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Stopper

Lid of blender beaker

Rubber sealing ring for blender lid
Blender beaker

Integrated blade unit of blender
Mains cord

On/off button

Motor unit

Blade unit of wet mill

Lid of wet mill beaker

Wet mill beaker

Dry mill beaker

Lid of dry mill beaker

Blade unit of dry mill

Rubber ring

Built-in safety lock

Cord storage

BvArapcku
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3anywaaka
Kanak Ha kaHaTa Ha nacatopa

FymeH YNABTHUTEAEH MPbCTEH 3a
Kanaka Ha nmacaTtopa

KaHa Ha nacatopa

BrpaaeH pexelw, 6GAOK Ha macaTopa
3axpaHBall, KabeA

ByToH 3a BKA./U3KA.

3aABMKBaLL, GAOK

Pexxewy, 6AOK Ha MeAayKaTa 3a
COYHU MPOAYKTH

Kanak Ha KaHaTa Ha MeAayKaTa 3a
COYHU MPOAYKTHU

KaHa Ha MeAaykaTa 3a COYHU
MPOAYKTU

KaHa Ha MeAauKata 3a TBbpAM
MPOAYKTU

Kanak Ha KaHaTa Ha MeAa4kaTa 3a
TBbPAM MPOAYKTH

Pexxewy, 6AOK Ha MeAayKaTa 3a
TBbPAM MPOAYKTU

l'ymeH npbeTeH
BrpaaeHa 3aumTHa 6AOKMpOBKa

OrtaeaeHue 3a npubupaHe Ha
KabeAa

I
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estina

Zitka

Viko nadoby mixéru
Gumové tésnéni vika mixéru
Nadoba mixéru

Integrovana nozova jednotka
mixéru

Napéjeci kabel
Vypinac
Motorova jednotka

Nozova jednotka mlynku vihkych
surovin

Vicko nadoby mlynku vihkych

surovin

Nadoba mlynku vlhkych surovin
Nadoba suchého mlynku

Vicko nadoby suchého mlynku
NoZova jednotka suchého mlynku
Gumové tésnéni

Vestavény bezpecnostni zamek

Ulozeni kabelu

Eesti
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Piiraja
Kannmikseri kannu kaas

Kannmikseri kaane kummist
rongastihend

Kannmikseri kann

Kannmikserisse sisseehitatud
|16iketerad

Toitejuhe

Nupp on/off (sisse/vilja)
Mootor

Mirgainete peenestaja |Giketerad
Margainete peenestaja kaas
Margainete peenestaja kann
Kuivainete peenestaja kann
Kuivainete peenestaja kaas
Kuivainete peenestaja |6iketera
Kummist réngas

Sisseehitatud ohutuslukk

Juhtmehoidik

Hrvatski
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Cep
Poklopac posude mijesalice

Gumena brtva za poklopac
mijesalice

Posuda mijesalice

Ugradeni rezac¢ mijesalice

Kabel za napajanje

Gumb za ukljucivanje/iskljucivanje
Jedinica motora

Reza¢ mlinca za vlazne sastojke

Poklopac posude mlinca za vlazne
sastojke

Posuda mlinca za vlazne sastojke
Posuda mlinca za suhe sastojke

Poklopac posude mlinca za suhe
sastojke

Rezaé¢ mlinca za suhe sastojke
Gumena brtva
Ugradeni sigurnosni mehanizam

Pretinac za kabel

Magyar
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Dugé

Turmixedény fedele

A turmix fedelének gumi
tomitSgylirije

Turmixedény

Turmix beépitett késegysége
Halézati kabel
Be-/kikapcsolé gomb
Motoregység

A 1éd0s alapanyagokhoz szént daralé
késegysége

A 1édus alapanyagokhoz szant
daraléedény fedele

Lédus alapanyagokhoz szant
daréaléedény

Szaraz alapanyagokhoz szant
daréaléedény

A szaraz alapanyagokhoz szant
dardléedény fedele

A szaraz alapanyagokhoz szant
darald késegysége

Gumigy(iri
Beépitett biztonsagi zar

Csatlakozokabel tarold
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Latviesu
ToiFbIH Aizbaznis

Blendera kausa vaks

PeseHKeaeH XacaAraH MUKcep
KaKrafblHa apHaAfaH HbIFbI3AQY
CaKMHachbl

Blendera vaka gumijas blivésanas
gredzens

Blendera kauss

ApaAacTbIpFbiLL bIABIC
leklauts blendera asmenu bloks

MuKcepAiH, ilWiHe opHaTbIAFaH

nblwakTap Elektribas vads

Kyar coimbi leslegsanas/izslegsanas poga

Kocy/eLwipy Tyiimeci Motora bloks

MoTop 6Genimi Suligu produktu dzirnavinu asmenu
bloks
CeAAi TaFaMAbI TypaFbILUTbIH,

MblWafbl
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Suligu produktu dzirnavinu kausa
vaks
CeAAi TaFaMAbI TypaFbiLL

blABICHIHbIH, KAKMaFbl Suligu produktu dzirnavinu kauss

Conai TaramAbl TYpaFbILITbIR Sausu produktu dzirnavinu kauss

bIABIChI Sausu produktu dzirnavinu kausa

KypraK TaFamM AMipMEHiHiH, bIAbICHI vaks
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Sausu produktu dzirnavinu asmenu

KypraK TaFam AMipMeHi bIABICHIHbIH,
bloks

KaKnafbl

Kypfak TaFaM AMipMeHiHiH, NbiLuafbl Gumijas gredzens

Pesetke caknHa lebiivets drosibas sledzis

SNCNC)

lwiHe opHaTbIAFaH Kayincisaik Elektribas vada glabatuve

KYATbl

ToK CbIMbIH CaKTaFbiLL

Lietuviskai

Polski

Kamstis Zatyczka

Maisytuvo puodelio dangtis Pokrywka naczynia blendera

Maisytuvo dangcio guminis
sandarinimo Ziedas

Gumowa uszczelka pokrywki
blendera

MaiSytuvo menziirélé Naczynie blendera

Integruotas maiSytuvo pjaustymo Whbudowana czes¢ tnaca blendera

jtaisas i o
Przewdd zasilajacy

Maitinimo tinklo laidas
Wytacznik

Jjungimo / i$jungimo mygtukas L,
Czesé silnikowa

Variklio jtaisas .
Czesc¢ tnaca miynka do mokrych
Minksty produkty smulkintuvo produktow

pjaustymo jtaisas
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Pokrywka naczynia mtynka do
Minksty produkty smulkintuvo mokrych produktow

dangtis .
Naczynie mtynka do mokrych
Minksty produkty smulkintuvo produktow

puodelis .
Naczynie mtynka do suchych
Sausy produkty smulkintuvo produktow

puodelis .
Pokrywka naczynia mtynka do

Sausy produkty smulkintuvo dangtis suchych produktow
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Sausy produkty smulkintuvo
pjaustymo jtaisas

Czes¢ tnaca miynka do suchych
produktow

Guminis ziedas Gumowa uszczelka

® ®

Whbudowana blokada
bezpieczenstwa

Integruota apsauginé spynelé

Laido saugykla

®

Schowek na przewdd sieciowy

English

Before first use

Wet mill (Fig 4)

The wet mill is intended for chopping moist ingredients such as meat, onions, garlic etc.
The wet mill is not suitable for chopping dry ingredients such as coffee bean.

He 13nonsBaiiTe MeAaukaTa 3a TBBPAM MPOAYKTY MAM Tasu 3a COUHM MPOAYKTY 3a noBevye
oT 30 cekyHaM 6e3 npekbcBaHe.

BuHarv obpaboTBanTe CKUAMAKMTE YeChH, 3BE3A0BMAHMS @HACOH 1 aHACOHOBOTO CeMe
33€AHO C APYIY MPOAYKTU. AKO ce 06paboTBaT OTAEAHO, TE3M MPOAYKTU MOXKE Ad
NOBPEAAT MAaCTMacaTa Ha MeAaukaTa 3a TBbPAW MPOAYKTU.

Romana
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Opritor
Capacul bolului blenderului

Garnitura de cauciuc pentru
capacul blenderului

Bolul blenderului

Blocul taietor integrat al
blenderului

Cablu de alimentare

Butonul Pornit/Oprit

Bloc motor

Blocul tiietor al rasnitei umede
Capacul rasnitei umede

Bolul rasnitei umede

Rasnita uscata

Capacul rasnitei uscate

Blocul tiietor al rasnitei uscate
Garnitura de cauciuc
Dispozitiv de siguranta incorporat

Sistem de stocare a cablului

Pycckui
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BAokupytolee ycTpoiicTeo
Kpeblilka cTakaHa 6AeHAepa

PesnHoBoe ynaoTHsOLLEE KOAbLLO
KPpbILKK BAeHAepa

CrakaH 6AeHAepa

BcTpoeHHbIi HoxeBow 6AOK
6AeHACpPa

CeTeBoit WHYP
KHorka BKAIOUEHMs/BbIKAIOYEHMS!
BAok aaekTpoaBuraTeas

HoxeBol BAOK AASt U3MeAbYEHUS
COYHbBIX MPOAYKTOB

KPbILLIKa CTaKaHa AASl USMEAbYEHUA
COYHbIX NMPOAYKTOB

CraKaH AAS U3MEABYEHUS COYHBIX
NPOAYKTOB

CraKaH AAS U3MEABYEHUS CYXMX
NPOAYKTOB

Kpblllka cTakaHa AASl U3MEAbYEHUSA
CyXMX MPOAYKTOB

HokeBol BAOK AASt U3MeAbYEHUS
CYXUX MPOAYKTOB

Pe3snHoBoe KOAbLLO

BcTpoeHHbIi 6aokmpaTop
6e3omnacHocTH

OTcek A XpaHeHUs WHypa
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Odbojnik
Poklopac posude blendera

Gumeni zaptivni prsten za poklopac
blendera

Posuda blendera

Blender sa ugradenim secivom
Kabl mreznog napajanja

Dugme za ukljucivanje/iskljucivanje
Jedinica motora

Jedinica sa secivima mlina za obradu
vlaznih sastojaka

Poklopac mlina za obradu vlaznih
sastojaka

Posuda mlina za obradu vlaznih
sastojaka

Posuda mlina za obradu suvih
sastojaka

Poklopac mlina za obradu suvih
sastojaka

Jedinica sa seciva mlina za obradu
suvih sastojaka

Gumeni prsten
Ugradena bezbednosna brava

Pregrada za kabl

Slovensky
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Zatka
Veko nadoby mixéra

Gumeny tesniaci krdzok veka
mixéra

Nadoba mixéra

Integrovany nastavec s cepelou
mixéra

Napidjaci kabel
Vypinac
Pohonna jednotka

Nastavec s cepelou na mletie za
mokra

Veko nadoby mlynceka na mletie
za mokra

Nadoba mlynéeka na mletie za
mokra

Nadoba mlynéeka na mletie za
sucha

Veko nadoby mlynceka na mletie
za sucha

Nastavec s cepelou na mletie za
sucha

Gumovy krazok
Zabudovany bezpecnostny zamok

Ulozny priestor kabla

Slovenscina
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Zamasek
Pokrov posode mesalnika

Gumijasto tesnilo za pokrov
mesalnika

Posoda mesalnika

Vgrajena rezilna enota mesalnika
Napajalni kabel

Gumb za vklop/izklop

Motorna enota

Rezilna enota mokrega mlincka
Pokrov posode mokrega mlincka
Posoda mokrega mlincka
Posoda suhega mlincka

Pokrov posode suhega mlincka
Rezilna enota suhega mlincka
Gumijasto tesnilo

Vgrajena varnostna kljucavnica

Shranjevanje kabla

YKpaiHcbKa
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Mpobka
Kpuuika vawi 6aeHaepa

l'ymoBe yuiAbHIOIOUE KiAbLLe AAS
KPULLKK BAeHAEpa

Yawa 6aeHAepa

B6yaoBaHMit pixkyumit 6A0K
6AeHAEpa

KabeAb >knBAeHHA
KHorKa «yBiMK./BUMK.»
Baok asuryHa

Pi>kyumnit BAOK MAMHKA AAS
MOKPOTrO MOAPIGHEHHS

KpuLuKa yaLi MAMHKa AASt MOKPOTO
MOApiGHEHHS!

