= lalsTolad2 1A 1o 12 Lia 1= 1o 1s 1= T




— v NS
A @,Q;.&;.H

000 OO0
: Y INeYiTeld)

N

SR,
Y |G

E6










DESCRIPTION DE L' APPAREIL

A Bloc moteur

B Bouton poussoir marche / arrét

C Poussoir

D Magasin & cénes / cheminée

E Cbnes
E1 Cone R&pé fin (tout métal avec
bordure orange)

CONSIGNES DE SECURITE

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

o Cet appareil n"est pas prévu pour étre utilisé par
des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales
sont réduites, ou des personnes dénuées
d’'expérience ou de connaissance, sauf si elles
ont pu bénéficier, par I'infermédiaire d'une
personne responsable de leur sécurité, d'une
surveillonce ou  d'instructions  préalables
concernant I'ufilisation de I'appareil.

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

«Cet appareil est conforme aux
fechniques et aux normes en vigueur.

« |l est congu pour fonctionner uniguement en
courant alternatif. Nous vous demandons avant
la premiére utilisation de vérifier que la tension
du réseau correspond bien & celle indiquée sur
la plaque signalétique de I'appareil.

e Ne pas poser, ni utiliser cet appareil sur une
plagque chaude ou & proximité d'une flamme
(cuisiniere & gaz).

o N'utiliser le produit que sur un plan de travail
stable & I'abri des projections d’eau. Ne le
retournez pas.

« Pour éviter les accidents et les dégats matériels
de I'appareil, foujours garder les mains et les
ustensiles de cuisine & I'écart des lames et des
cbnes en mouvement.

« Ne pas faire fonctionner I'appareil pendant plus
de 2 minutes en continu.

o Ne pas faire fonctionner I'appareil & vide ainsi
qu’avec tous les cones rangés.

« Ne pas hacher de viande.

o Ne jamaiis retirer les cones avant I'arrét complet
du moteur.

regles

B
E2 Cone RApé épais (rouge)
E3 Cone Gratté (jaune)
E4 Cone Emincé (vert clair)
E5 Coéne Vichy (vert foncé) (*selon modéle)
E6 Cone Reibekuchen (jaune clair) (*selon
modeéle)
F Accessoire de rangement

« Ne jamais pousser les aliments avec les mains,
toujours utiliser le poussoir.

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

o L'appareil doit étre débranché :

-s'il y a wune anomalie pendant le
fonctionnement,

- avant chaque nettoyage ou entretien,

- aprés chaque utilisation.

« Ne jamais débrancher I'appareil en tirant sur le
cordon.

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

o Un appareil électroménager ne doit pas étre
utilisé :

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

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

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

«Ne pas utiliser de cénes ou de piéces de
rechange autre que celles fournies par les
centres de service aprés-vente agréés.

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



AVANT LA PREMIERE UTILISATION

« Neffoyez les accessoires (codnes, magasin d
cbnes et poussoir) 4 I'eau savonneuse. Rincez
puis séchez soigneusement.

UTILISATION

e Sélectionnez le cbne correspondant &
I'utilisation voulue.

« Positionnez le magasin & coénes (D) sur le
blocmoteur (A) (fig.1) en réalisant un ¥ de tour
vers la gauche (fig. 2).

» Placez le cone choisi dans I'ouverture & I'avant
du magasin (D). le cdne doit étre correctement
positionné jusqu’au fond de I'entraineur (fig.3).

» Branchez I'appareil.

» Appuyez une ou deux fois sur le bouton
marche/arrét (B) pour verrouiller le céne (fig.4).

e Infroduire les aliments par la cheminées du

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

ATTENTION : appuyer d'abord sur le bouton
poussoir marche/arrét avant d’'introduire des
aliments dans la cheminée (fig. 5).

magasin (D), et poussez les aliments & I'aide du
poussoir (C) (fig. 6).

« Pour changer de cbne, faites pivoter le magasin
(D) dun Y% de tour vers la droite
(fig. 7). puis remettez-le en position verticale (fig.
8). Retirez le cone (fig. 9).

ATTENTION : Avant de faire fonctionner I'appareil, assurez-vous que le céne soit parfaitement
positionné sur I'entraineur (fig. 3 & 4). Votre produit est équipé d’un bouton poussoir marche / arrét
(B). Pour fonctionner en continu, maintenez-le appuyé.

QUESTIONS FREQUENTES :

Questions

Réponses

« "Le cone ne tient pas bien en place dans
le magasin, je n‘entends pas de clip”.

e "Je n‘arrive pas & enlever |'accessoire
aprés utilisation”.
(fig.9).

« "Le magasin & cone est assez dur & mettre
en place et & retirer, est-ce normal ?»

Assurez-vous simplement que le céne est engagé bien & fond
(fig.3). C'est ensuite la mise en route du produit avant d’introduire
un aliment qui permet le bon verrouillage du cone (fig.4).

Pour retirer le cone aprées utilisation, déverrouillez (fi?.7) puis
reverrouillez le magasin (fig.8) et le céne tombera de lu

Oui, fout & fait lorsque le produit est neuf. Au fur et & mesure des
utilisations, il deviendra de plus en plus facile & installer et & retirer.

i-méme

Utilisez le cone préconisé pour chaque type d'aliment :

_Cone _ Cone Cone Cone Céne Reibeﬁi?t:en E6
Rupe_fln El Réipé épais E2 Gr_une E3 Emincé I_E4 Vichy E5_ (Gaune clairy*

(métal) (rouge) (jaune) (vert clair) (vert foncé)*

Carottes X X X X

Courgettes X X X X

Pommes de terre X X X X X (crue)

Concombres X X X X

Poivrons X X

Oignons X X

Betteraves X X

Chou (blanc/rouge) X

Pommes X X

Parmesan X

Gruyere X X X X

Chocolat X X X

Pain sec / biscottes X

Noisettes/noix/amandes X

Noix de coco X X




CONSEILS POUR OBTENIR DE BONS RESULTATS :

Les ingrédients que vous ufilisez doivent étre fermes pour

Ne pas utiliser I'appareil pour réper ou trancher des
aliments trop durs tels que le sucre ou morceaux de viande.

obtenir des résultats satisfaisants et éviter tfoute
accumulation d'aliments dans le magasin. Coupez les aliments pour les infroduire plus facilement
dans la cheminée du magasin.
RECETTES
CONES PREPARATION INGREDIENTS CONSEILS
C?tnel Emincez le chou blanc & I'aide
mea - Y4 de chou blanc dy cone Emincé (E4)
RAPE FIN 2 carottes et r@pez les carottes avec
(ED) - 3 cuilleres & soupe de P le cone Rapé fin (E1). .
: Mélangez-les dans un saladier.
mayonnaise Préparez I'assaisonnement en
Coleslaw - 3 cuillére & soupe de créme

Kar

99 9‘399999 I

(pour 4 personnes)

liquide
- 2 cuillére & soupe de
vinaigre
- 2 cuillére & soupe de sucre
en poudre

mélangeant la mayonnaise,
la créme liquide, I'huile,
le vinaigre et le sucre.
Assaisonnez les légumes rGpés
avec la sauce, mélangez
et laissez reposer 1 heure au
réfrigérateur.

Cone

rouge
RAPE EPAIS

(E2)

Gratin du soleil
(pour 6 personnes)

- 6 petites courgettes
- 2 pommes de terre
-1 oignon
- 1 tasse de riz cuit
-1 ceuf
-1 verre de lait
- 150 g de gruyére
- beurre

Répez les courgettes
et les pommes de terre avec
le cone Rapé gros (E2). Emincez
I'oignon & I'aide
du céne Emincé (E4).
Faites revenir tous les légumes
dans du beurre. Dans un plat & gratin,
alternez une couche
de légumes, une couche de riz cuit,
une couche de légumes.
Ajoutez le lait battu avec I'ceuf,
sel et poivre.
Parsemez de gruyére r&pé et de
noisettes de beurre.
Enfournez & 180°C.

Cone
jaune foncé
GRATTE

(E3)

Gratin de pommes
aux amandes
(pour 4 personnes)

- 6 pommes
- 60 g de sucre cassonade
- 50 g de beurre
- 50 g d’'amandes entieres
- 20 cl de creme
-1 cuillére & café de
cannelle

Pelez, épépinez et coupez
les pommes en quartiers.
Tranchez en lamelles avec le cone
Emincé (E4) et faites les revenir
avec 30 g de beurre.
Beurrez légérement un plat
a gratin et disposez les pommes
caramélisées au fond. Réduisez
les amandes en poudre a I'aide
du céne Gratté (E3). Dans un saladier,
mélangez la poudre d’amandes, la
creme et la cannelle. Versez le
mélange obtfenu sur les pommes et
saupoudrez de sucre cassonade.
Enfournez le plat & 160°C.




CONES PREPARATION INGREDIENTS CONSEILS
Cone
vert clair Tranchez le concombre en fines
EMINCE -1 concombre lamelles & I'cide du céne Emincé (E4).
(E4) - 2 grosses fomates Coupez les poivrons en 2, enlevez les
-1 poivron rouge pépins et les cavités. Emincez les
- 1 poivron vert poivrons et I'oignon.
Salade grecque -1 oignon blanc moyen Découpez les tomates et la feta
- 200 g de feta - 50 g d'olives en petits dés. Dans un saladier,
(Pour 4 personnes noires (facultatif) mélangez tous ces ingrédients
- 4 cuilléres & soupe d'huile - et ajoutez les olives.
1 citron Préparez I'assaisonnement en

- 30 g d'herbes fraiches mélangeant I'huile au jus de citron.
Mélangez délicatement

(au choix : basilic, persil,
menthe, coriandre) et parsemez la salade d'herbes
frafiches ciselées.

Eplucher (gratter) les carottes et
couper-les en petites rondelles a I'aide

*Cobne
Vert foncé du cone Vichy (E5)
VICHY Dans une casserole, préparer
(ES) un bouillon de poulet.
-~ 12 carottes La quantité d'eau doit étre
. (comptezen 3 par personne) sufﬂsolnfe pou;freoouvnr
Carottes Vichy - 50 g de beurre b ©s cglro feg. fond
Pour 4 personnes - 15 g de sucre | ans une poete, lcure on Rre
_1 cube de bouillon e beurre puis, ajouter le sucre. Remuer
oulet jusqu'd obtention d'une légere
P "mousse", et ajouter les carottes.

Remuer un peu puis, y ajouter le

bouillon (les carottes doivent étre

recouvertes).

Laisser & petit feu sans couvrir afin de
permettre a I'eau de s'évaporer

pendant 20/25 minutes.

Pelez les pommes de ferre,

*Cobne
jaune clair
REIBEKUCHEN coupez-les en morceaux
et rpez-les & I'aide du cone
(E6) - 1.5 kg pommes de ferre | spécifique Reibekuchen (E6). Ensuite,
-2 ceufs battez les ceufs en
- 50g flocons d'avoine | omelette, ajoutezles & la préparation,
-50a100g farine ainsi que le sel, )
les flocons d’avoine et la farine

(siles pommes de ferre si nécessaire. Recouvrez le fond d'une

sont trés liquides) poele avec de I'huile
et faites chauffer. Former

- huile
-sel ensuite des petits amas de pdte avec
une cuiller et aplatissez-les dans la
poele. Faites dorer sur
les 2 faces.

* Selon modéle uniquement



NETTOYAGE DE L'APPAREIL

« Débranchez toujours I'appareil avant de
nettoyer le bloc moteur (A).

» Ne pas immerger le bloc moteur, ne pas le
passer sous I'eau. Nettoyer le bloc moteur &
I'aide d'un chiffon humide. Séchez-le
soigneusement.

e Le magasin (D). le poussoir (C), les cones (E1,

E2, E3, E4, E5*, E6*) et |'accessoire de
rangement (F) peuvent passer au lave-vaisselle

RANGEMENT

 Tous les cones (E1, E2, E3, E4, E5*, E6*) peuvent
se ranger sur I'appareil.
Empilez les 5 cones (fig.10) et positionnez-les
dans l'ouverture & I'avant du magasin (D)
(fig.11). L'accessoire de rangement (F) se

* Selon modele

RECYCLAGE

dans le panier du haut en utilisant le
programme « ECO » ou « PEU SALE ».

« Manipulez les cones avec précaution car les
lames des cones sont extirémement
aiguisées.

« En cas de coloration des parties plastique par
des aliments tels que les carottes, frottez-les avec
un chiffon imbibé d'huile alimentaire, puis
procédez au nettoyage habituel.

clipse sur I'ouverture & I'avant du magasin (D)
(fig.11).

e Rangement du cordon : poussez le cordon
dans la cavité prévue a cet effet (CORD
STORAGE) (fig.12).

PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE :

Votre appareil est prévu pour fonctionner durant de longues années.
Toutefois, le jour ol vous envisagez de le remplacer, ne le jetez pas dans votre poubelle ou dans une
décharge mais apportezle au point de collecte mis en place par votre commune (ou dans une

déchetterie le cas échéant).

Participons a la protection de I'’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

I 2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

Motorblock

An/Aus-Taste

Stopfer

Trommelgehd&use/ Einfullstutzen

Trommeln

E1 Trommel fein Raspeln (ganz aus Metall
mit orangem Rand)

E2 Trommel grob Raspeln (rot)

moQOw>

SICHERHEITSHINWEISE

« Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor der ersten
Inbetriebnahme des Gerdts aufmerksam durch: bei
unsachgemdBem  Gebrauch  entgegen  der
Gebrauchsanweisung Ubernimmt der Hersteller keine
Haftung. Der Hersteller behdilt sich das Recht vor im
Interesse des Verbrauchers, technische Anderungen
der Eigenschaften und der Bestandteile vorzunehmen.

e Dieses Gerdt darf nicht von Personen (inbegriffen
Kindern) ~ mit  eingeschrénkten  kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen F&higkeiten benutzt
werden. Das Gleiche gilt fur Personen, die keine
Erfahrung mit dem Gerdt besitzen oder sich mit ihm
nicht auskennen, auBer wenn sie von einer fUr ihre
Sicherheit  verantwortlichen Person beaufsichtigt
werden oder von dieser mit dem Gebrauch des
Gerdts vertraut gemacht wurden.

o Kinder mUssen beaufsichfigt werden, damit sie nicht
mit dem Gerdt spielen.

» Dieses Gerdt entspricht den gultigen fechnischen
Regeln und Normen.

« Es darf ausschlieBlich mit Wechselstrom betrieben
werden. Vor der ersten Inbetriebnahme mUssen Sie
sich vergewissern, dass die Spannung lhrer
Elekfroinstallation der auf dem Typenschild des Gerdits
angegebenen Betriebsspannung entspricht.

« Das Gerdt darf nicht auf heiBe Platten oder in die Néhe
einer offenen Flamme (Gasherd) gestellt oder an
derartigen Orten betrieben werden.

« Das Gerdt darf nur auf stabilen Arbeitsfidchen benutzt
und muss vor Wasserspritzern geschitzt werden.
Drehen Sie das Gerdt nicht um.

« Zur Vermeidung von Unfdllen und Sch&den an dem
Gerdt muss stets darauf geachtet werden, dass Hande
und Ktchenutensilien nicht in die N&he der laufenden
Trommeln und Schneiden geraten.
Lassen Sie lange Haare, Schals, Krawatten usw.
wdhrend des Betriebs nicht Uber dem Gerdt hdngen.

o Lassen Sie das Gerdt nie langer als 2 Minuten im
Dauerbetrieb laufen.

» Das Gerdt darf nicht leer oder mit mehreren Trommeln
gleichzeitig in Betrieb genommen werden.

» Benutzen Sie das Gerdt nicht zum zerkleinern von
Fleisch.

« Nehmen Sie die Tommeln nicht vor dem vélligen
Stillstand des Motors heraus.

E3 Trommel fein Reiben (gelb)
E4 Trommel fein Schneiden (hellgrin)
E5 Trommel geriffelt Schneiden
(dunkelgran) (*je nach Modell)
E6 Trommel fur Reibekuchen (hellgelb) (*je
nach Modell)
F Trommelhalter

* FUhren Sie die Lebensmittel niemals mit den
H&nden hinein, sondern benuizen Sie dazu stets
den Stopfer.

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

» Das Gerdt muss ausgesteckt werden:

-wenn wdhrend des Betriebs Funktionsstérungen
auffreten,

- vor allen Reinigungs- und
InstandhaltungsmaBnahmen,

- nach jeder Benutzung.

« Ziehen Sie den Stecker nicht am Stromkabel aus der
Steckdose..

e Uberzeugen Sie sich vor der Benutzung eines
Verléingerungskabels von dessen  einwandfreien
Zustand.

« Elektrogerdite dUrfen nicht benutzt werden:

- wenn sie zu Boden gefallen sind,
-wenn die Trommeln beschddigt oder nicht
vollsténdig sind.

« Stecken Sie das Gerdt stefs aus, wenn es untberwacht
bleibt sowie vor dem Einsetzen und Herausnehmen
derTrommeln.

«Wenn das Stromkabel beschddigt ist, darf es, um
jedwede Gefahr zu vermeiden, nur vom Hersteller,dem
Kundendienst oder einer dhnlich qualifizierten Person
ausgetauscht werden.

o Lassen Sie das Kabel nicht herunterh&ngen oder mit
einer Warmequelle in BerUhrung kommen und ziehen
Sie es nicht Uber scharfe Kanfen.

o Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt Ublichen
Reinigung und Pflege durch den Kunden, muss durch
den Kundendienst erfolgen.

» Benutzen Sie ausschlielich von den autorisierten
Kundendienstcentern vertriebenes Zubehér und
Ersatzteile.

« Dieses Gerdt ist fur den Haushaltsgebrauch bestimmit.

eDer Hersteller Ubemimmt bei gewerblicher,
unsachgemdBer oder nicht den Angaben der
Gebrauchsanweisung entsprechenden Nufzung des
Gerdts weder Garantie noch Haftung.




VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

e Reinigen Sie die Zubehodrteile (Trommeln,
Trommelgehduse und Stopfer) mit Seifenwasser.
Sorgfdltig abspulen und trocknen.

GEBRAUCH

» Wahlen Sie die gewUnschte Trommel.

e Sefzen Sie das Trommelgeh&use fur die
Trommeln (D) auf den Motorblock (A) (Abb. 1)
und drehen Sie es um eine Vierteldrehung nach
links (Abb. 2).

« Setzen Sie die gewlnschte Trommel in die
Offnung auf der Vorderseite des
Trommelgehduses (D) ein; die TTommel muss fest
und ganzlich auf der Spindel sitzen (Abb. 3).

« SchlieBen Sie das Gerat an.

« Driicken Sie ein oder zwei Mal die An/Aus-
Taste (B). um die Trommel zu verriegeln
(Abb.4).

VORSICHT: Die Schneiden der Trommeln sind
ausgesprochen scharf; gehen Sie deshalb
vorsichtig mit den Trommeln um und fassen Sie
sie nur an ihren Plastikteilen an.

ACHTUNG: Driicken Sie erst die An/Aus-Taste
und geben Sie anschlieBend die Zutaten in

den Einflllstutzen (Abb. 5).

» Geben Sie die Zutaten in den Einflllstutzen (D)
und schieben Sie sie mit dem Stopfer (C)
weiter (Abb.6).

« Drehen Sie zum Einlegen einer anderen Trommel
das  Trommelgehduse (D) um  eine
Vierteldrehung nach rechts (Abb. 7) und setzen
Sie es wieder senkrecht ein (Abb. 8). Nehmen
Sie die Trommel heraus (Abb. 9).

muss diese kontinuierlich gedrlickt werden.

ACHTUNG: Vergewissern Sie sich vor der Inbetriebnahme des Geréits, dass die Trommel fest auf der
Spindel sitzt (Abb. 3 & 4). lhr Gerdt ist mit einer An/Aus-Taste (B) ausgestattet. Zum Dauerbetrieb

Fragen

Antworien

« "Die Trommel rastet nicht ein.”

e "‘Das Zubehdrteil 1&sst sich nach dem
Gebrauch nicht mehr abnehmen.”

« "‘Das Einsetzen und Herausnehmen des
Trommelgehduses geht schwer, ist das
normal?”

Vergewissern Sie sich zunéchst, dass die Trommel fest eingedrtckt
ist (Abb. 3). Die Trommel wird erst richtig festgesetzt, wenn das Gerdéit
vor dem Eingeben der Zutaten in Betrieb gesetzt wird (Abb. 4).

Entriegeln (Abb. 7) und verriegeln Sie das Tommelgehduse (Abb. 8)
zum Herausnehmen der Trommel nach dem Gebrauch und die
Trommel fallt von selbst heraus (Abb. 9).

Ja, bei einem neuen Gerdt ist das ganz normal. Im Laufe der Zeit
wird das Einsetzen und Herausnehmen des Trommelgehduses
immer einfacher.

Benutzen Sie die fiir die jeweiligen Lebensmittel geeignete Trommel:

Trommel fein Ras-|  Trommel grob Tron_1me| fein Trommgl fein | rommel gerif- Trqmmel fur
(gange(']"‘lsE“}lem" Raspeln Reiben E3 Schneiden | felf Schneiden | Reibekuchen
mit orangem E2 (gelb) E4 . (dunEglgrUn) E6*
Rand) (rot) (hellgriin) (hellgelb)

Karotten X X X X

Zucchini X X X X

Kartoffeln X X X X X (“”f::)"eﬁ"‘h

Gurken X X X X

Paprikaschoten X X

/wiebeln X X

Rote Beete X X

Kohl (weiB/rot) X

Apfel X X

Parmesan Kése X

Gruyere-Kase X X X X

Schokolade X X X

Trockenes Brot / Loffelbiskuits X

Haselntsse/Walntsse/Mandeln X

Kokosnuss X X

(*je nach Modell)



Tipps zum Gelingen:

Die verwendeten Lebensmittel mUssen fest sein, um ein gutes
Ergebnis zu erzielen und ein Festsetzen von Lebensmitteln im

wie Zucker oder Fleischstlicken benutzt werden.

Trommelgehd&use zu vermeiden. Das Gerét darf nicht zum
Reiben oder Schneiden von besonders harten Lebensmitteln

Schneiden Sie die Lebensmittel klein, um sie leichter in den
Einflllstutzen einfUhren zu k&nnen.

REZEPTE
TROMMEL REZEPT ZUTATEN ZUBEREITUNG
Trommel fein
Raspeln (ganz Schneiden Sie den Kohl mit d
P chneiden Sie den Kohl mit der
aus Metall mit Trommel fein Schneiden (E4) Klein und
orangem _ 4 Koof WeiBkohl raspeln Sie die Karotten mit der
A_ 5 Eoroh‘en Trommel fein Raspeln (ET). Vermischen
.. ) Sie die beiden Zutaten in einer groBen
WeiBkrautsalat - 3 Essloffel Mayonnaise

(fGr 4 Personen)

- 3 Essloffel fllssige Sahne
- 2 Essloffel Essig
- 2 Essloffel
Puderzucker

Schussel. Bereiten Sie die Sauce zu:
Vermischen Sie Mayonnaise, fllissige
Sahne, Ol, Essig und Zucker
miteinander.
Geben Sie die Sauce Uber das
geraspelte GemuUse und lassen Sie es
1 Stunde im Kdhlschrank ruhen.

Trommel grob
Raspeln (rot)
(E2)

GemuUse-Auflauf
(fr 6 Personen)

- 6 kleine Zucchini
- 2 Kartoffeln
-1 Zwiebel
- 1 Tasse gekochter Reis
-1E
-1 Glas Milch
- 150 g Gruyére-K&se
- Butter

Raspeln Sie die Zucchini und die
Kartoffeln mit der Trommel grob
Raspeln (E2). Schneiden Sie die

Zwiebel mit der Trommel fein

Schneiden (E4) in Scheiben. Braten Sie

das ganze GemuUse mit etwas Butter
an. Geben Sie jeweils eine Schicht

GemUse, eine Schicht gekochten Reis,

eine Schicht GemuUse in eine
Auflaufform.

Geben Sie die mit dem Ei vermischte
Milch, Salz und Pfeffer bei. Bestreuen
Sie den Auflauf mit geriebenem
Gruyeére-Kase und Butterflocken. Bei
180°C Uberbacken.

Trommel fein
Reiben (gelb)

(E3)

Apfelauflauf
mit Mandeln (fr 4 Per-
sonen)

- 6 Apfel
- 60 g brauner Zucker
- 50 g Butter
- 50 g ganze Mandeln
- 20 ml Sahne
- 1 Teeldffel Zimt

Schalen Sie die Apfel, entfernen Sie die|
Kerne und schneiden Sie sie in Viertel.
Schneiden Sie die Apfelviertel mit der
Trommel fein Schneiden (E4) in
Scheiben und braten Sie diese in 30 g
Butter an.
Buttern Sie eine Auflaufform ein wenig
und legen Sie die karamellisierten
Apfelscheiben hinein. Mahlen Sie die
Mandeln mit der Trommel fein Reiben
(E3).Vermischen Sie das Mandelpulver,
die Sahne und den Zimt in einer
groBen Schussel. Verteilen Sie diese
Mischung auf den Apfeln und
bestreuen Sie das Ganze mit braunem
Zucker. Bei 160°C Uberbacken.




TROMMEL REZEPT ZUTATEN ZUBEREITUNG
Trommel fein Schneiden Sie die Gurke mit der
Schneiden 1 Gurke Trommel fein Schneiden (E4) in dinne
(hellgriin) Scheiben. Halbieren Sie die
- 2 groBe Tomaten . o
(E4) 1 rofe Paprikaschote Paprikaschoten und entfernen Sie die
. prik Kerne und die weiBen Innenhd&ute.
-1 grline Paprikaschote ) T )
i i - 1 mittelgroBe weiBe Zwiebel Schngldeq Sie c_he ngrlkoschc?fen RS
G”__eCh'SCher Salat 200 q Feta - 50 0 schwarze die Zwiebel in diinne Scheiben.
(far 4 Personen) ol 9 9 Schneiden Sie die Tomaten und den
iven (falls gewlinscht) ) ) . . -
4 Essli . Feta in kleine Wurfel. Vermischen Sie
- 4 Essloffel Ol o .
17i alle Zutaten in einer Schussel und
-1 Zitrone o . . .
) . geben Sie die Oliven dazu. Bereiten Sie
- 30 g frische Kr&uter (nach . . . ; b
. . - die Sauce zu: Vermischen Sie das Ol
Wahl: Basilikum, Petersilie, ) ) . ;
Minze, Koriander) mit dem leTror?ensoﬁ. Mischen Sie den
! Salat vorsichtig durch und bestreuen
Sie ihn mit klein geschnittenen frischen
Krdutern.

* Schdlen Sie die Karotten und
Tror_nmel schneiden Sie sie mit der Trommel
geriffelt geriffelt Schneiden (E5) in Kleine

Schneiden Scheiben. Bereiten Sie in einem Topf

(dunkelgriin) die Huhner-Bouillon zu.
(E5) - 12 Karotfen (rechnen Sie 3 Die Wassermenge muss ausreichend
. o Person) sein, um die Karotten damit zu
Riffel-Karoften —p50 Butter bedecken. Lassen Sie in einem Topf die|
(fr 4 Personen) _15 ggZuoker Butter zergehen und geben Sie den
-1 Wiirfel Hihner-Bouillon | Zucker dozu. Ruhren Sie um, bis Sie
eine leicht "schaumige" Masse
erhalten und geben Sie die Karotten
dazu. RUhren Sie ein wenig durch und
gieBen Sie die Bouillon hinein (die
Karotten mUssen bedeckt sein).
Auf kleiner Flamme ohne Deckel 20 bis
25 Minuten kécheln lassen, um das
Wasser verdampfen zu lassen.
« .
Tl:ommel far Schdlen Sie die Kartoffeln, schneiden
Reibekuchen Sie sie in Stlicke und reiben Sie sie mit
(hellgelb) der Spezialtrommel fir Reibekuchen
E6 _ (E6).
( ) 1.5 592'75?;0ﬁem Dann verquirlen Sie die Eier, geben
diese zu den geriebenen Kartoffeln
- 50 g Haferflocken . .
: . daozu, ebenso wie das Salz, die
- 50 bis 100 g Mehl (falls die
Haferflocken und gegebenenfalls das
Kartoffeln ) . 4
sehr wdssrig sind) MehI.VerTellen Sie etwas Ol quf dem
_ o) Boden einer Pfanne und erhitzen Sie
—_salz es. Dann setzen Sie mit einem Loffel
kleine Portionen dieser Masse in die
Pfanne und drlicken diese in die
gewUnschte Form. Braten Sie beide
Seiten knusprig an.

(*je nach Modell)



REINIGUNG DES GERATS

» Stecken Sie das Gerdat vor der Reinigung des
Motorblocks (A) stets aus.

« Tauchen Sie den Motorblock (A) niemals ins
Wasser und halten Sie ihn nicht unter flieBendes
Wasser. Reinigen Sie den Motorblock (A) mit
einem feuchten Tuch. Trocknen Sie ihn
anschlieBend sorgfaltig ab.

» Das Trommelgehduse (D), der Stopfer (C) und
die Trommeln (E1, E2, E3, E4, E5*, E6*) sowie den
Trommelhalter (F) kdnnen mit dem ,ECO™ oder
dem LEICHT VERSCHMUTZT" Programm im

AUFBEWAHRUNG

o Alle Trommeln (E1, E2, E3, E4,E5*,E6*) kdnnen in
dem Gerdt untergebracht werden.
Setzen Sie die 5 Trommeln (Abb.10)
aufeinander und legen Sie sie in die Offnung
an der Vorderseite des Trommelgehduses (D)
ein (Abb.11).

RECYCLING

oberen Korb der Spulmaschine gereinigt werden.

« Gehen Sie vorsichtig mit den Trommeln um,
da die Schneiden der Trommeln
ausgesprochen scharf sind.

«Wenn die Plastikteile des Gerdts durch
Lebensmittel wie Karotten eingefdrbt wurden:
Reiben Sie sie mit einem mit Speised| getrénkten
Tuch ab und reinigen Sie sie danach wie
gewohnt.

Das Zubehérteil zur Aufbewahrung (F) wird auf
die Offnung an der Vorderseite des
Trommelgehd&uses (D) angeklipst (Abb.11).

» Aufbewahrung des Stromkabels: Verstauen Sie
das Stromkabel in dem daflir vorgesehenen
Staufach (CORD STORAGE) (Abb.12).

Denken Sie an den Schutz der Umweli!

@ |hr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden konnen.

HE 2 Bringen Sie das Gerdt zur Entsorgung zu einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder

Gemeinde.



DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A Blocco motore

Interruttore u pulsunte On/Off
\Vano per coni / imboccuturu
Coni

El

B
D
E
Cono Grattugiu fine (in metallo con
bordutura arancione)

E2 Cono Grattugiu spesso (rosso)

RACCOMANDAZIONI DI SICUREZZA

» Leggete con atftenzione le istruzioni d'uso prima
di utilizzare il vostro apparecchio per la prima
volta. Un ufilizzo non conforme alle istruzioni
descritte solleva il costfruttore da qualsiasi
responsabilitd.

* Quest'apparecchio non deve essere usato da
persone (compresi i bambini) le cui capacita
fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte, o da
persone prive di esperienza o di conoscenza,
franne se hanno potuto beneficiare, tramite una
persona responsabile della loro sicurezza, di
una sorveglianza o di istruzioni preliminari
relatfive all'uso dell'apparecchio

 E consigliato sorvegliare i bambini affinché non
giochino con I'apparecchio.

e Questo apparecchio € conforme alle normative
tecniche e ai regolamenti in vigore.

« E concepito per funzionare solo con corrente
alternata. Al primo utilizzo vi si chiede di
verificare che la tensione di rete corrisponde a

quella indicata sulla  targa situata
sull’apparecchio.
«Non appoggiare, né utilizzare questo

apparecchio sopra un elemento caldo o in
prossimitda di una fiamma (cucina a gas).

o Utilizzare il prodotto solo su un piano di lavoro
stabile al riparo da fonti d’acqua. Non ribaltarlo.

« Per evitare incidenti e il danneggiamento dei
materiali, tfenete lontane le mani e gli utensili
dalle lame e dai coni in movimento.

« Non far funzionare I'apparecchio per pid di
2 minuti consecutivi.

« Non mettere in funzione I'apparecchio a vuoto
o con tuftii coni riposti nel vano / imboccatura.

