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CONSIGNES DE SECURITE T ®

Attention : avant toute premiére utilisation, lisez attentivement la notice
et les consignes de sécurité fournies avec votre appareil (robot patissier),
ainsi que le présent manuel et la notice fournis avec votre set accessoires.
Conservez-les soigneusement.

Une utilisation non conforme au mode d’emploi dégagerait le fabricant de
toute responsabilité. Débranchez toujours l'appareil de la prise électrique
avant de le laisser sans surveillance, de le nettoyer ou de l'assembler /
démonter. Ne touchez jamais les parties en mouvement avec vos doigts,
utilisez toujours les accessoires fournis avec l'appareil ou éteignez-le puis
débranchez-le.

Restez vigilant(e) si un liquide chaud est versé dans le robot ménager ou
le mixeur dans la mesure ot il peut étre éjecté de l'appareil en raison d'une
ébullition soudaine. Pour les appareils possédant un couteau, manipulez-le
avec précaution, lorsque le contenant est vidé et lors du nettoyage car les
lames sont tres coupantes.

Reportez-vous aux instructions pour le nettoyage initial et régulier des
surfaces en contact avec les denrées alimentaires, ainsi que pour le nettoyage
et l'entretien de votre appareil. Pour les recettes, les réglages de vitesse et
pour un usage de votre appareil sans danger, reportez-vous au mode d'emploi.
Attention, pensez a enlever 'entraineur équipé du couteau avant de
verser votre préparation.

Pour le temps maximum d’utilisation, reportez-vous au mode d’emploi et s"il
n'y a pas d’indication, suivez les instructions suivantes : Les pressoirs, les
extracteurs de jus de baies ou les hachoirs ne doivent pas étre utilisés plus
de 14 min, préparateurs culinaires, les fouets a ceufs ou a creme ne doivent
pas étre utilisés plus de 60 secondes, les presse-agrumes, les rapes et coupe
légumes ne doivent pas étre utilisés plus de 5 min.

La garantie nes’appliquera pas en cas d’utilisation commerciale, inappropriée,
ou non respect de la notice.

Participons a la protection de I’environnement !
@® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables
ou recyclables.
2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
traitement soit effectué. @



. . REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE

ses accessoires

et cordons
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

i -
Si vous rencontrez des difficultés pour assembler le couvercle du bol ou

le panier agrume, tournez légérement a la main la partie en plastique de
l'entraineur (voir schémas 7.1 et 7.2).

RECETTES DE BASE

Soupe

Ingrédients pour 1L de Soupe : 150g carottes, 1509 poireaux, 100g pommes
de terre, 50g oignons, 5009 de bouillon. Faire cuire les [Egumes au préalable
(cuisson vapeur recommandée). Une fois cuits, verser les légumes dans le
bol du robot muni de la lame. Verrouiller le couvercle et mixer 30 secondes
en vitesse 4 pour une soupe moulinée ou 40 secondes en vitesse 8 pour une
soupe veloutée.

Purée de carottes au beeuf

Ingrédients : 300g carottes, 100g pommes de terre, 100g beceuf, 50g de
bouillon. Faire cuire les légumes et la viande au préalable (cuisson vapeur
recommandée). Verser tous les ingrédients dans le bol du robot muni de la
lame. Verrouiller le couvercle et mixer 30 secondes en vitesse 8. Racler les
parois du bol et mixer a nouveau 20 secondes en vitesse 8

SAFETY INSTRUCTIONS

Caution: Before first use, carefully read the leaflet and the safety®
instructions provided with your appliance (food processor), as well as this
manual and the leaflet provided with your set of accessories. Keep them
in a safe place.

The manufacturer shall not be held liable for any use that does not comply
with these instructions. Always disconnect the appliance from the supply
if it is left unattended and before assembling, disassembling or cleaning.
Never touch the moving parts with your fingers; always use the accessories
provided with the appliance or switch it off then unplug it.

Be careful if hot liquid is poured into the food processor or blender as it can
be ejected out of the appliance due to a sudden steaming. For appliances
which contain a knife, please handle with care when the container is empty
and during cleaning, as the blades are very sharp.

Refer to theinstructions forinitial and reqular cleaning of surfaces in contact
with foodstuff, and for cleaning and maintenance of your appliance. Refer to
the user manual for recipes, speed settings, and for safe usage.

Caution: Remember to remove the mixing rod with its blade attachment
before pouring your mixture.

For maximum usage time, please refer to the user’s manual and if no
instructions are indicated therein, observe the following instructions:
presses, berry juice extractors or mincers must not be used for more than
14 minutes; culinary processors, egg or cream whisks must not be used for
more than 60 seconds ; citrus juicers, graters and vegetable slicers must not
be used for more than 5 minutes.

The warranty will be invalidated if used inappropriately, for commercial
purposes or in any way that deviates from the instructions.

Environment protection first!
@® Leave it at alocal civic waste collection point.

2 Your appliance contains valuable materials which can be
recovered or recycled.



* e B ) SICHERHEITSHINWEISE - D

Ifyou are having trouble assembling the bowl lid or citrus press bowl, gently Achtung: Lesen Sie vor der ersten Verwendung das Handbuch und die
turn the plastic part of the mixing rod by hand (see figures 7.1 and 7.2). Sicherheitshinweise, die Ihrem Gerit (Kiichenmaschine) beiliegen, sowie [oE)
dieses Handbuch und das Begleitheft, die Ihrem Zubehorset beiliegen,
sorgfaltig durch. Bewahren Sie sie an einem sicheren Ort auf.
BASIC RECIPES _ Der Hersteller haftet nicht fiir unsachgemdlRe Verwendung oder
Nichteinhaltung dieser Anweisungen.
Trennen Sie das Gerat stets vom Netz, sobald Sie es nicht mehr verwenden, es
unbeaufsichtigt ist und bevor Sie es aufstellen, abbauen oder reinigen oder
Sie Zubehorteile wechseln. Beriihren
Sie niemals die sich bewegenden Teile mit den Fingern; verwenden Sie immer
die mit dem Gerdt gelieferten Utensilien oder schalten Sie es aus und ziehen
Sie seinen Stecker aus der Steckdose.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie heilRe Fliissigkeit in die Kiichenmaschine
oder den Mixer gieRen, da die Fliissigkeit plotzlich aufkochen und aus dem
Gerdt spritzen konnte. Gehen Sie beim Leeren von Behadltern und beim
Reinigen vorsichtig mit Geraten um, an denen sich Messer befinden, weil
die Schneiden sehr scharf sind. Teile, die mit Lebensmitteln in Beriihrung
kommen, werden mit einem Schwamm und Seifenlauge oder in der
Geschirrspiilmaschine gereinigt; lesen Sie die Gebrauchsanweisung zur
umfassenden Reinigung und Pflege des Gerdts. Rezepte sowie Angaben zur
Geschwindigkeitseinstellung und zum sicheren Gebrauch des Gerdts finden
Siein der Bedienungsanleitung.
Achtung: Vergessen Sie nicht, den Piirierstab mit dem Messeraufsatz zu
entfernen, bevor Sie die Mischung ausgieRen.

Um Ihr Gerdt moglichst lange benutzen zu kdnnen, lesen Sie bitte die
Bedienungsanleitung und wenn Sie dort keine Hinweise finden, beachten
Sie die folgenden Anleitungen: Pressen, Beerenentsafter und Zerkleinerer
diirfen nicht langer als 14 Minuten benutzt werden, Kiichenmaschinen
und Schneebesen fiir Ei oder Sahne nicht ldnger als 60 Sekunden und
Zitruspressen, Raspeln und Gemiiseschneider nicht langer als 5 Minuten.
Die Gewahrleistung erlischt, wenn das Gerat in unangemessener Weise, fiir
kommerzielle Zwecke oder auf eine von den Anweisungen abweichende Weise
verwendet wird.

Soup

Ingredients for 1 L of soup: 150 g carrots, 150 g leeks, 100 g potatoes,

50 g onions, 500 g stock. Cook the vegetables in advance (we recommend
steaming them). Once cooked, place the vegetables into the appliance bowl
fitted with the blade. Lock the lid and mix for 30 seconds at speed 4 for a
chunky soup or for 40 seconds at speed 8 for a smooth soup.

Beef and carrot purée

Ingredients: 300 g carrots, 100 g potatoes, 100 g beef, 50 g stock. Cook the
vegetables and meat in advance (we recommend steaming them). Place all
of the ingredients into the appliance bowl fitted with the blade. Lock the lid
and mix for 30 seconds at speed 8. Scrape down the sides of the bowl and mix
again for 20 seconds at speed 8.



BEDEUTUNG DES SYMBOLS ,DURCHGESTRICHENE MULLTONNE”
Das auf Elektro- und Elektronikgerdten regelmdfBig abgebildete

E Symbol einer durchgestrichenen Mdilltonne weist darauf hin, dass
das jeweilige Gerat am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom
unsortierten Siedlungsabfall zu erfassen ist.

GETRENNTE ERFASSUNG VON ALTGERATEN

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden
als Altgercte bezeichnet. Besitzer von Altgeraten haben diese einer
vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufiihren.
Altgerdate gehoren insbesondere nicht in den Hausmdll, sondern in
spezielle Sammel- und Rickgabesysteme. Die getrennte Entsorgung
eines Haushaltsgerates vermeidet mogliche negative Auswirkungen
auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht
vorschriftsmaBige Entsorgung bedingt sind. Zudem ermdglicht wird
die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerat
zusammensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an
Energie und Ressourcen mit sich bringt. Enthalten die Produkte
Batterien und Akkus oder Lampen, die aus dem Altgerat
zerstorungsfrei entnommen werden konnen, sind Sie als
Endnutzer gesetzlich dazu verpflichtet, diese vor der Entsorgung
zu entnehmen und getrennt als Batterie bzw. Lampe zu entsorgen.

MOGLICHKEITEN DER RUCKGABE VON ALTGERATEN

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kdnnen diese bei
den Sammelstellen der 6ffentlich-rechtlichen Entsorgungstrager
oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des
ElektroG  eingerichteten  Ricknahmestellen  unentgeltlich
abgeben. Auskunfte zur ndchsten Abfallsammelstelle erhalten Sie
beim Hersteller oder Handler

Datenschutz

Wir weisen alle Endnutzer von Elektro- und Elektronikaltgeraten
darauf hin, dass Sie fir das Loschen personenbezogener Daten
auf den zu entsorgenden Altgerdten selbst verantwortlich sind.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
® Ihr Gerat enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet
werden konnen.
2 Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Threr
Stadt oder Gemeinde ab.

o i
Wenn Sie Probleme beim Zusammensetzen des Behéalterdeckels oder der

Schiissel fiir die Zitruspresse haben, drehen Sie das Kunststoffteil des
Piirierstabs vorsichtig mit der Hand (siehe Abbildungen 7.1 und 7.2).

GRUNDREZEPTE

Zutaten

fiir 1 Liter Suppe: 150 g Karotten, 150 g Lauch, 100 g Kartoffeln, 50 g
Zwiebeln, 500 g Briihe. Garen Sie das Gemiise im Voraus (wir empfehlen,
es zu dampfen). Sobald das Gemiise gar ist, geben Sie es in die Schiissel
mit dem Messer. Verriegeln Sie den Deckel und mischen Sie den Inhalt 30
Sekunden lang bei Stufe 4, um eine Suppe mit Stiickchen zu erhalten oder
40 Sekunden lang bei Stufe 8 fiir eine cremige Suppe.