Yala MAMHKa AASl MOKpOTO
MOAPIGHEHHS!

Yala MAMHKa AASI Cyxoro
MoApiGHEHHS!

KpuLuKa yaLi MAMHKa AASt CyXoro
MoApiGHEHHS!

Pi>kyumnit BAOK MAMHKa AASi CyXOro
MoApiGHEHHs!

l'ymoBe KiAbLe

B6yaoBaHa cucTema 3anobixkHoro
6AOKyBaHHS

36epiraHHs LWHypa

3abeAexka: BuHaru 13vaksaiiTe ypeaa Aa M3CTUHE AO CTarHa TeMMNepaTypa, MpeAn Ad
0b6paboTHTe NopeaHaTa Nnopums.

Thoroughly clean the parts that will come in contact with food before you use the appliance
for the first time (see chapter "Cleaning").

Blender (Fig 2)

Caution

» Do not operate the blender for more than 1 minute at a time.

* If you have not finished blending after 1 minute, switch off the appliance and wait
1 minute before you continue. If the appliance becomes hot, let it cool down before you
continue.

The blender is intended for:

* Blending fluids, e.g. dairy products, sauces, fruit juices, soups, mixed drinks, shakes.
» Mixing soft ingredients, e.g. pancake batter or mayonnaise.
Note:Never use the pulse setting longer than a few seconds at a time.

Use the mill

Caution

* Let hot ingredients cool down before you chop them in the wet mill or pour them into
the blender beaker (max. temperature 80°C).

* Never use the dry mill or wet mill for more than 30 seconds without interruption.

* Always process cloves, star anise and aniseed in the dry mill together with other
ingredients. If processed separately, these ingredients may attack the plastic materials of
the dry mill.

» Do not process dry ingredients such as coffee beans and dried beans in the wet mill.

You can use the mill to grind and chop ingredients such as peppercorns, sesame seeds,

rice, wheat, coconut flesh, nuts (shelled), coffee beans, dried soy beans, dried peas, cheese,
breadcrumbs, etc.

Note

» Always process cloves, star anise and aniseed together with other ingredients. If processed
separately, these ingredients may attack the plastic materials of the appliance.

» The mill is not suitable for chopping very hard ingredients like nutmeg and ice cubes.

* Do not exceed the maximum level indicated on the mill beaker.

Dry mill (Fig 3)

The dry mill is intended for grinding dry ingredients
The dry mill is not suitable for chopping very hard ingredients like nutmeg.

Note

* Do not touch the sharp blades. If the blades get stuck, switch off the appliance and disassemble
the dry mill beaker. Use a spatula to remove the ingredients that block the blades.

» Do not operate the dry mill for more than 30 seconds at a time.

Note

* Do not use the wet mill to mix liquids or to crush ice cubes. Use the blender to process
these ingredients.

» Do not touch the sharp blades. If the blades get stuck, switch off the appliance and
disassemble the wet mill beaker. Use a spatula to remove the ingredients that block the
blades.

Pork recipe
Ingredients Quantity Time Number of
operation
Max load as wet mill Pork 30g 30 sec One cycle

Note: Always let the appliance cool down to room temperature each batch you process.

BrArapcku

Mpeaun nbpeata ynotpeba

Mpean Aa v3noA3BaTe ypeaa 3a Mbpsy MbT, NOYMUCTETE CTapaTeAHO YacTUTe, KOMTO BAM3aT
B KOHTAKT C XpaHa (BukTe pasaena ,,[louncteaHe"™).

Macatop (Pur. 2)

BHumaHume

* He ocTassiiTe nacatopa Aa paboTu noseye oT 1 MUHYTa HENPEeKbCHATO.

* AKO He CTe CBbPLMAK C Pa3bbpKBaHETO cAe 1 MUHYTa, M3KAIOUETE YPEA W M34aKanTe
1 MWHYTa, NPeAM A MPOABAKUTE. AKO YPEABT CE HaropeLLy, OCTaBETE O Ad CE OXAAAM,
MPeAV A MPOABAKUTE,

[MNacaTopbT e npeaHasHaueH 3a:

* Pa3bbpksaHe Ha TEYHOCTU, KATO MAEUHM MPOAYKTH, COCOBE, MAOAOBM COKOBE, Cymnu,
KOKTEMNAM, LIEMKOBE,

» Pa3bbpkBaHe Ha MeKKU MPOAYKTU, KaTO TECTO 3a MaAAUMHKM MAW MarioHes3a.

3abeAexka:HvKkora He MOA3BaTE UMYACHUS PEXUM MOBEYE OT HAKOAKO CeKyHAM be3

npeKbcBaHe.

M3noAsBaHe Ha MeAaykaTa

BHumaHune
* [3vakaiTe ropelmTe NPOAYKTU Ad U3CTVHAT, MPEAM AQ M1 KbALIATE B MEAAUKaTa 3a
COYHM MPOAYKTU MAM M3CMMBATE B KaHaTa Ha nacatopa (Makc. TemnepaTypa 80°C).

* He obpaboTsaiiTe Cyxu MPOAYKTW KaTo Kade 1 3psa 606 B MeAauKaTa 3a COUHM MPOAYKTH.
MoxkeTe Aa M3NOA3BaTE MEAAYKATa 38 CMMAAHE M KbALAHE Ha MPOAYKTYW KaTo YepeH nunep
Ha 3bpHa, CYCaMOBO CEME, OPU3, KWUTO, KOKOCOBM SAKM, SAKK (0BeAeHM), Kade Ha 3bpHa,
CyLUEHW COEBU 3bPHa, CyLIEH rpax, CMpeHe, raAeTa U T. H.

Beaexka

* BuHarn obpaboTBaiiTe CKUAMAKWTE HECHH, 3BE3AOBMAHMS aHACOH M aHACOHOBOTO Ceme
3aeAHO C APYTWTE MPOAYKTU. AKO ce 06paboTBaT OTAEAHO, T€3W MPOAYKTH MOXE Ad
NOBPEAST NAacTMacaTa Ha ypeAa.

* MenaukaTa He e MOAXOASLLA 32 KbALLAHE Ha MHOTO TBBPAM MPOAYKTH, KaTO MHAMICKO
opexye v kybueTa AeA.

* He npesuwasanTe MakKCMMaAHOTO HMBO, OBO3HAYEHO Ha MEPHATA Yalla Ha MeAauyKaTa.

Menauka 3a TBbpAM NpoayKTH (Dur. 3)

MenaukaTta 3a TBbPAM MPOAYKTU € MNMPEeAHA3Ha4YeHa 33 CMMAAHE Ha CyXU MPOAYKTU
MenauxaTa 3a TBbPAM MPOAYKTU HE € MOAXOAALLA 33 KbALAHE Ha MHOIO TBbPAU MPOAYKTU,
KaTo MHAMMCKO opexdye.

Beaerxkka

* He AOKOCBaiTE OCTPUTE HOXOBE. AKO HOXOBETE 3aCEAHAT, U3KAIOUETE YPEAR W
pa3raobeTe KaHaTa Ha MeAaukaTa 3a TBbPAM MPOAYKTU. [13noA3saiiTe AonaTka, 3a Aa
OTCTPaHWUTE NPOAYKTUTE, BAOKMPaAM HOXKOBETE.

* He ocTassaiTe MeraukaTa 3a TBbPAM MPOAYKTU Aa paboTu nosede oT 30 cekyHam be3
npeKbcBaHe.

Menauka 3a couHu npoAykTH (Dur. 4)

MeAayKaTa 3a COUHM MPOAYKTH € MpeAHasHaueHa 3a HaKbALIBaHE Ha NMPOAYKTU KaTo Meco,
AYK, HYECBH 1 AD.

MeAayKaTa 3a C O4HM MPOAYKTU HE € MOAXOAALLA 38 HaKbALBAHE Ha CyXV MPOAYKTH KaTo
Kade Ha 3bpHa.

Beaexka

* He un3noassaiiTe MeAauKkaTa 3a COUHM MPOAYKTY 3a pa3bbpKeaHe Ha TEUYHOCTM MAM 3a
HaTpOLLUaBaHe Ha AeAeHW KybueTa. 3a TakunBa NPOAYKTU 13MOA3BaiTe nacaTopa.

* He aokocBaiiTe ocTprTE HOMXOBE. AKO HOMOBETE 3aCEAHAT, M3KAIOUYETE ypeaa 1
pa3srArobeTe KaHaTa Ha MeAaukaTa 3a COUHM MPOAYKTY. V13noA3BaiiTe AonaTka, 3a Ad
OTCTPaHWUTE MPOAYKTUTE, BAOKMPAAK HOXOBETE.

PeuenTa 3a cBUHCKO

MpoaykTn Koanvectso  Bpeme MpoabAXUTEAHOCT
Ha obpaboTKata
Makc. koamdectso  CeuHcko meco 30T 30 cex. EAvH LmKbA

3a MeAayKaTa

Cestina

Pred prvnim pouzitim

Nez pristroj poprvé pouzijete, peclivé umyjte viechny dily, které prichdzeji do styku
s potravinami (viz kapitola ,, Cisténi").

Mixér (obr. 2)

Pozor

¢ Mixér nenechdvejte v chodu nepretrzité déle nez jednu minutu.

