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Food processor

KCJA UZYTKOWANIA
BOT KUCHENNY
Typ 880.0 6-12

'@ NAVOD K POUZITI

KUCHYNSKY ROBOT

Typ 880.0

@D NAVOD NA OBSLUHU
KUCHYNSKY ROBOT
Typ 880.0

CID HASZNALATI UTASITAS
KONYHAI ROBOT
880.0 Tipus

13-19

20-26

2(=33

GO INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

ROBOT DE BUCATARIE

Tip 880.0

34-40

Tun 880.0

@ VHCTPYKLVSA 3A YIOTPEBA
KYXHEHCKW POBOT

Tun 880.0

(@I HCTPYKLISA 3 KOPUCTYBAHHS
KYXOHHWUN KOMBAWH

Tun 880.0

VARTOJIMO INSTRUKCIJA
VIRTUVES KOMBAINAS
Tipas 880.0

LIETOSANAS INSTRUKCIJA
VIRTUVES KOMBAINS

Tips 880.0

instrukcja
uzytkowania

user
manual

G VHCTPYKLIA MO SKCTIYATALIN KASUTUSJUHEND
KYXOHHbIN KOMBAWUH KOOGIKOMBAIN

Tiiiip 880.0

@D UPUSTVO ZA UPORABU
KUHINJSKI ROBOT
Tip 880.0

@D INSTRUKCIJA RUKOVANJA

UNIVERZALAN MIKSER
Tip 880.0

@ USER MANUAL
FOOD PROCESSOR
Type 880.0

Food processor

Product Line

o

’::"g-m -
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80-85

86-91

Slicer

Electric kettle

Meat mincer

Food processor Juice extractor

Mixer

Hand blender

www.zelmer.pl
www.zelmer.com
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Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa
i wiasciwego uzytkowania

©® Przestrzegaj bezwzglednie zasad bezpieczeristwa opi-
sanych w instrukcji robota kuchennego.

©® Robot kuchenny podiaczaj jedynie do sieci pradu prze-
miennego 230 V.

©® Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociagajac za
przewod.

©® Nie uruchamiaj urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy,
obudowa lub uchwyt sa w sposéb widoczny uszkodzone.
Oddaj wowczas urzadzenie do punktu serwisowego.

Jezeli przewdd zasilajacy nieodtaczalny ulegnie uszko-
dzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u wytwércy lub
w specjalistycznym zaktadzie naprawczym albo przez
wykwalifikowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.

Napraw urzadzenia moze dokonywa¢ jedynie przeszko-
lony personel. Nieprawidfowo wykonana naprawa moze
spowodowaé powazne zagrozenia dla uzytkownika.
W razie wystapienia usterek zwroc sie do specjalistycz-
nego punktu serwisowego.
©® Przed przystapieniem do pracy sprawdz, czy w pojemniku
nie znalazt sie przypadkiem twardy przedmiot (np. tyzka).
©® Przed wymiang wyposazenia lub zblizaniem sie do cze-
$ci poruszajacych sie podczas uzytkowania, nalezy wy-
taczy¢ sprzet i odigczy¢ od zasilania.

Przed myciem wyjmij zawsze przewéd przytaczeniowy
z gniazdka sieci.

©® Zachowaj szczegdlng ostrozno$¢ przy manipulowaniu
wyposazeniem zawierajagcym ostrza tnace (tj. n6z ma-
laksera, tarcze, kubek miksujacy).

® Do popychania produktu stosuj tylko popychacz.

® Do oprozniania pojemnika stosuj fopatke bedaca na wy-
posazeniu robota.

©® Nie przecigzaj urzadzenia nadmierng, iloscig produktu
ani zbyt silnym jego popychaniem.

©® Nie zatrzymuj robota poprzez otwarcie pokrywy pojem-
nika lub obrécenie pojemnika (hamowanie awaryjne).
Powoduije to szybsze zuzywanie sie napedu.

©® Nie narazaj urzadzenia na dziatanie temperatury powy-
2€j60°C.

©® Nie uruchamiaj kubka miksujacego ,na sucho” - bez
produktu.

©® Ninigjszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania
przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fi-
zycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace
doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odby-
wa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytko-
wania sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajace
za ich bezpieczenstwo.

©® Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawily sig
sprzetem.

©® Po zakonczeniu pracy wytacz robot wytacznikiem, a wtycz-
ke przewodu przytaczeniowego wyjmij z gniazdka sieci.

® N6z malaksera jest bardzo ostry — przechowuj go za-
wsze w ostonie.

©® Nie zanurzaj napedu robota w wodzie ani nie myj go pod
biezaca woda.

® Do mycia obudowy nie uzywaj agresywnych detergen-
tow w postaci emulsji, mleczka, past itp. Moga one mie-
dzy innymi usuna¢ naniesione informacyjne symbole
graficzne, takie jak: podziatki, oznaczenia, znaki ostrze-
gawcze, itp.

® Nie myj noza i tarcz bezpo$rednio reka.

©® Do mycia metalowych czeéci zwlaszcza ostrego noza
i tarcz uzywaj miekkiej szczoteczki.

©® Nie myj metalowych cze$ci w zmywarkach. Agresywne
Srodki czyszczace stosowane w tych urzadzeniach po-
wodujg ciemnienie w/w czesci. Myj je recznie z uzyciem
ptyndw do naczyn.

Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowej
wyrobu.
Hatas urzadzenia:

-z malakserem Lwa = 80 dB/A
-z kubkiem miksujacym Lwa =85 dB/A
-z mieszaczem ciasta Lwa =78 dB/A

Urzadzenie nie wymaga uziemienia @
Robot kuchenny ZELMER spetnia wymagania obowigzuja-
cych norm.
Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:
- Urzadzenie elektryczne niskonapigciowe (LVD)
— 2006/95/EC.
- Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna (EMC)
—2004/108/EC.
Wyrdb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowe;.
Deklaracja zgodnosci CE znajduje si¢ na www.zelmer.pl.

Opis urzadzenia

Robot kuchenny 880.0LCD jest wieloczynno$ciowym urza-
dzeniem przeznaczonym do uzytku w gospodarstwie domo-
wym. Czesci majace kontakt z przetwarzanymi surowcami
wykonane zostaty z materiatéw dopuszczonych do kontaktu
Z zywnoscia.

Urzadzenie posiada:

- zabezpieczenie przed przypadkowym uruchomieniem
napedu w czasie, gdy urzadzenie nie jest gotowe do
pracy,

- zabezpieczenie w przypadku proby otworzenia pokrywy
lub zdjecia pojemnika podczas pracy,

- funkcje zmiany biegow w gore i dot,

- stabilizacje predkosci obrotowej na kazdym biegu.

UWAGA: Po zatrzymaniu urzadzenia przyciskiem (D
domysinym biegiem jest bieg 1.

Tryb pracy PULSE ustawiaj przed uruchomieniem
napedu.

Notes



Funkcja AUTO PULSE automatycznie uruchamia
naped.

Sterowanie napedem (Rys. A)

@ PULSE - uruchomienie napedu na czas przytrzymania
przycisku (D

© AUTO PULSE - automatyczne. okresowe wigczanie
i wylaczanie napedu w sposoéb z goéry zaprogramowany
przez producenta, z predko$cig aktualnie nastawiong.

© Przyciski zmiany biegow AV

0 TIMER - ustawienie czasu pracy napedu (15's, 30 s,
455,60s,755s,90s).

o ON/OFF - wigczanie/wytaczanie napedu.

0 TURBO - chwilowe zwiekszenie predkosci obrotowej
napedu do wartosci wigkszej o ok. 20% niz dostepna
na najwyzszym biegu na czas przytrzymania przycisku.
Maksymalny czas — 25 sek.

Wyswietlacz LCD (Rys. A)

o Stan urzadzenia: (miganie — niegotowe, $wiecenie — go-
towe do pracy).

0 Dziatanie napedu

o Tryb pracy TURBO

@ Timer

@ Tryb pracy AUTO PULSE

@ Tryb pracy PULSE

@® Aktualny bieg (1-12)

Funkcja TIMER (Rys. B)
@ W trakcie pracy urzadzenia wcisnij przycisk @
@ Na wyswietlaczu pojawi sie migajacy symbol .

@ Przyciskami AV ustaw odpowiedni czas (90 s, 75 s,
60s,455s,30s,155).

@ Ponowne wcisnij przycisk @ Po uptywie okre$lonego
czasu naped wytaczy sie.

Wyposazenie robota kuchennego (Rys. A)

Malakser

@ Popychacz dozownik

@ Pokrywa malaksera

@ Pojemnik malaksera

@ Tarcza do witrkéw grubych i cienkich
@ Tarcza do plastréw grubych i cienkich
@ Tarcza do przecierania

@ Tarcza do frytek

@ Ostona noza

@ N6z malaksera

@ Zabierak tarcz

@ topatka

Kubek miksujacy

@ Kubek dozownik

€D Pokrywa kubka

€ Uszczelka

@ Pojemnik kubka miksujacego

Mieszacz ciasta

@ Popychacz dozownik
@ Pokrywa mieszacza
@ Pojemnik mieszacza
@ Uszczelka

€D Glowica ubijaka

€D Ubijak drutowy

@ Mieszak hakowy

Zastosowanie wyposazenia

N6z malaksera — stuzy do obrébki migsa, wyrabiania ciasta
i innych funkciji.

Tarcza do plastrow — stuzy do ciecia owocow

i warzyw na plastry cienkie i grube. Tarcze do plastrow i do
widrek maja ksztatt okragly, ostrza dwustronne (jedna strona
cigcie cienkie, druga strona ciecie grube).

Tarcza do widrkow — stuzy do rozdrabniania na wiorki cien-
kie i grube owocow i warzyw.

Tarcza do frytek — stuzy do cigcia ziemniakéw na frytki.

Tarcza do przecierania — stuzy do rozdrabniania warzyw
i owocdw na miazge.

Zabierak tarcz - stuzy do mocowania wymiennych tarcz.

Popychacz dozownik malaksera — stuzy do popychania
produktu rozdrabnianego za pomocq tarcz tnacych, dozo-
wania produktéw sypkich lub ptynnych oraz zamykania leja
wlotowego pokrywy. Maty otwér w dnie popychacza pozwala
na réwnomierne dozowanie ptynéw (np. oleju podczas przy-
gotowywania majonezu).

Kubek miksujacy - stuzy do sporzadzania potraw o konsy-
stencji ptynnej i potptynnej: zupy kremy, sosy, koktajle itp.
Mieszak hakowy - stuzy do przygotowywania ciezkich ciast
zagniatanych

Ubijak drutowy - stuzy do przygotowywania kreméw oraz
ubijania $mietany i piany z jaj.

Przygotowanie robota kuchennego do pracy

® Przed pierwszym uzyciem umyj cze$ci majace kontakt
z przetwarzanym produktem.

©® Naped postaw w poblizu gniazdka sieci, na twardym,
czystym i suchym podtozu.

©® Rozwin odpowiednig diugo$¢ przewodu przytaczeniowe-
go. Jego nadmiar mozesz wsung¢ do wnetrza korpusu
napedu przez otwor znajdujacy sig w tylnej Scianie.



Praca z malakserem (Rys. C)

@ Zat6z pojemnik malaksera na zaczepy mocujace napedu.
@ Zablokuj pojemnik.

Praca z nozem malaksera (Rys. D)

@ Postaw n6z malaksera z ostong na twardej powierzchni
(postaw na ostonie).

@ Naciénij n6z i ruchem do gory zdejmij ostone.

@ Umies¢ w pojemniku ndz tak, by potaczyt sie z watkiem
napedu.

@ Umie$¢ we wnetrzu pojemnika przetwarzane produkty.
@ Zatdz pokrywe na zaczepy mocujace pojemnika.

(6) Zablokuj pokrywe.

@ W6z popychacz do leja pokrywy.

Whéz wtyczke przewodu przytaczeniowego do gniazdka
sieci.

@ Uruchom naped przyciskiem (D

Przyciskami AV ustaw wymagany bieg (domys$linie
ustawiony jest bieg 1).

Praca z tarcza tnaca (Rys. E)

@ Zaldz wybrang tarcze tnacq na zaczepy zabieraka tarcz
tak, by ostrza przewidziane do pracy znalazly si¢ na gorze.
@ Zablokuj tarcze na zabieraku.

@ Umie$¢ narzedzie w pojemniku tak, by potaczylo sie
z watkiem napedu.

@ Zatdz pokrywe na zaczepy mocujace pojemnika.

@ Zablokuj pokrywe.

@ Wiéz wtyczke przewodu przytaczeniowego do gniazdka
sieci.

@ Uruchom naped przyciskiem (D

Przyciskami AV ustaw wymagany bieg (domysinie
ustawiony jest bieg 1).

Lej pokrywy stuzy do dodawania sktadnikow statych i ptyn-
nych do pojemnika. Podzielony jest na dwie czesci o roznej
wielkosci, szeroka dla produktow wiekszych, waska dla pro-
duktéw mniejszych. Obrabiane produkty podawaj stopniowo,
przesuwajac je w leju powoli i ze statym naciskiem za pomo-
cq popychacza.

Praca z kubkiem miksujacym (Rys. F)

@ Zatdz pojemnik kubka miksujacego na zaczepy mocuja-
ce napedu.

(2) Zablokuj kubek na zaczepach.
@ Umie$¢ we wnetrzu pojemnika przetwarzane produkty.

@ Upewnij sie, czy w rowku przy obrzezu pokrywki znajdu-
je sie prawidlowo zatozona uszczelka. Prostokatny wystep
uszczelki stuzy do wyjmowania jej z pokrywki.

@ Zatbz pokrywe kubka miksujacego.
@ Zablokuj pokrywe kubka.
@ Weisnij kubek dozownik w otwér pokrywy.
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Wi6z wtyczke przewodu przytaczeniowego do gniazdka
sieci.

@ Przyciskami AV ustaw wymagany bieg (domysinie
ustawiony jest bieg 6).

Uruchom naped przyciskiem (D

UWAGA: Tryb pracy TURBO mozna uruchomic tylko
w czasie pracy napedu.

Praca z mieszaczem ciasta (Rys. G)

@ Zatoz pojemnik mieszacza na zaczepy mocujace napedu.
@ Zablokuj pojemnik na zaczepach.

() Zatoz uszczelke na koricowke leja centralnego pojemni-
ka i obro¢ jq zgodnie z ruchem wskazéwek zegara.

@ Wybrane narzedzie (mieszak lub ubijak drutowy) zamon-
tuj na watku napedu. Gdy chcesz uzy¢ ubijak drutowy, naj-
pierw zamocuj (zatrzas$nij) go na watku gtowicy ubijaka.

@ Umie$¢ we wnetrzu pojemnika przetwarzane produkty.
@ Zatoz pokrywe na zaczepy mocujace pojemnika.

@) zablokuj pokrywe pojemnika na zaczepach.

Wiéz wtyczke przewodu przytaczeniowego do gniazdka
sieci.

@ Uruchom naped przyciskiem (D

Przyciskami AV ustaw wymagany bieg (domysinie
ustawiony jest bieg 1).

UWAGA: W przypadku mieszacza ciasta nie uzywaj
biegéw powyzej 6 i funkcji TURBO. Moze to spowodo-
wac uszkodzenie narzedzia.

Po zakonczeniu pracy robota kuchennego
(Rys. H)

@ Przyciskiem (D wyltgcz naped.

@) Wyjmij wtyczke przewodu przytaczeniowego z gniazdka
sieci.

@ Odblokuj pokrywe (po catkowitym zatrzymaniu obracaja-
cego sie narzedzia).

@ otworz pokrywe.

() Odblokuj pojemnik.

@ Zdejmij pojemnik z napgdu.

@ Wyjmij uzywane narzedzie.

Oproznij pojemnik.

Czyszczenie i konserwacja robota kuchennego

® Po kazdorazowym uzyciu robota doktadnie umyj czesci
wyposazenia majace kontakt z przetwarzanym produktem.

©® Miksowanie cieptej wody z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn utatwia mycie kubka miksujacego.

® Korpus napedu robota przetrzyj wilgotng szmatkq z do-
datkiem ptynu do mycia naczyn. Nie zanurzaj go w wo-
dzie i nie myj w zmywarce.



©® Zabrudzenia w szczelinach lub narozach usun szczo-
teczka do mycia butelek lub szczoteczkg do zgbow.

©® Noz malaksera przechowuj zawsze w ostonie.

©® Pod wptywem diugotrwatego uzytkowania moze wysta-
pi¢ przebarwienie elementéw wykonanych z tworzywa
sztucznego. Nie traktuj tego jako wady. Pomarainczowe
zabrudzenia z soku z marchwi mozna tatwo usuna¢,
przecierajac szmatkg zwilzong olejem jadalnym.

©® Po umyciu doktadnie wysusz wszystkie czesci.

Zwracaj szczeg6lng uwage na przezroczyste (transpa-
rentne) czesci z tworzyw. S one wrazliwe na uderze-
nia i fatwo mogaq ulec uszkodzeniu.

Wskazowki eksploatacyjne

® Robot kuchenny rozdrabnia produkty bardzo szybko.
Wiaczaj go na krotki czas. Nozem malaksera nie roz-
drabniaj zbyt duzych kawatkéw. Przed wiozeniem do po-
jemnika podziel produkt na kostki wielkosci ok. 3 cm.

©® Sera, masta, margaryny nie rozdrabniaj zbyt dtugo. po-
niewaz produkty te moga sie rozgrzaé i rozpuscic.

©® Jezeli produkty przyklejaja sie do noza lub wewnetrznych
Scianek pojemnika wytacz urzadzenie, zdejmij pokrywe
i zgarnij produkty z noza i $cianek pojemnika (najlepiej
wykonaj to topatka).

©® Rozdrabnianie twardych produktéw takich jak: ziarna
kawy, gatka muszkatotowa, kostki lodu, itp., moze mie¢
negatywny wplyw na stan ostrza noza (np. jego stepie-
nie).

Tarcze do plastrow

©® Aby uzyskac plastry jednolite i okragte, grubsze warzywa
wktadaj do wigkszego leja, natomiast cienkie - pojedyn-
¢zo do mniejszego lub po kilka sztuk do wigkszego.

©® Regularne plastry bez $cinkow uzyskasz wtedy, gdy pod-
czas napetiania leja urzadzenie jest wylaczone. Mozna
w tym celu wykorzystaé funkcje PULSE.

©® Warzywa miekkie i soczyste kroj przy mniejszej predko-
$ci, natomiast twarde — przy wiekszej.

Do catkowitego zapetnienia pojemnika mozna jednorazowo

pokroi¢ 0,8 — 1 kg owocow lub warzyw.

Tarcze do widrkéw

©® Lej mozesz napetnia¢ produktami przy pracujacym urza-
dzeniu.

® Przy rozdrabnianiu produktéw mozesz korzystat ze
wszystkich biegéw, przy czym do migkkich owocow i wa-
rzyw stosuj biegi niskie, do twardszych — wyzsze.

Do catkowitego zapetnienia pojemnika mozna jednorazowo

pokroi¢ 0,8 — 1 kg owocéw lub warzyw.

Tarcza do przecierania

©® Lej mozna napetnia¢ produktami przy pracujacym urza-
dzeniu.

® Po przetarciu ok. 0,5 kg produktéw zatrzymaj urzadzenie
i zbierz miazge zgromadzong na pokrywie.

Tarcza do frytek
©® Lej napetniaj produktami przy wytaczonym urzadzeniu.
® Uruchamiaj przy uzyciu funkcji PULSE.

Do catkowitego zapetnienia pojemnika mozna jednorazowo
pokroi¢ 1 kg ziemniakdw.

Przykiady zastosowania urzadzenia
(Tab. 1, Tab. 2, Tab. 3)

W tabelach znajdujq si¢ przyktady zastosowania urzadzenia
oraz maksymalne ilosci podstawowych sktadnikow, orienta-
cyjne czasy pracy i biegi. Nie nalezy traktowa¢ tych zapisow
jako ksigzki kucharskiej. Postepuj wedtug indywidualnych
upodoban oraz zasad kulinarnych opisanych w fachowej li-
teraturze i poradnikach. Rzeczywisty czas pracy zalezy od
jakosci i ilosci uzytych produktéw oraz od zadanego stopnia
wymieszania lub rozdrobnienia.

Ekologia — Zadbajmy o Srodowisko

Kazdy uzytkownik moze przyczyni¢ si¢ do ochrony $rodowi-
ska. Nie jest to ani trudne, ani zbyt kosztowne. W tym celu:
opakowanie kartonowe przekaz na makulature, worki z poli-
etylenu (PE) wrzu¢ do kontenera na plastik.

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiednie-

go punktu sktadowania, gdyz znajdujace si¢

w urzadzeniu niebezpieczne sktadniki moga

by¢ zagrozeniem dla $rodowiska. _

Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi!!!

Zakup czesci eksploatacyjnych - akcesoriow:
- w punktach serwisowych,
- sklep internetowy — jak ponizej.

Telefony:

1. Salon Sprzedazy Wysytkowej:

- wyroby/akcesoria — sklep internetowy:
www.zelmer.pl, e-mail: salon@zelmer.pl

- czesci zamienne:

tel. 17 865-86-05, fax 17 865-82-47

Sprawy handlowe:

tel. 17 865-81-02, e-mail: sprzedaz@zelmer.pl

Biuro reklamaciji:
tel. 17 865-82-88, 17 865-85-04
e-mail: reklamacje@zelmer.pl

[

w

Producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodowane za-
stosowaniem urzgdzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem lub nie-
whasciwg jego obstuga.

Producent zastrzega sobie prawo modyfikacji wyrobu w kazdej chwili,
bez wczeéniejszego powiadamiania, w celu dostosowania do prze-
pisow prawnych, norm, dyrektyw albo z przyczyn konstrukcyjnych,
handlowych, estetycznych i innych.



Tabela 1. MALAKSER - NOZ MALAKSERA

Produkt Maks. ilos¢ Przygotowanie Bieg | Praca** | Czas pracy
Gotowane jajka |10 szt. Cate jaja umiesci¢ w pojemniku. 6-9 P 25-30 razy
Marchew 1000 g Pokroi¢ na ok. 3 cm kawatki. 12 C do30s
Natka pietruszki |4 peczki Umy¢, osuszyc¢, oberwac todyzki. 12 C 30s
Czekolada 400 g (4 tabliczki po 100 g) | Tabliczki czekolady potama¢ na kawatki. 12 C do45s
Migdaty 1000 g Mozna przed rozdrobnieniem zdja¢ skorke. 12 C do60s
. . . - Zmiksowa¢ owoce. 10-12 P do 30 razy
Miksowane napoje |1 litr (3/4 litra ptynu + owoce) | Dodac: plyn (mleko, kefi itp.). 12 C 60s
- 600 ml majonezu,
. |- 170 g pieczarek, Wszystkie produkty umiesci¢ Trazy P
Sos tatarski | _ 170 g korniszonéw, w pojemniku. 12 P ok.20s
- 2 ugotowane jajka
- Jaja i olej o temperaturze pokojowej ubija¢ 0s
Mai - 1,5litra = (1 litr oleju + z sok|em’z oytryny. . T do wyczerpania
ajonez 4jajka + sok z cytryny) - Dodawac olej (wlewa¢ do mniejszej komory 10-12 C oleju
al popychacza, posiadajacej w dnie otworek). +30s
- Mieszanie koricowe.
Ciasto : lg :;E:Zm w(l)%ka, Wszystkie produkty umiesci¢ w pojemniku. Wy-
naleénikowe |- SYszkIanki maki V. mieszac. Podczas mieszania (w razie potrzeby) 8-12 C 30-45s
- 3jajka axl, zgarna¢ make ze $cianek pojemnika fopatka.
- Utrze¢ masto (margaryne) z cukrem i z6ltkami. 10 C ok. 1 min.
- Przez lej dodawac stopniowo ser pokrojony na
mate kawatki. 10 C ok. 2 min.
. - Uciera¢ masg serowa. 6 C ok. 1 min.
Sernik Tkg sera - Mieszaczem ciasta ubi¢ piane z biatek. 4-6 C 2 min.
- W osobnym naczyniu potaczy¢ mase serowg
z piang i pozostatymi sktadnikami. Delikatnie
wymieszac tyzka.
- 500 g maki,
Ciasto - 1-2jaja, Wszystkie sktadniki umiesci¢ 6 c 60's
pierogowe — 200 ml wody, w pojemniku malaksera i miesza¢.
- 2 tyzki oleju
B g zf:laeT:ér:j&miﬁgrg) - Utrze¢ masto (o temperaturze pokojowej)
udn?(ok 400q) z cukrem i zottkami. 6 C 7 min
Ciasto B 200 maéla 9 - W misce mieszacza ciasta ubi¢ piane z biatek. 6 C 1 min
ucierane 9j ajg ’ - Wsypa¢ make, proszek i wymieszac. 2 [ ok. 2 min
D - Ciasto przela¢ do dwach keksowek.
- :)igygzicrﬁga proszku do - Piec 45 min. w temp. ok. 180°C.
: ?(5)8 9 g:]"}(l:'u Wymiesza¢ drozdze z cieptym mlekiem, 1 tyzka
_ 125 g masta cukru i 1tyzka maki; odczeka¢ az wyrosnie;
Ciasto drozdzowe*| 250 ?nl mleké doda¢ make, jaja, roztopiony ttuszcz i wyrabia¢; 9 C 2 min.
— 30 q drozdz odczekac ok. 30 min. az ciasto wyrosnie.
B 3ja?a ¥ Piec 40 min. w temp. ok. 160°C.
- aov?/ %,ggzw;g L:]%?’:omanej - Ugotowac mieso, pokroi¢ w kostke (ok. 3 cm).
o Votowanle .a{a YM: | Jajka podzielié na cwiartki.
Farsz migsny | 1 gkro'ona vj liostk — Wszystkie sktadniki umiesci¢ w pojemniku ma- 12 C 30-45s
i upsma ZJona cebulkae laksera i miesza¢ (jezeli masa jest zbyt sucha
- 56, pieprz dola¢ wywar i zamieszac).

* Drozdzowe ciasto

Uwaga: Ciasto uzyskane wg powyzszej receptury jest bardzo rzadkie, nie jest uformowane w kulg, nie odstaje od reki ani $cianek po-
jemnika. Ciasto nie przypomina konsystencjg typowego ciasta drozdzowego, nie daje sie formowa¢, watkowa¢. Przygotowujac placek
drozdzowy wg powyzszej receptury, po wymieszaniu sktadnikéw (wyrobieniu ciasta) nalezy przefozy¢ ciasto od razu do przygotowanej
formy. Po upieczeniu uzyskuje sie smaczng, pulchna, dobrze wyro$nieta, stodka butke drozdzowa,

**Praca: P - pulse C - ciagta
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Tabela 2. KUBEK MIKSUJACY

Produkt Maks. llos¢ Przygotowanie Bieg Praca* | Czas pracy
Koktajl . g - Rozdrobni¢ owoce. 10-12 P 5-10razy
owocowy 1litr=0,50-0,75 I mieka + owoce | _ Doda¢ mleko, miksowag. 12 C 30s
Ciasto Tlitr = 1szKlanka mieka Wszystkie produkty umiesci¢ rownoczesnie | Zwigksza¢ od do
o + 1 szklanka wody AR A C
nalesnikowe +2iai w pojemniku i zmiksowac. 8-12 30s
jaja + maka
Zupa - 1litr = 30 dag gotowanych warzyw, |- Ugotowac migso i warzywa, ostudzic,
iarz r?owa - 10 dag chudego miesa, zmiksowac. 10-12 P 5-10 razy
Jarzy — 2 szklanki wywaru - Doda¢ wywar. 12 C 30-40s
*Praca: P - pulse C - ciagta
Tabela 3. MIESZACZ CIASTA
Produkt Maks. ilos¢ Przygotowanie Bieg Praca* | Czas pracy
MIESZAK HAKOWY
- Umiesci¢ w pojemniku make, jaja, cukier.
Ciasto 1500 g maki - Przez lej w pokrywie wlewa¢ mleko
drozdzowe gma z rozpuszczonym tluszczem i drozdzami. 1 C 30s
- Zagniatag. 5-6 C 5 min.
Ciasto kruche |- 750 g maki - Wszystkie produkty umiescié 5-6 C 2 min.
w pojemniku.
Ciasto ~ 1000 g maki - Wszystklg produkty umiesci¢ 5.6 c 5 min.
makaronowe w pojemniku.
Ciasto . - Wszystkie produkty umiescic .
pierogowe | 1000 g maki w pojemniku. 56 c 5 min.
UBIJAK DRUTOWY
- Ubi¢ biatka. 4-6 C 2 min.
Ciasto 280 - Doda¢ cukier puder. 4-6 C 2 min.
biszkoptowe 18l - Dodawac po 2 zéttka. 4-6 C 2min.
- Dodawa¢ make. 1 C 30s
- Margaryne o temp. pokojowej pokroi¢
Ciasto 2500 w kostke ok. 2 cm i utrze¢ z cukrem. 4-6 C 4 min.
ucierane g - Dodawac¢ stopniowo jajka. 4-6 [ 1-4 min.
- Dodawa¢ make. 1 C 30s
- Masto o temp. pokojowej pokroi¢ w kost-
ke ok. 2 cm i utrze¢ z cukrem pudrem
i zottkami. 4-6 C 4 min.
- Dodawac¢ po tyzce ser zmielony w ma-
szynce do migsa. 4-6 C 4 min.
- Dokonczy¢ ucieranie masy serowej. 4-6 C 1 min.
Sernik - 1kg sera - Przelozy¢ mase serowa do innego
naczynia.
- Umy¢ pojemnik mieszacza i ubijak
drutowy.
- Ubi¢ piane z biatek. 4-6 C 2min.
- Doda¢ piane do masy serowej i delikat-
nie wymieszac tyzka.
Piana z biatek | bialka z 10 jaj Biatka doprowadzi¢ do temperatury pokojo- | g c do 2 min.
wej, umiesci¢ w pojemniku i ubijac.
Bita $mietana |~ 700 ml $mietany kremowki Smietane schtodzi¢ do temp. 8-10°C, 1= c do 2 min.

(32-34% ttuszczu)

umiesci¢ w pojemniku, ubijac.
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Produkt Maks. ilosé Przygotowanie Bieg Praca* | Czas pracy
KUBEK MIKSUJACY
Koktajl R - Rozdrobni¢ owoce. 10-12 A 5-10razy
owocowy |~ Vitr=0,5-075 I mleka + owoce |_ Doda¢ mleko, miksowag. 12 C 30s
Ciasto — 1litr = 1 szklanki mleka + 1 szklan- | Wszystkie produkty umiesci¢ réwnoczesnie | Zwigksza¢ od c d030s
nalesnikowe | kawody + 2 jaja + maka w pojemniku i zmiksowac. 8-12
Zupa - 1litr = 30 dag gotowanych warzyw, |- Ugotowac migso i warzywa, ostudzic,
iarz r?owa - 10 dag chudego miesa zmiksowac. 10-12 A 5-10 razy
Jarzy — 2 szklanki wywaru - Dodaé¢ wywar. 12 C 30-40s
- Zottka ul?|c z §ok|em z cytryny. 10 c 1 mindo
1litr = . .. - Dodawac olej (wlewa¢ do kubka .
. — 1 litr = 450 ml oleju + 3 Z6itka + . 10 C wyczerpania
Majonez w pokrywie). :
sok z cytryny o . N oleju+30s
- Doda¢ s, cukier, ewentualnie $mietane
. 12 A Srazy
i musztarde.
Sos tatarski |~ 1litr = majonez + marynowane Sporzadzié majonez j. w, dodag polkrOJone 12 A 5 razy
grzybki + korniszony pozostate sktadniki i ewentualnie jajko.

*Praca: P - pulse C - ciagta A- AUTOPULSE
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Pokyny pro bezpecné a fadné pouzivani
pristroje

©® DodrZujte bezvyhradné bezpecnostni podminky uvede-
né v navodu k pouziti.

©® Spotrebi¢ pripojujte pouze k elektrické siti se stfidavym
proudem 230 V.

©® Nevytahujte zastréku ze sitové zasuvky tahem za napa-
jeci kabel.

©® Nezapinejte spotfebi¢, je-li napajeci kabel, kryt nebo
drzak zjevné poskozen. V téchto pfipadech odevzdejte
pristroj do servisu.

Pokud dojde k poskozeni neoddélitelné privodni $ridiry,

musi jej vyménit vyrobce, specializovany servis nebo

jina kvalifikovana osoba, aby nedoslo k ohroZeni.

Opravy pristroje muze provadét pouze proskoleny per-

sonal. Neodborné provedena oprava miiZe byt pro uziva-

tele pri¢inou vazného ohroZeni. V pfipadé vzniku zédvad

se obrat'te na specializovany servis.

® Pred pouzitim pfistroje ovéfte, zda se v nadobé neocitl
nedopatfenim tvrdy pfedmét (napf. Izicka).

©® Pred vyménou pfisludenstvi nebo pfed manipulaci v bliz-
kosti soucastek pohybujicich se béhem provozu vysava-
Ce je nutno spotfebi¢ vypnout a odpojit od napajeni.

Pred cisténim pristroje vZdy vytahnéte napajeci kabel
ze zasuvky.

©® Dbejte zvIastni opatrnost pfi manipulaci s pfisluSenstvi
vybavenym fezacim ostfim (tj. ndz mixéru, krouhadla,
mixovaci nadoba).

® Ktlaceni surovin pouZivejte pouze péchovadlo.

©® K vyprazdiovani nadoby pouZzivejte lopatku, kterd je
soucasti vybaveni robota.

©® Pristroj nepfetézujte nadmérmym mnoZstvim surovin ani
pfili§ silnym péchovanim.

©® Nezastavujte robot otevfenim vika nadoby nebo otoce-
nim nadoby (havarijni zastaveni). Dochazi tim k rychlej-
$imu opotrebovani pohonu.

©® Nevystavuite pfistroj plisobeni teploty prekracujici 60°C.

©® Nezapinejte mixovaci nadobu ,na sucho® - bez
produktu.

® Pristroj neni urcen, aby jej obsluhovaly déti nebo osoby
s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo psychickymi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti
prace s pfistrojem, nepouzivaji-li jej pod dohledem nebo
podle navodu k obsluze poskytnutému osobou odpovéd-
nou za jejich bezpecnost.

©® Vénuijte pozornost, aby si déti s pfistrojem nehraly.

® Po skonéeni prace vytahnéte zastréku napajeciho kabe-
lu ze sitové zasuvky.

©® N0z mixéru je velmi ostry — prechovavejte jej vzdy
v krytu.

® Neponofujte pohon pfistroje ve vodé ani jej nemyjte pod
tekouci vodou.

® K myti krytl nepouzivejte agresivni Cistici pfipravky ve
formé emulzi, mléka, past apod. Mohlo by dojit k odstra-
néni informacnich grafickych symbold, jako jsou dilce,
oznaceni, vystrazné symboly apod.

® Nemyjte niz a kotouce pfimo rukou.

® K myti kovovych dild, zejména ostrého noze a kotoucd,
pouzivejte mékky kartacek.

® Nemyjte kovové dily v mycce. Agresivni Cistici pipravky
pouzivané v téchto pfistrojich zplisobuji ¢ernani téchto
dild. Myjte je ruéné s pouzitim pfipravkd na myti nadobi.

Technické udaje

Technické parametry jsou uvedeny na typovém Stitku
vyrobku.
Hlucnost pfistroje:

- S mixérem Lwa = 80 dB/A
- s mixovaci nadobou Lwa =85 dB/A
- s michacem tésta Lwa =78 dB/A

NevyZaduje uzemnéni L=I.

Kuchyrisky robot ZELMER splfiuje pozadavky platnych
norem.

Pristroj je shodny s poZadavky téchto smérmnic:

- Elektricka nizkonapétova zafizeni (LVD) - 2006/95/EC.
- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.
Viyrobek je oznacen symbolem CE na typovém Stitku.

Popis pristroje

Kuchyrisky robot 880.0LCD je polyfunkénim pfistrojem urce-

nym k pouziti v domacnostech.

Dily, které pfichazeji do styku se zpracovavanymi surovina-

mi, jsou vyrobeny z materialli schvalenych pro kontakt s po-

travinami.

Vybaveni pristroje:

- ochrana proti ndhodnému spusténi pohonu béhem pfi-
pravy k provozu,

— ochrana v pfipadé pokusu o otevieni vika nebo sejmuti
nadoby za provozu,

- funkce zmény chodu nahoru a dol,

- stabilizace rotaéni rychlosti na kazdém chodu.

UPOZORNENI: Po zastaveni pfistroj tlaitkem () je
vychozim chodem chod ¢islo 1.

Provozni rezim PULSE nastavte pred spusténim
pohonu.

Funkce AUTO PULSE automaticky zapina pohon.

Ovladani pohonu (Obr. A)

o PULSE - zapnuti pohonu na dobu pfidrzeni tlaitka (D

G AUTO PULSE - utomaticke, pravidelné zapinani a vypi-
nani pohonu vyrobcem pfedem naprogramovanym zp(Q-
sobem s aktualné nastavenou rychlosti.

© Tiagitka zmeny chodil AV
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o TIMER - nastaveni provozni doby pohonu (15 s, 30 s,
455s,60s,755s,90s).

o ON/OFF - zapinanilvypinani pohonu.

OTURBO - pfechodné zvySeni rotacni rychlosti pohonu
do hodnoty vétSimi o asi 20% neZ je rychlost dostupna
na nejvy$sim chodu po dobu pfidrzeni tlacitka. Maximal-
ni doba - 25 sekund.

LCD displej (Obr. A)

o Stav pfistroje: (blikani — nepfipraven, sviceni — pfipraven
k pouziti).

© Cinnost pohonu

0 Rezim provozu TURBO

@ Timer

@ Rezim provozu AUTO PULSE

@ Rezim provozu PULSE

@® Aktualni chod (1-12)

Funkce TIMER (Obr. B)
@ Béhem provozu pfistroje zmacknéte tlagitko @
@ Na displeji se objevi blikajici symbol ®

@ Tlacitky AV nastavte prislusny as (90 s, 75's, 60 s,
455,30s,155).

@ Opétovné zmacknéte tlacitko @ Po vypreni stanove-
né doby se pohon zapne.

Vybaveni kuchyiského robota (Obr. A)

Mixér

@ Péchovadlo davkovaé

@ Viko mixéru

@ Nadoba mixeru

@ Kotou¢ pro hrubé a jemné strouhani
@ Kotoug pro krouhani na hrubé a jemné platky
@ Kotou¢ pro pasirovani

€D Kotoug na hranolky

@ Kryt noze

@ NGZ mixéru

€D Unasec kotougd

@ Lopatka

Mixovaci nadoba
@ Déavkovac

@ Kryt poharku

€D Tesneni

@ Mixovaci nadoba

Michac tésta
@ Péchovadlo davkovaé
€D Viko michace
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€D Nadoba michace
€ Tasnani

€D Hiava Slehace
@ Siehac

@ Micha¢ hakovy

NGz mixéru — slouzi pro zpracovani masa, zadélani tésta
a jiné pouziti.

Kotou¢ na strouhani platki - slouzi ke krajeni ovoce
a zeleniny na jemné a hrubé platky. KotouCe na strouhani
a fezani na platky jsou kulaté s oboustrannym ostfim (jedna
strana kréji jemné, druha nahrubo).

Kotou¢ na strouhani — kotou¢ pro jemné a hrubé strouhani
ovoce a zeleniny.

Kotou¢ na hranolky - slouzi ke krajeni brambor na hranolky.
Kotoué na pasirovani — slouzi k drceni zeleniny a ovoce
na kasi.

Unasec kotouct - slouzi k upevnéni jednotlivych kotoucu.
Péchovadlo a davkovaé mixéru — slouzi k tlaceni produktu
na krajeci kotouce, k davkovani sypkych nebo tekutych pro-
duktt a k uzavfeni plniciho otvoru vika. Maly otvor ve dné
péchovadla umoZziiuje rovnomérné davkovani tekutin (napf.
oleje pfi pfipravé majonézy).

Mixazni nadoba - je urCena k pfipravé tekutych a zahus-
ténych pokrmd jako jsou polévky, krémy, omacky, koktejly
apod.

Hakovy michaé - slouZi k pfipravé tézkych hnétenych tést
Slechaé - slouzi k pfipravé krému a Slehani smetany a va-
jecného bilku.

Priprava kuchyniského robota k pouziti

® Pred prvnim pouzitim umyjte dily, které pfichézeji do sty-
ku se zpracovavanym produktem.

® Umistéte pohon v blizkosti zasuvky, na tvrdém, Cistém
a suchém podlozi.

©® Roztahnéte pfisluSnou délku napéajeciho kabelu. Jeho
nadbytek mizete zasunout do vnitfku téla pohonu otvo-
rem nachazejicim se na jeho zadni sténé.

Pouziti mixéru (Obr. C)
(D) Nasadte nadobu mixéru na upeviiovaci tichytky pohonu.
) Nadobu zajistéte.

Pouziti noze mixéru (Obr. D)

@ Umistéte nGZ mixéru s krytem na tvrdém povrchu (ulozte
na krytu).

Q@) zmacknéte niz a pohybem smérem nahoru sundejte
kryt.

@ Umistéte n(Z v nadobé tak, aby dosedl na pohanéné
hfideli.

(@) Umistste zpracovavané produkty do nadoby.



@ Nasadte viko na uchytky nadoby.

(®) Viko zablokuite.

@ VloZte péchovadlo do piniciho otvoru.

Vlozte zastrcku napajeciho kabelu do zasuvky.
@ Zapnéte pohon tlagitkem (D

Tlagitky AY nastavte pozadovany chod (nastaven na
chod €. 1).

Pouziti krouhaciho kotouce (Obr. E)

() Nasadte zvoleny kotou€ na Uchytky unasece kotoucl
tak, aby ostfi urcené k pouZiti se ocitly nahofe.

® Zablokuijte kotou€ na unaseci.

@ Umistéte nastroj v nadobé tak, aby dosed| na pohanéné
hrideli.

(@ Nasadte viko na tichytky nadoby.

() Viko zablokuite.

(6) Viozte zastreku napajeciho kabelu do zasuvky.

@ Zapnéte pohon tlaCitkem (D

Tlagitky AY nastavte pozadovany chod (nastaven na
chod €. 1).

Plnici otvor je vyuzit na pfidavani pevnych i tekutych slozek
do nadoby. Je rozdélen na dvé ¢asti riizné velikosti, Sirokou
pro vétsi produkty, uzsi pro mensi produkty. Zpracovavané
suroviny vkladejte postupné a pomalu za stalého tlaceni pé-
chovadlem.

Pouziti mixovaci nadoby (Obr. F)

(D Nasadte mixovaci nadobu na tchyty pohonu.

@ Zajistéte mixovaci nadobu na Uchytech.

(®) Umistéte zpracovavané produkty do nadoby.

@ Ujistéte se, zda v drazce u okraje vika je fadné nasaze-
né tésnéni. Obdélnikovy vycnélek tésnéni slouzi k odnimani
tésnéni z vika.

@ Nasadte viko mixovaci nadoby.

@ Zasadte viko mixovaci nadoby.

@ Vlozte davkovac do piniciho otvoru.

Vlozte zéstrcku napajeciho kabelu do zésuvky.

@Tlaéitky AV nastavte pozadovany chod (nastaven
chod €. 6).

Zapnéte pohon tlaCitkem (D

UPOZORNENI: Provozni rezim TURBO Ize spustit pou-
ze za provozu pohonu.

Pouziti michace tésta (Obr. G)
@ Nasadte nadobu michace na uchyty pohonu.
@ Zajistéte nadobu na uchytech.

@ Nasadte tésnéni na koncovku centrélniho piniciho otvoru
nadoby a otocte ji ve sméru hodinovych rucicek.

@ Vlybrané pfisluSenstvi (micha¢ nebo $lecha¢) namontujte
na hfidel pohonu. Cheete-li pouZit dratovy $lehac, upevnéte
jej (zacvaknéte) nejprve na hfideli hlavy $lehace.

@ Umistéte zpracovavané produkty do nadoby.

(&) Nasadte viko na tchyty nadoby.

@ Zajistéte viko nadoby na Uchytech.

Vlozte zastrcku napéjeciho kabelu do zasuvky.

@ Zapnéte pohon tlacitkem (D

Tlagitky AV nastavte pozadovany chod (nastaven
chod €. 1).

UPOZORNENI: V pripadé michace tésta nepouZivej-
te chody vyssi nez 6 a funkci TURBO. Mohlo by dojit
k poskozeni spotrebice.

Po ukon¢eni pouzivani kuchyiského robota

(Obr. H)

@ Tlacitkem (D vypnéte pohon.
@ Viytahnéte zastrcku napajeci $ilry ze sitové zasuvky.

@ Odijistéte viko (po uplném zastaveni otacejiciho se na-
stroje).

@ Otevrete viko.

() Odjistste nadobu.

@ Sejméte nadobu z pohonu.
@) Vyjméte pouzivané nastroje.
Vyprazdnéte nadobu.

Cisténi a udriba kuchynského robotu

® Po kazdém pouziti robotu dikladné umyjte dily pfislu-
Senstvi pfichazejici do kontaktu se zpracovavanym pro-
duktem.

® Mixovani teplé vody s pfidavkem pfipravku na myti na-
dobi usnadfuje myti mixovaci nadoby.

® Télo pfistroje otfete vihkym hadfikem s pfipravkem na
myti nadobi. Pfistroj neponofujte do vody a nemyjte
v mycce na nadobi.

® ZaSpinéni ve Stérbinach nebo rozich odstrante kartac-
kem na myti [ahvi nebo zubnim kartackem.

©® NOZ mixéru pfechovavejte vzdy v krytu.

® Vlivem dlouhodobého pouzivani mize dochézet k barev-
nym zménam plastovych dili. Tento jev nelze povazovat
za vadu. OranZové barevné zmény z mrkvové Stavy Ize
snadno odstranit utérkou zvlhéenou jedlym olejem.

® Po umyti dukladné vysuste vSechny dily.

Vénujte zvlastni pozornost priuhlednym (transparent-
nim) plastovym dilim. Jsou citlivé viici razim a mohu
se snadno poskodit.

Pokyny pro pouzivani

©® Kuchyrisky robot rozméliiuje produkty velmi rychle. Za-
pinejte jej pouze na kratkou dobu. Nozem mixéru neroz-
mélfiujte pfili§ velké kousky. Pfed vloZenim pokrajejte
produkt na kostky velikosti kolem 3 cm.
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® Syr, maslo, margarin nerozmélfujte pfili§ dlouho. Tyto
produkty by se mohly rozehrat a rozpustit.

© Prilepi-li se produkty k nozi nebo k vnitfnim sténam na-
doby zapnéte pfistroj, sundejte kryt a sundejte produkty
z noze a stén nadoby (nejlépe stérkou).

©® Rozméliovani tvrdych produktld jako jsou zrnka kavy,
muskatovy ofisek, kostky ledy apod. mize mit negativni
vliv na stav ostfi noze (napf. jeho otupeni).

Krouhadlo platkové

® Pro ziskéani jednotnych a okrouhlych platkd vkladejte
hrubsi zeleninu do vétSiho plniciho otvoru, tenkou ze-
leninu do mensiho nebo po nékolika kusech do vétsiho
otvoru.

©® Pravidelné platky bez odfezki ziskate tehdy, kdyz pfi na-
plfiovani piniciho otvoru bude pfistroj vypnut. Pro tento
el mlzete vyuzit funkci PULSE.

©® Mékkou a Stavnatou zeleninu krouhejte pfi nizi rychlos-
ti, tvrdou pfi vetsi.

Pfi Upiném zaplnéni nadoby Ize jednorazové pokrajet 0,8 —

1 kg ovoce nebo zeleniny.

Struhadla

® Plnici otvor mUzete plnit za provozu pfistroje.

® Pii rozmélfovani produkti muzete vyuzivat vSechny
chody, pficemz pro mékké ovoce a zeleninu pouzivejte
chody nizkeé, pro tvrdé — vyssi.

Pfi Uplném zaplnéni nadoby Ize jednorazové pokrajet 0,8 —

1 kg ovoce nebo zeleniny.

Kotou¢ pro pasirovani

® Plnici otvor mUzete plnit za provozu pfistroje.

® Po prepasirovani asi 0,5 kg produktu, pfistroj zastavte
a setfete dierl shromazdénou na viku.

Kotou¢ na hranolky
® Pinici otvor naplfiujte produkty pfi vypnutém pfistroji.
® Zapinejte pomoci funkce PULSE.

Pfi upiném zapInéni nadoby Ize jednorazové pokréjet 1 kg
ovoce nebo zeleniny.

Priklad pouzivani pfistroje

(Tab. 1, Tab. 2, Tab. 3)

V tabulkéch jsou uvedeny pfiklady pouziti pfistroje a maxi-
malni mnoZstvi zakladnich surovin, orientatni doby prace
a chody. Tyto poznamky nelze povazovat za kucharské re-
cepty. Postupujte podle individualnich zalib a podle kuchar-
skych zasad uvedenych v odborné literatufe a poradcich.
Skute¢na doba pfipravy se odviji od kvality a mnozstvi pou-
Zitych produktli a dle pozadovaného stupné vymichani nebo
rozmixovani.
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Ekologicky vhodna likvidace

Obalovy materiél jednodu$e neodhodte. Obaly a balici pro-
stfedky elektrospotiebi¢i Twist jsou recyklovatelné, a za-
sadné by mély byt vraceny k novému zhodnoceni. Obal
z kartonu Ize odevzdat do sbéren starého papiru. Pytlik
z polyetylénu (PE, PE-HD, PE-LD) odevzdejte do sbéren PE
k opétnému zuzitkovani.

Po ukonceni Zivotnosti spotfebi¢ zlikvidujte prostfednictvim
k tomu ur€enych recyklacnich stfedisek. Pokud méa byt spo-
tfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporuuje se po od-
pojeni napajeciho pfivodu od elektrické sité jeho odfiznuti,
pfistroj tak bude nepouZitelny. Informujte se laskavé u Vasi
obecni spravy o recyklacnim stfedisku, ke kterému pfislusite.
Toto elektrozafizeni nepatfi do komunalniho
odpadu. Spotfebitel pfispivad na ekologickou
likvidaci vyrobku. ZELMER CZECH s.r.o. je
zapojena do kolektivniho systému ekologické
likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin a.s.
Vice na www.elektrowin.cz.

Veskeré opravy svéite odbornikiim v servisnich stredis-
cich. Zaruéni i pozaruéni opravy osobné doruc¢ené nebo
zaslané postou provadi servisni stfediska ZELMER - viz.
SEZNAM ZARUCNICH OPRAVEN.

Vyrobce nebere odpovédnost za nevhodné pouZiti pristroje, za po-
uZiti pfistroje v rozporu z jeho urcenim nebo v rozporu z navodem
k obsluze.

Viyrobce si vyhrazuje pravo na provadéni inovacnich zmén pfistroje
kdykoliv, bez pfedchoziho upozoréni, za ucelem prizposobeni pri-
stroje pozadavkum zékona, normam, nafizenim nebo z divodu kon-
strukcnich, obchodnich, estetickych a jinych.



Tabulka €. 1. MIXER - NUZ MIXERU

Produkt Max. mnozstvi Priprava Chod | Provoz** | Doba provozu
Vafend vajicka |10 ks Cela vajicka umistéte v nadobé. 6-9 P 25-30-krét
Mrkev 1000 g Nakrajejte na asi 3 cm kousky. 12 C do30s
Nat petrzele |4 svazky Umyjte, osuste, odtrhnéte lodyhy. 12 C 30s
Cokolada 400 g (4 tabulky po 100 g) Tabulky ¢okolady nalamejte na kousky. 12 C do45s
Mandle 1000 g Pred rozmélnénim Ize odstranit slupku. 12 C do60s
Mixované nénoie 1 litr (3/4 litru tekutiny + - Ovoce rozmixujte. 10-12 P do 30-krat
Po) ovoce) — Pridejte tekutinu (mléko, kefir apod.). 12 C 60s
- 600 ml majonézy,
- 170 g Zampiond, . o s
Tatarska omécka |- 170 g malych nakladangch | /Secny produkty umistéte 12 P Trét P
v nadobé. asi20s
okurek,
- 2 uvafena vejce
- Vejce a olej pfi pokojové teploty uslehejte 0s
~ 15liru = (1 lir oleje + $ dilronovou Stavou. do doby vypo-
Majonéza e . 2 < - Pridejte olej (viijte do mensi komory péchovadla | 10-12 C " PR
4 vejce + citronova $tava) . tfebovani oleje
s otvorem ve dné).
PR +30s
— Zavére¢né michani.
- 1,5 sklenice mléka, . (ax -
_ 15 sklenice vod Veskeré produkty umistéte v nadobé.
Palacinkové tésto | SYsklenice mouky’ Rozmichejte. V priibéhu michani (v pfipadé potie-| 8-12 C 30-45s
3vei Y. by) shriite mouku ze stén nadoby lopatkou.
- 3 vejce
- Rozetfete maslo (margarin) s cukrem a Zloutky. 10 C pfibl. 1 min.
— Plnicim otvorem pfidavejte postupné nakrajeny
syrna malé kousky. 10 C pfibl. 2 min.
Tvarohovy kola¢ |1 kg syra - Rozetfete syrovou hmotu. 6 C pfibl. 1 min.
- Michacem tésta uslehejte z bilkd pénu. 4-6 C 2 min.
-V jiné nadobé spojte syrovou hmotu s pénou
a ostatnimi slozkami. Jemné rozmichejte IZici.
- 500 g mouky,
Pirohove tésto |~ 1-2 vejce, Veskerg slqzky umistéte v nadobé mixéru 6 c 60's
- 200 ml vody, a rozmichejte.
- 2 Izice oleje
— 3 sklenice mouky (asi 450 g), |- Rozetfete maslo (pfi pokojové teploté) s cukrem
- 3 nelpiné sklenice cukru a Zloutky. 6 C 7 min
Trené tésto pudru (asi 400 g), - V misce michace tésta uslehejte z bilkii pénu. 6 C 1 min
- 400 g masla, - Vsypte mouku, prasek a rozmichejte. 2 C asi 2 min
- 9vajec, - Tésto prelijte do dvou nadobek.
- 11Zi¢ka pradku do peciva |- Pecte 45 min. pii teploté asi 180 °C.
- 500 g mouky, Rozmichejte kvasnice s teplym miékem,
- 150 g cukru, 1 1Zi€kou cukru a 1 1Zickou mouky; vyckejte dokud
s s |- 125 g masla, nevykyne; pfidejte mouku, vejce, zpénény tuk )
Kynuté ©st0" | 950 mi miéka a rozmichejte; vyckejte asi 30 min. dokud tésto 9 c 2 min.
- 30 g kvasnic, nevykyne.
- 3vejce Pecte 40 min. pfi teploté asi 160 °C.
- 500 g hovéziho masa
uvafeného v zeleninovém |- Uvarte maso, nakréjejte na kostky (asi 3 cm).
vyvaru, - Vejce rozdélte na Ctvrtiny.
Masovéa nadivka |- 2 uvafena vejce, - Vi8echny slozky umistéte v nadobé mixéru 12 C 30-45s
- 1 na kostky nakrajena a michejte (je-li hmota piili§ sucha dolijte vyvar
a usmazena cibule, a zamichejte).
- s(l, pepf

* Kynuté tésto

Upozornéni! Tésto pipravené podle vySe uvedené receptury je velmi fidké, neni formovano do koule, lepi se na ruce a stény nadoby.
Tésto svou konzistenci nepfipomina typické kynuté tésto, neda se formovat, valet. Pfi pfipravé placky podle vySe uvedené receptury,
ihned po vymichani vSech surovin (zadélani tésta) prelozte tésto do pfipravené formy. Po upeceni ziskate chutnou, kyprou, dobfe naky-
nutou, sladkou Zemli.