« Non fritare carne.

e Mai ritirare i coni prima che il motfore sia
completamente fermo.

AL PRIMO UTILIZZO

« Pulire gli accessori (coni, vano coni e pressino)
con acqua insaponata. Sciacquare e
asciugare con attenzione.

E3  Cono yrattugia formagyio (gidllo)

E4 Cono Affettu (verde chiuro)

E5 Conho Rondellu ondulutu (verde scuro)
(*u secondu del modello)

E6 Cono Tagliaputate (gidllo chiaro) (*a se-

condua del modello)
F Accessorio per lu conservuzione

« Non spingere mai gli alimenti con le mani,
ufilizzare sempre il pressino.

« Mai introdurre alimenti con le mani, utilizzare il
pressino.

« Non ufilizzare il prodotto per alimenti froppo
consistenti : (zucchero, carne).

« L'apparecchio deve essere smontato :

- se esiste una anomalia durante il
funzionamento,

- prima di ogni pulizia o intervento,

- dopo ogni utilizzo.

« Mai scollegare I'apparecchio tirando dal cavo.

« Non utilizzare prolunghe se non dopo aver
verificato che queste siano in perfetto stato.

e Un apparecchio elettrodomestico non deve
essere ufilizzato :

- se € caduto per terra,
- se | coni sono deteriorati o incompleti.

e Scollegare sempre I'apparecchio
dall'alimentazione se lo si lascia senza
sorveglionza e prima o dopo aver posizionato i
coni.

« Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve
essere sosfituito  dal costruttore, framite
|"assistenza  post-vendita o una persona
qualificata, al fine di evitare qualsiasi pericolo.

« Non utilizzare coni o parti di ricambio diversi da
quelli in dotazione nei centri post-vendita
autorizzati.

o |l prodotto & stato progettato per un uso
domestico. Non si applica garanzia né é
responsabilitd del fabbricante qualsiasi uso
professionale, utilizzo improprio o mancato
rispetto del manuale d’uso.

ATTENZIONE Le lame dei coni sono
estremamente dffilate, maneggiate i coni con
precauzione prendendoli dalla parte in
plastica.




UTILIZZO

» Selezionate il cono corrispondente all’utilizzo
voluto.

« Posizionate il vano per coni (D) sul blocco
motore (A) (fig.1) realizzando un % di giro verso
sinistra (fig.2).

o Mettete il cono scelto nell’apertura sulla parte
anteriore del vano (D), il cono deve essere
posizionato correttamente fino al fondo del
frascinatore (fig.3).

» Collegate I'apparecchio alla corrente.

e Premete una o due volte Interruttore u pulsunte
On/Off (B) per bloccare il cono (fig.4).

ATTENZIONE: premere l'interruttore a pulsante
On/Off prima di introdurre gli alimenti

nell'imboccatura (fig. 5).

« Inserite gli alimenti attraverso I'imboccatura del
vano (D), e spingete gli alimenti usando |l
pressino (C) (fig.6).

« Per cambiare cono, fate ruotare il vano (D) di
un % di giro verso destra (fig.7), poi rimettetelo
in posizione verticale (fig.8). Togliete il cono
(fig.9).

funzionamento continuo, tenerlo premuto.

ATTENZIONE: prima di avviare I'apparecchio, assicurarsi che il cono sia perfettamente posizionato
sul trascinatore (fig. 3 e 4).L'apparecchio & dotato di un interruttore a pulsante On/Off (B).Per un

DOMANDE FREQUENTI:

Domande

Risposte

« "Il cono non rimane ben posizionato nel
vano, non sento nessun clic”.

« "Non riesco a togliere I'accessorio dopo
I'uso”.

«'ll vano per coni & piuttosto duro da
posizionare e da togliere, € normale?»

Assicuratevi semplicemente che il cono sia inserito bene a fondo
(fig.3). E poi I'avviamento del prodotto prima di inserire un alimento
a permettere il corretto bloccaggio del cono (fig.4).

Per togliere il cono dopo I'uso, sbloccate (fig.7) poi ribloccate il
vano (fig.8) e il cono cadrd da solo (fig.9).

Si, quando il prodotto & nuovo. Mano a mano che viene utilizzato,
diventerd sempre pit facile da installare e da togliere.

Utilizzate il cono adatto ad ciascun tipo di alimento :

Cono * Cono *

o (ot sposel o | Sl | moncle |roaiGgifae
] E3 verde E5 (giallo chiaro)
(inmefallo)l  (ross0) | (giallo) | €hiaro) |verde scuro)

ICarote X X X X

Zucchine X X X X

Patate X X X X X escspamente

Cetriolo X X X X

Peperone X X

Cipolle X X

Barbabietole X X

ICavolo(bianco/rosso) X

Mele X X

Parmigiano X

Gruviera X X X

ICioccolato X X X

Pane secco / biscotti X

Nocciole/noci/mandorle X

ocl di cocco X X

(*u secondu del modello)



Consigli per ottenere buoni risultati :

Gli ingredienti che utilizzate devono essere solidi
per ottenere risultati soddisfacenti ed evitare

accumuli di cibo nel vano.

Non utilizzare I'apparecchio per tritare o affettare

alimenti froppo
carne.

duri come lo zucchero o i pezzi di

Tagliate gli alimenti per facilitare I'introduzione

nell'imboccatura.

RICETTE
CONI PREPARAZIONE INGREDIENTI INDICAZIONI
Cono
Grattugia fine
(in metallo Tagliare il cavolo bianco servendosi
con bor_datura 4 dli cavolo bianco del ct:ono Aflfeh‘o (EAG) eﬁgrq’r’rufgoreE I]e
arancione) _ 9 carole carote con il cono Grattugia fine (E1).
_ 3 cucchiai di maionese Mescolare il tutto in una ferrina.
Coleslaw Preparare il condimento

iy

99999999@9
99869909999

(per 4 persone)

- 3 cucchiai di panna liquida
- 2 cucchiai di aceto
- 2 cucchiai di zucchero in
polvere

amalgamando la maionese, la panna

liquida, I'olio, I'aceto e lo zucchero.
Condire le verdure grattugiate con la
salsa, amalgamare e lasciar riposare 1
ora in frigorifero.

Cono Grat-
tugia spesso
(rosso)

(E2)

Gratin del sole
(per 6 persone)

- 6 zucchine piccole
- 2 patate
-1 cipolla
- 1 tazza di riso bollito
-1 uovo
- 1 bicchiere di latte
- 150 g di groviera
- burro

Grattugiare le zucchine e le patate
con il cono Grattugia spessa (E2).
Tagliare la cipolla servendosi del cono
Affetta (E4). Rosolare le verdure nel
burro. In una pirofila, alternare uno
strato di verdure, uno di riso bollito e un|
altro di verdure.
Aggiungere l'uovo sbattuto con il latte,
salare e pepare. Cospargere con
groviera graffugiato e noci di burro.
Infornare a 180 °C.

Cono
grattugia
formaggio
(giallo)
(E3)

Gratin di mele
alle mandorle (per 4
persone)

-6 mele
- 60 g di zucchero di canna
- 50 g di burro
- 50 g di mandorle intere
- 20 cl di panna
-1 cucchiaino di cannella

Sbucciare, privare dei semi e tagliare
le mele in quattro spicchi.
Affettarli a lamelle con il cono Affetta
(E4) e rosolare con 30 g di burro.
Imburrare leggermente una pirofila e
disporre le mele caramellate sul fondo,
Ridurre in polvere le mandorle
servendosi del cono grattugia
formaggio (E3). Mescolare le
mandorle in polvere, la panna e la
cannella in una ferrina. Versare il
composto ottenuto sulle mele e
cospargere di zucchero di canna.
Infornare la pirofila a 160 °C.




*Cono

Insalata greca
(per 4 persone)

CONI PREPARAZIONE INGREDIENTI INDICAZIONI
Cono Affetta
(verde chiaro) )
(E4) -1 cetriolo

- 2 pomodori grandi
- 1 peperone rosso
- 1 peperone verde
- 1 cipolla bianca media
- 200 g di feta - 50 g di olive
nere (facoltativo)
- 4 cucchiai di olio
- 1limone
- 30 g di erbette fresche (a
scelta: basilico, prezzemolo,
menta, coriandolo)

Affettare il cetriolo a lamelle sottili
servendosi del cono Affetta (E4).
Tagliare i peperoni in 2, togliere i semi
e le parti bianche. Tritare i peperoni e
la cipolla.Tagliare i pomodori e la feta
a dadini. Unire tutti gli ingredienti in
una ferrina e aggiungere le olive.
Preparare il condimento mescolando
I'olio al succo di limone. Unire
delicatamente e cospargere l'insalata
di erbette fresche spezzettate.

Rondella
ondulata
(verde scuro)

(ES)

*Cono

Carote alla Vichy
Per 4 persone

- 12 carotfe (contarne 3 a
persona)

- 50 g di burro

- 15 g dizucchero

- 1 dado da brodo di pollo

Mondare (raschiare) le carote e
tagliarle a rondelle servendosi del

cono Rondella ondulata (E5).
Preparare il brodo di pollo in una
pentola.

La quantitd di acqua deve essere

sufficiente a ricoprire le carote.

Fondere il burro in una padella, poi
aggiungere lo zucchero. Mescolare
fino a ottenere una leggera "schiuma',
poi aggiungere le carote. Mescolare
leggermente, poi aggiungere il brodo

fino a coprire le carote.

Cuocere 20/25 minuti a fuoco lento e
senza coprire per far evaporare

l'acqua.

Tagliapatate
(giallo chiaro)

(E6)

ekt
Napappd

(*a seconda del modello)

- 50 g di fiocchi di avena
- da 50 a 100 g farina (se

risulfa molto liquido)

- 1,5 kg di patate
-2 uova

l'impasto di patate

- olio
- sale

Pelare le patate, tagliarle in pezzi e
gratftugiarle servendosi del cono
specifico Tagliapatate (E6).
Successivamente sbattere le uova,
aggiungerle al preparato, insieme all
sale, ai fiocchi di avena e alla farina
(se necessario). In una padella,
ricoprire il fondo di olio e scaldare.
Formare quindi delle piccole polpette
di impasto con un cucchiaio, poi
appiattirle nella padella. Dorare su

entrambi i lati.




PULIZIA DELL'APPARECCHIO

« Scollegate sempre I'apparecchio prima di
pulire il blocco motore (A).

« Non immergere il blocco motore né passarlo
soffo I'acqua. Pulire il blocco motore con un
panno umido ed asciugarlo con aftenzione.

e Il vano (D). il pressino (C). i coni (E1, E2, E3, E4,
E5*,E6*) e I'accessorio per la conservazione (F)
possono essere lavati in lavastoviglie, nel ripiano

CONSERVAZIONE

o Tuttii coni (E1,E2, E3,E4,E5*,E6*) possono essere
riposti sull’apparecchio.
Impilate i 5 coni (fig.10) e posizionateli
nell'apertura sulla parte anteriore del vano (D)

(fig.11).

SMALTIMENTO

superiore e in un programma di lavaggio « ECO
» 0 « POCO SPORCO ».

« Ma neggiare i coni con precauzione perché
le lame sono estremamente affilate.

« In caso di colorazione delle parti di plastica con
alimenti tipo le carote, strofinate con un panno
imbevuto di olio alimentare, dopodiché pulite
come di consueto.

L'accessorio per la conservazione (F) si
aggancia sull'apertura anteriore del vano (D)
(fig.11).

« Alloggiamento del cavo: spingete il cavo
nell’apposita cavitd (CORD STORAGE) (fig.12).

PRODOTTO ELETTRICO O ELETTRONICO IN SMALTIMENTO

Il vostro apparecchio € stato progettato per funzionare per lunghi anni.Tuttavia, al momento di smailtirlo,
non buttatelo nei rifiuti 0o una discarica ma consegnatelo in un punto di raccolta di rifiuti speciali
organizzato dal vostro comune (o presso un centro discarica autorizzata se necessario).

Salvaguardiamo I'ambiente !

@ Il vostro apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili

HEm 2 Consegnatelo in un centro adatto allo smaltimento di questo tipo di rifiuti.



POPIS PRISTROJE

A  Blok motoru

B  Tlacitko zapnuti / vypnuti

C  Péchovatko

D  Z&asobnik na kénické dily / kominek

E Koénické dily

E1 Kuzel pro jemné strouhani (celokovovy s

oranzovym lemem)

BEZPECNOSTNi POKYNY

e Pozorné si preCtéte navod k pouziti pred prvnim
pouzitim vaseho zarizeni. Pouziti, které neni v
souladu s timto navodem. Pouziti, zbavuje
vyrobce jakékoli odpovédnosti.

o Toto zarizeni neni urceno k pouziti osobami

(vCetné déti), jejichz télesné, smyslové ¢i dusevni

schopnosti jsou snizeny, ani osobami, které
nemaji dostatecné zkuSenosti nebo znalosti,
pokud vsak nelze zajistit dohled tykajici se
pokynt k pouzivani pfistroje ze strany osoby
odpovedne za jejich bezpecnost.

e Tento pfistroj odpovida platnym technickym
praV|dIum a normam.

eToto zafizeni je ureno pro provoz vyhradné se

stfidavym proudem. Pfed prvnim pouzitim

zkontrolujte, zda napéti v siti odpovida udajom na

Stitku pristroje.

« Nepokladejte ani nepouzivejte tento pfistroj na
horké plose nebo v blizkosti ohné (plynovy
spordk).

e Vyrobek pouzivejte pouze na pevné pracovni
desce mimo dosah stfikajici vody. Neobracejte

jej.

o Aby nedoslo k Urazu a materidlnim Skodam na
pfistroji, nedotykejte se nikdy prsty ani
kuchynskymi nastroji pohybujicich se nozi a
konickych dila.

o Nenechavejte pristroj bézet déle nez 2 minuty.

o Nezapinejte pfistroj prazdny bez kénickych dila.

e Neni urcen pro sekani masa.

o Nikdy nevyjimejte konické dily, dokud se motor
zcela nezastavi.

o Nikdy nevkladejte suroviny prsty, pouzivejte vzdy

péchovatko.
o Nikada ne ubacujte namirnice rukama, uvijek

PRED PRVNIM POUZITIM

o Omyjte prislusenstvi (konické dily, zasobnik
konickych dilt a péchovatko) mydlovou vodou.
Oplachnéte a peclivé osuste.

E2 Kuzel pro hrubé strouhani (Cerveny)

E3  Kuzel pro mleti (Zluty)

E4 Kuzel pro krajeni (svétle zeleny)

E5 Kuzel Vichy (tmavozeleny ) (*podle
modelu)

E6 Kuzel na branbordky (svétle Zluty)
(*podle modelu)

F Prislusenstvi pro skladovani

koristite potiskivac.

o Nepouzivejte vyrobek pro zpracovani pfilis
hustych surovin: (cukru, masa).

e Zafizeni musi byt odpojeno:

- pokud se béhem jeho provozu stane néco
neobvyklého,

- pred kazdym cisténim nebo Gdrzbou,

-po kazdém pouziti.

e Pristroj nikdy neodpojujte ze sité tahanim za
sndru.

¢ Prodluzovaci $ftru pouzijte po predchozi
kontrole, kdyZ je v bezvadném stavu.

e Domaci elektrospotreblc nesmi byt pouzivan:

- pokud spadl na zem,
- pokud jsou konické dily posSkozené nebo
nelplné.

e Pristroj vzdy odpojte od napajeni, pokud ho
nechavate bez dozoru a pred vkladanim nebo
vyjimanim konickych dila.

o Pokud je poSkozen napajeci kabel, musi jej
vyménit vyrobce, jeho zarucni servis nebo osoba
3 pidobnou kvalifikaci, aby se vyloucilo jakékoli
riziko.

e Pouzivejte pouze koénické dily nebo nahradni dily
dodavané autorizovanymi servisnimi stredisky.

o Vlyrobek byl navrzen pro domaci pouzivani.
Zaruka a odpovédnost vyrobce se nevztahuji na
pfipady profesiondlniho pouziti, nevhodného
pouziti nebo nedodrzeni pokynu z navodu k
pouziti.

POZOR: Ostfi kénickych dilu jsou velice ostra,
zachazejte s konickymi dily opatrné a uchopte je
vzdy za plastovou cast.




POUZIT T

e Zvolte koénicky dil podle pozadovaného pouziti. POZOR: stisknéte nejdrive tlacitko

o Upevnéte zasobnik koénickych dilt (D) na blok zapnuti/vypnuti, nez vlozite potraviny do
motoru (A) (obr.1) otocenim o ctvrt otocky doleva kominku (obr. 5).

(obr. 2).

e Vlozte kénicky dil do otvoru v predni casti o Vkladejte potraviny kominkem zasobniku (D) a
zasobniku (D), konicky dil musi byt spravné posunujte je pomoci péchovatka (C) (obr. 6).
umistén az na konec nosice (obr.3). o PFi vyméné kénického dilu pootocte zasobnikem

e Zapojte pristroj. (D) o ¢tvrt oto¢ky doprava (obr. 7), poté ho vratte

o Stisknéte nékolikrat tlacitko (B) pro zablokovani do svislé polohy (obr. 8). Vyjméte konicky dil
koénického dilu (obr. 4). (obr. 9).

POZOR: Pfed uvedenim pfistroje do provozu zkontrolujte, zda je kuzel dokonale nasazen na
nosic¢ (obr. 3 & 4). Vas vyrobek je vybaven tlacitkem zapnuti/vypnuti (B). Pokud si prejete
nepretrzity chod, drzte je stisknuté.

CASTE DOTAZY:

Dotazy Odpovédi
 “Konicky dil nedrzi dobfe v zasobniku, nesly3im Zkontrolujte, zda je koénicky dil vloZzen az na doraz (fig.3). Po
klapnuti.” uvedeni pristroje do provozu pred vloZzenim potravin se kénicky

dil spravné zablokuje (obr.4).

Po pouZziti vyjméte kénicky dil nejprve odblokovanim (obr.7) a
« “Zésobnik kénickych dill se nasazuje a vyjima naslednym zablokovanim zasobniku (obr.8), kénicky dil sdm
velmi téZko, je to normalni?” vypadne (obr.9).

Ano, zcela, nebot vyrobek je novy. S kazdym pouzitim bude
nasazovani a vyjimani snazsi.

« “Po pouziti se mi nedafi vyjmout pfisluenstvi.”

Pouzijte kénicky dil predepsany pro dany typ potraviny :

ngzr%ln%ro Kuzel pro Kuzel pro mleti| KIL(IzéejleFr)lll:o Kz \’{IChy Kuzel
strouhani st:];zggni E3 E4 (tmavozeleny) Re'beEléﬂChe"
(celokovoyy s E2 (@luty) e (svétle Zluty)
lemem (Cerveny)
Mrkev X X X X
Cukety X X X X
Brambory X X X X X (pouze
Okurky X X X X Syrové)
Papriky X X
Cibule X X
Repa X X
Zeli (bilé/cervené) X
Jablka X X
Parmezan X
Eidam X X X X
Cokolada X X X
Suchy chléb, suchary X
Ofisky/ofechy/mandle X
Kokosovy orech X X
"dle modelu) v , L .
RADY PRO ZiSKANi DOBRYCH VYSLEDKU: prilis tvrdych surovin, jako je cukr nebo kusy masa.

Pro usnadnéni vkladani potravin do kominku
Suroviny, které pouzivate, museji byt pevné, abyste zasobniku se doporucuje je pfedem nakrajet.
dosahli uspokojivych vysledkl a zabranili
hromadéni potravin v zasobniku.
Nepouzivejte pristroj ke strouhani nebo krajeni



RECEPTY

Kénické dily POKRM SLOZENI POKYNY
Kuzel pro
jemné
(Csetlrglggegily Nakrdjejte zeli pomoci kuzele pro
s oranzovym - Ya bilého zeli kréjeni (E4) a nastrouhejte mrkev
lemem) - 2 mrkve pomoci kuZele pro jemné strouhdni

Salat Coleslaw
(pro 4 osoby)

- 3 polévkové IZice majonézy
- 3 polévkové lZice smetany
ke Slehani
- 2 polévkové IZice octa
- 2 polévkové lZice
préskového cukru

(E1). Zamichejte v saldtové mise.
Pripravte zdlivku tak, Ze smichéte
majonézu, smetanu ke slehani, olej,
oceta cukr.

Ochutte nastrouhanou zeleninu
omdackou, zamichejte a nechte hodinu
odleZet v chladnicce.

Kuzel pro
hrubé
strouhdani Nastrouhejte cukety a brambory
x 7 . omoci kuZele pro hrubé strouhdni
(Cerveny) -6 malych cuket (Ez). Nakréjejte Siul pomoci kuzele
(E2) -2 ﬁ)rolmbory pro kréjeni (E4). Zpénte viechnu
o C'bVUIe, . zeleninu na mdsle.V zapékaci mise
Gratin du soleil -1 SOI?k] \igige rvze stfidejte vrstvu zeleniny a vrstvu ryze,
(pro 6 osob) I sklenicé miéka r!gvrch,dejfe opVéT vrsTv/u zelen‘iny‘
-150 g eidamu ZO[IJTe mlevkem naslehanym s vejcem,
—maslo soli a peprem. Posypte nastrouhanym
gruyere a ofisky masla. Zapékejte na
180 °C.
Kuzel pro Jablka oloupejte, zbavte jader a
mleti nakréjejte na ctvrtky.
(ilut)'/) Nokrdjgjfe r)o plétky povmocf kuzele
(E3) - 6 jablek pro krdjent (E4) a opecte na 30 g
. - 60 g tHinového cukru masla.
Zapecend jablka -50 g masla Zapékaci misu vymazte mdslem a

s mandlemi (pro 4
osoby)

- 50 g celych mandli
- 20 cl slehacky
- 1 kévova lzicka skofice

rozprostrete karamelizovand jablka po
dné. Rozemelte mandle pomoci
koénického dilu “mleti” (E3).V mise
promichejte umleté mandle, slehacku
a skofici. Nalijte smés na jablka,
posypte tftinovym cukrem. Pecte v
troubé pfi 160 °C.




Koénické dily POKRM SLOZENI POKYNY
Kuzel pro
kréjeni 1 okurka
(Svetlle - 2 velkd rajéata Nakrdjejte okurku na tenké pldtky
zeleny) -1 &ervend paprika pomoct kuzele pro krajent (E4).
(E4) -1 zelend paprika Rozpulte papriky, odstrante seminka a
Recky salat -1 stfedné bild cibule dutiny. Nokréjgjfg pop[iky a cibuli
(pro 4 osoby) - 2q0 g syra feTo/— 509 nodrobrjo. Na_lfrojejvfe rajcata a fQTu na
cernych oliv (neni nutno) malé kosticky. VSechny suroviny
- 4 polévkové lZice oleje smichejte v salatové mise a pfidejte
-1 citron olivy. Pfipravte zdlivku smichdnim oleje
- 30 g bylinek (na vybér: s citrénovou §tavou. Jemné
bazalka, petrzelka, mata, promichejte a posypte salat
koriandr) nasekanymi ¢erstvymi bylinkami.
*Kuzel Vichy
(tmavozeleny) Oloupejte (o3krabejte) mrkev a
(E5) nakrdjejte je na kole¢ka pomoct kuzelel
Vichy (E5) V hrnci si pfipravte kufeci
_ v vyvar.
) - 12 mrkvi (pocitejte 3 na MnoZstvi vody musi byt takové, aby
Mrkev Vichy SSSObU,) | prekrylo mrkev. Na pdnvi rozpustte
Pro 4 osoby E 5% Jin méslo a poté pidejte cukr. Michejte,

- 1 kostka slepi¢iho vyvaru

dokud nevznikne lehkd "péna" a
pfidejte mrkev. Mirné zamichejte a
poté pridejte vyvar (mrkev musi byt
prekrytd).
\Varte na mirném ohni bez poklicky, ab
se voda mohla vyparit, 20-25 minut

*Kuzel na
bramboraky
(svétle zluty)

(E6)

”H’H‘ N @
L
et

i

- 1.5 kg brambor
-2 vejce
- 50 g ovesnych viocek
- 50 az 100 g mouky (pokud
jsou brambory pfili§ vodnaté)
-olej
-sal

Brambory oloupejte, nakrdjejte na kus
a nastrouhejte je pomoci specidiniho
kuzele na brambordaky (E6).

Poté uslehejte vejce jako na omeletu,
pridejte je k brambordm spolu se soli,
ovesnymi viockami a popfipadé
moukou. Do pdnve nalijte olej a
rozpalte. Z tésta tvorte IZici malé
hromadky a rozprostiete je na pdnvi.
Pecte dozlatova na obou strandch.

(*podle modelu)



CISTENI PRISTROJE

o Pred cisténim bloku motoru (A) vzdy zafizeni
odpojte.

« Neponorte blok motoru do vody ani jej
neomyvejte pod vodou. Blok motoru Cistéte
vlhkym hadfikem. Peclivé jej vysuste.

e Zasobnik (D), péchovatko (C), kénické dily (E1,
E2, E3, E4, E5%, E6%) a prlslusenstw pro
skladovanl (F) je mozno myt v mycce v hornim_
kosiku s pouzitim programu "ECO" nebo "MENE

SKLADOVANI

o VSechny koénické dily (E1, E2, E3, E4, E5%, E6¥) se
mohou ukladat na pfistroji.

Naskladejte do sebe viech 5 kdnickych dild

(obr.10) a vlozte je do otvoru v predni ¢asti

zasobniku (D) (obr.11). PfisluSenstvi pro

skladovani (F) se zacvakne do otvoru v predni ¢asti

zasobniku (D) (obr.11).

RECYKLACE

SPINAVE".

o S kénickymi dily zachazejte opatrné, jejich ostfi
jsou extrémné nabrousena.

e Pokud dojde k obarveni plastovych dilt
potravinami, jako je mrkev, otfete je hadrem
napusténym jedlym olejem, poté vycistéte
obvyklym zpusobem.

e UlozZeni kabelu: zastrcte kabel do dutiny k tomu
urcené (CORD STORAGE) (obr.12).
(*podle modelu)

ELEKTRICKY NEBO ELEKTRONICKY VYROBEK NA KONCI ZIVOTNOSTI:

Vase zafizeni je navrzeno pro dlouhodoby provoz.

Nicméné, az se jej rozhodnete nahradit, nevyhazujte ho do popelnice nebo na skladku, ale odneste ho na
sbérné misto ve vasi obci (nebo pfipadné na sbérny dvur).

B

0 e

Myslete na zivotni prostredi!

Vas pfristroj obsahuje cetné obnovitelné nebo recyklovatelné materidly.
Svérte jej shérnému mistu nebo autorizovanému servisnimu stredisku k recyklaci,

pripadné autorizovanému servisnimu stredisku.



OPIS URZADZENIA

A Silnik

B Przycisk wtaczenia / wytaczenia

C  Popychacz

D Zasobnik stozkéw/kominek

E Stozki

E1 Stozek do tarcia drobnego (metalowy z

pomarahczowym brzegiem)
E2 Akcesorium do tarcia grubego

ZASADY BEZPIECZENSTWA

e Przed pierwszym uzyciem zakupionego
urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac instrukcje
obstugi: nieprawidtowa obstuga niezgodna z
zaleceniami instrukcji zwalnia producenta z
wszelkiej odpowiedzialnosci.

Z niniejszego urzadzenia nie powinny korzystac
osoby (w tym dzieci), ktérych mozliwosci
fizyczne, sensoryczne lub mentalne sa
ograniczone oraz osoby nieposiadajace
odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy, z
wyjatkiem sytuacji gdy moga skorzysta¢ z
nadzoru lub uzyskac¢ instrukcje dotyczace obstugi
urzadzenia od osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo.

Nalezy dopilnowa¢, aby dzieci nie bawity sie
urzadzeniem.

Urzadzenie jest zgodne z zasadami technicznymi
i obowiazujacymi normami.

Urzadzenie moze by¢ zasilane wytacznie pradem
przemiennym. Przed pierwszym uzyciem nalezy
sprawdzié, czy napiecie w sieci odpowiada
napieciu podanemu na tabliczce znamionowej
urzadzenia.

Nie ustawiac ani nie uzywac urzadzenia na ptycie
grzewczej lub w poblizu ptomienia (kuchenka
gazowa).

Urzadzenia nalezy uzywac tylko na stabilnym
blacie zabezpieczonym przed odpryskami wody.
Nie nalezy odwraca¢ urzadzenia.

Aby zapobiec wypadkom i uszkodzeniom
wyposazenia, nalezy zawsze umieszczac rece i
przyrzady kuchenne z dala od nozy i stozkéw w
ruchu.

Nie uruchamiaé urzadzenia na dtuzej niz 2
minuty bez przerwy.

Nie uruchamiac urzadzenia bez produktéw oraz
ze wszystkimi stozkami w pojemniku.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

o Umyc akcesoria (stozki, zasobnik stozkow i
popychacz) woda z ptynem do mycia naczyn.
Optukac i doktadnie wysuszyc¢.

@

(czerwony)(pomaranczowy)

E3 Akcesorium do ucierania (zotty)

E4 Akcesorium do cienkiego krojenia
(jasnozielony)

E5 Akcesorium Vichy (ciemnozielony)
(zaleznie od modelu*)

E6 Akcesorium do tarcia (jasnozétty) (zaleznie
od modelu®)

F Akcesorium do przechowywania

o Nie mieli¢ miesa.

o Nigdy nie wyjmowac stozkdéw przed catkowitym
zatrzymaniem sie silnika.

e Nigdy nie popycha¢ produktéw spozywczych reka, nalezy
zawsze uzywaé popychacza.

o Nigdy nie wktadac produktéw spozywczych reka,
nalezy zawsze uzywac popychacza.

o Nie uzywac produktu do produktéw zbyt
twardych: (cukier, mieso).

e Urzadzenie nalezy odtaczy¢:

- w razie wystapienia usterki w czasie dziatania,
- przed kazdym czyszczeniem lub konserwacja,
- po kazdym uzyciu.

o Nigdy nie odtaczac urzadzenia ciggnac za
przewdd.

o Nalezy uzywac wytacznie przedtuzaczy w
idealnym stanie.

e Urzadzenie AGD nie moze by¢ uzywane:

- jezeli upadto na ziemie,
- jezeli stozki sa uszkodzone lub niekompletne.

o Nalezy zawsze odtaczac urzadzenie od zasilania
kiedy jest pozostawiane bez nadzoru i przed
montazem lub demontazem stozkow.

o Jezeli przewdd zasilania jest uszkodzony, aby
uniknac niebezpieczenstwa, nalezy go wymienic u
producenta, w jego serwisie posprzedaznym lub
w serwisie o podobnych kwalifikacjach.

o Nie uzywac innych stozkéw lub czesci
zamiennych niz dostarczone przez autoryzowany
serwis posprzedazny.

e Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytkowania w domu. Gwarancja i
odpowiedzialno$¢ producenta zostaja anulowane
w przypadku uzycia do celéw profesjonalnych,
niewtasciwego uzycia lub nieprzestrzegania
zalecen instrukcji obstugi.

UWAGA: Noze stozkéw sa bardzo ostre, stozkami
nalezy postugiwac sie z zachowaniem ostroznosci
i chwytac je zawsze za plastikowa czesc.




OBSLUGA

o Wybrac akcesorium odpowiedni do zastosowania.

e Zatozy¢ zasobnik stozkéw (D) na silnik (A) (rys.
1) wykonujac ¢wier¢ obrotu w lewo (rys. 2).

e Umiesci¢ wybrany akcesorium w otworze z
przodu zasobnika (D), akcesorium musi by¢

prawidtowo wcisniety, az do dna napedu (rys. 3).

e Podtaczy¢ urzadzenie.

e Nacisnac jeden lub dwa razy przycisk
witaczenia/wytaczenia (B), aby zablokowac
akcesorium (rys. 4).

UWAGA: nacisna¢ najpierw przycisk
wiaczenia/wytaczenia przed wprowadzeniem
produktéow w kominek (rys. 5).

o Wktadac produkty przez kominek zasobnika (D) i
dociskac je za pomoca popychacza (C) (rys. 6).

e Aby wymienic¢ akcesorium, nalezy obrécic
zasobnik (D) o ¢wieré obrotu w prawo (rys. 7), a
nastepnie ustawi¢ w potozeniu pionowym (rys.
8). Wyjac¢ akcesorium (rys. 9).