* Pokud mixovani trva déle nez 1 minutu, vypnéte pristroj a pockejte alesport 1 minutu, nez

jej znovu zapnete. Pokud se pristroj zahreje, nechejte jej pred pokracovanim dostate¢né
vychladnout.

Mixér je vhodny pro:

* Mixovdni tekutin, napfiklad mlécnych produktl, omacek, ovocnych $tév, polévek,
michanych ndpojd ¢i koktejld.

* Mixovdni mékkych prisad, napriklad livancového tésta nebo majonéz.

Poznamka:Nikdy nepouzivejte nastaven( pulzace déle nez nékolik sekund.

Pouziti mlynku

Pozor

¢ Horké suroviny nechte pred sekdnim v mokrém mlynku nebo pred nalitim do nddoby
mixéru vychladnout (max. teplota 80 °C).

* Nikdy nenechavejte suchy mlynek nebo mokry mlynek v nepretrzitém provozu déle nez
30 sekund.

« Hrebicek, badydn a anyz melte v suchém mlynku vzdy spolu s ostatnimi prisadami. Pokud
je budete zpracovdvat samostatné, mohlo by dojit k poskozenf plastovych material(i
suchého mlynku.

* V mlynku vihkych surovin nezpracovdvejte suroviny jako zmkovou kdvu a susené lusténiny.

Mlynek Ize pouZit k mleti a drcenf prisad, napr. pepr, sezamova seminka, ryze, psenice,

kokosova duZina, ofechy (loupané), kdvova zrnka, susené sdjové boby, suseny hrdch, syr,

strouhanka apod.

Poznamka

* Hrebitek, badydn a anyz melte vzdy spolu s ostatnimi prisadami. Pokud je budete
zpracovavat samostatné, mohlo by dojit k poskozenf plastovych materidld pristroje.

* Mlynek neni vhodny pro drceni nadmérné tvrdych prisad, jako jsou napriklad muskdtové
orechy nebo kostky ledu.

* Neprekracujte maximalni hladinu, kterd je na nddobé mlynku vyznacena.




Suchy mlynek (obr. 3)

Suchy mlynek slouzi k drcenf suchych prisad

Suchy mlynek nenf vhodny pro sekdnf velmi tvrdych surovin, jako je muskdtovy oriSek.

Poznamka

» Nedotykejte se ostf nozl. Pokud se niz zasekne, vypnéte pifstroj a vyjmeéte nddobu
suchého mlynku. Pomocf stérky odstrarite ingredience, které blokuji noze.

* Mokry mlynek nenechdvejte v nepretrzitém chodu déle nez 30 sekund.

Mokry mlynek (obr. 4)

Mokry mlynek je urcen k sekanf vihkych potravin, jako je maso, cibule, ¢esnek aj.

Mokry mlynek neni vhodny k sekdni suchych ingredienci, jako jsou kdvovd zrna.

Poznamka

* Mokry mlynek nepouzivejte k mixovani tekutin nebo drcenf ledu. Mlynek pouzivejte ke
zpracovani téchto ingredienci.

* Nedotykejte se ostff nozl. Pokud se ndz zasekne, vypnéte pfistroj a vyjméte nadobu
mokrého mlynku. Pomoci stérky odstrarite ingredience, které blokuji noze.

Recept z veprového masa

Ingredience Mnozstvi Cas Pocet operaci

Maximdlni objem
mokrého mlynku

Veprové maso 30g 30s Jeden cyklus

Poznamka: Po zpracovdni kazdé ddvky nechte piistroj vychladnout na pokojovou teplotu.

sti

Enne esimest kasutamist

Enne seadme esmakasutust puhastage pShjalikult kaik toiduainetega kokkupuutuvad seadme
osad (vt ptk ,,Puhastamine”).

* Ne apritson szdraz alapanyagokat (példdul kdvébabot vagy szdrazbabot) a Iédus
alapanyagokhoz szant dardléval.

A dardlé példdul szemes bors, szezdmmag, rizs, blza, kdkuszdié hisa, dié (héj nélkil),

kdvébab, szarftott széjabab, szdrftott borsd, sajt, kenyérmorzsa stb. ériésére és daraboldsdra

haszndlatos.

Megjegyzés

A szegfliszeget, dnizst és csillaganizst mindig mds alapanyagokkal egyitt apritsa.
Onmagukban érélve ezek kart tehetnek a késziilék mlanyag részeiben.

* A dardlé nem alkalmas nagyon kemény alapanyagok daraboldsara (pl. szerecsendi és
jégkocka).

* Ne Iépje tdl a dardldedényen feltintetett legnagyobb szintet.

Szaraz alapanyagokhoz szant daraléedény (3. abra)

Ez a dardl6 szdraz alapanyagok &riésére vald

A szdraz alapanyagokhoz szdnt dardléedény nem alkalmas nagyon kemény alapanyagok, pl.

szerecsendié dardldsdra.

Megjegyzés

* Ne nydljon az éles késekhez. Ha a kések elakadnak, kapcsolja ki a késziiléket és szerelje
szét a szdraz alapanyagokhoz szdnt dardléedényt. A spatula segitségével tavolitsa el a kések
elakaddsat okozd hozzdvaldkat.

* Ne haszndlja a szdraz alapanyagokhoz szant dardléedényt folyamatosan 30 masodpercnél
tovdbb.

Lédus alapanyagokhoz szant daralé (4. abra)

Ezzel a dardldval Iédus alapanyagokat, példdul hist, hagymdt, fokhagymét stb. aprithat.

A 1édus alapanyagokhoz szant dardlé szdraz alapanyagok (pl. kdvébab) apritdsdra nem

alkalmas.

Megjegyzés

* Jégapritdshoz vagy folyadékok keveréséhez ne haszndlja a Iédus alapanyagokhoz szant
dardlét. Ezen alapanyagok feldolgozadsahoz haszndlja a turmixgépet.

* Ne nydljon az éles késekhez. Ha a kések elakadnak, kapcsolja ki a késziiléket és szerelje
szét a nedves alapanyagokhoz szdnt dardldedényt. A spatula segftségével tdvolitsa el a
kések elakaddsdt okozd hozzdvaldkat.

Sertéshus recept

Kannmikser (joonis 2)

Ettevaatust

* Arge kasutage peenestajat korraga kauem kui 1 minut.

* Kui te pole segamist Uhe minuti parast IGpetanud, lllitage seade enne kasutamise jatkamist
Uheks minutiks valja. Kui seade ldheb kuumaks, laske sel enne jatkamist jahtuda.

Kannmikser on ette nahtud:

* vedelike, nt piimatoodete, kastmete, puuviljamahlade, suppide, jookide ning kokteilide
segamiseks;

* pehmete koostisainete segamiseks, nditeks pannkoogitaina vdi majoneesi valmistamiseks.

Markus:drge kunagi kasutage impulssreziimi pikemalt kui méni sekund.

Peenestaja kasutamine

Ettevaatust

* Laske kuumad koostisained enne margainete peenestajas hakkimist jahtuda v&i valage need
kannmikseri kannu (maks temperatuur 80 °C).

* Arge kunagi kasutage kuiv- voi mdrgainete peenestajat t66d katkestamata Ule 30 sekundi
jarjest.

* Alati toodelge nelki, tahtaniisi ja aniisiseemneid koos teiste koostisainetega kuivainete
peenestajas. Eraldi td&tlemisel véivad need koostisained kuivainete peenestajas
plasttarvikuid kahjustada.

* Arge selliseid kuivaineid nagu kohvioad ja kuivatatud oad mérgainete peenestajas
purustage.

Peenestajat saate kasutada selliste koostisainete, nagu piprakaunade, seesamiseemnete, riisi,

nisu, kookose viljaliha, pahklite (kooreta), kohviubade, kuivatatud sojaubade ja herneste,

juustu, leivapuru jne jahvatamiseks ja hakkimiseks.

Markus

* Toodelge nelki, tahtaniisi ja aniisiseemneid alati koos teiste koostisainetega. Kui neid eraldi
t6odelda, voivad need koostisained seadme plastosadega reageerida.

* peenestaja ei sobi vdga kdvade koostisainete, nditeks muskaatpahklite ja jad purustamiseks.

* drge Uletage peenestaja kannule margitud maksimaaltaseme margendit.

Kuivainete peenestaja (joonis 3)

Kuivainete peenestaja on mdeldud kuivade koostisainete peenestamiseks.

Kuivainete peenestajaga ei saa vdga kovasid toiduained purustada, nt muskaatpahkleid.

Markus

* Arge katsuge teravaid IGiketeri. Kui IGiketerad ummistuvad, lilitage seade vilja ja votke
kuivainte peenestaja lahti. Kasutage terasid ummistavate koostisainete eemaldamiseks
spaatlit.

* Arge kasutage kuivainete peenestajat korraga kauem kui 30 sekundit.

Margainete peenestaja (joonis 4)

Mérgainete peenestaja on mdeldud margade ainete nagu liha, sibul, kiilislauk jne hakkimiseks.

Mérgainete peenestaja ei sobi kuivade toiduainete, nagu kohvioad, hakkimiseks.

Markus

» Arge kasutage mdrgainete peenestajat vedelike segamiseks ega jadkuubikute purustamiseks.
Kasutage nende koostisainete t66tlemiseks kannmikserit.

* Arge katsuge teravaid IGiketeri. Kui IGiketerad ummistuvad, lilitage seade vilja ja votke
madrgainte peenestaja lahti. Kasutage terasid ummistavate koostisainete eemaldamiseks
spaatlit.

Seaprae retsept

Koostisained Kogus  Aeg Toimingute arv

Uks tsiikkel

Maks koormus nagu margainete Sealiha 30g 30s
peenestajal

Markus: pdrast iga portsjoni toStlemist jahutage seade alati toatemperatuurini.

Prije prvog koristenja

Prije prvog koristenja aparata temeljito odistite dijelove aparata koji dolaze u kontakt s

hranom (pogledajte poglavije “Ciécenje”).

Mijesalica (slika 2)

Oprez

* Mijesalica ne smije raditi duze od jedne minute bez prekida.

* Ako ne zavrsite mijeSanje nakon 1 minute, iskljucite aparat i pricekajte 1 minutu prije nego
Sto nastavite. Ako se aparat zagrije, ostavite ga da se ohladi prije nego $to nastavite.

Mijesalica je namijenjena:

* Mijesanju tekucina, primjerice mlije¢nih proizvoda, umaka, voénih sokova, juha, mijesanih
pica, frapea.

* Mijesanju mekih sastojaka, primjerice tijesta za palacinke ili majoneze.

Napomena:postavku pulsiranja nikada nemojte koristiti duze od nekoliko sekundi odjednom.

Koristite mlinac

Oprez

* Vruce sastojke ostavite da se ohlade prije sjeckanja u mlincu za vlazne sastojke il izlijevanja
u vr¢ mijedalice (maks. temperatura 80°C).