** Provoz: P - pulzni C - nepietrzity
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Tabulka &. 2. MIXOVACi NADOBA

Produkt Max. mnozstvi Pfiprava Chod Provoz* | Doba provozu
, N . - Nakrajejte ovoce. 10-12 P 5-10-krét
Ovocny koktejl | 1 litr = 0,50-0,75 | mléka + ovoce - Pidejte miéko, mixuite. 12 I 0s
Palaginkové Hitr= 1s}<len|ce miéka Vdechny produkty umistéte sou¢asné ZvySujte od do
M + 1 sklenice vody o > C
tésto ) v nadobé a rozmixujte. 8-12 30s
+2 vejce + mouka
Zeleninova |~ 1 litr = 300 g varené zeleniny, - Uvarte maso a zeleninu, nechte vychlad-
oevka | 100 g netu¢ného masa, nout, rozmixuijte. 10-12 P 5-10-krat
P — 2 sklenice vyvaru - Pridejte vyvar. 12 C 30-40s
*Provoz: P - pulzni C - nepretrzity
Tabulka &. 3. MICHAC TESTA
Produkt Max. mnozstvi Priprava Chod Provoz* | Doba provozu
MICHAC HAKOVY
- VloZte do nadoby mouku, vejce, cukr.
fx ~ Plnicim otvorem ve viko lijte miéko se
Kynuté tésto |- 1500 g mouky zpénénym tukem a kvasnicemi. 1 C 30s
- Uhnétte. 5-6 C 5 min.
Linecké tésto |- 750 g mouky - Veskeré produkty umistéte v nadobé. 5-6 [ 2 min.
Nudlové tésto |- 1000 g mouky - Veskeré produkty umistéte v nadobé. 5-6 C 5min.
Pirohové tésto |- 1000 g mouky - Veskeré produkty umistéte v nadobé. 5-6 C 5min.
SLEHAC
- Uslehejte bilky. 4-6 C 2 min.
Piskotové esto| - z 8 vaiec - Piidejte mlety cukr. 4-6 C 2 min.
! - Pridejte po 2 Zlutcich. 4-6 C 2min.
- Pridejte mouku. 1 C 30s
- Margarin s pokojovou teplotou nakrajejte
Bublanina |- 2500 na kostky asi 2 cm a rozetfete s cukrem. 4-6 C 4 min.
g - Postupné pridavejte vajicka. 4-6 C 1-4 min.
- Pfidejte mouku. 1 C 30s
- Maslo s pokojovou teplotou nakrajejte
na kostky asi 2 cm a rozetfete s mletym
cukrem Zloutky. 4-6 C 4 min.
- Pfidavejte po Izici rozemlety syr do
Tvarohovy strojku na maso. 4-6 C 4 min.
Kolag Voo kg syra - Ukoncete roztirani syrové hmoty. 4-6 C 1 min.
olac L A
- Prendejte syrovou hmotu do jiné nadoby.
- Umyjte nadobu michace a $lehac.
- USlehejte pénu z bilkd. 4-6 C 2min.
- Pridejte pénu do syrové hmoty a jemné
rozmichejte |Zickou.
. e | hi ) Bilky ohfejte na pokojovou teplotu, umisté- .
Péna z bilka bilky z 10 vajec fe v nadobé a ulehejte. 4-6 C do 2 min.
Slehacka |- 700 ml slehacky (32-34% tuku) | enacku vychladte na teploty 8-10°C, 122 ¢ | do2min.
umistéte v nadobg, uslehejte.
MIXOVACI NADOBA
Ovocny o . - Ovoce nakrajejte. 10-12 A 5-10-krat
koktgj |~ 11r=05-075Imiéko+ovoce | prieie mieko, rozmixuite. 12 c 30s
Palacinkové |- 1 litr = 1 sklenice mléka + 1 skleni- |VSechny produkty umistéte do nadoby Zvy3uijte od
N ; S C do30s
tésto ce vody + 2 vejce + mouka a rozmixujte. 8-12
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Produkt Max. mnozstvi Priprava Chod Provoz* | Doba provozu
Zeleninova |~ 1 litr = 300 g vafené zeleniny, - Uvarte maso a zeleninu, nechte vychlad-
olévka - 100 g netuného masa, nout, rozmixuijte. 10-12 A 5-10-krat
P — 2 sklenice vyvaru - Pridejte vyvar. 12 C 30-40s
— Zlutky uSlehejte s citronovou &tavou. 10 C .
~ Piidejte olej (vlte do nadoby plnicim 1 min do
Maioné - 1 litr = 450 ml oleje + 3 Zloutky + \ spotfebovani
ajonéza citronova &tava otvorem ve viku). 10 C oleje +30's
- Piidejte sl, cukr, pfipadné smetanu .
i 5-krét
a hofcici. 12 A
. I T Pfipravte majonézu dle navodu vy3e, pfi-
Tatarskd |- 1 litr = majonéza + nakladané . o ¢ s . . .
omacka houby + nakiadané okurky Ergkr;akrajene ostatni slozky a pfipadné 12 A 5-krat

*Provoz: P - pulzni C -nepfetrzity A-AUTOPULSE

19



Pokyny tykajtice sa bezpecnosti a spravnej
prevadzky

©® Prisne dodrZiavajte bezpecnostné zasady uvedené v na-
vode kuchynského robota.

©® Kuchynsky robot pripajajte iba do siete striedavého pra-
du230 V.

©® Nevytahujte zastrcku zo sietovej zasuvky tahanim za
kabel.

©® Zariadenie sa nesmie zapinat, ak su napéjaci kabel, kryt
alebo rukovat viditelnym spdsobom poskodené. V takom
pripade odovzdaijte zariadenie do servisu.

Ak sa neodpojitelny elektricky kabel poskodi, musi ho

vymenit vyrobca alebo Specializovany opravarensky

podnik alebo vykvalifikovana osoba, aby ste predisli ne-

bezpecenstvu.

Spotrebi¢ smu opravovat' iba odborne spésobili zamest-
nanci. Nespravne vykonana oprava méze byt pri¢inou
vazneho ohrozenia pre pouZivatela. V pripade poruchy
odporicame, aby ste sa obrétili na Specializovany servis.

©® Pred zaCatim prevadzky zistite, ¢i sa v nddobke nahodou
nenachadza nejaky tvrdy predmet (napr. lyzica).

©® Pred vymenou vybavy a tiez pred priblizenim sa k po-
hyblivym Castiam zariadenia pocas jeho pouzivania, za-
riadenie vypnite a odpojte ho od elektrického napatia.

Pred cistenim spotrebica vzdy odpojte napajaci kabel
zo sietovej zasuvky.

©® Budte mimoriadne opatrni pri manipulovani s prislusen-
stvom, ktoré je vybavené rezacimi ¢epelami (tj. ndz mi-
xéra, kotuce, mixovaci pohar).

©® Na tlacenie surovin pouzivajte iba napchavadlo.

©® Na vyprazdiiovanie nadobky pouzivajte lopatku, ktora
tvori prisluenstvo robota.

©® Nepretazujte zariadenie prili§ velkym mnoZstvom suro-
vin a ich prili§ silnym tlacenim napchavadiom.

©® Nezastavujte robot otvorenim krytu nadoby alebo jej
otoenim (nlidzové zastavenie). Spdsobi to rychlejsie
opotrebovanie pohonu.

©® Nevystavuijte spotrebi€ posobeniu teploty vysSej ako 60°C.

Nezapinajte mixovaci pohar ,nasucho* — bez surovin.

® Spotrebi¢ nie je uréeny na pouzivanie osobami (vratane
deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mental-
nymi schopnost'ami, alebo s nedostatkom skusenosti a
vedomosti, pokial’ im osoba zodpovedna za ich bezped-
nost' neposkytne dohl'ad alebo ich nepoucila o pouzivani
spotrebica.

©® Davajte si pozor, aby sa deti nehrali so zariadenim.

® Po ukonCeni prevadzky vypnite robot vypinacom, a za-
strcku napéjacieho kabla vytiahnite zo sietovej zasuvky.

©® Noz mixéra je velmi ostry — vzdy ho uchovavajte
v ochrannom obale.

©® Neponarajte pohon robota do vody, ani ho neumyvaijte
teCucou vodou.
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® Na umyvanie telesa sa nesmu pouzivat agresivne Cistia-
ce prostriedky ako napr. emulzie, mlie¢ka, pasty a pod.
Tieto prostriedky mézu okrem iného zotriet informacné
grafické prvky, ako napr.: mierky, oznagenia, vystrazné
znacky a pod.

® NOz a kotice sa nesmU umyvat rukou.

® Na umyvanie kovovych €asti, najma ostrého noza a ko-
tucov pouzivajte makku kefku.

©® Kovové prvky sa nesml umyvat v umyvackach riadu.
Agresivne Cistiace prostriedky pouzivané v tychto zariade-
niach spdsobuju tmavenie tychto Casti. Umyvajte ich rucne,
pouzivajte tekuté Cistiace prostriedky na umyvanie riadu.

Technické udaje

Technické parametre st uvedené na vyrobnom Stitku vyrobku.
HIuk zariadenia:

- S mixérom Lwa =80 dB/A
- s mixovacim poharom Lwa = 85 dB/A
- s miesiom cesta Lwa =78 dB/A

Spotrebi€ si nevyzaduje uzemnenie @

Kuchynsky robot ZELMER vyhovuje poZiadavkam platnych
noriem.

Zariadenie je v stlade s poziadavkami smernic:

- Nizkonapéatové elektrické zariadenia (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.
V/yrobok je oznaceny znackou CE na vyrobnom Stitku.

Kuchynsky robot 880.0LCD je multifunkéné zariadenie urce-

ne na prevadzku v domacnostiach.

Casti, ktoré prichadzajii do styku z potravinami, st vyrobené

z materiélov, ktoré st schvalené pre styk s potravinami.

Zariadenie je vybavené:

— poistkou proti nahodnému spusteniu pohonu, ak nie je
zariadenie pripravené na prevadzku,

- poistkou pre pripad otvorenia krytu alebo demontaze na-
doby pocas prevadzky,

— funkciou zmeny rychlosti hore a dolu,

- stabilizaciou otackovej rychlosti pri kazdom prevodovom
stupni.

POZOR: Po zastaveni spotrebica tlac¢idlom (D pred-
nastavenou rychlostou je 1. stuperi.

Rezim prevadzky PULSE treba nastavit' pred spuste-
nim pohonu.

Funkcia AUTO PULSE spusta pohon automaticky.

Ovladanie pohonu (Obr. A)
o PULSE - zapnutie pohonu po dobu stladovania tlagi-
dla @.

G AUTO PULSE - automatické periodické zapinanie a vy-
pinanie pohonu spdésobom naprogramovanym vyrobcom,
pri aktualne nastavenej rychlosti.



© Tiacidla zmeny rychlosti AV .

°TIMER - nastavenie ¢asu prace pohonu (15 s, 30 s,
455,60s,755,90s).

o ON/OFF - zapinanie/vypinanie pohonu.

O TURBO - docasné zvaésenie otackovej rychlosti pohonu
o0 cca. 20% vy3Sej nez je dostupna na najvy$Som rych-
lostnom stupni, po dobu stlacenia tlaCidla. Maximainy
Cas - 25 sek.

LCD displej (Obr. A)

o Stav spotrebica: (blikanie — nepripraveny, svietenie — pri-
praveny na prevadzku).

0 Fungovanie pohonu

© Rezim prevadzky TURBO

@ CGasova

m Rezim prevadzky AUTO PULSE

@ Rezim prevadzky PULSE

@® Momentalna rychlost (1-12)

Funkcia TIMER (Obr. B)
(D Potas prevadzky spotrebica stiacte tiacidio €.
@ Na displeji sa zobrazi blikajuci symbol ®

@ Tlatidlami AV unastavte pozadovany &as (90's, 75's,
60s,455s,30s,155).

@ Opét stlacte tlacidlo @ Po uplynuti uréeného €asu sa
pohon vypne.

Prislusenstvo kuchynského robota (Obr. A)

Mixér

@ Napchéavadlo davkovac

@ Kryt mixéra

@ Nadoba mixéra

@ Kotu¢ na hrubé a tenké viocky
@ Kot na hrubé a tenké platky
@ Kotu¢ na pasirovanie

@ Kotu¢ na hranol¢eky

@ Ochranny obal noza

€D Noz mixéra

€D Unasac kotadov

@ Lopatka

Mixovaci pohar

€D Pohar davkovac

D Kryt pohara

@ Tesnenie

@ Nadoba mixovacieho pohéra

Miesic¢ cesta
€D Napchavadlo davkovac

€D Kryt miesica

€D Nadoba miesica
@ Tesnenie

@ Hlava §lahaca
€D Stahat droteny
@ Hakovy nastavec

Poutitie prislusenstva

N6z mixéra - slizi na spracovanie mésa a hnetenie cesta
a iné funkcie.

Kotué na platky — sluzi na rezanie ovocia a zeleniny na ten-
ké a hrubé platky. Kotuce na platky a viocky maju okrahly
tvar a dvojstranné ¢epele (jedna strana tenké rezanie, druha
strana hrubé rezanie).

Kotu¢ na vlocky - slizi na drvenie ovocia a zeleniny na ten-
ké a hrubé viocky.

Koti¢ na hranol¢eky - sluzi na rezanie zemiakov na hra-
nolceky.

Kotu¢ na pasirovanie — slizi na pasirovanie zeleniny
a ovocia na kasu.

Unasac koticov - slizi na upevnenie vymennych kotucov.
Napchavadlo davkovaé mixéra — slizi na napchavanie su-
roviny drvenej pomocou rezacich kotucov, davkovanie syp-
kych alebo tekutych potravin a uzatvaranie nasypky krytu.
Maly otvor v dne napchavadla umoZriuje rovnomerné davko-
vanie tekutin (napr. oleja pogas pripravy majonézy).
Mixovaci pohar - slizi na pripravu jedal s tekutou a polo-
tekutou konzistenciou, ako su: krémové polievky, omacky,
koktaily a iné.

Hakovy nastavec — sluzi na pripravu tazkych hnetenych
ciest

Dréteny Sfahac - slUzi na pripravu krémov a $lahanie $la-
hacky a peny z vajec.

Priprava kuchynského robota na prevadzku

® Pred prvym pouzitim umyte suciastky, ktoré prichadzaju
do styku so spracovavanymi potravinami.

® Pohon umiestnite v blizkosti sietovej zasuvky na pev-
nom, ¢istom a suchom podklade.

@ Rozviite napajaci kabel na pozadovan( dizku. Prebytod-
ny kabel méZete zasunut dovnutra telesa pohonu otvo-
rom, ktory sa nachadza v jeho zadnej stene.

Pouzivanie mixéra (Obr. C)

@ NaloZte nadobu mixéra na pripeviujdce tchytky pohonu.
@ Zaistite nadobu.

Pouzivanie noza mixéra (Obr. D)

@ N6z mixéra s obalom poloZte na tvrdd plochu (poloZte ho
na obale).

@ Stlacte ndz a snimte obal smerom hore.

@ Umiestnite n6Z v nadobe tak, aby sa spojil s hriadelom
pohonu.
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@ Umiestnite vo vnatri nadoby potraviny, ktoré chcete spra-
covat.

@ Nalozte kryt na pripeviiujuce uchytky nadoby.

(©) zaistite kryt.

@ VloZte napchavadlo do nasypky krytu.

Vlozte zéstrcku napajacieho kabla do sietovej zasuvky.
@ Zapnite pohon tlacidlom (D

Tlagidlami AV nastavte pozadovany rychlostny stupefi
(prednastaveny je 1. rychlostny stuper).

Pouzivanie rezacieho kotuc¢a (Obr. E)

@ NalozZte poZadovany rezaci kotu¢ na uchytky unasaca
kotucov tak, aby sa Cepele, ktoré chcete pouzivat, nasli
hore.

@) zaistite kotué na unasadi.

@ Umiestnite pomdcku v nadobe tak, aby sa spojila s hria-
delom pohonu.

(@ Nalozte kryt na pripeviiujiice tchytky nadoby.

@ Zaistite kryt.

@ Vlozte zéstrcku napajacieho kabla do sietovej zasuvky.
@ Zapnite pohon tlacidlom (D

Tlagidlami AV nastavte pozadovany rychlostny stupefi
(prednastaveny je 1. rychlostny stuper).

Nasypka slizi na pridavanie tuhych a tekutych ingrediencii
do nadoby. Je rozdelena na dve Casti s roznou velkostou,
SirSiu pre vacsie produkty, uzsiu pre men3ie. Spracovavané
potraviny pridavajte postupne, pomaly ich posuvajte v na-
sypke postupnym tlagenim pomocou napchavadia.

Pouzivanie mixovacieho pohara (Obr. F)

@ Nalozte nadobu mixovacieho pohéra na pripeviujlce
Uchytky pohonu.

@ Zaistite pohar na Uchytkach.

@ Umiestnite vo vnatri nadoby potraviny, ktoré chcete spra-
covat.

@ Uistite sa, e sa v Zliabku pri okraji krytu nachadza
spravne umiestnené tesnenie. ObdIznikovy vynelok tesne-
nia slizi na vyberanie ho z krytu.

(® Nalozte kryt mixovacieho pohara.

@ Zaistite kryt pohara.

@ Vtlagte pohar — davkovac do otvoru v kryte.

Vlozte zastréku napajacieho kabla do sietovej zasuvky.

© Tiacidlami AV nastavte pozadovany rychlostny stupef
(prednastaveny je 6. rychlostny stupen).

Zapnite pohon tlacidlom (D

POZOR: Rezim TURBO je mozné zapnut' iba pocas
prevadzky pohonu.
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Prevadzka miesica cesta (Rys. G)

@ Nalozte nadobu miesica na pripeviiujlce uchytky pohonu.
@ Zaistite nadobu na Uchytkach.

@ NaloZte tesnenie na koncovku centrélnej nasypky nado-
by a otocte ho podra hodinovych ruciciek.

@ PoZadovany nastavec (hékovy nastavec alebo droteny
$laha¢) namontujte na hriadel pohonu. Ak chcete pouzit dro-
teny Slahac, najprv ho pripevnite (musi zapadnut na spravne
miesto) na hriadel hlavy $lahaca.

@ Umiestnite vo vnutri nadoby potraviny, ktoré chcete spra-
covat.

@ NaloZte kryt na pripeviiujuce uchytky nadoby.

@ Zaistite kryt nadoby na uchytkach.

VloZte zastrcku napéjacieho kabla do sietovej zasuvky.
@ Zapnite pohon tla¢idiom (D

Tlacidlami AV nastavte pozadovany rychlostny stuperi
(prednastaveny je 1. rychlostny stupen).

POZOR: V pripade miesi¢a cesta nepouzivajte rych-
lostné stupne vyssie nez 6 ani funkciu TURBO. Tymto
moéZete poskodit nastavce.

Po ukonceni prevadzky kuchynského robota
(Obr. H)

@ Tlacidlom @ vypnite pohon.

@Vytiahnite zastréku napajacieho kabla zo sietovej za-
Suvky.

(®) Odistite kryt (po uplnom zastaveni sa rotujiceho na-
stavca).

@ Otvorte kryt.

(® Odistite nadobu.

@ Snimte nadobu z pohonu.

@ Viyberte uzivany nastavec.

Vyprazdnite nadobu.

Cistenie a tidrzba kuchynského robota

©® Po kaZzdom pouziti robota dokladne umyte suciastky
prislusenstva, ktoré dosli do styku so spracovavanymi
potravinami.

Mixovanie teplej vody s malym mnoZstvom prostriedku
na umyvanie riadu ufahcuje umytie mixovacieho pohara.
Teleso pohonu robota utrite vihkou prachovkou s malym
mnozstvom prostriedku na umyvanie riadu. Neponarajte
ho do vody a neumyvajte v umyvacke riadu.

Znecistenia v Skarach a rohoch odstrante kefkou na fla-
$e alebo zubnou kefkou.

N6z mixéra vzdy uchovavajte v ochrannom obale.

Po dihodobom pouZivani sa plastové prvky mozu zafarbit.
Toto sa nepovazuje za chybu vyrobku. Oranzové zneciste-
nia zo Stavy z mrkvy je mozné jednoducho odstranit z jed-
notlivych ¢asti handrickou navihenou jedlym olejom.



® Po umyti dokladne osuste vSetky Casti.

Davajte si pozor na priezracné (transparentné) casti
z plastov. Nie st odolné voci uderu a mézu sa lahko
poskodit.

Prevadzkové pokyny

©® Kuchynsky robot drvi potraviny velmi rychlo. Zapinajte
ho na kratku dobu. Nozom mixéra nedrvte prili§ velké
kusy. Pred vloZzenim do nadoby rozdelte potraviny na
kocky s velkostou cca. 3 cm.

® Pri drveni syra, masla, margariny nesmie byt mixér za-
pnuty prili§ diho. Tieto vyrobky sa mézu rozohriat a roz-
pustit.

©® Ak sa potraviny prilepili k nozu alebo vnatornym stenam
nadoby, vypnite zariadenie, snimte kryt a odstrarite ich
z noza a stien nadoby (najlepSie pomocou lopatky).

©® Drvenie tvrdych produktov, ako napr.: zma kavy, muska-
tovy orieSok, kocky ladu a pod., méze mat zly vplyv na
stav Cepele noza (napr. moze sa otupit).

Kotuce na platky

® Pre ziskanie rovnych a okrihlych platkov vkladajte hrub-
Siu zeleninu do vacSej nasypky, tenku po jednom kuse
do mensej alebo po niekolko kusov do vaése;j.

©® Rovné platky bez odrezkov ziskate, ak pri naplfiovani
nasypky je zariadenie vypnuté. Mozete v takom pripade
pouzit funkciu PULSE.

©® Makku a Stavnatu zeleninu rezte pri menej rychlosti,
tvrdu — pri vacsej.

Pri Uplnom naplneni nadoby méZzete na jeden raz narezat

0,8 - 1 kg ovocia alebo zeleniny.

Kotuce na viocky

©® Nasypku modzete naplnit aj pri zapnutom zariadeni.

® Pri drveni produktov mézete pouzivat vetky rychlosti,
pricom na makké ovocie a zeleninu pouzivajte nizsie
rychlosti, na tvrdé - vySSie.

Pri Uplnom naplneni nadoby méZzete na jeden raz narezat

0,8 - 1 kg ovocia alebo zeleniny.

Kotu¢ na pasirovanie
©® Nasypku mdzete naplnit pri zapnutom zariadeni.

® Po spracovani cca. 0,5 kg produktov zastavte zariadenie
a odstrante kasu, ktora sa prilepila ku krytu.

Koti¢ na hranolceky
©® Nasypku naplite pri vypnutom zariadeni.
©® Zapinajte spotrebi¢ pouzivajuc funkciu PULSE.

Pri Gplnom naplneni nadoby méZete na jeden raz narezat
1 kg zemiakov.

Priklady pouzitia zariadenia

(Tab. 1, Tab. 2, Tab. 3)

V tabulkdch sa nachadzaju priklady pouzitia zariadenia
a maximalne mnozstva zékladnych produktov, orientatné
Casy prace a rychlosti. Tieto recepty nepovazuijte za kuchar-
sku knihu. Pripravujte jedld podla chuti a z&sad uvedenych
v odbornej literatdre a priruckach. Skutoéna doba pripravy
zavisi od kvality a mnozstva pouZitych ingrediencii, pozado-
vaného stupia vymie$ania alebo rozdrvenia.

Ekologicky vhodna likvidacia

Obalovy material nevyhadzujte. Obaly a baliace prostriedky
elektrospotrebicov ZELMER su recyklovatelné a zasadne
by mali byt vratené na nové zhodnotenie. Karténovy obal
odovzdajte do zberne starého papiera. Vrecka z polyetylénu
(PE, PE-HD, PE-LD) odovzdajte do zberne PE na opéatovné
zuzitkovanie.

Po ukonceni Zivotnosti spotrebi¢ zlikvidujte prostrednictvom
na to uréenych recyklacnych stredisk. Ak ma byt pristroj defi-
nitivne vyradeny z prevadzky, doporucuje sa po odpojeni pri-
vodnej $nury od elektrickej siete jej odstranenie (odrezanie),
pristroj tak bude nepouzitelny.

Informuijte sa laskavo na VaSej obecnej sprave, ku ktorému
recyklaénému stredisku patrite.

Tento elektrospotrebi¢ nepatri do komunalne-
ho odpadu. Spotrebitel prispieva na ekologicku
likvidaciu vyrobku. ZELMER SLOVAKIA s.r.0.
je zapojena do systému ekologickej likvidacie
elektrospotrebicov u firmy ENVIDOM - zdru-
Zenie vyrobcov. Viac na www.envidom.sk.
Opravy spotrebicov si uplatnite u odbornikov v servis-
nych strediskach. Zarucéné a pozaruéné opravy doruce-
né osobne alebo zaslané postou prevadzaju servisné
strediska firmy ZELMER - vid ZOZNAM ZARUCNYCH
SERVISOV.

Vyrobca nezodpoveda za pripadné Skody spdsobené pouzitim za-
riadenia, ktoré sa nezhoduje s jeho urcenim alebo v dosledku jeho
nespravneho pouzivania.

Vyrobca si vyhradzuje pravo vykonat kedykolvek zmeny na vyrob-
ku bez predchadzajiceho upovedomenia za tcelom prispdsobenia
pravnym predpisom, normam, nariadeniam alebo z konstrukénych,
obchodnych, estetickych dévodov a inych dévodov.

23



Tabulka 1. MIXER - NOZ MIXERA

— 1 cibula narezana na kocky
a vyprazana
— Sol a gierne korenie

a miesat (ak je hmota prili§ such4, pridat
vyvar a vymiesat).

Vyrobok Maximalne mnozstvo Sposob pripravy Rychlost | Praca** | Cas prace
Varené vajcia |10 ks Celé vajcia umiestnite v nadobe. 6-9 P 25-30 krat
Mrkva 1000 g Narezte na cca. 3 cm kusky. 12 C do30s
Petrzlenova viiat |4 zvazky Umyte, osuste, odtrhnite stopky. 12 c 30s
Cokolada 2201 go(‘g)tab“'ky Gokolddy |11y fky Gokolady rozdrvte na kiisky. 12 c do45s
Mandle 1000 g Pred drvenim ich mozete oSupat. 12 C do60s
Mixované nénoie 1 liter (3/4 litra tekutiny + - Ovocie mixovat. 10-12 P do 30 krat
Po) ovocie) — Pridat tekutinu (mlieko, kefir a pod.). 12 c 60s
70 Saminent Tiatp
Tatarska omacka | 170 g nakladanych uhoriek, Vetky produkty viozit do nadoby. 12 P cca.20s
— 2 varené vajcia.
- Vajcia a olej s izbovou teplotou $fahat so 0s
_15ltra = (1lteroleja+ | Savouzitrona a7 kjm sa olej
Majonéza T o — Pridat olej (liat do men$ej komory napchava- 10-12 C P
4 vajcia + Stava z citréna) neskonéi
dla s otvorom v dne).
P +30s
- Koneéné miesanie.
- 1,5 pohara mlieka, VSetky produkty viozit do nadoby.
Cesto na - 1,5 pohara vody, VymieSat. Po¢as mie$ania (v pripade potreby)
: . . AT e 8-12 C 30455
palacinky — 3 pohare muky, odstranit muku zo stien nadoby pomocou
- 3vajcia. lopatky.
~ Maslo (margarin) utriet s cukrom a Zitkami. 10 c cca. 1 min.
— Cez nasypku postupne pridavat tvaroh
narezany na mensie kusky. 10 c cca. 2 min.
S iax — Utriet tvarohovd hmotu. 6 c cca. 1 min.
Tvarohovy kolac |1 kg tvarohu — Miesi¢om cesta vyslahat bielka na penu. 4-6 c 2 min.
- V osobitnej nadobe vymieSat tvarohovu
hmotu s penou a ostatnymi zlozkami. Opatrne
vymiesat lyzicou.
- 500 g maky,
Cesto na pirohy |~ 1-2 vajcia, Vsetky |pglred|en0|e vloZte do nadoby mixéra 6 c 60s
- 200 ml vody, a vymieSajte.
- 2 lyzice oleja
~ 3 pohare muky (cca. 450 g),|~ Maslo (s izbovou teplotou) utriet s cukrom
- 3 neplné pohare praskové- | a Zltkami. 6 C 7 min.
Linecké cesto ho cukru (cca. 400 g), -V mieSacej mise vyslahat bielka na penu. 6 C 1 min
- 400 g masla, - Pridat muku, praSok na pegenie a vymiesat. 2 C cca. 2 min
- 9vajec, — Cesto vliat do dvoch foriem.
- 1lyZicka prasku na pecenie. |- Piect 45 min. pri teplote cca. 180°C.
~ ?(5)8 9 gjukltﬁ’ Drozdie vymie8at s teplym mliekom, 1 lyZicou
g ! cukru a 1 lyzicou muky; pockat az kym
. . |- 125 g masla, I ™ , X
Kysnuté cesto* | 250 ml miieka nevyrastie; pridat muku, vajcia, roztaveny tuk 9 c 2 min.
P a vypracovat; pockat cca. 30 min., aby vykyslo.
- 304 drozdia, Piect 40 min. v teplote cca. 160°C
- 3 vajcia. -Viep ) '
- 500 g hovédzieho mésa
vareného v zeleninovom - Maso uvarit, narezat na kocky (cca. 3 cm).
vyvare, - Vajcia rozdelit na Stvrtky.
Mésova pinka |- 2 varené vajcia — VSetky produkty vloZit do nadoby mixéra 12 c 30-45s

* Kysnuté cesto

Pozor: Cesto podla tohto receptu je velmi riedke, nie je v tvare gule, lepi sa k rukdm a stendm nadoby. Cesto svojou konzistenciou nie je
ako typické kysnuté cesto — neda sa formovat, valkat. Ked pripravujete kola¢ podfa tohto receptu, po vymie$ani produktov (vypracovani
cesta) treba ihned preloZit cesto do pripravenej formy. Po upeceni je to vkusny, kypry, dobre vykysnuty, sladky kola¢.

**Praca: P - pulse C - nepretrzita
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Tabulka 2. MIXOVACi POHAR

Vyrobok Maximalne mnozstvo Sposob pripravy Rychlost | Praca** | Cas prace
Ovocny — . . |- Ovocie rozdrvit. 10-12 P 5-10 krat
koktal | 1er=050-0751mlieka +ovocie | piiat ek, mixovat. 12 c 30s
Cestona Hliter = 1 pohar mlieka Vdetky produkty spolu vloZit do pohara Zvacsovat do
alacink: +1 pohar vody a mixovat. 0d8na12 ¢ 30s
palacinky” 142 vajcia +mika : 8-12
Zeleninova |~ 1 liter = 30 dag varenej zeleniny, |- M&so a zeleninu uvarit, nechat vychlad-
ievka |~ 10dag chudého mésa, nat, mixovat. 10-12 P 5-10 krat
P — 2 pohére vyvaru, - Pridat vyvar. 12 C 30-40s
* Praca: P —pulse C - nepretrzita
Taburka 3. MIESIC CESTA
Vyrobok Maximalne mnozstvo Sposob pripravy Rychlost | Praca* | Cas prace
HAKOVY NASTAVEC
- Do nadoby viozit muku, vajcia, cukor.
. . - Cez nasypku vlievat mlieko s roztave-
Kysnuté cesto |- 1500 g muky nym tukgr‘:] a drozdim. 1 C 30s
- Vypracovat. 5-6 C 5 min.
Krehké cesto |- 750 g maky - V3etky produkty viozit do nadoby. 5-6 2min.
Cesto na . “ o . )
costoviny | 1000 g muky - V3etky produkty viozit do nadoby. 56 C 5 min.
C;sr:;\;a ~ 1000 g muky — Vaetky produkty vioit do nadoby. 5-6 c 5 min,
SLAHAC DROTENY
- Vyslahat bielka. 4-6 C 2 min.
Piskotove | 8 vaiec - Pridat' praskovy cukor. 4-6 C 2 min.
cesto ! - Pridavat po 2 Zltka. 4-6 C 2min.
- Pridavat muku. 1 C 30s
- Margarin s izbovou teplotou narezat
) ; na kocky velkosti cca. 2 cm a utriet
Ll:;ize -2z5009g s cukrom. 4-6 C 4 min.
- Postupne pridavat vajcia. 4-6 C 1-4 min.
- Pridavat muku. 1 ¢ 30s
- Margarin s izbovou teplotou narezat
na kocky velkosti cca. 2 cm a utriet
s praskovym cukrom a Zltkami. 4-6 C 4 min.
- Po jednej lyzici postupne pridavat tvaroh
Tvarohowy zomlety v mlynceku na méso. 4-6 C 4 min.
Kolag Voo kg tvarohu - Dokongit mieSanie tvarohovej hmoty. 4-6 C 1 min.
- Prelozit tvarohov hmotu do inej nadoby.
- Umyt mieSaciu nadobu a droteny $faha¢.
- Vy§lahat bielka na penu. 4-6 C 2min.
- Pridat penu k tvarohovej hmote a opatr-
ne vymiesat lyZicou.

. . . . Bielka nechat, aby mali izbov teplotu, .
Bielkova pena |- bielka z 10 vajec dat ich do nadoby a vyafahat. 4-6 C do 2 min.
Bl ahaX — 700 ml krémovej smotany (obsah |Smotanu vychladit na 8-10°C, ~ )
Stahadka |y 32-34%) dat do nadoby a vySlahat. 12 ¢ | doZmin

MIXOVACI POHAR
Ovocny - 1liter=0,5-10,75 | mlieka — Ovocie rozdrvit. 10-12 A 5-10 krat
koktail + ovocie - Pridat mlieko, mixovat. 12 [ 30s
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padne vajce.

Vyrobok Maximalne mnozstvo Sposob pripravy Rychlost | Praca* | Cas prace
Cestona |- 1 liter = 1 pohar mlieka + 1 pohar [Vetky produkty spolu vloZit do pohéra Zvacsova
! - . h , od 8 na 12 [ do30s
palacinky vody + 2 vajcia + mika a mixovat. 812
Zeleninova |~ 1 liter = 30 dag varenej zeleniny, |- M&so a zeleninu uvarit, nechat vychlad-
dievka |~ 10 dag chudého masa, nut, mixovat. 10-12 A 5-10 krat
P — 2 pohére vyvaru. - Pridat vyvar. 12 C 30-40s
) - Zltka vy3rahat so &tavou s citréna. 10 C 1 min az kym
Maionéza |~ 1 liter =450 ml oleja + 3 Zltka + |- Pridavat olej (vlievat do pohara v kryte). 10 C  [saolej neskonci
/ Stava z citréna - Pridat sol, cukor, pripadne smotanu +30s
a horcicu. 12 A 5 krat
. I . Pripravit majonézu ako je hore uvedené,
Tatarska |- 1 liter = majonéza + nakladané . . . . .
omacka hriby + nakladané uhorky pridat narezané ostatné produkty a pri- 12 A 5 krat

*Praca: P - pulse C - nepretrzita A- AUTOPULSE
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A késziilék biztonsagi és kezelési utasitasai

©® Akonyhai robot kezelési utasitasaban leirtakat maradék-
talanul tartsa be.

® Akonyhai robotot csak a valtdaramu, 230 V feszlltségl
konnektorhoz csatlakoztassa.

©® Ne hiizza ki a dugét a vezetéknél fogva a konnektorbdl.

©® Ne inditsa be a késziiléket, ha a halézati csatlakozo
kabele, a kiils6 burkolata vagy a fogantydja szemmel
lathatélag sériilt. llyen esetben vigye el a késziiléket
a szervizbe.

Ha a tapkabel sériilt, a cserét a késziilék gyartéjanak

vagy a szakértének ajanljuk megbizni a veszedelem ki-

keriilése céljabol.

A késziilék javitasat kizardlag csak arra kiképzett szak-

ember végezheti. A helyteleniil elvégzett javitas a hasz-

nélé szamara komoly veszélyt jelenthet. Meghibasodas

esetén forduljon a szakszervizhez.

©® Akésziilék hasznalata elétt ellendrizze, hogy az edényé-
ben nincs-e véletlenil valamilyen kemény targy (pl. ka-
nal).

© Uzemeltetés kdzben, valamelyik funkciés tartozéka cse-
re vagy mozgathato tartozékhoz kozeledés elétt, ajanla-
tos kikapcsolni és aramtalanitani.

A késziilék mosogatasa el6tt a halozati kabelt mindig
hizza ki a konnektorbol.

©® A vagopengéket (mint pl. a mixer kése, reszelotar-
csak, mixeld kehely) tartalmazé tartozékokat fokozott
Ovatossagal kezelje.

©® Az anyag benyomésara csak a toldkat hasznalja.

©® Az edény kiliritéséhez a robotgép tartozékai kozott talal-
haté spatulat hasznalja.

©® Akésziiléket ne terhelje tdl nagy mennyiségi alapanyag-
gal, vagy az anyagok erételjes benyomasaval.

©® Arobotgépet ne allitsa le az edénye fedelének a felnyita-
séaval vagy az edénynek az elforditasaval (vészleallitas).
Ez a hajtom(i id6 el6tti elhasznalodasat okozza.

©® Ne tegye ki a késziiléket 60°C-nal magasabb hdmérsék-
let hatasanak.

©® A mixelé kelyhet sohasem inditsa be ,szérazon” - ter-
mék nélkul.

©® Akeésziiléket mozgasukban korlatozott és csokkent men-
talis képességgel vagy a készulék hasznalatara vonatko-
z6 gyakorlattal és tudassal nem rendelkezé személyek
(beleértve a gyerekeket is) nem hasznélhatjak, kivéve ha
a fellgyeletiik biztositott, vagy a biztonsagukért felelés
személy altal kész(ilékhasznalatra vonatkozéan utasitast
adtak.

® Ugyeljen arra, hogy gyerekek ne jatszanak a késziilékkel.

©® A hasznalata utdn kapcsolja ki a konyhai robotot
a kikapcsologombbal, a hélézati csatlakozo kabelt pedig
huzza ki a konnektorbl.

® A mixer kése nagyon éles - azt mindig a véddburokban
tarolja.

® Arobotgép hajtomivét ne meritse vizbe és azt ne moso-
gassa foly6 viz alatt.

® A kilsd boritas tisztitasahoz ne hasznaljon erds
detergenseket emulzio, folyékony surol6 vagy tisztito-
paszta stb. formajaban. Azok, tobbek kozott eltavolit-
hatjak a késziiléken talalhato informacios grafikai jelzé-
seket, mint pl.: skalabeosztas, jelzések, figyelmeztetd
jelek, stb.

© Akést és a reszel6tarcsakat kozvetlenil sohasem mo-
sogassa kézzel.

© Afém részek, kiilondsen az éles kés és a reszeldtarcsak
mosogatasahoz hasznaljon puha kefét.

©® Afém részeket ne mosogassa mosogatogépben. Az erds
tisztitoszerek ezekben a késziilékekben a fenti elemek
szinét sotétebbé valtoztatjak . Kézzel, folyékony moso-
gatoszerekkel mossa azokat.

Miiszaki adatok

A miszaki paramétereket a termék névleges adattablaja tar-
talmazza.

Akészllék zajszintje:

- amixerrel Lwa = 80 dB/A
- amixeld kehellyel Lwa = 85dB/A
- atésztakeverdvel Lwa =78 dB/A

Akésziilék nem igényel foldelést @
A ZELMER konyhai robot az érvényes szabvanyoknak meg-
felel.
Akészllék az alabbi iranyelveknek megfeleld:
- KisfesziiltségU elektromos berendezések (LVD)

— 2006/95/EC.
- Elektromagneses kompatibilitds (EMC) — 2004/108/EC.
A késziilék a névleges adattablazaton CE jelzéssel van el-
latva.

A késziilék leirasa

A 880.0LCD tipusu konyhai robot haztartasbeli hasznalatra

alkalmas tobbfunkcios készulék.

A feldolgozandd termékekkel kapcsolatba kerlld részek

olyan anyagokbol késziiltek, amelyek élelmiszerekkel érint-

kezhetnek.

Akészlilék az alabbiakkal rendelkezik:

- ahajtémi véletlenszer( beinditasa elleni védelem akkor,
ha a készilék még nem all készen az lizemelésre,

- afedél felnyitasa vagy az edénynek a kész(ilék miikode-
se kdzben trorténd levétele elleni védelem,

- asebességfokozatok valtoztatasa fel- illetve lefelé,

- a fordulatszam stabilizalasa minden egyes sebességfo-
kozatban.

FIGYELEM: A késziiléknek a (D nyomégombbal valo
leéllitasa utan azalapbeallitisu sebességfokozat az 1.

A PULSE iizemmédot a hajtomii beinditasa elétt allit-
sa be.
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Az AUTO PULSE funkci6 a hajtomiivet automatikusan
inditja be.

A hajtomii miikodtetése (A. abra )
o PULSE - a hajtém{ mikddtetése a (D gomb benyoma-
si ideje alatt.

© AUTO PULSE - a hajtomi id6rél-idére torténd automati-
kus be- illetve kikapcsolasa a gyarté altal elére beprogra-
mozott mddon, az éppen beallitott sebességfokozaton.

0 A sebességfokozatok AV beallitogombja.

0 TIMER - a hajtom(i m(ikodési idejének a beallitasa (15 s,
30s,455,60s,755s,90s).

O ON/OFF - a hajtémi be-/kikapcsolasa.

© TURBO - a hajtomii fordulatszamanak pillanatnyi nove-
|ése a legmagasabb sebességfokozattdl kb. 20%-kal na-
gyobb értékre a nyomogomb benyomasanak az idejére.
Maximalis id6tartam — 25 mésodperc.

LCD kijelz6 (A. abra)

0 A készilék allapotjelzje: (villogas — készenlét hianya,
vilagitas — miikodésre kész).

O A hajtomii miiksdése

© TURBO iizemmod

@ Timer

@ AUTO PULSE tizemmod

@ PULSE iizemmod

@ Aktualis sebességfokozat (1-12)

TIMER funkcié (B. abra)
@ Akeészlilék miikodése kdzben nyomja be a @ gombot.
@ Akijelzén megjelenik a ® villogd jelzés.

@ A AV nyomogombokkal allitsa be amegfelelé idét
(90s,755,605s,45s,30s,155s).

@ Nyomja be ismét a gombot. A beallitott id6 elteltével
a hajtomi kikapcsol.

A konyhai robot tartozékai (A. abra)

Mixer

@ Adagol6 tolattyl

@ A mixer fedele

@ A mixer edénye

@ Reszel6tarcsa vékony és durva darabokhoz
@ Szeletelétarcsa vékony és vastag szeletvastagsaghoz
@ Pépeld tarcsa

@ Hasabburgonya-tarcsa

@ Kés véddburokja

@ A mixer kése

€D Reszels-fogantyu

@ Spatula
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Mixeld kehely
@ Adagol6 pohar
€D Pohar fedele
D Tomites

@ A mixeld kehely edénye
Tésztakeverd
@ Adagol6 tolattyu
@ Akeverd fedele
@ Keveréedény
@ Tomites

€D Habvers-fej

€D Drétos habvers
@ Kampds keverd

A tartozékok alkalmazasa

A mixer kése — a hus feldolgozasara, tészta kidolgozasara
és egyéb miiveletek elvégzésére szolgal.

Szeletel6tarcsa — a gylimolcsok és zoldségfélék vékony és
vastag szeletekre vagasara szolgal. A szeletel8- és darabol6
tarcsak kerek formajuak, a pengéjik kétoldali élezési (az
egyik oldal a vékony, a méasik a vastag részekre valé dara-
bolashoz).

Darabol6 tarcsa — apr6 és durva reszelék készitésére szol-
gal gylimolcsokbdl és zoldségfélékbdl.
Hasabburgonya-tarcsa — a burgonya hasabokra valé sze-
letelésére szolgal.

Pépeld tarcsa — pép készitésére szolgal gylimolcsokbdl és
z6ldségfélékbdl.

Reszel6-fogantyt — a cserélhet6 tarcsak rogzitésére szolgal.

A mixer adagolé tolattyuja — a vagotarcsak altal feldarabolt
anyagok benyomasara, a szemcsés vagy folyékony anyagok
adagolaséra valamint a feddn talalhaté bednté tolcsér elza-
rasara szolgal. A tolattyu aljan talalhato kis nyilas lehet6vé
teszi a folyékony anyagok egyenletes adagoléasét (pl. étolaj
adagolasat majonéz készitésekor).

Mixel6 kehely — folyékony és félig folyékony ételek készité-
sére szolgal, mint pl.: krémlevesek, szdszok, koktélok stb.

Kampos keverd — a nehéz, gyurt tésztak készitésére szolgal.

Drétos habverd — krémek készitésére valamint tejszin és
tojas felverésére szolgal.

A konyhai robot iizembehelyezése eldtti

elokésziiletek

©® Az elsd hasznalat elétt mosogassa el a feldolgozandd
anyagokkal kapcsolatba ker(ld részeket.

©® Ahajtémiivet helyezze konnektor kdzelébe, szilard, tisz-
ta és szaraz feliletre allitva.

©® A halézati csatlakozé kabelt tekerje szét a megfeleld
hosszlsagra. A felesleges részét a hajtom(i hatso ré-
szén talalhaté nyilason keresztil annak belsejébe lehet
bedugni.



A mixer lizemeltetése (C. abra)
(@ A mixer edényét helyezze fel a hajtomi erdsitd kapcsaira.
@ Rogzitse az edényt.

A mixer késének a hasznalata (D. abra)

@ A mixer véddburokban lévé kését helyezze szilard felii-
letre (a véddburokra allitsa).

® Nyomja meg a kést és felfelé hizza le a védéburkot.

@ Akeést helyezze be az edénybe Ugy, hogy a hajtomi ten-
gelyéhez kapcsolddjon.

@ A feldolgozandé anyagokat tegye be az edénybe.
@ Helyezze fel a fedelet az edény erdsité kapcsaira.
@ Régzitse a fedelet.

@ Helyezze be a tolattylt a fedél tolcsérébe.
Csatlakoztassa a halozati dugét a konnektorhoz.
(9 Inditsa be a hajtomiivet a O) gombbal.

A AV gombokkal allitsa be a sziikséges sebességfo-
kozatot (az alapbeallitas az 1. fokozat).

A vagotarcsa hasznalata (E. abra)

@ Helyezze a kivalasztott vagotarcsat a reszeld-fogantyu
erdsitd kapcsaira gy, hogy a mikddésre szant éle felll he-
lyezkedjen el.

@) Rogzitse a tarcsat a fogantyan.

@ A tartozékot helyezze be az edénybe Ugy, hogy a hajté-
mi tengelyéhez kapcsolddijon.

®@ Helyezze fel a fedelet az edény erésitd kapcsaira.
@ Régzitse a fedelet.

(&) Csatlakoztassa a halozati dugot a konnektorhoz.
@ Inditsa be a hajtémiivet a (D gombbal.

A AV gombokkal allitsa be a sziikséges sebességfo-
kozatot (az alapbeallitas az 1. fokozat).

A fedélen Iévé tolcsér a szilard és folyékony anyagoknak az
edénybe valo toltésére szolgal. Két, egymastol eltéré nagysa-
gu részbdl &ll, a széles rész a nagyobb darabok, mig a kes-
kenyebb a kisebbek adagolasara szolgal. A feldolgozandd
anyagokat fokozatosan adagolja, a télcsérbe lassan, a tolaty-
tyl segitségével tolva, arra egyenletes nyomast gyakorolva.

A mixel6 kehely hasznalata (F. abra)

@A mixeld kehely edényét helyezze fel a hajtom( erésitd
kapcsaira.

@ Régzitse a kelyhet az erésitd kapcsokon.

@ A feldolgozandd anyagokat tegye be az edénybe.

(@ Ellendrizze, hogy a fedél peremének a vajataba a to-
mités a megfelel6 modon legyen betéve. A tomités téglalap
alaku kiallo része annak a fedélbdl valo kivételére szolgal.

® Helyezze fel a mixeld kehely fedelét.
(®) Régzitse a kehely fedelét.

@ Nyomja be az adagol6 poharat a fedélen talalhaté nyi-
lasba.

Csatlakoztassa a halézati dugét a konnektorhoz.

@ A AV gombokkal liitsa be a szilkséges sebességfo-
kozatot (az alapbedllités a 6. fokozat).

Inditsa be a hajtémiivet a ® gombbal.

FIGYELEM: A TURBO lizemmddot csak a hajtomi mii-
kodése alatt lehet beinditani.

A tésztakeverd lizemeltetése (G. abra)
QD) Akeversedényt helyezze fel a hajtomii erdsits kapcsaira.
@ Rogzitse az edényt az erésitd kapcsokon.

@ Helyezze fel a témitést az edény kdzepén lévo tolcsér
végére és forditsa el az dramutatd jarasaval megegyez
iranyban.

@A kivalasztott tartozékot (keveré vagy drétos habverd)
szerelje fel a hajtomU tengelyére. Ha a drétos habver6t ki-
vanja hasznalni, el6szér erdsitse fel (kattintsa be) a habverd
fejének a tengelyére.

@ Afeldolgozandé anyagokat tegye be az edénybe.

@ Helyezze fel a fedelet az edény erdsitd kapcsaira.

@ Rogzitse az edény fedelét az erdsitd kapcsokon.
Csatlakoztassa a halozati dugot a konnektorhoz.

@ Inditsa be a hajtémlivet a (D gombbal.

A AV gombokkal allitsa be a sziikséges sebességfo-
kozatot (az alapbeallitas az 1. fokozat).

FIGYELEM: A tésztakever6 esetében ne hasznalja
a 6-nal magasabb sebességfokozatokat és a TURBO
funkciot. Ez a késziilék meghibasodasat okozhatja.

A konyhai robot hasznalata utan (H. abra)

@ Kapcsolja ki a hajtém(ivet a (D gombbal.

Q@) Huzza ki a halozati dugét a konnektorbol.

@ Lazitsa meg a fedelet rogzitd kapcsokat (a forgd részek
teljes ledllasa utan).

® Nyissa fel a fedelet.

@ Lazitsa meg az edényt rogzité kapcsokat.

@ Vegye le az edényt a hajtomirdl.

@ Vegye ki a hasznalt tartozékot.

Uritse ki az edényt.

A konyhai robot tisztitasa és karbantartasa

® Arobotgép minden egyes hasznalata utan mosogassa el
alaposan a feldolgozott anyagokkal érintkezé részeket.

©® A mixelé kehely elmosogatasat megkénnyiti, ha abban
mosogatoszeres meleg vizet mixel.

©® Akonyhai robot hajtdmiivének a boritasat tordlje le mo-
sogatoszerrel benedvesitett ruhaval. Ne meritse vizbe
€s ne mosogassa mosogatdgépben.

©® A résekben vagy sarkokban talalhatd szennyezddést
uvegmosé- vagy fogkefe segitségével tavolitsa el.
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©® Amixer kését mindig a védéburokban tarolja.

® Hosszan tartd hasznélat kdvetkeztében a mianyagbdl
késziilt részek elszinez6dhetnek. Ezt ne tartsa a készi-
Iék hibajanak. A sargarépatdl szarmazd narancssarga
szennyezddés konnyen eltavolithato, ha ezeket a része-
ket étolajjal benedvesitett ruhaval torli le.

©® Mosogatas utan szaritsa meg alaposan az dsszes részt.

Kiilénésen iigyeljen az atlatsz6 (transzparens) mii-
anyag részekre. Azok (itédésre kiilonésen érzékenyek
és nagyon kénnyen megsériilhetnek.

Miikodtetési utasitasok

® Akonyhai robot az anyagokat nagyon gyorsan darabolja.
Csak rovid id6re kapcsolja be. A mixer késével ne aprit-
son tul nagy méretli darabokat. Mielétt az anyagokat az
edénybe teszi, vagja 6ssze kb. 3 cm-es kockakra.

©® Az olyan termékek, mint sajt, vaj, margarin darabolasa-
kor ne miikddtesse tul sokaig a készlléket. Az apritott
termékek felmelegedhetnek és megolvadhatnak.

©® Amennyiben az anyagok a késhez vagy az edény bel-
sO falahoz tapadnak, kapcsolja ki a késziléket, vegye
le a fedelet és tavolitsa el az anyagokat a késrél és az
edény falardl (legjobb, ha ehhez a spatulat hasznalja).

® Az olyan anyagok darabolasa, mint szemes kave, szere-
csendio, jégkockak stb. a kés élességére negativ hatas-
sal lehetnek (a kés pl. eltompulhat).

Szeleteld tarcsak

©® Ha egyforma és kerek szeleteket szeretne nyerni, a vas-
tagabb zOldségeket a tdlcsér nagyobb nyilasaba tegye,
a vékonyabbakat pedig egyenként a kisebbikbe, vagy
néhany vékony darabot a nagyobbik nyilasba.

©® Szabélyos, foszlanymentes karikakat akkor nyerhet, ha
a tolcsér megtoltésekor a késziilék ki van kapcsolva.
Erre a célra hasznalhato a PULSE funkcio.

©® A puha és lédus zoldségeket kisebb sebességfokozat-
nal apritsa, a keményebbeket pedig magasabb sebes-
ségnél.

Az edény teljes megteléséig egyszerre 0,8 — 1 kg mennyisé-

gl gyumdlcs vagy zoldség aprithatd.

Darabol6 tarcsak

© Atdlcsér anyagokkal tolthetd akkor is, ha a készilék be
van inditva.

© A termékek apritasakor az 6sszes sebességfokozat al-
kalmazhato, de a puha gyiimélcsokhoz és zoldségekhez
az alacsonyabb, mig a keményebbekhez a magasabb
sebességfokozatot alkalmazza.

Az edény teljes megteléséig egyszerre 0,8 — 1 kg mennyisé-

gl gyumolcs vagy zéldség aprithat.

Pépel6 tarcsa

©® Atolcsér anyagokkal tolthetd akkor is, ha a készilék be
van inditva.

® Kb. 0,5 kg termék pépelése utan a készlléket allitsa le
és a fedélen dsszegy(ilt pépet gylijtse dssze.
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Hasabburgonya-tarcsa

® Atdlesérbe akkor toltson anyagokat, ha a készulék nincs
bekapcsolva.

® Akésziiléket a PULSE funkciéval inditsa be.

Az edény telies megteléséig egyszerre 1 kg burgonya vag-
hato 6ssze.

Példak a késziilék alkalmazasara

(1. tablazat, 2. tablazat, 3. tablazat)

Atablazatokban a késziilék alkalmazasara vonatkozo példak
valamint az alapanyagok maximalis mennyiségei, a sziik-
séges miikodtetési idé és a sebességfokozatok talalhatok.
Atablazatban szerepl6 adatokat nem szabad szakécskonyv-
nek tekinteni. A sajat belatasa valamint a f6zési szakiroda-
lomban és tanacsadokban megadott elvek szerint jarjon el.
A valdban sziikséges mikddtetési idd a felhasznalt anyagok
mindségétdl és mennyiségétdl, valamint a kivant keverési és
apritasi fokozattdl fiigg.

Kornyezetvédelem — Ovjuk kornyezetiinket

A karton csomagolast javasoljuk leadni a hulladékgydjté
helyre.

A polietilén (PE) zsakot dobja mlianyag gy(ijt6
konténerbe. A haldzatbol vald kikapcsolas utan
a hasznalt készliléket szétszerelni, a mlianyag
alkatrészeket leadni masodlagos nyersanyag
felvasarlé helyen.

Afém alkatrészeket leadni a MEH-be.

Nem dobhat6 ki haztartasi hulladékkal egyiitt!!!

Gyérto nem vallal felelésséget azon hibakért, amelyet a nem rendel-
tetésszer(, vagy helytelen hasznalat eredményez. A garancia nem
terjed ki arra a késziilékre, amelyen fel nem jogositott személy altali
javitas éllapithaté meg.

Gyérto fenntartia maganak a jogot a termék modositasara tetszéle-
ges idépontban, elbzetes értesités nélkiil az elbirdsoknak, szabva-
nyoknak, direktivaknak valo megfeleléség, vagy konstrukcios, keres-
kedelmi, esztétikai és egyéb okok miatt.



