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~ BHumaHue: MHCTPYKuUMA no TexHuke 6esonacHocTu LS-123456
) nocraBnserca Bmecte C npuGopom. Bo u3berkaHne HecHacTHbIX
c/ly4yaeB nepep NepBbiM UCNOJIb30BaHMEM YCTPOMCTBA BHUMATEJIbHO
NpoYUTalTe YKA3aHMA NO TeXHWKe 6e30MacHOCTU B MHCTPYKLUMN MO
3KcnnyaTauuMu, npunaraemon K YCTPOMCTBY, U COXpaHUTe ee ANA
AanbHenlero UCNONb30BaHMA.

OMUCAHME

A - bnok gBuratens E - Hacapku

B - CbemHas npefoxpaHuTeNbHan eMKOCTb E1 - [1ns Hape3Kku TOHKUMU NOMTUKaAMK (3eNeHas)
(npo3payHas petans) E2 - [ina menkoi WuHKoBKK (OpaHKeBas)
B1 - EMKOCTb ANns 0CTaTKOB E3 - [ina kpynHoi WnHKoBKM (KpacHas)

C- Kpebiwka E4 - ins Hape3sku Ky6ukamu (cepas)
C1 - KHonka 3anycka / 0CTaHOBKU E5* - [1nf Hape3ku conomkoit / kapTodens-thpu
C2 - Kamepa nogauu (xenTan)

D - Tonkatenb F - UeTtka gns yuctku npubopa

G - Kopnyc pns xpaHeHus Hacafok / WweTku
*B 3aBUCMMOCTY OT MOAENM

NEPEA NEPBbIM UCNOJIb30BAHUEM

BbiMoliTe Bce NpUHAaANeXHOCTU (HAacafKK, KPbILLKY, TONKATe b U CbeMHYI0 NPeA0XPaHUTESNbHYI0 EMKOCTb) BOAOIA
C MblIoM. ONOMOCHUTE U CPA3y KE TIATENbHO BbICYLIUTE UX.

BHUMAHME: Heobxoaumo cobntoaarb Mepbl NPeA0CTOPOXKHOCTU NPy paboTe ¢ NIe3BMAMU HACAAOK, TaK KaK
OHM OYeHb OCTPble, UX BCEraa CIeAyeT AepiKaTb 3a NJACTUKOBYIO YacTb (puc. 1).

VYcTaHoBUTE CbEMHYIO NPeA0XPaHUTENbHYI0 EMKOCTb (MPO3payHas AeTanb) B BEPXHIOI0 YacTb npubopa (puc.
2). 31a npepoXpaHNTENbHAsA EMKOCTb 3aLyMLAeT NPUGOP OT NONAAAHMSA rPA3M BHYTPb U o6neryaer YncTky.

NCNONb30BAHUE

BHUMAHME: Npu6op He byaeT paboTarb 63 3101 AeTaNU.

Bri6epute Heobxoammyto Hacasky. CKOPOCTb perynupyeTcs aBToMaTUYeCcKu B 3aBUCUMOCTH OT UCMOJIb3YeMOit

Hacagku.

- B cnyyae ncnonb3osanus npoctoit Hacaaku (E1, E2, E3), ycTaHoBUTe HacaAKy Ha CbeMHBIii 3alLUTHBI COCYA,
3ahMKCUpoBaB CTepXKEHb HAaCaAKM B 3afHeit yacTu npubopa (puc. 3 a).

- B cnyyae ucnonb3oBaHus Hacagku ¢ pewetkoii (E4, E5*), ycTaHosuTe pelweTky, 3aMKCcUpoBaB CTepXeHb
HacajKv B 3afHeii yacTu npubopa (puc. 3 6).

YcTaHoBUTE KpbILKY Ha NpUGOp 1 3admKcupyiiTe ee, TONKHYB Briepep, (puc. 4).

BHUMAHME: Ecniu Kpblwka He 3aKpbITa, Npu6op He byaer paboTarb.

® MopcoennHUTe NPUGOP K 3NEKTPOCETH U NOACTaBLTE MUCKY (PUC. 5).

® HaxxmuTe KHOMKY 3anycka / ocTaHoBKkK (pUc. 5).

® [loMecTUTe UHTPeAMeHTH B Kamepy noaaun (pUc. 5) 1 npoTonkHUTe ux Tonkatenem (puc. 6).

© YT06bl MOMEHATH HACAZKY, CHUMUTE KPBILKY, TOJKHYB ee Ha3af, W BbiTalwmuTe Hacagky (puc. 7), OYMCTKY
npubopa cnefyeT NPOM3BOAUTL NOC/E KAXKAO0T0 UCMONb30BAHNUS.

© Baw npn6op ocHalleH KHonKoii 3anycka / octaHosku (C1). [ins HenpepbiBHOM paboThl NpuGopa, yaepxuBaTe
3TY KHOMKY HaaToMn.

BHUMAHME: B nepepgHeit yactu npubopa umeeTca KosuleKTop orxogoB (B1), Korga oH HanonHurcs,
Heo6x0A1MO ero onycTowmnTb, 4T06bI 06nerunTL padoty npubopa (puc. 8).

© XopoLwwo o4ncTUTe HacaAky ANA Hapesku kybukamu (E4) wnu pna Hapesku conomkoii (E5*) c nomolypto
wetoukm (F), KOTOpas NOMOXeT BaM NPOTONIKHYTb 3aCTPABILUE B pelleTKe UHrpeAueHTbl (pUc. 9).
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Hacaaka ana Hapesku
TOHKMMM IOMTUKAMU

Hacapka pna menkoi
LWHHKOBKM

Hacapka ana kpynHoi

Hacaaka ana Hape3ku

Hacapka ana Hapesku
conomKoit /

E1 (3eneHasn) E2 (opaHkeBas) E3 (kpacHas) E4 (cepas) Kggiogt(eg:;ad:‘gu
AnaHac . .
ApTnioK . .
BaknaaH . .
Asokapo . . °
BaHaH . . o

CronoBas cBékna

(Tonbko B OTBApHOM
BUze)

(TonbKO B OTBapHOM
BUE)

(TonbKO B OTBapHOM
BUE)

MopkoBb

L]
(TOsIbKO B CbIpOM BUAE)

L]
(TONbKO B CbIpOM BUAE)

L]
(TOAIbKO B CbIPOM BUAE)

Cenbpepeit

BapéHas kon6aca

Tpubni

Kanycra (6enokouanHas
/ KpacHoKoyaHHas)

Orypus!

KopHuwwoHb!

Kab6auku

Kny6Huka

Tprofiep (wBeituapcxui
cbip)

Kusn

Matro

DlbIHA

Kokoc

Jlyk

Mepcuku B cupone

Tpywm

Nepubl

A6noku

Kaptodens

L]
(TONbKO B CbIpOM BUAE)

L]
(TONbKO B CbIpOM BUAE)

Nomupopsl

Bonpocel

OTBeThI

® “fl He MOTY 3aKPbITb KPbIWKY”.

Y6epuTecs, 4To Hacaaka 3adukcuposaHa B npudope.

* “Npubop He paboraer”

- MpoBepbTe, NOAKMOYEHO M YCTPOMCTBO K 3NEKTPOCETU.

- MpoBepbTe, ycTaHOBAEHA M B NPUGOPE ChbeMHAs NPeSOXPaHNTENbHAS
eMKOCTb (Mpo3payHas AeTanb).

- MpoBepbTe, NPaBUALHO M YCTAHOBAEHA HAaCaAKa (CTEPXKEHb HACAAKN
ROMKEH BbITb 3a(UKCUPOBAH B 3aAHEH YacTH Npubopa).

- MpoBepbTe, MNOTHO M 3aKPbITA KPbIWKA M HAXUMAETCA M KHOMKA 3anycKa /
0CTaHOBKM.

- Mpu6op HauuHaeT paboTaTb NPUMEPHO Yepe3 1 cekyHAY C MOMEHTa HaxaTua
KHOMKM CTapT / cTon.

® “fl He MOTY CHATD KpbILWKY”

- 3anycTute HeHaponTo NpUGOP, YTOGLI HacaaKa CMECTUAACh, U CHUMUTE
KpbILWKY.
- TONKHUTE KpbIWKY Ha3ag, YTOGbI 0TOABUHYTH KPbILIKY, M CHUMUTE ee.

© Pa6otatowuit npubop 3a6nokuposancs, u no3tomy

ocTaHoBuAacA:

- YCTPOIACTBO OCHAWWEHO CUCTEMON 3alUMTBl HA CAyYai NonagaHus MnoCTOPOHHUX
NpesMeToB B BOPOHKY MM 06paboTKy CMWKOM TBEPABIX NPOAYKTOB. Y6eauTecs,
4TO Ha KACCETY He MONaj MoCTOPOHHHIA NPEAMET, U CHOBA 3aryCTUTe YCTPOVCTBO.
He nbiTaiteck BO306HOBUTL PaboTy ycTpoitcTBa Gonee Ayx pas.

- Ecam ycTpoitcTBo no-npexHemy 3a0N0KUPOBaHO, OTKPOIiTE (UKCATOP KPbIWKK U
u3BNeKMTE KacceTy. O4UCTUTE YCTPOMCTBO U aKCECCYapbl, a 3aTeM CHOBA 3anycTuTe
YCTPOIACTBO. Y6eauTecs, 4To Kacceta He 3a610KMpoBaHa.

® “UHrpeAneHTbI He BbIXOAAT U3 BbIXOAHOIO OTBEPCTUA”.

— OTOABMHBTE KPLIWKY M CHUMUTE €€. BbiTaLyuTe KapTPUAK U CbEMHYIO
NpefoXpaHUTENbHYI0 MKOCTb (NPO3PayHYI0 AeTanb), yaanuTe Bce
UHTPEANEHTbI M 0YUCTUTE NPUGOP.

®




COBETbI )14 MNOJIVYEHNA XOPOLUUX PE3YJILTATOB:

[na nonyyeHus Haunyywux pe3ynbTaToB, PEKOMEHAYeTCA NpefBapuUTENbHO OXNaAWUTb WHIPeAUeHTb
(TepTblii rpioiiep — WBeLapcKuil Cblp, KYOMKW OTBApPEHHbIX UHFPEJUEHTOB...)

Ecnu MHrpegueHTsl pasBapuinch, Bbl NONYYUTE MAOXMUE Pe3ynbTaThl, TAK KaK OHU MOryT 3a6N0KUPOBATh
npubop. PaspexbTe UHTPEANEHTBI, 4TOObI ObINIO NIerye WX 3arpyxaTb B KAMepy NOAauu.

YUCTKA MPUBOPA

® Bcerpa oTk/loYaiiTe npubop oT 3neKTpoceTH nepep YNcTkoit 6noka asuratens (A).

® He norpyxaiite 6,10k ABUTaTens B BOAY U He NPOMbIBaiiTe ero nog ctpyeit Bogbl. 0unctute 610K ABUraTens
BJIQXHOW TKaHbI0. TWwaTenbHo BbicywuTe ero (puc. 10).

e CbeMHasn npefoxpaHUTeNbHAA eMKOCTb, Tonkatenb u Hacagku (E1, E2, E3, E4, E5*) MOXHO MbITh B
NOCYAOMOEYHOM MallMHe Ha BepxHel nosike, ucnonb3ys nporpammy “ECO” unu “cnabosarpssHeHHas
nocypa” (puc. 11).

® KpbllKy MOXHO MbITb MOJ CTPYei BOAbI, HO He/lb3s MbITb B MOCYAOMOEYHOI MawwkHe (puc. 12).

® O6palaiitech C HacaaKkamu OCTOPOXHO, TaK KaK JIE3BUA 0YEHb OCTpbIe.

® B c/iyyae oKpalWMBaHUsA NNACTUKOBLIX feTanei nuLLeBbIMU NPOAYKTAMM, TAKUMU KaK MOPKOBb, NPOTpUTE
UX TKaHbt0, CMOYEHHO pacTUTENbHLIM MACJIOM, a 3aTeM NPUCTYNUTE K 0ObIYHOI YMCTKE.

XPAHEHUE

® Bce Hacapku (E1, E2, E3, E4, E5*) v weTky ans uuctkn npubopa (F) MmoxHO xpaHuTb B npubope.

e Cnoxute 5 HacafoK U NOMECTUTE UX B KOPOG ANs XpaHEeHUA HACAAOK / WETKMW, a WeTKy BCTaBbTe B
cneunanbHo NpeaycMoTPEHHOe A 3TOro yriybieHne B BepxHeit 4acTu Kopo6a Ans xpaHeHUs Hacagok
/ wetku (puc. 13). Bce 371 NpuHaAnexHoCTM XpaHATCA B nepefHeit YacTu npubopa (puc. 14).

® XpaHeHue CeTeBOro LWHypa: NOOXKMUTE CETEBOW WHYP B NPeAYCMOTPEHHbIA Ans 3Toro otcek (puc. 15).

PELIENTbI

OBOUJM, Hape3dHHble CONOMKOM
Yentas Hacagka (E5): ans Hapesku conomkoii / kaptotens-ppu

6-8 nopuuit
5 OUMLEHHbIX CPEAHUX MOPKOBENl ® 1 0UYNILEHHbIN CPEAHUI orypel, ® 1 oYnILEeHHbIN CPefHUi Kabayok ® 2 nepua ®
2 OTBapeHHble 0YMLLEHHbIE CBEK/IbI ® aBOKafo 6e3 KocTouek

Coyc:
200 mn MatoHe3a ® 200 MN1 KUPHbIX CIMBOK ® 2 CTOJIOBbIE JIOXKM HAPE3aHHOro NiyKa ® 1 3y6unK YecHoka ®
1 cTonoBas noxka ropuuusl ® Conb 1 nepety

BbickobnuTe cemeHa, cpexbTe Genble peGpa C BHyTPEHHEl CTOPOHbI Mepua W HapexbTe ero CONOMKOW KenToi
Hacapkoit (E5).

TaK)Ke HapexbTe MOPKOBb, Kabauku, OrypLibl U aBokago xentoil Hacagkoi (E5).

KpacvBo pasnoxure Bce 0BOLM HA 6ObLWON NNOCKON Tapenke UK HA OTAENbHbIX TapenKax.

Coyc:
CmewwanTe Bce MHrpe[MEHTbI U faiiTe coycy NOCTOATh B XoNoauNbHIUKe. HenocpefcTBEHHO Nepef nofayei, nepeneinTe
COYC B MUCKY.
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Canat “Onusbe”
Cepas Hacapka (E4): ans Hapesku KyGukamu

8 nopuuit

3 cpepiHMe OuMLLeHHble OTBAPEHHbIE MOPKOBHM ® 3 OYMILEHHblE OTBapeHHble KapTO(ennHbl ® 3 cpefiHUe OuYULLeHHbIe
OTBapeHHbIe CBEK/bl ® 3 cpeHUX KOPHULIOHA ® 1/2 OYMLLEHHOrO KPacHOro Jiyka ® 150 r 3eneHoro ropolwka 6es
XWUAKOCTU ® 4 pOCTKA Hape3aHHOro 3e1eHOr0 yKa ® Ny4OoK NeTpywKn @ 1 %2 CTON0BO N0XKKW pacTUTENbHOMO Macna
 Conb 1 nepey,

[laiiTe 0TBapeHHbIM MHrPEAMEHTAM OCTbITb J0 KOMHATHOM TeMNEpaTypbl, NpeX/ae YeMm Hayatb Aenarb canar. Hapexbre
KapTodenb, MOPKOBb, CBEKJTY, KOPHULLOHBI M YK KyGuKkamu cepoit Hacapkoit (E4). Nepenoxute HapesaHHble 0BOLLM
B 6Gosblylo Mucky. [loGaBbTe B MMUCKY 3€€Hblil FOpOWEK M MeNKo Hape3aHHblit 3eneHblit NyK. AKKypaTHo
nepemewaitte. lpunpasbTe conblo U nepuem. Moneiite pacTUTENbHBIM MAaciOM W cHOBa nepemewaiite. Mepeg
nogayei Ha CToN yKpachTe NeTpyLIKOil.

Mpeanoxetue: flobasbTe BapéHyto konbacy, HapesaHHylo Kybukamu cepoit Hacagkoii (E4).

CoBeT: He paitTe HrpeaMeHTaM pa3BapuThCs, YTOObI OHYU MUMENU XOPOLWMIA BUA NOC/E PE3KU.

Cyn no-uTanbAHCKK
3eneHas Hacagka (E1): ins Hapesku TOHKUMU NOMTUKaMU
Cepas Hacapka (E4): ans Hapesku Ky6ukamu

4 nopuunu

1 ounweHHas W pa3pe3aHHas nononam Nykosuua ® 1 cCpefAHAs OYMILEHHAs MOPKOBbL ® 1 CpPeAHAA OuYMILEeHHas
KapTotenuHa ® 1 cpefHUi OuMLLEHHbI Kabayok ® 100 r Hape3aHHO 3eNeHOM KanycTsl ® 2 3y6unKa U3MENbYEHHOTO
yecHoKa ® 171 roBsixbero OynboHa ® 400 r Hape3aHHbIX KOHCEPBUPOBAHHbIX NOMUAOPOB ® 400 I KOHCEPBUPOBAHHOW
npombiToil 6enoii haconu, 6e3 xupKkocTy ® 15 r U3MenbYeHHbIX NUCTbEB Ba3unnka ® 1 cTonoBas J0XKa ONUBKOBOTO
macna

HapexbTe Kybukamu nyk, MOpKoBb, kapTodenb u kabayok cepoit Hacapkoit (E4). HapexbTe kanycTy 3eneHoit
Hacapkoi (E1). Ha 6onblyto ckoBOpody HaneiiTe 0AMBKOBOTO Macna M 06xapbTe YK W YeCHOK B TeyeHue 3
MUHYT. [lobaBbTe KyOUKM MOpPKOBM, KapTodens U kabadyka. Xopowo nepemewaiite. [lobaBbTe BCe B roBAXUM
GynboH ¢ nomugopamu. floseaute Ao kuneHus. Bapute Ha mepneHHom orHe 30 MuHYT. lo6aBbTe KanycTy, paconb
1 6asunuk. MpunpaseTe no BKycy. Bapute Ha MeaneHHOM orHe ele 10 MUHYT.

Kapnay4o u3 ¢pykros

3eneHasn Hacapka (E1): ans Hape3Kku TOHKUMM TOMTUKAMU

6 nopuuit

2 OYMLLEHHBIX OT KOXYPbl M pa3pe3aHHbIx Nononam s6noka ® 1 04nLeHHOE U pa3pe3aHHoe Ha YETBEPTUHKM MaHTo
® 3 0uMLLEHHbIX BaHaHa ® 2 OYMILEHHBIX KMBK ® 200 r KNyGHUKM ® 12 TUMOHA ® caxapHas nyapa ® 1 nyyok ceexen
MATbI

HapexbTe ¢pykTbl 3eneHoit Hacapkoit (E1). Cnerka nocbinbTe caxapoM W nonelite He6OMbLWIMM KONMYECTBOM
JIMMOHHOTO coKa. PasnoxuTe QpyKTbl Ha Tapeske, YTOObI NOAYYMNACh KPAacOYHas KOMNO3UUMSA. KUCTbIO KanHuTe
HEMHOTO COKa, YTOOblI npuaatb dpykTam GnecTawmii Bua. Paspenute NUCTb MATH PyKaMu U NOJOXUTE UX Ha
Tapenky.

MopasaiiTe Ha cTON OXNaXAeHHbIM. MOXHO NoAaBaTh Ha CTON C WAPUKOM MOPOXEHOTO Ha Ball BbIGOP.

®
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VBara: A0 ubOro nNpuaaay AOKNAJRAETbCA THCTPYKUIA 3 TEXHiKM
6e3nekn LS-123456. o6 yHukHyTM Oyab-Aakoi HeGe3neku, nepep (.
nepwuM BUKOPUCTAHHAM HOBOFO NPUNAAY YBAXHO NpouyMTanTe
Opolypy 3 KOMMJIEKTY NOCTAYaHHA, WO MiCTUTb BKA3iBKU 3 TEXHIKK
6e3neku, i 36epexiTb ii ANA NOAANbLLIOr0 BUKOPUCTAHHA.

A - Kopnyc enektpofBuryHa E - Mnactuuu 3 nesamu pns
B - 3HiMHa 3axucHa nnacTuHa (AeTanb 3 Npo3oporo E1 - HapizaHHsA (3eneHa)
martepiany) E2 - ppi6Horo HaTupaHHs (opaHxeBa)
B1 - Konektop ans 3anuwkis E3 - rpy6oro HaTupaHHs (4epBoHa)
C - Kpuwka E4 - HapizaHHA ky6ukamu (cipa)
C1 - KHOMKa BKNIOYEHHS/BUKNIOYEHHS E5* - Hapi3aHHsA cONOMKoI0 (HanpuKnag, kaptonni
C2 - TpybKa nogayi ¢pi) (xoBTa)
D - WroBxay F - liTouka ans ymnieHHs

G - KoHTeilHep ans 36epiraHHA NnacTuH/WiTouku

*Y 3anexHocrti Big mopeni

NEPEA NEPLWIUM BUKOPUCTAHHAM

OuncTiTh NPUNAAAA (NNACTUHM 3 HOXKAMHU, KPULLIKY, LUTOBXaY, i 3HIMHY 3aXUCHY NNACTUHY) B MUNbHiA BOAI.
CnonocHiTb Ta peTesibHO BUCYLLiTb.

VYBATA: Jle3a n1acT1H Ay>Ke rocTpi: 06epexkHo NoBoAbTECA 3 HUMM, TPUMaIATe ix 3a nnacTukoBy yactuy. (Fig. 1)

BUKOPUCTAHHA

MoknapiTe 3HIMHY 3axMCHy MnacTuHy (Npo3opa AeTanb) Ha BepxHio YacTuHy npuctpoto (Fig. 2). Ls
3axMCHa NacTUHa 3axuLae NpUCTpiit BiA noTpannsHHs 6pyay Ta NONErwye 04UCTKY.

YBATA: ueit npucrpiit He Moxke hyHKLiOHYBaTK Ge3 i€l YacTMHU.

Bu6epiTb NoTpiGHY ANA BUKOPUCTAHHA Hapi3Hy nnacTuHy. MpUCTpiii aBTOMaTUYHO PErynioe WBUAKICTb B

3a1€XHOCTi Bifj BUKOPUCTOBYBAHOT NNACTUHM.

- Ains npoctux nnactun (E1, E2, E3), nomicTiTe NnacTUHy ANs HapizaHHA Ha 3HIMHIl 3aXUCHIN nnacTuHi,
BCTAHOBMBLUW XBOCTOBUK NAACTUHM Ha 3aAHii naHeni npuctpoto (fig. 3.a).

- Hacapku 3 pewitkamu (E4, E5*), nomicTiTe B rHi3go, po3MicTUBILM XBOCTOBMK PiXyuyoi NnacTuHU Ha
3afHiit naneni npuctpoto (Fig. 3.b).

BcTaHoBiTh kpuwKy Ha 610K i 3adikcyiiTe i1, HatucHyBwy Bnepes (fig. 4).

VBATA: AKW0 KpULIKA HENPaBUIILHO 3aKPUTA, NPUCTPIil He Gyae NpautoBaTy.

e Migknto4ith npucTpiii i noctaste koHTeitHep (Fig. 5).

® HatucHiTb KHONKY BKOYeHH:A/BuKoyeHHa (Fig. 5).

® MomicTiTe npoaykTn B %0106 (Fig. 5) i HaTUCHiTb Ha HUX wToBxayem (Fig. 6).

¢ lllo6 3MiHMTM NNAacTUHY, BIAKPWiiTE KPWIIKY, HaTUCHYBWY ii Hasah i BuTarHite nnactuuy (Fig. 7),
PEKOMEHAYETHCA OYMLLYBATU NPUCTPIl MIiCAS KOXHOTO BUKOPUCTAHHS.

 Baw npucTpiii 06nagHaHuit KHOMKOI BKtoYeHHs/BuktoueHHs (C1). na GesnepepBHOi po6oTH, TpuMaiiTe i
HaTUCHYTOO.

VYBATA: [laHuin NpuUCTPiil OCHALLEHO KOJIEKTOPOM 3a/MILKIB HA NepeAHil naHeni NPUCTPOIO, KOJIM KONEKTO

NOBHUIA, BiH NOBUHEH GYTN ouMLLIEH I ANIA NOJNEMNUEHHA HanexHoro dyHKUioHyBaHHA npuctpoto (Fig. 8).

® [epekoHaiiTecs, Wo Bu gobpe ounctunu nnactuHy HapizaHHsa kybukamu (E4) abo conomkoto (E5*) 3a
gonomoroio witoyku (F), ska LONOMOXKe BaM BUAANUTU BCT 3aUIWKN NPOAYKTIB, L0 3aCTPATAMN B NACTUHI
(Fig. 9).

@



Nnactuna gna
Hapi3aHHa
wMmaroukamu E1
(3eneHoro Konbopy)

MnactuHa Ha
TOHKOT0 HaTUPaHHA
E2 (opaHeBoro
Konbopy)

Nnactuna pna

Mnactuna gna Mnactuha gna

rpy6oro HaTUpaHHs Hapi3aHHa :z,'::f:::;
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© «fl He MOXY 3aKPUTH KPULIKY».

lepekoHaiiTecs, 0 NNAaCTUHA ANS HaPi3aHHA Po3TallOBaHa
NpaBUAbHO Ha NPUCTPOT.

o «lpucTpiii He npauioex.

- NepesipTe, 4u fo6Pe 3aKpUTa KPHULIKA.

- MepekoHaiiTecs, o 3HiMHa 3axucHa naacTuHa (npo3opa Aetasns)
npaBUIbHO 3aKpinseHa Ha npucTpoi.

- NepekoHaTecs, Wo NNAacTUHA NPaBUNbHO BCTAHOBJEHA
(XBOCTOBUKOM [0 3aAY).

- MNepekoHaiTecs, Wo KPULKA WinbHO 3aKpuTa i Wo KHonka
BKJIIOYEHHS /BUKNI0YEHHA Bo6pe 3aiiwna Ha Micue.

- W06 BBIMKHYTU NPUNAS HATUCHITH HA KHOMKY BKIOYEHH:/
BUK/IOYEHHSA NPUOAN3HO NPOTArOM 1 CEKYHAN.

* «fl He MOXy PO3610KYBaTH KPULIKY».

- HeHapoBro BBiMKHITL NpUCTPiit o6 3pywnTi naacTuny, i
p03610KyBaTH KPULLKY.

- HaTuCHiTb Ha 3aiHI0 YaCTUHY NPUCTPOIO o6 po3bnokyBaTH
KpUWKY i 3HiMiTB i1,

* 3ynuHKa NpUCTpoIo Yepes 3a6uUBaHHA:

-Mpunag ocHaweHuit CcUCTeMOK 3aXUCTy Ha BUMAAOK
NoTPanAsiHHA CTOPOHHIX 06'€KTiB y BOPOHKY a6o 06pobKu
HaATO TBEPANX NPOAYKTiB. MepekoHaiTecs, Wo Ha KaceTy He
BNaB CTOPOHHiIA npepMmet, i 3HOBY 3anycTiTb npunap. He
nepesanyckaire npunag Ginble ABOX pasis.

- flkwo npunag Bce we 3a6nokoBaHuiA, BigKpuiiTe Gikcatop
KPULKM il BUTATHITb KaCeTy, ounCTbTe Npunag i akcecyapu, nicns
4oro 3HOBY 3anycTiTb npunag. MNepesipTe, uu He 3abn0KOBaHa
Kaceta.

o «IHrpeAieHTH He BUXOAATH HA BUXOAT noapi6HeHNx

NPOAYKTiB».

- Po36noKkyiiTe KpUWKY 1 3HIMITh 7. BUitMiTb KapTpuaX i 3axucHy
3HIMHY nacTUHY (Npo3opa AeTanb), 04UCTiTh i1 Bif BCiX 3anuwKis
NPOAYKTIB i 04UCTiTb NpUCTpiid.




NOPAAU ANA YCNIWHOI0O BUKOPUCTAHHA:

[N pocArHeHHs HalKpalwmx pe3ynstaTis, MM PEKOMEHAVEMO BaM 3aNUWNTU THFPeAIEHTU Ha Jeskuil yac B
XOJIOAUNbHUKY (TBEPAMIA CUP LA HATUPAHHS, 3BapeHi 0BOYT ANA Hapi3KM...)

AKwo oBoYi nepeBapeHi, Bu oTpumaeTe noraHi pesynstaty, Lie MOXE CMPUYMHUTY 3aKyNOpKy. Po3pixTe npopaykTy,
o6 ix 6yno nerwe NPoLWTOBXYBATHU NO FOPIOBHUHI.

OYWULLEHHA NPUCTPOIO

 Always unplug the appliance before cleaning the motor unit (A).

© 3aBx/Ay BifKloYaiiTe Npunaz BiA Mepexi neped TUM, K TPUCTYNATH A0 04UCTKM Gnioky MoTopy (A).

© Hikonu He 3aHyptoiiTe 610K MoTOpy y Boay. OUUCTiTb 610K MOTOPY 33 AOMNOMOr0I0 BOJIOTOT raHyipku. BUtpith
ioro Hacyxo (Fig. 10).

® 3HiMHa NNacTWHa, WTOBXaY, MNACTUHW 3 nesamu Ans Hapisanua (E1, E2, E3, E4, E5*) moxHa mutn B
NocyAOMUItHil MalWwuHi y BepxHboMy BifAineHHi npu nporpami «EKO» a6o «<HE3HAYHE 3ABPEJJHEHHA» (Fig.
11)

® Kpuiuky MoXHa MUTH B BOJ], ane He B NoCyAOMMitHii mawnHi. (Fig. 12).