UWAGA: Przed uruchomieniem urzadzenia, nalezy upewnic¢ sie, ze akcesorium jest idealnie

ustawiony na napedzie (rys. 3 i 4).

Produkt jest wyposazony w jeden przycisk

wiaczenia/wyltaczenia (B). Aby wiaczy¢ prace ciagta nalezy go nacisnac i przytrzymac.

CZESTO ZADAWANE PYTANIA:

Pytania

Odpowiedzi

« ,Akcesorium nie daje sie¢ umocowac stabilnie na
miejscu i nie stycha¢ odgtosu zablokowania”.

« ,Nie moge wyjac akcesoriéw po uzyciu”.

e Zasobnik ze stozkiem stawia stosunkowo duzy
opor przy montazu i demontazu, czy to jest
normalne?”

Nalezy upewni¢ sie, ze akcesorium jest wcisniety do oporu (rys.
3). Nastepnie nalezy uruchomic urzadzenie przed rozpoczeciem
wktadania produktéw w celu prawidtowego zablokowania stozka
na miejscu (rys. 4).

Aby wyja¢ akcesorium po uzyciu, nalezy odblokowac (rys. 7), a
nastepnie zablokowa¢ ponownie zasobnik (rys. 8) co spowoduje
wysuniecie stozka (rys. 9).

Tak, to jest zupetnie normalne, gdy produkt jest nowy. W miare
uzytkowania, montaz i demontaz beda coraz tatwiejsze.

Nalezy uzywac zalecanych stozkéw do danego rodzaju produktow:

Akcesorium | Akcesorium |y cesorium do| Akcesorium | Akcesorium | Ay casorium
%é?recg'j% do tarcia ucierania dokcl’:)ejr;me;go Vé".-‘sbry do tarcia
%neta owy z [ 9rubego (F;i E4 (ciem- . .",{
O oAym E2 @My)  |Gjasnozielony)| nozielony) | Uasnozéity)
brzngem) (czerwony)
Marchew X X X X
Cukinia X X X X
Ziemniaki X X X X X (tylko
Ogorki X X X X produkt
Papryka X X surowy)
Cebula X X
Buraczki X X
Kapusta (biata/czerwona) X
Jabtka X X
Parmezan X
Gruyere X X X X
Czekolada X X X
Chleb suchy/suchary X
Orzechy/migdaty X
Wiérki kokosowe X X

(*zaleznie od modelu)
WSKAZOWKI POZWALAJACE NA UZYSKANIE
OPTYMALNYCH WYNIKOW:

Uzywane produkty musza by¢ zwarte w celu
uzyskania dobrych wynikow i zapobiegania ich

gromadzeniu sie w zasobniku.

Nie uzywac urzadzenia do tarcia lub krojenia
produktéw zbyt twardych, takich jak cukier lub
kawatki miesa. Pokroi¢ produkty w celu utatwienia
wktadania ich w kominek zasobnika.



PRZEPISY

STOZKI PRZYGOTOWANIE SKELADNIKI ZALECENIA
Akcesorium do
farcia
roon L
(g,lg,rglg‘gsz Pokroi¢ biata kapuste za pomoca
pomaranc- stozka do cienkiego krojenia (E4) oraz
zowym - Ya biatej kapusty zetrze¢ marchewki za pomoca tarki do
brzegiem) - 2 marchewki drobnego tarcia (E1). Wymieszad je w
Coleslaw - 3 tyzki majonezu salaferce. Przygotowaé sos, mieszajac
(dla 4 oséb) - 3 tyzki ptynnej Smietany | majonez, $mietane, olej, ocet winny i
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- 2 tyzki octu winnego
- 2 tyzki cukru pudru

cukier.
Pola¢ starte warzywa sosem,
ymieszad i pozostawic¢ na 1 godzine
lodéwce.

(ET)
Akcesorium Zetrze cukinie i ziemniaki za pomoca
do 6 matveh cukinii stozka do tarcia grubego (E2). Pokroi¢
tarcia - 6 matych cukinii cebule, uzywajac stozka do cienkiego
- 2 ziemniaki LT . :
grubego krojenia (E4). Podsmazy¢ wszystkie
-1 cebula ., )
) -1 filizanka ugofowanego warzywa na masle. W naczyniu
Zapiekanka stoneczna au zaroodpornym utozy¢ na przemian
(dla 6 osdb) B ]yjojko warstwe warzyw, warstwe ryzu i warstwe|

- 1 szklanka mleka
- 150 g sera gruyere

Warzyw.
Doda¢ mleko wymieszane z jajkiem,
sola i pieprzem. Posypa¢ startym serem

- masto N ; .
gruyere i kawatkami masta. Piec w
femperaturze 180°C.
(czerwony)
(E2)
. Obrag¢, usunaé gniazda i pokroi¢ jabtka
Akcesorium o btk :
do ucierania Pokroi¢ na plastry za pomoca stozka
(zotty) do cienkiego krojenia (E4) i obsmazy¢
(E3) na 30 g masta.
- 6 jabtek Posmarowac lekko mastem potmisek
: ! - 60 g brazowego cukru do zapiekanek i utozy¢
Zapiekanka z jabtek
=== . SI rami dZIJ 4 ,é - 50 g masta skarmelizowane jabtka na dnie. Utrzec
X migdatami (dia 4 0sOb) [ _ 50 g catych migdatow migdaty na proszek za pomoca stozka
© - 200 ml smietany do ucierania (E3). W misce, wymieszac
Z - 1 tyzeczka cynamonu sproszkowane migdaty, $mietane i
o cynamon. Wyla¢ mieszanine na jabtka,

posypac brazowym cukrem. Piec w
160°C.




Satatka grecka

-1 $rednia biata cebula
- 200 g sera feta - 50 g

STOZKI PRZYGOTOWANIE SKLADNIKI ZALECENIA
Akcesorium
do cienkiego .
krojenia o d_u]zeoggrrili(dor Pocia¢ ogérek na cienkie plasterki,
(jasnozielony) - czerworl?o pqpry{o uzywajac sfqilfo do cienkiego quje_nicn
(E4) -1 zielona papryka (E4). Rozcia¢ papryke na 2 czesci,

usunac¢ gniazda nasienne wraz z
luznymi nasionami. Pokroi¢ papryke i

(dla 4 0sob) czarnych oliwek (dowolnie) cebgle na cienkie plasfry. Pokroic"
- 4 tyzki oleju pomlldory! ser feTolno mate kquk|.
~1 cytryna Wymieszac wszystkie te sktadniki w
- 30 g éwiezych 76t (do salaterce i dodac oliwki. Przygotowac
wyboru: bazylia, pietruszka, s0s, mieszajac olej z sokiem z cytryny.
mieta, kolendra Delikatnie wymieszad i posypac satatke
! skrojonymi, $wiezymi ziotami.
*Akcesorium
Vichy (clem- 6,06 plostore 30 poroos stozkaviony
nozislony) (E5). W rondlu przygotowaé bulion
(E5) . ] drobiowy.
- 12 marchewek (frzeba liczyd llo$¢ wody powinna by¢ wystarczajaca
Marchewka Vichy _3;00 oﬁf{;}s% do przykrycia marchewek. Na patelni
Dia 4 0séb _ 1599 cukiu roztopi¢ masto, a nastepnie dodaé
_1 kostka bulionu cukier. Miesza¢ do uzyskania delikatnej
drobi ,pianki® i doda¢ marchewki.
robiowego

Wymieszac a nastepnie dodaé bulion
(marchewki powinny by¢ przykryte).
Zostawi¢ na matym ogniu, bez
przykrycia, tak aby woda mogta
parowad, na 20-25 minut.

* Akcesorium
do tarcia
(jasnozotty)
(E6)

- 1,6 kg zZiemniakéw
- 2 jajka
- 50 g ptatkédw owsianych
-50-100 g maki (jesli
ziemniaki sa bardzo wodniste)
- olej
- s6l

Obra¢ ziemniaki, pokroi¢ je na kawatki i
zetrzec za pomoca specjalnego stozka
do tarcia (E6).

Nastepnie ubic jajka jak na omlet,
dodac je do mieszaniny, wraz z sola,
ptatkami owsianymi i maka, jesli jest
konieczna. Nala¢ oleju na dno patelni i
podgrzaé. Formowac tyzka mate
porcje masy i rozptaszczad je na
patelni. Smazy¢ na ztoto po obu
stronach.

(**zaleznie od modelu)




CZYSZCZENIE URZADZENIA

e Przed przystapieniem do czyszczenia silnika (A)
nalezy zawsze wyja¢ wtyczke z gniazdka.

e Nie zanurzac silnika i nie wktadac¢ go pod wode.
Silnik nalezy czysci¢ za pomoca wilgotnej Scierki.
Doktadnie wysuszy¢.

e Zasobnik (D), popychacz (C), stozki (E1, E2, E3,
E4, E5*, E6¥) i akcesorium do przechowywania (F)
mozna my¢ w zmywarce do naczyh w gérnym
koszu na programie ,ECO” lub ,KROTKIM”.

PRZECHOWYWANIE

o Wszystkie stozki E1, E2, E3, E4, E5%, E6*) mozna
przechowywac na urzadzeniu.

Utozy¢ 5 stozkdéw (rys. 10) jeden na drugim i

umiesci¢ w otworze z przodu zasobnika (D) (rys.

11). Akcesorium do przechowywania (F) mocuje sie

w przednim otworze zasobnika (D) (rys. 11).

RECYKLING

e Stozkami nalezy postugiwac sie ostroznie
poniewaz ostrza stozkow sa bardzo ostre.

o W razie zabarwienia czesci plastikowych
wyposazenia przez produkty spozywcze takie jak
marchew, nalezy wytrzec je Sciereczka nasaczona
olejem jadalnym. Nastepnie nalezy je umy¢ jak
zwykle.

e Przechowywanie przewodu: wsunac przewod we
wneke przewidziana do tego celu (CORD
STORAGE) (rys. 12).

(*zale nie od modelu)

ZUZYTY PRODUKT ELEKTRYCZNY LUB ELEKTRONICZNY:

Urzadzenie zostato przewidziane do uzytkowania przez wiele lat.

Jednak, gdy planowana jest wymiana urzadzenia, nie nalezy wyrzucac go razem z odpadami
gospodarczymi i nie nalezy wyrzuca¢ go do $mietnika. Nalezy zwréci¢ urzadzenie do punktu zbiérki
wskazanego przez urzad gminy (lub odpowiedniego sktadowiska odpadow).

Pomézmy chroni¢ sSrodowisko!

@ Urzadzenie to zbudowane jest z licznych materiatéw nadajacych sie do powtérnego

wykorzystania lub recyklingu.

Nalezy je przekazac do punktu zbiérki odpadéw lub w przypadku jego braku do
autoryzowanego centrum serwisowego dla umozliwienia utylizacji, poniewaz
znajdujace sie w urzadzeniu niebezpieczne sktadniki moga by¢ zagrozeniem dla

srodowiska i ludzi.
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KESZULEK LEIRASA

Motorblokk

Be-/kikapcsoldé gomb

Nyomoprés
Hengertarté/t6ltégarat

Hengerek

finom reszel6 henger (teljesen fém
narancs szegéllyel)

mmoN®>

BIZTONSAGI ELGIRASOK

A készilék elsé hasznalata el6tt olvassa el
figyelmesen ezt a hasznalati Utmutatot: az
Utmutaténak nem megfelel6 hasznalat esetén a
gyartot semmilyen felel6sség nem terheli.

A késziléket csokkent fizikai, érzékszervi vagy
mentalis képességgel rendelkezé személyek
(gyermekeket is beleértve), vagy kellé
tapasztalatok illetve ismeretek hijan 1évé
személyek nem hasznalhatjak, csak amennyiben
megfelels felligyeletben illetve el6zetes
oktatasban részesiilnek a késziilék hasznalatara
vonatkozdan a biztonsagukért felelés személytdl.
Gondoskodjon a gyermekek feltigyeletérél, és ne
engedje Gket jatszani a készulékkel.

A készilék megfelel a hatalyos biztonsagi
elGirasoknak és szabvanyoknak.

A készulék kizardlag halozati valtéaramrol
mukodtethetd. Kérjuk, a legelsé hasznalat el6tt
ellenérizze, hogy a haldzati fesziltség valéban
megfelel-e a késziilék adattablajan feltiintetett
feszlltségértéknek.

Ne helyezze, és ne hasznalja a készuléket meleg
f6z6lapon, sem pedig nyilt lang kdzelében
(gaztlzhely).

A terméket kizarélag stabil, viztdl védett
munkafelileten hasznalja. Ne forditsa fejjel lefelé
a késziiléket.

A balesetek és a késziilék karosodasanak
elkertilése érdekében a kezét és a konyhai
eszkozoket mindig tartsa tavol a mozgé
pengéktdl és hengerektdl.

Ne miikodtesse a késziiléket folyamatosan 2
percnél hosszabb ideig.

Ne jarassa a késziiléket tresben, illetve a
hengerek nélkiil.

Ne daraljon huast a készulékkel.

Soha ne nyomkodja kézzel a készulékbe a
hozzavaldkat, hasznalja mindig a nyomoprést.

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tisztitsa meg a kellékeket (hengerek, hengertartd
és nyomopreés) mosogatoszeres vizben. Oblitse le
és alaposan szaritsa meg.

E2 vastag reszeld henger (piros)

E3 kapard henger (sarga)

E4 durva szeletel6 henger (vilagoszold)

E5 gyalu henger (s6tétzold) (* tipustol
fligg6en)

E6 burgonyareszelé henger (vildgossarga) (*
tipustol fliggben)

F  Tarolé kellék

e Soha ne vegye ki a hengereket a motor teljes
ledllasa el6tt.

e Soha ne nyomkodja kézzel a késziilékbe a
hozzavalodkat, hasznalja mindig a nyoméprést.

e Ne hasznalja a készuléket tul tomor allagu
élelmiszerekhez: (cukor, huas).

o A késziiléket mindig ki kell htzni:

- ha m(ikédés kozben rendellenességet tapasztal,
- tisztitas és karbantartas el6tt,
- minden egyes hasznalat utan.

e Soha ne huzza ki a készuilék csatlakozédugaszat
a tapkabelnél fogva.

¢ Kizarélag olyan hosszabbitét hasznaljon,
amelynek el6z6leg megbizonyosodott tokéletes
allapotarél.

o Az elektromos haztartasi késziiléket hasznalni
tilos:

- ha el6zédleg leesett,
- ha a hengerek karosodtak vagy hianyosak.

e Mindig htzza ki a késziiléket a halézatbol, ha az
felligyelet nélkil marad, valamint a hengerek
behelyezése illetve eltavolitasa el6tt.

e Ha a tdpkdabel megsérilt, a gyarténak, a gyartéd
szervizszolgalatanak vagy egy hasonlé
képzettségl szakembernek kell kicserélnie a
veszélyek elkerulése érdekében.

o Sajat biztonsaga érdekében kizarélag a hivatalos
viszonteladd illetve markaszerviz altal kinalt
tartozékokat és alkatrészeket hasznaljon.

o A késziilék kizardlag hazi hasznalatra alkalmas.
A professzionalis céli vagy nem megfeleld
hasznalat, illetve a késziilék Utmutatéjanak be
nem tartasa esetén a garancia érvénytelenné valik
és a gyarté semmilyen felel6sséget nem vallal.

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




HASZNALAT

o Vdlassza ki a megfelelé hengert.

e Helyezze ra a hengertart6 dobot (D) a
motorblokkra (A) (1. abra), egy 1/4 fordulattal
elforgatva balra (2. abra).

Helyezze a kivalasztott hengert a hengertartd
elulsé nyilasaba (D), tigyelve a henger megfeleld
illeszkedésére a meghajté tengelyre (3. abra).
Dugja be a késziiléket.

Nyomja meg egyszer vagy kétszer a be-
/kikapcsold gombot (B) a henger rogzitéséhez (4.
abra).

FIGYELEM: el6sz6r nyomja meg a be-/kikapcsold

gombot, és csak utdna kezdje adagolni az ételt a
tolcsérbe (5. abra).

e Tapldlja be az élelmiszereket a tolcsér betoltd
garatjan (D), és nyomkodja le 6ket a nyomoprés
segitségével (C) (6. abra).

o A henger cseréjéhez dontse meg a hengertart6
dobot (D) egy % fordulattal jobbra (7. abra),
majd allitsa vissza fuiggdleges allasba (8. abra).
Vegye ki a hengert (9. abra).

FIGYELEM: A késziilék miikodésbe hozasa el6tt gy6z6djon meg rdla, hogy a henger tokéletesen
illeszkedik a meghajté tengelyre (3. és 4. abra. A késziilék egy be-/kikapcsolé6 gombbal
rendelkezik (B). Folyamatos miikddtetéséhez tartsa a gombot lenyomva.

GYAKORI KERDESEK:

Kérdések

Valaszok

* “A henger nem illeszkedik rendesen a hengertarto
dobba, nem hallok kattanast”.

e “Haszndlat utan nem tudom eltévolitani a
kellékeket”.

« “A hengertart6 dobot nehezen lehet a helyére
rakni és levenni, ez normdlis jelenség?”

Egyszerlien ellendrizze, hogy a henger uitk6zésig be van-e
nyomva (3. abra). Ezt kévetGen kapcsolja be a késziléket, miel6tt
barmilyen élelmiszert beletenne, ezzel biztositva a henger
rogzitését (4. abra).

A henger haszndlat utani eltavolitasahoz oldja ki (7. abra), majd
ujra fixalja a hengertarté dobot (8. abra), és a henger magatol
kiesik (9. abra).

Igen, amig a termék 0j, ez teljesen normdlis. A haszndlat soran a
dobot fokozatosan egyre konnyebb lesz a készulékre helyezni és
onnan levenni.

Haszndlja az egyes élelmiszertipushoz a megfelel6 hengert:

finom reszelo vastag durva burgonya-
henger reszelé kaparo henger| szeletelé |gyalu henger reszelé
(teljesen fé henger (sarga) S N T e
jesen frem sarga, sotetzo
narancs E2 (vilagoszold) (vilagossarga)
szegéllyel) (piros)
Sargarépa X X X X
Cukkini X X X X
Burgonya X X X X X (csak
Kigyéuborka X X X X nyersen)
Paprika X X
Hagyma X X
Fehérrépa X X
Kaposzta (voros/fehér) X
Alma X X
Parmezan X
Trappista X X
Csokoladé X X X
Szaraz kenyér/kétszersult X X X
Mogyoré/dié/mandula X
Kékuszdid X X

(* tipustol fuggden)

JOTANACSOK AZ IDEALIS EREDMENY
ERDEKEBEN:

A felhasznalt hozzavaldknak keménynek kell
lennitk ahhoz, hogy kielégité eredményeket
kaphassunk, és elkeruljuk az ételmaradékok

beleragadasat a késziilékbe.

Ne hasznalja a készuiléket tul kemény anyagok -
példaul cukor vagy kemény husdarabok -
daralasara vagy szeletelésére. Vagja fel a
hozzavaldkat, hogy konnyebben be tudja taplalni
Gket a betolté garatba.



RECEPTEK

(4 személyre)

HENGER ETEL HOZZAVALOK TANACSOK
finom reszelé
henger
(teliesen fém Szeletelje fel a kaposztét a Durva
narancs szeletel6 hengerrel (E4), majd reszelje
A P le a sargarépat a Finom reszeld
],
szegéllyel) A_f(;hszegrgc;?g;éfo, hengerrel (E1). Keverje 6ket dssze a
Coleslaw ' salatastalban. Készitse elé az dntetet,

- 3 evékandl majonéz
- 3 evékandl féz6tejszin
- 2 ev6kandl ecet
- 2 evékandl porcukor

dsszekeverve a majonézt, a folyékony
tejszint, az olajat, oz ecetet és a
porcukrot.
Ontse le a lereszelt zéldségeket az
Ontettel, keverje el, és tegye félre 1
ordra a hiitébe.

vastag reszelé
henger (piros)
(E2)

Mediterrdan rakott tal
(6 személyre)

- 6 kisebb cukkini,
- 2 burgonya,
- 1 hagyma

-1 csésze fé6itt rizs

-1 tojés
-1 pohdr tej
- 150 g trappista sajt
- vaj

Reszelje le a cukkinit és a burgonydt a
durva reszel6 hengerrel (E2). Szeletelje
fel a hagymat a durva szeletelé
hengerrel (E4). Parolja meg a
z8ldségeket a vajban. Egy talban
felvaltva rakjon le egy réteg zoldséget
&s egy réteg féitt rizst, majd Gjabb réteg
z6ldséget.

Adja hozzé a tojassal felvert tejet, sot
és borsot. Szorja meg reszelt sajttal és
vajdarabkdkkal. Tegye a sttébe

Mandulés rakott alma
(4 személyre)

-6 alma,
- 60 g barna cukor,
- 50 g vaj,
- 50 g egész mandula
- 20 cl tejszin
-1 kévéskandl fahéj

H&mozza meg, magozza ki és vagja
negyedekre az almdat.
Vagija szeletekre a finom szeleteld
hengerrel(E4), majd pdrolja meg 30 g
vajjal.
Enyhén vajazzon ki egy tdlat, és
helyezze az aljéra a karamelizéilt
almdkat.Térje porrd a manduldkat a
kapard henger segitségével (E3). Egy
salétéstalban keverje 6ssze a
mandulaport, a tejszint és a fahéjat.
Ontse ré oz igy kapott keveréket az
almdkra, majd szérja meg barna
cukorral.Tegye a talat a sttébe 160°C.




HENGER

ETEL

HOZZAVALOK

TANACSOK

durva szeletelé
henger
(vilagoszold)
(E4)

Gorog saldta
(4 személyre)

-1 kigyéuborka,
-2 nagy szem
paradicsom,
-1 piros paprika,
-1 z6ld paprika,

- 1 kdzepes fehérhagyma,
- 200 g feta sajt-50 g
fekete olajbogyd
(fakultativ),

- 4 evékandl olaj
-1 citrom
- 30 g friss fliszer
(vélaszthaté: bazsalikom,
petrezselyem, menta,
koriander

Szeletelje fel a kigyéuborkat vékony
szeletekre a finom szeletelé hengerrel
(E4).Vagja 2 részre a paprikdkat,
tévolitsa el a magokat és az ereket.
Végja vékonyra a paprikdt és a
hagymat. Vagija fel a paradicsomot és
a fetat kis kockdkra. Egy salétastaloan
keverje 6ssze a hozzdvaldkat, és adja
hozzd az olajbogydkat. Készitse elé az
Ontetet, oz olajat &sszekeverve a citrom
levével. Ovatosan keverje dssze, és
szorja meg a salétat az olléval
felapritott flszerekel.

*gyalu henger
(sotétzold)
(ES)

Vichy sa@rgarépa
4 személyre

- 12 s@rgarépa (szédmitson|
3 darabot személyenként)
- 50 g vaj,

- 15 g cukor
-1 tyGkleves kocka

Hamozza (kaparja) le a sérgarépdkat
és vagja 6ket aprd karikdkra a Vichy
(E5) henger segitségével. Egy
edényben készitse elé a tyGkhuaslevest.
A viznek be kell fednie a sargarépdkat.
Egy serpenydében olvassza meg az
olajat, majd adja hozzd a cukrot.
Kavargassa addig, amigy enyhén
habossé nem vdlik, majd adja hozzd a
sargarépat. Kavarja meg egy kicsit,
adja hozzd a huslevest (a
sargarépdkat be kell fednie .
Hagyja fedé nélkdl lassa tizoén féni, 20-
25 percen keresztUl, hogy a viz
elpdrologhasson

*burgonyareszel
6 henger
(vilagossarga)
(E6)

”H’H‘ N @
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- 1.5 burgonya,
-2 tojds
- 50 g zabpehely
-50-100 g liszt (aa
burgonya nagyon hig )
- olgj
-s6

Hamozza meg a burgonydt, vagja
darabokra és reszelje le
burgonyareszelé henger segitségével

Ezutan verje fel a tojésokat, mint az
ommletthez, adja hozzd a
készitményhez, majd a sét, a zabpelyhet]
és szUkség esetén lisztet. Tegyen egy
serpenyd aljdra olajat és melegitse fel.
Készitsen kis tésztakupac egy kandillal
és lapitsa el a serpenydben. StUsse
aranybarndra mindkét oldaldat.

(* tipustol fiigg en)



A KESZULEK TISZTIiTASA

o Mindig huzza ki a készuléket a motorblokk
tisztitasa eldtt (A).

« A motorblokkot ne meritse vizbe, és ne tartsa
folyd viz ala. A motorblokk tisztitasahoz
hasznaljon nedves torléruhat. Gondosan szaritsa
meg.

¢ A hengertart6 (D), a nyomoéprés (C), a hengerek
(E1, E2, E3, E4, E5%, E6%)és a tarolo kellék (F)
mosogatdgépben moshatok a felsé kosarban az

TAROLAS

e Valamennyi henger (E1, E2, E3, E4, E5*%, E6%) a
késziilékben eltarolhato.

Illessziik egymasba az 5 hengert (10. abra), majd

helyezzik bele ket a hengertarté elulsé nyilasaba

(D) (11. abra). A tarol6 kellék (F) rapattinthaté a

hengertarté elllsé részére (D) (11. abra).

UJRAHASZNOSITAS

"ECO" vagy "KEVESSE SZENNYES" program
haszndlata mellett.

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

e Ha a késziilék tartozékai egyes ételek, pl.
sargarépa miatt elszinezddtek, novényi olajjal
atitatott ronggyal torolje at 6ket, majd végezze el
a szokasos tisztitasi mlveletet.

o A vezeték tarolasa: hizza be a vezetéket az erre
szolgalé nyilasba (CORD STORAGE) (12. abra).
(* tipustol fliggéen)

ELEKTROMOS VAGY ELEKTRONIKUS TERMEKEK ELETCIKLUSA

A készulék rendeltetésszerl hasznalat esetén hosszu évekig miikodik.
Amikor azonban elérkezettnek latja az id6t a lecserélésére, ne dobja ki a szemetesbe vagy a
hulladéklerakdba, hanem hozza el a helyi 6nkormanyzat altal létesitett gy(jtépontra (illetve sziikség esetén

hulladékszigetre).

Vegyiink részt a kornyezetvédelemben!

@ Az On késziléke szamos visszanyerhetd vagy Gjrahasznosithatd anyagot tartalmaz.
r— A megfelel6 kezelés érdekében adja le egy gydjtéhelyen.



ONMUCAHUE HA YPEOA

MoTopeH 650k

ByTOH 3a BKNOYBaHe/U3KJIIOYUBaAHE
ByTtano

KoHTelHep 3a nocTaBsHe Ha
KOHycuTe/dbyHnaTa

KoHycu

E1l KoHyc 3a ¢puHO HacTbpreaHe (U3US10 OT
MeTan C opaHxeB pbb)

oNnw>»
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MHCTPYKLUMU 3A BE3OIMNACHOCT

o Mpeayn aa nycHeTe ypeaa 3a NbpBu MbT,
npoyeTeTe BHUMATENIHO PbKOBOACTBOTO 3a
yrnoTpeba: NpoM3BOAUTENST HE HOCK HMKAKBA
OTroBOPHOCT Npu ynoTpeba He no
npefHasHauyeHue.

YpeasT He e npeABuaeH Aa 6bAe U3N0N3BaH OT
nmua (BKIYMTENHO OT Aeua), YUMTO hU3ndYecKku,
CeTUBHW WM YMCTBEHM CMOCOBHOCTH ca
orpaHuyeHu, Uau ot nua 6e3 onuT 1 3HaHuA,
OCBEH aKO OTrOBOPHO 3a TAXHATa be3onacHocT
nnue He Habnaaea 1 He AaBa NpeaBapUTENHU
yKa3aHus OTHOCHO M3M0/3BaHeTO Ha ypezaa.
Harnexpante peuara, 3a Aa ce yBepuTe, ye He
UrpasT c ypeaa.

YpeabT e B CbOTBETCTBME C AeNCTBALLMUTE
TeXHUYECKU U3NCKBAHUA U CTAaHAAPTH.

YpensT e cb3fazneH 3a paboTa eANHCTBEHO C
npomeHnune Tok. Mpeau nbpeoHadyasHa ynotpeba
npoeepeTe Aanv 3aXpaHBaHETO, MOCOYEHO HA
MOTOpHUsA 610K Ha ypeaa, CbOTBETCTBA HA
HanpexeHNeTo Ha efneKkTpuyeckaTa Mpesxa.

He nocTaBsanTe 1 He Nos3BaiTe ypeaa BbpXy
HaropeuieHa NoBbPXHOCT UK B 6BAN30CT 40
naambK (ra3oB KOT/IOH).

M3non3eanTe ypeaa camo Bbpxy ctabuneH
paboTeH njoT, Aaney ot BoAa. He ro obpwlianTe.
3a 6baaT u3berHaTy 3710M0NYKU U MaTepPUASTHU
LWeTH No ypeaa, BUHAru ApbXTe pbleTe cu 1
KYXHEHCKMTE Cb,0BE Ha pa3CTosHME OT
LBUXKELLUTE Ce OCTPUETA U KOHYCHU.

He n3nonsgaiTe ypesa B NpoAb/XKeHME Ha Noseye
OT 2 MUHYTK.

Hukora He BkOYBaNTE ypeaa npaseH wim c
BCUYKM HapeaeHU KOHYCU.

He ro n3non3seaiTe 3a MefneHe Ha Meco.

Hukora He u3BaxpanTe KOHycuTe npeau
OKOHYaTe/NIHOTO CrupaHe Ha MOTopa.

Hukora He HaTUCKalTe NPOAYKTUTE C PbLE, BUHATU
n3nonsganTe bytanoTo.

NPEOU MbPBATA YINOTPEBA

MouuncreTe npucTaskuTe (KOHyCMTe, KOHTeHEpa
3a NOCTaBsAHe Ha KOHycuTe 1 ByTanoTo) Cbe
canyHeHa Boga. M3nnakHerte u cnep ToBa
noAcylere cTapaTtesiHo.

@

E2 KoHyc 3a eapo HacTbpreaHe (YepBeH)
E3 KoHyc 3a MHOro ¢MHO HacTbpreaHe (KbaT)
E4 KoHyc 3a cuTHO HapsA3BaHe (CBeTN03eN1eH)
E5 KoHyc ,Vichy* (TbMHO3eneH) (*B 3aBMCMMOCT
OT MoAena)
E6 KoHyc ,Reibekuchen” (cBeTnoxwunr)
(*B 3aBMCUMOCT OT MOzAena)
F OTpeneHune 3a cbxpaHeHue

e HMKOra He HaTUCKaNTe NPOAYKTUTE C pbLie,
BMHArM M3nonssanTe bytanoTo.

e He n3non3seanTte ypeaa 3a NpoAyKTU C TBbpPAE
NAbTHA KOHCUCTEHLMA: (3axap, Meco).

o YpeabT TpsibBa Aa 6bae U3KIOUYEH OT MpexaTa:

- aKO YCTAHOBWTE HEU3MPABHOCT MO BpeMe Ha
paborTa;

- NPeAu BCAKO MOYMCTBAHE WU MOALPBKKA;

- cNlep, BCsAKa ynoTpeba.

e Hukora He gbpnanTe 3axpaHBawmsa kabesn, 3a ga
U3K/OYMUTE ypeaa OT 3aXpaHBAHETO.

e 3non3BanTe yabKMUTEN CAMO aKO CTe CUTYPHU,
ye e B MbJIHA U3MPABHOCT.

o ENeKTPOAOMaKMHCKN ypes He Tpabea fa 6bae
M3MON3BaH:

- aKo e najan Ha noaa;
- aKO KOHYyCWTE Ca NMOBPEeAEHMN UIN UMCBAT YacTu
oT TAX.

e BHaru uskyBanTe ypeaa oT 3aXpaHBaHeToO, ako
ro octaesTe 6e3 Haa30p U Npean criaobssaHe uau
M3BaXAaHe Ha KOHycuTe.

o AKO 3axpaHBawWmMAT Kaben e nospeaeH, 3a aa
n3berHete BCAKAKBM PUCKOBE, TOW Tpsabea Aa 6bvae
CMeHeH OT Npou3BoAUTeNs, OT Ccepeu3sa 3a
rapaHUMOHHO 0bC/YKBAHE UAM OT NLLE C
noaxoasuia Keaanduraums.

e He 13non3BanTe KOHYCK UM Pe3epBHU YacTy,
pasnuyHu OT NpeanaraHuTe B ogo0bpeHnTe
CepBu3N.

e YpeabT e NpeaBuAeH camo 3a AoMallHa
ynoTpeba. MapaHuusaTa ce obescunea u
NpPOU3BOAUTENAT He MOXe Aa 6bae noaBeaeH Noj
OTroBOPHOCT Mpu ynoTpeba 3a npodecroHanHn
uenu, npu ynotpeba He No npeaHasHaYeHne uam
npu HecnasBaHe Ha PbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba.