* Mlinac za suhe sastojke ili mlinac za vlazne sastojke nikada nemojte koristiti duze od 30
sekundi bez prekida.

* Kilincice, anis i siemenke anisa uvijek obradujte u mlincu za suhe sastojke zajedno s drugim
sastojcima. Ako se obraduju zasebno, ti sastojci mogu nagristi plasti¢ne dijelove mlinca za
suhe sastojke.

* Suhe sastojke poput zma kave ili graha ne obradujte u mlincu za vlaZzne sastojke.

Milinac moZzete koristiti za mljevenje i sjeckanje sastojaka kao $to su papar u zmu, siemenke

sezama, riza, pSenica, kokos, orasi (ocis¢eni), zma kave, suha soja, suhi grasak, sir, mrvice kruha

itd.

Napomena

* Klincice, anis i siemenke anisa uvijek obradujte zajedno s drugim sastojcima. Ako se
obraduju zasebno, ti sastojci mogu nagristi plasticne dijelove aparata.

» Mlinac nije pogodan za sjeckanje vrlo tvrdih sastojaka poput muskatnih orascica ili kocki
leda.

* Nemojte premasiti maksimalnu razinu oznacenu na posudi mlinca.

Mlinac za suhe sastojke (slika 3)

Milinac za suhe sastojke namijenjen je usitnjavanju suhih sastojaka

Mlinac za suhe sastojke nije pogodan za sjeckanje vrlo tvrdih sastojaka poput muskatnih

orascica.

Napomena

* Nemojte dodirivati otrice rezaca. Ako se rezadi zaglave, iskljucite aparat i rastavite mlinac
za suhe sastojke. Pomocu lopatice uklonite sastojke koji blokiraju rezace.

» Mlinac za suhe sastojke ne smije raditi duze od 30 sekundi odjednom.

Mlinac za vlazne sastojke (slika 4)

Mlinac za vlaZne sastojke namijenjen je rezanju vlaznih sastojaka poput mesa, luka, ¢esnjaka i

slicno.

Milinac za vlaZne sastojke nije pogodan za rezanje suhih sastojaka poput zma kave.

Napomena

» Mlinac za vlazne sastojke nemojte koristiti za mijeSanje tekucina ili drobljenje kockica leda.
Za obradu tih sastojaka koristite mijesalicu.

* Nemojte dodirivati ostrice rezaca. Ako se rezadi zaglave, iskljucite aparat i rastavite mlinac
za vlazne sastojke. Pomocu lopatice uklonite sastojke koji blokiraju rezace.

Recept za svinjetinu

Sastojci Kolicina ~ Vrijeme

30g 30s

Broj radnih ciklusa

Maksimalno opterecenje Jedan ciklus

mlinca za vlazne sastojke

Svinjetina

Napomena: nakon obrade svakog dijela sastojaka aparat ostavite da se ohladi do sobne
temperature.

Teenddk az elsé hasznalat elétt

Az elsé haszndlat elétt alaposan tisztitsa meg azokat a részeket, amelyek kdzvetlendl
érintkeznek étellel (ldsd a ,, Tisztitds” c. részt).

Turmixgép (2. abra)

Figyelem

* Ne Uzemeltesse készlléket folyamatosan 1 percnél tovdbb.

* Ha még nem fejezte be a mixelést, 1 perc elteltével, kapcsolja ki a késziléket és varjon 1
percet, miel6tt folytatja. Ha a késziilék felforrdsodik, hagyja lehdilni, miel&tt folytatja.

A turmixgép felhaszndldsi terlletei:

* Folyadékok, pl. tejtermékek, martdsok, gyimolcslevek, levesek, italkeverékek, koktélok
mixelésére.

» Puha alapanyagok, pl. palacsintatészta vagy majonéz keverésére.

Megjegyzés:A pulzusdlldsban ne haszndlja a késziléket egyszerre par mdsodpercnél tovabb.

A darald hasznilata

Figyelem

* Hagyja lehdilni a forrd alapanyagokat, miel&tt a Iédus alapanyagokhoz szant dardléval
apritani kezdené Oket, illetve beledntené a turmixedénybe (max. hémérséklet: 80 °C).

* Ne haszndlja a szdraz vagy a |édus alapanyagok &rlésére szolgdld dardlét megszakitds nélkil
30 mdsodpercnél hosszabb ideig.

* A szegfliszeget, dnizst és csillaganizst mindig mds alapanyagokkal egy(tt apritsa a szdraz
alapanyagok ériésére szolgdld dardldban. Onmagukban érélve ezek kdrt tehetnek a szdraz
alapanyagok drlésére szolgdld dardlé mlanyag részeiben.

Hozzavalok  Mennyiség 1dé Muvelet szama

Sertéshus 30g 30 mp

A 1édus alapanyagokhoz szant
dardlé maximalis kapacitdsa

Egy ciklus

Megjegyzés: Az egyes adagok feldolgozdsa kozott varjon, mig a készilék szobahémérsékletre
lehdil.

Anaraw KOAAQHAp aAAbIHAQ

KyPBIAFBIHBI aAFaLl KOAAGHAP aAAbIHAG, TaMaKMeH baiAaHbiCKa TYCETIH BeAleKTepiH
YKaKCblAAM Ta3anaHbi3 («Ta3anay» TapayblH KapaHbi3).

BaeHaep (2-cypeT)

Eckepty

* bip KoAsaHFaHAR MUKCePAI T MUHYTTaH apThiK YaKbITKa KOCMaHbI3.

* ApanacTbipyabl T MUHYT iliHAE asKTamaraH GOACaHbI3, KYPbIAFbIHbI OLLIPIN, KaAFacTbipap
anAbIHAA T MUHYT KyTIHI3. KypbIAFbI bIChIN KETCE, XaAFacTbIpap aAAbIHAA CaAKbIHAATBIMN
AAbIHbI3.

BaeHaep GyHKUMAAAPDI:

* CYT BHIMAEPI, COYCTap, XEMIC-KUAEK LUBbIPbIHAAPbI, COPMA, CYCbIHAAP, KOKTEMABAEP,
LIEMKTEP CUAKTbI CYMbIKTbIKTapAb! LWalrKay;

* HKYMCaK a3blK TYPAEPIH (MbICaAbl, KyMaKKa apHaAFaH CyblK Kamblp HEMeCe MaioHes)
apanacTbIpy;

EckepTne:nybc napameTpin Gip yakbiTTa DipHelle ceKyHATaH apTbiK KOAAaHYFa BOAMaNAb.

AvipmeHai naaaaaHy

Eckepty

* A3bIK-TYAIKTEPAI COAAT TaFaMAbI TyPaFbllLKa CaAap aAAbIHAA HEMECE BACHAEP bIABICHIHA
KYSP aAAbIHAA CybiTbiM aAbiHbI3 (eH »koFaprbl Temnepatypa: 80 °C).

* Kyprak Taram AMipMEHIMEH HEMECe COAAI TaFraMAbl TypaFbilThl TOKTaycbi3 30 cekyHATaH
APTHIK KOChIM KOloFa GOAMAMADI.

* Kanamnbip, xyAAbI3Abl 6oAEH oHe BIAEH ASHAEPIH SPAAMbIM KYPFaK TaFam TyparblllTa
6acKa asbik-TyAiKTepmeH bipre eHAEHI3. beaek eHaece, Byaap Kyprak TaFam TyparbIlLTbIH,
NAaCcTMacca MaTepraAAaPbiHa 3aKbIM KEATIPYI MYMKIH.

» Cenai Taramabl TyparbilineH Kodpe BypLiakTapbl xaHe KenTipiAreH Bypluak Topisaec
KeMTiPIATeH MHIPEAVEHTTEPAI YHTaKTayFa BoAMaAbI.

Bypbill ASHAEPI, KYHXIT TYKbIMAAPbI, KyPILL, aCThIK TYMipi KOKOC »yMCaFbl, aHFaKTap

(kabbiFbiMeH), Kode ABHAEPI, KenkeH cost BypluakTapbl, KemkeH BypLiakTap, ipiMLUiK,

HaH KMKbIMAAPBbI, T.0. CUAKTBI a3bIK-TYAIKTEPAI MalAaAdy »aHe ycakTay VLiH AViPMEHAI

naiaanaHyra 6oAaAbl.

EckepTtne

* Karamnmbip, syAAbI3Abl 6oAEH xoHe BoAEH ASHAEPIH SpAaibiM 6acKa asblK-TyAIKTEPMEH
6ipre eHaeHi3. Beaek eHaece, byaap KypbIAFbIHBIH MAACTMAcCa MaTepMaAapbiHa 3aKbiM
KEATIPYi MYMKIH.

* YcaTKbll ©Te KaTTbl MHIPEAMEHTTEP YLLIH XKapamaiAbl, MbICaAbI MyCKaTTbl aHFaK Hemece
My3 KeceKTepi.

* ¥CaTKblL blAbICEIHAA KOPCETIATEH MaKCUMYM ACHIeMiHEeH acrnaHbi3.

Kyprak Taram auipmeHi (3-cypeT)

KypFak Taram AMIPMEHI KyPFaK MHPEAMEHTTEPAI yYCaKTan TypayFa apHaAFaH.
Kyprak Taram apipMeHi 6aaam >xaHFarbl TOPI3AI ©Te KaTTbl UHTPEANEHTTEP YLLIH YKapamMaiAbl.

EckepTtne

* OTKIp MbillakTapra KOAbIHbI3AB! TUri36eHi3. Erep mbiluakTapra Tamak Typbin Kaaca,
KYPaAAbl COHAIPIN, KypFaK TaFram AVMIPMEHIHIH bIABICbIH @KbipaTbiHbi3. [TbiliakTapFa Typbin
KaAFaH MHTPEAMEHTTEPAI aAy YLLIH KaAaKLLIaHbl MaiAaAaHbIHbI3.

* bip KoAsaHFaHA@ KypraK Taram AmipMeHiH 30 cekyHATaH apTbiK YaKbITKa KOCMaHbI3.

CeAai Taramabl Typarsbiw (4-cypeT)

Cenai TaFamabl TYpaFbliLL, MbICaAbl, €T, M3, CAPbIMCAK CUSKTbI COAAI UHTPEANEHTTEPAI
TapTyFa apHaAFaH.

Cenal TaFamAabl TyparbllUTbl Kode OypllakTapbl CUAKTHI KyPFaK MHIPEAVEHTTEPAI TapTy YLUiH
KoAAaHyFa 6OAMaABI.

Eckeptne

» Cenal TaFraMAbl TypaFbiLITbl CYMbIKTBIKTapAbl aParaCTbIpy HEMECE My3Abl YCaTy YLiH
nariaanaHyra 6oAmaniabl. BAEHAEPAI OCbl UHTPEAMEHTTEPAI OHACY YLIIH NMaAAAGHBIHBI3.