Karottenpiiree mit Rindfleisch

Zutaten: 300 g Karotten, 100 g Kartoffeln, 100 g Rindfleisch, 50 g Briihe.
Garen Sie Gemiise und Fleisch im Voraus (wir empfehlen, es zu dampfen).
Geben Sie alle Zutaten in die Schiissel mit dem Messer. SchlieRen Sie den
Deckel und mischen Sie den Inhalt 30 Sekunden lang auf Stufe 8. Schaben
Sie an den Seiten der Schiissel nach unten und mischen Sie erneut fiir 20
Sekunden auf Geschwindigkeitsstufe 8.



VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Let op: Lees voor het eerste gebruik zorgvuldig de folder en de
veiligheidsinstructies die bij het apparaat (keukenmachine) zijn geleverd,
evenals deze handleiding en de folder die bij uw accessoireset is geleverd.
Bewaar hem op een veilige plaats.

De fabrikant is niet aansprakelijk voor gebruik dat niet conform deze
instructies is. Trek altijd de stekker uit het stopcontact als het apparaat
onbeheerd achter blijft en voordat u het monteert, demonteert of reinigt.
Raak de bewegende onderdelen nooit met uw vingers aan.

Gebruik altijd de accessoires die met het apparaat zijn geleverd of schakel
het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact. Wees voorzichtig
als warme vloeistoffen in de keukenmachine worden gegoten aangezien dit
door plotselinge stoom weer eruit kan komen. Ga bij apparaten met een mes
altijd voorzichtig te werk als het apparaat leeg is en wanneer u het reinigt. De
messen zijn erg scherp. Raadpleeg deinstructies voor de eerste en regelmatige
reiniging van oppervlakken die in contact met levensmiddelen en voor het
reinigen en onderhouden van uw apparaat. Raadpleeg de gebruiksaanwijzing
voor recepten, om de snelheid van het apparaat in te stellen en voor advies
inzake een veilig gebruik van het apparaat. Voor de maximale gebruiksduur,
raadpleeg de gebruiksaanwijzing.

Let op: Vergeet niet de mengstaaf met de mesbevestiging te verwijderen
voordat u uw mengsel eruit giet.

Als er geen specifieke aanwijzingen zijn vermeld, volg de volgende
instructies: Sapcentrifuges, bessenpersen en hakmolens mogen niet langer
dan 14 minuten aan één stuk worden gebruikt.Voor keukenmachines en
eiwit- en roomkloppers bedraagt deze maximale gebruikstijd 60 seconden en
voor citruspersen, raspen en groentesnijders 5 minuten.

De garantie vervalt bij onjuist gebruik, voor commerciéle doeleinden of op
enige andere wijze die afwijkt van de instructies.

Wees vriendelijk voor het milieu !
® Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze
technische dienst.
2 Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor
hergebruik.

o -
Als u problemen ondervindt bij het monteren van het deksel van de kom of

de kom van de citruspers, draait u het plastic gedeelte van de mengstaaf
voorzichtig met de hand (zie afbeeldingen 7.1 en 7.2).

BASISRECEPTEN

Soep

Ingrediénten voor 1 liter soep: 150 g wortels, 150 g prei, 100 g aardappelen,
50 g uien, 500 ml bouillon. Kook de groenten van tevoren (we raden u aan ze
te stomen). Zodra de groenten zijn gekookt, plaatst u ze in de kom van het
apparaat, met de mesbevestiging. Vergrendel het deksel en meng gedurende
30 seconden op snelheid 4 voor een dikke soep of gedurende 40 seconden op
snelheid 8 voor een gladde soep.

Rundvlees- en wortelpuree

Ingrediénten: 300 g wortels, 100 g aardappelen, 100 g rundvlees, 50 ml
bouillon. Kook de groenten en het vlees van tevoren (we raden u aan ze
te stomen). Plaats alle ingrediénten in de kom van het apparaat, met de
mesbevestiging. Vergrendel het deksel en meng gedurende 30 seconden op
snelheid 8. Schraap de zijkanten van de kom af en meng opnieuw gedurende
20 seconden op snelheid 8.



PRECAUCIONES RELACIONADAS CON LA SEGURIDAD D

Precaucion: Antes de la primera utilizacion, lee detenidamente el folletoy
las instrucciones de seguridad que se proporcionan con el aparato (robot
de cocina), asi como este manualy el folleto que se proporciona con el set
de accesorios. Guardalos en un lugar seguro.

Elfabricante no sera responsable del uso que no cumpla estas instrucciones.
Desconecte siempre el aparato de la toma de corriente si va a dejarlo
desatendido y antes de realizar cualquier tarea de montaje, desmontaje o
limpieza. No toque nunca las partes méviles con los dedos. Use siempre los
accesorios suministrados con el aparato o apaguelo y desenchdfelo antes.
Tenga cuidado al afadir liquido caliente en el procesador o batidora porque
podria ser expulsado debido al vapor repentino generado.

Los aparatos que disponen de cuchillos deben manipularse con cuidado
cuando el recipiente esta vacio y durante la limpieza, ya que las hojas son
muy cortantes. Consulte las instrucciones sobre la limpieza inicial y regular
de superficies en contacto con los alimentos, y las instrucciones de limpieza
y mantenimiento de su aparato.

Precaucion: No olvides extraer la varilla mezcladora con su accesorio de
cuchilla antes de verter la mezcla.

Para las recetas, los ajustes de velocidad y un uso seguro delaparato, consulte
el manual de instrucciones Para alargar la vida atil del aparato, consulte
el manual del usuario y si no hubiera instrucciones en el mismo, tenga en
cuenta las siguientes: las prensas, los extractores de zumo de bayas o las
picadoras no se deben utilizar mds de 14 min; los robots de cocina, las varillas
o las batidoras no se deben utilizar mas de 60 segundos; los exprimidores,
los ralladoresy los cortadores de verduras no se deben utilizar mds de 5 min.
La garantia no serd vdlida si el aparato se utiliza de forma inapropiada,
para fines comerciales o en cualquier otra manera que se desvie de las
instrucciones.

i i Participe en la conservacion del medio ambiente !!
® Entréguelo al final de su vida atil, en un Centro de Recogida
Especifico o en uno de nuestros Servicios Oficiales Post.
S Venta donde serd tratado de forma adecuada. Su
electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o
@ reciclables.

o I
Si tienes problemas para montar la tapa del recipiente o el recipiente del

exprimidor, gira suavemente con la mano la parte de plastico de la varilla
de mezcla (consulta las figuras 7.1y 7.2).

RECETAS BASICAS

Sopa

Ingredientes para 1 L de sopa: 150 g de zanahorias, 150 g de puerros, 100 g
de patatas, 50 g de cebollas, 500 g de caldo. Cocina las verduras antes (te
recomendamos hacerlas al vapor). Una vez cocidas, colécalas en el recipiente
del aparato con cuchillas. Cierra la tapa y mezcla durante 30 segundos a
velocidad 4 para lograr una sopa espesa o durante 40 segundos a velocidad
8 para una sopa mas liquida.

Puré de terneray zanahoria

Ingredientes: 300 g de zanahorias, 100 g de patatas, 100 g de ternera,
50 g de caldo. Cocina las verdurasy la carne antes (te recomendamos hacerlo
al vapor). Coloca todos los ingredientes en el recipiente del aparato con
cuchillas. Cierra la tapay mezcla durante 30 segundos a velocidad 8. Baja los
restos de los laterales del recipiente y mezcla de nuevo durante 20 segundos
a velocidad 8.

-
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Attenzione: Prima di utilizzare 'apparecchio per la prima volta, leggere
attentamente l'opuscolo e le avvertenze di sicurezza fornite con
l"apparecchio (robot da cucina), nonché il presente manuale e 'opuscolo
fornito con il set di accessori. Conservarli in un posto sicuro.

Il fabbricante non e ritenuto responsabile per qualsiasi uso non conforme a
queste istruzioni.

Scollegare 'apparecchio dalla rete elettrica prima di lasciarlo incustodito e di
effettuare qualsiasi operazione di assemblaggio, disassemblaggio o pulizia.
Non toccare le partiin movimento con le dita; usare sempre gli accessori forniti
insieme all'apparecchio o spegnerlo e scollegarlo dalla presa di corrente.
Prestare attenzione durante il versamento di liquidi caldi nel recipiente,
perché possono fuoriuscire dall’apparecchio a causa di un’evaporazione
improvvisa. Maneggiare con precauzione gli apparecchi dotati di un coltello,
quando il contenitore € vuoto e al momento della pulizia, in quanto le lame
sono estremamente taglienti. Consultare le istruzioni per la pulizia delle
superfici a contatto con gli alimenti e per la pulizia e la manutenzione
dell’apparecchio. Per le ricette, le impostazioni della velocita e per un uso
sicuro dell’apparecchio, consultare le istruzioni d'uso.

Attenzione: ricordarsi di rimuovere l'asta di miscelazione con il relativo
accessorio con lame prima di versare il composto.

Per il tempo massimo di utilizzo fare riferimento al manuale di istruzioni
e, se non sono presenti istruzioni al riguardo, procedere come descritto
di sequito: Gli spremitori, gli estrattori di succhi o i tritatutto non devono
essere utilizzati ininterrottamente per piu di 14 minuti, i robot da cucina, le
fruste elettriche per uova o creme non devono essere utilizzati per piu di 60
secondi, gli spremiagrumi, le grattugie e taglia-verdure non devono essere
utilizzati per pit di 5 minuti.

La garanzia sara annullata nel caso in cui 'apparecchio venga utilizzato in
modo improprio, per scopi commerciali o secondo modalita non conformi a
queste istruzioni.

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !

® Il vostro apparecchio € composto da diversi materiali che
E possono essere riciclati.

2 Lasciateloinun punto diraccolta o presso un Centro Assistenza
@ Autorizzato.

o I
In caso di problemi durante il montaggio del coperchio del recipiente o del

recipiente dello spremiagrumi, ruotare delicatamente a mano la parte in
plastica dell’asta di miscelazione (vedere le figure 7.1 e 7.2).

RICETTE DI BASE

Zuppa

Ingredienti per 1 litro di zuppa: 150 g di carote, 150 g di porri, 100 g di patate,
50 g di cipolle, 500 g di brodo. Cuocere le verdure in anticipo (si consiglia
di cuocerle a vapore). Una volta cotte, inserire le verdure nel recipiente
dell’apparecchio dotato della lama. Chiudere il coperchio e miscelare per 30
secondi alla velocita 4 per una zuppa a pezzi o per 40 secondi alla velocita 8
per una zuppa vellutata.

Purea di manzo e carote

Ingredienti: 300 g di carote, 100 g di patate, 100 g di manzo, 50 g di brodo.
Cuocere le verdure e la carne in anticipo (si consiglia di cuocerle a vapore).
Inserire tutti gliingredienti nel recipiente dell’apparecchio dotato della lama.
Chiudere il coperchio e miscelare per 30 secondi alla velocita 8. Raschiare i
lati del recipiente e miscelare nuovamente per 20 secondi alla velocita 8.



INSTRUCOES DE SEGURANCA

Cuidado: Antes da primeira utilizacao, leia 0 manual e as instrucdes de
seguranca fornecidos com o aparelho (robot de cozinha), assim como este
manual e o manual fornecido com o conjunto de acessérios. Guarde-os
num local seguro.

0 fabricante ndo se responsabiliza por uma utilizacdo que nao cumpra estas
instrucoes. Desligue sempre o aparelho da corrente se o deixar sem supervisao
e antes de proceder a montagem, desmontagem ou limpeza. Nunca toque nas
pecas em movimento com os dedos. Use sempre os acessorios fornecidos com
o aparelho, ou desligue o aparelho e retire a ficha da tomada.

