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1. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

A - Bloc moteur
B - Bouton marche/arrét et sélecteur de

E3 - Cone Reibekuchen (jaune)
E4 - Cone Emincé (tout métal avec

vitesse bordure vert clair)
C - Poussoir E5a - Cone Découpe en Macédoine (vert
D - Magasin a cones / cheminée foncé)
E - Cones E5b - Bague Découpe en Macédoine

(vert foncé/blanc)
F - Accessoire de rangement

E1 - Cone Rapé épais (rouge)
E2 - Cone Rapé fin (tout métal avec
bordure orange)

2. CONSIGNES DE SECURITE

e Lisez attentivement le mode d’emploi avant la premiére utilisation de votre appareil : une uti-
lisation non-conforme au mode d’emploi dégagerait le fabricant de toute responsabilité.

® Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d’expé-
rience ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par lintermédiaire d’'une personne
responsable de leur sécurité, d’'une surveillance ou d‘instructions préalables concernant l'utili-
sation de l'appareil.

e I| convient de surveiller les enfants pour s'assurer qu‘ils ne jouent pas avec l'appareil.

® Pour éviter les accidents et les dégats matériels de lappareil, toujours garder les mains et les
ustensiles de cuisine a l'écart des lames et des cones en mouvement.

® Ne jamais introduire les aliments avec les mains, toujours utiliser le poussoir.

® Cet appareil est conforme aux régles techniques et aux normes en vigueur.

e Il est concu pour fonctionner uniquement en courant alternatif. Nous vous demandons avant la
premiére utilisation de vérifier que la tension du réseau correspond bien a celle indiquée sur la
plaque signalétique de l'appareil.

© Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une plaque chaude ou a proximité d'une flamme (cui-
siniére a gaz).

o N'utiliser le produit que sur un plan de travail stable & l'abri des projections d'eau.

® Ne pas faire fonctionner l'appareil a vide ainsi qu'avec tous les cones rangés.

® Ne pas hacher de viande.

® Ne jamais retirer les cones avant larrét complet du moteur.

 Ne pas utiliser le produit pour des aliments trop consistants : (sucre, viande).

e l'appareil doit étre débranché :

- ¢'ily a une anomalie pendant le fonctionnement,
- avant chaque nettoyage ou entretien,
- aprés chaque utilisation.

e Ne jamais débrancher l'appareil en tirant sur le cordon.

o N'utiliser un prolongateur qu’aprés avoir vérifié que celui-ci est en parfait état.

® Un appareil électroménager ne doit pas étre utilisé :

- 'il est tombé par terre,
- si les cones sont détériorés ou incomplets.

® Toujours débrancher l'appareil de l'alimentation si on le laisse sans surveillance et avant la mise @
en place ou le retrait des cones.

® Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne de qualification similaire afin d’éviter tout danger.

® Ne pas utiliser de cones ou de piéces de rechange autres que celles fournies par les centres de
service aprés-vente agréés.

o N'utilisez pas votre appareil plus de 10 min.

e Le produit a été congu pour un usage domestique. La garantie et la responsabilité du fabriquant
ne sauraient s'appliquer en cas d’'usage professionnel, d’utilisation inappropriée ou de non res-
pect du manuel d'utilisation.

3. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

® Nettoyer les accessoires (cones, magasin a cones et poussoir) a l'eau savonneuse. Rincez puis
séchez soigneusement.

ATTENTION : Les lames des cones sont extrémement aiguisées, maniez les cones avec
précaution en les saisissant toujours par la partie plastique.

4. UTILISATION

® Sélectionnez le cone correspondant a L'utilisation voulue.

e Positionnez le magasin & cones (D) sur le bloc moteur (A) en réalisant un % de tour vers la
gauche (fig.1 & 2).

e Placez le cone choisi dans l'ouverture a lavant du magasin (D), le cone doit étre correctement
positionné jusqu'au fond de Uentraineur (fig.3).

® Branchez l'appareil.

® Sélectionnez la vitesse désirée (vitesse lente ou turbo) et appuyez ensuite sur le bouton
marche/arrét (fig. 4).

ATTENTION : avant de faire fonctionner l'appareil, assurez-vous que le céne soit
parfaitement positionné sur l'entraineur (fig. 3) puis appuyer sur le bouton marche/arrét
avant d‘introduire des aliments dans la cheminée (fig. 4).

e Introduire les aliments par la cheminée du magasin (D) et poussez légérement les aliments a
l'aide du poussoir (C) (fig.5).

ASTUCE : Il n’est pas nécessaire d’appuyer fortement sur le poussoir pour obtenir un bon
résultat de découpe, ce type d'utilisation freinerait le moteur ; au contraire, il suffit de
bien veiller a juste maintenir en contact l'ingrédient avec le cone.

 Pour changer de cone, faites pivoter le magasin (D) d’'un % de tour vers la droite (fig. 6), puis
remettez-le en position verticale (fig. 7). Retirez le cone (fig. 8).



CONSEILS D'UTILISATION

Lutilisation de la vitesse lente est conseillée également pour les aliments mous ou fragiles (poires,
avocats, betteraves cuites).

Montage accessoire découpe en macédoine :

® Placez le cone découpe en macédoine dans l'ouverture a lavant du magasin (D), le cone doit
étre correctement positionné jusqu'au fond de l'entraineur (fig.3).

® Positionnez ensuite la bague découpe en macédoine avec la charniére de sécurité ouverte, en
centrant la charniére de sécurité par rapport a la cheminée du magasin a cones (fig.9).

e Vérifiez que la bague de découpe en macédoine est bien clipsée sur le bas du magasin a cones.

® Fermez la charniére de sécurité sur le magasin a cones (fig.10).

® Réalisez la fonction découpe en macédoine en introduisant les ingrédients par la cheminée du
magasin a cones.

© Retirez l'accessoire découpe en macédoine en tirant sur la languette positionnée sur le haut de
la charniére de sécurité (fig.11).

Astuce : pour déverrouiller plus aisément la charniére de sécurité E5b, exercer simultané-
ment un mouvement vers le haut avec un doigt et tirer la languette vers l'avant (fig.11).

QUESTIONS FREQUENTES

Questions

Réponses

® « Le cone ne tient pas bien en | Assurez-vous simplement que le cone est engagé bien a
place dans le magasin, je n'en- | fond (fig. 3). C'est ensuite la mise en route du produit
tends pas le click ». avant d‘introduire un aliment qui permet le bon verrouil-

lage du cone (fig. 4).

® « Je n‘arrive pas a enlever l'acces- | Pour retirer le cone aprés utilisation, déverrouillez
soire aprés utilisation ». (fig. 6), puis reverrouillez le magasin (fig. 7) et le
cone tombera de lui-méme (fig. 8).

® « Le magasin a cones est assez dur | Oui, tout a fait lorsque le produit est neuf. Au fur et a
a mettre en place et a retirer, | mesure des utilisations, il deviendra de plus en plus fa-
est-ce normal ? » cile a installer et a retirer.

Utilisez le cone préconisé pour chaque type d'aliment :

Cone Cone Cone

Riné Rapé fin Cone Emincé Cone

& :1.5 E2 (tout |Reibekuchen| E4 (tout Macédoine

21 métal avec E3 métal avec E5a/E5b

(rouge) bordure (jaune) bordure (vert foncé)
9 orange) vert clair)

Carottes . . . e (crue uniguement)
Courgettes . . o e (crue uniquement)
Pommes de terre . . . . e (crue uniguement)
Concombre o . o e (crue uniquement)
Poivron ] .
Oignons o e (crue uniquement)
Betteraves . e (crue uniquement)
Céleri . o e (crue uniquement)
Radis noir . . e (crue uniquement)
Chou o
(blanc/rouge)
Pommes o e (crue uniquement)
Parmesan
Gruyére 3 . . e (crue uniguement)
Chocolat . .
Pain sec/
biscottes
Noisettes/
noix/
amandes
Noix de coco .

Conseils pour obtenir de bons résultats :

Les ingrédients que vous utilisez doivent étre fermes pour obtenir des résultats satisfaisants et
éviter toute accumulation d'aliment dans le magasin. Ne pas utiliser 'appareil pour raper ou tran-
cher des aliments trop durs tels que le sucre ou morceaux de viande.

Coupez les aliments pour les introduire plus facilement dans la cheminée du magasin.



RECETTES CONES PREPARATION | INGREDIENTS CONSEILS
CONES PREPARATION | INGREDIENTS CONSEILS — 1 concombre
- 2 grosses
- 6 petites Rapez les courgettes et les pommes to?nates
courgettes de terre avec le cone Rapé gros - 1 poivron rouge | Tranchez le concombre en fines
R - 2 pommes de (E1). Emincez Uoignon a l'aide du - 1 poivron vert | lamelles a l'aide du céne Emincé
Cone terre cone lE"”lrjce (E[*);1 Fa1tzs r;vemr - 1 oignon blanc | (E4). Coupez les poivrons en 2,
rouge Gratin du soleil |- 1 oignon tous les légumes dans du beurre. Cone moyen enlevez les pépins et les cavités.
RAPE (pour 6 _ 1 tasse de riz Dans un plat a gratin, alternez une tout métal - 200 g de feta Emincez les poivrons et 'oignon.
GROS personnes) cuit couche de légumes, une FOUChe de bord Salade grecque |- 50 g d'olives Découpez les tomates et la feta en
(E1) _1 ceuf riz cuit, une _COUChe de leg&lmes. av::rt z{ail:'re (pour 4 noires petits dés. Dans un saladier,
_ 1 verre de lait Ajoutez le lait battu avec Uceuf, sel EMINCE personnes) (facultatif) mélangez tous ces ingrédients et
- 150 g de gruyére et poivre. Parsemez de gruyére rape (E4) - 4 cuilléres & ajoutez les olives. Préparez
- beurre et de noisettes doe beurre. soupe d’huile l'assaisonnement en mélangeant
Enfournez & 180°C. - 1 citron ['huile au jus de citron. Mélangez
~ 1, de chou blanc - 30 g d’herbes délicatement et parsemez la salade
_ 2 carottes X i fraiches (au d'herbes fraiches ciselées.
3 cuilléres 3 Emincez le chou blanc a l'aide du choix : basilic,
N cone Emincé (E4) et rapez les ersil menthe
Céne soupe de le cone Rapé fi persi, 2
tout métal mayonnaise carottes avec le cone Rape' n (E2). coriandre)
avec bordure Coleslaw 3 cuillére 3 Mélangez-les dans un saladier.
orande (pour 4 soupe de crome Préparez l'assaisonnement en Coupez les pommes de terre, les
RAP% personnes) e Fi)d mélangeant la mayonnaise, la créme ~ 400 q betteraves betteraves, les carottes, les oignons
FIN B chuuilfére N liquide, le vinaigre et le sucre. rou gs et les concombres en dés a l'aide du
(E2) soupe de vinaiare Assaisonnez les légumes rapés avec _ 3009 carottes cone et bague de découpe en
pe G€ VINagre | 15 sauce, mélangez et laissez N g Macédoine (E5a/E5b).
- 2 cuillére a 9 Cone/Bague - 400 g Pommes de | _. X
reposer 1 heure au réfrigérateur. R Faites cuire les dés de pommes de
soupe de sucre P 9 vert foncé . terre
P Macédoine de terre, de betteraves et de carottes a
en poudre DECOUPE EN P - 200 g concombre
légumes X la vapeur.
MADEDOINE - 150 g oignons P .
. .. | Mélangez le tout et ajoutez les
(E5a/E5b) - 100 g Petits pois ) . .
el petits pois, les oignons et le
Pelez les pommes de terre, coupez- seb. concombre.
- 1.5 kg pommes spez-les 3 Ui - 2 cuilléres a X -
les en morceaux et rapez-les a laide § Ajoutez le sel et L'huile.
de terre 5 bCifi ; soupe d’huile -
~2 eufs du cone spécifique Reibekuchen Laissez reposer 1 heure au
50 g flocons (E6). Ensuite, battez les ceufs en réfrigérateur.
R d‘avgoine omelette, ajoutez-les a la
Fone Rostis de ~50 3 100 préparation, ainsi que le sel, les
jaune pomme de farine (sigles flocons d'avoine et la farine si .
REIBEKUCHEN terre nécessaire. Recouvrez le fond d’une 5. NETTOYAGE DE L'APPAREIL
(E3) pommes de terre poele avec de U'huile et faites
sont tres . .
liquides) chauffer. Former ensuite des petits o Débranchez toujours U'appareil avant de nettoyer le bloc moteur (A).
_ huile amas.de pate avec une cuiller et o Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le passer sous l'eau. Nettoyer le bloc moteur a laide
~sel aplatissez-les dans la poele. Faites d’un chiffon humide. Séchez-le soigneusement.
dorer sur les 2 faces. e Le magasin (D), le poussoir (C), les cones (E1, E2, E3, E4, E5a), la bague de découpe en Ma-
cédoine (E5b) et 'accessoire de rangement (F) peuvent passer au lave-vaisselle dans le panier
du haut en utilisant le programme « ECO » ou « PEU SALE ».

® En cas de difficulté a nettoyer l'accessoire de découpe en Macédoine, il est recommandé d'utiliser

une brosse.



® Manipulez les cones avec précaution car les lames des cones sont extrémement aiguisées.
® En cas de coloration des parties plastiques par des aliments tels que les carottes, frottez-les
avec un chiffon imbibé d’huile alimentaire, puis procédez au nettoyage habituel.

6. RANGEMENT

e Tous les cones (E1, E2, E3, E4, E5a), la bague de découpe en Macédoine (E5b) peuvent se
ranger sur l'appareil.
Empilez les 5 cones (fig.12) et positionnez-les dans l'ouverture & l'avant du magasin (D).
L'accessoire de rangement (F) se clipse sur l'ouverture a l'avant du magasin (D) (fig.14).
La bague de découpe en Macédoine (E5b) se clipse sur 'accessoire de rangement (F) (fig. 15).
® Rangement du cordon : poussez le cordon dans la cavité prévue a cet effet (CORD STORAGE)
(fig. 16).

7. RECYCLAGE

PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE

Votre appareil est prévu pour fonctionner durant de longues années.

Toutefois, le jour ol vous envisagez de le remplacer, ne le jetez pas dans votre poubelle ou dans
une décharge mais apportez le au point de collecte mis en place par votre commune (ou dans une
déchetterie le cas échéant).

Participons a la protection de l'environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

2 Confiez celui-ci dans un point de collecte ou & défaut dans un centre service
agréé pour que son traitement soit effectué.

1. BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Motorblock
B - EIN/AUS-Knopf und Geschwindigkeits-
wahlschalter mit hellgriinem Rand)
C - Stopfer E5a - Trommel Wiirfel-Schnitt (dunkel-
D - Trommelgehduse / Einfiillstutzen griin)
E - Trommeln E5b - Ring Wiirfel-Schnitt (dunkel-
E1 - Trommel Grob-Raspeln (rot) griin/weiR)
E2 - Trommel Fein-Raspeln (Vollmetall F - Trommelhalter
mit orangem Rand)

2. SICHERHEITSHINWEISE

® Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme Ihres Gerdts aufmerksam
durch: Bei unsachgemdlRem Gebrauch entgegen der Gebrauchsanweisung iibernimmt der Hers-
teller keine Haftung.

 Dieses Gerdt ist nicht zur Benutzung durch Personen (einschlieRlich Kindern) mit eingeschrank-
ten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen ohne entspre-
chende Erfahrung oder Kenntnisse vorgesehen, es sei denn, sie werden von einer Person, die
fiir ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt oder haben von dieser zuvor Anweisungen
zum Gebrauch des Gerdts erhalten.

e Kinder miissen beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

® Um Unfille und materielle Beschadigungen des Gerdts zu vermeiden immer darauf achten, dass
die Hénde und Kiichengerdte nicht in die Nahe der in Bewegung befindlichen Schneiden und
Trommeln gelangen.

o Fiihren Sie die Lebensmittel niemals mit den Hénden ein, sondern benutzen Sie dazu stets den
Stopfer.

® Dieses Gerdt entspricht den giiltigen technischen Regeln und Normen.

e Es darf ausschlieRlich mit Wechselstrom betrieben werden. Vor der ersten Inbetriebnahme miis-
sen Sie, sich vergewissern, dass die Spannung Ihrer Elektroinstallation der auf dem Typenschild
des Gerdts angegebenen Betriebsspannung entspricht.

 Das Gerat darf nicht auf heiRe Platten oder in die Ndhe einer offenen Flamme (Gasherd) gestellt
oder an derartigen Orten betrieben werden.

e Das Gerdt darf nur auf stabilen Arbeitsflachen benutzt und muss vor Wasserspritzern geschiitzt
werden.

® Das Gerdt darf nicht leer oder mit allen Trommeln verstaut in Betrieb genommen werden.

® Benutzen Sie das Gerdt nicht zum Zerkleinern von Fleisch.

® Nehmen Sie die Trommeln nicht vor dem vélligen Stillstand des Motors heraus.

© Nehmen Sie das Gerat nicht mit Lebensmitteln mit einer besonders festen Konsistenz in Betrieb:
(Zucker, Fleisch).

e Das Gerat muss ausgesteckt werden:

- wenn wahrend des Betriebs Funktionsstérungen auftreten,
- vor allen Reinigungs- und InstandhaltungsmalRnahmen,
- nach jeder Benutzung.

E3 - Trommel fiir Reibekuchen (gelb)
E4 - Trommel Fein-Schneiden (Vollmetall



e Ziehen Sie den Stecker nicht am Netzkabel aus der Steckdose.

o (Jberzeugen Sie sich vor der Benutzung eines Verlangerungskabels von dessen einwandfreiem
Zustand.

® Haushaltsgerdte diirfen nicht benutzt werden:

- wenn sie zu Boden gefallen sind,
- wenn die Trommeln beschédigt oder unvollstandig sind.

® Stecken sie das Gerdt stets aus, wenn es unbeaufsichtigt bleibt sowie vor dem Einsetzen und
Herausnehmen der Trommeln .

e Ist das Stromkabel beschddigt, muss es aus Sicherheitsgriinden vom Hersteller, in dessen Kun-
dendienstwerkstatt oder von einer Person mit entsprechender Qualifikation durch ein neues
Kabel ersetzt werden, um jedwede Gefahr zu vermeiden.

® Benutzen Sie ausschlieBlich von den autorisierten Kundendienstcentern vertriebene Trommeln
bzw. Ersatzteile.

e Benutzen Sie Ihr Gerat nicht langer als 10 Minuten.

 Dieses Gerat ist fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt. Der Hersteller tibernimmt bei gewerblicher,
unsachgemaRer oder nicht den Angaben der Gebrauchsanweisung entsprechenden Nutzung des
Gerdts weder Garantie noch Haftung.

3. VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

® Reinigen Sie die Zubehorteile (Trommeln, Trommelgehduse und Stopfer) mit Seifenwasser. Spiilen
und trocknen Sie sie sorgfaltig ab.

ACHTUNG: Die Schneiden der Tr In sind gesprochen scharf; gehen Sie deshalb
vorsichtig mit den Trommeln um und fassen Sie sie nur an ihren Plastikteilen an.

4. GEBRAUCH

® Wahlen Sie die gewiinschte Trommel.

o Setzen Sie das Trommelgehduse (D) auf den Motorblock (A) und drehen Sie es um eine Viertel-
drehung nach links (Abb. 1 + 2).

* Setzen Sie die gewiinschte Trommel in die Offnung vor dem Trommelgeh&use (D) ein, die Trom-
mel muss richtig auf der Spindel positioniert sein (Abb. 3).

e SchlieRen Sie den Netzstecker des Gerdts an.

e Wahlen Sie die gewiinschte Geschwindigkeit (langsam oder Turbo) und driicken Sie dann den
EIN/Aus-Knopf (Abb. 4).

ACHTUNG: Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme des Gerits, dass die Trommel
richtig auf der Spindel positioniert ist (Abb. 3), danach driicken Sie auf den EIN/AUS-
Knopf, bevor Sie die Zutaten in den Einfiillstutzen geben (Abb. 4).

e Fiihren Sie die Zutaten iiber den Einfiillstutzen des Trommelgehduses (D) ein und driicken Sie
sie vorsichtig mit dem Stopfer (C) nach unten (Abb. 5).

Tipp: Fiir ein gutes Schnittresultat ist kein starker Druck auf den Stopfer erforderlich, da-
durch wiirde nur der Motor gebremst; es muss eigentlich nur darauf geachtet werden, dass
die Zutaten Kontakt mit der Trommel halten.

B Zum Wechseln der Trommel schwenken Sie das Trommelgehduse (D) eine Vierteldrehung nach
rechts (Abb. 6), um stellen es dann senkrecht (Abb. 7). Nehmen Sie dann die Trommel ab
(Abb. 8).

GEBRAUCHSHINWEISE

Die Benutzung der langsamen Geschwindigkeit wird auch fiir weiche oder sprode Lebensmittel
empfohlen (Birnen, Avocado, gekochte Riiben).

Montage des Zubehdrs fiir Wiirfel-Schnitt:

* Setzen Sie die Trommel fiir Wiirfel-Schnitt in die Offnung vor dem Trommelgehéuse (D) ein, die
Trommel muss richtig auf der Spindel positioniert sein (Abb. 3).

® Bringen Sie dann den Ring fiir Wiirfel-Schnitt mit gedffnetem Sicherungsbiigel an, wobei der
Biigel mittig zum Einfiillstutzen des Trommelgehduses auszurichten ist (Abb. 9).

o Priifen Sie, dass der Ring fiir Wiirfel-Schnitt an der Unterseite des Trommelgehduses richtig ein-
gerastet ist.

® SchlieRen Sie nun den Sicherungshiigel am Trommelgehduse (Abb. 10).

® Fiillen Sie die Nahrungsmittel {iber den Einfiillstutzen in das Trommelgeh&use ein und beginnen
Sie mit dem Wiirfeln.

® Zum Abnehmen des Zubehdrs fiir Wiirfelschnitt ziehen Sie an der Lasche an der Oberseite des
Sicherungsbiigels (Abb 11).

Tipp: Der Sicherungsbiigel E5b ldsst sich am einfachsten losen, wenn Sie mit einem Finger
Druck nach oben ausiiben und gleichzeitig die Lasche nach vorne ziehen (Abb. 11).

HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

Fragen Antworten

e Die Trommel rastet nicht richtig | Vergewissern Sie sich zundchst, dass die Trommel fest
im Trommelgehduse ein, ich hore | eingedriickt ist (Abb. 3). Dann das Produkt vor dem
kein ,Klicken”. Eingeben der Zutaten einschalten, wodurch die Trommel

richtig eingerastet wird (Abb. 4).

e Nach der Benutzung lésst sich das | Zum Herausnehmen der Trommel nach dem Gebrauch

Zubehor nicht mehr abnehmen”. | entriegeln (Abb. 6) und verriegeln Sie das Trommel-
gehduse (Abb. 7), womit die Trommel von selbst he-
raus fallt (Abb. 8).

e ,Das Einsetzen und Herausnehmen | Ja, bei einem neuen Gerat ist das ganz normal. Im Laufe
des  Trommelgehduses  geht | der Zeit wird das Einsetzen und Herausnehmen des
schwer, ist das normal?” Trommelgehduses immer leichter.




Benutzen Sie die fiir die jeweiligen Lebensmittel geeignete Trommel:

Trommel | Trommel
. o Trommel
Fein-Raspeln fiir . N Trommel
Trommel . Fein-Schneiden |, .. .
E2 Reibeku- Wiirfel-Schneiden
Grob-Raspeln E4 (Vollmetall
(Vollmetall | chen . - E5a/E5b
E1 (rot) : mit hellgriinem -
mit orangem E3 Rand) (dunkelgriin)
Rand) (gelb)

Karotten . . . e (nur roh)
Zucchini . . . ® (nur roh)
Kartoffeln . . . . e (nur roh)
Gurken . . o ® (nur roh)
Paprikaschoten o °
Zwiebeln o ® (nur roh)
Riiben . e (nur roh)
Sellerie . ] ® (nur roh)
Rettich . . e (nur roh)
Koht o
(weiB/rot)
Apfel D e (nur roh)
Parmesan-Kdse
Gruyére-Kdse . . . ® (nur roh)
Schokolade . .
Trockenes
Brot/ Buscuit
Haselniisse/
Walniisse/
Mandeln
Kokosnuss .

Tipps zum Gelingen:

Die verwendeten Lebensmittel miissen fest sein, um ein gutes Ergebnis zu erzielen und ein Fest-
setzen von Lebensmitteln im Trommelgehduse zu vermeiden. Das Gerat darf nicht zum Reiben
oder Schneiden von besonders harten Lebensmitteln wie Zucker oder Fleischstiicken.

Schneiden Sie die Lebensmittel klein, um sie leichter in den Einfiillstutzen einfiihren zu konnen.

REZEPTE
TROMMELN VORBEREITUNG ZUTATEN EMPFEHLUNGEN
Raspeln Sie die Zucchinis und die
Kartoffeln mit der Trommel Grob-
_ 6 kleine Zuchinis | Raspeln (E1). Schneiden Sie die
_ 2 Kartoffeln Zwiebel mit der Trommel Fein-
_ 1 Zwiebel Schneiden (E4). Braten Sie das ganze
Sonnengemiise- |- 1 Tasse gekochter Gemiise mit etwas Butter an. Geben
Rote Trommel Auflauf Reis Sie jeweils eine Schicht Gemiise, eine
GROB RASPELN (Fiir 6 C1E Schicht gekochten Reis, eine Schicht
(E1) Personen) 1 Glas Milch Gemiise in eine Auflaufform. Geben
- T Sie die mit dem Ei vermischte Milch,
- 1§0 g Gruyére- Salz und Pfeffer bei.
Kase Bestreuen Sie den Auflauf mit
- Butter geriebenem Gruyére-Kase und
Butterflocken.
Bei 180 °C iiberbacken.
Schneiden Sie den Kohl mit der
Trommel Fein-Schneiden (E4) und
_1 ; raspeln Sie die Karotten mit der
_ :KI;?EIt\g:kahl Trommel Fein-Raspeln (E2). In
Vollmetalltrom _ 3 Esslsffel einer Salatschiissel vermengen.
mel mit Krautsalat Mayonnaise Bereiten Sie die Sauce zu:
orangem Rand) (fur 4 _3 Eisl'df‘fel vermischen Sie Mayonnaise, fliissige
FEIN-RASPELN Personen) L Sahne, Essig und Zucker
(E2) fliissige Sahne | it oinander,
-2 ESSL?H:EL Essig Geben Sie die Sauce iiber das
- 2 Essloffel Zucker | garaspelte Gemiise, vermischen, und
lassen Sie alles 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen.
Schélen Sie die Kartoffeln,
schneiden Sie sie in Stiicke und
reiben Sie sie mit der
- 1,5 kg Kartoffeln | Spezialtrommel fiir Reibekuchen
- 2 Eier (E3).
-50g Dann verquirlen Sie die Eier, geben
Trommel fiir Haferflocken diese zu den geriebenen Kartoffeln
REIBEKUCHEN Kartoffelrdsti |~ 50 bis 100 g dazu, ebenso wie das Salz, die
(E3) Mehl (falls die Haferflocken und gegebenenfalls das
(gelb) Kartoffeln sehr | Mehl. Verteilen Sie etwas Ol auf dem

wassrig sind)
-0l
- Salz

Boden einer Pfanne und erhitzen Sie
es. Dann setzen Sie mit einem Loffel
kleine Portionen dieser Masse in die
Pfanne und driicken diese in die
gewiinschte Form. Braten Sie beide

Seiten knusprig an.



TROMMELN VORBEREITUNG ZUTATEN EMPFEHLUNGEN
: ; G:Jorrlzz Tomaten Schneiden Sie die Gurke mit der
-1 gote Trommel Fein-Schneiden (E4) in
Paprikaschote diinne Scheiben. Halbieren Sie die
-1 prL'lne Paprikaschoten und entfernen Sie
Pagn’kaschote die Kerne und die weiRen
-1 r'r)n'ttel roRe Innenhdute. Schneiden Sie die
Vollmetalltrom weiRe Z\?viebel Paprikaschoten und die Zwiebel in
. Griechischer . diinne Scheiben.
mel mit - 200 g Feta-Kase hnei o
hellgriinem Salat - 50 g schwarze Schneiden Sie die Tomaten und den
Rand) (fiir 4 Oliven (wenn Feta-Kése in kleine Wiirfel.
FEIN- Personen) ewlinscht) Vermischen sie alle Zutaten in einer
SCHNEIDEN B 2 Esslifrel Gl Schiissel und geben Sie die Oliven
(E4) 1 Zitrone dazu. Bereiten sie die Sauce zu:
30 q frische vermischen Sie das Ol mit
Kréigter (nach Zitronensaft. Mischen Sie den Salat
Wahl: Basilikum sorgfaltig und bestreuen Sie ihn mit
Peter'sih'e Minzs; klein geschnittenen frischen
Koriander) Krautern.
Zerkelinern Sie die Kartoffeln, die
rote Beete, die Karotten, die
- ggg g r;g:o?f::e Zwiebeln und die Gurken mit der
Trommel/Ring 400 3 Kartoffeln Trommel/Ring fiir Wiirfelschnitt
dunkelgriin - 200 g Gurken f(ESa/fI;ZCS{)). B 4K
WURFEL- Gemiisemix |- 150 g Zwiebeln dartofke ,hrote eete und Karotten
SCHNITT - 100 g Erbsen ampreochen.
(E5a/E5b) _ Salz GuF mischen und die Er.bsenn
2 Essliffel 6L Zwiebeln und Gurken hinzufiigen.
Salz und Ol zugeben.
1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

5. REINIGUNG DES GERATS

e Stecken Sie das Gerit vor der Reinigung des Motorblocks (A) immer erst aus.

® Tauchen sie den Motorblock niemals unter Wasser und halten Sie ihn nicht unter flieRendes
Wasser. Reinigen sie den Motorblock mit einem feuchten Tuch. Trocknen Sie ihn anschlieRend
sorgfdltig ab.

® Trommelgehduse (D), Stopfer (C), Trommeln (E1, E2, E3, E4, E5a), Ring fiir Wiirfelschnitt
(E5b) und Trommelhalter (F) kénnen Sie in der Spiilmaschine im oberen Korb unter Verwendung
des Programms ,0K0” oder ,WENIG SALZ” waschen.

e Wenn sich das Zubehor fiir Wiirfel-Schnitt nur schwer reinigen ldsst, wird die Verwendung einer
Biirste empfohlen.

e

® Seien Sie vorsichtig im Umgang mit den Trommeln, weil die Trommelschneiden extrem
scharf sind.

© Im Falle einer Verfarbung der Plastikteile durch Lebensmittel wie Karotten reiben Sie sie mit
einem mit Speisedl getrankten Tuch ab und reinigen Sie sie anschlieRend wie gewohnt.

6. AUFBEWAHRUNG

o Alle Trommeln (E1, E2, E3, E4, E5a), der Ring fiir Wiirfel-Schnitt (E5b) kénnen im Gerdt ver-
staut werden.
Stapeln Sie die 5 Trommeln (Abb. 12) und setzen Sie sie in die Offnung vor dem Trommelgehéuse
(D). Der Trommelhalter (F) wird in der Offnung vor dem Trommelgehéuse (D) eingerastet (Abb.
14). Der Ring fiir Wiirfel-Schnitt (E5b) Wird am Trommelhalter (F) eingerastet (Abb. 15).

e Verstauen des Netzkabels : Driicken Sie das Netzkabel in die dafiir vorgesehene Aufnahme (CORD
STORAGE) (Abb. 16).

7. RECYCLING

ELEKTRONISCHE ODER ELEKTRISCHE GERATE AN IHREM LEBENSENDE

Thr Gerdt ist fiir den Gebrauch iiber viele Jahre vorgesehen.

Am Tag, wo Sie es ersetzen mochten, diirfen Sie es nicht mit dem Hausmiill entsorgen. Bringen
Sie es zur Entsorgung zu einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
E @® 1Ihr Gerdt enthilt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet oder recycelt

werden konnen.
— > Geben Sie Ihr Gerit deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder
Gemeinde ab.



1. DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Blocco motore E3 - Cono schiaccia patate (giallo)
B - Pulsante di avvio/arresto e selettore di E4 - Cono Affetta (in metallo con bordo
velocita verde chiaro)
C - Pressatore E5a - ConoTaglia a cubetti (verde scuro)
D - Vano coni / imboccatura E5b - AnelloTaglia a cubetti (verde
E - Coni scuro/bianco)
E1 - Cono Grattugia grossa (rosso) F - Porta-accessori
E2 - Cono Grattugia fine (in metallo con
bordo arancione)

2. NORME DI SICUREZZA

® Leggere attentamente le istruzioni per l'uso prima di usare l'apparecchio per la prima volta. Un
utilizzo non conforme alle istruzioni per l'uso solleva il fabbricante da ogni responsabilita.

® Questo apparecchio non deve essere usato da persone (compresi i bambini) affette da disabilita
fisiche, sensoriali o mentali o prive di esperienza o conoscenza, a meno che non siano sorve-
gliate o siano state istruite sulluso dell'apparecchio da una persona responsabile della loro si-
curezza.

® Sorvegliare i bambini per accertarsi che non giochino con l'apparecchio.

® Per evitare incidenti e danni all'apparecchio, tenere sempre le mani e gli utensili da cucina lon-
tani dalle lame e dai coni in movimento.

® Non introdurre mai gli alimenti con le mani;usare il pressatore.

® Questo apparecchio & conforme alle normative tecniche e alle leggi in vigore.

® 'apparecchio & progettato per funzionare esclusivamente a corrente alternata. Al primo utilizzo,
verificare che la tensione di rete corrisponda a quella indicata sulla targa dell’apparecchio.

* Non appoggiare e non usare questo apparecchio sopra una piastra calda o in prossimita di
fiamme (cucina a gas).

e Usare il prodotto esclusivamente su un piano di lavoro stabile, al riparo da schizzi d’acqua.

® Non mettere in funzione 'apparecchio a vuoto o con tutti i coni nel porta-accessori.

® Non tritare carne.

® Non rimuovere i coni prima che il motore sia completamente fermo.

® Non usare il prodotto per alimenti eccessivamente densi (zucchero, carne, ecc.).

® |'apparecchio deve essere scollegato:
- in caso di malfunzionamento;
- prima delle operazioni di pulizia 0 manutenzione;
- dopo ogni utilizzo.

® Non scollegare 'apparecchio tirando il cavo di alimentazione.

® Non usare prolunghe se non dopo averne verificato il buono stato.

® Non usare l'apparecchio:
- se é caduto per terra;
- se i coni sono danneggiati o incompleti.

® Scollegare sempre L'apparecchio dall'alimentazione quando lo si lascia incustodito e prima di
installare o rimuovere gli accessori.

)

® Se danneggiato, il cavo di alimentazione deve essere sostituito dal fabbricante, dal suo centro
di assistenza o da un tecnico qualificato per evitare ogni rischio.

® Non utilizzare coni o parti di ricambio diversi da quelli forniti dai centri di assistenza autoriz-
zati.

* Non utilizzare l'apparecchio per pill di 10 minuti consecutivi.

o Il prodotto é stato progettato per l'uso domestico. La garanzia e la responsabilita del fabbricante
non si applicano in caso di utilizzo professionale, inappropriato o non conforme alle istruzioni
per l'uso.

3. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

 Pulire gli accessori (coni, vano coni e pressatore) con acqua e sapone. Sciacquare e asciugare
scrupolosamente.

ATTENZIONE! Le lame dei coni sono estremamente affilate: maneggiare i coni con
attenzione afferrandoli dalla parte in plastica.

4. FUNZIONAMENTO

® Selezionare il cono adatto.

® Posizionare il vano coni(D) sul blocco motore(A)ruotandolo di % di giro in senso antiorario
(fig.1 & 2).

e Inserire il cono selezionato nell’apertura frontale del vano coni (D). Spingere il cono fino in
fondo (fig.3).

e Collegare l'apparecchio all'alimentazione.

o Selezionare la velocita desiderata (lenta o turbo) e premere il pulsante di avvio/arresto (fig.
4).

ATTENZIONE!Prima di mettere in funzione l'apparecchio, verificare che il cono sia inserito
correttamente(fig. 3), quindi premere il pulsante di avvio/arresto prima di introdurre gli
alimenti nell'imboccatura (fig. 4).

o Introdurre gli alimenti attraverso l'imboccatura (D) e spingerli leggermente con il pressatore
(C) (fig.5).

CONSIGLIO: non & necessario premere con forza il pressatore per ottenere un buon risultato

di taglio; al contrario, una forte pressione frenera il motore. E sufficiente fare attenzione a

mantenere 'alimento a contatto con il cono.

e Per sostituire il cono, ruotare il vano coni (D) di % di giro in senso orario (fig. 6), quindi ri-
posizionarlo in verticale ( fig. 7). Estrarre il cono (fig. 8).



CONSIGLI PER L'USO

Si consiglia di usare la velocita lenta per gli alimenti morbidi o delicati (pere, avocado, barbabie-
tole cotte, ecc.).

Montaggio dell’accessorio Taglia a dadini:

e Inserire il cono Taglia a dadini nell'apertura frontale del vano coni(D) e spingerlo fino in fondo
(fig.3).

e Inserire l'anello Taglia a dadini con la cerniera di sicurezza aperta; allineare la cerniera di sicu-
rezza centralmente rispetto all'imboccatura (fig.9).

o Verificare che l'anello Taglia a dadini sia correttamente fissato al vano coni.

e Chiudere la cerniera di sicurezza sul vano coni (fig.10).

e Utilizzare la funzione di taglio a dadini introducendo gli ingredienti nell'imboccatura.

® Rimuovere l'accessorio Taglia a dadini tirando la linguetta situata sulla parte superiore della
cerniera di sicurezza (fig.11).

Consiglio: per rimuovere piill agevolmente l'anello Taglia a dadini E5b, spingerlo verso l'alto
con un dito e tirare la linguetta verso di sésimultaneamente(fig.11).

DOMANDE FREQUENTI

Domande Risposte

e “Il cono non ¢ fissato corretta- | E sufficiente assicurarsi che il cono sia inserito fino in
mente nel vano coni, non sento | fondo (fig. 3). Sara l'avviamento dell'apparecchio prima
alcun clic”. dell'introduzione dell'alimento a permettere il corretto

fissaggio del cono (fig. 4).

® “Non riesco a rimuovere l'accesso- | Per rimuovere il cono dopo l'uso, sbloccare (fig. 6) e
rio dopo l'uso”. reinserire il vano coni (fig. 7): il cono cadra da solo
(fig. 8).

e “Il vano coni & piuttosto duro da | Si, quando il prodotto & nuovo. Con l'uso diventera pii
rimuovere e inserire: & normale?” | facile da inserire e rimuovere.

Usare il cono adatto al tipo di alimento

Cono Cono
Cono Grattugia Cono Affetta E4 Cono Taglia a dadini
Grattugia fine E2 schiaccia | (metallo EF?a/ESb
grossa E1 | (metallo | patate E3 | con bordo (verde scuro)
(rosso) | con bordo | (giallo) verde
arancione) chiaro)
Carote . . . e (solo crude)
Zucchine o . o ® (solo crude)
Patate . . . . ® (solo crude)
Cetrioli o . o ® (solo crude)
Peperoni . .
Cipolle .  (solo crude)
Barbabietole . ® (solo crude)
Sedano . . ® (solo crude)
Rafano . . e (solo crude)
Cavolo o
(bianco/rosso)
Mele . ® (solo crude)
Parmigiano
Groviera . . . ® (solo crude)
Cioccolato . .
Pane secco/
biscotti
Nocciole/
noci/
mandorle
Noce di cocco o

Consigli per ottenere risultati ottimali

Gli ingredienti devono essere solidi per ottenere risultati ottimali ed evitare che si accumulino
nel vano coni. Non usare l'apparecchio per tritare o affettare alimenti troppo duri, ad esempio
zucchero o pezzi di carne.

Tagliare gli alimenti per facilitarne lintroduzione nellimboccatura.



RICETTE

CONI PREPARAZIONE INGREDIENTI CONSIGLI
- 6 zucchine Sminuzzare le zucchine e le patate
piccole con il cono Grattugia grossa (E1).
- 2 patate Affettare la cipolla con il cono
- 1 cipolla Affetta(E4). Rinvenire le verdure
Cono rosso Gratin del sole |” 1 tazza di riso nelburro. In una placca da gratin,
GRATTUGIA 6 cotto alternare uno strato di verdure, uno
GROSSO (E1) (per 6 persone) | 1 uovo diriso cotto e uno di

- 1 bicchiere di
latte

- 150 g di groviera

- burro

verdure.Aggiungere il latte shattuto
con L'uovo, sale e pepe. Cospargere
di gruviera grattugiata e noci di
burro. Infornare a 180°C.

Cono in
metallo con
bordo
arancione
GRATTUGIA
FINE (E2)

Coleslaw
(per 4 persone)

- % di cavolo
bianco

- 2 carote

- 3 cucchiai di
maionese

- 3 cucchiai di
panna liquida

- 2 cucchiai di
aceto

- 2 cucchiai di
zucchero in
polvere

Affettare il cavolo bianco con il
conoAffetta (E4) e sminuzzare le
carote con il cono Grattugia fine
(E2). Mescolarli in un‘insalatiera.
Preparare il condimento mescolando
la maionese, la panna liquida,
l'aceto e lo zucchero. Condire le
verdure sminuzzate con la salsa,
mescolare e lasciare riposare per 1
ora in frigorifero.