* OTKip MbllwakTapFa KOAbIHbI3Ab! THi36eHi3. Erep nbilakTapra Tamak Typbir KaAca,
KYPaAAbl COHAIPIM, COAAI TaFam TyParFbiLLTbIH bIABICHIH aXKbIpaTbiHbI3. [ blluakTapra Typbin
KaAFaH MHIPEAMEHTTEPAI aAy YLLIH KaAaKLLaHbl NainAaAaHbIHbI3.

Lowika eTiHiH, peuenTici

Asbik TypAepi  MeAwep  YakbIT ©OHaey caHbl

Cenal TaFam TyparbilLTarblAa Lowka eTi 30r

€H YAKEH XKXyKTeEME

30 cekyHa  Bip umka

EckepTne: op napTusHbl ©HAEreH CalblH KYPbIAFbIHBI 66AME TemnepaTypachiHa ACMIH CybiTbin
AAbIN OTbIPbIHBI3.

Pries naudojant pirma karta

Pries naudodami prietaisa pirma karta, kruopsciai nuvalykite dalis, kurios lieciasi su maistu (Zr.
skyriy ,,Valymas").

MaisSytuvas (2 pav.)

Démesio

* Nenaudokite maiytuvo ilgiau nei 1 minute be pertraukos.

* Jei nebaigéte maiSyti per 1 minute, iSjunkite maisytuva ir palaukite 1 minute pries tesdami
darba. Jei prietaisas jkaista, pries tesdami palaukite, kol jis atvés.

MaiSytuvas skirtas:

* Skysciams, pvz, pieno produktams, padazams, vaisiy sultims, sriuboms, gérimy misiniams ir
kokteiliams, maisyti.

* Minkstiems produktams, pvz, blyny teslai ar majonezui, maisyti.

Pastaba:pulsinio rezimo niekada nenaudokite ilgiau nei kelias sekundes be pertraukos.

Smulkintuvo naudojimas

Démesio

* Prie$ smulkindami karStus produktus minksty produkty smulkintuvo puodelyje arba pildami
juos | maisytuvo puodelj, palaukite, kol jie atvés (maks. temperatira 80 °C).

* Minksty ar sausy produkty smulkintuvo be pertraukos niekada nenaudokite ilgiau nei 30
sekundziy.

» Gvazdikélius, Zvaigzdanyzius ir anyziy séklas visada apdorokite sausy maisto produkty
smulkintuvo puodelyje kartu su kitais produktais. Jei apdorosite atskirai, Sie produktai gali
pazeisti plastikines prietaiso sausy maisto produkty smulkintuvo dalis.

* NeleidzZiama apdoroti sausy produkty, pvz., kavos pupeliy ir dZiovinty pupy, minksty
produkty smulkintuve.

Smulkintuva galima naudoti jvairiems produktams, pvz., pipiry gradeliams, sezamo sékloms,

ryziams, kvieciams, kokoso drozléms, riesutams (islukstentiems), kavos pupeléms, dziovintoms

sojos pupeléms, dziovintoms pupoms, sdriui, duonos trupiniams ir pan., malti ir smulkinti.

Pastaba

» Gvazdikélius, ZvaigzdanyZius ir anyZiy séklas visada apdorokite kartu su kitais produktais. Jei
apdorosite atskirai, Sie produktai gali paZeisti plastikines prietaiso dalis.

» Smulkintuvas néra skirtas labai kietiems produktams, pvz., muskato rieSutams ir ledo
kubeliams, apdoroti.

* Nedékite produkty virs didZiausios smulkintuvo puodelyje nurodytos Zymos.

Sausy produkty smulkintuvas (3 pav.)

Sausy produkty smulkintuvas skirtas sausiems produktams smulkinti
Sausy produkty smulkintuvas nepritaikytas labai kietiems produktams, pvz, muskato
rieSutams, smulkinti.

Pastaba

* Nelieskite astriy aSmenu. Jei aSmenys nebesisuka, iSjunkite prietaisa ir iSimkite sausy
produkty smulkintuvo puodelj. Naudokite menziréle produktams, neleidziantiems
asmenims suktis, iSimti.

» Nenaudokite sausy produkty smulkintuvo ilgiau nei 30 sekundziy be pertraukos.

Drégny produkty smulkintuvas (4 pav.)

Minksty produkty smulkintuvas skirtas drégniems produktams smulkinti, pvz., mésai,

svoglinams, ¢esnakams ir pan.

Drégny produkty smulkintuvas nepritaikytas sausiems produktams smulkinti, pvz., kavos

pupeléms.

Pastaba

* Nenaudokite drégny produkty smulkintuvo skys¢iams maisyti ar ledo kubeliams smulkinti.
Tam naudokite maisytuva.

* Nelieskite astriy aSmenu. Jei aSmenys nebesisuka, i§junkite prietaisa ir iSimkite drégny
produkty smulkintuvo puodelj. Naudokite menziréle produktams, neleidziantiems
asmenims suktis, iSimti.

Kiaulienos receptas

Produktai  Kiekis Laikas
Kiauliena 30g 30 sek.

Veikimo valandy skaicius

Maks. minksty produkty Vienas ciklas

smulkintuvo puodelio talpa

Pastaba: apdoroje kiekvieng porcija visada leiskite prietaisui atvésti iki kambario temperataros.

Latviesu

Pirms pirmas lietoSanas reizes

i ieri irmas i S i ilntba notiri , a é
Pirms ierices pirmas izmanto$anas reizes pilniba notiriet detalas, kas nonaks saskaré ar
produktiem (skatiet nodalu “Tirigana”).

Blenderis (2. att.)

leveribai

* Nelaujiet blenderim darboties ilgak par 1 mindti viena reizé.

* Ja vél neesat pabeidzis jaukt produktus péc 1 mindtes, izsleédziet ierici un nogaidiet 1 mindti
pirms turpinasanas. Ja ierice sakarst, laujiet tai atdzist pirms darba turpinasanas.

Blenderis ir paredzéts:

» Skidrumu, piem., piena produktu, mércu, auglu sulu, zupu, kokteilu, jauktu dzérienu
jauksanai.

* Viskozu sastavdalu, pieméram, pankiku miklas vai majonézes, jauksanai.

PiezZime:nekad neizmantojiet pulsa reZimu ilgak par vairakam sekundém viena reizé.

Dzirnavinu lietosana

leveribai

* Laujiet karstam sastavdalam atdzist, pirms tas sasmalcinat suligo produktu dzimavinas vai
sajaukt tas blendera kausa (maksimala temperatra 80 °C).

» Nekad nelietojiet sauso vai suligo produktu dzirmavinas bez partraukuma ilgak par
30 sekundém.

* Vienmér parstradajiet kiploku daivinas, anisu un anisa séklas kopa ar citiem produktiem.
Apstradajot atseviski, tas var bojat sauso produktu dzimavinu plastmasas detalas.

* Neparstradajiet sausus produktus, pieméram, kafijas pupinas un kaltétas pupinas, suligo
produktu dzimavinas.

lzmantojot dzirnavinas, varat malt un smalcinat tadus produktus ka piparus, sezama séklas,

risus, kviesus, kokosriekstu mikstumu, riekstus (izlobitus), kafijas pupinas, kaltétas sojas pupinas,

kaltétus zirnus, sieru, rivmaizi u.c.

Piezime

* Vienmér parstradajiet kiploku daivinas, anisu un anisa séklas kopa ar citiem produktiem.
Apstradajot atseviski, tas var bojat ierices plastmasas detalas.

» Dziravinas nav piemérotas |oti cietu produktu, pieméram, muskatriekstu un ledus gabalinu
smalcinasanai.

* Neparsniedziet uz dzimavinu mérglazes noradito maksimalo fimeni.

Sauso produktu dzirnavinas (3. att.)

Sauso produktu dzirnavinas ir paredzétas sausu sastavdala sasmalcinasanai.

Sauso produktu dzirnavinas nav piemérotas |oti cietu produktu, pieméram, muskatriekstu,

smalcinasanai.

Piezime

* Nepieskarieties asmeniem. Ja asmeni iestrégst, izsleédziet ierici un izjauciet sauso produktu
dzirnavinu kausu. lzmantojiet lapstinu, lai iznemtu sastavdalas, kas bloké asmenus.

* Nedarbiniet sauso produktu dzirnavinas ilgak par 30 sekundém viena reizé.

Suligo produktu dzirnavinas (4. att.)

Suligo produktu dzirmavinas paredzétas suligu sastavdalu, pieméram, galas, sipolus, kiploku utt.

sasmalcinasanai.

Suligo produktu dzimavinas nav piemérotas sausu produktu, pieméram, kafijas pupinu,

smalcinasanai.

Piezime

* Neizmantojiet suligo produktu dzirmavinas kidrumu sajauk$anas vai ledus gabalinu
smalcinasanai. So produktu apstradei izmantojiet blenderi.

* Nepieskarieties asmeniem. Ja asmeni iestrégst, izslédziet ierici un izjauciet suligo produktu
dzirnavinu kausu. lzmantojiet lapstinu, lai iznemtu sastavdalas, kas blok& asmenus.

Ciikgalas recepte

Sastavdalas: Daudzums  Apstrades ilgums  Darbibu skaits

30¢g 30 sek.

Maksimala slodze suligo Viens cikls

produktu dzirmavinas

Cikgala

Piezime: vienmér atdzeséjiet ierici idz istabas temperatirai péc katras produktu porcijas
apstrades.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj wszystkie czesci urzadzenia, ktdre beda sie stykaty z
Zywnoscia (patrz rozdziat ,,Czyszczenie”).

Blender (rys. 2)

Uwaga!

* Nie uruchamiaj blendera na dtuzej niz 1 minute.

* Jesli miksowanie trwa dtuzej niz 1 minute, wylacz urzadzenie i zaczekaj 1 minute przed
kontynuowaniem pracy. W przypadku nagrzania urzadzenia odczekaj, az ostygnie przed
ponownym uzyciem.

Blender jest przeznaczony do:

* Mieszania ptyndw, np. produktéw mlecznych, soséw, sokdw owocowych, zup, koktajli i
drinkéw.

» Mieszania migkkich sktadnikdéw, np. sktadnikéw na ciasto na nalesniki lub majonez.

Uwaga! Nigdy nie uzywaj ustawienia pulsacji duzej niz przez kilka sekund.

Korzystanie z mtynka

Uwaga!

 Przed rozdrabnianiem goracych sktadnikéw w naczyniu mtynka do mokrych produktéw
lub wlaniem ich do naczynia blendera odczekaj, az ostygna (maks. temperatura to 80°C).