Tenha cuidado se verter liquidos quentes no processador de alimentos ou
liquidificadora, pois estes podem ser ejetados para fora do aparelho devido
a um vapor repentino. Para os aparelhos que possuem uma l@mina, manipular
com precaucao quando o recipiente estiver vazio e durante a limpeza, uma
vez que as laminas sao muito afiadas.

Consulte as instrucoes quanto a limpeza inicial e regular das superficies em
contacto com alimentos, e quanto a limpeza e manutencao do seu aparelho.
Para as receitas, os ajustes de velocidade e para uma utilizacao do aparelho
em seguranca, consulte as Instrucoes de Utilizagao.

Cuidado: lembre-se de remover a vareta de mistura com a respetiva lamina
antes de verter a mistura.

Para um tempo maximo de utilizacdo, consulte o manual de utilizacdao. Se ndo
houver nele quaisquer instrucdes, tenha em conta as seguintes instrucoes: As
liguidificadoras, as centrifugadoras ou as picadoras nao devem ser utilizadas
durante mais de 14 min., as mdquinas de cozinha e batedeiras nao devem ser
utilizadas durante mais de 60 segundos, os espremedores de citrinos, os raladores
e os cortadores de legumes nao devem ser utilizados durante mais de 5 min.

A garantia serd anulada caso ocorram danos resultantes da utilizacao
incorreta, se for utilizada para fins comerciais ou utilizada de qualquer modo
para além dos descritos nas instrucoes.

Proteccao do ambiente em primeiro lugar!
® O seu produto contém materiais que podem ser recuperados
ou reciclados.
2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu
@ tratamento.

O I
Se tiver dificuldade em colocar a tampa na taca ou o espremedor de citrinos,

rode ligeiramente a mao a peca de plastico da vareta de mistura (ver figuras
71e7.2).

RECEITAS BASICAS

Sopa

Ingredientes para 1 L de sopa: 150 g de cenouras, 150 g de alho francés,
100 g de batatas, 50 g de cebolas, 500 g de caldo. Cozinhe os legumes com
antecedéncia (recomendamos que os cozinhe a vapor). Assim que estiverem
cozinhados, coloque-os na taga do aparelho equipada com a ldmina. Bloqueie
a tampa e misture durante 30 segundos a velocidade 4 para obter uma sopa
com pedacos ou durante 40 segundos a velocidade 8 para uma sopa cremosa.

Carne de vaca com puré de cenoura

Ingredientes: 300 g de cenouras, 100 g de batatas, 100 g de carne de vaca, 50
g de caldo. Cozinhe os legumes e a carne com antecedéncia (recomendamos
que os cozinhe a vapor). Coloque todos os ingredientes na taca do aparelho
equipada com a lamina. Bloqueie a tampa e misture durante 30 segundos
a velocidade 8. Raspe as laterais da taca e misture novamente durante 20
segundos a velocidade 8.

@



MNpocoxn: Mpwv andé tnv mpwtn Xpenon, diafdacte MPOOCEKTIKA TO
@UANGSI0 Kat TIG 08nYiec ac@aleiag mov mapéXovTal HE T GUOKEU 0ag
(moAupi§ep), KaBWG Kal auto To eyxElPidio Xpriong Kat To uUANGdio mou
napéxovrtal padi pe 1o ot Twv agecovdap. Dulalte Ta oe acPalég pépog.
O kataokevaoTig Oev PEPELELOVVN YIA TUXOV XPrON TTOU OEV GUUUOPPWVETAL
ME aUTEG TIG 0dnyiec. AmoouvdéeTe MAVTOTE T CUOKEUN amd TNV TTAPOXN
PEVUATOC, OTAV ATTOUAKPUVECTE Amd AUTH Kal TIPLV armd Tn cuvapuoAdynon,
TNV amocuvapuoAdéynon n tov kaBapiopd tng. Mnv ayyilete moté 1a
KIVOUEVA PéPN HE Ta SAKTUAA oag.

Na xpnoipomoleite mavta ta fondnTikd e€apTAHATA TTOU TAPEXOVTAL UE TN
OUOKEUN 1] VO TNV ATTEVEPYOTIOLEITE Kal PETA va TN Byddlete amd tnv mpila.
MNpooéxete OTAV XUVETE KAUTO LYPO HECA OTO PAYELPIKO TAPACKELAOTA 1 TO
MITAEVTEP, KOBWC AUTO UMOPEL va EKTOEEUTEN EKTOC CUOKEUNC AOYW EAPVIKAG
atupormoinonc.

Na xelpieoTe MPOCEKTIKA TIC OUOKEVEG TToU SlaBétouv Aemida katd To ddslaopa
Tou doyeiou Kat Katd Tov KaBapIopo, KABWC ot AAUEG gival TTOAU KOPTEPEG.
Avatpéxete OTIC 0ONYIEC YO TOV APXIKO KAl TOV TAKTIKO KABAPIoUO Twv
ETTIPAVELWV TTOU £€PXOVTAL O EMAPH UE TPOPIUA, OTIWG Kal YLa Tov KaBaplopd
Kal Tn ouvTAPNoN TNG CUOKEUNG 0aG.

MNpocoxn: Mnv §exaoete va apaipéoetre tTn pafdo avau§ng kat 1o
e§aptnpa NG Aemidag tng mpiv XUOETE TO pEiypa oag.

MNa 11 ouvtayég, Tig pubuioslg TaxutnTag Kat yia akivduvn xprion tng
OUOKEUNG 0ag, avatpélte oTig odnyieg xpriong Na tn péylotn didpkela
XPAoNG, avatpéETe OTo eYXEIPIOIo Xpriong Kal av Sev TTEPIEXEL OXETIKEG 0ONYIEG,
akolouBnoTte TI¢ mapakdtw odnyiec: Ot mpéoeg xupoU, ol e€aywyeic Xupou
MOUPOEISWV Kal Ol KEPANEG PINAG KOTIG eV TIPETEL va XpnOlomotovvTal yia
EPLOOOTEPO AT 14 AETTA, Ol PAYEIPIKOI TTAPACKEVAOTEC, Ol afyoddpTeg Kal
o1 8APTEG yla KpEpa Oev TIPETTIEL VA XPNOILOTIOIOUVTAL YIA TIEPIOCOTEPO ATIO
40 SeuTEPOAETTA, EVW Ol OTIPTEC €0TTEPIOOEIOWV, Ol TPIPTEG KAl Ol KOPTEG
AaXavIKWV OV TIPETIEL VA XPNOIUOTIOIOUVTAL YIA TIEPIOOOTEPO ATIO 2 AETTA.
H gyyunon Ba kataoTei dkupn, av n GUOKEUN XPNOIOTIOINOE( e akaTtAAANAO
TPOTIO, YIO EUTTOPLIKOUG OKOTIOUG 1 UE TPOTIO TTOU TTAPEKKAIVEL artd TIG odnyieg.

OAHTIEZ AZQANEIAZ

Mpoéxel n npootacia tou mepiBailovrog!
@® H ouokeun oag mepléxel TOAUTIMA UAIKQ, TA OTToia pumopoulv va
EavayxpnotpomoinBouv i va avakukAwBouv.

2 Ao@note T o€ KAMolo dNUOTIKO onueio cuAoyNG amofARTwV
NG MEPLOXNG OAC.

O i
Av avtipetwmiCete kKamolo MPOBANUaA OTaV CUVAPOANOYEITE TO KATIAKL TOU

KAG0oU f ToV KAGO TOU AeHOVOOTUQTN, YUPIOTE ATTAAA TO TTAACTIKO TUAUA
™¢ pAaRSou avdaueléng pe to Xépt (BA. elkdveg 7.1 kal 7.2).

BAZIKEZ ZYNTATEZ

Touna

YAIka ooumag yia 1 Aitpo covmag: 150 yp. kapdta, 150 yp. mpdoa, 100 yp.
matdteg, 50 yp. KpeuuLdia, 500 yp. (wpoc. MayelpéPte Ta AaXaVIKA €K TWV
TIPOTEPWV (CUVIOTOUME VA TA HAYEIPEPETE OTOV ATHO). MOAIC PAYEIPEUTOLY,
TOMOOETAOTE TA AAXAVIKA OTO UTTOA TNG CUCKEUNG, OTO OTIOI0 €XETE EPAPUOOEL
Kal TN Aemida. Aopaliote To Kamdki Kal avapei&te yia 30 deutepdAenta oTnV
TaxVuTNTa 4 yia maxuppevotn colma i yia 40 dsutepOAenta otnv TaxuTnTa 8
yla BeAouté couma.

Moupé pooyapt kat Kapoto

2uoTaTIKA pooxaplov pe moupé kapotou: 300 yp. kapota, 100 yp. TTATATEC,
100 yp. pooxapioto kpéag, 50 yp. (wpo. MayelpéPte Ta AaXavIKA Kal TO KpEAg
€K TWV TTIPOTEPWV (CUVICTOUME VA TA PAYEIPEYPETE OTOV ATHO). TomoBeTAOTE
OAa T UAIKA OTO PITOA TNG OUOKEUNG, OTO OTIOI0 €XETE EPAPUOCEL Kal TN
Aemida. Ao@aliote To Kamdkl Kal avaueite yia 30 deutepdAenta oTnV
Tayxvutnta 8. Kabapiote pe omATouAa TIG TAEUPEC TOU UTTOA Kal avapei&te Eava
yla 20 devutepdAenTa otnv TaxLTNTA 8.



KAYINCI3OIK XXOHIHAET H¥CKAYJIAPKK

AGannaHbI3! Anfaw peTt KonaaHap anabliHAa, KypbiFbiMeH (ac
YW KombanHbIHA) Koca GepinreH napaklwiaHbl XXaHe Kayincisaik
HyCcKaynapblH, COHAan-aK akceccyapriap XUbIHTbIFbIMEH Gipre
OepinreH HycKaynblK NeH napakKwaHbl MYKUAT OKbIN WbIFbIHbI3.
Onappabl Kayincis xepae cakTraHbli3.

Hyckaynapra cenkec nanganaHbaraH xarganga, eHgipyLui elkadaan
XayankepLwiniktTi MoviHblHa anmanabl. XbelmkbiManbel 6eniktepre
ellKallaH caycakTapblHbi3gbl TUri3beHi3; apaanbiM KypbliFbIMEH
GepinreH kepek-xapakrapabl KongaHblHbI3 HEMece OHbl eLipin,
3MNEKTP XKeNiCiHEH aXblpaTbIHbI3.

Tamak eHaeriwke Hemece brieHaepre biCTblK CYMbIKTbIK KyFaH4a cak
BonbIHbI3, 6UTKEHI 0N keHeT ByFa 6annaHbICTbl KypbIFbl4aH LWbIFYbI
MYMKIH. Tamakka TUeTiH 6eTTepai 6acTankbl XXeHe Xyneni Tazanay
api KYpbIIFbIHbI Ta3anay >XeHe OfaH TeXHMKasblK KblI3MET KepceTy
YLWiH HYCcKaynapabl kapaHbl3.