Cono giallo
SCHIACCIA
PATATE

(E3)

Reibekuchen

- 1,5 kg di patate

- 2 uova

- 50 g di fiocchi
d'avena

- da 50 a 100 gdi
farina (se le
patate sono
molto umide)

- olio

- sale

Pelare le patate, tagliarle a pezzetti
e sminuzzarle con lo specifico cono
Reibekuchen (E6). Aggiungere le
uova shattute, il sale, i fiocchi
d’avena e, se necessario, la farina.
Ricoprire il fondo di una padella con
olio e riscaldarla. Con un cucchiaio,
formare dei piccoli cumuli di pasta e
appiattirli nella padella. Farli dorare
da entrambi i lati.

metallo con
bordo verde
chiaro AFFETTA

Insalata greca
(per 4 persone)

- 50 g di olive
nere (facoltativo)
- 4 cucchiai di olio

CONI PREPARAZIONE INGREDIENTI CONSIGLI
- 1 cetriolo
- 2 pomodori
grandi
: 1 pzngzz \r/zsrzz Affettare il cetriolo a lamelle sottili
pep - con ilcono Affetta (E4). Tagliare i
- 1 cipolla bianca ind wvarli dei .
media ;S)eperon1 in due e pn\{art ei sel[m.
Cono in - 200 g di feta minuzzare i peperoni e la cipolla.

Tagliare i pomodori e la feta a
dadini. In un‘insalatiera, mescolare
tutti gliingredienti e aggiungere le
olive. Preparare il condimento

- sale
- 2 cucchiai di olio
d'oliva

(E4) -1 limone do oli & i
~30 g di erbe unendo olio e succo di limone.
aromatiche Mescolare delicatamente e
fresche (a scelta: cospargerle sull'insalata insieme alle
basilico " | erbe aromatiche tritate.
prezzemolo,
menta,
coriandolo)
- gg?bgb?;tole Tagliare le patate, le barbabietole,
Tosse le carote, le cipolle e i cetrioli a
. dadini con il cono e l'anello Taglia a
Cono/anello -300¢g d1' carote dadini (E5a/E5b).
verde scuro Macedonia di |~ 400 g di patate i dadini di
TAGLIA A acedonia di | _ 0 g di cetrioli Cuocere a vapore i dadini di patate,
DADINI verdura ~ 150 g di cinolle di barbabietole e di carote.
(E5a/E5b) - 100 g & piEelli Mescolare il tutto e aggiungere i

piselli, le cipolle e i cetrioli.
Aggiungere il sale e l'olio. Lasciare
riposare per 1 ora in frigorifero.

5. PULIZIA DELL'APPARECCHIO

o Scollegare sempre l'apparecchio dall’alimentazione prima di pulire il blocco motore (A).

© Non immergere il blocco motore e non passarlo sotto l'acqua. Pulire il blocco motore con un
panno umido. Asciugarlo scrupolosamente.

e Il vano coni (D), il pressatore (C), i coni (E1, E2, E3, E4, E5a), l'anello Taglia a dadini (E5b)
e il porta-accessori (F) possono essere lavati in lavastoviglie, nel ripiano superiore e utilizzando
il programma di lavaggio “ECO” o “POCO SPORCO”".

 In caso di difficolta nella pulizia dell'accessorio Taglia a dadini, si consiglia di usare una spaz-
zola.

® Maneggiare i coni con attenzione perché le lame sono estremamente affilate.

® Se alimenti come le carote hanno macchiato le parti in plastica, strofinarle con un panno im-
bevuto di olio alimentare, quindi pulirle come di consueto. e



6. STOCCAGGIO

e Tutti i coni (E1, E2, E3, E4, E5a) e l'anello Taglia a dadini (E5b) possono essere riposti sull'ap-
parecchio.
Impilare i 5 coni (fig.12) e posizionarli nell'apertura frontale del vano coni (D). Il porta-ac-
cessori (F) si aggancia all'apertura frontale del vano coni (D) (fig.14). L'anello Taglia a dadini
(E5b) si aggancia al porta-accessori (F) (fig. 15).

 Alloggiamento del cavo: spingere il cavo nell’apposita cavita (CORD STORAGE) (fig. 16).

7. SMALTIMENTO

SMALTIMENTO DEGLI APPARECCHI ELETTRICI O ELETTRONICI

Questo apparecchio é stato progettato per durare diversi anni.

Tuttavia, al momento del suo smaltimento non gettarlo insieme ai rifiuti domestici o in una dis-
carica ma portarlo presso un centro di raccolta messo a disposizione dal proprio comune (o in
una ricicleria).

Aiutiamo la salvaguardia dell'ambiente!

® Questo apparecchio contiene numerosi materiali riutilizzabili o riciclabili.
2 Portarlo presso un punto di raccolta o, in sua mancanza, presso un centro di
assistenza autorizzato affinché sia smaltito correttamente.

1. ONMUCAHUME NPUBOPA.

A - Bnok moTopa
B - KHOMKa BKJIIOYEHWA/BbIKITIOUYEHNA 1
nepekntoyaTesnb CKOPOCTH

E3 - PainbekyxeH (kéntas)
E4 - Hacagka ana WyHKOBKM (MeTannuye-
CKas Co CBETNO-3e/1EHbIM 060KOM)

C - Tonkatenb E5a - Hacagka ansa Hape3sku Kybrkamm
D - LLIHeK 1A KOHYCOO6Pa3HbIX HacaAoK / (TémHO-3enéHan)

ropnoBuHa E5b - KonbLio Ana Hapesku Kybukamm
E - KoHycoo6pasHble Hacapkm (TémHo-3enéHasn/6enas)

E1 - Hacagka - rpy6as Tépka (kpacHas) F - Mpucnocobnerue Ans xpaHeHns

E2 - Hacagka - Menkas Tépka (MeTannnye-

CKas C opaHxeBbiM 060KOM)

2. MPABWUJIA TEXHUKU BESOMACHOCTU

« Mepep nepBbIM MCMONb30BaHNEM NPVOOPa BHUMATENbHO MPOYTIATE MHCTPYKLIMIO MO 3KCMyaTa-
Lui: NPOM3BOAMTENb He HeCceT OTBETCTBEHHOCTU 3a HeNPaBU/IbHOE UCMONb30BaHKe nNpubopa.

« [laHHbIN NpM6Op He NpeAHa3HauYeH A1A NCNONb30BaHUA NLAMK (BK/OYas JeTel) C orpaHnYeH-
HbIMU GU3UYECKMMI MU YMCTBEHHBIMI CMOCOBHOCTAMY, a TakXKe MLaMu, He MMeILLIMMIA JO-
CTaTOYHO OMbITa UK 3HaHW B paboTe ¢ Npnbopom. OHM MOryT Nob30BaTbCA NPUOOPOM TOSIbKO
B NPUCYTCTBIV NNLIA, OTBEYAIOLLEro 3a KX 6€30MacHOCTb, MO NPUCMOTPOM UK NpefBapuTeNbHO
03HAKOMMBLUMCb C MIHCTPYKLIMAMM MO UCMOMb30BaHWIo Npubopa.

« [pucmaTpuBaiiTe 3a eTbMY 1 He pa3peLuanTe UM Urpathb ¢ Nprbopom.

+ Bo n36exaHue HecYaCTHbIX CITyuaeB 1 NOBPeXAeHNA 060pyAoBaHMA NPUOoPa, AepKUTe PYKU 1
KyXOHHbl€e MPVHAANEXHOCTY BAANM OT ABVXKYLMXCA HACZOK M Ne3BUN.

« HuKorpaa He NpoTanKuBaiTe NPOAYKTbl PyKaMu, UCMONb3yITe /1A STOTO TONKaTeNb.

« HacToAawwmi nprbop cooTBeTCTBYET TEXHUYECKMM NPaBIIam 1 CyLIECTBYIOLUM HOPMaM.

« Mprbop MoXeT paboTaTb NCKMIOUMTENbHO Ha NepeMeHHOM Toke. epe nepBbiM NCNOMb30Ba-
HneM Nprbopa NpoBepbTe, COOTBETCTBYET NV HaNPAXeHVe B Balueil ceTn HanpaxeHWio, yKasaH-
HOMY Ha 3aBO[ICKOM LUUTKe.

« He cTaBbTe 1 He cnonb3yiiTe NPrbOp Ha ropsaYeit NOBEPXHOCT U MOGAN30CTH OT OTKPLITOTO
orHA (rasoBas nnwvra).

« Monb3yiTecb NprbOPOM Ha POBHOIA YCTOMYMBOI MOBEPXHOCTY. He gonycKalite nonagaHus Bogpl
Ha npu6bop.

« He BKtovariTe Nprbop BXONIOCTYIO, a TakKe CO BCEMM CITOKEHHBIMY HacaaKaMu.

« He menute maco.

« HuKkorpa He BblHMMaiiTe HacafiK1 0 MOMEHTa MOJTHON OCTaHOBKM MOTOPa.

« He ncnonb3yiite nprbop Ansa n3menbyeHrs CMLLKOM TBEPAbIX MPOAYKTOB: (caxap, MACO).

« OTKntoYaiTe Nprbop ot cet :

- ecnv Bbl 3aMeTUnM OTKNOHeHwe B paboTe npubopa,
- nepep Kaxkaow YNCTKOM,
- NOCsIe KaxA0ro CMOMb30BaHNA.
« Hu B Koem cnyyae He TAHMTE 3a LWHYP, KOrfa cobrpaeTech OTKIUUTb NPUGOP OT ceTu.
« Vicnonb3yiiTe yannHyTeNb TONbKO B TOM Cilyyae, Koraa Bbl ybeantecs, 4to oH abcontoTHo ncnpa-

BEH.



+ BbITOBOW NPYGOP He CnepyeT NCMoNb30BaTh B CIlyYae, ecnu:
- OH ynan Ha non,
- €CNV HACaAKM NPULLAY B HETOAHOCTb WSIN HE[OYKOMMIEKTOBAHbI.

« Bcerpa oTkniouaiite npubop ot ceTn, ecniv Bbl ocTaBnsieTe ero 6e3 NnprcMoTpa, CTaBuTe Ha MecTo
W BbIHAMAeTe HacaaKu.

+ Bo ns6exaHue noboro prcka, Npy NOBPEXAEHUM LWHYPa MUTaHWA ero 3ameHy [OIKEH OCyLLe-
CTBUTb MPOW3BOANTENb, Cy06a CEPBNCHOTO OBCITYKMBAHWIA MW XKe IMLIO aHaNOrMYHOW KBanu-
duKkaumm.

+ Vicnonb3yiite NCKNIOUUTENBHO HAcaAKW 1 3anacHble AeTanu, NpefoCTaBeHHbIe YNOTHOMOYEH-
HbIMU CEPBUCHBIMY LIEHTPaMW.

+ He ncnonb3ayiite Baw npn6op pgonbiue 10 MuH.

« Mpub6op pa3paboTaH NCKNIOUMTENBHO AJ1A NCMONb30BaHUA B ObITOBbIX YCNIOBUAX. [apaHTVA 1 OT-
BETCTBEHHOCTb MPOV3BOAUTENA HE PACNPOCTPAHAETCA Ha NOMIOMKM, Bbl3BaHHblE NMPOGeCccMoHab-
HbIM 1CMONb30BaHVeM Npubopa, HeHaanexalyym obpalleHnemM C HAM 1 Ha HecobnogeHne
NpaBwn Nosb30BaHKsA NPYOGOPOM.

3.MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

« [omoiTe NpUHaaNexHoOCTV (Hacaakuy, NPUEMHUK ANA HAacaZlOK M TONKaTesNb) B MbI/IbHON BOAeE.
CronocHWTe 1 XOPOLLIO BbICyLLNTE.

BHUMAHME: Jle3Bus HacafoK o4eHb ocTpble. OCTOPOXKHO o6palyaiiTecb ¢ HUMMN 1
Bcerpa 6epuTte 3a NNaCTUKOBYIO YacTb.

+ BbibepuTe HyXXHYI0 iN1A MICNOMb30BaHA HACAAKY.

« YcTaHOBUTE LWHEK ANA Hacagok (D) Ha 6ok moTopa (A), aenas nosoport Bneso Ha 4 (fig.1 & 2).

+ BcTaBbTe BbIGpaHHyio HacaKy B MepefHIolo YacTb LWHeKa AnA Hacagaok (D), Hacagka fomkHa ObiTb
npaBuIbHO YCTaHOBMEHa 1 3aaBMHYTa Ao KoHua (fig.3).

« MogkniounTe Npmbop K ceTn.

« BblbepuTe »enaemyto CKOpOCTb (Manblii XOA 1nm Typ6o), a 3aTemM HaXkMMTE Ha KHOMKY BKJloue-
Hue/BbiknoueHye (fig. 4).

BHUMAHME: nepep BKnioueHnem npn6opa y6eaurtech B TOM, UTO HacaAKa NpaBuIbHO
ycraHoBneHa (fig. 3) 3aTem HaXXmMuTe cHauana Ha KHOMKY BKJIO /BbIK
nepep Tem, Kak NONOXKNTb NPOAYKTbl B ropnosuHy (fig. 4).

+ Bnoxute npogyKTbl B ropnosuHy (D) 1 nerko npoTtonkHuTe nx ¢ nomolwpto Tonkatens (C) (fig.5).

MONE3HbIA COBET: He cnepyeT cunbHO AaBUTb Ha TONIKaTesNb, YTO6bI MNOAYUYUTL XOPOLUMI
pesynbTaT Nnpyn Hapeske unm Tépke. Takue AelicTBMA MOTYT Np TMKT mo-

P

Topa. [locTaToYHO NPOCTO CNeANTb 3a TeM, YTO6bI NPOAYKT XOPOLUO Npuneran K Hacaake.

@

+ YT06bI NOMEHATbL HacaaKy, noBepHuTe WHek (D) Ha ¥ obopoTta Brpaso (fig. 6), 3aTem BepHUTe
ero B BepTuKanbHoe nonoxeHue (fig. 7). BoiHbTe Hacagky (fig. 8).

PEKOMEHAALMN NO SKCMNYATALMN

HeborbLUas CKOPOCTb PEKOMEHAYETCA TakKe ANA MATKVX U JIOMKUX NPOAYKTOB (rpyLuu, aBoKafo,
BapeHas cBekna).

YcTaHoBKa 060pyfi0BaHNA ANA Hape3Kn Ky6ukamu:

« BcTaBbTe BbIGpaHHYI0 HacafKy 1A Hape3Kn Kybrkamu B NepefHIolo YacTb WHeKa AnA Hacajok
(D), HacapKka fonmxHa BbITb NPaBWbHO YCTaHOBNEHA U 3aABMHYTa Ao KoHua (fig.3).

«3aTem YCTaHOBUTE KOJNbLO AN1A HApe3Kn Ky6VIKaMI/I C OTKPbITbIM LUAPHNPOM, OTLIEHTPYPOBAaB LWap-
HYP MO OTHOLLEHMIO K TOP/IOBMHE LUHeKa Ans Hacapok (fig.9).

« [poBepbTe XOPOLLO N1 3adVKCMPOBAHO KOMbLIO N HAPE3KM KyOUKaMM B HUXKHE YacTy LUHeKa
[I1A HACaZoK.

+ 3aKpoWTe WapHUP Ha LUHeKe AnA Hacapok (fig.10).

« OcylecTBUTE Hape3Ky KybrKamu, NoMeLLas MHIPeaneHTbl B FOPSIOBUHY LIHEKa AnA Hacafok.

« BbIHbTE HacafKy AnA Hape3Ky KyorKamu, NOTAHYB e€ 3a A3bIYOK, PACTNONIOXKEHHbIN B BEpXHEN
yacTun wapHupa (fig.11).

MonesHblii coBeT : YTO6bI Ierye BbIHYTb WapHup E5b, np Teeron
HOBpPEeMeHHO NOTAHUTE 3a A3bIYOK Ha cebs. (fig.11).

LiemM KBepXxy u op-

YACTO 3AAABAEMbIE BOMPOCHI

Bonpocbi OTBeTbI

+ « Hacapka He fiepXunTca Ha mecTe | Y6eauTech B TOM, YTO HacajKa XOpOLUO 3aiBVHYTa A0
B LWHEKe, A He Cbiwy xapakTep- | koHua (fig.3). Mepep Tem, Kak NOMECTUTb B FOPNIOBUHY
HOTO LenyKa ». NPOAYKTHI, BKNouuUTe npnbop. bnarogaps Takoii oue-

PENHOCTU AeCTBUIN HacaAKa yCrneeT XOpoLUOo packpy-

tbea (fig.4).

+ « MHe He ynaéTtca BbIHYTb HacafKy | YTo6bl BbIHYTb HacafiKy Mocie MCMob30BaHUA,
nocse NCnonb3oBaHNA ». otctonopute (fig.6), a 3aTem onATb 3actonopuTe
wHek (fig.7) n Hacagka Bbinaget cama (fig.8).

+«llHeK AnA Hacaflok AoBoOnbHO | [la, abCcoNMOTHO, MOCKOMbKY Npr6op HOBbIN. Mo mepe
TPYAHO yCTaHaBNMBaTb Ha MECTO | ero UCMob30BaHMA Bam byeT BCé nerye yctaHaBnu-
1 CHUMaTb, 3TO HOPMAsbHO? » BaTb M CHMATb €ro.




YcTaHaBnMBaiiTe HacaaKy ANA KaXKAaoro BuAa NPoAYyKTOB:

Hacapka
Menkas ANA Hapesa-
TépKa .~ | HUA TOHKUMU Hacapka
I'Tpéy6:: E2 (metan- ':(a';':z JNIOMTUKaMu | ANA Hape3aHusa
; nuyeckas };3 E4 (meTtannu- Ky6ukamn
(kpacHas) C opaHXe- (KénTan) yeckas co E5a/E5b
P BbIM CBTNO-XEN- |(TéMmHO-3enéHasn)
o6oakom) TbiM 0607~
Kom)

MopkoBb . . . * (cbipan)
3eneHble . o .
Kabauku * (ceipas)
KapTodenb . D . . « (cbipasn)
Orypey . . . « (cbipan)
Mepey . .
Nyk . o (cbipan)
Cekna . * (cbipan)
Cenbpepent . . « (cbipan)
YépHas peabka . . * (cbipan)
Kanycrta .
(6enan/kpacHas)
Abnokn . « (cbipas)
MapmesaH
Mpronep . . . « (cbipan)
LLlokonag . .

Cyxon xne6/
cyxapm

JNecHble opexwn/
rpetkue opexu/
MVHAANb

KokocoBbiil opex

PELIEMTbI
HACAJKU BNnoao WHTPEOUEHTDI COBETbI:
MoTpuTe Kabauku n KapTodens Ha
Hacapke c rpy6on tépkoii (E1).
- 6 ManeHbKnx A Py P ED
MopesxbTe NyKoBHULY Ha TOHKME
KabaukoB
JIOMTVIKM C MOMOLLbIO HacagKku (E4).
- 2 KapTodennHbl
O6xapbTe BCe OBOLLY Ha
Hacapka -1 nykosuua
. CIMBOYHOM Macne. B nocyamHe gns
KpacHasn ConHeyHbln |- 1 vawwkKa FpaTeHa uepesyiiTe Cow: Coit
KPYMHAA rpareH Bapéxoro puca OF;OU.IEVI cn'fm ga EHOro | nca, cnom
TEPKA (Ha 6 nepcoH) |- 1 anuyo . P puca,
oBoLei. [lobaBbTe MOSIOKO, B36UTOE
(E1) - 1 cTakaH Monoka C AIHLIOM, COMb, nepet
- 150 cbipa -  COMb, MEPEL.
MocbinbTe TEPTLIM FptoViepoM 1
CNIMBOYHOE
KyCOuKamui C/IMBOYHOTO Macsa.
macno .
3anekaiiTe B AyXoBKe npwu
Temnepatype 180°C.
- V4 6€NoKOYaHHOM
KanycTbl HapexbTe Kanycty noMTvKamu ¢
Hacapka - 2 MOPKOBKM nomoLbto Hacaakm (E4) n Hatpute
meTa- - 3 CTONOBbIX MOPKOBb Ha MenKol Tépke (E2).
nnuyeckas ¢ Konecnay NOXKM MaioHe3a | CmeluaiiTe OBOLLW B CanaTHULE.
opaHXeBbIiM | (Ha 4 NepCcoHbl) |- 3 CTONOBbIX MpuroToBbTe COYC, CMeLLaB
o6ogkom NOXKW CIMBOK MalioHe3, CIMBKY, NOACONHEYHOe
MEJIKAA -2 CTONOBbIX Macro, yKCyc 1 caxap.
TEPKA NOXKM yKCyca CoefjuHUTE OBOLLY C COYCOM 1
(E2) - 2 CTONOBbIX MocTaBbTe Ha OAVH Yac B
NOXKW CaxapHOW | XONOAUIBHUK.
nyapb!
OuncTnTb KapTodenb, Hape3aTb ero
- 1,5 Kr kKapTodensa pTodent, Hap
M KycouKamm 1 HaTepeTb Ha Tepke
-2 anya M .
PainbekyxeH (E6). 3aTem B361Tb AL,
- 50 r oBCAHbIX
XONbes 06aBUTb VX B KapTOdenb, NOCONNTb,
Paii6eKyxeH . BCbIMaTb OBCAHbIE XMOMbA 1 MyKY,
KapTodenbHbiii |- o1 50 go 100 1
(E3) ec/in 3710 Heobxoavmo. HanuTb macno
. nupor MyK# (B
(énTan) Ha [1HO CKOBOpPOAbI 1 pa3zorpeTb. C
3aBUCUMOCTU OT
NOMOLLIbIO JIOXKV CGOpPMUPOBATD 13
rycToThl) o
- Macno KapTodenbHoi Maccbl HebonbLune
LIAPVIKMA 1 PacrnoLUTb UX B
- conb P P "

CoBeTbl AN1A NONy4YeHNA Hauny4llero pesynbrarta:

[inAa nonyueHns HamnyuLlero pesynbraTa, UCMosb3yemble Bamy MHrpeaneHTbl AOMKHbI 6biTb TBEP-
AbiMu. Takum 06pa3om, Bbl He AOMyCTVTe HAaKOMNEHWA NPOAYyKTa B LWHeke. He ncnonb3yiite npnbop

ANA N3MeNbUYeHNA CIIMLLKOM TBEPAbIX NPOYKTOB, Kak HanpuUMep caxapa 1iu maca.
Pa3pesaiite NpoayKTbl Ha KyCKW, 4To6bI erye 6b1710 NPOABUHYTH UX MO FOPJIOBYHE LHEKa.

ckoBopoge. O6apuTb ¢ ABYX TOPOH.




HACAOKU Bnoao WHTPEQUEHTDI COBETbI:
- 1 orypey,
- 2 6onbLmnx
nomvpopa
- 1 KpacHbIN nepeLy
- 1 3enéHbiii nepel | MopexbTe orypew TOHKMU
Hacapka -1 cpepHAn 6enaa | NOMTKamm C MOMOLLbIO HacafKu
MeTannmuyecka nyKoBuLa (E4). PaspexbTe nepel Ha age
A cobogkom -200 r cbipa ®eTa | MONOBUHDI, yAANNUTE CEMEYKN U
cBeTno- - 50 r yépHbIx XBOCTUKWN. [opexbTe nepeL v nyK.
3enéHoro peyeckuin 0nMBOK (No MopexbTe Ha Mefikne Kycoukmn
uBeta canat »KenaHuo) nomugopsl v colp Oeta. B
ana (Ha 4 NepcoHbl) | -4 cToNoBbIX canaTHuLe cmeLlainTe Bce
HAPE3AHUA TIOXKKM VHrpegueHTbl 1 [06aBbTe ONMBKU.
TOHKMU noaconHeyHoro | MpuroTtosbTe 3anpaBsKy, CMellaB
JNOMTUKAMU macna NOACONTHEYHOE MAC/IO C COKOM
(E4) -1 naumoH NMMOHa. AKKypaTHO nepemeluaiTe
-30r cBexen canat n ;o6aBbTe CBEXYI0 3€NEHb.
3eneHu (Ha
BbIGOP : 6a3unuK,
neTpyLKa, MATa,
Kopvanap)
- 400 r KpacHoii MopexbTe KapTodenb, cBeKy,
MOPKOBb, YK 1
CBEK/b! orypubl Ha AONIbKM C MOMOLLbIO
- 300 mopkosn Ha)égpu(m 1 Konbla AN1A HapesaHua
Hacap,l.(.a/Konb - 400 r Kaptodena Ky6ukamn (E5a/E5b).
1o (TémHoO- -200r orypuos
e OTBapuTe Kycouku Kaptodens,
3enéHas) Canatn3 |[-150r nyka CBEKMY 1 MODKOBb Ha na
HAPE3KA oBOwWeN |- 100 r 3eneHbiit Yy umop py-
MepemeLluaiite oBoWwM 1 fo6aBbTe
Ky6ukamn TOPOLIEK™ CONB | 30 & Hbiit ropoLLIeK, flyK 1 OrypLbl
(E5a/E5b) -2 CTONOBbIX P b ypuel.
3anpasbTe COMbio 1
TIOXKKM
MOACONHEYHBIM Mac/IOM.
NOACONHEYHOro
OcTaBbTe Ha Yac B
Macna
XONOAWIIbHYIKE.

5. YACTKA NPUBOPA

« Bcerpga oTkniouaiTe npnbop oT ceTu Npexae YeM NpUcTynaTb K YncTke 6noka moropa (A).

« Hukorga He onyckarite 6510k MoTopa B Bogy. [poTuparite 6510k MOTOpPa BNaXHoO TpAMKOW. Tiua-
TeNbHO BbICYLUNTE €ro.

« LLIHek (D), Tonkatens (C), Hacapku (E1, E2, E3, E4, E5a), KonbLo AnA Hape3aHua Kybukamu (E5b)
1 npucnocobnenme Ana xpaHeHus (F) MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHO MalLMHe, pacrnonaras B
BEpPXHe Kop3uHe 1 ncnonbsya nporpammy « ECO » unm « PEU SALE ».

@

« B cnyyae BO3HMKHOBEHUA TPYAHOCTEN C MbITbEM NPUCNOCOBNEHNA [ANNA Hape3aHUa Kybrkamu,
peKoMeH/yeTCA NCMONb30BaTh LETOUKY .

» OCcTOpPOXHO O6paLyaiiTech C HacaiKamu, NOCKOMNbKY /1Ie3BMA O4YEHb OCTPO HaTOUYEHbI.

« Mpw oKpaLLMBaHKM NNACTKOBbIX YacTel NPoayKTamu, HanpuUMep, MOPKOBbIO, MPOTPUTE UX TPA-
MOYKOI, CMOYEHHO B NILLEBOM Macsie, a 3aTeM MPOAOIKITE CTaHAAPTHYIO NpoLieflypy OUNCTKN.

« Bce Hacapkw (E1, E2, E3, E4, E5a),konbLio AN1A Hape3aHua Ky6ukami (E5b) MoxHO XxpaHuTb B
npvibope.
Cnoxute 5 Hacapok B cTonky (fig.12) v pacnonoxmTe 1x B 0TBEPCTUM B NEPEAHEN YaCTy LWHEKa
(D). Npuricnocobnexme ana xpaHeHus (F) Kpenutca Ha OTBEPCTUM B NepeaHen yacTu WHeKa (D)
(fig.14). Konbuo Ans Hape3aHua ky6ukamu (E5b) kpenutca Ha npucnocobneHne Ana xpaHeHns
(F) (fig. 15).

» XpaHeHue NpoBoAa NTaHKA : NPOTONKHUTE NPOBOA B CreLyanbHO NpeAHasHaueHHyI0 A1A 3TOro
nonoctb (CORD STORAGE) (fig. 16).

7.MOBTOPHAA OBPABOTKA

SNEKTPUYECKUE VTN SNIEKTPOHHDIE MPUBOPDI, BbILLEALIWE U3
YNOTPEBJIEHUA

Baww npn6op paccumTaH Ha CilyeHue B Te4eHe MHOrVIX JieT.

Ho npuaét momeHT, korga Bbl 3axoTuTe ero 3ameHuTb. He BbiGpacbiBaiite npruGop B MyCOpHYIO ypHY
WU Ha CBasiKy, OTBE3MTE €ro B MyHKT Npréma nofep>KaHHOM TeXHVKM, OpraH/130BaHHbIN Bawm
MyHULMNanUTETOM (U B Cly4ae Heo6XoANMOCTY B MecTo c6opa yTuns).

3awuTym oKpyKaioulyio cpeay!

@ Balue yCTPOIICTBO COQEPXKNT LieNbI Psif MAaTEPUAOB, KOTOPbIE MOTYT
noanexatb NOBTOPHOMY VCMOJb30BaHMIO.
B 5 Oriecure ero Ha nepepaboTKy B MyHKT Npuema GbITOBbIX OTXOAOB.



1 NCMPUNALRY

A - Brok moTopy E3 - KoHycHa Hacagka Reibekuchen

B - KHOMKa BK/IIOUYEHHA/BUKIOYEHHS | nepe- (>koBTa)

MUKay WBUAKOCTEN E4 - Hacagka ana watkyBaHHA (MOBHi-
C- lWToBxau CTIO MeTafliyHa i3 CBITNo-3eneHnm
D - LLIHeK anA KOHYCOBUAHMX HacafokK / rop- o6ifkom)

noBsuHa E5a - Hacagka ona HapisanHa MacefyaH
E - Hacagkun (TemMHO-3eneHa)

E1 - Hacapka ans rpy6oro Tepts (uep- E5b - Kinbue ans HapisanHa MaceayaH
BOHa) (TemHo-3eneHe/6ine)

E2 - Hacapika ans api6Horo Tepta (no- F - Migcraska ana 36epiraHHs
BHICTIO MeTaniyHa 3 OpaHKeBUm
obigkom)

2. IHCTPYKL|II 3 TEXHIKU BE3MEKU

« [lepen nepwum BrKopucTaHHAM Bawworo npunagy, ysaxxHo npoynTanTe iHCTPYKLitO 3 1oro
eKcnyaTauii: HenpaginbHe BUKOPUCTaHHA Npunagy 3BiNbHAE BUPOOHMKa Bif 6yAb AKOT BiA-
noBiganbHoCTI

o Lleit npunag He Npu3HayeHnin AnA BUKOPUCTaHHA ocobamu (B TOMy unchi Aitbmu) i3 disny-
HVIMW, CEHCOPHUMMU Ta PO3yMOBVMY po3naaamu, abo ocobamu, AKi He MaloTb ANA LbOro Ao-
CTaTHbO AOCBIAY Ta 3HaHb, 3@ BUHATKOM TUX BUMAAKiB, Konu iM Jonomara€ NoAnHa, Aka
BignoBipac 3a ix 6e3neKy, HarnAQae 3a HUMK abo NonepeAHbO 03HANOMUTB TX 3 MpaBUNaAMU
KOPUCTYBaHHA Npunagom.

« HarnapawiTe 3a AiTbMU | He fO3BONANTE 1M rpaTh 3 NPUIaAoM.

o LLlo6 yHUKHYTU HelacHyX BUMAAKIB i YLIKOAXKEHHS Npunagy, TpUManTe pyKu i KyXOHHe npu-
napAA nofani Bif nes i Hacapok, WO pyxarTbCA.

« Hikonu He npoLIToBXYyiTe NPOAYKTU PyKamu, BUKOPUCTOBYIATE ANA LIbOro LUTOBXau.

« Lle npvnap BignoBigae TEXHIYHUM NpaBunam i Ail4rM Hopmam.

« [punag Moxe npauyloBaTi BUKIOYHO Ha 3MIHHOMY CTpyMi. [lepen nepLunm BUKOPUCTaHHAM
nepesipTe uu BifnoBigae Hanpyra y Bawwinn mepesi Hanpysi, 3a3HayeHii Ha 3aBOACLKOMY LNTKY
npunagy.

 He cTaBTe i He BUKOPUCTOBYITE Npuiag Ha rapAaYii noBepxHi, abo y 6e3nocepenHiii 6nmskocTi
Bifj BiAKPUTOro BOrHio (ra3oBa nnauTa).

» KopurcTynteca npunafom BUKNIOYHO Ha PiBHIN i CTilKin noBepxHi. He ponyckaiTe nonagaHHA
BOAM Ha Npunag,.

« He BKnlouaiiTe nprnaj BXONOCTY, @ TaKOX i3 CKNaAeHUMI B HbOMY YCiMa HacagKamu.

« He nepementoiite m"aco.

« Hikonun He BuiiMaiiTe HacaKu 1O MOBHOI 3yMUHKM 610Ky MOTOpY.

» He KopucTyiiTeca npunaaom Ansa noapibHeHHs 3aHaATo TBEPAMX NPOAYKTIB: (LyKop, M"ACO).

« Bukniovaiite npunag Bia mepexi:

- AKLWO By nomiTunu BifgxuneHHa B poboTi npunagy,
- nepef KOXHOI0 YMCTKOI0, abo onepalli€io o Aornsaay,
- MiCNA KOXKHOTO BUKOPUCTaHHA.
« Hikonu He BUMVKanTe Nnpunag 3 Mepexi, TArHy4YM NOro 3a LWHYP XUBJIEHHA.

)

« BukopucTtosyinTe nofosKyBay TinbKu B TOMy pasi, AKLO By BNeBHeHi B 10ro cnpaBHOCTI .
« [o6yTOBMI NPUNAA He CNif BUKOPUCTOBYBATM B Pasi, AKLLO :

- BiH BMaB Ha nignory,

- AKLLO HacafKy YLIKOAKeHi, ab0 HEAOKOMMIEKTOBaHI.

« 3aBXAM BiAKOYaNTe NpUNag Bif Mepexi, AKWo Bu 3annwaeTe oro 6e3 Harnagy, a Takox
nepep TM AK KNageTe Ha MicLie, abo BUIAMAETe HacaaKm .

» [InA yHKHeHHA 6yab-AKoT Hebe3nekw, 3amiHa YLLIKO[)KEHOTO LIHYPa XXNBNEHHA NOBUHHA 34iii-
CHIOBATUCb BUPOGHIKOM, NOro Cy6010 cepBiCHOro 06CyroByBaHHs, abo » 0co6o1o, Lo Ma€e
BiANOBIAHY ANA Lboro keanidikalito.

« BuKopuncToByinTe BUKIOYUHO HacafKM i 3anacHi AeTani, HagaHi yNoBHOBaXXeHUMY CepPBICHUMMN
LieHTpamu.

« He BuKopucroByiiTe Baw npunag gosuie Hix 10 XBUNMH.

« Lleit npvnap npr3Ha4yeHnin BUKNIOYHO A1 BUKOPVCTaHHA B JOMALLHIX yMoBax. fapaHTid i Big-
noBifaNbHiCTb BUPOGHMKa He PO3MOBCIOAXKYIOTbCA Ha HECMPABEHOCTI, WO BUHMKAW B pe3yb-
TaTi NpodecinHOro BUKOPUCTaHHA Npunagy, HenpaBinbHOI ekcrnyaTauii, a6o HelOTPUMaHHA
NpaBu BUKOPVCTaHHA.

3.MEPEA NEPWWAM BUKOPUCTAHHAM

- MomwuinTe npunagas (HacagKy, LWHEK i LTOBXay) Y MUbHIN Bogi. CNONOCHITb Ta peTesibHO BU-
CyLWWiTb.

YBATA: Jle3a HacafioOK fiy»Ke rocTpi: o6epexxHo o6xoabTecs 3 HUMU, TPMMaTe iX 3a
NNacTUKOBY YaCTUHY.

4.3ACTOCYBAHHA

« Bbepitb NOTPi6HY ANA BUKOPUCTAHHA HacafKy.

« Po3TaluyiiTe WHek Ana Hacapok (D) Ha 6noui moTopy (A) noBepHyBLUM AOTO Ha Y4 0b6epTa BNiBo
(fig.1 &2).

« BcTaBTe BbpaHy HacafKy B OTBip B MepefHin YacTuHi wHeka (D), HacaaKy cnif npaBunbHO
BCTaBUTK Jo KiHuaA. (fig.3).

« [igkntouiTb Npunag 4o mepexi.

« Bubepitb NOTPiGHY WBMAKICTL (MOBiNbHY WBUAKICTb, 360 Typ60), @ MOTIM HATUCHITb Ha KHOMKY
BK/lOUEHHsA/BUKNoUeHHs (fig. 4).

YBATA: nepep TMM AK BKAIOYWUTUA Npunaj, nepekoHailTecA B TOMY, WO Hacagka
BCTaBnieHa npaBunbHo (fig. 3), noTim HaTUCHITL Ha Y BKJI0 /BUK
nepep TUM, AIK 3aKnagaTi NnpoayKTu B ropnosuny. (fig. 4).

- MoknagfiTb NPOAYKTW B ropnoBuHy WHeKa (D) i nerko npoLuToBXHiTb iX 3a AONOMOrOI0 LUTOBXavya
(C) (fig.5).

KOPUCHA NMOPA/JIA: 30BciMm He 060B"A3KOBO CM/IbHO TUCHYTH Ha LUTOBXaY A1 OTPMMaHHA
Xopouioro pe3ynbraTy noapi6HeHHsA. Taki Ail MOXXYTb NpuBeCcTU A0 raibMyBaHHA MOTOPY.



[locTaTHLO NPOCTO CNiAKYBaTyH 3a TUM, W06 NpoAyKTH Ao6pe NnpunsArany 4o HacagKu.

« LLlo6 3amiHUTK HacaaKy, NoBepHITb WHekK (D) Ha ¥4 obepTa Bnpaso (fig. 6), NoTiM NoBepHITL
1oro y BepTriKanbHe nonoxexs (fig. 7). ButarHite Hacaaky (fig. 8).

MOPAAN 3 EKCIUTYATALLIT
3acTocyBaHHA NOBINbHOI WBUAKOCTI TAKOXK peKOMeHAoBaHe AnA M"AKNX | TaMKUX NPOAYKTIB
(rpyLwi, aBOKaao, BapeHuii bypsk).

BcraHoBneHHA npunapaa ana Hapiskn MacepgyaH:

« BctaBTe BMGpaHy Hacaaky Ansa Hapisku MacepyaH B OTBip B MepeaHiit YacTuHi wHeka (D),
Hacafika NoBUHHa 6yTn BcTaBneHa po KiHus. (fig.3).

« [NoTim BCTaHOBITL KinbLie AnA Hapi3aHHA MaceflyaH 3 BiAKPUTUM LAPHIPOM, BifLEHTPYBaBLUN
LIAPHIP MO BiAHOLLEHH!O JO FOpnoBUHM WHeka. (fig.9).

« [epeBipTe un fobpe KpinuTbCA KinbLe Ana Hapi3Kn MaceayaH B HMXKHIN YaCTVHI LWHeKa.

« 3aKpuiiTe WapHip WwHeka ana Hacagok (fig.10).

 3AiNCHITb Hapi3Ky MacefyaH, 3aKnafaloum NPOAYKTY B rOPIOBUHY LHeKa.

« BUTArHiTb HacafKy AnA Hapiskn MaceflyaH, TATHYYM 3a A3MYOK, PO3TaLLOBAHNI y BEPXHIll Ya-
cTuHi wapHipa (fig.11).

KopucHa nopapa: w06 neriwe BUTArHy T WwapHip E5b, nputucHiTs fioro nanbuem goropu
i oAHOYaCHO NOTArHITb 3a A3MY0K Ao cebe (fig.11).

3ANNTAHHA, WO YACTO BUHUKAIOTD

3anuTaHHA Bignosiai

« « Hacapka He prmaeTbca gobpe Ha | MepeBipTe un BcTaBneHa Hacagka po KiHua (fig.3).
MicLi BcepefuHi WHeky, A He uyto | BkntouanTe npunag nepea Tum, AK Knagete NpoayKTn
XapaKTepHOro KnaLaHHsA ». B ropnosuHy. Mpw Takin nocnifoBHOCTI Aill HacafKa

6yne matv MoanuMBicTb gobpe poskpytutncsa (fig.4).

««MeHi He BAAETbCcA BUTArHYTU | LLIO6 BMTArHYTW HacaAKy Nicna BUKOPUCTaHHA Bif-
Hacafiky nicnsa BukopuctaHHa ». | cyHbte (fig.6), a notim 3acyHbre wHek (fig.7) i
Hacapaka Bunage cama (fig.8).

«« MeHi Ba)KKo BCTaHOBAOBaTU i | Tak, OCKiNnbKy npunag HoBWIA. 1o Mipi BUKOPUCTaHHA,
3HIMaTU LWHEK, Lie HopmanbHO? ». | Bam 6yae Bce neriwe BCTaHOBNIOBATY | 3HIMATU LIHEK.

BukopucToByiiTe HacagKu, NPU3HaUYeHi ANIA KOXKHOro BUAY NPOAYKTIB :

Hacapka Hacapgka
Api6bHa Kouycua Ansa Hapi-
Hacapka TepKa 3aHHA TOH- Hacapka
. | Hacapka "
py6a E2 (noBHi- . Knmu AnAa HapisaHHA
Reibekuc-
TepKa CTIO MeTa- hen cKnboukamn MacepyaH
E1 niyHa 3 E3 E4 (noBHicTi0 E5a/E5b
(4uepBOHa) | opaHxe- meTaniyHa is | (TemHo-3eneHa)
. (oBTa) .
BuM 06ig- cBiTno-3ene-
KOM) HUM 06igKom)

MopkBa . . . « (cvpa)
Kabaukn . . . « (cupi)
Kaptonnsa . . . . « (cvpa)
Oripok . . . o (cupwi)
MNepeub . .
Ln6ynsa . « (cvpa)
Bypsak . o (cupwi)
Cenepa . . o (cupa)
YopHa peabka . . o (cupa)
Kanycrta .
(6ina/yepBoHa)
Abnyka . « (cvpa)
Mapme3saH
ptonep D . . o (cupwi)
LLlokonag . .
Cyxuii xni6/
cyxapi
Jlicosi
ropixu/rpeubki
ropixu/murgans
KokocoBuii .
ropix

Mopagwn anA oTpuMaHHA HaMKpaLoro pesynbrary:

IHrpenieHTw, AKi Bu BUKOPMCTOBYETE, MOBVHHI Oy TV TBepArMU. TakKUM YMHOM NPOAYKTW He Oy-
[lyTb HAaKOMUYYBaTVCb BCepeUHI WHeKa. He BUKOPWCTOBYTe Npunaa Ana noapibHeHHs 3a-
Ha/ITo TBEPAVX NPOAYKTIB, TaknX AK LiyKop, abo Kycku m"aca.

