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SICHERHEITSHINWEISE:

Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor Gebrauch sorgfaltig durch.
Seien Sie besonders vorsichtig, wenn sich Kinder in der Nahe des
Gerats befinden.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt laufen!

Verwenden Sie das Gerat nicht flr andere als die vorgesehenen
Zwecke.

Tauchen Sie das Gerét, das Kabel und den Stecker nicht in Wasser
oder andere Flussigkeiten.

Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, wenn Sie das
Gerat nicht benutzen oder bevor Sie es reinigen.

Verwenden Sie kein beschadigtes Geréat, auch wenn das Netzkabel
oder der Stecker beschadigt ist. Lassen Sie das Gerat in diesem
Fall von einem autorisierten Servicecenter reparieren.

Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zubehor
kann das Gerat beschadigen oder einen Unfall verursachen.
Schalten Sie das Geréat bei ungewdhnlichen Gerauschen, Gerlichen
oder Rauch sofort aus und wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicecenter, um das Gerat zu reparieren.

Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

BerUhren Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

Hangen Sie das Netzkabel nicht an scharfe Kanten und lassen Sie
es nicht mit heiBen Oberflachen in Bertihrung kommen.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht Uber der Kante des
Bodens hangt, auf dem das Gerat steht. Dies verhindert, dass Sie
das Gerat versehentlich von dieser Oberflache ziehen.

Das Gerat sollte an einem kihlen, schattigen und trockenen Ort
aufbewahrt werden.

Verformen Sie keine Kunststoffteile, waschen Sie das Gerat nicht
mit heildem Wasser.

Legen Sie wahrend des Betriebs keine Hande oder Gegenstande
in den Behalter.

Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe anderer elektrischer Gerate,
Brenner, Kocher, Backofen usw. oder unter hangenden Schranken
auf. Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe der Arbeitsplatte auf.
Stellen Sie immer sicher, dass alle Teile des Gerats korrekt installiert
sind, bevor Sie mit der Arbeit beginnen.



Stellen Sie das Geréat nicht in der Nahe von brennbaren Materialien
wie Vorhangen, Tischdecken und anderen Gegenstanden auf, da
dies zu einem Brand fuhren kann.

Das Gerét ist nur flr den Hausgebrauch bestimmit.

Die Temperatur der verflgbaren Oberflachen kann hdher sein,
wenn das Gerat in Betrieb ist.

Das Gerat sollte mit einem Erdungsstift an eine Steckdose ange-
schlossen werden!

Das Gerat kann von Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sowie von Personen
verwendet werden, die keine Kenntnisse oder Erfahrungen im
Umgang mit solchen Geraten haben, vorausgesetzt, sie werden
Uberwacht oder zur sicheren Verwendung der Gerate instruiert
und Uber mogliche Bedrohungen informiert.

Achten Sie auf Kinder, damit diese nicht mit dem Geréat spielen.
Das Gerét ist nicht flir den Betrieb mit einem externen Timer oder
einer separaten Fernbedienung vorgesehen.

Verbinden Sie den Stecker nicht mit nassen Handen mit der Steck-
dose.

Ziehen Sie den Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der
Steckdose.

Verwenden Sie das Gerat auf einer glatten und stabilen Oberflache.
Lassen Sie zur Sicherheit von Kindern keine frei zuganglichen Teile
der Verpackung (Plastiktlten, Kartons, Styropor usw.).
ACHTUNG! Lassen Sie Kinder nicht mit Folie spielen. Ersti-
ckungsgefahr!

Seien Sie besonders vorsichtig beim Umgang mit den Schneidklin-
gen, insbesondere beim Entfernen und beim Waschen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf heilse Oberflachen.

Berthren Sie die Klingen nicht, besonders wenn Sie arbeiten. Die
Kanten der Mischmesser sind sehr scharf. Halten Sie die Klinge
immer am oberen Teil, wenn Sie sie installieren und entfernen.
Warten Sie immer, bis die rotierenden Teile stehen bleiben, bevor
Sie Teile vom Gerét entfernen.

Ziehen Sie den Stecker sofort nach Gebrauch aus der Steckdose.



Schalten Sie das Gerat aus und schalten Sie es von der Stromver-
sorgung aus, bevor Sie wahrend des Betriebs Zubehor wechseln
oder bewegliche Teile berthren.

Warten Sie vor der Demontage, bis der Motor vollstandig abge-
stellt ist.

Verwenden Sie nicht die Taste ,TURBO" und erhdhen Sie die
Drehzahl nicht abrupt, wenn die Temperatur tUber 55 © C liegt.

- Berthren Sie beim Arbeiten mit warmen Speisen nicht direkt den

Mischtopf, den Deckel, den Messbecher oder den Behalter zum
Dampfkochen. Verwenden Sie Kiichenhandschuhe!

ACHTUNG! HeiRe Oberflache!

A ACHTUNG:! Verbrennungsgefahr durch Dampf!

Uberpriifen Sie, ob die Stromversorgungsparameter auf dem
Typenschild des Gerats mit denen Ihres Stromversorgungsnetzes
Ubereinstimmen.

Verwenden Sie das Gerat niemals im Kochmodus mit einem leeren
Mischtopf.

Lassen Sie die Klichenmaschine nicht langer als eine Minute mit
der Drehzahl 12" arbeiten.

Das Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Bewahren Sie
das Gerat und das Kabel auf3erhalb der Reichweite von Kindern auf.
Schalten Sie das Gerat von der Stromversorgung aus, wenn Sie es
unbeaufsichtigt lassen und vor der Installation, Demontage oder
Reinigung.




BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Klappdeckelstopfen am START/STOP-Taste
Mischtopfdeckel 14. StoBel

2. Mischtopfdeckel 15. Scheibedeckel

3. Mischtopfdeckeldichtung 16. Scheibendeckeldichtung

4. RUhraufsatz 17. Abrieb/Schneidescheibe

5. Rahrer 18. Scheibenbefestigungsdorn

6. Mischmesser 19. Spatel

7. Gareinsatz 20. Messbecher 30 ml

8. Mischtopf 3,5L (nutzbare Kapazitat 21. Behélterdeckel zum Dampfkochen
2,3L) 22. Schale des Behalters zum

9. Ein/ Aus-Schalter 0/1 Dampfkochen

10. Anschlusskabel 23. Behalter zum Dampfkochen

11. Gehduse des Grundgerats 24. Dichtung des Behalters zum

12. Touch-Bedienfeld Dampfkochen

13. Regulator zum Andern des Wertes 25. Antriebswelle mit Dichtung

des ausgewdhlten Parameters mit der ~ 26. Antriebswellesperre

Hergestellt aus BPA-freien (BPA-freien) Materialien.

AUSSTATTUNGSFUNKTIONEN UND MERKMALE DER KUCHENMASCHINE

TOUCH-SCREEN-BEDIENFELD - das
Bedienfeld ist mit einem 5-Zoll-Touch-
screen ausgestattet. Mit der Kichenma-
schine kénnen Sie die speziellen Kochre-
zepte  aus der Datenbank  der
Kichenmaschine und die automatischen
Programme zum Bedienen der Ausris-
tung der Klichenmaschine nutzen. Es ist auch mdglich, eigene Einstellungen zu definieren.
Dank des WI-FI-Moduls kénnen Sie die Datenbank mit Kochrezepten aktualisieren. Durch
die intuitive und einfache Bedienung kénnen Sie die Bedienung der Kiichenmaschine ge-
niefl3en.

VIBRATION REDUCTION SYSTEM - innovatives System zur flexiblen
Befestigung des Mischtopfes in der Kiichenmaschine reduziert Vibratio-
nen, die bei hohen Drehzahlen oder beim Anrthren schwerer Massen
auf das Gehéause der Klichenmaschine Ubertragen werden.

MISCHTOPF UND MISCHTOPFDECKEL - der Mischtopf (8) ist aus hoch-
wertigem Edelstahl hergestellt. In seinem Boden befindet sich ein Loch zur
Montage der Antriebswelle (25). Im inneren Teil des Mischtopfes befinden
sich vier horizontale Linien, die die folgenden Volumina bezeichnen - 600
ml, 2000 ml, 1500 ml und 2000 ml und MAX Kapazitdt (2300 ml). Der
Mischtopf wurde mit Griffen zum einfachen Bewegen ausgestattet. Der
Mischtopfdeckel (2) ist mit einer Dichtung ausgestattet, die bei Verwen-
dung der Maschine fur Dichtheit sorgt. Der Klappdeckelstopfen (1) ermdg-
licht die Dosierung von Zutaten und Gewtirzen. Der Mischtopf und der Deckel sind mit




einem Sperren- und Sicherheitssystem ausgestattet, die Inbetriebnahme bei falscher
Montage verhindern.

MISCHMESSER - die Mischmesserklingen (6) werden aus rostfreiem Stahl hergestellt,
der so ausgewahlt wurde, dass seine Parameter Uber einen sehr langen Betriebszeitraum
erhalten bleiben. Sein einzigartiges Design gewahrleistet hochste Leistung bei niedrigsten
Drehzahlen.

RUHRER - die Form des Rihrers (5) wurde so gestaltet, dass der Inhalt des
Mischtopfes nur, ohne Zerkleinerung ,gemischt wird. Funktioniert hervorragend
beim langsamen und langen Kochen, z. B. Suppen. Der Rihrer hat je nach Dreh-
richtung unterschiedliche Mischeigenschaften.