EckepTty! KocnaHbl Kyumac OypblH nblwakKkTtapbl 6ap
apanacTbIpfbill TasiKWaHbl anbin TactayAbl YMbITNAaHbI3.
PeuenTinepmeH nanganaHy, Xblngamablk peTTey XoHe Kayincia
KongaHy Typanbl HyCKaynbIKTbl KapaHpbl3. bapbiHLla y3ak yakbiT 60MbI
nanganady yLwiH nanganaHylwbl HyCcKaymnblfblH KapaHbl3, an oHaa
HyCkaynap KepceTinimece, keneci Hyckaynapapbl opbiHaaHbI3: LLbIpbIH
CbIKKbILUTap, XXNOEK CbIKKbILUTApP XOHEe €T TapTaTblH XabablKTapblH
14 MVHYTTaH apTblk KongaHyfa 6onmangbl, TamakK KoMGamHepiH,
XYMbIPTKA XaHe Kanmak kenipTkiwTepai 60 cekyHATaH apTblK, an
KOKeHiCcTepAi YreTiH XoHe TypaWTblH XababikTapabl 5 MUHYTTaH
apTbIK KongaHyra bonmanapl.

OpblIHCbI3, KOMMEPLMATbIK MakcaTTapaa HeMece HyckayrnapaaH can
eMec narganaHbinca, keningik »xapamcbi3 6onagpl.

KopluaraH opTaHbl KOpFay macerneciHe AeH KOUbIHbI3!
® KypbinfblHbIH KypaMblHOa KanmnblHa KenTtipyre Hemece
E KanTa engeyre 6onatbiH KyHAbl 3aTTap 6ap.
S OHbl Xeprinikti Kanablk XWUHAWTbIH MNyHKTIre anapbin
OTKI3iHi3.

/e o
Erep blObICTbIH KaknafbIH cany kesiHae Hemece LUUTpycTapabl Chify
blAbICbIMEH KMbIHAbLIKTAp TyblHAACA, apanacTblpy TasiKacblHbIH

nnacTuk 6eniriH KonblHbI36eH akblpblH BypaHbI3 (7.1 xoHe 7.2
CypeTTepiH KapaHbI3).

HETI3r PELUENTINEP

Copna

1 n copnara apHarnfaH asblk-TynikTep: 150 r cabis, 150 r conak 6acTbl
nunaa, 100 r kapton, 50 r nuas, 500 r copna. KekeHictepai angbiH ana
AanbiHaaHbI3 (ByMeH nicipreH »eH). [NickeHHeH KeliH, kekeHicTepai
KYPbINFbIHbIH MblakneH >ababiKTanfaH blgbICblHA CallblHbI3.
KaknakTbl »)abbiHbI3 ga, copna Kok ©onybl yWiH 4-xbingamabikra
30 cekyHf apanacTbipblHbI3 HEMECe WHIrpeaueHTTepi copnagarbl
asblK-TYNIiKTEP Kecek-kecek BOoncblH AeceHi3, 8-xbingamabikta 40
CEeKyH[, apanacTtbIpblHbI3.

Cublp eTi MeH cabi3 ntopeci

NHrpeaomeHtTep: 300 r cabis, 100 r kapton, 100 r cubip €Ti, 50 r copna.
KekeHicTep MeH eTTi anablH ana nicipin anbiHpI3 (OyMeH nicipreH >xeH).
Bapnblk a3blK-TynikTepai KypbiNfbiHbIH MbllakneH xabablkTanfaH
blbICbIHA canbliHbI3. KaknakTbl xaybin, 8-xbingamabikta 30 cekyHp,
apanacTblpblHbI3. blobICTbIH iWiHAErH KbIpbIn anbin, 8-XbingamMablikTa
20 cekyHA kanTagaH apanacTtblpblHbI3.



WHCTPYKLIUM NO TEXHUKE BE3ONMACHOCTU D

BHumaHune! lMepen nepBbiM MCNoOsIb30OBaHNEM BHMMaTEJIbHO
npounTalrite 6poLOpy N NHCTPYKLUM MO TEXHUKe 6e3onacHoCTy,
nocraBnsieMbie C Npu6opom (KyXOHHbIl KOM6alH), a TaKKe flaHHOoe
PYKOBOACTBO 1 6poLutopy, Bxogsimne B KOMMIEKT NPpUHaaIeXXHoCTel.
XpaHuTe nx B 6esonacHom mecre.

Mpoun3BoanTenb He HeCET OTBETCTBEHHOCTM 3a Jito60e 1MCrnonb3oBaHMe
npubopa ¢ HecobnaeHeM AaHHbIX MHCTPYKLMIA. OTKNoYanTe npubop
OT CeTu, eC/IN OH OcTaeTcA 6e3 NpucmoTpa, MMbo NnaHmMpyeTca ero cbopka,
pa3bopka nnn uyncTka. He Kacantecb NanbLaMy ABMXKYLLMXCA AeTaNen.
Ncnonb3ynte NpuHaanexHoCTh, UMeLWMecs: B KOMMJIEKTe YCTPOWCTBA,
nn60 BbIKNIOYMTE YCTPOMCTBO 1 OTKIIIOUNTE Er0 OT PO3ETKN.

ByfbTe OCTOPOXKHbI, HANMBAA FOPAYYIO XUAKOCTb B KYXOHHbIV KOMOalH
nnn 6neHaep, Tak Kak OHa MOXeT pPa3bpbI3rMBaTbCA HaPYyKy BCNIeACTBME
obpasoBaHua 6onblWwoOro Konmyectra napa. Heobxoaumo cobniogatb
OCTOPOXKHOCTb B 0OpalleHnmn ¢ npubopammu, 060py[0BaHHBIMK HOXOM,
€C/IN KOHTEeNHEeP OMYCTOLIEH, a TakXKe BO BPEMS UX YNCTKU, MOCKOJbKY
ne3BuA OYEHb OCTpbIE.

BHumaHune! He 3abyabTe cHATb KpenneHue C Hacapgkom AnA
n3MesibyeHUA nepep TeM, Kak nepennTtb cMecb.

CM. MHCTPYKLMIO MO 3KCNJlyaTaumm € pelenTamm, HaCTPONKaMm CKOPOCTH
1 6e30nacHOM UCNosb3oBaHMM Nprnbopa. YTobbl NPOANNTL CPOK CNYXKObI
YyCTPOWCTBA, U3yunmTe PYKOBOACTBO MO 3KcnnyaTauun. Ecnu B Hem
OTCYTCTBYIOT Tpebyemble MHCTPYKLUMK, COOMofanTe cnegyowme npasmna:
Mpecc, COKOBbIKUMANKY AnsA Arof U MACopybKy Henb3sA UCnosb3oBaTb
ponbwe 14 MUH., KyXOHHbI KOMOaH, BEHUMKN ANnsa B36MBaHUA AL
N Kpema Henb3sA UCNOoNb30BaTb AoJiblue 60 CEKYHA, COKOBbIXUMANKY
LN UUTPYCOBbBIX, TEPKU 1 OBOLLEPE3KY HENMb3A MCMONb30BaTh JOMblue
5 MuH. TapaHTMA OydeT aHHYNMpPOBaHA B CJlyYaeHeHagnexalero
MCNONb30BaHUNA, NCMOJIb30BaHNA B KOMMEPYECKUX LeNnAaX WX UHbIM
06pa3oM, He COOTBETCTBYHIOLMM NHCTPYKLUAM.

He 3a6biBaiiTe 0 6epe)XXHOM OTHOLLEHUN K Npupopae!
® V3penve copepXunt 60MbLIOE KONMYECTBO MATEPUANIOB, MPUTOLHBIX
K MHOFOKpaTHOMY MCMOJIb30BaHWI0 UNK NepepaboTke.
@ 2 Mepepaiite ero B LeHTP NepepaboTKM OTXOAOB.

/e o
Ecnu Bam He ypaeTcA yCTaHOBWUTb KPbIWKY Yawu WAKM Yaly

COKOBbIXUMASKN 4N1A LUTPYCOBbIX, aKKypPaTHO MOBEPHUTE NIaCTUKOBbI
HaKOHEeYHMK KpenneHnsa BpyuHyto (cMm. puc. 7.1 n 7.2).

OCHOBHDIE PELENTDI

Cyn

NHrpeamneHTol Ha 1 n cyna: 150 r mopkosu, 150 r nyka-nopein, 100 r
Kaptodensd, 50 r nyka, 500 r 6ynboHa. 3apaHee NPUroToBbTE OBOLLM
(pekomeHagyem NpuUroToBUTb UX Ha napy). Nocne npurotoBneHuA
nomecTuTe OBOLM B Yally npnbopa C yCTaHOBIEHHOW HacafKow Ans
n3menbyeHmA. 3aKponTe KpbILKY 1 cMelumBanTe 30 ceKyHA Ha ckopocTu 4
ANA NoyYyeHuaA cyna ¢ Kycoukamm osollen nnmn 40 cekyHA Ha ckopocTu 8
ANA NonyyeHna Kpem-cyna.

Mope n3 roBagnHbI 1 MOPKOBU

NHrpeguneHTtbl: 300 r mopkoBu, 100 r kaptodpena, 100 r roBAAvHbI,
50 r 6ynboHa. 3apaHee NpPUroToBbTE OBOLWM M MACO (pekomeHayem
NPUroToBUTb NX Ha Napy). [lomecTrTe BCe UHrPeaneHTbI B Yally nprnbopa
C YCTaHOBJ/IEHHOW HacagKkowm Ana m3mesnbyeHuA. 3aKponTe KPbIWKY W
cmewmBanTe 30 ceKyHA Ha ckopocTu 8. CobepurTe cMecb CO CTEHOK Yallun
n cmewwmBanTe ele 20 ceKyHA Ha ckopocTu 8.



- g/
Las (o Stadld] s3] y9uy 088 Dlodrasd] o sleg of slegll slhd grass (8 Ui delgs CaS 13]
(7.29 7.1 ot gl 5alSidl g2ly) Sy 3853 Jalsdl

dewlY) flzh)l Olaog

sl

dblad] o & 100 «&l,S) o § 150 32l o & 150 tslusd) (e doly 1 SlgSe
8y0ll 3o & 500 (Juadl o & 50

Ay usy Ol lyephas prais) Bise sLasd] pb (] das]

Sl 8y880 5950l sleedl sleg 3 slasdl 25

918,05 Jlas gl e gston el ypioml 4 deyuy A5G 30 Sua) Jalsg ellasl]
05U sl ydioxa) 8 5 puy &30 40 Bue

o9l 532l il o

Ll ab ) dasl .Byall 3o § 50 il aod (3o § 100 dblladl e & 100 y32d1 (e § 300 :CLgSal]
Jalsly slhasll 3 80 39500l ezl slog (B CbgSall IS md (el lysghy uass) e poxllls
88 yuy L5 20 Bund (5,51 Bye Jalslg cle gl Cilgo haiS) .8 deyun A6 30 Suka) gsall

Jplalall a0 Sloz( Silez 2o laasads o 1 dodlud Cilolsig s 1,81 gV pluscaatl L dacs
BLAYL dylisy

dian) 3Sya) Juocs ¥ (3ol O (8 Lagy Jaiior] .eblionlo dogommo mo (uadilel] LiSly Julull i (]
(Ologlzat] 0dgy p5aly ¥ plisdetul f dudgdune

130 3lazdl puseias ¥ ool Cloglad) oo slhasdll @iy G2,k o B3I ey polodl s plusiial ey
&l dsy o dods 350 ol dnlialdl] 3,2l U oo dliiiul g G (o)) of Bl LIS O