Po3pixxTe NnpoayKTy, Wob ix 6yno nerwe NpoLITOBXYBaTU MO rOPNOBUHI.



PELUENTN
HACAOKU CTPABA: IHFPEAIEHTU NMOPAAU
MoTpiTb Kabauku i KapTONto 3a
- 6 MaNEHBKUX AOMOMOTO0 HacapKN (ET). MopixTe
- LMObYNIo Ha TOHKI CKMBOUKM 3a
Kabaukis
pornomoroto Hacaaku (E4).
- 2 KapToM/HN X
O6cmaxkTe 0BOUI y BEpPLUKOBOMY
Hacapka - 1 umbynuHa ] .
macni. B nocypi ana rpateny
YyepBOHa . - 1 vawka o n
CoHAYHNIN BUKafaliTe nonepemiHHO Wwapamu
FPYBA BapeHoro pucy N o .
rpaTeH . OBOYi, BapeHuii puc, oBoui.
TEPKA (Ha 6 NepcoH) - 1 Anue [logainte Monoko, 36ute 3 anuem
(E1) P - 1 cknAHKa Of ! LIEM,
cinb, nepeub.
MonoKa . .
o MocunTe noTepTM rploieEPom i
- 150 rpioviepa - X
PO3KnagiTh 3BepXy Kycoukmn
BEpLUKOBE Macno
BEpPLUKOBOro Macna.
Bunikawite B gyxoBui npu
Temnepatypi 180°C.
- V4 6inokayaHHoI
Kanycu Moppi6HITb KanycTy 3a AONOMOroio
Hacapgka - 2 MOPKBUHM P X Y y
. Hacafku (E4) i noTpiTb MOPKBY Ha
MOBHICTIO - 3 cTonoBux oL . P n
. o Api6Hin Tepui (E2). 3miwarite oBoui
meTaniyHa 3 NOXKW MaioHe3y .
B CanaTtHuKky. MpuroTyiite 3anpasky,
opaHXeBMm Konecnay - 3 cTonosumx N . .
N . 3MilLlaBLUN MaloHe3, BEPLLKMU, Onito,
obigkom (Ha 4 NepcoHn) | NOXKKK BepPLUKIB R
A oueT i LyKop .
Api6Ha - 2 CTONOBYX " Py .
3"epHanTe OBOYI 3 3aMpaBKoto,
TEPKA NOXKM ouTy L .
nepemilainTe i 3anuwWitb Ha 1
(E2) - 2 CTONOBUX
rOAVIHY B XONOANSIbHYIKY.
NOXKM LIyKpY-
nyapu
. | MoumncTiTb KapTONNIio, HapixTe il Ha
- 1,5 kr kapToni R . K .
— 2 A LIMATOYKM | HAaTPITb Ha CneLjianbHii
. KOHYCHil Hacapaui Reibekuchen (E6).
- 50 r BiBCAHMX : . . L
KoHycHa AnacTisui [MoTim 36uiiTe ANLA, foaanTe ix B
Hacapka e CyMiLL pa3oMm 3 Cinio, BIBCAHUMMU
REIBEKUCHEN KapTonn.ﬂva 50-100r nnacTiBLAMY | GOPOLIHOM, AKLLO
nvpir 6opoLuHa (AKwWwo . o !
(E3) HeobxigHo. Hanwite onito Ha AHO
KapTonna pyxe M. . ;
(koBTa) iKa) CKOBOpIAKK i HarpiiiTe. ChopmyiiTte
_ g‘_ﬁﬂ HeBeNWYKi NNPIXKKK 3 TicTa 3a
—dinb [I0MOMOTO0 NIOXKKM | BUKNaAiTh iX Ha

ckoBOpiAKY. O6cMaxTe 3 060X CTOPIH.

HACAOKMN CTPABA: IHFPERIEHTU MOPAON
-1 oripok
- 2 BENUKNX
nomigopa
- 1 yepBoHUIN
nepeup MopixTe oripok TOHKMMKN
Ir::ﬂ:am - 1 3enenuin CKnboyKamu 3a Aoriomoroto
MeTaniuHa 3 nepeup Hacaaku (E4). PospixTe nepeub Ha
o06iaKom - 1 cepepHsn 6ina 2 4aCTVHW, BUTATHITb HaCiHHA i
CBiTHO- unbynmHa XBOCTUKM. Moapi6bHITh nepeub i
3eneHoro lpeubknn -200r cupy ®eta | umbynio.
Konbopy canat - 50 r yopHUX MopixTe Ha Kycouku nomigopwu i
HAPIZKA (Ha 4 nepcoHu) onleOK)(aa cp (DeTa._3Mim§17|Te B CanaTHuKy
CMaKom BCi iHrpeAieHT | foaaiTe ONNBKN.
C;ﬂ:gz‘l:\(ﬂ:‘M -4 cTonosux MpuroTyiiTe 3anpBKy, 3milasLun
" NOXKM onii onito i Cik "MmMoHa. ObepexHo
(E4) - 1 numoH nepewmillaiTe i nocunTe canat
- 30 r cBixol nopi3aHoio 3eNeHHIo.
3eneHi (Ha Bubip :
6a3unik,
neTpyLwka, m"aTa,
KopiaHap)

Hacapka/Kinb
ue

-400 r YepBOHOrO
6ypsika

-300 r mopKBM

-400 r Kaptonni

MopixxTe KapToMnIo, 6ypPAK, MOPKBY,
umbynio i

OripKyM Ha Ky6VKI 3a JOMOMOroto
HacaAKM i KinbLA Ana HapizaHHA
MacepyaH (E5a/E5b).

. |-200r oripkis 3BapiTb Ky6MKM KapToni,
TeMHo-3eneHa | OBouyeBMI K ;
- 150 r unbyni 6ypsAKa i MOPKBY Ha napy.
HAPI3KA canart A ; X .
- 100 r 3eneHoro 3miwainTe BCi 0BOUI, fopanTe
MACERYAH FrOpOLLK 3€/1eHUI FOPOLWOK, LBy i
(E5a/E5b) opouky . POLIOK, LWOY.
- cinb OripoK.
-2 cTonoBuUx [LopaiiTe cinb i onito.
NOXKM onii 3anuwitb Ha 1 roguHy B

XONOAUNbHUKY.

5. YHACTKA NPUNARY

« 3aBXAW BigKNloyaiiTe Npunagj Bif mepexi nepea TMM, AK NPUCTyNaTh 0 YNCTKN 6NOKY

moTopy (A).

« Hikonu He 3aHyptoiiTe 650K MOTOPY y BoAy. YnCTiTb 610K MOTOPY 338 AONOMOrOI0 BOIOTOf FraH-
Yipku. PeTenbHO BUCYLWIiTb.

« LLHek (D), wroBxau (C), Hacapkw (E1, E2, E3, E4, E5a), KinbLe anA HapizaHHA MacepyaH (E5b)
i nigcTaBKy Ana 36epiraHHa (F) MOXHa MUTU Y MOCYAOMUIHIMA MALLVHI Y BEPXHil KOP3UHI B
pexumi « ECO » abo « PEU SALE ».



* B pasi BUHNKHEHHA TPYAHOLLIB 3 YNCTKOIO Hacafiki AnA Hapi3kn MaceayaH, peKoMeHy€eTbCA
KOPWCTYBaTUCA LLITOYKOIO .

» O6epexxHO NoBOAbTECA 3 Ie3aMU HacafloK: BOHU Ay»Ke rocTpi.

« Y BUNaaKy 3abapBieHHA NNacTMKOBMX YaCTVH NPOAyKTaMu, HanpuKnag, MOPKBO, MPOTPITh
MOBEPXHIO raHYipKo, 3MOYEHOI0 B XapyoBili 0fii, Ta NPOAOBXKYITE 3BUYaliHy NpoLeaypy Yn-
CTKN.

6. 3bEPITAHHA

« BciHacapku (E1, E2, E3, E4, E5a), KinbLe ana Hapiskn macepyaH (E5b) MoxHa 36epiratny npu-
nagi.
Cknagitb cTonkoto 5 Hacaaok (fig.12) i posTaluyiiTe ix B OTBOpPI B NEPeAHil YacTuHI WHeKa (D).
MNincTaBka Ana 36epiraHHaA (F) KpinuTbcA Ha OTBOPI B NepeAHin yacTuHi wHeka (D) (fig.14).
Kinbue ana Hapiskn MacepyaH (E5b) kpinuTbca Ha nigcTasui ana 36epirarns (F) (fig. 15).

« 36epiraHHA WHYpPa XMBEHHA: NPOLITOBXHITb WHYP Y crewianbHO Npr3HaYeHy 414 Lboro no-
poxHuHy (CORD STORAGE) (fig. 16).

7.TEPEPOBKA

EJIEKTPUYHI ABO ENEKTPOHHI MPUNALN, WO BUALLINK 3
YXUTKY

Baw npunap po3paxoBaHuil Ha Po6OTYy MPOTAroM 6araTbox POKiB.

Ane, oaHOrO fiHA, Konn Bu BMpiluMTe NOMIHATY 110T0, He BUKMAAIITe Npunaj, y CMITHUK, abo Ha
CBasIKy, a BiABE3iTb NOT0 y NMYHKT 360pY YXKMBaHVX NPUNaAiB, opraHizoBaHuii Bawmm myHiyuna-
niteTom (a6o B NyHKT 360py 6PYXTY).

3axuianmo HaBKONINLIHE cepeaoBuLLe!

® Leit npunag MicTUTb Winuii pag maTepianis, AKi MOXyTb 6yTH LiHHIUMU a60
MOXYTb BUKOPVCTOBYBATVCA MOBTOPHO.
— > BigHeciTb ueit Nnpunaa Ha nepepobKy y LeHTPp NpuitoMy No6yTOBMX BiAXOAB.

1. K¥YPANAbIH CUMNTATTAMACHI

A - MoTop 651016l E3 - KoHyc yriTkiw (capst)
B - Kocy/ewwipy 6aTbipmMacs! XKaHe Xbli- E4 - Xvkanan TypaiTbiH KOHYC (Me-
LaMAbIFbIH TaHAAy TanAaH XacanFaH, WeTi aK Xacbi

C - Urepriw TYcTi)
D - KoHYC KOHAbIPFbICbI/ MYPXaChl E5a - Canatka apHan TypaiTbiH KOHYC
E - KoHycTap (K010 Kacbin)
E1 - KanblH, KbibiN YFETiH KOHYC ESb - Canatka apHan TypaiTbiH
(KbI3bln) caKkuHa (KO Xacbli/ak)

E2 - YcaK Kbibin YreTiH koHyc (Metan-  F - XababikTapsi caktay

[aH XacanFaH, WeTi Kbi3bl-capbl)

2. KAYIMNCI3AIK TYPAJIbl HYCKAYJIAP

o Kypanapl KonaaHap anfblHAA HYCKAY/bIKTbl MYKMSAT OKbIM LWbIFbIHbI3: HYCKAY/IbIKTA KOpCe-
TiIMereH xonMeH KonaaHy cebebiHeH bonFaH akaynbikka eHAIPYLWIiHi xayan 6epmensi.
o by Kypanzbl GpusmKanbik Hemece TYCiHy Kabineti wekTesnreH (cabunepai Kkoca), Hemece

6inimi MeH Taxipubeci xoK agamaapra KongaHyra 6onmaiabl, erep onapabiH, Kayincis-
AiriHe xayan b6epeTiH XoHe K¥panabl KonAaHy H¥CKayapbiHbIH, OPbIHAANYbIH KajaFanan-
ThiH 6akbinaywwsl bonmaca.
o bananapra 6yn KypanmeH oiiHayra 60 IMaNTbIHbIH TYCIHAIPIN ATy Kepek.
o XapakaTTaHy xaHe acnantapzbit, 6YniHyiH 6onabipmMay YWiH, KOMbIHBI3Ab! XKIHE acnan-
TapAbl TYPanNTbiH KOHYCTAPAaH anblC ¥CTaHbi3.
o MypiKazZarbl aCTbl KO3Fay YLLiH apHay/bl UTEPTiluTi KOAAAHbIHbI3, KO/bIHbI30EH NTepMeEHi3.
o By Kypan epexenep MeH CTaHAAPTTapFa CANKEC OHAIPINreH.
o By Kypan anHbIManbl TOKMEH FaHa X¥MbIC icTeyre apHanFaH. KonpaHap angbiHaa Kyat
K©3iHiH, BONbTTbIFbI K¥pana KepceTiNreH BONbTTbIKKA CIKEC eKEHiH TeKcepin ablHbi3.
o b1 K¥panzbl Xbly Ke3aepiHe Hemece alblK XKanbiH Ke3iHe XaKblH XepAe ¥cTayra 6on-
Maiabl (Mblcansl, ra3 newi).
o Kypanabl T¥pakThl 6eTkeiae, Cy WwalbipaMaiTbiH XepAe FaHa KOMAaHbIHbI3.
o Kypangbl 60c KyiiiHAe Hemece Bapnblk KOHYCTapAbl CanblHFaH KYRiHAe KonaaHyrFa 6on-
Maabl.
o byn KypanmeH eT TapTyra 6onmanapl.
o Kypanabl TOKTaTnan KOHyCTapbiH anyra b6osmangbl.
o TbiM KaTThl OHIMAEPAI KONAaHyFa bonmanabl: (KaHT, er).
o Kypanabl ewipy Kaxer:
- erep X¥MbIC Ke3iHze bip akaynblk nanga bonca,
- XKyapZa Hemece XeHaepae,
- 3p KOJZAHBICTAH KeMiH.
o Kypanzbl ewKalaH CbiMbiHAH TapTbin OLWipMeHi3.
© Y3apTKbIWTbI KOMAAHY YLUiH OHbIH, KYNiH MYKMAT TEKCEPIN afbiHbi3.
® DNeKTp K¥panbiH KonaaHyra bonmangbi:
- erep xepre Kynan Kanca,
- erep KOHycTapbl byniHCe HeMece A¥pbiC OpHATbIIMACA.



o KonpaHbICTaH ThIC yakbiTTa HeMece KOHYCTapbiH CanapAa Hemece anapaa, Kypanabl Kyart
KO3iHeH amblpblHbI3.

o Erep Kyat cbiMbl 6YniHreH 6onca, Kayinci3aik MakcaTbiHAA, ChIMAbI OHAIPYLLI apKbIbl, HE-
Mece XeprifikTi caTylbl apKblbl HeMece TUICTi MaMaH apKblibl aybICTbIPbIN any Kepek.

o KbI3MeT KepceTy opTanbiFbl %abAblKTaFraH KOHYCTap MeH kabAblKTapAbl FaHa Konaa-
HbIHbI3.

o Kypanabl 10 MUHYTTaH apTbikK KonaaHbaHbI3.

o bYN 6HIM TeK KaHa Y1 WapyaLlbiibiFbiHA KONAAHYFa apHanFaH. OHAIpYLWI Yil apyacbiHaH
6acka KONAAHbICKA XOHE HY¥CKAYMbIKTA KOPCETINIMEreH KOMAaHbICKA xayan bepmenai
XIHEe OHAAN XaFaanaa KeniniHix Kywi xKonbinambl.

3. BIPIHLUI PET KONAAHYFA OEUIH

o KabablKTapblH (KOHYCTapbl,KOHYC KOHABIPFbICH MEH UTEPTilliH) CabblHAbI CYMEH XybIn
anbiibi3. LLanbin, KypraTbiHbI3.

HA3AP AYZIAPbIHbI3: KOHYC nblliaKTapbiHbIH XY3i 6Te TKip, KonAaHFaHAA
abannan, NiacTuK WeTTepiHeH FaHa ¥CTaHbI3.

4. KONAAHY

o KQXeTTi KOHYCTbl TaHAanN a/blHbi3.

o KoHyC KOHAbIPFbICbIH (D) MOTOPAbIH, (A) YCTiHe OpHaThin, % conrFa kapan bypanpi3 (1-2
cyper).

o KQXeTTi KOHYCTbl TaHAaM, KOHYC KOHAbIPFbIChIHbIH, CaHblNayblHbIH, (D) TY6iHe AeliiH xeTKi3in,
LL¥YpbIC OpHaTbIHbI3 (3-Cyper).

o Kypanabl xanraHpi3.

o KQKeTTi XbINAaMAbIFbIH TaHAAN (bady Hemece XbliAam), Kocy/eLwipy baTbipmMackiH 6acbiHbI3
(4-cyper).

HA3AP AYZAAPbIHbI3 K¥panabl KonpaHapAa KOHYCTbIH, KOHYC
KOHAbIPFbICbIHA AY¥PbIC OPHANACKaHbIH TeKCepiHi3 (3-cypeT), oaaH KeuiH
TaFaMZapAbl canFaHFa AeuiH Kocy/ewipy 6aTbipMacbiH 6acbiHbi3 (4-cypeT).

o Taramaapabl K¥panablH, M¥pXacbiHaH Cabibi3 (D) Aa, ntepriwTid kemeriMeH utepiHis (C)
(5-cyper).

KEHEC: TaramaapAabl UTeprilineH KaTTbl UTepy Typay HaTUXKecCiHe acep eTnenai,

oJlai Kacay MOTOP K¥MbICbIH aKblpblHAATaAbl, KepiciHWe, UTepriwTi Taramra

AKbIPbIH TUTi3Y XXeTKiNiKTi.

o KOHYCTbI aybICTBIPY YLWiH, KOHYC KOHAbIPFbICLIH (D) OHFa Kapail ¥ bypy kepek (6-cyper),
0/laH KeWiH KaiTa TiriHeH KoWbiHbI3 (7-cypeT). KoHycTbl anbiHbi3 (8-cypeT).

KOJIAAHY TYPAJIbl KEHECTEP

Basy XbInAamabiKThl COHAAN-AK XK¥MCaK TaFamMAap YWiH KongaHyra (QnMypT, aBOKaAo, Ni-
CipinireH Kbi3biawa) KeHec bepineai.

XKababikTapabl canaTka apHan Typay YlliH XMHaKTay:

o Canatka TypayrFa apHanFaH KOHYCTbl KOHYC KOHZbIPFbICbIHbIH, CaHblnaybiHbiH, (D) TYbiHe
LLeNiH XeTKi3in, A¥pbiC OpHaTbIHbI3 (3-CypeT).

o OfaH KeMiH canaTka apHan TypalTbiH CakMHAHbIH, KAyinCi3Aik TONCAChIH alibin, OHbIH, Op-
TacblH M¥PXKaZiaH KOHYC KOHAIPFbICbIHA Kapan OpHaTbiHbI3 (9-cyperT).

o CakMHaHbIH KOHYC KOHAbIPFbICbIHbIH, TYBiHE A¥PbIC KOHFAHbIH TEKCEPIHi3.

o Kayinci3aik ToncacbiH KOHYC KOHAbIPFbICbIHA beKiTiHi3 (10-cyperT).

o Tarampapabl canaTtka apHan Typay YLWiH, TaFaMAbl KOHYC KOHZbIPFbICbIHbIH, M¥PXKaCbiHAH
CanblHbl3.

o Canatka Typay XababIFbiH any YLiH, Kayinci3aik ToncacbiHAaFbl TETiriHeH TapTbiHpi3 (11—
cyper).

EckepTy: E5b xababifblH XbinAaMbipak any YLWiH, caycarbiHbi36eH XoFapbl
Kapaii KO3FanbIC Xacail OTbIpbiM, KETIKTi anFa Kapait TapTbiHbi3 (11-cyper).

XU CYPAUTBIH CYPAKTAP:

Cypakrap

Xayantap

o «KOHYC KOHAbIPFbI iWwiHe A¥pbiC | KOHYCTbIH KOHAbIPFbIHBIH, TYBiHE [ediH XeTyiH
canbiHbanabl, CbIpT  €TKeH | kajgaranaHbiz (3-cypet). OpaH KeWiH TaFamAabl
AbI6bIC ecTinMengi». M¥pXKa apKbiabl CanFaHFa AeniH, KypanzblH KOCy

6aTbipMacbiH HacbiHbI3, COHAA KOHYC OPHbIHA TYCEAi

(4-cyperT).

o «KonaaHbiCTaH KeniH xababiFbl | KongaHbiCTaH KeiliH KOHYCTbl any YWiH, KOHYCTbI

anbiHbanabl». 6ocatbiHbi3 (6-CypeT), 04aH KeNiH KOHAbIPFbIHbI
6ocaTbiHbI3 (7-CypeT), COHAA KOHYC ©3i Tyceai (8-
cyper).

o «KOHYC KOHABIPFBICH KOHYCTbI | W3, eHiM xaHa 6onraHAa. bipas yakbiT KosaaHFaH
any Hemece cany YWiH TbiM | COH, OPHATY X3He any XeHinAen TYCeAi.
KaTTbl. by KanbinTbl xaraan
Ma?».




Bp KOHYCTbI aHbIKTAaJ/IFAH MaKCaTblHAAQ FaHA KOJAAHbIHbI3:

Kapa wankaH

Kanbiy, | ¥cak Kbiibin Xykanan Ty- Canatka
KbINbIN | YreTiH KOHYC | KOHyc | pallTblH KOHYC apHan
vyreTiH |E2 (MetangaH | vritkiw | E4 (MeTanpaH TYpanTbIH
KOHYC )acanfaH, E3 )acanfaH, KOHYC
E1l WweTi Kbi3bin- | (capbl) weri aK/ E5a/E5b
(KbI3ba1) capbl) )acbin TycTi) | (KO Xacbin)
Cabi3 . . D o (epekwe)
3yKKUHU . . . o (epekwe)
KapTon . . D D o (epekwe)
Kuap . o o o (epekwe)
Bypbiw 0 .
Muna3 . o (epekwe)
Kbi3bliwa D o (epekwe)
Banabipkek o D o (epekwe)
( )

Kbipbikkabat
(aK/Kbi3bin)

Anma

o (epekwe)

MNapme3saH

pioiiepa

o (epekwe)

LWokonag,

Ky¥prak HaH /
buckoTTn

OpmaH
XKaHFaFbl/rpek
XaHFarbl/6agam

Kokoc xaHFarbl

)KaKCbI HOTUXKEre XeTy TypaJibl KeHecTep:
KaHaraTTaHap/iblK HITUXEre KeTy YWiH, 6apblk MHrpeANeHTTep KaTTbl 6onybl THiC,
COHAA TaFamaap KOHAbIPFbIAA Kb KaAManabl. Kypanabl KAHT XaHe eT CUAKTbI
TbIM KaTTbl TaFaMAapAbl TypayrFa KongaHbaHbi3.
Taramaapab! XbiAaM KbUDKbITY YWiH, Typan, MYpXXacbiHaH CablHbI3.

PEUENTEP
KOHYCTAP | 93IPNIEY | UHTPEAUEHTTEP KEHECTEP
3YKKMHU MEH KapTONTbl KasblH,
KbINIbIN YFeTiH KoHycneH (E1)
~ 6 WaFbIH 3yKKUHU YiHI3. TIna3ael xvkanan
-2 kapton TYPaWTblH KOHYCTbIH (E4)
KAJTbIH ~1nns3 KeMeriMeH TypaHbi3. Bapnbik
Yry KyH |21 kece nicken KOKeHICTepAi MaitFa canibin
rpateHi - KyblpbiHbI3. [MewTiH TabarbiHa
KOHYCbI 6 KYpiLL ) e
KbI3bIN ( agam | _ KYMbIPTKA KOKEHICTep XdHe KpiluTi )
(E1) YLWiH) _1 crakan oyt KabatTan canbiHpi3. Mainbl CYTTi
- 150 r rpioiiepa K¥MbIPTKA, T¥3 XaHe bypbiwneH
- capbl Man dpanactbipbifbs.
YCTiHeH YFiTinreH ipiMWwik xsHe
6¥pbiw ceyin, apanacTbipbiHbi3.
180°C rpaaycTa nicipinis.
KbIpbIKKQbaTThl XiHiLuKe Kbiabln
YCAK - Y4 aK KblpbIKKAbaT | TypanTbiH KOHycneH (E4)
KblJ1bIN - 2 cabi3 TypaHbi3, an cabizaepai ¥cak
YTETIH - 3 ac KachlK KbIIbIN YFeTiH KOHYCNeH YriHi3
Konyc KblpblkKab | ManoHes (E2). bapnblFblH canat biAbICbIHA
TanpaH aT canatbl |- 3 ac KacblK C¥MbIK, | Canbin, apanacTblpbiHbi3.
acanfaH, (4 apam Kpem MaioHes, cyilblK KpeMm, Mai, cipke
weTi YLLiH) - 2 ac KacblK CipKe |Cy XdHe KaHTTbl apanacTbipbim,
KbI3blJl cy TY3[bIK XaCaHbl3.
capbl - 2 ac Kacblk KaHT | KekeHicTepai coycneH
(E2) YHTaFbl apanacTbipbif, 1 caFaTka Koiibin
KOMbIHbI3.
KapTonTsl aplibiHbi3, besnwekTen
- 1,5 kr kapTon TypaHbi3 XaHe apHambl KOHYC
- 2 X¥MbIPTKA YFiTKiW apKbbl YFITiHi3 (E6).
KoHyc - 50 r cynbl K¥MbIpTKaHbl KenipLuiTin
Y Mewke )apmacs! KOCbIHbI3, T¥3, C¥JIbl XKaPMACbIH
YriTKiw S
(E3) nicipinred |- 50-100 r ¥H XaHe KaxeT bonca, YHObI
(capbi) KapTon (ecep KapTomn TbiM | KOChIHbI3. TabaHblH, TY6IH
c¥iblk 6onca) Mmainan, biCbITbiHbI3. KacbikneH
- mau WaFbliH K¥iiMaKwanapabl Tabara
- T¥3 K¥WbIM, KybIpbIHbI3. EKi XKaFbiH Aa
KbI3apPThIMN KybIPbIHbI3.




KOHYCTAP | 93IPJIEY | UHTPEAUEHTTEP KEHECTEP
- Kuap
- 2 YNKeH Kbi3aHak | Kunapabl XiHiwke Kbiabin
- 1 KbI3biN1 B¥pbiW | TypanWTbiH KOHycneH (E4)
X¥KA - 1 xacbin 6ypbiww TypaHbi3. b¥pbilwTbl 2-re
KI:IJ'!I:IH - 1 opTawa ak nua3 | 6eninis, AsHIH anbin
TYPAUTbIH - 200 r deTta TacTaHbi3. a3 6eH 6¥pbiWThI
KoHnyc Ipek ipimwiri TypaHbi3.
MmeTangaH canartsl - 50 r Kapa 3aWTYH |Kpi3aHak neH deTaHbl ¥cakran
)KacanfaH, (4 apam (KocbiMLIA) TypaHbi3. VHrpeaneHTTepAi
weTi aK YLWiH) - 4 ac Kacblk Man canar blAblCblHA canbin,
)Kacbin - 1 numoH 39MTYHAI KOCbIHbI3. Mait MeH
TYCTi - 30 r wenTep JINMOH WbIPbIHBIHAH T¥34bIK,
(E4) (KanayblHbi3wwa: KacaHbi3. Abannan
panxaH, apanacTbipbin, YCTiHEH
aK)KeJIKeH, wenTepai cebiHis.
Xanbbi3, KYH3e)
KapTonTbl, Kbi3blaLWaHbI,
ca6i3ai, Nnasabl,
KMApAbl canaTka apHan
- 400 r Kbi3blIWwa TYpPanTbiH KOHYC MeH
CAJIATKA - 300 r cabi3 CaKMHaHbIH, KemerimeH
APHAN - 400 r kapTon (E5a/ES5b) TypaHpbi3.
TYPAY Kekenicte |~ 200 r kusap KapTon, Kpisbiwa
KoHycbl/ p canathl |~ 150 r nusa3 XaHe cabi3ai byra nicipin
XKy3iri - 100 r ¥cak QNblHbI3.
KO0 Xacbin bypluak BapnbiFbiH apanacTbipbin, ¥Cak,
(E5a/E5b) -Ty3 6¥pluak neH KUapAabl
- 2 ac Kacblk Man KOCbIH,bl3.
Ty3 6eH Mall KOCbIHbI3.
1 caraTka TOHA3bITKbILIKA
KOWbIM KONbIHbI3.

5. KYPAJ1Jbl XYY

o MoTop kuHaFbiH (A) Xyap anAblHAQ dpKALAH K¥panAbl KyaT Ke3iHeH aubl-
PbIHbI3.

o MOTOp XMHAFbIH CyFa aTbIpbliM, YCTIHEH Cy aFbi36aHbi3. MOTOP KMHAFbIH CyNaHFaH
K¥MCaK MaTaMeH CYPTIiHi3. Xakcbinan K¥praTbiHbI3.

o KoHyC KOHAbIPFbICHI (D), uTepriw (C), koHycTap (E1, E2, E3, E4, E5a), canatka apHan
TypanTbiH cCakuHa (E5b) aHe cakTay XababiFbiH (F) blAbIC XXYaTbiH MALLUMHEre canbin
XyyFa 6onagbl, on ywiH « ECO » Hemece « ACA JIAC EMEC » 6araapnaMachiH Kon-
AaHbIHbI3.

e Canatka apHan TypaiTbiH XabablKTbl )Yy KMbIH Bonca, weTka KonaaHyra 6onaapl.

o

o KoHycTapabl abainan KonaaHbiHbi3, 01apAbIH NbIWAKTAPbIHbIH XY3i 6Te eTKip
6onappbl.

o KypanablH, nnactuk benwexrepi cabi3 cMaKTb TaFamMaapaaH 6oanbin Kanca, asaan
MaW XaFbiN KOMbIMN, COHbIHAH K3AIMIiAEN XYbIHbI3.

6. CAKTAY

o bapnbik KOHycTapabl (E1, E2, E3, E4, E5a), canaTka apHan TypanTbiH CakMHaHbl (E5b)
K¥panzbiH e3iHae cakTayra 6onasbl.
5 KOHyCTbl 6ip-6ipiHe canbin (12-cypeTt), KOHYC KOHAbIPMACbIHbIH, CaHblNayblHA Ca—-
NbIHbI3 (D). CakTay *ababiFbl (F) KOHAIPFbIHbIH, anAblHFbl XarFbiHa bekiTineai (D)
(14-cyper). Canatka apHan TypanTbiH cakuHackl (E5b) cakTay »ababiFbiHa bekiTineai
(F) (15-cyper).

o CbIMbIH CaKTay : CbIMAbl apHay/bl KyblCbiHa canbiHbi3 (CbIM CAKTAY OPHBbI) (16-
cyper).

7. KAUTA KONJAHY

ICTEH WbIKKAH 2JIEKTP HEMECE JIEKTPOH1bIK ©HIM

byn eHiM ¥3aK Mep3iM KoNAaHyFa apHanbin eHAipinreH.

[ereHmeH, 6¥n Kypanabl TacTaFraHAa KanbiNTbl KOKbICMEH Bipre TacTaMaHbi3, xepri-
NiKTi epexenep BOMbIHILA XIHE XEePriNikTi K¥3bIp/bl OPbIHAAP aHbIKTaFaH apHaysbl
OopTanblKKa ©TKI3iHi3 (Hemece Tanan eTinreH aicneH TacTaHbi3).

KopluaraH opTaHbl KOpFayFa aT canbiCbiHbi3!
E @ byn Kypanablh, K¥pambiHAa KanTa KongaHyra 6onaTtbiH bipHewe
MaTepuangap 6ap.

- Onapabl KantTagaH TMIMAI KONAaHy YWiH, K¥panabl apHaysbl
opTanbiKKa OTKI3iHi3.



1. KESZULEKLEIRAS

A - Motorblokk E3 - Burgonyareszel4 henger (sarga)
B - Be-/kikapcsolé gomb és sebességva- E4 - Szeletel$ henger (fém, vildagoszold
laszto szegéllyel)
C - Nyomoprés E5a - Kockazo henger (sotétzold)
D - Hengertarté / betolté garat E5b - Kockazé henger gyir(je (s6tét-
E - Hengerek z0ld/fehér)
E1 - Durva reszelé henger (piros) F - Tarol¢ tartozék
E2 - Finom reszelé henger (fém,
narancsséarga szegéllyel)

2. BIZTONSAGI UTASITASOK

o Akésziilék elsé hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a hasznalati utmutatét: az utmutatonak
nem megfeleld hasznalat a gyartét minden felelésség alél mentesiti.

« A készlléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentalis képességgel rendelkezé személyek
(gyermekeket is beleértve), illetve kell§ tapasztalatokkal vagy ismeretekkel nem rendelkezd
személyek csak felligyelet mellett, illetve abban az esetben hasznélhatjak, ha a biztonsagukért
felelés személy, megfeleld elézetes tajékoztatast adott nekik a késziilék hasznalatara vonat-
kozdan.

« Gondoskodjon a gyermekek feltigyeletérdl, és ne engedje Gket jatszani a késziilékkel.

» A balesetek és a készllék karosodasanak elkertilése érdekében a kezét és a konyhai eszkozoket
mindig tartsa tavol a mozgd pengéktél és hengerektdl.

« Soha ne nyomkodja kézzel a késziilékbe a hozzavaldkat, hasznalja mindig a nyomoprést.

« A késziilék megfelel a hatalyos miszaki elGirasoknak és szabvanyoknak.

o A készllék csak haldzati valtoaramrdl miikodtethetd. Kérjik, a legelsé hasznélat elétt el-
lendrizze, hogy a haldzati feszlltség valdban megfelel-e a késziilék adattablajan feltiintetett
feszultségértéknek.

« Ne helyezze és ne hasznilja a késziiléket meleg fé6z6lapon, sem pedig nyilt lang kézelében
(gaztlizhely).

« A késziiléket kizarolag stabil, viztdl védett munkafeliileten haszndlja.

« Ne jarassa a késziléket Uresben, illetve a hengerek nélkil.

« Ne daréljon hust a készulékkel.

« Soha ne vegye ki a hengereket a motor teljes leéllasa el6tt.

» Ne hasznélja a késziiléket tul tomor allagu élelmiszerekhez: (cukor, hus).

« A késziiléket mindig ki kell htizni:

- ha muikédés kézben rendellenességet tapasztal,
- tisztitas és karbantartas el6tt,
- minden egyes hasznalat utan.

« Soha ne a tapkéabelnél fogva huizza ki a készuléket.

« Kizérdlag olyan hosszabbitét hasznaljon, amelynek tokéletes dllapotardl elé6zéleg megbizo-
nyosodott.

« Az elektromos haztartési késziiléket hasznélni tilos:

- ha el6z6leg leesett,

o

- ha a hengerek karosodtak vagy hianyosak.

« Mindig huizza ki a késziiléket a hal6zatbdl, ha az feliigyelet nélkil marad, valamint a hengerek
behelyezése illetve eltavolitasa elétt.

« Ha a tapkébel megsériilt, a gyarténak, a gyartd szervizszolgélatanak vagy egy hasonlé kép-
zettségli szakembernek kell kicserélnie a veszélyek elkerilése érdekében.

« Sajat biztonsaga érdekében kizérdlag a hivatalos viszontelado illetve markaszerviz altal kinalt
tartozékokat és alkatrészeket hasznaljon.

 Ne jarassa a késziiléket 10 percnél tovabb.

« A késziilék kizardlag hazi hasznélatra alkalmas. A professzionalis céli vagy nem megfelel
hasznalat, illetve a késziilék utmutatéjanak be nem tartasa esetén a garancia érvénytelenné
valik és a gyart6 semmilyen felelsséget nem vallal.

3. TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

- Tisztitsa meg a tartozékokat (hengerek, hengertarté és nyomoprés) mosogatdszeres vizben.
Oblitse le és alaposan széritsa meg.

FIGYELEM: A hengerek pengéi rendkiviil élesek, ezért a hengerekkel banjon fokozott
6vatossaggal, mindig a miianyag résznél fogva meg azokat.

4. HASZNALAT

« Valassza ki a kivant hasznélathoz megfelelé hengert.

« Helyezze a hengertart6 dobot (D) a motorblokkra (A), egy ¥ fordulattal elforgatva balra (1.
és 2. abra).

« Helyezze a kivalasztott hengert a hengertarté eliilsé nyilasaba (D), tigyelve arra, hogy a henger
megfelelen, teljes mélységben illeszkedjen a meghajté tengelyre (3. abra).

« Dugja be a késziiléket.

« Valassza ki a kivant sebességet (lassi vagy turbé fokozat) és utdna nyomja meg a be-/kikap-
csolé gombot (4. abra).

FIGYELEM: A késziilék miikodésbe hozasa el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a henger
tokéletesen illeszkedik a meghajté tengelyre (3. abra), majd nyomja meg a be-
/kikapcsolé gombot, és csak ezutan kezdje adagolni az ételt a toltégaratba (4. abra).

« Taplélja be az éleImiszereket a betdltd garatjan (D) keresztiil, és enyhén nyomkodja le ket a
nyomoprés (C) segitségével (5. abra).

TIPP: Nem sziikséges er6sen nyomni a nyomoprést a j6 apritasi eredmény eléréséhez. Az

ilyen jellegii hasznalat lefékezi a motort. Elegendé arra ligyelni, hogy az élelmiszer érint-

kezzen a hengerrel.

« A hengerek cseréjéhez forgassa el a hengertarté dobot (D) egy ¥ fordulattal jobbra (6. abra),
majd allitsa ismét fliggbleges helyzetbe (7. abra). Vegye ki a hengert (8. abra).



HASZNALATI TANACSOK
A lassu sebességfokozat hasznalata ajanlott a puha vagy torékeny élelmiszerekhez (kérte, avo-
kado, fétt cékla) is.

Kockazé tartozék felszerelése:

« Helyezze a kockdzé hengert a hengertarto eliilsé nyilasaba (D), tigyelve arra, hogy a henger
megfeleléen, teljes mélységben illeszkedjen a meghajté tengelyre (3. abra).

« Ezt kovetden helyezze el a kockazo tartozék gy(irdjét nyitott biztonsagi zarral, a biztonséagi
zarszerkezetet a hengertarto betolté garatjanak kozepéhez igazitva (9. abra).

« Ellendrizze, hogy a kockazo tartozék gy(irdjét megfeleléen rapattintotta a hengertarto részre.

« Zérja ra a biztonsagi zarat a hengertarté rész peremére (10. abra).

« A kockazo tartozék hasznélatahoz a kockara apritandé élelmiszereket a hengertarté rész be-
tolté garatjan keresztiil adagolja a késziilékbe.

o A kockdzé tartozék eltavolitasahoz huzza el a biztonsagi zarszerkezet fels6 részén talalhato
nyelvet (11. abra).

Tipp: az E5b jelii biztonsagi zarszerkezet konnyebb kinyitasahoz egyszerre az egyik ujja-
val gyakoroljon felfelé iranyulé nyomast, és hiizza a nyelvet elrefelé (11. abra).

GYAKORI KERDESEK

Kérdések

Valaszok

« « A henger nem illeszkedik rende-
sen a hengertarté dobba, nem
hallom a kattanast ».

Egyszer(ien ellendrizze, hogy a henger (itkdzésig be
van-e nyomva (3. abra). Ezt kdvetéen kapcsolja be a
késziléket, miel6tt barmilyen élelmiszert beletenne,
ezzel biztositva a henger rogzitését (4. abra).

« « Hasznalat utdan nem tudom elté-
volitani a tartozékot ».

A henger hasznélat utani eltavolitasahoz oldja ki (6.
abra), majd ujra rogzitse a hengertarté dobot (7.
abra), és a henger magatol kiesik (8. abra).

««A hengertarté dobot nehezen
lehet a helyére rakni és levenni,
ez megszokott jelenség? ».

Igen, ez teljesen megszokott, amig a termék Uj. A hasz-
nélat soran a dobot fokozatosan egyre konnyebb lesz
a késziilékre helyezni és onnan levenni.

Hasznalja az egyes élelmiszertipushoz a megfelel6 hengert:

Finom

Durva P Szeletel6 -
p reszeld burgonya- Kockazé
reszel6 h 15 henger h
henger enger reszeld E4 (fém enger
E2 (fém, henger e o E5a/E5b
E1 < : vilagoszold P
(piros) narancssarga | E3 (sarga) szegéllyel) (sotétzold)
P szegéllyel) getly
Sargarépa . . . « (csak nyers)
Cukkini . . . « (csak nyers)
Burgonya . . . . « (csak nyers)
Uborka . . . « (csak nyers)
Paprika . .
Hagyma . « (csak nyers)
Cékla . « (csak nyers)
Zeller . o « (csak nyers)

Fekete retek

« (csak nyers)

Képoszta
(fehér/voros)

Alma

« (csak nyers)

Parmezan

Gruyeére sajt

« (csak nyers)

Csokoladé

Széraz kenyér /
kétszersiilt

Mogyoro/
dio/
mandula

Kokuszdié

Tanacsok a jo eredmény eléréséhez:

A felhasznalt hozzavaldknak keménynek kell lennitik ahhoz, hogy kielégité eredményt kaphas-
sunk, és elkeruljik az ételmaradékok beleragadasat a késziilékbe. Ne hasznéljuk a késziiléket
tul kemény anyagok - példaul cukor vagy kemény hisdarabok - daralasara vagy szeletelésére.
Vagjuk fel a hozzavaldkat, hogy kdnnyebben be tudjuk taplaini 6ket a betolté garatba.