ACHTUNG! Stellen Sie bei der Arbeit mit dem Riihrer keine hohere Drehzahl als ,3” ein.
RUHRAUFSATZ - der Rihraufsatz (4) ermoglicht das Schlagen von leichten

Cremes und Massen sowie von Eiwei3. Das Design vermeidet die vollstédndige
Zerkleinerung von geschlagenen Massen.

ACHTUNG! Stellen Sie bei der Arbeit mit dem Riihraufsatz keine héhere Drehzahl als ,4” ein.

ABRIEB/SCHNEIDESCHEIBE - die Scheibe (17) dient zum Reiben von
Obst und Gemise oder zum Schneiden in Scheiben. Die Funktion der
Scheibe hangt von der Seite ihrer Montage ab. Der Antrieb zur Scheibe wird Gber den
Dorn (18) Ubertragen.

BEHALTER ZUM DAMPFKOCHEN - dank dem Behilter (23) kann
die Kiichenmaschine als Dampfgarer fungieren. Er ist am Mischtopf (8)
montiert. Der Behdlter hat eine Schale (22), so dass Sie die Menge der
gekochten Lebensmittel erhéhen kénnen. Das Ganze ist durch den
Deckel (21) abgedeckt.

GAREINSATZ - mit dem Gareinsatz (7) kénnen Sie lose Produkte wie z. B.
Reis und Brei kochen. Die Schlitzen im Gareinsatz wirken als Sieb, das das
Wasser aus gekochten Produkten abladsst, wenn der Gareinsatz entfernt
wird. Der Messbecher (20) an der AuRRenseite des Bodens hat einen speziel-
len Verschluss, mit dem der Gareinsatz aus dem Mischtopf gehoben werden
kann. Sie kdnnen den Gareinsatz auch verwenden, um weniger Lebensmittel zu dampfen.

ANTRIEBSWELLE - die Welle (25) ist im Boden des Mischtopfes montiert. Sie ist %
==
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mit einer Silikondichtung ausgestattet, die die Dichtheit im Boden des Mischtopfes
gewdhrleistet. Zusatzliche Drehausstattung ist auf der Welle montiert. Der Antrieb
wird durch das Ende einer Sechskantwelle Gbertragen.

WAAGEFUNKTION - die Kiichenmaschine ist mit einer Waage ausgestattet,

die Messungen im Bereich von 0-5000 g mit einer Genauigkeit von 5 g ermog-

licht. Die Waage ermdglicht eine prazise Dosierung von Zutaten auch wahrend

des Programms. DarUber hinaus verflgt die eingebaute Waage tber eine Null-
stellungsfunktion (Tarieren). Der Zugriff auf die Waage-Funktion ist nach Auswahl der
entsprechenden Funktion oder nach Auswahl des AbkUrzungssymbols fir die Waa-
ge-Funktion moglich - PR




+TURBO” - FUNKTION - ermoglicht das Erreichen der maximalen Drehzahl ,12" des ins-
tallierten Mischmessers - die Kiichenmaschine Ubernimmt die Funktion eines

Mixers. Die Funktion funktioniert nur, wenn die Taste ,TURBO" gedrUickt gehal-
ten wird.

ACHTUNG! Uberschreiten Sie bei Verwendung der Funktion ,TURBO" nicht eine
Arbeitszeit von jeweils 60 Sekunden.

RUCKWARTSMOTORDREHUNGEN - die Kiichenmaschine kann bei Riickwartsdrehun-
gen des Motors (bei Drehzahlen von ,1” bis ,3") arbeiten. Die richtige Verwen-
dung der Rickwartsdrehungen erleichtert die Arbeit des Mischmessers und jkg

des Rihrers.

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

HAUPTMENU

[ AUTOMATIC
l PROGRAMMES

D Wenn Sie das Fenster ,Kochrezepte” auswahlen, gehen Sie zur Liste der im Gerét verflgbaren
Kochrezepte.

D Uber das Feld ,Eigene Einstellungen” kénnen Sie einzelne Betriebsarten des Gerats verwenden.

D Uber das Bedienfeld ,Automatische Programme” kénnen Sie im Gerat definierte Programme
auswahlen.

D Mit ,Update des Gerats" haben Sie die Moglichkeit, die neueste Version der Kochrezepte und
Software herunterzuladen.
Eine Meldung Uber das verflgbare Update erscheint, wenn Sie sich mit dem Internet
verbinden.

KOCHREZEPTE

Die Kluchenmaschine hat in ihrer Datenbank Kochrezepte in Form eines Kochbuchs, in
Gruppen unterteilt:
Grundlegende Kochrezepte
Pasten, Vorspeisen, Snacks
Salate, Rohkost

Suppen und Cremes
Hauptmahlzeit mit Mehl
Hauptfleischgerichte
Hauptfischgerichte
Dampfgerichte
Vegetarische Gerichte

O 0N O LA W

=
o



10. Sofen

11. Backwaren

12. Getréanke, Drinks

13. Kuchen und Desserts
14. SOUS VIDE

Jedes Kochrezept hat:

- Liste von Zutaten

- Verhaltensanweisungen

- ungefdhre Vorbereitungszeit

- erforderliches Zubehor

- Informationen dartiber, fir wie viele Personen ein Gericht bestimmt ist
- Schwierigkeitsgrad

Sie kdnnen die Kochrezeptdatenbank alphabetisch oder nach Gruppen sortieren. Sie kon-
nen der Registerkarte ,FAVORITEN" auch ausgewahlte Kochrezepte hinzuflgen. Das Ar-
beiten mit fertigen Kochrezepten verkirzt die Zeit und erleichtert die Zubereitung von
Gerichten. Der Benutzer wird Uber die Mdglichkeit informiert, die Liste der Kochrezepte
durch Meldungen auf dem Bildschirm des Bedienfelds zu aktualisieren.

EIGENE EINSTELLUNGEN

A - Auswabhlfeld fir die Prozesstemperatur

Esist eine Temperatur von 37°C bis 130°C mit einer Auswahl von 5°C-Intervallen erhalt-
lich. Die Bezeichnung ,000“ bedeutet Raumtemperatur. Die Temperaturanzeige mit dem
Symbol fir den Dampfmischtopf zeigt die aktuelle Temperatur im Mischtopf mit einer
Genauigkeit von 5°C an.

B - Auswahlfeld fur die Prozessdauer

Es steht eine Dauer von 1 Sekunde bis 90 Minuten zur Verfligung, mit einer Auswahl alle
1 Sekunde. Sobald der Prozess gestartet ist, zahlt die Uhr die Zeit herunter, bis der Pro-
zess abgeschlossen ist. Der kleinere Zeitindikator oben zeigt die urspriinglich eingestellte
Zeit wahrend des Prozesses an.

C - Zubehor-Drehzahlauswahlfeld

12 Drehzahlen stehen zur Verfligung, wobei ,1" die niedrigste Drehzahl (ca. 120 U/min)
und , 12" die hochste Drehzahl (ca. 5000 U/min) bedeutet. Durch Drucken auf das Misch-
messersymbol dndert sich die Drehrichtung, was durch das Symbol % angezeigt wird. Die
Rickwartsdrehungen sind nur fur die Drehzahl 1% ,2° ,3" verflgbar.
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D - die Start-/Stopptaste (START/PAUSE) des Prozesses.
E - Prozess-Stopp-Taste (STOP).

AUTOMATISCHE PROGRAMME

Es stehen 8 automatische Programme zur Verfligung, um die Verarbeitung zu beschleuni-
gen und die optimale Verarbeitungszeit flr das Lebensmittel vorzuschlagen. Die Program-
me kdénnen modifiziert werden, jedoch in begrenztem Umfang. DarUlber hinaus steht ein
,TURBO“-Modus zur Verfligung, der die Motordrehzahl auf ein Maximum erhéht, sowie
ein Modus zur Messung des Produktgewichts.

S Q P
@ <> 22t My
Knead Steam Slow cook Boll
i ) L e
Food processor Chaop Turbo Weigh
®
i Automatische Programme-Menii
Programm/Symbol Parameter Ausstattung Bemerkungen
(Bearbeitungsbereich)
Temp.: 000 (000-37°C) Mischmesser Zeitweise
Zeit: 3 Min. (2,3,4 Min.)
Drehzahl: 1(1-2)
Teigkneten
Temp.: allmahlich steigende - Die Zeit beginnt zu
@ Zeit: 20 Min. (1-60 Min.) zahlen, nachdem 95° C
Drehzahl: nicht anwendbar iiberschritten wurden
Dampfkochen
Temp.:100°C (60°C-100°C) Riihrer -
@, Zeit: 60 Min. (10-90 Min.)
Drehzahl: 1(1-3)
Langsames Sous-Vide-Kochen
Temp.:60°C (60°C-100°C) - -
Zeit: gezahlt von 0 bis 90 Min.
Drehzahl: nicht anwendbar
Kochen
Temp.: nicht anwendbar Abrieb/ -
Zeit: 30 Sek. (10-59 Sek.) Schneidescheibe

Drehzahl: 4 (4-7)

Reiben/Schneiden

12



Programm/Symbol Parameter Ausstattung Bemerkungen
(Bearbeitungsbereich)

Temp.: nicht anwendbar Mischmesser -
Zeit: 10 Sek. (10 Sek. — 4 Min.)