Gy I 3l Ll OIS 18] . plasel) ey il g sstanall i s uloa polindl of
o BelaSUl ) asnds daulgy ol chaizal] dodsd] 3Sye daulgy of ddaiadll 4,2l daulgs dlocil
elall U8 3L5a8Y) sl yhae e L3S Slaed] bady 63 55T Uil 6ls Yy slally Slaed] yas3 ¥ . jlasY)
L1y Josttul aélmaliols jlazd) oo dSyod)) sl uals ¥ 481500 Gl oLl wcasbaid of Syl
Blsad] o wis Gz 05 .35 el s dladly Slazdl dusieds CaBsl of Slasdl e ddyal Cilaslal)
= Grlaadl soall Ao Sl o Slgwd) A g5 W8 Cus M ol plalall plee 3 dislud)
Cuo idardl) of @ ,adl Ll dilies (oye Uy Slhid e G205 LUl ddiiall 8342V me Jaladl
Cagaatl) Olaalss e Bymall Gladsal] zoly . oahll Slaed] i gaid Jiz 8ol Sl 0de Jlasl of
phazially SV ®

adsd] o U8 8,441 Gode plusiiuly Jalsdl Las 3] S35 e

ailgd bl Claog) Clamiall s dszlye 253 Sled] Dloos Cadaialy cpladal] uadls 3l el
dzgd of 1308 dlaszall Jds dzzlis Gz ddakdiall CBy adl Ll Usasl) 5 Jlastzalll syl
poliall of Cigtll Glylas (Olasll Jastiad ¥ o Gy d SIsLpY sl G253 el 8 CSlagdsal
60;,»;5‘1‘@,9131@91@wgfwnowmyoi%ww@ma 14 30 ,iS1
OsEB3 e 35T lasd! Gilelads saladl Wluassdl Shlas Jasiud ¥ O o dols

ALl JoT e Siloliy)

191 dod) Lilosr
Loy395 of lyomaias S dad IS dlge s putiall 1 Ggiony ® Ef
.S',lzm.“ Mool ooz 35ye 99 ke &



- /
OSbglne dlue (Studly Cunud (bl d sl JSCika S LSy O dulS 95 b duslS (9330 s gl S
(WS dly0 7.2 9 7.1 JS ) wilsyem Cuws b 1y

Jie dgs ool Olygiwd

Pow

055 00+ Sl )5 0+ chniicum £55 1+ + (53,805 855 10+ ges 055 V0 105w 2 SG 6l p)Y dlse
291 il b disny Sl (889 (AS 53050 by il S 0 do3) Was U 31y Ol s CusoSl
IS S48 Iy dulS Lyd 20033 5 W103,S s O 30 1y dseS LB ) 45 olitwd dwlS

D9d 4l (Slo Lgw B UiS bgline 8 Cuopus by 4l Fr b4 Ceopun L 4B ¥ Sle )y dlga

T29 9 95 CudoS 039

b Olowew 5 CeigS oSl 0,5 0+ 9lS CuigS 0,5 Vo v (i £55 1+ ad oS Ve - 1p3Y dlge
i OF 30 1y 43 U3 31 S ol dulS 33 1y dlge dess (WS 530 1 T 0uS (0 deogs) W3 S
a3 1y dwlS slagylS .uuS bglsne 8 Cuepun b Al Ve Sido dy 9 WS S48 |y daolS Ly L3 0 Wiled)S
S (g y 8 sy Ly 03193 1y 01w g 333 5 dwlS U1 4y 9 uS

(0w olyogt & oudd lyl eyl Jade Glyt etygiwd 9 s9dig s codlizwl (gl I U sblas
C83 Ly ol dilyl (il pilyf degazes i olpatd dS |y (399 9 Lasly d2y2dd () yehained 9 o) jlulis
WS G IS5 el (Aowe 53 ) L Jesllygiwd (ol udlgsu

e olSawd 551 .8,55 03 ouge dy rdotus Lo Jasllygrwd ol b ylie oolixul digSya ¢y ouiilu
S AedS0 Gy iy O ddaess O 5,5 5ue3 b Oilhad (99,5 Jue g ylgww 3 B b ousle ooliul Gaus
b S ooliiul olSaws b ouds ddye ol pily) 3l ddepasd wpiSS (uad 395 QLASII b 1y Syoxie Oilshad
03,5 Jigals- 1y of

& Cal S0 (352 S Bl ¢3S gline by 3Lulds 33 Bl Cilsle (i ) Cayguo 33 wlS e By 31 9
A3 Cowd B0 s i) bly (0 gBle G ol 45 iy sl s 995 02w 31 (ST Hlsw Lo
94d9) 935S 5483 8l Widly 5 55 sleay 1o 423 U9z (03, 5203 Usb 30 9 Cawl M By &S sl
e=IDgtud 43 D95 owd (G 1SS 9 Cdlas Helain 4y 35 9 Cawl wlad y3 (NI Blga b &S orghaw ediie
dzolye 31)5 Gloraly dgulS 4y gl 0olizul Gy § sy Slanda3 do Josllygiws Gy IS dmlyo L)
S a1y O 4 e 4 9 (S bgline dles cogline (3350 5 5 U &S Wl adlo Jblody bl

Wl 4230 3529 & dilis S 9 wuiS dolpe Jasllygiwd Glainly ds 0dlizal Gloj yiSIe Sy S
4285 VF 3l (i Ode 43 Wl (S 9,5 b OigF (655 dgaadl ey iy 1S LSS |y 135 sl Jesllygiws
655 Ogaadl 395 00lital 4l B 3l Gy Wil deli b § 0 055 (30 g3l Gl ou3iloy 995 odliul
Wl Oley e Gy o8I 9 005 OS50

el Oilygwd

0adl & Ghgo 4 b g)los wolie @ly awliol Crygo a5 ol8iws 31 ST 098 ooldiul dids ¥ 31 Jiw
Dgdis p Jbb del Cilawd usS odlitul wils o Josllygiwd ol

1§ Jasone 3 Cablas luy)
Hgd CBbHL b bl Wlg3 e dS Cawl dind)yl dlge Golo Lod olSws @ ﬁ
Aed J1B e Glow glo dlby @yel pes dads ya h of ©



NMonepeaxeHHAa! lNMepes nepwuym BUKOPUCTaAaHHAM YBaXHO
npouynTanTe Gpowypy Ta iHCTPYKUil 3 TexHikm 6e3neku, AKi
NocTa4yalTbCA pa3oM i3 Bawmm npunagom (KYXoHHUM Kom6aniHoMm),
a TaKoX L0 iHCTPyKUilo Ta 6powypy, AKi HagalwTbCA pa3om i3
KOMIUIEeKTOM aKcecyapiB. 36epiranTte ix y 6e3neyHomy micui.
BupobHMK He Hece BiANOBIAanbHOCTI 3a Oyab-AKe BMKOPUCTAHHA, AKe
He BignNoBiga€e UMM iHCTPYKUiAM. 3aBXAW BigkniouyanTte npunag Big
[XKepena »KMBMEeHHA, AKLO BiH 3aNMLWA€ETbCA 6e3 Harnaay, a Takox nepes
36MpaHHAM, po36upaHHAM abo ouurLieHHAM. Hikonm He TopKanTecs
PYXOMMX YaCTUH ManbUAMU; 3aBXKAN BUKOPUCTOBYINTE akcecyapw, Lo
BXOAATb Y KOMMJEKT, abo BUMMKaNTe npunag, a noTtiMm BigknoyanTte
Bifg po3eTku. byabTe obepexHi, AKWO B Npunaj HanvMBa€ETbCA rapaya
pigvHa, OCKiNbKM BOHa MOXe OpPU3HYTU Yepe3 YTBOPEHHA Napwu.
AKWO KOHCTPYKUi€o npunagy nepepabayeHo yHiBepcanbHe ne3o gns
noapibHeHHs, i3 HUM HeobxigHO noBoanTUCA 0bepeXxkHO, 0cobNMBO Nig
4yac BUIyYeHHA BMICTY npuiagy Ta nifg Y4ac Moro OYnLLEHHA, TOMY Lo ne3a
Ay»e roctpi. [ln.. B iHCTPyKUii iHpopMaLito Npo nonepegHe Ta perynapHe
OUMLLEHHA JeTanen, WO KOHTAKTYKTb i3 XapyoBMMW NPOAyKTamu, a
TaKOXK MPO OUYNLLEHHA Npuiagy Ta noro obcnyroByBaHHA. IHGopmaLito
OO peLenTiB, HanalTyBaHHA WBWUAKOCTI i 6€3neYyHOro BUKOPUCTaHHA
npunagy AUBITbCA y PO3A4iNi NPo pexnmm poboTu.

YBara! He 3a6yBaiTe 3HimMaTu CTpMKeHb ANA 3MillyBaHHA 3
pi3anbHOI0 HacafKo, NepLU HiXK BUNNBaTH Cymilu.

AnaToro, wWob AisHaTUCA NPO MaKCMManbHUI Yac BUKOPUCTAHHA NpuUiagy
3BepHITbCA A0 IHCTPYKLUIl 3 ekcnnyaTauil. AKWO B Hil HEMa€E BKa3iBOK,
LOTPUMYMTECA TaKMX IHCTPYKLUiN: YaC BUKOPUCTAHHA COKOBUTUCKAYIB i
M'AcopybOK He NOBUHEH NepeBuLLyBaTh 14 XBUSINH, YaC BUKOPUCTAHHSA
MVHKIB | HAaCaflOK-BIHUNKIB He NOBUHEH nepesBuLllyBaTn 60 ceKyHf, Yac
BMKOPUCTaHHA Npecy AnA LUTPYCOBUX, TEPTYLWOK i NogpibHoBauiB He
NOBMHEH NepeBULLYBaTH 5 XBUNUH.

lapaHTiA Oyge aHynboBaHa, AKWO nMpunag BUKOPUCTOBYETbCA
HEHaNeXHNM YMHOM, Y KOMepLinHKX Uinax abo 6yab-akum cnocobom,
AKWIN He BIANOBIJAE IHCTPYKLiAM.

NMPABWUJIA TEXHIKWU BE3MNEKU

MiknynTteca npo poBkinns!

@® 3panite NOro B NyHKT NPUIOMY BTOPUHHOT CUPOBUHN abo y
CXBaJIeHUN LieHTP 06C/TyroByBaHHA y CBOEMY MICTi.
=

MpucTpin MiCTUTb BENUKY KiNbKiCTb MaTepianis, NpuaaTHUX
@ ANA BTOPUHHOI NepepobKu.

/e T
AKLWO BamM He BOAETbCA BCTAaHOBUTU KPULWRY yawi abo Yauwly npecy

AJ1A LUTPYCOBUX, 3N1erKa NOBEPHITb NIACTUKOBY YaCTUHY CTPUXKHA AN
3MilyBaHHA PYKoIo (ANB. PUCYHKN 7.1 7.2).

OCHOBHI PELENTHA

Cyn

IHrpegieHT Ha 1 n cyny: 150 r mopkeu, 150 r ymbyni-nopeto, 100 r
kaptonni, 50 r umbyni, 500 r 6ynbiroHy. 3a3ganerigb NPUroTynTe OBOYI
(pagmmo rotyBaTu Ha napi). [licna NpuroTyBaHHA MNOMICTITb OBOUYI B YaLly
NPUCTPOIO 3i BCTAHOBNEHNM HOXeM. 3abNOKyNTe KPULLKY Ta BBIMKHITb
noapibHeHHA Ha WBMAKOCTI 4 Ha 30 cekyHA, WwWob npuroTyBatn cyn 3i
WwMaTouykamu, abo Ha wemMaKocTi 8 Ha 40 cekyHz, Wwob npuroTyBaTtn
OJHOPIAHWIA CyT.