RECEPTEK

HENGER ELKESZITES HOZZAVALOK TANACSOK
Reszelje le a cukkinit és a
burgonyat a durva reszeld
- 6 kisebb cukkini hengerl:el (E1). Szeletelje f"el a
hagymat a durva szeletel
" - 2 burgonya PR
Piros hengerrel (E4). Parolja meg a
- 1 hagyma P X PP
henger — h ey z6ldségeket a vajban. Egy t(izallo
Mediterran |- 1 csésze fétt rizs . . ; .
DURVA . o talban felvaltva rakjon le egy réteg
= rakott tal - 1 tojas P . ) P
RESZELO . s z0ldséget és egy réteg fott rizst,
(6 személyre) |[-1 pohar tej : . . e
(E1) 150  gruyére majd egy Ujabb réteg zoldséget.
g gruy’ Adja hozza a tojassal felvert tejet,
sajt N
vai sot és borsot.
) Szérja meg reszelt sajttal és
vajdarabkakkal.
Tegye 180°C-os siitébe.
Y4 fej fehér Szeleteljﬂe fel a kaposztat a Qurva
Kaposzta szeletel6 hengerrel (E4), majd
. P . reszelje le a sargarépat a Finom
Fém henger - 2 sérgarépa o .
: P reszel6 hengerrel (E2). Keverje 6ket
narancssarga - 3 evékanal . toex o
. L Ossze egy salatastalban. Készitse el
szegéllyel Coleslaw majonéz - .
) P az Ontetet, 6sszekeverve a
FINOM (4 személyre) |- 3 evokanal L . o
& D majonézt, a folyékony tejszint, az
RESZELO fézbtejszin : -
NI olajat, az ecetet és a cukrot.
(E2) -2 evékandl ecet | P
Ao Ontse le a lereszelt z6ldségeket az
- 2 evékanal - X A o
ontettel, keverje el, és tegye 1 6rara
porcukor P
a hitébe.
Hamozza meg a burgonyét, vagja
darabokra és reszelje le
~1,5 burgonya, burgopya’lreszelo henger
2'toids segitségével (E3).
) Ezutan verje fel a tojasokat, mint az
Burgonyaresz - 50 g zabpehely : !
Pt . X ommletthez, adja hozza a
elé henger | Burgonyards |-50-100gliszt (@ |, . . . ) .
; készitményhez, majd a sét, a
(E3) zti aburgonya P, .
. f zabpelyhet és sziikség esetén
(sérga) nagyon hig) ; ik
! lisztet. Tegyen egy serpenyd aljara
-olaj o ) P ’
o olajat és melegitse fel. Készitsen kis

tésztakupac egy kanallal és lapitsa
el a serpenyében. Stsse
aranybarnara mindkét oldalat.

HENGER ELKESZITES HOZZAVALOK TANACSOK
-1 uborka
-2 nagy
paradicsom Szeletelje fel a kigyouborkat
- 1 piros paprika vékony szeletekre a finom szeletel
- 1z6ld paprika hengerrel (E4). Vagja 2 részre a
- 1 kozepes paprikakat, tavolitsa el a magokat
hagyma és az ereket. Vagja vékonyra a
Fém henger - 200 g feta sajt paprikat és a hagymat.
vilagoszold Gérdg saldta |~ 50 g fekete Vdgja fel a paradicsomot és a fetat
szegéllyel @ szegrlnél e) olajbogyd kis kockakra. Egy salatastélban
SZELETELO Y (fakultativ) keverje 6ssze a hozzavaldkat, és
(E4) - 4 evékandl olaj adja hozza az olajbogydkat.
-1 citrom Készitse el az dntetet, az olajat
- 30 g zold fliszer stzekeverve a citrom levével.
(valaszthato: Ovatosan keverje 0ssze, és szérja
bazsalikom, meg a salatat az olloval felapritott
petrezselyem, fliszerekkel.
menta,
koriander)
Vagja kockara a burgonyat, a céklat,
~ . a sargarépét, a hagymat és az
400g cgkla . uborkat a Kockdzé henger és gyur(
-300 g sargarépa P
PP (E5a/E5b) segitségével.
Sotétzold - 400 g Burgonya PRI .
- G6z6n parolja meg a felkockazott
Henger/Gyiiri . 2 - 200 g uborka PRSP o
KOCKAZO Francia saldta | _ 150 g hagyma burgonyat, céklat és sargarépat.
. .| Keverje 6ssze és adja hozza a
(E5a / E5b) -100 g Z6ldborsé . \ X
o borsét, a hagymat és az uborkat.
-2 evékanal olaj S6zza meg és adja hozza az olajat.
) Hagyja 1 éran &t a hiitében
pihenni.

5.A KESZULEK TISZTITASA

» Mindig htzza ki a késziiléket, a motorblokk (A) tisztitasa el6tt.

« A motorblokkot ne meritse vizbe, és ne tartsa folyd viz ala. A motorblokk tisztitasahoz hasz-
néljon nedves torléruhdt. Gondosan szaritsa meg.

« A hengertarto (D), a nyomoprés (C), a hengerek (E1, E2, E3, E4, E5a), a kockadzd henger gy(irdje
(E5b) és a tarolo tartozék (F) mosogatégépben moshatodk a felsé kosarban az "ECO" vagy "KE-
VESSE SZENNYES" program hasznalata mellett.

« Amennyiben a kockdazé tartozék tisztitasa gondot okoz, javasoljuk, hogy hasznaljon kefét.

« Ovatosan banjon a hengerekkel, mert a hengerek pengéi rendkiviil élesek.

« Ha a készulék tartozékai egyes ételek, pl. sargarépa miatt elszinezédtek, névényi olajjal atitatott
ronggyal torolje at ket, majd végezze el a szokasos tisztitasi miiveletet.



6. TAROLAS

«Valamennyi henger (E1, E2, E3, E4, E5a) és a kockazd henger gy(irlje a késziilékben eltérol-
hato.
Illessziik egymésba az 5 hengert (12. abra), majd helyezziik bele 6ket a hengertart6 eliilsé
nyilasaba (D). A tarolo tartozék (F) rapattinthatd a hengertarto eliilsé részére (D) (14. abra).
A kockézé henger gytirtje (E5b) rapattinthato a tarolo tartozékra (F) (15. abra).

A vezeték tarolasa: hiizza be a vezetéket az erre szolgalé nyilasba (CORD STORAGE) (16. abra).

7. UJRAHASZNOSITAS

ELEKTROMOS VAGY ELEKTRONIKUS TERMEKEK ELETCIKLUSA

A késziilék rendeltetésszer(i hasznalat esetén hosszu évekig mikodik.

Amikor azonban elérkezettnek latja az id6t a lecserélésére, ne dobja ki a szemetesbe vagy a hul-
ladéklerakoba, hanem vigye el a helyi 5nkorményzat altal Iétesitett gy(ijtépontra (illetve sziikség
esetén hulladékszigetre).

Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!
® Az On terméke szamos visszanyerhetd vagy Ujrahasznosithaté anyagot
tartalmaz.
- o, megfelel6 kezelés érdekében adja le egy kijeldlt gytjtéhelyen.

1. POPIS PRISTROJE

A - Motorovy blok E3 - Kuzel na branboraky (zluty)
B - Tlacitko zapnout/vypnout a voli¢ rych- E4 - Kuzel na krajeni najemno (celoko-
losti vovy se svétle zelenym okrajem)
C - Tla¢ny kolik E5a - Kuzel na krajeni na kosticky
D - Prostor pro kuzel/plnici hrdlo (tmavé zeleny)
E - Kuzele E5b - Prstenec pro krajeni na kosticky
E1 - Kuzel na strouhéni nahrubo (cer- (tmaveé zeleny/bily)
veny) F - Pfislusenstvi pro ulozeni
E2 - Kuzel na strouhani najemno (celo-
kovovy s oranzovym okrajem)

2. BEZPECNOSTNIi POKYNY

« Pfed prvnim pouzitim pfistroje si pozorné prectéte navod k pouziti: pouzivani, které neni v
souladu s timto navodem, zbavuje vyrobce veskeré odpovédnosti.

« Pristroj neni urcen k tomu, aby ho pouzivaly osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i
dusevnimi schopnostmi (v¢etné déti). Osoby s nedostate¢nymi zkusenostmi ¢i védomostmi
mohou pfistroj pouzivat pouze tehdy, pokud je osoba zodpovidajici za jejich bezpecnost
predem seznami s jeho pouzitim a pod dohledem je nauci pfistroj pouzivat.

« Dohlédnéte na to, aby si déti s pfistrojem nehraly.

« Abychom piedesli zranénim a materidlnim $kodam na piistroji, je tfeba drzet ruce a kuchyrské
nacini vzdy mimo dosah pohybujicich se ¢epeli a kuzeld.

« Potraviny nikdy nevkladejte rukama, vzdy pouzivejte tlacny kolik.

« Tento pfistroj vyhovuje technickym pravidlm a platnym normam.

« Je vyroben tak, aby fungoval pouze pfi stfidavém proudu. Pfed prvnim pouzitim vas zadame,
abyste zkontrolovali, zda napéti sité odpovida napéti uvedenému na Stitku pfistroje.

« Nepokladejte ani nepouZivejte tento pfistroj na horké desce nebo v blizkosti plamene (plynovy
sporak).

« Vlyrobek pouzivejte pouze na stabilni pracovni plose mimo dosah vody.

« Nepoustéjte pfistroj naprazdno nebo se viemi ulozenymi kuzely.

« Nemelte maso.

« Nikdy neodstranujte kuzele pred celkovym zastavenim motoru.

« Nepouzivejte vyrobek pro pfili§ tuhé potraviny (cukr, maso).

« Pfistroj musi byt odpojeny:

- pokud béhem provozu dojde k néjaké anomalii,
- pied kazdym cisténim a udrzbou,
- po kazdém pouziti.

« Nikdy nevypojujte pfistroj tak, ze byste zatahli za Sidru.

« Prodluzovacku pouzivejte pouze tehdy, kdyz si ovérite, ze je ve vynikajicim stavu.

« Domaci spotiebic se nesmi pouzivat:

- pokud spadne na zem,
- pokud jsou kuzele poskozeny nebo nekompletni.
« Pokud pfistroj nechédvate bez dozoru nebo pied kazdym vlozenim a vyjmutim kuzeld, vypojte

jej ze zasuvky.



« Pokud je napdjeci kabel poskozeny, musi jej vyrobce, jeho poprodejni servis nebo jina osoba
majici odpovidajici kvalifikaci, vyménit, aby se predeslo vsem nebezpecim.

« Nepouzivejte kuzele nebo nahradni dily jiné, nez ty, které vam dodd licencované poprodejni
stredisko.

« Nepouzivejte pfistroj déle nez 10 minut.

« Vyrobek byl vytvofen pro domaci pouziti. Zaruka a odpovédnost vyrobce se nevztahuje na
profesionalni pouziti, nevhodné pouzivani nebo nedodrzovani navodu k pouziti.

3. PRED PRVNIM POUZITIM

« Umyjte pfislusenstvi (kuzele, prostor pro kuzele a tla¢ny kolik) vodou s prostiedkem na nadobi.
Oplachnéte a poté peclivé osuste.

UPOZORNENI: Cepele kuzeld jsou velice ostré, zachazejte s kuzely opatrné a vzdy je
drzte za umélohmotnou éast.

4. POUZITI

« Zvolte kuzel odpovidajici pozadovanému pouZziti.

» Umistéte prostor pro kuzele (D) na blok motoru (A) a otocte o % doleva (obr.1 & 2).

« Vlozte kuzel do otvoru predni ¢asti prostoru pro kuzel (D); kuzel musi byt spravné zasunut az
na konec unasece (obr.3).

« Zapojte pristroj.

« Zvolte pozadovanou rychlost (pomald rychlost nebo turbo) a stisknéte tlacitko spustit/zastavit
(obr. 4).

UPOZORNENI: Pred spusténim pristroje se ujistéte, ze kuzele jsou dokonale umisténé
na unaseci (obr.3), poté stisknéte nejprve tlacitko spustit/zastavit a poté viozte do
nastavce potraviny (obr.4).

« Vlozte potraviny do nastavce prostoru pro kuzele (D) a lehce je posurite tla¢nym kolikem (C)
(obr.5).

UZITECNA RADA: Pro spravné strouhani neni tieba na tlaény kolik nijak tlaéit. Tento typ
pouzivani by zpomalil motor. Staci dbat na to, aby potraviny byly v neustalém kontaktu
s kuzelem.

« Pro vyménu kuzele otocte prostor pro kuzele (D) o ¥4 smérem doprava (obr. 6), poté jej vratte
do vertikélni pozice (obr. 7). Odstrarite kuzel (obr. 8).

POKYNY K POUZIVANI

Pouzivéani pomalé rychlosti je doporuceno také pro mékké nebo kiehké potraviny (hrusky, avo-
kada, varena fepa).

@

Sestaveni prislusenstvi pro krajeni na kostky:

« Vlozte kuzel do otvoru predni ¢asti prostoru pro kuzel (D); kuzel musi byt spravné zasunut az
na konec unasece (obr.3).

« Poté umistéte prislusenstvi pro krajeni na kostky s otevienou bezpecnostni pojistkou tak, aby
bezpecnostni pojistka byla uprostied plniciho hrdla prostoru pro kuzel (obr.9).

« Zkontrolujte, zda je prstenec pfislusenstvi spravné ptichycen na spodni ¢asti prostoru pro
kuzel.

« Uzaviete bezpecnostni pojistku na prostoru pro kuzel. (obr.10).

« Potraviny nakrajite na kostky jejich viozenim do plniciho hrdla prostoru pro kuzel.

« Pfislusenstvi pro krajeni na kostky vyjmete tahem za jazycek umistény na horni strané
bezpecnostni pojistky. (obr.11).

Uzitecna rada: pro snazsi odjisténi bezpecnostni pojistky E5b pohybujte prstem smérem
nahoru a tahnéte jazyéek smérem dopiedu (obr. 11).

CASTE DOTAZY

Otazky Odpovédi

+ «Kuzel nedrzi dobfe na misté v | Ujistéte se, zda je kuzel zatlaceny az dolu (obr.3).
prostoru pro kuzel, neslysim | Ke spravnému zaklapnuti kuzele dochazi az pfi
zaklapnuti ». spusténi pfistroje predtim, nez do néj vlozite potraviny

(obr.4).

+ « Nedokazu odstranit pfislusenstvi | Pro odstranéni kuzele po pouziti nejprve odblokujte
po pouZiti ». (obr.6), poté znovu zablokujte prostor pro kuzele
(obr.7) a kuzel vypadne sam (obr.8).

+ «Je velmi tézké upevnit a nasle- | Ano, jakmile je vyrobek novy. S postupnym opotrebo-
dovné vyndat prostor pro kuZele, | vanim bude daleko snazsi kuzel instalovat a odstranit.
je to normalni? ».




Pouzijte kuzel doporuceny pro kazdy druh potravin:

Kuzel na Kuzel na kra-
Kuzel na strouhani | Kuzel na | jeni na platky Kuzel na
strouhani | jemnyE2 |brambo-| E4 (kovse krajeni na
Siroky E1 | (celokovovy | raky E3 svétle kostky E5a/E5b
(Cerveny) | soranzovym | (zluty) zelenym (tmavé zeleny)
okrajem) okrajem)
Mrkev . . . « (pouze syrové)
Cukety . . . « (pouze syrové)
Brambory . . . . « (pouze syrové)
Okurka . . . « (pouze syrové)
Paprika . .
Cibule . « (pouze syrové)
Repa . « (pouze syrové)
Celer . . « (pouze syrové)

Cerna fedkev

« (pouze syrové)

Zeli
(bilé/¢ervené)

Jablka

« (pouze syrové)

Parmazan

Emental

« (pouze syrové)

Cokolada

Tvrdy chléb/
suchary

Liskové ofechy/
ofechy/
mandle

Kokosovy orech

Rady, jak docilit dobrych vysledkii:
Abyste dosahli uspokojivych vysledkd a nedochazelo k hromadéni potravin v plnicim hrdle,
musi byt pouzité pfisady pevné. Nepouzivejte piistroj ke strouhdni nebo krajeni pfilis tvrdych
potravin, jako jsou cukr nebo kusy masa.
Potraviny nakrajejte, aby se vam snéze vkladaly do plniciho hrdla.

@

RECEPTY
KUZELE PRIPRAVA SUROVINY DOPORUCENI
Nastrouhejte cukety a brambory na
kuzelu na hrubé strouhani (E1).
-6 malych cuket | Nakrdjejte najemno cibuli pomoci
-2 brambory kuzelu na jemné kréjeni (E4).
Kuzel -1 cibule Zeleninu lehce osmahnéte na
Zerveny - 134lek uvarené | masle.V zapékacim pekacku
STROUHI)'\’NI' Slunec¢ni nakyp | ryze postupné nandejte vzdy jednu
NAHRUBO (pro 6 osob) |- 1 vejce vrstvu zeleniny, jednu vrstvu
(E1) - 1 sklenice mléka |varené ryZe a opét vrstvu zeleniny.
-150 g ementdlu | Pridejte vejce rozslehané v mléce,
- maslo sl a pept.
Posypte strouhanym syrem a
pridejte nékolik ofiskt masla.
Dejte do trouby na 180°C.
v bilého zeli NakranJte najemno blle’zell’-za )
2 mrkve pomoci kuzele na jemné krajeni
Celokovovy 3 s (E4) a nastrouhejte mrkev pomoci
M - 3 polévkové Izice Y ) K L
kuzel o kuzele na jemné strouhani (E2).
- majonézy P PSR
s oranzovym Coleslaw . s Smichejte vie v saldtové mise.
A - 3 polévkové Izice | .. S P
okrajelp ) (pro 4 osoby smetan Pripravte si zélivku. Smichejte
STROUHANI 5 oIévl):ové sice majonézu, smetanu, olej, ocet a
NAJEMNO o cukr.
(E2) . 1se Zalijte nastrouhanou zeleninu
- 2 polévkové Izice |, P
cukru krystal zalivkou, promichejte a nechte
ulezet 1 hodinu v lednici.
Brambory oloupejte, nakrajejte na
-1,5 kg brambor | kusy a nastrouhejte je pomoci
-2 vejce specialniho kuzele na bramboraky
-50 g ovesnych (E3).
Kuzel na vlocek Poté uslehejte vejce jako na
bramboraky Restované [-50az100g omeletu, pfidejte je k brambordm
(E3) brambory mouky (pokud spolu se soli, ovesnymi vlockami a
(Zluty) jsou brambory popfipadé moukou. Do péanve

prilis vodnaté)
-olej
-sal

nalijte olej a rozpalte. Z tésta tvoite
1zici malé hroméadky a rozprostiete
je na panvi. Pecte dozlatova na
obou stranach.




KUZELE PRIPRAVA SUROVINY DOPORUCENI
- 1 salatova okurka
- 2 velkd rajcata
-1 cervena Okurku nakrajejte na tenké platky
paprika pomoci kuzele na jemné krajeni
- 1zelena paprika | (E4). Papriky rozkrojte napl,
s - 1 stfedni bild odstrante jadérka a dutiny. Papriku
Kuzel ) o A .
. cibule a cibuli nakrajejte najemno.
Celokovovy se . Ly e
. B -200 g syru feta Rajcata a fetu nakrdjejte na
svétle Recky salat - . sy A .
. - 50 g ¢ernych oliv | kosticky. V saldtové mise smichejte
zelenym (pro 4 osoby) f . . ’ L .
. (volitelné) vsechny suroviny a pfidejte olivy.
okrajem ) s " . o .
JEMNE -4 polévkové IZice | Pfipravte zalivku. Smichejte olej a
i ‘ oleje citronovou $tavu. Lehce
KRAJENI : P .
(E4) - 1 citron promichejte a posypte nasekanymi
-30 g cerstvych cerstvymi bylinkami.
bylinek (na vybér:
bazalka, petrzel,
mata, koriandr)
-400 g cervené Nakrajejte brambory, fepu, mrkev,
fepy cibuli a salatové okurky na kosticky
-300g mrkve pomoci kuzele a prstence pro
5 -400 g Brambory | krdjeni na kostky (E5a/E5b).
Kuzel/[-‘rstene' Lo - 200 g salatové Dejte vafit kostky brambor, fepy a
ctmavé zeleny | Zeleninova .
& ; « okurky mrkve do pary.
KRAJENI NA smés . N PO L
-150 g cibule Dobre promichejte a pridejte
KOSTKY ox oy -
- 100 g Hrasek hrasek, cibuli a okurku.
(E5a/E5b) n Lo AR
-sal Pridejte sdl a rostlinny olej.
- 2 polévkové Izice | Nechte 1 hodinu odpocinout v
oleje lednici.

5. CISTENI PRISTROJE

«Vzdy pred kazdym ¢isténim motorového bloku (A) pfistroj vypojte ze sité.

» Motorovy blok neponofujte a neoplachujte vodou. Otfete ho vihkym hadfikem. Peclivé ho

osuste.

« Prostor pro kuzele (D), tla¢ny kolik (C), kuzele (E1, E2, E3, E4, E5a), prstenec na krajeni na
kostky (E5b) a pfislusenstvi pro uloZeni (F) je mozné myt v mycce v hornim kosi na program

"ECO" nebo "MALO SPINAVE".

« V piipadé potizi s ¢isténim pfislusenstvi na krajeni na kostky se doporucuje pouzit kartacek.

« Zachazejte s kuzely opatrné, protoze éepele kuzelii jsou velmi ostré.

« Pokud jsou nékteré plastové ¢asti zbarveny potravinami, jako je mrkevy, otiete je hadiikem

namocenym v jedlém oleji a poté je umyjte béznym zplsobem.

©

6. ULOZENI

« Vsechny kuzele (E1, E2, E3, E4, E5a), prstenec na krajeni na kostky (E5b) je tfeba ulozit spolu

s pristrojem.

KuZele polozte na sebe (obr.12) a umistéte je do pfedniho otvoru prostoru na kuzele (D).
Prislusenstvi pro ulozeni (F) se zahakne na pfedni otvor prostoru pro kuzele (D) (obr.14). Prste-

nec na krajeni na kostky (E5b) se zahdkne za pfislusenstvi na uskladnéni (F) (obr. 15).

« Ulozeni $idry: zastrc¢te $idiru do schrany urcené k tomuto tcelu (CORD STORAGE) (obr. 16).

7. RECYKLACE

KDYZ DOSLOUZi ELEKTRICKE NEBO ELEKTRONICKE VYROBKY

Vas pfistroj je vytvoren tak, aby fungoval dlouhd léta

Nicméné jakmile se rozhodnete jej vyménit, nevyhazujte jej do bézného odpadu nebo na

skladku, ale odneste jej do sbérny ve svém okoli (nebo pfipadné do tfidirny odpadu).

2

Podilejme se na ochrané zZivotniho prostiedi!

@® Va3 pristroj obsahuje ¢etné zhodnotitelné nebo recyklovatelné materidly.
2 Doneste jej do sbérny, aby mohlo dojit k jeho zpracovani.



1. POPIS PRISTROJA

A - Jednotka motora
B - Tlacidlo zapinania/vypinania a tlacidlo
volby rychlosti
C - Posuvac
D - Kuzelovy zasobnik/komin
E - Kuzelové nasadce
E1 - Kuzelovity ndsadec na hrubé
strahanie (¢erveny)

E3 - Kuzel na strihanie zemiakov (Zlty)
E4 - Kuzelovity nasadec na krajanie na
platky (celokovovy so zelenym
okrajom)
E5a - Kuzelovity nasadec na krajanie na
3alat (tmavozeleny)
E5b - Krizok na krajanie na 3alat
(tmavozeleny/modry)

E2 - Kuzelovity ndsadec na jemné strd- F - PrisluSenstvo na odkladanie
hanie (celokovovy s oranzovym

okrajom)

2. BEZPECNOSTNE ODPORUCANIA

« Pred prvym pouzitim svojho pristroja si pozorne precitajte navod na pouzivanie: vyrobca ne-
nesie Ziadnu zodpovednost za pouZitie, ktoré nie je v stlade s ndvodom na pouzivanie.

« Tento pristroj nie je urceny na pouzivanie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmys-
lovymi alebo mentalnymi schopnostami alebo osobami, ktoré o pristroji nemaju potrebné ve-
domosti ¢i skusenosti s nim, pokial nie st pod dozorom zodpovednej osoby alebo im taka
osoba predtym neposkytla pokyny tykajlice sa pouzivania pristroja.

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

« Ak sa chcete vyhnut nehodam a poskodeniu pristroja, davajte pozor, aby sa ruky a kuchynské
pomécky nedostali do styku s pohybujicimi sa kuzelovymi nastavcami.

« Nikdy nevkladajte potraviny rukami, vzdy pouzivajte posuvac.

« Tento pristroj je v zhode s platnymi technickymi predpismi a normami.

« Je uréeny len na prevadzku pod striedavym prudom. Ziadame vas, aby ste pred prvym
pouzitim skontrolovali, ¢i napétie v sieti zodpoveda napatiu uvedenému na etikete vasho pris-
troja.

« Nedavajte ani nepouzivajte tento pristroj na varnu dosku alebo do blizkosti plamena (plynovy
varic).

« Tento pristroj pouZivajte len na stabilnej kuchynskej doske tak, aby bol chraneny pred strieka-
jucou vodou.

« Nezapinajte pristroj naprazdno ani so vietkymi kuzelovitymi nasadcami.

« Nemelte méso.

« Nikdy nevyberajte kuzelovité ndsadce pred Uplnym zastavenim motora.

« Nepouzivajte pristroj na prilis tuhé potraviny: (cukor, maso).

« Pristroj musite odpojit z elektrickej siete:

- ak sa vyskytne pocas chodu nie¢o nezvycajné;
- pred kazdym cistenim alebo vymenou;
- po kazdom pouZiti.
« Pristroj nikdy neodpdjajte z elektrickej siete tahanim za kdbel.
« Nepouzivajte predlzovaci kébel, kym neskontrolujete, Ze je v Gplnom poriadku.

@

« Elektricky spotrebic sa nesmie pouzivat, ak:
- spadol na zem;
- ak su kuzelovité nasadce poskodené alebo nelplné.

«Vzdy odpojte pristroj z elektrickej siete, ak nie je pod dohladom a pred uvedenim do chodu
alebo vymenou kuzelovitych nasadcov.

« Ak je napédjaci kabel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, jeho servisné stredisko na servis
po predaji alebo osoba s podobnou kvalifikaciou, aby sa zabranilo akémukolvek poskodeniu.

« Pouzivajte len kuzelovité nasadce alebo nahradné diely, ktoré poskytne autorizované servisné
stredisko na servis po predaji.

« Pristroj nepouzivajte dlhsie ako 10 minut.

«Vyrobok je uréeny na doméce pouzivanie. Zaruka a zodpovednost vyrobcu sa nevztahuje na
pripady komeréného pouZzitia, neprimeraného pouzitia alebo nedodrziavania ndvodu na obs-
luhu.

3. PRED PRVYM POUZITIM

« Cistenie prisluenstva (kuzelovité nasadce, kuzelovity zasobnik a postvac) vo vode so sapo-
natom. Oplachnite a potom starostlivo vysuste.

POZOR: Cepele kuzelovych nasadcov st velmi ostré, narabajte s nasadcami opatrne a
vzdy ich chytajte za plastové casti.

4.POUZIVANIE

« Vyberte prislusny kuZelovy nasadec podla zelaného pouzitia.

« Umiestnite kuzelovity zésobnik (D) na jednotku motora (A) a otocte o ¥ obvodu smerom
dolava (obr. 1a 2).

« Umiestnite vybrany kuzelovy nédsadec do otvoru v prednej casti zasobnika (D), kuzelovy na-
sadec musi byt prislusne zavedeny az na dno vodica (obr. 3).

« Zapojte pristroj do elektrickej siete.

« Zvolte Zelanu rychlost (nizku rychlost alebo turbo) a potom stlacte tlacidlo zapinania/vypinania
(obr. 4).

POZOR: Pred spustenim pristroja sa ubezpecte, ze je kuzelovy nasadec spravne
nasadeny na vodici (obr. 3) a potom stlacte tlacidlo zapinania/vypinania pred viozenim
potravin do komina (obr. 4).

« Vlozte potraviny cez komin zasobnika (D) a tlacte ich pomocou postvaca (D) (obr. 5).

TIP: Ak chcete dosiahnut dobry vysledok krajania, nie je potrebné tlacit potraviny silou
pomocou postivaca. Takéto pouzivanie brzdi motor. Naopak, staci davat pozor na to, aby
boli prisady iba v kontakte s kuzelovitym nasadcom.

« Ak chcete vymenit kuzelovity nasadec, otocte zasobnik (D) o ¥ smerom doprava (obr. 6),
potom ho postavte do zvislej polohy (obr. 7). Odoberte kuzelovity nasadec (obr. 8).



RADY TYKAJUCE SA POUZIVANIA

Nizku rychlost sa odporuca pouzivat aj na makké alebo krehké potraviny (hrusky, avokéado, va-
rend repa).

Montaz prislusenstva na krajanie na salat:

« Umiestnite kuzelovy nasadec na krdjanie na 3alat do otvoru v prednej casti zasobnika (D),
kuzelovy nasadec musi byt prislusne zavedeny az na dno vodica (obr. 3).

« Potom nasadte kruzok na krajanie na $alat s otvorenym bezpecnostnym zavesom a zabezpecte
pritom, aby bol bezpecnostny zaves v strede vzhladom na komin kuzelovitého zasobnika (obr.
9).

« Skontrolujte, ¢i je krizok na krajanie na salat spravne upevneny o spodnu ¢ast kuzelovitého
zasobnika.

« Zatvorte bezpec¢nostny zaves do kuzelovitého zasobnika (obr. 10).

« Vlykonajte funkciu krajania na 3alat vioZzenim prisad cez komin kuzelovitého nasadca.

» Odoberte prislusenstvo na krajanie na salat potiahnutim za jazycek, ktory sa nachadza vo vyske
bezpecnostného zavesu (obr. 11).

Tip: Pre jednoduchsie uvolnenie bezpecnostného zavesu E5b vykonajte sticasne pohyb
prstom smerom hore a vytiahnite jazyk dopredu (obr. 11).

CASTE OTAZKY
Otazky Odpovede

« « Kuzelovity nasadec nezapada | Zabezpecte jednoducho, aby kuzelovity nasadec bol
spravne na miesto do zdsobnika, | dobre umiestneny az na dne (obr. 3). Potom uvedte
nikdy nepocujem zaklapnutie ». | pristroj do chodu pred vlozenim potravin na za-

bezpecenie riadneho upevnenia kuzelovitého nasadca

(obr. 4).

Na odstranenie kuzelovitého nédsadca po pouziti
uvolnite (obr. 6) a potom znovu uzamknite zésobnik
(obr. 7) a kuzelovity ndsadec zapadne sam (obr. 8).

« « Nikdy neviem vybrat
prislusenstvo po pouZiti ».

- «Kuzelovity zasobnik sa tazko | Ano, je to Uplne normalne, ak je vyrobok novy. Pos-
vkladd a vyberd, je to normalne? ». | tupnym pouzivanim bude vkladanie a vyberanie jed-
noduchsie.

Pouzivajte kuzelové nasadce uréené na dany typ potravin:

Kuzelovy
s n . | nasadec Kuzelovy
Kuzelovy . . . 3l
P na jemné s nasadec na Kuzelovy
nasadec 3 . Kuzel'na PO .
~ | strahanie . N krajanie na nasadec na
na hrubé struhanie A PR w1z
. . E2 (celo- . platky E2 | krajanie na Salat
strihanie . zemiakov .
E1 kovovy s E3 (1ty) (celokovovy E5a/E5b
M .. | oranzovy so zelenym | (tmavozeleny)
(Cerveny) N
m okra- okrajom)
jom)
Mrkva . . . « (len na surovo)
Tekvica . . D « (len na surovo)
Zemiaky . . . . « (len na surovo)
Uhorky . . D « (len na surovo)
Paprika D D
Cibula o o (len na surovo)
Repa D « (len na surovo)
Zeler . o o (len na surovo)
Cierna . . « (len na surovo)
redkvicka
Kapusta .
(biela/¢ervend)
Jablka o o (len na surovo)
Parmezan
Syr Gruyére . . . « (len na surovo)
Cokolada . R
Suchare/keksy
Lieskové
oriesky/
orechy/mandle
Kokosovy orech .

Rady pre dosiahnutie vybornych vysledkov:

Prisady, ktoré pouzivate, musia byt tuhé, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a zabranili
zhromazdovaniu potravin v zésobniku. Nepouzivajte pristroj na strihanie ani na krajanie prilis
tvrdych potravin, ako je cukor alebo tvrdé kusy masa.

Potraviny nakrajajte, aby ste ich jednoduchsie vlozili do komina zdsobnika.

®



RECEPTY
'ﬁ;\zsﬂ'gg: PRIPRAVA PRISADY TIPY
Nastruhajte tekvicu a zemiaky
pomocou kuzelovitého nasadca na
- 6 malych tekvic, |hrubé strihanie (E1). Nakrdjajte
Cerveny - 2 zemiaky, cibulu pomocou kuzelového
kuiel'ovi)t,' -1 cibula, nasadca na krajanie na platky (E4).
nasadec n}; Gratin du soleil |~ 1 3alka oprazenej | Oprazte vietku zeleninu na masle.
hrubé krajanie| (pre 6 0sob) ryze, Na tanieri so zapekanou zeleninou
(E1 )j P - 1 vajce, striedajte vrstvy zeleniny, opecenej
- 1 pohdr mlieka, |ryze aznovu zeleniny. Viejte
-150gsyra vyslahané mlieko s vajcom, sol' a
Gruyére, maslo korenie.
Posypte na hrubo nastrihanym
syrom Gruyeére a trochou masla.
Vlozte do rury zohriatej na 180 °C.
-1, i i
/4 bielej kapusty, Nakrajajte bielu kapustu pomocou
- 2 mrkvy, S .
. . kuzelovitého nasadca (E4) a
. - 3 polievkové A
Celokovovy s o nastruhajte mrkvu pomocou
o lyZice majonézy, b . : .
kuzelovity -3 polievkové kuzelovitého nasadca na jemné
nasadecs Coleslaw | Zce tekute] struhanie (E2). Rozmiesajte vietko
oranzovym (pre 4 osoby) s):notan ) v miske na salat. Pripravte si zmes
okrajom na any, na dochutenie zmiesanim
- - 2 polievkové S ) .
JEMNE lyzice octu majonézy, tekutej smotany, oleja,
STRUHANIE S levkove | octuacukru.
(E2) | P Ochutte nastrihanu zeleninu
yzice e PR .
ragkového oméckou, zmiesajte ju a nechajte
p postat 1 hodinu v chladnicke.
cukru
Zemiaky osupte, pokréjajte na
kusky a postruhajte ich pomocou
- 1,5 kg zemiakov, |3pecialneho kuzela na strihanie
- 2 vajcia, zemiakov (E3).
- 550 g ovsenych | Vajcia rozslahajte, pridajte ich k
Kuzel'na vlociek, postrihanym zemiakom spolu so
strahanie Zemiakové |-50az100g solou, ovsenymi viockami a
zemiakov (E3) placky muky (ak su potrebnym mnozstvom muky. Na
(zlty) zemiaky prilis dno panvice nalejte olej a nechajte

stavnaté),
- olej,
-sol.

rozohriat. Pomocou lyZice dajte do
panvice niekolko malych képok
zemiakového cesta a rozprestrite
ich tak, aby vznikla placka. Opecte
do zlatista z obidvoch stran.

KUZELOVE

Celokovovy

- 1 zelena paprika,
- 1 stredne velka
biela cibula,

NASADCE PRIPRAVA PRISADY TIPY
-1 uhorka,
-2 velké
pa'radajky, Nakrajajte uhorku na tenké platky
-1 cervena APz .
R pomocou kuzelového nasadca na
paprika,

kradjanie na platky (E4). Rozrezte
papriku na 2 kusy, vyberte
semiacka a rebra. Nakrdjajte

kuzelovity R papriky a cibulu.
nasadec so Grécky 3alat 200 g syru Feta,, Nakrajajte paradajky a syr Feta na
. - 50 g ciernych oliv . ] 2 is
zelenym (pre 4 osoby) -7 malé kocky. V miske na 3alat
. (nepovinné), T .
okrajom NA - 4 polievkové rozmiesajte vietky prisady a
KRAJANIE (E4) P : pridajte olivy. Pripravte si zmes na
lyZice oleja, ) L e
1 citron dochutenie zmieSanim oleja a Stavy
M z citréna. Jemne premiesajte a
- 30 g cerstvych p
2 . posypte zmesou vybranych
byliniek (podfa Cerstvych byliniek
vyberu: bazalka, yeh by ’
petrzlen, mata,
koriander)
: fé)o g cervene) Pomocou kruzka na krajanie na
Py, $alat (E5a/E5b) nakrajajte zemiaky,
- 300 g mrkvy, :
. . repu, mrkvy, cibule a uhorky na
Tmavozeleny - 400 g zemiakov,
5 P . kocky.
kuzelovity -200 g uhoriek, Uvarte kocky zemiakov, repy a
nasadec/krazo Miesana -150 g cibule, mrkvy nad yarou +Tepy
knaKRAJANIE|  zelenina  |-100gzeleného | 1Y BC RSP~
NA SALAT hrésku, Nie>ajte Vaetko spou a prida)
) hrasok, cibulu a uhorku.
(E5a/E5b) -sol, Pridai Iaolei
-2 polievkové ridajte sol'a olej.
i : Nechajte postat 1 hodinu v
yZice oleja

chladnicke.

5. CISTENIE PRISTROJA

« Pred cistenim jednotky motora (A) vzdy odpojte pristroj od elektrickej siete.
« Jednotku motora neponarajte do vody, ani nedavajte pod te¢tcu vodu. Cistite jednotku mo-
tora za pomoci navlh¢enej handri¢ky. Poriadne ju osuste.

« Zésobnik (D), posuvac (C), kuzelové nasadce (E1, E2, E3, E4, E5a), kruzok na kréjanie na Salat
a prislusenstvo na odkladanie (F) sa mézu umyvat v umyvacke riadu v hornom kosi pri pouziti
ekologického programu ,ECO” alebo programu na umyvanie mélo znecisteného riadu ,PEU

SALE".



« V pripade problémov s ¢istenim prislusenstva na krajanie na 3alat sa odporuca pouzit kefu.

« S kuzelovymi nasadcami narabajte opatrne, kedze ich cepele st velmi ostré.

«V pripade, Ze sa plastové casti zafarbia potravinami, ako je napriklad mrkva, vytrite ich han-
drickou namocenou do potravinarskeho oleja, potom ich vycistite Standardnym spdsobom.

6. ODKLADANIE

« V3etky kuzelové nasadce (E1, E2, E3, E4, E5a), krizok na kréjanie na 3alat (E5b) sa mézu od-
kladat v pristroji.
UloZte 5 kuzelovitych nasadcov (obr. 12) jeden do druhého a umiestnite ich do otvoru v pred-
nej casti zasobnika (D). Prislusenstvo na odkladanie (F) sa upina na otvor v prednej Casti za-
sobnika (D) (obr. 14). KriZok na krajanie na 3alat (E5b) sa upina na prislusenstvo na odkladanie
(F) (obr. 15).

@ Odkladanie kabla: vsunte kdbel do drazky urcenej na tento Gcel (CORD STORAGE) (obr. 16).

7. RECYKLOVANIE

ELEKTRICKE ALEBO ELEKTRONICKE VYROBKY NA KONCI SVOJEJ
ZIVOTNOSTI

Vas pristroj je ur¢eny na pouzivanie na vela rokov.

Ak sa viak rozhodnete vymenit ho, neodhadzujte ho do kontajnera ani ho nedajte odviezt na
skladku, ale vezmite ho na zberné miesto, ktoré zriadilo vase spolocenstvo (alebo v pripade po-
treby na riadenu skladku).

Chranme Zivotné prostredie!

® Va3 pristroj obsahuje vela cennych alebo recyklovatelnych materialov.
2 Likvidujte ho v zbernom mieste, aby doslo k jeho spravnemu spracovaniu.

1. OPIS APARATA

A - Blok motora
B - Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje i
regulator brzine

E3 - Konus za krompir za Reibekuchen
ustipke (zuti)

E4 - Nastavak za tanko rezanje (od

C - Potiskiva¢ metala, sa svijetlo zelenom ivicom)

D - Spremnik za nastavke / otvor za pun- E5a - Nastavak za deblje rezanje (tamno
jenje zeleni)

E - Nastavci E5b - Nastavak / prsten za sjeckanje na
E1 - Nastavak za krupno ribanje (crveni) kockice (tamno zeleno/bijeli)
E2 - Nastavak za sitno ribanje (od F - Spremnik za odlaganje nastavaka

metala, sa narandzastom ivicom)

2. SIGURNOSNE UPUTE

« Prije prve upotrebe aparata pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu: koristenje koje nije u
skladu sa uputstvom za upotrebu oslobada proizvodaca svake odgovornosti.

« Ovaj aparat nije predviden da njime rukuju osobe (ukljucujuci i djecu) ogranicenih fizickih,
Culnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe nedovoljnog iskustva ili znanja, osim ako ih nadzire
osoba odgovorna za njihovu sigurnost koja im je prethodno dala upute u vezi sa nacinom
upotrebe aparata.

« Djecu je potrebno nadgledati, kako biste bili sigurni da se ne igraju aparatom.

« Kako biste izbjegli nezgode i ostecenja aparata, ruke i pribor uvijek drzite podalje od ostrica i
nastavaka za vrijeme upotrebe.

« Namirnice nikada nemojte stavljati rukama, uvijek koristite potiskivac.

« Ovaj aparat je u skladu sa vazecim tehnickim propisima i standardima.