© 06epexxHO NOBOALTECH 3 NAACTUHAMM, OCKINbKM N1€3a AyXKe rocTpi.

eV Bunagky 3abapBfeHHs NNACTUKOBMX YAaCTWUH NpPOAYKTaMW, Hanpuknag, MOPKBOI, NPOTPiTb NOBEPXHIO
raH4ipKoto, 3MOYEHOI0 B XapyoBiii 0N1if, Ta NPOAOBXKYIiTE 3BUYANHY NpoLeAYpY AOTNAAY.

3BEPITAHHA

® Bci nnatunu (E1, E2, E3, E4, E5*) i wiTouka ans ounctku (F) moxyTb 36epiratucs B npunagi.

 [ocknapaiTe 5 NnacTUH OfHY Ha OAHY i NOMICTiTh TX Y KOHTeliHep, WiTOYKy NPOCTO BCTaBTe B NOrNUONEHHS
y BEpxHiil yacTuHi KoHTelHepy ans 36epiranHa (Fig. 13). KoHTeitHep ans 36epiraHHs 3'eAHYeTbCA 3
nepefHbOI YaCTUHOI NpUCTPOto 3aBAAKKM MarHiTam (Fig. 14).

® 30epiraHHsA WHYPaA XUBNEHHA: NPOWTOBXHITb WHYP Y CneuianbHO NpuU3HayeHy ANA LbOTO MOPOXHUHY
(Fig. 15).

PELENTKU

0BoOYi CONIOMKOI0
Yoerta nnactuHa (E5): conomka/kycouku ans kapronni ¢pi

InrpepieHTU Ha 6-8 nopuiit
5 cepeaHix MOPKBUH, OYNLLEHNX ® 1 cepepHiit oripok, ounieHuit ® 1 oanH cepeHi Kabadyok, ouuiieHnit ®
2 nepynHu ® 2 BapeHux Gypska ® 1 aBokapo, 6e3 KicTouku

Coyc:
200 mn MaitoHe3y ® 200 MN XKMPHUX BEPLLKIB ® 2 CTONOBI N0XKM Hapi3aHoi uubyni ® 1 3y6unk YacHUKy, nogpibHeHoro
© 1 CTO/I0BA JIOXKKA ripynLli ® cinb i nepeLb

Bupanite HaciHHA 1 6ini npoxunku 3 nepuis i nopixre ix conomkoto Ha xoBTiit nnactuHi (E5).

Takox nopixTe MOpKBY, Kabauok, Oripok Ta aBOKafo Ha XoBTii naactuHi (E5).
MomicTiTb BCi 0BOYI B BENNKY Tapinky 3Miwwasiuu ix, abo noknaaiTe B OKpeMi EMHOCTI.

Coyc:
3miwanTe BCi iHrpeaieHT i nocTaBTe coyc B X0N0AUNbHUK. be3nocepefHbo nepen nogayeto, foaanTe coyc B Tapinky

3 0BOYamu.



Canart Pocincbkuit
Cipa nnactuHa (E4): pna HapisaHHsA KyGuKamu

InrpepieHTu Ha 8 nopuin

3 cepefHi MOPKBYW, OYMLEHI], BiABApeHi ® 3 KapTOMAUHK, OYMLiEHi, BiABapeHi ® 3 cepefHix bypska, ounlyeHi,
BifBapeHi ® 3 cepefHix conoHux oripku ® 1/2 yepBoHOT LMbyni, ounweHa ® 150 r ropoluky, 6e3 pianHu @ 4 3enei
LMOYNMHY, NOpi3aHi ® rioYKM NeTpyLKM ® 1 Y2 CTONOBOT NOXKKM POCMHHOT onii ® Cinb, nepeup

MepekoHaiTecs, Wo 38apeHi iHrpeaieHTn 0X00NM [0 KIMHATHOT TeMNepaTypu, Ko BU NOYMHAETe pobuTH canar.
HapixTe kapTonio, MOpKBY, 6ypAK, oripku Ta LuGyna kybukamu Ha cipiit nnactuni (E4). Noknagite HapisaHi oBoui
y BennKy Mucky. [logaiite B MUCKY ropox i ApibHo HapizaHy 3eneHy uubynio. 06epexHo nepemiwaiite. Mpunpaste
cinnio i nepuem. Hanutu pocnunHe Macno i 3HoBy nepemiwaiite. MpukpacbTe NeTPYLIKOK Nepefs NoAayelo Ha CTin.
Mopapa: popaitte kosbacy nopizaHy ky6ukamu Ha cipiit nnactuni (E4).

KopucHa nopaga: He nepesapitb iHrpeieHTy, o6 oTpMMaT Xopowi pe3yibTati HapisaHHs

OBoueBMi1 cyn
3enena nnactuHa (E1): gna HapisaHHA ckuboykamm
Cipa nnactuHa (E4): pns HapizaHHa Kybukamm

IHrpepieHTU Ha 4 nopuin

1 unbynuHa, ounLeHa, po3pisaHa HaBnin ® 1 cepefHA MOPKBUHA, OUYMNILEHA ® 1 CepefiHs KapTOM/IMHA, OYMLLEH] ®
1 cepepHiit kKabayok, oumiieHuit ® 100 r 3eneHOT KanycTu, Hapi3aHoi ® 2 3y6UYnUKK YaCHUKY, noapibHeHoro ® 1 n
GynbioHY 3 AnoBUYMHK @ 400 I KOHCEPBOBAHUX HapizaHux nomigopis ® 400 r KoHcepBoBaHOi 6inoi keaconi,
npomuTy, 311t @ 15 r nogpibHeHoro nucTA 6as3unika. ® 1 cTONOBA JI0XKKA ONMBKOBOT 0Aii

Hapixte Kybukamu uubynio, MopkBy, kaptonnio i kabauku Ha cipiii nnactuni (E4). HapixTe kanycty Ha 3eneHiit
nnactuni (E1). Y Benuky cKoBOpifKy, AOAANTE 0OMBKOBY 0Nito i 06CMaTe LNOYAI0 i YaCHUK NPOTArOM 3 XBUAUH.
[opaiiTe Hapi3aHi Kybukamu MOpKBY, KapTonato i kabauku. Bce pobpe nepemiwaiTe. [ogaite snosuuuit
OynbitoH i nomigopu. [loBeaitb 40 KuNiHHA. 3anuwTe BapuUTUCL HA NoOBiNbHOMY BOrHi 30 xBuAuH. [ogaiiTte
KanycTy, kBaconio i 6asunik. MNpunpasTe 3a cMakoM. 3anuiwTe BApUTUCH Ha NOBINbHOMY BOTHi Lie 10 XBUAUH.

Kapnauuyo 3 ¢pykriB

3eneHa nnactuHa (E1): Ans HapisaHHA ckuGoykamm

IHrpeaieHTH Ha 6 nopuii
2 A6nyKa, oumLeHi Bif WKipKW, po3pi3at HaBnin ® 1 MaHro, o4YMILEHE i Nopi3aHe Ha YETBEPTUHKM ® 3 BaHaHu,
ounLeHi ® 2 kiBi, oumnuieHi ® 200 r noayHULi ® Y2 nuMoHa ® LiyKop ® 1 ny4ok cBixoi M'ATH

Hapixrte ¢dpyktn Ha 3eneniit nnactuni (E1). MocunTe 3nerka 3 LYKPOM i CKpOMiTb HEBENMKOW KinbKicTio
JINMOHHOTO COKY. MoMicTiTb PpyKTU Ha NOPLiiHi Tapinky Wwob yTBopunack Konboposa komno3suuis. Ckopucraiitecs
NeH3NMKOM W06 KanHyTW TPOXU COKY Ha QPYKTH, AKi He MatoTb 6ANCKYYOro BUINAAY. HapixTe nucTa m'aTu BpyYHY
i noknagiTh ix Ha Tapinky.

Mopaasatv oxonomxeHuM. MoxHa NoAaBaTh 3 KyJbKolo MOPO31Ba Ha Ball BUGIp.




Hasap ayaapbiHbi3: LS-123456 Kayincisgik HYCKaynbiFbl KYpbUIFbIMEH
6ipre xababikTanfad. Kayincispiridis ywin, Kypbingbinbl 6ipiHwi per
KONAAHFAHAA XKAGAbIKTaNFaH HYCKAyNbIKTbl MYKUAT OKbIN, bIHFaubI
)epre caKTan KoWblHbI3.

CUNATTAMACHI

A - MoTop 60rbI E - Xy3pgepi
B - AnbiH6anbl KopFarbil Haya (Menaip TycTi) E1 - Xykanan TypaiiTbiH xy3i (xacbin)
B1 - XuHarbiww E2 - ¥cakran yreTiH xy3i (Kbi3bln-capbl)
C - Kaknarbl E3 - Ipinen yreTi xy3i (Kbi3bin)
C1 - Kocy/Owipy 6atbipmacsl E4 - ToptGypbiwTan TypanTbiH Xy3i (Cyp)
C2 - BHew E5* - TasKwanap/y3biHIWaKTan TypaiThiH xy3i (capbl)
D - Utepriw F - Xyyra apHanfaH macyek

G - Xy3gepi/macyekke apHanfaH cebert

* YariciHe 6aiinaHbICThl

BIPIHILI PET KONJAHAP ANbIHIA

* KocbimMiia jkabpabiKTapblH (Ky3Aaepi, Kaknafbl, uTepriwi, anbiHGanbl Kopfayilbl HayacbiH)
CabbIHAbI CYMeH XYbIHbi3. Laiibin, MYKUAT KYPFaTbIHbI3,

HA3AP AVJAPBIHbI3: xy3nepi eTe eTKip, ycraraHaa abannan yCTaHbi3 KoHe dPKaWaH NAACTUK

6enirineH ycranbi3 (1-cyp).

® AnbiHb6anbl Kopfarbil HayaHbl (Mengip TycTi) KypanabiH ycTiHe KoWbiHbI3 (2-cyp). KopfaFblw Haya
Kypangbl nacTaHyfaH KopFanabl XaHe XKyyabl eHingeTesi.

HA3AP AVJIAPbIHbI3: eHiM 6yn 1ab6abIKCbI3 XYMbIC icTeMenai.

o KonpaHyra KaxeTTi Xy3iH TaHAaHbi3. Kypan KonpaHbinaTbiH XY3AiH XKblNfaMAblfbiH aBTOMATTbl Typae
petTeiipi. - o xy3pepin (E1, E2, E3) KonpaHFaHAa, Xy34i KOpFarblll HayaHbIH YCTiHe KOMbIM, KyNaKWachiH
OHIMiHiH apTbiHa KapaTbin OpHaNacTbipbIHbI3 (3.2 Cyp).

- Topnel xy3aepai (E4, E5*) KonaaHFaHaa, TOpAapbiH OPHbIHA Canbin, XY3/AiH KyNaKwWwacklH eHiMHIH apTbiHa
Kapatbin canbiibi3 (3.b cyp).
® KaknaFblH KypanfbiH yCTiHe canbin, anfa Kapaii utepin 6ekitiHis (4-cyp).

HA3AP AVIAPbIHbI3: Kaknarbl gypbic }abbiamaca, Kypan Jymbic ictemengi.

® Kypangbl KOChIN, WYHFbIN asKTl KOWbIHbI3 (5-Cyp).

® Kocy/ewipy 6aTbipmacbiH 6acbiHbi3 (5-cyp).

® TamakTbl KaknafbiHbiH 8HewiHe canbin (5-cyp), UTepriwTi KongaHbin KblKbIToIHEI3 (6-Cyp).

© Xy3iH aybiCTbIpY YIWiH, KAKNaFblH apTKa Kapaii uTepin 6ocaTbiHbI3 Aa, XY3iH anbiHbi3 (7-cyp), Ky3aepiH
9p KONAAHbICTAH KeitiH XyyFa HyCKaynbik bepinegi.

® Kypanpbl Kocy/ewipy 6atsipmacel 6ap (C1). Kypanabl y3aikcis konpany ywiH, 6aTeipmaHsl 6ackin Typy
Kaxer.

HA3AP AVAAPbBIHbI3: KypanablH anfblHFbl XaFblHAA OPHANACKAH YXUHAFbIWbI TONbIN KanfaHAa,

KYpanabiH YMbICbIH JXeHinaeTy ywiH oHbl 60carty Kamer (8-cyp).

® ToptOypoiwTtan (E4) Hemece y3biHwakTan (E5*) TypaiiTiH xy3aepai macyekneH (F) Tasanan, TopnapbiHAafsl
TaraMm KanablKTapbiH any kepek (9-cyp).

®




Ipinen yretin

Taskwanap/

Xykanan ¥caKran yreTin TepT6ypbiwTan
Typa%‘;‘bm Hy3i A mvs‘g mEY33 ' ':VP‘:":"!""" rypﬁ:'::’w:r E5*
E1 (acein) E2 (Kb13bIn-capbi) (kbizbin) Ky3i E4 (capbl)

AnaHac M hd
Bepikryn .
baknaxau M °
ABoKago . hd °
baHaH M d *

. y o
Kbi3binwa (Tek KaHa nicipinren) ¢ ¢ n(iTceigi'z?':i) (Tek KaHa nicipinren)

. . .

. * ¢

Cobisnep ey | il | s
BangblpKek . ° hd
Cepsenat . d
CaHblpayKynakrap o hd
KbipbiKKa6art .
(aK/Kbi3bIn)
Kuapnap . . hd hd *
¥caK Kuap . hd
3yKKMHM . d hd hd hd
Kynnbinait . d
Tpioitep . . b hd °
Kusu M
MaHro M hd *
Kaybin °
KoKoc aHrarbl d hd
NMuas hd hd
a6aansl wapbarel . hd hd
Anmypt o . .
Bypbiw . .
Anma . d hd hd °

L] L]
Kapton nig;;(nﬁ?:ZH) . . . (Tex kawa nicipinmeren)
Kbi3aHak d

Cypakrap

Y¥ayantap

* « Kaknarbl xabbinmangabl »

JKy3iHiH Kypanfa fypbic OpHATbINFAHbIH TEKCEPiHi3.

* « Kypan xxypmeitni »

- Kypanabl KyaT ke3iHe fypbiC XanfaHFaHblH TEKCEPiHi3.

- AnbiHGansl KopFarbil Hayacsl (MenAip TycTi) canbliHFaHbIH
TeKcepiHis.

- Xy3i nypbic opHanackaHbiH TekcepiHi3 (KynaKwachl apTbiHa
KapaTbl/ibin).

- KaknarbiHbIH AYPbIC XKabblnFaHbIH XKaHe Kocy/ewipy
6aTbipmMackl 6acbinFaHbiH TeKCEPiHi3.

- Kypanabl Kocyfa Kocy/ewipy 6aTbipmacbiH 6ackaHaa kem
AereHae 1 ceKyHA yakbIT Kaxer.

® « Kaknarbl awbinmMangbl »

- Xy3iH KbIKbITY YWiH Kypanabl 6ip caTke Kockin, 0faH KeriH
KaKnafbiH 6ocaTbiHbi3.KaknakTel apTka kapait uTepin albliHbI3
1a KeTepin anblHbi3.

® Erep 6iTenin Kanca, Kypanabl TOKTaHbI3,

-byn Kkypan Taram Tyiipnepi Hemece KaTThl Hapcenepai
apHanapelHa Tycin KeTy »affainapbiHa Kapcbl KopfanfaH.
TwiHe 66TeH HapceHiH Tycin KeTnereHiH Tekcepin, KaiTa
KOCbIHbI3. OpeKeTTi eKi peT kaiTanan kepiHis.

-Erep Gerer anbiHbGaca, KaknarblH awbin, XXy3gepiH ansin,
Kypasnzbl )aHe }abAbIKTapblH XKyblN, KaiiTa KOCbIHbI3. Xy3iHiH
Gerenin kanmayblH KafaranaHbis.

® « Taram WbIFY CaHblNnayblHaH WhIKNaiAbl »

- KaknarblH 60catbin, oHbl KeTepin anbiHbi3. KapTpuki meH
anbiHGanbl KOPFaFbil HayacbiH (MeNAIp TYCTi) anbin, Kypanabl
TaFraMHaH 60caTbiHbI3.

®




NPAKTUKAJIbIK KEHECTEP:

YaKcoblpaK HaTWKere XeTy ywiH, TaFamaapabl TOHA3bITKbIWKA anfblH ana Casbin KOlfa Kenec Gepemis
(rpioiteppi yry ywiH, nicipinrex Taram GenwekTepiH...)

Erep Tafam TbiM nicipinreH 6onca, HaTUXeCi Hawap 6onaabl XoHe TaFraM Typbin Kanybl MyMKiH. Tafam
KYPanablH 6HeW HAe XKblNAaM XKbINKYb YIWiH, TaFaMAbl TYpaHbi3.

K¥PAJIJIbI }KYY

® MoTop 610rbiH Ta3anay yluiH, anfbiIMeH KyaT Ke3iHeH axbipaTbiHbi3 (A).

© MoTop 6n0rbiH CyFa canMaHbi3. MoTop G710TbIH CyNaHFaH XyMcaK MaTameH CypTiHi3. OpaH KelliH mykuaT
KypraTbiHbi3 (10-cyp).

® AnbiHGanbl Haya, UTepril xaHe xy3aepi (E1, E2, E3, E4, E5*) biabic XyaTblH MaluMHAHbIH XKOFapFbl COPeCiHe
canbin, « IKO » Hemece « JIACTbIFbI A3 » 6argapnamachlH KonaaHein xyyra 6onaasl (11-cyp).

® KaknakTbl afbin TypraH cymeH watora 6onagpl, 6ipaK bibiC XyaTbiH MalMHara canyra 6onmaiigsl. (12-cyp).

© Xy3pepiH abaitnan ycTaHbi3, )y3aepi eTe eTkip 6onagbl.

® [InacTuk GenikTepiHe cabi3 CUAKTLI KOKOHICTEPAIH TYCi CiHiN Kanca, eCiMAiK Maiibl )afblNFaH JyYMCaK MaTaMeH
CYpTin, apTblHaH KanbiNTbl 94iCNEH JKYbIHbI3.

* Xy3pepi (E1, E2, E3, E4, E5*) meH macyekTi (F) kypanablH yCTiHe XUHan KoloFa 6onapbl.

® 5 3Ky34€piH WYHFbIT asfbiHA XKMHAN Canbin, MICYeKTi XabablKTaNnfFaH caHbinayra TolFbin KOMbIHbI3 (13-cyp).
YKuUHaKTbI KypanablH anfblHFbl XarbiHa OpHaNacTbIpbin, 6ekiTiHi3z (14-cyp).

© CbIMbIH XWUHay: apHay/bl )abAbIKTaNFaH caHbinayFa )uHan cansivbiz (15-cyp).

KekeHic TasKwanapsbl
Capel xy3 (E5): Taskwanap/y3biHWaKTan TypaiTbiH

6-8 apamra apHanfaH
5 oprawa cabi3, apwbinFaH ® 1 opTawa Kusp, apwbiiFaH ® 1 opralia 3yKKUHY, aplubliFaH ® 2 Gypsliw ® 2 nicipinre
KbI3blawWwa ® 1 aBokapo, AoHi anblHFaH

Coyc:
200 mn maitoHe3 ® 200 Ma KOlo Kinereil ® 2 ac Kacblk TypanfFaH nusa3 ® 1 Tyidip capbiMcaK, MblXblnFaH ® 1 ac KacblK
Kblla ® Ty3, 6ypbily

BypblWTbiH [OHAEPT MEH aK XONAKTapbIH aibin, capbl TycTi xy3ai (E5) naipanadsin, y3biHIWAKTan Typaxbi3.

(2613, 3yKKUHM, KUAP KaHe aBOKaAOHbI capbl TycTi xy36eH (E5) TypaHbi3.
KekeHicTepai ynkeH Tabakka HEMECE KEKE bibiCTapFa COHAEN OPHANACTbIPbIHbI3.

Coyc:
BapnblK MHrpeaueHTTepA apanacTbipbin, COYCTbI TOHA3BITKLIWKA KONMbIHbI3. [lacTapxaHfa Kospaa, COyCTbl asKka

KYWbIHbI3.



Opbic canatbl
Cyp TycTi xy3i (E4) : TopTOYpbIWTan TypanTbiH

8 apamra apHanfaH

3 oprawa ca6i3, apwsinFaH, nicipinreH ® 3 kapTon, apwbinFaH, nicipinreH ® 3 oprTawa Kei3blawa, nicipinre,
aplblfFaH © 3 opTala Ty3fanfaH Kusp ® 1/2 Kbi3bin nus3, aplwsinfad ® 150 rycak xacbin 6ypliak, cybl TerinreH ®
4 3Kacbin NusA3, TypanFaH ® kekxkenkeH cabarbl ® 1 Y2 ac KacblK 6ciMaik Maiibl ® Ty3, Gypbil

Canap, xacayra KipickeHre peitin, nicipinreH Tarampapabl opTawa Temnepatypaja CybiTbin anbiHbi3. Cyp xy3iH
konpaHbin (E4), kaptonTel, cabi3pepai, Kbi3biNWaHbl, KUAPAL KOHe NUA3AbI TOPTOYpLIWTAN Typan anbiHbi3.
BapnbifblH YAKEH Canat biAbICbIHA CanbiHbi3. YCTiHeH Oyplwak neH Xacbin NUA3Abl KOCHIHBI3. ABaiinan
apanacbipbiHbi3. Ty3 6GeH Oypbll KOCbIHbI3. Bcimaik MaiibiH Kylibin, apanacTelpbiHbi3. [lacTapxaHfa Kospaa
KOKXKEeNKEHMEH CaHAEHi3.

KeHec: cepenarttbl TopTOypbIwTan Typayra cyp xy3iH (E4) KonaaHbiHpI3.

KeHec: TypaFaHfa e3inin KkeTnec yuwiH, KeKeHicTepai TbiM nicipin xiGepMeHis

MuHecTpoHa copnachl
Macein xy3i (E1): ycakTan TypaiiTbiH
Cyp TycT xy3i (E4): TepTOypbiwTan TypanTbiH

4 apamfa apHanfaH

1 nusa3, apweinfaH, ekire GeniHred ® 1 oprawa cabi3, apweinFaH ® 1 opTawa kapTon, apwbinfaH ® 1 oprawa
3YKKUHM, apwbinfaH ® 100 rxacbin KbipbiKKabarT, kecek TypanfaH ® 2 Tyilip capbiMcak, MbIXbUIFaH ® 11 cublp eTiHiK
copnacel ® 400 r MapuHaATanfaH KbidaHak ® 4001 KOHCepBiNeHreH aK (hacosb, WailbinFaH, CybiHaH apbinFaH ® 15
TypajfaH paixaH xanblpakTapbl ® 1 ac KacblK 391TyH Maiibl

Mun3zabl, Ca6i3a1, KAPTONTbI KaHe 3yKKUHUAT cyp xy3imen (E4) TepT6ypbiTan TypaHbi3. KblpbiKKaGaTTbl achii
xy3simen (E1) TypaHbi3. YnkeH Tabara mait Kyiibin, nusi3 6en capbiMcakTbl 3 MUH KybipbiHbi3. (2613, kapTon xaHe
3YKKUHMAT KOCbIHbI3. MyKMAT apanacTbipbitbi3. CUbIp COPRackl MeH Kbl3aHaKThl KOCbIHbI3. KaiHayra xeTkisin, 30
MUH 6asty 0TTa KanHaTbiHbi3. KblipbiKkabat, Gacosib XaHe paixaHfabl KOCbIHbI3. KanaybiHbi3wa fgamaeHis. 10 MuH
Gasty 0TTa yCTaHbi3.

KOKOHiCTepAeH ¥acanfaH Kapnay4o
Yacein xy3i (E1): ycakrtan TypaiiTbiH

6 apamFa apHanfaH
2 anma, aplbinfFaH, ekire 6eniHreH ® 1 MaHro, aplwbinfaH, TepTke GeniHreH ® 3 6aHaH, aplbinFaH ® 2 KUBY,
apwbinfFaH ® 200 r KynbiHai ® Y2 NUMOH ® KaHT yHTafbl ® 1 6yaa kanbwi3

Xemictepai xacein xysimen (E1) TypaHbi3. YcTiHeH aspan KaHT ceyin, NMMOH LWbIPbIHBIH LWALIbIHbI3.
Topenkenepre canbin, TYpAi-TyCTi KOMNO3WLUMA KacaHbiz. MacyeKTiH KemeriMeH yCTiHeH XemicTepaeH
WHIKKAH WhIPbIHAbI WAWbIN, aXapbiH aWwbiHbi3.  YKanObl3 XanbipakTapblH KONbIHbI3OEH XbIPThIN, YCTiHEH
cebiHis.

[acTtapxaHfa 6ipgeH KoiibiHbi3. TaHAaybIHbI3Fa Kapail 6anMy3aakneH YCbiHYbIHbI3Fa 60nagbl.



Uwaga: do urzadzenia dotaczana jest broszura z zaleceniami
bezpieczenstwa. Ze wzgledow bezpieczenstwa przed skorzystaniem .
pierwszy raz z nowego urzadzenia nalezy przeczytac uwaznie zatagczong
broszure opisujaca zalecane srodki ostroznosci i zachowac ja.

A - Blok silnika E1 - Naktadka do krojenia w plastry (zielona)
B - Uchwyt ochronny na naktadki (przezroczysta E2 - Naktadka do tarcia na drobno
czesc) (pomarariczowa)
B1 - Zbiornik na odpady E3 - Naktadka do tarcia na grubo (czerwona)
C - Pokrywa E4 - Naktadka do krojenia w kostke (szara)
C1 - Przycisk wtacz/wytacz E5* - Naktadka do krojenia w stupki/frytki
C2 - Komin (z6tta)
D - Popychacz F - Szczotka do czyszczenia

G - Koszyk do przechowywania naktadek/szczotki

*Zaleznie od modelu

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Oczysc akcesoria w wodzie z ptynem (naktadki, pokrywe, popychacziuchwyt ochronny na naktadki).
Optucz i doktadnie osusz.

UWAGA : Ostrza naktadek sg bardzo ostre, uzywaj ich ostroznie chwytajac zawsze za plastikowa

czesé. (Rys. 1.)

UZYTKOWANIE

Umie$¢ uchwyt ochronny na naktadki (przezroczysta cze$¢) na gérnej czesci produktu (Rys. 2). Ten

uchwyt chroni urzadzenie przed zabrudzeniem i umozliwia proste czyszczenie.

UWAGA: urzadzenie nie moze pracowac bez tej czesci.

Wybierz naktadke odpowiednig do zadanego zastosowania. Urzadzenie automatycznie dostosuje

predkos¢ do wybranej naktadki.

- Naktadka prosta (E1, E2, E3): umie$¢ naktadke na ruchomym pojemniku ochronnym umieszczajac trzon
naktadki z tytu urzadzenia (Rys. 3.a).

- Naktadka wyposazona w tarke (E4, E5*): umiesc¢ tarke na swoim miejscu umieszczajac trzon naktadki z
tytu urzadzenia (Rys. 3.b).

Umiesé pokrywke na urzadzeniu i zamknij ja popychajac do przodu (Rys. 4).

UWAGA : Jesli pokrywa jest Zle zamknigta urzadzenie nie moze pracowac.

 Podtacz urzadzenie i umiesé pojemnik (Rys. 5).

® Nacisna¢ przycisk wtacz/wytacz (Rys. 5).

e WprowadZ sktadniki spozywcze przez komin (Rys.5) i popychaj sktadniki spozywcze za pomoca
popychacza (Rys.6).

® Aby zmieni¢ naktadke zdejmij pokrywe popychajac ja do tytu i usuri naktadke (Rys. 7). Zaleca sig¢ mycie
urzadzenia przy kazdej zmianie naktadki.

o Urzadzenie jest wyposazone w jeden przycisk wtaczenia/wytaczenia (C1). Aby waczy¢ prace ciagta
nalezy go nacisnaé i przytrzymac.

UWAGA : Twoje urzadzenie jest wyposazone w pojemnik gromadzacy odpady warzyw i owocéw, ktory

znajduje sie z przodu urzadzenia. Kiedy pojemnik jest zapetniony, nalezy go opréznié, aby

urzadzenie funkcjonowato prowidtowo (Rys.8).

® Oczyszczaj doktadnie naktadke do krojenia w kostke (E4) lub naktadke do krojenia w stupki/frytki
(E5*) za pomoca szczoteczki (F) ktdra utatwi wyjecie produktow spozywczych ktére utknety na siatce

(Rys. 9).
®




Naktadka do Naktadka Naktadka Naktadka do Naktadka do krojenia
krojenia w plastry | dotarcianadrobno | do tarcianagrubo | krojeniaw kostke w stupki/frytki
E1 (zielona) E2 (pomarariczowa) E3 (czerwona) E4 (szara) E5* (z6tta)
Ananas . .
Karczoch . .
Baktazan . .
Awokado . . .
Banan . . .
. . L] .
Buraki czerwone (tylko gotowane) * * (tylko gotowane) (tylko gotowane)
. . . .
Marchewki (tylko gotowane) (tylko gotowane) (tylko gotowane) * *
Seler . . .
Kietbasa typu Cervelas . .
Grzyby . .
Kapusta (biata/ .
czerwona)
0gorki . . . .
0gorki kiszone . .
Kabaczki . . . .
Truskawki . .
Ser Gruyére . . . .
Kiwi .
Mango o o .
Melon .
Orzech kokosowy .
Cebule . .
Brzoskwinie w syropie . . .
Gruszki . . .
Papryki . .
Jabtka . . . .
L] (]
Ziemniaki (tylko gotowane) ¢ * (tylko gotowane)
Pomidory .
Pytania Odpowiedzi

® « Nie moge zamkna¢ pokrywy ».