Mope 3 ANOBNYNHMN Ta MOPKBU

IHrpegieHTn: 300 r mopkeu, 100 r kaptonni, 100 r AnoBnunHK, 50
OynbroHy. 3a3ganerigb NPUroTynTe OBOYI Ta M'ACO (PagMMo roTyBaTu

Ha napi). MNoMmicTiTb iHrpedieHTn B Yaly NPUCTPOIO 3i BCTaHOBJ'IeHI/IM®

HoXeM. 3a610KyNTe KPULLKY Ta BBIMKHITb NOAPIOHEHHA Ha WBMAKOCTI 8
Ha 30 cekyHA. 3iwKpebiTb Cymill 3i CTIHOK Yawi Ta 3HOBY BBIMKHIiTb
noapibHeHHA Ha WBMAKOCTI 8 Ha 20 CEKYHA,.



ZALECENIA BEZPIECZENSTWAPL

Uwaga: Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie przeczyta¢
ulotke oraz instrukcje bezpieczenstwa dotaczone do urzadzenia
(robota kuchennego). Nalezy zapoznac sie takze z ta instrukcja i
ulotka dotaczong do zestawu akcesoriow.

Nalezy przechowywac je w bezpiecznym miejscu. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za skutki uzytkowania urzadzenia w sposéb niezgodny
z tymi instrukcjami.

Zawsze odtaczaj urzadzenie od zrédta zasilania, jesli pozostawiasz je bez
nadzoru oraz przed montazem, demontazem lub czyszczeniem. Nigdy
nie dotykaj ruszajacych sie czesci palcami; zawsze uzywaj dostarczonych
z urzadzeniem akcesoridow lub wytgcz urzadzenie i odtacz z sieci. Zachowaj
ostroznos$¢, wlewajac goracy ptyn do robota kuchennego lub

blendera, poniewaz moze on zosta¢ wyrzucony z urzadzenia w wyniku
nagtego parowania.

Uwaga: Nalezy pamietac o tym, aby przed wlaniem mieszaniny wyja¢
pret mieszajacy z nasadka ostrza.

W przypadku urzadzen wyposazonych w akcesoria tnace, zachowac
ostroznos¢ w przypadku opréznionego pojemnika i podczas mycia,
poniewaz noze sg bardzo ostre. Wiecej informacji na temat przepiséow
kulinarnych, ustawien predkosci i bezpiecznego korzystania z urzagdzenia
mozna znalez¢ w instrukcji obstugi.

Aby uzywac urzadzenia jak najdtuzej, zapoznaj sie z instrukcja obstugi
a jesli instrukcja nie zawiera zalecen, postepuj zgodnie z nastepujacymi
wskazéwkami: Wyciskarki, sokowirowki lub maszynki do mielenia nie
powinny by¢ uzywane dtuzej niz 14 minut, roboty kuchenne, miksery nie
moga by¢ uzywane dtuzej niz 60 sekund, wyciskarki do cytruséw, tarki i
szatkownice nie moga by¢ uzywane dtuzej niz 5 minuty.

Jesli produkt bedzie uzywany nieprawidtowo, do celéw komercyjnych lub
w jakikolwiek odbiegajacy od instrukcji sposéb, jego gwarancja zostanie
uniewazniona. Pomézmy chroni¢ srodowisko naturalne.

Twoje urzadzenie jest zaprojektowane do pracy przez wiele lat. Kiedy
jednak zdecydujesz sie je wymieni¢, nie zapomnij pomysle¢ o tym, w jaki
sposéb mozesz pomdc chroni¢ srodowisko, pozwalajac na jego ponowne
wykorzystanie, recykling lub odzysk w inny sposéb. Zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny moze zawierac szkodliwe substancje, ktére moga
miec¢ niekorzystny wptyw na srodowisko oraz zdrowie ludzkie.

Ta etykieta wskazuje, ze produktu nie wolno wyrzucac razem z odpadami
domowymi. Zabierz go do punktu zbiorki, do dystrybutora przy zakupie
nowego réwnowaznego produktu lub zatwierdzonego centrum
serwisowego do przetwarzania.

Przed utylizacja urzadzenia nalezy wyja¢ baterie i pozbyc¢ sie jej zgodnie
z lokalnymi przepisami. Jesli masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie ze
sprzedawca produktu, ktéry powie ci, co masz robid.



Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiskal
® W tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu
zbiérki
@ Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatéw, ktére
moga by¢ poddane ponownemu przetwarzaniu lub
recyklingowi

Pomdzmy chroni¢ srodowisko naturalne.

Twoje urzadzenie jest zaprojektowane do pracy przez wiele lat. Kiedy
jednak zdecydujesz sie je wymieni¢, nie zapomnij pomyslec o tym, w jaki
sposéb mozesz pomaoc chronié¢ srodowisko, pozwalajac na jego ponowne
wykorzystanie, recykling lub odzysk w inny sposéb. Zuzyty sprzet
elektryczny i elektroniczny moze zawierac szkodliwe substancje, ktére
moga miec¢ niekorzystny wptyw na srodowisko oraz zdrowie ludzkie.

Ta etykieta wskazuje, ze produktu nie wolno wyrzucac razem z odpadami
domowymi. Zabierz go do punktu zbiérki, do dystrybutora przy zakupie
nowego réwnowaznego produktu lub zatwierdzonego centrum
serwisowego do przetwarzania. Przed utylizacja urzadzenia nalezy
wyjac baterie i pozbyc sie jej zgodnie z lokalnymi przepisami. Jesli masz
jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie ze sprzedawca produktu, ktéry powie
Ci, co masz robic.

/e I
W przypadku problemoéw z montazem pokrywki miski lub pojemnika

wyciskarki do cytrusow delikatnie obréci¢ plastikowa czes¢ preta
mieszajacego reka (patrzrys. 7.1i7.2).

PODSTAWOWE PRZEPISY

Zupa

Sktadniki na 1 | zupy: 150 g marchwi, 150 g pora, 100 g ziemniakdw,

50 g cebuli, 500 g bulionu. Ugotowac¢ warzywa z wyprzedzeniem
(zalecamy ugotowanie ich na parze). Po ugotowaniu umiesci¢ warzywa
W misce urzadzenia z zamontowanym ostrzem. Zablokowac¢ pokrywe i
miksowac zawartos$¢ przez 30 s z predkoscia 4, aby przygotowac zupe
z kawatkami sktadnikéw, lub przez 40 s z predkoscia 8, aby zupa miata
jednolita konsystencje.

Wotowina i purée z marchwi

Skfadniki: 300 g marchwi, 100 g ziemniakow, 100 g wotowiny, 50 g bulionu.
Ugotowa¢ warzywa i mieso z wyprzedzeniem (zalecamy ugotowanie
ich na parze). Umiesci¢ wszystkie sktadniki w misce urzadzenia z
zamontowanym ostrzem. Zablokowa¢ pokrywe i miesza¢ zawartos¢
przez 30 s z predkoscia 8. Zeskrobac sktadniki ze scianki miski i wymiesza¢
catos¢ ponownie przez 20 s z predkoscia 8.



Atentie: inainte de prima utilizare, cititi cu atentie brosura si
instructiunile de siguranta furnizate cu aparatul (robot de bucatarie),
precum si acest manual si brosura furnizate cu setul de accesorii.
Pastrati-le intr-un loc sigur.

Producatorul nu raspunde pentru utilizarea neconforma cu aceste
instructiuni. intotdeauna deconectati aparatul de la reteaua de alimentare
daca este lasat nesupravegheat si inainte de a-l asambla, dezasambla
sau curata. Nu atingeti niciodata componentele mobile cu degetele;
intotdeauna utilizati accesoriile furnizate impreuna cu aparatul sau opriti-
apoi deconectati-l de la priza.

Se recomanda atentie cand turnati lichide fierbinti in mixer sau blender
deoarece acestea pot fi proiectate in afara aparatului datorita acumularii
bruste de aburi. Manipularea aparatelor prevazute cu un cutit se va
realiza cu precautie, atunci cand nu sunt utilizate sau in timpul curatarii,
deoarece lamele sunt foarte ascutite. Consultati instructiunile privind
curatarea initiala si periodica a suprafetelor in contact cu alimente, si
pentru curatarea si intretinerea aparatului dumneavoastra.

Pentru retete, pentru reglarea vitezei si pentru utilizarea in conditii de
siguranta a aparatului dumneavoastra, consultati instructiunile de
utilizare.

Atentie: Nu uitati sa indepartati tija de amestecare cu atasamentul
sau cu lama inainte de a turna amestecul dvs.

Pentru duratele maxime de utilizare, va rugam consultati manualul de
utilizare, si daca acesta nu prezinta nicio indicatie, respectati instructiunile
urmatoare: presele pentru fructe, storcatoarele de fructe de padure sau
tocatoarele nu trebuie utilizate mai mult de 14 minute neintrerupt; robotii
de bucatarie, telurile pentru batut oua sau pentru prepararea cremelor nu
trebuie utilizate mai mult de 60 de secunde neintrerupt, storcatoarele de
citrice, razatoarele si tocatoarele de legume nu trebuie utilizate mai mult
de 5 minute neintrerupt.

Garantia va fi anulata daca aparatul este folosit in mod necorespunzator,
pentru uz comercial sau in orice alt mod care deviaza de la instructiuni.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Sa participam la protectia mediului!
@® Predati aparatul la un punct de colectare pentru reciclare.
2 Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale
@ valorificabile sau reciclabile.

o i
Daca intampinati probleme la asamblarea capacului bolului sau a bolului

de presare a citricelor, rotiti usor cu mana partea din plastic a tijei de
amestecare (consultati figurile 7.1 si 7.2).

RETETE DE BAZA

Supa

Ingrediente pentru 1 | de supa: 150 g morcovi, 150 g praz, 100 g cartofi,
50 g ceapa, 500 ml supa concentrata. Gatiti legumele in prealabil
(recomandam gatirea lor la abur). Dupa gatire, asezati legqumele in
bolul aparatului prevazut cu lama. Blocati capacul s amestecati timp
de 30 secunde la o viteza 4 pentru o supa cu bucati mari sau timp de
40 secunde la viteza 8 pentru o supa crema.

Carne de vita cu piure de morcovi

Ingrediente: 300 g morcovi, 100 g cartofi, 100 g vita, 50 g supa concentrata
Gatiti legumele si carnea in prealabil (recomandam gatirea lor la abur).
Asezati toate ingredientele in bolul aparatului prevazut cu lama. Blocati
capacul si amestecati timp de 30 secunde la viteza 8. Curatati peretii
vasului si amestecati din nou timp de 20 secunde la viteaza 8.



BHumaHue: MNpean nbpBaTa ynorpe6a npouerere BHUMATENHO
NNCTOBKaTa M MHCTPYKUMUTe 3a 6e30MacHOCT, NpefocTaBeHn ¢
Bawuna ypep (KyXHeHCKM po6OT), KaKTO 1 TOBa PbKOBOACTBO U
NUCTOBKaTa, NpefocTaBeHa C KOMIJIeKTa aKcecoapu.

CbxpaHaBaliTe M Ha 6e3onacHo MsCTo. MPon3BOAUTENAT HE HOCU
OTrOBOPHOCT B C/lyYall Ha HEMPABMWITHO M3MOJ3BaHE, KOETO He OTroBaps
Ha Te3n UHCTPYKUWUWU. BMHarm oTkauarnTe ypeaa OT KOHTAKTa, ako ro
ocTaBATe 6e3 HafA30p, KaKTo M Npeaun fa ro crnobssaTe, pasrnobsearte
UM NoYncTeaTe.