BHUMAHMUE: OcTtpunertata Ha KOHycuTe ca
M3KNIOYUTENHO OCTPpU, paboTeTe C TAX
BHUMaTEesIHO, KaTo MM XBalliaTe BUHaru 3a
niacrMacoBara 4acT.




YNOTPEBA

o N3bepeTe KOHyCa, OTroBapsLy Ha CbOTBETHATA
byHKUMS.

o [locTaBeTe KOHTeNMHepa 3a KoHycuTe (D) Bbpxy
MoTopHus 6nok (A) (dwur. 1), kaTto Hanpasute 1/4
obopoT Hanaso (cdwur. 2).

o [ocTaBeTe M3bpaHMa KOHYC B OTBOPA Ha
KOHTelHepa (D), KOHYCbT TpabBa Aa npunerHe

[obpe KbM ABHOTO Ha 3aaBMkBawMa Ban (dur. 3).

e BknitoyeTe ypena B 3aXpaHBaHETO.

e HaTucHeTe eAWH unu ABa NbTH ByTOHA 3a
BKJIlOYBaHe /M3KktouBaHe (B), 3a aa ce 3aTBopm
KOHYCBT (chur. 4).

BHUMAHWE! HaTtucHeTe nbpBO HyTOHA 3a
BKJ/IIOYBAHE /U3KJIlOYBaHe, Npeayn Aa nocTaBuTe
NpoAyKTU BbB hyHMATA (dbur. 5).

o [locTaBeTe NPOAYKTUTE BbB DyHUATA HA
KoHTelHepa (D) u rn HaTucHeTe ¢ bytanoTto (C)
(chur. 6).

e 32 4a CMeHUTe KOHYCa, 3aBbpTeTe KOHTeNHepa
(D) c 1/4 obopoT HaascHo (dur. 7), nocne ro
NnocTaBeTe OTHOBO BbB BEPTUKAIHO MOJIOXKEHNE
(cpur. 8). U3BaseTe koHyca (dwur. 9).

BBHUMAHMUE! lNpean pa Bknwuute ypeaa, ypepere ce, Ye KOHYCbT € NOCTaBeH NpPaBuIHO BbpPXY
3aaBuKBawma Ban (pur. 3 n 4). YpeabT e cHabaeH ¢ 6yToH 3a BKIOYBaHe/u3kauBaHe (B). 3a
HemnpekbcHaTa paboTa Ha ypena Toil Tpabea Aa 6bae 3aabpkaH HaTUCHAT.

YECTO 3AJABAHU BBLITPOCH:

Bbvnpocu

OTrosopu

o ,KOHYCBHT He e NPaBuIHO NOCTABEH B
KOHTENHEPA; He YyBaM L paKBaHe",

« He ycnsasam pa ussazs npucraskaTa cieg,
ynoTpeba“.

o ,KOHTENHEPBT 3a KOHYCUTE TBbPAE TPYAHO
Ce NocTaes U 13Baxaa. ToBa HOPMaHO n
e?"

TpsbBa camo Aa ce yBepuTe, Ye KOHYCbT e hukcupaH gokpan (pwur.
3). Cnep ToBa BKJlOYETe ypeaa, Npeamn Aa nocTaBuTe NPOAYKT, 3a
A Cce yBepuUTe, ye KOHYCbT e Aobpe dukcmpar (pur. 4).

3a fa “3BaauUTe KoHyca ces ynoTtpeba, ocBoboaete KoOHTeNHepa

(cur. 7), cnen ToBa ro ukcmpanTe oTHOBO (pur. 8) 1 KOHYCHT Lie
n3nagHe ot camocebe cu (dwur. 9).

[la, cbBCEM HOPMasIHO e, KoraTo ypeAbsT e HOB. B xoaa Ha
yn0Tpe6a NOCTAaBAHETO U U3BAXAAHETO MY Ule CTaBa BCe MNO-JIeCHO.

M3non3eainTe KOHYCa, npeaHa3HayeH 3a CbOTBeTHUA BN NMPOAYKTU!

KOHV)Illfosa KoHyc 3a Konyc 3a Konyc 3a__|[KoHyc ,,Vichy" Komyc
HacTbpreaHe eapo MHOro uHo CUTHO E5* »Reibekuchen*
HacTbpreaHe HamEp?’rBaHe Hapfgisaue (TbMHO3eNeH) E6*
ot €| enpew | 00 [(cernosene (cremorann
Mopkogu X X X X
TUKBUYKM X X X X
KapTodu X X X X X (camo
KpacTasuum X X X X CypoBwu)
Yywkn X X
Jlyk X X
LiBekno X X
3ene (6sn0/4epBeHo) X
A6baKN X X
Mapme3an X
Tptoitep (kawkasan) X X
LWokonaa X X X
Cyxapu X X X
JlewHuun/opexn/6agemu X
KokocoB opex X X

(*B 3aBMCMMOCT OT MOAeN)

CbBETU 3A NMNOJIYHABAHE HA JOBPU
PE3YNTATU:

MpoaykTuTe, KOUTO U3MoA3BaTe, TpsbBa Aa 6bvaaT
3/paBu, 3a Aa ce nosyyat Aobpu pesynTtatv n aa ce

usberHe HaTpyneaHe Ha NPOAYKTa B KOHTelHepa.
He n3non3eainTe ypeaa 3a HacTbpreaHe wau
Haps3BaHe Ha MHOIO TBbPAMW NMPOAYKTU KATO 3axap
UK napyeta Meco. HapexeTe NpoAyKTuUTe, 3a Aa ru
NoCTaBuTe NMo-JIeCHO BbB (hyHMATA Ha KOHTelHepa.



PELLIENTH

KOHYCHU NMPUTOTBAHE NMPOAYKTU CbBETU
KoHyc 3a
¢duHO
HaCTbpreaHe
(u3usano ot Y B30 3ene HapexeTe 611070 3ene ¢ kKOHyca 3a
mertan c p cuTHO Haps3saHe (E4) u HacTbpxeTe
opaHXxeB - 2 MOpKoOBa
MOPKOBUTE C KOHYyca 3a hpuHO
[13¢) - 3 cyneHu nbxuum
ET) ManoHesa HacTbpreaHe (E1).CmeceTe ru B Kyna.
( Canara cbc 3ene MpuroTeeTe ApecuHra, KaTo cMecuTe
- 3 CyneHn NbXULM TeyHa -
(4 nopuun) cMeTaHa ManoHe3ara, TeyHaTa cMeTaHa,

L057
9;

9999999
9999999999

- 2 CYNEeHU NbXULN oLeT
- 2 CyneHun NbXuumM nyapa
3axap

0/IN0TO, OLLeTa M 3axapTa.
MoanpaseTe HacTbpraHuTe
3e/1eHYyLM CbC Coca, pasbbpkanTe n
ocTaBeTe B xlaAuaHMKa 3a 1 yac.

KoHyc 3a
eapo
HacTbpreBaHe
(uepBeH)

(E2)

CnbHYeB orpeTeH
(6 nopuun)

- 6 MasKM TUKBUYKM
- 2 kapToda
-1 rnaBa nyk
- 1 yawa capeH opwu3
-1 anue
- 1 yawa masko
- 150 r kawkagan (rptoviep)

HacTbpeTe TUKBUYKUTE 1
KkapToduTe C KOHyca 3a eapo
HacTbpreaHe (E2). Hapexere nyka c
KOHYCa 3a CUTHO Hapsa3BaHe (E4).
3anbpxeTe BCUYKM 3eN€HYYLLM B
mMacnoTo. B TaBa 3a neyeHe pesysanTe
pea, 3eneHYyLM, pes, BapeH opus, pes,
3e/IeHYYLN.

[JlobaseTe MAAKOTO, pa3buTo ¢
ANLETO, CONTA U YepHUs nunep.

- Macno .
MopbceTe € HacCTbpraH rproiep n
napuyeHua machno. lNocrtaserte BbB

¢ypHaTa Ha 180°C.
KoHyc 3a Obenete 26BLAKUTE, NOYUCTETE T OT
CEMKUTE U MM HapexeTe Ha
MHOro ¢uHo YeTBBLPTUHKN.
HacTbpreaHe HapeseTe rv Ha MBMUM C KOHyCa 3a
OKBAT) CUTHO HapsassaHe (E4) nru
~ 6 96BAKN 3anbpxete ¢ 30 F Macso.
(E3) - 60 r kadbsisa 3axap HamaxeTe neko ¢ Macno Taea 3a
_50 F Macio neyeHe v HapepeTe

A6bNKOB OrpeTeH ¢ ba-
aemu (4 nopuun)

-50r uenun bagemu
- 200 mn cMeTaHa
-1 kadeHa nbXUYKa KaHena

KapemenusnpaHute 16baKu Ha
AbHOTO. CMeneTe 6ageMuTe Ha
6pallHO C KOHyCa 3a MHOTO DUHO
HacTbpreaHe (E3). PasbbpkanTte
6palwHoTO OT basemu, cMeTaHaTa U
KaHenara B Kyna. M3cunere
nosy4yeHarta CMec Bbpxy A6baKUTE,
nopsbceTe ¢ kKadsaBa 3axap. [loctaBeTe
TaBaTa BbB hypHaTa Ha 160°C.




KOHYCH

NMPUTOTBAHE

NMPOAYKTU

CbBETU

KoHyc 3a
CUTHO
Haps3BaHe
(cBeTnoseneH)

IpbLka canaTa
(4 nopuun)

- 1 kpacTasuua

- 2 ronemu pomata

-1 yepBeHa yyLwka

-1 3eneHa yywka
-1 cpeaHoronama rnasa nyk
- 200 r cupeHe ,deta"-50r
UepHM MacAnHM (MO XKenaHue)

-4 cyneHun nbXxuum onno
-1 numoH
- 30 r 3eneHun nognpasku (No
n3bop: bocunek, MargaHos,
MeHTa, KOpUaHabp).

HapexeTe kpacTaBuuaTta Ha TbHKK
MBULM C KOHYCA 32 CUTHO HapsA3BaHe
(E4). PaspexeTe uylIKNTe HA ABe,
M34nCTeTE 'Y U OTCTPaHEeTe CeMKMuTe.
HapexeTe Ha CUTHO YyWKNTe 1 NyKa.
HapexeTe fjomartute n cupeHeTo Ha
Manku KybueTa. B kyna cmeceTe BCUYKM
Te3n NpoAykTu u AobaseTe MacanHUTE.
MpuroTseTe ApecuHra, kaTo cMecuTe
0/1MOTO U IMMOHOBNA COK. Pa3bbpkaiiTe
BHMMaTeNIHO 1 NnopbCeTe canaTara C
HapA3aHWTe NPecHU NoANPaBKU.

*KoHyc
.Vichy™
(TbMHO3eneH)
(ES)

Mopkosu ,Vichy"
(4 nopuun)

— 12 mopkoBa (cmaTanTe no
3 Ha YyoBeK)
- 50 r macno
- 15 r 3axap

-1 kybue nunewkmn 6ynbLoH

Obenete (OCTbpXKETE) MOPKOBUTE U I
HapexeTe Ha Wwanbu c koHyca ,Vichy"
(E5). B Tenaxepa npuroTeeTe MueLLKN
6ynbOH.
KonuuectsoTo Boaa Tpsbea aa bvae
A0CTaTbYHO Aa NOKPUE MOPKOBUTE.
PasToneTe Macn0To B TUraH v nocse
npubaseTte 3axapTa. Pa3bbpkante o
nosiyyaBaHe Ha neka nsHa u npubasete
MOpKOBUTE. PazbbpKaiiTe olLe Masko 1
nobaseTe bynboHa (MOpKOBKTe TpAbBa
fa 6baaT NoKpuTK).
OcTaBeTe Ha cnab orbH, 6e3 aa
3ax/ynBare, 3a a OCTaBMTe BOAATA Aa
ce n3napsea B npoab/ixkeHue Ha 20-25
MUHYTH.

*KoHyc

. Reibekuchen™

(CBETNOXDBAT)
(E6)

- 1,5 kr kapTodu
-2 anua
- 50 r oBeceHu A4KN
-50 0 100 r 6pawHo (ako
KapTomTe ca MHOrO BOAHM)
- 0nmno
-con

Obenete kapToduTe, HapexeTe rv Ha
napyeTa u rv HacTbpXKeTe CbC
crneumanHus koHyc ,Reibekuchen®
(E6).

Cnep, ToBa pa3buiite sanuata Ha OMAeT,
npubaseTe r’m KbM CMeCTa, KaKTo 1
CONTa, OBeCeHUTe AAKM U bpalHOTO
(ako e Heobxoaumo). CuneTe oMo Ha
ABHOTO Ha TUraH U ro 3arpeiTe. Cneg
TOBA C IbXMLA oopmeTe TONYNLU U
v cnieckanTe Jieko Npv NOCTaBsHETO
B TUraHa. 3anmbp)xeTe SIeKo OT ABeTe
CTpaHu.

(*B 3aBMCMMOCT OT MoAen )



NOYNCTBAHE HA YPELOA

o BUHaru uskiyBanTe ypeaa ot mpexara, npeau
[a rnoyncTeate MOTOpHMUA 670K (A).

e He notanante MoTopHus 610K BbB BOAA, HUTO MO
OoCTaBANTE Moj Tevauia Boaa. MNouncreante
MoOTOpHUsA 610K C BnaxHa Kbpna. MNoacywasanTe
nobpe.

o KoHTelHepsT (D), 6yTanoto (C), koHycuTe (E1, E2,
E3, E4, E5*%, E6*) U OTAENEeHNETO 3a CbXPaHeHune
(F) moraT pa ce no4YncTeaT B CbAOMMUAIHA MalIMHA

NMPUBUPAHE

e Bcnukm koHycwm (E1, E2, E3, E4, E5%, E6%) moraT
[a ce CbXpaHABAT BbPXY ypeaa.

MocTaBeTe eanH B Apyr 5-Te koHyca (¢pur. 10) u rn

nocTaeeTe B OTBOPA B MpeaHaTa 4acT Ha

KkoHTelnHepa (D) (dwur. 11). Mpucraskara 3a

cbxpaHeHue (F) Tpabea Aa WpaKHe Npu NocTaBsHe B

oTBOpaA Ha KoHTenHepa (D) (dwumr. 11).

PEUUKITNPAHE

B rOpHaTa KOWHMULA Ha nporpama ,EKO* nnun
LJ1EKO 3AMBPCEHW".

o PaboTeTe BHUMATENHO C KOHYCUTE, Tbil KATO
ocTpueTaTa UM ca U3KJIIYUTENTHO OCTPW.

¢ AKO NaacTMacoBMTe YACTU Ce OLBEeTAT OT
NPOAYKTU KaTO MOPKOBU, U3TbPKaNTE U C
HamnoeHa C rOTBAapPCKO O/INO Kbpna U cnej ToBa v
noyncTeTe KakTo 06MKHOBEHO.

o MpubupaHe Ha kabena: BkapanTe kabena B
npeaBuaeHOTO 3a Tasu uen otaeneHne (CORD
STORAGE) (dur. 12).

(* B 32aBMCMMOCT OT Mozaen)

ENEKTPUYECKU WUIN ENIEKTPOHEH YPEZ U3BbH YMOTPEBA:

BawwuaT ypen e npeaBuaeH Aa ce U3Moa3Ba B MPOAb/KEHME HA AT FOANHN.
Bbnpeku ToBa, KOraTo peLimTe Aa Fo 3aMeHUTe, He ro U3XBbPAANTe B Koda 32 6OKAYK UK HAa CMeTuLLe, a ro
npezanTe B MyHKT 32 BTOPUYHU CYPOBUHU BbB BallaTa 0651acT (MM aKO HAMA TaKbB - B LLEHTBP 3a

npepaboTka Ha OTNaabLM).

YyacTBanTe B ona3BaHeTO Ha OKOJIHaTa cpepal

BalwmaT ypea cbAbpXa MHOrOH6pPOMHM MaTepumanu, KOMTO MoraT aa 6baaT v 3non3BaHu

MOBTOPHO UIN peunKnnpaHu.

& 3aHeceTe ro B LEeHTbpa 32 BTOPUYHU CYPOBUHU UAN B OTOPU3UPAHUS CEPBU3, KbAETO

TON We 6bae peumkanpaH.
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POPIS PRISTROJA

Blok motora

Tlacidlo Zapnut/Vypnut

Pritlacny aplikator

Drziak kuzelov/plniaci nastavec

Kuzele

E1 Kuzel na jemné struhanie (celokovovy s
oranzovym okrajom)

E2 Kuzel na hrubé strahanie (¢erveny)

BEZPECNOSTNE POKYNY

mgogNw>»

* Pred prvym pouzitim zariadenia si pozorne precitajte
navod na obsluhu: pouzivanie, ktoré nie je v sulade s
tymto navodom na obsluhu, zbavuje vyrobcu
akejkolvek zodpovednosti.

« Tento pristroj nesmu pouzivat osoby (vratane deti),
ktoré maju znizenu fyzickd, senzoricku alebo mentainu
schopnost, alebo osoby, ktoré nemaju na to skusenosti
alebo vedomosti, okrem pripadov, ked im osoba
zodpovedna za ich bezpec¢nost poskytuje dohl'ad alebo
ich vopred pouci o pouzivani tohto pristroja.

« Je potrebné dohliadat na deti, aby ste si boli isti, Ze sa
s tymto zariadenim nehraju.

« Toto zariadenie zodpoveda platnym technickym
poziadavkam a normam.

* M6ze sa pripdjat iba k zdroju striedavého pradu. Pred
prvym pouzitim vdm odporu¢ame, aby ste
skontrolovali, ¢i napatie siete zodpoveda napatiu
uvedenému na vyrobnom Stitku zariadenia.

« Tento pristroj nekladte ani nepouzivajte na rozohriatej
varnej platni alebo v blizkosti plameria (plynovy
sporak).

* Tento vyrobok pouzivajte iba na stabilnej pracovnej
doske na mieste, kde nestrieka voda. Neotacajte ho.

* Ruky ani kuchynské naradie nikdy nedavajte do
blizkosti pohybujucich sa €epeli ani kuzelov, aby sa
predislo Urazom a materialnym $kodam na zariadeni.

« Zariadenie nepouzivajte nepretrzite dlhSie ako 2
minuty.

« Zariadenie nezapinajte naprazdno ani vtedy, ak je
vSetko prislusenstvo odlozené.

* Nesekajte na ilom maso.

» Kuzele nikdy nevyberajte skor, ako sa motor Uplne
zastavi.

« Potraviny nikdy nezatlacajte rukou, vzdy pouzite

PRED PRVYM POUZITIM

o PrisluSenstvo (kuzele, drziak kuzelov a pritlacny
aplikator) ocistite saponatovou vodou. Oplachnite ich a
dokladne vysuste.

E3 Kuzel na drobné struhanie (Zlty)
E4 Kuzel na krajanie (svetlozeleny)
E5 Kuzel Vichy (tmavozeleny) (*podla
modelu)
E6 Kuzel na struhanie zemiakov (svetlozlty)
F Odkladacie prislusenstvo

pritlaény aplikator.

« Potraviny nikdy nevkladajte rukou, vzdy pouzite
pritlacny aplikator.

« Tento vyrobok nepouzivajte na velmi tuhé potraviny:
(cukor, maso).

« Pristroj je potrebné odpaojit z elektrickej siete:

- ak doslo k poruche pocas prevadzky,
- pred kazdym ¢istenim alebo udrzbou,
- po kazdom pouziti.

« Pri odpajani pristroja z elektrickej siete nikdy netahajte
za napajaci kabel.

« PredIzovaciu $nuru pouzivajte len vtedy, ak ste
skontrolovali, Ze je v bezchybnom stave.

» Domaci spotrebi¢ sa nesmie pouzivat:

- ak spadol na zem,
- ak su kuzele poskodené alebo nekompletné.

« Pristroj vzdy odpojte od napdjania, ked ho nechavate
bez dozoru a pred kazdym zakladanim alebo
vyberanim kuzelov.

« Ak je napajaci kabel poSkodeny, je potrebné, aby ho
vymenil vyrobca, jeho predajny servis alebo podobna
kvalifikovana osoba, aby sa predislo akémukolvek
nebezpecenstvu.

» Pouzivajte iba prisluSenstvo a nahradné diely, ktoré
dodavaju autorizované popredajné servisné strediska.

« Toto zariadenie je ur€ené vyhradne na domace
pouzitie. V pripade, Ze sa pouziva na profesionalne
Ucely, alebo sa pouziva nevhodnym spdsobom, alebo
ak neboli dodrzané pokyny uvedené v tomto navode na
obsluhu, zaruka neplati a vyrobca nenesie
zodpovednost za Skody spdsobené takymto
pouzivanim.

UPOZORNENIE: Cepele kuzefov sii mimoriadne ostré,
pri manipulacii s nimi bud'te opatrni a chytajte ich za
plastovu ¢ast.



POUZIVANIE

o Vyberte si kuzel, ktory zodpoveda pozadovanému
pouzitiu.

e Drziak kuzelov (D) polozte na blok motora (A)
(obr. 1) a otocte ho o 1/4 otacky vlavo (obr. 2).

e Vybrany kuzel vloZte do predného otvoru drziaka
(D), kuzel musi byt spravne vlozeny na unasaci
az na doraz (obr. 3).

e Zariadenie zapojte do elektrickej siete.

o Kuzel zaistite jednoduchym alebo dvojitym
stlaCenim tlac¢idla Zapnut/Vypnut (B) (obr. 4).

UPOZORNENIE: tlacidlo Zapnut/Vypnut zapnite
skor, ako vlozite potraviny do plniaceho nastavca
(obr. 5).

e Potraviny vloZte cez plniaci nastavec (D) a
potlacte ich pritlacnym aplikatorom (C) (obr. 6).

e Pri vymene kuzela drziak (D) otocte o 1/4
otacky doprava (obr. 7) a potom ho znova vratte
do vertikdlnej polohy (obr. 8). Kuzel vyberte
(obr. 9).

UPOZORNENIE: Pred zapnutim zariadenia sa uistite, Ci je kuzel spravne nasadeny na unasaci (obr. 3 a
4). Tento vyrobok je vybaveny tlac¢idlom Zapnut/Vypnut (B). Pre plynuli prevadzku ho nechajte stlacené.

CASTO KLADENE OTAZKY:

Otazky

Odpovede

o KuZel nedrZi dobre v drziaku, nepoCujem
cvaknutie®.

o Prisludenstvo sa neda po pouziti vybrat*.

o, Drziak kuzel'ov sa tazko zaklada aj vyberd, je to
normdlne?”

Skontrolujte, i je kuZel spravne nasadeny na doraz (obr. 3). Kuzel sa
spravne zaisti, ked' sa pristroj zapne skor, ako dor zacnete vkladat
potraviny (obr. 4).

Pri vyberani kuZela po pouziti najprv odistite (obr. 7) a potom znova
zaistite drziak (obr. 8) a kuzel vypadne sam (obr. 9).

Ano, ked je vyrobok novy. Postupnym pouzivanim sa bude jednoduchsie
zakladat aj vyberat.

Pouzite kénicky diel predpisany pre dany typ potraviny:

b s T R
ET strihanie E3 Ea (tmavozeleny) zerrllzlal(cv
(c:rlgrll(gg‘)’\?yr)r,\s . E2 @) (svetlozeleny) (svetlozity)
okrajorn) (Cerveny)
Mrkva X X X X
Cukiny X X X X
Zemiaky X X X X X(iba
Uhorky X X X X surové)
Papriky X X
Cibufa X X
Repa X X
Kapusta (biela/Cervena) X
Jablka X X
Parmezan X
GruyZre X X
Cokolada X X X
Suchy chlieb/keksy X X X
Lieskové orechy/orechy/mandle X
Kokosovy orech X X

(*podla modelu)

RADY NA DOSIAHNUTIE DOBREHO
VYSLEDKU:

Potraviny, ktoré pouzivate, musia byt pevné, aby ste
dosiahli uspokojivy vysledok a aby sa predislo

akémukolvek nahromadeniu potravin v drziaku.
Zariadenie nepouzivajte na strihanie ani na krajanie
velmi tvrdych potravin, ako napriklad cukor alebo kusky
masa. Potraviny narezte, aby sa jednoduchsie vkladali
do plniaceho otvoru drziaka.



RECEPTY

KUZELE

JEDLO

SUROVINY

RADY

Kuzel na
jemné
struhanie
(celokovovy s
oranzovym
okrajom)
(E1)

999999955
9999999

Kapustovy Salat Coleslaw

(pre 4 osoby)

— bielej kapusty,
— 2 mrkvy,
— 3 polievkové lyZice majonézy,
— 3 polievkové lyZice sladkej
smotany
— 2 polievkové lyzice octu,
— 2 polievkové lyzice
praskového cukru.

Bielu kapustu pokrajajte pomocou kuzela
na kréjanie (E4) a mrkvu pokrajajte
pomocou kuzela na jemné strahanie (E1).
Takto pripravenu zeleninu zmieSajte v
Salatovej mise. Pripravte zalievku:
zmieSajte majonézu, sladkd smotanu, olej,
oct a cukor.
Postrahanu zeleninu ochutte zalievkou,
zmieSajte a nechajte odlezat 1 hodinu v
chladnicke.

Kuzel na hrubé

strihanie

(Gerveny)
(E2)

Zapekana zelenina
(pre 6 osbb)

— 6 malych cukin,
— 2 zemiaky,
— 1 cibula,
— 1 8alka uvarenej ryze,
—1 vajce,
— 1 pohar mlieka,
— 150 g tvrdého syra (gruyZre),
— maslo.

Cukinu a zemiaku nastrihajte pomocou

kuzela na hrubé struhanie (E2). Cibulu

nakrajajte pomocou kuzela na krajanie

(E4). VSetku zeleninu oprazte na masle.

Do zapekacej misy postupne ukladajte

vrstvu zeleniny, vrstvu uvarenej ryze,
vrstvu zeleniny.

Pridajte mlieko vyslahané spolu s
vajickom, sofou a mletym ciernym
korenim. Posypte nastrihanym tvrdym
syrom a navrch poukladajte kisky
masla. Nechajte zapiect v rare pri teplote
180°C.

Kuzel na
drobné
strahanie (zlty)
(E3)

Jablka zapekané s

mandlami (pre 4 osoby)

-6 jablk,
— 60 g hnedého cukru,
— 50 g masla,

— 50 g celych mandli,
— 20 cl sladkej smotany,
— 1 kéavova lyzicka mletej

Skorice.

Jablka osupte, vyberte jadrovniky a
prekrojte na Stvrtiny.

Pokréjajte ich na platky pomocou kuzela
na krajanie (E4) a opecte ich na 30 g

masla.

Zapekaciu misu zlahka vymastite maslom
a karamelizované jablka rovhomerne
rozlozte na dno misy. Mandle pomelte

pomocou kuzela na drobné struhanie (E3).

V mise zmieSajte najemno postruhané
mandle, sladki smotanu a Skoricu. Zmes
vylejte na jablka a posypte hnedym
cukrom. Pecte v rure pri teplote 160°C.




KUZELE JEDLO SUROVINY RADY
Kuzel na
krajanie 1 uhork
vetlozeleny — 1 uhorka,
(s et °E4e e y) — 2 velké paradajky, Uhorku nakréjajte na tenké platky
( ) — 1 Cervena paprika, pomocou kuzela na krajanie (E4). Papriky
prekrojte na polovicu a odstrarite

Grécky Salat
(pre 4 osoby)

— 1 zelena paprika,

— 1 biela stredne velka cibula,
—200 g syra feta, - 50 g
¢Ciernych oliv (volitelné),

— 4 polievkové lyzice oleja,
—1 citron,

— 30 g Cerstvych byliniek (podla
chuti: bazalka, petrzlenova viat,
mata, koriander).

pokrajajte na malé kocky. VSetky suroviny-|

jadrovniky a zZilky. Papriky a cibulu
pokrajajte nadrobno. Paradajky a syr feta

zmieSajte v Salatovej mise a pridajte olivy.

Pripravte zalievku: zmieSajte olej s

citronovou Stavou. Opatrne premiesajte a

Salat posypte jemne nasekanymi
bylinkami.

*Kuzel Vichy
(tmavozeleny)
(ES)

Mrkva na spdsob Vichy
(pre 4 osoby)

— 12 mrkiev (na kazdu osobu 3
mrkvy),
—50 g masla,
—15 g cukru,
— 1 kocka slepacieho bujénu.

Mrkvu o$upte (o$krabte) a pomocou
kuzela Vichy (E5) ju pokrajajte na malé
krazky. V kastrole si pripravte slepaci
bujén.

Na pripravu bujénu pouZite také mnozstvo
vody, aby stacila na zakrytie mrkvy. Na
panvici rozpustite maslo, potom pridajte
cukor. MieSajte, az kym nevznikne lahka
pena a pridajte nakrajant mrkvu. Trochu
premiesajte a pridajte bujon (mrkva musi
byt Uplne zakryta).

*Kuzel na
strGhanie
zemiakov
(svetlozlty)

Zemiakové placky

— 1,5 kg zemiakov,

— 2 vajcia,
— 550 g ovsenych vloCiek,
— 50 az 100 g muky (ak su
zemiaky prili§ Stavnaté),
—olej,
—sol.

Zemiaky oSupte, pokrajajte na kusky a
postruhajte ich pomocou Specialneho
kuzela na strdhanie zemiakov (E6).
Vajcia roz$lahajte, pridajte ich k
postruhanym zemiakom spolu so solou,
ovsenymi vlo€kami a potrebnym
mnozstvom muky. Na dno panvice nalejte
olej a nechaijte rozohriat. Pomocou lyzice
dajte do panvice niekolko malych képok

zemiakového cesta a rozprestrite ich tak,
aby vznikla placka. Opecte do zlatista z

obidvoch stran.

(*podla modelu)



CISTENIE PRISTROJA

o Pristroj pred cistenim bloku motora (A) vzdy odpojte.

¢ Blok motora neponarajte do vody ani ho neoplachujte
vodou. Blok motora ocistite vihkou handri¢kou.
Doékladne ho osuste.

e Drziak (D), pritlacny aplikator (C), kuzele (E1, E2,
E3, E4, E5%, E6%) a odkladacie prislusenstvo (F) sa
mozu umyvat v umyvacke riadu vo vrchnom koSiku na
programe ,ECO*" alebo ,MALO ZNECISTENE".

e S kuzelmi manipulujte opatrne, pretoze ¢epele kuzelov

SKLADOVANIE

o Vsetky kuzele (E1, E2, E3, E4, E5%, E6%) je mozné
skladovat v pristroji.

5 kuzelov (obr. 10) poloZte na seba a vlozte do

predného otvoru drziaka (D) (obr. 11). Odkladacie

prislusenstvo (F) sa pripina na predny otvor drziaka (D)

(obr. 11).

RECYKLACIA

su velmi ostré.

» \/ pripade, Ze potraviny, ako napriklad mrkva, zafarbia
Casti z umelej hmoty, utrite ich handrickou namoc¢enou
do jedlého oleja a potom ich ocistite ako zvyc&ajne.

o Odkladanie napajacieho kabla: kabel zatlacte do
otvoru uréeného na tento ucel (CORD
STORAGE)(obr. 12).

(*podl' a modelu)

ELEKTRICKE ALEBO ELEKTRONICKE VYROBKY NA KONCI ZIVOTNOSTI:

Predpoklada sa, ze tento pristroj ma dlhu Zivotnost.

Avsak ked sa rozhodnete ho vymenit, nezahadzujte ho do odpadového kos$a ani na skladku, ale zaneste ho na zberné
miesto vo vaSom meste (alebo do strediska separovaného zberu).

Podiefajme sa na ochrane Zivotného prostredial

@® Tento pristroj obsahuje hodnotné materialy, ktoré sa mézu znova pouzit alebo recyklovat.

_°

Zaneste ho na zberné miesto, ktoré zabezpeci jeho spravnu likvidaciu.