1. tablazat MIXER - A MIXER KESE

n . PR Sebesség- | Mikédési| Mikodési
Termék Max. mennyiség Elékészités fokozat modH idé
Fétt tojas 10db Tegye be az egész tojasokat az edénybe. 6-9 P 25-30-szor

Sérgarépa 1000 g Vgja dssze kb. 3 cm-es darabokra. 12 ¢ 30 s-ig
Petrezselyem-z6ld |4 csomo Mossa meg, szaritsa meg, vagja le a szarat. 12 C 30s
Csokoladé 400 g (4 db 100 g-os tabla)  [A csokoladétablakat torje darabokra. 12 C 45 s-ig
Mandula 1000 g Az apritasuk el6tt a héjukat le lehet hizni. 12 C 60 s-ig
Mixelt italok 1 liter (3/4 liter 16 + - Mixelje a gyiimdlcsoket. 10-12 P max. 30-szor
gylimélesok) - Adja hozza a levet (tejet, kefirt stb.). 12 [ 60s
- 600 ml majonéz,
A - 170 g csiperkegomba, Tegye az 6sszes terméket 7-szer P
Tatdrsz6sz | 170 g ecetes uborka, az edénybe. 12 P kb.20's
- 2 fott tojas.
- Atojasokat és a szobahdmérsékleti étolajat 0s
1B o = (1 lter &talai verje fel a citromléval. . .
Majonéz 1?0 !';‘;ﬂr é:rg;f{é‘;“"al * |- Adja hozza az étolajat (az als6 végén nyilassal | 10-12 c |me tolgj
d rendelkezd tolattyu kisebb részébe ontve). : 3(?);
- Végsé elkeverés.
Palacsinta- B 12 pgnz: t/e|]z Tegye az 6sszes terméket az edénybe. Keverje
teszta B 3’ ophér liszt ' 0ssze. Akeverés alatt (ha sziikséges) a spatula- 8-12 C 30-45s
_3 {)oj 4s ’ val szedje le az edény falara tapadt lisztet.
- Keverje el alaposan a vajat (margarint) a cukor-
ral és a tojassargajaval. 10 C kb. 1 perc
— Atolcséren keresztlil fokozatosan adja hozza
az apré darabokra vagott trot. 10 C kb. 2 perc
Turétorta 1 kg taro - Keverje el alaposan a turémasszat. 6 C kb. 1 perc
- Atojasfehérjét verje habba a tésztakevergvel. 4-6 C 2 perc
- Egy kulén edényben dntse egymashoz
a tlrémasszat, a habot és a tobbi hozzavalét.
Kanallal lassan keverje 6ket dssze.
- 500 g liszt,
— - 1-2 tojas, Az dsszes hozzavalot
Pirogtészta | _ 200 ml viz, tegye be a mixer edényébe és keverje &ket dssze. 6 ¢ 60s
— 2 kanél étolaj
B - — Keverje el alaposan a (szobahémérsékleti)
g gg;aggzzstz(ggﬁ;op%)r’cu_ vajat a cukorral és a tojassargajaval. 6 C 7 perc
- — Atésztakeverd taljaban verje habba
ﬁes"zet: ) Zggkb;l‘;.oo 9 a tojasfehérjét. 6 c 1 perc
_9 to'gs . — Szérja be a lisztet, stitdport és keverje dssze. 2 C kb. 2 perc
el ithoor - Atésztat dntse két kekszsiits tepsibe.
por. — Siisse 45 percig kb. 180°C-on.
- 500 g liszt, Keverje 6ssze az éleszt6t a langyos tejjel, 1 kanal
- 150 g cukor, cukorral és 1 kanal liszttel; varja meg, mig dagad-
et |~ 1259 vaj, ni kezd; adja hozza a lisztet, tojast, zsiradékot
Kelt tészta - 250 ml tej és dolgozza el; varjon kb. 30 percig, mig a tészta 9 ¢ Z perc
- 30 g élesztd, megkel.
- 3 tojés. Siisse 40 percig kb. 160°C-on.
- %%?ﬁéﬁﬁldseges vizben it _ F6zze meg a hust, vagja kockakra (kb. 3 cm).
_ 2 f6tt toi s - Atojasokat vagja negyedrészeire.
Hisos toltelék | 1fei kog: Kakra vagott &s — Az dsszes hozzavalot tegye be a mixer edényé- 12 C 30-45s
i ritjott haaqvma 9 be és keverje ket dssze (ha a massza tll
B 5(, bors 9y - szaraz, Ontse hozza a levest és keverje dssze).

* Kelt tészta

Figyelem: A fenti recept szerint készitett tészta nagyon hig, nincs golyéva formélva, a kézhez tapad és nem valik el az edény falatdl.
Atészta nem emlékeztet a tipikus kelt tésztara, azt nem lehet sem formalni, sem nyuijtofaval nydjtani. A fenti recept szerint készitendd kelt
tésztas siitemény esetében a hozzavalok dsszekeverése (a tészta dsszedolgozasa) utan a tésztat egybdl az eldkészitett sitéformaba kell
dnteni. A siités utén izletes, puha, jol kikelt, édes buktat kapunk.

** Mikodési mod: P - pulse C - folyamatos
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2. tablazat MIXEL® KEHELY

Termék Max. mennyiség El6készités b Muk9de| Mul'(ogeSI
kozat méd idé
Gylimdlcs- or = () B0 ’ oo |- Apritsa 6ssze a gylimolcsot. 10-12 P 5-10-szer
koktél 1 lter=0,50-0,75tej + gylmolcsok | _ Adja hozz4 a tejet, turmixolja 6ssze. 12 C 30s
.+ | 1liter =1 pohar tej . . . -
il SE L enaamine | e | o | s
+2 tojas + liszt ’
Zoldséa- |~ 1 liter = 30 dkg fétt zOldség, - F6zze meg a hust és a zoldségeket,
Ievesg - 10 dkg sovany hus, hitse le, mixelje dssze. 10-12 P 5-10-szer
— 2 pohér husleves. - Adja hozz4 a huslevest. 12 C 30-40s
* Miikodési mod: P - pulse C - folyamatos
3. tablazat TESZTAKEVERO
Termék Max. mennyiség Elkészités L MUk(,’dfs' Mul'(ogeSI
kozat méd idé
KAMPOS KEVERG
- Tegye be az efdénybe a lisztet, tojast és
a cukrot.
. ) - Afedélen talalhato télcséren keresztill toltse
Kelttészta |- 1500 g liszt be a tejet a felolvasztott zsiradékkal és 1 [ 30s
élesztdvel. 5-6 C 5 perc
- Gy0rja 0ssze.
Omlés tészta |- 750 g liszt - Tegye be az dsszes terméket az edénybe. 5-6 C 2 perc
Mt?éksazrtgm - 1000 g liszt - Tegye be az dsszes terméket az edénybe. 5-6 C 5 perc
Pirogtészta |- 1000 g liszt - Tegye be az dsszes terméket az edénybe. 5-6 C 5 perc
DROTOS HABVERO
- Verje fel a tojasfehérjét. 4-6 C 2 perc
N @ inizeha - Adja hozz4 a porcukrot. 4-6 C 2 perc
Piskotatészta |- 8 tojasbol - Kettesével adja hozza a tojassargajat. 4-6 C 2 perc
- Adja hozz4 a lisztet. 1 C 30s
- A szobahémérsékleti margarint vagja dssze
kb. 2 cm-es kockakra és keverje 6ssze 46 c 4 perc
Kevert tészta |- 500 g-bol a cukorral. P
. P 4-6 C 1-4 perc
- Fokozatosan adja hozza a tojast.
) - 1 C 30s
- Adja hozza a lisztet.
- A szobahémérsékletli vajat vagja dssze
kb. 2 cm-es chkakrgves kev’§(1e Ossze 46 c 4 perc
a porcukorral és a tojassargajaval.
- KanaI‘ank’er)t adja hozza a hisdaralén 46 c 4 perc
ledaralt tarot.
; - - 4-6 C 1 perc
Tarétorta |~ 1 kg tard - Fejezzt’e be a tyromas§za keve’re§et. )
- Tegye at a tarémasszat egy masik edénybe.
- Mossa el a keveréedényt és a drétos
habver6t.
- Atojasfehérjébdl verjen habot.
- Adja hozz4 a habot a turémasszahoz és 46 c Zperc
kanallal, kdnny( mozdulatokkal keverje el.
Hab . - Atojasfehérje szobah6mérsékletti legyen, .
tojastehérebsl |~ 10 toiésfenére tegye be egy edénybe és verje fel. 46 c 2 percig
. — 700 ml habtejszin (32-34% Atejszint hiitse le 8-10°C-ra, tegye egy ~ .
Tejszinhab zsirtartalmu) edénybe, verje fel habnak. 1-2 c 2 percig
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2 hea P Sebességfo- | Mikodési | Miikodési
Termék Max. mennyiség Elkészités bl mod* idé
MIXELG KEHELY
Gylimélcs- |- 1 liter =0,50-0,75 | tej — Apritsa 6ssze a gyimolcsot. 10-12 A 5-10-szer
koktél + gylimélcsok - Adja hozz4 a tejet, turmixolja 6ssze. 12 C 30s
. — 1liter = 1 pohar tej . . . . -
Palgcsmta- +1 pohdrviz Tegyg az bsszes terméket egyutt az edénybe N9veljg c 30 g
tészta e és mixelje dssze. 8-tol 12-ig
+ 2 tojas + liszt
Zoldséa- |~ 1 liter = 30 dkg fott zOldség, - F6zze meg a hust és a zoldségeket, hiitse
Ievesg - 10 dkg sovany hus, le, mixelje dssze. 10-12 A 5-10-szer
- 2 pohar husleves. - Adja hozza a huslevest. 12 C 30-40s
- Atojassargajat verje fel a citromlével. 10 c 1 verc az
Tliter = Stolal + - Adja hozza az étolajat (6ntse be a feddben c 1P foqy
Majonéz |~ Jliter = 450 ml étolaj + taldihato poharba). 10 tolaj elfogya-
3 tojassargaja + citromlé ) P et saig+30s
- Adja hozz4 a s6t, cukrot, esetleg tejfélt és N
. 12 A 5-sz0r
mustart.
_ 1 liter = majonéz + marinalt A majonézt a fenti modon készitse, adja hozza
Tatarszosz ! az aprora vagott tébbi hozzavalot és esetleg 12 A 5-sz0r
gomba + ecetes uborka a tojast

* Miikodési mod: P - pulse C - folyamatos A - AUTOPULSE
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Indicatii privind siguranta si folosirea corecta

a aparatului

©® Respectati in orice situatie regulile de protectie descrise
in intructiunile de utilizare ale robotului de bucatarie.

©® Conectati robotul de bucatarie numai la reteaua electrica
de curent alternativ de 230 V.

©® Nu scoateti stecarul din priza tragand de cablul de ali-
mentare.

® Nu puneti in functiune aparatul daca obeservati ca sunt
deteriorate cablul de alimentare, carcasa, manerul. Du-
ceti aparatul la un punct de servis.

Daca cablul de alimentare al masinii se va defecta, va

trebui sa fie inlocuit cu un cablu nou la producator sau

la un punct de servis specializat sau de catre personal

calificat pentru a evita situatii periculoase.

Reparatiile aparatului pot fi efectuate numai de cétre per-
sonalul calificat. Reparatiile ficute incorect pot pune in
pericol viata utilizatorului. In cazul unui defect, vé reco-
mandam s& vé adresati servisului specializat al firmei.

® Tnainte de a incepe lucrul cu aparatul, asigurati-vd c& in
recipient nu se afld, intmplator, vreun obiect tare (de ex.
o lingurita).

@ (nainte de a shimba accesoriile sau de a vé apropia de
partile in migcare n timpul utilizérii trebuie sa opriti apa-
ratul si sa-| scoateti din priza.

Inainte de spalarea aparatului, scoateti intotdeauna ca-
blul de alimentare din priza electrica.

©® Actionati cu o deosebilta prudenta atunci cand manipulati
accesoriile ce contin suprafete ascutite (cum ar fi cutitul
de malaxare, placile, vasul de malaxare).

©® Pentru impingerea produsului, folositi intotdeauna dispo-
zitivul de impingere si presare.

©® Pentru golirea recipientului, folositi lopatica ce se afld in
dotarea robotului.

©® Nu supraincércati aparatul cu o cantitate prea mare de
produs si nici nu presati produsul prea tare.

® Nu opriti robotul prin deschiderea capacului sau prin
rotirea recipentului (orire de avarie). Acest fapt produce
uzarea rapida a unitatii motor.

® Nu expuneti aparatul la actiunea unei temperaturi mai
mari de 60°C.

©® Nu puneti in functiune blenderul ,pe gol” - fara produse
inel

©® Acest aparat nu este destinat utilizarii de catre persoane
(printre care copii) cu abilitati fizice, senzoriale sau psi-
hice limitate sau de catre persoanele care nu au experi-
entd sau nu stiu sa foloseasca aparatul, dacé nu au fost
instruite in aceasta privinta de catre persoanele raspun-
z&toare de siguranta lor.

©® Trebuie sa supravegheati copiii, s& nu se joace cu apa-
ratul.

©® Dupa incheierea utilizarii, inchideti robotul din intrerupa-
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tor si scoateti stecérul cablului de alimentare din priza
electrica.

©® Cutitul malaxorului este foarte ascutit — pastrati-| intot-
deauna in husa de protectie.

® Nu introduceti unitatea motor a robotului in apd si nici nu
o spalati sub jet de apa.

® Pentru spalarea carcasei, nu folositi detergenti agresivi
sub forma de emulsie, gel, pasta etc. Acestea pot, printre
altele, sa stearga simbolurile grafice informative inscrise
pe ea, cum ar fi: scalele, insemnele, semnele de averti-
zare etc.

® Nu spalati cutitul si plécile direct cu ména.

® Pentru spélarea componentelor metalice, ami ales a cuti-
tului ascutit si a placilor, folositi o periuta moale.

® Nu spalati componetele metalice in masina de spalat
vase. Substantele de curatare agresive folosite in aceste
masini produc innegrirea componentelor amintite. Spa-
lati-le manual, folosind detergent pentru vase.

Date tehnice

Parametrii tehnici sunt inschisi pe eticheta cu specificatii teh-
nice a produsului.
Zgomotul aparatului:

- cu malaxor Lwa =80 dB/A
- cu belender Lwa = 85 dB/A
- cu dispoiztiv pentru amestecat aluatul Ly = 78 dB/A

Aparatul nu necesita impamantare @

Robotul de bucatarie ZELMER este in conformitate cu cerin-
tele urmatoarelor norme.

Aparatul este in conformitate cu cerintele directivelor:

- Aparat electric de joasa tensiune (LVD) — 2006/95/EC.

- Compatibilitate electromagnetica (EMC) — 2004/108/EC.

Produs ce are inscris insemnul CE pe eticheta cu specificatii
tehnice.

Descrierea aparatului

Robotul de bucatarie 880.0LCD este un aparat multifunctio-

nal destinat folosirii casnice.

Componentele ce intra in contact cu produsele sunt realizate

din materiale adecvate contactului cu alimentele.

Aparatul estre prevazut cu:

- dispozitiv de protectie impotriva punerii in functiune in
cazul in care aparatul nu este gata de utilizare,

- dispozitiv de protectie in cazul incercarii de a deschide
capacul sau de a lua recipientul in timpul functionarii,

- functia de schimbare a vitezelor, in sens crescétor si
descrescator,

- stabilizarea vitezei de rotatie in cazul feicérii viteze.

ATENTIE: Dupé oprirea aparatului din butonul (D, Vi-
teza de functionare este viteza 1.

Modul de functionare PULSE se seteaza inainte de
punerea in functiune a aparatului.

Functia AUTO PULSE porneste automat unitatea motor.



Dirijarea din unitatea motor (Desen A)
o PULSE - pornirea aparatului cat timp este apasat buto-
nul (D

QAUTO PULSE - pornirea automata. Pornire si opripre
limitata a unitatii motor intr-un mod programat de la ince-
put de catre producator, cu o viteza stabilita.

0 Butoane de schimbare a vitezelor AV .

O TIMER - tabilirea timpului de functionare a unitatii motor
(155,305,455,605s, 755,90 s).

o ON/OFF - pornirea/oprirea unitatii motor.

© TURBO - marirea temporaré a vitezei de rotatie a unitatii
motor cu circa 20% mai mult decat cea posibila la cea
mai mare viteza obtinuté prin apadsarea butonului. Tim-
pul maxim — 25 sek.

Ecran LCD (Desen A)

o Starea aparatului: (clipire — nu e gata de functionare, lu-
mina stabila — gata de functionare).

(3] Functionarea unitétii motor.

© Mod de functionare TURBO

@ Timer

@ Mod de functionare AUTO PULSE

@ Mod de functionare PULSE

® Viteza actuala (1-12)

Func TIMER (Desen B)
@ Tn timpul functionarii aparatului apasati butonul @

@ Pe ecran va aparea afisat simbolul care clipeste Qb

@ Din butoanele AV stabiliti timpul adecvat (90 s, 75 s,
60s,455s,30s,155).

@ Apésati Tn continuare butonul @ Dupa trecerea timpu-
lui determinat, unitatea motor se opreste.

Accesoriile robotului de bucatarie  (Desen A)

Malaxor

@ Dispozitiv de presare si dozare

@ Capacul malaxorului

@ Recipientul malaxorului

@ Placa pentru maruntire — bucati mai mari i mai mici
@ Placa pentru feliere — felii mai mari i mai subtiri
@ Placa de razuire

@ Placa pentru cartofi pai

@D Element pentru protectia cutitului

D Cutitul malaxorului

@ Suport pentru placi

€D Lopatica

Blender

€D Vas de dozare

D Capacul vasului

@ Garnitura
@ Recipientul blenderului

Dispozitiv pentru amestecul aluatului

@ Dispozitiv de presare si dozare

@ Capacul dispozitivului pentru amestecul aluatului
@ Recipientul dispozitivului pentru amestecul aluatului
@ Garnitura

@ Cap batator

@ Batator metalic

@ Dispozitiv de amestecare - carlig

Utilizarea accesoriilor

Cutitul de malaxare — serveste la prelucrarea carnii, la pro-
ducerea aluatului, are si alte functii.

Placa de feliere — serveste la taierea fructelor si legume-
lor in felii mai groas esau mai subtiri. Placile de feliere si de
maruntire au o forma rotunda, cu téis pe ambele parti (una
pentru felii subtiri, cealalta pentru felii groase).

Placa de maruntire — serveste la maruntirea legumelor si
a fructelor in bucati mai mari sau mai mici.

Placa pentru cartofi pai — serveste la taierea cartofilor pai.

Placa de razuire - serveste la transformarea fructelor si le-
gumelor in pasta.

Suportul pentru placi - serveste la fixarea placilor sanjabile.

Dispozitivul de presare si dozare al malaxorului — ser-
veste la presarea produsului prelucrat cu ajutorul placilor
de taiere, la dozarea produselor sub forma de pulberi sau
lichide si la inchiderea pélniei prin care se introduc produsele
din capac. Micul orificiu din partea de jos a dispozitivului de
presare si dozare permite dozarea exacta a lichidelor (de ex.
a uleiului in timpul prepararii maionezei).

Blender — serveste la prepararea unor feluri cu consistenta
lichida sau semilichida: supe creme, sosuri, coctailuri s.a.
Despozitiv de amestecare cu carlig — serveste la prepara-
rea aluaturilor usoare fradgmantate

Batator metalic — serveste la prepararea cremelor si la ba-
tutul sméntanei si a spumei din oua etc.

Pregatirea robotului de bucatarie pentru

utilizare

® Inainte de prima utilizare a aparatului, spalati partile care
intra in contact cu produsul de prelucrat.

©® Agezati unitatea motor in apropierea prizei electrice, pe
o suprafata tare, curatd si uscata.

©® Desfagurati cablul de alimentare la lungimea potrivita.
Restul cablului 1l puteti introduce in corpul unitatii motor
prin orificiul din peretele din spate al carcasei.
Utilizarea cu malaxor (Desen C)

@ Montati recipientul malaxorului in clemele de fixare ale
unitatii motor.
@ Blocati recipientul.
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Utilizarea cu cutitul de malaxare (Desen D)

@ Puneti cutitul aflat in elementul de protectie pe o suprafa-
ta tare (cu elementul de protectie pe suprafatd).

@ Apasati cutitul si tradnd in sus scoateti elementul de pro-
tectie.

@A§eza;i cutitul in recipient astfel incat sa se prinda de
cilindrul unitatii motor.

@ Puneti in interiorul recipientului produsele de prelucrat.
@ Montati capacul in clemele de fixare ale recipientului.
@ Blocati capacul.

@ Introduceti dispozitivul de presare in pélnia capacului.

Introduceti stecérul cablului de alimentare in priza retelei
electrice.

©) Porniti unitatea motor apasénd butonul (D

Setati viteza dorita din butoanele AV (viteza setata
standard este viteza 1).

Functionarea cu placa de taiere (Desen E)

@ Montati placa de taiere aleasa in clemele de prindere ale
suportului pentru placi astfel incat taisul prevazut pentru utili-
zare sé fie in partea de sus.

@ Blocati placa in suport.

® Montati dispozitivul in recipient astfel incét sa se prinda
de cilindrul unitatii motor.

@ Fixati capacul in clemele de prindere ale recipientului.
@ Blocati capacul.

@ Introduceti stecarul cablului de alimentare in priza elec-
trica.

@ Porniti unitatea motor apaséand butonul (D

Setati viteza dorita din butoanele AV (viteza setata
standard este viteza 1).

Palnia din capac serveste la introducerea produselor solide
si lichide in recipient. Este impartitd in doua parti, de dimen-
siuni diferite; una mai larga, pentru produse mai mari si una
mai ingustd, pentru produse mai mici. Produsele de prelucrat
se adauga treptat, se introduc in pélnie incet, prin presare
constanta cu dispozitivul de presare si dozare.

Utilizarea cu blender (Desen F)

@ Montati recipientul blenderului in clemele de fixare ale
unitatii motor.

@ Blocati recipientul in clemele de fixare.

® Puneti in interiorul recipientului produsele de prelucrat.

@ Asigurati-va cd in adancitura de pe marginea capacului
este bine montata garnitura. Partea in unghi drept a garniturii
serveste la scoaterea ei din capac.

@ Montati capacul blenderului.
(®) Blocati capacul blenderului.
©) Apasati dozatorul in orificiul din capac.

Introduceti stecérul cablului de alimentare in priza retelei
electrice.
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@Setati viteza dorita din butoancle AV (viteza setats
standard este viteza 6).

Porniti unitatea motor apasénd butonul (D

ATENTIE: Modul de functionare TURBO poate fi pornit
numai in timpul functionarii unitatii motor.

Functionarea cu dispozitivul de amestecare a alu-
atului (Desen G)

@ Montati recipientul dispozitivului de amestecare in cle-
mele de prindere ale unitatii motor.

@ Blocati recipientul in clemele de prindere.

@ Montati garnitura la capatul pélniei vasului central si rotii-
o in sensul acelor de ceasornic.

@ Montati accesoriile alese (dispozitivul de amestecare
sau batatorul) la cilindrul unitétii motor. Dacé doriti s& folositi
batatorul metalic, mai intai montati-| (fixati-) pe axul capului
batator.

@ Puneti in interiorul recipientului produsele de prelucrat.
@ Montati capacul in clemele de fixare ale recipientului.
©) Blocati capacul recipientului in clemele de prindere.
Introduceti stecarul cablului de alimentare in priza retelei
electrice.

@ Porniti unitatea motor apasand butonul (D

Seta;i viteza dorita din butoanele AV (viteza setats
standard este viteza 1).

ATENTIE: in cazul dispozitivului de amestecare a alua-
tului, nu folositi viteze mai mari de 6 si functia TURBO,
pentru ca astfel se poate provoca deteriorarea apara-
tului.

Dupa terminarea lucrului cu roboltul

de bucatarie (Desen H)

@ Opriti unitatea motor apasand (D butonul.

©) Scoateti stecarul cablului de alimentare din priza retelei
electrice.

@ Deblocati capacul (dupa oprirea definitiva a accesoriilor
care se rotesc).

@ Deschideti capacul.

@ Deblocati recipientul.

® Demontati recipientul de la unitatea motor.
) Scoateti accesoriile utilizate.

Goliti recipientul.

Curatarea si pastrarea robotului de bucatarie

® Dupa fiecare utilizare a robotuluik de bucatarie, spalati
bine accesoriile, componentele care intra in contact cu
produsul prelucrat.

©® Blenderul se spala mai usor cu apa calda si detergent
lichid pentru vase de bucatarie.



©® Stergeti corpul unitatii motor cu o carpa umeda, cu putin
detergent lichid pentru vase. Nu-I cufundati in apa si nu-I
spalati in masina de spalat vase!

© Curatati murdaria depusa in fante sau in colturi cu o pe-
rie de spalat sticle sau o periuta se dinti.

©® Pastrati intotdeauna cutitul de malaxare in dispozitivul
de protectie.

©® Folosirea indelungaté poate conduce la schimbarea cu-
lorii accesoriilor din material plastic. Nu considerati acest
fapt un defect al accesoriilor. Colorarea in portocaliu din
cauza sucului de morcovi poate fi usor eliminatd prin
stergerea cu o carpa umezita cu ulei comestibil.

©® Dupa spalare, lasati componentele sa se usuce bine.

Aveti grija la componentele transparente. Sunnt sensi-
bile Ia lovituri si se pot deteriora repede.

Indicatii de exploatare

©® Robotul de bucatarie prelucreaza produsele foarte repe-
de. Puneti-l in functiune pentru un timp scurt. Nu taiati cu
cutitul malaxorului bucéti prea mari. Inainte de a introdu-
ce produsul in recipient, taiati-l in cubulete de cca 3 cm.

©® Nu prelucrati un timp prea mare branza, untul, margari-
na, pentru ca aceste produse se pot incalzi si strica.

® Jdaca produsele se lipesc de cutit sau de peretii interiori
ai recipientului, opriti aparatul, scoateti capacul si des-
prindeti produsul de pe cutit si peretii recipientului (cel
mai bine folositi pentru asta lopatica).

©® Maruntirea produselor tari: boabe de cafea, cuburi de
gheata, nucsoare etc. poate influenta negativ starea tai-
sului cutitului (de ex. il poate toci).

Placi de feliere

©® Pentru a obtine felii de aceleasi dimensiuni, rotunde,
groase, introduceti legumele mari in despartitura mai
mare a pélniei, iar pentru felii subtiri — introduceti bucatile
pe rand in despartitura mai mica sau céteva deodata in
cea mai mare.

©® Obtineti felii regulate, fara resturi dacd umpleti palnia
atunci cand aparatul este oprit. Puteti folosi in caest scop
functia PULSE.

© Taiati legumele moi si zemoase la o viteza mai mica, iar
pe cele tari la 0 vitza mai mare.

Pentru umplerea recipientului poate fi téiata odata o cantitate
de 0,8 — 1 kg de fructe sau legume.

Pléci de maruntire

©® Puteti umple palnia cu produse in timpul functionarii apa-
ratului.

©® Pentru prepararea produsului puteti folosi toate vitezele;
pentru fructele si legumele moi, folositi viteze mai mici,
pentru cele mai tari — viteze mai mari.

Pentru umplerea recipientului poate fi taiata odata o cantitate

de 0,8 — 1 kg de fructe sau legume.

Placi de razuire

® Puteti umple palnia cu produse in timpul functionarii apa-
ratului.

® Dupa razuirea a cca 0,5 kg de produse, opriti aparatul si
luati pasta adunata pe capac.

Placa pentru cartofi pai

©® Puteti umple palnia cu produse in timpul functionarii apa-
ratului.

® Puneti in functiune folosind functia PULSE.

Pentru umplerea recipientului, puteti tdia odatd 1 kg de
cartofi.

Exemple de utilizare a aparatului
(Tab. 1, Tab. 2, Tab. 3)

In tabele gasiti exemple de utilizare a aparatului si canti-
tatile maxime ale ingredientelor de baza, timpii de utilizare
orientativi si vitezele. Nu trebuie sa priviti aceste retete ca o
,carte de bucate”. Procedati potrivit preferintelor personale
sau regulilor culinare prezentate in literatura de specialitate
si in cartile de bucate. Evident, timpul de functionare depinde
de calitatea si cantitatea produselor utilizate si de nivelul de
amestecare sau de maruntire dorit de dumneavoastra.

Ecologia - Ai grija de mediul inconjurator

Fiecare consumator poate contribui la protectia mediului
inconjurator. Acest lucru nu este nici dificil, nici scump. In
acest scop: cutia de carton duceti-o la maculatura, pungile
din polietilen (PE) aruncati-le in container pen-
tru plastic.

Aparatul folosit duceti-l la punctul de colectare
corespunzator deaorece componentele pericu-
loase care se gasesc in aparat pot fi periculoa-
se pentru mediul inconjurator.

Nu aruncati aparatul impreund cu gunoiul menajer!!!

Producétorul nu este responsabil pentru eventualele daune cauzate
de o intrebuintare necorespunzétoare sau de nerespectarea regulilor
de intrebuintare.

Producétorul are dreptul s& modifice produsul in orice moment, fara
un anunt prealabil, in scopul adaptarii lui la noile ordonante, norme,
directive sau din motive de constructie, comerciale, estetice sau alte
motive.
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Tabelul 1. MALAXOR - CUTIT DE MALAXARE

carne

- 1 ceapa taiata cubulete i
rumenita,
- sare, piper.

- Toate ingredientele se pun in recipientul
malaxorului si se amesteca (daca masa e prea
uscata, se adaugt zeama si se amesteca)

o . Timp de
Kk
Produs Cant. Max. Preparare Viteza | Functionare functionare
Oua fiete |10 buc. Se pun oudle intregi in recipient. 6-9 P 25-30 ori
Morcov 1000 g Se taie in bucéti de cca. 3 cm. 12 C Panala30s
Legétura de e “ % ann « R
patrunjel 4 legaturi Se spald, se usuca, se indeparteaza tulpinile. 12 c 30s
Ciocolata  |400 g (4 tablete de100 g) Se rup tabletele in bucati. 12 c Pénaladbs
Migdale 1000g Inalr)te de preparare poate fi indepértatd coaja 12 c Pand la 60 s
subtire.
- _— Pana la 30
Béuturi . o - Mixati fructele 10-12 P ’
amestec litru (374 litru lichid + fructe) | _ Adaugati lichid (lapte, iaurt etc.). 12 c dgoogl,
— 600 ml maioneza,
- 170 g ciuperci, . N 7orP
Sos tatar C Puneti toate produsele in recipient. 12 P
- 170 g cornisoni, ’ cca. 20 s
- 2 oud fierte.
— Bateti oudle si uleiul (aflate la temperatura 0s
camerei) cu sucul de la o lamaie Pani la
Maioneza |~ 1,5 I|3r| =(1litru U|el‘t s Adaugati uIe_| (turnati- in desfpalrtltAura maimica | 4o 4o c terminarea
4 oua + suc de la o laméie) | a dozatorului, care are un orificiu in partea deiului
de jos). +30s
- Se amesteca la final
- 1,5 pahar de lapte, Toate produsele se pun in recipient.
Aluat de clatite |~ 1,5 pahar de apa, Sg amestega In ltlrplpul amestecaru"(daclale ne- 812 c 3045
— 3 pahare de faina, voie) desprindeti féina de pe peretii recipientului
- 3oud. cu lopatica.
— Frecati untul (margarina) cu zahar si galbenus
de ou. 10 C cca. 1 min.
- Adaugati branza taiata in bucati mici, treptat,
prin palnie. 10 c cca. 2 min.
Placinta cu 1kq sera - Frecati masa de branza. 6 C cca. 1 min.
branza 9 — Cu batatorul bateti albusurile pana se fac 4-6 C 2 min.
spuma.
- Intr-un vas separat, amestecati masa de branza
cu albusul spuma si restul ingredientelor.
— Amestecati delicat cu o lingurita
- 500 g de faaina,
Aluat pentru |- 1-2 oua, Toate ingredientele se pun in recipient si se
) . b 6 C 60s
coltunasi — 200 ml de apa, mesteca.
- 2 lingurite de ulei.
— 3 pahare de faina - S freacd untul (la temperatura camerei) cu
(cca. 450 g), zaharul si galbenusurile. .
“ z . . 6 C 7 min
- 3 pahare rase de zahar - In vasul pentru amestecarea aluatului, bateti .
o 6 C 1 min
Aluat fraged pudra (cca. 400 g), spuma de albus. 2 c cca. 2 min
- 400 g unt, — Presarati faina i praful de copt si amestecati. )
-9oua, — Turnati aluatul in doua forme de chec.
- 1lingurité de praf de copt. |- Coaceti 45 min. la temp. de cca. 180°C.
: ?gg g Z'Eg’r Amestecati drojdia cu laptele cald, o lingurita de
g ’ zahér si una de fdina, asteptati sa creascs;
Aluat - 125gunt, « - e e A X
- Adaugati faina, oudle, grasimea topita, framantati 9 C 2 min.
cu drojdie - 250 ml lapte, . L Y A x ’
L si asteptati cca. 30 min. Pana creste aluatul.
- 30 g drojdie, J . o
3 ous Se coace cca 40 min. La temp. de cca. 160°C.
- 3oua.
- 500 g de carne de vité fiarta |- Se fierbe camea, se taie in cubulete (cca. 3
n zeama de legume, cm).
Umpluturd de |- 2 oua fierte, - Se taie ouale in patru 12 c 30-45's

38




* Aluat cu drojdie

Atentie: Aluatul obtinut dupa aceastd reteté este foarte moale, nu formeazé o masa sferica, se lipeste de maini si de peretii recipientului.
Acest aluat nu are consistenta tipicé a aluatului cu drojdie, nu poate fi intins sau impartit sn diferite forme. Cand pregatiti placinte dupa
aceasta retetd, dupa ce atia mestecat ingredinetele (ati preparat aluatul), trebuie sa-I turnati imediat in forma pregétita. Dupa coacere, se
obtine o placinté dulce, gustoasa, pufoasa, bine crescuta.

** Functionare: P - pulse C - continua

Tabelul 2. BLENDER

Produs Cant. Max. Preparare Viteza | Functionare* T|m.p i
J functionare
Coctail de |1 litru = 0,50-0,75 | lapte - Se maruntesc fructele. 10-12 P 5-10 ori
fructe +fructe - Se adaugda laptele, se amesteca. 12 C 30s
1litru = 1pahar de lapte . . « A x
. = Toate produsele se pu deodatd in recipient | Se mareste Péna la
Aluat de clatite |+ 1 pa[\ar df apa si se amesteca 8-12 c 30s
+20ua +faina
Supd d - 1litru = 30 dg legume fierte, |- Se fierb carnea si legumele, se scurg de
ele pume - 10 dg carne slaba, zeamd, se amesteca. 10-12 P 5-10 ori
g — 2 pahare de zeama. - Se adaugd zeama. 12 C 30-40s
* Functionare: P - pulse C - continua
Tabelul 3. DISPOZITIV DE AMESTECAT ALUATUL
Produs Cant. Max. Preparare Viteza | Functionare*|  1IMP de
U functionare
AMESTECATOR CU CARLIG
— Puneti in vas faina, ouale, zaharul.
Aluat _ - — Prin pélnia din capac turnati lapte si
Cu drojdie 1500 g fdina grasimea topita si drojdia dizolvata. 1 C 30s
- Framantati. 5-6 C 5 min.
Aluat crocant |- 750 g faina - Toate produsele se pun in recipient. 5-6 C 2 min.
Aluat de - 1000 g faina - Toate produsele se pun in recipient. 5-6 C 5 min.
macaroane
Aluat de coltunasi |- 1000 g fadina - Toate produsele se pun in recipient. 5-6 C 5 min.
BATATOR METALIC
— Se bat albusurile. 4-6 [ 2 min.
! I . - Se adaugt zahar pudra. 4-6 C 2 min.
Aluat de piscoturi |- din 8 oua - Se adauga cate 2 galbenusuri. 4-6 C 2 min.
- Se adauga faina. 1 [ 30s
- Se taie margarina lasata la temperatura
camerei in cubulete de 2 cm se freaca
Aluat fraged |- din 500 g cu zaharul. 4-6 [ 4 min.
- Se adauga treptat oudle. 4-6 C 1-4 min.
- Se adauga faina. 1 C 30s
- Se taie untul lasat la temperatura
camerei in cubulete de 2 cm se freacd
cu zaharul pudra si galbenusurile. 4-6 C 4 min.
- Se adauga cu lingurita branza trecutd
prin masina de tocat. 4-6 C 4 min.
- do miesa. 4-6 C 1 min.
Placints cu branza |- 1 kg branza - Se freaca masa de branza.
- Se toarnd masa de branza intr-un alt
vads.
- Se spala recipientul aamestecatorului
si batatorul.
- Se bat albugurile spuma. 4-6 C 2 min.

- Se adaugé spuma la masa de branza si

se amesteca delicat cu lingurita.
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Timp de

+ cornigoni

eventual oud.

- . "
Produs Cant. Max. Preparare Viteza | Functionare functionare
Spumé de albug |- albusurile dela 10 ous |8 Pun albusurie lasate |a teperatura 46 c Panala 2 min.
camerei in recipient si se bat.
L - 700 ml smantana Se raceste smantna la temp. 8-10°C, - X
Frigod (32-34% grasime) Se pune in recipient si se bate. -2 c Pana fa 2 min.
BLENDER
Coctail de fructe |~ 1litru=0,5-0,751lapte |- Se méruntesc fructele. 10-12 A 5-10 ori
+fructe - Se aduga laptele, se mesteca. 12 C 30s
— 1 litru = 1 pahar de lapte . . n i~y «
Aluat de clitite +1 pahar de apd Se pun toate |ngr§dlentele odata in recipi- | Se mareste c Panda30's
PP ent si se amesteca. 8-12
+2 oud + faina
B f1ie“rttr: =30 dg legume — Se fierb carnea si legumele, se curg, se
Supa de legume ! « mixeaza. 10-12 A 5-10 ori
- 10 dg came slaba, — Se adauga zeama 12 C 30-40's
- 2 pahare de zeama. 9 )
- Se bat galbenusurile cu sucul de la 10 c 1 min pana
- 1litru =450 ml ulei + 3 laméie. 10 c la terminarea
Maioneza galbenusuri + Sucdela |- Se adauga ulei (se toarna in recipientul uleiului
o luc de la o laméie Din capac). +30s
4 « 12 A ;
- Se adaugd sare, zahar, eventual mustar 5ori
- 1 litru = maioneza Se prepara maioneza ca mai sus, se
Sos tatar + ciuperci marinate adauga celelalte ingrediente taiate, 12 A Sori

* Functionare: P - pulse C - continud A-AUTOPULSE
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YKka3aHua mo Texuuke 6esonacHocTH M mpa-
BUNbHOI JKCNNyaTaluu KYXOHHOro KombaiiHa

©® Ob6si3aTenbHo cobniogaiite npasuna TexHukn Besonac-
HOCTW, MpUBEJEHHbIE B WHCTPYKLMM MO 3KCmmyaTtauuu
KyXOHHOTO KombaitHa.

© [logkntoyaiiTe KyXOHHBbIA kKoMBaliH TONbKO K ceTu nepe-
MeHHoro Toka 230 V.

©® He BblHUMaiTE BUNKY M3 PO3ETKH, BbITAMMBas e€ 3a npo-
BOL.

©® He BkntovanTe npubop, ecrv NUTAKOLWMIA MOACOEAUHN-
TENbHbIA NPOBOZ WK KOPNYC UMEIOT BUAMMBIE MOBPEX-
OeHusl.

Ecnu 6ydem noepexdéH Heomdensiembi kabenb numa-

Husi, Mo e20 OO/IKEH 3aMeHumb npousgodumenb unu

cneyuanu3uposaHHasi PeMOHMHasi Macmepckasi 1u6o

KeanughuyuposaHHoe nuyo 80 usbexaHue 803HUKHOBE-

Husi onacHocmu.

Pemonm ycmpoiicmea moxem npogoOdums UCK/IHYU-

menibHO cneyuanbHo 06yyeHHbIl nepcoHan. Henpasunb-

HO npoeedéHHbII PeMOHM MoXem cmamb NPUYUHOU

cepbE3HOU onacHocmu 0nsi nonb3ogamens. B cnyyae

803HUKHOBEHUSI HeucnpasHocmell cosemyem obpamume-

csl 8 cneyuanu3upoeaHHbIl CepeuUCHbIL NYHKM.

©® [lepeg BrmtoyeHnem kombaitHa ybeantech, YTo B valle
He oCTancs CrnyyaiHo kakoi-nubo TBepablii MpesmeT
(Hanpumep, Noxka).

© [lepen 3aMeHOi OCHALLEHUS UNK NPUBNVKEHNS K ABY-
KYLUMMCS YaCTSM CreflyeT BbIKMHOYUTb YCTPONCTBO U OT-
KIHOUMTb €10 OT MUTaHMS.

Meped Mbimbem KombaiiHa He06x00umMo 0bsi3amerib-
HO 8bIHYMb 8UJIKY U3 PO3EMKU.

©® bBypgbte octopoxHbl! Bo n3bexanne nope3oB He npu-
kacalTech K OCTPbIM KPOMKaM pexyLyux yacTel (Hoxa
Manakcepa, A1CKOBbIE TEPKM, KyBLUMHA MUKCEPA).

® Hukorga He 3arpyxante NpoaykTbl pykamu. Vicnonb3yn-
Te crewuanbHblit TonkaTenb.

©® [Ins ONOpOXHEHWS YallM HYXHO WMCMOMb30BaTh CheLy-
anbHylo nonaTky, BXOASALLYI0 B KOMNIEKT kombaliHa.

©® He 3arpyxaiiTe B yaly WM KyBLUWH CIMLIKOM MHOTO
NPOAYKTOB, @ Takke He NpoTank1BaiTe NPOAYKT CRNLL-
KOM CUITBHO.

© l3Geraitte ocTaHaBnMBaTh KOMOaIMH, OTKPbIBAS KPbILLKY
Yalm unv nepeBopayMBas Yally (aBapuiiHas OCTaHOB-
ka). 310 NpuBeAET K BbICTPOMY M3HOCY NpUBOAA.

©® He noasepraitte KyxoHHbI koMbailtH BO3OENCTBMIO TEM-
neparypsl Bbile 60°C.

© 3anpellaeTcs BKo4aTb KOMOaIH «BCYXyK0» — C MyCTOM
paboyei eMKOCTbIO.

©® He paspeluaiite nonb3oBaThCs NPUGOPOM AETSM U inLiam
C OrpaHNYeHHbIMA (M3NHECKMM, MaHyanbHbIMK W yM-
CTBEHHbBIMV BOMOXHOCTSIMM, HE MMEIOLLMM OMbITa 11 yMe-
HUS, [0 TeX Mop, Noka oHYW He ByayT 0by4eHbl 1 03HaKOM-
NeHbl C MHCTPYKLMEN no akenmnyatavyy npubopa.

He nossonsiiTe AeTsM nonb3oBaTbCA UMK UrpaTb Mpu-
6opom.

OkoHuuB paboTy, BbIkniouMTe KOMOaIH BbIKMo4aTenem,
a 3aTeM OTKMounTe Nprbop OT NUTAIOLLEN CETU.

Hox manakcepa o4eHb OCTpbIi — XpaHuTe ero Bcerda
B 3aLLMTHOM Yexre.

He norpyxaiite npubop B Bofy W He MOIiTe NoA CTpyeit
BOAb!.

He pekomeHnayeTcs ncnonb3oBatb ANS MbiTbS KOPMY-
Ca arpeccvBHble AeTepreHTbl B BUAE MOModka, nacTbl,
3MyNbCUM W T.N., KOTOPbIE MOTYT folapanatb ouuiLae-
MYK0 MOBEPXHOCTb M CTepeTb Haamucu: rpacuyeckue
CYMBOTbI, ieNeHus, NpenynpexaatoLLe 3Haku 1 T.n
3anpelaeTcs MbiTb HOXM M ANCKA HEMOCPEACTBEHHO
pykamu.

[Inst MbITbst MeTanNu4eckux fetaneit, 0COBEHHO OCTPbIX
HOXel1 W [INCKOBOI TEPKM, MCTONb3YIATE MATKYIO LLETOYKY.
He moliTe MeTannmyeckue anemMeHTbl B NOCYAOMOEYHbIX
MaLlMHax. ArpeccuBHble MOIOLME CPEACTBa, KOTOpble
VCNOMb3YKTCA NS MbITbst B 3TUX ObITOBBIX YCTPONACTBAX,
BbI3bIBAIOT NOTEMHEHUE By anemMeHToB. PekomeHayem
MbITb MX BPYYHYIO C UCTIONb30BAHWEM TPaAMLMOHHBIX
KWAKOCTEN ANst MbITbs! NOCY/bI.

TexHuueckas XapaKTepcTuKa

TexHnyeckve napameTpbl ykasdaHbl Ha 3aBOACKOM LYWTKe
npubopa
YpoBeHb Lyma:

C Manakcepom Lwa = 80 dB/A
C KyBLUMHOM MUKCepa Lwa = 85dB/A
C TECTOMECOM Lwa =78 dB/A

IMpn6bop He TpebyeT 3a3emneHuns @

KyxoHHbIin kombaith ZELMER oTBeyaeT TpeboBaHusmM cooT-
BETCTBYHOLLMX HOPM.

lMpnbop oTBeYaeT TPEHOBaHNUAM AUPEKTYB:

[lvpekTiBa no Hu3koBONbLTHOMY 060pyaoBaHMio (LVD)

- 2006/95/EC.

[upekTnBa no anekTpomarHuTHoi coBmecTmocT (EMC)
—2004/108/EC.

Mpubop mMapkupoBaH 3Hakom cooTeeTcTBus CE.

Onucanue npubopa

KyxoHHbI1 kom6aitH 880.0LCD 310 MHOrogyHKLMOHaNbHOe
YCTPOWCTBO, NpeAHasHayYeHHoe ANs AOMALLHero nomnb3o-
BaHA.

[letanu 1 yanbl, conpukacatoLmecs ¢ NpopsyKTamu, BeInor-
HeHbl 3 MaTepuanoB, AOMYLLUEHHbIX K KOHTaKTY C MLLEBbI-
MM NPOAYKTaMU.

Mpnbop nmeer:

3alLUTy OT CIyYanHOro BKIHOYEHNs NPUBOAA, eCnu Npu-
6op He roToB k pabore,

CUCTEMY aBTOMATWUYECKOrO OTKIKOYEHMs, KoTopas He-
ME[NIEHHO BbIKMOYaeT Npubop Mpy MOMbITke OTKPbITH
UM CHATb Yally BO BpeMsi paboTbl,

(YHKUMIO  M3MEHEHUSI CKOPOCTU — YBENUYEHWS Ui
YMEHbLUEHNS,

CcTabNnM13aLMI0 CKOPOCTH BPALLEHHS B KaXKOM PexuMe.
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BHUMAHME: [Mpu ebiknroyeHuu npubopa npu nomo-
WU KHONKU @ CKOPOCMbIO NO YMONYaHUI0 siensiemcsi
1-9 ckopocmb.

UmnynbcHbil pexum PULSE cnedyem ycmaHosumb
neped 8kr0Y4eHuem npugoda npubopa.

®yHkyusi AUTO PULSE npedrasHayeHa dnsi aemoma-
MUuYecKo20 8KIT0YEHUS NPUB0oda.

Ynpaenenue npuogom (Puc. A)
0 PULSE - no3sonsieT BkntoYaTh NPUBOA Ha BpeMsi, Noka
Bbl gepxute nepekmiodarens ().

QAUTO PULSE - nepuognyeckoe, aBTOMAaTU4ECKOE
BKIIOYEHME 1 BbIKMIOYEHWe MpuUBOLa B 3amporpamu-
POBaHHOM W3rOTOBUTENEM PEXUME, C YCTAHOBMEHHOM
B @HHbI MOMEHT CKOPOCTbHO.

© Kronkw perynuposarms ckopocn AV .

O TIMER - srifop Bpemery paGoTsl npueoga (15 cex.,
30 cex., 45 cex., 60 cek., 75 cek., 90 cek.).

O ON/OFF - BKntoueHe/BbIKMIOYEHNE NMPUBOAA.

0 TURBO - no3BonsieT yBenuu1BaTh CKOPOCTb BpaLLeHus
Np1BOAa Ha HENMpOLOMmKUTENbHOE Bpems (He 6onee 25
CekyHA) A0 BennynHbI, NpeBbllatoLen Ha oK. 20% mak-
CUManbHy'0 [JOCTYMHY CKOPOCTb Ans BbIGpaHHoro npu-
cnocobnexms.

IOucnnen LCD (Puc. A)

o CocrosHue npubopa: (mynbcupBoaHue — npubop Hero-
TOB, CBEYEHIe — Npubop roTos k paboTe).

© Dziatanie napedu

© Pexvm TURBO

@ Tanmep

@ Pexum AUTO PULSE

@ Pexum PULSE

® AxryansHas copocTs (1-12)

®yHkuma TIMER (Puc. B)
(D B xone pa6oTsl NpuBOpa HAKMHUTE Ha KHOMKY )

@ Ha gucnnee nossuTcs nynbCupytoLuiz CMMBON Qb

® Mput nomouw kronok AV 3anporpammmpyiite Heobxo-
avmoe Bpems (90 cek., 75 cek., 60 cexk., 45 cek, 30 cex.,
15 cek.).

(@ Ewe pa3s HaxMuTe Ha KHOMKY @ Mo ucTeyeHun 3a-
MPOrPaMMMPOBAHHOTO BPEMEHI MPUBOL aBTOMATAYECKM
BbIKIHOYNTCS.
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OcHaLieHne KyXOHHOro KombaiiHa (Puc. A)

Manakcept

@ Tonkarenb ¢ MepHbIM CTaKaH4MKOM

@ Kpbilwka manakcepa

@ Yawa manakcepa

@ Tepka ans KPYMHON U MENKOM LUMHKOBKM
D Tepra Ans HAPE3KW TONCTLIMM ¥ TOHKVMU FIOMTUKAMY
@ Hacagka ans npotupatus

@ Hacagka ans kaptocens dpu

€D Yexon Hoxa

@ Hox manakcepa

€® [epxatenb ans Tepok

€D Nonarka

KyBlmH mMukcepa
@ MepHblii CTakaHumK
€D Kpbilka KyBLIMHE
@ YnnoTHeHve

@ KyBLUmMH Mukcepa

Tectomec

€ Tonkarens ¢ MEPHbIM CTaKaH4MKOM
@ KpbiwLka TecTomeca

@ Yawa Tectomeca

@ YnnotHeHve

@ [onoBka BeHUMKa

@ [POBONOYHbIN BEHYMK-B3OMBATEND
@ Kptok ans 3ameca tecta

Ha3HaueHue Hacapfok

Hox manakcepa — npeaHasHayeH Ans nepepaboTku Cbipo-
rO UNK BapeHoro Msca v Apyrux yHkumit. C ero nomoLybio
MOXHO TaKke NPUroToBUTb TECTO.

Tepka Ans Hapesku NOMTMKaMU — NpeAHa3Ha4yeHa Ans Ha-
pesku OBOLLE 1 PYKTOB TOMNCTHIMM M TORKAMI TOMTUKaMA.
Tepku Ans NOMTUKOB W LUMHKOBKW MMEIOT Kpyrnyk opmy
11 [IBYXCTOPOHHWE NesBust (oAHa CTOPOHA AANS TOHKOM Hapes-
Kk, BTOpast Ans KpynHo).

Tepka AnNA WWMHKOBKW — npefHas3HayeHa Ans KpymHoOW
1 MENKOW LLIMHKOBKM OBOLLEV 11 (hPYKTOB.

Hacapka pns kaptodens dpu — npegHasHayeHa ans Ha-
pesku kapTodens dpu.

Hacagka ans npoTupaHusi — npefHasHayeHa Ans npoTu-
paHns 0BOLLEN 1 (PPYKTOB.

ﬂep)KaTenb AnA TepoK — npefHasHa4yeH and 3akpenneHna
CMEHHbIX TepOK.

Tonkarens ¢ MepPHbIM CTaKaH4YUKOM — NpeHa3Ha4eH Ana
O03MPOBKA CbIMy4MX NPOAYKTOB M 3aKPbITUA 3arpy30\4H0171
rOPJIOBUHbI. HebonbLuoe 0TBEpPCTME B [OHbILLKE TONKaTena



no3BONsieT paBHOMEPHO [J031POBaTb XUAKOCTb (Hanpumep,
pacTuTeNnbHOE Macno npu NPUroTOBIIEHUN MaltoHE3a).

KyBWHMH MuKcepa — npegHasHayeH ans NpUroToBNEeHVs
KUOKAX U NONYXUAKNX BN, Takux Kak: Cynbl-KpeM, coychl,
KOKTEAM 1 T.N.

KpI'OK ANnA 3aMeca TecTa — npeHasHa4eH Ans 3ameca Kpy-
TOro Tecta

I'IposonqubM BEHYUK — npefHasHa4yeH ansa B30VBaHNs
Kpemos, 6€rKOB 1 CIIMBOK.

MoproToBKa KyxoHHOro Kom6aiina K pa6ore

© [lepepn nepsbiM BKMtoYeHWeM npubopa TLartenbHo npo-
MoiiTe BCe AeTanu, kotopble ByayT conpukacatbes ¢ nu-
LYeBbIMM MPOAYKTaMM.

® [locTaBbTe KOpNYC C NPYBOAOM BONM3N CETEBOI PO3ETKN
Ha TBEPAOIA, YNCTON 1 CYXOil MOBEPXHOCTH.

©® OrTmoTailTe nUTalOWMIA NPOBOA, Ha COOTBETCTBYHOLLYIO
AnuHy. JILLHIOK YacTb MOXHO CripsiTaTh BHYTPb Kopny-
Ca Yepes OTBEPCTUE B 3afHeW CTeHKe kopryca.

Pab6ota ¢ manakcepom (Puc. C)

(D YcraHouTe yallly Manakcepa Ha KpEnexHsIe aneMeHTb!
npuBoAa.

@ 3abnokupyiTe yally B 3aLenax.

Pa6ota c Hoxom manakcepa (Puc. D)

(D He cHumas ¢ HoXa Manakcepa 3alLuTHYIO HaKIaaKy, no-
CTaBbTe HOX Ha TBEP/AYK0 MOBEPXHOCTb (CTABUTL HYXHO Ha
Haknagky).

() HaxmuTe Ha HOX 1 [IBUXEHMEM BBEPX CHUMWUTE 3aLWT-
HYI0 HaKraaKy.

(@) YeraHouTe HOX Ha OCb NPUBOZA B YaLLE.

(@ 3arpyaue B valuly HykHble Bam NpoAYKTHI.

(8 YcraHoBuTe KpbILLIKY Ha YaLy.

@ 3abnokupyiiTe KpbILLKY B 3aLenax.

() BerasbTe TonKaTenb B 3arpy304HYI0 FOPIOBMHY B KDBILLIKE.
BnoxwTe BUmKy anekTponpoBoaa B CETEBYIO PO3ETKY.
@ Bkntounte npubop npu nomowy kHomku \LJ.

Mpyu nomowy kHoriok AV yctaHoBUTE HeoBXoaMMyl0
CKOPOCTb (MO YMOMNYaHMI0 yCTaHoBMEeHa 1-5 CKOPOCTb).
Pa6oTa ¢ guckoBo#n Tepkoii (Puc. E)

(D YcraHoBuTe HyXHylo Bam TepKy Ha AepiaTent TaK, uto-
6bl paboyvie nessns okasanucb CBEpXY.

@ 3abnokupyiiTe Tepky Ha fepxatene.

® Yerarosure HacafKy Ha oCb NpYBOJA B YaLle.

(@ YcraHoBuTe KpbILLKY Ha YaLly.

@ 3abnokupyiiTe KpbILLKy B 3aLienax.

(®) Brioxure BUIKY 3NIEKTPONPOBO/A B CETEBYH PO3ETKY.
@ Bkntounte npubop npu nomoLLm KHomkw (D

Mpyu nomowy kHoriok AV ycTaHoBUTE HeoBXoaMMyl0
CKOPOCTb (MO YMOMNYaHWI0 yCTaHoBeHa 1 CKOPOCTh).