Drehzahl: 6 (1-12)

Hacken
Temp.: nicht anwendbar Mischmesser Funktioniert nur, wenn
% Zeit: bis zu T Minute Sie die Taste (TURBO)
Drehzahl: 12 gedruckt halten
TURBO
Waga do 50009, doktadnos¢ 59 - Maglichkeit, die Anzeige
Zu tarieren

)

Waage

AKTUALISIERUNG VON KOCHREZEPTEN

Mit dieser Funktion kénnen Sie die neueste Kochrezeptdatenbank von der Website des
Herstellers herunterladen. Vor dem Update missen Sie eine Verbindung zu einem ver-
flgbaren drahtlosen Wi-Fi-Netzwerk herstellen. Zusatzlich auBer den Kochrezepten wird
auch die Systemsoftware der Kiichenmaschine aktualisiert (falls erforderlich).

{BESCHREIBUNG UND BEDEUTUNG ANDERER SYMBOLE IM BEDIENFELD%

Symbol (Taste) Bedeutung Bemerkungen
@ START(Starten des Prozesses)
@ PAUSE (Unterbrechung des Prozesses)
@ STOP (Ende des Prozesses)

L * x Rilher, Riihraufsatz, Mischmesser (empfohlene Symbol bei Verwendung automatischer Programme

Ausriistung)

ij Riickwartsdrehungen Maximale Drehzahl: ,3”

Der Mischtopfdeckel ist richtig montiert

~ Der Mischtopfdeckel fehlt oder der Deckel ist falsch
U ! montiert

@ Zugriff auf das Meni , Einstellungen”

AN i :

(0l Zuriick zur Hauptseite

13




I.SE-\ Abkiirzung zur Funktion ,Waage”

Alphabetische Sortierung

QQ . Durch Driicken des Symbols wird das Kochrezept zu
Favoriten S .
den Favoriten hinzugefiigt.

4 Schnittstellenlautstarke

Aw Schnittstellensprache

@ Service

8 Produktvorbereitungszeit

,Q?\ Portionen

=

4



ZWECK DER AU

AUSRUSTUNG

Mischmesser

sy

Riihraufsatz

L,

Riihrer

Beherm
Dampfkochen
(Dampfer)

TATIGKEIT

Fleisch hacken
Eiswiirfel zerkleinern
Zuckermahlen

Mixen

Zwiebeln, Sellerie usw.

hacken

Bohnen, Soja, Niisse, Kaffee,
Mandeln Teigkneten
wyrabianie ciasta

Eiweil schlagen

Creme schlagen

langsames Kochen von

Suppen

andere Gerichte, die
umgeriihrt werden miissen

Reis, Griitzen Schneiden
/ Reiben

Schneiden / Reiben

Fisch und Gemiise démpfen

DREHZAHL

1-2

1-2

5-6

G DER KUCHENMASCHINE

ZEIT

30-60
Sekunden

10-20
Sekunden

10-30
Sekunden

bis 60
Sekunden

15-60
Sekunden
2-3
Minuten
2-4
Minuten
2-4
Minuten

3-5
Minuten

1-90
Minuten

nach

Bedarf

20-30
Minuten

30-60
Sekunden

10-60
Minuten

TEMPERATUR

100°C

nach Bedarf

110°C

110-120°C

MAXIMALE
LEBENSMIT-
TELMENGE IM
MISCHTOPF

600g Fleisch ohne
Knochen

500g + eventuell
50-100g Wasser
600g

2000 ml

600g

600g

750g

2300 ml

2300 ml

2000 ml

2000 ml

Wasser 60ml +
Gareinsatz

500g
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VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

1. Packen Sie das Gerat aus dem Karton aus, entfernen Sie alle Beutel, Etiketten, Pappe und Full-
stoffe. Uberpriifen Sie das Gerat auf Schaden, die wihrend des Transports auftreten kdnnen. Im
Zweifelsfall wenden Sie sich an den Verkaufer.

2. Stellen Sie sicher, dass die Parameter Ihres Stromversorgungsnetzes den technischen Daten auf
dem Produktschild entsprechen.

3. Reinigen Sie alle Elemente, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, griindlich und trocknen Sie
sie gemafs den Anweisungen im Kapitel ,REINIGUNG UND WARTUNG".

4. Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, flache, stabile und ebene Oberflache.

5. Das Gerét verfiigt Uber ein Sicherheitssystem - es kann nur eingeschaltet werden, wenn der

Mischtopf (8) und der Mischtopfdeckel (2) korrekt installiert sind.

MONTAGE / DEMONTAGE DES MISCHTOPFES

ACHTUNG! Starten Sie niemals ein unvollstandig montiertes Gerat. Verletzungsgefahr!

1. Uberpriifen Sie, ob die Dichtung richtig auf der Antriebswelle (25) sitzt.

2. Setzen Sie die Antriebswelle (25) so in den Mischtopf ein, dass ihr Zahnrad durch das Loch im

Boden verlauft, und verriegeln Sie die Welle, indem Sie von auf3en eine Sperre (26) darauf setzen

und sie leicht im Uhrzeigersinn drehen (Abb.1)

Setzen Sie den Mischtopf (8) so auf das Gerategehéuse (11), dass die Volumenmarkierungen im

Inneren des Mischtopfes zur Rickseite des Gehauses gerichtet werden (Abb. 2).

Setzen Sie eines der Zubehorteile auf die installierte Welle (25) (Abb. 3):

- Ribraufsatz (4)

- Ruhrer (5)

- Mischmesser (6)

- Gareinsatz (7).

ACHTUNG! Die Mischmesserklingen sind sehr scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen.

5. Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (3) richtig im Mischtopfdeckel (2) sitzt. Sie muss ber den
gesamten Umfang richtig in der Nut fir die Dichtung sitzen.

w

B

6. Setzen Sie den Mischtopfdeckel (2) wie in Abb. 4 gezeigt auf den Mischtopf (8), driicken Sie ihn
nach unten und drehen Sie ihn so, dass sich die Griffe des Mischtopfs und des Deckels Gberlappen
(die Laschen am Deckel nehmen ihren Platz in den Schlitzen im Mischtopf ein).

7. Gehen Sie folgendermal3en vor, um den Mischtopf aus dem Grundgerat zu entfernen:

- drehen Sie den Deckel (2) leicht gegen den Uhrzeigersinn, damit die Laschen im Deckel aus den
Mischtopf-Schlitzen herauskommen. Nehmen Sie den Deckel vorsichtig ab

- entfernen Sie den Mischtopf vom Fufs der Klichenmaschine

- entfernen Sie das Zubehor (Ruhraufsatz, Rihrer, Mischmesser) von der Drehwelle

- entfernen Sie den Gareinsatz mit dem Halter zum Gareinsatz, der sich am Boden des Messbe-
chers befindet (Abb. 5).

MONTAGE / DEMONTAGE DES BEHALTERS ZUM DAMPFKOCHEN

1. Folgen Sie den unter Punkt 1-3 im Kapitel MONTAGE/DEMONTAGE DES MISCHTOPFES be-
schriebenen Tatigkeiten.

2. Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (24) richtig im Behalter zum Dampfkochen (23) sitzt. Sie muss
gleichméRig Uber ihren gesamten Umfang an der AuBenseite des Rings im Behélter haften.

3. Stellen Sie den Behalter zum Dampfkochen (23), wie in Abb. 6 gezeigt, auf den Mischtopf (8) und

drehen Sie ihn so, dass sich die Griffe des Mischtopfes und des Deckels tiberlappen (die Laschen



am Deckel nehmen ihren Platz in den Mischtopf-Schlitzen ein). Stellen Sie die Schale (22) auf den
Behalter (23) und decken Sie sie mit dem Deckel (21) ab.

4. Gehen Sie folgendermafen vor, um den Behélter zum Dampfkochen aus dem Gerét zu entfernen:
- entfernen Sie den Deckel (21) und die Schale (22)
- drehen Sie den Behalter (23) leicht gegen den Uhrzeigersinn, damit die Laschen im Behalter aus

den Mischtopf - Schlitzen herauskommen. Nehmen Sie den Behalter vorsichtig aus dem Mischtopf

- entfernen Sie den Mischtopf von dem FuR der Kiichenmaschine
- entfernen Sie das Mischmesser von der Drehwelle.

MONTAGE/DEMONTAGE DER ABRIEB/SCHNEIDESCHEIBE

1. Folgen Sie den unter Punkt 1-3 im Kapitel MONTAGE/DEMONTAGE DES MISCHTOPFES be-
schriebenen Tatigkeiten. Installieren Sie einen Scheibenbefestigungsdorn (18) auf der Antriebs-
welle (25).

2. Legen Sie die Abrieb / Schneidscheibe (17) mit der richtigen Seite nach oben gerichtet auf den
Dorn (18), je nach Arbeitsgang (Reiben/Schneiden).

3. Stellen Sie sicher, dass die Dichtung (16) richtig in dem Scheibedeckel (15) sitzt. Sie muss tber den
gesamten Umfang richtig in der Dichtungsnut sitzen.

4. Setzen Sie den Scheibedeckel (15), wie in Abb. 7 gezeigt, auf den Mischtopf (8), driicken Sie ihn
nach unten und drehen Sie ihn so, dass sich die Griffe des Mischtopfes und des Deckels tiberlap-
pen (die Laschen am Deckel nehmen ihren Platz in den Mischtopf - Schlitzen ein).

5. Setzen Sie den StoBel (14) in den Scheibedeckel ein (14).

6. Gehen Sie folgendermal3en vor, um die Scheibe vom Gerat zu entfernen:

- drehen Sie den Deckel (15) leicht gegen den Uhrzeigersinn, damit die Laschen im Deckel aus
den Mischtopf - Schlitzen herauskommen. Nehmen Sie den Deckel vorsichtig ab

- entfernen Sie den Mischtopf von dem FuR der Kiichenmaschine

- entfernen Sie die Scheibe (17) vom Dorn (18).