Upewnij sie, ze naktadka jest prawidtowo umieszczona na
urzadzeniu.

® « Urzadzenie nie dziata ».

- Sprawdz czy urzadzenie jest prawidtowo podtgczone.

- Sprawdz czy uchwyt ochronny na naktadki (przezroczysta czes¢)
znajduje sie prawidtowo na urzadzeniu.

- Sprawdz czy naktadka jest prawidtowo ustawiona (trzon z tytu).

- Sprawdz czy pokrywa jest prawidtowo zamknieta i czy przycisk
wiacz/wytacz jest weisniety.

- Uruchomienie urzadzenia wymaga naciskania na przycisk wtacz/
wytacz przez minimum 1 sekunde.

® « Nie moge zdjac pokrywy ».

- Uruchom na krétko aby przesunaé naktadke i zdja¢ pokrywe.
- Popchnij do tytu aby zdja¢ pokrywe i usuri ja.

® Zatrzymanie pracujacego urzadzenia z powodu

zablokowania:

- Urzadzenie jest wyposazone w system zabezpieczajacy, ktéry
uruchomi sie w przypadku, gdy do komina wpadnie jakis
przedmiot lub gdy zostana wprowadzone do urzadzenia zbyt
twarde produkty spozywcze. Upewnij sig, czy na naktadce nie
znajduje sie zadne ciato obce i uruchom urzadzenie ponownie.
Powtdrz czynno$¢ maksymalnie dwa razy.

-Jezeli urzadzenie nadal jest zablokowane, otwdrz pokrywe i
wyciagnij naktadke, wyczy$¢ urzadzenie i jego poszczegélne
akcesoria, nastepnie uruchom urzadzenie ponownie. Upewnij sig,
czy naktadka nie jest zablokowana.

® « Poszatkowane warzywa/owoce nie wydostaja sie z

urzadzenia. ».

- Odczep pokrywe i zdejmij ja. Usuri naktadke i uchwyt ochronny
na naktadki (przezroczysta cze$¢) usur produkty spozywcze i

oczysé urzadzenie.




PORADY ABY OTRZYMAC DOBRE REZULTATY:

Aby otrzymac jak najlepsze rezultaty zalecamy uprzednie przechowywanie sktadnikéw w lodéwce
(tarty zo6tty ser gruyére, kostki ze sktadnikéw ugotowanych, itd.)

Jesli produkty spozywcze sg rozgotowane otrzymasz zte rezultaty i moze to spowodowac zapchanie.
Pokréj produkty spozywcze aby wprowadzic je tatwo do przewodu.

CZYSZCZENIE URZADZENIA

e Zawsze odtaczaj urzadzenie przed czyszczeniem bloku silnika (A).

® Nie zanurzaj bloku silnika w cieczach, nie wktadaj go pod strumieri wody. Oczys¢ blok silnika za
pomoca wilgotnej szmatki. Osusz go doktadnie (Rys. 10).

¢ Uchwyt ochronny na naktadki, popychacz i naktadki (E1, E2, E3, E4, E5*) moga by¢ myte w
zmywarce w gérnym koszu, stosujac program « ECO » lub « MALO BRUDNE » (Rys. 11).

® Pokrywa moze by¢ ptukana pod wodg biezaca, ale nie moze by¢ myta w zmywarce (Rys. 12).

¢ Z naktadkami nalezy obchodzi¢ sie bardzo ostroznie, poniewaz sa bardzo ostre.

e W przypadku zabarwienia akcesoriow przez zywnos$¢ jak np. marchew przetrzyj je szmatka
nasaczong w oleju kuchennym, a nastepnie wykonaj rutynowe czyszczenie.

PRZECHOWYWANIE

® Wszystkie naktadki (E1, E2, E3, E4, E5*) i szczotka czyszczaca (F) moga by¢ przechowywane w
urzadzeniu.

® Zt6z naktadki jedna na druga i umiesé je w pojemniku do przechowywania, szczotke mozna wsunaé
do przegrodki do tego przeznaczonej w dolnej czesSci pojemnika do przechowywania (Rys. 13).
Urzadzenie posiada przegrode do przechowywania z przodu urzadzenia (Rys. 14).

® Przechowywanie przewodu: popchnij przewod do schowka przywidzianego dojego przechowywania
(Rys. 15).

Paluszki z warzyw
Z64ta naktadka (E5) : paluszki/frytki

Sktadniki dla 6-8 osob
5 $rednich obranych marchewek ® 1 Sredni, obrany ogérek ® 1 Sredni, obrany kabaczek ® 2 papryki
® 2 ugotowane buraczki ® 1 awokado bez pestki

Sos:
200ml majonezu ® 200ml ttustej Smietany ® 2 tyzki posiekanej cebuli ® 1 zgnieciony zabhek czosnku
® 1 tyzka musztardy ® Sél, pieprz

Usuri ziarna oraz cze$ci biate papryk i pokréj je w paseczki za pomoca z6ttej naktadki (E5).

Pokrdj réwniez marchewki, kabaczki, ogérek i awokado za pomoca z6ttej naktadki (E5).
Rozt6z wszystkie warzywa na duzym pétmisku lub w pojedynczych pojemnikach.

®



Sos:
Wymieszaj wszystkie sktadniki i odstaw sos do lodéwki. Wyt6z sos do miseczki tuz przed podaniem.

Satatka rosyjska
Szara naktadka (E4): kostki

Sktadniki dla 8 oséb

3 $rednie, obrane i ugotowane marchewki ® 3 obrane i ugotowane ziemniaki ® 3 obrane i ugotowane srednie
buraki @ 3 Srednie ogérki kiszone ® 1/2 obranej czerwonej cebuli ® 150 g odsaczonego groszku zielonego
® 4 pokrojone zielone cebule ® pietruszka ® 1 Y2 tyzki oliwy roslinnej ® Sél, pieprz

Sktadniki powinny by¢ ostudzone i powinny mie¢ temperature pokojowa kiedy rozpoczynasz przygotowywacé
satatke. Pokrdj ziemniaki, marchewki, buraczki, korniszony i cebule w kostke za pomoca szarej naktadki (E4).
Wt6z warzywa pokrojone w kostki do duzej salaterki. Dodaj do niej groszek i zielona pokrojong cebule.
Wymieszaj delikatnie. Dopraw solg i pieprzem. Dodaj olej roslinny i ponownie wymieszaj. Udekoruj pietruszka
w chwili serwowania.

Sugestia: dodaj kietbase typu cervelas pokrojona w kostke za pomoca szarek naktadki (E4).

Porada/wskazéwka: nie rozgotuj zbyt mocno sktadnikéw, aby zachowaty dobry wyglad po krojeniu

Zupa Minestrone
Zielona naktadka (E1): cienkie plasterki
Szara naktadka (E4): kostki

Sktadniki dla 4 oséb

1 obrana przekrojona na pét cebula 1 $rednia obrana marchewka ® 1 $redni, obrany ziemniak ® 1 $redni,
obrany kabaczek ® 1009 de zielona kapusta pokrojona w kawatki ® 2 zabki czosnku ® 1L wywaru wotowego
® 400g pomidoréw w kostce z puszki ® 4009 de biatej fasoli z puszki ® 15 g lisci posiekanej bazylii

® 1 tyzka oliwy z oliwek

Pokréj w kostke cebule, marchewke, ziemniaki i kabaczek za pomoca szarej naktadki (E4). Kapuste poszatkuj
za pomoca zielonej naktadki (E1). Na duzej patelni wylej olej z oliwek i podsmaz cebule i czosnek przez 3
minuty. Dodaj marchewki, ziemniaki i kabaczki pokrojone w kostke. Dobrze wymieszaj. Dodaj wotowy bulion
oraz pomidory. DoprowadZ do wrzenia. Gotuj na matym ogniu przez 30 minut. Dodaj kapuste, fasole i bazylie.
Dopraw do smaku. Gotuj na matym ogniu jeszcze przez 10 minut.

Carpaccio z owocow
Zielona naktadka (E1): cienkie plasterki

Sktadniki dla 6 oséb

2 obrane, pokrojone na p6t jabtka ® 1 obrane pokrojone na éwiartki mango ® 3 obrane banany ® 2 obrane
kiwi @ 200g truskawek ® %> cytryny ® cukier ® 1 Swieza mieta

Owoce pokréj za pomoca zielonej naktadki (E1). Posyp delikatnie cukrem i wyci$nij odrobine soku z cytryny.
Wyt6z owoce na talerze tworzac kolorowa kompozycje. Za pomocg pedzelka nanie$ odrobine soku, ktére

owoce wypuscity aby nadac¢ btyszczacy wyglad. Pokréj liscie miety i rozt6z je na pétmisku.

Podawaj mocno schtodzone. Mozesz dodac kulke lodéw wedtug wtasnego uznania.



Figyelem : A késziilékhez tartozik az LS-123456 biztonsagi Gtmutato
is. A biztonsaga érdekében az uj késziilék elsé hasznalata elétt

figyelmesen olvassa el a mellékelt tajékoztatoban szerepld biztonsagi

s0 2

utasitasokat, és a tajékoztatot drizze meg.

A - Motorblokk E - Talcak
B - Kivehetd védbedény (atlatszo darab) E1 - Szeletelés (zold)
B1 - Szdrgy(ijté E2 - Finom reszelés (narancs)
C - Fedél E3 - Durva reszelés (piros)
C1 - Be-/Kikapcsolé nyomégomb E4 - Kockazas (sziirke)
C2 - nyak E5* - Hasabok/hasabburgonya (séarga)
D - Nyoméprés F - Tisztitokefe

G - Talcdk/kefe tarolérekesz

*Modell szerint

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tisztitsa meg a tartozékokat (tdlcak, fedél, nyoméprés és kivehetd védéedény) mosogatoszeres vizben.
Oblitse le és alaposan szaritsa meg.

FIGYELEM: A talcak pengéi rendkiviil élesek, ezért a talcakkal banjon fokozott 6vatossaggal, mindig a
mianyag résznél fogva meg azokat. (Fig. 1)

HASZNALAT

Helyezze a kivehetd véddedényt (dtlatszo darab) a termék tetejére (Fig. 2). A védéedény védi a késziiléket a
koszolddastal, és egyszer(ibb tisztitast tesz lehet6vé.

FIGYELEM: a késziilék nem miikddik e nélkiil a darab nélkiil.

Vdlassza ki a kivant haszndlathoz megfeleld talcat. A késziilék automatikusan beall a hasznalt talcdnak megfeleld

sebességre.

- Szimpla talca (E1, E2, E3) esetén helyezze a télcat a kivehet védedényre, a talca szdrdt a késziilék hata felé
helyezve el (Fig. 3.a).

- Réccsal felszerelt télca (E4,E5*) esetén tegye a rdcsot a helyére, a talca szdrdt a késziilék hita felé helyezve el
(Fig. 3.b).

Helyezze rd az 9sszedllitdsra a fedelet, és eldre tolva rogzitse (Fig. 4).

FIGYELEM: Ha a fedél rosszul van régzitve, a késziilék nem miikddik.

¢ Dugja be a késziiléket, és helyezzen ald egy edényt (Fig. 5).

* Nyomja megq a ki-/bekapcsolé nyomégombot (Fig. 5).

e Juttassa be az élelmiszereket a fedélen |évG garaton keresztiil (Fig. 5), és tolja be Gket a nyomdriddal
(Fig. 6).

e A tdlca cseréjéhez hatrafelé tolva oldja ki a fedelet, és vegye ki a tdlcit (Fig. 7); ajanlott minden egyes
készitmény utan megtisztitani a késziiléket.

o A késziilék egy be-/kikapcsolé nyomégombbal (C1) rendelkezik. Folyamatos mikodtetéséhez tartsa a gombot
lenyomva.

FIGYELEM: A késziilék fel van szerelve szargyiijtével (B1) a késziilék elején; amikor a gytijté megtelik, ki
kell iiriteni a késziilék megfelelé miikodésének eldsegitése érdekében (Fig. 8).

* (Jgyeljen arra, hogy alaposan megtisztitsa a tisztitokefével (F) a kockdzo talcat (E4) illetve a hasabkészitd
talcat (E5*), mert ez segit Onnek a rdcsba ragadt élelmiszerek attoldsaban (Fig. 9).

e



Szeleteld Finom Durva Kockazo Hasab/
talca, reszeld talca, reszeld talca, talca, burgonyakeészité
E1 (zold) E2 (narancs) E3 (piros) E4 (sziirke) télca, E5* (sérga)
Ananasz . .
Articséka . .
Padlizsan . .
Avokidé . . .
Banian . . .
RS . . [
Fehérrépa (csak megfdzve) * ¢ (csak megfézve) (csak megfézve)
2 P . L] L]
Sérgarépa (csak nyersen) (csak nyersen) (csak nyersen) * ¢
Zeller . . .
Szafaladé . .
Gomba . .

Kaposzta (voros/
fehér)

Kigyouborka

Uborka

Cukkini

Eper

Félkemény sajt

Kivi

Mangé

Sargadinnye

Kokuszdio

Hagyma

Barackbefdtt

Korte

Paprika

Alma

Burgonya (csak nyersen)

(csak nyersen)

Paradicsom .

Kérdések

Valaszok

e “Nem tudom lezdrni a fedelet”.

Gy6z6djon meg réla, hogy a tilca megfelelden van-e a
késziilékbe helyezve.

® "A késziilék nem muikodik".

- Ellendrizze, hogy a késziilék valéban be van-e dugva.

- Ellendrizze, hogy a kivehetd védéedény (atldtszé darab)
rajta van-e a késziiléken.

- Ellenérizze, hogy a talca megfeleléen van-e elhelyezve (a
szdrdval hatrafelé).

- Ellendrizze, hogy a fedél valéban rogzitve van-e, és
benyomhaté a be-/kikapcsolé gomb.

- A késziilék elinduldsahoz legaldbb koriilbelil 1
madsodpercig kell lenyomni a be-/kikapcsolé nyomégombot.

® “Nem tudom kioldani a fedelet”.

- Egy kis id6re kapcsolja be a késziiléket a talca
elmozditasahoz, és oldja ki a fedelet.
- Tolja hétra a fedelet a kiolddshoz, és vegye ki.

o A késziilék miikodése egy elakadds utdn leall:

- A késziilék biztonsdgi megolddssal van elldtva arra az esetre, ha
az adagoldba valamilyen tdrgy, vagy tdl kemény étel keril.
Ellendrizze, hogy semmilyen idegen test nem keriilt a kazettaba
és inditsa el djra a gépet. Legfeljebb kétszer ismételje meg a
miveletet.

- Ha tovabbra is blokkolva van a késziilék, vegye le a fedelet, és
vegyekiakazettdt, tisztitsamegakésziiléket és azalkatrészeket,
majd inditsa el Gjra. Ellendrizze, hogy a kazetta nincsen
elakadva.

® "Nem jon ki tobb élelmiszer a kidobonyilason".

- Oldja ki a fedelet és vegye ki. Vegye ki a betétet és a
kivehetd védGedényt (dtlatszé darab), iiritse ki az dsszes
élelmiszert, és tisztitsa meg a késziiléket.
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JOTANACSOK AZ IDEALIS EREDMENY ERDEKEBEN:

A jobb eredmény elérése érdekében azt tanacsoljuk, hogy el6zetesen hagyja h(itében a hozzavalékat
(reszelt sajt, felkockazott fott hozzdvaldk stb.).

Ha az élelmiszerek tilsagosan megféttek, rossz lesz az eredmény, mivel ez eltombdéshez vezethet.
Vdagjuk fel a hozzavaldkat, hogy konnyebben be tudjuk tdplalni 6ket a betdltd garatba.

A KESZULEK TISZTITASA

* A motorblokk (A) tisztitdsa el6tt mindig hiizza ki a késziiléket a halézatbdl.

® A motorblokkot ne meritse vizbe, és ne tartsa foly6 viz ala. A motorblokk tisztitdsdhoz hasznaljon nedves
torléruhdt. Gondosan szaritsa meg (Fig. 10).

® A kivehetd edény, a nyoméprés és a télcdk (E1, E2, E3, E4, E5*) mosogatdgépben is moshatdk a legfelsé
kosdrba helyezve, az «<ECO» illetve «KEVESSE SZENNYES» programok haszndlata mellett (Fig. 11).

e A fedél eloblithetd folydvizzel, de mosogatdgépbe is tehetd. (Fig. 12).

o Ovatosan banjon a télcakkal, mert a talcak pengéi rendkiviil élesek.

® Ha a késziilék mlanyag részei egyes ételek, pl. sargarépa miatt elszinezédtek, ndvényi olajjal atitatott
ronggyal torlje at 6ket, majd végezze el a szokdsos tisztitdsi miveletet.

e Valamennyi télca (E1, E2, E3, E4, E5%) és a tisztitokefe (F) a késziilékben eltarolhatd.

® Rakja egymdsra az 5 tdlcat, és helyezze Gket a taroldrekeszbe; a kefe becsisztathaté a tdrolorekesz tetején
erre a célra kialakitott iiregbe (Fig. 13). Az egész felhelyezheté magnesesen a késziilék elejére (Fig. 14).

* A vezeték taroldsa: hiizza be a vezetéket az erre szolgalé nyildsba (Fig. 15).

RECEPTEK

Zoldséghasabok

Sarga télca (E5): hasdb/burgonya készits

Hozzavalok 6-8 személyre
5 kdzepes, hamozott sdrgarépa ® 1 kozepes, hdmozott kigyéuborka ® 1 kozepes, hdmozott cukkini ® 2 paprika
® 2 megf6zott cékla ® 1 avokddo a magja nélkiil

Szosz:
200 ml majonéz ® 200 ml sdird f6z6tejszin ® 2 evékanal apréra vagott hagyma ® 1 gerezd 6sszezlizott
fokhagyma @ 1 evékandl mustdr ® sé, bors

Tavolitsa el a paprikak magjat és fehér széleit, és vdgja fel hasabokra a sdrga tdlcdval (E5).
Végja fel a sdrgarépakat, a cukkinit, a kigyouborkat és az avokadot is a sarga talcaval (E5).
Tegye az dsszes zoldséget kreativ médon egy nagy tdlba, vagy egyenként kisebb tartéedényekbe.

Sz0sz:

Keverje 0ssze az 6sszes hozzavalét, és hagyja a szészt a hitében pihenni. Kézvetleniil a tlalas el6tt tegye a
sz6szt egy tdlba.
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Oroszsalata
Sziirke talca (E4): kockdzds

Hozzavalok 8 személyre

3 kozepes sargarépa meghdmozva, megfézve ® 3 burgonya, meghdmozva, megfézve ® 3 kozepes cékla,
megfézve, meghdmozva ® 3 kozepes uborka ® 1/2 véroshagyma, meghamozva ® 150 g z6ldborsé, lecsopogtetve
® 4 zoldhagyma, aprdra vagva ® Néhany szdl petrezselyem ® 1 és 1/2 evékandl novényi olaj ® S6, bors

Amikor nekildt a salata elkészitésének, gy6z6djon meg arrdl, hogy a fétt hozzdvalok szobahémérsékletire
h(ltek. Kockdzza fel a burgonydkat, a sargarépakat, a céklakat, az uborkdkat és a hagymdkat a sziirke talcaval
(E4). Tegye az igy kapott zoldsegkockakat egy nagy salatastdlba. Adja hozzajuk a saldtastalba a z6ldborsét
és az apréra vagott zoldhagymat. Ovatosan keverje dssze. fzesftse séval és borssal. Ontson rd novényi olajat
és ismét keverje meg. A tdlaldsnal diszitse a petrezselyemmel.

Javaslat: adjon hozza a sziirke télcaval (E4) felvdgott szafalddékockdkat.

Tipp: ne f6zze meg tllzottan a hozzdvalékat, hogy a vagas utan is megérizzék megfelels dllagukat

Minestrone leves
Z6ld talca (E1): szeleteld
Sziirke télca (E4): kockdzds

Hozzavalok 4 személyre

Hozzédvaldk 4 személyre

1 hdmozott, kettévdgott hagyma e 1 kiozepes sargarépa, meghdmozva ® 1 kozepes méretd burgonya,
meghdmozva ® 1 kozepes cukkini, meghdmozva ® 100 g fejeskdposzta, darabolva ® 2 gerezd osszetort
fokhagyma e 1 | marhahtsleves ® 400 g kockdzott konzerv paradicsom e 400 g fehér konzerv zdldbab,
ledblitve, lecsopdgtetve ® 15 g apréra vagott bazsalikomlevél. @ 1 evékanal olivaolaj

Kockézza fel a hagymat, a sdrgarépdt, a burgonydt és a cukkinit a sziirke talcdval (E4). Szeletelje fel a
kdposztat a zold tédlcdval (E1). Egy nagy serpenydbe dntson olivaolajat, és 3 percig piritsa a hagymat és a
fokhagymat. Adja hozzd a sargarépa-, burgonya- és cukkinikockdkat. Jol keverje Ossze. Adja hozzad a
marhahdslevest és a paradicsomokat. Forralja fel. Hagyja lassU tizon féni 30 percig. Adja hozzd a kaposztat,
a zéldbabot és a bazsalikomot. Izlésének megfelelen izesitse. Hagyja lassii tizon féni tovabbi 10 percig.

Gyiimalcs carpaccio
Z6ld télca (E1): szeleteld

Hozzavalok 6 személyre
2 meghdmozott, kettévdgott alma ® 1 meghdmozott, négyfelé vagott mangd ® 3 meghdmozott bandn
® 2 meghdmozott kivi ® 200 g eper ® citrom ® porcukor ® 1 csokor friss menta

Szeletelje fel a gylimélcsoket a zold télcdval (E1). Enyhén szdrja meg cukorral, és locsolja meg egy kevés
citromlével. Tegye a gyilimolcsoket a tanyérokra, szines kompoziciét hozva létre. A gyiimolcsoket kenje meg
egy ecset segitségével az utanuk visszamaradt lével, hogy csillogé legyen a kinézetiik. Kézzel szakitsa le a
mentaleveleket, és helyezze a tanyérra.

Nagyon hidegen télalja. Adhat mellé egy gombdc vdlasztdsa szerinti fagylaltot.



Pozor: s pristrojem je dodavana kniha bezpecnostnich pokyni
LS-123456. Pied prvnim pouzitim vaseho nového pfistroje si kvili “i
vasi bezpecnosti peclivé prostudujte navod s bezpecnostnimi pokyny

a peclivé jej uschovejte.

A - Motor E - Struhadla
B - Ochranné odstranitelné lizko (prihledny dil) E1 - Tenké platky (zelené)
B1 - Shérac stonkd E2 - Jemné strouhdni (oranzové)
C - Viko E3 - Strouhani nahrubo (Cervené)
C1 - Tlac¢itko On/Off E4 - Kosticky (Sedé)
C2 - Nalevka E5* - Ty¢inky/hranolky (Zluté)
D - Tlaény kolik F - Cistici karta¢

G - Kosik na ulozeni struhadel/kartéace

*Podle typu

PRED PRVNIM POUZITIM

Ocistéte prislusenstvi (struhadla, viko, tlacny kolik a ochranné odstranitelné lizko) mydlovou
vodou. Oplachnéte a poté peclivé osuste.

POZOR: Cepele struhadel jsou velmi ostré, zachizejte s nimi opatrné, uchopte je vidy za plastovou

cast. (Obr. 1)

Umistéte ochranné odstranitelné lizko (prihledny dil) na horni ¢ast vyrobku (Obr. 2) Toto ochranné
Llazko chrani vyrobek pred zaspinénim a umoznuje snadnéjsi ¢istén.

POZOR: vyrobek nemizZe bez této éasti fungovat.

Zvolte struhadlo odpovidajici zamys$lenému pouziti. Vyrobek automaticky pfizplsobi rychlost podle

pouzivaného struhadla.

- U jednoduchého struhadla (E1, E2, E3) poloZte struhadlo na ochranné odstranitelné lizko, cep
struhadla bude umistén smérem do zadnf ¢asti vyrobku (Obr. 3.a).

- Ustruhadla vybaveného miizkou (E4, E5*), umistéte mizku na své misto a otocte cep Lizka smérem do
zadnf ¢asti vyrobku (Obr. 3.b).

Umistéte viko a zablokujte jej posunutim smérem doptedu (Obr. 4).
POZOR: Pokud je viko Spatné zaviené, vyrobek nemiiZe spravné fungovat.

® Zapojte pristroj do zdsuvky a umistéte nadobu (Obr. 5).

e Stisknéte tlacitko on/off (Obr. 5).

® VloZte potraviny kominkem vika (Obr. 5) a postrcte je pomoci tlacného koliku (Obr.6).

® Pro zménu struhadla odblokujte viko posunutim dozadu a odstrarte struhadlo (Obr. 7). Mezi
jednotlivymi piipravami se doporucuje pristroj vycistit.

V343 pristroj je vybaven tlacitkem on / off (C1). Pro kontinudlni chod je podrzte stisknuté.

POZOR: Va3 vyrobek je vybaven pfihrddkou na sbér stonkd (B1), jakmile je plnd, je tfeba ji

vyprazdnit, aby pfistroj mohl spravné fungovat (Obr. 8).

® Dbejte na peclivé vymyti struhadla na kosticky (E4) nebo hranolky (E5*) pomoci Cisticiho kartacku
(F), ktery vdm pomUzZe odstranit potraviny uvizlé v miizce (Obr. 9).
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Struhadlo na Struhadlo Struhadlo na Struhadlo Struhadlo
jemné najemné hrubé na na
platky strouhani strouhani kosticky tycinky/hranolky

E1 (zelené) E2 (oranzové) E3 (Cervené) E4 (Sede) E5* (Zluté)
Ananas . .
Artycok . .
Lilek . .
Avokado . . .
Banan . . .
3 P L] L] L]
(ervend fepa (pouze varend) * * (pouze varend) (pouze varend)
Mrkev P oo S . .
(pouze syrovd) (pouze syrovd) (pouze syrovd)

Celer . . .
Vurty . .
Houby . .
Zeli (bilé / cervené) o
Okurka . . . . .
Kysela okurka . .
Cuketa . . . . .
Jahody . .
Tvrdy syr . . . . .
Kiwi .
Mango . . .
Meloun .
Kokosovy ofech J .
Cibule . .
Broskve v sirupu . . .
Hrusky . . .
Papriky . .
Jablka . . . . .

L] (]
Brambory (pouze syrové) * ¢ * (pouze syrové)
Rajcata .

Otazky Odpovédi

¢ "NemiiZu zavFit viko".

Ujistéte se, Ze je struhadlo sprdvné umisténé ve vyrobku.

¢ "Vyrobek nefunguje”.

- Zkontrolujte, zda je vyrobek zapojeny do zasuvky.

- Zkontrolujte, zda je ochranné odnimatelné lizko (prihledny
dil) umisténo na vyrobku.

- Zkontrolujte, zda je struhadlo spravné umisténé (¢ep smérem
dozadu).

- Zkontrolujte, zda je viko spravné zaviené a tlacitko On/Off
stisknuté.

- Pro spusténf vyrobku musite tla¢itko ON/OFF podrzet alespori
1 vtefinu.

¢ "Nemuzu oteviit viko".

- Krétce pfistroj spustte pro pfemistén{ struhadla a odblokujte
viko.
- Posunte dozadu pro odblokovani vika a sundejte jej.

¢ Zastaveni spusténého pfistroje po blokaci:

- PFistroj je vybaven bezpecnostni pojistkou pro pfipad, Ze do
Zlabku spadne néjaky predmét nebo jim budou prochazet
prilis tvrdé potraviny. Ovérte, zda do kazety nespadlo cizi
téleso a pustte pristroj znovu. Opakujte operaci az 2krat.

-Je-li pfistroj stale zablokovany, povolte viko a vyjméte
kazetu, vyCistéte pfistroj a pfislusenstvi a pustte pristroj
znovu. Zkontrolujte, zda neni kazeta zablokovana.

* "Potraviny jiz nevystupuji vyvrhovacim otvorem".

- Odblokujte viko a odstrarite jej. Odstrarite kazetu a ochranné
odnimatelné lizko (prihledny dil), vyprazdnéte potraviny a
vyCistéte pfistroj.
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DOPORUCENT PRO DOSAZENT DOBRYCH VYSLEDKU:

Abyste dosdhli co nejlepsich vysledkd, doporu¢ujeme vdm nechat pfedtim ingredience v lednici
(nastrouhany syr, kostky uvarené zeleniny...)

Pokud jsou potraviny pfili§ uvarené, vysledek nebude dobry. Mlze vzniknout kasSovitd smés. Aby se
potraviny lépe vkladaly do zasobniho kominku, doporuc¢ujeme je predem nakrdjet.

® Nez zaCnete Cistit motorovou ¢dst (A), vzdy pristroj vypojte ze zdsuvky.

® Neponarejte motor do vody, neoplachujte jej pod vodou. Vycistéte blok motoru pomoci vlhkého hadriku.
Peclivé osuste (Obr. 10).

¢ Odnimatelné lizko, tlacny kolik a struhadla (E1, E2, E3, E4, E5*) mohou pfijit do mycky do horniho ko3e a je
miiZete je myt na program «ECO» nebo «MALO SPINAVE» (Obr. 11).

e VViko miZete opldchnout pod vodou, ale nelze jej dat do mycky (Obr. 12).

o Se struhadly zachdzejte opatrné, ¢epele jsou velmi ostré.

eV pripadé uspinéni plastovych casti potravinami jako je mrkev, Cistéte pomoci hadfiku namoceného do
potravinového oleje a poté teprve oCistéte standardnim zplsobem.