« Namijenjen je radu isklju¢ivo na izmjeni¢nu struju. Prije prve upotrebe provijerite da li strujni
napon odgovara onom navedenom na natpisnoj plocici aparata.

« Ne stavljajte i ne upotrebljavajte aparat na indukcijskoj plo¢i ili u blizini plamena (plinski $tedn-
jak).

« Koristite aparat samo na stabilnim radnim povrsinama zasti¢enim od prskanja vode.

« Ne koristite aparat u prazno, ili sa svim nastavcima u spremniku.

« Nemojte aparatom sjeckati meso.

« Nikada ne vadite nastavke prije nego se motor u potpunosti ne zaustavi.

« Nemojte koristiti aparat za usitnjavanje tvrdih namirnica: (Secer, meso).

« Aparat je potrebno iskljuciti iz struje:

- ako pokazuje nepravilnosti u radu,
- prije svakog postupka cis¢enja ili odrzavanja,
- odmah nakon svake upotrebe.

« Nikad ne isklju¢ujte aparat povla¢enjem za kabal.

« Koristite produzni kabal tek nakon $to ste se uvjerili da je u potpuno ispravhom stanju.

« Aparat se ne smije koristiti:

- ako je pao,
- ako su nastavci osteceni ili nekompletni.

®



« Uvijek iskljucite napajanje ako aparat ostavljate bez nadzora, kao i prije stavljanja ili skidanja
nastavaka.

« Ako je strujni kabal o$tecen, moraju ga zamijeniti proizvodac, njegov ovlasteni servis ili slicno
kvalifikovana osoba, kako bi se izbjegla svaka opasnost.

« Koristite samo one nastavke ili zamjenske dijelove koji su nabavljeni u ovlastenim servisnim
centrima.

« Aparat se ne smije bez prekida koristiti duze od 10 min.

+ Aparat je namijenjen za koristenje u domacinstvima. Garancija i odgovornost proizvodaca
prestaju u slucaju koristenja u komercijalne svrhe, neispravnog koristenja, kao i u sluc¢aju ne-
pridrzavanja uputstava za upotrebu.

3. PRUJE PRVE UPOTREBE

« Sapunicom ocistite pribor (nastavke , spremnik za odlaganje nastavaka i potiskivac). Isperite i
potom dobro osusite.

PAZNJA: Ostrice nastavaka su iznimno ostre, rukujte nastavcima oprezno, prihvatajuci
ih uvijek za plasticne dijelove.

4. UPOTREBA APARATA

« |zaberite odgovarajuci nastavak za potrebnu namjenu.

« Postavite spremnik za odlaganje nastavaka (D) na blok motora (A) rotiranjem za % kruga na-
lijevo (sl. 1§ 2).

« Montirajte nastavak kroz otvor ispred spremnika (D); nastavak mora biti pravilno smjesten do
dna okretne ose (sl. 3).

« Ukljucite aparat u struju.

« Izaberite Zeljenu brzinu (sporo ili brzo) i potom pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje (sl.
4).

PAZNJA: prije uklju¢ivanja aparata provjerite da li je nastavak dobro postavljen na
okretnu os (sl. 3), potom pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje prije no sto
pocnete stavljati namirnice u otvor (sl. 4).

« Stavljajte namirnice kroz otvor za punjenje spremnika (D) i lagano ih pritiskajte uz pomo¢ pri-
tiskivaca (C) (sl. 5).

PREPORUKA: Nije potrebno jako pritiskati pritiskivac da biste dobili dobar rezultat; takav
nacin naprotiv usporava motor. Dovoljno je jednostavno paziti da sastojci budu u dobrom
kontaktu sa nastavkom.

« Za zamjenu nastavka, zarotirajte spremnik (D) za % kruga udesno (sl. 6), nakon toga vratite
ga u uspravan polozaj (sl. 7). Skinite nastavak (sl. 8).

NACIN UPOTREBE

Koristenje male brzine se takoder preporucuje za mekane ili kasaste namirnice (kruske, avokado,

kuhana cvekla).

Montiranje nastavka za sjeckanje na kockice:

« Postavite nastavak za sjeckanje na kockice kroz otvor ispred spremnika (D); nastavak mora biti
pravilno smjesten do dna okretne ose (sl. 3).

« Nakon toga postavite prsten za sjeckanje sa otvorenim sigurnosnim poklopcem, centrirajudi
sigurnosnu spojnicu sa otvorom za punjenje spremnika za odlaganje nastavaka (sl. 9).

« Provjerite da je prsten za sjeckanje dobro pri¢vrsé¢en na donji dio spremnika za odlaganje nas-
tavaka.

« Zatvorite sigurnosnu spojnicu na spremniku za odlaganje nastavaka (sl. 10).

« Isjeckajte namirnice na kockice umetanjem sastojaka kroz otvor spremnika za odlaganje nas-
tavaka.

« Skinite nastavak za sjeckanje povlac¢enjem otvaraca smjestenog na gornjem dijelu sigurnosne
spojnice (sl. 11).

Preporuka: kako biste lakse oslobodili sigurnosnu spojnicu E5b, podignite je prstom
prema gore i istovremeno povucite otvara¢ prema naprijed (sl. 11).

CESTO POSTAVLJANA PITANJA

Pitanja Odgovori

« « Nastavak nije ulegao u spremnik, | Jednostavno pazite da nastavak dobro ulegne do kraja

ne ¢ujem "klik" ». (sl. 3). Pravilno fiksiranje nastavka se osigurava time da
se aparat pokrene prije nego $to se u njega pocne
stavljati namirnica (sl. 4).

+«Ne uspijevam skinuti nastavak | Za skidanje nastavka nakon koristenja, otpustite (sl.
nakon koristenja ». 6), a zatim ponovo pritegnite spremnik (sl. 7) i nasta-
vak ¢e sam ispasti (sl. 8).

+«Spremnik za odlaganje nasta- | Da, posebno kad je aparat nov. Tokom upotrebe, pos-
vaka se tesko postavlja i skida, da | tavljanje i skidanje postaje sve lakse.
li je to normalno? ».




Koristite nastavak predviden za odredeni tip namirnice:

Nastavak | Nastavak za Konus za '::stt::lf: Nastav
za sitno ribanje krompir . . .
krupno E2 (od za Reibe- rezanje z s;ecka_nje
ribanje metala, sa kuchen met:fa(‘:: svi- n;sk;;l;l;e
E1 narandzastom | ustipke | . ! .
(crveni) ivicom) E3 (3uti) jetlo zelenom | (tamno zeleni)
ivicom)

Mrkva . . . « (samo sirovo)
Tikvice . . . » (samo sirovo)
Krompir . . . . « (samo sirovo)
Krastavac . . . « (samo sirovo)
Paprika . .
Luk . « (samo sirovo)
Cvekla . « (samo sirovo)
Celer . . « (samo sirovo)
Hren . . « (samo sirovo)
Kupus .
(bijeli/crveni)
Jabuke . « (samo sirovo)
Parmezan
Sir . . . « (samo sirovo)
Cokolada . .
Suhi hljeb /
keksi
Ljednjaci/
orasi/
bademi
Kokosov orah .

Savjeti za postizanje dobrih rezultata:

Sastojci koje koristite trebaju biti ¢vrsti, kako biste dobili zadovoljavajuce rezultate i izbjegli na-
kupljanje namirnica u spremniku. Ne koristite aparat za ribanje ili rezanje namirnica koje su
previse tvrde, poput $ecera ili komadi¢a mesa.

Izrezite namirnice na komadice, kako biste ih lak3e stavljali kroz otvor za punjenje spremnika.

RECEPTI
NASTAVCI PRIPREMA SASTOJCI SAVJETI
Naribajte tikvice i krompir
-6 manjih tikvica | nastavkom za krupno ribanje (E1).
- 2 krompira NareZite luk nastavkom za tanko
-1 luk rezanje (E4). Propirjajte povrce na
Nastavak za -1 3olja kuhane puteru. U posudu za pecenje
krupno Musaka rize naizmjenicno usitnite sloj povréa,
ribanje (za6osoba) |-1jaje sloj kuhane rize, sloj povréa. Prelijte
(crveni E1) -1 ¢asa mlijeka mlijekom u kojem ste umutili jaje,
-150gsira so i biber.
- puter Pospite usitnjenim sirom i
komadi¢ima putera.
Pecite na 180 °C.
-1 i il
ﬁjglj;/;ce bijelog Bijeli kupus narezite nastavkom za
P tanko rezanje (E4), a mrkvu sitno
Nastavak -2 mrkve S :
N . naribajte nastavkom za sitno
za sitno - 3 supene kasike I T
o Salata od - ribanje (E2). Sve izmijesajte u
ribanje majoneze X )
kupusa . posudi za salatu. Za preliv
(od metala, - 3 supene kasike ol )
(za 4 osobe) . pomijesajte majonezuy, slatko
sana slatkog vrhnja R
s o vrhnje, ulje, sirce i secer.
narandzastom - 2 supene kasike Zagini ; ) .
. L acinite naribano povrce prelivom,
ivicom E2) sir¢eta S X
v. pomijesajte i ostavite 1 sat u
- 2 supene kasike
v frizideru.
Secera u prahu
-1.5 kg krompira OguI}te krompir i !Ukl izrezite ih na
Siaieta kockice uz pomo¢ posebnog
)3 . konusa za Reibekuchen galete (E6).
- 50 g zobenih R N
Konus za o Zatim umutite jaja kao za omlet,
H pahuljica [ .
krompir za I dodajte ih mjesavini, kao i sol,
" Ustipci s -50do 100 g S
Rajbekuhen ) Y . zobene pahuljice i brasno po
et krompirom brasna (ako je X : -
ustipke } potrebi. Prekrijte dno tave uljem i
s o krompir mnogo - X - .
(zuti E3) zagrijte ga. Zatim kasikom pravite
vodenast) T L S
- ulje gomilice tijesta koje cete spljostiti u
~sol tavi. Przite na obe strane dok ne

porumeni.




NASTAVCI PRIPREMA SASTOJCI SAVJETI
- 1 krastavac
- 2 velika
paradajza
-1 crvena paprika | Krastavac narezite na tanke trake
- 1 zelena paprika | pomocu nastavka za tanko rezanje
- 1 bijeli luk (E4). Razrezite paprike na pola i
'::stt:::: srednje velicine | ocistite ih od sjemenki. Narezite
rezanie - 200 g feta sira papriku i luk.
(od metjala Grcka salata |- 50 g crnih Paradajz i fetu isjeckajte na kockice.
sa svi'etlo’ (za 4 osobe) maslina (po zelji) | U posudi za salatu izmijesajte sve
zeler{om - 4 kasike ulja sastojke i dodajte masline. Za preliv
ivicom -1 limun pomijesajte ulje sa sokom od
E4) -30 g svjezih limuna. Lagano promijesajte i
zacinskih trava pospite nasjeckanim zacinskim
(po izboru: travama.
bosiljak, persun,
metvica,
korijander)
-400 g cvekle Nasjeckajte krompir, cveklu, mrk'vu,
luk i krastavce na kockice pomocu
-300g mrkve ) . .
. nastavka i prstena za sjeckanje na
Nastavak - 400 g krompira .
kockice (E5a/E5b).
/prsten - 200 g krastavaca . : . .
za sjeckanje Makedonska | 150 g luka Skuhajte kockice krompira, cvekle i
. salata od . mrkve na pari.
na kockice , - 100 g graska L . .
(tamno zeleni povrca -so Sve pomijesajte i dodajte grasak,
o lukii krastavce.
E5a/E5b) - 2 supene kasike Dodaite ulie i
ulja odajte ulje i so.
Ostavite da odstoji 1 satu
frizideru.

5. ODRZAVANJE APARATA

« Uvijek iskljucite aparat iz struje prije ¢iS¢enja bloka motora (A).

« Blok motora nikada ne stavljajte u vodu i ne drzite ga pod teku¢om vodom. Blok motora ¢istite
vlaznom krpom. Dobro ga osusite.

« Spremnik (D), potiskivac (C), nastavci (E1, E2, E3, E4, E5a), prsten za sjeckanje na kockice (E5b)
i spremnik za odlaganje nastavaka (F) mogu se prati u masini za sude u gornjoj kosari, na pro-
gramima «ECO» ili <MALO PRLJAVO».

« Ako se nastavak za sjeckanje na kockice tesko Cisti, savjetujemo koristenje cetke.

« Rukujte nastavcima oprezno zbog opasnih ostrica.

« Ukoliko plasti¢ni dijelovi poprime boju od nekih namirnica, npr. mrkve, istrljajte ih krpom
namocenom u jestivo ulje, a zatim operite kao obi¢no.

6. ODLAGANIJE

« Svinastavci (E1, E2, E3, E4, E5a) i prsten za sjeckanje na kockice (E5b) mogu se spremiti unutar
aparata.
Poslozite 5 nastavaka (sl.12) jedan u drugog i umetnite ih u otvor ispred spremnika (D). Sprem-
nik za odlaganje nastavaka (F) se zakaci na otvor na prednjem dijelu spremnika (D) (sl. 14).
Prsten za sjeckanje na kockice (E5b) se zakaci na spremnik za odlaganje nastavaka (F) (sl. 15).
« Spremanje kabla: kabal spremite u za to predviden otvor (Spremnik za kabal) (sl. 16).

7. RECIKLIRANJE

DOTRAJALI ELEKTRICNI | ELEKTRONSKI APARATI

Ovaj aparat je predviden da vas sluzi dugi niz godina.

Ipak, kada jednog dana odlucite da ga zamijenite, ne bacajte ga u kantu za smece ili na smetliste,
nego ga predajte na za to predvideno sabirno mjesto (ili odlagaliste otpada).

Ucestvujmo u zastiti Zivotne sredine!
@ Vas aparat sadrzi brojne vrijedne sekundarne sirovine ili materijale koji se

mogu reciklirati.
I 2 Odlozite ga na sabirnom mjestu na kom ¢e se mo¢i izvrsiti njegova dalja
obrada.



1. OMNCAHUE HA YPEJA

A - MoTopeH 6510k
B - ByTOH 3a BK/lOUBaHe/U3KNOUYBaHE 1
npeBK/oYBaTeN Ha CKOPOCTTa

E3 - KoHyc,Reibekuchen” (xbnT)
E4 - bapabaH 3a pasaHe (13uano meta-
NeH CbC CBeTI03e/eHa O6LWMBKa)

C-bytano E5a - bapabaH 3a psizaHe Ha 3eneHuyumn
D - KoHTeitHep 3a 6apabaHute / ¢pyHus (TbMHO3enEeH)
E - BapabaHun E5b - MNpuncTaBka 3a psAzaHe Ha 3eneH-

4y (TbMHO3eneHa/6ana)
F - MpucTaBKa 3a CbxpaHeHue

E1 - bapabaH c ejpo peHpe (YepBeH)
E2 - bapabaH ¢ duHo peHge (M3uano
MeTaseH C opaHxeBa O6LINBKa)

2. CbBETU 3A BE3ONMACHOCT

« [poueTeTe BHMaTENHO PHKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba npeAmn nbpeata ynorpeba Ha ypeaa:
NPOU3BOANTENAT HE HOCY HUKaKBa OTFOBOPHOCT MPU HECbObPa3eHO C PbKOBOACTBOTO 3a yro-
Tpeba n3nonssaHe.

« To3n ypep He e npefiBUAEeH Aa 6be 13Mon3BaH OT NMLa (BKIKOUMTENHO OT feLia), YNnTo Gpusu-
YeCKM, CETUBHM WM YMCTBEHMN CMOCOBHOCTMN Ca OrpPaHnNyYeHn, Unmn OT LA, JINLLEHW OT OnuT
WV MO3HaHWSA, OCBEH aKo OTTOBOPHO 3a TAXHaTa 6e30MacHoCT ivLe HabnoAaBa 1 AaBa npea-
BAPUTENHY YKa3aHUA OTHOCHO M3MON3BaHeTO Ha ypefa.

» HarnexpaiiTe fleiaTa, 3a Aa ce yBepuTe, Ye He UrPasT C ypeaa.

« C Lien n3bareaHe Ha VHLUMAEHTW MW MaTepraHu LLieTH, CBbP3aHK C ypeaa, BUHaru nasete
pbLETe U 1 KyXHEHCKMTE NPUbopU OT ABMXKeLLMTe ce HOXKOoBe 1 6apabaHu.

« HyKora He BKapBaiiTe NpofyKTuUTe C pbLe, BUHAry n3nonssainTte byTanoTo.

« To3n ypep CbOTBETCTBA Ha TEXHNYECKNTe CTaHAaPTU 1 AeCTBaLLaTa HOPMaTUBHA ypeaba.

« Toln e NpoeKTUpPaH Taka, Ye fia PaboTn camo C MPOMEHNMB ToK. [pean NbpeaTa ynotpeba Bu
CcbBeTBaMe fla NPOBEPVTe A HAMPEXKEHNETO Ha MpeXaTa CbOTBETCTBA Ha TOBa, 0603HaYeHO
BbPXY MHPOPMaLMOHHaTa Tabeska Ha ypefa.

« He nocTaBaiiTe 1 He N3NoN3BalTe TO3M YPeA BbPXy ropeLya nioya uim B 6a130cT Ao nnambk
(ra3oBa neuka).

« I3non3saiiTe npoAyKTa camo BbpXy CTabunHa NOBbPXHOCT, KbAlEeTO He MoXe Aa 6bae Ha-
npbCcKaH ¢ BoAa.

« He BKlouBaiiTe ypesia B pasHO CbCTOAHME, KAaKTO 1 ako BCUUKM BapabaHu ca MocTaBeHH 3a
CbXpaHeHwe.

» He menete meco.

« Hukora He cBanaiite 6apabaHute, NpeAmn ABATaTENAT fja € CNPAN HaMb/HO.

» He n3nonsBaiite ypesa 3a npekaneHo TBbPAN NPOoAyKTU: (3axap, Meco).

« YpennT TpAGBa Aa 6bAe U3KMIOUBaAH OT KOHTaKTa:

— aKo Mo Bpeme Ha paboTa Bb3HUKHe NoBpeaa,
— npeju BCAKO NOYMCTBaHE WU NOAAPBKKA,
— cnep BcAKa ynotpeba.
« Hukora He AbpnaiTe Kabena, 3a Aa M3KNOUKTE ypefa OT MpexaTa.
« VI3non3BaiiTe yabKUTEN efjBa Cnep KaTo CTe Ce yBEPUN, Ye TOI e B U3NPaBHO CbCTOAHNME.

« BuTOB enekTpoypen He TpAGBa fla GbAe N3NON3BaH:
— aKo e Majan Ha 3emATa,
— aKo bapabaHuTe ca NoBpefeHV UK HeMbITHY.

« BuHarv usksiouaiite ypeaa ot 3axpaHBaHeTo, ako e ocTaBeH 6e3 HabntoaeHne n npeam no-
CTaBsiHe v cBansHe Ha 6apabaHuTe.

« AKO 3axpaHBalMAT Kabes e NoBpefeH, Ton TpAGBa Aa 6bAe CMEHEeH OT MPOV3BOANTENS, He-
roBuA cneanpopax6beH cepsr3 UK e ¢ nofobHa KeanndrkaLma ¢ Len nsbarsaHe Ha BCA-
KaKBW OMacHOCTW.

« /I3non3BaiiTe camo TakuBa 6apabaHv Vv pe3epBHU YacTH, KOUTO ca NpeAoCTaBeHU OT Of06-
peHuTe LIeHTPOBE 3a CieanpoAax6eHo 06cnyKBaHe.

« He octaBaiiTe ypena aa pa6otn noeue ot 10 MuHyTH.

« MpoayKTHT € NPOoeKTUpPaH 3a fjlomMallHa ynotpeba. fapaHumsaTa v OTTOBOPHOCTTA Ha NPOU3BO-
AVTens HAMA fAa ce npunarat B C/y4ai Ha npodecrioHanHa ynotpeba, HernoaxoaALLa 13non-
3BaHe WAV HecrnasBaHe Ha PbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba.

3.MPEAUN NBbPBATA YNOTPEBA

« [MouncreTe npuctaBkumTe (6apabaHu, KOHTeNHeP 3a 6apabaHuTe 1 ByTano) Cbe canyHeHa Boaa.
Vi3nnakHeTe, a cnef TOBa rPYXKNBO NOACYLUETE.

BHUMAHMUE: HoxuetaTta Ha 6apa6aHuTe ca U3KNIOYUTENHO OCTpU, Aa ce 6opasu
BHMMAaTesHO C TAX, KaTo ce XBaljaT BUHaru 3a nnacTmacoBaTa 4acr.

4.3 3BAHE

« N36epeTe nopxoaawma 6apabaH.

« [ocTaBeTe KOHTeliHepa 3a 6apabaHu (D) Bbpxy MoTOpHMA 610K (A), KaTo HanpasuTe % 3a-
BbpTaHe Hanago (dpur. 1n 2).

« [ocTaBeTe n36paHna GapabaH B NpeAHMs OTBOP Ha KoHTelHepa (D), kato 6apabaHbT TpabBa
[a e fobpe HameCTeH 0 AbHOTO Ha KoHTelHepa (dur.3).

« BknioueTe ypeaa KbM 3axpaHBaHeTo.

 M36epeTe xenaHata CKOPOCT (HUCKa CKOPOCT Unn Typ6o) v cnep ToBa HaTUCHeTe BbpXy GyTOHa
3a BKJIlouBaHe/M3KouBaHe (¢wr. 4).

BHUMAHMUE: Mpean pa nycHete ypepa, ce yBepete, ye 6apabaHbT e nepdekTHo
npunerHan KbM IbHOTO Ha KOHTeliHepa (¢ur. 3), cnep ToBa HaTMCHeTe BbpXy 6yToHa
3a BKNoYBaHe/3K/louBaHe, Npeayn Aa BKapaTe NnpoAyKTuTe BbB GyHuaTa (dpur. 4).

« BKapaiite npoayktuTe BbB GyHMATa Ha KOHTelHepa (D) 1 rvu n3byTaiTe neko ¢ NomMoluTa Ha
6yTanoto (C) (pwur. 5).

MONE3EH CbBET: He e Heo6xoanMo Aa HaTUCKaTe cunHo 6yTanoTto, 3a fa NocTUrHeTe
AO6DBP pe3ynTaT Ha psi3aHe, TOBa Lie Bb3NPenATCTBa ABUraTens; TO4UHO 06paTHOTO — f0-
CTaTbYHO € CaMO /ia AbPXKNTE B KOHTAKT NpoAyKTuTe ¢ 6apabaHa.



* 3a fa cMeHuTe 6apabaHa, 3aBbpTeTe KoHTelHepa (D) Ha Y% o6opoT HapsacHo (wr. 6), cnepn
TOBa ro NOCTaBeTe BbB BEPTUKANHO nonoxeHune (pwur. 7). 3gbpnaiite 6apabana (¢pwur. 8).

CbBETU 3A YNOTPEBA

/13non3BaHeTO Ha HIMCKA CKOPOCT e MPenopbyBa CbLUo 3a MEKV UV TPOLUAVBU NPOAYKTH
(KpyLUw, aBOKaAo, NeyeHo LBEKO).

Crno6sBaHe Ha NpuUCcTaBKaTa 3a pA3aHe Ha 3eNeHYyLuu:

« [locTaBeTe 6apabaHa 3a psAzaHe Ha 3eNeHYyLM B NpefHWA OTBOP Ha KoHTelHepa (D), kaTo 6a-
pabaHbT TPA6Ba fa e fobpe HaMeCTeH [Jo SbHOTO Ha KoHTelnHepa (¢wur. 3).

« Cnepy TOBa MOCTaBeTE MPUCTaBKaTa 3a PSI3aHE Ha 3e/IeHYYLIM C OTBOPEHa NpefnasHa ckoba,
KaTo 51 UEHTPMpATE MO OTHOLLEHVE GpyHUATA HA KOHTeHepa 3a 6apabaHu (dur. 9).

« [poBepeTe aanu npucTaBKaTa 3a pA3aHe Ha 3eneHuyLy e Aobpe 3axBaHaTa B JO/THaTa YacT Ha
KOHTeliHepa 3a 6apabaHu.

» 3aTBOpETE NpeAnasHaTa ckoba KbM KOHTeNHepa 3a 6apabaxu (pur. 10).

« 3apeicTBaiiTe GpyHKLMATa 3a pA3aHe Ha 3eNeHuyLW, KaTo BKapaTte NpofyKTuTe npes dyHusTa
Ha KOHTelHepa 3a 6apabaHu.

« CBanere Nnp1cTaBKarta 3a psizaHe Ha 3ef1eHYyLY, KaTo U34bpraTe e3M4eTo, KOETO Ce HaMKpa B
ropHata 4acT Ha npefnasHa ckoba (¢ur. 11).

MoneseH cbBeT: 3a Aa pasBUeTe No-NecHO NpeAnasHarta cko6a E5b, eqgHoBpemeHHO no-
BAWrHeTe Harope C efAUHUA NPBHCT U U3AabpNaiiTe esuyero Hanpeg (dpur. 11).

YECTO 3AAABAHM BbNPOCH

Bbnpocn OTtroBopm

MpocTo ce yBepeTe, Ye GapabaHbT e fo6pe HamecTeH
[0 abHoTO (dur. 3). Cnep ToBa ce Nycka ypeasT, npean
[la ce BKapaT NpoayKTuTe, KOETO NO3BOMABa NPABUIHO
cuenneHve Ha 6apabaHa (¢wr. 4).

+ « BapabaHbT He ce 3agbpiKa fobpe
Ha MACTOTO CU B KOHTelHepa, He
4yBaM KMKBaHe ».

3a pa cBanute 6apabaHa cnep ynotpe6ba, passuiite
(¢wur. 6), cnen ToBa 3aBMINTE OTHOBO KOHTeWHepa
(¢pwr. 7) n 6apabaHbT cam wwe nagHe (pur. 8).

««He mora fja cBans npucrasBkarta
cnep ynotpe6a ».

[la, HaucTtrHa, Korato NPOAYKTBT € HOB. C BcaKo cnep-
Ballo M3Moni3BaHe LWe CTaBa BCe No-1IeCHO Aa ce no-
CTaBA 1 cBanAa.

« « KoHTeliHepbT 3a bapabaHu ce
noctaBa [ocTa TPYAHO Ha MsA-
CTOTO My, TOBa HOPMAJTHO SN €7 ».

M3non3gaiite npenopbyaHuTe 6apabaHu 3a pa3nuyHUTe BUAOBE

npoaykrTun:
bapa6aH bapa6aH
bapa6aH c puHO 3a pAsaHe bapa6aH
Konyc
ceppo peHpe Reibe- E4 (n3uano | 3apnAsaHe Ha
peHpe | E2 (u3uano | " « | MeTaneH cbc 3eneHuyun
kuchen
E1 MeTaneH ¢ cBeTnose- E5a/E5b
E3 (kbnT)
(uepBeH) | opaHxeBa neHa (TbMHO3eneH)
o6wuBKa ) o6wuBKa)

Mopkosu . . . « (camo cypoBa)
TUKBUYKMN . . . « (camo cypoBa)
Kaptodu . . . . « (camo cypoBa)
KpacTasuua . . . « (camo cypoBa)
Yywwka . .
Nyk . « (camo cypoBa)
LiBekno . « (camo cypoBa)
LennHa . . « (camo cypoBa)
YepHa psana . . « (camo cypoBa)
3ene .
(6sn0/4epBeHO)
A6bAKK . « (camo cypoBa)
Mapme3saH
DpeHcKo cun- . . . « (camo cyposa)
peHe ,Gruyere” P
LLlokonag . .
Cyxap/6uLIKoTH
TNewHnun/
opexu/
6agemun
Kokocos opex .

CbBeTU 3a NOCTUraHe Ha AOGPVI pesyntatn:

3a fo6bp pesynTar v 3a Aa ce n3berHe HaTpynBaHe Ha NPOAYKTU B KOHTENHEpPa, MPoAyKTuTe,
KOWTO u3non3sare, TpsabBa Aa 6baat TBbpAK. He 13non3BaiiTe ypeaa 3a HacTbpraaHe uim ps-
3aHe Ha npeKasneHo TBbPAW NPOAYKTU KaTo 3axap Wi napyeta Meco.

MpeaBapuUTeNnHO HapsA3BaTe NPOAYKTUTE, 3a fa € MO-NeCHO NOCTABAHETO UM BbB GyHUsATa Ha

KOHTelHepa.



PELIEMTW

BAPABAHU | MPUTOTBAHE CbCTABKU CbBETU
HacTbpiKeTe TUKBUYKNTE U
KapToduTe ¢ 6apabaHa c eapo
- 6 Mankun pTod P Ap
peHge (E1). Hapexete nyka ¢
TUKBUYKY,
nomoluTa Ha 6apabaHa 3a pasaHe
- 2 KapToda,
(E4). 3anbpxeTe BCUYKM 3eeHUyLn
Bbapa6an - 1 rnasa nyk,
B MacnoTo. B TaBnyka HapepeTe
yepBeH - 1 yawa nbpxeH .
ENPO lpateH oou3 noapea eaunH CNon 3enexHuyuu,
(3a 6 yoBeka) pus, CII0/ MbPXKEH 0pw3, CloN
PEHAOE -1 anue,
3eneHuyuu. lo6aBete 6UToTO
ED) - 1 vawa mnako MAIAIKO C AL, CONM 1 YepeH nune
- 150 g ppeHcko ! P p-
.| MopbceTe c HacTbpraHo GpeHcKo
cupene ,Gruyere’, el
cupeHe ,Gruyére” n newHuuy,
macno
macrno.
Oneuete BbB pypHa Ha 180°C.
- Ya 6ano 3ene,
HapexeTe 6an0To0 3ene ¢ nomoLyta
- 2 MOpKOBa,
Ha 6apabaHa 3a pasaHe (E4) n
-3 cynexun
HacTbp)KeTe MOPKOBUTE C
bapa6aH NBXKULN
g 6apabaHa ¢ puHo peHpe (E2).
nsyano MaiioHe3a, .
Pasz6bpkKaiite rv B Kyna 3a canara.
MeTaseH ¢ -3 cyneHu
MpuroTseTe nognpaBkuTe, KaTo
opaHXeBa Konecnoy NHXKNLM TeYHa M
pa3bbpKaTe MailoHe3aTa, TeyHaTa
o6wmska (324 uosexa) | rorsapcka roTBapcka CMeTaHa, ONNOTO, oLieTa
CUTHO CMeTaHa, " 3axz:) a ! - Ou
PEHJE -2 cynexun pra.
MopnpaBeTe HacTbpraHuTe
(E2) NBXULUM OLET, .
3eN1eHYyLIM CbC Coca, pa3bbpKaiite
-2 cynexun
nruocrasete3a 1l yacs
NbXKULM Nyapa
XNafUHMKa.
3axap
ObeneTte KapToduTe, HapexeTe rn
Ha napueTa v r'm HacTbpXeTe CbC
- 1,5 Kkr KapTodn | cneymanHua KoHyc ,Reibekuchen”
-2 sanua (E6).
—50r oBeceHn Cnep ToBa pasbuinTe ALaTa Ha
AQKN omner, npmbaseTe rM KbM CMecTa,
Konyc
Reibekuchen” Kaptodenn |[-50p70100r KaKTO 1 CONTa, OBECEHUTE AAKMN 1
" (E3) KiopTeTa 6paluHo (ako 6paLHOTO (aKo € HeO6XoANMO).
(konT) KapToduTe ca CvineTe 07110 Ha A/BHOTO Ha TUraH U

MHOTO BOAHW)
- onvo
-con

ro 3arpenTe. Cnep ToBa C Tbxuua
odpopmeTe TONUMLM U I
cnneckaiTe neKo Npu NoCTaBAHETO
B TUraHa. 3anbpeTe NIEKO OT ABeTe
CTpaHw.

BAPABAHU | MPUTOTBAHE CbCTABKU CbBETU
- 1 KpacTaBuua,
- 2 ronemu gomara,
-1 yepBeHa
GylKa HapexeTe KpacTaBuLaTa Ha TbHKM
yuika, pe3eHu ¢ nomoLyTa Ha 6apabaHa 3a
-1 3eneHa uyLKa,
pasaHe (E4). PaspexeTe uyluKaTa Ha
-1 cpegHo ronama
[iBe, noymncTeTe CemMKuUTe n
rnasa ban nyx, KyxuHaTta. HapexeTe uywkute n
bapa6aH -200 g dera, nyKa -Hap Y
unsuyano -50 g uepHu yka.
lpbuKa canaTa Hapexete flomatnTe 1 peTata Ha
MeTasneH cbC MacnvHm (no o
(3a 4 yoBeka) Marnku KybueTta. Pazbbpkaiite
cBeTno3eneHa n36op),
BCMYKM CbCTaBKM B Kyna 3a canata
obumska -4 cynenm n fobasete MacnvHw. MpuroTeete
3A PA3AHE JTBXKNLM 0NNO, A P
nopnpasKuUTe KaTo fobaBuTe onvo
(E4) -1 nUMOH .
1 LUUTPYCOB COK. PasbbpkaiiTe
- 30 g 3eneHuHa
BHVIMaTENHO 1 NopbCeTe canartata ¢
(no n36op:
Haps3aHaTa 3eneHuHa.
6ocunek,
MarfaHos, MeHTa,
KopraHabp)
Hapexete kapToduTe, LUBEKNOTO,
- 400 g yepBero MOPKOBUTE, lyKa 1
BEKIO KpacTaBuuuTe Ha KybueTta C
u ! nomoLyTa Ha 6apabaHa 1
-300 g mopkosH,
- 400 g KapTodM npucTaBKaTa 3a pA3aHe Ha
Bapa6aH/Mpn 2200 " | 3enenuyun (E5a/E5b).
cTaBKa 3esleHYyKOB K achaBm " CBaperte Ky6ueTaTa KapTopu,
TbMHO3€e/1IeHO riosey R 120 n Ku ! LIBEKJIO M MOPKOBW Ha napa.
PA3AHE HA 2100 9 3aneH rpax CmeceTe BCUYKU MPOAYKTN U
3EJIEHYYLUU 9 pax, nobaseTe 3eneH rpax, iyk v
-con,
(E5a/E5b) KpacTaBuua.
-2 cyneHun
Mpunbasete con n onvo.
BXKULM ONNO
OctaBetern3sa 1 yacs
XNaAUHKa.

OYUCTBAHE HA YPEOA

« BuHaru nskniousaiite ypeaa ot Mpexata npean NouncTBaHe Ha MOTOpHUA 6nok (A).
« Hkora He MOKpeTe 1 He NoTanAnTe MOTOPHMA 610K BbB BoAa. MouncTBaiiTe MOTOPHUA 610K
C NnomolLLTa Ha BnaxkHa Kbpna. [oacyliasanTe ro ctapaTtenHo.

« KoHteliHepbT (D), 6yTanoTo (C), 6apabaHute (E1, E2, E3, E4, E5a), npucTaBKaTa 3a pA3aHe Ha
3eneHuyuy (E5b) n npuctaBkata 3a cbxpaHeHue (F) moraT aa ce nouncTBaT B MUAIHA MalUvHa
B FOPHOTO OTAENeHNe, KaTo ce n3nonssa nporpama,ECO” unn,Jleko 3ambpceHn”.

« AKo cpeLaTe 3aTpyAHEHVA C MOYNCTBAHETO Ha MPYCTaBKaTa 3a PA3aHe Ha 3efeHuyLm, e npe-
MOPBUMTENHO /A CE U3MOM3Ba YeTKa.



» BbaeTe BHUMaTenHu, Korato 60paBuTe c 6apabaHunTe, THi1 KaTo HOXKYeTaTa MM Ca U3-
KNIOYNTENTHO OCTPM.

« B cnyuvaii Ha ouBeTABaHe Ha NacTMacoBUTE YacTu OT NPOAYKTU KaTo MOPKOBY M U3TbpKaiiTte
C HanoeHa C roTBapCko O/IMO Kbpra, CNief} KOeTo rv nouncreTe o o6mnyainHNA HaurH.

6. CbXPAHEHUE

« Bcuukm 6apabanu (E1, E2, E3, E4, E5a) 1 npucTaBKata 3a psasaHe Ha 3eneHuyuy (E5b) morat
[la Ce CbXpaHABaT B ypeaa.
Cnoxerte 5-Te 6apabaHa e B Apyr (dur. 12) v rv nocTaBeTe B OTBOPa Ha NpefHaTa YacT Ha
KoHTeliHepa (D). MNpurcTaBkaTa 3a cbxpaHeHye (F) ce 3axBalla KbM NpeAHUA OTBOP Ha KOHTEN-
Hepa (D) (¢ur. 14). MpuctaBkata 3a paAsaHe Ha 3eneHuyL (E5b) ce 3axBalla KbM NpucTaBKaTta
3a cbxpaHeHue (F) (¢pur. 15).

« CbxpaHeHue Ha Kabena: HabyTalTe Kabena B oTBOpa, NpeABUAeH 3a Tasu Lien (CORD STORAGE)
(¢pur. 16).

7. PELUMKJIMPAHE

CTAPU ENEKTPUYECKU NN ENEKTPOHHU CbOPDBKEHUA

BawwwAT ypep e npoeKkTupaH Taka, Ye aa GyHKLUMOHUPA AT rOAUHU.

Bbnpeku ToBa, KOraTo pelunTe ia ro CMeHUTe, He ro U3XBBbPIAKTE B KOLIA U Ha CMETULLE, a ro
3aHeceTe B L|eHTbP 33 BTOPMYHM CYPOBVHY BbB BaluaTa o6LWuHa (Mnv NyHKT 3a npepaboTka Ha
oTnagbLy, B CSlyYal Ha Hyxaa).

[la yuacTBame B onasBaHeTO Ha OKOJNHaTa cpepa!

® Ypeast e uspaboTeH OT pasnuuHU Matepuanu, KOUTo Morat Aa 6baar
npepaboTeHn U peLuKIMpaHn.
B 5 Sahecereros LIeHTbP 33 BTOPUYHM CYPOBUHY, KbAeTo fla 6bfie PeLnKInpaH.

1. OPIS UREDAJA

A - Blok motora
B - Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje i tipka
za odabir brzine

E3 - Nastavak Reibekuchen(zuti)
E4 - Nastavak za rezanje na kriske (me-
talni sa svijetlo zelenim rubom)
C - Potiskivac E5a - Nastavak za rezanje na kockice
D - Drza¢ nastavaka / cijev za ubacivanje (tamno zeleni)
E - Nastavci E5b - Prsten za rezanje na kockice
E1 - Nastavak za krupno ribanje (crveni) (tamno zeleni/bijeli)
E2 - Nastavak za sitno ribanje (metalnis  F - Nastavak za pohranu
narancastim rubom)

2. SIGURNOSNE UPUTE

« Prije prve uporabe uredaja pazljivo procitajte upute: svaka uporaba koja nije u skladu s upu-
tama za uporabu oslobada proizvodaca svake odgovornosti.

« Uredaj nije namijenjen osobama (uklju¢ujuci djecu) sa smanjenim tjelesnim, osjetilnim ili me-
talnim sposobnostima, kao ni osobama koje nemaju dovoljno iskustva ili znanja, osim ako ih
je nadzirala osoba odgovorna za njihovu sigurnost ili ih je prethodno uputila u to kako koristiti
uredaj.

« Nikada ne ostavljajte djecu u blizini aparata bez nadzora kako se ne bi s njim igrali.

« Da biste izbjegli nezgode i ostecivanje opreme uredaja, ruke i kuhinjski pribor drzite podalje
od ostrica i nastavaka koji se pokrecu.

« Nikada rukama ne umecite hranu, uvijek koristite potiskivac.

« Ovaj uredaj je u skladu s vaze¢im tehnickim propisima i normama.

« Dizajniran je za rad isklju¢ivo na izmjeni¢nu struju. Molimo vas da prije prve uporabe provjerite
da napon mreze odgovara naponu navedenom na ozna¢noj plocici uredaja.

« Uredaj ne stavljajte i ne koristite ga vruc¢oj ploci elektri¢cnog stednjaka ili u blizini vatre (plinski
Stednjak).

« Proizvod koristite samo na stabilnoj radnoj podlozi, daleko do prskanja vode.

« Ne koristite uredaj dok je prazan ili dok su svi stozasti nastavci spremljeni.

« Ne sjeckajte meso.

« Nikada ne vadite stoZaste nastavke prije potpunog zaustavljanja motora.

« Proizvod ne koristite za pretvrde namirnice: (ecer, meso).

« Uredaj treba iskljuciti iz struje:

- ako se pojavi nepravilnost u radu,
- prije svakog cis¢enja ili odrzavanja,
- nakon svake uporabe.

« Nikada ne isklju¢uje uredaj iz struje povlaceci za kabel.

« Produzni kabel smijete koristite tek nakon $to ste provjeriti da je u odli¢cnom stanju.

« Uredaj ne smijete rabiti:

- ako je pao na pod,
- ako su nastavci osteceni ili im nedostaje dio.
« Uvijek odspajajte uredaj iz napajanja ako ga ostavljate bez nadzora ili prije stavljanja ili vadenja

stozastih nastavaka.



« Ako je priklju¢ni vod ostecen, a radi izbjegavanja opasnosti, treba ga zamijeniti proizvodac,
servisni centar ili sli¢no kvalificirane osobe.

« Koristite samo nastavke i rezervne dijelove koje dobijete od ovlastenih servisnih centara.

« Ne rabite uredaj duze od 10 min.

« Proizvod je dizajniran za uporabu u domadinstvu. Jamstvo i odgovornost proizvodaca ne vri-
jedi u slucaju da se proizvod koristi u profesionalne svrhe, u slu¢aju neprikladne uporabe ili
nepostivanja priru¢nika.