- entfernen Sie den Dorn (18) von der Drehwelle (25).

VERWENDUNG DES GERATS

Die folgenden Betriebsbeschreibungen enthalten ein Schema zur Arbeit mit dem Gerét.

Detaillierte Kochrezepte fiir einzelne Gerichte, deren Zutaten, Proportionen und Gewicht

finden Sie in der Kochrezeptdatenbank der Kiichenmaschine.

1. Montieren Sie die Antriebswelle (25) im Mischtopf und setzen Sie den Mischtopf in das Gerate-
gehduse ein.

2. Installieren Sie je nach Art des zubereiteten Lebensmittels die entsprechende Ausriistung: Misch-
messer (6), Rihrer (5), Rihraufsatz (4) oder Gareinsatz (7).

ACHTUNG! Die Mischmesserklingen sind sehr scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen.

3. Setzen Sie die zu verarbeitenden Lebensmittel in den Mischtopf ein. Uberschreiten Sie nicht die
maximale Kapazitat des Mischtopfs, die mit einer horizontalen Linie gekennzeichnet wurde (obere
Linie max. - 2300 ml). Wenn Sie Lebensmittel in dem Gareinsatz (7) kochen, giel3en Sie gentigend
Wasser (Bouillon, Briihe) in den Mischtopf, um die Lebensmittel im Gareinsatz zu bedecken. Bei
der Zugabe von Produkten in den Mischtopf kdnnen diese dank der Waagefunktion genau dosiert
werden (siehe \WAAGEFUNKTION"). Wenn Sie Gerichte nach Kochrezepten zubereiten wollen,
fullen Sie den Mischtopf entsprechend den Anweisungen fir ein bestimmtes Kochrezept.

ACHTUNG! Fiillen Sie den Mischtopf nicht iiber 2300 ml (MAX-Linie im Inneren des Mischtopf)

und iiber 2000 ml fiir Fliissigkeiten (Wasser, Suppen usw. ).
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ACHTUNG! Seien Sie beim Kochen von Gerichten besonders vorsichtig. Lassen Sie das Gerat
nicht mit dem leeren Mischtopf laufen. Wenn Sie Produkte in dem Gareinsatz kochen, achten Sie
darauf, dass Sie genligend Wasser im Mischtopf haben.

ACHTUNG! Achten Sie beim Einsetzen und EingieBen der Zutaten in einen Mischtopf besonders

darauf, den FuR des Gerits nicht zu iiberfluten. Gefahr durch Stromschlag.

4. Montieren Sie den Deckel des Mischtopfes (2) auf den Mischtopf (8).

5. SchlieBen Sie das Gerat an das Netzwerk an und schalten Sie es dann mit dem Schalter (9) auf
der linken Seite des Gerats ein. Wenn Sie innerhalb von 5 Minuten keine MaBnahmen ergreifen,
geht das Gerat in den Schlafmodus. Wiedereinschalten erfolgt durch Berlhren des Bedienfeldes.

6. Wahlen Sie nach dem Starten der Kiichenmaschine tiber das Touch-Bedienfeld die entsprechen-
de Betriebsart aus:

000 00:00 g

» ] ¥ oot pro

Kochrezepte (Beispiel) Eigene Einstellungen Automatische Programme

Der rote Punkt am unteren Rand des Displays zeigt die aktuelle Betriebsart an.
Kochrezepte - wihlen Sie das richtige Kochrezept und setzen Sie geméals den angezeigten
Anweisungen fort.

Eigene Einstellungen - geben Sie, auf dem Touchpanel, Folgendes an: Temperatur, Zeit
und Drehzahl.

Automatische Programme - wihlen Sie das entsprechende automatische Programm aus
und nehmen Sie Anpassungen an den Parametern vor.

Der Bereich eines bestimmten Wertes kann direkt auf dem Touch-Bedienfeld oder Gber
den Regulator (13) nach vorheriger Anzeige des Parameters auf dem Bedienfeld ausge-
wahlt werden. Starten Sie den Prozess durch Driicken des Symbols ®. Durch Driicken des

Regulators wird der Prozess ebenfalls gestartet oder gestoppt. Die grine Hintergrundbe-

leuchtung des Regulators bedeutet, dass der Prozess dauert.

ACHTUNG! Wenn Sie eine Temperatur von mehr als 60 ° C angegeben haben, stellen Sie keine

héhere Drehzahl als ,3" ein. Verbrennungsgefahr!

ACHTUNG! Stellen Sie bei Verwendung des Riihrers (5) keine Mischdrehzahl gr6Ber als ,,3“ ein.

ACHTUNG! Stellen Sie bei Verwendung des Riihraufsatzes (5) keine Drehzahl gréRer als 4" ein.

ACHTUNG! Verwenden Sie immer Kiichenhandschuhe, wenn Sie den Inhalt des Mischtopfes

kochen oder erhitzen, Zutaten hinzufiigen und ihn entleeren. VERBRENNUNGSGEFAHR !!!

7. Kontrollieren Sie den Prozess fortlaufend oder nehmen Sie nach dem Stoppen der Kiichenma-
schine Anpassungen an den Einstellungen und der Menge der Zutaten vor. Sie kdnnen kleinere
Zutaten durch das Loch im Deckel hinzufligen, nachdem Sie den Stopfen (1) geoffnet haben.

ACHTUNG! Wenn Sie feststellen, dass die Kiichenmaschine beim Kneten schwerer Massen und

Teige die Drehungen deutlich reduziert oder die Drehungen ,wellen”, stoppen Sie den Prozess

sofort. Reduzieren Sie die Menge an verarbeiteten Lebensmitteln.

8. Bei der Zugabe von Produkten in den Mischtopf kénnen diese dank der Waagefunktion genau
dosiert werden (sieche \ WAAGEFUNKTION®). Der angegebene Vorgang sollte jedoch vorher un-
terbrochen werden (PAUSE).
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9. Nachdem die Zeit auf Null heruntergezahlt wurde, ist die Aktion abgeschlossen. Sie kdnnen die
Aktion jederzeit mit der Taste ,STOP“ unterbrechen. Wenn die Dauer der Aktion von Null an
berechnet wird, endet sie automatisch nach 90 Minuten.

10. Uberpriifen Sie nach Abschluss des Prozesses den Zustand des zubereiteten Lebensmittels oder
starten Sie einen neuen Prozess mit entsprechenden Anpassungen der Parameter.

11. Schalten Sie das Gerédt mit dem Schalter (9) aus, trennen Sie es vom Netz. Entfernen Sie den
Deckel des Mischtopfes und den Mischtopf. Verwenden Sie den Spatel (19), um den Inhalt des
Mischtopfes zu entleeren, wenn die Art des Lebensmittels dies erfordert.

12. Warten Sie, bis das Gerét und sein Zubehor abgekihlt sind, und reinigen Sie es dann sofort.

DAMPFKOCHEN

1. Installieren Sie die Antriebswelle (25) in den Mischtopf und montieren Sie den Mischtopf in das
Gehause des Geréts ein.

2. GieBen Sie etwa 600 ml Wasser (fir die Markierung im Inneren des Mischtopfs) in den Misch-
topf (8) - dies ist eine bestimmte Menge Wasser fiir das Dampfkochen im Automatikprogramm
(keine Zeitkorrektur). Fir lingere Kochzeiten ist die Wassermenge zu erhéhen.

ACHTUNG! Beim Dampfkochen werden etwa 500 ml Wasser fiir 30 Minuten Dampfkochen ver-

wendet. Dampfen Sie nicht langer als 1 Stunde. Kontrollieren Sie die Wassermenge im Misch-

topf. Das Abkochen des gesamten Wassers kann zu Schaden am Gerat, Verbrennungen und so-
gar Feuer fiihren.

3. Montieren Sie den Behélter zum Dampfkochen (23) auf den Mischtopf (8).

4. Legen Sie das Lebensmittel in den Behéalter zum Dampfkochen (23). Fiir weitere Produkte verwen-
den Sie die Schale (22). Decken Sie das Ganze mit dem Deckel ab (21).

5. SchlieRen Sie das Gerét an das Netzwerk an, und schalten Sie es dann mit dem Schalter (9) auf der
linken Seite des Gerats ein.

6. Wenn die Kiichenmaschine startet, wahlen Sie den Modus AUTOMATISCHE PROGRAMME und
dann Dampfkochen (STEAM) aus.

7. Geben Sie die Intensitdt der Dampfproduktion an. Es gibt drei Intensitatsstufen, die durch das
blinkende Mischtopf-Symbol auf dem Display angezeigt werden. Geben Sie auch die Dauer des
Prozesses an - der Standardwert betragt 20 Minuten. Wenn Sie mehr Zeit haben, denken Sie
daran, mehr Wasser in den Mischtopf zu giel3en.

8. Starten Sie den Vorgang durch Driicken des Symbols ® oder durch Driicken des Regulators (13).
Die Zeit wird ab dem Moment gezahlt, in dem das Wasser 95°C Ubersteigt.

9. Achten Sie auf den Zustand der gekochten Lebensmittel.

ACHTUNG! Fiihren Sie alle Vorgénge im Zusammenhang mit dem Abnehmen und der Uberprii-

fung des Zustands der gekochten Lebensmittel mit Kiichenhandschuhen durch.

10. Dampfkochen kann auch im Gareinsatz (7) durchgefiihrt werden, indem man ihn vorher in den
Mischtopf stellt. Denken Sie daran, dass der Wasserspiegel im Mischtopf unter dem Boden des
Gareinsatzes liegen muss und gleichzeitig das Wasservolumen nicht weniger als 600 ml betragen
darf.