* Nigdy nie uzywaj miynka dtuzej, niz 30 sekund bez przerwy.

* W miynku do suchych produktéw gozdziki, anyz gwiazdkowaty i nasiona anyzu nalezy
zawsze mieli¢ z innymi produktami. Jesli s3 one mielone oddzielnie, moga uszkodzi¢
plastikowe $cianki mtynka do suchych produktéw.

* W miynku do mokrych produktéw nie nalezy mieli¢ suchych skfadnikéw, np. ziaren kawy
lub suszonej fasoli.

Miynek stuzy do mielenia i rozdrabniania sktadnikdw, takich jak pieprz, ziama sezamowe, ryz,

pszenica, migzsz kokosa, orzechy (fuskane), ziarna kawy, suszone ziara soi, suszony groszek,

ser, butka tarta itp.

Uwaga

* Gozdziki, anyz gwiazdkowaty i nasiona anyzu nalezy zawsze mieli¢ z innymi produktami.
Jesli sa one mielone oddzielnie, moga uszkodzi¢ plastikowe $cianki urzadzenia.

* Mtynek nie jest przystosowany do rozdrabniania bardzo twardych sktadnikdw, takich jak
gatka muszkatotowa lub kostki lodu.

* Nie przekraczaj maksymalnego poziomu zawarto$ci oznaczonego na naczyniu mtynka.

Mtynek do suchych produktéw (rys. 3)

Zadaniem miynka do suchych produktéw jest mielenie skfadnikdw, ktére nie sa wilgotne.

Miynek nie jest przystosowany do rozdrabniania bardzo twardych sktadnikdw, takich jak gatka
muszkatotowa.

Uwaga

* Nie dotykaj ostrzy. W przypadku zablokowania ostrzy wyfacz urzadzenie i roztéz mtynek
do suchych produktéw. Za pomoca topatki usur sktadniki blokujace ostrza.

* Nie uruchamiaj mtynka na dtuzej niz 30 sekund bez przerwy.

Mtynek do mokrych produktow (rys. 4)

Miynek do mokrych produktéw stuzy do siekania wilgotnych sktadnikéw, np. migsa, cebuli,

czosnku itp.

Mtynek nie jest przystosowany do rozdrabniania suchych skfadnikéw, np. ziaren kawy.

Uwaga

* Nie uzywaj mtynka do mokrych produktéw do mieszania ptynéw lub kruszenia kostek
lodu. Do przetworzenia tych skfadnikéw uzyj blendera.

* Nie dotykaj ostrzy. W przypadku zablokowania ostrzy wyfacz urzadzenie i roztéz mtynek
do mokrych produktéw. Za pomocag topatki usun skfadniki blokujace ostrza.

Przepis na wieprzowing

Skfadniki llos§¢  Czas  Liczba czynnosci

Maksymalna ilo$¢ w przypadku miynka  Wieprzowina 30 g 30s
do mokrych produktéw

Jeden cykl

Uwaga! Przed ponownym uzyciem urzadzenia odczekaj, az ostygnie ono do temperatury
pokojowe;j.

Romana

Inainte de prima utilizare

Curatati bine componentele care vin in contact cu alimentele inainte de prima utilizare a
aparatului (consultati capitolul ,,Curatarea”).

Blender (Fig. 2)

Precautie

* Nu utilizati blenderul neintrerupt mai mult de 1 minut.

* Dacd nu ati terminat de amestecat dupa 1 minut, opriti aparatul si asteptati 1 minut fnainte
de a continua. Dacd aparatul se Tncinge, lasati-l sd se rdceasca inainte de a continua.

Blenderul este proiectat pentru:

* Amestecarea lichidelor, de exemplu lactate, sosuri, sucuri de fructe, supe, cocktailuri,
shake-uri.

* Amestecarea ingredientelor moi, de exemplu aluat de prajituri sau maioneza.

Notd:Nu utilizati niciodatd setarea impuls mai mult de cateva secunde odata.

Utilizarea ragnitei

Precautie

* Ldsati ingredientele fierbinti sd se rdceasca Tnainte de a le toca in rdsnita umedd sau Tnainte
de a le turna in bolul blenderului (temperatura max.: 80°C).

* Nu utilizati rdsnita umedd sau rdsnita uscatd mai mult de 30 de secunde neintrerupt.

* Procesati intotdeauna cuisoarele, anasonul-stea si anasonul obisnuit in rasnita uscata
fmpreuna cu alte ingrediente. Daca sunt procesate separat, aceste ingrediente pot ataca
materialele plastice ale rdsnitei uscate.

* Nu procesati ingredientele uscate - cum ar fi boabele de cafea sau fasolea uscata - in
rasnita umeda.

Puteti utiliza rasnita pentru a mdcina si a tdia ingrediente precum boabe de piper, seminte

de susan, orez, grau, miez de nucd de cocos, nuci (decojite), boabe de cafea, boabe de soia

uscate, mazdre deshidratatd, branzd, pesmet etc.

Nota

* Procesati intotdeauna cuisoarele, anasonul-stea si anasonul obisnuit Tmpreund cu alte
ingrediente. Dacd sunt procesate

* separat, aceste ingrediente pot ataca materialele plastice ale aparatului.

* Rasnita nu este potrivitd pentru macinarea ingredientelor foarte tari precum nucsoara si
cuburile de gheatd.

* Nu depdsiti nivelul maxim indicat pe bolul de macinare.

Résnita uscata (Fig. 3)

Résnita uscatd este destinatd macinarii ingredientelor uscate

Résnita nu este potrivitd pentru macinarea ingredientelor foarte tari precum nucsoara.

Nota

* Nu atingeti lamele ascutite. Dacd lamele se blocheazd, opriti aparatul si dezasamblati bolul

rasnitei uscate. Utilizati o spatuld pentru a indepdrta ingredientele care blocheazd lamele.
¢ Nu utilizati rasnita uscata continuu, mai mult de 30 de secunde.

Rasnita umeda (Fig. 4)
Résnita umeda este destinatd tocdrii ingredientelor moi precum carmea, ceapa, usturoiul etc.

Résnita umeda nu este potrivitd pentru tocarea ingredientelor uscate, precum boabele de
cafea.

Nota

* Nu utilizati rdsnita umedd pentru a amesteca lichide sau a zdrobi cuburi de gheata. Utilizati
blenderul pentru a procesa aceste ingrediente.

* Nu atingeti lamele ascutite. Dacd lamele se blocheazd, opriti aparatul si dezasamblati bolul
rasnitei umede. Utilizati o spatuld pentru a indepdrta ingredientele care blocheaza lamele.

Reteta cu carne de porc

Ingrediente Cantitate Ora Numar operatie

Incarcatura max. ragnita Un ciclu

umeda

Carne porc 30g 30 sec

Nota: Lisati intotdeauna aparatul sd se rdceascd la temperatura camerei dupa fiecare sarja
procesata.

[Nepea nepBbIM McnoAb3oBaHMEM

Mepea NepBbIM MCNOAL3OBaHMEM MPUBOPaA TILATEABHO BEIMOMTE BCE AETAAM, KOTOPbIE
6y AyT KOHTaKTMPOBATb C MMLEBLIMIU MPOAYKTaMM (CM. pasaeA «OuncTKam).

BaeHaep (puc. 2)

MpeaynpexaeHue

* He ncnonb3yiite baeHAep boAee 1 MUHYTBI 33 OAMH MPUEM.

* Ecav obpaboTka NpoayKTOB He 3aBeplueHa 3a 1 MUHYTY, OTKAIOUMTE Nprbop 1
NOAOKANTE T MUHYTY, MPEXAE Yem MPOAOAKUTL. EcAn Mprbop Harpeacs, AaiTe emy
OCTbITb NepeA NocAeAyioLLel 0bpaboTKOM.

BAreHaep npeaHasHavueH AAst:

* [NepemelumnBaHyis XKUAKOCTEN, TakUX Kak MOAOUHbIE MPOAYKTbI, COYCbl, $PYKTOBbIE COKY,
Cyrbl, HAMWUTKM, KOKTEMAM.

* [lepeMelunBaHms MATKUX MPOAYKTOB, TaKMX KaK XIAKOE TECTO WMAW MaioHes.

Mpumevarme.He BrAIOUaiTE UMNYABCHBIN PEXIM BOAEE YEM HA HECKOABKO CEKYHA,

McnoabzosaHue MEAbHULbI

MpeaynpexaeHue

o AaiTe ropsumM MHIPEAVEHTaM OCTbITb, MEPEA TEM KaK U3MEABUYMTD UX B MEABHMLIE AAS
COYHbIX MPOAYKTOB WAV MOMECTWTb B CTaKkaH bAeHaepa (Makc. TemnepaTypa: 80 °C).

* 3anpellaeTcs UCTIOAb30BATb MEABHMLY AAA M3MEABHEHMS CyXMX 1 COUYHbIX MPOAYKTOB
6onee 30 cekyHa 6es nepepbisa.

* [BO3AMKY, GaAbsAH M aHMCOBOE CEMS BCErAA M3MEABYANTE B MEABHULIE AAST CyXIX
MPOAYKTOB BMECTE C APYIVIMU MHIPEAMEHTaMM. ECAM 3TU UHITPEAMEHTBI M3MeAbYaTb
OTAEABHO, OHW MOTYT MOBPEANTb MAACTUKOBBIE AETAAU MEABHMLIBI AAS CYXUX NPOAYKTOB.

* He namenbyaiiTe cyxue NPpoOAYKTbI, HanpuMep, KodeliHble 3epHa 1 CylueHbie 606bl, B
MEABHMLIE AAS COUHBIX MPOAYKTOB.

MeAbHULY MOXHO MCMIOAB30BATb AAA M3MEABYEHMS TaKMX UHTPEAVUEHTOB, Kak nepeL B

rOPOLLKaX, CeMeHa KyHXyTa, PUC, MIEHNLIA, KOKOCOBasA MAKOTb, Opexu (OUMLLEHHbIE),

KodelHbIe 3epHa, Cyxue coesble 600bl, CyLLEHBIN FOPOX, CbiP, MAHUPOBOUHbIE CyXapy v Mp.

MpumeyvaHue

* Bceraa nsmenbyaiiTe reosanKy, baabAH 1 @aHUCOBOE CEMA BMECTE C APYr1MM
VHrpeAMEHTaMU. ECA 3TN UHIPEAMEHTBI 3MEABHYATD OTAEABHO, OHM MOTYT NOBPEAUTD
NAACTVIKOBbIE A€TaAM Nprbopa.

e MeAbHMUA He NpeAHasHayYeHa AAA NePeManblBaHNsA CAVLIKOM TBEPABIX MHMPEAVEHTOB,
TaKMX KaK MyCKaTHbI OPeX MAM KyOUKN AbAd.