3arpy3o4Has roprioBuHa B KpbiLLke komGaliHa npeHasHave-
Ha Kak [ns 3arpy3ku B Yally KWAKUX NPOAYKTOB, TaK U Ky-
coykoB. [ins yno6cTBa ropnoBuHa pa3aeneHa Ha iBe vacTy:
LUMPOKYI0 ANst KPYMHbIX MPOAYKTOB M Y3KYI0 AN MemKuX.
lMepepabaTtbiBaeMble NPOAYKTLI CIEAYET 3arpyxaTtb Bceraa
C NOMOLLbtO TOMKATENS He CrieLla, C MOCTOSHHBIM YCUMMEM.
Pa6ora c kyBwnHOM Mukcepa (Puc. F)

(D) YcTaHoBITE KyBLLUH MUKCEPA Ha KDEMEXHBIE BMEMEHTbI
npuBoza.

@ 3abnokupyiTe KyBLUMH B 3aLienax.

@ 3arpyanTte B KyBLUMH Hy>Hble Bam npoaykTbl.

@%eumeob, YTO ynnoTHUTENbHaA NpoKnagka yCTaHOB-
JleHa npaBunbHO |-|p$IMOyI'OJ'IbeIl7I BbICTYN Ha YNNOTHATENb-
HOM NPOKNazKe NOMoraeT BbiHYyTb €€ U3 KPbILLKA.

(® 3akpoirre KYBLUMH MUKCEpa KPbILLKON.
@ 3abnokupyiTe KpbILLKY KyBLUMHA B 3aLienax.

(@) HapaBnuBasi Ha TOMKATENb-403ATOp, YCTAHOBUTE €0
B OTBEPCTHE B KPbILLKE.

BrioxuTe BUMKY SMEKTPONPOBOAIA B CETEBYHO PO3ETKY.

@ Mpu nomouym kronok AV ycraHoBuTe HeoGxomuMyto
CKOPOCTb (110 YMOM4aHMIO YCTaHOBMEHa 6-51 CKOPOCTb).

Bkntounte npnbop npu noMoLL KHOMKK @

BHUMAHMUE: Pexxcum TURBO MOXHO 8k/Io4amb mosib-
Ko 80 8pemsi pabombI npugoda.

Pa6orta c Tectomecom (Puc. G)

@ YcTaHoBMTE Yally TeCTOMECa Ha KpEnexHble SNeMeHTbI
npusoda.

@ 3abnokupyiTe yally B 3aLenax.

() BrioxwTe YNNOTHEHNE Ha LIGHTPANbHYIO BOPOHKY Yl
11 OBEPHUTE B HaNpaBEHIM MO YaCcOBOW CTPESIKE.

(@ YcraHoBuTe Ha OCb MPUBOAA MPUTOTOBIIEHHOE paHee
paboyee npucrocobrexe (kpiok Ans 3ameca Tecta Ui
BEHUMK). B criyuae 1Cromnb3oBaHus MpOBOSIOYHOTO BEHYMKa-
B3GMBaTENs CHAYana 3akpenuTe (yCribilLnTe LIEN4OK) BEH-
YUK Ha TOMIOBKE NPUBOAA.

() 3arpyauTe B yaLly HyxHbie Bam NpoayKTH!.

(®) Ycrarosute KpbILLKY Ha YaLly TecTomeca.

@ 3abnokupyiTe KpbILLKY Yaluy B 3aLenax.

Broxwre BUMKy anekTponpoBoaa B CETEBYIO PO3ETKY.
(@ Bxatouure npubop npu nomowym kkorku (1),

[Mpn nomowy KHOMoK AV yCTaHoBUTE HeoOXoauMyto
CKOPOCTb (MO YMOMYaHMIO yCTaHoBMeHa 1-8 CKOpOCTb).

BHUMAHMUE: lNpu pabome ¢ mecmomecom 3anpelya-
emcsi ucnonb308amb CKOPOCMb ebile 6-ol u pexum
TURBO, nockonbky 3mo Moxem npueecmu K No8pex-
deHuro npubopa.

43



OxoHuaHKe pa6oTbi (Puc. H)

@ BbikntounTe kombaiH, Haxumas Ha KHomKy (D

() BbiHbTe BNk NUTAIOLLETO MPOBOAA 13 CETEBOM PO3ETKM,
(3 Korpa npnGop MOMHOCTEIO OCTAHOBUTCH, otbnokmpyite
KPBILLIKY.

(@ Orxpoitre KPbILLIKY.

@ OT6nokupyiiTe KyBLUMH MUKCEPA.

(6) CHumwTe KyBLIMH C MpUBOAA.

@ Visenexute 1cnonb3ymoe npucrocobneHie.
OnopoxHuTe pabouyto emKoCTb.

OuuncTKa M KOHCepBaLUA KYXOHHOro Kombaita

©® Y700bI OCTaTKV NPOAYKTOB HE 3aCOXMN B YaLle urn KyB-
LUMHE MUKCepa, Kaxablil pa3 nocne OKOHYaHWs paboTel
TLWATENbHO MPOMONTE CbEMHbIE MPUCMOCODBNEHMS, Ko-
TOpble MMENK KOHTAKT ¢ nepepabaTtbiBaeMbIM1 NPoayK-
Tamu.

© [Ins 04MCTKY KyBLUMHA MUKCEPA HamnewTe B KyBLUWH He-
MHOrO Tennoit Bofbl ¢ AobaBneHnem cpeacTsa Ans Mbl-
TbSI NOCYAbI M HEHAZONTO BKIKOYNTE.

©® Kopnyc npuBoga kombaliHa pekoMeHayeTcs NpoTupaTb
BMaXHOW TPAMOYKON € JoDaBNEeHNEM XUAKOCTU AN Mbl-
TbsI NOCYAbI. 3anpeLLaeTcs Norpyxatb €ro B BOAY, a Tak-
e MbITb B NOCYOMOEYHON MaLLMHE.

© 3arpssHeHu1e B LLENSX WK yrnax MoMTe LeTouKon Ans
MbITbS! GYTbINOK UMK 3y6HON LLETKOM.

©® Hox manakcepa o4eHb OCTPbI — XpaHuTe ero Bcerfa
B 3aLLMTHOM Yexre.

© [pu nepepaboTke NpoayKTOB C GonbLUMM COAepXaHnem
nUrMeHTa (Hanpumep, MOPKOBM) NNAcTMaccoBble YacTu
MOTyT OKpacuTbCs. ITO He sABNsAeTCA AedekTom. Mepen
TEM KaK MbITb OKPaCHBLLMECS YacTW, MpOTpUTE WX carn-
(eTKOi, CMOYEHHOM PaCcTUTENBHBIM MACOM.

© T[locne MbiTbst faliTe AeTansim 06COXHYTb.

Ocoboe 6HuMaHue obpauwjalime Ha npo3payHble
(mpaHcnapeHmHble) nnacmukoeble demanu, Komo-
Pbie MOXHO Jie2ko nogpeduma.

© KombaitH namenbyaeT nNpoayKTbl 04eHb ObICTPO. YToBbI
n3bexatb Ype3MEpPHOro M3MenbyeHUst VHTPEANEHTOB,
BKITIOYaiTe 3MEeKTPOABUraTenb Kax/plil pas Ha HeHaaor-
ro. He ucnonbayitte HOX Manakcepa Ans U3MenbYeHns
CTMLLKOM KpYMHbIX KyckoB mpoaykTa. [Neper 3arpyskoi
nopexbTe NPOAYKT Ha KyOuku ok. 3 cm.

© [lpn u3menbyeHnn cbipa, Macrna u MaprapuHa He gony-
cKaiiTe O AnuTenbHoit paboThl kombaiHa. Vamenbya-
Mble NPOAYKTbI MOTYT Pa30rpeTbCs U PacTOMUTLCS.

© Ecnu npopyKTbl NPUAMNAIOT K HOXY WU BHYTPEHHUM
NOBEPXHOCTAM Yaluu, nprubop HeobX0AMMO BbIKIKOUUTL
11 cobpaTb NPOAYKTLI C HOXa W CTEHOK (NyyLLie BCEro aTo
caenatb nonatkon).

44

©® He pekomeHayeTcs n3MenbyaTb TBepAble MPOAYKTHI,
Takne Kak kodbeiHble 3epHa, MycKaTHbI OPeX, KyCOYKM
nbaa 1 T.N. OTO MOXET WUCMOPTUTL HOX (Hamp., 3aTy-
NUTb).

Tepka ans Hape3ku NOMTUKamMu

©® Yrobbl monyunTb NpU Hapeske OAWHAKOBbIE, POBHblE
MOMTUKM, KpyMHble OBOLUM 3arpyxaiiTe yepe3 Bonbluoe
OTBEpPCTHE, @ MENKUE — N0 OAHOM LUTYKE B MEHbLLEE OT-
BEPCTUE WM MO HECKOMBKO LUTYK B BombLuee.

©® PerynsipHble nomTukn 6€3 CPe3oB MonyyatTcs B TOM
crnyyae, €Cnv BO BPeMS HarosHEHs 3arpy304HOiA rop-
NOBUHBI NpWBOp BbIKMOYEH. [ns 3TOM Lenu MOXHO uc-
nonb3oBath GyHKuUmMo PULSE.

® Msrkue 1 CouHble OBOLYW HapesaiTe Ha MeHbLUel Cko-
pocTu, a bonee TBepable — Ha GonbLUen.

[ins Toro, YToBbI 3aNONHUTL YaLly MOMHOCTbIO, 3a OfMH pa3
MOXHO nope3atb 0,8 — 1 kr 0BOLLEi nnv hpyKTOB.

Tepka AnNs WUHKOBKM

©® MoxHo 3arpyxaTb MpoayKTbl B 3arpy304HYH0 FOPIIOBUHY
npu paboTatoLiem npubope.

©® [lpn n3MenbyeHn NPOAYKTOB MOXHO BKMoYaTh Miobyto
CKOPOCTb, MpY YeM ANs MSArkMX (PYKTOB W OBOLLEN pe-
KOMeHAyeTCs MCMoNb30BaTh HU3KYK CKOPOCTb, a Ans
TBEPAbIX — BbICOKYHO.

[insi Toro, 4ToGbl 3aNONHMTH Yally MONHOCTbLIO, 38 OAMH pas3

MOXHO nopesaTthb 0,8 — 1 kr 0BOLLE 1K (hpyKTOB.

Hacapka ans npotupanus

©® MoxHo 3arpyxaTb NpOAYKTbl B 3arpy304HYH0 FOPIIOBUHY
npu paboTatoLem npubope.

® Korga npotpete ok. 0,5 KT IpOAYKTOB, OCTaHOBUTE KOM-
6aitH 1 cobepuTe NpunUnLLMe K KPbILLKE YacTuLbl Npo-
AyKkTa.

Hacapka ans kaptodens cpu

© 3arpyxaiTe NPOAYKT B Yally MpW BbIKMKOYEHHOM Mpy-
6ope

©® Bkniovaiite npubop npu nomowuy dyHkummn PULSE.

[ins Toro, YToBbI 3aNONHUTL YaLly MOMHOCTbIO, 3a OfMH pa3
MOXHO nope3atb 1 kr kapTodens.

PeKomeHpyeMbie CKOPOCTH U Bpems pa6oTbi

KomO6aliHa C OCHalLeHnem
(Ta6bnuua 1, Tabnuua 2, Tabnuya 3)

B tabnuuiax npuBoasTCS NpUMeps! MCNONb30BaHNS NPUHAA-
NEXHOCTEN, MaKCUManbHbIA Pacxof MPOAYKTOB, a Takke
yKasaHbl pexuMbl paboTel 1 NpubRM3NTENbHOE Bpems npu-
roToBneHusi. He cnepyeT paccmaTpuBaTh AaHHble nponop-
LyM Kak KynuHapHyto kuury. Mpu npurotoneHum 6niog pe-
KOMEHZyeM PYKOBOZCTBOBATLCA MHAVBMAYaNbHBIM BKYCOM
W KyNMHapHBIMU - peLienTami, npuBeAeHHbIMM B KyNMHAPHbIX
KHMrax M npogeccuoHarbHbIX PYKOBOACTBaX. PeambHoe
Bpems paboTbl 3aBMCUT OT Ka4ecTBa W KONMYECTBa MCMONb-
3yeMbIX MPOJYKTOB, a Takke OT HeOBXOAMMON CTeneHun u3-
MenbYeHNs UM CMELLIMBAHNS.



Ta6bnuua 1. MANTAKCEP - HOX MANTAKCEPA

Makc. konuyecTBo nepepa- Pexum Bpems
Briopo MpurotoBnexue CkopocTb
g 6aTbIBaeMbIX NPOAYKTOB P P paboTbl** | paboTbl
Aiua, oTBapEH- .
H P 10 wr. Llenble silia noMecTUTb B Yally. 6-9 P 25-30 pa3
Hble BKPYTYHO
MopkoBb 1000 r [MopesaTb Ha Kycouku oK. 3 cM. 12 C 10 30 cex.
3eneHb NeTpyLuKK 4 nyyka BbIMbITb, OCYLUINTL, OTOPBATL YEPEHKM. 12 C 30 cexk.
LLokonag 400 r (4 nnuTkv no 100 1) [nuTky Wokonaaa M3MeNbYUTb Ha KyCOUKM. 12 C 10 45 cex.
MuHaansHble Mepen n3menbyeHneM HeobX0AMMO 0UMC-TUTb
A 1000 7 pen A 12 c 110 60 cex.
opexv OPEXY OT KOXULII.
— OPYKTbI U3MENbYNTS.
N 1 nuTp (3/4 nuTpa XnaKocTyn Py 10-12 P 1o 30 pa3s
Kokreinu — [lo6aBuTb XUAKME NHTPEOMEHTbI (MONOKO,
+ (pyKTbI) 12 C 60 cex.
Kecpvp m T.1.).
- 600 mn maitoHe3a,
- 170 r Wamn1HbOHOB,
7 pa3no
Coyc ,ratapckuit” |~ 170 r KOPHULLOHOB, Bce MHrpeaneHTbI NOMecTUTh B Yally. 12 P oK. 20 cex
— 2 a1, 0TBapeHHble ’ .
BKDYTYHO.
- fAiya n pact. Macrno KOMHaTHOM TemnepaTypbl 30 cex
_ B361BaTb C NIMMOHHbBIM COKOM. )
- 1,5 rupa = (1 nump pacr. | [Jlo6aBuTb Macno (BnuBaTh Yepes MeHbLuee rioka He
MarioHes macna + 4 siua + nMMoH- P 10-12 C 3aKOHYNTCS
, OTBETBIEHME B TONKATENE, B AOHbILIKE
HbII COK) macrno
KOTOPOrO UMEETCS 0TBEPCTHE).
+ 30 cex.
— OKOH4aTemnbHOe CMeLLMBaHKe.
- 1,5 cTakaHa Monoka,
Bce MHrpeaneHTbl nomMecTuTh B Yaly. Cmelwatsb.
TecTo ana - 1,5 cTakaHa Bofbl,
Bo Bpewmsi cMeLumBaHust (B cryyae HagoBHoCT) 8-12 C 30-45 cek.
6rMHYMKOB — 3 cTakaHa Myky, o
| ionaTkoii cobupaTb MyKy CO CTEHOK Yalum.
- 3 anua.
- PacTepeTb Macno (MaprapiH) ¢ caxapom
1 KenTkamm. 10 C OK. 1 MUH.
— Yepe3 3arpy304Hyto ropfoBIHY NOCTENEHHO
3aKnafplBaTb TBOPOT, NPeABaPUTENbHO 13-
. MenbYeHHbIN Ha KyCOYK. 10 C OK. 2 MUH.
TBOPOXHbI N1pOr
(ColpHMK) 1 kr TBOpora — PacTtepeTb TBOPOXHYIO Maccy. 6 C OK. 1 MUH.
— Babutb Genku B valle. 4-6 C 2 MUH.
- B oTaenbHoi nocyne CoefnHUTL TBOPOXHYHO
maccy co B30UTbIMK Benkamu 1 ocTanbHbIMM
VHrpeaneHTamm, AenvkaTHO nepemelunBas
NOXKON.
- 500 1 mykn,
Tecto ana - 1-2 ailua, Bce MHrpeaneHTbl NOMEeCTUTh B Yally Manakcepa 6 C 60 cex
nenbMeHei — 200 mn Bofl, 11 nepemeLLaThb. .
— 2 NOXKV pacT. Macna.
- 3 cTakaHa mykm (ok. 450 ), |- PactepeTb mMacno (koMHaTHOI TemMnepaTypbl)
— 3 HenomHbIX CTakaHa caxap- |  C caxapoM W XenTkamu. 6 C 7 MUH.
Hoit nyapsl (ok. 400 ), - B36utb benku B value. 6 C 1 MUH.
Kekc - 400 r macna, - [lo6aBuTb Myky, pa3pbIxnuTerb
-9 an, 1 nepemeLLaTb. 2 C OK. 2 MUH.
- 1Y. noxKa paspbixnutens (- TecTo BbINOXMUTb B ABE hOPMbI A5 Kekca.
[ns Tecta — Meyb ok. 45 MuH. npu Temn. ok. 180°C.
— PacTBopuTb ApOXCKM B TENNOM MOMOKe
- 500 r myku, ¢ 1 noxkol caxapa 1 1 NOXKON MyKu.
- 150 r caxapa, - [NopoxaaTh noka TECTO NOAHUMETCS.
[poxokesoe |- 125 macna, - flo6aBuTb MyKy, filiLa, pacTonneHHoe Macno 9 c 2 M
TecTo* — 250 Mn1 MOnoka, 1 3aMecHTb. .
- 30 r poxokei, - Mopoxaarb ele ok. 30 MMH. Noka TecTo noa-
- 3 qua. HMETCS CHOBA.
- MMeyb 40 MuH. npu Temn. ok. 160°C.
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e Makc. konuyecTso nepepa- MlpHroToBNeHMe CiopocTs Pexum Bpems
6aTbiBaeMbIX NPOAYKTOB paGotbI**| pa6oTbl
B g%ig;f:;ﬁg‘:_:;gi?e””o" - BépeHoe MsICO nope3aTb kybukamu (oK. 3 cm).
) ~ 2 s, OTBAPGHHBIE - fliila nopesatb Ha AOMbKN.
MsicHol chaplu Bprm’O — Bce WHrpeaneHTbl NoMecTuTb B Yaluy 12 C 3045 cek.
_1 J'IyKOBVIYLLa JaVENbYCHHES: Manakcepa 1 cMeLLaTh (ecriv Macca cyxoeara,
! n06aBNTb GyNbOH 1 eLLe pa3 nepemeLLars).
11 Io/KapeHHast, Conb, nepetj

* [ipoxkeBOE TeCTo

BHumanue: TecTo, NpUroToBeHHoe no Bbll€yKa3aHHOMY peLenTy, 04eHb X1AKoe, He yaepxusaet (t)opmy Kpyrnoro wapa, He oTnvnaet
OT PYKW M CTEHOK Yaiuu. Ero KOHCUCTEHUMSA He NMPUNOMUHAET KOHCUCTEHLMIO TUNWYHOrO APOXOKEBOrO TecTa. TecTo Henbas packataTtb.
an/II'OTOBJ'Iﬂﬂ OpOoXOKeBoe TeCTo Nno B/y peuenTty, CMeLLaB UHIPEANEHTbI (SHMGCMB TeCTO), TECTO HeobXxoanumMo Cpasy Xe BNnoXxuTb B npu-

rOTOBMEHHYI0 3apaHee opmy. McneyeTcs BKycHas, NyluncTasl, cnajkas apoxokesas 6ynqua.

** Pexxum paboTbl: P — uMnynbcHbIi C — HenpepbIBHbIH

Tabnuua 2. KYBLUMH MUKCEPA

Briodo Makc. konuyecTBo nepepabatbi- MpuroToneHme CropocTs Pex(uM“ Bpems
BaeMbIX NPOAYKTOB paboTthbl paboTb!
®pykrosbint |1 nutp = 0,50 - 0,75 n monoka + - Namenbuntb pyKTbI. 10-12 P 5-10 pa3
KOKTEWMnb | pyKThI - [lobaBuTb MOMOKO, CMeLLaTh. 12 C 30 cex.
1 nuTp = 1 cTakaH Monoka
Tecro ans Bce npogyKTbl 0fHOBPEMEHHO NOMECTUTL | YBENUUUTL C Ao
+ 1 cTaKkaH Bopbl C
6nnHuMKoB +2 5 B Yally 1 CMeLaTb. 8-12 30 cex.
fAnLa + myka
— 1 nutp = 300 r BapeHbIX oBoLLen, |- Msco 1 0BOLLM CBApUTb, AaTb UM
OsowyHoit cyn |- 100 r msica 6e3 xupa, OCTbITb U CMELLAT. 10-12 P 5-10 pa3
— 2 crakaHa bynboHa. - [o6aBuTb 6ynbOH. 12 C 30-40 cex.
* Pexum pabotbl: P — umnynbCHbI C — HenpepbIBHbI
Tabnuua 3. TECTOMEC
B Makc. konuyecTBO nepepabarbi- D EGEETD coo Pexum Bpems
g BaeMbIX NPOAYKTOB P P paboTbl** | pa6oTbi
KPIOK Ainsl 3BAMECA TECTA
— TMomecTuTb MyKy, siiiLia 1 caxap B Yallly.
[Ipoxesoe — Yepes 3acbinHyto ropriosiHy B Kpbillke
P — 1500 1 myku 106aBnsATb MOMOKO C PACTONMEHHbIM
TECTO
MacrnoMm 1 Jpoxckamu. 1 C 30 cek.
- 3amecuTb. 5-6 C 5 MIH.
I'Ie.rio(;zoe — 750 r Myku - Bce npoayKTbl NOMeCTUTb B Yallly. 5-6 C 2 MUH.
Tecrona | 1000 r myku - Bce npoaykTbl NOMeCTUTL B Yallly. 5-6 C 5 MuH.
nanium
Tecto AR 4000 1 MyKu - Bce npoayKTbl NOMeCTUTb B Yallly. 5-6 C 5 MUH.
nenbMmeHen
MPOBOJIOYHbIN BEHYMK-B3EMBATENb
- B3buTb Genku. 4-6 C 2 MUH.
BuckautHoe | 13 8 s - [o6aBuTb caxapHyto nyapy. 4-6 C 2 MUH.
TECTO 4 - [lobaBuTb xenTku (Mo 2 xenTka). 4-6 [ 2 MWH.
- flo6aBuTb Myky. 1 C 30 cex.
— MaprapuH koMHaTHOI# TeMnepaTypbl
pa3pe3aTb Ha KyCOYKM OK. 2 CM 1 pac-
Kekc -u3500r TEpeTb C Caxapom. 4-6 C 4 MHH.
- MocTeneHHo pobaBuTb L. 4-6 C 14 MUH.
- [lo6aBuTb Myky. 1 [ 30 cex.
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B Makc. konuyecTBo nepepabatbi- T EEEETD croen Pexum Bpems
BaeMbIX NPOAYKTOB P P paGotbI** [ paboTbl
- Macno komHaTHol TemnepaTypbl pas-
pe3aTb Ha KycouKi OK. 2 CM 1 pacTepeTb
C CaxapHow Nyzpoil v enTkamu. 4-6 C 4 MVH.
- [lobaBnsTb No 1 noXKe NPONyLLEHHbIA
Yepe3s Msicopybky TBOpOT. 4-6 C 4 MuH.
Taopox: - PacrepeTb TBOPOXHYI0 Maccy A0 KoHLa. 4-6 C 1 MUH.
L - [NepenoxwTb TBOPOXHYIO Maccy B Apy-
Hbli Iupor - 1 kr TBopora P POXHY! ¥ B APy
Tyt MUCKY.
(CbIpHUK)
— BbIMbITb YalLuy TecToMeca 1 MpoBo-
TNOYHBIA BEHYMK.
- B3buTb Genku. 4-6 C 2 MUH.
— [lobaBuTb B36UTbIE GEnkn B TBOPOXHYIO
Maccy 1 ienvkaTHO nepemelLuaTb
TOXKOM.
B3buTble Benku koMHaTHOI TemMnepaTypbl nome-
— Genku ¢ 10 auy pamyp 4-6 [ 70 2 MUH.
Genku CTUTb B Yally 1 B36MBaT.
B3butble |- 700 mMn crvBoK Cnveku oxnaguTb o Temn. 8-10°C, no-
o 1-2 C 110 2 MUH.
CINBKN (32-34% wpHocTw) MeCTUTb B Yally 1 B361BaTb.
KYBLUWH MUKCEPA
®pykrosblit |- 1 nuTp = 0,50 - 0,75 n Monoka + |- V1amenbuutb hpyKThI. 10-12 A 5-10 pa3
KoKTeMnb DpyKTBI - [lo6aBuTb MONOKO, CMeLaTb. 12 [ 30 cex.
Tectogna |- 1 nutp = 1 cTakaH Monoka + 1 cTa- | Bce npogyKTbl OAHOBPEMEHHO CNOXMTL | YBEnu4MBaTh ¢ c 10 30 cex
6nnHuMKoB kaH Bofbl + 2 Aillia + Myka B Yally 1 CMeLaThb. 8-12 '
— 1 nutp = 300 r BapeHbIX oBoLLeN, |- Msco 1 0BOLLM CBAPUTD, 4aTb UM OCTbITb
OsowyHoit cyn |- 100 r msica 6e3 xupa, 1 CmeLaTb. 10-12 A 5-10 pa3
— 2 cTakaHa bynboHa. - fo6aBuTb 6ynbOH 12 [ 3040 cex.
1 MUH. -
- XenTku pacTepeTb C MUMOHHBIM COKOM.
10 [ roka He
_ - [lobaBuTb pacT. Mmacno (BnuBaThb Yepes
N — 1 nutp =450 mn pact. macna + 10 C 3aKoHunTCA
MaitoHes M 3arpy304HYI0 rOPTIOBYHY B KPbILLKE).
3 kenTka + NMMOHHbI COK macno + 30
- flo6aBuTb corb, caxap. MoxHo ao- 12 A ceK
6aBuUTb CMETaHY W FopyuLyy.
Y U ropHuLly 5 pas
[MpuUroToBMTL MatoHe3 KaK BblLLE,
Coyc - 1 TP = MailoHe3 + MapuHoBaH-  |A06aBITb OCTanbHble M3MENbYeHHbIe 12 A 5 pas
«TaTapckuiiy | Hble rpUbOYKM + KOPHULLOHBI npoaykTbl. [0 xenaxnio MoxHo [0baBUTL P
OTBapeHHOE BKPYTYHO SALIO.

* Pexum paboTbl: P — umnynbcHbin C - HenpepbiBHbI A - AUTOPULSE

Jkonorua — 3a6oTa o oKpyalowei cpege

Kaxabiit nonb3oBaTtenb MOXeT BHECTU CBOW BKIaz B OXpaHy
oKpyXxatoLei cpebl. ATO He TpebyeT 0COOEHHBIX yCunui.
C aToit Lenblo:
- KapToHHble ynakoBkv caBaiiTe B MakynaTypy.
- MonuatuneHosble mewku (PE) BbibpacbiBalite B KOH-
TeiHep, NpeaHa3HauYeHHbI Ans nnacTuka.
- HenpurogHblit npubop oTgaiiTe B CO-
OTBETCTBYHOLUMA MyHKT MO yTMAM3aLMK,
T.K. cofepxaluecs B npubope BpeaHble
KOMMOHEHTbI MOTYT CO3/jaBaThb Yrpo3y Ans

OKpyXatoLLiel cpeapl. I

He eblbpackieaiime npubop emecme ¢ KOMMYHaslbHbI-
mu omxodamu!!!

M3zomosumenb He Hecem OMEEMCMBEHHOCMU 3a B03MOXHbIli
ywep6, NpUYUHEHHBIU 8 pesynibmame Ucnonb308aHus npubopa He
NO Ha3HaYeHUIo UNU HeNPagubHO20 0BPAaUEHUS C HUM.
MN3zomosumenb coxpaHsem 3a coboll npago Ha Modugukayuro
npubopa & oboli MomeHm 6e3 npedgapumenbHO20 y8edoMIeHus,
C yenbko cobnodeHus NpagosbIX HOPM, HOPMamueHbIX akmoe, du-
pekmug unu 88e0eHUSI KOHCMPYKUUOHHBIX USMEHEHUU, @ makxe no
KOMMEPYECKUM, 3CMemu4eckumM U Opyaum npudyuHam.
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NMpenopbku 3a 6e3onacHoCT M NPaBUAHO
H3non3BaHe

©® BuHaru cnassaiite npaeunata 3a 6e3onacHocT, fageHn
B MHCTPYKLMSATA Ha KyXHEHCKUSt poboT.

© BxntouBaiTe KyxHeHCKMst poboT camo KbM Mpexa C npo-
meHnuB Tok 230 V.

© He n3BaxganTe Liencena OT KOHTakTa C AbpnaHe 3a
kabena.

©® He BknoyBailTe ypena, ako 3axpaHsalLusT kaben, kop-
NycbT UK [pbXKaTa ca BUAMMO MOBpeaeHU. B TakbB
Ccryyaii 3aHeceTe ypea B CEpBU3a.

Ako Heomk/IHOYaeMusim 3axpaHeauwy kaben ce nospedu,

moli cnedea 0a e 3aMeHeH npu npousgodumers, e cne-

yuanucmu4yHo PeMOHMHO npednpusimue unau om Kea-

nuguyupaHo nuye, 3a 0a ce usbezHe onacHocm.

Ypedsm moxe da ce nonpaesi camo om o6y4yeHu cneyu-
anucmu. HenpagunHo usebpuieHume nonpasku mMozam
0a npuyuHsm cepuo3Ha onacHocm 3a nompebume-
ns. B cnyyali Ha HeusnpasHocm Bu cbeemeame da ce
06BpHeme KbM cneyuanu3upaH cepaus Ha.

© [lpean pa npuctbnuTe KbM paboTa, npoBepeTe, Aanu
B Cbja He € nonagHan cnyyanHo TBbPA NpeameT (Hanp.
bXULA).

© Tlpean 3amsiHa Ha obopyagaHeTo unu Jobnuxasaqe [0
yacTuTe, IBUXELLM Ce No Bpeme Ha ynoTpeba, cneasa aa
WU3KMIOYNTE Ypeaa 1 Aa ro OTKIKUMTE OT 3axpaHBaHeTo.

npedu MUeHe 8UHaz2u U3Knr4Yealime 3axpaHeawusi
ka6en om eJlIeKmpu4ecKuss KoHmaxkm.

© bbpete 0COGEHO BHAMATENHM NpU  MaHunynupaqe
C NPUHAANEXHOCTUTE, ChAbPXKALN Pexelyn ocTpueTa
(Hanp. HoXa Ha nacaTopa, ANCKOBETe, kaHaTa 3a pas-
tuBaHe).

© 3a HaTbnkBaHe Ha MPOAYKTUTE W3non3gaiTe camo Oy-
Tanoto.

© 3aw3npasBaHe Ha CbAa W3NoN3BaliTe LWnaTynara, KosTo
ce Hammpa B KOMNNeKT ¢ poboTa.

©® He npeToBapBaiiTe ypeaa C NpekaneHo ronsmMo Konuye-
CTBO MPOAYKTW HUTO C MPEKANEHO CUIHOTO UM HATUCKaHE.

©® He npekbcBaiite paboTata Ha poboTa ¢ oTBapsHe Ha
kanaka Ha CbJa WM 3aBbpTaHe Ha CbAa (aBapuitHO
cnupaHe). Tosa BoAn [0 Mo-6bp3oTO M3xabsBaHe Ha
33ABUXBALLMA MEXaHN3BM.

©® He w3naraifTe ypeda Ha BNWSHWETO Ha Temnepatypa
Hap 60°C.

©® He BknioyBaiiTe kaHata 3a pasbusaHe 6e3 mpopyKTh
B Hesl.

© To3un ypeq He € NpeaHasHayeH 3a uanonasaqe ot nuua
(B TOBa YMCNIO AeLd) C OrpaHNYEeHm (DU3NYECKM, CETUB-
HU NN MCUXMYECKU BB3MOXHOCTH, KakTo 1 OT nuua 6e3
OMUT 1 NO3HaBaHe Ha ypeaa, OCBEH ako ToBa He CTaBa
noa HabnioaeHne Unn CbIMacHo ¢ MHCTPYKUMATa 3a U3-
non3eaHe Ha ypefa, npeaajeHa oT nuuata, OTrOBOPHU
3a TAXHaTa besonacHocT.
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He nossonsBaiiTe Ha feLia ja Cv UrpasiT ¢ ypeaa.

Cnep npuknioyBaHe Ha paboTa wskniovete pobota ot
MpeBkrioYBaTenNs, a Lencena Ha 3axpaHBaliyus kaben
13BafeTe OT eNEKTPUYECKMS KOHTaKT.

HoxbT Ha nacatopa e MHOro OCTbp - CbXpaHsBaiiTe ro
BMHar B npegnasHata My obBuBka.

He notansitte 3apBmxBals MexaHu3bM Ha pobota
BbB BOJA W He ro MuiATe Moj Tevalla Boga.

3a MueHe Ha Kopnyca He M3nonaBaiiTe npekaneHo cui-
HM MWeLL npenapaTi - emMyncuu, Mneka, nactv u ap.
Te moraTt pga OTCTPaHAT HaHECEHUTE WHAOPMALMOHHM
CMMBOIM KaTo Hanp.: ckanu, 0603HaYeHns, npenynpeam-
TEMHY 3HaLm 1 ap.

He muiiTe HOXOBETE 1 peXeLLuTe AUCKOBE C PbLE.

3a MueHe Ha MeTamnHuTe YacTu, 0cobeHo Ha ocTpute
HOXOBE 1 [INCKOBE W3Mon3BaiTe Meka YeTka.

He mwuiiTe mMeTanHUTe YacTh B CbAOMUSNHA MalLWHa.
[MpekaneHo cunHMTE NOYMCTBALYM MpenapaTy, U3nons-
BaHW B Te3u ypeau, Mpean3BiMKBaT NOTbMHABAHE Ha
Tean yactu. MuitTe 1 pbYHO C Mpenapar 3a MUeHe Ha
CbioBe.

TexHuyeckuTe napameTpu ca AafeHn Ha I/IHd)OpMaL[VIOHHa-
Ta Tabenka Ha ypena.

HwBO Ha wym:

- cnacatopa Lwa = 80 dB/A
- CKaHaTa 3a pa3buBaHe Lwa = 85 dB/A
- CKynaTa 3a MeceHe Ha TecTo Lwa =78 dB/A

YpeabT He ce Hyxpaae oT 3a3emsiBaHe L=1.
KyxHeHckusT pobot ZELMER oTroBaps Ha usucksaHnsTa Ha
AeicTBaLLnTe CTaHAapTH.

Ypep,bT 0TroBaps Ha U3UCKBaHWATA Ha AUPEKTUBUTE:

EnekTpuyeckn H1ckoBoNnToBM chopbxerus (LVD)
- 2006/95/EC.
EnekrpomarHuTHa cemectumoct (EMC) — 2004/108/EC.

YpenbT e 0bo3HauyeH cbe 3Hak CE Ha uHopmaLmoHHaTa
Tabenka.

KyxHeHckusiT pobot 880.0LCD npeacraensisa MHOrOgyHk-
LiMOHareH ypeq, NpeaHasHayeH 3a uanonasaHe B AOMaKiH-
CTBOTO.

YacTuTe, KOUTO BNM3AT B KOHTAKT C NpepaboTBaHuTe Cypo-
BMHW, Ca 13paboTeHu OT MaTepuany, pa3peLLeHi 3a KOHTaKT
C XPaHUTENHW NPOAYKTU.

YpeasT nputexasa:

3alluMTa OT CMyYaitHo BKITIOYBAHE HA 3aJBIKBALLAS Me-
XaHU3bM, KOraTo ypesbT He e roToB 3a paboTa,

3allMTa B Cy4al Ha ONUT 3a OTBApsIHE Ha Kamaka unu
cBansHe Ha Cba no Bpeme Ha pabora,

(yHKLWS 33 NPEBKITIOYBAHE HA CKOPOCTUTE HArope 1 Ha-
nony

cTabunuampane Ha ckopocTTa Ha 0GopoTMTe Npy BCsika
CcKOpoCT.



BHUMAHUE: Cned cnupaHe Ha ypeda ¢ nomow;ma Ha
6ymona (D ckopocmma no nodpasbupaHe e 1 cko-
pocm.

Pexumbm Ha paboma PULSE ce Hacmpoliea npedu
8KITI0Y8aHE Ha 3a08UKB8aU4UsT MEXaHU3BM.

®ynkyusima AUTO PULSE asmomamuyHo ekitoyea
3adeuneaujust MexaHuU3bM.

YnpaBneHue Ha 3aaBUXBaLLMA MeXaHU3bM (Puc. A)
o PULSE - BkntouBaHe Ha 3afBWXBaLLMs MEXaHU3bM 33
BPEMETO, Korato 6yTOHBLT (D € HaTWCHaT.

Q AUTO PULSE - aBTOMaTW4HO, NEPUOANYHO BKIOYBaHe
1 U3KIIOYBAHE Ha 3aABWKBALLMS MEXAHU3BM MO HAYMH,
npeaBapuUTENHO NporpamMupaH OT NPOU3BOANUTENS, C Ha-
CTpOeHaTa aKTyarnHo CKopocCT.

© byronu 3a cwsa Ha cropocture AV

0 TIMER - HacTpoiika Ha BpeMeTo Ha paboTa Ha 3afBuX-
Balus MexaHusbM (15 cek., 30 cek., 45 cek., 60 cek.,
75 cek., 90 cek.).

O ON/OFF - BkntouBaHe/ M3KMKOUBaHE Ha 3a[BWXBALLWSA
MexaHU3bM.

OTURBO — BPEMEHHO yBEnW4yaBaHe Ha CKOpOCTTa Ha
0bopoTiTe Ha 3a[BIKBALNS MEXaHU3BM [O CTOMHOCT
¢ okono 20% noBeye OT AOCTbMHATA Ha Hal-BUCOKaTa
CKOPOCT 3a BpPeMETO Ha 3afbpxaHe Ha byToHa. Makcu-
MarnHoTo Bpeme — 25 cex.

LCD aucnneii (Puc. A)

@ Crcrostie Ha ypena: (MPEMUTBaHE — He & FoToB, CBETe-
He — roToB 3a pabora).

© Pabora Ha 3aBIKBALYA MEXaHIIbM
© Pexum Ha pabora TURBO

@ Taitmep

m Pexum Ha pabota AUTO PULSE

@ Pexum Ha pabota PULSE

@ AxtyanHa ckopocT (1-12)

®yhkuma TAUMEP (Puc. B)
(D Mo Bpeme Ha paGoTaTa Ha ypena HaticHeTe GyToHa @

(@ Ha avicnnes e ce nosiBit MpeMyrBalL CUMBoN ®
@ C 6ytoumte AV HacTpoiiTe CLOTBETHOTO Bpeme
(90 cex., 75 cek., 60 cek., 45 cek., 30 cek., 15 cek.).

@ OtHOBO HaTucHeTe ByToHa . Cnepg n3tyaHe Ha on-
PEeneHoTo BpeMe 3aABMKBALLMSAT MEXaHU3bM Lue ce
U3KITHOUM.

MpuHapnexHoCTH Ha KYXHeHCKNA po6oT

(Puc.A)

Macatop

@ Bytano-go3atop

@ Kanak Ha nacatopa

@ Cba Ha nacatopa

@ [vck 3a gebenut v ThHkM CTbProTUHY
@ Nvick 3a gebent v ThHkv peseHm
@ dvcksa nacvpaHe

@ [lnck 3a nbpxeHn kapTodm

@ [MpeanasHa obBKBKa Ha HOXa
@ Hox Ha nacatopa

€® XBaway Ha auckoeTe

@ Llinatyna

KaHa 3a pa36uBaHe

@ Kana-go3atop

@ Kanak Ha kaHaTa

@ YnnbTHUTEN

@ Cb/l Ha kaHaTa 3a pa3bvBaHe

Kyna 3a meceHe Ha TecTo

@ Bytano-go3atop

€D Kanak Ha kynata 3a MeceHe Ha TecTo
@ cCrava KynaTa 3a MeceHe Ha TecTo
@ YnnbTHUTEN

€D Inaea Ha npcTaskara 3a pasbuBate
@ Ten 3a pasbusaHe

@ Kyka 3a meceHe

HoxbT Ha nacatopa — cnyxu 3a 0bpaboTka Ha Meco, Mece-
He Ha TeCTo W ApYru thyHKLMM.

[MCKLT 3a pe3eHun — Cryxu 3a ps3aHe Ha Nofgose U 3e-
NEHYYLM Ha TbHKM 1 leGenu peseHn. [IUCKOBETE 3a Pe3eHu
1 CTBPrOTUHM UMAT Kpbrna opma, ABYCTPaHHW ocTpueTa
(epHaTa cTpaHa 3a psi3aHe Ha TbHKO, pyraTa cTpaHa 3a psi-
3aHe Ha aeberno).

[IMCKBT 3a CTBPrOTMHM — CMIYXW 3a PERAOCBaHE Ha MNofo-
BETE 11 3eNeHYyLMTe Ha ThHKW 1 fiebeni CTbproTuHM.
[vckbT 3a MbpXeHn KapTodm — CRyXN 3a ps3aHe Ha Kap-
TOU Ha NPBYNLY 33 MbPXKEHE.

[nckbT 3a nacupaHe — Cnyxu 3a pa3npobsiBaHe Ha 3eneH-
yyLMTe M NNofoBeTe Ha nynna.

XBawaybT Ha AMCKOBETe — CMyXW 3a MpukpenBaHe Ha
CMEHSeMUTE UCKOBE.

ByTanoto-fo3aTop Ha nacatopa — CryxV 3a HaTbrkBaHe
Ha npojykTUTe, pasgpolsiBaHn C MOMOLLTA HA pexelLuTe
ANCKOBE, A03NPaHe Ha HACUMHUTE MMM TeYHWUTE MPOAYKTU
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11 3aTBapsiHE Ha BXOAALUMS OTBOP Ha kanaka. MankusT otsop
Ha ABHOTO Ha ByTanoTo AaBa Bb3MOXHOCT 3@ PaBHOMEPHO
[03vpaHe Ha TEYHOCTUTE (Hanp. ONMOTO MpY MPUrOTBSHE Ha
MaloHe3a).

KaHata 3a pasbuBaHe — Crnyxu 3a MpUroTBSHE Ha ACTUS
C TeYHa WK NOMyTEYHa KOHCUCTEHLMS: KPEM-CYNK, COCOBE,
KOKTEWnM 1 Ap.

KyKa'ra 3a pasﬁ'prBaHe — CNYyXKn 3a NPUrOTBAHE Ha TEXKN
TecTa 3a MeCeHe.

Tenta 3a pa3bmBaHe — Cryw 3a NPUrOTBSHE Ha KPEMOBE
1 pa3buBaHe Ha CMeTaHa U nsiHa oT siua.

MoproToBKa Ha KyXHeHcKUA po6oT 3a paboTa

©® [peov MbpBOTO W3MOM3BAHE U3MMIATE YacTWUTE, KOUTO
BMM3aT B KOHTAKT C NpepaboTBaHust NpoayKT.

©® [loctaBeTe 3aABMXKBALLMA MexaHU3bM 6n130 [0 enek-
TPUYECKNST KOHTAKT, BbpXY TBbpAA, 4nCTa U cyxa no-
BbPXHOCT.

© Pas3rbHeTe 3axpaHBaLLus kaben Ha NoaxoAsila Abmku-
Ha. ManuwHaTa YacT MoxXeTe [a MbXHeTe BbTpe B KOp-
nyca Ha 3aiBUXBALLMS MEXaHU3bM NPEe3 OTBOPA, HaMu-
paly ce B 3aJHaTa CTeHa.

Pa6ora c nacatopa (Puc. C)

(D Mocragete cbaa Ha nacatopa BbPXy MPUKPENBaLLUTE
€NeMeHTU Ha 3aZBXBallng MeXaHU3bM.

@ Oukenpaiite cbaa.

Pa6ota c Hoxa Ha nacaTopa (Puc. D)
(D Mocrasete Hoxa Ha nacatopa ¢ rpefnasHaTa oGBuBKa
BbPXY TBbpAA NOBLPXHOCT (MOCTaBETE 0 BbPXY 00BMBKATA).

(@) HatucHeTe HoXa 1 ¢ ABUKEHME Harope cBaneTe 0BBYB-
kaTa.

@ [NocTaBeTe HOXa B CbAa Taka, Ye fa ce npUKpenn Kbm
Bana Ha 3afBWXBalLMA MEXaHU3bM.

(@ MocTageTe BbB BLTPELHOCTTA HA Cbaa MPOSYKTUTE,
npeaHasHayeHn 3a npepaboTka.

@HOCTaBeTe Kanaka Ha npukpensawute eneMeHT Ha
CbAa.

@ dukcmpaiiTe Kanaka.
@ Mocragete 6yTanoTo BbB BXOASILLMS OTBOP Ha Kanaka.

[TbxHeTe liencena Ha 3axpaHsalyna kaben B EenexkTpun-
YECKMA KOHTAKT.

@ BkntoyeTe 3apBiKBaLLns MeXaHU3bM C noMoLyTa Ha Oy-
ToHa \U.

C nomoyta Ha GyTonute AV HacTpoiite xenaHata
ckopocT (no nogpa3sbupaHe e HacTpoeHa 1. ckopocT).
Pa6ora c pexewms guck (Puc. E)

(D Mocrasete M3GpaHMsi PexeLL ANCK Ha MPUKpENnBaLLUTE
eMeMeHTI Ha XBalljaya Ha [INCKOBETE TaKa, Ye OCTpueTara,
npeaBuaeHn 3a pabota, Aa ce Hamupar oTrope.

@ ®DukcmpaliTe ancka Ha XBallava.
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(3 Mocrasete npucTaBkara B Cba Taka, Ye a Ce MpUKkpe-
MK KbM Bana Ha 3a7BUXBaLLNA MEXaHU3bM.

@ [NocTaBeTe kanaka Ha NPUKPENBALLYTE eNEMEHTU Ha Cba.
@ OukcnpaiiTe kanaka.

(6) MbxHeTe Liencena Ha 3axpaHBaLys kaGen B enekTpy-
YECKNA KOHTaKT.

@ BkntoyeTe 3apBmKBaLLMs MexaHu3bM C MomoLyTa Ha by-
TOHa f

C nomowra Ha Gytonute AV HacTpoiite xenaHata
ckopocT (no nogpasbupaHe e HacTpoeHa 1. ckopocT).

BXopswmsT 0TBOp Ha Kanaka Cryxv 3a npubassHe Ha TBbp-
AW W TEYHU MPOAYKTW B cbia. PasfeneH e Ha ABe vactu
C pa3nuyHa ronemuHa, WnpoKka 3a Nno-ronemuTe MpoayKTy,
TACHa 3a no-marnkurte. Mpubassiite npepaboTBaHuUTE npo-
AYKTW NOCTENEHHO, KaTo vl BkapeaTe npe3 BXOASLUNS OTBOP
6aBHO, C MOCTOSHEH HATMCK C NOMOLLTa Ha GyTanoTo.

Pa6ora c kaHaTa 3a pa3buBaHe (Puc. F)

() MNocrasete cbaa Ha kaHata 3a pa3buBaHe Ha npukpen-
BalluTe eneMeHTU Ha 3adBMKBaLLMA MEXaHU3BM.

@ OuKcnpaliTe kaHaTa BbPXY NPUKPENBaLLUTe eNeMeHTH.

(3 Mocrasete BbB BLTPELIHOCTTA HA CbAa MPOLYKTUTE,
npesHasHaueHu 3a npepaboTka.

® YBepeTe ce, Ye YNITbTHUTENSAT € NpaBUNHO MOCTaBeH
B ynes npu puba Ha kanaka. [paBobrbnHaTa ugaTtHa Ha
YNTBTHUTENS CRYXU 32 M3BAXAAHETO My OT Kanaka.

(5 Mocrasete kanaka Ha KaHata 3a pasbuBsaxe.

@ dukenpaliTe Kanaka Ha kaHara.

(@) BrapaiiTe KaHaTa-[03aTop B OTBOPA Ha Kanaka C HATHC-
KaHe.

[bxHeTe Wencena Ha 3axpaHBaluus kaben B enexkTpu-
YECKUS KOHTaKT.

@ C nomowra Ha Gytonute AV Hactpoiite xenaHata
CKOpOCT (No noapa3sbupaHe e HacTpoeHa 6. ckopocT).
BkntoyeTe 3apBmKBaLLMs MEXaHM3bM C MOMOLLTa Ha By-
tora O,

BHUMAHMUE: Pexxumbm Ha paboma TURBO moxe da
ce 3adeuxu caMo no epeme Ha paboma Ha 3adeuxea-
W Usi MeXaHU3bM.

Pa6ora c kynaTa 3a MmeceHe Ha TecTo (Puc. G)

@ [MocTaBeTe cbaa Ha Kynata 3a MeceHe BbpXy npukpen-
BalluTe eneMeHTU Ha 3adBMKBaLLMA MEXaHU3BM.

Q) dukcupaiite Cbaa BbPXY NPUKPENBALLUTE ENIEMEHTH.

(®) MoctaseTe YNTBTHUTENS Ha Kpasi HA LiGHTPAMHYS BXO-
[SLL, OTBOP Ha Cba U ro 3aBbPTETE N0 MOCOKA HA YAaCOBHM-
koBaTa CTpernka.

@ MoHTupaiiTe nsbpaHata npuctaska (kynata 3a MeceHe
Ha TecTo unu TenTa 3a pasbuBaHe) Ha Bama Ha 3afiBWk-
Bals MexaHu3bM. KoraTto uckate ga w3nonssate Tenta
3a pa3bvBaHe, MbPBO MOHTWpaIiTE (MpuKpeneTe) TenTa Ha
Bana Ha rmasara.



() MocTagete BbB BLTPELHOCTTA HA Cbaa MPOSYKTUTE,
npeaHasHayeHn 3a npepaboTka.

(&) Mocrasete Kkanaka Ha MpUKPEMBALLMTE ENIEMEHTU Ha
cbaa.

@ Oukeupaiite kanaka Ha Cbha BbpXy MPUKpENBALLUTE
eMeMEHTU.

MbXHeTe LWencena Ha 3axpaHBalums kaben B enexTpu-
YECKNS KOHTAKT.

(9) BiiodeTe 337BMKBALLMS MEXAHUILM C MOMOLLTA Ha By-
ToHa .

@9 C nomowra Ha 6yroute AV Hactpoiite xenanara
CKopoCT (no noapasbupaHe e HacTpoeHa 1. CkopocT).

BHUMAHMUE: C kynama 3a MeceHe Ha mecmo He u3-
nonseatime ckopocmume Had 6 u oyHkyusma TURBO.
Toea mMoxe da dosede do nogpeda Ha npucmaskama.

Cnep npuknioyBaHe Ha pa6ota

CKYXHeHCKUA po6oT

@ C 6yTona O usknionere 32/IBVKBALLMS MEXAHU3BM.

(@ Vi3eapete wiencena Ha 3axpaHBaliys kaGen oT enex-
TPUYECKUS KOHTAKT.

@ Ot6nokvpanTe kanaka (Cneg kato BbpTALlaTa ce npuc-
TaBKa HAMbIHO CrIpe).

@ OtBopeTe kanaka.

@ Ot6nokvpaiTe cbaa.

@ CBaneTe Cbfja OT 3aABWKBALLMS MEXAHU3bM.
@ V3BaneTe n3non3asaHata npucTaska.
ManpasHeTe cbaa.

Mouncreane n NOAAPDKKA Ha KYXHEHCKUA

po6ot

©® Crien BCAKO M3nonasaxe Ha poboTa BHUMATENHO M3MUi-
Te YacTUTe Ha NPUHAANEXHOCTUTE, KOUTO BNM3AT B KOH-
TaKT ¢ npepaboTBaHNs MPOAYKT.

© PasbuBaHeTo Ha TOMNa BOAa C Mpenapat 3a MUeHe Ha
CbA0BE YrecHsBa MUEHETO Ha kaHaTa 3a pasbuBate.

© W3Tpuitte Kopnyca Ha 3afiBIKBALLMA MEXaHU3BbM Ha po-
BoTa ¢ BnaxHa Kbpna ¢ npenapar 3a MUeHe Ha CbjoBe.
He ro notansiite BbB Bofa 11 He F0 MUiiTe B CbAOMUANHA
MaLLnHa.

© 3ambpcsBaHMATa B ynenute W briuTe oTCTpaHeTe C YeT-
ka 3a MueHe Ha ByTunku unn YeTka 3a 3bou.

©® BwuHaru cbxpaHsiBaiiTe HoXa Ha nacatopa B npeanasHa-
Ta My 06BMBKa.

©® [Mpy NPOOBLIKUTENHO M3NON3BaHe LUBETLT HA NracTMa-
COBUTE enemMeHT MOxXe fia ce MpoMeHu. Tosa He ce
cmsTa 3a fiedekt. OpaHXesuTe Crean OT MOPKOBEHMS
COK MOXETE IECHO Aa OTCTPaHUTE C Kbpria, HaBaxXHeHa
C 0nvo.

©® Criea u3aMuBaHe BHUMATENHO n3cyLeTe BCMYKM HacTn.

O6bpHeme 0cobeHO eHUMaHUe Ha npo3payHume
nnacmmacoeu Yyacmu. Te ca yyecmeumesnHu Ha ydap
U necHo Mo2am da ce nospedsim.

YnuTBaHe 3a u3nonsBaHe

©® KyxHeHckusT pobot pa3gpobsiBa MpofyKTUTE  MHOTO
6bp30. BkntouBaitte ro 3a kpaTtko Bpeme. He pasgpobs-
BaiiTe NpekaneHo ronemu napyeTa ¢ Hoxa Ha nacatopa.
lMpenn Aa noctaBuTe NPOLYKTUTE B CbAa, HapexeTe
Ha mapyeTa C ronemmHa okoro 3 cm.

©® He pa3sapobsBaiite cupeHe, Macno, MaprapuH npekarne-
HO [IbNTO BpeMe, ThiA kaTo Te3w MpopyKT MoraT Aa ce
HarpesT u pasTonsT.

©® AKO NpoayKTUTe Ce NensiT KbM HOXa UMW BbTPEeLUHUTE
CTEeHM Ha CbAa, U3KIKoYeTe ypena, CBaneTe kanaka v us-
rpebeTe NPoAyKTUTE OT HOXa W CTeHUTe Ha cbaa (Hal-
pobpe e fa uanonseare LWnarynata).

©® Pas3pgpobsBaHeTo Ha TBBbPAN MPOAYKTY KaTo Hamp.: 3bp-
Ha kade, MHAUIACKO opexuye, kybueTa ned v ap. Moxe fa
MoBMMsie OTPULIATENHO Ha CbCTOSIHUETO Ha OCTPMETO Ha
HOXa (Hamp. Aa ro 3aTbmu).

[uckoBe 3a pe3eHu

©® 3a pa 6bpat peseHnTe efHaKBA W KPbLIMW, cnaraite
no-gebenute 3eneHyyLyn B MO-roNeMmsi BXOASLY OTBOP,
a Mo-ThHKUTE - €[MH NO €[WH B NO-MamKus unn no Hs-
KOKO B MO-ronemmsi.

©® PeseHu ¢ npaBunHa dopma 6es oTnagbLy Lie ce nony-
4aT, aKo YpeabT e U3KNIYEH NpW HambrBaHe Ha BXoAs-
Lys oTBOP. 3a Tasu Lien MoXe Aa Ce M3non3sa (yHKLK-
ata PULSE.

©® MekuTe 1 COMHM NNOAOBE PEXETe Mpu Mo-Manka CKo-
pOCT, @ TBLPAWTE - NPU MO-TONsIMA.

3a 3anmbnBaHe Ha CbAa M3LANO MOXETE fja HapexeTe Ha-

BeaHbX 0,8 — 1 kT NNoaoBe unu 3eneHyyLm.