11. Um den Vorgang der Essenszubereitung abzuschlieBen, driicken Sie jederzeit die Taste ®.

12. Wenn der Kochvorgang abgeschlossen ist, schalten Sie das Gerat mit der ,ON/OFF“-Schalter (9)
aus, trennen Sie die Stromzufuhr, nehmen Sie den Behalter aus dem Mischtopf und verteilen Sie
das Essen.

13. Warten Sie, bis das Gerét und sein Zubehor abgekihlt sind, und reinigen Sie es dann sofort.
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SOUS VIDE KOCHEN

Die SOUS VIDE Kochmethode (auf Franzosisch ,im Vakuum®) basiert auf einem langsa-

men, prazisen Prozess des Kochens von Lebensmitteln in Wasser in vakuumversiegelten

Schalen in hermetischen Beuteln.

Das erlaubt eine sehr grolse Menge an Nahrstoffen, Vitaminen und Mineralien erhalten.

Der gesamte Prozess findet bei einer ausreichend niedrigen Temperatur und bei einer

bestimmten Zeit statt.

Beim Slow - Cook Kochen (langsames Kochen unter 100°C), Sous-Vide Kochen (Vaku-

umgaren unter 100°C) werden die Lebensmittel bei niedrigen Temperaturen behandelt.

Bakterien kénnen sich aufgrund der niedrigen Temperaturen bei der Warmebehandlung

vermehren.

e Bei der Vorbereitung und Zubereitung von Lebensmitteln sind Hygienevorschriften zu beachten.

o Befolgen Sie die Kochrezeptanweisungen sorgfaltig (Temperatur und Zeit).

e Esist daflir zu sorgen, dass das gekochte Essen unmittelbar nach dem Kochen entsprechend dem
Kochrezept konsumiert oder richtig konserviert wird.

REIBEN UND SCHNEIDEN

1. Installieren Sie die Antriebswelle (25) im Mischtopf und setzen Sie den Mischtopf in das Gehause
ein.
2. Montieren Sie den Dorn (18), die Scheibe (17) und die Scheibendeckel (15) auf der Drehwelle.

Achten Sie darauf, die Scheibe je nach Art der Tatigkeiten mit der entsprechenden Seite nach
oben zu montieren.

ACHTUNG! Abrieb/Schneidescheibe ist scharf. Passen Sie auf, nicht verletzt zu werden!

3. Bereiten Sie die zu verarbeitende Nahrung vor. Schneiden Sie Obst und Gemdise in kleinere Sti-
cke, so dass sie durch das Zufuhrloch im Scheibedeckel passen, und entfernen Sie Steine daraus.

4. SchlieRen Sie das Gerét an das Netzwerk an, und schalten Sie es dann mit dem Schalter (9) auf der
linken Seite des Gerats ein.

5. Nach dem Starten der Kiichenmaschine wahlen Sie den Modus AUTOMATISCHE PROGRAMME
und dann PROGRMM Reiben / Schneiden aus, und dann machen Sie Zeit- und Drehzahlkorrek-
turen.

6. Nachdem Sie die Parameter ausgewdhlt haben, starten Sie den Prozess mit der
Taste ®. Um den Prozess zu stoppen, driicken Sie die Taste ®.

7. Fuhren Sie die Produkte langsam in die Zuftihréffnung im Scheibedeckel (15) ein und driicken Sie

sie mit dem StoéRel (14) nach unten. Lassen Sie den Mischtopf wéhrend der Arbeit nicht bis zum
Ende mit dem behandelten Nahrungsmittel flllen. Schalten Sie das Gerat regelméafig aus und
entleeren Sie den Mischtopf von verarbeiteten Lebensmitteln.

ACHTUNG: Der Scheibedeckel (15) wird nicht dazu verwendet, den Mischtopf wahrend der

Wirmebehandlung und bei Verwendung eines Mischmessers und Riihrers abzudecken.

8. Schalten Sie am Ende des Programms das Gerat mit dem Schalter (9) aus, trennen Sie es vom Netz,
leeren Sie den Mischtopf und reinigen Sie das Gerét.

PRAKTISCHE KULINARISCHE TIPPS

Wenn Sie diese Hinweise befolgen, kénnen Sie lhre MRK-18 - Kiichenmaschine optimal einset-
zen und lhre Arbeit wird die besten Ergebnisse bringen.

- Bei Produktvermahlung (Zerkleinerung, z. B: Gemiise, Niisse, trockene Brétchen oder Kaffee und
sogar Reis fiir sehr kleine Teile oder sogar Pulver) arbeiten Sie immer mit hoheren Drehzahlen



der Kiichenmaschine (8-12). Es ist ratsam, mit einer niedrigeren Drehzahl zu beginnen und diese
allmahlich zu erhéhen.

- BeiPulverisieren von Produkten (Vermahlung, z. B: Gewiirze, Schokolade, Zucker bis hin zu feinem
Pulver) arbeiten Sie immer mit héheren Mischdrehzahlen (9-12). Es ist ratsam, mit einer niedrigeren
Drehzahl zu beginnen und diese allméhlich zu erhéhen.

- Bei Hacken von Gerichten (Zerkleinerung von Obst und Gemise in kleine Raspeln) arbeiten Sie mit
mittleren Mischdrehzahlen (4-6). Beim Hacken von Kohl oder Salat ist es ratsam, eine kleine Menge
Wasser in den Mischtopf zu geben.

- Fullen Sie wéhrend der oben genannten Tatigkeiten den Mischtopf nicht tber die Halfte seines
nominalen Fassungsvermogens. Fihren Sie diese Tatigkeiten mit einem Mischmesser durch (6).
Die empfohlene Zeit betrdgt etwa ein Dutzend Sekunden, je nach Qualitat, Harte und Menge der
zu zerkleinernden Zutaten.

- Emulgieren von Lebensmitteln (Produkte in Form von Emulsionen z. B. Mayonnaise, Saucen) kann
auf zwei Arten durchgefihrt werden: mit dem Rihraufsatz (4) (Mischdrehzahl 1-4) oder ohne
Mischspitze (Mischdrehzahl 5-12). Die Zeit hangt von den Zutaten des Gerichts ab (ab 20 Sekunden
bis wenige Minuten).

- Schlagen von Gerichten (Sahne oder Eiweil3 auf eine feste Konsistenz bringen) erfolgt am besten
mit dem Ruhraufsatz (4) und Mischdrehzahlen (2-4). Aufgrund der Frische der Eier, ihrer GroRe
oder Anfangstemperatur ist es schwierig, eine bestimmte Verarbeitungszeit anzugeben. Sie kénnen
sich zu Beginn 1 Minute Zeit nehmen, die Wirkung tberprifen und dann eventuell die Behandlung
wieder aufnehmen.

- Am besten st es, den Teig mit dem Teigknetprogramm ,KNEAD" zu kneten, wobei dessen Parameter
eventuell leicht verandert werden kénnen. Beim Kneten von leichten Massen (Pfannkuchenteig,
Biskuitteig) verwenden Sie den Rihraufsatz (4), wéhrend Sie bei harten Massen (Pizzateig, Hefeteig)
mit dem Mischmesser arbeiten sollten (6).

- Anbraten fihren Sie durch Erhdhen der Temperatur auf 120 °C durch. GieRen Sie das Ol ein und
warten Sie, bis es sich erwéarmt hat. Fir einen gleichmaRigen Anbratengrad verwenden Sie die
niedrigste Mischdrehzahl. Uberpriifen Sie den Brateneffekt nach ca. 2 Minuten oder verldngern
Sie den Prozess, bis das Produkt in der richtigen Form ist.

- Flr einen besseren Hack- oder Zerkleinerungseffekt mit dem Mischmesser (z. B. Fleisch oder Gemdise)
wird empfohlen, die Zutaten zu portionieren. Eine kleinere Portion bedeutet ein préziseres Hacken.

REINIGUNG UND WARTUNG

ACHTUNG! Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker und warten Sie, bis das Gerat abge-
kiihlt ist! ACHTUNG! Tauchen Sie das Geratgehause nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten
ein.

ACHTUNG! Demontieren Sie vor der Reinigung alle Zubehérteile des Gerits.

ACHTUNG! Die Mischmesserklingen sind scharf. Achten Sie darauf, sich nicht zu verletzen.

1. Reinigen Sie das Gerat und seine Ausristung nach jedem Gebrauch. Dadurch wird es voll funkti-
onsfahig bleiben.

2. Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel, Losungsmittel oder harte Materialien, die die
Oberflache zerkratzen konnten.

3. Reinigen Sie das Gehéuse des Gerats (Abb. 8), indem Sie es mit einem feuchten, feinen Tuch ab-
wischen und dann trocken wischen. Bei starker Verschmutzung feuchten Sie ein Tuch mit Wasser
und Reinigungsmittel an.

4. Sie kénnen das Innere des Mischtopfes vorwaschen, indem Sie etwa 0,61 Wasser mit Spdimittel
aufgiesen und die hohe Drehzahl des Mischmessers fiir etwa 30 Sekunden einstellen. Dieser Vor-
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gang ermoglicht eine grobe Reinigung des Innenraums, aber der Mischtopf muss noch griindlich
gewaschen werden.

5. Wenn sich am Boden des Mischtopfes Anzeichen einer Verbrennung zeigen, giel3en Sie etwas
Zitronensaure in einer wassrigen Losung und warten Sie einige Minuten.