* He 3anoaHsiTe cTakaH MEAbHULbI BbIlE MaKCUMaAbHOM OTMETKM.

MeAbHULA AAS CyXMX MPpoAYKTOB (puc. 3)

MeAbHMLA AR CyxVX MPOAYKTOB NMPEAHA3HAYEHA AR M3MEABYEHNS CyXUX UHTPEAVNEHTOB

MeAbHULa AN CYXUX MPOAYKTOB HE MNpeAHasHauYeHa AAA NMEPEMAAbIBAHNA CAVLLIKOM TBEPAbIX
NHIPEANEHTOB, TaKMX KaK M\/CKaTHbHZ opex.

Mpumevarme

* He npukacanTech K OCTpbIM HOXaM. B cayvae 3aeaaHms HOXKEBOTO GAOKA BbIKAIOUMTE
NpYBOp 1 pasbepuTe CTaKaH MEAbHMLIBI AAS CyxuX MPOAYKTOB. C MOMOLLBIO AOMATOUKM
YAAAVTE MPOAYKTHI, MPEMATCTBYIOWIME ABVMKEHMIO HOXKEN.

* He BKAIOUalTE MEABHMLLY AAS CyxUX MPOAYKTOB GoAee Yem Ha 30 cekyHA.

MeAbHULIA AASl COUHBIX MPOAYKTOB (pUc. 4)

MeAbHYL2 AR COUHbIX MPOAYKTOB MPeAHa3HaueHa AA M3MEAbYEHNA MHTPEAMEHTOB,
CoAEPXalLVX BAArY, TaKMX Kak MACO, AYK, YECHOK U T.A.

MeAbHMLA AN COUHbIX MPOAYKTOB HE MPeAHa3HaYeHa AAR MSMEABYEHMA CyxXnX
MHIPEANEHTOB, TaKMX KaK KOdelHble 3epHa.

Mpumevarme

* MeAbHMLA AAA COUHBIX MPOAYKTOB He MPeAHa3HaYeHa AAA CMELLIMBAHMA XUAKOCTEN 1AL
KOAKM AbAd. AAA 0BPabOTKM STUX MHTPEANEHTOB UCMOAL3YITE BACHAEP.

* He npuKacaiTech K OCTPbIM HOXaM. B cAydae 3aeaaHna HOXeBOro BAOKa BbIKAOUMTE
npubop u pasbeprTe CTakaH MeAbHMLIbI AAS COMHBIX MPOAYKTOB. C MOMOLLBIO AOMATOMKM
YAAAVTE MPOAYKTbI, MPENATCTBYIOLIMNE ABUKEHUIO HOXEN.

Peuent NPUrOTOBAEHUA CBUHUHDI

MurpeamneHtsl  KoanvectBo  Bpemss  Koanuectso
onepauun
MaKkcuManbHas 3arpy3ska,  CBHHMHA 30r 30 cek.  OAMH LUMKA

MEABHMLIA AAS COYHBIX
MPOAYKTOB

Mpumevanue. Beeraa aasarite npubopy oCTbITb AO KOMHATHOM TeMrepaTypbl Nepea,
06paboTKOM CAEAYIOLLEN NapTHK MPOAYKTOB.

Slovensky

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim zariadenia d6kladne ocistite vietky diely, ktoré pridu do styku s
potravinami (pozrite si kapitolu ,,Cistenie").

Mixér (Obr. 2)

Upozornenie

* S mixérom nepracujte nepretrzite dihdie ako 1 mindtu.

e Ak ste po 1 mindte nedokoncili mixovanie, zariadenie vypnite, pockajte 1 minutu a az
potom pokracujte v praci. Ak sa zariadenie zohreje, nechajte ho pred dalsim pouzitim
vychladnut.

Mixér je urceny na:

* Mixovanie tekutin, napr. mliecnych vyrobkov, omacok, ovocnych dzisov, polievok,
miesanych ndpojov a shakeov.

* Mixovanie jemnych surovin, napr. palacinkové cesto alebo majonéza.

Poznamka:Nastavenie impulzu smiete naraz pouzit' len na par sekdnd.

Pouzivanie mlynéeka

Upozornenie

* Skér ako hortce suroviny posekdte do mlynceka na mletie za mokra alebo ich nalejete do
nddoby mixéra, nechajte ich vychladnit (max. teplota 80 °C).

* Miyncek na mletie za sucha alebo za mokra méZete bez prerusenia pouzivat maximalne
30 sekidnd.

* Klinc¢eky, badyan a aniz spracovdvajte v mlynceku na mletie za sucha vzdy spolu s inymi
prisadami. Ak by ste ich spracovdvali samostatne, tieto prisady mézu poskodit’ plastovy
materidl mlynceka na mletie za sucha.

e V mlynceku na mletie za mokra nespracovdvajte suché suroviny ako zmkovd kdvu a suché
béby.

Mlyncek mdZete pouzit' na mletie a sekanie surovin, ako napriklad celého korenia,

sezamovych semiacok, ryze, penice, kokosovej duZiny, orechov (Iipanych), kdvovych zim,

susenych séjovych bébov, suseného hraskuy, syra, strihanky atd.

Poznamka

* Klinceky, badydn a aniz vzdy spracuvajte spolu s inymi surovinami. Ak by ste ich spracivali
samostatne, tieto prisady mézu svojim agresivnym zlozenim poskodit’ plastovy materidl, z
ktorého je spotrebic vyrobeny.

* Milyncek nie je vhodny na sekanie velmi tvrdych surovin, ako napriklad muskatového
orechu a kociek fadu.

» Nddobu naplrite len po znacku maximalnej drovne hladiny.

Mlyncek na mletie za sucha (obr. 3)

Mlyncek na mletie za sucha je urceny na mletie suchych surovin

Mlyncek na mletie za sucha nie je vhodny na mletie velmi tvrdych surovin, napr muskatového
orecha.

Poznamka

* Nedotykajte sa ostrych cepeli. Ak sa ¢epele zasekn, vypnite spotrebic a rozoberte
nadobu mlynceka na mletie za sucha. Na odstranenie surovin, ktoré zablokovali cepele,
pouzite varesku.

e Miyncek na mletie za sucha smie bez prestdvky mliet’ maximdlne 30 sekind.

Mlyncek na mletie za mokra (obr. 4)

Mlyncek na mletie za mokra je urceny na sekanie vihkych surovin, ako napriklad mdsa, cibule,

cesnaku atd.

Mlyncek na mletie za mokra nie je vhodny na sekanie suchych surovin, ako napriklad zmkovej

kdvy.

Poznamka

* Mlyncek na mletie za mokra nepouZzivajte na miesanie tekutin ani drvenie kociek fadu. Na
spracovanie tychto surovin pouZite mixér.

* Nedotykajte sa ostrych cepeli. Ak sa cepele zaseknU, vypnite spotrebic a rozoberte
nadobu mlynceka na mletie za mokra. Na odstrdnenie surovin, ktoré zablokovali cepele,
pouZzite varesku.

Recept na pripravu bravéového misa

Suroviny Mnozstvo  Cas Pocet ukonov

Maximdlne zatazenie pri
mleti za mokra

Bravcové miso 30g 30s Jeden cyklus

Poznamka: Po spracovani kazdej ddvky nechajte zariadenie vzdy vychladnit' na izbowvd
teplotu.

Slovenscina

Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo temeljito ocistite vse dele aparata, ki bodo prisli v stik s hrano (oglejte si
poglavje »Cis¢enje).

Mesalnik (slika 2)

Pozor

* Mesalnika ne uporabljajte neprekinjeno dlje kot minuto.

. C;e po minuti mesanja Se niste koncali, izklopite aparat in ponovno nadaljujte ¢ez minuto.
Ce aparat postane vro¢, pred nadaljevanjem pocakajte, da se ohladi.

Mesalnik je namenjen za:

* Mesanje tekocin, npr. mle¢nih izdelkov, omak, sadnih sokov, mesanih in osvezilnih napitkov.

* MesSanje mehkih sestavin, npr. osnove za palacinke ali majoneze.

Opomba:pulzne nastavitve ne uporabljajte dlje kot nekaj sekund.

Uporaba mlincka

Pozor

* Preden vroce sestavine sesekljate, zmesate ali nalijete v posodo mesalnika, naj se ohladijo
(najvisja temperatura 80 °C).

* Suhega mlincka ne uporabljajte neprekinjeno vec kot 30 sekund.

« Zbice, klincke in jane? v suhem mlin¢ku obdelujte skupaj z ostalimi sestavinami. Ce jih
obdelujete posebej, lahko te sestavine poskodujejo plasticne dele suhega mlincka.

* Z mokrim mlinckom ne obdelujte suhih sestavin, kot so kavna in suha zrma.

Z mlin¢kom lahko drobite in sekljate sestavine, kot so poprova zma, sezamova semena, riz,

p3enica, kokosovo meso, orehi (olus¢eni), kavna zra, posusena sojina zrna, grah, sir, kruhove

drobtine itd.

Opomba y

* Klincke in janez obdelujte skupaj z ostalimi sestavinami. Ce jih obdelujete posebej, lahko te
sestavine poskodujejo plasti¢ne dele aparata.

* Mlin¢ek ni primeren za sekljanje zelo trdih sestavin, kot so muskatov oresek in ledene
kocke.

* Ne prekoracite najv

Suhi mlincek (slika 3)

Suhi mlincek je namenjen mletju suhih sestavin.
Suhi mlincek ni primeren za sekljanje zelo trdih sestavin, kot je muskatni orescek.

iSlega nivoja, oznacenega na posodi mlincka.

Opomba

+ Ne dotikajte se ostrih robov. Ce se rezila zataknejo, izklopite aparat in razstavite posodo
suhega mlincka. Z lopatico odstranite sestavine, ki ovirajo rezila.

* Suhega mlin¢ka ne uporabljajte neprekinjeno dlje kot 30 sekund.

Mokri mlincek (slika 4)

Mokri mlincek je namenjen sekljanju mokrih sestavin, kot so meso, cebula, cesen, itd.

Mokri mlincek ni primeren za mletje suhih sestavin, kot so npr. kavna zrna.

Opomba

* Mokrega mlincka ne uporabljajte za mesanje tekocin ali drobljenje ledenih kock. Za
obdelavo teh sestavin uporabite mesalnik.

+ Ne dotikajte se ostrih robov. Ce se rezila zataknejo, izklopite aparat in razstavite posodo
mokrega mlincka. Z lopatico odstranite sestavine, ki ovirajo rezila.

Recept za svinjino

Sestavine Koli¢ina ~ Cas St. postopka

Najvecja obremenitev mokrega Svinjina 30g 30s En cikel
mlincka

Opomba: po posamezni obdelavi pocakajte, da se aparat ohladi na sobno temperaturo.