[uckoBe 3a CTbProTUHU

© BxopswmsT oTBOp MOXE Aa Ce MbfHM C MPOAYKTW Npu
paborteLy ypen.

©® [pu pasgpobsiBaHe Ha NPOAYKTUTE MOXETE [a M3non3-
BaTe BCWYKM CKOPOCTW, 3@ MEKU MNOJO0BE W 3eneHYyLm
13MonaBaiTe Mo-HUCKUTE CKOPOCTW, 3@ MO-TBbPAUTE -
Mo-BUCOKUTE.

3a 3anbnBaHe Ha Cbaa W3LANO MOXETE [a HapexeTe Ha-

BeaHbX 0,8 — 1 KT NNOA0BE Mnv 3eneHyyLm.

[uck 3a nacupaHe

© BxogsawmsaT oTBOp MOXe Aa Ce MbiHM C NPOLYKTW Npu
paboreLy ypes.

©® Cnep nacvpaHe Ha okoro 0,5 kr npoaykT cnpeTe ypeaa
1 u3rpebeTe nynnata, HaTpynaHa Ha kanaka.

[uck 3a nbpxeHn KapTodu

© BXogswmsT 0TBOp Ce MbiHM C NPOAYKTY NMPN U3KIOYEH
ypea.

©® BknioysanTe ¢ nomolwTa Ha dyHkumsTa PULSE.

[lo 3anbnBaHe Ha CbAa M3LANO MOXeTe Aa HapexeTe Ha-
BeHBX 1 KT kapTodm.
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NMpumepH 3a u3non3BaHe Ha ypeaa

(Tabn. 1, Ta6n. 2, Ta6n. 3)

B Tabnmunte e HamepuTe npuMepu 3a U3NOM3BaHETO Ha
ypefa M MakcuManHUTE KONMMYecTBa OCHOBHM CbCTaBKY,
OPMEHTUPOBBYHOTO BpeMe Ha pabota n ckopocTute. Tesun
npenopbki He B1Ba Aa ce Bb3npremar kaTo roTBapeka kHu-
ra. MocTbnBaliTe cnopes WHANBWAYANHUTE CY MPeAnoYuTa-
HUA 1 KyMHAPHUTE NPUHLMMK, ONUCAHW B CNeLMan1anpaHa-
Ta nuTepatypa v HapbyHULMTE. [IeICTBUTENHOTO BpeMe Ha
paboTa 3aBUCK OT Ka4eCTBOTO U KONMMYECTBOTO Ha M3nona-

Exonorus — [puxa 3a okonHara cpefia

Bcexu monasaten Moxe Aa [OMPUHECE 3a ONassaHeTo Ha
OKomnHaTa cpefja. ToBa He e TPYAHO, HUTO CKbMo. 3a Aa ro
MOCTUTHETE: M3XBbPIETe KapTOHEHaTa OnaKkoBka B KOHTEN-
Hep 3a peuuKnupaHe Ha XapTUeHU OTragb-
LW; MONMMETUNEHOBUTE MINKOBE M3XBbpMETe
B KOHTElHep 3a nracTtmaca.

Korato craHe Henmpuropie, 3aHecete ypepa
B MOAXOASAL LIEHTBP 33 YHULLOXaBaHe, 3aLL0-
TO CbIbPXa OMACHW ENEMEHTH, KOUTO MoraT

BaHWTe MPOMYKTU 1 OT XenaHaTa CTeneH Ha pasbbpkeaHe | Aa HAaBPEAAT Ha OKOMHaTa cpefa.

Wi pasipobseae. He usxebpnsiime e koghu 3a 6umoeu omnadnyu!!!

[Mpouagodumesnsim He HOCU OM20BOPHOCM 3a Kakeumo u da e no-
8pedu, Koumo ca pesyimam om HegosHa Unu HenpagusIHa ynompe-
6a. lpoussodumensm cu 3ana3ga npagomo da 8UAOU3MEHS Npody-
Kma no ecsiko epeme, 3a da OM20BOPU Ha 3aKoHOBUME peaynayuu,
Hopmu, Oupexkmugu Unu nopadu  KOHCMPYKMUBHU, MbPe0BCKU,
ecmemudecku unu Opyau ocHoeaHusi, 6e3 0a cbobuwjasa 3a moea

npedeapumerno.
Tabnuua 1. MACATOP - HOX HA MACATOPA
Mpoaykr Makc. konuyecTso MoarotoBka CkopocTt| PaGora** Bg:gn:.r:a
Bapenu siiua |10 6p. CroxeTe LienuTe silla B cbaa. 6-9 P 25-30 mbTn
Mopkosu 1000 r HapesxeTe Ha napyeTa no okono 3 cm. 12 C 10 30 cek.
MarnaHo3 4 BpB3KN V/amuitTe, NoacyLueTe 1 OTKbCHETE APbXKUTE. 12 C 30 cek.
Lokonapg 400 r (4 wokonaga no 100 r) [Hauynete Ha napyeTa 6rokyeTara Lwokonag. 12 C 10 45 cexk.
Banemu 1000+ MoxeTe fia cBanuTe niocnata npean 12 c 110 60 cex.
pasgpobsBaHe.
Y — 1 nuTbp (3/4 nutpa TeuHocT |- Pasbuiite nnoposere. 10-12 P 10 30 mbtu
+nnogose) — [lobaBete TeyHoCTTa (MNISIKO, kedhup 1 Ap.) 12 C 60 cek.
- 600 mn maitoHesa,
Tatapcku coc | 170 1 nesypra, CroxeTe BCUYKN CbCTaBKM B CbAa. 12 P 7 mmP
— 170 r KOPHMLLOHM, okono 20 cek.
— 2 BapeHu siua.
- fiiuara v onnMoTo ChbC CTalHa Temnepatypa 30 cex.
) 1.5 1uTp = (1 7MTHp 0MMO pa3buiiTe ¢ NMMOHOBUS COK. [l0KaTo He
MaitoHesa o - [lobaBeTe onMoTO (HanwBaliTe B No-Mankis 10-12 C ce CBbpLUM
+ 4 siila + NMMOHOB COK)
BXOAsILL, OTBOP Ha ByTanoTo, ¢ 0TBOP B ALHOTO). onuoTo
— OkoHyaTenHo pasbusaHe. + 30 cek.
- 1,5 yawa mnsko, CrnoxeTe BCUYKM CbCTaBKY B Cb/a.
ManaunHkoBo |- 1,5 vala Boaa, Pasbbpkaiite. Mo Bpeme Ha GbpkaHe (B cryyail Ha
8-12 C 30-45 cek.
TECTO - 3 yalm 6palLHo, Hyxqa) nrpebete BpaLLHOTO OT CTEHUTE Ha CbAa
- 3 aiua. C WnaTynara.
— CMeceTe MacnoTo (MaprapuHa) cbe 3axapTa
W KbATBLUMTE. 10 C 0oKono 1 MUH.
— lMocTenenHo pobaesiiTe n3Bapata, HapssaHa Ha
Marky napyera. 10 C 0KOO 2 MUH.
Cnapgkuw - Pasbbpkaitte Macata ¢ u3Bapara. 6 C okorno 1 MuH.
1 kr u3gapa .
C u3Bapa - C kynaTa 3a MeceHe Ha TecTo pa3buiite 6entb-
uMTe Ha naHa. 4-6 C 2 MUH.
- CMmeceTe MacaTa C U3Bapara C nsiHata 1 ocTa-
HanuTe CbCTaBKM B OTAENEH Cbfl. BHumaTenHo
pa3bbpKaiiTe ¢ mbXuLa.
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Bpeme Ha
Mpoaykr Makc. konmyecTBo MogrotoBka Ckopoct| Pa6ota** :))36 5
- 500 r 6paLLHo,
TecTo - 1-2 giiua, CnoxeTe BCUYKM CbCTaBKM B Cb/la Ha nacatopa 1 6 c 60 cex
3anupoxku |- 200 mn Boga, pasbbpkaTe. '
— 2 [TbXWLM 0nKo.
- 3 yawm GpaLuHo (okono - CmeceTe MacnoTo (CbC CTaitHa Temneparypa)
4507), CbC 3axapTa 1 XbATbLUKTE. 6 C 7 MUH.
— 3 HEMmbIHK Yalwum nyapa - B kynata 3a meceHe Ha TecTo pa3buitte 6enTb-
BbpkaHo Tecto | 3axap (okoro 400 r), LuTe Ha nsiHa. 6 C 1 MUH.
- 400 r macno, — Cunete 6patuHoTo, 6aknyneepa v pasbbpkaitTe.
- 9anya, — Mpeneitte TCTOTO B ABE (hOPMM 3a KEKC. 2 C OKOSO 2 MUH.
- 1 nbxuyka 6aknyneep. — MMeyete 45 muH. npyu Temnepatypa okono 180°C.
- 500 r 6paLuHo, Pa3sbbpkaiite Masita ¢ TONNOTO MISiKO, 1 NMbxuLa
- 150 r 3axap, 3axap 1 1 nbxuua GpaluHo; n3yakainTe aa BTaca;
- 125t macro, npu6aseTe GpallHo, silja, pasToneHa MasHuHa
Tecto ¢ mas* P f P 0, AlLa, P 9 C 2 MUH.
— 250 mn mMnsiko, 11 OMeCeTe; 13yakaiTe okono 30 MuHYTM TecToTo
- 30 mag, [Nia BTaca.
- 3 qua. Meyete 40 MuH. npu Temnepatypa okomno 160°C.
- 500 r roBexao meco,
e - CBapeTe MecoTo, HapeXeTe ro Ha napyeTa
CBapEHO B 3eMeHuyKoB
Bynson (okoro 3 cm).
MecHa nibHka |- 2 Ba er;M Anua - Paspexere fifLiara Ha 4eTELPTUHM. 12 C 30-45 cek
P 4 — CnoxeTe BCUYKM CbCTaBKY B Cbjja Ha nacatopa '
- 1 Hapsi3aH Ha napyeHLa S
11 nacumpaitTe (ako Macata e npekarneHo cyxa,
11 3ambPXKEH NyK, 4 o
noneiite 6ynboH 1 pasbbpkaiite).
- con, nunep

*Tecto ¢ Masi

BHuUMaHKe: TecToTo Mo ropenocoyeHaTa peLenta e MHOro PsiaKo, He e 0(hOPMEHO KaTo TOMKa, He Ce OT/IenBa OT pbkaTta U CTEHUTE Ha
Ccbfa. TeCTOTO HsIMa KOHCUCTEHLMATA HA TUMMYHOTO TECTO C Mast, He Moxe Aa ce 0hopMa Min Touw. Mpu NPUroTBAHE Ha CRaaKuL ¢ Mast
1o Taau pewenTa, cref pa3GbpksaHe Ha ChCTaBKUTE (OMECBaHe Ha TECTOTO) MPeMEcTeTe TECTOTO BEAHara B MpuroTeHata opma.
Criefi uanudae ce nofy4asa BkycHa, nyxkasa, 406pe u3neyeHa, craaka nuTka ¢ masl.

** Paborta: P - pulse C - HenpekbcHaTa

Ta6bnuua 2. KAHA 3A PA3EVBAHE
Bpeme Ha
*
Mpoaykt Makc. konuyecTBO MoaroToBka Ckopoct |Pa6ota pabora
Mnopos 1 nutbp = 0,50 - 0,75 n Mnsiko - Pa3gpoberte nnogosete. 10-12 P 5-10 nbTM
KOKTeln [+ nnogose - [lobaBeTe mnskoTo, pasbuiite. 12 C 30 cek.
1 nuTbp = 1 Yala MnsKo YBenuya-
ManaunHkoBO CnoxeTe eAHOBPEMEHHO BCUYKI CbCTaBKM N no
TECTO +1vawa sona B Cbfa W pasbuiite Banre c 30 cek.
+ 2 afya + 6paluHo Aaup ' 0T 81012 '
— 1 nuTbp = 300 r BapeHn C
3 - CBapeTe MecoTo 1 3ereHuyLuTe,
erneHYyKkoBa | 3eneHuyLy, .
oxnageTe, nacupanre. 10-12 P 5-10 mbTH
cyna — 100 r HeTNBCTO Meco,
- [lobaBeTe BynboHa. 12 C 30-40 cex.
- 2 yawm BynboH
*Pa6ora: P - pulse C - HenpekbcHaTa
Tabnuua 3. KYMA 3A MECEHE HA TECTO
Mpoaykt Makc. konuyecTso MoproToBka Ckopoct |Pa6ora* Bl
paborta
KYKA 3A MECEHE
- CnoxeTe B cbaa bpalLHoTO, filiLaTa, 3axapTa.
Tectocmas |- 1500 r 6pawro - [Npe3 BXoAsLLNS OTBOP B Kanaka Hanueaiite
MASIKO C pasToneHa MasHHa 1 Masi. 1 c 30 cex.
- Mecere. 5-6 C 5 MUH.
PoHnuBo TecTo|—- 750 r 6paLwHo — CnoxeTe BCWUYKM CbCTaBKM B CbAa. 5-6 2 MVH.
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Bpeme Ha

BaHM rbbU + KOPHULLOHM

Ane.

Mpoaykr Makc. konmyecTso MogroToBka Ckopoct |Pa6ora* pabora
Tecto 3a
- 1000 r 6paLuHo — CnoxeTe BCUYKM CbCTaBKM B Cba. 5-6 C 5 MUH.
MakapoHu
Ciasto
. - 1000 r 6patuHo — CnoxeTe BCUYKM CbCTaBK B Cb/a. 5-6 C 5 MuH.
pierogowe
TEN 3A PA3BMBAHE
- Pasbwuitte 6enTbumTe. 4-6 C 2 MVH.
Manguunas |- ot 8 sifua - lNpubasete nyspa 3axap. 4-6 C 2 MUH.
4 - [lo6aBsiiTe N0 2 XbNTbKa. 4-6 C 2 MUH.
- flo6aBeTe BpalLHOTO. 1 C 30 cex.
- HapexeTe maprapuHa cbC cTaitHa Tem-
nepatypa Ha napyeTa no okoro 2 cM 1 ro
BbpkaHo patypat P 4-6 C 4 MH.
—o71500T pasbbpkaiTe CbC 3axapTa.
TECTO L 4-6 C 1-4 MuH.
- [NocTeneHHo aobassiiTe siuara.
1 C 30 cek.
- flo6aBete GpalLHOTO.
- HapexeTe macnoTo cbe cTaitHa Temnepatypa
Ha napyeTa no oKoso 2 CM 1 ro pa3bbpkarite
C nygparta 3axap W XbnTbLuTE. 4-6 C 4 MVH.
- flo6aBsiiTe No egHa MbXuLa MNsHa u3Bapa
B MalLVHKaTa 3a Meco. 4-6 C 4 MUH.
- Pa3bbpkailTe OKOH4aTeNHoO Macata 4-6 C 1 MUH.
Cragkuiu
owasaoa |~ 1 kr n3Bapa C u3Bapara.
P - MNpecuneTe macata ¢ U3Bapa B Apyr CbA.
- MamuitTe kynaTa 3a MeceHe Ha TECTO U TenTa
3a pasbuBaHe.
- Pasbuitte 6enTbuuTe Ha NsHa. 4-6 C 2 MVH.
- [loGaBeTe nsHaTa KbM Macata ¢ n3gapa
1 BHUMaTENHO pasbbpkaiite ¢ MbxuLa.
BenTbum Ha . CroxeTe 6enTbLuTe CbC CTaitHa Temnepatypa
Y - 6entbum ot 10 srua U paryp 4-6 C [0 2 MUH.
nsHa B Cbja W pasbuiiTe.
— 700 mn cMeTaHa 3a pasbusaHe |Oxnapete cMmeTaHata 0 Temneparypa 8-10°C,
Buta cmeTaHa o P A Ro Tew paryp 1-2 C 110 2 MUH.
(32-34% ma3HuHa) croxete A B Cbaa, pasbusaiie.
KAHA 3A PA3SBMBAHE
Mnopos - 1numep=0,5-0,75 nmnsko |- Pasgpobete nnogosere. 10-12 A 5-10 mbTn
KOKTeMn + nnogose - [obaBeTe mnskoTo, pasbuiite. 12 C 30 cek.
_ Ysennya-
ManaunHkoBo |- 1 nuTbP = 1 vawa mnsko + 1 |CrnoxeTte eAHOBPEMEHHO BCUYKN ChCTaBKM saiie c 10 30 cex
TECTO Yalua Boga + 2 siilia + GpaLlHo |B cbaa v pasbuiiTe. '
ot 81012
— 1 nutbp = 300 r BapeHu
P P — CBapeTe MecoTo 1 3eMeHuyLuTe, oxnageTe,
3eneHuykoBa |  3eneHyyLm, N
nacupanre. 10-12 A 5-10 mbTH
cyna — 100 r HeTNBCTO Meco,
- flo6aBete BynboHa. 12 C 30-40 cexk.
— 2 vaww 6ynboH
- Pa3buitte XbNTbLTE C MMMOHOBUS COK. 10 C
. 1 MUH. fjokaTo
_ - [lobaBeTe onuo (HanuBaiiTe B YalukaTta B
Maitonesa |~ 1 nuTbp =450 mn onuo + kanara) 10 c 0nNOTO CBBP-
3 KbNTbKa + NIMMOHOB COK . ww + 30 cex.
- flo6aBeTe con, 3axap, eBEHTyarnHo cMeTaHa
5 bt
1 ropumua. 12 A
- lMpuroTeeTe MaitoHe3aTa no ropHara pelenta,
— 1 NUTBbP = MaitoHe3a + MapuHo-
Tarapcky coc [nobaBeTe ocTaHanuTe CbCTaBKU 1 EBEHTYarHO 12 A 5nmbTyn

*Pa6ora: P - pulse C - HenpekbcHata A—-AUTOPULSE

54




Bka3iBku 3 6e3neku i BignosigHoro
KOPUCTYBaHHA

© ABCOMOTHO AOTpUMYIATECh npaBun Oe3sneku, BkasaHUX
B IHCTPYKLLii KyXOHHOrO KombaiiHa.

© KyxoHHW komMbaltH nigkntoyaiiTe Tinbku 40 Mepexi ne-
pemiHHoro ctpymy 230 V.

©® He BuTsraiiTe BUNKY 3 PO3ETKM TPUMaIOUX 3a NpoBiL;

® He 3anyckaitte obnagHaHHsI, SKLLO XKUBUbHUI kabenb,
kopryc abo pyyka MatTb NOMITHI NOLLKOKEHHS. Y Tako-
My BUNafKy 3naiite obnagHaHHs y CepBiCHUI LIEHTP.

SAkwo 6yde nowkodxeHull Hegid‘cOHy8anbHUl Kabenb

JKueneHHs, mo (io20 No8UHeH 3aMiHumu eupobHUK abo

cneyianizogaHa peMOHMHa MalicmepHs 4Yu Keanigikoea-

Ha 0co6a 3 Memoro YHUKHEHHS! 8 UHUKHEHHS! Hebe3neKu.

PemoHm o6nadHaHHSI MOXe 8UKOHy8amucsi minbku nio-
20moenieHuM nepcoHanoM. HenpasunbHo nposedeHull
pemMoHm Moxe npueecmu Ao 8UHUKHEHHSI CePUO3HOI He-
6e3neku s kopucmysaya. Y pasi susienieHHs deghekmie,
mpeba 38epHymucs 3a nopador 00 cneyianizogaHo2o
cepeiCHO20 yeHmpy.

©® [lepen noyatkom pobOTU MEPEBIPTE, YN Y EMHOCTI He
3HAMLLOBCS BMNALKOBO TBEPAMI NpeaMeT (Hamp. Noxka).

© [lepep 3amiHOl enemeHTiB abo Npy KOHTaKTI 3 YacTuHa-
Mu, siki nepebyBatoThb y pyci nif yac excnnyatauji, cnig
BUMKHYTV MpWnag Ta BiAKMIOuMTH OO Bif ENEKTpOMe-
pexi.

leped mummsm euliMimb npuedHyeanbHull npogio
3 po3emku.

©® [otpumyiitecb ocobnmeoi obepexHoCTi nig yac kopuc-
TyBaHHsI OCHALLEHHsIM, sike MICTUTb pixydi nesa (To6To
HiX Manakcepa, AUCkY, 3MiluyBanbHa kBapTa).

© [ins nogayi npoayKTy, KOPUCTYIATECS TINbKK LUTOBXaYeM.

©® [1ns CNOPOXHEHHS EMHOCTI BXVBaWTe nonatky, Lo BXO-
[UTb [0 CKMajly OCHALLEHHS KyXOHHOrO koMmbaiHa.

©® He ponyckailTe nepeBaHTaXeHHsi obrmagHaHHa Hapg-
MIPHOKO KiNbKICTIO MPOAYKTY, YU HAATO CUMBHUM LUTOB-
XaHHSIM.

©® He npunuHsiite poboTy KyXOHHOrO KombaitHa Lnsxom
BIAKPUTTA KPULLKW €MHOCTI abo oBepTaHHs EMHOCTI
(aBapiitHe ranbmyBaHHs). Lle npuBoanTb O LWBMALLIOTO
3HOCY MPUBOAY.

©® He nippaBaiite obnagHaHs fji Temnepartypu 6GinbLu
60°C.

©® He 3anyckaite Mikcytouy KBapTy ,y cyxomy Buai’ — 6e3
npoayKTy.

©® He posBonsiiTe KopucTyBaTUCsi npunagom ocobam
(y T.4. AiTbMK) 3 OOMEXEHUMM (PIUYHUMM, YYTTEBUMM
abo iHTenekTyanbHUMKM 34IBHOCTSMM, SIKi He MaioTb [10-
cBigy abo 3HaHHsl, SKLLO BOHWU He ByayTb nig Harnsgom
abo [0KM BOHW He MpoiayTh HaBYaHHS oo cnocoby
KOpUCTYBaHHsI, sike BefleTbCsl ocobamu BianosiganbHu-
MV 3a ixHio 6e3nexy.

©® He ponyckaiite, Wob AiTv rpanyt 3 npunagom.

® [icns 3akiH4eHHs poBoTH, BUKMIOYITL KOMOAH BUMMKA-
YeM i BUIAMITb BITKY NpyeHYBanbHOrO kabenio 3 poseTkut.

® Hix manakcepa fyxe roctpui — 3bepiraiite 110ro 3aBxan
3 3aX1CTOM.

©® He 3aHyptoitTe npuBia KyxoHHoOro kombaitHa y Bogy, He
MWIATE 10r0 MPOTOYHOID BOAOH.

©® [Ins MMTTS KOPMYCY HE BUKOPUCTOBYBATW arpecyBHi MU-
toui 3acobu y BUrNsAi emynbeii, Monoyka, nactv Ta iH.
BOHM MOXyTb MiX iH. YCYHYTM HaHeceHi iHbopmaLjiiHi
rpacdiiyHi cumBonK, TOGTO: LUKany, MO3HaYeHHsl, momne-
pemKyBarbHi 3HaKM Ta iH.

©® He mnitTe Hix Ta Ancku Ge3nocepenHbO pyKoto.

© [Ins MUTTS MeTaneBix YacTiH, 0CoBMBO rOCTPUX HOXIB
i ANCKIB BXMBAITE M'SIKY LLITKY.

©® He muiiTe MeTanesi YacTWHU Yy MOCYAOMMIAHWX MaLLn-
Hax. ArpecuBHi Mutodi 3acobu, LU0 3aCTOCOBYIOTLCS ANst
OYMLLIEHHS X Npunagis, NPUBOASATL A0 MOTEMHIHHS BU-
LLieBKa3aHMX YacTuH. Muiite ix py4yHum cnocobom, 3 3a-
CTOCYBaHHAM 3acobiB ANs MUTTS nocyay.

TexHi4Hi napameTpy BKa3aHi Ha LUTKY NPOAYKTY.
LLym obnagHaHHs:

- 3Manakcepom Lwa = 80 dB/A
- 3i 3MiLLyBarbHO KBapTOK Lwa = 85dB/A
- 3i amilyBayem TicTa Lwa =78 dB/A

He Bumarae 3azemninns L=1.
KyxoHruit kombaii ZELMER BuKoHye BUMOTW AitouMX CTaH-
papriB.
lMpunag Bignosifae BUMOram AVpEKTUB:
- EnektpoobnaaHaHHs Hu3bkoi Hanpyru (LVD)
— 2006/95/EC.
— EnexrpomarniTHa cymichictb (EMC) — 2004/108/EC.

lMpoaykT no3HayeH 3Hakom CE Ha wuTky.

XapaKTepucTuka o6nagHaHHa

KyxoHHuit kombaiH 880.0LCD mae 6arato dyHKLiiA, NpuaHa-

YeHMIA NS BUKOPUCTaHHS Y IOMALLHBOMY rOCMOAapCTBi.

[letani, WO MalTb KOHTAKT 3 CUPOBMHOM, L0 Nepepobns-

€TbCS BUrOTOBIEHI i3 MaTepianis, J03BONEHNX ANS KOHTaKTY

3 XapyoBUMU NMPOAYKTaMW.

OBnagHaHHs BKIHOYaE:

—  3aXuCT Bifl BMNAZKOBOrO 3amycky NpuBogy siKiio obraa-
HaHHs HeroToBe [0 npaLlj,

—  3aXuCT y BUNAAKy Npobu BIOKPUTTS KPULLKM abo 3HiMaH-
HS EMHOCTI Mig Yac npaj,

—  (hyHKLitO 3MiHW X04Y YBEpPX Ta YHU3,

- crabinisaLito 0bepTanbHOT LWBMAKOCTI Ha KOXHOMY XOgy.

YBATA: lMicnsi npunuHeHHs 0651a0HaHHS KHONKOH (D
NepeuHHo ecmaHoeeHuM Xo0oM € Xid 1.

Poboyuli pexum PULSE ecmaHoentolime neped
3anyckom npugody.

®yHkuis AUTO PULSE aemomamuyHo 3anyckae npusio.
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Ynpasninua npusogom (Puc. A)

o PULSE - 3anyck npusogy Ha Yac yTpUMaHHs KHOMKM (D

QAUTO PULSE - aBTOMatu4yHe nepioguyHe BKIHOYEHHS
i BUKIKOYEHHS! MpyBOLY Y crocib 3asparerigb BCTaHOBNE-
HWiA BUPOBHWKOM, 3 aKTyanbHO BCTAHOBIEHOH LUBUAKICTHO.

0 KHonkw 3miHu xopniB AV,

QTIMER — BCTaHOBMeEHHs vac pobotu npusogy (15 c,
30c,45¢,60c,75¢,90¢c).

o ON/OFF - BKItO4EHHS/BUKIIOYEHHS NPUBOAY.

o TURBO - wmomeHTanbHe 30inblueHHst obepTanbHoi
LWBMAKOCTI MpuBOAY A0 BapToCTi, 36inblueHoi Ha 6n.
20% HiX QOCTYMHa Ha HaWBWLLOMY XOfy Ha 4ac yTpu-
MaHHs KHonKk1. MakcumanbHUi Yac — 25 cex.

LCD - pucnnen (Puc. A)

0 CraH 0bnagHaHHS: (MUraHHst — HETOTOBE, CBIYEHHS — rO-
TOBE A0 NnpaLl).

0 [lis npusogy

0 Po6ounit pexxum TURBO

@ Taiimep

@ PoGounit pexim AUTO PULSE

@ Po6ouuit pexxum PULSE

@ Axryanshuii xig (1-12)

®yHkuis TIMER (Puc. B)

@ Mig yac poboTu obnagHaHHs HaTUCHITH KHOMKY @

@ Ha gucnnei 3'aBUTbLCS MUratoumii CUMBON .

@ Kuonkamn A 'V BcTaHoBiTh BignosigHmii yac (90 ¢, 75 ¢,
60c,45¢,30¢c, 15¢).

(@) MoBTOPHO HATUCHITL KHOMKY
4ac NpuBiA BUKIKOUNTBLCS.

. Yepe3s BCTaHOBNEHWI

OcHalLleHHA KYXOHHOro Kom6aiiHa (Puc. A)

Manakcep
@ LLiToBxay go3atop

@ Kpuiuka manakcepa

@ EMHicTb Manakcepa

@ [luck ans TOBCTOI | TOHKOT CTPYXKK
@ [luck ansi TOBCTMX | TOHKMX LUMATKIB
@ [uck ans npoTupaHHs

@ [uck ans kapTonni - dpi

€D 3axuct Hoxa

@ Hix manakcepa

@ XOMYTUK AUCKIB

€D Nonatka

3miwyBanbHa KBapTa
€D Keapra posatop
@ Kpuika ksapTy
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@ lMpoknagka
@ EMHICTb 3MiLLlyBarnbHOi kKBapTy

3miwyBay Ticta

@ LLItoBxay go3atop
@ KpuLuka 3miyBaya
@ E€MHICTb 3MiLyBava
@ lMpoknagka

€ ronoska 36uankv
@ [poToBa 36uBarnka
@ ["akoBUi 3MiLLyBaY

Hix manakcepa — cnyxutb ans 0bpobku m'sica, BupobneH-
H8 TiCTa Ta IHLWMX (yHKLIA.

[uck ans wmatkiB — cnyxuTb ANs pisaHHs (PYKTIB Ta 0BO-
uiB Ha TOHKi Ta TOBCTI LUMaTKM. [InCKn ANs LUMATKIB | CTPYXKN
MaloTb Kpyriy chopMy, [BOCTOPOHHI Nesa (opvH 6ik ToHke
pi3aHHsi, gpyrui 6ik TOBCTE pi3aHHsi).

[vck ans CTPYXKM — CnyxuTb ANs po3apibHIoBaHHS Ha
TOHKY i TOBCTY CTPYXKY (PpYKTIB Ta OBOMIB.

Duck ana kapTonni - pi — CryXuTb ANs pi3aHHs Ha kapTo-
nnto - cpi.

[uck ana npoTuUpaHHsA — CyXuTb ANS PO3APIOHIOBAHHS
(hpyKTIiB Ta OBOMIB Y BUYABKN.

XOMyTUK BUCKIB — CRY)XUTb AN KPIMMEHHS 3aMiHHINX JUCKIB.
LLitoBxa4 fo3aTop Manakcepa — ClyXuTb ANs LUTOBXaHHS
NPOAYKTY, L0 pO3APIOHIOETHCS 3a JOMOMOTOI0 PiXyuMX AnC-
KiB, AO3yBaHHs cuny4nx abo pigkvx NPOAYKTIB, @ TaKoX Ans
3aKpUTTA BXIAHOI BOPOHKW KpULLKW. Manuit 0TBIp y AHi LUTOB-
Xaya Hapiae MOXNMBICTb PIBHOMIPHO J03yBaTH PiguHy (Hanp.
Macno Mg Yac NpuroTyBaHHs MaioHeay).

3milyBanbHa KBapTa — ClyXuTb NS NPUrOTYBaHHS CTPaB
3 PiAKOK Ta HaMIBPIAKOKD KOHCUCTEHLIiE, TOBTO: kpem-cyny,
COYCH, KOKTENNi Ta iH.

[akoBuWil 3MillyBay — CYXUTb ANS NPUrOTYBAHHS TSKKNX
3aMiLlyBaHmX TiCT

MpoToBa 36uBanka — ClyxuTb AN NPUrOTYBaHHS Kpemis
Ta 301BaHHS BEPLUKIB i MiHY 3 SeLb.

MigroroBneHHA KyxoHHOro kom6aiiHy A0 npawi

©® nepep NepLUNM KOPUCTYBAHHAM OYUCTITb YaCTUHW, LLO
MaloTb KOHTaKT 3 MPOAYKTOM, kWi nepepobioseTbes.

©® [pwBig ycTaHoBIT NOBNM3Y PO3ETKM, HA TBEPAIM, YMCTIl
i CyXiit OCHOBI.

©® PosmotaiTe BiANOBIAHY [OBXMHY NPUEHYBANBHOTO
LWHypa. Voro HaanuwwoKk MOoXHa BCYHYTU YCepemmHy
Kopmnycy NpuBOLY Yepe3 OTBIp, LU0 3HAXOANTLCS Y 3aHii
CTiHLi kopnycy.

Po6ota 3 manakcepom (Puc. C)

@BCTaHOBin EMHICTb Manakcepa Ha KpinunbHi 3ayenn
npuBogy.
Q) 3a6rokyiite emHiCTb.



Pob6ota 3 Hoxem manakcepa (Puc. D)

@BCTaHosin HiX Manakcepa 3 3axuCTOM Ha TBepy no-
BEPXHIO (BCTAHOBITb Ha 3aXMCTi).

@ HaTuCHITb HiX i pyxom yBepX 3HIMITb 3aXucCT.

@ [MoMiCTiTb HiX y €EMHOCTI Tak, 06 3'€aHaBCS 3 BannKOM
npuBoay.

@ MomicTiTb ycepeanHi EMHOCTI IPOAYKTH, Lo Nepepobns-
f0THCS.

@ BcTaHOBITb KpULLKY Ha KPINUMbHI 3a4eny EMHOCTI.

(&) 3abriokyitTe KpuLLKY.

@ YCTaHOBITb LUITOBXAY Yy BOPOHKY KPULLIKM.

YcTaBTe BUNKY NPUEAHYBANbHOMO NPOBOAY A0 PO3ETKM.
@ 3anycrtitb npusig kHonkoto L.

Kronkamn AV BcraHoBiTh noTpibHMiA Xia (NepBUHHO
BCTaHOBMNEHWA Xig 1).

Po6ota 3 pixyuum auckom (Puc. E)

@ BcraHoBiTb BUOPaHUIA Pixyumit AUCK Ha 3a4eni XOMyTu-
ka AuCKiB Tak, LWob nesa nepenbaveHi ans poboTu 3Haxoau-
1CS YBEPXY.

@ 3abrokyiiTe AUCK Ha XOMYTUKY.

@ MomicTiTb IHCTPYMEHT y eMHocTi Tak, Wob 3'eaHaBcs
3 BanMKOM Np1BOAY.

@ BCTaHOBITb KPULLKY Ha KPiNUMbHI 3a4eny EMHOCTI.

® 3abnokyiTe KpULLKY.

(&) YcragTe BUTKY NPUEAHYBANLHOTO MPOBOAY A0 PO3ETKM,
@ 3anycTitb npuBig kHonkoto \LJ.

KHOI‘IKaMM AV scranosits noTpibHMiA Xia (NepBUHHO
BCTaHOBMEHWA Xig 1).

BopoHKa KpuLLKi CRYXUTb ANS JOAAHHS Y EMHICTb TBEPANX
i piaK1X KOMMOHEHTIB. Po3ainseTbes Ha ABi YaCTUHM Pi3HOro
PpO3Mipy, LWnpoka ANs GinbLMX NPOAYKTIB, By3bka AN MeH-
Wwux npoaykTis. MpoaykTy, wWo obpobnstoTbes noaasainTe
noCTynoBO, NepecyBatoym ix y BOPOHLi NOBINBHO i HATHCKal0-
41 0AHOYACHO LUTOBXaYEM.

Po6orta 3i 3miwyBanbHo kBapToto (Puc. F)

@ BcTaHoBiTb EMHICTb 3MilLyBanbHOI KBapTX Ha KPINUMbHi
3ayeni NpuBogay.

@ 3abnokyiiTe kBapTy Ha 3a4yenax.

@ MoMicTiTb ycepeanHi EMHOCTI IPOAYKTYH, Lo nepepobns-
foTbCS.

@ YNEeBHITLCS, UM Y KaHaBLi NPY KPak KPULLKKA 3HAXOAUTb-
Csi NpaBUNbHO BCTAHOBNEHa npoknazka. MpsMoKyTHWit Bu-
CTYN NPOKMaAKN CAYXUTb 718 BUIMAHHS i1 i3 KpULLKY.

@ BcTaHoBITb KpULLKY 3MiLLyBamnbHOT KBapTH.

(6) 3abriokyitTe KpuLLKY KBAPTH.

@ BTUCHITb KBapTY — B03ATOP B OTBIP KPULLKM.

YcTaBTe BUMKY NPUEAHYBANbHOMO NPOBOAY A0 PO3ETKM.

@KHonKaMM AV scranosiTs noTPibHUA Xig (NepBUHHO
BCTaHOBMEHWi Xig 6).

3anycTiTb NpWBIA KHOMKOIO (D

YBATA: Poboyuti pexxum TURBO moxHa 3anycmumu
minbKu nid Yac po6omu npugody.

Poborta 3i 3amilwyBayem Ticta (Puc. G)

@ BcTaHoBiTH €MHICTb 3MillyBaya Ha KpinWmbHI 3ayenm
npuBogy.

@ 3abnokyiiTe eMHICTb Ha 3a4enax.

@ BcTaHOBITL NPOKNaAKy Ha HaKOHEYHWK MiNKK LieHTpanb-
HOI EMHOCTi | MOBEPHITH i y HANPSMKY PYXy CTPINOK FOANHHN-
Ka.

@ BubpaHuit iHCTpymeHT (3milyBay abo fpoToBa 36usan-
ka) BCTaHOBITb Ha BanvKy NpuBoAy. AKLLO Xxo4eTe ckopucTa-
TICS APOTOBOK 36MBAIKOH, 3noyaTKy 3akpinith (3aLLeMiTb)
11010 Ha Banuky ronoBky 36uBarku.

@ MomicTiTb ycepeauHi EMHOCTI NPOAYKTH, Lo Nepepobns-
10TbCS.

@ BCTaHOBITb KPULLKY Ha KpINUMbHI 3a4€nu EMHOCTI.

©) 3abnokyiiTe KpULLKY EMHOCTI Ha 3a4enax.

YcraBTe BUNKY NpueaHyBanbHOTO MPOBOAY A0 PO3ETKN.
@ 3anycriTb npusig kHonkoto L.

Kuorkamn AV BcTaHoBITH noTpiGHMIA Xig (NepBUHHO
BCTaHOBMNEHMI Xif 1).

YBATA: Y eunadky 3miwyeaya micma He exueaiime
xodu binbwe 6 i pyHkyiro TURBO. Lle Moxe npusec-
mu Ao NoWKoAXeHHs! IHCmMpyMeHmy.

Micna 3aKinueHHA po60TH KYyXOHHOTO

Kom6aiiHa (Puc. H)

@ KHonkoto (D BUKIIOMITb MPYBIA.

@ BuiimiTb BUMKy NpyesHyBanbHOro MPOBOAY 3 PO3ETKY.
@ 3HiMiTb 6riokagy KpuLKM (MiCns MOBHOrO MPUMMHEHHS!
iHCTPYMEHTY, Lo 0BepTaeThes).

@ BigkpnTu KpuLLKky.

@ 3HiMiTb 6riokagy emMHOCTi.

@ 3HiMITb EMHICTb 3 NpuBOZY

@ BWiiMiTb IHCTPYMEHT, SiKUM BU KOpUCTyBanucs.
CnOpOXHiTb EMHICTb.

OumweHHs i 36epiraHHA KyXoHHOro Komb6aiHa

©® [licns KOXHOrO KOPWUCTYBaHHS! KYXOHHWM KOMOanHoM,
CTapaHHO OYMCTiTb YACTMHM OCHALLEHHS, LLIO MatoTb KOH-
TaKT 3 MPOAYKTOM, SIKMiA NepepobnoseTbCs.

© 3wmillyBaHHs TENMoi BoAK 3 AoLaHHAM 3acoby Ans MUT-
TS NOCyy NONerLlye MATTS 3MillyBanbHOI KBapTy.

©® Kopnyc npuBogy KyxoHHOro kombaiiHa MmpoTpiTb BOJIO-
rol0 raHJipkolo 3 A0AAHHAM 3acoby Ans MUTTS nocyau.
He 3aHyptoiiTe kopnyc y BoAy i He MuiiTe AOrO Y NOCYA0-
MUIAHIIA MaLLHI.

© 3abpyaHeHHs y LwinuHax abo kyTax yCyHyTU LiTKOK Ans
MUTTS MNSILLOK 260 3yBHOH LLTKOH.
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©® Hix manakcepa 3aBxgau 36epiraiiTe 3 3axXuCTOM.

©® BHacnigok [OBroTpuBanoro KOpWCTYBaHHsl, MOXE Bu-
HUKHYTM 3MiHa KOMbOPIB MNAcTMAcoBNX eNeMEHTB.
Liboro He Tpeba BBaxaTu Hegonikom. MomapaHyese 3a-
OpyAHeHHs BiA COKY 3 MOPKBW MOXHa NErko BUAAnUTY,
NpOTMPAIoYM raHYipKOK, 3BONIOKEHOI MPOJOBOMBYUM
Macrnom.

©® [licns OYMLLEHHS!, CTapaHHO OCYLLITb BCi YaCTUHW.

3eepHicmb ocobnusy yeazy Ha nposopi (mpaHcna-
peHmHi) nnacmmacoei demani. Bonu yymnusi do yda-
pie i ix nezko nowkodumu.

©® KyxoHHWin kombaitH po3apibHIOE NPoLyKTU Ayxe LBWA-
k0. BkmiovaliTe 10ro Ha KopoTkui yac. Hoxem manak-
cepa He po3gpibHioiiTe HAAToO Benuki wmatku. Mepen
MOKNafeHHsM Y EMHICTb PO3AiNiTb MPOAYKT Ha Kybuku
poamipom 611. 3 cm.

©® He ponyckaiiTe HagToO [OBroro po3apibHIOBaHHS cupa,
macna, mapraputy. Lli mpogykt mMoxyTb posirpitucst
i po34mHUTHCS.

© SIKLO NPOAYKTI NPUKIEIOTLCSA A0 HOXa abo BHYTPILLHIX
CTIHOK EMHOCTI BUKIIOWiTb 06MafiHaHHs!, 3HIMITb KpULLIKY
i 3rOPHITb MPOAYKTW 3 HOXa i CTIHOK EMHOCTI (HaiikpalLe
BUKOHaITE Lie NonaTkol).

© Po3sfpibHIOBaHHS TBEpAMX MpOAYKTiB, TOOTO: 3epHa
KaBu, MycKaTHUIA ropix, Kybuku NboAy Ta iH., MoXe MaTi
HeraTMBHWI BNAVB Ha CTaH nesa Hoxa (Hanp. ioro npu-
TYNneHHs).

Ovcku gns wmartkiB

©® [Ins oTpUMaHHs OHOPIAHMX i KPYrMUX LMATKB, BinbLu
TOBCTi 0BOYi Moknagaiite y binbLuy BOPOHKY, HATOMICTb
TOHKi — OKPEMO Y MeHLLY abo No Aekinbka WTyK y binbLuy
BOPOHKY.

©® PerynspHi wmatku 6€3 BiAXo4iB MOXHa OTPUMATH SIKLLO
NiA Yac HanoBHEHHS! BOPOHKM YCTaTKyBaHHS BUKIIOYEHE.
3 Ljieto MeTOK MOXHa BXUTH yHKuito PULSE.

©® M'siki | COKOBMTI OBOYI PiXTE NPW MEHLLIA LWBMAKOCTI, Ha-
TOMICTb TBEpLi — Npu GinbLUii.

[ins NOBHOrO HaMOBHEHHS! EMHOCTI OAHOPA30BO MOXHA Mo-

pisatn 0,8 — 1 kr dpykTis abo oBouiB.

[nckn gna cTpyxku

©® BopoHKy MOXeTe HamoBHIOBATM MpOAyKTaMu npu npa-
LIOI0YOMY YCTaTKyBaHHI.

® Tlig yac po3npibHIoBaHHs MPOSYKTIB MOXeTe KopuUCTyBa-
T1Cs ByAb-AKM XO[OM, MU LibOMY ANS M'SIKWX OBOMIB Ta
bpyKTiB 3aCTOCOBYATE HU3bKIA Xif, ANs Ginblu TBEPAUX
— BULLWN Xig.

[Ins NOBHOTO HaMOBHEHHS EMHOCTI O[JHOPa30BO MOXHa No-

pisatn 0,8 — 1 kr pykTis abo oBouiB.

[uck ana npoTupaHHs
©® BOpoHKy MOXeTe HanoBHIOBATM NPOAYKTAMM MpU Mpa-
Lif0l04OMY yCTaTKyBaHHI.
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® [icns npotupanHs 6n. 0,5 kr npoAykTiB NoTpiGHO Npu-
3yMUHUTA POBOTY ycTaTKyBaHHS i 3ibpaTh BUYaBKM, Ha-
rPOMaKeHi Ha KpULLILL.

[vck ana kaptonni - dpi
© BOpOHKY HanoBHIOMTE NPOAYKTaMW MPU BUKIKOYEHOMY
yCTaTKyBaHHi.

©® 3anyckaitte 3a gonomoroto dyHkuii PULSE.

[inst NOBHOTO HaNOBHEHHSI EMHOCTI OAHOPA30BO MOXHa Mo-
pisatv 1 Kkr kapToni.

MpuKnapm 3acToCyBaHHA YCTaTKYBaHHA

(Ta6. 1, Ta6. 2, Ta6. 3)

Y 1abnuuax BkasaHi NpUKkNaau 3acTocyBaHHS yCTaTkyBaHHs
Ta MakcumarbHa KinbKiCTb OCHOBHWX KOMMOHEHTIB, OpieH-
TOBHUIA poBounin yac i xoau. He MoxHa BBaxaTu L 3anucy
KyXapCbKOH KHUTOH0. [ocTynaiiTe 3a iHamBiayansHUM 6axaH-
HAM Ta BifNOBIAHO A0 KyniHApHUX NPaBurn, BKadaHuXx y Npo-
checiiHin nitepatypi i nocibHukax. fiicHnit poboumit yac 3a-
NEXWTb Bif AKOCTI Ta KiNbKOCTI BXWUTUX NPOAYKTIB, @ Takox
Big NOTPI6GHOI CTyNeHi poamillyBaHHS abo po3apiOHEHHS.

Exonoris — gaBaiiTe 6aTy Npo HABKONMLLHE

cepepoBMLLe

KoxHa nioguHa Moxe 3pobuTi CBill BHECOK
y CnpaBy OXOPOH npupogu. Lle 3oBciM He
cknagHo i He noTpebye BuTpaTt. [ns uboro
cnia: 34aTv KapTOHHY YNakoBKy Y MyHKT mpu-
loMy MakynaTypu, @ nonieTUneHoBi nakeTy
BUKVHYTW Y KOHTEItHEp ANs nnactMach. I
3HoLLeHNi NpuCTPIlt Cid BiAAaTI Y BIANOBIAHMIA MyHKT Npu-
1I0My, ampke 10ro KOHCTPYKTUBHI €NeMEHTU MOXYTb ByTi He-
Be3neyHnMm 4118 HAaBKOMMLLHBOTO CepeaoBuLLa.

He eukudaiime npucmpiii pasom 3 no6ymoeumu gidxo-
damu!l!

BupobHuk He 8i0nosidac 3a MOXNUSI NOWKOOKEHHS], CNPUYUHEH]
3acmocysaHHamM npunady He 3a NPpU3HaYeHHsM abo HenpasubHoK
ekcnnyamauiero. BupobHuk 3anuwae 3a cobot npago y 6ydb-sakuli
MomeHm, 6e3 nonepedHb020 NOBIOOMITEHHS, 3MiHI08amU KOHCMPYK-
uito npunady 3 Memoto 3abeaneyeHHs io2o 8idNosiOHOCMI HopMa-
MUBHUM akmam, cmaHOapmanm, Oupekmusam, a Makox 3 KOHCMPYK-
YiliHux, KomepyiliHux ma iHWuX NPUYUH.



Ta6nuus 1. MAJTAKCEP - HDX MAJTAKCEPA

Mpoaykr Makc. kinbkicTb MiprotoBnexHs Xin | Po6ora **| PoGoumii yac
Bapeni aiya |10 wr. Llini iius NOMICTUTI B EMHICTB. 6-9 P 25-30 pasis
Mopksa 1000 r Mopisatit Ha 6. 3 cM LWMaTKM. 12 C no30c

3eneHb NeTpyLLK |4 nyyku BumuTy, OCyLIMTY, YCYHYTU CTEBMMHKM. 12 C 30¢
Llokonap 400 r (4 Tabnnukn no 100 1) | LLlokonaani Tabnuuky nonamaty Ha WMaTku. 12 C npod5c
Murgani 1000 r Mepepn po3apiGHEHHSIM 3HATH LLKIPKY. 12 C no60c
Switaki Hanoi 1 nitp (3/4 nitpa pignHn - 3miwatm q)pyxm. o 10-12 P 1o 30 pasiB
+ GpyKTM) - [opatv pignHy (Monoko, kedip Ta iH.). 12 C 60c
- 600 mn maitoHesy,
. - 170t neyepuub, . . . 7 pasis P
TarapcbKii coyc | 170 T KopHiwoHis, Yci npoayKTM NOMICTUTI Y EMHICTb. 12 P 61,20
— 2 3BapeHi anus.
- fAilus | macno KiMHaTHOK TeMnepaTypoto 361Ba- 30c
— 1,5 impa = (1 niTp Macna TN 3 NIMMOHHIM COKOM. ao
MarioHes > TP P Macr - [lonaBati Macrno (BNuBaTH Y MEHLLY kamepy 10-12 C BUYEpnaHHs
+4 9iLS + NUMOHHWI Cik) R
LUTOBXaYa, LU0 Ma€ y AHMLLi OTBIp). macna
- KiHuese 3milLyBaHHs!. +30¢
— 1,5 CKNSHKM MOrIOKa, Yci npoayKT1 MOMICTUTY B EMHICTb.
Ticto - 1,5 cknsHKY Boay, Posmiwati. Mig Yac amilysaHHs (3a HeobxiaHic-
. ) C ) 8-12 C 30-45¢
ANS HANMUCHUKIB |~ 3 CKIMAAHKN MyKW, Tio) 3iBpaTh MyKy 3i CTIHOK EMHOCTI
- 3 anug. nonaTkoto.
— Po3tepTvt Macro (MaprapuH) 3 Lykpom
| OBTKaMmu. 10 C 6n. 1 xBUnuH
- Yepes BOPOHKY AoAaBaTH NOCTYNOBO CUp, Mo-
pi3aHuit Ha Mani LWMaTku. 10 C 6. 2 XBUNWH
CupHMK 1 kr cupa — Poatupatit cupHy macy. 6 C 6n. 1 XBUNKH
- 3milwyBayem TicTa 36uTI niHy 3 Ginkie. 4-6 C 2 XBUMWH
— B okpemomy nocyai 3'egHaTit cCupHy Macy 3 ni-
HOIO Ta PELLTOL KOMMOHEHTIB. [lenikatHo
— PO3MILLATI MOXKKOIO.
- 500 r myku,
Ticto - 1-2 siug, Yci npoayKTM NOMICTUTI B EMHICTb Manakcepa
. ; h 6 C 60c
ans Bapenukis |- 200 mn Boay, i poamiwatu.
— 2 CTONOBI NOXKK Macna.
— 3 cknsiHk Mykv (6n. 450 1), |- PoatepTu mMacno (3 KiMHaTHOIo TemnepaTypoio)
— 3 HEeroBHi CKNSHKM LiyKpy 3 LlyKPOM Ta XOBTKaMu. 6 [ 7 XBANWH
Ticto nyapu (6n. 400 r), — Y mucui 3milyBaya Ticta 36uTK niy 3 Ginkis. 6 C 1 XBUNUH
posTepTe - 400 r macna, - Beunatu myky, posnywyBad i poamiLaTit. 2 C 6n. 2 XxBUnuH
- 9 qeup, - Ticto nepennTi y ABi hOPMM NS BUMIYKM KEKCIB.
- 1 noxeyka poanylwysaya |- Bunikatu 45 x8. npu Temn. 6. 180°C.
- 500 r myku, Poamiwatin gpixmki 3 Tennum Monokom, 1 noxkoro
- 150 r uykpy, LyKpy i 1 NOXKOK MyKU; 3a4ekaTh A0 36inbLueHHs
[pixmxese - 125 r macna, 06’emy; AopaT Myky, LS, Po3nnaBReHN Xup 9 c 2 XBITUH
TicTo* — 250 Mn Monoka i BumicuTu; 3a4ekatv 6n. 30 XB. A0 36iNbLUEHHS
- 30 r Apixaxis, ob’emy TicTa.
- 3 qanus. Bunikatv 40 xB. npu Temn. 6n. 160°C.
- 5[)0(3323;1;::‘41;?Mé23?peum — 3BapuTi M’'co, mopisatit y kybuk (6n. 3 cm).
y oMy BIABaP, — Aus po3pinuTI Ha YeTBEPTUHM.
M'sichuit dpapw |~ 2 33aperi A — Yci NpoAyKT NOMICTUTM B EMHICTb. Manakcepa 12 [ 30-45¢
- 1 nopisaHa y kybuk i cma- ; . :
i poamiLuaTh (SKLLLO Maca HaaTo cyxa [ONUTH
XeHa unbyns : ’ ;
) BiABap i poamiLati).
- Cinb, nepeLb

* NpixmxkeBe TicTo

YBara: TicTo OTpMMaHe 3a BULLEBKa3aHOK PELIENTYPOLD Ayxe piake, HechopmoBaHe Y Kynio, He BiAXOAWTb Bif Pyku Ta CTIHOK nocyay.
TicTo CBOEIO KOHCUCTEHLIIEN He Harafye TUMOBOTO APDKMKEBOTO TiCTa, HE MiBAAETLCA hHOPMYBaHHIO, pO3KauyBaHHI0. [oTyoun Apixaxese
TICTO 3a BYLLEBKA3aHOK PELenTypPOIo, NiCs PO3MilLaHHsi KOMMOHEHTIB (3aMmillyBaHHsi TicTa) NOTPIGHO NepeknacTu TicTo Bigpasy y npu-
roToBneHy copmy. icrs BUNiYKkK OTPUMYETLCS CMaYHa, MyxKa, CONoaka AphKIKeBa BENMKA 3a po3Mipom Gyrika.