OPIS APARATA

Enota z motorjem

Gumb za vklop / izklop

Potiskalnik

Ohisje za stozce / dovodna cev

Stozci

E1 Stozec za fino ribanje (povsem iz kovine,
z oranznim robom)

moNw>»

VARNOSTNA NAVODILA

Pred prvo uporabo svojega aparata pozorno
preberite navodilo za uporabo: v primeru
uporabe, ki ne bo v skladu z navodilom za
uporabo, je proizvajalec odvezan vsakrsne
odgovornosti.

Ta aparat ni predviden tako, da bi ga lahko
uporabljale osebe (vklju¢no z otroki) z
zmanjsanimi fizi¢nimi, senzori¢nimi ali
mentalnimi sposobnostmi, prav tako ne ljudje, ki
nimajo nobenega predhodnega znanja ali
izkusenj, razen Ce so prejeli predhodna navodila
v zvezi z uporabo aparata od osebe, ki je
odgovorna za njihovo varnost, oziroma ce jih ta
oseba nadzoruje.

Imejte otroke pod nadzorom, da se ne bodo igrali
z aparatom.

Aparat ustreza veljavnim tehni¢nim predpisom in
standardom.

Aparat je zasnovan tako, da deluje izklju¢no na
izmenicni tok. Prosimo vas, da pred prvo uporabo
aparata preverite ali napetost vaSega omrezja
ustreza napetosti navedeni na tipski tablici
aparata.

Ne postavljajte in ne uporabljajte tega aparata na
vroci plosci ali v blizini plamena (plinski
kuhalnik).

Ta izdelek vedno uporabljajte na stabilni delovni
povrsini in na varnem pred brizgi vode. Ne
obrnite aparata narobe.

Da se izognete nezgodam in poskodovanju
aparata, naj se roke in kuhijnski pripomocki ne
nahajajo v blizini vrtecih se stozcev in rezil.
Aparat lahko neprekinjeno obratuje najvec 2
minuti.

Aparat ne sme obratovati prazen ali brez
vstavljenih stozcev.

PRED PRVO UPORABO

Operite dodatke (stoZce, shranjevalnik stozcev in
potiskalnik) s sredstvom za ciS¢enje posode.
Izperite, nato skrbno obrisite.

E2 StoZec za grobo
ribanje (rdec)

E3 Stozec za strganje (rumen)

E4 Stozec zas rezanje (svetlo zelen)

E5 Stozec Vichy (temno zelen) (*odvisno od
modela)

E6 Stozec za krompirjeve palacinke (svetlo
rumena) (*odvisno od modela)

F  Shranjevalnik dodatkov

e Ne sekljajte mesa.

o Ne odstranjujte stozcev, dokler se motor
popolnoma ne ustavi.

o Nikoli ne dodajajte sestavin z rokami, vedno

uporabite potisnik.

Nikoli ne potiskajte sestavin z rokami, vedno

uporabite potisnik.

Aparata ne uporabljajte za pripravo zelo gostih

zivil : (sladkor, meso).

Aparat odklopite:

- Ce se pojavijo nepravilnosti pri delovanju,

- pri CisCenju ali vzdrZevanju,

- po vsaki uporabi.

Nikoli ne izkljucite aparata tako, da potegnete

kabel.

Ne uporabljajte podaljska, e niste preverili, ali je

brezhiben.

Elektricnega gospodinjskega aparata ne smete

uporabljati:

- Ce je padel na tla

- Ce so stozci posSkodovani ali nepopolni.

Vedno odklopite aparat od omrezja, ko je le ta

nenadzorovan, ko ga sestavljate ali ko

odstranjujete stoZce.

Ce je poSkodovan napajalni kabel, ga mora

zamenjati proizvajalec, njegova servisna sluzba

ali primerno usposobljena oseba, saj se le tako

izognete morebitni nevarnosti.

Uporabljajte izklju¢no stoZce in rezervne dele, ki

jih dobavljajo pooblasceni centri za poprodajne

storitve.

Ta izdelek je namenjen izklju¢no za domaco

uporabo. Proizvajalec ne prevzame nikakrsne

odgovornosti in ne daje nobene garancije za

Skodo nastalo zaradi uporabe naprave v

komercialne namene, nepravilne uporabe in

neupostevanja navodil za uporabo.

POZOR: Rezila stozcev so zelo ostra, zato ravnajte
z njimi zelo previdno, vedno jih drzite le za



UPORABA B )

e Izberite stozec, ki ustreza Zelenemu nacinu POZOR: pritisnite na gumb za vklop/izklop 3e
uporabe. preden stresete v dovodno cev Zivila (sl. 5).
« Namestite ohiSje za stozce (D) na enoto z
motorjem (A) (sl.1) in ga obrnite na levo za 1/4 e Dodajte zivila v dovodno cev ohisja za stozce
obrata (sl. 2). (D), in jih potisnite navzdol s potisnikom (C) (sl.
o Namestite stoZzec v odprtino na prednji strani 6).
ohisja za stoZzce (D). StoZzec mora biti pravilno e StoZzec zamenjate tako, da obrnete ohisje za
namescen, sega naj vse do konca pogona (sl.3). stozce (D) za 1/4 obrata proti desni (sl. 7) in ga
o Prikljucite aparat. nato vrnete v vertikalni polozaj (sl. 8).
e Enkrat ali dvakrat pritisnite na gumb za Odstranite stozec (sl. 9).

vklop/izklop (B), da s tem zataknete stozec (sl. 4).

POZOR: Preden vklopite aparat preverite ali je stoZzec pravilno namescen na pogonu (sl. 3 in 4).
Vas izdelek je opremljen z gumbom za vklop/izklop (B). Za neprekinjeno delovanje pritisnite in
drzite gumb.

POGOSTA VPRASANJA:

Vprasanja Odgovori

 “Stozec ni pravilno namescen v ohisju, ne slisi se | Zagotovite le, da je stoZec potisnjen povsem do konca (sl.3).
zvok pri zatikanju stozca”. Preden dodate zivila vklopite aparat, s tem pa boste dosegli, da se
bo stozec pravilno zataknil (sl.4).
Stozec odstranite po uporabi tako, da sprostite (sl.7) in nato
« “Potrebno je precej moci za namestitev in ponovno zataknete ohisje (sl.8) pri tem pa bo stozec sam padel iz
odstranitev ohi$ja za stoZce. Ali je to normalno?” | ohija (sl.9).
Da, ko je naprava nova. Z uporabo naprave bo postalo tudi
namescanje in odstranjevanje ohisja laZje.

 “Po uporabi ne morem odstraniti dodatka”.

Uporabite stozec primeren vrsti zivila:

Sto?'ﬁgaﬁ}efino gritl:):ficbza:,je Sstg.iec za Stozec zas StozeEc *Vlchy kggr):;icrjii\l/e
. ganje rezanje (temno zelen)| palacinke
(Eov_sem iz EZV E3 E4 E6*
o:%vr:gﬁ'lrﬁ (rded) (rumen) (svetlo zelen) (svetlo
robom) rumena)
Korenje X X X X
Bucke X X X X
Krompir X X X X X (samo
Kumare X X X X SUrovo)
Paprika X X
Cebula X X
Pesa X X
Zelje (belo/rdece) X
Jabolka X X
Parmezan X
Grojer X X
Cokolada X X X
Star kruh / prepecenec X X X
Lesniki/orehi/mandlji X
Kokosov oreh X X
(*odvisno od modela)
NASVETI ZA DOSEGANJE NAJBOLJSIH kopicenju sestavin v ohisju.
REZULTATOV: Ne uporabljajte aparata za ribanje ali rezanje
I Sivil C oy } | pretrdih Zivil, kot sta denimo sladkor in meso.
Uporabljena Zivila morajo biti cvrsta, saj boste le Zivila narezite, saj jih boste tako laZje spravili skozi
tako dosegli Zelene rezultate in se izognili dovodno cev.



RECEPTI

STOZEC

JED

SESTAVINE

PRIPRAVA

StoZec za fino
ribanje
(povsem iz
kovine, z
oranznim

Zeljna solata
(za 4 osebe)

- %4 belega zelja,
- 2 korenja,

- 3 jusne Zlice majoneze
- 3 jusne Zlice sladke
smetane
- 2 jusni Zlici kisa
- 2 jusni Zlici sladkorja v prahu

Nasekljajte belo zelje s pomocjo
stozca za rezanje (E4) in naribajte
korenje s pomocjo stozca za fino
ribanje (E1) Zmesaijte jih v posodi za
solato. Polivko pripravite tako, da
zmesate majonezo, sladko smetano,
olje, kis in sladkor.
Zacinite naribano zelenjavo s polivko,
pomesajte in pustite 1 uro v hladilniku.

Stozec za

grobo ribanje

(rdec)
(E2)

Gratin du soleil (gratini-
rana zelenjava z rizem)
(za 6 oseb)

- 6 majhnih buck,
- 2 krompirja,
-1 ¢ebula
- 1 skodelica kuhanegai riza,
-1 jajce
-1 kozarec mleka
- 150 g grojerja,
- maslo

Naribajte bucke in krompir s stoZzcem
za grobo ribanje (E2). Sesekljajte
Cebulo s pomocjo stoZca za rezanje
(E4). Popecite vso zelenjavo na maslu.
V posodo za gratiniranje polozite eno
plast zelenjave, dodajte eno plast
kuhanega riza in nato ponovno eno
plast zelenjave.

Dodajte mleko, ki ste ga stepli z jajcem
solite in poprajte. Posipajte z naribanim
grojerjem in koscki masla. Pecite v
pecici pri temperaturi 180°C.

Stozec za
strganje
(rumen)

(E3)

==

06 %99

Gratinirana jabolka z
mandlji (za 4 osebe)

- 6 jabolk,
- 60 g rjavega sladkorja,
- 50 g masla,
- 50 g celih mandljev
- 20 cl smetane
-1 ¢ajna Zlica cimeta

na cetrtine.

Nasekljajte kose s stoZcem za rezanje
(E4) in jih dusite na 30 g masla.
Rahlo namastite posodo za
gratiniranje in pokrijte dno posode s
karameliziranimi jabolki. Zmeljite
mandlje v prah s pomocjo stozca za
strganje (E3).V posodi za solato

zmesajte zdrobljene mandlje, smetano
in cimet. Z meSanico prelijte jabolka in
jih potresite z rjavim sladkorjem. Pecite
pri 160°C.




(E4)

*StoZec Vichy

Grska solata
(za 4 osebe)

STOZEC JED SESTAVINE PRIPRAVA
StoZec za
rezanje -1 kumara,
(svetlo zelen)

- 2 velika paradiznika,
-1 rdeca paprika,
-1 zelena paprika,

- 1 srednje velika bela
cebula,
- 200 g sira feta - 50 g €rnih
oliv (neobvezno)
-4 judne Zlice olja
-1 limona
- 30 g svetih zelis¢ (po izbiri :
bazilika, petersilj, meta,
koriander)

Kumaro razreZite na tanke rezine
pomocjo stoZca za rezanje (E4).
Papriko razrezite na pol, odstranite
semena in izbokline. Sesekljajte
paprike in cebulo. NareZite paradiznike
in feto na majhne kocke. Vse sestavine
zmesajte v posodi za solatfo in dodajte
olive. Polivko pripravite, tako da
zmesate olje in limonin sok. Nezno
zmesajte in posipajte solato s svezimi
sesekljanimi zelisci.

(temno zelen)

(ES)

- 12 korenjev (racunajte 3 na

Olupite (ostrgaijte) korenje in ga s

pomocjo stoZca Vichy (E5) nareZite na

tanke kolute.V kozici pripravite
piscancjo juho.

Dodaijte toliko vode, da bo korenje

*StoZec za
krompirjeve

) osebo)
Carottes Vichy - 50 g masla,
Pour 4 personnes - 15 g sladkorja

-1 piscanjcja jusna kocka

pokrito.V ponvi stopite maslo in
dodaijte sladkor. MeSajte, da dobite
rahlo peno in nato dodaijte korenje.
Malo pomesajte in nato dolijte juho
(korenje mora biti pokrito).
Kuhajte v odkriti posodi na majhnem
ognju 20/25 minut, pri ¢emer bo voda
izparela.

palacinke
(svetlo
rumena)

(E6)

LI %ﬂ

(*odvisno od modela)

- 1.5 kg krompirja,
- 2jajci
- 50 g ovsenih kosmicev
- 50 do 100 g moke (¢e je
krompir prevec voden)
- olje
- sol

Olupite krompir, nareZite ga na kocke
in naribajte s pomocjo stozca za
krompirjeve palacinke (E6).
Stepite jajca kot za omleto in jih
dodaijte skupaj s soljo in ovsenimi
kosmici ter po potrebi dodajte se
moko. Dno ponve pokrijte z oljem in jo
segrejte. Z Zlico oblikujte majhne kepe
mase, jin sploscite in opecite v ponvi.
Obrnite in opecite $e na drugi strani.




CISCENJE APARATA

¢ Vedno odklopite aparat preden zacnete s
¢is€enjem enote z motorjem (A).

« Ne potapljajte enote z motorjem v vodo, ne
pustite, da bi po njej tekla voda. Za ciscenje
enote z motorjem uporabite vlaZzno krpo. Skrbno
osusite.

¢ Ohisje (D), potisnik (C), stozce (E1, E2, E3, E4,
E5*, E6%) in shranjevalnik dodatkov (F) lahko
perete v zgornjem predalu pomivalnega stroja s

SHRANJEVANJE

e Vse stozce (E1, E2, E3, E4, E5%, E6*) lahko
shranite v aparatu.

Zlozite 5 stozcev (sl.10) in jih vstavite v odprtino na

prednji strani ohisja (D) (sl.11). Shranjevalnik

dodatkov (F) se bo zataknil za odprtino na sprednji

strani ohisja (D) (sl.11).

RECIKLIRANJE

programom “ECO” ali “MANJ UMAZANO”.

o S stoZci ravnajte previdno, saj so njihova rezila
zelo ostra.

o V primeru, da se plasti¢ni deli obarvajo v stiku z
razli¢nimi zivili kot je na primer korenje, jih
zdrgnite s krpo, ki ste jo namocili v jedilno olje,
nato pa nadaljujte z obicajnim cisc¢enjem.

e Shranjevanje kabla: potisnite kabel v za to
namenjeno odprtino (CORD STORAGE) (sl.12).
(*odvisno od modela)

ELEKTRICNI ALI ELEKTRONSKI IZDELKI PO IZTEKU ZIVLJENJSKE DOBE:

Vas aparat je predviden za dolgoletno uporabo.

Vendar pa tedaj, ko se boste odlocili za zamenjavo aparata, slednjega ne odvrzite v kos za odpadke ali na
smetisce, temvec ga prinesite na zbirno tocko v svoji lokalni skupnosti (ali v zbirni center za odpadke, ce

slednji obstaja).

Sodelujmo pri varovanju okolja!

Vas aparat vsebuje Stevilne materiale, ki so primerni za ponovno uporabo ali

recikliranje.

< Prosimo, odnesite ga v center za reciklazo, kjer bo ustrezno predelan.
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DESCRIEREA APARATULUI

Bloc motor

Buton de actionare de pornire/oprire
impingator

Suport pentru conuri / tub de
alimentare

Conuri

E1 Con Razuire find (complet din metal, cu
bordura portocalie)

oNw>»

m

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Tnainte de a utiliza aparatul pentru prima data,
cititi cu atentie instructiunile de utilizare:
fabricantul ar fi exonerat de orice responsabilitate
in caz de utilizare neconforma cu instructiunile
de utilizare.

Acest aparat nu a fost conceput pentru a fi
utilizat de catre persoane (inclusiv copiii) care au
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse,
sau de catre persoane care sunt lipsite de
experienta sau nu poseda cunostintele necesare,
cu exceptia cazului in care acestea au putut
beneficia de supraveghere sau de instructiuni
prealabile referitoare la utilizarea aparatului din
partea unei persoane care raspunde de siguranta
lor.

Se recomanda supravegherea copiilor pentru a fi
siguri ca nu se joaca cu aparatul.

Acest aparat este conform cerintelor tehnice si
normelor n vigoare.

Aparatul a fost conceput pentru a functiona doar
cu curent alternativ. Inainte de prima utilizare,
verificati daca tensiunea de la retea corespunde
cu cea indicata pe placuta indicatoare a
aparatului.

Nu asezati si nu utilizati acest aparat pe o plitd
calda sau in aproprierea unei flacari (aragaz).

Nu folositi acest aparat decat pe o suprafata de
lucru stabild, ferita de Tmproscarile cu apa. Nu
rasturnati aparatul.

Pentru a evita accidentele si daunele materiale ale
aparatului, tineti intotdeauna mainile si
ustensilele de bucatarie la distanta de lamele si
de conurile aflate Tn miscare.

Nu ldsati aparatul in functiune mai mult de 2
minute in continuu.

Nu lasati aparatul sa functioneze Tn gol sau cu
toate conurile Thauntru.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Curatati accesoriile (conurile, suportul conurilor si
impingatorul) cu apa cu sapun. Clatiti, apoi
stergeti cu grija.

E2 Con Razuire grosiera (rosu)

E3  Con pentru mdcinare (galben)

E4 Con pentru tocare (verde deschis)

E5 Con pentru Vichy (verde Tnchis) (*In
functie de model)

E6 Con pentru Reibekuchen (galben deschis)
(*In functie de model)

F Accesoriu pentru depozitare

e Nu tocati carne.

» Nu scoateti niciodata conurile Tnainte de oprirea
completa a motorului.

e Nu introduceti niciodata alimentele cu mainile,
folositi intotdeauna impingatorul.

e Nu introduceti niciodata alimentele cu mainile,
folositi intotdeauna Tmpingatorul.

o Nu folositi aparatul pentru alimente prea
consistente: (zahar, carne).

o Aparatul trebuie scos din priza:

- dacd existd o anomalie in timpul functionarii
sale,

- Tnainte de fiecare curdtare sau intretinere,

- dupa fiecare utilizare.

o Nu deconectati aparatul de la priza, tragand de
cablul de alimentare.

e Nu utilizati un prelungitor decat dupa ce ati
verificat daca este n stare perfecta.

e Un aparat electrocasnic nu trebuie utilizat:

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

e Deconectati intotdeauna aparatul de la priza,
daca este ldsat nesupravegheat si inainte de
montarea sau scoaterea conurilor.

e In cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, acesta trebuie inlocuit de catre
fabricant, de catre service-ul sdau post-vanzare
sau de catre o persoana cu o calificare similara,
pentru a evita orice pericol.

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

o Aparatul a fost conceput pentru uz casnic.
Garantia si responsabilitatea fabricantului nu se
aplicd in caz de utilizare profesionala, de utilizare
necorespunzatoare sau de nerespectare a
manualului de utilizare.

ATENTIE: Lamele conurilor sunt foarte ascutite,
manipulati conurile cu atentie, tinandu-le
intotdeauna de partea din plastic.




UTILIZARE

o Alegeti conul corespunzator pentru utilizarea
dorita.

e Pozitionati suportul pentru conuri (D) pe blocul
motor (A) (fig.1) efectudnd un 1/4 de tur spre
stanga (fig. 2).

o Puneti conul ales in deschizatura din partea din
fata a suportului (D), conul trebuie sa fie corect
pozitionat pana in capatul dispozitivului de
antrenare (fig.3).

e Conectati aparatul la priza.

e Apdsati o data sau de doua ori pe buton de
actionare de pornire/oprire (B) pentru a bloca

conul (fig. 4).
ATENTIE: apasati mai intai pe butonul de actionare
de pornire/oprire, ihainte de a introduce alimente
n tubul de alimentare (fig. 5).

e Introduceti alimentele prin tubul de alimentare al
suportului (D) si impingeti alimentele cu ajutorul
mpingatorului (C) (fig. 6).

e Pentru a schimba conul, rotiti suportul (D) cu un
1/4 de tur spre dreapta (fig. 7), apoi repuneti-I in
pozitie verticala (fig. 8). Scoateti conul (fig. 9).

ATENTIE: inainte de a pune in functiune aparatul, asigurati-va de pozitionarea perfecti a conului
pe dispozitivul de antrenare (fig. 3 & 4). Aparatul dumneavoastra este prevazut cu un buton de
actionare de pornire/oprire (B). Pentru a functiona in continuu, mentineti-I apasat.

iNTREBARI FRECVENTE:

Intrebari

Raspunsuri

 “Conul nu se fixeaza bine in suport, nu se aude
niciun zgomot de fixare”.

« “Nu reusesc sa scot accesoriul dupa utilizare”.

« “Suportul pentru conuri este destul de greu de
montat si de demontat, este normal?”

Asigurati-va ca acesta sa fie bine impins pana la capat (fig.3).
Apoi puneti in functiune Tnhainte de a introduce un aliment pentru
a asigura buna blocare a conului (fig.4).

Pentru a scoate conul dupa utilizare, deblocati (fig.7) apoi blocati
la loc suportul (fig.8) si conul va cadea singur (fig.9).

Da, mai ales cand aparatul este nou. Pe masura ce este utilizat,
acesta va deveni din ce in ce mai usor de montat si demontat.

Utilizati conul prevazut pentru fiecare tip de aliment:

T e | gy | TR | U [sdecie

“TREEA" | osw | aben | jyerde  [verdeinchio) - (oalben
portocalie)

Morcovi X X X X

Dovlecei X X X X

Cartofi X X X X X (doar

Castraveti X X X X cruzi)

Ardei grasi X X

Ceapa X X

Sfecli X X

Varza (alba/rosie) X

Mere X X

Parmezan X

Gruyeére X X

Ciocolata X X X

Paine uscata/toast X X X

Alune/nuci/migdale X

Nuca de cocos X X

(*in functie de model)

SFATURI PENTRU A OBTINE REZULTATE BUNE:

Ingredientele pe care le utilizati trebuie sa fie tari,
pentru a obtine rezultate satisfacatoare si a evita

orice acumulare de alimente in suport.

Nu folositi aparatul pentru a razui sau felia
alimente prea tari, cum sunt zaharul sau bucatile
de carne. Tdiati alimentele pentru a le introduce
mai usor in tubul de alimentare al suportului.



RETETE

CONURI

PREPARAT

INGREDIENTE

RECOMANDARI

Con Razuire
fina
(complet din
metal, cu
bordura
portocalie)

Salata americana de
varza
(pentru 4 persoane)

- Y2 de varza alba
- 2 morcovi
- 3 linguri de maioneza
- 3 linguri de frisca lichida
- 2 linguri de otet
- 2 linguri de zahar pudra

Tocati varza alba cu ajutorul conului
pentru tocare (E4) si razuiti morcovii cu
conul Razuire find (E1). Amestecati-le
Intr-un castron. Pregatiti sosul
amestecdnd maioneza, frisca lichida,
uleiul, otetul si zaharul.

Turnati peste legumele rase sosul,
amestecati si lasati sa se odihneasca 1
ord in frigider.

Con Razuire
grosiera
(rosu)
(E2)

Gratin de vara
(pentru 6 persoane)

- 6 dovlecei micuti
- 2 cartofi
-1 ceapa
- 1 ceasca de orez gatit
-1ou
-1 pahar de lapte
- 150 g brénza gruyére
-unt

Razuiti dovleceii si cartofii cu conul

Razuire grosiera (E2).Tocati marunt

ceapa cu ajutorul conului pentru
tocare (E4). Rumeniti toate legumele
in unt.Intro tava de gratin, alfernati un
strat de legume, un strat de orez gatit,

un strat de legume.
Adaugati laptele care a fost batut cu
oul, sarea si piperul. Presarati bréinza
gruyere rasa si bucdtele de unt.
Coacetiin cuptor la 180°C.

Con pentru
macinare
(galben)
(E3)

Mere gratinate cu
migdale (pentru 4 per-
soane)

-6 mere
- 60 g zahar brun
-50 gunt
- 50 g migdale intregi
- 20 cl smantéana
- 1 lingurita de scortisoara

Curatati merele de coaqja, indepartati
coftorul si taiati-le sferturi.
Taiati-le felii subtiri cu conul pentru
focare (E4) si rumeniti-le cu 30 g de
unt.

Ungeti cu putin unt o tava pentru
gratin si asezati merele caramelizate
pe fund. Mdcinati migdalele pudra cu
ajutorul conului pentru macinare (E3).
Tnfr-un castron, amestecati pudra de
migdale, smant&na si scortisoara.
Turnati amestecul obtinut peste mere
si presdrati deasupra zahar brun.
Coaceti tava in cuptor la 160°C.




Salata greceasca

(pentru 4 persoane)

CONURI PREPARAT INGREDIENTE RECOMANDARI
Con pentru
focare (verde - 1 castravete
deschls) - 2 rosii mari Feliati castravetele in felii subtiri cu
(E4) -1 ardei gras rosu ajutorul conului pentru tocare (E4).

- 1 ardei gras verde
-1 ceapa alba medie
- 200 g brénza feta - 50 g
masline negre (facultativ)
-4 linguri de ulei
-1 1amaie
- 30 g verdeata proaspata (la
alegere: busuioc, patrunjel,
menta, coriandru

Taiati ardeii grasi in 2, indepartati
semintele si cotorul. Tocati marunt
ardeii grasi si ceapa. Tdiati rosiile si

brénza feta cubulete. Intr-un castron,
amestecati foate aceste ingrediente si
adaugati maslinele. Pregatiti sosul
amestecd@nd uleiul cu zeama de
lamadie. Amestecati usor si presarati
peste salata verdeata focata.

*Con pentru
Vichy (verde
inchis)
(ES)

Morcovi Vichy
Pentru 4 persoane

- 12 morcovi (socofiti cate 3
de persoana)
-50 g unt
- 15 g zahar
-1 cub de supa de pui

Curatati (radeti) morcovii si taiati-i
rondele mici cu ajutorul conului pentryl
Vichy (E5). Intr-o cratita,
preparati o supa de pui.
Cantitatea de apa trebuie sa fie
suficienta pentru a acoperi morcovii.
Tntr-o tigaie, topiti untul, apoi addugati
zaharul. Amestecati pdna cénd
obtineti o "spuma" usoara si adaugati
morcovii. Amestecati putin apoi
adaugati supa (morcovii trebuie sa fie
acoperitj).

Lasati pe foc mic, fara a acoperi,
pentru ca apa sa se evapore, timp de
20-25 de minute

*Con pentru
Reibekuchen
(galben
deschis)
(E6)

”H’H‘ N @
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- 1.5 kg cartofi
-2oua
- 50 g fulgi de ovdz
- 50 pdnd la 100 g fdind (in
cazul in care cartofii sunt
foarte lichizi)
- ulei
- sare

Curatati cartofii, taiati-i bucati si razuiti-i
cu ajutorul conului specific pentru
Reibekuchen (E6).

Apoi, bateti oudle ca pentru omleta,
adaugati-le la preparat, precum si
sareaq, fulgii de ovdz si faina dacd e
necesar. Ungeti fundul unei tigdi cu
ulei si incalziti-o. Formati apoi mici
gramajoare de aluat cu o lingura si
turtiti-le in tigaie. Rumeniti-le pe
ambele fete.

(*In functie de model)



CURATAREA APARATULUI

o Deconectati intotdeauna aparatul de la priza,
inainte de a curata blocul motor (A).

o Nu introduceti blocul motor in apa si nu il treceti
sub un jet de apa. Curatati blocul motor cu
ajutorul unei carpe umede. Stergeti-l apoi cu
grija.

o Suportul (D), impingatorul (C), conurile (E1, E2,
E3, E4, E5%, E6*) si accesoriul de depozitare (F)
se pot spdla in masina de spalat vase, in cosul din
partea de sus, utilizand programul "ECO” sau
"RAPID".

DEPOZITARE

e Toate conurile (E1, E2, E3, E4, E5%, E6*) se pot
depozita pe aparat.

Asezati unul peste altul cele 5 conuri (fig.10) si

pozitionati-le in deschizatura din partea din fata a

suportului (D) (fig.11). Accesoriul pentru

depozitare (F) se fixeaza pe deschizatura din

partea din fata a suportului (D) (fig.11).

RECICLARE

e Manipulati conurile cu grija, deoarece lamele
conurilor sunt foarte ascutite.

e In cazul in care piesele din plastic se coloreaza
din cauza alimentelor, cum ar fi morcovii, frecati-
le cu o carpd imbibata in ulei alimentar, apoi
curdtati-le in modul obisnuit.

o Depozitarea cablului de alimentare: impingeti
cablul de alimentare Tn cavitatea prevazuta in
acest scop (CORD STORAGE) (fig.12).

(*In functie de model)

LA TERMINAREA DURATEI DE VIATA A PRODUSELOR ELECTRICE SI ELECTRONICE:

Aparatul dumneavoastra este prevazut sa functioneze timp de mai multi ani.
Totusi, Tn ziua in care intentionati sa-I Tnlocuiti, nu-I aruncati la cosul de gunoi sau la groapa de gunoi ci,
duceti-I la un punct de colectare din localitatea dumneavoastra (sau la un centru de recuperare ecologica,

daca existad).

R

corespunzator.

Sa contribuim la protectia mediului!

Aparatul dumneavoastra contine multe materiale refolosibile sau reciclabile.
Va rugam duceti-I la un punct de colectare deseuri pentru a fi eliminat



OPIS APARATA
Blok motora
Tipka za pokretanje/zaustavljanje
Tipka
Drzac konusa
Konusi
E1 Konus za fino rendanje (metalni sa
narandzastim rubom)
E2 Konus za krupno rendanje (crveni)

monNw>

UPUTE ZA UPOTREBU:

Pazljivo procitajte upute za upotrebu prije prve
upotrebe aparata: upotreba aparata koja nije u
skladu s uputama za upotrebu oslobada
proizvodaca svake odgovornosti.

Nije predvideno da ovaj aparat koriste osobe
(ukljucujudi i djecu) sa smanjenim fizickim,
mentalnim ili Culnim sposobnostima niti osobe
koja nemaju iskustva ili znanja, osim ukoliko ih
ne nadgleda ili im ne daje upute za upotrebu
aparata osoba odgovorna za njihovu sigurnost.
Potrebno je nadgledati djecu i sprijeciti ih da se
igraju s aparatom.

Ovaj aparat odgovara vazec¢im tehnickim
propisima i standardima.

Aparat je predviden iskljucivo za rad sa
naizmjeni¢nom strujom. Molimo vas da prije prve
upotrebe provjerite odgovara li napon mreze
naponu navedenom na signalnoj plocici aparata.
Ne stavljajte aparat na vruce kolo i ne koristite ga
na ili u blizini plamena (Sporet na plin).
Upotrebljavajte ovaj proizvod samo na stabilnoj
radnoj povrsini, zasti¢enoj od prskanja vodom.
Ne okredite ga.

Kako biste izbjegli povrede i oStecenja aparata,
uvijek drzite ruke i kuhinjski pribor dalje od
ostrica i konusa u pokretu.

Ne dozvolite da aparat radi duze od 2 minute u
kontinuitetu.

Ne dozvolite da aparat radi “na prazno” niti sa
svim konusima.

Ne meljite meso.

PRIJE PRVE UPOTREBE

Operite sapunicom dodatke (konuse, drzac
konusa i potiskivac). Isperite, a zatim pazljivo
osusite.

E3 Konus za struganje (zuti)

E4 Konus za fino rezanje (svijetlo zeleni)

E5 Konus za mrkvu Vichy (tamnozeleni)
(*ovisno o modelu)

E6 Konus za krompir za Reibekuchen
ustipke (svijetlo zuti) (*ovisno o
modelu)

F Dodatak za odlaganje pribora

o Nikada ne vadite konuse prije nego Sto se motor
potpuno zaustavi.

e Nikada ne ubacujte namirnice rukama, uvijek
koristite potiskivac.

e Nikada ne ubacujte namirnice rukama, uvijek
koristite potiskivac.

o Ne koristite proizvod za sjeckanje suvise tvrdih
namirnica: (Secer, meso).

o Aparat mora biti iskljucen iz struje:

- ukoliko postoji neka nepravilnost tokom
funkcioniranja,

- prije svakog cis¢enja i odrzavanja,

- poslije svake upotrebe.

o Nikad ne iskljucujte aparat povlacenjem kabla.

o Koristite produzni kabal tek nakon Sto provjerite
da je u savrSenom stanju.

e Aparat se ne smije koristiti:

- ako je ispao na pod,
- ako su konusi osteceni ili nepotpuni.

o Uvijek iskljucite aparat iz struje ako ga ostavljate
bez nadzora i prije stavljanja ili vadenja konusa.

o Ako je kabal za napajanje oSte¢en, moraju ga
zamijeniti proizvodac, njegov ovlasteni servis ili
neka kvalificirana osoba kako bi se izbjegla
opasnost.

o Radi vase sigurnosti ne koristite nikakve
pomocne ili rezervne dijelove osim onih koje
isporuci ovlasteni servis.

e Ovaj aparat je namijenjen za upotrebu u
domacinstvu. Garancija i odgovornost
proizvodaca ne vaze u slucaju profesionalne
upotrebe, neodgovarajuceg koristenja ili
nepridrZzavanja uputa za upotrebu.