6. Entfernen Sie alle Zubehérteile aus der Kiichenmaschine und waschen Sie sie in warmem Wasser
mit Reinigungsmittel, spilen Sie sie ab und trocknen Sie sie griindlich ab. Sie kdnnen auch in der
Spulmaschine gereinigt werden, mit Ausnahme des Mischtopfes (8) und Antriebswelle (25) - siehe
Abb. 9.

7. Achten Sie auf die Sauberkeit und korrekte Positionierung der Gummidichtungen (3), (16) und (24).
Sie kénnen diese Dichtungen separat demontieren und waschen, aber denken Sie daran, sie an
Ihren Standorten korrekt anzubringen. Die Dichtungen haben unterschiedliche Abmessungen und
sind untereinander nicht austauschbar.

8. Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen und nicht sonnigen Ort auf. Bei ldngerer Lagerung
sollte es in eine Schachtel gelegt werden.

9. Der Mischtopf ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgestattet. Wenn die Temperatur in dem
Mischtopf einen geféhrlichen Wert Uiberschreitet, funktioniert die Heizfunktion des Mischtopfes
nicht, bis die Thermosicherung neu gestartet wird. Der Knopf zum Neustarten der Sicherung
befindet sich auf dem Boden des Mischtopfes (Abb. 10). Um den Sicherungsknopf zu driicken,
verwenden Sie zum Beispiel einen kleinen Schraubendreher oder einen Stift. Verwenden Sie kein
scharfes Werkzeug. Das Neustarten der Sicherung fihrt zu einem charakteristischen Klicken.

Aber bevor Sie die Sicherung neu starten, denken Sie an einige wichtige Punkte:

- eine mégliche Ursache fir eine Uberhitzung ist das Nichtbenutzen des Mischmessers oder Riih-
rers, das Kochen nach dem Entleeren des Mischtopfes oder das Kochen von Lebensmitteln bei
einer unangemessen hohen Temperatur und zu lange. Lassen Sie das Essen niemals im Mischtopf
anbrennen. Wenn das Essen zu brennen beginnt, senken Sie die Kochtemperatur und fligen Sie
etwas Wasser oder Fett hinzu.

- leeren und kiihlen Sie den Mischtopf, bevor Sie die Sicherung neu starten
stellen Sie den Mischtopf nicht in den Kihlschrank

ACHTUNGI Wenn die Thermosicherung die Mischtopfheizung sehr oft abschaltet, kann dies ei-

nen technischen Defekt bedeuten. Verwenden Sie keinen beschadigten Mischtopf. Wenden Sie

sich an ein autorisiertes Servicecenter.

ACHTUNG! Verwenden Sie keinen Mischtopf mit einem defekten Thermosicherungsknopf.

ACHTUNG! Verwenden Sie zur Reinigung keine scharfen Gegenstiande, Scheuerpasten, L6-

sungsmittel oder andere starke Chemikalien - deren Verwendung kann das Gerat beschadigen.
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PROBLEME UND WIE SIE ZU LOSEN SIND

PROBLEM

Das Gerdt startet nicht oder stoppt
plotzlich

Blockieren des Mischmessers oder des
Riihrers

Uberhitzungsgeruch

URSACHE

Falsche Montage

Zuviel oder zu groBe Stiicke verarbeiteter
Lebensmittel

Aufwarmen der Teile wéhrend der ersten
Inbetriebnahme

Uberlastung der Kiichenmaschine

LOSUNG

Montieren Sie das Gerat korrekt

Uberschreiten Sie nicht die Kapazitit des
Mischtopfes, schneiden Sie Lebensmittel
in kleinere Stiicke

Normales Phdnomen und wird in Zukunft
nicht mehr erscheinen

Schalten Sie das Gerat aus und warten

Sie, bis es abgekiihlt ist Empfohlene
Arbeitszeiten sind nicht zu iiberschreiten

Der Mischtopf erwdrmt sich nicht Die Mischtopf-Thermosicherung hat

ausgelost

Starten Sie die Sicherung neu

TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter sind auf dem Typenschild des Gerates angegeben.

Lange des Netzkabels: 0,90 m

Der Hersteller behélt sich die Mdéglichkeit vor, nach der Aktualisierung graﬁsche Ande-
rungen (Symbole, Fotos) an der Produktsoftware vorzunehmen. Eventuelle Anderungen
wirken sich nicht auf die Funktionalitat des Gerats aus.

OrdnungsgemaiBe Entsorgung (Elektro- und Elektronik-Altgeréate)

Hausmdill. Schonen Sie unsere Umwelt und menschliche Gesundheit und nutzen Sie die fur

die Entsorgung von Elektrogeraten vorgesehenen Sammelstellen und geben dort Ihre Elek-
= tr0ocrite ab oder melden Sie ihre Entsorgung von zu Hause. Informationen, wo und wie die
Geréate zu entsorgen sind, erhalten Sie Uber Ihre Verkaufsstelle oder Uber die lokale Umweltschutzbe-
horde. Dieses Produkt gehort nicht in den Hausmdill.

E Die Bezeichnung am Geréat bedeutet: Elektro- und Elektronik-Altgerdte gehéren nicht in den
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GUIDELINES FOR SAFE USE
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Read the manual carefully before use.

Be especially careful when children are near the appliance.

Do not leave the appliance running unattended!

Do not use the appliance for purposes other than those intended.
Do not immerse the appliance, power cord and plug in water or
other liquids.

Always unplug the appliance from the mains socket when not in
use or before cleaning it.

Do not use a damaged appliance, also when the power cord or
plug is damaged - in this case, have it repaired by an authorised
service centre.

Use of accessories not recommended by the manufacturer may
damage the appliance or cause an accident.

In the event of unusual sounds, smells or smoke coming out of the
appliance, switch it off immediately and then contact an authorised
service centre for repair.

Do not use the appliance outdoors.

Do not touch the appliance with wet hands.

Do not hang the power cord on sharp edges and do not let it come
into contact with hot surfaces.

Make sure that the power cord is not hanging over the edge of the
base on which the appliance stands. This will prevent the appliance
from being accidentally pulled off this surface.

Store the appliance in a cool, shady and dry place.

Avoid deformation of plastic parts, do not wash the appliance
with hot water.

Do not put your hands or objects in the tank during operation.
Do not place the appliance near other electrical appliances, burn-
ers, cookers, ovens, etc. or under suspended cabinets. Place the
appliance away from the edge of the worktop.

Always make sure that all components of the appliance are properly
installed before starting work.

Do not place the appliance near flammable materials, such as
curtains, tablecloths and others, it may cause a fire.

The appliance is suitable for domestic use only.



The temperature of accessible surfaces may be higher when the
equipment is in operation.

Connect the appliance to a mains socket with an earth pin!

The appliance may be used by persons with limited physical, sensory
or mental capabilities, and who have no knowledge or experience
of using such equipment, provided that they are supervised or
instructed in the safe use of the appliance and are informed of
potential hazards.

Children should be careful not to play with the equipment/appliance.
The equipment is not designed to operate with an external shut-
down timer or separate remote control system.

Do not plug the plug into the mains socket with wet hands.

Do not pull the plug from the socket by the power cord.

Use the appliance on a smooth and stable surface.

For the safety of children, please do not leave any freely accessible
parts of the packaging (plastic bags, cartons, polystyrene, etc.).
WARNING! Do not let the kids play with the foil. Danger of
suffocation!

Be particularly careful when handling cutting blades, especially
when removing them and when cleaning.

Do not place the appliance on hot surfaces.

Do not touch the blades, especially while working. The edges of
the knives are very sharp. Always hold the blade by its upper part
when installing and removing it.

Always wait for rotating parts to stop before removing any parts
from the appliance.

Pull the plug out of the mains socket immediately after use.
Switch the appliance off and disconnect it from the power supply
before replacing accessories or contacting moving parts during
operation.

Wiait until the engine has come to a complete standstill before
proceeding with disassembly.

Do not use the “TURBQO” button or increase the speed rapidly if
the temperature is higher than 55°C.

When working with hot food, do not touch the bowl, lid, measuring
cup or steaming container directly. Use kitchen gloves.
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ATTENTION! Hot surface!

ATTENTION! Danger of getting burned by steam!

Check that the power supply parameters on the appliance’s rating
plate correspond to those of your mains supply.

Never use the appliance in the cooking mode with an empty bowl.
Do not allow the food processor to run for more than one minute

at “12” speed.

The appliance must not be used by children. Keep the appliance
and power cord out of the reach of children.

Disconnect the appliance from the power supply if you leave it
unattended and before installation, disassembly or cleaning.

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

©NO AW

11.
12.
13.

Tiltable bowl lid cap
Bowl lid
Bowl lid seal
Lightweight pulp (butterfly) mixer
Mixer
Knife
Strainer
3.5 I bowl (MAX usable capacity
2.3L)
On/Off switch 0/1
. Power cord
Housing of the appliance
Touch control panel
Knob for changing the value of the
selected parameter with START/
STOP button

BPA-free plastic parts.

EQUIPMENT FUNCTIONS AND FEATURES OF THE FOOD PROCESSOR

CONTROL PANEL WITH TOUCH
SCREEN - the control panel is equipped
with a 5-inch touch screen. The food pro-
cessor allows you to use the dedicated
recipes in the food processor database
and automatic programmes to operate
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14.
15.
16.

17.

18.

19.

20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.

Pusher

Disc cover

Disc cover seal
Grating/slicing disc
Disc mounting stem
Spatula

30 ml measuring cup
Steamer container lid
Steamer container tray
Steamer container
Steamer container seal
Drive shaft with seal
Shaft lock




the food processor equipment. It is also possible to define custom settings. With the WI-
FI module you can update your recipes database. Intuitive and easy operation allows you
to enjoy the food processor.