** Pobota: P - pulse C - Ge3nepepBHa

59



Tabnuusa 2. 3MILLYBAIIbHA KBAPTA
Mpoaykt Makc. Kinbkictb MiarotoBnexHs Xia PoGorta * | Po6ouuit yac
®pyktosuit |1 nitp = 0,50-0,75 n monoka - PoagpobuT dpykTy. 10-12 P 5-10 pasis
KokTelns |+ cppykTH - flonatvt MOMokKy, 3MiLLaTit MiKCepoMm. 12 [ 30¢
Ticto 1 niTp = 1 cknsiHka Monoka . ) 36inbLuyBatit
Yci npoayKTH NOMICTUTY OHOYaCHO ; no
Ans + 1 cknsikka Bopu €MHICTb i po3milLaTi Mikcepom BiA ¢ 30c
HanuCHUKiB |+ 2 AiUA + Myka y P POM. 8-12
Cyn - lél':?; 30 pexarpawis 3gapeHnx | 3BapuTI M'SICO i OBOMI, OXONOANTH,
, osﬁwia _ 10 pexarpania xygoro wca 3MiwaTit Mikcepou. 10-12 P 5-10 pasis
— 2 CRSHKY BinEapy - [opatv BigBap. 12 C 30-40 ¢
*Po6orta: P - pulse C- 6e3nepepBHa
Ta6nuus 3. 3MILLYBAY TICTA
Mpoaykr Makc. KinbKicTb MigroToBneHHs Xin PoGorta * | Po6ouui yac
rAKOBUI 3MILLYBAY
- [NomicTiTb B EMHICTb MyKy, AL, LyKop.
Ticto 1500 r myKit - Yepes BOPOHKY Y KpULLLYi BUBATI MONO-
IpikmKeBe y KO 3 PO3NNaBEeHNM KVUPOM | ApKIKaMK. 1 C 30c
- Bupobnatu TicTo. 5-6 [ 5 XBUnH
MMicoyHe TicTo |- 750 I Mykn — YCi NpoAyKTV NOMICTUTH Y EMHICTb. 5-6 2 XBUIVH
Ticto . . .
[ makaporia |~ 1000 r myku — YCi NpoayKT! MOMICTUTH Y EMHICTb. 5-6 [ 5 xBunH
Ticto |- 1000 r My — YCi NpoAyKTV NOMICTUTH Y EMHICTb. 5.6 c 5 xBUnH
Ansi BapeHukiB
OPOTOBA 3EMBAIIKA
— 361K Binku. 4-6 C 2 XBUNWH
Ticto 386l - [opatv uykop-nyapy. 4-6 C 2 XBUMVH
GicksiTHe y - [lopaBatyt no 2 OBTKM. 4-6 C 2 XBUNWH
- fopnasaty Myky. 1 C 30¢
— MaprapuH 3 KiMHaTHOI0 TeMnepaTypor
Ticto s00r 20p|:a;3 Y kybuk 6. 2 cm i poatepTin 46 c pRv—
po3TepTe LyKpow. . 4-6 C 1-4 XBUNWHK
- [lonasati NocTynoBo ALs.
1 [ 30¢
- [lonasatyt myky.
- Macno 3 kimHaTHO Temneparypoto
nopisatin y kybuk 6n. 2 cm i poatepTy
3 LlyKpOM - NYAPOK0 | XKOBTKAMMU. 4-6 C 4 XBUNVH
- [lonasatv No NOXLi CMp 3MeneHuit
y M’scopy6bui. 4-6 [ 4 XBUNUH
Cupinc |- 1« onpa - PoartepTyt Ao KiHLS C1pHy Macy. 4-6 C 1 XBUNUH
P P — [NepeHecTi CUpHY Macy B iHLLKIA. NOCYA.
— BumuTH eMHiCTb 3MilyBaya i ApoToBY
36uBanky
— 36wty niky 3 Ginkis. 4-6 C 2 XBANWH
- [lopatv niHy Jo cupHOi Macu i aenikaTHo
PO3MILLIATH NIOXKKOH.
Mina 3 GinkiB |- Ginku 3 10 seup E'Omgﬁﬁze;z“’wﬂ?c:mH:g::;::MnepaTpr’ 4-6 C 10 2 XBUMUH
B36ui Bepiuku |- 700 Mn cmeTanm (32-34% xupy) gyﬂ;?:%o;zj;oﬂg: ii%;zr:h 8-10°C, 1-2 [ 710 2 XBUNWH
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Mpoaykr Make. kinbkicTb MiprotoBnexHs Xin Po6ota * | PoGoumit yac
3MILLYBAIbHA KBAPTA
®pykrosuit |- 1 nitp = 0,5-0,75 n Monoka - Poaapobut dpykTy. 10-12 A 5-10 pasis
KOKTEMNb + (hpyKTU - [loaati Monoky, amilLaTn MiKcepom. 12 C 30c
Ticto - . ) 36inbluyBatn
— NiTp = 1 CKNSHKM MOroka Yci npofyKTH MOMICTATI OAHOYACHO ’
Ana + 1 CKNsHKa BOAM + 2 AiLS + MyKa |y EMHICTb | po3milLaTit Mikcepom B ¢ Rod0c
HanuCHWKB ’ 8-12
c -1 p = 30 Aexarpawis 36apeHi — 3BapuUTU M'SICO i1 0BOYI, OXONOAMTH,
yn 0BOMiB, . . .
. . , 3MiLLaTH MiKcepom. 10-12 A 5-10 pasis
3 0BOYIB - 10 pekarpamis xyzoro m'sica, .
9 X - fopatv BinBap. 12 C 30-40c
— 2 CKNsHKV BiaBapy
— XoBTku 361BaTH 3 MMOHHUM COKOM. 10 C 1 %6 20
. — 1 7iiTp = 450 MN Macra + XOBTKM | Flonasatut Macno (snvsatu y keapty BUYEPNAHHS!
MaitoHe3 oo Y Kpui). 10 [
+ NIMMOHHWIA CiK: . macna + 30 ¢
- floaaTy cinb, Lykop, MOXHa foaath 5 pagi
- pasis
CMETaHY i ripunLito. 12 A
Tatapcbkuii |- 1 niTp = MaitoHe3 + MapuHOBaHi Flpv!rmyganq MaVoHes AK BLLE, ROAATH .
. nopi3aHi iHLLi KOMMOHEHTH i 33 DaxaHHAM 12 A 5 pasis
coyc TPUBM + KOPHILLOHN i

*Poborta: P - pulse C - 6e3nepepsHa A-AUTOPULSE

TpaHcnopTyBaHHA i 36epiraHHa

©® TpaHcnopyTBaHHst BUpoBy MOXe 3fiiicHioBaTUCh yciMa
BUaMV TPaHCNOPTY BiANOBIAHO O BUMOT Ta NpaBun SKi

Zit0Tb Ha KOHKPETHOMY BUAi TPAHCTIOPTY.

3acoby.

ALLMKOBUX

Min yac nepeBeseHHs NOBWUHHA ByTW yCyHeHa MOXmu-
BiCTb NepeMillieHHHsi BUpoGiB BCepeanHi TapHCMOPHOrO

Mia 4yac TpaHCNPOTYBaHHA 3ani3HNLieI0 NepeBE3eHHs no-
BMHHO 3Ai CHIOBATICS Y KPUTUX BaroHax abo KoHTelHe-
pax ApIBHIMI Y1 NOBaroHHUMM BifNpaBKkamm.

[ig vac TpaHcnopTyBaHHs BUpOGIB Ha mmackux nigao-
Hax BUMOr [0 TPaHCTIOPTyBaHHS NOBWHHI BiANOBIAATM
[OCT 26663, abo FOCT 19848 — B pasi 3aBCTOCYBaHHs

nigaoHiB.

Cnocobu i 3acobn KpinneHHs!, CXeMW P3MILLEHHS YrKo-
BaHMX BMPOBIB (KiNbKICTb APYCIB, PAAIB) Y TPAHCTIOPTHIX

3acobax 3a3HaueHi Ha ynakoBLj.

yMOBaXx.

Bupobu noBuHHi 36epiraTncs y onanioBanbHUX CKNaaCckux
npUMiLLeHHsX npu Temnepatypi +5°C — +40°C. YmoBu
30epiranHs nosuHHI BuAnosigatv — 1(1) FOCT 15150.

YMOBM CKMaflyBaHHS BUPOBIB 3a3HayeHi y TEXHIYHUX
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Nurodymai dél darho saugos ir tinkamo

prietaiso vartojimo

©® Besalygiskai laikykis virtuvés kombaino instrukcijoje ap-
raSyty saugos principu.

©® Virtuvés kombaing jung tik prie 230 V kintamosios elek-
tros srovés tinklo.

©® Atjungiant kistukg nuo elektros tinklo rozetés netrauk uz
laido.

©® Nepaleisk prietaiso, jeigu maitinimo laidas, korpusas
arba laikiklis yra matomai suzaloti. Tokiu atveju atiduok
prietaisg | serviso punkta.

Jeigu neisjungiamas tiekimo kebelis sugadins tai, kad is-

vengty pavojy privaloma jj pakeisti pas gamintoja arba spe-

cializuotame taisymo punkte, arba kvalifikuoto asmens.

Prietaiso remonta gali atlikti tik apmokytas personalas.

Netinkamai atlikti taisymo darbai gali kelti pavojy nau-

dotojui. Atsiradus gedimams, kreipkités | specializuoty

firmos servisa.

©® Pries pradedant prietaisa vartoti patikrink, ar dubenélyje
atsitiktinai néra kokio nors kieto daikto (pvz. $auksto).

©® Prie$ pakeiGiant jrangq arba artinantis prie judan¢iy da-
liy naudojimo metu reikia iSjungti prietaisa,ir atjungti nuo
maitinimo tinklo.

Pries plaunant priedus visada iStrauk maitinimo laido
kistuka is elektros tinklo rozetés.

©® Bk ypatingai atsargus manipuliuojant su priedais ku-
riuose yra pjovimo jrankiai (t.y. smulkintuvo peilis, pjovi-
mo diskai, miksavimo indas).

® Produkto stimimui naudok tik stumtuva.

©® Dubeniui iStustinti vartok kombaino komplekte esancig
lopetéle.

® Neperkrauk prietaiso pernelyg dideliu produkto kiekiu,
nei per stipriai ji spaudziant.

©® Nestabdyk kombaino dubens dangCio atidarymu arba
dubens apsukimu (avarinis stabdymas). Tai sukelia grei-
tesn| pavaros susidévejima.

©® Nestatyk prietaiso | virijancios 60°C temperattiros poveik|.

Nepaleisk miksavimo indo ,tusciai“ — be produkto.

© Sis prietaisas neskirtas naudotis vaikams ar Zmonéms
su ribotais fiziniais, jusliniais ar psichiniais gebéjimais ar
neturintiems pakankamai ziniy ar patirties, be asmens,
atsakingo uZ jy sauguma, priezidros arba Siam nesupa-
zindinus jy su prietaiso naudojimo principu.

© Bukite atsargs ir neleiskite vaikams Zzaisti su prietaisu.

©® Uzbaigus darbg iSjung kombaing jungikliu ir iStrauk pri-
jungiamojo laido kituka i$ elektros tinklo rozetés.

©® Smulkintuvo peilis yra labai astrus — laikyk ji visada ap-
sauginiame gaubte.

® Nejmerk kombaino pavaros | vandenj bei neplauk jos po
tekan€iu vandeniu.

® Korpusui plauti nevartok agresyviy detergenty tokiy kaip
emulsijos, pieneliai, pastos ir pan. Jie gali tarp kitko pa-
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Salinti ant prietaiso esancius grafinius informacinius sim-
bolius, tokius kaip: skaliy padalos, pazenklinimai, jspéja-
mieji zenklai ir pan.

® Neplauk peilio ir pjovimo disky betarpiskai ranka.

® Metaliniy daliy o ypa¢ astraus peilio ir pjovimo disky plo-
vimui vartok minksta Sepetél].

©® Metaliniy elementy neplauk indaplovése. Vartojamos
Siuose jrengimuose agresyvios valymo priemonés suke-
lia auksciau minéty elementy tamséjima. Plauk juos ran-
komis, naudojant tradicinius indy plovimo skyscius.

Techniniai duomenys

Techniniai parametrai yra pateikti prietaiso nominaliy duome-
ny skydelyje.
Prietaiso triukSmingumo lygis:

- su smulkintuvu Lwa = 80 dB/A
- su miksavimo indu Lwa = 85 dB/A
- su teSlos minkymo antgaliu Lwa =78 dB/A

Prietaiso jzeminimas néra reikalaujamas L=1.

Virtuvés kombainas ZELMER atitinka galiojan¢iy normy, rei-
kalavimus.

Prietaisas atitinka Zemiau pateikty direktyvy reikalavimus:

~  Zemos tampos jrangos (LVD) — 2006/95/EC

- Elektromagnetinio suderinamumo (EMC) — 2004/108/EC.
Gaminys nominaliy, duomeny skydelyje yra pazenklintas CE
zenklu.

Prietaiso aprasymas

Virtuvés kombainas 880.0LCD, tai daugiafunkcis prietaisas

skirtas vartoti namy, dkyje. Prietaiso dalys turin¢ios kontak-

tq su perdirbamais produktais yra pagamintos i$ leistiny su

maistu kontaktuotis medziagy.

Prietaisas turi:

- apsauga nuo atsitiktinio pavaros paleidimo, kol prietaisas
néra pilnai paruostas darbui,

- apsauga neleidziancig atidaryti dangtj arba nuimti dubenj
prietaisui dirbant,

- greicio keitimo funkcijg aukstyn ir zemyn,

- apsisukimy, greicio stabilizacijg kiekvienoje greicio pako-
pos nustatymo padétyje.

DEMESIO: Po prietaiso sustabdymo mygtuku (D, nu-
matytaja greicio pakopa yra 1 pakopa.

Darbo rézimg PULSE nustatyk prie$ paleidziant pavara.
Funkcija AUTO PULSE paleidzia pavarg automatiskai.

Valdymas pavaros pagalba (A pav.)

o PULSE - momentinis pavaros paleidimas mygtuko (D
nuspaudimo laikui.

Q AUTO PULSE - automatiskas periodiskas pavaros jjun-
gimas ir iSjungimas pagal i$ anksto gamintojo uzprogra-
muotg grafika, su aktualiai nustatytu greiiu.

o GreiCio pakopy keitimo mygtukai AV



OTIMER — pavaros darbo laiko nustatymas (15 s, 30 s,
455,60s,755,90s).

o ON/OFF - pavaros jjungimas/i§jungimas.

O TURBO - momentinis pavaros apsisukimy greicio padi-
dinimas mazdaug 20% vir§ aukSciausios galimos greiciy
pakopos nustatymo — mygtuko nuspaudimo laikui. Mak-
simalus laikas — 25 sek.

LCD vaizduoklis (A pav.)

0 Prietaiso baklé (mirk¢ioja — neparuostas darbui, Sviecia —
paruostas dirbti).

0 Pavaros veikimas

© Darbo rézimas TURBO

@ Timer

m Darbo rézimas AUTO PULSE

@ Darbo rézimas PULSE

@ Aktuali greicio pakopa (1-12)

Funkcija TIMER (B pav.)
@ Prietaiso darbo metu nuspausk mygtuka, @
@ Vaizduoklyje pasirodys mirk¢iojantis simbolis ®

@ Mygtukais AV nustatyk norima laikg (90's, 75's, 60 s,
455,30s,155).

@ Pakartotinai nuspausk mygtukg, @ Praéjus nustatytam
laikui pavara i$sijungs.

@ stumtuvas (dozatorius)

@ Smulkintuvo dangtis

@ Smulkintuvo dubenélis

@ Diskas stambioms ir smulkioms droZléms
@ Diskas storiems ir ploniems grieziniams
@ Trynimo diskas.

€D Diskas bulviy fri pjaustymui

@ Apsauginis peilio gaubtas

@ Smulkintuvo peilis

@ Disky griebtuvas

@ Lopetélé

Mikseris

€D Dozavimo puodelis

@ Indo dangtis

€D Tarpiklis

@ Mikserio indas

Teslos maisytuvas

€ Stumtuvas (dozatorius)
@ MaiSytuvo dangtis

€D Maisytuvo dubuo

€ Tarpikiis

@ Plaktuvo galvuté
€D Vielinis plakiklis
@ Minkymo kablys

Priedy paskirtis

Smulkintuvo peilis — skirtas mésai apdoroti, teSlai minkyti ir
kitoms funkcijoms

Diskas grieziniams - skirtas vaisiams ir darzovéms pjaus-
tyti | plonas ir storas riekeles. Diskai grieZiniams ir drozléms
yra apvalios formos, turi dvipusius aSmenis (viena pusé plo-
nam pjovimui, antra pusé storam pjovimui).

Diskas drozléms - skirtas vaisiy ir darzoviy smulkinimui
i plonas ir storas droZles.

Diskas bulviy fri pjaustymui - skirtas pjauti bulves { pailgo
pavidalo atkarpas.

Trynimo diskas — skirtas trinti darzoves ir vaisius | pastos
pavidalo mase.

Disky griebtuvas - skirtas keiCiamujy disky, tvirtinimui.
Smulkintuvo stumtuvas (dozatorius) — skirtas smulkinamo
pjovimo disky pagalba produkto stdmimui, biriy arba skysty
produkty dozavimui bei dangtyje esancio piltuvo uzdarymui.
Maza skyluté stumtuvo dugne leidZia tolygiai dozuoti skys-
Cius (pvz. aliejy majonezo gaminimo metu).

Mikseris — skirtas ruosti skystos ir pusiau skystos konsisten-
cijos patiekalus: sriubas, kremus, padazus, kokteilius ir pan.
Minkymo kablys - skirtas sunkioms teSloms minkyti.
Vielinis plakiklis — skirtas kremams gaminti ir grietinei bei
kiauSiniy baltymams plakti.

Virtuvés kombaino paruosimas darbui

® Prie$ pirmag pavartojima nuplauk dalis turinias kontaktg
su apdirbamu produktu.

©® Pavarg pastatyk elektros tinklo rozetés artumoje ant kie-
to, Svaraus ir sauso pagrindo.

©® I3vyniok atitinkama prijungiamojo laido ilgj. Jo pertekliy
gali jstumti per uzpakalinéje sienoje esancig angq | pa-
varos korpuso vidy.

Darbas su smulkintuvu (C pav.)

@ UzZdék smulkintuvo dubenélj ant pavaros uzkabinimy.
@) Uzblokuok dubenél,

Darbas su smulkintuvo peiliu (D pav.)
@ Pastatyk smulkintuvo peilj su apsauginiu gaubtu ant kie-
to pagrindo (pastatyk ant gaubto).

@ Paspausk peilj ir traukiant | virSy nuimk gaubta.
@ Sujung peilj su pavaros velenu dubenélyje.
@ |dék { dubenélj apdirbimui skirtus produktus.
@ UZdék dangtj ant dubenélio uzkabinimy.

(6) Uzblokuok dangtj.

@ |dék stumtuva | dangtyje esant] piltuva.
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[kiSk prijungiamojo laido kistuka j elektros tinklo rozete.
@ Paleisk pavarg mygtuku (D

Mygtukais AV nustatyk norima greicio pakopa (numa-
tytai yra nustatyta 1 greicio pakopa).

Darbas su pjovimo disku (E pav.)

@ UZdék pasirinkta pjovimo diska ant disky griebtuvo uzka-
binimy taip, kad darbui numatyti aSmenys baty virSuje.

(@) Uzblokuok diska griebtuve.

@ Sujung jrankj su pavaros velenu dubenélyje.
@ UZzdék dangtj ant dubenélio uzkabinimuy.
(®) Uzblokuok dangtj.

@ Sujung prijungiamojo laido kiStuka su elektros tinklo ro-
zete.

@ Paleisk pavarg mygtuku (D

Mygtukais AV nustatyk norima greicio pakopa (numa-
tytai yra nustatyta 1 greicio pakopa).

Dangtyje esantis piltuvas yra skirtas kiety ir skysty kompo-
nenty {vedimui. Piltuvas yra padalytas | dvi skirtingo dydzio
dalis, plati dalis didesniems produktams, siaura — mazes-
niems. Apdirbami produktai turi bati jvedami | piltuva laips-
niSkai, pamazu juos stumiant ir spaudziant pastovia jéga
stumtuvo pagalba.

Darbas su mikseriu (F pav.)

@ UZdék mikserio indg ant pavaros uzkabinimy.

@ UZblokuok indg ant uzkabinimy.

(®) |dék j inda apdirbimui skirtus produktus.

@ Patikrink ar griovelyje prie dangcio krasto tarpiklis yra tei-
singai uzdetas. Staciakampis tarpiklio iSkySulys palengvina
jo iSémima i§ dangcio.

@ Ant mikserio indo uzdék dangtj.

(®) Uzblokuok dangtj.

@ |spausk dozavimo puodelj | angg dangtyje.

Sujung prijungiamojo laido kistuka su elektros tinklo ro-
zete.

@ Mygtukais AV nustatyk norima greicio pakopa (numa-
tytai yra nustatyta 6 greicio pakopa).

Paleisk pavarag mygtuku (D

DEMESIO: TURBO darbo rézima galima paleisti tik pa-
varai dirbant.

Darbas su teslos maisytuvu (G pav.)
@ UZdék maiSytuvo dubenj ant pavaros uzkabinimy.
@ UZblokuok dubenj ant uzkabinimy.

(®) Uzdek tarpiklj ant centrinio dubens piltuvo galines ir ap-
suk ja sutinkamai su laikrodZio rodykliy sukimosi kryptim.

@ Pasirinktg jrankj (maiiklj arba vielinj plakiklj) sumontuok
ant pavaros veleno. Jeigu nori panaudoti vielinj plakiklj, pir-
miausia pritvirtink jj (uzfiksuok) ant plaktuvo galvutés veleno.

@ |dék | dubenj apdirbimui skirtus produktus.
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@ Uzdék dangtj ant dubens uzkabinimy.

@ Uzblokuok dubens dangtj ant uzkabinimy.

Sujung prijungiamojo laido kistukg su elektros tinklo ro-
zete.

@ Paleisk pavarg mygtuku (D

Mygtukais AV nustatyk norima greicio pakopa (numa-
tytai yra nustatyta 1 grei¢io pakopa).

DEMESIO: Teslos maisytuvo atveju nevartok greicio
pakopy virsijanciy 6 ir funkcijos TURBO. Tai gali sukel-
ti prietaiso suZalojima.

Uzbaigus darba su virtuvés kombainu (H pav.)

@ Mygtuku (D i$jung pavara,

@ I8trauk prijungiamojo laido kiStukg i$ elektros tinklo
rozetés.

@ Atblokuok dangtj (tik besisukanciam jrankiui visiskai su-
stojus).

(@ Atidaryk dangt,.

() Atblokuok duben,

@ Nuimk dubenj nuo pavaros.

@ I8trauk panaudota jrankj.

I5tustink duben.

Virtuvés kombaino valymas ir konservacija

® Po kiekvieno virtuvés kombaino panaudojimo kruop$ciai
nuplauk prietaiso elementus, kurie turéjo salytj su apdir-
bamu produktu.

Silto vandens miksavimas su indams plauti skysio prie-
du palengvina mikserio indo plovima.

Virtuvés kombaino pavaros korpusa nu$luostyk drégnu
skuduréliu suvilgytu indams plauti skyscio priedu. Nej-
merk jo vandenyje ir neplauk indaplovéje.

UzterSimus spragose arba kampuose pasalink Sepetéliu
naudojamu buteliams plauti arba danty Sepetéliu.
MaiSytuvo peilj laikyk visada apsauginiame gaubte.
ligalaikio vartojimo pasekméje plasmasiniy, elementy spal-
va gali kiek pasikeisti. Tai neturi bati laikoma defektu. Mor-
ky suléiy, sukeltos oranzinés spalvos suterSimai gali bati
lengvai pasalinti valgomuoju aliejum sudrékintu skuduréliu.
® Visus iSplautus kombaino elementus tiksliai iSdZiovink.

Atkreipk ypatingg démesj | permatomas plastmasines
dalis! Jos yra jautrios smigiams ir gali buti lengvai
pazeistos.

Nurodymai dél eksploatacijos

® Virtuvés kombainas produktus smulkina dideliu greiciu.
|jung jj tik trumpam. Smulkintuvo peiliu nepjauk pernelyg
dideliy produkto gabaly. Prie§ dedant produktus | mikse-
rio indg padalyk juos | mazdaug 3 cm dydZio gabaliukus.

® Sirio, sviesto, margarino nesmulkink pernelyg ilgai, nes
tie produktai gali {Silti ir iStirpti.



® Produktams prilipus prie peilio arba prie vidiniy mikserio
indo sieneliy, iSjung prietaisa, nuimk dangtj ir nubrauk
produktus nuo peilio ir nuo indo sieneliy, (geriausiai pa-
sinaudok lopetéle).

©® Kiety produkty, smulkinimas, tokiy kaip: kavos gradai,
muskatas, ledo kubeliai ir pan. gali turéti neigiama povei-
ki peilio aSmeny baklei (pvz. gali sukelti jy atbukima).

Diskai griezinéliams

©® VienaraSiams ir apvaliems griezinéliams gaminti, stam-
besnes darzoves dék | didesnj piltuva, smulkesnes, pa-
vieniui — | mazesnj arba po kelis vienetus | didesn;.

©® Reguliarius grieZinélius be nuopjovy gausi, kai piltuvo
pildymo metu prietaisas yra i§jungtas. Tuo tikslu galima
pasinaudoti PULSE funkcija.

©® Minkstas ir sultingas darzoves pjaustyk taikant mazesnj
greitj, o kietas — didesn;.

VisiSkam dubenélio uzpildymui galima vienu kartu supjausty-

ti 0,8—1 kg vaisiy arba darZoviu.

Diskai drozléms

©® Piltuvg galima pripildyti produktais prietaiso veikimo
metu.
©® Smulkinant produktus galima vartoti visas greicio pako-

pas, taciau minksty vaisiy ir darzoviy atveju taikyk Ze-
mesnes, o kietesniy — aukstesnes greicio pakopas.

VisiS8kam dubenélio uzpildymui galima vienu kartu supjausty-
ti 0,8-1 kg vaisiy arba darzoviu.

Trynimo diskas

® Piltuvg galima pripildyti produktais prietaiso veikimo
metu.

® Pertrinus mazdaug 0,5 kg produkty sustabdyk prietaisa ir
nugriebk susikaupusig ant dangties sutrintg mase.

Diskas bulviy fri pjaustymui

® Piltuvg pripildyk produktais prietaisui esant iSjungtoje
bukléje.

©® Paleisk jj taikant PULSE funkcija.

Iki pilno dubens uZpildymo galima vienu kartu supjaustyti

1 kg bulviy.

Prietaiso panaudojimo pavyzdzZiai

(1lent., 2 lent., 3 lent.)

Lentelése yra pateikti prietaiso panaudojimo pavyzdziai
bei maksimaltis pagrindiniy komponenty kiekiai, nurodytas
orientacinis darbo laikas ir greicio pakopos. Netraktuok Siy
informacijy kaip kulinarijos knygos nurodymy. Veik sutinka-
mai su individualiais pomégiais ir kulinarijos principais apra-
Sytais profesinéje literatdroje ir Zinynuose. FaktiSkas darbo
laikas priklauso nuo produkty kokybés ir jy kiekio bei nuo
reikalaujamo sumai$ymo arba susmulkinimo laipsnio.

Ekologija - Ripinkimés aplinka

Kiekvienas vartotojas gali prisidéti prie aplinkosaugos.

Tai néra nei sunku nei pernelyg brangu. Tuo tikslu: kartoning
pakuote perduok i makulatiros surinkimo punkta, polietile-
no (PE) maiSelius jmesk | plastmasiy kaupimo
konteinerj.

Susidévéjusj prietaisa perduok | atitinkamg
atlieky surinkimo punkta, kadangi esantys
prietaise pavojingi komponentai gali sukelti
pavojy aplinkai.

]
Nei$mesk kartu su komunalinémis atliekomis!!!

Gamintojas nene$a atsakomybés uZ galimus nuostolius sukeltus
prietaisg vartojant ne pagal jo paskirtj arba netinkamai jj aptarnaujant.
Siekdamas prisitaikyti prie teises akty, normy, direktyvy reikalavimy
arba konstrukciniais, prekybiniais, estetiniais ir kitokiais sumetimais
gamintojas palieka sau teise kiekvienu momentu gaminj modifikuoti
be ankstesnio apie tai jspéjimo.

1 lentelé. SMULKINTUVAS - SMULKINTUVO PEILIS

. Lo o Greicio - .
Produktas: Maks. kiekis: Paruosimas pakopa Darbas** | Darbo laikas
Virti kiauiniai |10 vnt. Kiausinius jdéti | dubenélj. 6-9 P 25-30 karty
Morkos 1000 g Supjaustyti | mazd. 3 cm gabaliukus. 12 C iki30s
Petrazoliy lapeliai |4 puokstés Nuplauti, nusausinti, pasalinti kotelius. 12 C 30s
Sokoladas 400 g (4 plytelés po 100 g) | Sokolado plyteles sulauzyti | gabalus. 12 [ iki45s
Migdolai 1000 g Prie$ smulkinant galima nuimti odele. 12 C iki60 s
Sumiksuoti 1 litras (3/4 litro skyscCio - sumiksuoti vaisius. 10-12 P iki 30 karty
gérimai + vaisiai) — pripilti skys¢io (pieno, kefyro ir pan.). 12 [ 60s
- 600 ml majonezo,
. s |- 170 g pievagrybiy, ) i " 7 kartus P
Totoriy padazas | 170 g komigonu, Visus produktus sudéti { dubenélj. 12 P mazd. 20s
— 2 virti kiauginiai.
— Kiausinius ir aliejy plakti kambario temperattroje 0s
) . - su citrinos sultimis. A,
) - 1,5 litro = (1 litras aliejaus + . P . . ki aliejaus
Majonezas 4 Kiauginiai + citrinos sultys)| ™~ AIleJL{ dozuoti (jpilti | maZesne stumtuvo (dozato- | 10-12 [ sunaudojimo
riaus) kamera su skylute dugne). +30s
- Galutinis maiSymas.
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Produktas: Maks. kiekis: Paruosimas g;i::: Darbas™ | Darbo laikas
o | jaeten Mg,
listiniams _ 3'stiklinés milty ’ Sumaisyti. Malsymg metu (jeigu rel}(la) nugriebti 8-12 C 30455
_ 3 KiauSiniai. ! miltus nuo dubenélio sieneliy lopetéle.
- Sutrinti sviesta (margaring) su cukrum ir tryniais. 10 C mazd. 1 min.
- Per piltuva laipsni$kai pridéti str supjaustytg
Plok&tainis su ) 1ma2u§ gapalus. 10 C mazd. 2 m!n.
i 1 kg sOrio — Sutrinti srrio mase. 6 C mazd. 1 min.
— TeSlos maiSytuvu suplakti baltymus | putas. 4-6 C 2min.
~ Atskirame inde sujungti srio masg su putomis ir
kitais komponentais. Svelniai sumaisyti Saukstu.
- 500 g milty,
TeSla - 1-2 kiausiniai, Visus komponentus sudeéti | smulkintuvo dubenél 6 c 60s
pyragams - 200 ml vandens, ir maiyti.
— 2 8aukstai aliejaus.
— 3 stiklinés milty (mazd. - Sviesta sutrinti (kambario temperatroje) su
450 g), cukrum ir tryniais. 6 C 7 min.
Tedla - 3 nepilnos svtiklinés cukraus |- Teélos minkymo dubenyje suplakti baltymus )
minkyta pudros (mazd. 400 g), { putas. 6 [ 1 min.
- 400 g sviesto, — |berti miltus, kepimo miltelius ir sumaisyti. 2 C mazd. 2 min.
- 9 kiausiniai, — Tesla perpilti | dvi keksy kepimo formas.
— 1 8aukstelis kepimo milteliy. |- Kepti per 45 min. mazd. 180°C temp.
B ?gg g 'CTL";;’;US Mieles sumaisyti su Siltu pienu, 1 $aukstu
~ 125 g sviesto ' cukraus ir 1 $aukstu milty; palaukti kol iSaugs;
Mieliné tesla™ | 250 ml pieno’ pridéti miltus, kiausinius, sulydytus riebalus ir 9 C 2min.
- 30 g mieliy ’ minkyti; palaukti mazd. 30 min. kol te$la iSaugs.
_3 kiauéiniai’. Kepti per 40 min. mazd. 160°C temp.
B 22%3 Jﬁgﬁmfvm — I8virti mésa, supjaustyti ( mazd. 3 cm) kubelius.
_ 2 virti kiauginiai ’ - Kiau8inius padalinti | ketvirtis.
Mésos farSas | 1 supjaustytas kub cliais I |~ Visus komponentus {déti | smulkintuvo dubenélj 12 [ 30-45s
apkeptas svoginas ir‘ mgiéyti (jgqu masé yra per sausa — ipilti sulti-
— druska, pipirai ’ nio ir sumaisyti).
* Mieliné tesla

Démesio: Tesla pagaminta pagal $ig receptirg yra pernelyg skysta, nesiformuoja | kamuolj, neatlimpa nuo ranky nei nuo dubenélio sie-
neliy. Tedla neprimena tipiskos mielinés teslos, nesiduoda formuojama nei kociojama. Ruo$iant mielin plokstainj pagal auksciau pateikta,
receptira, sumaisius komponentus (iminkius tesla) reikia pernesti ja tuojau pat | paruosta forma. ISkepus gaunamas skanus, purus, gerai
iSauges, saldus mielinis pyragas.

** Darbas: P - pulsuojantis C - nenutrilkstamas

2 lentelé. MIKSERIS

Produktas: Maks. kiekis: Paruosimas iz Darbas*| Darbo laikas
pakopa
Vaisiy, o . ... |- Vaisius susmulkinti. 10-12 P 5-10 karty
kokteils |1 117as =0.50-0,75 I pieno + vaisiai | _ |pilti piena, sumiksuoti. 12 C 30s
« 1litras = 1 stikliné pieno . . e - o
Iiegiis;?ns +1 stikling vandens, \S/Lsr]:J;skslzzijiuktus vienu metu jdéti { inda ir D|dérlt1|;uo C 3|$<|S
+ 2 kiausinia + miltai ’
Darzovi - 1litras = 30 dag virty darZoviu, — |8virti mésgq ir darZoves, atausinti,
sriubaq - 10 dag liesos mésos, sumiksuoti. 10-12 P 5-10 karty
— 2 stiklinés sultinio, — |pilti sultinio. 12 C 30-40s

* Darbas: P - pulsuojantis C - nenutriikstamas

66



3 lentelé. TESLOS MAISYTUVAS

) Lo - Greicio o n
Produktas: Maks. kiekis: Paruosimas pakopa Darbas* | Darbo laikas
MINKYMO KABLYS

- |déti { dubeni miltus, kiauinius, cukry.
Mieliné _ . - Per dangtyje esantj piltuva jpilti pieng su
tedla 1500 g milty sulydytais riebalais ir mielémis. 1 C 30s
- Minkyti. 5-6 C 5 min.
TrapiteSla |- 750 g milty - Visus produktus sudéti | dubenj 5-6 2 min.
Miﬁg{:"“ - 1000 g milty - Visus produkius sudéti | duben 5-6 c 5 min.
Tedla ; . i . .
- 1000 g milty, - Visus produktus sudéti | dubenj. 5-6 C 5min.
pyragams
VIELINIS PLAKIKLIS
- Suplakti baltymus. 4-6 C 2 min.
TeSla _ % 8 Kiausini - Pridéti cukraus podros. 4-6 C 2 min.
biskvitams U - Pridéti po 2 trynius. 4-6 C 2 min.
- Laipsniskai {berti miltus. 1 C 30s
- Kambario temp. margaring supjaustyti |
Tedla 500 mazd. 2 cm kubelius ir sutrinti su cukrum. 4-6 c 4 min.
minkyta 9 - Laipsniskai pridéti kiauSinius. 4-6 C 1-4 min.
- Laipsniskai {berti miltus. 1 C 30s
- Kambario temp. margaring supjaustyti
{ mazd. 2 cm kubelius ir sutrinti su cukraus
pudra Ir tryniais. 4-6 C 4 min.
- Saukstais pridéti mésmaléje sumaltq strj.
Plokstainis su | 1 kq sirio - Uzbaigti stirio masés trynima. 4-6 c 4 min.
striu 9 - Strio mase pernesti | kitg Inda. 4-6 C 1 min.
— I3plauti dubeni ir vielinj plakiklj.
- Suplakti baltymus | putas. 4-6 C 2 min.
- Pridéti putas | sdrio masg ir Svelniai
sumaidyti maiSant Saukstu.
_ Ly I Baltymams pasiekus kambario temperatira, N P
Baltymy putos |- baltymai i 10 kiauSiniy, [pit juos | duben{ ir suplakti | putas. 4-6 C Iki 2 min.
Suplakta [~ 700 ml grietinélés (32-34% Grietine atausinti iki 8-10°C temp., {déti -
N . h . ) 1-2 C Iki 2 min.
grietiné riebumo) [ duben ir plakti.
MIKSERIS
Vaisiy T ) .| Vaisius susmulkinti. 10-12 A 5-10 karty
kokteils | 111tras =0,50-0.75 I pieno + vaistail | i viona s umiksuot. 12 C 30s
Tedla - 1litras = 1 stikliné pieno + 1 stikli- |Visus produktus vienu metu jdéti j indq ir Didinti nuo c Ki30s
lietiniams né vandens + 2 kiauSiniai + miltai |sumiksuoti. 8-12
Darzovi - 1litras = 30 dag virty darzoviy, — I3virti mésa ir darZoves, atauSinti,
sriubaq - 10 dag liesos mésos, sumiksuoti. 10-12 A 5-10 karty
— 2 stiklinés sultinio, - |pilti sultinio. 12 C 30-40s
- Trynius suplakti su citrinos sultimis. 1 min. iki
_ 1 litras = 450 m alieiaus + 3 tryniai |~ Laipsniskai jmaisyti aliejy, (pilti | puodelj lg 8 aliejaus
Majonezas - ! vy dangtyje). supylimo
+ citrinos sultys o o
- Pridéti druskos, cukraus, galimai grietinés +30s
o 12 A
Ir garstyciu. 5 kartus
. . .. |Pagaminti majonezq kaip auk$ciau nurody-
Eg;;ls ! “Eis +_ kT) ?rjl?;:r\z;s + marinuof ta, pridéti likusius supjaustytus komponentus 12 A 5 kartus
P ary ir galimai - kiausini.

* Darbas: P - pulsuojantis C - nenutritkstamas A - AUTOPULSE
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Rekomendacijas par drosibu un ierices pareizu
lietosanu

©® Obligati ieverojiet droSibas principus, aprakstitus virtuves
kombaina lietoSanas instrukcija.

©® Virtuves kombainu var pieslégt tikai pie mainstravas
230V tiklu.

©® Nedrikst atslégt ierici no elektroapgades vilkSot ar vadu.

©® Nedrikst iedarbinat ierici, kad elektribas vads ir bojats
vai kad ierices korpuss ir redzami bojats. Defektu iera-
Sanas gadijumos rekomendgjam kontaktéties ar servisa
punktu.

Ja neizslédzamais jaudas kabelis tika bojats tad, lai

izvairitos no bistamibas tas ir jamaina pie razotaja, vai

specialaja servisa punkta, vai pie kvalificétas personas.

lerices remontu var veikt tikai kvalificéta apkope. Nepa-

reizs remonts var izraisit nopietnas briesmas lietotajam.

Ja iericei ir kads defekts kontaktéjiet ar specializéto ser-

visa punktu.

©® Pirms darba uzsak$anas parbaudiet, vai tvertné nav cie-
ta priekSmeta (piem. karote).

©® Pirms mainot aprikojumu vai tuvoties pie kustoSam
dalam lietoSanas laika, jaizslédz ierice un jaatvieno no
elektrotikla.

Pirms mazgasanas vienmér atslégt ierici no elektribas
tikla.

©® Esiet seviSki uzmanigi, manipuléSot ar elementiem, ap-
gadatiem ar asmeniem (t.i. kombaina nazis, diski, mik-
sera trauks).

® Produktu bikstisanai lietot tikai bidrtaju.

©® Tvertnes iztukSoSanai lietot lapstinu no kombaina kom-
plekta.

©® Nedrikst parslogot ierici ar produkta parmérigu daudzu-
mu, vai ar parak stipru gra$anu (ar bidtaju).

©® Nedrikst apturét ierici ar tvertnes vaka atvérSanu vai
tvertnes rotéSanu (avarijas apturésana). Tas var ierosinat
dzinéja parak atru izlietoSanu.

® Nepaklaut masinu un piederumu temperatdrai virs 60°C.

Nedrikst iedarbinat miksera tvertni bez produkta.

® Soierici nevar izmantot personas (arf barni) ar fiziskiem,
manu vai garigiem traucéjumiem vai ar nepietieckamu
pieredzi un zinaSanam, ja tie ir atstati bez uzraudzibas
vai nelieto ierici péc instrukcijas, kas japadod par vinu
dro$ibu atbildigai personai.

© Parliecinieties, ka bérni nerotalajas ar ierici.

©® Péc darba pabeig$anas izslégt ierici ar izsledz&ju un at-
slégt elektribas vadu no ligzdas.

©® Kombaina nazis ir |oti ass — to var glabat tikai ar specialu
vaku.

©® Nedrikst gremdét masinas dzingju ddent, un to nedrikst
mazgat ar plistoss tdens.

©® Korpusa mazgasanai nelietot agresivu detergentu emul-
sijas, piena, pastu utt. forma. Tie var likvidét arT informa-
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cijas grafisko simbolu, piem.: skalas, apziméjumi, bridi-
najumi utt.

©® Nedrikst mazgat nazi un disku tiesi ar roku.

©® Metala dalas, seviski asu nazi un disku, mazgat ar maigu
suku.

©® Nedrikst mazgat metala elementu trauku mazgasanas
masinas. Agresivi tiriSanas lidzekli tajas masinas var bat
par to elementu aptum$oSanas iemeslu. To var mazgat
tikai ar roku, ar tradicionaliem trauku mazgasanas $kid-
rumiem.

Tehniskas informacijas

Tehniskie parametri ir noraditi uz produkta nominalas tabu-
linas.

lerices troksnis:

- ar kombainu Lwa = 80 dB/A
- ar miksera tvertni Lwa =85 dB/A
- ar miklas maisTtaju Lwa =78 dB/A

lericei nav nepiecieSama iezeméSana L=1.
ZELMER ierice ievéro speka eso$o normu prasibu.
lerice atbild direktivu prasibam:
- Direktiva par zemsprieguma iekartam (LVD) — 2006/95/EC.
- Direktiva par elektromagnétisko saderibu (EMC)
- 2004/108/EC.
Produkts ir apziméts ar CE zimi uz nominalas tabulinas.

lerices apraksts

Virtuves kombains 880.0LCD ir daudzfunkcionala ierice, pa-

redzéta majsaimniecibas lietoSanai. Elementi, kuri kontaktés

ar parstradatiem produktiem, ir raZoti no materialiem, kuri var

kontaktéties ar partikas produktiem.

lerice ir apgadata:

- ar aizsardzibu no gadijuma ierices iedarbinasanas, kad
nav gatava darbam,

- ar aizsardzibu ierices atvérSanas gadijuma vai tvertnes
nonemsanas darba laika,

- atrumu parslégsanas funkciju,

- apgrozibas atruma stabilizaciju katra atruma.

UZMANIBU: Péc ierices apturé$anu ar pogu (D par
nokluséjamu atrumu ir 1. atrums.

PULSE darba rezimu uzstadiet pirms ierices iedarbina-
sanas.

AUTO PULSE funkcija automatiski iedarbina dzinéju.

Vadiba ar dzinéju (Zim. A)
o PULSE - dzinéja iedarbinasana uz (D pogas piespiesa-
nas laiku.

OAUTO PULSE - automatiska, periodiska ierices ieslég-
§ana un izslegsana ar razotaja programmétu rezimu, ar
aktuali noteiktu atrumu.

o Atrumu maini$anas pogas AV



O TIMER - dzingja darba laika uzstadisana (15 s, 30 s,
455,60s,755s,90s).

o ON/OFF - dzingja ieslégSanalizslégSana.

0 TURBO - dzingja atruma laika paaugstina$ana uz apm.
20%, neka ar augstaku atrumu, uz pogas piespieSanas
laiku. Maksimals laiks — 25 sek.

LCD displejs (Zim. A)

0 lerices stavoklis: (mirgo$ana — nav gatava, spidésana —
gatava darbam).

© Dzingja darbiba

© TURBO darba rezims

@ Taimers

@ AUTO PULSE darba rezims

( PULSE darba rezims

® Aktualais atrums (1-12)

TIMER (taimers) funkcija (Zim. B)
@ lerices darba laika piespiest pogu @
@ Uz displeja radts mirgojoss simbols .

(®) Arpogam AV uzstadt attiecigu laiku (90's, 75's, 60 s,
455,305, 155).

(@ Valreiz piespiest pogu @ Péc attieciga laika dzingjs
ieslegs.

Virtuves kombaina apgadasana (Zim.A)

Kombains

@ Biditajs-dozétajs

@ Kombaina vaks

@ Kombaina tvertne

@ Disks rupjam un smalkam skaidam
@ Disks rupjam un smalkam $kélém
@ Berzésanas disks

€D Fri disks

@ Naza apvalks

@ Kombaina nazis

@ Disku turétajs

@ Lapstina

Miksera trauks

@ Trauks-dozétajs

@ Trauka vaks

@ Blivejums

@ Miksera trauka tvertne
Miklas maisitajs

@ Biditajs-dozatajs

€D Maisitaja vaks

@ Maisttaja tvertne

@ Blivéjums

@ Blivésanas galvina
€D Drasu blivatajs
€D Aku samaisitajs

Apgadasanas elementu pielietosana

Kombaina nazis — paredzéts galas apstradasanai, miklas

samici$anai un citam funkcijam.

Disks Skélém — paredzéts auglu un darzenu grieSanai uz
smalkam un rupjam Skelém. Diski Skélém un skaidam ir
apali, asmeni ir divpuséji (viena puse smalkai apstradasanai,
otra puse rupjai).

Disks skaidam — paredzéts auglu un darzenu grieSanai uz
smalkam un rupjam skaidam.

Fri disks — paredzéts kartupelu grieSanai uz fri.
Berzésanas disks - paredzéts darzenu un auglu berzésanai.
Disku turétajs — paredzéts disku turéSanai.

Kombaina biditajs-dozétajs — paredzéts apstradato pro-
duktu biksti$anai, produktu dozéSanai un vaka ieejas cauru-
ma slégSanai. Mazs caurums biditaja atlauj vienmérigi dozet
Skidrumus (piem. ellu majonézes sagatavosanas laika).

Miksera trauks — paredzéts Skidro un pusskidro produktu
sagatavoSanai: krému zupam, mércém, kokteiliem utt.

Aku samaisitajs — paredzéts smagam miklam
Drasu blivetajs - paredzéts kremu sagatavoSanai, kréjumu
un olu saputo$anai.

Virtuves kombaina darba sagatavosana

® Pirms pirmas iedarbina$anas nomazgat visus elemen-
tus, kuri kontaktés ar parstradatiem produktiem.

©® Dzingju uzstadrt pie elektribas ligzdas, uz cietas, tiras un
sausas virsmas.

©® Notit attiecigu vada garumu. Vada parméru novietot dzi-
néja korpusa iek$a caur caurumu aizmuguréja puse.
Darbs ar kombainu (Zim. C)

@ Uzstadit kombaina tvertni uz dzingja stiprinaSanas akiem.
(@) Noblokét tvertni.

Darbs ar kombaina nazi (Zim. D)

@ Uzstadit nazi ar vaku uz cietas virsmas (uz vaka).

@ Piespiest nazi un ar kustibu uz augSu nonemt vaku.

@ Novietot nazi tvertné ta, lai btu savienots ar dzinéja veltni.
@ Novietot tvertné parstradatus produktus.

@ Uzlikt vaku uz tvertnes stiprina$anas akiem.

(6) Nobloket vaku.

@) Novietot biditaju vaka cauruma.

Pieslegt vadu pie elektroapgades ligzdas.

@ ledarbinat ierici ar pogu (D

Ar pogam AY yzstadit attiecigu atrumu (nokluséjami ir
uzstadits 1. atrums).
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Darbs ar grieSanas disku (Zim. E)

@ Uzstadit izvélétu griesanas disku uz turétaja akiem t3, lai
stradajosi asmeni batu novietoti uz augsu.

(@) Nobloket disku turétaja.

@ Novietot ierici tvertné ta, lai botu savienota ar dzingja
veltni.

@ Uzlikt vaku uz tvertnes stiprinaSanas akiem.
() Nobloket vaku.

@ Pieslégt vadu pie elektroapgades ligzdas.
@ ledarbinat ierici ar pogu (D

Ar pogam AV yzstadit attiecigu atrumu (nokluséjami ir
uzstadits 1. atrums).

Vaka caurums ir paredzéts cietu un Skidru produktu pievie-
noSanai. Caurums ir sadalits uz divam dalam ar dazadiem
izmériem, plass lielakiem produktiem, Saurs mazakiem.
Apstradatu produktu pievienot pakapeniski, parvietojot Iéni
cauruma ar pastavigu bidtaja piespie$anu.

Darbs ar miksera trauku (Zim. F)

() Uzstadit miksera trauku tvertni uz dzinéja stiprinasanas
akiem.

() Noblokét trauku uz akiem.

@ Novietot tvertné parstradatus produktus.

@ Parbaudtt, vai rieva pie vaka malas ir pareizi novietot bli-
véjums. Blivéjuma taisnstira mala ir paredzéta nonemsanai
no vaka.

@ Uzlikt miksera trauka vaku.

(6) Noblokét vaku.

@ lespiest trauku-dozétaju vaka cauruma.
Pieslégt vadu pie elektroapgades ligzdas.

@ Arpogam AV uzstadit attiecigu atrumu (noklusgjami ir
uzstadits 6. atrums).

ledarbinat dzingju ar pogu O.

UZMANIBU: TURBO darba rezimu var iedarbinat tikai
dzinéja darba laika.

Darbs ar miklas maisitaju (Zim. G)
D Uzstadit samaisitaja tvertni uz dzingja akiem.
@ Noblokét tvertni uz akiem.

@ Novietot blivéjumu uz centralas tvertnes ieejas cauruma
un rotét pulkstenraditaja kustibas virziena.

@ 1zvéleto ierici (samaisttajs vai drasu blivétajs) samontét
uz piedzinas veltna. Drasu blivétaja lietoSanas gadijuma
pirmkart to janovieto uz blivétaja galvinas veltna.

@ Novietot tvertné parstradatus produktus.

(6) Uzstadit vaku uz tvertnes stiprinoiem akiem.

@ Noblokét tvertnes vaku uz akiem.

Pieslégt vadu pie elektroapgades ligzdas.
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@ ledarbinat ierici ar pogu (D
Ar pogam AY yzstadit attiecigu atrumu (noklusejami ir
uzstadits 1. atrums).

UZMANIBU: Miklas samaisitaja gadijuma nedrikst lie-
tot atrumus augstakus par 6. un TURBO funkciju. Tas
var bojat ierici.

Pecvirtuves kombaina darba pabeigsanas
(Zim. H)

@ Ar pogu (D izslegt dzingju.

@ Atslégt vadu no elektroapgades ligzdas.

® Atblokét vaku (péc ierices pilnigas apturé$anas).
@ Atvért vaku.

(5 Atblokét tvertni.

@ Nonemt tvertni no dzingja.

@ Nonemt lietoto ierici.

IztukSot tvertni.

Virtuves kombaina tiriSana un konservacija

©® Péc kombaina katras lietoSanas tieSi nomazgat elemen-
tus, kuri kontaktés ar parstradato produktu.

©® Silts dens samaisi$ana ar trauku mazgasanas Iidzeklu
atvieglo miksera trauka mazgasanu.

® Dzingja korpusu noslauctt ar mitru lupatinu ar trauku
mazgasanas lidzeklu. To nedrikst gremdét ddent un
mazgat trauku mazgasanas masina.

® Netirumu spraugas un stros nonemt ar suku pudeles
mazgasanai vai zobu suku.

® Kombaina nazi glabat vienmér apvalka.

©® Pécilglaicigas lietoanas plastmasas elementi var maintt
savu krasu. Tas nav defekts. Oranza piesarno$ana péc
burkanu sulas ietekmes var bat viegli notirita ar lupatinu,
mitrinatu ar partikas ellu.

©® Péc mazgasanas tieSi nosusinat visus elementus.

Seviski ieverojiet caurspidigus plastmasas elementus.
Tie ir [oti jutigi pret sitieniem un var but viegli bojati.

Ekspluatacijas noradijumi

©® Virtuves kombains sasmalcina produktus |oti atri. leslédziet
to uz Tsu laiku. Ar kombaina nazi nerekomendéjam griezt
lielus gabalus. Pirms novieto$anas tvertné rekomendé&jam
sadalit produktu uz mazakiem gabaliniem lidz 3 cm.

® Sieru, sviestu, margarinu nedrikst sasmalcinat parak ilgi,
jo tie produkti var sasildtties un izkust.

® Japrodukti pielip pie nazim vai tvertnes iekS&jam sienam,
izsledziet ierici, nonemiet vaku un nonemiet produktus
no naza un tvertnes sienam (vislabak ar lapstinu).

©® Cietu produktu sasmalcina$ana, piem. kafijas graudi,
muskatrieksts, ledus kubiki utt. var negativi ietekmét as-
mens stavokli (padarit neasu).



Diski skelem

©® Laisanemt vienmérigu un apalu 8kéli, rupjakus darzenus
novietojiet lielaka cauruma, un smalkakus — pa vienam
mazaka vai pa vairakiem lielaka.

©® Regularas Skéles bez nogriezumiem var bt sanemtas,
kad cauruma uzpildisanas laika ierice ir izslégta. Var lie-
tot PULSE funkciju.

® Mikstus un suligus darzenus rekomendé&jam griezt ar
mazaku atrumu, un cietus — ar augstaku.

Lai pilnigi uzpildTt tvertni, vienlaicigi var pagriezt darzenu vai

auglu 0,8 - 1 kg.

Diski skaidam

® Caurumu var uzpildit ar produktiem, kad ierice strada.

® Sasmalcinasot produktus, Jus varat lietot visus atrumus,
un mikstiem produktiem rekomendgjam lietot zemaku at-
rumu, cietiem - augstaku.

Lai pilntgi uzpildit tvertni, vienlaicigi var pagriezt darzenu vai

auglu 0,8 - 1 kg.

Disks berzesanai

® Caurumu var uzpildit ar produktiem, kad ierice strada.

® Péc produktu 0,5 kg izberzéSanas partrauciet ierices
darbu un savaksiet biezeni no vaka.

Disks fri
©® Produktus novietot, kad ierice ir izslégta.
® lerici iedarbinat ar PULSE funkciju.

Lai pilnigi uzpildtt tvertni, vienlaicigi var pagriezt kartupelu
1kg.

Tabula 1. KOMBAINS - KOMBAINA NAZIS

lerices lietosanas piemeri

(Tab. 1, Tab. 2, Tab. 3)

Tabulas ir attéloti ierices lietoSanas pieméri un galveno sa-
stavdalu maksimals daudzums, darba laika aptuveni laiku
un atrumi. Tie noradijumi nav recepSu gramata. Rikojiet
saskana ar individualam tieksmém un kulinariem principiem,
aprakstitiem profesionala literatdra un rokasgramatas. Reals
darba laiks ir atkarigs no lietoto produktu kvalitates un dau-
dzuma, ka arT no vajadziga sajauk$anas vai sasmalcinasa-
nas limena.

Ekologija — Gadasana par vidi

Katrs lietotajs var palidzét pasargat vidi.

Tas nav griti un dargi. Lai to darit: kartona
iepakojumu nodod makulatdrai, polietilena
(PE) maisu izmest uz konteinera plastmasas
savaksanai.

Izlietotu dalu atdod attieciga glabasanas pun-
kta, jo iericé esoSie bistami elementi var bat
par draudu videi.

Nedrikst izmest ierici ar komunaliem atkritumiem!!!

RaZotajs nav atbildigs par kaut kadiem zaudéjumiem, ierosinatiem
péc ierices lietoSanas nesaskana ar paredzéSanu vai péc nepareizas
apkalpo$anas.

Razotgjs atstav sevi tiesibu modificét produktu jebkura laika, bez pa-
zino$anas, lai to pielagot tiesibas aktiem, normam, direktivam vai péc
konstrukcijas, tirdzniecibas, estétikas vai citiem iemesliem.

Produkts Maks. daudzums Sagatavo$ana Atrums | Darbs** | Darba laiks
Varitas olas |10 gab. Veselu olu novietot tvertné. 6-9 P 25-30 reizes
Burkani 1000 g Nogriezt uz apm. 3 cm gabaliem. 12 C lldz30s
Lapu pétersilis |4 puski Nomazgat, nosusinat, noraut stiebrus. 12 C 30s
Sokolade 400 g (4 batoni 100 g) Sokolades batonu nolauzt uz gabaliniem. 12 C lidz45s
Mandeles 1000 g Pirms sasmalcina$anas var nonemt mizu. 12 C [1dz 60 s
Maisiti dzérieni 1 litrs (3/4 | 8kidruma litra - Sajaukt auglus. 10-12 P [[dz 30 reizém
+augli) - Pievienot $kidrumu (piens, kefirs utt.). 12 C 60s
- 600 ml majonézes,
o - 170 g Sampinjoni, . . ~ 7 reizes P
Tataru merce | _ 170 g kons. gurk, Visu produktu novietot tvertné. 12 P apm. 20's
- 2 varttas olas.
- Olas un ellu ar istabas temperatdru sajaukt ar 0s
~15litrs = (11ellas + 4 olas | Gironsulu- lidz ellas
Majonéze e = - Pievienot ellu (ieliet biditaja mazaka kamera ar | 10-12 C SN
+ citronsula) pabeigSanai
mazu caurumu). +30s
- Gala sajauk$ana.
- 1,5 piena glaze, Visu produktu novietot tvertné.
S - 1,5 Udens glaze, Samaisit. Samaisi$anas laika (ja nepieciesami)
Panklku mikla | _ 3 miltu glazes, nonemt miltus no tvertnes sienam, lietojot 8-12 c 30455
- 3olas. lapstinu.