3. PRIJE PRVE UPORABE

« Ocistite pribor (nastavke, drza¢ nastavaka i potiskivac) u vodi s deterdzentom. Isperite ih te
pazljivo obrisite.

PAZNJA: Ostrice nastavaka su vrlo ostre i zbog toga oprezno rukujte nastavcima tako
da ih uvijek drzite za plasti¢ni dio.

4. UPORABA

» Odaberite nastavak koji odgovara Zeljenoj primjeni.

« Postavite drzac nastavaka (D) na dio s motorom (A) te ga okrenite za ¥ okretaja ulijevo (sl. 1
&2).

« Stavite odabrani nastavak u otvor s prednje strane drzaca (D), nastavak treba biti ispravno pos-
tavljen do dna pogona (sl. 3).

« Spojite uredaj u struju.

» Odaberite Zeljenu brzinu (sporuiili turbo), a zatim pritisnite tipku za uklju¢ivanje/iskljucivanje
(sl. 4).

PAZNJA: prije uklju¢ivanja uredaja, uvjerite se da je nastavak dobro postavljen na
pogonu (sl. 3), a zatim, prije umetanja namirnica u cijev za ubacivanje, pritisnite tipku
za ukljucivanje/iskljucivanje (sl. 4).

« Umecite namirnice kroz cijev za ubacivanje (D) i lagano gurajte namirnice pomocu potiskivaca
(C) (sl. 5).

TRIK: Potiskiva¢ ne treba pritiskati snazno da biste dobili dobar rezultat rezanja, na taj
nacin ¢e se motor zapravo kociti; naprotiv, dovoljno je paziti da se namirnice zadrze u do-
diru s nastavkom.

- Za zamjenu nastavka, okrenite drza¢ nastavaka (D) ¥ okreta udesno (sl. 6), zatim ga vratite u
okomiti polozaj (sl. 7). Izvadite nastavak (sl. 8).

SAVJETI ZA UPORABU

Spora brzina preporucuje se takoder za mekane ili lomljive namirnice (kruske, avokado, kuhana
cikla).

@

Postavljanje nastavka za rezanje na kockice:

« Stavite nastavak za rezanje na kockice u otvor s prednje strane drzaca (D), nastavak treba biti
ispravno postavljen do dna pogona (sl. 3).

« Nakon toga stavite prsten za rezanje na kockice s otvorenih sigurnosnim stremenom, centri-
rajuci da u odnosu na cijev za ubacivanje na drzacu nastavaka (sl. 9).

« Provjerite da je prsten za rezanje na kockice dobro zakopcan na donji dio drzaca nastavaka.

« Zatvorite sigurnosni stremen na drza¢ nastavaka (sl. 10).

« Izvrsite rezanje na kockice tako da namirnice ubacujete u cijev za ubacivanje drzaca nasta-
vaka.

« Izvadite nastavak za rezanje na kockice povlaceci za izboceni dio s gornje strane sigurnosnog
stremena (sl. 11).

Trik: za lakse otklju¢avanje sigurnosnog stremena E5b, prstom istovremeno udinite
pomak prema gore i povucite izboceni dio prema naprijed (sl. 11).

CESTA PITANJA

Pitanja Odgovori

«,Nastavak se nece dobro uglavitiu | Jednostavno se uvjerite da je nastavak dobro umetnut

drzacu, ne ¢ujem klik". do kraja (sl. 3). Prije umetanja namirnica ukljucivanje
proizvoda omogucit ¢e dobro zakljucavanje nastavka
(sl. 4).

+,Na uspijevam izvaditi nastavak | Za vadenje nastavka nakon uporabe otkljucajte (sl.
nakon uporabe”. 6), a zatim ponovno zakljucajte drzac (sl. 7) i nastavak
¢e sam ispasti (sl. 8).

.,Drza¢ nastavaka se tesko pos- | Da, posebno kada je proizvod nov. Tijekom uporabe
tavlja i vadi, je li to normalno?”. lak$e cete ga umetati i vaditi.




Za svaku vrstu namirnice upotrijebite preporuceni nastavak:

Crna rotkva

Nastavak Nasta.xvak Nastava!( Nastavak
za fino . | zarezanje X
za grubo - . Konus Rei- . za rezanje
2 ribanje na kriske E4 .
ribanje E2 (metalni bekuchen (metalni sa na kockice
E1 " E3 (Zuti) - E5a/E5b
(crveni) s narancas- svijetlo zele- (tamno zeleni)
tim rubom) nim rubom)
Mrkva . . . « (samo sirovo)
Tikvice . . .  (samo sirovo)
Krumpir . . . . « (samo sirovo)
Krastavac . . . « (samo sirovo)
Paprika . .
Luk . ¢ (samo sirovo)
Cikla . * (samo sirovo)
Celer D . « (samo sirovo)
)

* (samo sirovo,

Kupus
(zeleni/crveni

Jabuke

« (samo sirovo)

Parmezan

Gruyere sir

* (samo sirovo)

Cokolada

Suhi kruh/
keksi

ljeSnjaci/
orasi/
bademi

Kokos orah

Savjeti za postizanje dobrih rezultata:

Sastojci koje rabite trebaju biti tvrdi da bi se dobili zadovoljavajudi rezultati i izbjegla nakupljanje
namirnica u cijevi za ubacivanje. Ne rabite uredaj za ribanje ili rezanje pretvrdih namirnica kao

sto je Secer ili komadi mesa.
Narezite namirnice da biste ih lakse ubacili u cijev za ubacivanje.

o)

RECEPTI
NASTAVAK PRIPREMA SASTOJCI SAVJETI
Naribajte tikvice i krumpir pomocu
- 6 malih tikvica nastavka za grubo ribanje (E1).
- 2 krumpira Narezite luk pomocu nastavka za
-1 luk rezanje na kriske (E4). Poprzite sve
Nastavak . - ; L .
crveni Zapeceno -1 38alica kuhane | povrée u maslacu. U dubljoj posudi
GRUBO povrée u rize za pecnici, stavite jedan sloj povréa,
RIBANJE pecnici - 1jaje jedan sloj kuhane rize pa opet
(E1) (za 6 osoba) |- 1 ¢asa mlijeka jedan sloj povr¢a itd. Dodajte jaje
-150 g gruyére umuceno u mlijeku, sol i papar.
sira Posipajte naribani gruyére sir i
- maslac komadi¢e maslaca.
Stavite pedi u pecnicu na 180°C.
NareZite zeleni kupcu pomocu
- Y4 zelenog ) )
kupusa stozastog nastavka za rezanje na
Nastavak kriske (E4) i naribajte mrkvu
N -2 mrkve ; U
metalnis Coleslaw salata S pomocu nastavka za fino ribanje
PR - |-3juzne zlice P ™
narancastim od kupusa i ] (E2). Pomijesajte u zdjeli za salatu.
majoneze N ] it
rubom mrkve -3 iuéne slice Pripremite zacin tako da
ZAFINO (za 4 osobe) teJkuc'e vrhnia pomijesate majonezu, tekuce
RIBANJE uceg vran) slatko vrhnje, ulje, ocat i Secer.
- 2 judne Zlice octa e ) .
(E2) ARV Zacinite naribano povrée umakom,
- 2 jusne zlice PO N o
e promijesajte i ostavite stajati 1 satu
Secera u prahu K
hladnjaku.
-1,5 kg krumpira | Krumpir ocistite, narezite i naribajte
-2jaja pomocu posebnog nastavak a
- 50 g zobenih Reibekuchen (E3).
Konus pahuljica Zatim istucite jaja za omlet, dodajte
Reibekuchen Popecciod |-50do 100g ih u pripremljenu smjesu krumpira.
(E3) krumpira brasna (ako zatim dodajte zobene pahuljice i,
(Zuti) krumpir nije po potrebi, brasno. U tavu ulijte
brasnast) ulje i zagrijte. Zlicom radite male
- ulje hrpice tijesta i poravnajte ih u tavi.
-sol Ispecite ih s obje strane.




NASTAVAK PRIPREMA SASTOJCI SAVJETI

- 1 krastavac

- 2 velike rajci s -
elike rajcice Izrezite krastavac na tanke kriske

: 1 ;;Y::;Iu: rika pomocu nastavka za rezanje na
Nastavak I sredn'ip&eépn'ak kriske (E4). Odrezite papriku na
metalni sa 200 fejta siraJ polovice, izvadite sjemenke i
sviietlo -50 %:rnih sredinu. NareZite papriku i luk.
Jet . 9 . ... | Narezite rajcice i feta sir na male
zelenim Grcka salata maslina (po zelji) Kkomadice. U zdieli za salatu
rubom (za 4 osobe) |-4jusna Zlica ulja omi'eéa'ie sveJ sastoike i dodaite
ZA REZANJE -1 limun pomijesajte sve sastojke J
NA KRISKE 309 sviese masline. Pripremite zacin tako da
(E4) zaé?nskjo L?il'a pomijesate ulje s limunovim
(po izborgu~ ) sokom. Pazljivo promijesajte i
b%sil'ak éréin salatu posipajte svjezim
Jak, p | nasjeckanim zacinskim travama.
menta,
korijandar)

Narezite krumpir, ciklu, mrkvu, luk i
krastavce na kockice pomocu
nastavka i prstena za rezanje na
kockice (E5a/E5b).

-400 g crvene
cikle
Nastavak/ -300 g mrkve
Prsten tamno - 400 g krumpira

. Makedonska Skuhajte kockice krumpira,
zeleni salata od -200 g krastavaca cikle i mrkve na pari
ZAREZANJE ovr€a -150gluka Sve promijesajte i dt.)da'te radak,
NA KOCKIDE P -100 g zelenog Jpromijesaj Jte grasak,
. luk i krastavce.
(E5a/E5b) graska Dodai li dli
-0l odajte sol i ulje.

Ostavite 1 satu

- 2 jusne Zlice ulja hladnjaku.

5. CISCENJE UREDAJA

« Prije ¢iS¢enja dijela s motorom (A) uvijek odspojite uredaj iz struje.

« Dio s motorom ne uranjajte i ne stavljajte pod vodu. Vlaznom krpom ocistite dio s motorom.
Pazljivo ga obrisite.

« Drzac nastavaka (D), potiskivac (C), nastavke (E1, E2, E3, E4, E5a), prsten za rezanje na kockice
(E5b) i nastavak za spremanje (F) mozete prati u perilici suda u gornjoj kosari na programu
,ECO”ili,MALA PRLJAVSTINA".

« Ako imate poteskoca pri ¢is¢enju nastavka za rezanje na kockice, preporu¢ujemo uporabu
Cetke.

« Oprezno rukujte nastavcima jer su ostrice nastavaka vrlo ostre.

« U slu¢aju da vam namirnice kao $to je mrkva oboje nastavke, istrljajte ih krpom namocenom
u jestivo ulje, zatim nastavite s uobicajenim pranjem.

6. SPREMANJE

« Svi nastavci (E1, E2, E3, E4, E5a) i prsten za rezanje na kockice (E5b) mogu se spremiti na
uredaj.
Stavite 5 nastavaka jedan u drugi (sl. 12) i spremite ih u otvor na prednjoj strani cijevi za uba-
civanje (D). Nastavak za spremanje (F) se kopca na otvor s prednje strane cijevi za ubacivanje
(D) (sl. 14). Prsten za rezanje na kockice (E5b) se kopca na nastavak za spremanje (F) (sl. 15).
« Spremanje priklju¢nog voda: gurnite vod u $upljinu namijenjenu u tu svrhu (SPREMISTE ZA
PRIKLJUCNIVOD) (sl. 16).

7. RECIKLIRANJE

ELEKTRICNI ILI ELEKTRONICKI PROIZVOD NA KRAJU VIJEKA TRA-
JANJA

Vas uredaj predviden je za koristenje dugi niz godina.

Medutim, kada ga odlucite zamijeniti, ne bacajte ga u kantu za kuéni otpad ili smetliste, ve¢ ga
odnesite na sabirno mjesto u svojoj opcini (ako postoji u sabiraliste).

Doprinesimo zastiti okolisa!
E @® Va3 uredaj sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovo upotrijebiti ili

reciklirati.
— < Za takvu obradu predajte ih na sabirnom mjestu.




1. DESCRIEREA APARATULUI

A - Bloc motor E3 - Con pentru Reibekuchen (galben)

B - Buton de pornire/oprire si selector de E4 - Con pentru feliere subtire (integral
viteza din metal cu margine verde deschis)

C - Accesoriu pentru impins E5a - Con pentru tdiat cubulete (verde

D - Magazie de conuri/Tub pentru alimentare inchis)
E-Conuri E5b - Inel pentru taiat cubulete (verde
E1-Con pentru rizuire grosiers (rosu) inchis/alb)

E2 - Con pentru rzuire fina (integral din ~ F - Accesoriu pentru depozitare
metal cu margine portocalie)

2. INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

« Cititi cu atentie instructiunile de utilizare inainte de a folosi pentru prima data aparatul dum-
neavoastra: o utilizare neconforma cu instructiunile de utilizare exonereaza producatorul de
orice raspundere.
senzoriale sau mintale reduse sau de catre persoane lipsite de experienta si cunostinte, cu ex-
ceptia cazului in care acestea au putut beneficia, din partea unei persoane responsabile pentru
siguranta lor, de supraveghere sau instruire prealabila cu privire la utilizarea aparatului.

« Copiii trebuie supravegheati pentru a avea grija sa nu se joace cu aparatul.

« Pentru a evita accidentele si deteriorarea componentelor aparatului, tineti intotdeuna mainile
si ustensilele de bucatarie la distanta fata de lamele si conurile aflate in miscare.

« Nu introduceti niciodatd alimentele cu mainile; utilizati intotdeauna accesoriul pentru impins.

« Acest aparat este conform cu regulile tehnice si normele in vigoare.

« Acesta este conceput pentru a functiona prin conectare la o sursa de curent alternativ. Va so-
licitdm ca inainte de prima utilizare sa verificati daca tensiunea retelei corespunde cu cea in-
dicatd pe placuta aparatului.

« Nu asezati si nu utilizati acest aparat pe o suprafata calda sau in apropierea unei flacari (ara-
gaz).

« Utilizati produsul numai pe o suprafatd de lucru stabild, feritd de improscari cu apa.

« Nu puneti aparatul in functiune in gol sau cu toate conurile depozitate.

» Nu tocati carne.

« Nu scoateti niciodata conurile inainte de oprirea completd a motorului.

« Nu utilizati produsul pentru alimente prea consistente (zahar, carne).

 Aparatul trebuie scos din priza:

- dacd exista o defectiune pe durata functionarii,
- inainte de fiecare activitate de curatare sau intretinere,
- dupé fiecare utilizare.

« Nu scoateti niciodata aparatul din priza tragand de cablu.

« Nu utilizati un prelungitor decat dupa ce ati verificat ca acesta este in perfectd stare.

» Acest aparat electrocasnic nu trebuie utilizat:

- dacd a cazut pe jos,
-in cazul in care conurile sunt deteriorate sau incomplete.

@

« Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare daca il lasati nesupravegheat si
inainte de montarea sau scoaterea conurilor.

« Pentru a evita orice pericol, in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie
sé fie inlocuit de cétre producétor, de service-ul post-vanzare al acestuia sau de o persoana cu
o calificare similara.

« Nu utilizati alte conuri sau piese de schimb decat cele furnizate de centrele de service post-
vanzare agreate.

« Nu utilizati aparatul mai mult de 10 minute.

« Produsul a fost conceput pentru o utilizare casnica. Garantia si raspunderea producatorului
nu se vor aplica in cazul unei utilizari profesionale, unei utilizari necorespunzatoare sau al ne-
respectarii manualului de utilizare.

3.INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

« Curatati accesoriile (conurile, magazia de conuri, accesoriul pentru impins) cu apa si sapun.
Clatiti, apoi uscati cu grija.

ATENTIE: Lamele conurilor sunt extrem de ascutite, prin urmare, manevrati conurile cu
precautie apucandu-le intotdeauna de partea din plastic.

. UTILIZARE

« Selectati conul corespunzator utilizarii dorite.

« Pozitionati tubul de alimentare (D) pe blocul motor (A), efectuand un sfert de intoarcere spre
stanga (fig. 1 si 2).

« Introduceti conul selectat in deschiderea partii din fata tubului de alimentare (D), conul tre-
buind sa fie pozitionat corect pana la capétul dispozitivului de antrenare (fig. 3).

« Conectati aparatul la sursa de alimentare.

« Selectati viteza doritd (viteza scazutd sau turbo) si apoi apasati pe butonul de pornire/oprire
(fig. 4).

ATENTIE: Inainte de a pune in functiune aparatul, asigurati-va de pozitionarea corecta
a conului pe dispozitivul de antrenare (fig. 3); apoi apasati pe butonul de
pornire/oprire, inainte de a introduce alimentele in tubul de alimentare (fig. 4).

« Introduceti alimentele prin tubul de alimentare (D) si impingeti-le usor cu ajutorul accesoriului
pentru impins (C) (fig. 5).

SUGESTIE: Nu este necesar sa apasati cu putere pe accesoriul pentru impins pentru a

obtine un rezultat de taiere bun - acest tip de utilizare ar incetini motorul; dimpotriva,

este suficient sa aveti grija sa mentineti corect ingredientul in contact cu conul.

« Pentru a schimba conul, rotiti tubul de alimentare (D), efectuand un sfert de intoarcere spre
dreapta (fig. 6), apoi puneti-o in pozitie verticala (fig. 7). Scoateti conul (fig. 8).



INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Utilizarea vitezei scizute este recomandata, de asemenea, pentru alimente moi sau fragile (pere,
avocado, sfecla rosie fiarta).

Montarea accesoriului pentru taiat cubulete:

« Introduceti conul pentru taiat cubulete in deschiderea partii din fata a tubului de alimentare
(D), conul trebuind sé fie pozitionat corect pana la capatul dispozitivului de antrenare (fig. 3).

« Pozitionati apoi inelul pentru tdiat cubulete cu clapeta de sigurantd deschisd, centrand clapeta
de siguranta fatd tubul de alimentare (fig. 9).

« Verificati daca inelul pentru taiat cubulete este bine fixat de partea de jos a tubului de alimen-
tare.

« Inchideti clapeta de siguranta peste tubul de alimentare (fig. 10).

« Efectuati operatiunea de taiere in cubulete introducand ingredientele prin tubul de alimen-
tare.

« Detasati accesoriul pentru tdiat cubulete tragand de clema pozitionatd in partea de sus a cla-
petei de siguranta (fig. 11).

Sugestie: pentru a debloca mai usor clapeta de siguranta E5b, miscati simultan un deget
in sus si trageti de clema spre partea din fata (fig. 11).

INTREBARI FRECVENTE

intrebari Raspunsuri

« ,Conul nu se fixeazd bine in pozitie | Asigurati-vd numai de montarea pana la capat a conu-
in tubul de alimentare, nuaud un | lui (fig. 3). Ulterior, punerea in functiune a produsului
clic”. inainte de introducerea unui aliment este ceea ce per-

mite blocarea corectd a conului (fig. 4).

- ,Nu ajung sa ridic accesoriul dupd | Pentru a scoate conul dupa utilizare, (fig. 6), blocati
utilizare”. magazia la loc (fig. 7) si conul va cadea singur (fig. 8).

- ,Magazia de conuri este destul de | Da, este perfect normal atunci cand produsul este nou.
dificil de montat si de scos, este | Pe masura ce il utilizati, va deveni din ce in ce mai usor
normal?”. sa 0 montati si sd o scoateti.

Utilizati conul prevazut pentru fiecare tip de aliment:

Con pentru Con Con pentru
Con PP . - Con pentru
entry | Yazuire fina | pentru feliere subtire taiat
pent E2 (integral | Reibeku- | E4 (integral din
razuire " cubulete
. . | dinmetal chen metal cu y
grosiera . E . E5a/E5b
E1 (rosu) cumargine 3 margine (verde inchis)
portocalie) | (galben) | verde deschis)

Morcovi . . . o (doar cruzi)
Dovlecei . . . o (doar cruzi)
Cartofi . . . . « (doar cruzi)
Castraveti . . . « (doar cruzi)
Ardei gras . .
Ceapa . o (doar cruzi)
Sfecla rosie . « (doar cruzi)
Teling . . o (doar cruzi)
Ridiche neagra . . « (doar cruzi)
Varza .
(albd/rosie)
Mere . « (doar cruzi)
Parmezan
Branza Gruyére . . . o (doar cruzi)
Ciocolata . .
Paine uscatd/
paine prajitd
Alune/
nuci/
migdale
Nucd de cocos .

Recomandari pentru obtinerea de rezultate excelente:

Ingredientele pe care le utilizati trebuie sa fie tari pentru a obtine rezultate satisfacatoare si pen-
tru a evita orice acumulare de alimente in tubul de alimentare. Nu utilizati aparatul pentru a
rade sau felia alimente prea dure, precum zahdr sau bucéti de carne.

Taiati alimentele pentru a le introduce mai usor in cosul magaziei.



RETETE CONURI PREPARAT | INGREDIENTE SFATURI
CONURI PREPARAT INGREDIENTE SFATURI - 1 castravete
- 2 rosii mari
Radeti dovleceii si cartofii cu conul - Tardeigrasrosu | .. .. R .
- 6 dovlecei mici entru rdzuire grosiera (E1). Feliati - 1 ardei gras verde Télan castravete‘zle in feli sgb'gm cu
) P uire g X ; <l ajutorul conului pentru feliere
Con - 2 cartofi ceapa cu ajutorul conului pentru -1 ceapa alba subtire (E4). Taiati ardeii grasi in 2
rosu -1 ceapa feliere subtire (E4). Rumeniti toate Con medie scoéteti ser%\inteJIe ; ner\?ur?le !
e:tru Legume -1 cana de orez legumele in unt. Intr-un vas de integral -200 g de branza Feliati ardeii si cea §a .
REZUIRE gratinate fiert gratinat, asezati pe rand un strat de din metal Salatd feta Tsiati rosiile §| brér?za. feta in bucsti
GROSIERA (pentru 6 -1ou legume, un strat de orez fiert, un cu margine greceasca - 50 g de masline mici. int?—o silatieré amestecati
(E1) persoane) - 1 pahar de lapte |strat de legume. Adaugati laptele verde deschis (pentru 4 negre (facultativ) toaté aceste in redi’ente D
-150 g de branza | batut cu oul, sarea si piperul. pentru persoane) -4 linguri de ulei adiugati mésli?\ele Pre a§rati sosul
Gruyere Presarati branza Gruyeére rasa si FELIERE - 1 ldmaie amesgt;eéénd uleiul .cu sufc de !
-unt bucatele de unt. SUBTIRE (E4) -30gdeierburi Ismaie. Amestecati usor si presirati
Puneti vasul la cuptor la 180 °C. aromatice s cati usor sl p ’
proaspete (la salata cu ierburi aromatice
Con Vs devarzs albs | Feliati varza alba cu ajutorul alegere: busuioc, proaspat tocate.
integral din -2 morcovi conului pentru feliere subtire (E4) si patrunjel,
metal cu -3 linguri de radeti morcovii cu conul pentru menta, coriandru)
margine Salata Coleslaw maionezs rézuire find (E2). Amestecati-le intr- — i sfoclel —
ortogcalie (pentru 4 -3 linguride 0 salatiera. Preparati sosul, ::)argg\;:tgtelggls;e oo
P persoane) acea <. | amestecand maioneza, smantana - 400 g de sfecla L i .
pentru smantana lichida | =~ 0 s . castravetii in bucati cu ajutorul
RAZUIRE -2 linguri de otet lichida, uleiul, otetul si zaharul. rosie i <i inelului -
FINA I Iinguri do 2ahr Asezonati legumele rase cu sosul, inel verd -300 g de morcovi COEU|UI si |Ene uEuLpentru taiat
9 amestecati si lasati la frigider timp Con/inel verde 400 g de cartofi | CUPulete (ESa/ESb).
(E2) pudra de1lors inchis Amestec de |- 200 g de Lasati bucatile de cartofi,
: pentru TAIAT gde de sfecla rosie si de morcovi sa se
legume castraveti
15 kg cartofi Curatati cartofi, taiati-i bucati si CUBULETE 150 deceaps | Prepare la aburi. o
- Zloug razuiti-i cu ajutorul conului specific (E5a/E5b) -100 g mazire Omogenizati amestecul i adaugati
~ 509 fulai de pentru Reibekuchen (E6). —sare mazarea, ceapa si castravetii.
c gtulg Apoi, bateti ousle ca pentru -2 linguri de ulei Adaugati sarea si uleiul.
on pentru ovaz omleta, addugati-le la preparat, Lasatitimp de 1 ordla
Reibekuchen Chiftelede [-50panala100g L e PR frigider
(E3) cartofi fina (in cazul in precum si sarea, fulgii de ovaz si .
(galben) care cartofii sunt faina daca e necesar. Ungeti fundul
9 foarte lichizi) unei tigai cu ulei si incélziti-o.
~ ulei Formati apoi mici gramajoare de 5. CURATAREA APARATULUI
—sare aluat cu o lingura si turtiti-le in H
tigaie. Rumeniti-le pe ambele fete. . . . .
« Scoateti intotdeauna aparatul din priza inainte de a curata blocul motor (A).

« Nu scufundati si nu treceti blocul motor sub un jet de apa. Curatati blocul motor cu ajutorul
unei lavete umede. Uscati-I cu grija.

« Tubul de alimentare (D), accesoriul pentru impins (C), conurile (E1, E2, E3, E4, E5a), inelul pen-
tru tdiat cubulete (E5b) si accesoriul pentru depozitare (F) pot fi curatate in masina de spalat
vase in cosul din partea de sus, utilizand programul ,ECO” sau,,PUTIN MURDAR".

«In cazul in care curdtarea accesoriului pentru taiat cubulete este dificila, se recomanda utilizarea
unei perii.

« Manipulati cu grija conurile deoarece lamele acestora sunt extrem de ascutite.

o



«In cazul colorarii partilor din plastic din cauza unor alimente precum morcovii, frecati-le cu o
carpa imbibata in ulei alimentar, apoi efectuati curatarea obisnuita.

6. DEPOZITARE

« Toate conurile (E1, E2, E3, E4, E5a) si inelul pentru tdiat cubulete (E5b) pot fi depozitate pe
aparat.
Strangeti cele 5 conuri (fig. 12) si pozitionati-le in deschiderea partii din fatd a tubului de ali-
mentare (D). Accesoriul pentru depozitare (F) se fixeaza pe deschiderea partii din fatd a ma-
gaziei (D) (fig.14). Inelul pentru taiat cubulete (E5b) se fixeazd pe accesoriul pentru depozitare
(F) (fig. 15).

« Depozitarea cablului: impingeti cablul in orificiul prevazut in acest scop (CORD STORAGE) (fig.
16).

7. RECICLARE

PRODUS ELECTRIC SAU ELECTRONIC LA SFARSITUL DURATEI DE
EXPLOATARE

Aparatul dumneavoastra este conceput sa functioneze o perioada lunga de ani.

Cu toate acestea, in momentul in care doriti sa il inlocuiti, nu il aruncati in cosul de gunoi sau la
o groapa de gunoi, ci aduceti-l la punctul de colectare infiintat in localitatea dumneavoastrd
(sau, in lipsa acestuia, la un punct de evacuare a deseurilor).

Sa contribuim la protectia mediului!

® Aparatul dumneavoastra contine numeroase materiale valorificabile sau
reciclabile.
- Predati-l la un punct de colectare pentru a se efectua procesarea acestuia.

1. OPIS APARAT

A - Blok motora E3 - Konus za krompir za Rajbekuhen
B - Taster uklju¢eno/isklju¢eno i odabir ustipke (zuti)
brzine E4 - Dodatak za tanko seckanje (ceo od
C - Potiskiva¢ metala sa svetlozelenim obodom)
D - Drza¢ dodataka za seckanje i rendanje / E5a - Dodatak za seckanje na kockice
cilindar (tamnozelena)
E - Dodaci za seckanje i rendanje E5b - Prsten dodatka za seckanje na
E1 - Dodatak za krupno rendanje kockice (tamnozelen/beo)
(crveni) F - Dodatak za odlaganje
E2 - Dodatak za sitno rendanje (ceo od
metala s narandzastim obodom)

2. BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

« Pazljivo procitajte uputstvo za upotrebu pre prvog koris¢enja aparata: upotreba koja nije u
skladu sa uputstvom za upotrebu oslobada proizvodaca svake odgovornosti.

« Ovaj aparat ne smeju upotrebljavati osobe (ukljuc¢ujucii decu) cije su fizicke, senzorne ili men-
talne sposobnosti smanjene ili osobe bez iskustva i znanja. Mogu ga koristiti samo ako su pod
nadzorom osobe odgovorne za njihovu bezbednost a koja upoznata sa uputstvom za upo-
trebu.

« Potrebno je nadzirati decu kako bismo se uverili da se ne igraju aparatom.

« Da biste izbegli nezgode i materijalnu Stetu na aparatu, drzite ruke i kuhinjski pribor daleko
od seciva i dodataka u pokretu.

« Nemojte nikada ubacivati namirnice rukom, uvek koristite potiskivac.

« Ovaj aparat je napravljen u skladu sa vaze¢im tehnickim pravilima i normama.

« Predviden je da radi na naizmenicnu struju. Molimo vas da pre prve upotrebe proverite da li
napon mreze odgovara naponu nazna¢enom na plocici sa oznakama aparata.

« Nemojte ostavljati niti koristiti ovaj aparat na vrucoj ringli ili u blizini plamena (plinski $poret).

« Koristite proizvod samo na stabilnoj radnoj povrsini, zasticenoj od prskanja vodom.

« Nemojte pustati aparat da radi na prazno, kao ni kada su svi dodaci odlozene na predvideno
mesto.

« Nemojte ga koristiti za mlevenje mesa.

« Nemojte nikada vaditi dodatke za mlevenje i seckanje pre nego $to se motor potpuno zaus-
tavi.

« Nemojte koristiti ovaj proizvod za namirnice koje su suvise tvrde: (Secer, meso).

« Aparat mora biti isklju¢en iz struje:

- ako se u radu pojavi neka nepravilnost,
- pre svakog ciscenja ili odrzavanja,
- posle svake upotrebe.

« Nemojte vuci kabl kada aparat iskljucujete iz struje.

« Produzni kabl mozete koristiti tek posto se uverite da je u potpuno ispravnom stanju.

« Elektri¢ni aparat za domacinstvo ne sme da se koristi:

- ako je pao na pod,



- ako su dodaci osteceni ili nekompletni.

« Uvek iskljucite aparat iz struje ukoliko ga ostavljate bez nadzora, kao i pre postavljanja i uklan-
janja dodataka za rendanje i seckanje.

« Ako je kabl za napajanje strujom ostec¢en, moraju ga zameniti proizvodac, ovlaséeni servis ili
osoba sli¢ne kvalifikacije, da bi se izbegla svaka opasnost.

« Koristite isklju¢ivo dodatke ili rezervne delove koje vam isporuce ovlasceni servisi za
odrZavanje aparata posle prodaje.

» Aparat nemojte koristiti duze od 10 min.

« Ovaj proizvod je namenjen za upotrebu u domacinstvu. Garancija i odgovornost proizvodaca
nisu primenjivi u slu¢aju kori$¢enja aparata u profesionalne svrhe, neadekvatnog koris¢enja
ili nepostovanja uputstva za upotrebu

3. PRE PRVE UPOTREBE

+ Operite dodatke (dodatke za rendanje i seckanje, leziste dodataka za rendanje i seckanje i po-
tiskivac) sredstvom za pranje sudova rastvorenim u vodi. Isperite i zatim pazljivo osusite.

PAZNJA: Sec¢iva na dodacima za rendanje i seckanje su izuzetno ostra, rukujte
dodacima pazljivo tako sto cete ih uvek drzati za plasti¢ni deo.

4.NACIN UPOTREBE

« Odaberite dodatak koji odgovara Zeljenom nacinu rada.

« Postavite leZiste za dodatke (D) na blok motora (A) tako sto cete okrenuti za 4 kruga ulevo
(crtezi1i2).

« Stavite odabrani dodatak u otvor na prednjem delu leZista (D), dodatak mora biti pravilno pos-
tavljen do dna noseceg dela (crtez 3).

« Ukljucite aparat u struju.

« odaberite Zeljenu brzinu (mala brzina ili turbo) i zatim pritisnite taster uklju¢eno/isklju¢eno
(crtez 4).

PAZNJA: pre nego $to ukljuéite aparat, uverite se da je dodatak pravilno postavljen na
nosedci deo (crtez 3) zatim pritisnite taster ukljuceno/isklju¢eno pre nego sto ubacite
namirnice u cilindar (crtez 4).

- Ubacite namirnice kroz cilindar leZista (D) i blago gurajte namirnice potiskivacem (C) (crtez
5).

SAVET: Nije potrebno da pritiskate jako potiskivacem da biste dobili dobar rezultat pri
seckanju, takav nacin rada bi kocio motor; naprotiv, dovoljno je da pazite da sastojci budu
u stalnom kontaktu s dodatkom za rendanje i seckanje.

« Da biste zamenili dodatak , okrenite leziste (D) za ¥ kruga udesno (crtez 6), zatim ga ponovo
vratite u uspravan polozaj (crtez 7). Izvucite dodatak (crtez 8).

@

SAVETI ZA UPOTREBU

Koris¢enje male brzine se takode savetuje za secenje mekih i so¢nih namirnica (kruske, avokado,
kuvana cvekla).

Montiranje dodatka za seckanje na kockice:

« Postavite dodatak za seckanje na kockice na prednjem delu lezista (D), dodatak mora biti pra-
vilno postavljen do dna noseceg dela (crtez 3).

« Postavite zatim prsten dodatka za seckanje na kockice sa otvorenom sigurnosnom bravicom,
centrirajuci sigurnosnu bravicu prema cilindru leZista za dodatka (crtez 9).

« Proverite da li se prsten dobro uklopio u donji deo lezista dodatka.

« Zatvorite sigurnosnu bravicu na leZistu za dodatak (crtez 10).

« Isecite povrce ubacivanjem sastojaka kroz cilindar.

« Izvadite dodatak za seckanje tako $to cete povudi jezicak koji se nalazi na gornjem delu sigur-
nosne bravice (crtez 11).

Savet: da biste lakse otkljucali sigurnosnu bravicu E5b, povlacite prstom nagore dok is-
tovremeno vucete jezicak prema sebi (crtez 11).

CESTA PITANJA

Pitanja Odgovori

-, Dodatak nije dobro namesten na | Proverite jednostavno da li je dodatak namesten kako

svom mestu, ne ¢ujem klik". treba do dna (crtez 3). Dodatak se zakljucava kako je
predvideno posle pustanja proizvoda u rad, a pre uba-
civanja namirnica (crtez 4).

+,Ne uspevam da skinem dodatak | Da biste skinuli dodatak posle upotrebe, otkljucajte
posle upotrebe”. (crtez 6), zatim ponovo zakljucajte leziste (crtez 7) i
dodatak ¢e sam ispasti (crtez 8).

.,Lezidte za dodatke je prilicno | Da, zaista dok je proizvod nov. Ali postepeno, $to se
tedko postavljatii uklanjati, dali je | vise bude koristio, bice sve lakse da se namesta i skida.
to uobicajeno?”.




Koristite dodatke predvidene za svaki tip namirnica:

Dod? tak Dodatak
za sitno Konus za
N N za tanko Dodatak za
Dodatak | rendanje krompir . N
X seckanje seckanje na
zakrupno | E2 (ceo od | za Rajbe- :
. E4 (ceo od kockice
rendanje | metalasa kuhen
" M ve: metala sa E5a/E5b
E1 (crveni) | narandzas- | ustipke . .
N s svetlozelenim | (tamnozeleni)
tim obo- E3 (Zuta)
obodom)
dom)
Sargarepa . . . « (samo presno)
Tikvice . . D « (samo presno)
Krompir . . . . « (samo presno)
Krastavac . . . « (samo presno)
Paprika . .
Crni luk . « (samo presno)
Cvekla .  (samo presno)
Celer . . « (samo presno)
Crna rotkva . . « (samo presno)
Kupus .
(beli/crveni)
Jabuke . « (samo presno)
Parmezan
Grijer sir . . . « (samo presno)
Cokolada . .
Suvi hleb /
dvopek
Lednici/
orasi/
bademi
Kokosov orah .

Saveti za dobre rezultate:

Sastojci koje koristite treba da budu ¢vrsti da bi se dobili zadovoljavajuci rezultati i da bi se iz-
beglo gomilanje namirnice u lezistu. Nemojte koristiti ovaj aparat za rendanje i seckanje namir-

nica koje su suvise tvrde, kao 5to su $ecer i meso.

Isecite namirnice da biste ih lakse ubacili u cilindar lezista.

©

RECEPTI
DODACI PRIPREMA SASTOJCI SAVETI
Isecite tikvice i krompir dodatkom
-6 malih tikvica za krupmy’e rendanje (E1). U5|tn!te
) luk pomocu dodatka za seckanje
- 2 krompira . b
. . (E4). Kratko proprzite sve povrce na
Crveni -1 crniluk L
o maslacu. U sud za pecenje u
dodatak - - 1 Solja kuvanog P S ) Ly
Suncani graten oo pecnici stavljajte naizmeni¢no
KRUPNO (za 6 osoba) pirinca slojeve povréa i pirinca. Dodajte
RENDANJE -1 jaje slojeve po pirinca. Dodajt
e jaje umuceno s mlekom, solju i
(E1) -1 ¢asa mleka biberom
- 150 g sira grijera L . " .
Pospite rendanim grijerom i
- maslac s
komadi¢ima maslaca.
Stavite u pe¢nicu na 180° C.
Iseckajte beli kupus pomocu
-1
Avbelog kupusa dodatka za seckanje (E4) i
. - 2 Sargarepe . e .
Metalni -3 supene katike izrendajte sargarepu pomocu
dodatak s Ip dodatka za sitno rendanje (E2).
S majoneza PR
narandzastim Salata od . Pomesajte ih u Ciniji za salatu.
- 3 supene kasike Ry g R .
obodom kupusa Pripremite preliv tako sto cete
slatke pavlake v
SITNO (za4 osobe) | 2 supene katike pomesati majonez, slatku pavlaku,
RENDANJE SUpene Ka ulje, vinsko sirce i Secer.
vinskog sirceta P . .
(E2) = Zacinite isitnjeno povrce prelivom,
-2 supene kasike | v R o
v izmesajte i pustite da odstoji jedan
Secera u prahu
sat u frizideru.
Oljustite krompir i luk i isecite ih na
-1,5kg krompira | kockice uz pomo¢ posebnog
-2jajeta konusa za Rajbekuhen galete (E6).
Konus za . . NI
L - 50 g zobenih Zatim umutite jaja kao za omlet,
krompir za - o A .
. pahuljica dodajte ih mesavini, kao i so,
Rajbekuhen Prevrte sa O
et ) -50do 1009 zobene pahuljice i brasno po
ustipke krompirom brag koi bi. Prekriite dno tigania uli
(E3) radna (ako je potrebi. Prekrijte dno tiganja uljem
(2uta) krompir mnogo | izagrejte ga. Zatim kasikom pravite
vodenast) gomilice testa koje cete spljostiti u
- ulje tiganju. PrZite ih sa obe strane dok

ne porumene.




DODACI PRIPREMA SASTOJCI SAVETI
- 1 krastavac
- 2 velika
paradajza
- 1 crvena paprika | Isecite krastavac na tanke kolutove
- 1 zelena paprika | pomocu dodatka za usitnjavanje
Metalni -1 crni luk srednje | (E4). Isecite paprike na dva dela,
dodatak velicine izvadite semenke i Zilice. Iseckajte
csa - 200 g fete paprike i luk.
svetlozelenim | Grc¢kasalata |-50gcrnih Isecite paradajz i fetu na kockice. U
obodom (za 4 osobe) maslina (po zelji) | ¢iniji za salatu izmesajte sve
ZATANKO -4 supene kasike | sastojke i dodajte masline.
SECKANJE ulja Pripremite preliv tako Sto cete
(E4) -1 limun pomesati ulje i limunov sok.
-30 g svezeg Izmesajte pazljivo i pospite salatu
zatinskog bilja svezim seckanim zacinskim biljem.
(po izboru:
bosiljak, persun,
nana, korijander)
Isecite krompir, cveklu, Sargarepe,
luki
- 400 g cvekle krastavac na kockice pomocu
-300 g Sargarepe | dodatka i prstena za seckanje na
Tamnozeleni - 400 g krompira kockice (E5a/E5b).
dodatak/prste | Makedonska |-200 g krastavca | Stavite da se kuvaju na pari kockice
n za seckanje salata od -150 g crnog luka | krompira,
na KOCKICE povréa - 100 g graska cvekle i Sargarepe.
(E5a/E5b) -s0 Izmesajte sve i dodajte gradak, luk i
- 2 supene kasike | krastavac.
ulja Dodajte so i ulje.
Ostavite da odstoji sat vremena u
frizideru.

5. CISCENJE APARATA

« Uvek iskljucite aparat iz struje pre ciS¢enja bloka motora (A).

« Blok motora nemojte potapati, niti ga provlaciti kroz vodu. Cistite blok motora vlaznom krpom.
Osusite ga pazljivo.

« Leziste (D), potiskivac (C), dodaci (E1, E2, E3, E4, E5a), prsten (E5b) i dodatak za odlaganje
(F) mogu se prati u masini za sudove u korpi pri vrhu na programu ,ECO” ili ,SLABO ZA-
PRLJANO".

« U slucaju da se dodatak za seckanje na kockice, preporucujemo da upotrebite ¢etku.

« Pazljivo rukujte dodacima, jer su njihova seciva izuzetno ostra.

