(ken (yHKUMUANDI NbIWAK WYHFbIbI HEMECe MUKCEpP WYHFbUIbIH KONAAHbIHbI3)

160 ryH - 1/3 21 CYT - 2 X¥MbIPTKA - %5 W3Vl KaChlK T¥3 - 2 aC Kacklk Mau - 15 r KaHT (kanaybiHbi3iua)

- poM (aamiHe Kapai)

Ken dyHKUWANbI MbIlWak, WY¥HFbINbIHA 6ApNblK MHIPEANEHTTEPAI canbiHbl3. XbinaamabiFbii 20 cek 1

KYWiHE KOMbIHbI3, 0AaH KeWiH 25 cek 2 KYMiHAE ¥CTaHbl3.

Muckep WYHFbITbIHA ¥YHHAH 6acKa MHTpeAneHTTePAIH 6apbiFbiH CanbiHbi3. XblAaMAbIFbIH 2 KYWiHe

KOWbIHbI3, 6ip3aH aKkeiiH ¥HAbl MUKCEP LWY¥HFbUTbIHBIH, MYPXKaChl apKblbl KOCbIHbI3, 0JaH KeliH 45

CeK apanacTblpbiHbI3.

TepT benik

200 r yH - 1 naket awsbikTsl - 200 r capbl Man - 200 I KaHT - 4 X¥MbIpTKa - T¥3

Ken hyHKUMANBI MbIWAK LYHFbUIBIHA GAPAbIK UHIPeANEHTTepAi CanbiHbi3. XbiNAaMAbIFbIH 2-Te
KoWbin 2.30 MUHYT ¥cTaHbi3. MewTi 180° rpaaycTta XbiabiThin anbiKbi3. KamMblpabl Kanbinka cansin, 1
caraTTal nicipiHis.

129



dampeyiwTep KOCbIIFAH TOPT

200 ryH - 100 r capsi mavi- 100 r KaHT - 4 xymbipTKa- 60 M cYT - 1 Wwaii Kacklk 6a1 - 1 nakeT albITKb!
- 1 wai KacelK AapLubiH - 1 Wavi KacklK iHXip - 1 Wak KaCkIK YriTiireH Myckat - 1 anesibCuH KabblFbIHbIH
YMiTiHAICI- 1 WaiMiwbiM 6¥pbiLl

Ken ¢yHKLMANbI MbIWAK, WYHFbIAbIHA 6AP/bIK UHFPEeANEHTTEPAI CanbiHbi3. XblNAAMAbIFbIH 2-T€
KOWbIM, 2 MUH apanacTbipbiHbi3. Mait MeH ¥HAbl KOCbIHbI3, 50 MuH 180° rpaaycTa nicipiHi3
Xblibl HEMECe CaIKbIH KYHiHAe KOMNOTMNEH HeMece MapMenazneH ¥CbiHbIHbI3.

llokonaa TopThl

5 x¥mbipTKa, 200 r KaHT, 3 ac Kaceik ¥H, 200 r epitinreH mai, 200 r wokonaa, 1 naket awsiTksl, 100
M CYT

Llokonazka 2 ac Kacblk CMy KOChIM, CyFa epiTiHi3. Maiabl KOChIM, epireHile apanacTbipbiHbi3.

Ken ¢hyHKUMANDI NbIWAK WY¥HFbIIbIHA KAHT MeH X¥MbIPTKAHbI Casbim, XbIIAAMAbIFbIH 2-T€ KOWbIM, 45
CeK apanacTbipblHbi3. Kypanabl TOKTaTnaM, allbiTKbl, €PITINreH WOKONaA, ¥H, CYTTi MYpXacblHaH
K¥MbIHbI3 A3, 15 cek apanacTbipbiHbi3. MaitnaHFaH Kanbinka kyibin, 1 caFat 160° rpagycra nicipiHis.

YaHTunm kpemi

200 mn cybik Kanmak, 30 r TaTTi 6anmy3gak

LU¥HFbIN ©Te CybIK BONYbI KAXET, COHAbIKTAH TOHA3bITKbIWKA BipHeLle MUHYTKA KOMbIN KONbIHbI3.
KOMBINTY AUCKIHIH, WYHFbIIbIHA KaMaK NeH 6anMy3naKThl CanbiHbi3. XblAgaMAbiFbiH 2-re Koiibin, 40
CeK apanacTbipbiHbI3.

MaunoHe3

1 xymbipTKa, 1 ac Kacblk ropynyHuK, 1 ac Kacsik Cipkecy, Y4 uTp mMa, T¥3, 6¥pbiLL.

ManpaaH backa 6apnblk MHFPeANeHTTEPAI KOWBINTY AUCKICIHIH WYHFbIIbIHA CaNbiHb3. XblNAAMAbIFbIH
2-Te KOWbIN, 5 cex apanacTbipbiHbi3, K¥panabl TOKTATNAW ManAbl M¥PXachl apKbiabl 6asy K¥ibiHbI3.
MaitoHe3 aaibiH bonFaHaa TYCi aklwblil bonagbl.

Hasap ayaapbiHbl3: MailoOHE3 A¥PbIC Xacany YWiH, MHrPeAWEHTTEPAIH TeMnepaTypachl opTawa 6oybl
Kepex.

EckepTy : TOHA3bITKbILLKA KOMbIN, 24 carFaT iliHae KONAAHbIHbI3.
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