71



Produkts Maks. daudzums Sagatavosana Atrums | Darbs* | Darba laiks
— Saberzt sviestu (margarinu) ar cukuru un olas
dzelteniem. 10 C apm. 1 min.
- Pakapeniski caur caurumu pievienot sieru,
nogrieztu uz maziem gabaliem. 10 C apm. 2 min.
Biezpiena mikla |1 kg siera — Saberzt siera masu. 6 C apm. 1 min.
- Ar miklas samaisTtaju saputot olbaltumu. 4-6 C 2min.
— Atsevidka tvertné sajaukt siera masu ar putu
un paréjam sastavdalam. Delikati samaisit ar
karoti.
- 500 g miltu,
Prragu mikla |~ ;bZOOIaS_’ Visu produktu novietot tvertng un samaisit. 6 C 60s
- ml adens,
- 2¢€llas
- 3 glazes miltu (apm. 450 g), |- Saberzt sviestu (ar majas temperatdru) ar
- 3 ne pilnas glazes padercu- | cukuru un olas dzelteniem. 6 C 7 min
Berzta mikla kura (apm. 400 g), - Miklas samaisitaja bloda saputot olbaltumu. 6 C 1 min
- 400 g sviesta, - lebért miltus, cepamu pulveru, samaisit. 2 C apm. 2 min
- 9olas, - Miklu parliet uz divam formam.
- 1 téjkarote cepama pulvera |- Cept 45 min. temperattra apm. 180°C.
: ?gg g :;T:Jtﬁra Raugus samaistt ar siltu pienu, 1 karoti cukura un
~125g sviestay 1 karoti miltu; pagaidit lidz augSanai;
Rauga mikla* 250 ml piena’ pievienot miltu, olas, izkausétu tauku, mictt, 9 C 2 min.
- 30 g raugu pagaidit apm. 30 mindtes lidz aug$anai.
_30las ’ Cept 40 min. temperattira apm. 160°C.
B gg?zg r:f';mggslas vartas | _ Uzvarit galu, nogriezt kubikos (apm. 3 cm)).
_ 9 vartas olas - Olu sadalit uz ceturtdalam.
Galas pildijums | 1 nogriezts kubikos un — Visu produktu novietot tvertné un sajaukt 12 C 30-45s
N (ja masa ir parak sausa, pieliet buljonu un
cepts sipols samaisi)
— sals, pipari '

* Raugu mikla

Uzmanibu: Mikla, sagatavota péc iepriekSminétas receptiras ir |oti Skidra, nav forméta lodé, neatliméjas no rokam un tvertnes sienam.
Mikla ar konsistenci neatgadina tipisku raugu miklu, nevar bt forméta, rulléta. Sagatavo$ot raugu miklu péc iepriek$minétas receptras,
péc sastavdalu samaisiSanas (miklas sagatavoSana) miklu parvietojiet uzreiz uz sagatavotu formu. P&c izcepS$anas ta ir garsiga, labi

uzaugta, salda raugu maizite.
** Darbs: P - pulse C- pastavigs

Tabula 2. MIKSERA TRAUKS

Produkts Maks. daudzums Sagatavosana Atrums Darbs* | Darba laiks
. -0 B . ) - Sasmalcinat augus. 10-12 P 5-10 reizes
Auglu kokteilis |1 litrs = 0,50-0,75 | piena + augli - Pievienot pienu, sajaukt. 12 I 0s
1 litrs = 1 glaze piena ) T - Paaugstinat -
Pankaku mikla | + 1 adens glaze L/:]s:ap;?ﬁktu vienlaicigi novietot tvertné o C g(()izs
+2 olas + milt Jaukt 8-12
— 1 litrs = 30 dkg varftu darzenu, - Uzvarit galu un darzenus, atdzesét,
Darzenu zupa |- 10 dkg vaju galu, sajaukt. 10-12 P 5-10 reizes
- 2 glazes buljona. - Pievienot buljonu. 12 C 30-40s

*Darbs: P - pulse C - pastavigs
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Tabula 3. MIKLAS SAMAISITAJS

Produkts Maks. daudzums Sagatavosana Atrums | Darbs* | Darba laiks
AKU SAMAISITAJS
— Tvertné novietot miklu, olu, cukuru.
_ . - Caur vaka caurumu ieliet pienu ar
Raugumikla |- 1500 g miltu izkausétiem taukiem un raugiem. 1 C 30s
- Samaistt. 5-6 C 5 min.
Smildu mikla |- 750 g miltu - Visus produktus novietot tvertné. 5-6 2 min.
Mar:?krlca)nu - 1000 g miltu - Visus produktus novietot tvertné. 5-6 C 5min.
Piragu mikla |- 1000 g miltu - Visus produktus novietot tvertné. 5-6 C 5min.
DRASU BLIVETAJS
- Saputot olbaltumu. 4-6 C 2 min.
Biskvitu mikla |- no 8 olam - Pievienot ptdercukuru. 4-6 C 2 min.
- Pievienot pa 2 dzeltenumiem. 4-6 C 2min.
- Pievienot miltu. 1 C 30s
- Margarinu ar majas temperatdru pagriezt
kubikos apm. 2 cm un saberzét ar )
Berzta mikla |- no 500 g cukuru. 4-6 ¢ 4 min.
L 4-6 C 1-4 min.
- Pakapeniski pievienot olas.
- ! 1 C 30s
- Pievienot miltu.
- Margarinu ar majas temperatru pagriezt
kubikos apm. 2 cm un saberzét ar
padercukuru un dzelteniem. 4-6 C 4 min.
- Pievienot pa karotem sieru, samaltu
galas masina. 4-6 C 4 min.
. . . - Pabeigt siera masa berzesanu. 4-6 C 1 min.
Sieramikla |- 1kg siera o . A
- Parvietot siera masu uz citu trauku.
- Nomazgat samaisitaja tvertni un drasu
blivétaju.
- Saputot olbaltumu. 4-6 C 2 min.
- Pievienot putu siera masai un delikati
samaistt ar karoti.
Olbaltumu | olbaltumi no 10 olam OIbaItEJmus ar majas temperatdru novietot Py C lidz 2 min.
putas tvertné un saputot.
- — 210 - e Ao 00 ;
Putukrajums 700 ml kréjuma (32-34% tauku KreJurI]u atvésinat Iidz 8-10°C, novietot 1= c lidz 2 min.
saturs) tvertné, saputot.
MIKSERA TRAUKS
. o ’ . |- Sasmalcinat auglus. 10-12 A 5-10 reizes
Auglu kokteilis |- 1 litrs = 0,50-0,75 | piena + augli | Pievienot pienu, sajaukt. 12 C 0s
A e . T, - Paaugstinat
Pankiku mikla |~ 1 I|tr_s =1 gla_ze piena - Visu produktu vienlaicigi novietot tvertné o C lidz 30 s
+ 1 Udens glaze + 2 olas + milti un sajaukt. 8-12
— 1 litrs = 30 dkg varftu darzenu, - Uzvarit galu un darzenus, atdzesét,
Darzenu zupa |- 10 dkg vaju galu, sajaukt. 10-12 A 5-10 reizes
— 2 glazes buljona. - Pievienot buljonu. 12 C 30-40s
- Dzeltenu sajaukt ar citronsulu. 10 C 1 min 1dz ellas
Maiong — 1litrs = 450 ml ellas + 3 dzelteni |- Pieliet ellu (ieliet uz vaka trauku). 10 C pabeig$anai
ajonéze . o e A
+ citronsula - Pievienot sli, cukuru, iesp&jami kréjumu +30s
un sinepes. 12 A 5 reizes
- - - 1 litrs = majonéze + marinétas Sagatavot rlnaj.onén no |§prleks_m_|nétas .
Tataru mérce sanites + konservati qurki receptes, pievienot nogrieztu paréju 12 A 5 reizes
gur sastavdalu, iespéjami olu.

*Darbs: P - pulse C - pastavigs A-AUTOPULSE
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Ohutus- ja dige kasutamise juhised

©® Jargige koiki kodgikombaini kasutamisjuhendis kirjelda-
tud ohutusjuhiseid.

©® Lilitage kddgikombain ainult vahelduvvoolu vérku 230 V.

Arge eemalda pistikut kontaktist juhet tSmmates.

® Arge lilitage seadet sisse, kui toitejune véi korpus on
nahtavalt vigastatud. Sellisel juhul andke seade ile tee-
ninduspunkti.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see ohu viltimiseks

vahetada vilja tootja poolt véi volitatud hooldekeskuses

voi spetsialisti poolt.

Seadet tohib parandada ainult kvalifitseeritud spetsia-

list. Valesti tehtud parandus véib pohjustada kasutajale

tosist ohtu. Rikke korvaldamiseks p66rduge teenindus-

keskusesse.

©® Enne tddle asumist jalgige, et anumas ei oleks juhuslikult
Uihtegi kéva eset (nait. lusikat).

©® Enne tarvikute vahetamist vdi likuvatele esemetele lahe-
nemist tolmu imemise ajal tuleb seade vélja lilitada ning
elektrivorgust lahti ihendada..

Enne kédgikombaini pesemist votke seadme toitejuhe
alati vorgukontaktist vélja.

® Olge eriti ettevaatlik I6iketeradega tarvikute kasutamisel
(nagu blenderi nuga, terad, mikseri kann).

©® Kasutage toodete anumasse likkamisel ainult lukkurit.

©® Anuma tlihjendamisel kasutage spaatlit, mis on kodgi-
kombaini tarvikute hulgas.

® Arge koormake seadet iile liigse toodete hulga vi selle
liiga intensiivse lukkamisega.

® Arge seisake kodgikombaini anuma kaane avamise
v6i ndu pddramisega (avariipeatamine). See pdhjustab
seadme mootori kiirema kulumise.

©® Hoidke seadet kokkupuutest tile 60°C temperatuuriga.

® Arge kaivitage kannmikseri kannu kuivalt’ — ilma toidu-
aineta.

©® Seda seadet ei tohiks flilisiliste puuetega ja vaimuhai-
retega isikud (kaasa arvatud lapsed) nii kogemuste kui
ka teadmiste puudumise t6ttu seni kasutada, kuni nende
ohutuse eest vastutav isik neid ei valva vi pole seadme
kasutamise kohta neile juhiseid andnud.

©® Jalgige, et lapsed ei mangiks seadmega.

© Pérast t60 l6ppu lllita kddgikombain valja ja vota sead-
me toitejuhe vorgukontaktist.

® Blenderi nuga on vaga terav — hoidke seda alati kattes.

® Arge pange kddgikombaini vette, drke peske seda voo-
lava vee all.

® Ara kasutage seadme viliste elementide pesemiseks
agressiivseid detergente emulsioonide, piimade, pasta-
de jms. kujul. Pesemisvahendid véivad muuhulgas ee-
maldada sellelt graafilised siimbolid nagu margistused,
hoiatustahised jms.

@ Arge peske nuga ja terasid vahetult kiega.
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©® Kasutage metallosade, eriti terava noa ja terade pesemi-
seks pehmet harja.

@ Arge peske metallosasid ndudepesumasinas. Sellises
seadmes kasutatavad pesemisvahendid pdhjustavad
metallelementide tumenemise. Peske neid kasitsi, kasu-
tades sealjuures tavalist ndudepesuvedelikku.

Tehnilised andmed

Tehnilised andmed paiknevad toote andmesildid.
Seadme miratase:

- blenderiga Lwa =80 dB/A
- kannmikseriga Lwa =85 dB/A
- segamisnduga Lwa =78 dB/A

Seade ei vaja maandamist @

ZELMER kédgikombain taidab kehtivate normide ndudeid.
Seade vastab alljargnevate direktiivide nduetele:

- Madalpinge direktiiv (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektrimagnetiline Ghilduvus (EMC) — 2004/108/EC.
Toode on mérgistatud CE tahistusega andmesildil.

Seadme kirjeldus

Kodgikombain 880.0LCD on mitmefunktsiooniline seade, mis

on mdeldud kasutamiseks kodumajapidamises.

Toodeldavate ainetega kokku puutuvad osad on toodetud

toiduainetega kokkupuutumiseks mdeldud materjalidest.

Seadmel on:

- kaitse mootori juhusliku kaivitamise eest juhul, kui seade
ei ole téovalmis,

- kaitse kaane avamise v8i anuma vdtmise eest mootorilt
06 kaigus,

- kiiruste vahetamise funktsioon,

poorlemiskiiruse stabiliseerimise funktsioon iga kiiruse

juures.

TAHELEPANU: Pérast seadme seiskamist liilitiga (D
tootab seade vaikimisi kiirusel 1.

Tooreziim PULSE vali enne mootori kdivitamist.
Funktsioon AUTO PULSE kéivitab automaatselt mootori.

Mootori t66 juhtimine (Joonis A)

o PULSE - mootori kaivitamine [iliti (D allavajutamise
ajal.

@ AUTO PULSE - tehases programmeeritud mootori
automaatne sisse- ja valjalllitamine kasutatava kiiruse
juures.

O Kiiruste vahetamise nupud AV

o TIMER - mootori tédaja seadistamine (15 sek., 30 sek.,
45 sek., 60 sek., 75 sek., 90 sek.).

© ONIOFF — mootori sisse/valjalllitamine.

O TURBO - mootori pdérlemiskiiruse kohene suurendami-

ne suurimast kiirusest umbes 20% vérra kiiremaks nupu
allhoidmise ajal. Maksimaalne aeg — 25 sek.



Displei LCD (Joonis A)

0 Seadme seisund: (vilkumine — seade ei ole téovalmis,
pdlemine — tdévalmis).

0 Mootori t80

© Tooreziim TURBO

@ Timer

@ Tooreziim AUTO PULSE

® Tooreziim PULSE

® Kasutatav kiirus (1-12)

Funktsioon TIMER (Joonis B)
@ Seadme t60 ajal vajutage nupule @

@) Displeile iimub vilkuv siimbol O,

® Valige sobiv todaeg nuppudega AV (90 sek., 75 sek.,
60 sek., 45 sek., 30 sek., 15 sek.).

@ Vajutage uuesti nupule @ Péarast valitud ajal 16ppemist
mootor seiskub.

(Joonis A)

Koogikombaini osad ja tarvikud

Blender

@ Mostev likkur

@ Blenderi kaas

@ Blenderi ndu

@ Ketas paksemate ja 6hukeste ribade I6ikamiseks
D Ketas paksemate ja Shukeste villude Gikamiseks
@ Riivimisketas

€D Friikartuliketas

€D Noa kate

@ Blenderi nuga

€D Kettahoidja

€D Spaatel

Kannmikser
€D Kannmikseri liikkur-m&6dunéu
@ Kannu kaas

€D Tihend

@ Kannmikseri anum
Taignasegaja

€D Liikkur-m&6dundu
@ Segamisndu kaas
€D Segamisanum

€D Tihend

@ Vahustaja pea

@ Visplitega vahustaja
@ Taignakonksud

Blenderi nuga - liha tdGtlemiseks, taigna valmistamiseks jms.
Viilutamisketas — puu- ja juurviljade tlikeldamiseks dhukes-
teks ja paksudeks viiludeks. Viilutamis- ja ribadeks 6ikamise
kettad on immargused, neil on kahepoolsed terad (ks pool
— Bhuke I6ikamine, teine pool — jame I6ikamine).

Ribadeks tiikeldamise ketas — dhukeste ja paksude ribade
|dikamiseks puu ja juurviljadest.

Friikartuliketas - kartulite tiikeldamiseks friikartuliteks.
Riivimisketas — puu- ja juurviljade riivimiseks.

Kettahoidik — ketaste kinnitamiseks.

Blenderi liikkur - kasutatakse téddeldava toote likkami-
seks, kuivainete ja vedelike mddtmiseks ja kaane sissesdot-
misava sulgemiseks. Liikkuri pdhjas oleva véike ava kaudu
saab vedelikke Uhtlaselt doseerida (nait. dli majoneesi val-
mistamise kaigus).

Mikserkann - vedelate ja poolvedelate toitude: piireesuppi-
de, kastmete, kokteilide jms. valmistamiseks.

Taignakonks - raskelt tdodeldavate tainaste valmistami-
seks.

Vispelvahusti — kreemide valmistamiseks, vahukoore ja
munade vahustamiseks.

Koogikombaini todks ette valmistamine

©® Peske téddeldavate ainetega kokkupuutuvad osad enne
esimest kasutamist.

® Pange mootor vorgukontakti 1&hedusse, kévale, puhtale
ja kuivale pinnale.

©® Kerige valja vajalikul hulgal toitejuhet. Juhtme ulejdanud
osa voib liikata korpuse sisse tagaseinas asuva ava
kaudu.

To6 blenderiga (Joonis C)

@ Paigaldage blenderi kann mootori riividele.
@ Lukustage ndu.

T66 blenderi noaga (Joonis D)

@ Pange blenderi nuga koos kattega kdvale alusele (katte
peale).

@ Vajutage nuga ja votke sellelt kate, tommates seda Ules-
poole.

@ Pange nuga anumasse nii, et ta oleks mootori ajamiga
lihendatud.

@ Pange anumasse tdddeldavad toiduained.
@ Pange anuma riividele kaas.

@ Lukustage kaas.

@ Pange kaane ettesddtmistorusse liikkur.
Uhendage toitejuhtme pistik vorgukontakti.
@ Kéivitage mootor liilitiga (D

VaIige vajalik kiirus lilititega AV (mootor on tootja
poolt seadistatud kiirusele 1).
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Too loikeketastega (Joonis E)

@ Paigaldage vajalik I6ikeketas kettahoidikule nii, et t6oks
vajalik tera paikneks Uleval pool.

@ Lukustage ketas hoidikule.

@ Pange tarvik anumasse nii, et ta oleks ihendatud mooto-
ri ajamiga.

@ Pange kaas anuma riividele.

@ Lukustage kaas.

@ Uhendage toitejuhtme pistik vérgukontakti.

@ Kaivitage mootor liiitiga (D.

® Valige vajalik kiirus lilititega AW (mootor on tootja
poolt seadistatud kiirusele 1).

Kaane taitetoru on mdeldud tahkete ja vedelate toiduainete
lisamiseks anumasse. Toru on jaotatud kaheks erineva suu-
rusega osaks, laiem osa on mdeldud suuremate toiduainete,
kitsam vaiksemate ainete jaoks. Sisestage td6deldavad ai-
ned jark-jarguliselt, likates neid torusse aeglaselt ja surudes
pidevalt Itkkuri abil.

To6 kannmikseriga (Joonis F)

@ Paigaldage kannmikseri kann mootori riividele.
@) Lukustage kann riividega.

@ Pange anumasse téddeldavad toiduained.

@ Jalgige, et kaane &areosas paiknevas sélgus oleks Giesti
paigaldatud tihend. Tihendi nelinurkne véljaulatuvat osa ka-
sutage tihendi kaanest véljavétmiseks.

@ Paigaldage mikserikannule kaas.
(®) Lukustage kannu kaas.

@ Vajutage mdddundu kaane avausse.
Pange toitejuhtme pistik kontakti.

@ valige liilititega AV vajalik kiirus (seadme poolt vaiki-
misi valitud kiirus on 6).

Kaivitage mootor, vajutes llitile (D

TAHELEPANU: TURBO to6reziimi saab kasutada ainult
mootori té6tamise ajal.

To66 segamisnduga (Joonis G)
@ Paigaldage segamisanum mootori riividele.
@ Lukustage anum riividega.

@ Paigaldage anuma keskosas olevale ettesédtmistorule
tihend ja keerake seda paripaeva.

@Paigaldage mootorile vajalik tarvik (taignakonksud véi
vispelotsik). Kui tahate kasutada vispelotsikut, kinnitage see
koigepealt (kldpsuga) vahustaja peale.

@ Pange téddeldavad toiduained anumasse.
@ Kinnitage kaas anuma riividele.

@ Lukustage anuma kaas riividega.

Pange toitejuhtme pistik kontakti.

@ Kaivitage mootor, vajutades lilitile (D

76

VaIige |dlititega AV vajalik kiirus (seadme poolt vaiki-
misi valitud kiirus on 1).

Tahelepanu: Arge kasutage taignasegistiga kiirusi iile
6 ja TURBO funktsiooni. See voib seadet kahjustada.

Parast koogikombainiga too lopetamist

(Joonis H)

@ Lilitage seade valja, vajutades lilitile (D
@ Vétke toitejuthme pistik kontaktist.

@ Vabastage kaane lukk (kui seadme pddrlemine on taieli-
kult seiskunud).

@ Avage kaas.

@ Vabastage néu lukustus.
@ V6tke anum mootorilt.

@ Vétke vilia kasutatud tarvi.
Tiihjendage anum.

Koogikombaini puhastamine ja hooldus

© Pérast kddgikombaini kasutamist peske iga kord puhtaks
td6deldavate toiduainetega kokku puutunud osad.

® Segamisndu pesemist kergendab sooja vee mikserdami-
ne koos ndudepesuvahendiga.

©® Puhastage ké6gikombaini mootori korpus niiske lapi ja
ndudepesuvahendiga. Arge kastke mootorit vette ega
peske seda ndudepesumasinas.

©® Pragudes ja nurkades olevad toiduainejaatmed eemal-
dage pudeliharja véi hambaharjaga.

® Hoidke blenderi nuga alati kaistvas kattes.

® Pikema kasutusperioodi kéigus vivad tehismaterjalidest
tehtud osad muuta oma varvust. Arge kasitlege seda
seadme defektina. Porgandimahla poolt tekitatud oran-
zid plekid voib kergelt eemaldada, hédrudes neid toidu-
dlis niisutatud lapiga.

©® Paérast pesemist kuivatage kdik seadme osad hoolikalt.

Péorake erilist tidhelepanu labipaistvast materjalist
osadele. Nad on tundlikud l66kide suhtes ja voivad
kergesti puruneda.

Nouanded seadme kasutamiseks

©® Kobgikombain tikeldab toiduaineid vaga kiiresti. Kaivita-
ge ta luhikeseks ajaks. Arge tiikeldage blenderi noaga
liiga suuri tiikke. Enne toiduainete anumasse panemist
tikeldage need umbes 3 cm suurusteks kuubikuteks.

® Arge tikeldage juustu, vdid ja margariini liiga kaua, kuna
need toiduained véivad kuumeneda ja Ules sulada.

©® Kuitooted kleepuvad noa v6i anuma siseseinte kilge, Iu-
litage seade valja, votke sellelt kaas ja eemaldage noalt
ja anuma seintelt toiduainete jaagid (mugavaim on seda
tega spaatliga).

©® Selliste kbvade toiduainete nagu kohvioad, muskaatpéh-
lid, jédkuubikud jms. tiikeldamine vdib avaldada méju
noa teravusele.



Viilutamisketas

@ Uhtlaste ja timmarguste vilude saamiseks pange suu-
remad kodgiviljad suuremasse ettesddtmistorusse, pee-
nemad Ukshaaval vaiksemasse voi mitu tikki korraga
suuremasse etteandmistorusse.

©® Korraparaste viilude saamiseks lilitage seade enne
ettesddtmistoru taitmist valja. Selleks voib kasutada ka
PULSE funktsiooni.

©® Pehmeid ja mahlakaid I6igake vaiksemate kiiruste, kdve-
maid suuremate kiiruste juures.

Anuma taitmiseks vdib tihekordselt tlikeldada 0,8 — 1 kg juur-

voi puuvilju.

Ketas ribade viilutamiseks

©® Ettesd6tmistoru voib taita toiduainetega masina téotami-
se ajal.

©® Toiduainete tiikeldamisel véid kasutada kdiki kiiruseast-
meid, pehmete juur- ja puuviljade 16ikamisel kasuta aeg-
lasemaid, kévade puhul kiiremaid.

Anuma taitmiseks vdib Uhekordselt tikeldada 0,8 — 1 kg juur-

voi puuvilju.

Riivimisketas

© Ettesd6tmistoru voib taita toiduainetega masina téétami-
se ajal.

©® Parast umbes 0,5 kg toiduainete riivimist seisatage sea-
de ja eemaldage kaanele kogunenud mass.

Friikartuliketas

© Taitke ettesodtmistoru toodetega siis, kui seade on vélja
|dlitatud.

©® Kaivitage seade PULSE funktsiooni kasutades.

Anuma taielikuks taitmiseks saab l6igata Uhekordselt 1 kg
kartuleid.

Tabel nr 1. BLENDER - BLENDERI NUGA

Seadme kasutamise ndited
(Tab. 1, Tab. 2, Tab. 3)

Tabelis leiate néited seadme kasutamise kohta ja p6hiliste
ainete maksimaalsed hulgad, hinnangulised td6ajad ja kiiru-
sed. Neid nditeid ei maksa késitleda kokaraamatuna. Tegutse
vastavalt oma individuaalsetele soovidele ja professionaal-
ses kirjanduses ja kasiraamatutes kirjeldatud kulinaariareeg-
litele. Tegelik tddaeg soltub kasutatud toodete kvaliteedist ja
hulgast ja soovitavast segamise véi tiikeldamise astmest.

Kaitseme keskkonda!

Iga kasutaja vdib kaasa aidata keskkonnakaitsele. See ei ole
raske ega kulukas. Selleks:

Andke papist pakendid makulatuuri, polie-
tileenist (PE) kotid visake plastikmaterjalide
konteinerisse.

Andke kasutatud seade Ule vastavasse ladus-
tamiskohta, kuna seadmes olevad ohtlikud
elemendid voivad kahjustada keskkonda.

Arge visake seadet vilja olmejaitmetegall!

Tootja ei vastuta defektide eest, mida on pdhjustanud seadme juhise-
le mittevastav voi védérkasutamine.

Tootja jétab endale diguse muudatuste tegemiseks toote juures ilma
eelteateta, kui see osutub vajalikuks, et jérgida digusalaseid néudeid,
norme ja direktiive voi kui seda tingivad konstruktsiooni, &ri, esteetili-
sed voi muud pohjused.

Toode Maksimaalne hulk Valmistamine Kiirus |Tooreziim ** Tooaeg
Keedetud munad (10 tk. Pange anumasse terved munad. 6-9 P 25-30 korda
Porgand 1000 g L6igake porgandid umbes 3 cm tikkideks. 12 C kuni 30 sek.
Petersellipealsed |4 kimpu Peske, kuivatage, eemaldage varred. 12 C 30 sek.
Sokolaad 400 g (4 tahvlit x 100 g) Murdke Sokolaaditahvlid tiikkideks. 12 C kuni 45 sek.
Mandlid 1000 g Enne peenestamist véib neilt eemaldada kestad. 12 C kuni 60 sek.
) . |1 liiter (3/4 liitrit vedelikku |- Mikserdage puuviljad 10-12 P kuni 30 korda
Jookide segamine |, 1 viiad ja marjad) |~ Lisage vedelik (piim, keefir jms.). 12 c 60 sek.
- 600 ml majoneesi,
) - 170 g Sampinjone, ~ 7 korda P
Tatari kaste | 170 g Aédikakurke, Pange kdik tooted anumasse. 12 P umbes 20 sek.
- 2 keedetud muna.
- Segage ja vahustage munad ja &li koos sidruni-
~ 1,5 litit = (1 liter ol mahlaga toatemperatuuril. 30 sek. kuni 6li
Majonees +4 muna + sidrunimah) |~ Lllsage olt(yalage likkuri véiksemasse segmen-| 10-12 C ammendumiseni
ti, mille pdhjas on ava). +30s
- Segage Ioplikult kdik elemendid.
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Toode Maksimaalne hulk Valmistamine Kiirus |Tooreziim ** Tooaeg
~ 12 i:g::: sgrga, Pange koik tooted anumasse.
Pannkoogitaigen | 31k|aasi ahu ’ Segage. Segamise ajal (vajaduse korral) puhasta- | 8-12 C 30-45s
_3 munaJ ’ ge anuma sein jahust spaatli abil.
- Hédruge véi (margariin) koos suhkru ja
munakollastega. 10 C umbes 1 min.
- Lisage lehtri kaudu jérkjarguliselt vaikesteks
" . tukkidest 1digatud kohupiim. 10 C umbes 2 min.
Kohupiimakook |1 kg kohupiima - Segage kohupiimamass. 6 C umbes 1 min.
- Vahustage munavalged segamisndus. 4-6 C 2 min.
- lisage eraldi ndus kohupiimamassile munavalge-
vaht ja llejdanud ained. Segage 6rnalt lusikaga.
- 500 g jahu,
Pirukataigen : ;O%r::]lljr\]/in Pange kdik ained blenderisse ja segage. 6 C 60s
- 2spl. &li.
- 25k(|)a;)5| jahu (umbes - Hddruge véi (toatemperatuuril) suhkru ja
s munakollastega. 6 ¢ 7 min.
Hodrutud - 3 aasitait pulbersuhkrut | _ Vahustage munavalged taignasegamisndus. 6 ¢ 1 min.
(umbes 400 g) g ged taignaseg
muretaigen | 400  v6id 9 - Lisage jahu, kiipsetuspulber ja segage. 2 C umbes 2 min.
_9 mugna ' - Valage taigen kahte keeksivormi.
_1t kUp’setuspuIbrit - Kiipsetage 45 min. umbes 180°C juures.
: ?gg 9 lsauhhulérut Segage parm sooja piima, 1 spl. suhkru ja 1 spl.
_ 125 g void ? jahuga; oodake, kuni taigen kerkib;
Pérmitaigen* | 250 ?nl iirﬁa lisage jahu, munad, sulatatud rasv ja segage; 9 C 2 min.
_30 éFr)mi oodake umbes 30 min., et taigen kerkiks.
_3 mguga ’ Kiipsetage 40 min. umbes 160°C juures.
- ﬁgg d%{ﬂgr\‘gzﬁﬁ]";es — Keetke liha ja I6igake tiikkideks (umbes 3 cm).
— 2 keedetud muna - Tikeldage munad veeranditeks.
Lihataidis _ 1 tikeldatud ia praetud |~ Pange kéik ained blenderi anumasse ja segage 12 C 3045s
sibul Jap (kui mass on liiga kuiv, lisage puljongit ja
- sool, pipar segage).

* Parmitaigen

Tahelepanu: Ulaltoodud retsepti pdhjal tehtud taigen on harva esinev, seda ei vormita kuuliks, ta ei tule lahti kate kiiliest ega anuma
seintelt nii nagu tavaline parmitaigen. Taigen ei sarnane konsistentsi poolest tavalisele parmitaignale, seda ei saa vormida ega rullida. Val-
mistades parmitaignakooki Ulaltoodud retsepti jérgi, tuleb parast ainete segamist ja taigna valmistegemist see kohe panna ettevalmistatud
vormi. Pérast kiipsetamist tuleb sellest maitsev, kohev, hasti kerkinud, magus parmisai.

** Tooreziim: P - pulse C - pidev

Tabel nr 2. MIKSERDAV ANUM

Toode Maksimaalne hulk Valmistamine Kiirus  [Tooreziim*| Todaeg
Puwviliakokteil 1 liiter = 0,50-0,75 | piima + — Tikeldage puuviljad. 10-12 P 5-10 korda
! puuviljad - Lisage piim, mikserdage. 12 C 30 sek.
1liiter = 1klaas piima - . )
Pannkoogitaigen |+ 1 klaas vett Pgnge kéik tooted koos anumasse ja Suurendage c kuni
) mikserdage. 8-12 30 sek.
+2muna + jahu
- 1uﬂl:ve”r; 30 dag keedetud - Keetke liha ja juurviljad, jahutage,
Juurviliasupp | J10 da] Iyah'a liha mikserdage. 10-12 P 5-10 korda
g fahja fiha, — Lisage puljong. 12 o 30-40 sek.
- 2 klaasi puljongit.

*Tooreziim: P - pulse C - pidev

78



Tabel nr 3. TAIGNASEGAMISNOU

ritud seened + aadikakurgid

tukeldatuna ja soovi korral muna.

Toode Maksimaalne hulk Valmistamine Kiirus  [Tooreziim*| Todaeg
KONKSUDEGA SEGISTI
— Pange anumasse jahu, munad ja suhkur.
Parmitaigen |- 1500 g iahu - Ettesd6tmistoru kaudu valage anumasse
g 9! piim koos sulatatud rasva ja parmiga. 1 C 30 sek.
- Segada. 5-6 C 5 min.
Muretaigen |- 750 g jahu - Segage kdik ained anumas. 5-6 C 2min.
Makaronitaigen |- 1000 g jahu - Pange kéik ained anumasse. 5-6 C 5 min.
Pirukataigen |- 1000 g jahu - Pange kéik ained anumasse. 5-6 C 5min.
VISPELSEGISTI
- Vahustage munavalged. 4-6 C 2 min.
Biskviittaigen |- 8 munast — Lisage puudersuhkur. 4-6 C 2 min.
g - Lisage 2 munakollast. 4-6 C 2 min.
- Lisage jahu. 1 C 30s
- Lodigake margariin toatemperatuuril umbes
2 cm kuubikuteks ja hddruge suhkruga N )
Hddrutud taigen |- 500 g-st massiks. j_g g 1‘_‘4mr:}h
- Lisage tkshaaval munad. '
Li h 1 C 30s
- Lisage jahu.
- Loigake voi toatemperatuuril umbes 2 cm
kuubikuteks ja hdéruge puudersuhkru ja N )
munakollastega. 46 ¢ 4 min.
- Lisage lusikahaaval hakklihamasinas .
peenestatud kohupiim. j:g g [11 m:;
Kohupiimakook |~ 1 kg kohupiima - Ldpetage kohupiimamassi segamine. '
- Pange kohupiimamass eraldi ndusse.
- Peske segisti anum puhtaks ja vispelsegisti
puhtaks.
- Vahustage munavalged. .
- Lisage munavaht kohupiimamassile ja 46 ¢ 2 min.
segage ornalt lusikaga.
Munavalgevaht (- 10 munavalget Soojenda munavalged toatemperatuurini, 4-6 C kuni 2 min
pane anumasse ja vahusta. '
— 700 ml rddska koort (32-34% |Jahuta koor temperatuurini 8-10°C, ~ A
Vahukoor rasvasisaldusega) pane anumasse, vahusta. =2 ¢ kuni 2 min.
KANNMIKSER
” . |- 1liiter =0,5-0,75 | pima+ |- Tikeldage puuviljad. 10-12 A 5-10 korda
Puuvijakokteil puuviljad - Lisage piim, mikserdage. 12 c 30 sek.
- 1liiter = 1klaas piima o . )
Pannkoogitaigen| +1 Klaas vett E?Eg;::é?omed koos anumasse ja Suugi?gage c 3(I)<usr:k
+2muna + jahu ' '
- 1u:|rtve”rj 30 dag keedetud - Keetke liha ja juurviljad, jahutage,
Juurviljasupp | 110 da]g Iyahja liha mikserdage. 10-12 A 5-10 korda
— 9 Klaasi puljongity - Lisage puljong. 12 C 30-40 sek.
- Vahustage munakollased koos . s
sidrunimahlaga 10 [ 1 min kuni of
- 1 liiter = 450 ml 6li + 3 muna- . o ) P ammendu-
. S - Lisage 0li (valage ettesé6tmistorusse 10 C L
Majonees kollast + sidrunimahl kaanes) miseni + 30
— Lisage sool, suhkur, soovi korral hapukoor 12 A 5 iil:&a
ja sinep.
Tatari kaste |~ 1 liiter = majonees + marinee- | Valmistage majonees, lisage Ulejaénud ained 12 A 5 korda

* Tooreziim: P - pulse C - pidev A- AUTOPULSE
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Smjernice koje se odnose na sigurnost
i pravilnu uporabu

® Strogo se pridrzavati principia za sigurnost opisanih
u uputstvu kuhinjskog robota.

©® Kuhinjski robot se moze prikljucivati, iskljucivo, na struju
naizmjeni¢nog napona 230 V.

©® Ne izvlaciti utika iz utiénice vukuéi za kabal.

® Ne ukljucivati uredaj, ako su napojni kabal ili kuciste ili
rucice vidljivo oSteceni. U takvom slucaju treba uredaj
dati u servis.

U sluc¢aju ostecenja neodjeljiv prikljucni kabel mora biti

zamijenjen kod proizvodaca ili u specijalistickoj radnji

koja pruza takve usluge ili uz pomo¢ kvalificirane osobe

u cilju izbjegavanja ugroZenja.

Popravak uredaja moZe vrsiti samo obuceno osoblje.

Lose izveden popravak uredaja moZe uzrokovati ozbilj-

nu opasnost za korisnika. U slu¢aju pojave kvara obrati-

te se specijaliziranom servisu.

® Prije pristupanja radu s uredajem treba provjeriti da li se
u posudi ne nalaze tvrdi predmeti (nap kasika)

® Prije promjene elemenata opreme ili kod priblizavanja
elementima koji su u pokretu tijekom rada, uvijek treba
iskljuciti stroj te utika¢ kabla sa strujne mreze.

Prije pristupanja pranju uvijek treba izvaditi kabal iz
uticnice za struju.

©® Posebnu pozornost treba obratiti tiekom manipulacje
opremom koja ima ostrice (noz rotora, diskovi, posuda
za miksiranje itd.)

©® Za utiskivanje proizvoda u uredaj koristi se iskljucivo gu-
rac, kako nebi doslo do povrede ruku.

® Za praznjenje posude koristi se lopatica koja je sastavni
dio opreme robota.

©® Ne preopterecavati uredaj velikim koli¢inama proizvoda,
niti prejakim utiskanjem proizvoda u uredaj.

©® Ne zaustavljati robot preko otvaranja poklopca spremni-
ka ili okretanjem spremnika (havarijsko ko¢enje). To do-
vodi do brzeg troSenja pogona uredaja.

©® Ne izlagati uredaj temperaturama visim od 60°C.

©® Ne pokretati posudu za miksiranja ,na suho” bez proi-
zvoda.

©® Ovaj uredaj nije predviden za koristenje od strane oso-
ba (u tome i djece) s ogranicenim fizickim i psihi¢kim
sposobnostima, kao ni od strane osoba koje nemaju
iskustva ili znanja o ovakvim vrstama uredaja, ako to ne
rade u skladu sa upustvima za uporabu i pod nadzorom
osoba koje su odgovorne za njihovu sigurnost.

©® Treba obracati paznju na djecu da se nebi igrala sa ure-
dajem.

® Po zavrSetku rada iskljuciti robot na prekidacu, a utika¢
kabla izvuci iz uticnice.

©® Noz miksera je jako oStar-treba ga uvjek drzati u zastit-
niku.
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® Ne zagnjurivati pogon kuhinjskog robota u vodu niti ga
prati pod tekuéom vodom.

® Za pranje kutiSta ne koristiti agresivne deterdZente
u obliku emulzije, mlijeka, paste itd. jer isti mogu, izmedu
ostalog, dovesti do skidanja natpisa, graficki simbola kao
§to su skale, oznake za opasnosti i slicno.

® Ne prati nozeve i diskove neposredno rukama.

©® Za pranje metalnih dijelova kao $to su ostrice noZa i dis-
kovi za sjcenje treba koristiti mekanu cetkicu.

©® Ne prati metalne dijelove u strojevima za pranje. Agresiv-
na srestva za pranje koja se koriste u takvim strojevima
dovode do tamnjenja gore navedenih dijelova. Prati is-
klju€ivo ruéno koristeéi srestva za pranje suda.

Tehnicki podaci

Tehnicki parametri su dati na nazivnoj tablici proizvoda.
Buka uredaja:

- s malakserom Lwa =80 dB/A
- s posudom za miksiranje Lwa = 85dB/A
- s mijeSacem tjesta Lwa =78 dB/A

Uredaj ne zahtjeva uzemljenja @

Kuhinjski robot ZELMER ispunjava zahtjeve trazenih normi
sigurnosti

Uredaj je izraden u skladu s direktivama:

- Elekticni uredaji niskog napona (LVD) - 2006/95/EC.

- Elektromagnetna kompatabilnost (EMC) — 2004/108/EC.
Proizvod oznacen znakom CE na nazivnoj tablici.

Opis uredaja

Kuhinjski robot 880.0LCD je viSenamjenski uredaj namje-

njen za korienje u kucanstvu. Djelovi koji imaju kontakt sa

proizvodom koji se obraduje napravljeni su od materijala koji

je dozvoljen za kontakt sa prehranom.

Uredaj ima:

- osiguranje od slu¢ajnog uklju€ivanja pogona u momentu
kada uredaj nije spreman za rad,

- osiguranje u slucaju probe skidanja poklopca ili skidanja
spremnika tjiekom rada uredaja,

- funkcja promjene brzina na gore i na dole,

- stabilizacja obrtne brzine u svakoj brzini.

PAZNJA: Pri zaustavljanju uredaja gumbom (D pro-
zor¢i¢ standardno podesena brzana je 1. brzina.

Nacin rada PULSE podesavati prije pustanja uredaja
u pogon.

Funkcija AUTO PULSE automatski pokrece pogon.

Upravljanje pogonom (Crt. A)

© PULSE - pustanje u rad pogona pridrzavanjem gumba
prozorci¢a (D

G AUTO PULSE - automatsko povremeno ukljucivanje
i iskljucivanje pogona, na nacin unaprijed programiran od
proizvodaca, s brzinom koja je aktualno podeSena.



© Gumb promjene brzine AV

0 TIMER - pode$avanje vremene rada pogona (15 s, 30 s,
455,60s,755,90s).

o ON/OFF - ukljucivanje/ iskljucivanje pogona.
O TURBO - trenutno povecanje obrtne brzine pogona do
vrijednosti ve¢e za oko 20% nego je dostupno na najve-

¢oj brzini za vrijeme drZanja gumba. Maksimalno vrijeme
25 sekundi.

Displej LCD (Crt. A)

o Stanje uredaja: (Zmiganje — nije spremno, svijetljenje —
spremno za rad).

0 Djelovanje pogona

© Nacin rada TURBO

@ Timer

@ Nacin rada AUTO PULSE

@® Nacin rada PULSE

@® Aktualna brzina (1-12)

Funkcija TIMER (Crt. B)

(D U tieku rada uredaja stisni gumb sfisicu €.

@ Na displeju ¢e se pojaviti Zzmigajuci simbol slicica ®

@ Gumbom slicica AV podesi odredeno vrijeme (90 s,
755s,60s,455,30s,155).

@ Ponovno pritiskanje na sli¢ica @ nakon isteka odrede-
nog vremena, pogonski sklop se iskljucuje.

Oprema kuhinjskog robota (1 9)]

Malakser-rotor

@ Potiskac dozator

@ Poklopac miksera

@ Posuda rorora miksera

@ Disk za tanke i debele rezanci
@ Disk za tanke i debele plastere
@ Disk za pasiranje

@ Disk za pomfri

@ Zastita noza

@ NoZ miksera-rotora

€D Spojka diska

@ Lopatica

Posuda za miksiranje

@ Posuda dozatora

@ Poklopac posude

@ Brtva

(28] Spremnik posude za miksiranje
Mjesac tjesta

@ Pritiska¢ dozatora

(30) Poklopac mjeSaca

@ Posuda mjeSaca
@ Brtva

€ Glava ubijaca
€D Zicani ubijac
€D Mjesac kukicasti

Noz miksera - sluzi za obradu mesa, pravljenje tjesta i dru-
gih funkcija uredaja

Disk za flastere — sluzi za rezanje voca i povréa na tanke
i debele kriske. Disk za plastere i rezanci imaju okrugli oblik
s dvostranom ostricom (jedna za debele i jedna za tanke)
Disk za rezanci - sluZi za rezanje na debele i tanke rezanci,
voca i povréa.

Disk za pomfri - sluzi za sjeCenje krumpira na pomfti.

Disk za pasiranje — sluzi za sjeckanje povr¢a i vo¢a na
kasu.

Spojnica za diskove - sluzi za pricvricivanje izmjenljivih
diskova.

Potiskiva¢ dozatora miksera - sluzi za potiskivanje proi-
zvoda koji se usitnjava i drobi pomo¢i diska, doziranje sipkih
proizvoda ili teCnih odnosno za zatvaranje ulaznog lijevka
poklopca. Mali otvor na dnu pritiskiva¢a omogucava ravno-
mjerno doziranje tekuéina (naprimjer ulja tiekom pripreme
majoneze).

Posuda za miksiranje — sluZi za pripremanje jela s teCnom
konzistencijom; juhe, kreme, sosevi, kokteli itd.

Mjesac¢ s kukicama - sluzi za pripremu teSkog gnjetenog
tiesta

Zicani ubijaé - sluzi za pripremu krema i ubijanje pjene od
jaja.

Priprema kuhinjskog robota za rad

® Prije prve upotrebe, treba dijelove koji imaju kontakt
s preradivanim proizvodima, dobro oprati.

©® Pogonski sklop postaviti blizu gnijezda utiénice za struju
na tvrdoj i suhoj podlozi.

® Odmotati odgovarajuéu duzinu kabla za prikljucivanje.
Visak se moze smotati unutar kucista pogona kroz otvor
straznje stjenke.

Rad s mikserom (Crt. C)

@ Postaviti spremnik miksera na zakacke za prikljucivanje
pogonskog sklopa.

@ Blokirati posudu.

Rad s nozem miksera (Crt. D)
@ Postviti noz miksera na tvrdoj povrsini (postaviti na oklop).
@ Pritisnuti noz i pokretom prema gore skinuti oklop.

@ Namijestiti noz u podusi, tako da se spoji sa osovinom
pogonskog sklopa.

@ Unutar posude smijestiti proizvode za preradu.
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@ Postaviti poklopac na zakacke za pricvrs¢ivanje.
(®) Blokirati poklopac.

@ Stauiti pritiskivac u lijevak poklopca.

Staviti utika¢ kabla u utiénicu na gnijezdu mreze
@ Pokrenuti pogon gumbom sli¢ica (D

Gumbom sligica AV postaviti zahtjevanu brzinu (stan-
dardno je podeseno na 1. brzinu).

Rad s diskom za rezanje (Crt. E)

@ Staviti izabrani disk na zakacke spojnice diska, tako da
se nozevi nadu okrenuti prema gore.

(@) Blokirati disk na lopatici.

@ Smiestiti alat u posudu, tako da se sopje na osovinu po-
gona.

@ Postaviti poklopac na zakacke za pricvr3¢ivanje posude.
(® Blokirati poklopac.

(©) Staviti utikaé kabla u uticnicu gnijezda strujne mreze.
@ Pokrenuti pogon gumbm sli¢ica \L.

Gumbom slicica AV podesi zahtjevanu brzinu (stan-
dardno je podeSeno na 1. brzinu.

Ljevak poklopca sluzi za dodavanje krutih i teCnih sastojaka
u posudu. Podjeljena je na dva dijela koji su razli¢ite veli¢ine,
Siroka za vece proizvode, uska za male proizvode. Obradi-
vane proizvode se dodaje postupno pomicuéi ih u lijevku po-
stupno konstantnim pritiskanjem pomocu potiskivaca .

Rad s posudom za miksiranje (Crt. F)

@ Postaviti posudu za miksiranje na zakacke za pri€vrsci-
vanje na pogonu.

@ Blokirati posudu na zakackama.
@ Unutar posude smijiestiti proizvode koji se preraduju.

@ Provjeriti da li je u kanaliéu pri rubu poklopca pravilno
smjestena brtva. Prostokutni izdanak brtve sluzi za njeno va-
denje iz poklopca.

@ Postaviti poklopac posude za miksiranje.

@ Blokirati poklopac posude.

@ Utisnuti posudu dozator u otvor poklopca.
Staviti utika¢ kabla u utiénicu gnijezda na mrezi.

@ Gumbom slicica AV postavi zahtjevanu brzinu (stan-
dardno je podeseno na 6. brzinu.

Pokrenuti pogon gumbom prozot¢i¢ (D

PAZNJA: Naéin rada TURBO se mozZe pokrenuti samo
tiekom rada pogoskog sklopa.

Rad s mjeSacem tjesta (Crt. G)

@ Postavi posudu mjeSaca na zakacke za priCvricivanje
pogona.

@ Blokirati posudu na zakackama.

@ Staviti brtvu na krajnice lijevka centralne posude i okreni
u smjeru kazaljke na satu.
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@ Izabrane alate (mjeSac ili ubijac) montirati na osovinu
pogona. Kada se hoce koristiti Zicani ubijac, najprije ga treba
ucvrstiti (zabraviti) na osovini glave ubijaca.

@ Proizvode koje se preraduje smijestiti unutar posude.
@ Postaviti poklopac na zakacke za pri€vrs¢ivanje posude.
@ Blokirati poklopac posude na zakackama.

Staviti utika¢ kabla za napajanie u utiénicu gnijezda mreze.
@ Pokrenuti pogon gumbom slicica \U.

Gumbom slicica AV podesiti zahtjevanu brzinu (stan-
dardno je podeS$eno na 1.brzinu).

PAZNJA: U sluéaju mjesaca za tjesto, ne koristiti br-
zine iznad 6. i funkcije TURBO. To moze dovesti do
ostecenje uredaja.

Po zavrSetku rada kuhinjskog robota  (Crt. H)

@ Gumbom (D prozrci¢ iskljuciti pogon.

@) Izvaditi utikat kabla za prikljucivanje iz utiénice

@ Odblokirati poklopac (poslije potpunog zaustavljanja
okretanja alata robota).

@ Otvoriti poklopac.

() Odblokirati posudu.

@ Skinuti posudu s pogona.
@ lzvaditi koristene alate.
Isprazniti posudu.

Ciscenje i odrzavanje kuhinjskog robota

©® Poslije svake uporabe robota, treba temeljiti oprati djelove
opreme koji imaju kontakt sa proizvodima koji se preraduju.

©® Miksiranje tople vode s dodatkom te¢nog srestva za pra-
nje posuda, olak$ava pranje posude za miksiranje.

©® Kuciste pogona robota prebrisati vlaznom krpom s do-
datkom srestva za pranje posuda. Ne zagnjurivati u vodu
i ne prati u tekucoj vodi.

® Oneciséenja u kanali¢éima ili kutovima treba odstraniti
Cetkicom za zube.

©® Noz malaksera drzati uvijek u zastitniku.

® Pod djelovanjem dugotrajnog koristenja, moze nastupiti
izbljedivanje elemenata napravljenih od plastike. To ne
treba tretirati kao nedostatak. Narancasta oneciScenja
od soka i mrkve mogu se lako odstraniti krpicom navla-
Zenom jestivim uljem.

® Poslije pranja, treba sve dijelove temeljito, osusiti.

Obratiti posebnu pozornost na prozirne dijelove od pla-
stike. Oni su osjetljivi na udare i lako se mogu ostetiti.

Smjernice za eksploatiranje uredaja

® Kuhinjski robot usitnjava proizvod jako brzo. Treba ga
ukljuivati na kratko vrijeme. Nozem rotora ne usitnjavati
suviSe velike komade. Prije stavljanja proizvoda u posu-
du, treba ih podijeliti na kocke velicine oko 3 cm.



® Sir maslac, margarin, ne usitnjavati suviSe dugo jer se
takvi proizvodi mogu zagrijati i rastvoriti.

® Ako se proizvodi lijepe na nozeve ili na unutarnje sjenke
posude, treba iskljuciti uredaj, skinuti poklopac i skinuti
proizvode sa noza i stienki posude (najbolje je to raditi
lopaticom).

® Usitnjavanje tvrdih proizvoda kao $to su: zrna kave,
muskatni orasi, kocke leda i sliéno, mogu imati negativni
uticaj na stanje ostrice noza (naprimjer njegovo zatuplji-
vanje).

Disk za plastere

©® Da bi se dobili ujednaceni okrugli plasteri, vece voce
i povrce treba stavljati u veci lijevak, a sitno povrée treba
stavljati pojedinaéno u manji lijevak ili eventualno po ne-
koliko komada stavljati u veci lijevak

©® Pravilne plastre, bez bez zasjeka, dobija se tada, ako je
tiekom punjenja ljevka uredaj iskljucen. U tu svrhu, moze
se koristiti funkcija PULSE.

® Mekano i so€no povrée treba rezati na manjoj brzinama,
a tvrda povréa na vecoj brzini.

Za potpuno napunjavanje, posude jednokratno se moze po-

rezati 0,8 — 1 kg voca ili povréa.

Disk za rezance

® Ljevak se moze napuniti proizvodima i kada je u pogonu.

©® Tjekom usitnjavanja proizvoda mogu se koristiti sve brzi-
ne, pri éemu za meko voce i povrée koristi nize.

Za potpuno napunjavanje posude, moze se jednokratno na-
rezati 0,8 — 1 kg voca ili povréa.

Disk za pasiranje

® Ljevak se moze napuniti proizvodima tjekom rada ure-
daja.

® Poslije pasiranja oko 0,5 kg proizvoda, treba zaustaviti
uredaj i sabrati masu nakupljenu na poklopcu..

Tabela 1. ROTOR - NOZ ROTORA

Disk za pomfri
® Ljevak puniti tiekom rada uredaja.
©® Zaustauviti koriStenjem funkcije PULSE.

Za potpuno napunjavanje posude moze se jednokratno izre-
zati 1 kg krumpira.

Primjeri primjene uredaja

(Tab. 1, Tab. 2, Tab. 3)

U tabelama se nalaze primjeri primjene i maksimalne koli¢i-
ne osnovnih sastojaka, orjentacionog vremena rada i brzine
okretanja. Ne treba ono $to je tu zapisano, tretirati kao ku-
harsku knjigu. Treba postupati na temelju osobnih osje¢aja
i principa kulinarskih vjestina opisanih u struénoj literaturi
i priruénicima. Stvarno vrijeme rada ovisi o kvaliteti i koli¢ini
koriStenih proizvoda i trazenog stupnja mje$anja i usitnjeno-
sti proizvoda.

Ekologija — cuvajmo okolis

Svaki koristnik moze doprinijeti zastiti okoliSa.
To nije ni teSko ni suvise skupo. U tom cilju
kartonsko pakiranje treba predati na sabiralista
starog papira, vrecice od polietilena(PE) tre-
ba ubaciti u kontejnere za plastiku. IstroSene
uredaje treba predati na odgovarajuce sabirne
punktove, jer se u uredaju nalaze opasni sa-
stojci koji mogu zagadivati okolis.

Ne izbacivati zajedno s komunalnim odpadom!!!

Proizvoda¢ ne odgovara za eventualne Stete prouzrokovane koriste-
njem uredaja suprotno od njegove namjene ili u slucaju nepravilnog
koristenja ili opsluge.

Proizvoda¢ zadrzava pravo modificiranja proizvoda u svakom mo-
mentu, bez prethodnog obavjeStavanja, a sve u cilju prilagodavanja
proizvoda pravnim propisima, normama, direktivama koa i zbog kon-
struktivnih, trgovacki, estetskih i drugih razloga.