VIBRATION REDUCTION SYSTEM - an innovative flexible bowl mounting system in the
food processor reduces vibrations transmitted to the food processor
housing during high speeds or heavy pulp kneading.

BOWL AND BOWL LID - the bowl (8) is made of high-grade stainless
steel. Inits bottom there is a hole for mounting the drive shaft (25). In the

inner part of the bowl there are four horizontal lines denoting the following @'—%
capacities - 600 ml, 1000 ml, 1500 and 2000 ml and MAX capacity ,;,&_/#’
(2300ml). The bowl is equipped with handles for easy adjustment. The lid ﬁC\

of the bowl (2) is fitted with a seal to ensure that it is leak-proof during use. '//
The tiltable lid cap (1) allows dosing of ingredients and spices. The bowl and

lid are equipped with a system of interlocks and safety devices to prevent w
start-up in case of incorrect installation.

KNIFE - the knife blades (6) are made of stainless steel so selected that they retain their
parameters for a very long service life. Its unique design provides the highest perfor-
mance from the lowest speed.

MIXER - the shape of the mixer (5) has been designed so that the content of the

bowl is only mixed, without shredding. It is suitable for slow and long cooking of,

for example, soups. The mixer has different mixing characteristics depending on

the direction of rotation.
ATTENTION! Do not set the speed higher than “3” when working with the mixer.

LIGHTWEIGHT PULP (BUTTERFLY) MIXER - the butterfly (4) allows to whisk

IS

light creams and pulps as well as egg whites. The design avoids the complete
shredding of the whisked pulp.
ATTENTION! Do not set the speed higher than “4” when working with the butterfly.

GRATING/SLICING DISC - the disc (17) is used to grate fruit and vegeta-
bles or to slice them. The function of the disc depends on the side of its
mounting. The drive to the disc is transmitted via the stem (18).

STEAM COOKING BOWL - thanks to the container (23) the food
processor can act as a steamer. It is mounted on the bowl (8). The
container has a tray (22) so you can increase the amount of cooked
food. The whole is covered with a lid (21).

STRAINER - the strainer (7) allows you to cook loose products such as rice,
groats. The gaps in the strainer act as a sieve which drains water from the
cooked products when the strainer is removed. The measuring cup (20) on
the outside of the bottom has a special hook that helps to lift the strainer
from the bowl. You can also use the strainer for steaming less food.
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DRIVE SHAFT - the shaft (25) is mounted in the bottom of the bowl. It is equipped with
a silicone seal ensuring tightness in the bottom of the bowl. Additional rotary acces-
sories are mounted on the shaft. The drive is transmitted through the hexagonal %
shaft end.

E==1

SCALES FUNCTION - the robot is equipped with scales enabling measurement in
the range 0-5000g with the accuracy of 5g. The scales allow for precise dosing
of ingredients, also while the programme is running. In addition, the built-in
scales has a zero (tare) function. Access to the scales function is possible after
selecting the appropriate function or after selecting the scales shortcut icon -

“TURBO” FUNCTION - allows you to obtain the maximum speed “12” of the
installed knife - the food processor acts as a blender. The function only works %
if you hold down the “TURBO” button

ATTENTION! Do not exceed 60 seconds at a time when using the “TURBO” function.

REVERSE ENGINE REVOLUTIONS - the food processor has the ability to work at re-

verse engine revs at speeds from “1” to “3”). Properly used reverse revs improve F
the work of the knife and the mixer. {9

CONTROL PANEL DESCRIPTION

MAIN MENU

©  AUTOMATIC

i PROGRAMMES

Selecting the “Recipes” panel we go to the list of recipes available in the appliance.

The “Custom Settings” panel allows us to use individual operating modes of the appliance.

Using the “Automatic Programmes” panel we can select the programmes defined in the appliance.
“Update Appliance” gives us the opportunity to download the latest version of recipes and software.
A message about the available update will appear when you connect to the Internet.

The food processor has in its database recipes in the form of a cookbook, divided into
groups:

1. Basic recipes

2. Pastes, starters, snacks

3. Salads

4. Soups and creams
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Main flour dishes
Main meat dishes
Main fish dishes
Steamed dishes
Vegetarian dishes
10. Sauces

11. Breadstuff

12. Drinks

13. Cakes and desserts
14. SOUS VIDE

0 @ N o

Each recipe includes:

- list of ingredients

- Instructions for preparation

- indicative preparation time

- accessories required

- information on how many people each dish is for
- difficulty level

You can sort the recipe database alphabetically or by group. You can also add selected
recipes to the “FAVOURITES” tab. Working with ready-made recipes shortens time and
makes it easier to prepare the food. The user will be informed about the possibility of up-
dating the list of recipes through messages displayed on the control panel screen.

CUSTOM SETTINGS

A - process temperature selection field

A temperature of 37°C to 130°C is available with a choice of 5°C intervals. The “000” in-
dicates room temperature. The steaming bowl temperature indicator indicates the current
temperature in the bowl displayed to the nearest 5°C.

B - process time selection field

A time of 1 second to 90 minutes is available with a choice every 1 second. Once the pro-
cess is started, the timer counts down the time until the process is complete. The smaller
time indicator above shows the originally set time during the process.

C - speed selection field for accessories
There are 12 speeds available, where “1” is the lowest speed (approx. 120 rpm) and “12”
is the highest speed (approx. 5000 rpm). Pressing the knife icon changes direction of ro-
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tation which is indicated by the icon %), Reverse rotation is only available for speeds “1”,
{{2”’ u31|.

D - process START/PAUSE button.

E - process STOP button.

AUTOMATIC PROGRAMMESE

There are 8 automatic programmes available to speed up and suggest the optimum pro-
cessing time for the food. The programmes can be modified, but to a limited extent. In
addition, a “TURBO” mode is available, which increases the engine speed to the maximum,
as well as a product weight measurement mode.

8 @ ®
@& < 22 )
Knead Steam Slow cook Boil
s
() )
cé '.\1}/ % |~
Foed processor Chop Turbo Weigh
L]
i Automatic programme menu :
Programme/Icon Parameters (editing range) Equipment Notes
Temp.: 000 (000-37°C) knife Periodically reverse revs

Time: 3 minutes (2, 3, 4 minutes)
Speed: 1(1-2)

@

Dough kneading

Temp.: gradually increasing - Time starts to count
Time: 20 minutes (1-60 minutes) when 95°Cis exceeded
Speed: not applicable

®

Steaming

Temp.: 100°C (60°C-100°C) mixer -
Time: 60 minutes (10-90 minutes)
Speed: 1(1-3)

®

Slow cooking sous vide

Temp.: 60°C (60°G-100°C) - -
Time: 0 to 90 minutes
Speed: not applicable

©

o
o
I=1
=
>
(=)

Temp.: not applicable grating/slicing -
Time: 30 seconds (10-59 seconds) disc
Speed: 4 (4-7)

Grating/slicing
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Programme/Icon Parameters (editing range) Equipment Notes

Temp.: not applicable knife -
Time: 10 seconds (10 seconds - 4
minutes)

Speed: 6 (1-12)

@

Chopping
Temp.:not applicable knife Only works while
% Time: up to T minute holding down the
Speed: 12 (TURBO) button
TURBO
@ Scales up to 5000g, accurate to 5g. - Tare option available
Scales

RECIPE UPDATE

This function allows you to download the latest recipes database from the manufacturer.
Before updating, it is necessary to establish a connection to an available Wi-Fi wireless
network. In addition to the recipes, the food processor system software will be updated
(if required)

{DESCRIPTION AND MEANING OF OTHER ICONS IN THE CONTROL PANEL%

Icon (button) Meaning \[e] (X3
@ START (start of process)
@ PAUSE (process interruption)
@ STOP (end of process)

L * x Mixer, butterfly, knife (recommended accessories)  Icon displayed when using automatic programmes

% Reverse revs Maximum speed: “3”
Correctly fitted bow! lid

1 Bowl lid missing or not correctly fitted

Back to home page

Shortcut to the “scales” function

o

@ Entering the “settings” menu
AN

inl
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Alphabetical sorting

QQ Favourites Pressing the icon adds the recipe to favourites

4 Interface volume

T Interface language

8 Product preparation time

Servings
AR

w
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INTENDED USE OF THE ACCESSORIES

MAXIMUM
AMOUNT OF
ACCESSORIES ACTIVITY SPEED TIME TEMPERATURE FOOD IN THE
BOWL
meat chopping 8-12 30-60 - 600g of boneless
seconds meat
ice cube crushing 8-12 10-20 - 500g + possibly
seconds 50-100g of water
sugar milling 8-10 10-30 - 600g
seconds
blending 8-12 up to 60 - 2000 ml
seconds
knife chopping of onions, celery, ~ 5-7 15-60 - 600g
etc. seconds
beans, soya, nuts, coffee, 10 23 - 600g
almonds minutes
dough kneading 1 2-4 = 750g
minutes
whisking of egg whites 4 2-4 - 2300 ml
minutes
lightweight pulp cream whipping 3 3—§ t - 2300 ml
(butterfly) mixer U
soup simmering 12 1-90 100°C 2000 ml
minutes
other dishes requiring 12 as as required 2000 ml
stirring required
steaming rice, groats - 20._30 110°C watgr 600ml+
minutes strainer
L . 30-60
slicing/grating 5-6 o S = 5009
B steaming fish, vegetables - 1q_60 110-120°C -
minutes

Steamer container
(steamer)
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PREPARATION FOR USE

1. Unpack the appliance from the cardboard, remove all bags, labels, cardboard and fillers. Check the
appliance for any damage that may have occurred during transport. In case of any doubts, please
contact the seller.