ULOZENI

® V3echna struhadla (E1, E2, E3, E4, E5*) a Cistici kartdcek (F) je mozné uloZit na pfistroj.

® Polozte 5 struhadel na sebe a umistéte je do ukladaci nadoby, kartacek zasunte do otvoru urcenému k tomuto
Gcelu, ktery lezi na horni strané uklddaci nadoby (Obr. 13). Celek se magneticky pfipne na predni cast
pristroje (Obr. 14).

e UloZeni 8ridiry: zastrcte $iidiru do otvoru uréenému k tomuto tGcelu (Obr. 15).

Zeleninové hranolky
Zluté struhadlo (E5): ty&inky/hranolky

Ingredience pro 6-8 osob
5 stfedné velkych oskrdbanych mrkvi e 1 stfedné velkd oloupana okurka ® 1 stfedné velka oloupand cuketa
® 2 papriky ® 2 uvarené fepy ® 1 vypeckované avokddo

Omacka:
200ml majonézy ® 200ml zakysané smetany ® 2 polévkové Lzice nasekané cibule ® 1 rozmackany strouzek
Cesneku ® 1 polévkova lZice hofCice ® sil, pepf

Odstrarite jadra a bilé ¢asti papriky a nakrajejte na ty¢inky pomoci zlutého struhadla (E5).
Pomoci zlutého struhadla nakrajejte také mrkev, cuketu, okurku a avokddo (E5).
Tvdréim zpdsobem umistéte veskerou zeleninu do velké misy nebo malych misticek.

Omacka:
Smichejte vSechny ingredience, nechte ulezet v chladni¢ce. Pfed podavanim dejte omacku do misky.
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Bramborovy salat
Sedé struhadlo (E4): kosticky

Ingredience pro 8 osob

3 uvarené, oloupané stredné velké mrkve ® 3 uvarené oloupané brambory @ 3 oloupané, uvarené stredné velké
fepy ® 3 stiedné velké kyselé okurky ® 1/2 oloupané Cervené cibule ® 150 g vykapaného hrasku ® 4 nasekané
zelené cibule ® Snitky petrzele ® 1 %> polévkové LZice rostlinného oleje ® sil, pepf

Dejte pozor, aby v momenté, kdy budete pfipravovat saldt, mély vSechny ingredience pokojovou teplotu.
Nakrdjejte brambory, mrkev, fepu, okurky a cibuli na kosti¢ky pomoci Sedého struhadla (E4). Dejte kosticky
zeleniny do velké salatové misy. Pridejte hrasek a nasekanou cibulku. Opatrné promichejte. Osolte a opeprete.
Prilijte rostlinny olej a znovu promichejte. Pfed poddvanim ozdobte petrzeli.

Doporuceni: pfidejte kosticky vuitu nakrdjené pomoci Sedého struhadla (E4).

Doporuceni: ingredience pfilis nevarte, aby si po nakrajeni uchovaly hezky tvar.

Polévka Minestrone
Zelené struhadlo (E1): na tenké platky
Sedé struhadlo (E4): kosticky

Ingredience pro 4 osoby

1 oloupand rozptlend cibule ® 1 oskrdband stredné velka mrkev e 1 oloupand stiedné velkd brambora
1 oloupana stfedné velkd cuketa ® 100g na kousky nakrdjené kapusty ® 2 rozmackané strouzky cesneku e
1L hovéziho bujonu ® 400g konzervovanych na kosticky nakrdjenych rajéat ® 400g vykapanych, oplachnutych
bilych fazoli v konzervé ® 15g nasekané bazalky ® 1 polévkova Zice olivového oleje

Nakrdjejte cibuli, mrkev, bramboru a cuketu na kosticky pomoci Sedého struhadla (E4). Nakrdjejte na tenké
platky kapustu pomoci zeleného struhadla (E1). Do velké panve vlijte olivovy olej a osmahnéte cibuli a cesnek
po dobu 3 minut. Pridejte kosticky mrkve, brambory a cukety. Dobte promichejte. Vlijte hovézi bujon a rajcata.
Privedte k varu. Nechte dusit po dobu 30 minut. Pfidejte kapustu, fazole a bazalku. Dochutte podle chuti.
Nechte dusit po dobu 10 minut.

Ovocné carpaccio
Zelené struhadlo (E1): na tenké platky

Ingredience pro 6 osob
2 oloupand rozpllend jablka ®1 oloupané, na ¢tvrtky nakrdjené mango ® 3 oloupané bandny ® 2 oloupand kiwi
® 2009 jahode 2 citrénu ® cukr moucka ® 1 svazek cerstvé maty

Ovoce nakrdjejte na tenké platky pomoci zeleného struhadla (E1). Lehce pocukrujte a zakapejte citrénovou
Stavou. Nasklddejte ovoce na talife tak, aby byly co nejbarevnéjsi. Pomoci Stétce potfete ovoce Stavou, kterou
samo pusti. Bude vypadat leskleji. V ruce nakrdjejte listky maty a ozdobte jimi talit.

Poddvejte porddné vychlazené. Mizete doplnit kopeckem zmrzliny dle vaseho vybéru.



Upozornenie: knizka bezpecnostnych odportcani LS-123456 sa dodava L SK
spolu s tymto pristrojom. Pre vasu bezpecnost si pred prvym pouzitim
pristroja pozorne precitajte knizku, ktora je prilohou bezpecnostnych
odporicani, a starostlivo si ju ulozte.

A - Jednotka motora E - Kazety
B - Odnimatelny ochranny nasadec (priehladny diel) E1 - Kr&janie na platky (zelena)
B1 - Zberac stoniek E2 - Jemné strihanie (oranZovd)
C - Vrchndk E3 - Hrubé strdhanie (¢ervena)
C1 - Tlacidlo spustenia/zastavenia E4 - Krajanie na kocky (sivd)
C2 - Davkovaci komin E5* - Krajanie na palicky/hranolceky (Zltd)
D - Postvaé F - Cistiaca kefka

G - Nadoba na uloZenie kaziet a kefky

*\/ zavislosti od modelu

PRED PRVYM POUZITIM

Umyte prisluSenstvo (kazety, vrchndk, posiivac a odnimatelny ochranny ndsadec) vo vode so
saponatom. Oplachnite a starostlivo vysuste.

POZOR: Cepele kaziet sii velmi ostré. Nardbajte s nimi opatrne a vidy ich chytajte za plastové éasti

(obr. 1).

POUZIVANIE

Umiestnite odnimatelny ochranny ndsadec (priehladny diel) na vrchnd stranu pristroja (obr. 2). Tento

ochranny nasadec chrani pristroj pred necistotami a ulahcuje ¢istenie.

POZOR: Pristroj neméze fungovat bez tohto dielu.

Vyberte prislusni kazetu podla Zelaného pouZitia. Pristroj automaticky prisposobi rychlost pouZzitej

kazete.

-V pripade jednoduchej kazety (E1, E2, E3) umiestnite kazetu na odnimatelny ochranny ndsadec tak,
aby tycka kazety smerovala na pristroji dozadu (obr. 3.a).

- V pripade kazety s mriezkou (E4, E5*) uloZte mriezku na jej miesto tak, aby tycka kazety smerovala na
pristroji dozadu (obr. 3.b).

Na celd zostavu umiestnite vrchnak a zaistite ho zatlacenim dopredu (obr. 4).

POZOR: Ak je vrchnak nespravne zaisteny, pristroj nebude fungovat.

® Zapojte pristroj do elektrickej siete a umiestnite pod neho nadobu (obr. 5).

e Stlacte tlacidlo spustenia/zastavenia (obr. 5).

e Vkladajte potraviny cez komin vrchnaka (obr. 5) a tlacte ich pomocou postivaca (obr. 6).

® Ak chcete vymenit kazetu, odistite vrchndk tak, Ze ho zatlacite dozadu, a vyberte kazetu (obr. 7).
Odporica sa medzi jednotlivymi potravinami vycistit pristroj.

e Pristroj je vybaveny tlacidlom spustenia/zastavenia (C1). Ak chcete pouzivat pristroj nepretrzite,
drzte ho stlacené.

POZOR: Pristroj je vybaveny zbernou nadobkou na to stonky (B1), ktora sa nachadza v prednej casti.

Ked sa zberna nadobka naplni, treba ju v zdujme spravneho fungovania pristroja vyprazdnit

(obr. 8).

® Dokladne vycistite kazetu na krdjanie na kocky (E4) a na palicky (E5*) ¢istiacou kefkou (F), ktord vam
poméze vytlacit zvysky potravin z mriezky (obr. 9).




< Kazeta - jemné Kazeta - hrubé Kazeta - palick
KaEzlet(;;lgll‘;t)ky as::Eha]neie i a‘s:rtlghani;| e KazEe:a(s-iJ(a_o)cky ? Ifrtaanolpéaelk; v
E2 (oranzova) E3 (Cervena) E5* (zlta)
Anands hd :
Artiéoka . M
BaklaZzan . .
Avokado . . .
Banan . . .
- . . . .
Cervend repa (len varend) * ¢ (Len varend) (len varena)
L] L] L]
Mrkva (Len surova) (len surova) (len surova) : ’
Zeler d b b
Klobésa . hd
Sampifiény . hd
Kapusta (biela/ .
cervend)
Uhorky . d d hd °
Nakladané uhorky . hd
Cuketa . d M hd M
Jahody . hd
Emental . . d hd hd
Kivi *
Mango . ° °
Melén M
Kokosovy orech ° hd
Cibula . .
kompot " ' : ’
Hrusky . . .
Paprika * °
Jablka . . . : °
. . °
Zemiaky (len surové) . * ¢ (len surové)
Paradajky °
Otazky Odpovede

® Nedari sa mi zatvorit vrchnak.

Uistite sa, Ze kazeta je spravne umiestnend v pristroji.

® Pristroj nefunguje.

- Skontrolujte, ¢i je pristroj spravne zapojeny do elektrickej
siete.

- Skontrolujte, ¢i je na pristroji spravne nasadeny
odnimatelny ochranny nasadec (priehladny diel).

- Skontrolujte, ¢i je sprdvne umiestnend kazeta (ty¢ smeruje
dozadu).

- Skontrolujte, ¢i je sprdvne zaisteny vrchndk a ¢i sa dd stlacit
tlacidlo spustenia/zastavenia.

- Na spustenie pristroja je potrebné stlacit tlacidlo
spustenia/zastavenia minimdlne na priblizne 1 sekundu.

® Nedari sa mi odistit vrchnak.

- Nachvilu spustite pristroj, aby sa kazeta posunula, a odistite
vrchndk.
- Zatlacte vrchndk dozadu, aby sa odistil, a zdvihnite ho.

® Zastavenie spusteného pristroja po zablokovani:

- Pristroj je vybaveny bezpeénostnym prvkom pre pripad, ze do
komina spadne nejaky predmet, alebo v pripade prilis tvrdych
potravin. Skontrolujte, ¢i do kazety nespadlo ziadne cudzie
teleso a pristroj znovu zapojte. Postup zopakujte este 2 krat.

- Ak zablokovanie pretrvava, uvolnite kryt, vyberte kazetu,
vyCistite pristroj a prisluSenstvo znovu zapojte.
Skontrolujte, ¢i kazeta nie je zablokovana.

 Potraviny nevychddzaji z vystupného otvoru.

- Odistite vrchnak a zdvihnite ho. Vyberte vlozku a
odnimatelny ochranny ndsadec (priehladny diel), odstrante
vietky potraviny a vycistite pristroj.




RADY NA DOSIAHNUTIE VYBORNYCH VYSLEDKOV:

V zaujme dosiahnutia ¢o najlepsich vysledkov odporti¢ame nechat prisady v chladnicke az do spracovania
pomocou pristroja (nastrdhany ementdl, kocky varenych prisad).

Ak s potraviny prilis uvarené, nedosiahnete dobré vysledky a méze déjst k upchatiu. Potraviny nakréjajte,
aby sa jednoduchsie vkladali do komina zdsobnika.

CISTENIE PRISTROJA

e Pred Cistenim jednotky motora (A) vzdy odpojte pristroj od elektrickej siete.

® Jednotku motora nepondrajte do vody ani nedavajte pod teclcu vodu. Jednotku motora cistite
pomocou navlhcenej handricky. Dokladne ju osuste (obr. 10).

¢ Odnimatelny ndsadec, postvac a kazety (E1, E2, E3, E4, E5*) sa m6zu umyvat v umyvacke riadu v
hornom kosi za pouZzitia ekologického programu ,,ECO” alebo programu na umyvanie malo znecisteného
riadu ,MALO SPINAVE” (obr. 11).

e Vrchndk sa moze oplachovat pod vodou, ale nedavajte ho do umyvacky riadu (obr. 12).

o S kazetami narabajte opatrne, pretoze ich cepele sd velmi ostré.

eV pripade, Ze sa plastové Casti zafarbia potravinami, ako je napriklad mrkva, vytrite ich handrickou namocenou
do potravindrskeho oleja a potom ich vycistite Standardnym spdsobom.

ODKLADANIE

o Vietky kazety (E1, E2, E3, E4, E5*) a Cistiacu kefku (F) mozno ulozit do pristroja.

e Ulozte 5 kaziet na seba a vlozte ich do nddoby na odkladanie. Kefka sa dd zasundt do $pecidlneho
otvoru navrchu nadoby na odkladanie (obr. 13). Celt zostavu mozno magneticky upevnit pod prednd
cast pristroja (obr. 14).

e Odkladanie kébla: Vsurite kdbel do otvoru uréeného na tieto tcely (obr. 15).

Zeleninové palicky
Z1t4 kazeta (E5): palicky/hranoleky

Prisady pre 6 - 8 0sdb
5 strednych mrkiev, oSdpanych e 1 strednd uhorka ,05tipana @ 1 strednd cuketa, oStipand ® 2 papriky
® 2 uvarené repy ® 1 avokado, bez jadra

Omacka:
200 ml majonézy ® 200 ml plnotucnej smotany ® 2 polievkové lyZice cibule nakrdjanej najemno
® 1 struk cesnaku, rozdrveny ® 1 polievkova lyZica horcice ® sol, ¢ierne korenie

Odstrante zrnkd a biele okraje paprik a pokrdjajte ich na palicky pomocou Zltej kazety (E5).
Pokrdjajte aj mrkvu, cuketu, uhorku a avokddo pomocou Zltej kazety (E5).
Kreativne rozmiestnite vSetku zeleninu na velky tanier alebo do samostatnych misiek.

Omacka:
ZmieSajte vSetky prisady a nechajte omacku odstat v chladnicke. Omacku dajte do misky az tesne pred

podéavanim.



Rusky salat
Sivd kazeta (E4): kocky

Prisady pre 8 osob

3 stredné mrkvy, oSlpané, uvarené e 3 zemiaky, oSipané, uvarené ® 3 stredné repy, uvarené, oSlpané
® 3 stredné nakladané uhorky ® ¥ ervenej cibule, oStipana ® 150 g zeleného hrasku, vysuseného ® 4 mladé
cibulky, nakrdjané najemno ® petrzlenovd viat ® 1 % polievkovej lyZice rastlinného oleja ® sol, ¢ierne korenie

Pred pripravou salatu nechajte varené prisady ochladit na izbovd teplotu. Nakrdjajte zemiaky, mrkvu, repu,
nakladané uhorky a cibulu na kocky pomocou sivej kazety (E4). Takto pripravend zeleninu vloZte do velkej
Saldtovej misy. Pridajte do misy zeleny hrdsok a mladd cibulku nakrdjand najemno. Opatrne premiesajte.
Pridajte sola Cierne korenie. Pridajte rastlinny olej aznova premiesajte. Pred podavanim ozdobte petrzlenovou
viiatou.

Népad: Pridajte kocky klobdsy nakrdjanej pomocou sivej kazety (E4).

Tip: Prisady nevarte prilis dlho, aby si po nakrdjani zachovali dobry tvar.

Polievka Minestrone
Zelend kazeta (E1): platky
Sivd kazeta (E4): kocky

Prisady pre 4 osoby

1 cibula, oSdpand, rozkrojend na dve ¢asti ® 1 strednd mrkva, oSpana ® 1 stredny zemiak, oStipany ® 1 strednd
cuketa, o$tipana ® 100 g zelenej kapusty, nakrajanej na kdsky ® 2 struky cesnaku, rozdrveného ® 1 Lhovddzieho
bujénu e 400 g paradajok nakrdjanych na kocky z konzervy ® 400 g bielych fazil z konzervy, oplachnutych,
vysusenych e 15 g listov bazalky nakrdjanych najemno ® 1 polievkova lyZica olivového oleja

Nakrajajte cibulu, mrkvu, zemiak a cuketu na kocky pomocou sivej kazety (E4). Nakrdjajte kapustu na platky
pomocou zelenej kazety (E1). Na velkd panvicu pridajte olivovy olej a prazte cibulu a cesnak 3 mindty.
Pridajte kocky mrkvy, zemiaka a cukety. Dobre premiesajte. Pridajte hovddzi bujon a paradajky. Privedte k
varu. Nechajte dusit 30 mindt. Pridajte kapustu, fazulu a bazalku. Okorente podla chuti. Nechajte dusit este
10 mindat.

Ovocné carpaccio
Zelend kazeta (E1): platky

Prisady pre 6 osob
2 jablkd, oStpané, rozkrojené na dve Casti ® 1 mango, oSipané, nakrdjané na Stvrtiny ® 3 bandny, oSlpané
® 2 kivi, oStipané ® 200 g jahod ® ¥z citrona ® praskovy cukor ® 1 zvazok Cerstvej maty

Nakrdjajte ovocie na platky pomocou zelenej kazety (E1). Jemne pocukrujte a polejte malym mnozstvom
citrénovej stavy. RozloZte ovocie na taniere tak, aby ste vytvorili zaujimavi farebnid kompoziciu. Pomocou
Stetca naneste trocha stavy, ktord vznikla pri spracovani ovocia, aby sa pokrm leskol. Rukou potrhajte listy
mdty a rozlozZte ich na tanier.

Poddvajte velmi Cerstvé. MoZete podavat s kopcekom zmrzliny podla vlastného vyberu.



Upozorenje: prirucnik sa sigurnosnim uputama LS-123456 prilozen je
uz aparat. Radi vase sigurnosti, molimo vas procitajte prilozeno
sigurnosno uputstvo prije prve upotrebe vaseg novog aparata. Cuvajte
ga na sigurnom mjestu.

e

A - Blok motora E - Nastavci
B - Odvojiva posuda za zastitu (providna) E1 - Usitnjavanje (zeleni)
B1 - Spremnik za ostatke E2 - Sitno ribanje (narandzasti)
C - Poklopac E3 - Krupno ribanje (crveni)
C1 - Tipka za ukljucivanje / isklju¢ivanje E4 - Kockice (sivi)
C2 - Prijenosno grlo E5* - Stapi¢i/pomfrit (Zuti)
D - Potiskiva¢ F - Cetkica za ¢iséenje

G - Spremnik za odlaganje nastavaka / cetkice

*Qvisno o modelu
PRIJE PRVE UPOTREBE

Ocistite dodatke (nastavke, poklopac, potiskivac i odvojivu posudu za zastitu) vodom s
deterdZzentom. Temeljito isperite i posusite.

PAZNJA : Ostrice na nastavcima su izuzetno oStre, rukujte njima oprezno i uvijek ih uzimajte za
plasti¢ni dio. (SL. 1)

UPOTREBA

Postavite odvojivu posudu za zastitu (providni dio) na aparat (SL. 2). Ta zastitna posuda $titi aparat od
prljanjaiomogucava lakse ¢iscenje.

PAZNJA: aparat ne moZe raditi bez tog dijela.

Odaberite nastavak koji odgovara Zeljenoj upotrebi. Aparat ¢e automatski podesiti brzinu funkciji

odabranog nastavka.

- Kod jednostavnog nastavka (E1, E2, E3), postavite nastavak na odvojivu posudu za zastitu tako Sto
cete drsku nastavka postaviti prema straznjoj strani aparata (SL. 3.a).

- Kod nastavka opremljenog resetkom (E4, E5*), uklopite reSetku u njeno kuéiste tako Sto Cete drsku
nastavka postaviti prema straznjoj strani aparata (SL. 3.b).

Na taj sklop postavite poklopac i blokirajte ga tako Sto cete ga potisnuti unaprijed (SL. 4).

PAZNJA: Ukoliko je poklopac loe blokiran, aparat ne moZe raditi.

e Ukljucite aparat u struju i postavite posudu (SL. 5).

e Pritisnite tipku za ukljuc¢ivanje/isklju¢ivanje (SL. 5).

* Unesite namirnice putem otvora na poklopcu (Sl. 5) i potisnite hranu uz pomo¢ potiskivaca (SL.6).

® Da biste zamijenili tipku za uklju¢ivanje / isklju¢ivanje poklopac tako $to Cete ga pritisnuti unatrag i
izvuéi nastavak (SL. 7), savjetuje se da se aparat Cisti izmedu svakog od pripravaka.

® Vas aparat opremljen je tipkom za uklju¢ivanje / isklju¢ivanje. Ako Zelite da aparat neprestano radi,
drzite tipku pritisnutom.

PAZNJA: Vas aparat opremljen je udubljenjem za prikupljanje ostataka na prednjoj strani aparata;
kad se to udubljenje napuni, treba ga isprazniti kako bi aparat bolje radio (SL. 8).

® Pobrinite se da dobro o¢istite nastavak za kockice (E4) ili Stapice (E5*) Cetkicom za ¢iséenje (F), koja
¢e vam pomoci da potisnete hranu koja slucajno zaostane u resetki (SL. 9).

@




Na_sta.vak 2 Nasta\{ak za sitno Nastavak za krupno | Nastavak za kockice | Nastavak za Stapice/
usitnjavanje ribanje | ihanje E3 (crveni) E4 (sivi) pomfrit E5* (uti)
E1 (zeleni) E2 (narandzasti)
Ananas . .
Articoka . .
PatlidZan . .
Avokado . . .
Banana . . L
L] L] L]
Cvekla (samo kuhana) * * (samo kuhana) (samo kuhana)
L] L] L)
Mrkva (samo kuhana) (samo sirova) (samo sirova) ¢ *
Celer . . .
Kobasice . .
Gljive . °
Kupus (bijeli/ o
crveni)
Krastavac ° . ° i .
Kiseli krastavci . .
Tikvica . . ° L .
Jagode . .
Sir . . . . .
Kivi .
Mango . . .
Lubenica .
Kokosov orah . .
Crveni luk . .
Breskve u sirupu . . M
Kruske . . .
Slatka paprika . .
Jabuke . . . . .

. . .
Krompir (samo sirov) ° * * (samo sirov)
Paradajz .

Pitanja 0dgovori

® « Ne uspijevam zatvoriti poklopac »

Provjerite je li nastavak dobro postavljen u aparatu.

® « Aparat ne radi »

- Provjerite je li aparat dobro ukljucen u struju.

- Provjerite je li odvojiva posuda za zastitu (providni dio)
prisutna u aparatu.

- Provjerite je li nastavak dobro postavljen (drka prema
unatrag).

- Provjerite je li poklopac dobro blokiranije li pritisnuta tipka
za ukljucivanje / iskljucivanje.

- Za aktiviranje aparata potrebno je pritisnuti tipku za
ukljucivanje / isklju¢ivanje najmanje 1 sekundu.

® « Ne uspijevam osloboditi poklopac »

- Nakratko pustite aparat u funkciju kako biste zamijenili nastavak i
oslobodili poklopac.
- Pritisnite straga kako biste oslobodili i odignuli poklopac.

® Zaustavljanje aparata u radu nakon blokade:

- Aparat je opremljen sigurnosnom opcijom u slucaju suvise
teskih predmeta koji upadnu u prolaz za hranu. Uvjerite se da
nikakva strana tijela nisu upala u kasetu pa ponovno pokrenite
aparat. Ponovite radnju najvise 2 puta.

- Ako je aparat i dalje blokiran, skinite poklopac i izvadite
kasetu, oCistite aparatinastavke, a potom ponovno pokrenite.
Provjerite da kaseta nije vise blokirana.

® « Namirnice ne izlaze naizlaz za izbacivanje »

- Oslobodite poklopac i odignite ga. Izvucite nastavak i
odvojivu posudu za zastitu (providni dio), ispraznite ih od
hrane i o€istite aparat.

D)




SAVJETI ZA DOBIVANJE DOBRIH REZULTATA:

Da biste dobili najbolje rezultate, savjetujemo vam da prethodno stavite sastojke u frizider (kod ribanja
sira, kockica od kuhanih sastojaka ...)

Ako su namirnice previse kuhane, dobit ¢ete loSe rezultate, a ponekad moze doc¢iido zacepljenja. Izrezite
namirnice kako biste ih lakse ubacili kroz otvor spremnika.

ODRZAVANJE APARATA

e Uvijek iskljucite aparat prije ¢is¢enja bloka motora (A).

 Nemojte uranjati blok motora u tecnost, nemojte ga stavljati pod vodu. Cistite blok motora uz pomo¢
vlazne krpe. Temeljito ga posusite (SL. 10).

® Odvojiva posuda, potiskivac i nastavci (E1, E2, E3, E4, E5*) mogu i¢i u masinu za pranje posuda, na
visoku policu, uz upotrebu programa « ECO » ili « BLAGO PRLIAVO » (SL. 11).

® Poklopac se moze isprati ispod vode, ali ne ide u masinu za pranje posuda (SL. 12).

e Nastavcima rukujte oprezno, jer su im oStrice izuzetno ostre.

® U slu¢aju bojenja dijelova od plastike hranom poput mrkve, istrljajte ih krpom namocenom u kuhinjsko
ulje, a zatim nastavite s uobic¢ajenim ¢iséenjem.

ODLAGANJE

e Svi nastavci (E1, E2, E3, E4, E5*) i Cetkica za ¢iS¢enje (F) mogu se odloziti na aparat.

o Slozite 5 nastavaka i1 postavite ih u lijevak za odlaganje, Cetkica se ubacuje u otvor predviden za nju
iznad lijevka za odlaganje (SL. 13). Sklop ¢e se magnetski uklopiti ispod prednjeg dijela aparata
(SL. 14).

e Odlaganje kabla: ubacite kabal u otvor predviden za tu svrhu (SL. 15).

RECEPTI
Stapici od povréa
Zuta kaseta (ES) : §tapici/pomfrit

Sastojci za 6-8 osoba
5 srednjih mrkvi, oguljenih ® 1 srednji krastavac, oguljen ® 1 srednja tikvica, oguljena ® 2 slatke paprike
® 2 kuhane cvekle ® 1 avokado, bez ko3$pice

Sos:
2200ml majoneze ® 200ml guste slatke pavlake ® 2 supene kasike isjeckanog crvenog luka ® 1 bijeli luk,
zgnjecen ® 1 supena kasika senfa @ So, biber

Uklonite peteljke i bijeli dio slatkih paprika i narezite ih na Stapic¢e uz pomo¢ Zutog nastavka (E5).
NareZite i mrkvu, tikvicu, krastavac i avokado uz pomo¢ Zutog nastavka (E5).

Svo povrce stavite na jedan veliki tanjur na kreativan nacin ili u pojedinacne posude.

Sos:
IzmijeSajte sve sastojke i ostavite sos da odstoji u hladnjaku. Pred samo posluzivanje, stavite sos u zdjelu.

©)



Ruska salata
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 8 osoba

3 srednje mrkve, oguljene, kuhane e 3 krompira, oguljena, kuhana ® 3 srednje cvekle, oguljene, kuhane
® 3 srednja krastavca ® 1/2 crvenog luka, oguljenog ® 150 g graska, iscijedenog ® 4 mlada luka, isjeckana
® Grancice persuna ® 1 Y2 supena kasika biljnog ulja ® So, biber

Pripazite da se kuhani sastojci rashlade na sobnu temperaturu prije nego Sto pocnete praviti salatu. Izrezite
krompir, mrkvu, cveklu, krastavce i luk uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Stavite povrce u veliku zdjelu za salatu.
Dodajte u tu zdjelu grasak i isjeckani zeleni luk. Lagano izmijesajte. Zacinite solju i biberom. Naspite biljno
ulje i ponovo izmijesajte. Pri posluzivanju ukrasite persunom.

Prijedlog: Dodajte kockice kobasice narezane uz pomo¢ sivog nastavka (E4).

Savjet: Sastojke nemojte predugo kuhati kako bi se nakon rezanja njihov oblik dobro odrzao

Supa Minestrone
Zeleni nastavak (E1) : usitnjavanje
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 4 osobe

1 crveni luk, oguljen, presjecen na polovine ® 1 srednja mrkva, oguljena ® 1 srednji krompir, oguljen ® 1 srednja
tikvica, oguljena ® 100g zelenog kupusa, izrezanog na komade ® 2 bijela luka, zgnjecena ® 1L bujona od
govedine ® 4009 paradajza u komadima iz konzerve ® 400g bijelog graha iz konzerve, ispranog, iscijedenog
® 15g persunovog lista, sitno isjeckanog ® 1 supena kasika maslinovog ulja

IzreZite na kockice crveni luk, mrkvu, krompir i tikvicu uz pomoc¢ sivog nastavka (E4). Sitno isjeckajte kupus
uz pomo¢ zelenog nastavka (E1). U veliku tavu, naspite maslinovo ulje i pustite crveni luk da se preprzi 3
minute. Dodajte kockice mrkve, krompira i tikvice. Dobro izmijesajte. Dodajte bujon od govedine i paradajz.
Neka prokuha. Ostavite da se kuha na laganoj vatri 30 minuta. Dodajte kupus, grah i perSun. Zacinite po
ukusu. Ostavite da se kuha jos 10 minuta.