Proizvod Maks. koli¢ina Priprema Brzina | Rad*™ | Vrijeme rada
Kuhana jaja |10 kom. Cijela jaja smijestiti u posudu. 6-9 P 25-30 puta
Mrkva 1000 g Porezati na ok. 3 cm komadice. 12 C do30s
Strucak perSina |4 strucka Oprati, osusiti, odstraniti mladice. 12 C 30s
Cokolada 400 g (4 tablice po 100 g) Tablica ¢okolade izlomiti na komadice. 12 C dod5s
Bademi 1000 g Prije usitnjavanja moze se skinuti pokozica. 12 C do60s
w1 itra (3/4 litra tekucine — lzmiksati voce. 10-12 P do 30 puta
Miksirani napitci |, o) ~ Dodati tekuéinu (mlijeko, kefir i slic.). 12 ¢ 60s
- 600 ml majoneze,
. |- 170 g pecurki, ) N 7 puta P
Sos tatarski | 170 g sitni krastavaca, Sve proizvode smijestiti u posudu. 12 P ok 20s
- 2 kuhana jaja.
- Jaja i ulje, sobne temperature ubijati sa sokom
- 1,5litra = (1 litar ulja od limuna. do isi?p?jenja
Majoneza +4iaja+sokod muna) |~ Dq‘d_avan ulje '(!|lvat| u manju komoru potiskivaca, | 10-12 C ulia
koji ima otvor€i¢ na dancetu). +30s
- Zavr3no mijeSanje.
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Proizvod Maks. koli¢ina Priprema Brzina | Rad* | Vrijeme rada
Tiesto ~ 12 gggg c:)lgzly(a, Sve prgi%voqe smjesvtitﬁ u posudu i izmjgéati. Tie- '
zapalatinke |- 3 Gade bragna, Ig(r)arr; :;Jia;tjjz rg; splggﬁjduepotrebe) lopaticom zgrnuti | 8-12 ¢ 30-45s
- 3jaja. ’
- izmjeSati maslac(margarin) sa Secerom
i Zumanjkom. 10 C ok. 1 min.
- Kroz lievak dodavati postupno sir porezan na
Kolat sa siom |1 kg sira male komadice. 10 C ok. 2 min.
— Utrti sirnu masu. 6 C ok. 1 min.
- MjeSacem za tjesto ubiti pjenu od bjelanjka. 4-6 C 2 min.
- U posebnoj posudi sastaviti sirnu masu s pjenom
i ostalim sastojcima. Pazljivo izmjesati kasikom.
- 500 g brasna,
Tijesto - 1-2jaja, Sve sastojke staviti 6 c 60s
za piroske - 200 ml vode, U posudu miksera i mjesati.
— 2 kasike ulja.
- 3 ¢ade brasna (0k.450 g), |- UmjeSati maslac (na sobnoj temperaturi) Sa Se-
- 3 nepuna ¢ase Secera ¢erom i zumanjcima. 6 C 7 min
Umjegano fiesto u prahu (ok. 400 g), - U posudi mjeSaca tjesta ubiti pjenu od bjelanjaka. 6 C 1 min
- 400 g maslaca, - Nasuti bradno i pradak te izmjeSati. 2 C ok. 2 min
- 9jaja, - Tijesto preliti u dvije tepsije za kekse.
- 1 kasicica praska za pecivo.|- Peci 45 min. na temp. ok. 180°C.
: ?gg g 22:2::’ lzmjeSati germu s toplim mljekom, 1 kasiku
~125g maslaéa Secera i 1 kaSiku bradna; sacekati da naraste;
Dizano tijesto™ | 250 ml mijeka ! dodati brasna, jaja, rastoplienu masnocu i obraditi; 9 C 2min.
- 30g germe saCekati ok. 30 min. da tijesto naraste.
3 ’ Peci 40 min. na temperaturi. ok. 160°C.
jaja.
B i?’%ﬁvtuggr;s%\;edme — Skuhati meso, porezati na kocke (ok. 3 cm).
- 2 kuhana jaja ’ - Jaja podjeliti na ¢etvrtine
FarSod mesa | 1 porezano na kockice — Sve sastojke staviti u posudu miksera i mijesati 12 [ 30-45s
i uprzeno s lukom (ako je masa suvise suha treba doliti vodu od
kuhanja mesa i zamje$ati).
- sol, papar

* Dizano tijesto

Paznja: Tijesto dobiveno po gore navedenim receptima je jako rijetko i nije formirano u kugle ne odljepljuje se od ruke niti od stjenke
posude. Tijesto svojom konzistencijom ne li¢i na tipi¢no tjesto na germi ne da se formirati niti razviaciti. Pripremajuci tiesto na germi po
gore navedenoj recepturinie, treba nakon mjeSanja svih sastojaka i obrade tjesta, odmah ga premjestiti u pripremljene forme za pecenje.
Poslije pecenja dobiva se ukusna pusasta doro narasla i slatkasta kifla na germi.

**Rad: P - pulsiraju¢e C - stalno

Tabela 2. POSUDA ZA MIKSIRANJE

Proizvod Maks. koli¢ina Priprema Brzina Rad* | Vrijeme rada

- Usitniti voce. 10-12 P 5-10 puta

Voéni koktel |1 litra = 0,50-0,75 | mljeka + voce - Dodati mijeko, miksirati 12 c 05

1litra = 1¢asa mljeka

Tijesto +1 &ada vode Sve proizvode staviti istovremeno u posu- | Povecavati c do
Za palacinke o - du i umiksirati. od 8-12 30s
+2 jaja + bragno
- 1litra = 30 dkg kuhanog povréa, . . . S
Ju:\i g: - 10 dkg nemasnog mesa, : gzlég?inv:]rievs: i povce, ohladi miksirati 10-12 P 5-10 puta
P — 2 ¢ade variva. ’ 12 C 30-40s

*Rad: P - pulsirajuce C - stalno
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Tabela 3. MJESAC TIJESTA

Proizvod Maks. koli¢ina Priprema Brzina Rad* | Vrijeme rada
MIJESAC KUKICASTI
- Staviti u posudu; brasno, jaja, Secer.
Dizano fijesto |~ 1500 g bragna - Kroz lijevak poklopca pallv?t| mlijeko
s rastvorenom masno¢om i germom. 1 C 30s
- Ugnjesti tjesto. 5-6 C 5min.
Krto tijesto |- 750 g bradna - Sve proizvode staviti u posusu. 5-6 2 min.
Tiestoza | _ 1000 g brasna - Sve proizvode staviti u posusu. 5-6 C 5min.
makarone
T“?St.o 2 1000 g bradna - Sve proizvode staviti u posusu. 5-6 C 5 min.
piroske
UBIJAC OD ZICE
- Ubiti bjelanjke. 4-6 C 2 min.
Tijesto _78iaia - Dodati $ecer u prahu. 4-6 C 2 min.
za biskvite 13 ~ Dodavati po 2 Zumanjka. 46 c 2 min,
- Dodavati bragno. 1 C 30s
- Margarin na sobnoj temperaturi
porezati na kocke od po 2 cm. i umjeSati
Utrveno tijesto |- 2 500 g sa Secerom. 4-6 C 4 min.
- Dodavati postupno jaja. 4-6 C 1-4 min.
- Dodavati brasno. 1 C 30s
- Maslac na sobnoj temperaturi porezati
na kocke od ok. 2 cm i utrti sa Secerom
u prahu i Zumanjcima. 4-6 C 4 min.
- Dodvati po jednu kaSiku sira samljeve-
nog u uredaju za mljevenje mesa. 4-6 [ 4 min.
Kola¢ sa sirom |- 1 kg sira - Zavriti utiranje mase od sira. 4-6 C 1 min.
- Prenijeti sirnatu masdu u drugu posudu.
- Oprati posudu mje$aca i ubijaca od Zice.
- Ubiti pjenu od bjelanjka. 4-6 C 2 min.
- Dodati pjenu u masu od sira i lagano
mjeSati kasikom.
Pienaod | . . . Bjelanjca zagrijati do sobne temperature, .
bjelanjka |~ Piefanice 010 jaja staviti u posudu i ubijati. 46 c do 2 min.
- i 349 i iti °
Ubijeno vrhnje 700 ml yrhnja za kreme (32-34% Vrhryg ohladiti dq tempgrature 8-10°C, 1-2 c do 2 min.
masnoce) staviti u posudu i ubijati.
POSUDA ZA MIKSIRANJE
Voéni koktel |~ 1 litra = 0,5- 0,75 | mlieka — Usitniti voce. 10-12 A 5-10 puta
+ povrée - Dodati mlijeko, miksirati. 12 C 30s
Tijesto - 1litr = 1 ¢aa mljeka + 1 ¢asa Sve proizvode staviti istovremeno Povecavati C d030s
za palaéinke | vode + 2 jaja + brasno u posudu i miksirati. od 8-12
~ 1litra = 30 dkg kuhanog povr¢a, | . ) . T
odJuc:]varéa ~ 10 dkg nemasnog mesa, : gl;lét;?itlv g}(ievsoo i povrée, ohladiti i miksirati. 10-12 A 5-10 puta
P - 2 Case variva. : 12 c 30-40's
e tsssonsmee |0 | o | imna
) - 1 litra = 450 ml ulja + 3 Zumanjka 10 C iscrplienja ulja
Majoneza . poklopcu).
+ sok od limuna o s . +30s
- Dodati sol, $ecer, eventualno vrhnja
S 12 A 5 puta
i mustarde.
Sos tatarski |~ 1lI|tra = majoneza + marinirane Napraviti majonezu kao gore ldodatl pore- 12 A 5 puta
sitne gljive + krastavci zane sastojke i eventualno jaje.

*Rad: P - pulsiraju¢e C - stalno A- AUTOPULSE

85



Uputstva vezane za sigurnost i pravilnu
upotrebu

©® Bezuslovno treba se pridrzavati principa vezanih za
sigurnost, koje su navedene u uputstvu za upotrebu
univerzalnog miksera

® Univerzalni mikser treba ukljuciti u priklju¢ak naizmeniéne
struje od 230 V

©® Nemoj vaditi utikag iz utikacke kutije trgajuéi vod

©® Nemoj koristiti uredjaj ukoliko vod za napajanje,kuciste
ili drzka su vidljivo oste¢eni.U takvom slucaju predaj
uredjaj u servis.

U slucaju ostecenja nerazdeljiv prikljuéni kabel mora

da bude zamenjen kod proizvodaca ili u specijalistickoj

radnji koja pruza takve usluge ili uz pomoc kvalificirane

osobe u cilju izbegavanja ugroZenja.

Jedino Skolovano osoblje moZe izvrSavati popravku

uredaja. Nepravilno izvedena opravka moZe dovesti

u opasnost korisnika. U slucaju pojave kvara obratite se

servisu.

® Pre koriS¢enja treba proveriti da li u posudi nije se
slu¢ajno nasao tvrdi predmet (na primer kasika).

® Pre zamene opreme ili kod priblizavanja radnim
elementima koji su u pokretu prilikom kori§¢enja, uvek
iskljuci uredaj i izvadi napajajuci kabl iz napajanja.

Uvek izvadi prikljuéni vod iz prikljucne kutije pre
Ciscenja.

® Obrati posebnu paznju prilikom rukovanja sa opremom
koja sadrzi seCiva (noz miksera, kolutove, lonce za
miksiranje).

® Upotrebljavaj uvek gura¢ za guranje proizvoda

©® U cilju ispraznjenja posude, upotrebi lopaticu u koju je
snabdeven mikser.

©® Nemoj opterecivati mikser sa prevelikom koli¢inom
proizvoda niti jakim guranjem.

©® Nemoj prekidati rad miksera otvarajuéi poklopac posude
ili obra¢ajuci posudu (kocenje zbog havarije). Ovo dovodi
do brze dotrajanja pogona.

©® Temperatura uredjaja ne sme biti viSa od 60 stepeni
Celzija.

©® Nemoj pustati u rad ,prazno” lonce za miksiranje — bez
proizvoda.

® Ovaj uredjaj nije prilagodjen za osobe (ukljuujuci
decu)sa ogranicenim fizickim, parestezijskim ili umnim
sposobnostima ili za osobe koje nemaju iskustva ili
znanja odnosno rukovanja opreme, jedino ukoliko ¢e biti
nadzirane ili ¢e dobiti uputstva u vezi kori§¢enja uredjaja
od strane osobe odgovorne za njihovu bezbednost.

©® Treba obratiti paznju na decu da se ne igraju sa uredjajem.

©® Posle zavrSetka rada treba iskljuciti mikser pomocu
prekidaca, a priklju€ni vod izvaditi iz utikacke kutije.

® Noz miksera je vrlo oStar- uvek ga treba drzati
u omotacu.

©® Nemoj potapati pogon miksera u vodi niti nemoj ga prati
u tekucoj vodi.
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® Zapranje poklopca nemojk koristiti agresivne deterdzente
u obliku emulzija, kremova, pasti i sliéno. Moze ovo
dovesti do izbrisanja informativnih grafickih znakova kao
§to su: skala, znakovi za upozorenje, oznake i sli¢no.

® Nemoj prati noz i koturove direktno rukom.

® Upotrebi mekanu cetkicu za pranje metalnih delova
posebno ostrog noza.

® Nemoj prati metalne delove u masini za pranje sudova.
Agresivni deterdzenti koji su upotrebljavani u ovim
uredjajima dovode do tamnjenja spomenutih delova.
Ruéno peri upotrebljavajuci sredstva za pranje sudova.

Tehnicki podaci

Tehnicki parametri navedeni su na nominalnoj tabli
proizvoda.
Buka uredjaja:

- samikserom Lwa = 80 dB/A
- salon¢icem za miksiranje Lwa = 85 dB/A
- samesSalicom za kolace Lwa =78 dB/A

Za uredjaj nije neophodno uzemljenje @

Mikser ZELMER izradjen je shodno obavezujucim

normativima.

Uredjaj ispunjava zahteve direktiva:

- Elektricki uredjaj sa niskim naponom (LVD) — 2006/95/EC.

- Elektromagnetska kompatibilnost (spojivost) (EMC)
—2004/108/EC.

Na nominalnoj tabli proizvod je obelezen oznakom CE.

Opis uredjaja

Mikser 880 OLCD je visenamenski uredjaj koji je namenjen

za upotrebu u domacinstvima. Delovi koji su u dodiru sa

preradjivackim sirovinama, napravljeni su od materijala koji

imaju dozvolu za kontakt sa prehranom.

Uredjaj sadrzi:

- zaStitu od slu¢ajnog pustanja u pogon u trenutku kada
uredjaj nije gotov za rad,

- za8titu u sluCaju pokuSaja otvaranja poklopca ili
oslobadjanja posude tokom rada,

- funkciju promene brzine gore i dole,

- stabilizaciju brzine obrtanja svake brzine.

NAPOMENA: Posle zaustavljanja uredjaja pomocu
prekidackog dugmeta (D, moguca je brzina 1.

Namesti nacin rada PULSE pre pustanja u pogon.
Funkcija AUTO PULSE automatski pokrece pogon.

Rukovanje pogona (crtez A)

0 PULSE - pokretanje pogona za vreme pridrzavanja
dugmeta (D.

@ AUTO PULSE - automatski, periodicno uklju¢ivanje
i isklju¢ivanje pogona na nacin unapred programiran od
strane proizvodjaca, sa aktuelno odredjenom brzinom.



© Dugmad promene brzine AV

0 TIMER - pode$avanje vremena rada pogona (15 s, 30 s,
455,60s,755,90s).

o ON/OFF - ukljucivanje/isklju¢ivanje pogona.

O TURBO - trenutno povecanje brzine obrtaja pogona do
vrednosti vece za oko 20% od dostupne najvece brzine
za vreme pridrzavanja dugmeta. Maksimalno vreme-25
sekundi.

Projektor LCD (crtez A)

o Stanje uredjaja (svetlucanje-nije gotovo, svetljenje-
spremno za rad).

0 Funkcjonisanje pogona

© Nacin rada TURBO

@ Timer

@ Nacin rada AUTO PULSE

@® Nagin rada PULSE

@® Aktuelna brzina (1-12)

Funkcija TIMER (crtez B)
(® U toku rada uredjaja ukijuci dugme 9.
@Na projektoru pojavice se svetlucajuci simbol ®

@ Uz pomo¢ dugmadi AV odredi odgovarajuce vreme
(905s,755,605,455,30s, 15s).

@Ukljuéi ponovo dugme @ Pogon iskljucice se posle
odredjenog vremena.

Oprema miksera (crtez A)

Mikser

@ Gura¢ dozer

@ Poklopac miksera

@ Posuda miksera

@ Kotur za deblje i tanko iverje
@ Kotur za deblje i tanke kolutove
@ Kotur za pasiranje

@ Kotur za pomfri

€ Oklop noza

€ Noz miksera

@ Hvataljka koturova

@ Lopatica

Lon¢i¢ za miksiranje

@ Lon¢i¢ dozer

@ Poklopac lon¢ia

D Zaptiva¢ loncica

€D Posuda loncica

Mesalica za kolace
@ Gura¢ dozer

@ Poklopac meSalice

@ Posuda mesalice
@ Zaptiva¢

@ Glava nabijaca
€ Zican nabijac

@ Kukasta mesalica

Noz miksera - koristi se za obradu mesa, pravljenje kolaca
i druge funkcije

Kotur za kriSke — koristi se za secenje voca i povréa u tanke
i deblje kriske.Koturovi za kriSke i iverje imaju okrugli oblik,
dvostrane ostrice (jedna strana za tanko secenje, druga
strana za deblje secenje).

Kotur za iverje — koristi se za sitnjenje voca i povréa u tanko
i deblje iverje
Kotur za pomfri - koristi se za secenje krompira u pomfri

Kotur za pasiranje — koristi se za sitnjenje voca i povréa
u zdruzganu masu

Hvataljka koturova - Kkoristi se za
zamenljivih koturova

Gura¢ dozer miksera — koristi se za guranje rasitnjenog
proizvoda pomocu koturova za sitnjenje, doziranja
tekucih ili sipkavih proizvoda kao i za zatvaranje ulivnog
levka poklopca. Mala Supljina na dnu gurata omogucuje
ujednaceno doziranje tekucina (na primer ulja kod pravljenja
majoneze).

Lon¢i¢ za miksiranje — koristi se za pripremu tekucih
i polutekucih jela: krem supe, koktajle i sli¢no.

Kukasta mesSalica - koristi se za pravljenje teskih, gustih
kolaca.

Ziéan nabija¢ - sluzi za spremanje kremova kao i lupanje
pavlake i pene od jaja.

Priprema miksera za rad

® Operi delove koje stupaju u dodir sa preradjivanim
proizvodom pre prve upotrebe

® Pogon namesti u blizini utikacke kutije na tvrdoj, Cistoj
i suvoj povrsini.

® Razmotaj odgovarajucu duzinu prikljuénog voda. Njegov
viSak moze$§ umotati u unutradnjost kucista pogona
preko otvora koji se nalazi u zadnjem delu uredjaja.

pri¢vr¢avanje

Rad sa mikserom (crtez C)

Q) Stavi posudu miksera na uévrséene kuke pogona.
@ Blokiraj posudu.

Rad sa nozem miksera (crtez D)
@ Stavi noz miksera sa oklopom na tvrdoj povrsini (stavi na
oklopu).

@ Pritisni noz i skini oklop uz pokret gore.

@Namesti noz u posudi na taj nacin da je povezan sa
valjkom pogona
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@ Namesti preradjivane proizvode unutar posude.
@ Stavi poklopac na kuke koje priévrSuju posudu.
@ Blokiraj poklopac.

@ Stavi gurag u lievak poklopca.

Stavi utika¢ prikljuénog voda u utikacku kutiju.
@ Pusti u rad pogon pomo¢u dugmeta (D

Podesi pozeljan hod (dosetlivo je podeSen hod 1)
pomocu dugmadi AV

Rad sa diskom za secenje (crtez E)

(D Stavi izabrani disk za secenje na kukove hvatalike
diskova na taj nacin da sec€iva za rad budu sa gore.
@) Blokiraj disk.

@ Namesti alat u posudi tako da je povezan sa valjkom
pogona.

@ Stavi poklopac na kukove koje priévrS¢uju posudu.
@ Blokiraj poklopac.

@ Stavi utika€ prikljuénog voda u utikacku kutiju.

@ Pusti u rad pogon pomo¢u dugmeta (D

(® Namesti trazeni hod (dosetljivo je pode$en hod 1)
pomocu dugmadi AY .

Ljevak poklopca je za dodavanje Cvrstih i teku¢ih sastojaka
u posudu. Sastoji se od dva dela razlicite veliCine, Sirokog
za vece proizvode, uskog za manje proizvode. Postepeno
prenosi obradjivane proizvode, pomerajuéi ih polako u levak
uz postojan pritisak pomocu guraca.

Rad sa lonéi¢em za miksiranje (crtez F)

@ Namesti posudu na kukove koji priévr$éuju pogon.

@ Blokiraj lonci¢ na kukove.

@ Stavi preradjivane proizvode unutar posude.

@ Proveri da li u $upljini uz iviu poklopca nalazi se pravilno
montiran zaptiva. Pravougaona izboCina zaptivata je
namenjena za njeno vadjenje iz poklopca.

@ Namesti poklopac lon€ica za miksiranje.

@ Blokiraj poklopac loncica.

@ U otvor poklopca gurni lonci¢ dozer.

Stavi utika¢ priklju¢nog voda u utikacku kutiju.

@Pomoéu dugmadi AV namesti odgovarajuéu brzinu
(dosetljivo namestena je brzina 6).

Pusti u rad pogon pomocu dugmeta (D

NAPOMENA: Nacin rada TURBO mozemo pokrenuti
jedino za vreme rada pogona.

Rad sa mesalicom za kolace (crtez G)
@ Stavi posudu mesalice na pri€vrs¢ujuce kukova pogona.
@) Blokiraj posudu na kukovima.

@Stavi zaptiva na kraju levka glavne posude i obrati
shodno kazatljkama na satu.
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@ |zabrane sprave (meSalica ili zi¢ani nabijac) montiraj
na pogonskom valjku.Ukoliko Zeli§ upotrebiti zicani nabijac,
prethodno mora$ pri€vrstiti ga na valjku glave nabijaca.

@ Stavi proizvode za preradjivanje unutar posude.
@ Stavi poklopac na pricvr§¢avajuée kukove posude.
@ Blokiraj poklopac posude na kukovima.

Stavi utika¢ priklju¢nog voda u utikaCku kutiju.

@ Pusti u rad pogon pomo¢u dugmeta (D

Namesti trazenu brzinu (dosetljivo name$tena je
brzina 1) pomocu dugmeta AV .

NAPOMENA: Nemoj koristiti brzine vece od 6 i funkciju
TURBO u slu¢aju mesalice za kolace.

Posle zavrsetka rada miksera (crtez H)

@ Iskljui pogon pomocu dugmeta (D
@) Izvadi utikat prikljuénog voda iz utikacke kutije.

@Deblokiraj poklopac (posle potpunog zadrzavanja
okretajuce sprave)

@ Otvori poklopac.

@ Deblokiraj posudu.

@ lzvadi posudu iz pogona.
@ Izvadi koriS¢enu spravu.
Isprazni posudu.

Ciscenje i odrzavanje miksera

® Brizljivo operi delove opreme koja je u dodiru sa
preradjivanim proizvodom posle svake upotrebe miksera.

©® Pranje lonCica za miksiranje olakSava miksiranje tople
vode sa dodatkom sredstva za pranje sudja.

® Trup pogona miksera protrljaj viaznom krpom koja je
natopljena sredstvom za pranje sudja. Nemoj ga potopiti
u vodu niti prati u masini za pranje sudja.

® Prijavstinu u Supljinama ili na ivicama otkloni pomocu
Cetkice za pranje boca ili ¢etkicom za zube.

©® Noz miksera uvek drzi u omotu.

©® Posle dugotrajne upotrebe mogu se pojaviti izmene
obojenosti pojedinih elemenata napravljenih od vestacke
mase. Nemoj ovu pojavu tretirati kao defekt. Narandzastu
prijavstinu iz soka od mrkve moze se lako otkloniti,
trljajuci krpicom koja je natopljena u ulju.

©® Posle pranja brizljivo osusi sve delove.

Obrati posebnu paznju na providne (transparentne)

delove napravljene od masa.One su vrlo osetljive na
udare i lako mogu se ostetiti.



Uputstva za eksploataciju

® Mikser vrlo brzo razbija proizvode u sitne komade.Ukljuci
ga na kratko vreme. Nemoj mrviti prevelikih komada
nozom. Pre stavljanja u posudu, podeli proizvod na
kockice duzine oko 3 cm.

® Nemoj suviSe dugo sitniti sir, maslac, margarin. Ovi
proizvodi mogu se brzo zagrejati i rastopiti.

® Ukoliko proizvodi lepe se uz noz ili unutrasnje zidove
posude, onda iskljuci uredjaj, ukloni poklopac i otkloni
proizvode sa noza i zidova posude (ovo najbolje uciniti
lopaticom).

©® Negativan uticaj na stanje oStrice noza (npr otupelost)
moze imati sitnjenje tvrdih proizvoda kao $to su zrna
kafe, kockice leda, orascica i sl.

Diskovi za kriske

® U cilju dobijanja jednakih i okruglih kriSaka ,stavi deblje
povrée u veci levak a tanko povrée pojedinaéno u manji
ili nekoliko komada u veci.

® Pravilne kriSke dobice$ onda, ako uredjaj je iskljucen
prilikom popunjavanja. Moze$ onda koristiti funkciju
PULSE.

©® Mekano i soéno povrée seckaj uz manju brzinu dok
tvrde-uz vecu.

Da se potpuno napuni posuda moze se jednokratno iseckati

0,8 -1 kg voca ili povréa.

Diskovi za iverje

® Levak moze$ popuniti sa proizvodima dok uredjaj radi.

® Prilikom sitnjenja proizvoda moze$ koristiti sve brzine, ali
za meko voce i povrce koristi niske brzine, a za tvrdo-
vece.

Da se potpuno napuni posuda moze se jednokratno iseckati

0,8 -1 kg voca ili povréa.

Disk za pasiranje

©® Levak moze se popuniti proizvodima dok uredjaj je
u funkciji.

® Posle pasiranja oko 0,5 kg proizvoda, stopiraj uredjaj
i skupi masu koja se natalozila na poklopcu.

Tabela 1. MIKSER-NOZ MIKSERA

Disk za pomfri
® Napuni levak sa proizvodima dok uredjaj je iskljucen.
©® Pusti u rad uz funkciju PULSE.

Za potpuno popunjenje posude, jednokratno moze se
iseckati 1 kg krompira.

Primeri upotrebe uredjaja

(tablica 1, tablica 2, tablica 3)

U tablicama nalaze se primeri upotrebe uredjaja kao i
maksimalne koli¢ine osnovnih sastojaka, priblizno vreme rada
i brzine. Nemojte tretirati ove beleSke kao kuvar. Ponasajte se
prema individualnim Zeljama kao i principima kuvanja koje su
navedene u stru¢nim prirucnicima i knjigama. Stvarno vreme
rada zavidi od kvaliteta i koli¢ine upotrebljenih proizvoda kao
i od trazenog stepena rasitnjavanja i izme3anja.

Ekologija-vodimo racuna o sredini

Svaki korisnik moze pridoneti zastiti sredine.
Nije ovo niti teSko niti suvie skupo. U tom
cilju: kartonsko ambalazu odnesi u stanicu za
makulaturu, a vreéu od polietilena (PE) ubaci u
kontejner za plastiku.

IstroSen uredjaj prefaj u odgovarajuce skladiste
jer u redjaju nalaze se opasni sastojci koji
mogu ugrozavati sredinu.

Nemoj baciti zajedno sa drugim komunalnim otpadima!!!

Proizvodja¢ ne odgovara za moguce S$tete koje mogu nastati zbog
upotrebe uredjaja nesaglasno sa namenom ili koje su prouzrokovane
zbog nepravilnog rukovanja.

Proizvodja¢ zadrzava pravo na modifikaciju proizvoda u svakom
trenutku, bez ranijeg nagovestavanja, a u cilju prilagodjavanja prema
pravnim propisima, normama,direktivama ili zbog konstrukcionih,
komercijalnih estetskih i drugih razloga.

Proizvod Max. koli¢ina Priprema Brzina | Rad™ Vreme rada
Kuvanajaja |20 szt. Jaja staviti u posudu. 6-9 P 25-30 puta
Mrkva 1000 g Seci na komade duzine oko 3 cm. 12 C do30s
PerSunov list |4 vezice Oprati, osusiti, otkinuti stabiljku. 12 C 30s
Cokolada 400 g (4 table od 100 g) Table polomiti na komade 12 C dod5s
Badem 1000 g Pre rasitnjavanja moze se okloniti kozica. 12 C do60s
S . . ) - Miksirati voce 10-12 P do 30 puta
Mikirani napici |1 litar (3/4 | tekucine +voce) | _ oot tekinu (mieko, kiselo misko i ) 12 c 60
- 600 ml majoneze,
. - 170 g pecuraka, . . 7 puta P
Tatarskisos | _ 170 g Kiselih krastavica, Sve proizvode stavii u posudu. 12 P 0ko 20s
- 2 kuvana jaja.
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Proizvod Max. kolic¢ina Priprema Brzina | Rad** Vreme rada

- Jaja i ulje (temp. sobe) mutiti sa sokom od

- 1,5litra =1 litra ulja + 4 jaja limuna 30 s dok se ne
Majoneza +Ysok od limuna - Dodavati ulje (ulivati u manju komoru guraca, 10-12 C istrosi ulje
ima otvor u dnu) +30's

- Na kraju meSanje

- 1,5 Solje mleka,
- 1,5 3olje vode,
- 3 3olje brasna,

Sve proizvode staviti u posudu. Izmesati. Tokom
mesanja (ako je potrebno) skupiti brasno sa 8-12 C 30-45s
zidova posude lopaticom.

Testo za palacinke

- 3jaja.
- _N_astrugalti maslac(margarin sa Seéerom 10 c oko 1 min
i zumancima.
- Postepeno dodavati preo levka narezan sir .
u malim komadima. 160 g gtg % m:z
Slatka pita od sira |1 kg sira - Mutiti masu od sira. h
X o 4-6 C 2min
- Utuci belance mesalicom.
- U posebnoj posudi spojiti masu od sira sa
penom i ostalim sastojcima.Pazljivo izmeSati
kasikom.
- 500 g bradna,
|- 1-2]aja, . - o
Testo za piroske | 200 ml vode, Sve sastojke staviti u posudu i meati. 6 C 60s
— 2 kasike ulja.
— 3 kadike brasna (oko 450 g), |- lzmutiti maslac(normalna temp) sa Sec¢erom
- 3 nepune $olje Secera i zumancima. 6 C 7 min
Kola¢ (u prahu) oko 400 g), - U posudi mesalice utuéi penu od belanca 6 C 1 min
- 400 g maslaca, - Dodati brasno, prasak i izmeSati 2 C oko 2 min
- 9jaja, - Testo preliti u dve posude
- 1 kasikica praska za pecenje. |- Peci 45 min u temperaturi oko 180 stepeni C
: ?gg 9 2;%2::’ lzmesati kvasac u toplom mleku sa 1 kasikom
. 9 ! Secera i 1 kaSikom brasna, sacekati dok testo
Kola¢ sa - 125g maslaca, AR ’ . .
" naraste,dodati bradno, jaja,rastoplienu masnocu 9 C 2 min.
kvascem - 250 ml mleka, . P . :
i mesiti. Cekati oko 30 min dok testo ne naraste.
- 30 g kvasca, Pedi 40 mi K. 160 st C
- 3jaja. e¢i 40 min u temp ok. st

- 500 g kuvane govedine
(odvar od povréa),

- 2 kuvana jaja,

- 1izreckan u kockice
i isprzen crveni luk,

- s0, biber.

— Skuvati meso,izrezati u kocke duzine oko 3 cm.

- Jaja podeliti na 4 ¢etvrine.

- Sve sastojke staviti u posudu miksera 12 C 30-45s
i meSati(ukoliko smesa je suvise gusta dodati
odvar i izme$ati).

Nadev od mesa

* Kolac sa kvascem

Napomena: Testo prema ovoj recepuri je vrlo retko, nije formirano u kuglu, ne odvaja se od ruke niti zidova posude. Ne li¢i na tipican kola¢
sa kvascom, ne moze se ga formirati niti rastanjivati. Pripremajuci kola¢ na taj nacin, posle izme$anja sastojaka, treba ga odmah staviti
u pripremljenu formu.Posle pecenja dobijamo ukusan, mekan kolag.

**Rad: P - pulse C - stalan

Tabela 2. LONCIC ZA MIKSIRANJE

Proizvod Max. koli¢ina Priprema Brzina Rad* Vreme rada
. . T i — Usitniti voce. 10-12 P 5-10 puta
Vocni koktajl |1 litra = 0,50-0,75 | mleka + voce _ Dodati mieko, miksirati 12 C 0s
1 litar = 1 Solja mleka, -
Testo za o ’ . . G Povecati od do
paladinke +1 §qua vot{e, Sve sastojke staviti u posudu i izmiksirati. 812 C 0s
+2 jajatbrasno.
- 1litar = 30 dkg skuvanog povréa, | ) . i N
Sl;p:lz;éc;d - 10 dkg mrdavog mesa, : gzté\;?itlo rx:ro i povrce, shladiti, miksirati. 10-12 p 5-10 puta
P — 2 30lje odvara. : 12 c 30-40's

*Rad: P - pulse C - stalno
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Tabela 3. MESAC ZA KOLACE

+ kisele krastavce

i eventuelno jaje.

Proizvod Max. koli¢ina Priprema Brzina Rad* Vreme rada
KUKAST MESAC
— Staviti u posudu bradno,jaja,Secer.
Kolatsa | 1500 g bragna -uU Ievall< na poklopu U'|Ivatl' mleko sa
kvascem rastopljenom masnoc¢om i kvascem. 1 C 30s
- Izgnjeciti. 5-6 C 5min.
Sipkavo testo |- 750 g bradna - Sve proizvode staviti u posudu. 5-6 2 min.
Testo 211000 g bradna - Sve proizvode staviti u posudu. 5-6 C 5 min.
testeninu
Te.St(.’ 2 11000 g brasna - Sve proizvode staviti u posudu. 5-6 C 5 min.
piroske
ZICANI NABIJAC
- Utuéi belanCevine. 4-6 C 2 min.
Testoza | 8 iaia - Dodati $ecer u prahu. 4-6 C 2 min.
piskotu a - Dodavati po 2 zumanceta. 4-6 C 2min.
- Dodavati bragno. 1 C 30s
- Margarin narezati u kocke ok. 2 cm
Strugano testo |- 2 500 i pomesati sa Secerom. 4-6 C 4 min.
9 g - Postepeno dodavati jaja. 4-6 C 1-4 min.
- Dodavati bragno. 1 C 30s
- Maslac izrezati u kocke ok. 2 cm
i izmeSati sa $ecerom u prahu 4-6 C 4 min.
i zumancima.
- Dodavati sir samljeven u spravi za meso 4-6 C 4 min.
po 1 kasikici. 4-6 C 1 min.
Pita od sira |- 1kg sira - ZavrSiti meSanje mase od sira.
- Staviti masu u drugu posudu
- Oprati posudu me$aca i zicani nabija¢
- Napraviti penu od belanaca
- Dodati penu u smesu od sira i pazljivo 4-6 C 2 min.
izmesati kasikom
Penaod | belanca od 10 jaja Belqnca dovest'l }jo sqbne temperature, 46 c do 2 min.
belanaca stavi u posudu i izmuti.
& — 700 ml paviake (krem) — (32-34% |Pavlaku rashladiti do temp. 8-10 stepeni .
Slag masnoée) C,staviti u posudu i mutiti -2 c do 2 min.
LONCIC ZA MIKSIRANJE
- . T . — Usitniti voce 10-12 A 5-10 puta
Vocni koktajl |- 1litar =0,5-0,75 I mleka + voce | Dodati mleko, izmiksirati 12 c 30
Testoza |- 1litar = 1 Solja mleka + 1 Solja Sve proizvode istovremeno staviti u posudu| Povecati od c d030s
palacinke vode +2 jaja + bradno i miksirati. 8-12
Swaod | 1 litar = 30 dkg kuvanog povréa, |- Meso i povrée skuvati,rashladiti
o?lréa - 10 dkg mrSavog mesa, i miksirati 10-12 A 5-10 puta
P - 2 3olje odvara. - Dodati odvar. 12 C 30-40s
- Zumance izmutiti sa sokom od limuna. 10 c
I ) - Dodavati ulje (ulivati u lonci¢ 1 min do
. - 1 litar = 450 ml ulja 10 C R
Majoneza i . u poklopcu). iscrplienja ulja
+ 3 zumanca+sok od limuna S
- Dodati so, Secr, eventualno pavlaku 12 A +30s5puta
i senf.
Tatarski sos |~ 1 litar = majoneza + gl;jive u tursiji |Napraviti majonezu i dodati ostale sastojke 12 A 5 puta

*Rad: P - pulse C-stalno A-AUTOPULSE
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Important safety and proper use instructions

©® The safety rules specified in this instruction manual must
be absolutely observed.

® Plug the food processor only to a 230 V AC electrical outlet.

Do not unplug by pulling on cord.

® Do not operate the appliance if the cord, the housing or
the handle is visibly damaged. In such a case, return the
appliance to a service center.

If the non-detachable part of the cord is damaged,

it should be replaced by the producer or at a proper

service point or by a qualified person in order to avoid

any hazards.

The appliance can only be repaired by qualified service

personnel. Improper servicing may cause a serious

hazard to the user. In case of defects please contact

a qualified service center.

©® Before operating check if no hard object (e.g. a spoon) is
accidentally placed in the container.

©® Tum off the device and unplug it from an outlet before
replacing the equipment or approaching moving parts
during use.

Always unplug the appliance before cleaning.

©® Pay special attention while handling the attachments with
cutting blades (i.e. the food processor blade, the slicing
discs and the liquidizer).

® Use only the pusher to push the product.

©® Use the spatula that comes with the food processor to
empty the container.

® Do not overload the appliance with too much product or
by pushing it too hard.

® Do not stop the food processor by opening the container’s
lid or by turning the container (emergency stop). This
causes the motor to wear out faster.

® Do not expose the appliance to temperatures over 60°C.

Do not operate the liquidizer without food inside.

® This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

® Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

©® After operation switch off the appliance with the power
switch and unplug the appliance.

©® The food processor blade is very sharp — always store it
in the casing.

® Do not immerse the motor into water. Do not wash it
under running water.

® Do not use abrasive detergents such as emulsions,
cream cleaners, polishes, etc. to clean the housing. They
may remove the graphic information symbols such as:
scales, marks, warning signs etc.
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® Do not wash the blade and the slicing discs directly by
hand.

® Use a soft brush to wash the metal parts especially the
sharp blade and the slicing discs.

® Do not wash metal parts in the dishwasher. Aggressive
detergents used in the dishwasher cause these parts
to darken. Wash them manually using traditional
dishwashing liquids.

Technical parameters

The technical parameters are indicated on the rating label.
Noise level:

- with food processor Lwa = 80 dB/A
- with the liquidizer Lwa = 85 dB/A
- with the dough kneader Lwa =78 dB/A

The appliance does not require grounding L=1.

ZELMER food processor meets the requirements of the
applicable norms.

The appliance is in conformity with the requirements of the
directives:

- Low voltage appliance (LVD) — 2006/95/EC.

- Electromagnetic compatibility (EMC) — 2004/108/EC.
The appliance was marked by a CE sign on the rating label.

Product description

The food processor 880.0LCD is a multi task appliance

designed for household use.

The parts having contact with the processed products were

made of materials approved for food contact.

The appliance is equipped with:

- a safety interlock device which prevents the start-up of
the motor when the appliance is not ready for operation.

- asafeguard in case of an attempt to open the lid or to
remove the container during operation,

- gear change function up and down,

- rotational speed stabilization for each gear.

NOTE: After stopping the appliance with the use of the
(D button, the default gear is 1.

Set the PULSE mode before operating the motor.

The function AUTO PULSE automatically starts the
motor.

Motor control (Fig. A)
o PULSE - the motor operates only when you press the

(D button.

Q AUTO PULSE - the motor automatically switches on and
off for a specified period of time, in @ manner programmed
by the manufacturer, at the currently set speed.

© Gear change buttons AV,

o TIMER - sets the motor operating time (15s,30's, 45 s,
60s,75s,90s).



o ONJ/OFF - is used to switch the motor on or off.

OTURBO — temporary increase of the rotational speed
while pressing the button, up to the value about 20%
higher than the speed available at top gear. Maximum
time-25s.

LCD display (Fig. A)

@ Appliance status: (flashing- not ready, glowing- ready for
operation).

0 Motor operation

© TURBO operation mode

@ Timer

m AUTO PULSE operation mode

@ PULSE operation mode

@ Current gear (1-12)

TIMER function (Fig. B)
@ Press the @ button while the appliance is operating.

@ The symbol ® will flash on the display.
(@ Set the appropriate time (90's, 75's, 60 s, 45 s, 30 s,
15 s) using the buttons AV

@ Press the @ button again. The motor will switch on
upon the lapse of the set time.

Food processor accessories (Fig. A)

Food processor
@ Pusher/dispenser

@ Food processor lid

@ Food processor container
@ Coarse and fine shredding disc
@ Coarse and fine slicing disc
@ Pureeing disc

@ French fry slicing disc

€D Blade casing

@ Food processor blade

@ Disc driver

€ Spatula

Liquidizer

(25) Cup / dispenser

€D Liquidizer lid

€D Gasket

@ Liquidizer container

Dough kneader
@ Pusher/dispenser

@ Kneader lid
@ Kneader container
@ Gasket

€D Whisk head
€ Mixing whisk
@ Dough hook

How to use the accessories

Food processor blade - is used to process meat, mix
dough and other functions.

Slicing disc - is used to cut fruits and vegetables into thin
and thick slices. Slicing and shredding discs are round, with
two-sided blades (one side for thin slices, the other for thick
slices).

Shredding disc - is used to shred fruits and vegetables into
fine or coarse shreds.

French fry slicing disc - is used to cut potatoes for French
fries.

Pureeing disc - is used to pulp fruits and vegetables.

Disc driver — is used to install changeable discs.

Food pusher, dispenser — is used to push ingredients that
are grinded by the slicing discs, to dispense loose or liquid
ingredients and to close the feed tube of the lid. A small
opening at the bottom of the food pusher allows to evenly
dispense liquids (e.g. oil while preparing mayonnaise).
Liquidizer — is used to prepare food of liquid or semi-liquid
consistency such as: soups, creams, sauces, cocktails and
others.

Dough hook - is used to knead heavy dough

Mixing whisk — is used to prepare creams and to whisk
eggs or whipped cream.

Preparing the food processor for operation

® Wash the parts that have contact with the processed
food before initial use.

® Place the motor on a hard, clean and dry surface near
the electrical outlet.

® Unwind a sufficient length of the cord. The remaining
cord can be stored in the housing. Put the remaining
cord in the housing through the opening at the back of
the housing.

Operating the food processor (Fig. C)

@Insert the food processor container on the fastening
hooks of the motor.

@ Block the container.

Operating the food processor blade (Fig. D)

@ Put the blade in the casing on a hard surface (put in on
the casing).

@) Press the blade and remove the casing by pulling it
upwards.

() Place the blade in the container so that it is connected to
the motor shaft.

@Place the food products to be processed inside the
container.
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@ Place the lid on the fastening hooks of the container.
(® Block the lid.

@ Put the food pusher into the feed tube of the lid.
Plug in the appliance.

@ Switch on the motor using the (D button.

@0 Set the desired speed using the AV buttons (the
default gearis 1).

Operating the slicing disc (Fig. E)
@ Put the selected slicing disc on the hooks of the disc

driver so that the blades that are to be used during operation
are on top.

@) Block the disc on the disc driver.

@Place the accessory in the container so that it is
connected to the motor shaft.

@ Place the lid on the fastening hooks of the container.
(®) Block the lid.

@ Plug in the appliance.

@ Switch on the motor using the (D button.

(® Set the desired speed using the AV buttons (the
default gearis 1).

The feed tube of the lid is used to add solid and liquid
ingredients to the container. It is divided into two parts
of different sizes. The wide part is for larger products and
the narrow part is for smaller products. Add the processed
products gradually, pushing them slowly and with a steady
thrust down the feed tube with the pusher.

Operating the liquidizer (Fig. F)

@ Insert the liquidizer on the on the fastening hooks of the
motor.

@ Block the liquidizer on the fastening hooks.

@Place the food products to be processed inside the
container.

@ Make sure the gasket is properly installed in the groove
by the edge of the lid. The rectangular protrusion of the
gasket is used to remove the gasket from the lid.

@ Place the lid on top of the liquidizer.

(®) Block the lid.

@ Press the cup-dispenser into the opening of the lid.
Plug in the appliance.

(9 Set the desired speed using the AV buttons (the
default gear is 6).

Switch on the motor using the (D button.

NOTE: The TURBO mode can only be switched on
when the motor is operating.

Operating the dough kneader (Fig. G)

@ Insert the dough kneader container on the fastening
hooks of the motor.

@) Block the container on the fastening hooks.
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@ Insert the gasket on the end of the feed tube of the
central container and turn it clockwise.

@Attach the selected accessory (the dough hook or the
mixing whisk) to the motor shaft. If you want to use the
mixing whisk, you have to first attach it (snap shot) to the
whisk head shaft.

@ Place the food products to be processed inside the
container.

(®) Place the lid on the fastening hooks of the container.

@ Block the lid on the fastening hooks.

Plug in the appliance.

(9 Switch on the motor using the (D button.

(0) Set the desired speed using the AV buttons (the
default gearis 1).

NOTE: While using the dough kneader do not operate
the appliance above the 6 gear and in the TURBO
mode. It may cause damage to the attachment.

After operation (Fig. H)

@ Switch off the motor using the (D button.

@ Unplug the appliance.

@ Unblock the lid (after the attachment completely stops
rotating).

@ Open the lid.

@ Unblock the container.

@ Remove the container from the motor.

@ Detach the attachment.

Empty the container.

Cleaning and maintenance

® Wash the parts of the food processor that have contact
the processed food thoroughly after each use.

® Mixing warm water with dishwashing liquid makes the
cleaning of the liquidizer easier.

® Wipe the housing with a damp cloth with dishwashing

liquid. Do not immerse the housing into water. Do not

wash it in the dishwasher.

Remove the dirt from the slots and the corners using

a bottle brush or a toothbrush.

Always store the food processor blade in the casing.

Plastic elements may discolor as a result of excessive
use. Do not teat this as a defect. Orange stains caused
by carrot juice can be easily removed with the use of
a cloth soaked with edible oil.

® Dry all parts thoroughly after washing.

Pay special attention to transparent plastic parts. They
are very sensitive to strokes and dropping and may be
damaged.



® The food processor grinds the products very quickly.
Switch on the appliance for a short period of time. Do
not use the food processor blade to grind too big product
pieces. Before placing the product in the container divide
the product into cubes of about 3 cm.

® Do not allow the food processor to operate too long while
grinding cheese, butter, margarine. Such products may
heat and melt.

© |f the products stick to the blade or the inner sides of
the container turn off the appliance, take off the lid and
remove the ingredients from the blade and the sides of
the container (using the spatula).

® Grinding hard products such as: coffee beans, nutmeg
and ice cubes etc. may adversely affect the condition of
the blade (e.g. the blade may become blunt).

Slicing discs

® In order to receive uniform round slices put wide
vegetables into the larger feed tube and the thin ones into
the smaller feed tube — separately into the smaller feed
tube and a couple of pieces at a time into the larger one.

® You will receive regular slices without torn edges when
the appliance is switched off while filling the feed tube. To
do so you can use the PULSE function.

® Soft and juicy vegetables should be cut at lower speed,
hard vegetables at a faster one.

You can cut 0.8 — 1kg of fruit or vegetables at a time to

completely fill the container.

Shredding discs

® You can fill the feed tube during operation.

©® While shredding you can use all available gears. Use
lower gears for soft fruits and vegetables and higher
gears for harder ones.

You can cut 0.8 — 1kg of fruit or vegetables at a time to
completely fill the container.

Pureeing disc
® You can fill the feed tube during operation.

© After processing approximately 0.5 kg of the products, stop
the appliance and remove the pulp gathered on the lid.

French fry slicing disc
® Fill the feed tube when the appliance is switched off.
® Switch on the appliance using the PULSE function.

You can cut 1kg of potatoes at a time to completely fill the
container.

Examples of using the appliance
(Table 1, Table 2, Table 3)

The examples of using the appliance, the maximum quantities
of basic ingredients, the approximate operation time and the
gears to be used are presented in the tables. Please do not
treat it as a cook book. Proceed according to your individual
taste and the culinary rules in the literature and guides. The
actual operation time depends on the quality and quantity of
the products and the desired level of mixing or grinding.

Ecology - Environment protection

Each user can protect the natural environment. It is neither
difficult nor expensive.

In order to do it: put the cardboard packing into
recycling paper container; put the polyethylene
(PE) bags into container for plastic.

When worn out, dispose the appliance to
particular disposal centre, because of the
dangerous elements of this appliance, which
can be hazardous for natural environment.

Do not dispose into the domestic waste disposal!!!

The manufacturer does not accept any liability for any damages
resulting from unintended use or inappropriate handling.

The manufacturer reserves his rights for modifying the product any
time in order to adjust it to law regulations, norms, directives, or due
to construction, trade aesthetic or other reasons, without notifying it
in advance.
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Table 1 FOOD PROCESSOR - FOOD PROCESSOR BLADE

Product Max. quantity Preparation Gear | Operation** | Operation time
Boiled eggs |10 Put whole eggs in the container. 6-9 P 25-30 times.
Carrots 1000 g Cut into 3 cm pieces. 12 C upto30s.
Parsley 4 bunches Wash, dry, remove stems. 12 C 30s
Chocolate 400 g (4 bars per 100 g) |Break chocolate bars into pieces. 12 C uptodbs.
Almonds 1000 g Skin may be peeled off before processing. 12 C upto60s.
A 1 liter (3/4 liter of liquid |- Mix fruits. 10-12 P up to 30 times.
Mixed beverages |, fric) ~ Add liquid (milk, kefir etc.). 12 c 60s
- 600 ml of mayonnaise,
- 170 g of mushrooms, . . . . 7 times P
Tatar sauce | _ 170 g of gherkins, Put all ingredients in the container. 12 P about 20 s
- 2 boiled eggs.
- Whip eggs and oil at room temperature with
~15lter= (1 literof oil | 'emon juice. il
Mayonnaise +4 eqas + lemon juice) |~ Add oil (pour into the smaller chamber of the food | 10-12 C is used u
99 ! pusher which has an opening at the bottom) £30s P
- Final blending.
: 12 gﬂp g; ;Tv]gt(ér Put all the ingredients in the container.
Pancake batter | 3' cu spof flour ’ Blend During blending (if necessary) remove flour 8-12 C 30-45s
_3 eggs ' from the sides of the container using the spatula.
- Cream butter (margarine) with sugar and yolks. 10 C about 1 min.
- Gradually add cheese cut into small pieces
through the feed tube. 10 [ about 2 min.
- Cream the cheese paste. 6 C about 1 min.
Cheesecake |1 kg of cheese - Whip the egg whites using the dough kneader. 4-6 C 2 min.
- Combine the cheese paste with the whipped
egg whites and the rest of the ingredients in
a separate bowl. Carefully stir with a spoon.
- 500 g of flour,
' - 1-2 eggs, : onte i :
Dumpling dough | 200 mi of water Put all the ingredients in the container and bled. 6 ¢ 60s
- 2 tablespoons of oil.
- 3 cups of flour (about
_ gsp)()as;r')t{ally filed cups of |~ Cream butter (at room temperature) with sugar
and yolks. 6 C 7 min.
Creamed cake ggxévdt)ered sugar (about | _ Whip the egg whites using the dough kneader. 6 C 1 min.
~ 400 9 ’Of butter — Add flour, baking powder and stir. 2 C about 2 min.
_9e g S ' ~ Pour the mixture into two narrow rectangular tins.
_1 tegags;;oon ofbaking |~ Bake for 45 min at approximately 180°C.
powder.
: ?28 9 g; ggu;r Blend yeast with warm milk, 1 tablespoon of sugar
_125 9 of bu?ter’ and 1 tablespoon of flour. Wait until dough rises,
Yeast dough* | 250 ?nl of miIk’ add flour, eggs, fat and knead dough. Wait about 30 9 C 2 min.
’ min until dough rises.
B g%ggosf yeast, Bake for 40 min at approximately 160°C.
- 500 g of beef cooked in
vegetable stock, - Cook meat, cut in cubes (about 3 cm).
) - 2 boiled eggs, - Divide eggs into fours.
Meatstuffing | _ 1 onion cut into cubes |- Put all the ingredients in the container and mix (if 12 ¢ 30455
and fried, the stuffing is too dry add stock and mix).
- salt, pepper.
*Yeast dough

NOTE: Dough prepared according to the above recipe is very watery and cannot be formed in a ball; it sticks to the hand and the sides of
the container. Its consistency does not resemble one of a typical yeast dough; it cannot be formed or rolled. While preparing a yeast pie
according to the above recipe the dough should be transferred to the tin right after blending the ingredients (kneading the dough). After
baking you will receive a tasty, spongy, well risen sweet yeast bun.

** Operation: P - pulse C - continuous
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Table 2 LIQUIDIZER

Product Max quantity Preparation Gear Operation* | Operation time
) . I . . |- Grind fruits. 10-12 P 5-10 times.
Fruit cocktail |1 liter = 0.50-0.751 of milk + fruits | Add milk, blend. 12 I 0s
1 liter =1 cup of milk + 1 cup of ~ |Put all the ingredients in the container Increase from
Pancake batter water + 2 eggs + flour and blend. 8-12 c upi030s.
Vegetable - lolgire; 32 iet;acsl%rsams of - Cook meat and vegetables, cool down
goup -10 decagrgms of Iéan meat and blend. 10-12 P 5-10 times.
~ 2 cups of stock. — Add stock. 12 C 30-40s
* Operation: P - pulse C - continuous
Table 3 DOUGH KNEADER
Product Max. quantity Preparation Gear Operation* | Operation time
DOUGH HOOK
- Put flour, eggs and sugar in the
container.
Yeast dough |- 1500 g of flour - Add milk with melted fat and yeast 1 c 0s
through the feed tube in the lid. .
5-6 C 5 min.
- Knead
Shortcrust . ) . . .
pastry - 750 g of flour - Put all the ingredients in the container. 5-6 C 2 min.
Noodle dough |- 1000 g of flour - Put all the ingredients in the container. 5-6 C 5 min.
Dgomupglwg - 1000 g of flour - Put all the ingredients in the container. 5-6 C 5 min.
MIXING WHISK
- Whip egg whites, 4-6 C 2 min.
Sponge cake |- from 8 eqas - Add powdered sugar, 4-6 [ 2 min.
pong 99 — Add 2 yolks at a time, 46 c 2 min.
— Add flour. 1 C 30s
- Cut margarine at room temperature cut
into about 2 cm cubes and cream with 46 c 4 min
Creamed cake |- from 500 g sugar. 46 c 1-4 miﬁ
- Gradually add eggs. 1 c 0s )
- Add flour.
- Cut butter at room temperature cut
into about 2 cm cubes and cream with
powdered sugar and yolks. 4-6 C 4 min.
— Add 1 spoon at a time of cheese grinded
in the meat grinder. 4-6 C 4 min.
- Finish creaming the cheese pastry. 4-6 C 1 min.
Cheesecake |- 1 kg of cheese — Transfer the cheese pastry to a different
container.
- Wash the container of the dough mixer
and the mixing whisk.
- Whip egg whites 4-6 C 2 min.
- Add whipped egg whites to the cheese
pastry and gently stir with a spoon.
Whlppgd egg | Egg whites from 10 eggs Put egg whites atl room temperature in the 46 c Up to 2 min.
whites container and whip.
Whipped |- 700 ml of whipping cream Cool cream to 8-10°C, put in the container .
cream | (32-34% fa) and whip. -2 € | Upto2min.
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mushrooms + gherkins

egg.

Product Max. quantity Preparation Gear Operation* | Operation time
LIQUIDIZER
. . — . .. |- Grind fruits. 10-12 A 5-10 times.
Fruit cocktail |- 1 liter = 0.5-0.75I of milk + fruits | Add milk, blend. 12 c 0s
— 1liter = 1 cup of milk + 1 cup of |Put all the ingredients in the container Increase from
Pancake batter water + 2 eggs + flour and blend. 8-12 ¢ upto30s.
Vegetable - l(:lgire; 32 i?gs%?ms of - Cook meat and vegetables, cool down
goup e decagragms ofloan meat and blend. 10-12 A 5-10 times.
~ 2 cups of stock. - Add stock. 12 [ 30-40s
- Whip yolks with lemon juice. 10 [ . .
o ’ ’ ) ; . 1 min until oil is
. - 1liter = 450 ml of oil + 3 yolks - Add oil (pour into the cup in the lid) 10 C
Mayonnaise S ) used up +30 s
+lemon juice - Add salt, sugar, optionally cream and 5 times
mustard. 12 A ’
4 Fere ) ’ Prepare mayonnaise as above, add the
Tatar sauce 1 liter= mayonnaise + pickled remaining ingredients and optionally an 12 A 5 times.

* Operation: P - pulse C - continuous A-AUTOPULSE
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