PAZNJA: Ostrice konusa su veoma ostre, pazljivo
rukujte konusima i uvijek ih drzite za plasticni dio.



UPOTREBA

o |zaberite konus koji odgovara zeljenoj upotrebi.

e Postavite drzac konusa (D) na blok motora (A) (sl.

1) okrecuci ga 1/4 kruga ulijevo (sl. 2).

o Stavite izabrani konus u prednji otvor drzaca (D).
Konus mora biti pravilno postavljen do dna
noseceg elementa (sl. 3).

o Ukljucite aparat u struju.

e Pritisnite jednom ili dvaput tipku za
pokretanje/zaustavljanje (B) kako biste blokirali
konus (sl. 4).

PAZNJA : prvo pritisnite tipku za
pokretanje/zaustavljanje, prije nego Sto ubacite
namirnice u cijev (sl. 5).

o Ubacite namirnice kroz otvor drzaca (D) i
gurajte ih potiskivacem (C) (sl. 6).

e Kako biste zamijenili konus, okrenite drzac (D)
za 1/4 kruga udesno (sl. 7), a zatim ga vratite u
vertikalni polozaj (sl. 8). Izvadite konus (sl. 9).

PAZNJA : Prije nego $to pustite aparat u rad, provjerite je li konus postavljen potpuno ispravno
na nosedi element (sl. 3 & 4). Vas proizvod ima tipku za pokretanje / zaustavljanje (B). Za
neprekidni rad aparata, drzite ovu tipku stalno pritisnutom.

CESTO POSTAVLJANA PITANJA:

Pitanja

Odgovori

« “Konus ne stoji dobro u drzacu, ne Cujem da se
zaklju€ao u mjestu”.

« “Ne uspijevam da skinem dodatak poslije
upotrebe”.

« “Drzac za konuse se prilicno tesko stavlja na
mjesto i skida, je li to normalno?*

Provjerite da li je konus gurnut sasvim do dna (sl. 3). Zatim, dobro
blokiranje konusa se postize ukljucivanjema aparata prije
ubacivanja namirnica (sl. 4).

Kako biste izvadili konus poslije upotrebe, deblokirajte, (sl. 7) a
zatim ponovo blokirajte drzac (sl. 8) i konus Ce ispasti sam (sl. 9).
Da, to je potpuno normalno kada je proizvod nov. Sto se duZe
bude koristio, sve Ce se lakSe postavljati i skidati.

Koristite preporuceni konus za svaku vrstu namirnica:

[Konus za fino| Konus za Konus za [Konus za fino| Konus za Konus za
rendanje krupno struganje rezanje mrkvu ylchy krompir za
ehiza | rendame | "B | (B |7 Es T | Rebelachen
"arﬁa‘lﬁ'é,%s)""‘ E2 3 (2uti) zeIJeni) zeleni) ! EGp*
(crveni) (svijetlo Zuti)
Mrkva X X X X
Tikvice X X X X
Krompir X X X X X (samo
Krastavac X X X X sirovo)
Paprika X X
Luk X X
Cvekla X X
Kupus (bijeli/crveni) X
Jabuka X X
Parmezan X
Sir Gruyere X X
Cokolada X X X
Suhi hljeb / dvopek X X X
LjeSnjak/orah/badem X
Kokosov orah X X

(*ovisno o modelu)
SAVJETI ZA POSTIZANJE DOBRIH REZULTATA:
Sastojci koje koristite moraju biti ¢vrsti kako biste

postigli zadovoljavajuce rezultate i izbjegli
talozenje namirnica u drzacu.

Ne koristite aparat za rendanje ili rezanje previse
tvrdih namirnica kao sto su Secer ili komadi mesa.
Izrezite namirnice na komadice kako biste ih lakse
ubacili u otvor drzaca.



RECEPTI

KONUSI

PRIPREMA

SASTOJCI

SAVJETI

Konus za fino
rendanje

(metalni sa

narandZastim

99999?99%9

Koleslou salata
(za 4 osobe)

- Y bijelog kupusa
- 2 mrkve
- 3 kasike majoneze
- 3 kasike tecne paviake
- 2 kasike octa
- 2 kasike Secera u prahu

Isitnite kupus uz pomo¢ konusa za
krupno rezanje (E4) iizrendajte mrkve
uz pomoc konusa za fino rendanje
(E1). Izmijesajte ih u posudi. Pripremite
dresing od mjesavine majoneze, te¢ne
pavlake, ulja, octa i Secera.

Zacinite povrée sa pripremljenim
dresingom, promijesajte i ostavite 1 sat
u hladnjaku.

Konus za
krupno
rendanje
(crveni)

(E2)

Gratinirane fikvice sa

krompirom
(za 6 osoba)

- 6 malih tikvica,
- 2 krompira
- 1 glavica crnog luka
- 1 Solja kuhane rize
-1 jaje
- 1 ¢asa mlijeka
- 150 g sira Gruyere

lzrendaijte tikvice i krompir sa konusom
za krupno rendanje (E2). Isitnite luk uz
pomo¢ konusa za fino rezanje (E4).
Proprzite sve na maslacu. U vatrostalnu
posudu naizmjeni¢no redajte sloj
povréa, sloj kuhane rize, sloj povrca.
Dodajte mlijeko umuéeno s jajetom,
solju i biberom. Pospite rendanim sirom

Gratinirane jabuke
s bademom (za 4
osobe)

- maslac i komadi¢ima maslaca. Pecite na
180°C.
Iionus Z.q Oljustite, ocistite i izreZite jabuke na
siruganje Zetvrtine.
(zuti) IzreZite i na listice uz pomo¢ konusa za|
(E3) fino rezanje (E4) i propzite ih sa 30 g
- 6 jabuka, maslaca.

- 60 g smedeg Secera
-50 g maslaca
- 50 g cijelih badema
- 2dl paviake
- 1 kasic¢ica cimeta

Vatrostalnu posudu tanko prematzite
maslacem i poredajte u nju
karamelizirane jabuke. Sitno izrendajte

bademe uz pomo¢ konusa za
struganje (E3). U posudi izmijeSajte
badem u prahu, paviaku i cimet.
Sipajte dobijenu mjesavinu na jabuke,
pospite smedim secerom. Pecite na
160°C.




KONUSI

Konus za fino
rezanje

PRIPREMA

SASTOJCI

(svijetlo
zeleni)

SAVJETI

(E4)

- 1 krastavac

- 2 krupna paradajza
- 1 crvena slatka paprika
-1 zelena slatka paprika

IzreZite krastavac na tanke kolutove uz
pomoc¢ konusa za fino rezanje (E4).
. - 1 glavica crnog luka srednje| IzreZite paprike na pola i ocistite ih od
Grcka salata veli¢ine sjemenki i mekih dijelova. Sitno izrezite
(za 4 osobe) - 200 g feta sira - 50 g crnih | paprike i luk. Paradajz i feta sir izreZite
maslina (po Zelji) na kockice. lzmijesajte sve ove sastojke|
- 4 kasike ulja u posudi i dodajte masline. Pripremite
-1 limun dresing mijeSanjem ulja i soka od
- 30 g svjeZeg zacinskog limuna. Blago izmijesajte i pospite
bilja (po izboru: bosiljak, salatu isjeckanim zacinskim biljem.
persun, nana, korijander)
*Konus za
mrkvu Vichy Oljustiti (ostrugati) mrkvu i izrezati je nal
(famnozeleni) tanke kolutove uz pomo¢ konusa za
(E5*) mrkvu Vichy (E5). U loncu pripremiti
- 12 mrkvi (ra¢unajte 3 po
Mrkva Vichy 0sobi)
Za 4 osobe

*Konus za

krompir za
Rajbekuhen

- 50 g maslaca
-15 g Secera
- 1 kocka kokosije supe

pilec¢u supu.

Koli¢ina vode mora biti dovoljna da
prekrije mrkvu. U tavi istopiti maslac, pa
dodati Secer. MijeSati dok se ne stvori
blaga pjena, pa dodati mrkvu. Malo
promijesati, pa dodati supu (mrkva

mora biti prekrivenay).

Ostaviti da se kuha na tihoj vatri, bez
poklopca, kako bi voda mogla da

isparava, 20-25 minuta.

ustipke
(E6)

===

\: R

(*ovisno o modelu)

- 1.5 kg krompira
- 2 jajeta
- 50 g zobenih pahuljica
- 50 do 100 g brasna (ako je
krompir mnogo vodenast)
- ulje
- sol

Ogulite krompir i luk i izreZite ih na
kockice uz pomoc¢ posebnog konusa
za Reibekuchen galetfe (E6).
Zatim umutite jaja kao za omlet,
dodajte ih mjeSavini, kao i sol, zobene
pahuljice i brasno po potrebi. Prekrijte
dno tave uljem i zagrijte ga. Zatim
kasikom pravite gomilice tijesta koje
Cete spljostiti u tavi. Przite na obe
strane dok ne porumeni.




CISCENJE APARATA

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

« Ne potapajte blok motora i ne stavljajte ga pod
mlaz vode. Blok motora ocistite vlaznom krpom.
Pazljivo ga osusite.

e Drzac (D), potiskivac (C), konusi (E1, E2, E3, E4,
E5* E6%) i dodatak (F) mogu se prati u masini za
sude u gornjoj koSari sa programom "EKQO" ili
"SLABO PRLJAVO".

ODLAGANJE

o Svi konusi (E1, E2, E3, E4, E5%, E6¥) se mogu
staviti na aparat.

Stavite 5 konusa jedan u drugi (sl.10) i postavite ih

u otvor na prednjem dijelu drzaca (D) (sl.11).

Dodatak za odlaganje pribora (F) se pric¢vrs¢ava na

prednji otvor drzaca (D) (sl.11).

RECIKLAZA

e Pazljivo rukujte konusima jer su njihova sjeciva
izuzetno ostra.

o U slucaju da namirnice poput mrkve oboje
plasti¢ne dijelove, istrljajte ih krpom natopljenom
jestivim uljem, a zatim ocistite uobicajeno.

e Spremanje kabla: gurnite kabal u otvor predviden
za to (CORD STORAGE) (sl. 12).
(* ovisno o modelu)

KRAJ RADNOG VIJEKA ELEKTRICNIH | ELEKTRONSKIH PROIZVODA:

Predvideno je da vas aparat radi dugi niz godina.

Ipak, ako ga jednog dana odlucite zamijeniti, ne bacajte ga u smece, ve¢ ga odnesite u centar za reciklazu
koji je osnovala vasa opcina (ili u centar za preradu otpadaka, ukoliko postoji).

Mislite o okolisu!

Odnesite ga sluzbi za prikupljanje kako bi se izvrSila njegova obrada.

E @ Aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu ponovo koristiti ili reciklirati.
-



OPIS PROIZVODA

A Kuciste motora

B Gumb za pokretanje / zaustavljanje
C  Potiskivac

D Drzac nastavaka/otvor za ubacivanje
E Nastavci

E1 Nastavak za sitno ribanje (metalni s
narancastim rubom)
E2 Nastavak za krupno ribanje (crveni)

SIGURNOSNE UPUTE

e Pazljivo procitajte upute za uporabu prije prve
uporabe vaseg uredaja: svaka profesionalna,
neprimjerena ili uporaba koja nije u skladu s
uputama za uporabu oslobada proizvodaca svake
odgovornosti i jamstvo prestaje biti vazece.

Ovaj uredaj nije namijenjen za uporabu od strane
osoba (ukljucujudi djecu) s ograni¢enim fizickim,
osjetilnim ili psihickim sposobnostima, ili
nedovoljnim iskustvom ili znanjem osim ako su
pod nadzorom ili dobivaju upute glede rada od
osobe odgovorne za njihovu sigurnost.

Djeca trebaju biti nadzirana kako bi se osiguralo
da se ne igraju s ovim uredajem.

Za vasu sigurnost, ovaj uredaj je sukladan s
vazecim normama i propisima.

Uredaj je namijenjen uporabi iskljucivo na
izmjenicnoj struji. Prije prve uporabe uredaja
provjerite da li napon iskazan na vasem uredaju
odgovara naponu vase elektricne mreze.

Ne rabite uredaj na elektricnoj ploci ili na
otvorenom plamenu (plinski Stednjak).

Uredaj iskljucivo rabite na ravnoj, stabilnoj i
termoizoliranoj radnoj povrsini, dalje od vode. Ne
preokredite ureda;.

Kako biste izbjegli nezgode i ostecenje uredaja,
uvijek drzite ruke i kuhinjski pribor podalje od
nozeva i nastavaka u pokretu.

Ne rabite uredaj neprekidno duze od 2 minute.
Ne rabite uredaj na prazno ili dok su u njemu
pohranjeni nastavci.

Nemojte sjeckati, ribati niti rezati sirovo ili
kuhano meso.

Mozete ukloniti nastavke tek kad je motor u
potpunosti prestao s radom.

Nikada rukama ne ubacujte namirnice u otvor,
uvijek rabite potiskivac.

PRIJE PRVE UPORABE

o Ocistite dijelove uredaja (nastavke, nastavak za
pohranu i potiskivac) s tekué¢inom za pranje
posuda. Temeljito isperite i posusite.

E3 Nastavak za struganje (Zuti)

E4 Nastavak za rezanje na kriske
(svijetlozeleni)

E5 Nastavak Vichy (tamno zeleni )
(*ovisno o modelu)

E6 Nastavak Reibekuchen (svijetlo Zuti)
(*ovisno o modelu)

F Nastavak za pohranu

e Ne obradujte namirnice koje su jako tvrde ili

guste, primjerice meso ili Secer.

o Uredaj se mora iskljuciti iz mreze:

- ukoliko dolazi do nepravilnosti tijekom rada,
- prije njegovog ¢iS¢enja ili odrzavanja;

- nakon svake uporabe.

Nikad ne iskljucujte uredaj iz mreze povlacenjem
za prikljuc¢ni vod.

Mozete rabiti produzni prikljucni vod tek nakon
$to se uvjerite da je u ispravnom stanju.

Uredaj se ne smije rabiti:

- ukoliko je pao na pod,

- ako su nastavci osteceni ili nepotpuni.

Uvijek iskljucujte uredaj iz mreze kada ga
ostavljate bez nadzora te prije sastavljanja
uredaja ili uklanjanja nastavaka.

e Ukoliko je priklju¢ni vod oStecen, morate ga

zamijeniti u ovlastenom servisu (vidi popis u
jamstvenom listu) ili od strane kvalificirane
osobe, kako biste izbjegli svaku opasnost.

e Rabite iskljucivo originalne rezervne dijelove i

nastavke odobrene od strane ovlastenog servisa
(vidi popis u jamstvenom listu).

o Uredaj je namijenjen iskljucivo za ku¢nu uporabu.

Svaka profesionalna, neprimjerena ili uporaba
koja nije u skladu s uputama za uporabu
oslobada proizvodaca svake odgovornosti i
jamstvo prestaje biti vazece.

PAZNJA: NoZevi na nastavcima su iznimno ostri.
Oprezno rukujte nastavcima te ih uvijek drzite za
plasticni dio.




UPORABA T

e Odaberite nastavak prema potrebi. OPREZ: pritisnite potisni gumb za

e Postavite drzac nastavaka (D) na kuciSte motora pokretanje/zaustavljanje prije stavljanja namirnica
(A) (Slika 1) tako Sto cete ga zakrenuti za u ulazni kanal (sl. 5).
Cetvrtinu okreta ulijevo (Slika 2). e Ubacite namirnice kroz otvor (D) i gurnite ih

e Umetnite odabrani nastavak u otvor na drzacu pomocu potiskivaca (C) (Slika 6).
(D). Nastavak treba biti pravilno postavljen na o Kako biste zamijenili nastavak, okrenite drzac (D)
pogonski dio uredaja (Slika 3). za Cetvrtinu okreta udesno (Slika 7), i zatim ga

o Ukljucite uredaj. vratite u uspravan polozaj (Slika 8). Uklonite

o Pritisnite tipku za gumb za pokretanje / nastavak (Slika 9).

zaustavljanje (B) jednom ili dvaput kako biste
zakljucali nastavak (Slika 4).

OPREZ: Prije pokretanja uredaja provjerite je li konus ispravno postavljen na vodic (sl. 3 i 4). Vas
proizvod je opremljen potisnim gumbom za pokretanje / zaustavljanje (B). Za neprestani rad,
drzite ga pritisnutim.

CESTO POSTAVLJANA PITANJA:

PITANJA ODGOVORI
« “Nastavak nije pravilno uklopljen na drzacu, ne Jednostavno se pobrinite da je nastavak pravilno uklopljen u
mogu Cuti zvuk zaklju€avanja”. pogonski dio (Slika 3). Pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje

prije ubacivanja namirnica u otvor kako bi se osigurali da je
nastavak pravilno postavljen (Slika 4).

« “Ne mogu ukloniti nastavak nakon uporabe”. Kako biste uklonili nastavak nakon uporabe, otkljucajte (Slika 7)
drzac a zatim ga ponovno zakljucajte (Slika 8). Nastavak ce se
jednostavno odvojiti (Slika 9).
« “Drzaé nastavaka se tesko postavlja i odvaja, je i | Da, kada je uredaj nov. Sa svakom slijedecom uporabom

ovo normalno?” jednostavnije cete postavljati i uklanjati drzac.

PREPORUKA ZA UPORABU NASTAVAKA OVISNO O VRSTI NAMIRNICE:

Konus za Konus za Konus za Konus Vichy
stnogbae | Cupno | suganie | SRS | £y | Reielichen
ngT:r:glagltism E2 (@uti) (svijgﬁoze- (svijetlo Zuti)
rubom) (crveni) leni)

Mrkve X X X X

Tikvice X X X X

Krumpir X X X X X (samo
Krastavac X X X X sirovo)
Paprika X X

Luk X X

Repa X X

Kupus (bijeli/crveni) X

Jabuke X X

Parmezan X

Gauda, Ementaler X X

Cokolada X X X

Suhi kruh/keksi X X X

Ljesnjaci/orasi/bademi X

Kokos X X
(*ovisno o modelu) nakupljale u drzacu.

Ne rabite uredaj za usitnjavanje tvrdih namirnica,

SAVJETI ZA DOBRE REZULTATE: poput Secera ili komadi¢a mesa. Narezite namirnice
Namirnice koje rabite moraju biti krute kako bi prije ubacivanja u otvor.

dobili zadovoljavajudi rezultat i kako se ne bi



RECEPTI

NASTAVAK

RECEPT

SASTOJCI

SAVJETI

Nastavak za
sitno ribanje

(metalni s
narancastim

Coleslaw
(za 4 osobe)

- Ya zelenog kupusa
- 2 mrkve
- 3 jusne Zlice majoneze

- 3 jusne Zlice tekuéeg vrhnja

- 2 judne Zlice vinskog octa

- 2 jusne Zlice Secera u prahu

Tanko narezite zeleni kupus pomocu
konusa za rezanje na kriske (E4) i
naribajte mrkve pomocu konusa za
sitno ribanje (E1). Sve izmijesajte u

zdjeli za salatu. Pripremite preljev od

mjesavine majoneze, tekuéeg vrhnja,

ulja, vinskog octa i secera.
Naribano povrée prelijte umakom,
izmijeajte i pustite da u hladnjaku
odlezi 1 sat.

Nastavak za
krupno
ribanje
(crveni)

Gratin sunca
(za 6 osoba)

- 6 malih tikvica
- 2 krumpira
-1 luk
- 1 Salica kuhane rize
-1 jaje
-1 ¢asa mlijeka
- 150 g sira gruyére

Tikvice i krumpir naribajte konusom za
krupno ribanje (E2).Tanko nareZzite luk
pomocu konusa za rezanje na kriske
(E4). Sve povrée pirjajte na maslacu. U
posudi za zapecena jela naizmjence
slazite sloj povréa, sloj kuhane rize pa
onda drugi sloj povréa.
Dodajte mlijeko u koje ste umutili jaje,
sol i papar. Pospite ribanim sirom

- maslac A )
gruyere i komadi¢ima maslaca. Pecite
) u pecnici na 180°C.
(E2)

Nast K Jabuke ogulite, ocistite od kostica i
astava N za narezite na cetvrtine.
Sfruvgo_nle NareZite ih na tanke ploske pomocu

(zuti) konusa za rezanje na kriske (E4) i
(E3) - 6 jabuka pirjajte s 30 g maslaca.

Gratin od jabuka
s bademima (za 4
osobe)

- 60 g smedeg Secera
-50 g maslaca
- 50 g cijelih badema
- 20 cl vrhnja
- 1 Zli¢ica cimeta

Posudu za zapecena jela lagano
premazite maslacem i karamelizirane
jabuke sloZite na dno. Bademe
sameljite pomocu konusa za struganje|
(E3). U zdjeli za salatu pomijesajte
mljevene bademe, vrhnje i cimet.
Dobivenu mjesavinu prelijte po
jabukama i pospite smedim secerom.
Pecite u peénici na 160°C.




NASTAVAK

RECEPT

SASTOJCI

SAVJETI

Nastavak za
rezanje na

kriske

(svijetlozeleni)

Greka salata
(za 4 osobe)

- 200 g feta sira - 50 g crnih

izboru: bosiljak, persin, menta,

- 1 svjezi krastavac

- 2 krupne rajcice

-1 crvena paprika

-1 zelena paprika
- 1 srednji luk

maslina (po Zelji)
- 4 jusne Zlice ulja
-1 limun
- 30 g svjezih zacina (po

korijandar

Krastavac narezite na tanke kriske
pomocu konusa za rezanje na kriske
(E4). Paprike prerezite na 2 dijela i
izvadite sjemenke.Tanko izrezite
paprike i luk. Rajcice i feta sir izreZite na
kockice. U zdjeli za salatu izmijeSajte
sve sastojke i dodajte masline.
Pripremite preljev od mjeSavine ulja i
limunovog soka. Polako izmijesajte i

nasjeckanim zacinskim biljkama.

pospite salatu svjezim sitho

*Nastavak

Vichy (famno

zeleni)
(ES)

Mrkve Vichy
Za 4 osobe

- 12 mrkvi (ra¢unajte 3 mrkve

po osobi)
-50 g maslaca
-15 g Secera
- 1 kokosja kocka

Mrkve odistite (ogulite) i nareZite na
kolutiée pomocu konusa Vichy (E5).U
loncu pripremite juhu od kokosje

prekrije mrkve. U favi ofopite maslac te
dodaijte Secer. Mijesajte dok se lagano
Promijesajte jo§ malo i dodaijte juhu

Kuhaijte otklopljeno na laganoj vatri

kocke.
Kolicina vode mora biti tolika da
ne zapjeni i dodajte mrkvu.
(mrkva mora biti prekrivena).

dok voda ne ispari (oko 20 - 25
minutay).

*Konus
Reibekuchen
(svijetlo Zuti)
(E6)

=

J.

0

o222

- 1,5 kg krumpira

-2 jaja
- 50 g zobenih pahuljica
-50 do 100 g brasna (ako
krumpir nije brasnast)
- ulje
-sol

Krumpir ocistite, nareZite i naribajte
pomocu posebnog nastavak a
Reibekuchen (E6).

Zatim istucite jaja za omlet, dodajte ih
u pripremljenu smjesu krumpira. zatim
dodajte zobene pahuljice i, po potrebi/

brasno. U tavu ulijfe ulje i zagrijte.
Zlicom radite male hrpice tijesta i
poravnajte ih u favi. Ispecite ih s obje
strane.

* (*ovisno o modelu)



CISCENJE UREDAJA

o Uvijek iskljucite uredaj prije Cis¢enja kucista (A).

o Ne uranjajte kuciste u vodu i nemojte ukljucivati
uredaj pod teku¢om vodom. Cistite kuciSte
vlaznom krpom. Temeljito osusite.

e Drzac nastavaka (D), nastavci (E1, E2, E3, E4, E5%,
E6%) i nastavak za pohranu (F) se mogu prati u
perilici posuda u gornjoj kosari na ,ECO“ ili
+ISPIRANJE* programima.

POHRANA

o Svi nastavci (E1, E2, E3, E4, E5%, E6*) se mogu
pohraniti u uredaju.

Poslazite nastavke jedan u drugi (Slika 10) i

postavite ih u otvor s prednje strane drzaca (D)

(Slika 11). Nastavak za pohranu (F) uklopite na

drzac (D) s nastavcima (Slika 11).

RECIKLIRANJE

e Oprezno rukujte nastavcima jer su nozevi
iznimno ostri.

o Ukoliko se nastavci oboje, primjerice zbog mrkve,
istrljajte ih krpom namocenom u jestivo ulje a
zatim pristupite uobicajenom ciScenju.

e Pohrana priklju¢nog voda: gurnite prikljucni vod
u spremnik koji je predviden za tu namjenu
(SPREMNIK PRIKLJUCNOG VODA) (Slika 12).

* (*ovisno o modelu)

ELEKTRONICKI ILI ELEKTRICNI PROZVOD NA KRAJU VIJEKA TRAJANJA

Vas uredaj je dizajniran za viSegodiSnju uporabu.

Medutim, jednom kada se odlucite zamijeniti ga, ne odlazite ga u normalan otpad ili u prirodu, ve¢ ga

odnesite na mjesto za prikupljanje slicnog otpada.

i

Sudjelujmo u zastiti okolisa!

0e

uporabiti.

Vas uredaj sadrzi brojne vrijedne materijale koji se mogu reciklirati i ponovno

Odnesite uredaj na mjesto predvideno za odlaganje slicnog otpada.



OPIS APARATA

Blok motora

Dugme za pokretanje/zaustavljanje

Potiskivac

Prostor za odlaganje konusa / cev

Konusi

E1 Konus za sitno rendanje (sav od
metala sa narandzastim rubom)

E2 Konus za krupno rendanje (crveni)

mogAw

BEZBEDNOSNA UPUTSTVA

Pazljivo procitajte uputstvo pre prve upotrebe

aparata: korisSéenje koje nije u skladu sa

uputstvom oslobada proizvodaca svake

odgovornosti.

Nije predvideno da aparat koriste hendikepirane

osobe (ukljucujudi i decu) kao ni lica bez iskustva

i znanja. Mogu ga upotrebljavati pod nadzorom

osobe odgovorne za njihovu bezbednost.

Potrebno je nadgledati decu i spreciti ih da se

igraju aparatom.

Ovaj aparat odgovara vazec¢im tehnickim

propisima i standardima.

Aparat je predviden iskljucivo za rad sa

naizmeni¢nom strujom. Molimo Vas da pre prve

upotrebe proverite da li napon mreze odgovara

naponu navedenom na plocici aparata.

Ne stavljajte aparat na vrucu ringlu i ne koristite

ga na njoj ili u blizini plamena (Sporet na plin).

Upotrebljavajte ovaj proizvod samo na stabilnoj

radnoj povrsini, zasti¢enoj od prskanja vodom.

Ne okredite ga.

Da biste izbegli povrede i oSte¢enja na aparatu,

uvek drzite ruke i kuhinjski pribor dalje od seciva

i konusa u pokretu.

o Ne pustajte aparat da radi duze od 2 minuta u
kontinuitetu.

e Ne pustajte aparat da radi na prazno niti sa svim
konusima.

« Ne meljite meso.

o Nikada ne vadite konuse pre nego Sto se motor
potpuno zaustavi.

e Nikada ne ubacujte namirnice rukama, uvek
koristite potiskivac.

e Nikada ne ubacujte namirnice rukama, uvek

koristite potiskivac.

PRE PRVE UPOTREBE

e Toplom vodom | deterdZentom operite dodatke
(konuse, otvor za odlaganje konusa i potiskivac).
Isperite, a zatim pazljivo osusite.

E3 Konus za struganje (zuti)

E4 Konus za tanko seckanje (svetlozeleni)

E5 Konus za Sargarepu "Vichy"
(tamnozeleni) (* u zavisnosti od
modela)

E6 Konus za krompir za Rajbekuhen
ustipke (svetlozuti) (*u zavisnosti od
modela)

F Dodatak za odlaganje

o Ne koristite proizvod za suviSe tvrde namirnice:
(Secer, meso).
o Aparat mora biti iskljucen iz struje:
- ukoliko postoji neka anomalija tokom
funkcionisanja,

- pre svakog ¢iS¢enja i odrzavanja,
- posle svake upotrebe.

o Nikada ne iskljucujte aparat povlacenjem kabla.

o Koristite produzni kabl tek nakon Sto proverite da
je u savrsenom stanju.

o Aparat za domacinstvo ne koristite:

- ako je pao na pod,
- ako su konusi oSteceni ili nepotpuni.

o Uvek iskljucite aparat iz struje ako ga ostavljate
bez nadzora i pre stavljanja ili skidanja konusa.

o Ako je kabl za napajanje osStecen, moraju ga
zameniti proizvodac, ovlasceni servis ili neko
kvalifikovano lice kako bi se izbegla opasnost.

o Radi Vase bezbednosti ne koristite nikakve
pomocne ili rezervne delove osim onih koje
mozete kupiti u ovlas¢enom servisu.

e Aparat je namenjen upotrebi u domacinstvu.
Ukoliko aparat koristite u profesionalne svrheiili
ako se ne pridrzavata uputstva za upotrebu,
garancija se ponistava i proizvodjac se oslobadja
svake odgovornosti.

PAZNJA: Seciva konusa su veoma ostra. Pazljivo
rukujte konusima, uvek ih drzite za plasticni deo.




UPOTREBA

o |zaberite konus koji odgovara zeljenoj upotrebi.
e Postavite otvor sa konusima (D) na blok motora

(A) (sl. 1) okrecuci 1/4 kruga u levo (sl. 2).
o Stavite izabrani konus u prednji otvor (D). Konus

mora biti pravilno postavljen do dna noseceg

elementa (sl. 3).
o Ukljucite aparat u struju.

e Pritisnite jednom ili dvaput dugme za

pokretanje/zaustavljanje (B) da biste blokirali

konus (sl. 4).

Paznja: Pritisnite Dugme za pokretanje
/zaustavljanje, pre nego $to ubacite namirnice u

otvor (sl. 5).

e Ubacite namirnice u otvor (D) i potiskujte ih

potiskivacem (C) (sl. 6).

e Da biste zamenili konus, okrenite otvor (D) za

1/4 kruga u desno (sl. 7), a zatim ga vratite u
vertikalni polozaj (sl. 8). Izvadite konus (sl. 9).

PAZNJA: Pre nego $to pustite aparat u rad, proverite da li je konus pravilno postavljen na nose¢i
element (sl. 3 & 4). Vas aparat ima taster za pokretanje/zaustavljanje (B). Za neprekidan rad,

pritisnite taster i drzite ga.

CESTO POSTAVLJANA PITANJA:

Pitanja

Odgovori

« “Konus ne stoji dobro, ne Cujem klik”.

« “Ne uspevam da skinem dodatak posle
upotrebe”.

mesto i skida, da li je to uobiCajeno?”

 “Otvor za konuse se prili¢no tesko stavlja na

Proverite da li je konus gurnut sasvim do kraja (sl. 3). Zatim,
dobro blokiranje konusa postiZe se pusStanjem aparata u rad pre
ubacivanja namirnica (sl. 4).

Da biste izvadili konus posle upotrebe, deblokirajte, (sl. 7) a
zatim ponovo blokirajte otvor (sl. 8) i konus ce ispasti sam (sl. 9).
Da, to je uobic¢ajeno kada je proizvod nov. Sto se duze bude
koristio, sve Ce se lakSe postavljati i skidati.