Carpaccio od voca

Zeleni nastavak (E1) : usitnjavanje

Sastojci za 6 osoba
2 jabuke, oguljene, izrezane na polovine ® 1 mango, oguljen, izrezan na cetvrtine ® 3 banane, oguljene
e 2 kivija, oguljena ® 200g jagoda ® %2 limuna ® Secer u prahu ® 1 svezanj svjeze mente

Sitno isjeckajte voce uz pomoc¢ zelenog nastavka (E1). Pospite lagano Secerom i dospite malo soka od limuna.
Rasporedite voce u tanjure u kompoziciji boja. Uz pomo¢ cetkice, premazite malo sokom koji je ispustilo voce,
da biste dobili sjajan izgled. Izrezite lis¢e mente rukom i postavite ga na tanjur.

Sluzite jako rashladeno. Mozete uz to posluzitii zdjelu sa sladoledom po svom izboru.



BHumaHue: c To3u ypepn e npefoCTaBeHO PbKOBOACTBO C MHCTPYKLMUM 32
6e3onacHoct LS-123456. 3a Bawa 6e30nacHOCT, npoyeTeTe BHUMATEJIHO o
KHMKKaTa cbc CbBeTu 3a 6esonacHocT, npean pa usnonssare Bawwus

HOB ypep 3a NPbB NbT, Na3eTe rM BHUMATEJHO.

OMUCAHME

A - MoTopeH 6110k E - Mpucrasku
B - MopeukeH npeAnaseH koHTeliHep (Mpo3payHa E1 - TbHKHM pe3eHu (3eneHa)
yacr) E2 - ®uHo HacTbpreaHe (opaHxeBa)
B1 - OtaeneHune 3a ocTatblm E3 - Egpo HacTbpreaHe (YepBeHa)
C - Kanak E4 - Haps3saHe Ha ky6uyeTa (cusa)
C1 - ByTOH 3a BK/IlOYBaHe/U3KKOYBaHE E5* - Mpbunumn/kaptodu 3a nbpxeHe (KbaTa)
C2 - ¥neit 3a cnyckaHe F - YeTka 3a nouncreaHe
D - bytano G - Cbp 3a CbxpaHeHMe Ha NPUCTaBKMUTE U YeTKaTa

*B 3aBUCUMOCT OT mopena

NPEAU MbPBATA YIIOTPEBA

Mouncrere aKcecoapure (I'IpVICTaBKVI, Kanak u nogBuXKeH npeanaseH KOHTeFIHep) CbC CanyHeHa BoAa.
U3nnakHeTte u noacywerte BHUMaATeNHO.

BHUMAHMUE: Hox0BeTe Ha NPUCTABKUTE Ca U3KAIOYNTENHO OCTPU. BbaeTe BHMMaTeNHU KOraTo 6opasure
C TAX, KaTo rv xBauare BUHAry 3a nnacTmacosara yacrt. (Pur. 1)

YNOTPEBA

MocTaBeTe NOABMKHUA NpeAnaseH KoHTeHep (Mpo3payHa yacT) Bbpxy ypeaa (Pur. 2). Tasu yacT npegnasea
NPOAYKTUTE OT HEYUCTOTUM U NO3BONABA NO-NECHO NOYUCTBAHE.

BHUMAHMUE: VpeabT He Moxe aa paboTu 6e3 Ta3m yacT.

/36epeTe npucTaBKaTa, CbOTBETCTBALLA HA XenaHaTa ynoTpeba. Ypeabr wwe n3bepe aBTOMAaTUYHO CKOPOCTTA B

33aBUCUMOCT OT U36paHaTa NpUCTaBKa.

- 3a o6ukHoBeHuTe npuctasku (E1, E2, E3), nocTaBeTe npucTaBKkaTa BbpXy NOABUXHUSA Npefna3eH KOHTeliHep,
KaTo HaMecTUTe ApbXKKaTa Ha NpUCTaBKaTa BbPXY 3aAHaTa vacT Ha ypeda (Pwr. 3.a).

- 3a npuctaskuTe ¢ pewetka (E4, E5*), noctaBeTe peleTkata B HEiHOTO OTAEJIEHME, KaTO HAMECTUTE APbKKaTa
Ha npucTaBKaTa BbpXY 3afiHaTa YacT Ha ypeaa (Pur. 3.b).

MocTaseTe kanaka BbPXy CrNobeHNs ypes 1 ro puKcupaiiTe, Kato HaTUcKaTe Hanpeq (dur. 4).

BHUMAHME : Ako KanakbT He e fo6pe hMKCMpaH, ypeabT He MoXe Aa (PYHKUMOHUPA.

® Bk/toyeTe ypea KbM 3aXxpaHBaHETO U NOCTaBETE OTAONY Cbf 33 CbOUpate Ha npoaykTuTe. (Pur. 5). Hatuckete
OyToHa 3a BK/louBaHe/u3kno4BaHe (Pur. 5).

e [ocTaBeTe XpaHUTENHUTE NPOAYKTYU B OTBOPA Ha Kanaka 1 rv nogaiTe c nomowTa Ha 6ytanoto (®ur.6).

* 3a 1a CMeH!Te NPUCTaBKATa, OTCTPaHeTe Kanaka, KaTto ro HaTUCHeTe Ha3ap, U U3BageTe npuctaskarta (dur. 7);
NpenopbUUTESIHO € Ype/bT Aia Ce NOYUCTBA Cef BCAKA ynoTpeda.

® BawwsT ypes uma 6yToH 3a BKnousaHe/ uskniousaHe (C1). OcTaBete ro BK/OUEH, ako uckate fa paGotu
MO-NPOABLAKUTENHO.

BHUMAHME : Bawuat ypes e cHabaeH cbe cbf 3a cbbupaHe Ha NPOAYKTUTE, Pa3noioXkKeH B npeHaTa 4act

Ha ypeja; KOrato CbAbT Ce HanmbiHM, TpA6GBa fa 6bAe M3npasHeH, 3a [a ce YNeCHU NpPaBUAHOTO

yHKUMOHUpaHe Ha ypeaa. (Pur. 8).

e Cnefete 3a A06pOTO No4YMCTBAaHe Ha npucTaskute 3a ky6ueta (E4) w npvumum (E5*) c yetkaTa 3a
nouucteaxeavec (F), KOATO Lie BU NOMOrHe Aa OTCTPaHUTE OCTAaTbLMTE OT XpaHa oT pelweTkata (Pur. 9).

D)




Eg::;:::: :: Mpucraskasa Mpucraska 3a eppo MpucraBka 3a Npucraska 3a npbunyu/
THHKM peseHu ¢Vé;°(:aCTBPFBaHE HacTbpreaHe Ky64eTa Kaptoqlu 3a nbpxeHe
E1 (3eneHa) patesa) E3 (yepBena) E4 (cuBa) E5* (bnTa)
AHaHac . .
AHrunap ] .
Natnapxan . .
ABoKapo . . .
baHaH . o N
L] L] L]
YepBeHo uBeKno (camo BapeHo) . . (camo sapexo) (camo aapeno)
L] L] L]
Mopkozu (camo cyposu) (camo cyposu) (camo cyposu) * °
Llennna . . .
HapeHuuya . .
b6u . .
3ene (6ano/ N
4YepBeHo)
KpactaBuum . . . . .
KopHuwoHu . .
TUKBUUYKK . . . . .
flroam . .
Cupene ,lproep” . . . o o
Kusu .
Manro ] . .
NMbnew .
Kokocos opex . .
Jlyk ] .
MpackoBu cbe . . N
cupon
Kpywun . o o
Yywku . .
A6BAKK . . . o .
M L]
Koprodu (camo cyposu) ’ : * (camo cyposu)
llomatun .

Bbvnpocu

OTrosopu

* « Kanak®T He ce 3aTBapa »

YBepeTe Ce, 4e NnpucTaBKata € NpaBMNHO NOCTaBeHa B ypeaa.

® « YpennT He paboTu »

- YBepeTe ce, Ye ypeabT € BKIOYEH KbM 3aXPaHBaHETo.

- YBepeTe ce, Ye MOABUXHUAT NPeANa3eH KOHTeiHep
(npo3payHaTa 4yacT) e N0CTaBEH B ypepa.

- YBepeTe ce, Ye NpucTaBKaTa e npaBUIIHO NocTaBeHa (c
ApbXKaTa 0T3ap).

- YBepeTe ce, ye KanakbT e Jo6pe GUKCUPaH u Yye BYTOHBT 33
BKJIOYBAHE/W3KNIOUBAHE € HATUCHAT.

- 3a 4a 3anoyHe fa paboTu ypeasT, e He06X0[MMO BYTOHBT 3a
BK/IOYBaHe/M3KNI0UBAHE 4a Ce HATUCHE 33 OKONO efjHa
ceKyHAa.

® « KanakbT He Moxe pa ce ocBo6oau »

- Bkntoyete 3a KpaTKo ypesa, 3a 4a ce NPeMecT NpucTaskara u
ocBobogeTe Kanaka.
- ByTHeTe Ha3aj Kanaka u ro BaurHere.

e Cnupaxe Ha pa6oTewy ypep nopaau 6nokupaxe :

- YpepsT e o6opyaBaH ¢ o6esonacuten B ciyyail Ha najaHe Ha
NpefMeTM B yNes WAM NpeMUHaBaHe Ha NpekaneHo TBbPAM
XpaHu. YBepeTe ce, Ye HUKAKBO YYXAO TANO HE € NagHano B
KaceTkata v nycHete 0THOBO. [l0fHOBETE ONepaumaTa 4o 2 NbTU.

- AKO GNIOKaXbT MPOABLAKABA, Pa3BuUiATe Kanaka W u3sagerte
KaceTkarta, nouyucTeTe ypeaa M aKcecoapute M BKAl4eTe
0THOBO. lpoBepeTe Aanu kaceTkara He e 6nokupaHa.

® ., XpaHuTenHuTe NPOAYKTU He U3U3AT OT U3xoaALLLUA

oTBOP“»

OcBo6opgeTe Kanaka u ro saurHere. M3Bajere kacetkara u
NoABUKHMA NPeAnaseH KoHTelHep (Npo3payHara yacT),
13npasHeTe BCUYKN XPaHUTENHU NPOAYKTU U NoYncTeTe ypeaa.




CbBETH 3A MOJIVYABAHE HA HAN-0BPYN PE3VITATH :

C uen nonyyaBaHe Ha Hail-go6GpM pe3ynTaTi, HUEe BM CbBeTBAMe OTHAyano 4a OCTaBUTE MPOAYKTUTE B
xnaguaHuka (cupexe ,lploep” 3a HacCTbpraaHe, BapeHn NPOAYKTH 3a HapsA3BaHe Ha KybGyeTa...)

AKO NpoAyKTUTE Ca NpeBapeHH, Le NoJyuuTe J0LWK PEe3yNTaTi, KaTo MOXKe a Ce CTUTHe 40 33APbCTBAHE Ha
ypepa. Hapexerte npoayKTuTe, 3a ja MOraT Te NO-J€CHO A3 NPEMMHAT Npe3 0TBOPa 33 NofaBaHe.

MOYUCTBAHE HA VPE[IA

® BuHaru u3kntoyBaiiTe ypeaa oT 3axpaHBaHeTo NPeAu NoYUCTBaHe Ha MOTOpHUA Gnok. (A).

© He notansitte MOTOpHUA 60K BbB BOAA U HE O NOCTaBANTE NoA Tevala Bofa, ouncTeaitTe MOTOPHUS 60K C
nomoLyTa Ha BnaxHa kbpna. Mogcywasaiite ro sHumatento (Pwur. 10).

® MopBUKHUAT KOHTeiiHep, GyTanoto u npuctaskute (E1, E2, E3, E4, E5*) morat fa ce MUAT B CbAOMUAIHA
MawwWHa (Ha ropHus pacT v npu u3non3saxe Ha nporpama ,EKO” unn ,,CNABO 3AMBPCEHO” (Pur. 11).

® KanaksT MOXe fja Ce MUe NOJ Tevalla BOA], HO He U B CbAOMUANHA MawwnHa ( Pur. 12).

o C npucTaBkuTe TpAbBa fia ce 60paBu BHUMATENHO, Thil KATO HOXOBETE Ca U3K/TIOYUTENHO OCTPU.

® B cnyyait, ye NnacTMacoBKTe YacTH ce OLBETAT OT MPOAYKTU KaTo MOPKOBUTE, U3TbPKaiiTe r1 € Kbpna, HanoeHa
C XpaHWTEe/IHa Ma3HWHa, CNIefl KOETO 'Y MOYMCTETE MO 0OUYANHNSA HAUMH.

CbXPAHEHUE

® Beuuku npuctasku (E1, E2, E3, E4, E5*) n yeTkaTa 3a nouncteare (F) moraT fa ce cbxpaHsBaT BbpXY
ypeaa.

® HatpynaiiTe neTTe NpuMCTaBKU B OTAENEHUETO 33 CbXPaHeHMe U NOCTaBeTe YeTKaTta B NpeABuaeHaTa 3a
LenTa KyxvuHa B ropHaTa 4acT Ha OTAeNeHNeTo 3a cbxpaHeHue. (®ur. 13). Bcuuko ToBa ce npukpens ¢
MarHuT noj npegHata 4yacT Ha ypeaa (Pur. 14).

e CbxpaHeHue Ha kabena: noctaseTe kabena B 0TpefeHaTa 3a uenta kyxuHa (dur. 15).

PELLENTU

3enth|y|<osu npsr4ynyu
Xwnta npuctaska (E5) : npbunum/ kaptodu 3a nbpxeHe

MpoaykTH 3a 6-8 nopuuu
5 cpeAHN MOPKOBU, 06eneHu ® 1 cpefHa kpacTaBuua, obeneHa ® 1 cpefHa TUKBUYKA, 06eneHa ® 2 YyLKu
® 2 6p. UBEKNO, BapeHo ® 1 aBokafo, 6e3 KocTunkaTa

3acoca:
200mn mannoHe3a® 200mMN rbCTa 3aKBaceHa CMETAHa ® 2 CYNEHU NbXULM HaKbALAH YK ® 1 CKUAMAKA YeCbH,
CMayKaHa ® 1 cyneHa Abxuua ropyuua ® con, nunep

OTcTpaHeTe cemeTo ¥ 6snaTa MECECTa YacT OT YyWKUTE U TM HapeXeTe Ha NpbYuLM ¢ xbaTaTa npuctaeka (E5).
HapeeTe cblWwo MOPKOBUTE, TUKBUYKATA, KpacTaBMLaTa U aBOKaAOTO C xbaTaTa npucraska (E5).
lMoapepeTe BCUYKM 3€N1€HYYLM MO UHTEPECEH HAYWH B FONISIMA YUHUS UAW B UHAUBUAYANHU CbAOBE.

"pMI’OTBﬂHe Ha coca:

CmeceTe BCUYKM CbCTAaBKM M OCTABETE i@ NPECTOM B XIaAUNHMKA. [ToCTaBeTe coca B Kyna HemocpeacTBeHo npeam
cepeupaHe.

@



Pycka canarta

Cusa npuctaska (E4) : ps3aHe Ha kybyeTa

MpoaykTH 3a 8 nopumnn

3 cpefiHu MOpKOBa, Genexn 1 BapeHu ® 3 kaptoda, GeneHn u BapeHn ® 3 6p. CpefiHO ronsMo YepBEHO LiBEKJIO,
GefeHo ¥ BapeHo ® 3 cpefHM KOpHWWOHA © 1/2 rnaa uepBeH nyk, obeneH ® 150 r rpax, usuepneH
® 4 CTPbKa 3eNeH NyK, CUTHO HapA3aH ® MaraaHos ® 1 %2 c.n. pacTuTenHo oano ® con, nunep

lMpepu Aa npemmHeTe KbM NPUTOTBAHETO Ha CanaTtaTa ce yBepeTe, Ye BCUYKM BaPEHU 3e1eHYy LM Ca U3CTUHANM
Ao cTaliHa TemnepaTypa. HapexeTte kapTotuTe, MOPKOBUTE, LBEKNOTO, KOPHUWOHUTE U NyKa Ha KybyeTa C
nomolyTa Ha cusata npucrtaska (E4). MocTaseTe nonyyeHute Ky6yeTta B ronsma kyna. flobasete rpaxa v CUTHO
Hapsa3aHus 3eneH nyk. Pa3bbpkaiite BHUMaTenHo. MoanpaseTe cbe con u nunep. Jo6aseTe pacTUTENHOTO
0110 1 pa3bbpkaliTe 0THOBO. YKpaceTe ¢ MaraaHo3a npeau fa cepsupare.

MpeanoxeHue : fobaseTe KybyeTa HafeHMLa, HapA3aHu cbe cuaTa npuctaska (E4).

(bBeT : He BapeTe MpeKaneHo AbAro 3e/eHYyLNTe, 33 1@ 0CTAaHAT B 4O6LP BUA CNIeA HApPA3BAHETO.

Cyna MmuHecTpoHe
3eneHa npuctaska (E1) : TbHKM pe3eHn
Cuea npuctaeka (E4) : kybueTa

MpoayKTH 3a 4 nopumnmn

1 rn. nyk, 6eneH, cps3aH Ha AiBe NONOBUHK ® 1 cpefieH MOPKOB, beneH ® 1 cpeaeH kapTod, GeneH ® 1 cpeaHa
TUKBUYKA, GeneHa ® 100r 3ene, HAPA3AHO HA MAJKM NAapyeHLa ® 2 CKUANLKW YeCbH, CMaYKaHu ® 11 Tenewkm
GynboH ® 400 r pomaTtu Ha KybGueta (oT KoHcepsa) ® 400 6an 606 (0T KoHcepBa), M3MUT U ouedeH
® 15 GOCUIEK, CUTHO HapsA3aH. ® 1 C.1. 3eXTHUH

HapexeTe Ha ky6yeTa JiyKa, MOpKOBa, KapTota 1 TUKBUYKATa CbC cuBaTa npuctaska (E4). HapexeTe TbHKO
3en1eTo cbC 3eseHaTa npuctaska (E1). M3cuneTe 3exTuHa B ronsiM TUraH M 3ambpxeTe JiyKa M YecbHa 3a 3
MuHyTH. [loGaBeTe Ky6yeTaTa MOPKOBM, KapTodu M TUKBMUYKA. Pasbbpkaiite fobpe. [obasete 6ynboHa
nomatute. M3yakaitTe fa 3aBpu v ocTaseTe Ha c1ab orbH 3a 30 MuHyTH. [loGaBete 3eneTo, 606a u 6ocuneka u
noanpaseTe no Baw BKyc. OcTasete fa nospu owe 10 MUHYTH

Kapnauo ot nnopose

3enena npuctaska (E1) : TbHKU pe3eHu

MpoaykTH 3a 6 nopumnn
2 A6bAKM, 6eneHn 1 cpsa3aHu Ha ABe ® 1 MaHro, 6eseHo U cps3aHo Ha 4 ® 3 6aHaHa, 6eneHu, ® 2 nioaa Kuew,
GeneHu ® 200r sroam © Y2 AMMOH ® nyapa 3axap ® 1 Bpb3Ka NpAcHa MeHTa

HapexeTe nnofoseTe Ha TbHKM pe3eHu cbC 3eneHata npucrtaska (E1). MopbceTe neko ¢ nyapa 3axap v
HanpbCKanTe C MaNKo NMMOHOB COK. MoApeaeTe NNOLOBETE B YMHUM, TAKA Ye A Ce NONYYM LiBETHA KOMNO3ULMS.
C nomowyTa Ha YeTKa, HaMaxeTe CbC COKa, KOINTO Ce e OTAeNUN OT NNOJ0BETE, TaKa Ye Aa npuaagere 6AsCHK.
Hakbcaiite ¢ pble McTaTa MeHTa U yKpacete.

Cepsupaiite oxnageHa. Moxere fa rapHuparte c Tonka cagones no saw us6op.




Oprez: s uredajem se dobije prirucnik sa sigurnosnim uputama
LS-123456. Radi vase sigurnosti, prije prve upotrebe uredaja, pazljivo .
procitajte prilozeni prirucnik sa sigurnosnim uputama te ga sacuvajte.

A - Blok motora E - Nastavci
B - Uklonjiva zastitna plitica (prozirna) E1 - Tanko rezanje (zelena)
B1 - Sakupljac ostataka E2 - Sitno ribanje (narancasta)
C - Poklopac E3 - Krupno ribanje (crvena)
C1 - Tipka za pokretanje/zaustavljanje E4 - Kockice (siva)
C2 - Otvor za umetanje E5* - Pruti¢i/krumpiriéi (Zuta)
D - Potiskivaé F - Cetka za ¢iséenje

G - Spremnik za odlaganje nastavaka/cetke

*Qvisno o modelu

PRIJE PRVE UPORABE

Ocistite nastavke (nastavak za ribanje i rezanje, poklopac, potiskivac i zastitnu pliticu) vodom s
deterdZzentom. Temeljito isperite i posusite.

PAZNJA : OStrice na nastavcima su jako naostrene, rukujte njima s oprezom i uvijek ih drZite za
plastiéni die. (SL. 1)

UPORABA

Postavite uklonjivu zastitnu pliticu (prozirni dio) na proizvod (Sl. 2). Ta zastitna posuda §titi uredaj od
prljanja i omogucuje lakse ciscenje.

PAZNJA: uredaj ne moze raditi bez toga dijela.

Odaberite nastavak koji odgovara vasim potrebama. Uredaj ¢e automatski podesiti brzinu funkciji

odabranog nastavka.

- Kod jednostavnog nastavka (E1, E2, E3), postavite ga na uklonjivu zastirnu pliticu tako Sto cete drsku
nastavka postaviti prema straznjoj strani uredaja (SL. 3.a).

- Kod nastavka opremljenog resetkom (E4, E5*), uklopite resetku u njeno kuéiste tako Sto cete drsku
nastavka postaviti prema straznjoj strani uredaja (SL. 3.b).

Na taj sklop postavite poklopac i zakljucajte ga tako Sto cete ga potisnuti prema naprijed (SL. 4).

PAZNJA: Ukoliko poklopac nije dobro zakljuéan, uredaj ne moze raditi.

e Ukljucite uredaj u struju i postavite posudu (SL. 5).

e Pritisnite tipku za pokretanje/zaustavljanje (Fig. 5).

e Unesite namirnice putem otvora na poklopcu (SL. 5) i potisnite hranu uz pomo¢ potiskivaca (SL.6).

® Da biste zamijenili nastavak otkljucajte poklopac tako Sto Cete ga pritisnuti prema unatrag i izvucite
ga (SL. 7), savjetuje se da se uredaj oCisti izmedu svake pripreme.

® Vas uredaj opremljen je tipkom za pokretanje/zaustavljanje. Ako Zelite da uredaj neprestano radi,
drzite ju pritisnutom.

PAZNJA: Vas uredaj opremljen je udubljenjem za prikupljanje ostataka na prednjoj strani; kad se to

udubljenje napuni, treba ga isprazniti kako bi uredaj bolje radio (SL. 8).

e Pobrinite se da dobro oCistite nastavak za kockice (E4) ili prutice (E5*) cetkom za Ciscenje (F), koja Ce
vam pomoci da protisnete hranu koja slucajno ostane u resetki (SL. 9).



Nastavak za tanko | Nastavakzasitno | Nastavak krupno Nastavak za Nastavak za prutice/
rezanje ribanje ribanje kockice krumpirice
E1 E2 E3 E4 E5*
(zelena) (narancasta) (crvena) (siva) (Zuta)
Ananas . .
Articoka . .
PatlidZzan . .
Avokado . . .
Banana . . .

. . L] L]
Cikla (samo kuhana) * ° (samo kuhana) (samo kuhana)
Mrkva N °. °. o .

(samo kuhana) (samo sirova) (samo sirova)
Celer . . .
Kobasice . .
Gljive . .
Kupus (bijeli/ R
crveni)
Krastavac . . . i .
Patlidan J ]
Tikvica . . . ] J
Jagode . .
Grojer [ . [ ] [
Kivi .
Mango . . .
Lubenica [
Kokosov orah . .
Crveni luk . .
Breskve kompot [ ] [
Kruske . . .
Zelena paprika . .
Jabuke [ . [ ] [

. . °
Krumpir (samo sirova) ¢ * ¢ (samo sirova)
Rajcica .

Pitanja 0dgovori

* « Ne mogu zatvoriti poklopac ».

Provjerite je li nastavak ispravno postavljen na uredaj.

® « Uredaj ne radi ».

- Provjerite je li nastavak dobro ukljucen u struju.

- Provjerite je li uklonjiva zastitna plitica (prozirni dio)
prisutna u uredaju.

- Provjerite je li nastavk dobro postavljen (drska prema
unatrag).

- Provjerite je li poklopac dobro zakljucanije li pritisnuta
tipka za pokretanje/zaustavljanje.

- Za pokretanje uredaja potrebno je pritisnuti tipku
pokretanje/zaustavljanje najmanje 1 sekundu.

® « Ne uspijevam otkljucati poklopac »

- Nakratko pustite uredaj u rad kako biste izmjestili kazetu i
deblokirajte poklopac.

® Uredaj staje u radu radi blokade

- Uredaj je opremljen sigurnosnim sustavom u slu¢aju upada
predmeta u otvor za umetanje uredaja ili prolazak pretvrdih
namirnica. Provjerite je li strano tijelo upalo u nastavak i
ponovno ukljucite uredaj. Ponovite postupak 2 puta.

- Ako je uredaj i dalje zakljucan, odvojite poklopac i izvadite
nastavak, oCistite uredaj i nastavke te ga ponovno ukljucite.
Provjerite da nastavak za rezanje nije blokiran.

® « Namirnice ne izlaze naizlaz za izbacivanje ».

- Otkljucajte poklopac i odignite ga. Izvucite nastavak i
uklonjivu zastitnu pliticu (prozirni dio), ispraznite ih od hrane
i oCistite uredaj.




SAVJETI ZA POSTIZANJE NAJBOLIJIH REZULTATA

Da biste postigli najbolje rezultate, savjetujemo vam da prethodno stavite sastojke u hladnjak (kod
ribanja sira, kockica od kuhanih sastojaka ...)

Ako su namirnice previse kuhane, dobit cete loSe rezultate, a ponekad moze docii do zacCepljenja. Izrezite
namirnice kako biste ih lakse unijeli kroz otvor spremnika.

CISCENJE UREDAJA

e Uvijek iskljucite uredaj prije ¢iscenja bloka motora (A).

 Nemojte uranjati blok motora u tekuéinu, nemojte ga stavljati pod vodu. Cistite blok motora uz pomo¢ vlazne
krpe. Temeljito ga posusite (SL. 10).

e Uklonjiva plitica, potiskivac i nastavci (E1, E2, E3, E4, E5*) mogu i¢i u perilicu za posude, na visoku policu,
uz uporabu programa « ECO » ili « BLAGO PRLJAVO » (SL. 11).

® Poklopac se moZe isprati ispod vode, ali ne ide u perilicu za posude (SL. 12).

e Nastavcima rukujte oprezno, jer su im ostrice jako naostrene.

U slucaju obojenja dijelova od plastike hranom poput mrkve, istrljajte ih krpom namocenom u kuhinjsko ulje,
a potom nastavite s uobicajenim ¢is¢enjem.

ODLAGANJE

® Sve nastavke (E1, E2, E3, E4, E5%) i cetka za ¢iscenje (F) mogu se pospremiti na uredaj.

® Poslozite 5 nastavaka i postavite ih u spremnik za nastavke, etka se ubacuje u otvor predviden za nju
iznad spremnika (SL. 13). Sklop ¢e se magnetski priljubiti ispod prednjeg dijela uredaja (SL. 14).

 Pospremanje priklju¢nog voda: potisnite prikljucni vod u otvor predviden u tu svrhu (SL. 15).

RECEPTI

Prutici od povréa
Zuti nastavak (E5) : pruti¢i/krumpirié¢i

Sastojci za 6-8 osoba
5 srednjih mrkvi, oguljenih ® 1 srednji krastavac, oguljen ® 1 srednja tikvica, oguljena ® 2 slatke paprike
e 2 kuhane cvekle ® 1 avokado, bez kostice

Umak :
200ml majoneze ® 200ml slatkog vrhnja ® 2 jusne Zlice isjeckanoga crvenog luka ® 1 ¢esnjak, protisnut
® 1 jusna zlica senfa @ Sol, papar

Uklonite peteljke i bijeli dio slatkih paprika i nareZite ih na pruti¢e uz pomo¢ Zutog nastavka (E5).
Narezite i mrkvu, tikvicu, krastavac i avokado uz pomo¢ Zutog nastavka (E5).
Sve povrce stavite na jedan veliki tanjur na kreativan nacin ili u pojedinacne posude.

Umak :
Izmijesajte sve sastojke i ostavite umak da odstoji u hladnjaku. Prije posluzivanja, umak stavite u posudu.



Ruska salata
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 8 osoba

3 srednje mrkve, oguljene, kuhane @ 3 krumpira, oguljena, kuhana ® 3 srednje cikle, oguljene, kuhane ® 3 srednja
krastavca ® 1/2 crvenog luka, oguljenog ® 150 g graska, iscijedenog ® 4 mlada luka, isjeckana ® Grancice
perSina ® 1 %2 jusna Zlica biljnoga ulja ® Sol, papar

Pripazite da se kuhani sastojci rashlade na sobnu temperaturu prije nego Sto pocnete praviti salatu. Izrezite
krumpir, mrkvu, ciklu, krastavce i lik uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Stavite povrée u veliku posudu za salatu.
Dodajte u tu posudu grasak i isjeckani mladi luk. Lagano izmijesajte. Zacinite solju i paprom. Naspite biljno
ulje i ponovno izmijesajte. Ukrasite perSinom pri posluzivanju.