Pre prve upotrebe

Pre prve upotrebe aparata temeljito ocistite delove koji ¢e doci u dodir sa hranom
(pogledajte poglavije , Cid¢enje™).

Blender (slika 2)

Oprez

* Nemojte raditi sa blenderom duze od 1 minuta neprekidno.

« Ukoliko obrada hrane nije zavr$ena posle 1 minuta, iskljucite aparat i sacekajte 1 minut pre
nego $to ga ponovo ukljucite. Ukoliko se aparat zagreje, ostavite ga da se ohladi pre nego
$to nastavite rad.

Blender je namenjen za:

¢ Pravljenje te¢nih namimica, kao $to su mlec¢ni proizvodi, voéni sokovi, supe, kokteli, Sejkovi.
* Mucenje mekih sastojaka, kao Sto su testo za palacinke ili majonez.

Napomena:Opciju pulsiranja koristite maksimalno par sekunda.

Koristite mlin

Oprez

« Pustite da se sastojci ohlade pre nego $to ih iseckate u mlinu za obradu vlaznih sastojaka ili
sipate u posudu blendera (maks. temperatura 80°C).

* Nikada nemojte koristiti mlin za obradu suvih ili viaznih sastojaka duZe od 30 sekundi bez
prekida.

« Karanfili¢, anis i seme anisa uvek meljite zajedno sa ostalim sastojcima u mlinu za obradu
suvih sastojaka. Ako ih budete obradivali odvojeno, ovi sastojci mogu da nagrizu plasticne
delove mlina za suve sastojke.

* Nemojte obradivati suve sastojke kao Sto je kafa u zmu i suSene mahunaste plodove u
mlinu za obradu vlaznih sastojaka.

Mlin mozete da koristite za mlevenje i seckanje sastojaka kao $to su biber u zmu, susam,

pirina¢, psenica, meso kokosa, orasi (ocis¢eni), kafa u zmu, susena soja, suseni grasak, sir,

prezle itd.

Napomena

* Karanfili¢, anis i seme anisa uvek meljite zajedno sa ostalim sastojcima. Ako ih budete
obradivali odvojeno, ovi sastojci mogu da nagrizu plasti¢ne delove aparata.

* Mlin nije pogodan za seckanje veoma tvrdih sastojaka poput muskatnog oradcica i kockica
leda.

* Nemojte prekoraciti maksimalnu koli¢inu naznacenu na posudi mlina.

Mlin za suve sastojke (slika 3)

Mlin za suve sastojke sluzi za obradu suvih sastojaka.

Mlin za obradu suvih sastojaka nije pogodan za seckanje veoma tvrdih sastojaka, poput

muskatnog orascica.

Napomena

* Nemojte dodirivati ostra seciva. Ako se seciva zaglave, iskljucite aparat i odvojite posudu
mlina za suve sastojke. Koristite lopaticu da biste uklonili sastojke koji blokiraju seciva.

* Ne koristite mlin za suve sastojke duZe od 30 sekundi neprekidno.

Mlin za vlazne sastojke (slika 4)

Ovaj mlin sluzi za obradu vlaznih sastojaka kao $to su meso, crni luk, beli luk itd.

Mlin za vlaZne sastojke ne treba koristiti za obradu suvih sastojaka kao $to je kafa.

Napomena

* Mlin za vlazne sastojke nemojte koristiti za mesanje te¢nosti ili drobljenje leda. Za obradu
tih sastojaka koristite blender.

* Nemojte dodirivati otra seciva. Ako se seciva zaglave, iskljucite aparat i odvojite posudu
mlina za vlazne sastojke. Koristite lopaticu da biste uklonili sastojke koji blokiraju seciva.

Recept za svinjetinu

Sastojci Koli¢ina ~ Vreme Broj radnih ciklusa

Maksimalno opterecenje za
mlin za vlazne sastojke

Svinjetina 30 g 30s Jedan ciklus

Napomena: uvek ostavite aparat da se ohladi na sobnu temperaturu nakon svake koli¢ine
koju obradite.

YKpaiHcbKa

[Nepea nepLumm BUKOPUCTAHHAM

Mepea NepLmM BUKOPUCTAHHSAM PETEABHO MOUMCTITL YaCTUHM, K KOHTAKTYBaTUMYTb 3
Drelo (AMB. PO3AIA «HULLEHHSY).

BaeHaep (Maa. 2)

VYBara

* He BMuKaliTe BAEHAEP Ha AOBLUE, HXK Ha T XBUAMHY 33 OAMH Pas.

* AKLWO NPOAYKTM HEAOCTATHBO MEPEMILLIAAMCA 3a 1 XBUAMHY pOBOTH, TO Nepeas TUM, K
NPOAOBXYBATH, BUMKHITb MPUCTPIN Ha T XBUAWHY. AKLLO NPUCTPIN HarpiBaETbcs, AaiTe
FIOMY OXOAOHYTU NEPeA TUM, AK NPOAOBXYBATH.

BAeHAEP BMKOPUCTOBYETLCA AAS:

* 3MillyBaHHSA PIAVH, HANPUKAA MOAOUHWX MPOAYKTIB, COYCiB, GPYKTOBMX COKIB, CyriB,
3MilLaHMX HamoiB, KOKTEMAIB.

* 3MilyBaHHA M'AKIUX NPOAYKTIB, HANPUKAAA, PIAKOTO TiCTa AAS MAMHLIB aBO MaiioHe3y.

MpumiTka.HikoAn He BUKOPUCTOBYMTE IMIMYABCHUIN PEXXUM AOBLLE, HIXK MPOTArOM KIABKOX

CEKYHA 3a OAMH pas.

BMKOPMCTaHHﬂ MAUHKa

VYeara

e [lepea TMM, 5K NOAPIGHUTI UM BAUTU rapsayi MPOAYKTU Y Hallly MAMHKA AASl MOKPOTO
NOAPIGHEHHS, AaiTe iM OXOAOHYTH (Makc. TemnepaTypa 80 °C).

* HikoAn He AO3BOASIITE MAMHKAM AASt CYXOTO Uk MOKPOTO MOAPIOHEHHS MpaLioBaTy 6e3
nepepsu aoslue 30 cekyHA.

* 3aBKAM NOAPIBHIONTE YaCHMK, 3IPYACTUIN aHIC 360 aHICOBE HACIHHS Y MAMHKY AAS CyXOro
NOAPIGHEHHS Pa3oM 3 IHLWMMM MPOAYKTaMM. AKLLO POBUTH Lie OKPeMO, Lii MPOAYKTH
MOXYTb HEraTMBHO BMAVHYTW Ha MNAACTVKOBI AGTaAI MAVHKA.

* He 0bpobasanTe y MAMHKY AAS MOKPOTO MOAPIOHEHHS TaKi Cyxi MPOAYKTH, sIK KaBOBI
3epHa Ta cyxi 606u.

MAMHOK MOXHa BUKOPMCTOBYBATW AASt MOAPIGHEHHS TakUX MPOAYKTIB, SIK NepeLlb, HaCiHHS

cesamy, pyc, MWEHMLA, CBIKMI KOKOC, ropixu (6e3 LKapaAymm), KaBoBi 3epHa, Cyxi coesi 606w,

CyLUEHMI TOPOX, CWP, Cyxapi TOLLO.

Mpumitka

* [loapibHIONTE rBO3AWKY, 3ipHacTHit aHiC Ta aHICOBE HACIHHA PA30M 3 IHLIKMMK MPOAYKTaMM.
AKuwo pobrTu Lie OKPEMO, Lii MPOAYKTU MOXYTb HEFaTUBHO BIAMHYTU Ha NAACTUKOBI
AETaAl NPUCTPOIO.

* MAVHOK He MPUAATHNI AN PODOTH i3 3aHAATO TBEPAVMM MPOAYKTaMM, HAMPUKAAA,
MYCKaTHUMI FrOpiXamu Ta KyOrKamm AbOAY.

* He HanosHioITe Yallly MAVHKa BULLE MaKCUMAABHOT MO3HAUKM.

MAMHOK AASt cyxoro MoApibHeHHs (Maa. 3)

MAVHOK AASE CyXOrO MOAPIBHEHHS MPU3HAYEHMIA AAS MOAPIGHEHHS CYXVX MPOAYKTIB.

MAVHOK AASI CyXOrO MOAPIBHEHHS HE MPU3HAYEHNI AN PO3TUPAHHS AYXKE TBEPANX

MPOAYKTIB (HarpuKAaa, MyCKaTHOTO ropixa).

MpumiTtka

* He TopkaiiTeca rocTpux HOXiB. AKLLO HOXi 3a6'l0TbCH, BUMKHITL MPUCTPIN Ta BiA'€AHaNTE
MAMHOK AAA CYXOrO MOAPIGHEHHA. 33 AOMIOMOrOIO AOMATKM BUAAAITE MPOAYKTY, AKi
NPUAMIAL AO HOXIB.

* He 3aAnaiTe MAVHOK NMpaLioBaTh Ha AOBLUE, HiXX 30 cekyHA 3a OAMH pas.

MAMHOK AASt MOKPOTO MOAPIGHEHHS (MaA. 4)

MAVHOK AAS MOKPOTO MOAPIGHEHHS NMPU3HAYEHMI AAS MOAPIBHEHHS TaKKX MOKPUX

MPOAYKTIB, AK M'ACO, UMOYAS,, YaCHMK TOLLO.

MAMHOK AASl MOKPOTO MOAPIGHEHHSA HE MPUAATHUIA AAS NOAPIOHEHHS TaKMX MPOAYKTIB, AK

KaBOBI 3epHa.

Mpumitka

* He BUMKOPUCTOBYINTE MAMHOK AASl MOKPOTO MOAPIOHEHHSA AAS 3MILLYBAHHS PIAMH UM
KPULLEHHS KYOUKiB AboAy. OBpObAsIiTE Li MPOAYKTM 32 AOTIOMOrOIO BAEHAEPA.

* He TopKaiiTecs rocTpux HOXiB. AKLLO HOXI 3a0'I0ThCS, BUMKHITL MPUCTPIN Ta Bia'€AHaNTE
MAMHOK AASt M'AKOTO MOAPIOHEHHA. 33 AOMIOMOTOIO AOMATKN BUAAAIT MPOAYKTH, K
MPUAMMAI AO HOMXIB.

Peuent ApUroTyBaHHA CBUHUHU

Mpoayktn  KiabkicTe  Yac KiAbKicTb onepadiin

MakcmManbHe HaBaHTaKeHHA aaa CBUHMHA 30r 30 cek. OaMH UMKA

MAVHKa AASt MOKPOTO MOAPIOHEHHS

MpumiTKa. 3aniaiTe NPUCTPI OXOAOHYTH AO KIMHATHOT TeMnepaTypu MiCAA KOXKHOT
0b6pobaeHoT NopLiii.