@

« U slucaju da se plasti¢ni delovi oboje od namirnica, kao $to je, na primer, Sargarepa, istrljajte
delove krpom natopljenom jestivim uljem, a zatim pristupite uobicajenom cisc¢enju.

6. ODLAGANJE

« Svi dodaci (E1, E2, E3, E4, E5a) i prsten (E5b) mogu da se odloze u sam aparat.
Slozite svih 5 dodataka jedan u drugi (crtez 12) i postavite ih u otvor na prednjem delu lezista
(D). Dodatak za odlaganje (F) uklapa se u otvor na prednjem delu lezista (D) (crtez 14). Prsten
(E5b) uklapa se u dodatak za odlaganje (F) (crtez 15).

« Odlaganje kabla: uvucite kabl u udubljenje koje je za to predvideno (CORD STORAGE) (crtez
16).

7. RECIKLIRANJE

ELEKTRICNI | ELEKTRONSKI PROIZVODI NA KRAJU RADNOG VEKA
Predvideno je da vas aparat traje dugi niz godina.

Ipak, kada odlucite da ga zamenite novim, nemojte ga baciti u smece ili na deponiju, ve¢ ga od-
nesite u centar za sakupljanje i recikliranje takvih proizvoda.

Doprinesimo zastiti Zivotne sredine!
E @® Ovaj aparat sadrzi mnogobrojne materijale koji se mogu iskoristiti ili

reciklirati.
— 2 Odnesite ga u centar za recikliranje takvih proizvoda.



1. OPIS APARATA

A - Enota z motorjem E3 - Stozec za krompirjeve palacinke
B - Gumb za vklop/izklop in nastavitev (rumene barve)
hitrosti E4 - StoZec za rezanje (povsem iz ko-

C - Potiskalnik vine s svetlozelenim robom)
D - Ohisje za stoZce / dovodna cev E5a - StoZec za rezanje na kocke (tem-
E - Stozci nozelene barve)

E1 - Stozec za grobo ribanje (rdece E5b - Obrocek za rezanje na kocke
barve) (temnozelene/bele barve)
E2 - Stozec za fino ribanje (povsem iz F - Shranjevalnik dodatkov
kovine z oranznim robom)

2.VARNOSTNA NAVODILA

« Pred prvo uporabo aparata pozorno preberite navodila za uporabo. V primeru uporabe, ki ne
bo v skladu z navodili za uporabo, je proizvajalec odvezan vsakrsne odgovornosti.

«Ta aparat ni predviden za uporabo oseb (vklju¢no z otroki) z zmanjsanimi fizi¢nimi, sen-
zori¢nimi ali mentalnimi sposobnosti ter oseb brez predhodnega znanja ali izkusenj, razen ce
so prejeli predhodna navodila o uporabi aparata od osebe, ki je odgovorna za njihovo varnost
oziroma Ce jih ta oseba nadzoruje.

« Imejte otroke pod nadzorom, da se ne bi igrali z aparatom.

« Da bi se izognili nezgodam in poskodovanju aparata, naj se roke in kuhinjski pripomocki ne
nahajajo v blizini rezil in vrtecih se strozcev.

« Nikoli ne dodajajte sestavin z rokami in vedno uporabite potisnik.

« Aparat ustreza veljavnim tehni¢nim predpisom in standardom.

« Aparat je zasnovan tako, da deluje izklju¢no na izmenicni tok. Prosimo vas, da pred prvo upo-
rabo aparata preverite ali napetost vasega omrezja ustreza napetosti, ki je navedena na tipski
tablici aparata.

« Ne postavljajte in ne uporabljajte tega aparata na vroci plos¢i ali v blizini plamena (plinski ku-
halnik).

« Ta izdelek uporabljajte na stabilni delovni povrsini in na varnem pred brizgi vode.

« Aparat ne sme obratovati prazen ali brez vstavljenih stozcev.

« Ne sekljajte mesa.

« Nikoli ne odstranjujte stozcev, dokler se motor popolnoma ne ustavi.

« Aparata ne uporabljajte za pripravo zelo gostih zivil (sladkor, meso).

« Aparat odklopite:

- v primeru nepravilnosti pri delovanju,
- pred vsakim cis¢enjem ali vzdrzevanjem,
- po vsaki uporabi.

« Nikoli ne izkljucite aparata tako, da potegnete kabel.

« Ne uporabljajte podaljska, ¢e niste preverili, ali je v brezhibnem stanju.

« Elektri¢nega aparata ne smete uporabljati:

- Ce je padel nattla,
- Ce so stozci poskodovani ali nepopolni.

o

«Vedno odklopite aparat od omreZja, ko je nenadzorovan, ko ga sestavljate ali ko odstranjujete
stozce.

« Ce je napajalni kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, servisna sluzba ali primerno
usposobljena oseba, saj se le tako popolnoma izognete nevarnosti.

« Uporabljajte izklju¢no stozce in rezervne dele, ki jih dobavljajo pooblasceni centri za popro-
dajne storitve.

« Aparata ne uporabljajte dalj kot 10 minut.

« Ta izdelek je namenjen izklju¢no za domaco uporabo. Proizvajalec ne prevzame nikakrsne od-
govornosti in ne daje nobene garancije za skodo, nastalo zaradi uporabe naprave v poklicne
namene, nepravilne uporabe in neupostevanja navodil za uporabo.

3. PRED PRVO UPORABO

« Operite dodatke (stoZce, ohisje za stoZce in potiskalnik) s sredstvom za ¢is¢enje posode. Izperite
in skrbno obrisite.

POZOR: Rezila stozcev so zelo ustra, zato ravnajte z njimi zelo previdno in jih vedno
drzite le za plasticni del.

4. UPORABA

« Izberite stozec, ki ustreza zelenemu nacinu uporabe.

« Ohisje za stozce (D) namestite na enoto z motorjem (A) in ga obrnite v levo za % obrata (sl. 1
&2).

« Namestite stoZec v odprtino na sprednji strani ohisja za stozce (D). StoZzec mora biti pravilno
namescen, tako da sega vse do konca pogona (sl. 3).

« Prikljucite aparat.

« Izberite Zeleno hitrost (pocasi ali hitro) in nato pritisnite gumb za vklop/izklop (sl. 4).

POZOR: pred vklopom aparata preverite ali je stozec pravilno nameséen na pogonu (sl.
3) in nato gumb vklop/izklop $e preden dodate zivila v dovodno cev (sl. 4).

« Dodajte Zivila v dovodno cev ohisja za stozce (D) in jih potisnite navzdol s potisnikom (C) (sl.
5).

TRIK: Da bi dosegli dobre rezultate rezanja, ni potrebno mocno pritisniti na gumb. Taksna
uporaba lahko upocasni motor. Zadostuje Ze, ce sestavino drzite v stiku s stoZzcem.

« StoZzec zamenjate tako, da obrnete ohisje za stozce (D) za ¥4 obrata na desno (sl. 6) in ga nato
vrnete v vertikalni polozaj (sl. 7). Odstranite stozec (sl. 8).

©



NASVETI ZA UPORABO
Uporaba pocasne hitrosti je enako priporocljiva za mehke in krhke sestavine (hruska, avokado,
kuhana pesa).

Namestitev dodatka za rezanje na kocke:

« Namestite stoZec za rezanje na kocke v odprtino na spredniji strani ohisja za stozce (D). Stozec
mora biti pravilno namescen, tako da sega vse do konca pogona (sl. 3).

« Nato namestite obrocek za rezanje na kocke z odprto varnostno podporo, tako da namestite
podporo glede na dovodno cev ohisja za stozce (sl. 9).

« Preverite ali je obrocek za rezanje na kocke dobro pritrjen na osnovo ohisja za stozce.

« Zaprite podporo na ohisju za stozce (sl. 10).

« Zacnite rezati na kocke in dodajte sestavine v dovodno cev ohisja za stozce.

« Dodatek za rezanje na kocke odstranite tako, da povlecete jezicek na vrhu podpore (sl. 11).

TRIK: za lazje deblokiranje varnostne podpore E5b isto¢asno napravite premik navzgor s
prstom in potegnite jezi¢ek proti sebi (sl. 11).

POGOSTA VPRASANJA

Vprasanja Odgovori

«“Stozec ni pravilno namescen v
ohisju, saj se ne slisi zvok pri zati-
kanju stozca”

Zagotovite le, da je stozec potisnjen povsem do konca
(sl. 3). Aparat vklopite preden dodate Zivila, s ¢imer
boste dosegli, da se bo stozec pravilno zataknil (sl. 4).

«“Po uporabi ne morem odstraniti
dodatka.’

Stozec po uporabi odstranite tako, da sprostite (sl. 6)
in nato ponovno zataknete ohisje (sl. 7), pri tem pa
bo stozec sam padel iz ohisja (sl. 8).

«“Potrebno je precej moci za na-
mestitev in odstranitev ohisja za
stozce. Ali je to normalno?”.

Da, ko je aparat nov. Z uporabo naprave bo postalo
tudi namescanje in odstranjevanje ohisja lazje.

Uporabite stozec, ki je primeren glede na vrsto Zivila:

s Stozec za Stozec za Stozec za s
Stozec X N N N 3 Stozec za
finoribanje | keompir- rezanje E4 3
za grobo E2 (povsem | jeve pala- | (povsemiz rezanje na
ribanje | . Po! Jevep povs kocke E5a/E5b
. | izkovine, z cinke kovine s
E1 (rdece 5 . (temnozelene
oranznim | E3 (rumene | svetlozele-
barve) N barve)
robom) barve) nim robom)
Korenje . . . « (samo surovo)
Bucke . . . « (samo surovo)
Krompir . . . . « (samo surovo)
Kumare . . . « (samo surovo)
Paprika . .
Cebula . ¢ (samo surovo)
Pesa . « (samo surovo)
Zelena . . * (samo surovo)

Crna redkev

« (samo surovo)

Zelje
(belo/rdece)

Jabolka

« (samo surovo)

Parmezan

Gruyére

« (samo surovo)

Cokolada

Star kruh /
prepecenec

Lesniki/
orehi/
mandlji

Kokosov oreh

Nasveti za doseganje najboljsih rezultatov:
Uporabljena Zivila morajo biti ¢vrsta, saj boste tako dosegli Zelene rezultate in se izognili
kopicenju sestavin v ohisju. Ne uporabljajte aparata za ribanje ali rezanje pretrdih Zivil, kot sta

na primer sladkor ali kosi mesa.
Zivila narezite, saj jih boste na ta nacin lazje spravili skozi dovodno cev.




RECEPTI

STOZCI JED SESTAVINE PRIPRAVA
Naribajte bucke in krompir s
stozcem za grobo ribanje (E1).
-6 majhnih buck Sesvekljajte cebylo s pomocjo
- stozca za rezanje (E4). Popecite vso
5 - 2 krompirja .
Stozec N zelenjavo na maslo. V posodo za
< - -1 ¢ebula MO ..
rdec Gratinirana } gratiniranje poloZite eno plast
- - 1 skodelica ) :
GROBO zeljenjava z - zelenjave, dodajte eno plast
s kuhanega riza A
RIBANJE rizem 1iaice kuhanega riza in nato ponovno eno
(E1) (za 6 oseb) 2 plast zelenjave. Dodajte mleko, ki
- 1 kozarec mleka S )
. ste ga stepli z jajcem, sol in poper.
-150gsira : K N
4 Posipajte s sirom gruyére in koscki
gruyere - maslo
masla.
Pecite v pecici pri temperaturi 180
°C.
. Nasekljajte belo zelje s stozcem za
- Va belega zelja ) : oy ’
. f rezanje (E4) in naribajte korenje s
Kovinast - 2 korenja 5 o
s IR stozcem za fino ribanje (E2).
stozecz -3 jusne Zlice e :
Y N Zmesajte jih v posodi za solato.
oranznim . majoneze ) - X N
Zeljna solata PR Polivko pripravite tako, da zmesate
robom -3 jusne zZlice . S
(za 4 osebe) majonezo, sladko smetano, olje, kis
FINO sladke smetane in sladkor
RIBANJE - 2 jusni Zlici kisa o ]
A Zacinite naribano zelenjavo s
(E2) - 2 jusni zlici R v !
sladkoria v prahu polivko, premesajte in pustite 1 uro
Javp v hladilniku.
1,5 kg krompirja, OIupltg kror{\pl.r, nareZite gana
Yiaici kocke in naribajte s pomocjo stozca
s )3 . za krompirjeve palacinke (E6).
Stozec za -50govsenih oo L
L. oy Stepite jajca kot za omleto in jih
krompirjeve . . kosmicev X - s -
Y. Svicarski dodajte skupaj s soljo in ovsenimi
palacinke . |-50do100g ] .
krompirjevi L kosmici ter po potrebi dodajte Se
(E3) ) moke (ce je " .
polpeti . .| moko. Dno ponve pokrijte z oljem
(rumene krompir preve¢ |, = ] o L
in jo segrejte. Z Zlico oblikujte
barve) voden)

-olje
-sol

majhne kepe mase, jih sploscite in
opecite v ponvi. Obrnite in opecite
Se na drugi strani.

STOZCI JED SESTAVINE PRIPRAVA
-1 kumara
-2 velika
paradiznika Kumaro narezite na tanke rezine s
- 1rdeca paprika | pomocjo stozca za rezanje (E4).
- 1 zelena paprika | Papriko razrezite na pol, odstranite
Stozec - 1 srednje velika | semena in izbokline. Sesekljajte
kovinski s bela ¢ebula paprike in ¢ebulo.
svetlozelenim | Grskasolata |[-200 g fete Narezite paradiznike in feto na
robom (za 4 osebe) |-50 g ¢rnih oliv majhne kocke. Vse sestavine
REZANJE (po izbiri) zmesajte v posodi za solato in
(E4) -4jusnezice olja |dodajte olive. Polivko pripravite
-1 limona tako, da zmesate olje in limonin
- 30 g zelis¢ (po sok. Nezno zmesajte in posipajte
izbiri: bazilika, solato s svezimi sesekljanimi zelisci.
petersilj, meta,
koriander)
Narezite krompir, peso, korenje,
cebuloin
- 400 g rdece pese klémavre s pomocjo stoicav in
3 -300 g korenja obrocka za rezanje na kosce
Stozec/ - (E5a/E5b).
M - 400 g krompirja . .
obrocek V pari skuhajte na kocke narezan
Francoska - 200 g kumar .
temnozelen lata 150 4 éebule krompir,
REZANJE NA 0 100 9 h peso in korenje.
KOSCKE ) | ggraha Premesajte in dodajte grah, ¢ebulo
(E5a/E5b) 50 in kumaro.

- 2 jusni zlicki olja

Dodajte sol in olje.
Pustite pocivati 1 uro v
hladilniku.

5. CISCENJE APARATA

« Aparat vedno odklopite preden zacnete distiti enoto z motorjem (A).

« Ne potapljajte enote z motorjem v vodo in ne pustite, da bi po njej tekla voda. Za cisc¢enje
enote z motorjem uporabite vlazno krpo. Skrbno osusite.

« Ohisje (D), potisnik (C), stozce (E1, E2, E3, E4, E5a), obrocek za rezanje na koscke (E5b) in
shranjevanje dodatkov (F) lahko perete v zgornjem predalu pomivalnega stroja pri programu

"ECO" ali "MANJ UMAZANO".

BV primeru tezav pri ¢is¢enju dodatkov za rezanja na koscke je priporocljiva uporaba krtace.

« S stozci ravnajte pravidno, saj so njihova rezila izjemno ostra.

«V primeru, da se plasti¢ni deli obarvajo v stiku z razli¢nimi zivili, kot je na primer korenje, jih
zdrgnite s krpo, ki ste jo namocili v jedilno olje, ter nadaljujte z obi¢ajnim ¢isc¢enjem.

©



6. SHRANJEVANJE

« Vse stozce (E1, E2, E3, E4, E5a) in obrocek za rezanje na koscke (E5b) lahko shranjujete v apa-
ratu.
Zlozite 5 stozcev (sl. 12) in jih vstavite v odprtino na sprednji strani ohisja (D). Shranjevalnik
dodatkov (F) se bo zataknil za odprtino na sprednji strani ohisja (D) (sl. 14). Obrocek za rezanje
na koscke (E5b) se bo zataknil za odprtino na sprednji strani ohisja (F) (sl. 15).

« Shranjevanje kabla: potisnite kabel v za to namenjeno odprtino (CORD STORAGE) (sl. 16).

7. RECIKLIRANJE

ELEKTRICNI ALI ELEKTRONSKI IZDELKI PO IZTEKU ZIVLJENJSKE
DOBE

Vas aparat je predviden za vecletno uporabo.

Vendar v primeru, ko se boste odlocili za zamenjavo aparata, slednjega ne odvrzite v kos za od-
padke ali na smetisce, temvec ga prinesite na zbirno tocko v svoji skupnosti (oziroma v zbirni
center za odpadke, Ce obstaja).

Sodelujmo pri varovanju okolja!

® Va3 aparat vsebuje 3tevilne materiale, ki so primerni za ponovno uporabo ali
recikliranje.
- Aparat odnesite v center za reciklazo, kjer bo ustrezno predelan.

1. SEADME KIRJELDUS

A - Mootoriplokk E3 - Ribastaja (kollane)
B - Sisse-/valjaltlitusnupp ja kiiruse vali- E4 - Viilutuskoonus (lleni metallist,
mine helerohelise servaga)
C - Toukur E5a - Kuubikute I6ikumise koonus
D - Riivkoonuse salv / téitel6or (tumeroheline)
E - Riivkoonused E5b - Kuubikute l6ikumise koonuse
E1 - Jame riivkoonus (punane) ) voru (tumeroheline/valge)
E2 - Peen riivkoonus (lileni metallist, F - Arapaigutamistarvik
oranzi servaga)

2. OHUTUSEESKIRJAD

« Enne seadme esmakordset kasutuselevotmist lugege tahelepanelikult seadme kasutusjuhen-
dit: seadme mittekasutusjuhendijérgse kaitamisega kaasnevatele voimalikele tagajargedele
tootjatehase vastutus ei laiene.

« See seade ei ole moeldud kasutamiseks piiratud futsiliste, sensoorsete voi vaimsete voimetega
isikutele (kaasa arvatud lapsed) voi vastavate teadmiste ja kogemusteta isikutele ilma nende
turvalisuse eest vastutava isiku jarelevalveta ja eelneva, seadme kasutamist selgitava juhen-
damiseta.

« Jalgige lapsi, et seadmega ei méngitaks.

«Voimalike 6nnetusjuhtumite ja seadme kahjustamise drahoidmiseks ei ole mitte mingil juhul
lubatud asetada kasi seadme liikuvate terade voi riivkoonuste Iahedusse voéi laheneda neile
ikskoik millise muu kédgitarvikuga.

« Mitte mingil juhul ei ole lubatud suruda toiduaineid seadmesse kate abil - toiduainete sead-
messe sisestamine v6ib toimuda ainult tdukurit kasutades.

« See seade vastab joustunud tehnilistele eeskirjadele ja maarustele.

« Seade on moeldud kasutamiseks vaid vahelduvvooluvorgus. Enne seadme esmakordset ka-
sutuselevotmist palume teil tle kontrollida, et vool teie kasutatavas vooluvérgus vastaks
seadme tehasesildil téhistatud seadme poolt tarbitavale voolule.

« Mitte asetada seadet pliidirauale véi leegi lahedusse (gaasipliit) ega seda seal kasutada.

« Seadet on lubatud kasutada vaid kindlal td6tasapinnal ja vee pealepritsimise eest kaitstuna.

« Mitte lUlitada seadet to6le tiihjalt ega koos koikide korraga paigaldatud riivkoonustega.

« Mitte kasutada seadet liha hakkimiseks.

« Mitte mingil juhul ei ole lubatud asuda riivkoonuseid eemaldama enne mootori taielikku seis-
kumist.

« Mitte kasutada seadet liiga tihkete toiduainete t66tlemiseks (suhkur, liha).

« Seade tuleb alati vooluvérgust lahti thendada:

- seadme torke esinemise korral,
- iga kord enne seadme puhastamist voi hooldustoiminguid,
- pérast igat kasutuskorda.
« Seadet ei ole lubatud vooluvérgust eemaldada juhtmest tombamise teel.
« Mitte kasutada pikendusjuhet enne, kui olete veendunud, et see on laitmatus kasutuskorras.

@



« Seda elektriseadet ei ole lubatud kasutada:
- parast seadme mahakukkumist,
- defektsete voi mittekomplektsete riivkoonustega.

« Eemaldage alati seade vooluvérgust juhul, kui seade jaetakse jarelevalveta, samuti riivkoonuste
eemaldamiseks.

« Juhul kui seadme toitejuhe on saanud kahjustada, tuleb see igasuguse ohumomendi vélista-
miseks lasta tootjatehase, tehase ametliku esinduse voi mone vastavat kvalifikatsiooni omava
isiku poolt vélja vahetada.

» Seadme juures on lubatud kasutada vaid ametlike esinduste poolt pakutavaid originaalosadest
riivkoonuseid ja vahetusosi.

» Mitte kasutada seadet rohkem kui 10 minuti jooksul jérjest.

« See seade on méeldud kasutamiseks vaid kodumajapidamistingimustes. Seadme garantii ega
tootjatehase vastutus ei laiene vdimalikele kahjustustele, mis on pdhjustatud seadme kasuta-
misest toostuslikel eesmarkidel, seadme védarkasutusest voi seadme kasutamisest muul moel,
kui kasutusjuhendis on kirjeldatud.

3. ENNE SEADME ESMAKORDSET KASUTUSELEVOTMIST

« Pesta tarvikud (riivkoonused, koonuste salv ja tdukur) seebiveega puhtaks. Loputada ja seejérel
hoolikalt kuivatada.

TAHELEPANU: Riivkoonuste terad on viga teravad. Riivkoonuste késitsemisel tuleb
olla eriti ettevaatlik ja hoida kinni ainult vastavatest plastosadest.

4. KASUTAMINE

« Valige kasutamiseks soovikohane riivkoonus.

« Paigaldage riivkoonuse salv (D) mootoriplokile (A), selleks ¥4 pooret vasakule keerates (joon.
1&2).

« Paigutage soovikohane riivkoonus salve esiosas olevasse avasse (D), riivkoonus peab olema
korralikult ajamististeemi pohja oma kohale asetunud (joon. 3).

« Uhendage seade vooluvérku.

« Valige soovikohane tookiirus (aeglane kiirus voi turbofunktsioon) ja seejarel vajutage seadme
sisse-/véljalllitusnupule (joon. 4).

TAHELEPANU: Enne seadme too6leliilitamist veenduge, et riivkoonus oleks korralikult
ajamisiisteemis oma kohale asetunud (joon. 3), seejérel vajutage enne toiduainete
sisestamist tditel6ori (joon. 4) seadme sisse-/viljaliilitusnupule.

- Sisestage toiduained labi salve taitel6ori (D) ja suruge need kergelt toukuriga vajutades sead-
messe (C) (joon. 5).

HUVA NOU: Tugevam vajutus toukurile riivimistulemust ei paranda, sellega raskenda-
takse vaid mootori t66d. Parima tulemuse saavut. ks piisab to6deldava toiduaine
kergest vajutamisest vastu riivkoonust.

®

« Riivi vahetamiseks keerake salve (D) %4 podrde vorra paremale (joon. 6), seejarel suunake see
tagasi plstisesse asendisse (joon. 7). Eemaldage riivkoonus (joon. 8).

KASUTUSNOUANDED

Samuti on soovitatav kasutada aeglast tookiirust pehmete véi drnakoeliste toiduainete (pirnid,
avokaadod, keedetud peet) tootlemiseks.

Kuubikute l6ikamise tarviku paigaldamine:

« Paigaldage kuubikute l6ikamise koonus salve esiosas olevasse avasse (D), riivkoonus peab
olema korralikult ajamististeemi péhja oma kohale asetunud (joon. 3).

« Seejarel paigaldage kohale kuubikute I6ikamise koonuse voru avatud turvahingedega, tsen-
treerides turvahinged riivide salve 166ri jargi (joon. 9).

«Veenduge, et kuubikute I6ikamise koonuse véru on korrektselt riivide salve alaosale lukustu-
nud.

« Sulgege turvahinged riivide salvele (joon. 10).

« Tehke soovitud toiduainete kuubikuteks l6ikamise protseduur, sisestades selleks toiduained
riivi salve 166ri kaudu seadmesse.

« Kuubikute Idikamise tarviku eemaldamiseks tommake turvahingede tlaosas asuvast keeleke-
sest (joon. 11).

Hiiva néu: turvahingede E5b holpsamaks lahtilukustamiseks tehke samal ajal sormega
iilessuunaline liigutus ja tommake keelekesest ettepoole (joon. 11).

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Kiisimused Vastused

«,Koonus ei pusi korralikult salves
omal kohal. Lukustumisele
iseloomulikku heli kuuldavale ei
tule”

Veenduge lihtsalt, et riivkoonus on korralikult péhjani
asetatud (joon. 3). Koonuse korrektne lukustumine on
véimalik alles seadme téolelilitamisel enne toiduai-
nete sisestamist (joon. 4).

«,Tarvikut ei dnnestu parast
kasutamist eemaldada.”

Koonuse kasutusjargseks eemaldamiseks lukustage
salv lahti (joon. 6), seejarel lukustage salv uuesti
(joon. 7) ja koonus tuleb selle peale iseenesest lahti
(joon. 8).

+,Koonuse salve paigaldamine oma
kohale ja ka selle eemaldamine on
raskendatud. Kas tegemist on ta-
vaparase ndhuga?”.

Jah, tegemist on tavapérase olukorraga uue seadme
korral. Seadme edasiste kasutuskordadega muutub ka
paigaldamine ja eemaldamine jarjest lihtsamaks.




Kasutage erinevate toiduainete korral selle toiduaine t66tlemiseks
ettendhtud koonust:

Jame
riiv-
koonus
E1
(punane)

Peen
riivkoonus
E2 (tleni
metallist,
oranzi
servaga)

Ribastaja
E3 (kollane)

Viilutus-
koonus E4
(tileni
metallist,
helerohelise
servaga)

Kuubikute
I6ikumise
koonus
E5a/E5b
(tumeroheline)

Porgandid

« (vaid toorelt

Suvikérvitsad

« (vaid toorelt

Roheline redis

Kartulid . . . . « (vaid toorelt

Kurgid . . . « (vaid toorelt

Paprika . .

Sibulad . « (vaid toorelt)

Peedid . « (vaid toorelt)

Seller . . « (vaid toorelt)
)

« (vaid toorelt

Kapsas
(valge/punane)

Ounad

« (vaid toorelt)

Parmesan

Juust

« (vaid toorelt)

Kakao

Kuivatatud leib/
kuivikud

Pahklid/
kreeka pahklid/
mandlid

Kookospahklid

Nouandeid parema tulemuse saavutamiseks:
Parema tulemuse saavutamiseks ja selleks, et toiduained ei ladestuks salve, ei tohi teie kasuta-
tavad toiduained olla liiga pehmed. Mitte kasutada seda seadet liiga kdvade toiduainete, nagu
naiteks suhkru véi lihatikkide vms riivimiseks voi viilutamiseks.
Hoélbustamaks toiduainete sisestamist taiteloori, I6igake need paraja suurusega tuikkideks.

®

RETSEPTID
KOONUSED ROAD KOOSTISAINED NOUANDED
Riivige jameda riivkoonuse abil
- 6 vaikest peeneks suvikorvitsad ja kartulid
suvikorvitsat (E1). Hakkige viilutuskoonuse (E4)
Ahjuvorm - 2 kartulit abil sibul peeneks. Pruunistage kdik
Punane juustu- -1 sibul koogiviljad voi sees. Asetage
Koonus kattega - 1tass keedetud | ahjuvormi tiksteise jarel tiks kiht
JAMERIIV (kuuele riisi koogivilju, kiht keedetud riisi, kiht
(E1) inimesele) | 1 muna koogivilju. Lisage munaga
- 1 klaas piima ldbiklopitud piim, sool ja pipar.
- 150 g Gruyeére'i Peale laotage riivitud juust ja
juustu voikuulikesed.
- void Kupsetage ahjus temperatuuril 180
°C.
B Hakkige viilutuskoonuse (E4) abil
R ; v;!g:t Iégtpsast valge kapsas peeneks ja riivige
P . porgandit porgandid peene riivkoonuse (E2)
Uleni metallist - 3 supilusikatait abil, Segage need salatikaussi
jaoranzi Kapsasalat majoneesi koki(u Valmistage ette kaste
servaga (neljale - 3 supilusikatait se adés selleks kokku ma'on'ees
koonus inimesele) vedelat koort ve%lel Koor. 8li veini‘a‘adik;s ia !
PEENRIIV - 2 supilusikatait suhkur. e J
(E2) B \zleslslailaudslill((?téit Valage kaste riivitud kddgiviljadele,
suhlfrut segage ja laske Ghe tunni véltel
kiilmkapis taheneda.
. Koorige kartulid, I6igake
:;,;ﬁa:artullt vaiksemaks ja riivige need
~50g kaera spetsiaalse ribastajaga (E6).
helbeid Seejarel kloppige munad lahti,
Ribastaja Krobekartuli |50 kuni 100 lisage keedus, samuti sool,
(E3) stsid jahu (juhul kui kaerahelbed ja vajadusel jahu.
(kollane) P J J Valage panni pohjale veidi 6li ja

kartulid on vdga
mahlased)

- 6li

- soola

kuumutage. Seejarel vormige
lusikaga véiksed pétsikesed ja
pange plaadiga ahju. Kiipsetage
molemalt poolt kuldseks.




KOONUSED ROAD KOOSTISAINED NOUANDED
-1 kurk
- 2 suurt tomatit
- 1 punane paprika
. 1;0:?;“‘3 Viilutage kurk viilutuskoonuse (E4)
pap . abil peenikesteks seibideks.
- 1 keskmise . .
Loigake paprikad pooleks,
suurusega A .
P . ; eemaldage seemned ja stidamik.
Uleni metallist valgesibul Tiikeldage paprikad ia sibul
helerohelise - 200 g fetat g€ pap ) .

Kreeka salat Loikuge tomatid ja feta vaikesteks

servaga - 50 g musti oliive

: (neljale AU kuubikuteks. Segage koik need
VIILUTUS inimesele) (ma|t§e1§rg|)m koostisained salatikaussi kokku ja
KOONUS - 4 supilusikatait ) Lo )
1 lisage oliivid. Valmistage ette kaste,
(E4) oli i .
. selleks 6li sidrunimahlaga kokku
- 1sidrun .
L segades. Segage salat ettevaatlikult
- 30 g vérskeid P ; -
B L labi ja puistake salatile peenestatud
maitsetaimi . . .
R vérske maitseroheline.
(maitse jérgi:
basiilik, petersell,
piparmiint,
koriander)
Loikuge kartulid, peet, porgandid,
- 400 g punapeeti |sibulad ja kurgid koos véruga
-3009g kasutatava kuubikute I6ikamise
Tumeroheline porgandeid koonuse (E5a/E5b) abil
koonus koos - 400 g kartuleid kuubikuteks.
véruga jps - 200 g kurki Aurutage kartuli-, peedi- ja
kuuBlikuTe | Aedvitiasalat | yoo o Gbulaid | porgandikuubikud fibi.
LOIKUMINE - 100 g aedherneid | Segage kdik kokku ja lisage
(E5a/E5b) - soola aedherned, sibulad ja kurk.
- 2 supilusikatdit | Lisage sool ja 6li.
oli Laske Uhe tunni valtel kiilmkapis
taheneda.

5. SEADME PUHASTAMINE

« Enne mootoriplokki (A) puhastama asumist eemaldage alati seade vooluvérgust.

« Mootoriplokki ei ole lubatud kasta vette ega jooksva vee alla. Puhastage mootoriplokk niiske
lapiga. Kuivatage plokki hoolikalt.

« Salv (D), téukur (C), koonused (E1, E2, E3, E4, E5a), kuubikute l6ikamise voru (E5b) ja drapai-
gutamistarvik (F) on pestavad néudepesumasina tlemises sahtlis, kasutades pesemiseks pro-
grammi,6konoomne” véi,véhe maardunud”.

« Kuubikute 16ikumise tarviku puhastamiseks voib olla otstarbekas kasutada harja.

®

« Koonuste kasitsemisel tuleb olla eriti ettevaatlik, sest koonuste terad on vidga teravad.
« Juhul kui seadme plastosad on toiduainetelt (nditeks porganditelt) varvi vétnud, hdéruge neid
toidudlis immutatud lapiga, seejérel jatkake nende puhastamisega tavaparasel moel.

6. TARVIKUTE ARAPAIGUTAMINE

« Koikide koonuste (E1, E2, E3, E4, E5a) ja kuubikute |6ikamise voru (E5b) jaoks on seadmel
spetsiaalne koht nende drapaigutamiseks.
Virnastage koik viis koonust (joon. 12) liksteise otsa ja paigutage need salve (D) esiosas ole-
vasse avasse. Arapaigutamistarvikuga (F) suletakse salve esiosas olev ava (D) (joon. 14). Kuu-
bikute I6ikamise tarviku voru (E5b) sulgub drapaigutamistarvikule (F) (joon. 15).

« Juhtme drapaigutamine: liikake juhe selleks ettendhtud 66nsusse (CORD STORAGE) (joon.
16).

7. SEADME UTILISEERIMINE

ELEKTRI- VOI ELEKTROONIKASEADME UTILISEERIMINE

See seade on moéeldud teid teenima paljudeks aastateks.

Kui teil on siiski plaanis seade vélja vahetada, drge visake seda lihtsalt prigikasti voi priigimaele,
vaid tooge see kohalikku kogumispunkti (voi vastavasse jaatmekaitlusjaama).

Uheskoos keskkonda saéstes!
K @ See seade sisaldab mitmeid véartuslikke voi taaskasutatavaid materjale.

2 Seadmest loobumisel tooge see kogumispunkti, kus seade utiliseeritakse
kehtestatud korra jargi.



1. IEKARTAS APRAKSTS

A - Motora bloks
B - leslég3anas/izslégsanas un atruma

E3 - Reibekuchen konuss (dzeltens)
E4 - Konuss smalkai griesanai $kélés

izvéles poga (metala ar gaisi zalu malu)
C - Biditajs E5a - Konuss griesanai kubinos (tumsi
D - Konusu nodalijums / ieladésanas atvere zal3)
E - Konusi E5b - Gredzens grie3anai kubinos

(tumsi zal3/balts)
F - Uzglabasanas piederums

E1 - Konuss rupjai rivésanai (sarkans)
E2 - Konuss smalkai rivésanai (metala ar
oranzu malu)

2. DROSIBAS NORADIJUMI

« Pirms saciet lietot ierici, uzmanigi izlasiet lieto3anas pamacibu: lieto3ana, kas neatbilst ierices
lietosanas pamacibai, atbrivo razotaju no jebkadas atbildibas.

« St ierice nav paredzéta lieto$anai 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 ins-
truéjusi par ierices lietodanu.

» Uzraugiet bérnus un parliecinieties, ka tie nespéléjas ar ierici.

« Lai izvairitos no negadijumiem un nesabojatu iekartu, vienmér uzmanieties, lai rokas un galda
piederumi atrastos drosa attaluma no kustigajiem asmeniem un konusiem.

« Nekada gadijuma neievietojiet partiku ar rokam, vienmér izmantojiet biditaju.

« Sis ierices drogiba atbilst piemérojamajam normam un noteikumiem.

« Ta ir paredzéta tikai lietosanai ar mainstravu. Pirms ekspluatacijas uzsaksanas parbaudiet, vai
jasu elektribas tikla barosana atbilst vértibam, kas ir noraditas uz iekartas identifikacijas
plaksnites.

» Nenovietojiet un nelietojiet So iekartu uz karstas virsmas vai liesmas tuvuma (gazes plits).

« Izmantojiet So iekartu tikai uz stabilas darba virsmas, kur ta ir pasargata no tdens $lakstiem.

« Nelietojiet iekartu tuksgaita vai ar nonemtiem konusiem.

« Nemaliet iekarta galu.

» Nenonemiet konusus pirms motors ir pilniba apstajies.

» Neizmantojiet $o produktu parak bliviem partikas produktiem : (cukuram, galai).

« lekarta ir jaatvieno no tikla :

- ja lietosanas laika noris anomala iekartas darbiba,
- pirms katras iekartas tirisanas vai apkopes veiksanas,
- péc katras izmantosanas reizes.

» Nekad neatvienojiet ierici no rozetes, raujot aiz vada.

« Jaizmantojat pagarinataju, parliecinieties, ka tas ir ideala darba kartiba.

« So elektrisko majsaimniecibas iekartu nedrikst izmantot :

- jaiekarta ir nokritusi uz zemes,
- ja konusi ir nolietojusies vai defektivi.

« Neaizmirstiet atslégt iekartu no tikla, ja atstajat to bez uzraudzibas, ka ari pirms konusu
uzstadisanas vai nonemsanas.

®

« Ja elektribas vads ir bojats, drosibas apsvérumu dél IGdziet, lai to nomaina razotaja parstavis,
tehniskas apkopes dienesta darbinieks vai kada cita kvalificéta persona.

« Ariekartu drikst izmantot tikai konusus un rezerves dalas, kuras piegada pilnvaroti servisa cen-
tri.

« Nelietojiet ierici ilgak par 10 min.

« Produkts ir paredzéts lietosanai majsaimnieciba. RaZotaja garantija un atbildiba neattiecas uz
iekartas profesionalu izmantosanu, nepareizu lietosanu vai uz gadijumiem, kad nav ievérota
lietosanas instrukcija.

3. PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

« Notiriet iekartas piederumus (konusus, konusu nodalijumu un biditaju) ar ziepjainu Gdeni. Izs-
kalojiet un rapigi noslaukiet.

UZMANIBU: Konusu
plastmasas dalas.

4.LIETOSANA

« Izvélieties darbibai atbilstoso konusu.

« Izvietojiet konusu nodalijumu (D) uz motora bloka (A) un pagrieziet to par ceturtdalu apgrie-
ziena uz kreiso pusi (1.un 2.att.).

« Izvéléto konusu ievietojiet konusu nodalijuma (D) priek$pusé, konuss pareizi jaievirza lidz pasai
piedzinai (3.att.).

« Pieslédziet ierici stravai.

« Izvélieties vélamo atrumu (Iéno vai turbo atrumu) un nospiediet ieslégsanas/izslégsanas pogu
(4.att.).

ni ir loti asi, apejieties ar tiem uzmanigi, vienmeér satverot aiz

UZMANIBU: pirms iekartas lietosanas parliecinieties, ka konuss ir pareizi piestiprinats
piedzinai (3.att.), tad nospiediet ieslégsanas/izslegsanas pogu pirms partikas produktu
ievietosanas ieladésanas atveré (4.att.).

« levietojiet produktus ieladésanas atveré (D) un viegli iespiediet produktus ar biditaju (C)
(5.att.).

PADOMS: Nav nepiecieSams stipri spiest ar biditaju, lai iegitu labus grieSanas rezultatus,

Sads izmantosanas veids bremzé motoru; pietiek vienkarsi ar to, lai nodrosinatu partikas

produkta saskarsmi ar konusu.

« Lai nomainitu konusu, pagrieziet konusu nodalijumu (D) par ceturtdalu apgrieziena uz labo
pusi (6.att.), tad to novietojiet vertikala pozicija (7.att.). Iznemiet konusu (8.att.).

®



LIETOSANAS PADOMI
Léna atruma izmantosana tapat tiek ieteikta mikstiem vai trausliem partikas produktiem (bum-
bieri, avokado, varitas bietes).

Konusa griesanai kubinos uzstadisana:

« levietojiet konusu griesanai kubinos konusu nodalijuma (D) priek$pusé, konuss pareizi jaie-
virza lidz pasai piedzinai (3.att.).

« Péc tam uzstadiet gredzens griesanai kubinos ar atvértu drosibas sarniru, centréjiet drosibas
sarniru attieciba pret konusu nodalijuma ieladésanas atveri (9.att.).

« Parliecinieties, ka gredzens griesanai kubinos ir kartigi fikséts pie konusu nodalijuma
apaksdalas.

« Aizveriet drosibas Sarniru pie konusu nodalijuma (10.att.).

« Veiciet grieSanu kubinos, ievietojiet sastavdalas konusu nodalijuma ieladésanas atveré.

« Iznemiet piederumu griesanai kubinos, velkot aiz ta mélites, kas ir izvietota drosibas Sarnira
augspuseé (11.att.).

Padoms: lai vieglak atblokétu drosibas $arniru E5b, vienlaicigi veiciet kustibu ar pirkstu
uz augsu un velciet méliti uz prieksu (11.att.).

BIEZI UZDOTI JAUTAJUMI

Jautajums Atbilde

Vienkarsi parliecinieties, ka konuss ir ievietots pietie-
kami dzili un ir fiksgjies (3.att.). Konusa fiksésanos no-
drosina iekartas iedarbinasana pirms partikas
produkta ievietosanas (4.att.).

«,Konuss neturas sava vieta
nodalijuma, es nedzirdu
fiksésanas klikski."

Lai iznemtu konusu péc lietosanas, atblokéjiet
(6.att.), tad atkal blokéjiet nodalijumu (7.att.) un
konuss izkritis pats (8.att.).

« "Man neizdodas nonemt
piederumu péc lietosanas".

Ja, ja produkts ir jauns. Lietojot iekartu, pakapeniski
konusu nodalijuma montésana un nonemsana klas
vieglaka.

«,Konusu nodalijumu ir grati
montét un nonemt, vai tas ir
normali?”.