Prijedlog: Dodajte kockice kobasice narezane uz pomo¢ sivog nastavka (E4).

Savjet: Sastojke nemojte predugo kuhati kako bi se nakon rezanja njihov oblik dobro odrzao

Juha Minestrone
Zeleni nastavak (E1) : tanko rezanje
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 4 osobe

1 crveni luk, oguljen, prerezan na pola ® 1 srednja mrkva, oguljena ® 1 srednji krumpir, oguljen ® 1 srednja
tikvica, oguljena ® 100g zelenoga kupusa, izrezanog na komade ® 2 cesnjaka, protisnuta ® 1L temeljca od
govedine ® 4009 rajcice u komadima iz konzerve ® 400g bijeloga graha iz konzerve, ispranoga, iscijedenoga
® 15g persinova lista, sitno isjeckanoga ® 1 jusna zZlica maslinova ulja

IzreZite na kockice crveni luk, mrkvu, krumpir i tikvicu uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Tanko nareZite kupus uz
pomo¢ zelenog nastavka (E1). U veliku tavu, ulijte maslinovo ulje i pustite crveni luk da se preprzi tijekom
3 minute. Dodajte kockice mrkve, krumpira i tikvice. Dobro izmijesajte. Dodajte temeljac od govedine i rajcicu.
Neka prokuha. Ostavite da se kuha na laganoj vatri tijekom 30 minuta. Dodajte kupus, grah i perSin. Za&inite
po okusu. Ostavite da se kuha jo$ 10 minuta.

Carpaccio od voca

Zeleni nastavak (E1) : tanko rezanje

Sastojci za 6 osoba
2 jabuke, oguljene, prerezane na pola ®1 mango, oguljen, izrezan na cetvrtine ® 3 banane, oguljene ® 2 kivija,
oguljena ® 200g jagoda ® Y2 limuna ® Secer u prahu ® 1 svezanj svjeze mente

Sitno isjeckajte voce uz pomo¢ zelenog nastavka (E1). Pospite lagano Secerom i ulijte malo soka od limuna.
Rasporedite voce u tanjure u kompoziciji boja. Uz pomo¢ cetkice, premazite malo sokom koji je voce ispustilo
kako biste dobili sjajan izgled. Izrezite liS¢e mente rukom i postavite ga na tanjur.

Posluzite jako hladno. Mozete uz to posluZziti i kuglice sladoleda po svom izboru.



Atentie: o brosura cu instructiuni de siguranta LS-123456 este furnizata
impreuna cu acest aparat. Pentru siguranta dumneavoastra, cititi cu
atentie manualul alaturat privind instructiunile de siguranta, inainte
de a utiliza noul aparat pentru prima data; pastrati-l cu atentie.

DESCRIERE

A - Bloc motor E - Accesorii
B - Tavéd de protectie detasabila (piesd transparentd) E1 - Feliere (verde)
B1 - Colectorul de resturi E2 - Razuire find (portocaliu)
C - Capac E3 - Razuire grosierd (rosu)
C1 - Buton Pornit / Oprit E4 - Cuburi (gri)
C2 - Tub de alimentare E5* - Bastonase /cartofi prajiti (galben)
D - Dispozitiv de presare F - Perie de curdtare

G - Recipient pentru depozitarea accesoriilor/periei

*In functie de model

INAINTEA PRIMEI UTILIZARI

Curatati accesoriile (accesoriile pentru tdiat, capac, dispozitiv de presare si tava de protectie) cu apa si
detergent. Clatiti si apoi uscati cu grija.

ATENTIE: Lamele accesoriilor pentru tdiat sunt foarte ascutite, manipulati-le cu atentie si apucati-le
intotdeauna de partea de plastic. (Fig. 1)

UTILIZARE

Fixati tava de protectie detasabild (piesa transparentd) pe partea superioard a aparatului (Fig. 2). Acesta
protejeaza produsul de murddrie si permite o curdtare mai usoara.

ATENTIE: Produsul nu poate functiona fara aceasta piesa.

Selectati accesoriul dorit pentru utilizare. Aparatul va adapta automat viteza in functie de accesoriul utilizat.

- In cazul utilizarii unui accesoriu simplu (E1, E2, E3), amplasat;i accesoriul pe tava de protectie, amplasand tija
accesoriului spre partea din spate a aparatului (Fig. 3.a).

- In cazul utilizarii unui accesoriu cu sita (E4, E5*), fixati sitain locasul siu, amplasand tija accesoriului spre
partea din spate a aparatului (Fig. 3.b).

Puneti capacul si blocati-Limpingdndu-Linainte (Fig. 4).

ATENTIE: In cazul in care capacul nu este blocat in pozitie, produsul nu poate functiona.

e Conectati aparatul si puneti un recipient (Fig. 5).

e Apdsati pe butonul pornit/oprit (Fig. 5).

e Introducetialimentele in tubul capacului (Fig. 5) siimpingeti-le cu ajutorul dispozitivului de presare (Fig.6).

® Pentru a schimba accesoriul, deblocati capacul, impingandu-l spre partea din spate si scoateti accesoriul
(Fig. 7). Se recomanda curatarea aparatului intre utilizari.

® Produsul dumneavoastrd dispune de un buton pornit/oprit (C1). Pentru functionare continud, mentineti-l
apdsat.

ATENTIE: Produsul dumneavoastra este prevazut cu un recipient de preluare a resturilor situat in spatele
aparatului, atunci cand acest recipient este plin, acesta trebuie golit pentru a facilita buna functionare a
aparatului (Fig. 8).

e Curdtati cu atentie accesoriul pentru cuburi (E4) sau bastonase (E5*) cu ajutorul periei de curatare (F), care
vd va ajuta sd scoateti alimentele ramase in sita (Fig. 9).
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Accesoriu feliere | Accesoriurazuire | Accesoriurazuire | Accesoriucuburi | Accesoriu bastonase /
E1 fina E2 grosiera E3 E4 cartofi prajiti E5*
(verde) (portocaliu) (rosu) (gri) (galben)
Ananas . .
Anghinare ] [
Vinete . .
Avocado . . .
Banane 4 . i
- . L] L] L]
Sfecld rogie (numai gdtitd) * * (numai gatitd) (numai gétitd)
. L] L] L]
Morcovi (numai cruzi) (numai cruzi) (numai cruzi) ¢ *
Telina . . .
Carnati . .
Ciuperci ] .
Varzé (alba/ .
rosie)
Castraveti . . . . .
Cornigoni . .
Dovlecei . . . . .
Capsuni ] .
Branza Gruyére . . . . .
Kiwi .
Mango . . .
Pepene galben .
Nuca de cocos . .
Ceapa ] .
Piersici din . o .
compot
Pere . . .
Ardei . .
Mere . . . . .
L] L]
Cartofi (numai cruzi) ¢ * * (numai cruzi)
Rosii .
intrebari Réspunsuri

* ,Nu reusesc sa inchid capacul”.

Asigurati-va cd accesoriul este bine fixat in pozitie.

xm

e ,Aparatul nu functioneaza

- Verificati ca produsul sé fie conectat corect.

- Verificati ca tava de protectie (piesa transparentd) sa fie montata.

- Verificati ca accesoriul sd fie amplasat corect (cu tija spre partea din
spate a aparatului).

- Verificati dacd capacul este blocat si asigurati-va ca butonul Pornit/Oprit
este apdsat.

- Pentru pornirea aparatului este necesar sa apdsati butonul Pornit/Oprit
timp de minim 1 secunda.

¢ ,Nu pot scoate capacul”

- Porniti putin aparatul pentru ca accesoriul s se deplaseze si deblocati apoi
capacul.
- Apdsati spre inapoi pentru deblocarea capacului si ridicati-L.

® Oprirea din functionare a aparatului ca
urmare a unui blocaj:

- Aparatul este dotat cu un sistem de siguranta in cazul cdderii unui obiect in
tubul de alimentare sau al trecerii unor alimente prea dure. Verificati ca
niciun corp strdin sd nu fi cdzut pe accesoriu si reporniti. Reluati operatiunea
de pandla2ori.

- Daca blocajul persistd, deblocati capacul si scoateti accesoriul, curdtati
aparatul si accesoriile, apoi reporniti. Verificati ca accesoriul sd nu fie
blocat.

¢ ,Alimentele nu maiies prin orificiul de
iegire”.

- Deblocati capacul si scoateti-1. Scoateti accesoriul si tava de protectie
(piesa transparenta), scoateti toate alimentele si curatati aparatul.
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INDICATII PENTRU OBTINEREA CELOR MAI BUNE REZULTATE:

Pentru a obtine cele mai bune rezultate, vd recomandam sa pdstrati in prealabil ingredientele la frigider
(branza gruyere razuitd, cuburi de alimente gétite...)

Dacd alimentele sunt prea gdtite, nu veti obtine rezultatul dorit si astfel se poate crea un blocaj. Tdiati
alimentele pentru a le introduce mai usor in tubul de alimentare.

CURATAREA APARATULUI

o Intotdeauna scoateti din priza aparatul inainte de a curita blocul motor (A).

® Nu scufundati in apa blocul motor si nu il treceti pe sub un jet de apd. Curdtati blocul motor cu ajutorul
unei lavete umede si uscati- cu grija (Fig. 10).

® Recipientul fix, dispozitivul de presare si accesoriile (E1, E2, E3, E4, E5*) pot fi spdlate in masina de
spalat vase in cosul superior, utilizdnd programul ,,ECO” sau ,PUTIN MURDARE" (Fig. 11).

® Capacul poate fi clatit sub jet de apd, dar nu poate fi spalat in masina de spalat vase ( Fig. 12).

e Manevrati accesoriile cu grija, intrucat lamele sunt foarte ascutite.

o In cazulin care elementele de plastic se piteazi din cauza unor alimente cum ar fi morcovii, frecati-le
cuo lavetd imbibatd in ulei alimentar, apoi curdtati-le ca de obicei.

DEPOZITARE

* Toate accesoriile (E1, E2, E3, E4, E5*) si peria de curatare (F) pot fi depozitate in aparat.

® Aranjati cele 5 accesorii unul peste altul si amplasati-le in recipientul de depozitare, iar peria se pune
in orificiul prevdzut in acest sens deasupra recipientului de depozitare (Fig. 13). Ansamblul se va
monta sub partea frontald a aparatului (Fig. 14).

® Depozitarea cablului: introduceti cablul in orificiul corespunzator (Fig. 15).

Bastonase de legume
Accesoriul galben (E5) : bastonase/cartofi prajiti

Ingrediente pentru 6-8 persoane
5 morcovi medii, decojiti ® 1 castravete mediu, decojit ® 1 dovlecel mediu, decojit ® 2 ardei ® 2 bucati de
sfecld rosie gatitd 1 avocado, fara sambure

Sos:
200ml maionezd ® 200ml de smantana groasa ® 2 linguri de ceapd tocatd ® 1 catel de usturoi, zdrobit
¢ 1 lingurd de mustar ® Sare, piper

Curdtati ardeii de seminte si fire albe si tdiati-i in bastonase cu ajutorul accesoriului galben (E5).
Téiati si morcovii, dovlecelul, castravetele si fructul de avocado cu ajutorul accesoriului galben (E5).
Puneti toate legumele pe un platou incapator sau in recipiente individuale.

Sos:

Amestecati toate ingredientele si ldsati sosul la frigider. Scoateti sosul si puneti-l intr-un bol inainte de
servire.
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Salata ruseasca
Accesoriu gri (E4): cuburi

Ingrediente pentru 8 persoane

3 morcovi medii, decojiti, gatiti ® 3 cartofi decojiti, gatiti ® 3 sfecle rosii gatite, decojite ® 3 cornisoni medii
® 1/2 ceapd rosie, decojitd ® 150 g mazare, scursa ® 4 fire de ceapa verde, tocatd ® Fire de patrunjel ® 1 % lingura
de ulei vegetal @ Sare, piper

Verificati ca ingredientele gatite sa fie rdcite la temperatura mediului ambiant cand incepeti sd pregatiti
salata. Tdiati cartofii, morcovii, sfecla rosie, cornisonii si ceapa in cuburi cu ajutorul accesoriului gri (E4).
Puneti legumele intr-un bol mare pentru salatd. Addugati in bol mazdrea si ceapa verde tocatd. Amestecati
usor. Adaugati sare si piper. Puneti putin ulei vegetal si amestecati din nou. Decorati cu patrunjel la momentul
servirii.

Sugestie: Addugati bucdtele de carndcior taiat cu ajutorul accesoriului gri (E4).

Sfat: Nu gatiti alimentele prea mult pentru a pastra aspectul frumos dupa taiere.

Supa Minestrone
Accesoriu verde (E1): feliere
Accesoriu gri (E4): cuburi

Ingrediente pentru 4 persoane

1 ceapad, curdtatd, tdiatd in doud ® 1 morcov mediu, decojit ® 1 cartof mediu, decojit ® 1 dovlecel mediu, decojit
® 1009 de varzd verde, tdiatd in bucdti ® 2 cdtei de usturoi, zdrobiti ® 1l de supd de vitd ® 4009 de rosii in cutie
® 400g de fasole albd in conserva, clatitd, scursd ® 15g frunze de busuioc tocate ® 1 lingurad de ulei de masline

Téiati in cuburi ceapa, morcovul, cartoful si dovlecelul cu ajutorul accesoriului gri (E4). Feliati varza cu
ajutorul accesoriului verde (E1). Intr-o tigaie mare, puneti putin ulei de misline si ciliti ceapa si usturoiul
timp de 3 minute. Addugati cuburile de morcovi, cartofi si dovlecel. Amestecati bine. Addugati supa de vita si
rosiile. Datiin clocot, apoi ldsati sd fiarbd la foc mic timp de 30 de minute. Addugati varza, fasolea si busuiocul.
Asezonati dupa gust. Ldsati la fiert incd 10 minute.

Carpaccio de fructe
Accesoriu verde (E1): feliere

Ingrediente pentru 6 persoane
2 mere, decojite, taiate in doud ® 1 mango, decojit, taiat in patru ® 3 banane, decojite ® 2 kiwi, decojite
® 2009 cdpsuni ® Y2 [dmaie ® zahdr pudrd ® 1 buchetel de mentd proaspata

Feliati fructele cu ajutorul accesoriului verde (E1). Presdrati putin zahdr pudrd si stropiti cu putin suc de
ldmaie. Puneti fructele pe farfurii, incercénd sd faceti un amestec colorat. Cu ajutorul unei pensule, stropiti
fructele cu putin suc pana cand acestea capata un aspect stralucitor. Rupeti frunzele de menta si asezati-le pe
farfurie.

Serviti foarte rece. Daca doriti, puteti pune alaturi un cub de gheata.



Upozorenje: bezbednosna uputstva LS-123456 dolaze uz uredaj. Radi
vade bezbednosti, molimo vas da procitate priloZzeno bezbednosno (..
uputstvo pre upotrebe vaseg novog aparata po prvi put. Cuvajte ga na
sigurnom mestu.

A - Blok motora E - Kasete
B - Demontazna zastitna tacna (providna) E1 - Sitno seckanje (zelena)
B1 - Odeljak za ostatke namirnica E2 - Sitno rendanje (narandzasta)
C - Poklopac E3 - Krupno rendanje (crvena)
C1 - Dugme start/stop E4 - Kockice (siva)
C2 - Otvor za namirnice ES* - Stapi¢i/krompiri¢i (Zuta)
D - Potiskiva¢ F - Cetka za ¢iséenje

G - ReSetka za odlaganje kaseta/Cetkica

*U zavisnosti od modela

PRE PRVE UPOTREBE

Ocistite dodatke (kasete, poklopac, potiskivacidemontaznuzastitnutacnu) vodomideterdZzentom.
Dobro isperite i osusite.

PAZNJA: Seéiva na kasetama su veoma otra, rukujte njima oprezno i uvek ih uzimajte za plasti¢ni

deo. (SL. 1)

UPOTREBA

Postavite demontaznu zastitnu, providnu tacnu na aparat (SL. 2). Ona stiti aparat od prljanja i olaksava
¢iscenje.

PAZNJA: proizvod ne moze da radi bez tog dela.

Odaberite kasetu u skladu sa potrebama. Aparat ¢e automatski da podesi brzinu funkciji odabrane kasete.

- Kod jednostavne kasete (E1, E2, E3), postavite kasetu na demontaznu zastitnu tacnu tako to cete rucku
kasete postaviti prema zadnjoj strani proizvoda (SL. 3.a).

- Kod kasete opremljene resetkom (E4, E5*), uklopite reSetku u njeno kuéiste tako Sto cete rucku kasete
postaviti prema zadnjoj strani proizvoda (SL. 3.b).

Na taj sklop postavite poklopac i blokirajte ga tako Sto Cete da ga potisnete prema napred (SL. 4).

PAZNJA: Ukoliko je poklopac lose blokiran, proizvod ne moze da radi.

e Ukljucite aparat u struju i postavite tacnu (SL. 5).

® Pritisnite dugme start/stop (SL. 5).

® Ubacite namirnice kroz otvor na poklopcu (Sl. 5) i potisnite hranu uz pomo¢ potiskivaca (SL. 6).

® Da biste zamenili kasetu, deblokirajte poklopac tako $to cete ga pritisnuti prema nazad i izvucite kasetu
(SL. 7), savetuje se da se aparat oCisti posle svake namirnice.

® Va3 proizvod opremljen je dugmetom start/stop. Ako Zelite da aparat neprestano radi, drzite ga pritisnuto.

PAZNJA: Vas proizvod opremljen je udubljenjem za prikupljanje ostataka na prednjoj strani
proizvoda; kada se to udubljenje napuni, treba da ga ispraznite kako bi aparat bolje radio (SL. 8).

* Pobrinite se da dobro ocistite kasetu za kockice (E4) ili Stapice (E5*) cetkom za ¢iscenje (F), koja ¢e vam
pomoci da uklonite hranu koja slu¢ajno zaostane u resetki (SL. 9).
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(esepzaginn | Kasetazasino | Kasetosaubme | aetazabocice | Spnzepie
E1 E2 E3 (siva) E5*
(zelena) (narandzasta) (crvena) (Zuta)
Ananas . [
Articoka . .
PatlidZan . .
Avokado . . .
Banana . . J
L] L] L)

Cvekla (samo kuvana) * * (samo kuvana) (samo kuvana)
- . L) L]
Sargarepa (samo kuvana) (samo sirova) (samo sirova) * ¢
Celer . . [
Kobasice . .
Pecurke . .
Kupus (beli/ o
crveni)
Krastavac . . . . .
KorniSon . .
Tikvica . . . . .
Jagode J J
Grojer . . . . .
Kivi .
Mango . . .
Lubenica °
Kokosov orah . .
Crni luk J J
Breskve u sirupu . . .
Kruske [ . .
Slatka paprika J .
Jabuke . . . . .

. . L)
Krompir (samo sirov) * * * (samo sirov)
Paradajz .

Pitanja

Odgovori

® « Ne uspevam da zatvorim poklopac ».

Proverite da li je kaseta dobro postavljena u proizvodu.

® « Proizvod ne radi ».

- Proverite da li je proizvod dobro ukljucen u struju.

- Proverite da li je demontazna zastitna tacna (providna) na
aparatu.

- Proverite da li je kaseta dobro postavljena (rucka prema
nazad).

- Proverite da li je poklopac dobro blokiran i da li je pritisnuto
dugme start/stop.

- Za pokretanje proizvoda potrebno je da pritisnete dugme
start/stop najmanje 1 sekundu.

® « Ne uspevam da deblokiram poklopac »

- Nakratko pustite aparat u rad kako biste izmestili kasetu i
deblokirali poklopac.
- Pritisnite sa zadnje strane kako biste deblokirali i podigli
poklopac.

® Zaustavljanje aparata u radu nakon blokade:

- Aparat je opremljen bezbednosnom opcijom u slucaju suvise
teskih predmeta koji padaju u prolaz za hranu. Uverite se da
nikakva strana tela ne upadnu u kasetu koja ce se ponovo
pokrenuti. Ponovite operaciju posle 2 pokusaja.

- Ako je blokada i dalje prisutna, skinite poklopac i izvadite
kasetu, oCistite aparat i dodatke a potom ponovo pokrenite.
Proverite da kaseta nije vise blokirana.

® « Namirnice ne izlaze naizlaz za izbacivanje ».

- Deblokirajte poklopac i podignite ga. Izvucite kasetu i
demontaznu zastitnu tacnu (providna), uklonite ostatke hrane i
ocistite aparat.




SAVETI ZA DOBIJANJE DOBRIH REZULTATA:

Da biste dobili najbolje rezultate, savetujemo vam da prethodno stavite sastojke u frizider (kod rendanja
grojera, kockica od kuvanih sastojaka ...)

Ako su namirnice prekuvane, rezultati bice losi, a mogu se i kasete zapusiti. Usitnite namirnice da biste
ih lakse ubacivali u otvor aparata.

CISCENJE APARATA

o Uvek iskljucite aparat pre ¢iséenja bloka motora (A).

* Nemojte da uranjate blok motora u te¢nost, nemojte da ga stavljate pod vodu. Cistite blok motora uz pomo¢
vlazne krpe. Dobro ga osusite (SL. 10).

® Pokretni prijemni sud, potiskivac i kasete (E1, E2, E3, E4, E5*) mogu da se peru u masini za pranje posuda, na
visoku policu, uz upotrebu programa « ECO » ili « BLAGO PRLIAVO » (SL. 11).

 Poklopac se moZe isprati pod vodom, ali ne ide u masinu za posude (SL. 12).

® Kasetama rukujte oprezno, jer su im seciva veoma ostra.

® U slucaju da se neki delovi aparata oboje namirnicama, istrljajte ih krpom i jestivim uljem, a zatim ocistite na
uobicajeni nacin.

ODLAGANJE

o Sve kasete (E1, E2, E3, E4, E5*) i Cetka za ¢iScenje (F) mogu se odloziti u aparat.

e Slozite 5 kaseta i postavite ih na mesto za odlaganje,cetka ima svoje mesto (SL. 13). Sklop ce se da
magnetski priljubiti ispod prednjeg dela aparata (SL. 14).

¢ Odlaganje kabla: pritisnite kabl u otvor predviden za tu svrhu (SL. 15).

RECEPTI

Stapici od povréa
Zuta kaseta (E5) : 3tapici/krompiri¢i

Sastojci za 6-8 osoba
5 srednjih Sargarepa, oljustenih e 1 srednji krastavac, oljusten @ 1 srednja tikvica, oljustena e 2 slatke paprike
® 2 kuvane cvekle ® 1 avokado, bez kostice

Sos:
200ml majoneza ® 200ml guste slatke pavlake ® 2 supene kasike iseckanog crnog luka ® 1 cen belog luka,
zgnjecen ® 1 supena kasika senfa e So, biber

Uklonite peteljke i beli deo slatkih paprika i nasecite na Stapice uz pomoc¢ Zute kasete (E5).
Iseckajte i Sargarepu, tikvicu, krastavac i avokado uz pomo¢ Zute kasete (E5).
Svo povrce stavite i aranzirajte na jedan veliki ili ne nekoliko manjih tanjira.

Sos:
Izmesajte sve sastojke i ostavite sos da odstoji u frizideru. Pred samo serviranje, stavite sos u ¢iniju.



Ruska salata
Siva kaseta (E4) : kockice

Sastojci za 8 osoba

3 srednje Sargarepe, oguljene, kuvane ® 3 krompira, oljustena, kuvane @ 3 srednje cvekle, oljustene, kuvane
e 3 srednja krastavca ® 1/2 crnog luka, oljustenog ® 150 g graska, iscedenog ® 4 zelena luka, iseckana
® Grancice persuna ® 1 Y2 supena kasika biljnog ulja ® So, biber

Pripazite da se kuvani sastojci rashlade na sobnoj temperaturi pre nego Sto pocnete praviti salatu. Isecite
krompir, Sargarepu, cveklu, krastavac i luk uz pomo¢ sive kasete (E4). Stavite povrée u veliku ¢iniju za salatu.
Dodajte u tu posudu grasak i iseckani mladi luk. Lagano promesajte. Zacinite solju i biberom. Pospite biljnim
uljem i ponovo izmesajte. Kod serviranja ukrasite perSunom.

Predlog: Dodajte kockice kobasice naseckane uz pomo¢ sive kasete (E4).

Savet: Sastojke nemojte predugo da kuvate, kako bi se nakon secenja njihov oblik dobro odrzao

Supa Minestrone
Zelena kaseta (E1) : sitno seckanje
Siva kaseta (E4) : kockice

Sastojci za 4 osobe

1 crni luk, oljusten, presecen na polovine ® 1 srednja Sargarepa, oljustena ® 1 srednji krompir, oljusten
® 1 srednja tikvica, oljustena ® 100g zelenog kupusa, iseenog na komade ® 2 ¢ena belog luka, zgnjecena
® 1L govedeg bujona ® 4009 paradajza u komadima iz konzerve ® 4009 belog pasulja iz konzerve, ispranog,
iscedenog ® 15g lista perSuna, sitno iseckanog ® 1 supena kasika maslinovog ulja

Isecite na kockice crveni luk, Sargarepu, krompir i tikvicu uz pomoc sive kasete (E4). Sitno iseckajte kupus uz
pomo¢ zelene kasete (E1). U veliki tiganj, sipajte maslinovo ulje i pustite crni luk da se proprzi 3 minuta.
Dodajte kockice Sargarepe, krompira i tikvice. Dobro izmesajte. Dodajte govedi bujon i paradajz. Neka provri.
Ostavite da vri na laganoj vatri 30 minuta. Dodajte kupus, pasulj i perSun. Zacinite po ukusu. Ostavite da se
kuva jo$ 10 minuta.

Karpaco od voca

Zelena kaseta (E1) : sitno seckanje

Sastojci za 6 osoba
2 jabuke, seckanje ®1 mango, oljusten i iseckan na Cetvrtine ® 3 banane, oljustene ® 2 kivija, oljustena
® 200g jagoda ® V2 limuna ® Secer u prahu ® 1 veza sveze nane

Sitno iseckajte voce uz pomoc¢ zelene kasete (E1). Pospite lagano Secerom i dodajte malo soka od limuna.
Rasporedite voce u tanjire u kompoziciji boja. Uz pomo¢ Cetkice, premazite malo sokom koji je otpustilo voce
kako biste dobili sjajan izgled. Nakidajte Lis¢e nane rukom i postavite ga na tanjir.

Servirajte jako hladno. MozZete uz to da posluzite i ¢iniju sa sladoledom po svom izboru.



Pozor: tej napravi je prilozena knjizica z varnostnimi navodili
LS-123456. Za zagotavljanje varnosti pred prvo uporabo vase nove &
naprave pozorno preberite prilozeno knjizico z varnostnimi nasveti

in jo shranite.

A - ohisje motorja E - nastavki
B - snemljiv za$¢itni pokrov (prozoren) E1 - nastavek za tanke rezine (zelen)
B1 - Zbirnik odpadkov E2 - nastavek za fino strganje (oranzen)
C - pokrov E3 - nastavek za grobo strganje (rdec)
C1 - gumb za vklop/izklop aparata E4 - nastavek za kockice (siv)
C2 - odprtina za vstavljanje Zivil E5* - nastavek za pomfrit/palcke (rumen)
D - potisni valj F - SCetka za c¢iscenje

G - posoda za shranjevanje nastavkov/scetke

*Glede na model

PRED PRVO UPORABO

Pred prvo uporabo pripomocke (nastavke, pokrov, potisni valj in snemljiv pokrov prozorne barve)
ocistite z milnico. Nato napravo sperite in jo temeljito osusite.

POZOR: Rezila nastavkov so izredno ostra, zato bodite pri delu z njimi previdni. Nastavke vedno
primite za plasti¢ni del. (Slika 1)

UPORABA

Snemljiv zas¢itni pokrov (prozorne barve) polozite na vrh naprave (Slika 2). Zas¢itni pokrov varuje napravo

pred umazanijo in omogoca lazje ¢iS¢enje naprave.

POZOR: naprava brez tega dela ne deluje.

Glede na Zeleno uporabo izberite ustrezen nastavek. Naprava samodejno uravna hitrost glede na izbrani

nastavek.

- Nastavke E1, E2 in E3 namestite na snemljiv zas¢itni pokrov, tako da je zati¢ nastavka obrnjen proti zadnji
strani naprave (Slika 3.a.).

- Nastavka z mreZicami (E4 in E5*) namestite tako, da mreZico potisnete na ustrezno mesto. Tudi ta dva
nastavka morate obrniti tako, da je zatic nastavka obrnjen proti zadnji strani naprave (Slika 3.b.).

Nato na vse skupaj namestite pokrov, ki ga zaprete tako, da ga potisnete naprej (Slika 4).

POZOR: Ce pokrova ne namestite pravilno, naprava morda ne bo delovala.

o \klopite napravo in pod njo namestite posodo (Slika 5).

e Pritisnite gumb za vklop/izklop (Slika 5).

e Skozi odprtino na pokrovu (Slika 5) vstavite Zivila in jih potisnite navzdol s pomocjo potisnega valja

(Slika 6).

® Pri zamenjavi nastavka odvijte pokrov, tako da ga potisnete nazaj in odstranite nastavek (Slika 7).
Priporoca se, da napravo ocistite tudi med vsako pripravo jedi.