Hukora He [OoKocBanTe ABMXKELWMWTE Ce€ 4acTu C NPbCTW; BUHArM
13Mos3BaiTe akcecoapuTe, NPeaoCTaBeHN C ypeaa, Uin ro UsKiouysante
oT OyTOHa, C/ie] KOEeTO U OT KOHTaKTa. BHuMmaBainTe, ako B 6neHgepa
NN KyXHEHCKNA POOOT Ce HanmBa ropella TeYHOCT, Tbil KaTo TA MOXe
Aa 6bAe N3XBbpJieHa HaBbH OT ypeaa, Mopaan obpasyBaHeTo Ha napa.
MaHunynupaiTe npegnasnneo C ypeauTte, NpuTexasallm HOX, KoraTo ca
OTBOPEHN 1 N0 BPEME Ha MOUNCTBAHE, Tbil KaTO OCTPUETATA Ha HOXKOBETE
Ca MHOTO OCTPW.

BHnmaHune: He 3a6paBﬂ|7|'re Aa OTCTPaHNTe NPbTa 3a MUKCUPaHe C
OoCTpueTo, npean Aa n3neerte cMmecTa.

BuxKTe MHCTpyKUUmMTe 3a NbPBOHAYANIHOTO

N PefoBHO MOYMCTBAHE Ha MOBBLPXHOCTUTE B KOHTAKT C XPaHUTETHU
NPOAYKTN, KaKTO M 3a NOYNCTBAHETO U MoAApbKKaTa Ha Bawma ypea.
3a peuenTun, HacTporBaHe Ha CKOpoCTTa M Ge3onacHa ynotpeba Ha
Bawwua ypepn, BMXKTe pbKOBOACTBOTO C MHCTPYKUUN 3@ MaKCMMAsHO
Bpeme Ha ynoTpeba, Mons, BUXKTe NOTPeObUTeNCKOTO PbKOBOACTBO U
aKo TaM HAMa VHCTPYKUMK, Cria3BanTe ciefHUTe NHCTPYKUUK: NpecnuTe,
COKOM3CTUCKBAUKMTe 3a ApebHN 6e3KOCTUNKOBM NSIOJOBE UM HOXOBETE
He TpAbGBa Aa ce NON3BaT NO-AbJro OoT 14 MUHYTW, KyNnHapHUTe poboTn,
ObpKanknTe 3a ANLa NN CMeTaHa, He TpAbBa Ja ce Non3BaT No-AbJro
oT 60 cekyHAW, NpecaTa 3a UMTPYCOBM MNIIOAOBE, peHAeTaTa N HOXa 3a
3eleHuYyL He TpAGBa fa ce NoN3BaT NO-AbJIr0 OT 5 MUHYTH.

FapaHu,vaa e 6'b,£l€ dHYyJIMPpaHa, aKo Ce M3MoJsi3Ba HENMPaABWJIHO, 3a
TbProBCKM LUenn nin no HavyuH, KOWTO Ce OTK/IOHABA OT MHCTPYKUUUTE.

MHCTPYKU N 3A BE3ONACHOCT

[a yyacTBame B ona3BaHeTO Ha OKOJIHaTa cpepa!

® 3aHeceTe ro B LieHTbpa 3a BTOPUYHM CYPOBUHU UM B
OTOPU3MPAHUA CEPBU3, KbAETO TOW Lie Obae peLnKkInpaH.
=

YpeqnsT e n3paboTeH OT pasnnyHN MaTepuanyi, KOUTO MOraT fa ce
@ npefaaat Ha BTOPUYHM CYyPOBUHM UK Aa Ce peuLmKanpar.

/o o
AKO nmare I'IpO6J'IeMI/I CbC crnob6sABaHETO Ha Kamaka Ha KynaTa win
KynaTa Ha npecarta 3a UMNTpyCcoBu rjiogose, BHMMaATENIHO 3aBbpTeTe

niacTMacoBaTa 4YacT Ha NPbTa 3a MUKCUPaHe Ha pbKa (BUKTe durypu
7.1n7.2).

OCHOBHW PELENTHA

Cyna

CbcraBku 3a 11 cyna: 150 g mopkoBu, 150 g npas, 100 g kaptodu,

50 g nyk, 500 g 6ynboH. CroTBeTe 3eneHuYyuuTe NpeaBapUTESIHO
(npenopbunTenHo e aa ru 3agywwute). Cnea Kato ce CroTeBAT, NocTaBeTe
3eNleHuyLMTe B KyrnaTa Ha ypepna, cHabaeHa c ocTpueTo. 3aknoyeTe
Kanaka n MmkcupanTte 3a 30 ceKyHAM Ha CKOPOCT 4 3a cyna C napyeHua
nnn 3a 40 ceKyHAM Ha CKOPOCT 8 3a Kpem cyna.

Mope oT Tenewko N MOPKOBU

CbcraBku: 300 g mopkosu, 100 g kaptodu, 100 g Tenewko, 50 g 6ynboH.
CroTBeTe 3eneHYyLUTe U MECOTO NPEeABaPUTENHO (MPenopbYnNTENHO € Aa
rv 3agywmTe). NocTaBeTe BCMUKM CbCTaBKM B KyrnaTa Ha ypefaa, cHabaeHa
C HOXKa. 3aK/toyeTe Kanaka u MmkcmpamnTe 3a 30 ceKyHAM Ha CKOpPOCT 8.
OcTbpKeTe cTeHUTe Ha KynaTta 1 MUKCUMpanTe OTHOBO 3a 20 ceKyHAM Ha
CKOpOCT 8.



SIGURNOSNE UPUTE

Oprez: Prije prve uporabe pazljivo procitajte letak i sigurnosne upute
koje ste dobili uz uredaj (multipraktik) te ovaj prirucnik i letak koji
ste dobili uz komplet dodataka. Cuvajte ih na sigurnom mjestu.
Proizvodac nece biti odgovoran za bilo kakav nacin uporabe koji nije u
skladu s tim uputama. Dijelove koji se kre¢u nikad ne doticite prstima.
Uvijek upotrebljavajte pribor isporucen s uredajem ili iskljucite uredaj, a
zatim ga odspojite od strujnog napajanja. Budite oprezni dok ulijevate
vrucu tekudinu u aparat za pripremu hrane ili blender, jer moze do¢i do
njena izbacivanje zbog iznenadnog mlaza. Prilikom praznjenja spremnika
i CiS¢enja budite oprezni s uedajima koji sadrze noz jer su ostrice jako
ostre. Recepte, postavljanje brzine i bezopasan nacin koristenja uredaja
pogledajte u uputama te uporabu.

Oprez: Nemojte zaboraviti izvaditi Stap za mijeSanje s nastavkom ostrice
prije izlijevanja smjese.

Maksimalno vrijeme uporabe potrazite u korisnickom priru¢niku, a ako
u korisnickom priru¢niku nema odnosnih uputa, slijedite sljedece upute:
Sokovnici, uredaji za cijedenje bobicastog voca ili uredaji za mljevenje
ne smiju se rabiti duze od 14 minuta u kontinuitetu, uredaji za pripremu
hrane, mijesalice za jaja ili vrhnje ne smiju se rabiti duze od 60 sekundi,
uredaji za cijedenje agruma, ribezi i rezaci povrca ne smiju se rabiti duze
od 5 minute.

Jamstvo ce se ponistiti u slucaju nepravilne uporabe, uporabe u
komercijalne svrhe ili na bilo koji nacin koji odstupa od uputa.

Sudjelujmo u zastiti okolisal
® Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje sli¢nog
E otpada.
S Vas uredaj sadrzi brojne vrijedne materijale koji se mogu
ponovno iskoristiti ili reciklirati.

o —
Ako imate poteskoca sa sastavljanjem poklopca posude ili cjedilom

agruma, njezno rukom okrenite plastican dio Stapa za mijeSanje
(pogledajte slike 7.1 7.2).

OSNOVNI RECEPTI

Juha

Sastojciza 11juhe: 150 g mrkve, 150 g poriluka, 100 g krumpira, 50 g luka,
500 g temeljca. Unaprijed skuhajte povrce (preporucujemo da ih kuhate
na pari). Kad je skuhano, povrce stavite u posudu uredaja na koju je
postavljena ostrica. Zakljucajte poklopac i mijesajte 30 sekundi na brzini
4 za juhu s komadicima ili 40 sekundi na brzini 8 za krem juhu.

Pire od govedine i mrkve

Sastojci: 300 g mrkve, 100 g krumpira, 100 g govedine, 50 g temeljca.
Unaprijed skuhajte povrée i meso (preporucujemo da ih kuhate na pari).
Sve sastojke stavite u posudu uredaja na koju je postavljena ostrica.
Zakljucajte poklopac i mijesajte 30 sekundi na brzini 8. Postruzite stijenke
posude i ponovno mijesajte 20 sekundi na brzini 8.



Upozornéni: Pied prvnim pouzitim si peclivé prectéte pribalovou
informaci a bezpecnostni pokyny dodané se spotiebicem
(kuchynskym robotem) a také tuto prirucku a letak, které byly
dodany se sadou prislusenstvi. Uchovavejte na bezpecném misté.
Vyrobce nenese odpovédnost za jakékoli pouziti, které neni v souladu
s uvedenymi pokyny. V dobé, kdy spotrebi¢ nepouzivate, a pred jeho
sestavenim, rozlozenim nebo CiSténim jej vzdy odpojte ze zasuvky.
Nikdy se nedotykejte pohyblivych ¢asti prsty; vzdy pouzivejte pfislusenstvi
dodavané se zafizenim, nebo zafizeni vypnéte a odpojte. Budte opatrni,
pokud do kuchynského robotu nebo mixéru nalévate horkou tekutinu,
jelikoz kvali vzniku pary muaze ze spotrebice vystriknout.

Upozornéni: Pfed nalitim smési nezapomente vyjmout michadlo
s nozem.

S pristroji obsahujicimi feznou ¢ast manipulujte pfi vyprazdnovani obsahu
nebo pfi Cisténi opatrné, nebot ¢epele feznych nastrojd jsou velmi ostré.
Recepty, nastaveni rychlosti a bezpené pouzivani pfistroje naleznete v
navodu k pouziti.

Maximalni dobu pouzivani naleznete v uzivatelské pfirucce, a pokud
v ni nejsou uvedeny zadné pokyny, dodrzujte nasledujici pokyny:
Odstavnovaci lisy, lisy na bobulové ovoce nebo mixéry se nesmi pouzivat
déle nez 14 min, kuchynské roboty, Slehace na vejce nebo na Slehacku
se nesmi pouzivat déle nez 60 sekund, odstavovace, struhadla a krajece
zeleniny se nesmi pouzivat déle nez 5 min.

V pfipadé nespravného pouziti, pouziti ke komerénim ucelim nebo
pouziti v rozporu s témito pokyny dojde ke zneplatnéni zaruky.

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Myslete na Zivotni prostredi!
K ® Odneste ho prosim do sbérného mista pro zpracovani.
& Va3 pristroj obsahuje ¢etné obnovitelné nebo recyklovatelné
materialy.

Ak I
Pokud mate potize se sestavenim vika misy nebo nadoby lisu na citrusy,
jemné rukou otocte plastovou ¢asti michadla (viz obrazky 7.1 a 7.2).

ZAKLADNI RECEPTY

Polévka

Ingredience na 11 polévky: 150 g mrkve, 150 g pérku, 100 g brambor, 50 g
cibule, 500 g vyvaru. Zeleninu uvaite predem (doporucujeme pfipravit na
pare). Jakmile je zelenina uvarena, vlozte ji do nddoby pfistroje vybavené
Cepeli. Zajistéte viko a mixujte po dobu 30 sekund rychlosti 4 pro hustou
polévku, nebo 40 sekund rychlosti 8 pro hladkou polévku.