Koristite preporuceni konus za svaku vrstu namirnica:

sitnd rendanie] fumms ren- [P Zas- “tko” | Sargarepu | krompirza
(sav od metala danje E3. secllz(gnje V'dly Raﬂlgiil;lf(llen
SR rabor) E2 (zuti) (svetlozeleni)| (tamnozeleni E6*
(crveni) ) (svetlozuti)

Sargarepa X X X X

Tikvice X X X X

Krompir X X X X X (samo

Krastavac X X X X sirovo)

Paprika X X

Luk X X

Cvekla X X

Kupus (beli/crveni) X

Jabuka X X

Parmezan X

Sir grijer X X

Cokolada X X X

Suvi hleb / dvopek X X X

LeSnik/orah/badem X

Kokosov orah X X

(*u zavisnosti od modela)

SAVETI ZA POSTIZANJE DOBRIH REZULTATA:

Sastojci koje koristite moraju biti ¢vrsti da biste
postigli zadovoljavajuce rezultate i izbegli talozenje

namirnica u otvoru.

Ne koristite aparat za rendanje ili seckanje previse

tvrdih namirnica kao $to su Secer ili komadi mesa.

Isecite namirnice na komade da biste ih lakse
ubacili u otvor aparata.



RECEPTI

KONUSI PRIPREMA SASTOJCI SAVETI

Konus za sitno
rendanje

(EN)

Isitnite kupus uz pomoc konusa za
krupno rezanje (E4) iizrendajte
- Ya belog kupusa Sargarepe koristeci konus za sitno
- 2 Sargarepe rendanje (E1). lzmesajte ih u €iniji.
Koleslou salata - 3 kasike majoneza Pripremite dresing od mesavine
(za 4 osobe) - 3 kaSike tecne paviake | majoneza, tene paviake, ulja, siréeta i
- 2 kasike sir¢eta Secera.

- 2 kasike Secera u prahu Zacinite povrée sa pripremljenim
dresingom, prome3ajte i ostavite 1 sat

u frizideru.
Konus za o tikvic [ k -
krupno lzrendaijte tikvice i krompir konusom za
r ndp ni 6 lin tikvi krupno rendanje (E2). Isitnite luk uz
endanje - —r;(lirl ml \i/rICO‘ pomo¢ konusa za tanko seckanje (E4),
(E2) o1 Iovicgcrgog luka Proprzite povrée na maslacu. U
1 §é3|.0 KUVano 9 ifin¢a vatrostalnu posudu naizmeni¢no
Gratinirane tikvice sa / - jojeg P redajte sloj povrca, sloj kuvanog
krompirom (za 6 osoba) _1 ¢asa mieka pirin€a, sloj povréa.
150 g si " Dodajte mleko umuceno sa jajetom,
- g sira grijer S . S
_ maslac solju i biberom. Pospite rendanim sirom
i komadi¢éima maslaca. Pecite na
180°C.
- 6 jabuka,
- 60 g zutog Secera Oljustite, ocistite i isecite jabuke na
Konus za - 50 g maslaca Cetvrtine.
struganje - 50 g celih badema Isecite ih na listiée koristedi konus za
(E3) -2 dl paviake

-1 kaiicica cimeta tanko rjeCkgSJe (E4)Ii proprzite
Oljustite, ocistite i isecite jabuke In sa sU g maslaca. =

na cetvrtine. Vatrostalnu posudu tanko prematzite
E Gratinirane jabuke sa Isecite ih na listice koristeci

maslacem i poredajte u nju
konus za fanko seckanje
bademom (za 4 osobe) )

karamelizovane jabuke. Sitho
A rezanje (E4) i propirjajte ih sa | izrendajte bademe uz pomo¢ konusa
g VoTros?glgurg%ssngSmnko za sfruganje (E3). U €iniji zmesajte
& premazite maslacem i ) quem u“prchu, chlgku : c[met.
RS poredaite U nju Sipajte QObuepulmeSO\vnnlu na Jobukle
. karamelizovane jabuke . Sitno |POspite Zutim Secerom Secerom. Pecite
izrendajte bademe uz pomo¢ na 160°C.

konusa za struganje (E3).U
Ciniji izmesajte badem u prahu




KONUSI

PRIPREMA

SASTOJCI

SAVETI

Konus za
tanko
seckanje

(E4)

Greka salata
(za 4 osobe)

-1 krastavac
- 2 krupna paradajza
-1 crvena slatka paprika
-1 zelena slatka paprika
-1 glavica crnog luka
srednje veli¢ine
- 200 g feta sira - 50 g crnih
maslina (po Zelji)
- 4 kasike ulja
-1 limun
- 30 g sveZeg zacinskog bilja
(po izboru: bosiljak, persun,
nana, korijander)

Isecite krastavac na tanke kolutove
koriste¢i konus za tanko seckanje (E4).
Isecite paprike na pola i ocistite ih od
semenki i mekih delova. Sitno isecite
paprike i luk. Paradajz i feta sir isecite
na kockice. lzmesajte sve ove sastojke

u Ciniji i dodajte masline. Pripremite

dresing mesanjem ulja i soka od
limuna. Blago izmesajte i pospite
salatu iseckanim zacinskim biljem.

*Konus za
Sargarepu
Ilvichyll
(ES)

Sargarepa "Vichy"
Za 4 osobe

- 12 Sargarepa (racunajte 3
po osobi)
- 50 g maslaca
- 15 g Secera
- 1 kocka kokosije supe

Oljustite (ostruzite) Sargarepu i isecite
je na tanke kolutove uz koristeéi konus
za Sargarepu "Vichy" (E5). U loncu
pripremite pile¢u supu.
Koli¢ina vode mora biti dovoljna da
prekrije Sargarepu. U tiganju istopite
maslac, pa dodaijte Secer. Mesajte dok
se ne stvori blaga pena, pa dodajte
Sargarepu. Malo promesajte, pa
dodaijte supu (Sargarepa mora biti
prekrivena).

Ostavite da se kuva na tihoj vatri 20-25
minuta, bez poklopca kako bi voda
mogla da isparava.

*Konus za
krompir za
Rajbekuhen
ustipke
(E6)

”H’H‘ N @
Qo
et

é,

- 1,5 kg krompira
- 2 jajeta
- 50 g zobenih pahuljica
- 50 do 100 g brasna (ako je
krompir mnogo vodenast)
- ulje
-so

Oljustite krompir i luk i isecite ih na
kockice uz pomo¢ posebnog konusa
za Rajbekuhen galete (E6).
Zatim umutite jaja kao za omlet,
dodaijte ih meSavini, kao i so, zobene
pahuljice i brasno po potrebi. Prekrijte
dno figanja uljem i zagrejte ga. Zatim
kasikom pravite gomilice testa koje
Cete spljostiti u tiganju. PrZite ih sa obe

strane dok ne porumene.

(*zavisno od modela)
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CISCENJE APARATA

o Uvek iskljucite aparat iz struje pre Cis¢enja bloka
motora (A).

« Ne potapajte blok motora i ne stavljajte ga pod
mlaz vode. Blok motora ocistite vlaznom krpom.
Pazljivo ga osusite.

e Otvor (D), potiskivac (C), konusi (E1, E2, E3, E4,
E5*, E6%) i dodatak za odlaganje (F) mogu se
prati u masini za pranje posuda u gornjoj korpi
sa programom "EKO" ili "SLABO PRLJAVO".

ODLAGANJE

e Svi konusi (E1, E2, E3, E4, E5*, E6%) mogu da se
odloZe u aparatu.

Stavite 5 konusa jedan na drugi (sl.10) i postavite

ih u otvor na prednjem delu otvora (D) (sl.11).

Dodatak za odlaganje (F) se pri¢vrs¢ava na prednji

otvor (D) (sl.11).

RECIKLAZA

e Pazljivo rukujte konusima jer su njihova seciva
izuzetno dobro naostrena.

o U slucaju da namirnice kao Sto je Sargarepa oboje
plasti¢ne delove, istrljajte ih krpom natopljenom
jestivim uljem, a zatim ocistite na uobicajeni
nacin.

e Odlaganje kabla: ubacite kabl u otvor koji za
njega predvidjen.(sl.12).
(*u zavisnoti od modela)

KRAJ RADNOG VEKA ELEKTRICNIH | ELEKTRONSKIH PROIZVODA:

Predvideno je da aparat radi dugi niz godina.

Ipak, ako jednog dana odlucite da ga zamenite, ne bacajte ga u smece vec ga odnesite u centar za

recikliranje takvih proizvoda.

Mislite o Zivotnoj sredini!

Vas aparat sadrzi brojne materijale koji se mogu reciklirati ili koristiti za proizvodnju

energije.

< Odnesite aparat u centar za recikliranje takvih proizvoda ili u ovlaséeni servis.



APARATO APRASYMAS
A Variklio skyrius
B  Jjungimo / iSjungimo mygtukas
C  Stumiklis
D Détuvé kiigiams / kaminas
E Kagiai
E1 Kagis smulkiam tarkavimui (visas metalinis

su oranziniu krasteliu)
E2 Kdigis stambiam tarkavimui (raudonas)

SAUGUMO INSTRUKCIJOS

o PrieS pirma karta naudodamiesi aparatu atidziai
perskaitykite naudojimo instrukcija: jei aparatas
naudojamas ne pagal instrukcijas, gamintojas
neatsako uz bet kokia Zala.

Asmenys (taip pat ir vaikai), kuriy fizinés, jutiminés

arba protinés galimybés ribotos bei nepatyre ar

nesamoningi asmenys negali naudotis Siuo aparatu,
sauguma, priezilra ar jie iS anksto néra gave
instrukcijy dél prietaiso naudojimo.

e Vaikus reikia priziaréti, kad jie nezaisty su
aparatu.

o Sis aparatas atitinka technines taisykles ir
galiojancias normas.

o Jis veikia tik naudodamas kintamaja srove. Pries
pirma karta naudojant praSome patikrinti, ar
tinklo jtampa atitinka nurodytaja informacinéje
aparato lenteléje.

o Nedékite ir nenaudokite Sio aparato ant jkaitusio
pavirSiaus arba 3alia liepsnos (dujinés viryklés).

o Naudokite $j gaminj tik ant stabilaus darbinio
pavirSiaus, apsaugoto nuo tykstancio vandens.
Neapverskite jo.

o Siekdami iSvengti nelaimingy atsitikimy ir aparato
medziagos sugadinimo visada saugokités, kad
rankos ir virtuvés jrankiai blty atokiau nuo
judanciy peiliy ir kagiy.

o Neleiskite aparatui veikti be pertraukos ilgiau
kaip 2 minutes.

o Neleiskite aparatui veikti tusciaja eiga bei tuomet,
kai sudéti visi kugiai.

e Nesmulkinkite mésos.

« Niekada neméginkite iSimti kigiy kol variklis
visiskai nesustoja.

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

o ISplaukite priedus (kigius, détuve kigiams ir
stimiklj) muilinu vandeniu. Po to kruopsciai
nusausinkite.

E3 Kigis skutimui (geltonas)

E4 Kagis smulkinimui (Sviesiai zalias)

E5 Kugis ,Vichy" (tamsiai Zalia) (*priklauso
nuo modelio)

E6 Kigis ,Reibekuchen” (*priklauso nuo
modelio)

F Sudéjimo priedas

o Niekada nedékite produkty rankomis, visada
naudokite stamiklj.

o Niekada nestumkite produkty rankomis, visada
naudokite stamiklj.

o Nenaudokite gaminio per kietiems produktams:
(cukrui, mésai).

e Aparatas turi bati atjungtas nuo tinklo:

- jei jam veikiant jvyksta triktis;

- kaskart pries valyma arba techninés priezidiros
darbus;

- po kiekvieno naudojimo.

o Niekada neatjunkite aparato traukdami uz laido.

e llgintuva naudokite tik jsitikine, kad jis yra
nepriekaistingos baklés.

e Elektrinio buitinio prietaiso negalima naudoti:
- jei jis nukrenta ant zemés;

- jei kgiai yra sugadinti arba nepilni.

e Visada atjunkite aparato maitinimo, jei jis
paliekamas be priezitros ir pries jdedant arba
iSimant kagius.

e Jei maitinimo laidas pazeistas, siekiant iSvengti
bet kokio pavojaus jj turi pakeisti gamintojas,
remonto dirbtuvés arba panasios kvalifikacijos
asmuo.

o Naudokite tik patvirtinty remonto dirbtuviy
tiekiamus kigius arba atsargines dalis.

e Gaminys buvo sukurtas naudoti buityje.
Naudojant profesionaliems tikslams, naudojant
netinkamai arba nesilaikant naudojimo
instrukcijos, gamintojo garantija ir atsakomybé
nebegalioja.

DEMESIO: kiigiy geleZtés yra itin astrios,
naudokités jais atsargiai, visada suimdami uz
plastikinés dalies.




NAUDOJIMAS -

o Pasirinkite kligj, atitinkantj norima naudojima.

o Uzdékite kiigiy détuve (D) ant variklio skyriaus DEMESIO: prie§ dédami maisto produktus j kamina
(A) (1 pav.) pasukdami 1/4 rato j kaire (2 pav.). (5 pav.) is pradziy paspauskite jjungimo /

o |dékite pasirinkta kligj | anga détuvés (D) iSjungimo mygtuka.
priekinéje dalyje, kigis turi bati tinkamai
jstatomas stumiant j galo jtraukimo jtaise (3 o Sudékite produktus pro détuvés kamina (D) ir
pav.). stumkite juos stimikliu (C) (6 pav.).

e |junkite aparata. o Norédami pakeisti kiigj pasukite détuve (D) 1/4

e Paspauskite vieng arba du kartus jjungimo / rato j deSine (7 pav.), po to vél nustatykite ja j
iSjungimo mygtuka (B), kad uzblokuotuméte kiigj vertikalia padétj (8 pav.). ISimkite kiigj (9 pav.).
(4 pav.).

DEMESIO: priveéjungdami aparata jsitikinkite, kad kugis yra teisingai uzdétas ant jtraukimo jtaiso
(3 ir 4 pav.). Siame gaminyje yra jjungimo / iSjungimo mygtukas (B). Norédami uztikrinti veikima
be pertraukos, laikykite ji nuspausta.

DAZNAI UZDUODAMI KLAUSIMAI:

Klausimai Atsakymai
 KOgis gerai nesilaiko détuvéje, negirdziu Paprasciausiai jsitikinkite, ar kiigis gerai jstatytas iki galo (3 pav.).
spragteléjimo*. Kagis tinkamai uzfiksuojamas jjungus aparatg ir prie$ jdedant

maista (4 pav.).

Norédami po naudojimo nuimti kdgj, atlaisvinkite (7 pav.) po to
 ,Pakankamai sunku jstatyti ir isimti ktigiy vél uzfiksuokite détuve (8 pav.) ir kiigis iSkris pats (9 pav.).

détuve, ar tai normalu?* Tai, normalu kol gaminys yra naujas. Naudojimo metu jj taps vis
lengviau jdéti ir iSimti.

e Po naudojimo nepavyksta nuimti priedo®.

Naudokite kiekvieno tipo maisto produktams skirta kagj:

tsa'l"]K%ﬁaii'r%in st;(nc:%ii:m Kigis skutimui smllx(lﬂgr:ismui Kuglsl_E"_\lvah_y“ ,,Reillgle‘ :jsche“
(visasmetali- tarkz\éimui (gelfosnas) (SVF;siai (tamsiai zalia) (§v$(fsiai
ﬁFS‘s’fe‘ﬂh‘i (raudonas) zalias) geltonas)
Morkos X X X X
Agurodiai X X X X
Bulves X X X X X (fik
Agurkai X X X X zalias)
Paprikos X X
Svoginai X X
Burokéliai X X
Kopdstai (baltieji / raudonieji) X
Obuoliai X X
Parmezano siiris X
Sveicariskas siiris X X
Sokoladas X X X
Dziovinta duona / dziGveésiai X X X
Lazdyno / graikiniai rieSutai / migdolai X
Kokoso riesutas X X

(*priklauso nuo modelio)

PATARIMAI, KAIP GAUTI GERUS REZULTATUS: Nenaudokite aparato per kietiems maisto
produktams, pvz., cukrui arba mésos gabalams,
tarkuoti arba pjaustyti. Supjaustykite produktus
smulkesniais gabaléliais, kad baty lengviau juos
sudétj i détuveés kamina.

Naudojami ingredientai turi bati pakankamai kieti,
kad baty gauti patenkinami rezultatai ir iSvengta
maisto produkty susikaupimo détuvéje.



RECEPTAI

KUGIAI PARUOSIMAS INGREDIENTAI PATARIMAI
Kagis
smulkiam
tarkavimui o - _
visas Susmulkinkite baltajj kopista

mesqlinis su naudodami kigj smulkinimui (E4) ir

oranziniu - Y4 balto kopusto, sutarkuokite morkas naudodami kiigj

krasteliu) |. L - 2 morkos, smulkiam tarkavimui (E1). Sumaisykite

Svieziy darzoviy salotos - 3 saukstai majonezo, juos salotinéje. Paruokite prieskonius,
sumaiSydami majoneza, skysta grietfine,|

- 3 Saukstai skystos grietinés,
- 2 Sauksto acto,
- 2 Saukstai cukraus pudros.

(4 asmenims)

aliejuy, acta ir cukry.
UZpilkite sutarkuotas darzoves padazu,
sumaidykite ir palikite 1 valanda

Saldytuve.

99999?99%9

(ET)
Kuagis
stambiam
tarkavimui Suforkuqkite gguroéiys ir bulveg .
(raudonas) - 6 nedideli aguroiai naudodami kiigj stambiam tarkavimui
o bulves ’ (E2). Susmulkinkite svogiing
(E2) , _1 svogines naudodami kagi smulkinimui (E4).
Apkepas ,Gratin du 1 delis virt e Pakepinkife visas darzoves svieste.
soleil” - pgo] keils Y;Liq ryau. Apkepui skirtoje formoje pakaitomis
(6 asmenims) -1 sfikli?wgspiesrlwo i§belrkife sI_uo_ksni dori_oviu, slupksnj
~150 g Sveicarizko s'Drio virty ryziy ir sluoksnj darzoviy.
g_ sviestas ’ Supilkite piena, jplake | ji kiausinj,
' druska ir pipirus. Pabarstykite tarkuotu

Sveicarisku siriu ir sviesto gabaléliais.
Kepkite 180 °C temperatiiroje.

Nulupkite, iSimkite séklas ir
supjaustykite obuolius j keturias dallis.

Kuagis skutimui
(geltonas) Supjaustykite riekelémis naudodami
(E3) B . kagi smulkinimui (E4) ir pakepinkite
~60 réugggooll:ill;rous naudodami 30 g sviesto.

_g50 g sziesTo ’ Sutepkite sviestu apkepui skirta forma ir

Bulviy apkepas su | - 50 g neskaldyty migdoly, 'Sdf)"g’jgﬁu‘g”g lﬂ%‘i‘ﬁg"fﬁgﬁiﬂ?us

i i i - 200 ml grietinés, N L
migdolais (4 asmenims) -1 orboﬁnig §IOLIJk§Te|iS naudodami kagj skutimui (E3).

cinamono Sumaisykite migdoly miltus, grietfine ir

' cinamona salotinéje. Supilkite gauta

misinj ant obuoliy ir pabarstykite
ruduoju cukrumi. Kepkite patiekala
orkaitéje 160 °C temperatiroje.




KUGIAI PARUOSIMAS INGREDIENTAI PATARIMAI
Kuagis
smulkinimui -1 agurkas, . _ .
(§viesiai - 2 dideli pqm|dor.0|, Sulpjou_sfylflfe agurka plqns)@s
N - 1 raudonoji paprika, riekelémis naudodami ktgij

ZGIIGS) - 1 Zalioji paprika, smulkinimui (E4). Perpjaukite paprikas j

- 1 baltas vidutinio dydzio 2 dalis, isimkite séklas ir vidurius.

svogunas, Susmulkinkite paprikas ir svogiina.

Graikiskos salotos - 200 g sario feta - 50 g Supjaustykite pomidorus ir strj feta

(4 asmenims) juodujy alyvuogiy nedideliais kubeliais. Sumaisykite visus
(nebditina), Siuos ingredientus salofinéje ir
- 4 Saukstai aliejaus, suberkite alyvuoges. Paruoskite
-1 citring, prieskonius, sumaisydami alyva su
- 30 g Zoleliy (pasirinktinai: | citriny sultimis. Atsargiai sumaisykite ir
bazilikas, petrazolé, méta, pabarstykite salotas SvieZiomis
kalendra) pjaustytomis Zolelémis.
*Kuagis
.Vichy™
(tamsiai Zalia)
(ES)

Nuskuskite morkas ir kiigiu ., Vichy" (E5)

supjaustykite jas mazais griezinéliais.
Puode paruoskite vistienos buljona.
- 12 morky (po 3 morkas Vandens kiekis furi bati pakankamas
Morkos ,Vichy" asmeniui), morkoms padengti. Keptuvéje
4 asmenims - 50 g sviesto,
- 15 g cukraus,

iSlydykite sviesta, po fo jberkite cukraus.
Maisykite, kol atsiras nedidelés ,putos™
- 1 kubelis vistienos buljono, ir suberkite morkas. Siek tiek
pamaidykite, po to supilkite buljona (jis
turi padengti morkas).
Palikite neuzdenge ant silpnos ugnies
20-25 minutéms, kol vanduo iSgaruos

*Kuagis
.Reibekuchen™
(Sviesiai
geltonas)

(E6)

Nuskuskite bulves, supjaustykite
- 1,5 kg bulviy gabaléliais ir sutarkuokite naudodami
o2 specialy kigj .Reibekuchen™ (E6).
- 2 kiausiniai, Po fo suplakite kiausinius, supilkite juos
- 50 g avizy dribsniy !
=== - nuo 50 iki 100 g milty (jei

\: R

bulvés yra labai skystos),

j ruosinj, jberkite druskos, avizy
dribsnius ir, jei reikia, miltus. Padenkite
- dligjus, keptuvés dugna aliejumi ir jkaitinkite.
- druska.

Po to Sauksteliu suformuokite nedideles)
teslos kraveles ir suplokite jas
keptuvéje. Apkepinkite abi puses.

(*priklauso nuo modelio)




APARATO VALYMAS

o Pries valydami variklio skyriy (A) visada atjunkite
aparata.

o Nenardinkite variklio skyriaus, neplaukite jo po
vandeniu. Valykite variklio skyriy drégnu
skuduréliu. Kruopsciai jj nusausinkite.

e Détuve (D), stamiklj (C), kagius (E1, E2, E3, E4,
E5*, E6¥) ir sudéjimo prieda (F) galima plauti
indaplovés virSutiniame krepS3yje, nustacius

SUTVARKYMAS

e Visus kagius (E1, E2, E3, E4, E5%, E6¥) galima
laikyti aparate.

UZmaukite 5 kigius viena ant kito(10 pav.) ir

sudékite j détuvés priekinéje dalyje esancia anga

(D) (11 pav.). Sudéjimo priedas (F) prisisega prie

priekinés détuvés angos (D) (11 pav.).

PERDIRBIMAS

programa ,EKO* arba ,MAZAI UZTERSTI".

o Kligiais naudokités atsargiai, nes jy aSmenys yra
labai astris.

e Jei maisto produktai, pvz., morkos, nudazo
plastikines dalis, nusluostykite jas skuduréliu,
pamirkytu maistiniame aliejuje, po to iSvalykite
jprastu badu.

e Laido sudéjimas: stumkite laida j tam skirta
tustuma (CORD STORAGE) (12 pav.).
(*priklauso nuo modelio)

ELEKTRINIS ARBA ELEKTRONINIS GAMINYS, KURIO GALIOJIMO LAIKAS BAIGESI:

Sis aparatas skirtas naudoti ilgus metus.

Taciau ta diena, kai nuspresite jj pakeisti, neiSmeskite jo j Siuksliy déze ar konteinerj, o pristatykite j savo
apylinkés surinkimo punkta (arba, jei yra, j atlieky perdirbimo centra).

Pristatykite jj j surinkimo punkta perdirbti.

Mastykime apie aplinka!
6] Siame aparate yra jvairiy vertingy arba tinkamuy perdirbti medziagy.
-



IERICES APRAKSTS

Motora bloks

leslégSanas/izslégsanas poga

Spiede

Konusu magazina/padeves atvere
Konusi

Smalkas rives konuss (metala ar oranzu
malinu)

E2 Rupjas rives konuss (sarkans)

E3 Sabersanas konuss (dzeltens)

mmgNw>

DROSIBAS NORADIJUMI

Pirms ierices pirmas izmantoSanas ripigi
iepazistieties ar lietoSanas noradijumiem: jebkura
izmantoSana, kas neatbilst lietoSanas
noradijumiem, atbrivo razotaju no jebkadas
atbildibas.

So ierici aizliegts izmantot personam ar
nepietiekamam fiziskajam, manu vai garigajam
spéjam (tostarp bérniem) vai art personam ar
nepietiekamu pieredzi vai zinasanam, ja persona,
kura atbildiga par to drosibu, nav tas
iepazistinajusi ar ierices lietoSanu un nav
iemacijusi So ierici lietot.

Nelaujiet b&rniem rotalaties ar So ierici.

ST ierice atbilst spéka esosajiem tehniskajiem
noteikumiem un normam.

lerice darbojas ar mainstravu. Ladzam pirms
ierices pirmas lietoSanas reizes parliecinaties, ka
tikla spriegums atbilst tam, kas noradits uz
ierices.

Nenovietojiet So ierici un neizmantojiet to uz
karstas virsmas vai liesmas tuvuma (gazes plits).
Izmantojiet So izstradajumu uz stabilas virsmas,
kur nevar piekltt ddens $lakatas. Negrieziet to
otradi.

Lai izvairitos no nelaimes gadijumiem un ierices
bojajumiem, turiet rokas un virtuves piederumus
drosa attaluma no darbiba esoSiem asmeniem un
konusiem.

Nedarbiniet ierici nepartraukti ilgak par divam
minatém.

Nedarbiniet ierici, kad ta ir tuksa, ka art tad, ja
taja ir ievietoti visi konusi.

Nav paredzéta galas mal3anai.

Nekad nenemiet ara konusus, kamér motors vél
nav pilniba apstajies.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Nomazgajiet piederumus (konusus, konusu
magazinu un spiedi) ziepjadent. Noskalojiet un
rapigi noslaukiet.

C
E4 Konuss griesanai (gaisi zal$)
E5 Vichy konuss (tumsi zal$) (*atkariba no
modela)
E6 Reibekuchen konuss (gaisi dzeltens)

(*atkariba no modela)
F  Uzglabasanas piederums

o Nekad neievietojiet produktus ar rokam, vienmér

izmantojiet spiedi.

e Nekad nespiediet produktus ar rokam, vienmér

izmantojiet spiedi.

o Nelietojiet ierici nepiemérotiem produktiem:

I(cukuram, galai).

e Atvienojiet ierici no stravas:

- ja ierice nedarbojas pareizi;
- pirms katras mazgasanas vai apkopes;
- péc katras lietosanas reizes.

e Lai atvienotu ierici no kontaktligzdas, nevelciet

stravas vadu.

e Pagarinataju izmantojiet tikai tad, ja tas ir

nevainojama stavoklr.

o Elektroierici nedrikst izmantot:

- ja ta nokritusi zemég;
- ja konusi ir bojati vai nav pilna komplektacija.

e Vienmeér atvienojiet ierici no stravas, ja atstajat to

bez uzraudzibas un pirms taja ievietojat vai no
tas iznemat konusus.

« Ja stravas kabelis ir bojats, uzticiet ta nomainu

razotajam, apstiprinatam pakalpojumu centram
vai atbilstosi kvalificétam specialistam, jo pasam
to darit ir bistami.

e Izmantojiet vienigi tadus konusus un nomainas

detalas, kuras var iegadaties apstiprinatos
pakalpojumu centros.

e lerice ir paredzéta lietoSanai majsaimnieciba.

Gadijuma, ja ta tiek izmantota profesionaliem
mérkiem, nepienacigi vai neievérojot lietosanas
pamacibu, raZotajs neuznemas nekadu atbildibu,
un garantija vairs nav spéka.

UZMANIBU: Konusu asmeni ir !oti asi, ar konusiem
rikojieties piesardzigi, vienmér satverot tos aiz
plastmasas dalam.




LIETOSANA

o |zvélieties savam vajadzibam atbilstoSo konusu.

o Piestipriniet konusu magazinu (D) pie motora
bloka (A) (1. attéls) veicot 1/4 apla pagriezienu
uz kreiso pusi (2. attéls).

« Novietojiet izvéléto konusu magazinas (D),
atveré, konuss ir pareizi jaievirza lidz pasai
vadiklas pamatnei (3. attéls).

o Pieslédziet ierici pie stravas.

e Vienu vai divas reizes uzspiediet pogu
ieslégt/izslégt (B), lai nostiprinatu konusu
(4. attéls).

UZMANIBU: vispirms uzspiediet
ieslégsanas/izslégsanas pogu un tad lieciet
produktus atveré (5. attéls).

o levietojiet produktus caur magazinas padeves
atveri (D), un virziet tos ar spiedes palidzibu (C)
(6. attels).

e Lai nomainttu konusu, pagrieziet magazinu (D)
par % apgrieziena pa labi (7. attéls), un atkal
novietojiet vertikala pozicija (8. attéls). Iznemiet
konusu (9. attéls).

UZMANIBU: Pirms ierices iedarbinasanas parliecinieties, ka konuss ir pareizi nostiprinats uz
vadiklas (3. un 4. attéls). lerice ir aprikota ar ieslégSanas/izslegSanas pogu (B). Lai darbiba batu

nepartraukta, pogai ir jabit nospiestai.

BIEZI UZDOTIE JAUTAJUMI:

« “Man neizdodas péc lietosanas izjaukt
piederumus”.

Jautajumi Atbildes
« “Konuss magazina kartigi neturas, es nedzirdu Tikai parliecinieties, ka konuss ir kartigi ievietots lidz galam (3.
klikski”. attéls). Péc tam, pirms produktu ievietoSanas, ierice ir

jaiedarbina, lai kartigi nostiprinatu konusu (4. attéls).
Lai péc lietoSanas iznemtu konusu, atbrivojiet (7. attéls) un no
jauna nostipriniet magazinu (8. attéls) un konuss pats no tas
« “Ir |oti graiti uzlikt konusu magazinu un nonemt | izkritis (9. attéls).

to, vai tas ir normali? Ja, jo Tpasi tad, kad ierice ir jauna. Laika gaita kl@s aizvien vieglak
to uzstadit un izjaukt.

Izmantojiet konusu, kas piemérots katram produkta veidam:

Smalkas rives| Rupjas rives

Reibekuchen

"°Ei‘“ kog;ss Sall()géz;l;as g'ﬁierE:Sai ViChVEk‘,.?"uss koEnGIiss
(";?,;?gu:r (sarkans) (dzeltens) (gaisi zal3) (tumsi za|3) dz(gﬁiegris)

malinu

Burkani X X X X

Kabagi X X X X

Kartupeli X X X X X (tikai

Gurki X X X X nevarits)

Pipari X X

Sipoli X X

Bietes X X

Kaposti (baltie/sarkanie) X

Aboli X X

Parmezans X

Grijéra siers X X

Sokolade X X X

Kaltéta maize/cepumi X X X

Riekstini/rieksti/mandeles X

Kokosrieksti X X

*atkariba no modela

IETEIKUMI LABU REZULTATU GUSANAL:

Lai iegltu vélamo rezultatu, izmantotajiem
produktiem ir jablt stingriem un parliecinieties, ka
magazina nekas neuzkrajas.

Neizmantojiet ierici parak cietu sastavdalu,
pieméram, cukura gabalinu un galas gabalu
rivéSanai vai grieSanai. Sagrieziet sastavdalas, lai
tas batu vieglak ievietot magazinas padeves atveré.



RECEPTES

KONUSI

SAGATAVOSANA

SASTAVDALAS

IETEIKUMI

Smalkas rives
konuss
(metala ar
oranzu mal-

(E1)

Kapostu salati
(4 personam)

- a balta kaposta
- 2 burkani

- 3 édamkarotes majonézes

- 3 @damkarotes salda
kréjuma
- 2 @damkarotes etika

- 2 édamkarotes pudercukurd

Sagrieziet kapostu, izmantojot
grieSanas konusu (E4) un sarivejiet
burkanu, izmantojot smalkas rives
konusu (ET). Sajauciet tos salatu bloda
Sagatavojiet salatu mérci, sajaucot
majonézi, saldo kréjumu, ellu, efiki un
cukuru.

Aplaistiet sarivétos darzenus ar merci,
samaisiet un uz vienu stundu atstajiet
ledusskapr.