® Naprava je opremljena z gumbom za vklop/izklop (C1). Za neprekinjeno delovanje je potrebno gumb
drzati.

POZOR: Naprava je opremljena z zbiralnikom ostankov, ki se nahaja na sprednji strani naprave. Ko

je zbiralnik poln, ga je potrebno sprazniti, saj tako omogocite dobro delovanje naprave (Slika 8).

o S priloZeno $¢etko dobro ocistite nastavka za kockice (E4) in palcke (E5*), saj boste tako lazje odstranili
ostanke, ki so se zataknili v mrezici (Slika 9).

@



Nasta\::i(izi tanke Nasi;a;\:;;( nzji fino Nastas\é:e:aznaj grobo Nastavek za kockice Nastavt;kafgk;;omfnt/
E1 E2 E3 k4 E5*
(zelen) (oranzen) (rdec) (siv) (rumen)

Ananas . [
Articoke . .

Jajcevec . .
Avokado . . .
Banane . . ]

- L] L] L]
Rdeca pesa (kuhana) * * (kuhana) (kuhana)
Korenje (sur.ovo) (SUI’:JVO) (sur:)vo) ¢ ¢
Zelena . J J
Klobase . .

Gobe . .
Zelje (belo/ .

rdece)

Kumare . . . . .
Kisle kumarice . .

Bucke . . . . .
Jagode . ]

Sir . 0 . o .
Kivi .

Mango . . .
Melona .
Kokosov oreh . .

Cebula o .

kompota . . .
Hruske . . .
Paprika . .
Jabolko . . . . .

. L] L]
Krompir (surov) . * ¢ (surov)
Paradiznik .

Vprasanje Odgovor

"Pokrov se ne da zapreti."

Preverite, ¢e je nastavek dobro namescen.

"Naprave ne deluje."

- Preverite, e je naprava pravilno prikljucena v elektri¢no omrezje.

- Preverite, Ce ste morda pozabili namestiti snemljiv zas¢itni pokrov
(prozorne barve).

- Preverite, Ce je nastavek pravilno namescen (zati¢ mora biti obrnjen proti
zadnjemu delu naprave).

- Preverite, Ce ste dobro namestili pokrov in ¢e deluje gumb za vklop/izklop.

- Za to, da naprava pri¢ne delovati, morate gumb za vklop/izklop drzati
najmanj eno sekundo.

"Pokrov se ne da odpreti."

- Na kratko vklopite napravo, da se nastavek nekoliko premakne in nato odvijte
pokrov.
- Pokrov potisnite nazaj, da ga sprostite, nato ga odstranite.

Naprava se med delovanjem ustavi, ker se je
nekje zataknilo Zivilo:

- Naprava je opremljena z varnostnim sistemom za primer, da v odprtino za
vstavljanje Zivil pade predmet ali pretrdo Zivilo. Preverite, da na nastavek
ni padel ali se v njem zataknil noben tujek in nadaljujte z uporabo
naprave. Postopek ponovite najvec dvakrat.

- Ce naprava ostane zataknjena, odprite pokrov, odstranite nastavek,
oCistite napravo in dodatke, nato pa lahko napravo ponovno uporabite.
Preverite, da nastavek ni vec zataknjen.

"Zivila ne pridejo ven pri odprtini za izmet
Zivil."

- 0dvijte pokrovin ga odstranite. Odstranite nastavek in snemljiv zas¢itni
pokrov (prozorne barve), izpraznite vsa zZivila in o€istite napravo.

@




NASVETI ZA DOBRO PRIPRAVO JEDI:

Za dobre rezultate vam priporo¢amo, da sestavine pred pripravo hranite v hladilniku (nariban sir, kockice
kuhanih zZivil).

Ce so 7ivila preve¢ kuhana, ne boste zadovoljni z rezultatom priprave, saj se takéna zivila lahko zagozdijo.
Za lazje delo zivila predhodno narezite na primerno velikost.

CISCENJE NAPRAVE

® Preden se lotite ¢iScenja ohisja motorja (A), napravo vedno izklopite.

© Ohisja z motorjem ne smete potopiti v vodo ali ga politi z vodo. Ohisje motorja ocistite z vlazno krpo. Nato ga
temeljito osusite (Slika 10).

 Snemljiv zas¢itni pokrov, potisni valj in nastavke (E1, E2, E3, E4 in E5*) lahko perete v pomivalnem stroju na
zgornji mreZi, in sicer pri varénem programu ali programu za manj umazano posodo (Slika 11).

e Pokrov lahko sperete z vodo, pranje v pomivalnem stroju pa ni dovoljeno (Slika 12).

® Pri ravnanju z nastavki bodite izjemno pazljivi, saj so rezila zelo ostra.

eV primeru obarvanja plasti¢nih delov z Zivili, kot je korencek, taksen del najprej obrisite s krpo, namoceno v
jedilno olje, nato pa ga ocistite kot obicajno.

SHRANJEVANJE

Vse nastavke (E1, E2, E3, E4 in E5*) ter Scetko za Ciscenje (F) lahko shranite tako, da jih zloZite na samo
napravo.

NaloZite nastavke drug na drugega in jih pospravite v posodo za shranjevanje, $Cetko pa vstavite v za to
namenjeno odprtino na vrhu posode za shranjevanje (Slika 13). Vse skupaj namestite pod sprednji del
naprave (Slika 14).

Shranjevanje napajalnega kabla: kabel potisnite v odprtino na zadnji strani naprave (Slika 15).

Zelenjavne palcke
Rumeni nastavek (E5) za pomfrit/palcke

Sestavine za 6-8 oseb
5 srednje velikih olupljenih korenckov ® 1 srednje velika olupljena kumara ® 1 srednje velika olupljena bucka
® 2 papriki ® 2 kosa kuhane rdece pese ® 1 razko$¢icen avokado

Omaka:
200 ml majoneze ® 200 ml kisle smetane ® 2 veliki zlici sesekljane ¢ebule ® 1 strok strtega ¢esna ® 1 velika zZlica
gorcice ® sol, poper

Ocistite papriki, tako da odstranite sredico s semeni in ju narezite na pal¢ke s pomoc¢jo rumenega nastavka
(E5).

Tudi korenje, bucko, kumaro in avokado narezite s pomocjo rumenega nastavka (E5).

Tako narezano zelenjavo stresite v eno veliko skledo ali v ve¢ manjsih posodic.

Omaka:
ZmeSajte vse sestavine in pustite omako pocivati v hladilniku. Tik preden postrezete jed, prelijte omako v

posodo.
@



Ruska solata

Siv nastavek (E4) za kockice

Sestavine za 8 oseb

3 srednje veliki korencki, olupljeni in kuhani ® 3 krompirji, olupljeni in kuhani ® 3 srednje veliki kosi kuhane in
olupljene rdece pese ® 3 srednje velike kisle kumarice ® 1/2 olupljene rdece ¢ebule ® 150 g graha, odcejenega
® 4 mlade Cebule, sesekljane ® vejica petersilja ® 1 %2 velike zlice rastlinskega olja ® sol, poper

Preden pric¢nete s pripravo solate, pocakajte, da se sestavine, ki ste jih skuhali in olupili, ohladijo do sobne
temperature. Krompir, korenje, peso, kisle kumarice in ¢ebulo narezite na kockice s pomocjo sivega nastavka
(E4). Tako narezano zelenjavo stresite v veliko skledo za solato. Dodajte $e grah in sesekljano mlado ¢ebulo.
Rahlo premesajte. Dodajte sol in poper. Dodajte $e rastlinsko olje in ponovno premesajte. Preden postrezete,
posujte solato s petersiljem.

Predlog: k solati lahko primesate tudi na kocke narezano klobaso.

Namig: pazite, da zelenjave pred pripravo solate ne boste prevec skuhali, tako da bo ohranila lepo obliko.

Minestra
Zeleni nastavek (E1) za tanke rezine
Siv nastavek (E4) za kockice

Sestavine za 4 osebe

1 cebula, olupljena in razpolovljena ® 1 srednje velik korencek, olupljen ® 1 srednje velik krompir, olupljen
¢ 1 srednje velika bucka, olupljena ® 100 g ohrovta, narezanega na koscke ® 2 stroka cesna, strtega ® 1 L goveje
osnove ® 400 g paradiznika v kockah iz konzerve ® 400 g belega fizola iz konzerve, opranega in odcejenega
® 15 g nasekljanih listov bazilike ® 1 velika zlica olivnega olja

S pomocjo sivega nastavka (E4) nakockajte cebulo, korenje, krompir in bucko. Za ohrovt uporabite zeleni
nastavek (E1). V veliko ponev vlijte olivno olje, dodajte cebulo in ¢esen in ju prazite 3 minute. Dodajte na kocke
narezano korenje, krompir in bucko. Dobro premesajte. Primesajte e govejo juho in paradiznik. Segrevajte do
vretja, nato pustite, da se minestra kuha na zmernem ognju 30 minut. Dodajte ohrovt, fizol in baziliko. Zacinite
po okusu in kuhajte na zmernem ognju $e 10 minut.

Sadni karpaco
Zeleni nastavek (E1) za tanke rezine

Sestavine za 6 oseb
2 jabolki, olupljeni in razpolovljeni ® 1 mango, olupljen in razrezan na cetrtine ® 3 banane, olupljene ® 2 kivija,
olupljena ® 200 gjagod ® 1/2 limone ® sladkor v prahu ® Sopek zveze mete

S pomocjo zelenega nastavka (E1) narezite sadje na tanke rezine. Potresite s sladkorjem v prahu in poskropite
z limoninim sokom. Rezine sadja naloZite na kroznike, tako da dobite pisano jed. S ¢opiCem razmazite sok po
sadju, da ustvarite svetlec¢ ucinek. Z roko natrgajte listice mete in jih posujte po krozniku.

Postrezite dobro ohlajeno. Zraven lahko ponudite tudi sladoled po vasi izbiri.



NB! Seadmega on kaasas ohutusjuhiste vdljaanne LS-123456. Enne
oma seadme esmakordset kasutamist lugege oma ohutuse huvides ‘&
tahelepanelikult kaasapandud juhendit ohutussuuniste kohta, hoidke

see alles.

KIRJELDUS

A - mootoriplokk E - kassetid
B - eemaldatav kaitseanum (labipaistev detail) E1 - viilutaja (roheline)
B1 - Jadkide kollektor E2 - védikseavaline riiv (oranz)
C - Kaas E3 - suureavaline riiv (punane)
C1 - sisse-/valjaliilituse nupp E4 - kuubikuldikaja (hall)
C2 -ava E5* - pulkade/friikartulite Loikaja (kollane)
D - toukur F - puhastushari

G - kassettide/harja hoiukorv

*0lenevalt mudelist

ENNE SEADME KASUTUSELEVOTTU

Puhastage lisaseadmeid (kassette, kaant, toukurit ja eemaldatavat kaitseanumat) seebiveega.
Loputage ja kuivatage need hoolikalt.

TAHELEPANU! Kassettide terad on viga teravad! Kassette kasutades tuleb olla eriti ettevaatlik.
Hoidke kinni vaid kassettide plastosast (joonis 1).

KASUTAMINE

Paigutage eemaldatav kaitseanum (lébipaistev detail) toote peale (joonis 2). Konealune kaitseanum
kaitseb seadet mdardumise eest ja voimaldab seda kergemini puhastada.

TAHELEPANU! Seadet ei saa ilma selle detailita kasutada.

Valige otstarbekohane kassett. Toode kohandub automaatselt kasutatava kasseti kiirusega.

- Lihtsa kasseti puhul (E1, E2, E3) asetage kassett eemaldatavale kaitseanumale, asetades kasseti
tihendusdetaili toote tagaosa suunas (joonis 3.a).

- Vorega varustatud kasseti puhul (E4, E5*) paigutage vore kohale, asetades kasseti tihendusdetaili toote
tagaosa suunas (joonis 3.b).

Asetage kaas komplektile ja lukustage see ettepoole liikates (joonis 4).

TAHELEPANU! Kui kaas on halvasti lukustatud, siis seade ei toota.

¢ Jhendage seade vooluvdrku ja paigaldage anum (joonis 5).

® Vajutage sisse-/véljaliilitusnuppu (joonis 5).

e Lisage toiduained kaane torusse (joonis 5) ja Liikake neid tdukuriga (joonis 6).

e Kasseti vahetamiseks vabastage kaas lukust, vajutades seda tahapoole, ja eemaldage kassett (joonis 7).
Seadet on soovitatav kasutuskordade vahel puhastada.

 Seade on varustatud sisse-/valjaliilitusnupuga (C1). Kasutamise jatkamiseks hoidke seda allavajutatuna.

TAHELEPANU! Teie seade on varustatud seadme ees asuva jaikide kollektoriga (B1): kui kollektor
on tdis, siis tuleb see seadme nouetekohase toimimise véimaldamiseks tiihjendada (joonis 8).

® Puhastage kuubikute (E4) v&i pulkade (E5*) dikamise kassetti puhastusharjaga (F), mis aitab vére kiilge
kinni jédnud toiduained lahti likata (joonis 9).
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Viilutamise kassett | Peene riivi kassett Suurekaavsasl;i: VT Kuubi kugz kassett friika'::llxll(iecgel{')ikaja
(roheline) (oranz) (butane) (hall) e

Ananass ® M
Artigokk B *
BaklaZaan . .
Avokaado . . .
Banaan [ . .

L] L] L]
Punapeet (ainult kiipsetatult) * * (ainult kiipsetatult) | (ainult kiipsetatult)

L] L] L]
Porgand (ainult toorelt) (ainult toorelt) (ainult toorelt) * )
Seller . . .
Vorst . .
Seened . .
Kapsas (valge/ R
punane)
Kurk . . . . .
Hapukurk . .
Suvikérvits . . . . .
Maasikas . .
Kova juust . . . . .
Kiivi .
Mango ] . .
Melon .
Kookospdhkel . .
Sibul . .
Virsik siirupis . . .
Pirn . . .
Paprika . .
Oun . . . o .

L] L]
Kartul (ainult toorelt) . * ° (ainult toorelt)
Tomat .

Kiisimused Vastused

¢ Kaant ei saa sulgeda.

Veenduge, et kassett on korralikult seadmesse asetatud.

® Seade ei toota.

- Veenduge, et seade on korralikult seina iihendatud.

- Kontrollige, et eemaldatav kaitseanum (ldbipaistev
detail) on korralikult seadmele asetatud.

- Kontrollige, et kassett on korralikult asetatud (varras on
tahapoole suunatud).

- Kontrollige, et kaas on korralikult lukustatud ja et sisse-/
valjaliilitusnupp on sissevajutatud.

- Seadme kdivitamiseks on vaja sisse-/viljaliilitusnuppu
vahemalt ligikaudu 1 sekundi jooksul vajutada.

® Kaant ei saa avada.

- Pange seade kasseti liigutamiseks hetkeks tddle ja
eemaldage kaas.

- Vajutage kaane lukust vabastamiseks tagaosale ja tostke
see iiles.

¢ Seade lakkab ummistumise tottu tootamast.

- Seadmega on kaasas ohutusseadis, kui objekt peaks kukkuma
lehtrisse v&i kui liiga kovad esemed seadmesse satuvad.
Kontrollige, et mingit vodrkeha ei oleks kassetti kukkunud ja
kéivitage seade uuesti. Korrake tegevust 2 korda.

- Kui ummistus piisib, keerake kaas maha ja vétke kassett
vdlja, puhastage seadet ja tarvikuid ning kdivitage uuesti.
Kontrollige, et kassett ei ole ummistunud.

* Toit ei vdlju enam vdljastusavast.

- Vabastage kaas lukust ja téstke seda. Eemaldage kassett
jaeemaldatav kaitseanum (ldbipaistev detail), tiihjendage
see toidust ja puhastage seadet.




NOUANDED PARIMATE TULEMUSTE SAAVUTAMISEKS

Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame teil jdtta toiduained eelnevalt méneks ajaks kiilmkappi
(riivitud Sveitsi juust, kiipsetatud toidu kuubikud jne).

Kui toit on (lekiipsetatud, siis on tulemused halvemad. See véib pohjustada ummistumist. Loigake
toiduained sobiva suurusega tiikkideks. Nonda on neid holpsam tditeavasse liikata.

SEADME PUHASTAMINE

® Enne mootoriploki (A) puhastamist tuleb seade alati vooluvérgust lahti tihendada.

® Mootoriplokki ei tohi vette kasta ega leotada. Puhastage mootoriplokki niiske lapiga. Kuivatage seade
hoolikalt (joonis 10).

o Teisaldatavat anumat, toukurit ja kassette (E1, E2, E3, E4, E5*) tohib pesta nudepesumasina iilemises
korvis juhul, kui pesemiseks kasutatakse néudepesemise programmi ,ECO” voi ,Kergelt mdardunud”
(joonis 11).

e Kaant voib vee all loputada, aga seda ei tohi pesta ndudepesumasinas (joonis 12).

 Ettevaatust kassettide késitlemisel! Kassettide terad on vdga teravad.

® Juhul kui plastmaterjalist valmistatud tarvikud on toiduainete (nditeks porgandid) toimel varvust muutnud,
hédruge neid toidudliga immutatud lapiga ja seejdrel puhastage nagu tavaliselt.

SEADME HOIDMINE KASUTUSKORDADE VAHEL

o Koik kassetid (E1, E2, E3, E4, E5*) ja puhastushari (F) on voimalik seadme kiilge paigutada.

e \lirnastage 5 kassetti ja asetage need hoiualusele, hari tuleb libistada hoiualuse peal selleks ette
nahtud avausse (joonis 13). Komplekt kinnitub seadme esiosa alla (joonis 14).

® Juhtme hoiustamine: liikake juhe selleks ette ndhtud avausse (joonis 15).

RETSEPTID

Koogiviljapulgad

Kollane kassett (E5): pulgad/friikartulid

Koostisosad 6-8 inimesele
5 keskmise suurusega kooritud porgandit ® 1 keskmise suurusega kooritud kurk ® 1 keskmise suurusega
kooritud suvikérvits ® 2 paprikat ® 2 keedetud peeti ® 1 eemaldatud kiviga avokaado

Kaste:
200 ml majoneesi ® 200 ml hapukoort ® 2 sl hakitud sibulaid ® 1 purustatud kiitislaugukiiiis, ® 1 sl sinepit
® soola, pipart

Eemaldage paprika seemned ja valged osad ning lGigake paprika kollase kasseti (E5) abil pulkadeks.
Laigake kollase kasseti (E5) abil ka porgandeid, kurki, suvikdrvitsat ja avokaadot.

Seadke koik kodgiviljad kaunilt suurele kandikule voi eraldi anumatesse.

Kaste:
segage koik koostisosad ja jatke kaste kiilmkappi seisma. Valage kaste vahetult enne serveerimist kaussi.

®



Vene salat
Hall kassett (E4): kuubikud

Koostisosad 8 inimesele

3 keskmise suurusega kooritud keedetud porgandit ® 3 kooritud keedetud kartulit ® 3 keskmise suurusega
kooritud keedetud peeti ® 3 keskmise suurusega hapukurki ® 1/2 punast kooritud sibulat ® 150 g nérutatud
rohelisi herneid ® 4 hakitud rohelist sibulat ® petersellilehti ® 1 %> sl taimedli ® soola, pipart

Veenduge, et keedetud koostisosad on enne salati valmistamise alustamist jahutatud toatemperatuurile.
Laigake kartulid, porgandid, peedid, hapukurgid ja sibulad halli kasseti (E4) abil kuubikuteks. Asetage saadud
koogiviljakuubikud suurde salatikaussi. Lisage salatikaussi rohelised herned ja hakitud rohelised sibulad.
Segage ettevaatlikult. Maitsestage soola ja pipraga. Valage peale taimedli ja segage uuesti. Enne serveerimist
kaunistage peterselliga.

Soovitus: lisage halli kasseti (E4) abil l6igatud vorstikuubikud.

Ndpundited: et toiduainete struktuur sailiks parast nende tiikeldamist, tuleb valtida nende iilekiipsetamist.

Minestrone supp
Roheline kassett (E1): viilutaja
Hall kassett (E4): kuubikud

Koostisosad 4 inimesele

1 kooritud pooleks ldigatud sibul ® 1 keskmise suurusega kooritud porgand ® 1 keskmise suurusega kooritud
kartul ® 1 keskmise suurusega kooritud suvikorvits ® 100 g tiikkideks l6igatud rohelist kapsast ® 2 purustatud
kiiislaugukiitint ® 1 Lveiselihapuljongit ® 400 g konservtomateid ® 400 g loputatud ja norutatud valgeid ube
® 15 g hakitud basiilikulehti ® 1 supilusikatdis oliividli

Léigake sibul, porgand, kartul ja suvikdrvits halli kasseti (E4) abil kuubikuteks. Viilutage kapsas rohelise
kasseti abil (E1). Valage suurde panni oliividli ning pruunistage sibulat ja kiilislauku 3 minutit. Lisage
porgandi, kartuli ja suvikérvitsa kuubikud. Segage korralikult. Lisage veiselihapuljong ja tomatid. Laske
keema. Laske 30 minutit haududa. Lisage kapsas, valged oad ja basiilik. Maitsestage soovi jdrgi. Laske veel 10
minutit haududa.

Puuvilja carpaccio
Roheline kassett (E1): viilutaja

Koostisosad 6 inimesele
2 kooritud pooleks ligatud 6una 1 kooritud neljaks lGigatud mango ® 3 kooritud banaani ® 2 kooritud kiivit
® 200 g maasikaid ® ¥z sidrunit ® tuhksuhkur ® 1 kimp vdrsket miinti

Viilutage puuviljad rohelise kasseti abil (E1). Raputage peale veidi tuhksuhkrut ja niisutage veidikese
sidrunimahlaga. Asetage puuviljad vérviliste kompositsioonidena taldrikutele. Lisage pintsli abil veidi
puuviljadest vdlja voolanud mahla, et muuta puuviljad ldikivaks. Loigake kdsitsi miindilehti ja asetage need
taldrikule.

Serveerige kiilmalt. Voite taldrikule lisada ka oma valitud jdatist.



Uzmanibu! Sai iericei pievienots drosibas noradljumu buklets
LS-123456. Drosibas apsverumu del ludzam rupigi izlasit p1ev1enoto <
brosuru par drosibas noradljumlem, pirms uzsakat savas jaunas
ierices lietosanu. Ludzam So brosuru saglabat.

APRAKSTS

A - Motora bloks E - Kasetnes
B — Nonemama aizsargajo3a tvertne (caurspidiga E1 - GrieSanai skélés (zala)
detala) E2 - Smalkai rivésanai (oranza)
B1 - Atlikumu tvertne E3 - Rupjai rivésanai (sarkana)
C - Padeve E4 - Griesanai kubicinos (peléka)
C1 - Poga Ieslégt/Izslégt E5* — GrieSanai stieniSos/salminos (dzeltena)
C2 - Padeves atvere F - Tirisanas birstite
D - Stiiméjs G - Kasetnu/birstites turétajs

*Dazos modelos

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

Nomazgajiet piederumus (kasetnes, padevi, stiméju un nonpemamo aizsargajoso tvertni)
ziepjideni. Noskalojiet un riipigi nosusiniet.

UZMANIBU: Kasetnu asmeni ir loti asi, apejieties ar tiem uzmanigi, vienmér satverot aiz plastmasas
dalas. (Fig. 1

LIETOSANA

Nolieciet nonemamo aizsargajoso tvertni (caurspidiga detala) uz ierices (Fig. 2). Nonemama aizsargajosa
tvertne pasarga produktu no nosmérésanas un atvieglo tirisanu.

UZMANIBU: ierice bez §is detalas nedarbojas.

Izvélieties darbibai atbilstoSo kasetni. Ierice automatiski pielagos atrumu izvélétajai kasetnei.

- Izmantojot vienkarso kasetni (E1, E2, E3), novietojiet to uz nonemamas aizsargajosas tvertnes, novietojot
kasetnes kajinu pret detalas aizmugures dalu (Fig. 3.a).

- Kasetném, kas aprikotas ar rezgi (E4, E5*), ielieciet reZgi ta nodalijuma, novietojot kasetnes kajinu pret
detalas aizmugures dalu (Fig. 3.b).

Salieciet padevi kopa un nostipriniet, pastumot uz prieksu (Fig. 4).

UZMANIBU: Ja padeve nav kartigi nostiprinats, ierice nevar darboties.

® Pieslédziet ierici stravai un novietojiet trauku gatavajam produktam (Fig. 5).

* Nospiediet pogu Ieslégt/Izslégt (Fig. 5).

e Tevietojiet produktus, bidot pa padeves atveri (Fig. 5) un stumjot ar stiméja palidzibu (Fig.6).

 Lai nomainitu kasetni, atbrivojiet padevi, pastumjot to uz aizmuguri, un iznemiet kasetni (Fig. 7); ir
ieteicams iztirit ierici péc katra atskiriga produkta smalcinasanas.

® Jisu ierice ir aprikota ar pogu Ieslégt/Izslégt (C1). Nepartrauktai darbibai turiet pogu nospiestu.

UZMANIBU: Jiisu ierice ir aprikota ar parpalikumu savacéju, kas atrodas ierices priekspusé. Kad
savacejs ir pilns, tas jaiztira, lai nodroSinatu ierices pienacigu darbibu (Fig. 8).

e Kartigi iztiriet kasetni griesanai kubinos (E4) vai stieniSos (E5*) ar tirisanas birstiti (F), kas palidzés
izstumt produkta parpalikumus, kas iespradusi rezgi (Fig. 9).



Kasetne

Kasetne griesanai | Kasetne smalkai Kasetne e Kasetne grieSanai
skéles E1 rivésanai E2 rupjai rivésanai E3 kgu'l:?:sga& stieniSos/salminos
(zala) (oranza) (sarkana) (peléka) E5* (dzeltena)
Ananasi J .
ArtiSoki . .
Baklazani . .
Avokado . . .
Banani . . .
= . L] L] L)
Sarkanas bietes (tikai varita veida) . * (tikai varita veid) | (tikai varita veida)
L] L] .

Burkant (tikai svaiga veida) | (tikai svaiga veida) | (tikai svaiga veida) . .
Selerijas . . .
Zavéta desa . .
Sampinjoni . .
Kaposti (baltie/ o
sarkanie)
Gurl'(i . . 3 . .
Marinétie gurki . .
Cukini o o . . o
Zemenes . .
Grijéras siers . . . . .
Kivi .
Mango . . .
Melone .
Kokosrieksti . .
Sipoli . .
Konservéti persiki . . .
Bumbieri . . .
Papirka . .
Abo[i . . . . .

. . .
Kartupeli (tikai svaiga veida) * * * (tikai svaiga veida)
Tomati .

Jautajumi Atbildes

¢ "Es nevaru aizvert padevi".

Parliecinieties, ka kasetne iericé ievietota pareizi.

¢ ,Ierice nedarbojas”.

- Parbaudiet, vai ierice ir pieslégta stravai.

- Parbaudiet, vai nonemama aizsargajosa tvertne (caurspidiga
detala) ir ievietota ierice.

- Parbaudiet, vai kasetne ir ievietota pareizi (kajina uz
aizmuguri).

- Parbaudiet, vai padeve ir labi noslégta un pogu Ieslégt/
Izslégt var nospiest.

- Produkta ieslégsanai nepieciesams pogu Ieslégt/Izslégt
nospiest un paturét vismaz 1 sekundi.

¢ ,Es nevaru atbrivot padevi".

- Ieslédziet uz bridi ierici, lai izkustinatu kasetni, un atbrivojiet
padevi.
- Pastumiet uz aizmuguri, lai atbrivotu padevi, un nonemiet to.

o Ierice parstaj darboties péc produkta

aizprostojuma”:

- Ierice ir aprikota ar drosibas mehanismu, kas to aizsarga
gadijumos, kad kaut kas iekrit tekné vai izmantota partika ir
parak cieta. Parbaudiet, vai uz kasetnes nav uzkritusi
sveskermeni, un méginiet vélreiz. Atkartojiet darbibu ne vairak
ka 2 reizes.

- Jatrauc&jumi turpinas, nonemiet padevi un iznemiet kasetni,
notiriet ierici un tas piederumus, tad méginiet vélreiz.
Parliecinieties, ka kasetne nav blokéta.

e ,Gatavais produkts nenak ara”

- Atbrivojiet padevi un nonemiet to. Iznemiet kasetni un
nonemamo aizsargajoso tvertni (caurspidiga detala),
iztuk3Sojiet produktus un iztiriet ierici.

@)




PADOMI LABA REZULTATA IEGUSANAI:

Lai iegitu vislabakos rezultatus, iesakam pirms apstrades (Grijéras siera rivésanas, varitu produktu
grieSanas kubinos utt.) paturét produktus ledusskapi.

Ja produkti ir parvariti, jums bis sliktaki rezultati, tie var aizprostot ierici. Sagrieziet produktus, lai tos
batu vieglak ievietot padeves atveré.

IERICES TIRISANA

e Pirms motora bloka (A) tirisanas vienmér atvienojiet ierici no stravas.

® Nekad negremdé&jiet motora bloku Skidruma un nelieciet zem tekosa Gdens. Tiriet motora bloku ar mitru
lupatinu. Ripigi nosusiniet (Fig. 10).

* Nonemamo tvertni, stim&ju un kasetnes (E1, E2, E3, E4, E5*) var likt trauku mazgajama masina uz augséjas
restes, izmantojot programmu ,,EKO” vai ,NEDAUDZ NETIRS” (Fig.11).

e Padevi var skalot dident, tacu to nedrikst likt trauku mazgajama masina (Fig. 12).