Lietojiet to konusu, kurs paredzéts noteiktajam produktu veidam:

Konuss | Reibekuc- Konuss Konuss un
Konuss . .
rupiai smalkai hen smalkai gredzens
rivé';; nai rivésanai konuss grieSanai griesanai
E1 E2 (metala E3 skeles E4 kubinos
(sarkans) ar oranzu | (dzeltens) | (metala ar gaisi E5a/E5b
malu) zalu malu) (tumsi zal3)
Burkani . . . « (tikai jéls)
Cukini . . . « (tikai jéls)
Kartupeli . . . . « (tikai jéls)
Gurki . . . « (tikai jéls)
Paprika D .
Sipoli . « (tikai jéls)
Bietes . « (tikai jéls)
Selerija . . « (tikai jéls)
Melnie redisi . . « (tikai jéls)
Kaposti .
(baltie/sarkanie)
Aboli . « (tikai jéls)
Parmezana siers
Grijéras siers . . . « (tikai jéls)
Sokolade . .
Sausa maize /
cepumi
Lazdu rieksti /
valrieksti /
mandeles
Kokosrieksti .

Padomi laba rezultata iegusanai:

Lai iegutu apmierinosu rezultatu un izvairitos no produktu iesprasanas ieladésanas atverg,
darzeniem, ko izmantojat, jabat cietiem. Neizmantojiet ierici, lai sasmalcinatu vai sagrieztu parak
cietus produktus, pieméram, cukuru vai galas gabalus.

Sagrieziet produktu, lai to bltu vieglak ievietot ieladésanas atveré.
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RECEPTES
SAGA- a
KONUSI TAVOSANA SASTAVDALAS PADOMI
Sarivéjiet cukini un kartupelus,
izmantojot konusu rupjai rivésanai
- 6 nelieli cukini (E1). Sagrieziet sipolu ar konusa
. - 2 kartupeli smalkai griesanai skélés
Sarkanais - i S T
Saules - 1 sipols palidzibu (E4). Apcepiet visus
konuss S N L -
rupiai sacepums - 1 varitu risu tase | darzenus sviesta. Sacepuma trauka
_rupjal (Gratin du -1ola izveidojiet darzenu slani, varito risu
rivésanai . R i p S N .
(E1) soleil) - 1 piena glaze slani un vél vienu darzenu slani.
(6 personam) |- 150 g Grijéras Pievienojiet ar pienu, samaisitu ar
siera olu, sali un pipariem.
- sviests Apkaisiet ar rivétu sieru un sviesta
gabaliniem.
Lieciet krasni pie 180°C.
V4 no balta Sagrieziet kapo_stu, izmantojot
- konusu smalkai
kaposta ietanai kale
-2 burkani griesanai $kélés
Metala konuss N (E4) un sarivéjiet burkanus ar
s - 3 édamkarotes e
ar oranzo - . C konusu smalkai rivésanai (E2).
Kapostu salati | majonézes L N N
malu - N Samaisiet tos salatu trauka.
. (4 personam) |- 3 édamkarotes " o ’
smalkai kréiuma Sagatavojiet garsvielas, samaisot
rivésanai < majonézi, kréjumu, ellu, etiki un
- 2 édamkarotes
(E2) N cukuru.
etika R .
_ Pievienojiet saberztajiem
- 2 édamkarotes A R S .
N darzeniem mérci, samaisiet un
puadercukura g

atstajiet 1 stundu ledusskapi.

Reibekuchen
kon
(E3)
(dzeltens)

Kartupelu
pankikas

- 1,5 kg kartupelu

-2olas

- 50 g auzu parslu

-501lidz100 g
miltu (ja
kartupelu masa
ir loti Skidra)

~ella

—sals

Nomizojiet kartupelus, sagrieziet
gabalinos un sarivéjiet ar ipaso
Reibekuchen konusu (E3).

Tad sakuliet olas, pievienojiet tas
masai, pielieciet sali, auzu parslas
un miltus, ja ir vajadzigs. lelejiet
panna ellu un uzkarséjiet. Ar karoti
veidojiet nelielas miklas picinas un
uz pannas tas saplaciniet. Apcepiet
no abam pusém.

SAGA- n
KONUSI TAVOSANA SASTAVDALAS PADOMI
- 1 gurkis
- 2 lieli tomati
- 1 sarkana paprika
- 1 zala paprika Sagrieziet sipolu smalkas $kélés ar
- 1vidéja lieluma | konusa smalkai grieanai $kélés
baltais sipols palidzibu (E4). Sagrieziet papriku 2
- - 200 g grieku aitu | dalas, iznemiet séklinas un
Metala ) o )
ke - siers dobumus. Sagrieziet papriku un
onuss ar gaisi - -
-50 g melnas sipolu.
zalu malu ) . - _ L - L
; " Grieku salati olivas (péc Sagrieziet tomatus un aitu sieru
smalkai A A e . N i
s . (4 personam) | izvéles) nelielos gabalinos. Salatu trauka
grieSanai 2 o2 Z
SLalz - 4 édamkarotes samaisiet visas sastavdalas un
skeles L o A
H ellas pievienojiet olivas. Sagatavojiet
(E4) ’ . ) :
- 1 citrons garsvielas, samaisot ellu ar citrona
-30gsvaigu sulu. Uzmanigi samaisiet un
zalumu (péc apkaisiet salatus ar sagrieztiem
izvéles: baziliks, |svaigiem zalumiem.
pétersili,
piparmétras,
koriandrs)
Sagrieziet kartupelus, bietes,
- 400 g sarkanas burkanus, sipolus un
bietes gurkus gabalinos, izmantojot
Tumsi zalais -300 g burkani konusu un gredzenu griesanai
konuss / -400 g Kartupeli | kubinos (E5a/E5b).
gredzens Darzen ati | 200 g gurku Tvaicéjiet kartupelu, bieSu un
griesanai enu sa -150 g sipolu burkanu gabalinus.
kubinos - 100 g mazie zirni | Samaisiet visu un pievienojiet
(E5a / E5b) -sals mazos zirnus, sipolus un gurkus.
- 2 édamkarotes Pievienojiet sali un elu.
ellas Atstajiet 1 stundu
ledusskapr.

5. IERICES TIRISANA

« Pirms motora bloka (A) tirisanas vienmér atvienojiet ierici no stravas.

« Nekad negremdéjiet motora bloku tdeni un nelieciet zem tekosa krana. Noslaukiet motora
bloku ar mitru lupatinu. Rapigi nosusiniet.

« Konusu nodalijumu (D), biditaju (C), konusus (E1, E2, E3, E4, E5a), gredzenu grieSanai kubinos
(E5b) un uzglabasanas piederumu (F) var mazgat trauku mazgajama masina uz augséjas
restes, izmantojot programmu « ECO » vai « NEDAUDZ NETIRS ».

« Ja rodas sarezgijumi, tirot piederumu griesanai kubinos, tiek ieteikts izmantot suku.
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« Ar konusiem apejieties uzmanigi, to asmeni ir loti asi.
« Ja ierices plastmasas piederumi nokrasojas no produktiem, pieméram, burkaniem, noberziet
tos ar partikas ella samércétu lupatinu, péc tam nomazgajiet ka parasti.

6. SALIKSANA

« Visus konusus (E1, E2, E3, E4, E5a) un gredzenu griesanai kubinos (E5b) var uzglabat uz ierices.
Sakraujiet 5 konusus (12.att.) un novietojiet tos atveré konusu nodalijuma priekspusé (D).
Uzglabasanas piederums (F) tiek fikséts uz atveres konusu nodalijuma priek$pusé (D) (14.att.).
Gredzens griesanai kubinos (E5b) tiek fikséts pie uzglabasanas piederuma (F) (15.att.).

« Vada uzglabasana: ievietojiet vadu tam paredzétaja nodalijuma (CORD STORAGE) (16.att.).

7. PARSTRADE

ELEKTRISKO UN ELEKTRONISKO PRODUKTU DARBIBAS BEIGAS

Stiekarta ir paredzéta lieto$anai daudzu gadu garuma.
Tomeér diena, kad esat nolémis to nomainit, neizmetiet to atkritumu karba vai izgaztuve,
nogadajiet to uz vietéjo atkritumu savaksanas vietu (vai uz utilizéjamo atkritumu izgaztuvi).

Rapésimies par vides aizsardzibu!
® Jasu ierice satur vairakus atjaunojamus vai parstradajamus materialus.

2 Nododiet to savaksanas punkta otrreizéjai parstradei.

1. PRIETAISO APRASYMAS

A - Variklio blokas
B - |jungimo / idjungimo bei greicio pasirin-
kimo mygtukas

E3 - Kagis,,Reibekuchen” (geltonas)
E4 - Pjaustymo griezinéliais antgalis
(metalinis su $viesiai zaliu krasteliu)

C - Stamiklis E5a - Pjaustymo kubeliais antgalis
D - Antgaliy laikiklis / produkty jdéjimo ci- (tamsiai zalias)

lindras E5b - Pjaustymo kubeliais Ziedas (tam-
E - Antgaliai siai zalias / baltas)

E1 - Stambi trintuvé (raudonas) F - Antgaliy laikymo priedas
E2 - Smulki trintuvé (metalinis antgalis

su oranziniu krasteliu)

2. SAUGUMO REKOMENDACIJOS

« Prie$ pradédami naudoti prietaisg atidZiai perskaitykite naudojimo instrukcijas: jei prietaisas
naudojamas ne pagal instrukcijas, gamintojas nepriima jokios atsakomybés dél jo naudojimo.
« Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), turintiems riboty fiziniy, sensoriniy
ar psichiniy sugebéjimy arba asmenims, neturintiems pakankamai patirties ir Ziniy, nebent
juos priziari arba naudotis prietaisu iSmoko uz jy sauguma, priezitra ar isankstinj instruktavima
dél prietaiso naudojimo atsakingas asmuo.
« Neleiskite vaikams Zaisti su prietaisu.
« Kad isvengtumeéte nelaimiy ir materialinés zalos, kurig gali sukelti prietaisas, rankas ir virtuvés
reikmenis laikykite kuo toliau nuo judanciy prietaiso aSmeny ir antgaliy.
« Niekuomet nedékite maisto produkty j prietaisa rankomis, visuomet naudokite tam skirta
stamiklj.
« Sis prietaisas atitinka galiojancius techninius ir saugumo reikalavimus.
« Sis prietaisas skirtas veikti tik esant kintamai srovei. Prie$ pradedant naudoti prietaisa, pasome
patikrinti ar ant prietaiso informacinés lentelés nurodyta jtampa atitinka elektros tinklo jtampa.
« Nedékite ir nenaudokite prietaiso ant kaitlentés ar netoli atviros liepsnos (dujinés viryklés).
« Prietaisg naudokite tik ant stabilaus pavirSiaus, saugokite nuo vandens.
« Nejjunkite prietaiso, kai jis yra tuscias arba su visais j jj sudétais antgaliais.
« Nesmulkinkite mésos.
« Niekuomet neméginkite isimti antgaliy, kol prietaisas néra visiskai sustojes.
« Nenaudokite pernelyg kiety produkty (cukraus, mésos).
« Prietaisg batina isjungti i$ maitinimo tinklo Siais atvejais:
- jei prietaisas veikia netinkamai,
- kiekvieng karta pries valant ar prizidrint prietaisa,
- po kiekvieno naudojimo.
« Niekuomet neisjunginékite prietaiso i tinklo traukdami uz maitinimo laido.
« llginamuosius laidus naudokite tik kruopsciai juos patikrine.
« Elektrinio buitinio prietaiso nenaudokite jei:
- jis nukrito,
- jo antgaliai apgadinti ar jiems traksta detaliy.
«Visuomet ijunkite pritaisg ir elektros tinklo, jei paliekate jj be priezitros, taip pat prie$
uzdédami ar nuimdami antgalius. @



« Jei maitinimo laidas pazeistas, siekiant iSvengti pavojaus, jj turi pakeisti gamintojo darbuotojai,
gamintojo jgaliotasis techninés prieZitros centras arba kiti panasios kvalifikacijos specialistai.

« Naudokite tik jgaliotyjy techninés priezilros centry tiekiamas atsargines detales ir antgalius.

« Nenaudokite prietaiso ilgiau, nei 10 minuciy.

« Prietaisas skirtas naudoti namy tkio reikméms. Prietaiso garantija negalioja, jei jis naudojamas
verslo reikkméms, naudojamas netinkamai ar nesilaikoma naudojimo instrukcijy.

3. PRIES PRADEDANT NAUDOTI PRIETAISA

+ Nuplaukite prietaiso priedus (antgalius, antgaliy laikiklj ir stdmiklj) vandeniu su muilu ir
kruopsciai isdziovinkite.

| DEMESIO: Antgaliy geleztés yra labai astrios, elkités su jomis atsargiai.

4. NAUDOJIMAS

« Pasirinkite reikiama antgalj.

« Uzdékite antgaliy laikiklj (D) ant variklio bloko (A), pasukite % apsisukimo kairén (fig.1 & 2).

« Jdékite pasirinktg antgalj j laikiklio (D) anga, antgalis turi bati jdétas tinkamai, jstumtas iki pat
galo (fig.3).

« Jjunkite prietaisa j tinkla.

« Pasirinkite norima greitj ir paspauskite jjungimo / i$jungimo mygtuka (fig. 4).

DEMESIO: prie$ jjungdami prietaisa jsitikinkite, ar antgalis jdétas tinkamai (fig. 3),
tuomet, paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuka dar pries dédami produktus per
produkty jdéjimo cilindra (fig. 4).

« Sudékite maisto produktus pro antgaliy laikiklio (D) produkty jdéjimo cilindra ir lengvai spaus-
kite juos stamikliu (C) (fig.5).

PATARIMAS: nebiitina stipriai spausti stamiklj, kad pasiektuméte gera rezultata - taip tik

stabdytuméte prietaiso variklj; priesingai, tereikia tiesiog stebéti, kad produktai gerai

liestysi su antgaliu.

« Norédami pakeisti antgalj, pasukite antgaliy laikiklj (D) % apsisukimo j desine (fig. 6), tuomet
grazinkite j vertikalig padétj (fig. 7). ISimkite antgalj (fig. 8).

NAUDOJIMO PATARIMAI

Taip pat rekomenduojame naudoti létesnjjj greitj minkstiems ir trapiems maisto produktams
(kriauséms, avokadams, virtiems burokéliams).

Pjaustymo kubeliais priedy uzdéjimas:
« Jdékite pjaustymo kubeliais antgalj j antgaliy laikiklj (D), antgalis turi bati détas teisingai ir
jstumtas iki galo (fig.3).
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« Tuomet uzdékite pjaustymo kubeliais Zieda su atidarytu apsauginiu dangeliu taip, kad pasta-
rojo jpjova atitikty maisto jdéjimo cilindro i$linkima. (fig.9).

« Patikrinkite, ar pjaustymo kubeliais Ziedas gerai uzsifiksavo ant apatinés antgaliy laikiklio da-
lies.

« Uzdarykite apsauginj ziedo dangtelj, kad jis apgaubty antgaliy laikiklj (fig.10).

« Pjaustykite produktus kubeliais jdédami juos per antgaliy laikiklio produkty jdéjimo cilindra.

« Nuimkite pjaustymo kubeliais priedus patraukdami uz liezuvélio, esancio ant virsutinés ap-
sauginio pjaustymo ziedo dangtelio dalies. (fig.11).

Patarimas: kad buty lengviau atfiksuoti apsauginj dangtelj E5b, vienu metu pirstu spaus-
kite jj virSun ir patraukite liezuvélj j priekj (fig.11).

DAZNAI UZDUODAMI KLAUSIMAI

Klausimai Atsakymai

-,Antgalis nesilaiko antgaliy laiki- | |sitikinkite, ar antgalis yra jstumtas iki galo (fig.3). Tuo-
klyje, jj dedant nepasigirsta sprag- | met, pries dédami maisto produktus, pirma jjunkite
teléjimas”. pritaisg ir antgalis gerai uzsifiksuos (fig.4).

+,Po naudojimo nepavyksta nuimti | Norédami nuimti antgalj, atfiksuokite (fig.6) ir vél
antgalio”. uzfiksuokite antgaliy laikiklj (fig.7) ir antgalis iskris
pats (fig.8).

«,,Sunku uzdéti ir nuimti antgaliy lai- | Taip, visiskai normalu, kol prietaisas yra naujas. Toliau
kiklj, ar tai normalu?”. naudojant prietaisa bus vis lengviau uzdéti ir nuimti
laikiklj.




Kiekvienam maisto produkty tipui naudokite rekomenduojama

antgalj
. Pjaustymo |Pjaustymo
Stambi tf::::t; Kugis ,Rei- | griezinéliais | kubeliais
trintuve E2 (metaline bekuche” antgalisE4 | antgalis
E1 su oranginiu E3 (metalinis su | E5a/E5b
(raudona) et (geltonas) (tamsiai
krasteliu) krasteliu) | zalias)
Morkos . . . « (Tik zali)
Agurociai . . . o (Tik zali)
Bulvés . . . . o (Tik zali)
Agurkai D . . o (Tik zali)
Paprikos . .
Svogunai . o (Tik zali)
Burokéliai . « (Tik zali)
Salierai . . o (Tik zali)
Juodieji ridikai . . « (Tik zali)
Kopustai .
(baltieji/raudonieji)
Obuoliai . « (Tik zali)
Parmezano suris
Sveicariskas stris . . . « (Tik zali)

Sokoladas

Dziovinta duona/
dziaveésiai

Lazdyno riesutai
/rieutai/
migdolai

Kokoso riesutai

Kaip gauti geriausius rezultatus:
Kad pasiektuméte kuo geriausiy rezultaty ir iSvengtuméte maisto produkty susikaupimo
antgalio laikiklyje, naudojami produktai turi baty kieti, nesuvyte. Nenaudokite prietaiso

pernelyg kietiems maisto produktams, pavyzdziui, gabaliniam cukrui ar mésai smulkinti.
Supjaustykite produktus, kad jie lengvai tilpty j produkty jdéjimo cilindra.
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RECEPTAI
ANTGALIAI PATIEKALAS INGREDIENTAI RUOSIMAS
- 6 mazi agurodiai Agurocius ir bulves sutarkuokite
- bulvésg stambia trintuve (E1). Supjaustykite
~1 svoganas svoguing pjaustymo antgaliu (E4).
Raudonas gunas Apkepinkite visas darzoves svieste.
R - - 1 puodelis virty S L :
antgalis Darzoviy e | kepimo inda dékite sluoksnj
STAMBI apkepas R 1yki:u§inis darzoviy, sluoksnj virty ryziy, vél
TRINTUVE (6 asmenims) S sluoksnj darzoviy. Uzpilkite su
- 1 stikliné pieno e A
(E1) PR kiausiniu ir druska bei pipirais
- 150 g $veicarisko | ., ) . I
sario iSplaktu pienu. Apibarstykite trintu
~ sviesto sUriu ir apdékite sviesto gabaléliais.
Kepkite 180°C temperataroje.
- Y4 baltagtzio
kopusto
: § \r/Y:I)rlc(::;ie'i Susmulkinkite kopusta pjaustymo
Metalinis > valgomie) antgaliu (E4) ir susmulkinkite
. Saukstai ) ) . }
antgalis su ] morkas smulkios trintuvés antgaliu
. _ majonezo e .
oranziniu Kopusty L (E2).Sumaisykite darzoves salotoms
veot: - 3 valgomieji N - oL N
krasteliu salotos R skirtame inde. Paruoskite padazg
; Saukstai i R o
SMULKI (4 asmenims) rietineles sumaisydami majoneza, grietinéle,
TRINTUVE 9 - acta ir cukry.
- 2 valgomieji R ; . o
(E2) R Sumaisykite darzoves ir padaza ir
Saukstai acto palaikykite 1 valanda saldytuve.
- 2 valgomieji :
Saukstai cukraus
pudros
Nuskuskite bulves, supjaustykite
-1,5 kg bulviy, gabaléliais ir sutarkuokite
- 2 kiausiniai, naudodami specialy kigj
-50gavizy +Reibekuchen” (E3).
*Kagis dribsniy Po to suplakite kiausinius, supilkite
»Reibekuchen” Bulviniai —-nuo 50iki 100 g |juos jruosinj, jberkite druskos,
(E3) blynai milty (jei bulvés | avizy dribsnius ir, jei reikia, miltus.
(geltonas) yra labai Padenkite keptuvés dugna aliejumi

skystos),
- aliejus,
- druska.

ir jkaitinkite. Po to Sauksteliu
suformuokite nedideles teslos
kraveles ir suplokite jas keptuvéje.
Apkepinkite abi puses.
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ANTGALIAI PATIEKALAS INGREDIENTAI RUOSIMAS
- 1 agurkas
-2 dideli
pomidorai
) :);;Lrjiignoﬂ Pjaustymo antgaliu (E4)
-1 #alioji paprika supjaustykite agurka plonais
-1 vidutinis griezinéliais. Paprikas perpjaukite
Metalinis su baltasis svoglnas perpus, '5'"."""6 Sel.das‘. _
Sviesiai zaliu - 200 g feta sirio supjaustykite paprikas ir svoguna.
Kkragteliu Graikiskos 504 iuodui pomidorus ir feta strj supjaustykite
PJAUSTYMO salotos al \%0 ; W kubeliais. Inde salotoms
antaalis (4 asmenims) (n)ébutign:) sumaisykite darzoves, sudékite
(Eg4) - 4valgomicii alyvuoges. Sumaisykite aliejy su
éaukgtai alii}'aus citrinos sultimis. Atsargiai
-1 vitrina ) iSmaiykite salotas su gautu

padazu. Ir apibarstykite kapotomis

-30g prieskoniniy prieskoninémis Zolelémis.

Zoleliy (pasirinkti:
baziliko,
petrazoliy, méty,
kalendros)

- 400 g raudonuyjy | Supjaustykite bulves, burokélius,
burokéliy morkas, svogunus ir agurkus

Tamsiai zalias - 300 g morky kubeliais, naudodami pjaustymo
SMULKINIMO - 400 g bulviy kubeliais antgalj ir ziedg (E5a/E5b).
KUBELIAIS Darzoviy -200 g agurky 13virkite bulves, burokélius ir
antgalis, misrainé - 150 g svoguny morkas garuose. Viska sumaisykite,
ziedas - 100 g zirneliy sudékite Zirnelius, svogunus ir
(E5a/E5b) - druskos agurkus.
- 2 valgomieji Pasadykite, sudékite aliejy.

Saukstai aliejaus | Palaikykite 1 valandg Saldytuve.

5. PRIETAISO VALYMAS

« Pries valydami variklio bloka (A), visuomet iSjunkite prietaisa i$ maitinimo tinklo.

» Nenardinkite variklio bloko, nekiskite jo po vandeniu. Valykite variklio bloka drégna Sluoste.
Kruopsciai nusausinkite.

« Antgaliy dékla (D), stamiklj (C), antgalius (E1, E2, E3, E4, E5a), pjaustymo kubeliais Zieda (E5b)
irantgaliy laikymo priedg (F) galima plauti indaplovéje, virSutinéje pintinéje, pasirenkant pro-
gramas, ECO” arba, SIEK TIEK NESVARUS".

« Jei sudétinga valyti pjaustymo kubeliais priedus, patariame naudoti $epet;.

« Su antgaliais elkités atsargiai, nes jy geleztés labai astrios.

« Jei plastikinés prietaiso dalys nusidazé nuo maisto produkty, pavyzdziui, morky, nuvalykite
juos suvilgyta aliejumi sluoste, po to nuvalykite kaip jprastai.

@

6. LAIKYMAS

« Visus antgalius (E1, E2, E3, E4, E5a) ir pjaustymo kubeliais Zieda (E5b) galima laikyti prietaise.
Sudékite visus 5 antgalius vienas ant kito (fig.12) ir sudékite juos j antgaliy laikiklj (D). Laikymo
priedas (F) prisisega prie antgaliy laikiklio (D) (fig.14). Pjaustymo kubeliais Ziedas (E5b) prisi-
sega prie laikymo priedo (F) (fig. 15).

« Maitinimo laidas: jstumkite laidg j tam skirtg jduba (CORD STORAGE) (fig. 16).

7. PERDIRBIMAS

GYVAVIMO CIKLA BAIGE ELEKTRINIAI IR ELEKTRONINIAI PRIETAISAI
Jusy prietaisas sukurtas naudoti ilgus metus.

Taciau, kai nuspresite jj pakeisti kitu, neiSmeskite jo kartu su buitinémis atliekomis. Atiduokite
ji i surinkimo punktg (arba j savartyna).

Prisidékime prie aplinkos apsaugos !
K @® Jasy prietaise daug medziagy, kurias galima perdirbti ir pakartotinai

panaudoti.
- Atiduokite jj j surinkimo punkta, kad prietaisas galéty bati perdirbtas.



1. OPIS URZADZENIA

A - Silnik E3 - Akcesorium do tarcia (z6tta)
B - Przycisk start/stop i regulator predkosci E4 - Nasadka do krojenia na cienkie
C - Popychacz plastry (metalowa z jasnozielona

D - Komora nasadek / komin obwodka)
E - Nasadki E5a - Nasadka do krojenia w kostki
E1 - Nasadka do tarcia na grubo (czer- (ciemnozielona)

wona) E5b - Akcesorium do krojenia w kostki
E2 - Nasadka do tarcia na drobno (me- (ciemnozielona/biata)
talowa z pomararniczowa obwdédka) F - Akcesorium do przechowywania

2.ZASADY BEZPIECZENSTWA

« Przed pierwszym uzyciem prosimy uwaznie przeczytac instrukcje obstugi urzadzenia: niepra-
widtowa obstuga wytacza wszelkg odpowiedzialnos¢ producenta.

« Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane przez osoby (w tym dzieci), ktére s uposledzone fi-
zycznie lub umystowo, jak réwniez przez osoby nieposiadajace doswiadczenia i wiedzy, z
wyjatkiem przypadkéw, kiedy znajduja sie one pod opieka osoby odpowiedzialnej za ich bez-
pieczenstwo lub zostaty przez nig poinstruowane w zakresie uzytkowania urzadzenia.

« Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie urzadzeniem.

» W celu unikniecia wypadkéw i uszkodzenia urzadzenia nalezy zawsze trzymac rece i przybory
kuchenne z daleka od pracujacych ostrzy i nasadek.

« Do wprowadzania produktéw spozywczych nalezy zawsze korzystac z popychacza.

« Urzadzenie jest zgodne z obowigzujacymi normami i przepisami.

« Urzadzenie jest przystosowane do dziatania wytgcznie przy pradzie zmiennym. Przed pierws-
zym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy napiecie domowej sieci elektrycznej jest zgodne z
napieciem podanym na urzadzeniu.

« Nie stawiac i nie uzywac urzadzenia na goracej powierzchni lub w bliskiej odlegtosci od ot-
wartego ognia (kuchenka gazowa).

» Uzywac produktu wytacznie na stabilnej powierzchni, zabezpieczonej przed kontaktem z
woda.

« Nie uruchamiac pustego urzadzenia oraz gdy wszystkie tarki sg schowane.

« Nie mieli¢ miesa.

« Nie usuwac nasadek, jesli silnik urzadzenia nie jest catkowicie zatrzymany.

« Nie nalezy uzywac urzadzenia do obrébki produktéw zbyt twardych: (cukier, migso).

« Urzadzenie powinno by¢ odtaczone:

- jesli podczas dziatania wystapita jakas nieprawidtowosc,
- przed kazda czynnoscig konserwacji lub przed czyszczeniem,
- po kazdym uzyciu,

« Nie wolno odfgczac urzadzenia od sieci, ciaggnac tylko za kabel.

» Nalezy korzysta¢ z przediuzacza wytacznie po uprzednim upewnieniu si¢ o jego petnej
sprawnosci.

« Nie nalezy korzystac z urzadzenia:

- jesli upadto na ziemie,

@

- jesdli nasadki sg uszkodzone lub niekompletne.

« Urzadzenie powinno by¢ zawsze wytaczone, jesli pozostawiamy je bez nadzoru oraz podczas
zakfadania lub zdejmowania akcesoriéw.

« Nie korzystac z urzadzenia, jesli przewdd jest uszkodzony. Aby uniknaé¢ wszelkich zagrozen,
zleci¢ wymiane kabla w autoryzowanym serwisie firmy.

« Nalezy uzywac tylko oryginalnego wyposazenia oraz czesci zamiennych dostosowanych do
urzadzenia.

« Nie uzywac urzadzenia dtuzej niz 10 minut jednorazowo.

« Urzadzenie przeznaczone do uzytku domowego. Gwarancja i odpowiedzialno$¢ za produkt
nie moze mie¢ zastosowania w przypadku zastosowan biznesowych, niewtasciwego uzycia
lub nieprzestrzegania zalecer instrukgji.

3. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Umy¢ wszystkie akcesoria (nasadki, komore na nasadki oraz popychacz) w wodzie z dodatkiem
srodka myjacego. Wyptukac je i starannie wytrzec.

UWAGA: Ostrza nasadek sa wyjatkowo ostre, nalezy zachowac ostroznos¢ w
obchodzeniu sie z nasadkami i chwytac je zawsze za element plastikowy.

4.UZYWANIE

» Wybrac¢ nasadke dostosowang do wybranego zastosowania.

« Zatozy¢ komore nasadek (D) na bloku silnika (A), przekrecajac o ¥ w lewo (rys. 1i2).

« Umiesci¢ wybrang nasadke w otworze z przodu komory (D), nasadka musi by¢ prawidtowo
wiozona do samego kornca napedu (rys. 3).

« Podtaczy¢ urzadzenie.

« Wybrac¢ odpowiednia predkos¢ (wolna lub turbo), a nastepnie nacisna¢ przycisk start/stop
(rys. 4).

UWAGA: Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sie¢ upewni¢, ze nasadka jest
prawidlowo zamocowana na napedzie (rys. 3) nastepnie nacisna¢ najpierw przycisk
start/stop przed wprowadzeniem produktéw do komina (rys. 4).

« Produkty nalezy wktada¢ w komin komory (D) i dociskac¢ za pomoca popychacza (C) (rys.5).

PORADA: Nie ma koniecznosci mocnego dociskania popychacza w celu otrzymania do-
brego rezultatu szatkowania, takie dziatanie wrecz sp Inia prace silnika, nalezy tylko

kiadnika

pilnowac stalego utrzy ia kontaktu w spozywczych z nasadka.

« Aby zmieni¢ nasadke, nalezy obréci¢ komore (D) o %4 obrotu w prawo (rys. 6), a nastepnie po-
nownie ustawic ja w pozycji pionowej (rys. 7). Usuna¢ nasadke (rys. 8).
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ZALECENIA UZYTKOWANIA

Wolna predkos¢ zalecana jest rowniez w przypadku produktéw miekkich lub delikatnych
(gruszki, awokado, gotowane buraki).

Montaz akcesorium do krojenia w kostki:

« Umiesci¢ nasadke do krojenia w kostke w otworze z przodu komory (D), nasadka musi by¢
prawidtowo witozona do samego korica napedu (rys. 3).
Nastepnie natozy¢ pierscien do krojenia w kostki z otwartym zawiasem bezpieczenstwa,
wysrodkowujac zawias bezpieczenstwa w stosunku do komina komory nasadek (rys. 9).

« Sprawdzi¢, czy pierscien do krojenia w kostke jest prawidtowo zablokowany w komorze nasa-
dek.

« Zablokowac zawias bezpieczenstwa w komorze nasadek (rys.10).

« Pokroi¢ produkty w kostke, wprowadzajac je przez komin komory nasadek.

» Wyjac¢ akcesorium do krojenia w kostke, pociggajac za jezyczek znajdujacy sie u goéry zawiasu
bezpieczenstwa (rys.11).

Porada: w celu latwiejszego odblokowania zawiasu bezpieczenstwa E5b, jednoczesnie
uniesc jezyczek palcem do gory i pociagnac do przodu (rys.11).

CZESTE PYTANIA

Uzywac nasadki dostosowanej do danego typu produktu:

Pytania

Odpowiedzi

«,Nasadka nie trzyma sie dobrze na
swoim miejscu w komorze, nie
stychac dzwieku click”

Nalezy upewnic sig, ze nasadka jest dobrze docisnieta
do konca (rys.3). Nastepnie uruchomic¢ urzadzenie
przed wiozeniem produktu zywnosciowego, zapewnia
to poprawne utozenie nasadki (rys.4).

«,Nie mozna $ciagna¢ akcesorium
po skoriczonym uzyciu.”

W celu usuniecia nasadki po skoriczonym uzyciu
nalezy odblokowac (rys.6), a nastepnie zablokowa¢
ponownie komin (rys. 7), a nasadka wypadnie sa-
moistnie (rys.8).

.,Komora nasadek ciezko sie
zaktada i zdejmuje, czy to nor-
malne?”.

Tak, dzieje sie tak w przypadku nowych urzadzen. Wraz
z kolejnymi uzyciami zaktadanie i zdejmowanie ko-
mina staje sie coraz tatwiejsze.

Nasadka | Nasadka do Nasadka do
. N L Nasadka do
do tarcia tarcia na Akceso- | krojeniaw Kroienia w
na grubo drobno E2 riumdo | plastry E4 k:)stk
E1 (metalowa z tarcia | (metalowaz E5a /Eseb
(czer- | pomaranczowa | E3 (z6ita) | jasnozielong (ciemnozielona)
wona) obwodka) obwodka)

Marchew . . . « (tylko produkt surowy)
Cukinia . . . « (tylko produkt surowy)
Ziemniaki . . . . o (tylko produkt surowy)
Ogorek . . . « (tylko produkt surowy)
Papryka . .
Cebula . « (tylko produkt surowy)
Buraki . o (tylko produkt surowy)
Seler . . « (tylko produkt surowy)
Czarna
rzodkiew . . « (tylko produkt surowy)
Kapusta
(biata/ .
czerwona)
Jabtka . « (tylko produkt surowy)
Parmezan
Gruyere . . . o (tylko produkt surowy)
Czekolada . .
Suchy
chleb/
suchary
Orzechy
laskowe/
orzechy
wioskie/
migdaty
Orzech .
kokosowy

Rady pozwalajace osiagnac dobre efekty:

Aby osiagna¢ zadowalajace rezultaty i uniknag¢ nagromadzania si¢ produktéw w komorze, stoso-
wane skfadniki musza by¢ jedrne. Nie stosowac urzadzenia do $cierania lub cigcia w plastry zbyt
twardych produktéw takich jak cukier lub kawatki migsa.

W celu fatwiejszego wprowadzania produktéw do komina komory nalezy je pocia¢ na kawatki.
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PRZEPISY NASADKI |PRZYGOTOWANIE|  SKLADNIKI ZALECENIA
NASADKI |PRZYGOTOWANIE SKLADNIKI ZALECENIA -1 ogérek
Zetrze¢ cukinie i ziemniaki za - ? duze ;I)(omidory
. . - apryka oz z . . .
- 6 matych cukinii Pongoflg]';a;aik' F!o tirclla na czZr\?vcz,na PQClqc'ogorek na.aenkle'pla‘sterkl,
23 iaki grubo(E1). Pokroic cebule uzywajac R ) uzywajac nasadki do krojenia w
ziemniaki nasadki do krojenia w plastry (E4) 1 papryka zielona ia¢
-1 cebula do kroj W plastry (£4). _1 biala cebula plastry(E4). Rozcig¢ papryke na 2
Nasadka -1 filizanka Podsmazy¢ wszystkie warzywa na Nasadka ¢redniel wielkokci | €285Ch usunac gniazda nasienne
CZEI‘WOI)B Zapiekanka ugotowanego masle:W naczyniu zaroodpornym metalowa 2200 stJera fota wraz z luznymi nasionami. Pokroi¢
do tarcia Gratin du soleil vou utozy¢ na przemian warstwe z obwédka 9 papryke i cebule na cienkie plastry.
GRUBEGO . y2u warzyw, warstwe ryzu i drugq jasnozielon Satatka grecka | -50 g czamnych Pokroi¢ pomidory i ser fet f
dla 6 0s6b) Tiaiko 2 ¢ j A . i¢ pomidory i ser feta na mate
(E1) ( 3 warstwe warzyw. Doda¢ mleko (dla 4 0s6b oliwek (wedtug i i ¢ i
_1 szklanka mleka 3 yw. miek ado uznania) kostki. Wymiesza¢ wszystkie te
-150 g sera dokladnle‘wymmszane z jajkiem, krojenia w - 41yzki oleju skfadniki w salaterce i doda¢ oliwki.
Gruyere dodac¢ Sf§| i pieprz. o PLASTRY 1 eyr naJ Przygotowac sos, mieszajac olej z
-~ masto Posypac startym serem gruyere i 30y yna, h sokiem z cytryny. Delikatnie
kgwalkami masta. } zié?(;vgl\ilzforw wymieszac i posypac satatke
Piec w temperaturze 180°C. bazylia Y " | skrojonymi, $wiezymi ziotami.
Pokroi¢ biata kapuste w plastry za pietruszka, mieta,
Nasadka -V bialei kapusty - | POMoca nasadki do krojenia w kolendra)
metalowa z 5 march\ewFI)d Y plastry (E4) oraz zetrze¢ marchewki
pomaraficz -3 lyzki majonezu |22 POMoca nasadki do tarcia na -400g Pokroi¢ zi iaki buraki
Coles| 3 *yA ki o jone drobno(E2). Wymieszac je w Czerwonych oKrolc ziemniaki, buraki,
owa olesiaw YZKI plynnej salaterce. Przygotowac sos 5 marchew, cebulg oraz
bwodk (dla 4 0s6b) $mietan jaterce. Frzygotowac sos, ) burakéw brki i
obwodka y mieszaiac maionez, ¢mietane. ole Nasadka/ . | ogorki w kostke za pomoca nasadki
do tarcia -2 lyzki octu IE) J g €, olej, . -300 g marchewki -
o yzKi ocet oraz cukier. Akcesorium - 200 do krojenia w kostke (E5a/E5b).
DROBNEGO - 2 tyzki cukru Polac starte warzywa sosem ciemnoziel 09 Ugotowac na parze ziemniaki,
(E2) miatkiego ; Py yia soserm, ona/e do Satatka z Ziemniakow buraki i marchew pokrojone w
wymieszac i pozostawi¢ na 1 A - 200 g ogo6rkéw P d
godzine w lodéwce. krojenia w warzyw - 150 g cebuli kostkg. } . .
KOSTKE 100 g zielonego Wymieszac wszystko i dorzuci¢
-1,5kg Obra¢ ziemniaki, pokroic je na (E5a/E5b) rosgk' 9 groszek, cebule i ogorki.
ziemniakow kawatki i zetrze¢ za pomoca B ?c’)l K Doprawic solg i olejem.
-2 jajka specjalnego stozka do tarcia (E3). -2 tyzki stolowe Pozostawi¢ na 1 godzine w
Ak . . . - 50 g ptatkow Nastepnie ubi¢ jajka jak na omlet, N lodowce.
cesorium Szwajcarskie g h dodaé ie do mi : oleju
do tarcia placki owsianyc ' odac je do mieszaniny, wraz z
(E3) siemniaczane |~ 50-100 g maki |solg, ptatkami owsianymi i maka,
(z6Hta) ‘st (jedli ziemniaki | jesli jest konieczna. Nala¢ oleju na
s bardzo dno patelni i podgrza¢. Formowac
wodniste) tyzka mate porcje masy i 5.CZYSZCZENIE URZADZENIA
-olej rozptaszczac je na patelni. Smazy¢
- 5ol na ztoto po obu stronach. « Przed czyszczeniem silnika (A) nalezy zawsze odlaczac urzadzenie z sieci.

« Nie zanurzac silnika i nie wktada¢ go pod wode. Silnik nalezy czysci¢ za pomoca wilgotnej Scie-
reczki. Doktadnie wysuszyc.

« Komore (D), popychacz (C), nasadki (E1, E2, E3, E4, E5a), akcesorium do krojenia w kostke
(E5b) oraz akcesorium do przechowywania (F) mozna my¢ w zmywarce w gérnym koszu na
programie "EKO" lub "StABO ZABRUDZONE NACZYNIA".

« W razie probleméw z doczyszczeniem akcesorium do krojenia w kostke zalecamy uzycie szczo-

teczki.



« Przy manipulowaniu ostrymi czesciami nalezy zachowac szczeg6lng ostroznosc.

« W razie zabarwienia czesci plastikowych wyposazenia przez produkty spozywcze takie jak mar-
chew, nalezy wytrzec je $ciereczka nasaczong olejem jadalnym. Nastepnie nalezy je umy¢ jak
zwykle.

6. PRZECHOWYWANIE

« Wszystkie nasadki (E1, E2, E3, E4, E5a), akcesorium do krojenia w kostke (E5b) moga by¢ prze-
chowywane w urzadzeniu.
Natozy¢ wszystkie 5 nasadek jedna na druga (rys. 12) i wtozy¢ je w przedni otwér komory (D).
Akcesorium do przechowywania (F) zaciskana jest na otworze z przodu komory (D) (rys. 14).
Akcesorium do krojenia w kostki (E5b) zaciskana jest na przystawce do przechowywania (F)
(rys. 15).

« Przechowywanie przewodu: schowac przewdd w miejscu do tego przeznaczonym (CORD STO-
RAGE) (rys. 16).

7. RECYKLING

ZUZYTE PRODUKTY ELEKTRYCZNE LUB ELEKTRONICZNE

Urzadzenie przeznaczone jest do wieloletniego uzytku.

W celu pozbycia sie urzadzenia, nie nalezy go wyrzucac¢ do kosza, lecz zanie$¢ do najblizszego
punktu zbiorki urzadzen w rejonie (lub do miejsca sktadowania tego typu odpaddw).

Pomézmy chroni¢ srodowisko!
E ® Urzadzenie to zbudowane jest z licznych materiatéw nadajacych sie do

powtérnego wykorzystania lub recyklingu.
- Nalezy je przekaza¢ do punktu zbiérki odpadéw lub w przypadku jego braku
do autoryzowanego centrum serwisowego dla umozliwienia utylizacji.