Rupjas rives
konuss
(sarkans)

(E2)

Saules sacepums
(6 personam)

- 6 nelieli kabaci
- 2 kartupeli
-1 sipols
-1 kroize varttu risu
-1ola
-1 glaze piena
- 150 g Grijéra siera

Sarivéjiet kabacus un kartupelus,
izmantojot rupjas rives konusu (E2).
Sagrieziet sipolu, izmantojot griesanas
konusu (E4).Visus darzenus
apbraniniet sviesta. Sacepumu trauka
ieklajiet vienu kartu darzenu, vienu kartu
varttu risu un veél vienu kartu darzenu.
Pievienojiet pienu, kas sakults ar olu,
sali un pipariem. Uzkaisiet rivetu Grijéra

- sviests . o . L oV
sieru un uzlieciet sviesta picinas. Liecief|
krasnt 180°C temperatara.
Sabersanas Abolus nomizojiet, iznemiet serdes un
konuss sagrieziet Cetras dalas.
Sagrieziet skélés, izmantojot grieSanas
(dz&l;e)ns) _ 6 aboli konusu (E4) un apbrininiet tos 30 g
_ s sviesta.
Abolu sacepums - 6?%5”“:35;(‘;“0 Sacepumu trauku nedaudz ietaukojiet
— ar mandelém (4 per- 9 ar sviestu un ieklajiet taja apbraninatos
- - 50 g veselu mandelu - .
sonam) _ 20 ¢l salda kraiuma abolus. Ar saberSanas konusu (E3)
< i Jur mandeles saberziet pulvert. Bloda
© - 1 tejkarote kanéla . ) S
e ’ sajauciet mandelu pulveri, saldo
e kréjumu un kanéli. legtato maistjumu
o

uzlejiet uz aboliem un uzkaisiet brino
cukuru. Lieciet krasnt un cepiet 160°C.




(4 personam)

- 200 g fetas siera - 50 g
melno olivu (péc izvéles)
- 4 édamkarotes ellas
- 1 citrons
- 30 g svaigu zalumu (péc
izveles: baziliks, petersili,
piparmétra, koriandrs)

KONUSI SAGATAVOSANA SASTAVDA#AS IETEIKUMI
Konuss .
griedanai 2-|1_ %Lt"k's_f
i < - 2 lieli tomati .- s s xLals
(gaisi zals) ~ S Sagrieziet gurki planas skélés,
’ ! scnrkon.ms'plpars izmantojot grieSanas konusu (E4).
-1 zalais pipars ’ SR _ .
1 vidaia liel baltai Piparus pargrieziet uz pusém, iznemiet
Grieku salati -y EJCIS;E;?O atials séklinas un dobumus. Sagrieziet

piparus un sipolu. Sagrieziet fomatus
un fetas sieru nelielos kubicinos. Visas
sastavdalas sajauciet salatu bloda un
pievienojiet olivas. Sagatavojiet salatu
meérci, sajaucot ellu un citrona sulu.
Viegli samaisiet un apkaisiet salatus ar

sasmalcinatiem zalumiem.

*Vichy konuss
(tumsi zals)
(ES)

Vichy burkani
(4 personam)

Nomizojiet (skrapejot) burkanus un

sagrieziet tos ripinas, izmantojot Vichy
konusu (E5). Katlina sagatavojiet vistas
buljonu.

- 12 burkani (s katrai
personai)
- 50 g sviesta
- 15 g cukura
- 1 kubicins vistas buljona

Udenim ir jabat tik daudz, lai tas

parklatu burkanus. Panna izkausegjiet
sviestu un pievienojiet cukuru. Maisiet,

lidz iegustat vieglas "putas", un

pievienojiet burkanus. Turpiniet maistt

un tad pievienojiet buljonu (burkaniem
ir jabat parklatiem).
Atstajiet uz lenas uguns, neuzliekot
vaku, lai tidens varétu iztvaikot 20-25

minafes.

*Reibekuchen

konuss (gaisi

dzeltens)
(E6)

- 1.5 kg kartupelu
-2 olas
- 50 g auzu parslu
- 50 I1dz 100 g miltu (ja
kartupelu masa ir lofi Skidray)
-ella
- sals

Nomizojiet kartupelus, sagrieziet
gabalinos un sarivéjiet ar Ipaso
Reibekuchen konusu (E6).
Tad sakuliet olas, pievienojiet tas

masai, pielieciet sali, auzu parslas un
miltus, ja ir vajadzigs. lelejiet panna
ellu un uzkarsgjiet. Ar karofi veidojiet
nelielas miklas picinas un uz pannas
fas saplaciniet. Apcepiet no abam

pusem.

*atkariba no modela




IERICES TIRISANA

e Pirms motora bloka (A) tiriSanas vienmér
atslédziet ierici no stravas.

* Negremdéjiet motora bloku tdent, nelejiet tam
virst Gdeni. Tiriet motora bloku, izmantojot mitru
draninu. Rapigi nosusiniet.

e Magazinu (D), spiedi (C), konusus (E1, E2, E3, E4,
E5* E6*) un uzglabasanas piederumu (F) var
mazgat trauku mazgajamaja masina augséja
groza, izmantojot programmu "EKO" vai "MAZLIET
NETIRS".

GLABASANA

e Visus konusus (E1, E2, E3, E4, E5%, E6*) var
uzglabat uz ierices.

levietojiet visus 5 konusus vienu otra (10. attéls)

un ielieciet magazinas priek3éja atveré (D) (11.

attéls). Uzglabasanas piederums (F) ir

piestiprinams pie magazinas priek$éjas atveres (D)

ATKARTOTA PARSTRADE

e Ar konusiem rikojieties loti uzmanigi, jo konusu
asmeni ir loti asi.

¢ Gadijuma, ja kada plastmasas dala maina krasu
saskaré ar noteiktiem produktiem, pieméram,
burkaniem, notiriet to ar nedaudz ella samitrinatu
draninu, péc tam veiciet parasto tiriSanu.

(11. attels).

e Vada uzglabasana: iestumiet vadu tam
paredzétaja sprauga (CORD STORAGE) (12.
attels).

*atkariba no modela

ELEKTRISKO UN ELEKTRONISKO PRODUKTU UTILIZACIJA:

lerice paredzéta ilglaicigai izmantosSanai.

Tomér diena, kad planojat to aizstat, neizmetiet to atkritumu tvertné vai izgaztuvé, bet gan nododiet ierici
attieciga savaksanas punkta, kuru organizé jasu pilséta (vai, iznémuma gadijuma, piemérota izgaztuve).

Veicinasim apkartéjas vides aizsardzibu!

@ lerice satur lielu skaitu materialu, ko var atkartoti izmantot vai parstradat.
[r— 9 Nogadajiet ierici atkritumu parstrades uznémuma vai sertificéta apkalposanas centra.



SEADME KIRJELDUS

A Mootoriplokk

B  Sisse- ja valjaliilitamise nupp

C  Toukur

D Salv/ kanal

E Riivid

E1 Peenriiv (ileni metallist, oranzi servaga)

OHUTUSNOUANDED

Enne seadme esmakordset kasutuselevotmist
lugege tdhelepanelikult kasutusjuhendit:
kasutusjuhendit eirates seadme kaitamisega
kaasnevatele voimalikele tagajargedele
tootjatehase vastutus ei laiene.

See seade ei ole moeldud kasutamiseks piiratud
flitsiliste, sensoorsete voi vaimsete voimetega
isikute poolt (kaasa arvatud lapsed) voi vastavate
teadmiste ja kogemusteta isikute poolt ilma
nende turvalisuse eest vastutava isiku jarelevalve
ja eelneva seadme kasutamist selgitava
juhendamiseta.

Jalgige, et lapsed seadmega ei mangiks.

Seade vastab kehtivatele tehnilistele nduetele ja
maarustele.

Seade on mdeldud kditamiseks vaid
vahelduvvoolul. Kontrollige enne seadme
esmakordset kasutamist, et vooluvdrgu pinge
vastab seadme plaadile mdrgitud pingega.

Arge asetage seadet pliidirauale voi lahtise leegi
(nt gaasipliidid) lahedusse, samuti drge kasutage
seadet pliidiraual vdi lahtise leegi (nt gaasipliidid)
laheduses.

Kasutage seadet vaid kindlalt toestatud ja _
veepritsmete eest kaitstud tootasapinnal. Arge
keerake seadet tagurpidi.

Vigastuste ja seadme kahjustamise valtimiseks
hoidke kded ja koogiriistad liikuvatest teradest ja
tarvikutest eemal.

Arge kasutage seadet rohkem kui 2 minutit
jarjest.

Arge laske seadmel to6tada tihjalt ega mitme
Uhendatud tarvikuga.

Arge kasutage seadet hakkliha valmistamiseks.
Arge eemaldage tarvikuid enne mootori taielikku
peatumist.

ENNE ESMAST KASUTUSELEVOTTU

Puhastage tarvikud (riivid, salv ja tdukur)
noudepesuvahendi ja veega. Loputage ja seejdrel
kuivatage hoolikalt.

E2 Jameriiv (punane)
E3 Peenestusriiv (kollane)
E4  Viilutusriiv (heleroheline)
E5 Sakiline viilutaja (tumeroheline)
(*olenevalt mudelist)
E6 Ribastaja (helekollane) (*olenevalt
mudelist)
F Kate

 Arge sisestage toiduaineid kitega - kasutage
alati toéukurit.

« Arge sisestage toiduaineid kitega - kasutage
alati toukurit.

¢ Arge kasutage seadet liiga kévade ainetega
(suhkur, liha).

o Seade tuleb vooluvérgust lahti ihendada:

- kui esineb torkeid seadme t60s,
- enne seadme puhastamist voi hooldamist,
- pdrast iga kasutuskorda.

¢ Arge ihendage seadet vooluvdrgust lahti seda
toitejuhtmest tdommates.

e Arge kasutage pikendusjuhet, kui te pole
veendunud, et see on laitmatus korras.

o Elektriseadet ei ole lubatud kasutada juhul, kui:
- seade on maha kukkunud,

- kui tarvikud on kulunud voi ebaterviklikud.

o Uhendage seade vooluvérgust lahti, kui see jadib
jarelevalveta ja enne tarvikute paigaldamist voi
eemaldamist.

e Kui toitejuhe on kahjustatud, tuleb see iga
voimaliku ohu valistamiseks lasta tootja, volitatud
teenindusettevotte voi vastavat kvalifikatsiooni
omava isiku poolt vélja vahetada.

o Kasutage seadmega vaid seadmega kaasas olnud
voi volitatud esinduses muudavaid tarvikuid voi
vahetusosi.

e Seade on mdeldud koduseks kasutamiseks.
Garantii ja tootja vastutus ei laiene seadme
kasutamisele professionaalselt, sobimatult voi
kasutusjuhendit eirates.

TAHELEPANU. Tarvikute terad on viga teravad,
kasitsege neid ettevaatlikult ja hoidke neid alati
plastmassosadest eraldi.



KASUTAMINE T

e Valige kavatsetud toiminguks sobiv tarvik. vajutage sisse- ja vdljalilitamisnuppu (joonis 5).
e Pange salv (D) mootoriploki peale (A) (joonis 1), e Lisage toiduained salve kanali (D) kaudu
poorates salve veerand poodret vasakule (joonis seadmesse ja likake neid téukuriga (C) (joonis
2). 6).
e Paigutage valitud tarvik salve esiosas olevasse e Tarviku vahetamiseks poorake salve (D)
avasse (D), tarvik peab olema digesti asetatud ja veerandi poorde vorra paremale (joonis 7) ja
ulatuma salve 16puni (joonis 3). seejdrel seadke see vertikaalasendisse (joonis
e Uhendage seade vooluvéorku. 8). Eemaldage tarvik (joonis 9).

e Vajutage Uks voi sisse- ja vadljaliilitamise nupp (B),
et tarvik lukustuks (joonis 4).

TAHELEPANU: enne toiduainete kanalisse lisamist

TAHELEPANU: enne seadme kiivitamist veenduge, et tarvik on avasse korralikult paigutatud
(joonised 3 ja 4). Teie seadmel on sisse- ja valjaliilitamisnupp (B). Seadme t66s hoidmiseks
hoidke seda all.

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED:

Kiisimused Vastused
« “Tarvik ei plsi korralikult salves, ma ei kuule seda | Kontrollige, kas tarvik on 18puni sisestatud (joonis 3). Tarviku
pldksatusega kinnitumas”. kinnitumiseks on vaja seade kdivitada enne toiduainete lisamist
(joonis 4).

* “Ma ei saa tarvikut pdrast kasutamist

eemaldada” Tarviku eemaldamiseks parast kasutamist vabastage salv (joonis

7) ja seejdrel kinnitage see uuesti (joonis 8) ning tarvik langeb ise
« “Salve on véga raske kinnitada ja eemaldada, kas | seadmest vélja (joonis 9).

bl L. - .
see on normaalne? Jah, eriti uue toote puhul. Méningase kasutamise jirel muutub
salve eemaldamine ja paigaldamine kergemaks.

Kasutage toiduaine jaoks sobivat tarvikut.

PeeEnlruv Jameriiv | peenestusriiv | Viilutusriiv Sﬁ:(lflt.lz:}: Ribastaja
(iileni met- E2 E3 E4 E5* y
allist, oran3i (punane) (kollane)  |(heleroheline) (tu'“i';(;he- (helekollane)
servaga)

Porgandid X X X X

Suvikorvits X X X X

Kartul X X X X X (ainult

Kurgid X X X X toores)

Paprika X X

Sibulad X X

Peet X X

Kapsas (valge/punane) X

Ounad X X

Parmesan X

Gruyere'i juust X X

Sokolaad X X X

Kuivanud leib / kiipsised X X X

Pahklid / mandlid / maapahklid X

Kookospéhkel X X
(*olenevalt mudelist)

jaaks.
~ Arge kasutage seadet liiga kdvade ainete

NOUANDED HEA TULEMUSE SAAMISEKS riivimiseks ega viilutamiseks (nditeks suhkur voi
Kasutage tahkeid toiduaineid, et saavutada haid lihatukid). Loigake ained tiikkideks, et need
tulemusi ja et ainete jadnused seadmesse kinni ei paremini seadme salve kanalisse mahuksid.



RETSEPTID

TARVIKUD

VALMISTAMINE

AINED

NOUANDED

Peenriiv (lleni
metallist,oranzi
servaga)

(ED)

IAmeerika kapsa-porgan-
disalat Coleslaw
(4 portsjoni)

- Va peakapsast
- 2 porgandit
- 3 supilusikatdit majoneesi
- 3 supilusikatait rodska koort
- 2 supilusikatait veinid&dikat
- 2 supilusikatdit suhkrut

Riivige kapsas jameriiviga (E4) ja
porgandid peenriiviga (E1). Segage
need salatikausis kokku. Valmistage

kaste, segades kokku majoneesi, koore
oli, veini&édika ja suhkru.
Valage kaste riivitud kddgiviljadele,
segage ja pange saadud segu
tunniks kdlmkappi seisma.

Jdmeriiv
(punane)
(E2)

K&odgiviljavorm juustuga
(6 portsjoni)

- 6 vaikest suvikorvitsat
- 2 kartulit
-1 mugulsibul
- 1 tass keedetud riisi

-1 kanamuna
-1 klaas piima

- 150 g gruyére'i juustu

- void

Riivige suvikorvitsad ja kartulid punase
jé@meriiviga (E2). Viilutage sibul
viilutusriiviga (E4). Pruunistage kergelt
koddgiviljad vois. Taitke vorm, asetades
Uksteise peale kiht kdogivilju, kiht riisi ja
taas kiht kdogivilju.

Lisage segu klopitud munadest,
piimast, soolast ja piprast. Riputage
kdige peale riivjuust ja voitukid.
Klpsetage ahjus temperatuuril 180 °C.

Peenestusriiv
(kollane)

(E3)

KUpsetatud dunad
mandlitega (4 portsjoni)

-6 duna
- 60 g muscovado suhkrut
-50 g void
- 50 g mandleid
- 20 cl koort
- 1 teelusikatdis kaneeli

Koorige dunad, eemaldage seemned
ja tukeldage sektoriteks.
Viilutage riiviga (E4) ja pruunistage
need 30 g vois.

Mdadrige vorm kergelt voiga ja asetage
pruunistatud dunad pohja. Jahvatage
mandlid peenestusriiviga (E3). Segage
salatikausis kokku jahvatatud mandlid,
koor ja kaneel. Valage segu duntele,
raputage peale muscovado suhkrut.
KUpsetage temperatuuril 160 °C (45
min).




Kreeka salat
(4 portsjoni)

TARVIKUD VALMISTAMINE AINED NOUANDED
Viilutusriiv
(heleroheline) ~ 1 kurk
(E4) - 2 suurt fomatit

-1 punane paprika
- 1 roheline paprika
- 1 keskmise suurusega valge
sibul
- 200 g fetajuustu - 50 g
musti oliive (soovi korral)
- 4 supilusikatait oli
-1 sidrun
- 30 g varsket maitserohelist
(soovi jargi: basiilik, petersell,
munt, koriander).

Loigake kurk viilutaja (E4) abil
Ohukesteks viiludeks. Loigake
paprikad kaheks, eemaldage
seemned ja sisu. Viilutage paprika ja
sibul. Hakkige tomatid ja feta
kuubikuteks. Segage kdik nimetatud
toiduained kausis kokku ja lisage
oliivid. Valmistage kaste, lisades
sidrunimahlale dli ja segades. Segage
kergelt ja riputage salatile vérske
maitseroheline.

*Sakiline
viilutaja

(tumeroheline)
(ES)

Vichy porgandid
(4 portsjoni)

- 12 porgandit (arvestage 3
inimese kohta)
- 50 g void
-15 g suhkrut
- 1 kanapuljongi kuubik

Koorida (kraapida) porgandid ja
16ikuda need sakilise viilutaja abil (ES).
Valmistage kastrulis kanapuljong.
Vedeliku kogus peab olema piisav
porgandite lisamiseks. Sulatage pannil
vOi, seejdrel lisage suhkur. Segage kuni
kerge "vahu" tekkimiseni ja lisage
porgandid. Segage kergelt, seejdrel
lisage segule puljong (porgandid
peavad olema kaetud).
Kuumutage avatud néus madalal tulel
nii, et vesi aurustuks &ra, umbes 20-25
minutit.

*Ribastaja
(helekollane)
(E6)

”H’H‘ N @
L
et

i

- 1,5 kg kartulit
-2muna
- - 50 g kaera helbeid
- 50 kuni 100 g jahu (juhul kui
kartulid
on v&ga mahlased)
- Oli
- soola

Koorige kartulid, Idigake vaiksemaks ja
riivige need spetsiaalse ribastajoga
(E6).

Seejdrel kloppige munad lahti, lisage
keedus, samuti sool, kaerahelbed ja
vajadusel jahu. Valage panni pdhjale
veidi oli jo kuumutage. Seejérel
ormige lusikaga véiksed patsikesed ja
pange plaadiga ahju. KUpsetage
madlemalt poolt kuldseks.

(*olenevalt mudelist)



SEADME PUHASTAMINE

e Uhendage seade (A) enne puhastamist alati
vooluvorgust vdlja.

o Arge laske mootoriplokil marjaks saada ega
kastke seda vette. Puhastage mootoriplokki niiske
lapiga. Kuivatage seade hoolikalt.

« Salve (D), toukurit (C), tarvikuid (E1, E2, E3, E4,
E5*, E6¥) ja katet (F) vdib puhastada
ndudepesumasina ulemisel alusel programmiga
"ECO" voi "VAHE MAARDUNUD".

HOIDMINE

o Koiki tarvikuid (E1, E2, E3, E4, E5%, E6*) vOib
hoida koos masinaga.

Pange 5 tarvikut (joonis 10) liksteise sisse ja

paigutage salve avasse (D) (joonis 11). Kate (F)

kinnitub salve ava peale (D) (joonis 11).

UTILISEERIMINE

o Kasitsege tarvikuid ettevaatlikult, kuna nende
terad on vdga teravad.

o Kui tarvikud on toiduainetelt varvi votnud (nt
porganditelt voi apelsinidelt), h6oruge neid
toidudliga immutatud lapiga ja seejarel
puhastage nagu tavaliselt.

e Juhtme korrastamine: liikake juhe juhtmeavasse
(CORD STORAGE) (joonis 12).
(*olenevalt mudelist)

UTILISEERIMISELE KUULUVAD ELEKTRI- VOI ELEKTROONIKASEADMED:

Teie seade on kasutatav aastaid.

Sellegipoolest drge visake seadet tarbetuks muutumisel voi seadme vdljavahetamisel lihtsalt priigikasti ega
prigimaele, vaid tooge see ldhimasse spetsiaalsesse kogumisjaama (selle puudumisel

jaatmekogumisjaama).

A

Uheskoos keskkonda siistes!

Teie seade sisaldab paljusid taaskasutatavaid ja Umbertdotatavaid materjale.
Viige jaatmed kogumispunkti voi volitatud hoolduskeskusesse.



INTERNATIONAL GUARANTEE

Dateof purchase:..................eocvvuv.. /Datedachat / Fecha de compra /
Data da compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum /
Kjepsdato / Ostopidiva / Data zakupu / Data vanzirii / [sigijimo data/ Ostukuupéev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum nakupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpirarii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang/ Satin alma
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/ Nome e indirizzo delnegozzio / Name und Anschrift des Hindlers / Naam en adres van de dealer /
Forhandler navn & adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse /
Jalleenmyyjin nimi ja osoite / nazwa 1 adres sprzedawcy / Numele $i adresa vanzitorului /
Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Miija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine /
Tipusszam / Nazov a adresa predajcu / Veikala nosaukums un adrese / Naziv 1 adresa maloprodaje /
Naziv i adresa prodavca / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Nume si adresd vanzitor / Nazev a
adresa prodejce / Nama dan alamat peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi ctra
héang ban/ Satic1 firmanin adi ve adresi / HassaHme n agpec npogasua / Hassa i agpeca npogasug /
Toproekm obekT / Hasus 1 agpeca Ha npogasHuuata / CaTyllbiHbIH, aTbl JOHEe MeKeH-Hakb! /
Enwvupia ko dietbovon kataotipetog / wdwnnnh winjuinuip b hwughi /
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Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Handlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforsiljarens stampel / Forhandler stempel / Jalleenmyyjan leima / pieczeé
sprzedawcy / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / Pec¢at maloprodaje/ Pecat prodaveca / Pedat prodajnog mjesta / Stampila
vanzitorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Cira hang ban déng déu/
Satict Firmamin Kagesi / Ne4ats npogasua / Mevartka npoaasuya / MNeyart Ha Tbprosckua obekr /
MNeyat Ha npo,u,aaanaTa / CatywsbiHbIH mepi / gpayide kataothpatog / Juawnnnh Yuhpp /
Irslsyiumasiiuiite ) SEBOEEN /BRFEEE/2 007 2 Q174 il AL o3 A jea
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GROUPE SEB EXPORT

ALGERIA Chemin du Petit Bois, Les 4M 213-41 28 18 53 1 year
69130 ECULLY - FRANCE
GROUPE SEB ARGENTIMA S.A.
Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA C1425DTK 0800-122-2732 2 afios
Capital Federal
Buenos Aires
«Spmupyu UBL-dnuunnlp»@LC, 119180 2
z'[IauUS.[nJ Unulplu, (ouumonuai (01 0) 55'76'07 wwph/
ARMENIA Ummupminbibwbih bpp., vu14, 2.2 years
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA PO Box 7535, 02 97487944 1 year
Silverwater NSW 2128
SEB OSTERREICH HmbH
~ C 21 - Busi k Wien Sid
OSTERREICH e 21 B Ao 01866 70 299 00 | 2 Jahre
2345 Brunn am Gebirge
BELGIQUE / GROUPE SEB BELQIUM SA NV 2ans/
25 del'E -Zl
BELGIE avenue de [Espérance 327023 3159 years
BENAPYCb / 3A0 «pynna CEB-Boctok», 119180 Mockea, 2 ropal
Fl
BELARUS C‘rapoucuem:;ﬁ‘:p. Al4ctp2 017 2239290 years
BOSNA | Predstavnisive u B Info-linija za potrofate | 2
HERCEGOVINA Vrazova 8/11 033 551 220 godine
71000 Sarajevo
SEB DO BRASIL PRODUTOS
DOMESTICOS LTDA
BRASIL  DOMESTICOS LTDA 0800-119933 1 ano
03108-900 S&o Paulo SP
BBIFAPUA/ rPYN CEB BRNTAPWMA EOCOQ 2
BULGARIA ¥n. Boposo 82T, er. 1. opue 1 0700 10 330 oy
GROUPE SEB CANADA
CANADA 345 Passmoare Avenue 1-800-418-3325 1 year
Toronto, ON_M1V 3N8
GROUPE SEB CHILE Comercial Ltda Avda.
CHILE Nueva Los Leones 0252 +56 2 232 77 22 2 afios
Providencia, Santiaga
GROUPE SEB COLOMBIA
COLOMBIA Apartado Aereo 172, Kilometro 1 18000919288 2 afios
Via Zipaguira  Cajica Cundinamarca
HRVATSKA SEB Dévdqppement S.AS. 2
Croatia \v;%cclglgrg;rz: 01 30 15 294 godine
éESKA REPUBLIK GROUPE SEB CR spol. st .0.
/ CZECH REPUBLIC A oy 731010111 2 roky
GROUPE SEB NORDIC AS
DANMARK Tempovej 27 44 663 155 24r
2750 Ballerup
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH /
DEUTSCHLAND RUPS Smor 0212 387 400 2 Jahre

Herrnrainweg 5
63067 Offenbach
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GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0.

EESTI/
ul. Ostrobramska 79 5 800 3777 2 aastat
ESTONIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Finland 2
SUOMI / FINLAND Kutojantie 7 09 622 94 20 Vuott
02630 Espoo uotia
FRANCE
L GROUPE SEB France SAS
Inclus Martm,'qu_e' Place Ambroise Courtois 09 74 50 47 74 1an
Guadeloupe, Réunion & 69355 Lyon Cedex 08
St. Martin
SEE GROUPE EANRACE A.E.
GREECE / EAAAAA | o56c spooxsnno ic 1 2106371251 °
T.K. 151 25 Hupadeicog Auxpovalou xpovia
SEB ASIA Ltd.
HONG KONG Room 901, 9/F, North Block, Skyway House 852 8130 8998 1 year
3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon
MAGYARORSZAG/ GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kf. ;
Hungary Taviro koz 4 2040 Budaors (1) 801 3434 2ev
Groupe SEB Indonesia (Representative office)
INDONESIA Sudirman Plaza, Plaza Marein &th Floor +62 21 5793 6881 1
JL Jendral Sudiman Kav 76-78, year
Jakarta 12910, Indonesia
GROUPE SEB [TALIA S.p.A.
ITALIA Via Montefeltro, 4 199207354 2 anni
20156 Milano
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.
1F Takanawa Muse Building,
JAPAN 3-14-13, Higashi Getanda, 0570-077772 1 year
Shinagawa-Ku, Tokyo 141-0022
KASAKCTAH «Mpynna CEE-BOCT(;:;&C:{T‘AK, 119180 Mackey, 727 378 39 39 2 wen /
KAZAKHSTAN CrapomoHeTHBIR TYAIK kew, 14-yil, 2-Kypeinkic years
(s22 M= 2Elot
KOREA HEA S22 MEIS 88 MUY 35 1588-1588 1year
110-790
LATVJA / GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0. _
ul. Ostrobramska 79 6 716 2007 2 gadi
LATVIA 04-175 Warszawa 9
LIETUVA/ GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0. ‘
ul. Ostrobramska 79 6 470 8888 2 metai
LITHUANIA 04-175 Warszawa
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St 2
1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA rPYMN CEB BbNrAPUA JOOEN (0)2 20 50 022 FORUHN
¥n. Boposo 52 T, cn. 1, oduc 1, 1680 Codhun, I years
Bbnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Lot No.C/3Af001 & 002, Block C, Kelana Sq.
MALAYSIA No.17, Jalan SS7/26, 47301 Kelana Jaya 65 6550 8900 1 year
Petaling Jaya, Selangor
TR e ah ey
MEXICO Polanco, Distrito Federal C. P. 11560 (01800) 112 8325 1 afios

exico U.r.
(01800) 112 8325
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TOB «lpyn CEB YkpaiHa»

MOLDOVA Byn. fparomarosa 31 B, odic 1 (22) 929249 2ani/
02068 Kuis, Ykpaina years
GGROUPE SEB NEDERLAND BV
NEDERLAND Generatorstraat 6 0318 58 24 24 2 jaar
3903 LJ Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND Unit E, Building 3, 195 Main Highway, Ellerslie, 0800 700 711 1 year
Auckland
GROUPE SEB NORDIC AS _
NORGE Tempovej 27 815 09 567 2ar
2750 Ballerup  DANMARK
GROUPE SEB COLOMBIA
PERU Av. Camino Real N° 111 of. 805 B +511 441 4455 1 afios
San Isidro - Lima - Pert
GROUPE SEB POLSKA SPZ 0.0. 0801 300 422
POLSKA/ POLAND ul. Ostrobramska 79 koszt jak za potgczenie 2 lata
04-175 Warszawa lokalne
GROUPE SEB IBERICA SA
Urb. da Matinha
PORTUGAL Rua Projectada 3 Rua 3 808 284 735 2 anos
Bloco1 - 3 B/D 1900 - 796 Lishoa
REPUBLIC OF GROUPE SEB IRELAND
Unit B3 Aerodrome Business Park, College 01 677 4003 1 year
IRELAND Road, Rathcoole, Co. Dublin y
& GROUPE SEB ROMANIA
g%mNNII?\! Str. Daniel Constantin nr. & 021316 87 84 2 ani
010632 Bucuresti
3A0 «lpynna CEB-BocTok», 119180 Mockea, 2 ropal
POCCHA/ RUSSIA Poceuns 495 213 32 37
CrapomoHeTHbIi nep. A.14 cTp 2 years
SRBIJA SEB Developpement 2
. Antifasisticke borbe 17/13 .
Serbia 11070 Novi Beograd 060 0 732 000 godine
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.
SINGAPORE 59 Jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y Building 65 6550 8900 1 year
Singapore 577218
SLOVENSKO/ GROUPE SEB SLOVENSKO s.r.o.
Rybnicna 40 233 595 224 2 rok
SLOVAKIA 831 07 Bratislava Y
SEB d.o.o
SLOVENIJA Gregoréideva ulica 6 02 234 94 90 2 leti
2000 MARIBOR
~ GROUPE SEB IBERICA S.A.
ESPANA Almogavers, 119-123, Complejo Ecourban 0902 31 2500 2 afios
08018 Barcelona
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP
SVERIGE SEB NORDIC 08 594 213 30 2ar
Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands Vasby
GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH > ans /
SUISSE SCHWEIZ Thurgauerstrasse 105 044 837 18 40 Jarh
8152 Glattbrugg arnre
SEB ASIA Ltd.
TAIWAN Taipei International Building, Suite B2, 6F-1, 886-2-27333?1 6 1 year

No. 216, Tun Hwa South Road, Sec. 2
Da-an District  Taipei 106, R.O.C.
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THAILAND

GROUPE SEB THAILAND
2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n® 14-02,
Mew Phetchburi Road,

Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320

02723 4488

2 years

TURKIYE

GROUPE SEB ISTANBUL AS
Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
Meydan Sok.

No: 28 K.12 Maslak

216 444 40 50

2YIL

U.S.A.

GROUPE SEB USA
2121 Eden Road
Millville, NJ 08332

800-769-3682

1 year

YKpaiHa/ UKRAINE

TOB «Mpyn CEB Ykpaina»
Byn. Qparomanoea 31 B, odic 1
02068 Kuie, YkpaiHa

044 492 06 59

2 pokw/
years

UNITED KINGDOM

GROUPE SEB UK Ltd.
11-49 Station Road
Langley, Slough
Berkshire SL3 8 DR

0845 602 1454

1 year

VENEZUELA

GROUPE SEB VENEZUELA

Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre
ING Bank, Piso 15, Ofc 155
Urb. La Castellana,Caracas

0800-7268724

2 anno

VIETNAM

GROUPE SEB VIETMAM (Representative
office)
127-129 Nguyen Hue Street District 1,
Ho Chi Minh City, Vietnam

+84-8 3821 6395

1 year
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