Hovézi a mrkvové pyré

Ingredience: 300 g mrkve, 100 g brambor, 100 g hovéziho masa, 50 g
vyvaru. Zeleninu a maso uvarte predem (doporucujeme pfipravit na
pafe). Vsechny ingredience vlozte do nadoby pfistroje vybavené Cepeli.
Zajistéte viko a mixujte po dobu 30 sekund pfi rychlosti 8. Setfete smés ze
stén misy a znovu mixujte po dobu 20 sekund pfi rychlosti 8.



BEZPECNOSTNE POKYNY

Upozornenie: Pred prvym pouzitim si pozorne precitajte pribalovy
letak a bezpecnostné pokyny dodané spolu so zariadenim
(kuchynsky robot), ako aj tento navod a pribalovy letak dodany spolu
so supravou prislusenstva. Uschovajte ich na bezpe¢nom mieste.

V pripade pouzitia, ktoré nie je v sulade s tymito pokynmi, vyrobca
nenesie Ziadnu zodpovednost. Ak spotrebi¢ nechavate bez dozoru a
pred montazou, demontazou alebo ¢istenim, ho vzdy odpojte od zdroja
napdjania. Nikdy sa nedotykajte pohyblivych Casti prstami; vzdy pouzivajte
prislusenstvo dodavané so zariadenim alebo zariadenie vypnite a potom
odpoijte. Pri nalievani horucej kvapaliny do food processora alebo mixéra
budte opatrni, pretoze moze dojst k jej vystreknutiu v dosledku nahleho
odparovania.

So zariadeniami, ktoré su vybavené noZzom, zaobchadzajte opatrne, ked'

je nadoba prazdna a pri Cisteni, pretoze jeho Cepele su velmi ostré.
Upozornenie: Pred nalievanim zmesi nezabudnite vybrat ty¢ na
miesanie spolu s jej cepelovym nastavcom.

Recepty, informacie o regulovani rychlosti a bezpe¢nom pouziti vasho
pristroja si precitajte v ndvode na pouzitie. Maximalny ¢as pouzivania
najdete v nadvode na pouzivanie, a ak nie su v hom uvedené ziadne
pokyny, dodrzujte nasledujice pokyny: Lis, odStavova¢ bobulového
ovocia alebo mixér sa nemaju pouzivat dlhsie ako 14 min, kuchynsky
robot, slaha¢ na vajcia alebo $lahacku sa nemaju pouzivat dlhsie ako 60
sekund, odstavovag, struhadla a krajac zeleniny sa nemaju pouzivat dlhsie
ako 5 min.

V pripade nevhodného pouzitia zariadenia, pouzitia na komercné ucely
alebo pouzitia sp6sobom, ktory nie je v sulade s pokynmi, zaruka zanikne.

Podielajme sa na ochrane zivotného prostredial!
@® Zverte ho sbernému miestu alebo, ak neexistuje,
zmluvnému servisnému stredisku, kde s nim bude nalozené
zodpovedajacim spésobom.

o V&S pristroj obsahuje ¢etné zhodnotitelné alebo
recyklovatelné materialy.

O I
Ak mate problémy nasadit veko misky alebo misky lisu na citrusy, jemne
rukou otocte plastovu ¢ast tyCe na miedanie (pozrite si obrazky 7.1 a 7.2).

ZAKLADNE RECEPTY

Polievka

Prisady na 1 | polievky: 150 g mrkvy, 150 g péru, 100 g zemiakov,

50 g cibule, 500 g vyvaru. Zeleninu si predvarte (odporu¢ame na pare).
Po uvareni vlozte zeleninu do misky spotrebi¢a vybavenej cepelou.
Uzamknite veko a mixujte 30 sekund pri rychlosti 4 na pripravu polievky
z kiskami zeleniny alebo po dobu 40 sekind pri rychlosti 8 na pripravu
hladkej polievky.

Pyré z hovddzieho mdsa a mrkvy

Prisady: 300 g mrkvy, 100 g zemiakov, 100 g hovadzieho masa, 50 g vyvaru.
Zeleninu a maso si predvarte (odporucame na pare). Vietky prisady dajte
do misky spotrebica vybavenej ¢epelou. Uzamknite veko a mixujte 30
sekund pri rychlosti 8. ZoSkrabte prisady zo stien misky a znova mixujte
20 sekund pri rychlosti 8.



BIZTONSAGI ELOIRASOKHU -

Vigyazat: Az els6 hasznalat el6tt figyelmesen olvassa el a késziilékhez
(konyhai robotgép) mellékelt tajékoztatot és biztonsagi utasitasokat,
valamint a tartozékok hasznalati utmutatojat és tajékoztatofiizetét.
Tartsa oket biztonsagos helyen.

A gyarté nem tehetd felel¢ssé az utasitasok be nem tartasaval végzett
hasznalatért. Mindig hizza ki a készulék haldzati kabelét a konnektorbdl,
ha az eszkozt felligyelet nélkil hagyja, mielétt 6ssze- vagy szétszereli,
illetve tisztitja. Soha ne érintse meg a mozgd alkatrészeket az ujjaival;
mindig hasznalja a készulékhez mellékelt tartozékokat, vagy kapcsolja
ki, majd huzza ki. Legyen 6vatos, amikor forrd folyadékot tolt a konyhai
robotgépbe vagy a turmixedénybe, mivel a hirtelen keletkezd g6z
kifroccsenhet a késziilékbdl.

Ovatosan banjon a késsel felszerelt késziilékkel a késziilék kitiritése és
tisztitasa kozben, mert a késpengék nagyon élesek.

Vigyazat: A keverék kiontése elott ne felejtse el eltavolitani a
keverdszarat és a kés tartozékot.

Receptgyljtemény, valamint a sebesség bedllitasanak és a késziilék
veszélytelen haszndlatanak ismertetése a hasznalati utmutatéban
talalhaté.

A maximalis hasznalati id6 érdekében kérjiik, olvassa el a hasznalati
utmutatot, és ha abban nincsenek erre vonatozé utasitasok, akkor
vegye figyelembe a kovetkezd utasitdsokat: A gylmolcsprést, a
gyumolcscentrifugat, illetve a daralét 14 percnél, a preparatoregységet, a
tojasveré6t és a habverét 60 masodpercnél, a citrusfacsarot, a reszeldt és

a zoldségapritét pedig 5 percnél hosszabb ideig nem szabad hasznalni.
A garancia érvényét veszti, ha nem megfelel6en, kereskedelmi célokra
vagy az utasitasoktél eltéré mdédon hasznalja a késziiléket.

Els6 a kérnyezetvédelem!
® Kérjuk készulékét ne dobja ki, hanem adja le az erre a célra
kijelolt gydjtéhelyen.
2 Az On terméke értékes Gjrahasznosithaté anyagokat
tartalmaz.

ok S
Ha problémai adédnak az edény fedelének vagy a citrusprés edényének

Osszeszerelésével, kézzel 6vatosan forditsa el a keverészar miianyag
részét (lasd a 7.1. és a 7.2. abrat).

ALAPVETO RECEPTEK

Leves

Hozzavalék 1 liter leveshez: 150 g sargarépa, 150 g péréhagyma, 100 g
burgonya, 50 g voréshagyma, 500 g alaplé F6zze meg el6re a zoldségeket
(parolds javasolt). Ha megféttek a zoldségek, helyezze Sket a késziilék kés
tartozékkal felszerelt edényébe. Zarja le a fedelet, és keverje a zoldségeket
30 masodpercig 4-es fokozaton a darabosabb, vagy 40 masodpercig 8-as
fokozaton a krémes leveshez.

Piirésitett marhahus és sargarépa

Osszetevék: 300 g sargarépa, 100 g burgonya, 100 g marhahus, 50 g alaplé.
F6zze meg elbre a zoldségeket és a hust (parolas javasolt). Helyezze az
0sszes hozzéavalot a késziilék kés tartozékkal felszerelt edényébe. Zarja
le a fedelet, és keverje a hozzavaldkat 30 masodpercig 8-as fokozaton.
Kaparja le a tal oldalat, és keverje a hozzavaldkat Ujabb 20 masodpercig
8-as fokozaton.



GUVENLIK TALIMATLARI

Dikkat: ilk kullanimdan 6nce, aksesuar setinizle birlikte verilen bu
kilavuz ve brosiiriin yani sira cihaziniz (mutfak robotu) ile birlikte
gelen brosiirii ve giivenlik talimatlarini dikkatlice okuyun. Bunlari
guvenli bir yerde saklayin.

Uretici, bu talimatlara uygun olmayan herhangi bir kullanimdan
kaynaklanan sorunlar icin sorumlu tutulamaz. Asla hareketli parcalara
parmaklarinizla dokunmayin; her zaman cihaz ile birlikte verilen
aksesuarlar kullanin veya dnce cihazi kapatin ve adindan ¢ikarin. Robota
veya blendere sicak sivi koyarken ani buhar olusumu nedeniyle disar
¢ikabilecegi icin dikkatli olun.

Cihazda bicak varsa, kap bos oldugunda ve temizlik islemini
gerceklestirirken, cok keskin olduklari i¢in bicaklari dikkatlice tutun.
Dikkat: Karisiminizi dokmeden once bicak aparatiyla birlikte
karistirma ¢ubugunu ¢ikarmayi unutmayin.

Yemek tarifleri ile cihazinizin hiz ayarlar ve dogru, tehlikesiz kullanimi
icin kullanma kilavuzuna basvurun. Maksimum kullanim sdresi icin
[utfen kullanicr kilavuzuna basvurun ve eger orada herhangi bir talimat
verilmemisse asagidaki talimatlari gozetin: Stkma makineleri, meyve
suyu sikacaklari veya dograma aygitlari 14 dakikadan uzun sire
kullanilmamalidir.

Mutfak robotu, yumurta ve krema ¢irpma telleri 60 saniyeden uzun siire
kullanilmamalidir. Meyve sikacaklari, sebze oyma ve kesme aletleri 5
dakikadan uzun sire kullanilmamalidir. Garanti, uygunsuz bir bicimde,
ticari amaglarla veya talimatlardan farkl sekilde kullanilirsa gecersiz kilinir.

Cevreyi koruyun!
@® Lutfen atik geri donlistiirme merkezlerine goturin.

< (Cihaziniz ¢ok sayida yeniden Uretilebilen veya geri
donustirilebilen parca icerir.

s -
Hazne kapadini veya narenciye sikacagi haznesini yerine oturtmakta

sorun yasiyorsaniz karistirma cubugunun plastik kismini elinizle yavasca
dondirin (bkz. sekil 7.1 ve 7.2).

TEMEL TARIFLER

Corba

1 L ¢orba icin malzemeler: 150 g havug, 150 g pirasa, 100 g patates, 50 g
sogan, 500 g et suyu. ilk olarak sebzeleri pisirin (buharda pisirmenizi
Oneririz). Pistikten sonra, sebzeleri cihazin haznesine bigak aparatiyla
birlikte yerlestirin. Kapagi kilitleyip daha yogun kivamli bir ¢orba icin
30 saniye boyunca hiz ayari 4’te karistirin. Daha puruzsiz bir ¢orba
isterseniz 40 saniye boyunca hiz ayar 8'de karistirin.

Biftek ve havuclu piire

Malzemeler: 300 g havug, 100 g patates, 100 g biftek, 50 g et suyu. Sebzeleri
ve eti 6nceden pisirin (buharda pisirmenizi 6neririz). Tim malzemeleri
cihazin haznesine bicak aparatiyla birlikte yerlestirin. Kapagi kilitleyin
ve hiz ayari 8'de 30 saniye boyunca karistirin. Haznenin kenarlarindaki
malzemeyi asagiya dogru siyirin ve hiz ayari 8'de 20 saniye boyunca tekrar
kanistirin.
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