® Ar kasetném apejieties uzmanigi, jo asmeni ir loti asi.

 Ja ierices plastmasas aksesuari nokrasojas produktu dél, pieméram, no burkaniem, noberziet tos ar partikas
ella samércétu lupatinu, péc tam nomazgajiet ka parasti.

UZGLABASANA

e Visas kasetnes (E1, E2, E3, E4, E5*) un tiri3anas birstiti (F) var glabat iericé.

e Savaciet visas 5 kasetnes un novietojiet uzglabasanai paredzétaja turétaja, birstiti iebidiet specialaja
bedrité uzglabasanas tvertnes virspusé (Fig. 13). Turétaju kopa ar piederumiem piestipriniet ierices
priekspusé (Fig. 14).

® Vada uzglabasana: iebidiet vadu tam paredzétaja nodalijuma (Fig. 15).

HHAE

Darzenu najinas
Dzeltena kasetne (E5) - griesanai stieniSos/salminos

Sastavdalas 6-8 personam
5 vidéji, nomizoti burkani ® 1 vidéjs, nomizots gurkis ® 1 vidéjs, nomizots cukini ® 2 paprikas ® 2 varitas
bietes ® 1 avokado, kam iznemts kaulin3

Mérce:
200ml majonézes ® 200ml bieza skaba kréjuma ® 2 édamkarotes sakapatu sipolu ® 1 sasmalcinata kiploka
daivina ® 1 édamkarote sinepju ® Sals, pipari

No paprikas iznemiet séklinas un balto serdi un sagrieziet stienisos, izmantojot dzelteno kasetni (E5).
Ar dzelteno kasetni (E5) sagrieziet ari burkanus, gurki un avokado.
Izlieciet visus darzenus rado3a veida uz lielas paplates vai porciju traucinos.

Mérce:
Sajauciet visas sastavdalas un ielieciet mérci ledusskapi. . Tiesi pirms pasnieg3anas ielejiet mérci blodina.



Krievu salati
Peléka kasetne (E4) - griesanai kubinos

Sastavdalas 8 personam

3 vidéji, nomizoti, variti burkani ® 3 nomizoti, variti kartupeli ® 3 varitas, nomizotas bietes ® 3 vidéji marinéti
gurki ® ¥2 nomizota sarkana sipola ® 150g nosusinatu konservéto zalo zirnisu ® 4 sasmalcinati zalie sipollocini
® Pétersili ® 1%2 édamkarotes augu ellas ® Sals, pipari

Pirms jis sakat gatavot salatus, atdzeséjiet varitos produktus lidz istabas temperatirai. Ar peléko kasetni
(E4) sagrieziet kartupelus, burkanus, bietes, marinétos gurkus un sipolus kubinos. Salieciet visus sagrieztos
darzenus liela salatu bloda. Pieberiet zalos zirniSus un sakapatus zalos sipollocinus. Uzmanigi sajauciet.
Uzberiet sali un piparus. Pielejietaugu ellu un atkal samaisiet. Pirms pasnieg$anas izdekoréjiet ar pétersiliem.

Ieteikums: pievienojiet ar peléko kasetni (E4) sagrieztu Zavéto desu.

Padoms: sastavdalas nevajag parvarit, lai péc grieSanas saglabatu to tekstaru.

Minestrones zupa
Zala kasetne (E1)- grieSanai skélés
Peléka kasetne (E4) - griesanai kubinos

Sastavdalas 4 personam

1 nomizots, uz pusém pargriezts sipols ® 1 vidéjs, nomizots burkans ® 1 vidéjs, nomizots kartupelis ® 1 vidéjs,
nomizots cukini ® 100g gabalinos sagriezta balta kaposta ® 2 sakapatas kiploka daivinas @ 1l liellopa buljona
® 4009 gabalinos sagrieztu konservétu tomatu ® 400g noskalotu, skélités sagrieztu konservétu balto pupinu
® 159 sakapatu bazilika lapinu. ® 1 édamkarote olivellas

Ar peléko kasetni (E4) kubinos sagrieziet sipolu, burkanu, kartupeli un cukini. Ar zalo kasetni (E1) sagrieziet
skélés kapostu. Liela panna ielejiet olivellu un 3 mindtes apcepiet sipolu un kiploku. Pievienojiet burkana
kubinus, kartupelus un cukini. Visu labi samaisiet. Pievienojiet liellopu buljonu un tomatus. Uzvariet.
Atstajiet sautéties uz 30 mindtém. Pievienojiet kapostus, pupinas un baziliku. Pievienojiet garSvielas péc
savas gaumes. Atstajiet sautéties uz 10 minatém.

Auglu karpaco

Zala kasetne (E1)- grie3anai skélés

Sastavdalas 6 personam
2 nomizoti, uz pusém sagriezti aboli ® 1 nomizots, Cetras dalas sagriezts mango ® 3 nomizoti banani
® 2 nomizoti kivi ® 200g zemenes ® %2 citrona ® Pidercukurs ® 1 buntite svaigu piparmétru

Ar zalo kasetni (E1) sagrieziet skélés auglus. Viegli parkaisiet ar padercukuru un pievienojiet citrona sulu.
Izlieciet auglus skivjos, izveidojot krasainu kompoziciju. Ar otas palidzibu nedaudz noslaukiet sulu, lai
pieskirtu auglu izskatam svaigumu. Ar rokam noplésiet piparmétras lapinas un izvietojiet uz Skivjiem.
Pasniedziet loti aukstus. Pécizvéles var pievienot saldéjuma bumbinu.



Démesio. Sis prietaisas pristatomas kartu su saugos patarimais Nr. ¢
LS-123456. Jusy saugumo sumetimais pries pradédami naudoti savo -
nauja prietaisg, prasome perskaityti pridedamg lankstinukg su
saugos instrukcijomis.

APRASYMAS

A - Variklio blokas E - Peiliukai
B - ISimama apsauginé talpykla (skaidri detalé) E1 - Pjaustymo riekelémis peiliukas (Zalias)
B1 - Surinkiklis E2 - Smulkaus tarkavimo peiliukas (oranzinis)
C - Dangtelis E3 - Stambaus tarkavimo peiliukas (raudonas)
C1 - Ijungimo / i$jungimo mygtukas E4 - Pjaustymo kubeliais peiliukas (pilkas)
C2 - Anga produktams déti E5* - Pjaustymo lazdelémis / gruzdinty bulvyciy
D - Stamiklis pjaustymo peiliukas (geltonas)

F - Valymo Sepetélis
G - Peiliuky ir Sepetélio laikymo krepselis

*Pagal modelj

PRIES PIRMA KARTA NAUDOJANT

Vandeniu su indy plovikliu nuplaukite priedus (peiliukus, dangtelj, stamiklj ir iSimama apsaugine
talpykla). Perskalaukite, paskui ripestingai isSluostykite.

DEMESIO: peiliukai labai astris, tvarkykite juos atsargiai, visada laikydami uz plastikinés dalies (1 pav.)

NAUDOJIMAS

Isimama apsaugine talpykla (skaidri detalé) uzdékite ant prietaiso vir§aus (2 pav.). Si apsauginé talpykla
saugo, kad prietaisas nesusiteptu, dél jos yra lengviau valyti prietaisa.

DEMESIO: prietaisas negali veikti be $ios detalés.

Pasirinkite peiliuka pagal tai, kam norite naudoti prietaisa. Prietaisas pagal naudojama peiliuka

automatiskai parinks greitj.

- Pasirinke paprasta peiliuka (E1, E2, E3), uzdékite jj ant iS§imamos apsauginés talpyklos, peiliuko asj
pasuke i prietaiso gala (3.a pav.).

- Pasirinke peiliuka su grotelémis (E4, E5*), groteles jstatykite i joms skirta vieta, peiliuko asj pasuke j
prietaiso gala (3.b pav.).

Uzdékite dangtelj ant prietaiso ir pritvirtinkite jj, stumdamij priekj (4 pav.).

DEMESIO: jei dangtelis blogai pritvirtintas, prietaisas neveiks.

o Jkiskite prietaiso laida j tinkla ir padékite inda (5 pav.).

® Paspauskite jjungimo / ijungimo mygtuka (5 pav.).

e Maisto produktus dékite j dangtelio angg produktams déti (5 pav.) ir stumkite juos stamikliu (6 pav.).

© Norédami pakeisti peiliuka, nuimkite dangtelj pastiime jj atgalirisimkite peiliuka (7 pav.); baigus spausti
vieng mase ir prie$ pradedant spausti kita, prietaisg patartina iSvalyti.

® Prietaise yra jjungimo / iSjungimo mygtukas (C1). Kad prietaisas veikty be pertraukos, laikykite mygtuka
paspaude.

DEMESIO: prietaiso priekinéje dalyje yra surinkiklis su antgaliu, kai jis prisipildo, reikia jj
iStustinti, kad prietaisas veikty geriau (8 pav.).

e Geraiisvalykite pjaustymo kubeliais peiliuka (E4) arba pjaustymo lazdelémis peiliuka (E5*), naudodamiesi
valymo Sepetéliu (F), kuris padés pastumti grotelése jstrigusius likusius maisto produktus (9 pav.).



ri]:#esltéy'mg Smulkaus tarkavimo | Stambaus tarkavimo Pﬂzg:m?so P]Z':lsltz%?nzllla;gle‘};g:ls/
peiliukas pellggkas pellEngas peiliukas pjaustymoEeiliukas
(iaEh‘las) (oraninis) (raudonas) (pillzlfas) (gertinas)

Ananasai . .
ArtiSokai . .
BaklaZanai . .
Avokadai . . .
Bananai . . .
Raudonieji . . R . .
burokéliai (tik virti) (tik virti) (tik virti)

. L] L]
Morkos (tik zalios) (tik zalios) (tik zalios) * *
Salierai . . .
Sardelés . .
Grybai . .
Kopistai (baltieji / .
raudonieji)
Agurkai . ] . . .
Marinuoti agurkéliai . .
Agurociai . . . . .
Braskés . .
,Gruyére” siris . ] . . .
Kiviai .
Mangai . . .
Melionai .
Kokoso riesutai . .
Svoginai . .
Persikai su sirupu . . .
Kriausés . . .
Paprikos . .
Obuoliai . . . . .

. L] L]
Bulvés (tik Zalios) . . . (tik alios)
Pomidorai .

Klausimai Atsakymai

* Nepavyksta uzdaryti dangtelio.

Isitikinkite, kad peiliukas tinkamai uzdétas ant prietaiso.

® Prietaisas neveikia.

- Patikrinkite, ar prietaisas gerai jjungtas j tinkla.

- Patikrinkite, ar iSimama apsauginé talpykla (skaidri detalé)
gerai uzdéta ant prietaiso.

- Patikrinkite, ar peiliukas tinkamai jdétas (asis pasukta j gala).

- Patikrinkite, ar dangtelis gerai pritvirtintas ir galima paspausti
jjungimo / i§jungimo mygtuka.

- Kad prietaisas pradéty veikti, reikia bent apie 1 sekunde spausti
ijungimo / isjungimo mygtuka.

* Nepavyksta nuimti dangtelio.

- Trumpam jjunkite prietaisa, kad peiliukas pasislinkty i$ vietos, ir
atsukite dangtelj.
- Pastumkite atgal, kad dangtelis atsisukty, ir nuimkite jj.

® Veikiantis prietaisas sustoja uzstriges

- Prietaise jrengta apsauga, jeigu koks nors objektas jkristy j anga
produktams déti arba maisto produktai negaléty lengvai judéti.
Isitikinkite, kad jokiy pasaliniy objekty nenukrito ant peiliuko ir
paleiskite prietaisa i$ naujo. Kartokite $j Zingsnj iki 2 kartuy.

- Jei uneatsikimso, atidarykite dangtelj ir iSimkite peilj, iSvalykite
prietaisa ir priedus, tada paleiskite prietaisa i§ naujo.
Isitikinkite, kad peilis néra uzblokuotas.

® Per iSmetamaja anga nebeisbéga produktai.

- Atsukite dangtelj ir nuimkite jj. ISimkite peiliuka ir iSimama
apsaugine talpykla (skaidri detalé), iSimkite visus maisto

produktus ir iSvalykite prietaisa.

®




PATARIMAI, KAD REZULTATAI BUTY PUIKUS

Kad rezultatai baty geresni, patariame produktus pirmiausia palaikyti Saldytuve (tarkuotg ,Gruyére”
sdrj, virty produkty kubelius ir kt.).

Jeigu produktai per daug suvire, smulkinimo rezultatai nebus geri, nes prietaisas gali uzsikimsti.
Produktus supjaustykite, kad bity galima lengviau juos jkisti j prietaiso anga produktams déti.

PRIETAISO VALYMAS

® Pries valydami variklio bloka (A), visada iSjunkite prietaisa i3 tinklo.

e Variklio bloko nenardinkite j vandenj ir neplaukite po tekanciu vandeniu. Variklio bloka valykite drégnu
skuduréliu. Kruops¢iai ji nusluostykite (10 pav.).

e Isimama talpykla, stamiklj ir peiliukus (E1, E2, E3, E4, E5*) galima plautiindaplovéje, jdéjus j virsutinj krepsj
ir naudojant programas ECO arba PEU SALE (11 pav.).

e Dangtelj galima plauti vandeniu, bet ne indaplovéje (12 pav.).

® Peiliukus tvarkykite atsargiai, nes jie labai astris.

e Jei maisto produktai, pavyzdziui, morkos, nudazé plastikines dalis, patrinkite juos maistiniu aliejumi
sudrékintu skuduréliu, paskui valykite kaip paprastai.

LAIKYMAS

e Visi peiliukai (E1, E2, E3, E4, E5%) ir valymo Sepetélis (F) gali bati laikomi prietaise.

® Sudékite 5 peiliukus j vieng kriivele ir jstumkite j laikymo inda, Sepetélj jstumkite j tam numatytg anga
vir§ laikymo indo (13 pav.). Visas laikymo indas dedamas po prietaiso priekine dalimi (14 pav.).

e Laido laikymas - laida jstumkite j tam skirta anga (15 pav.).

RECEPTAI

Darzoviy lazdelés
Geltonas peiliukas (E5): pjaustymas lazdelémis / gruzdinty bulvy¢iy pjaustymas

6-8 asmenims
5 vidutinio dydZio nuskustos morkos ® 1 vidutinio dydZio nuluptas agurkas ® 1 vidutinio dydZio nuluptas
agurotis ® 2 paprikos ® 2 virti burokéliai ® 1 avokadas isimtu kauliuku

Padazui
200 ml majonezo ® 200 ml tirStos grietinélés ® 2 Saukstai supjaustyto svoglino ® 1 trinta Cesnako skiltelé
® 1 Saukstas garstyciy ® druskos, pipiry

I8 papriky isimkite séklas, nupjaukite baltus papriky krastelius ir geltonu peiliuku (E5) supjaustykit lazdelémis.
Taip pat geltonu peiliuku (E5) supjaustykite morkas, agurotj, agurka ir avokada.
Visas darZoves graziai isdéliokite dideliame dubenyje arba atskiruose induose.

Padazas

Sumaisykite visus produktus ir palaikykite padazg Saldytuve. PrieS pat patiekdami ant stalo, padaza supilkite j
inda.



Rusiskos salotos
Pilkas peiliukas (E4): pjaustymas kubeliais

8 asmenims

3 vidutinio dydZio nuluptos virtos morkos ® 3 nuluptos virtos bulvés e 3 vidutinio dydZio nulupti virti
burokéliai e 3 vidutinio dydZio marinuoti agurkéliai ® 1/2 nulupto raudonojo svogiino ® 150 g nusunkty
zaliujy Zirneliy ® 4 supjaustyti Zalieji svoglinai ® petrazolés stiebeliy ®1%. Sauksto augalinio aliejaus
e druskos, pipiry

Pradédami gaminti salotas patikrinkite, ar virti produktai atvéso iki kambario temperatdros. Pilku peiliuku
(E4) kubeliais supjaustykite bulves, morkas, burokélius, marinuotus agurkélius ir svoglinus. Supjaustytus
darzoviy kubelius sudékite j didele salotine. I salotine sudékite Zaliuosius Zirnelius ir supjaustytus
Zaliuosius svoginus. Atsargiai sumaiSykite. Iberkite druskos ir pipiry. Ipilkite augalinio aliejaus ir dar karta
sumaisykite. Tiekdami papuoskite petrazolémis.

Patarimas: jdékite pilku peiliuku (E4) supjaustytu sardeliy kubeliy.

Naudingas patarimas: nepervirkite produkty, kad jie geriau pjaustytysi.

Italiska darzoviené
Zalias peiliukas (E1): pjaustymas riekelémis
Pilkas peiliukas (E4): pjaustymas kubeliais

4 asmenims

1 nuluptasirjdvidalis perpjautas svogiinas ® 1 vidutinio dydZio nulupta morka ® 1 vidutinio dydzio nulupta
bulvé e 1 vidutinio dydZio nuluptas agurotis ® 100 g Zaliojo kopisto, supjaustyto gabaléliais ® 2 sutrintos
Cesnako skiltelés ® 1 L jautienos sultinio ® 400 g konservuoty pomidory gabaléliais ® 400 g konservuoty
nuplauty ir nusunkty baltyjy pupeliy ® 15 g susmulkinty baziliko lapeliy ® 1 Saukstas alyvuogiy aliejaus

Svoging, morka, bulve ir agurotj supjaustykite kubeliais su pilku peiliuku (E4). Kopasta supjaustykite su
zaliu peiliuku (E1). T didele keptuve jpilkite alyvuogiy aliejaus ir 3 minutes joje pakepinkite svoging ir
Cesnaka. Sudékite morkos, bulvés ir aguroc¢io kubelius. Gerai iSmaiSykite. Supilkite jautienos sultinj ir
pomidorus. UzZvirinkite. Troskinkite 30 minuciy. Sudékite kopista, pupeles ir bazilika. Pagal skonj jberkite
prieskoniy. Dar patroskinkite 10 minuéiy.

Vaisiy karpacas

Zalias peiliukas (E1): pjaustymas riekelémis

6 asmenims
2 nulupti obuoliai, perpjauti j dvi dalis ®1 nuluptas mangas, perpjautas j keturias dalis ® 3 nulupti bananai
® 2 nulupti kiviai ® 200 g braskiy ® ¥ citrinos ® cukraus pudros ® 1 Svieziy méty rysulélis

Zaliu peiliuku (E1) supjaustykite vaisius. Pabarstykite &iek tiek cukraus pudros ir apSlakstykite trupuéiu
citrinos sulciy. Vaisius lékStése iSdéliokite taip, kad kompozicija bity spalvota. Teptuku apslakstykite
vaisius trupuciu issiskyrusiy sulciy, kad vaisiai blizgétu. Ranka supjaustykite métos lapelius ir iSdéliokite
juos ant patiekalo.

Patiekite labai atvésinta. Galite patiekti su kamuoliuku pasirinkty ledy.
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ALGERIA (0)41 28 18 53 1 year www.tefal-me.com
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
2 afos Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 | 52M0° wghurst 183
Capital Federal Buenos Aires
OLL "Ipniyyu UGH",
ZusuusuL (010) 55-76-07 | 2"WPP | 125171, Unulpjw, Lbbhtgpunyub
ARMENIA 2 years
Jud&ninh, 16A, ohtn.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535,
Silverwater NSW 2128
. SEB OSTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 01 890 3476 2 years Sid, Liebermannstr. AO2 702
2345 Brunn am Gebirge
Iz uso sasl 5 Al )
BAHRAIN 17716666 1 year www.tefal-me.com
BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com
3AO0 «['pynna CEB-BocTtok»,
BEMNAPYCb 017 2239290 2ropa 125171, Mocksa, JleHuHrpagckoe
BELARUS 2 years wocce, a. 16A, ctp. 3
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIB%L_EIUBMELGIE 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
2 years 6220 Fleurus
Info-linija za . SEB Developpement
HER’BCOESGN:VIINA potrosace 2290dme Predstavnistvo u BiH
033 551 220 years Vrazova 8/l 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1ano DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 11 2915-4400 1 year Rua Venancio Aires, 433, Pompéia, Sio
Paulo/SP
PYN CEB BbITAPUSI EOOf
BbIIF APUZ 0700 10 330 | 20AHY 6yn. Bbnrapus 818, er. 5
BULGARIA 2 years 1404 Codpus
1an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 1 345 Passmore Avenue
year Toronto, ON, M1V 3N8
2 af GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 | 57700 | Lida Av. Providencia, 2331,

Piso 5, Oficina 501 Santiago




GROUPE SEB COLOMBIA

COLOMBIA 18000919288 | 223M9S | Apartao Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.o.
CROATIA 0130 15 294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
. ] Groupe SEB CR s.r.0.
CESKA REPUBLIK 731 010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 2 years Sokolovska 651/136a
186 00 Praha 8
DANMARK 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 44 663 155 2 years Tempovej 27, 2750 Ballerup
GROUPE SEB POLSKA Sp. zo.0.
et 668 1286 2 aastat ul. Bukowiriska 22b
years 02-703 Warszawa
paa alad sy | Bels G g
EGYPT 16622 :gsbesd ‘ Tyear | pae— G xSyl dasan - sle 14 )b
SUOMI 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 09 62294 20 2 years Kutojantie 7, 02630 Espoo
FRANCE GROUPE SEB France
Continentale + 1an Service Consommateur Tefal
Guadeloupe, Martinique, 0974 50 47 74 1 year 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
Réunion, Saint-Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
DE%LiﬁﬂthD 0212 387 400 22Jahre GmbH / KRUPS GmbH
years Herrnrainweg 5, 63067 Offenbach
. SEB GROUPE EANAAOX ALE.
EAAALL 2106371251 | 2XPova 0B06¢ KaBaNieparou 7
years T.K. 145 64 K. Kngioia
SEB ASIA Ltd.
otk Room 903, 9/F, South Block, Skyway
= 8130 8998 1 year House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui,
Kowloon, Hong-Kong
MAGYARORSZAG 2 év GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kit.
HUNGARY 06 1 801 8434 2 years Tavird kéz 4 2040 Budaors
GROUPE SEB INDONESIA
(Representative office)
INDONESIA | +62 215793 6881 | 1year | SudimanPlazs FazalMarein 8
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
TALIA 199207354 2 anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
KRS IL—TEIT vy
B A< T144-0042
JAPAN 0570 077 772 1year BETERK X P BT 11-1
FIHY O/ 57— FEHHSF
11 3aal 5 A
JORDAN 5665505 1 year www.tefal-me.com




KA3AKCTAH

2 bilT XKAK «pynna CEB- BocTtok»
727 378 39 39 125171, Mackey, JleHuHrpackoe
KAZAKHSTAN 2 years wocceci, 16A, 3 yiii
(F)2E M2 ZE(of
=1 4 2
B =01 1588-1588 1year | MEAlE27 73z 35 MzlYd
KOREA N
2 3 110-790
1 g as) g A
KUWAIT 24831000 1 year www.tefal-me.com
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
LATVIA 6 616 3403 2 gadi ul. Bukowiriska 22, 02-703
LATVIA 2 years Warszawa
o Baal 5 i
LEBANON 4414727 1 year www.tefal-me.com
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
LIETUVA 5214 0057 2 metai ul. Bukowiriska 22b, 02-703
LITHUANIA 2 years Warszawa
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 5 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St.,
MAKEOOHUJA 2 rOAVHN 1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA (02) 20 50 319 2 years I'PYN CEB BbITAPUA OOOEN
Yn. boposo 52T, cn. 1, odumc 1,
1680 Codomsa, Bvnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603-7710 8000 2years | No.2, Jalan S521/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E Malaysia
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V.
1 afo Goldsmith 38 Desp. 401, Col.
MEXICO (01800) 112 8325 1 Polanco
year Delegacion Miguel Hildalgo
11 560 México D.F.
2 ani TOB «I'pyn CEB Ykpaina»
MOLDOVA (22) 929249 5 02121, Xapkiscbke woce, 201-203, 3
years nosepx, KniB, Ykpaina
NEDERLAND 2 jaar GROUPE SEB NEDE“RLAND B.V.
The Netherland 0318 58 24 24 5 De Schutterij 27
¢ Netherlands years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
. GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE 2ar )
NORWAY 815 09 567 2 years Tempovej 27

2750 Ballerup




Olas Gudlacp Baa) g A
OMAN 24703471 1 year www.tefal-me.com
1 afio Groupe SEB Peru
PERU 441 4455 b Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
year San Isidro - Lima
801 300 420 GROUPE SEB POLSKA Sp. z 0.0.
i%tfﬁf? koszt jak za 22 ':;fs ul. Bukowiriska 22b, 02-703
potaczenie lokalne y Warszawa
GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
éh) Baa) g A
QATAR 4448-5555 1 year www.tefal-me.com
GROUPE SEB IRELAND
RﬁFI;LEjEkﬁ:DOF 01 677 4003 1 year Unit B3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
A . GROUPE SEB ROMANIA
'Taoonlclﬁmko‘ 021316 87 84 22 ani Str. Daniel Constantin nr. 8
years 010632 Bucuresti
3AO0 «[pynna CEB-BocTok»,
Pgucscs:r}.\ﬂ 495 213 32 30 g rona 125171, Mocksa, JleHuHrpaackoe
years wocce, . 16A, ctp. 3
Uu—:&\géés U&J&'és ‘d??dds 3aal g PE
SAUDI ARABIA 920023701 1 year www.tefal-me.com
. SEB Developpement
SRBLIA 060 0732 000 | 290Cine Porda Stanojeviéa 11
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 1year | 59 Jalan Peminpin, #04-01/02 L&Y
Building, Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. sr.o.
SLSOLX\E:‘KSIAKO 233 595 224 g roky Cesta na Senec 2/A
years 82104 Bratislava
. SEB d.o.o.
SIS-I?O\Ci':IIIiA 02 234 94 90 22 leti Gregorciceva ulica 6
years 2000 MARIBOR
GS South Africa
SOUTH AFRICA 0100202222 1 year ounding 17, PO BOX 107
20 Woodlands Drive, Woodmead 2080
N ~ GROUPE SEB IBERICA S.A.
Egsﬁ‘lnA 902 31 24 00 %anos C/ Almogavers, 119-123, Complejo
years Ecourban, 08018 Barcelona
SRI LANKA 115400400 1 year www._tefal-me.com
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands

Vasby




SUISSE SCHWEIZ

2 ans

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH

044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
SWITZERLAND 2 years 8152 Glattbrugg
GROUPE SEB THAILAND
J ) 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n°
TN LNY 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
- GROUPE SEB ISTANBUL AS
TURKIYE 216 444 40 50 2 YIL Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
TURKEY 2
years Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
Iz 38 1Jg st 1Jlalle 8002272 saa g A www tefal-me.com
UAE 1 year . )
GROUPE SEB USA
US.A. 800-395-8325 Tyear | 5121 Eden Road, Milville, NJ 08332
.. TOB «I'pyn CEB YkpaiHa»
kpaika 0443001304 | 2P%¥ | 62121, Xapriaceke woce, 201-203, 3
years noeepx, Kvie, YkpaiHa
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
2 af GROUPE SEB VENEZUELA
anos Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
VENEZUELA 0800-7268724 | 570 e e o
Urb. La Castellana, Caracas
2 ndm Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 5 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan
years Binh Dist, HCM city
1] ear 5
Yéi\fﬂ?‘EJN 1264096 T;’é :: www.tefal-me.com




INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase: . ............... .. Lt / Date d'achat / Fecha de compra / Data da
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inkopsdatum / Kjepsdato /
Ostopédivd / Data zakupu / Data vanzarii / Isigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine/ Datum kupnje / Data
cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma
tarihi / Jlara mpomaxu / Jlara Ha 3akynyBaHe / Jlatym Ha kynyBawe / CaTburiraH Mep3imi /

Huepopnvia ayopés /dw&wnph opp /Auiide / BEE B BEA B/ QL XE/1 8 b g s gl

Productreference: .......... ...ttt / Référence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerétes / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san phdm/ Uriin kodu / Mozens / Mozens / Mogen Ha ypena /

Mopeni / Kodikdg mpotdvtog / Unnk / sundndn /ZE iR E /MRE S/ B Y/ S @il a0 /

Retailer name & address: . ........oviiiiiiit tiiiiiiiiiiiiiiiiieee / Nom et adresse du
vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e enderego do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Handlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jilleenmyyjén nimi ja
osoite / nazwa i adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas / Miiiija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajcu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv i
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi cira hang ban/ Satic1 firmanin ad1 ve
adresi / Ha3Banue u aapec nponasua / Haza i agpeca nponasist / TeproBku ooext / Ha3us u
azpeca Ha nponaBHunara / CaTylIbIHBIH aThl XKoHE MEeKeH-kaiibl / Emovopia kot dievfuvvon
kotaotipatog / dwwnnnh wiwinidp b hwugkl / feussfeguasiviwide /5 &S =R IE 2 Fib

WE/ARGEIE 4 . EFT/ADE O|E1F A/ 4l sie &3l gl avl |5/ (358 028 (3 6

Distributor stamp . . ........ ... ... ... ... ... / Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Héndlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / pieczeé
sprzedawcy / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Elad6 neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pecat maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban dong déw/
Satic1 Firmanin Kagesi / Ilewats nponasma / [leyatrka npopasiys / [ledaT Ha THProBCKHs 0OEKT /
IMeuaT Ha mponaBHuiaTa / CaTywbIHBIH Mepi / Zepoayida katactipatog / dwdwnnnh Yuhpp /

asnlsziurasing/uiide / SEERIZEH BARFEEE/ERSEEEN/ADE X0l Ljail £l &8 /03 3
A