2. Make sure that the parameters of your mains supply correspond to the technical data on the
product rating plate.

3. Thoroughly wash and dry all parts in contact with food following the instructions in the section
“CLEANING AND MAINTENANCE".

4. Place the appliance on a dry, flat, stable and horizontal surface.

5. The appliance has a safety system - it can only be switched on if the jig (8) and the jig lid (2) are

correctly fitted.

FITTING/REMOVING THE BOWL

ATTENTION! Never run an incompletely assembled appliance. Risk of injury!

1. Check that the seal is correctly fitted on the drive shaft (25).

2. Insert the drive shaft (25) into the bowl so that the sprocket goes through the hole in the bottom

of the bowl and then lock the drive shaft by applying the lock (26) on it from the outside and

turning it slightly clockwise (Fig.1)

Place the bowl (8) on the housing of the appliance (11) so that the capacity marks inside the bowl

face the rear of the housing (Fig. 2).

Put one of the accessories on the installed shaft (25) (Fig.3):

- lightweight pulp- butterfly mixer (4)

- mixer (5)

- knife (6)

- strainer (7).

ATTENTION! The knife blades are sharp. Be careful not to get hurt!

5. Make sure that the seal (3) is properly seated in the bowl lid (2). It must be properly seated in the
groove for the seal around the entire circumference.

w

B

6. Place the bowl lid (2) on the bowl (8) as shown in Fig. 4, press it down and turn it so that the
handles of the bowl and the lid overlap (the tabs in the lid will take their places in the sockets of
the bowl).

7. To remove the bowl from the appliance, follow these steps:

- turn the lid (2) slightly counterclockwise so that the tabs in the lid slide out of the sockets in
the bowl, carefully remove the lid

- remove the bowl from the base of the food processor

- remove the accessory (butterfly, mixer, knife) from the rotary shaft

- remove the strainer using the strainer holder in the bottom of the measuring cup (Fig.5).

FITTING/REMOVING THE STEAMER CONTAINER

1. Follow the steps described in point 1-3 in the section FITTING/REMOVING THE BOWL.

2. Make sure that the seal (24) is properly seated in the steamer container (23). It must evenly adhere
around its entire circumference to the outside of the ring in the container.

3. Place the steamer container (23) on the bowl (8) as shown in Fig. 6, and turn it so that the handles
of the bowl and the lid overlap (the tabs in the lid will take their places in the sockets of the bowl).
Place the tray (22) on the container (23) and cover the lid (21).

4. To remove the steamer container from the appliance, follow these steps:

- remove the lid (21) and the tray (22)



- turn the container (23) slightly counterclockwise so that the tabs in the container slide out of
the sockets in the bowl, carefully remove the container from the bowl

- remove the bowl from the base of the food processor

- remove the knife from the rotary shaft.

FITTING/REMOVING THE GRATING/SLICING DISC

1. Follow the steps described in point 1-3 in the section FITTING/REMOVING THE BOWL. Install
the disc mounting stem (18) on the drive shaft (25).

2. Place the grating/slicing disc (17) with the appropriate side facing upwards on the stem (18), de-
pending on the operation (grating/slicing).

3. Make sure that the seal (16) is properly seated in the disc cover (15). It must be properly seated in
the groove for the seal around the entire circumference.

4. Place the disc cover (15) on the bow! (8) as shown in Fig. 7, press it down and turn it so that the
handles of the bowl and the lid overlap (the tabs in the lid will take their places in the sockets of
the bowl).

5. Place the pusher (14) in the disc cover.

6. Toremove the disc from the appliance, follow these steps:

- turn the lid (15) slightly counterclockwise so that the tabs in the lid slide out of the sockets in
the bowl, carefully remove the lid

- remove the bowl from the base of the food processor

- remove the disc (17) from the stem (18)

- remove the stem (18) from the rotary shaft (25).

USAGE

The following operating descriptions contain a diagram of how to work with the appli-
ance. You will find detailed recipes for individual dishes, their ingredients, proportions and
weight in the food processor recipe database.

1. Install the drive shaft (25) in the bowl and install the bowl in the housing.

2. Depending on the nature of the food to be prepared, install the appropriate accessory: knife (6),
mixer (5), butterfly (4) or strainer (7).

ATTENTION! The knife blades are very sharp. Be careful not to get hurt.

3. Put the food to be processed in the bowl. Do not exceed the maximum volume of the bowl
marked with a horizontal line (upper line max - 2300 ml). If you are going to cook food in the
strainer (7), pour enough water (broth, stock) into the bowl to cover the food in the strainer. When
adding the products to the bowl, it is possible to dose them precisely thanks to the scales function
(see: “SCALES FUNCTION’). If you will be preparing dishes from recipes, fill the bowl according
to the instructions for the recipe.

ATTENTION! Do not fill the bowl over 2300 ml (MAX line inside the bowl) and over 2000 ml for

liquids (water, soups, etc.).

ATTENTION! Be especially careful when cooking food. Do not run the appliance with an empty

bowl. When cooking products in the strainer, take care of the right amount of water in the bowl.

ATTENTION! When inserting and pouring the ingredients into the bowl, take special care not to

flood the base of the appliance. Danger of electrocution.

4. Install the bowl lid (2) on the bowl (8).

5. Connect the appliance to the mains and then switch it on using the button (9) on the left side

of the appliance. If you do not take any action within 5 minutes, the appliance will go into sleep

mode. Restarting is done by touching the control panel.

After starting the food processor, select the appropriate mode from the touch control panel:

o
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» ] Food procmssor =" Turt
L] -

Recipes (example) Custom settings Automatic programmes

A red dot at the bottom of the display indicates the current operating mode.

Recipes - select the appropriate recipe, continue with the displayed instructions.
Custom settings - declare the temperature, time and speed from the touch panel respec-
tively.

Automatic programmes - select the appropriate automatic programme, make possible
parameter adjustments.

The selection of the range of a given value can be made directly on the touch control
panel or by means of the knob (13) after the parameter has been indicated on the panel.
Start the process by pressing the icon ®. Pressing the knob will also start or stop the
process. The green light of the knob indicates that the process is in progress.
ATTENTION! If you have declared a temperature greater than 60°C, do not set the speed greater
than “3”. Risk of burns!

ATTENTION! Do not set the mixing speed higher than “3” when using the mixer (5).

ATTENTION! Do not set the speed higher than “4” when working with the butterfly.

ATTENTION! Always use kitchen gloves when cooking or heating the contents of the bowl, add-

ing ingredients and emptying it. RISK OF BURNING!!!!

7. Keep an eye on the process, or make adjustments to settings and quantities of ingredients after
the food processor has stopped working. Smaller ingredients can be added through the hole in
the lid when the cap is opened (1).

ATTENTION! If you notice that when making heavy pulps and doughs, the food processor sig-

nificantly reduces the speed or the speed fluctuates, stop the process immediately. Reduce the

amount of food processed.

8. When adding the products to the bowl, it is possible to dose them precisely thanks to the scales
function (see: “SCALES FUNCTION") however, the set process must be interrupted earlier
(PAUSE).

9. After counting down the time to zero, the action will be completed. You can stop the action at
any time using the “STOP” button. If the duration of the action is calculated from zero, it will au-
tomatically end after 90 minutes.

10. After completing the process, check the condition of the food being prepared, or start a new
process with appropriate adjustments to the parameters.

11. Switch off the appliance with button (%), disconnect from the mains. Remove the bow! lid and the
bowl. Use the spatula (19) to empty the contents of the bowl if the nature of the food requires it.

12. Wait for the appliance and its accessories to cool down and then clean them immediately.

STEAMING

1. Install the drive shaft (25) in the bowl and install the bowl in the housing.

2. Pour about 600 ml of water (to the line inside the bowl) into the bowl (8) - this is a dedicated
amount of water for steaming in the automatic programme (no time adjustment). For longer cook-
ing times, increase the amount of water.
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ATTENTION! The steaming process uses about 500 ml of water for 30 minutes of steaming. Do

not steam for more than 1 hour. Keep an eye on the amount of water in the bowl. Boiling all the

water out can lead to damage to the appliance, burns and even fire.

3. Install the steamer container (23) on the bowl (8).

4. Place the food in the steamer container (23). For more products, use the tray (22). Cover the
whole thing with the lid (21).

5. Connect the appliance to the mains and then switch it on using the button (9) on the left side of
the appliance.

6. When the food processor starts up, select the AUTOMATIC PROGRAMMES mode and then
steam cooking (STEAM).
7. Declare the intensity of steam production. There are three levels of intensity, indicated by the

bowl icon flashing on the display. Also declare the duration of the process - the default is 20 min-
utes. For longer time, remember to pour more water into the bowl.

8. Start the process by pressing the icon ® or by pressing the knob (13). The time will be counted
from the moment the water exceeds 95°C.

9. Keep an eye on the condition of the cooked food.

ATTENTION! All operations related to taking off and checking the condition of the cooked food

should carried out with kitchen gloves.

10. Steam cooking can also be carried out in the strainer (7), by putting it inside the bow! beforehand.
Remember that the water level in the bowl must be below the bottom of the strainer and at the
same time the water volume must not be less than 600 ml.

11. To complete the food preparation process, press the key ® at any time.

12. When the cooking process is complete, turn off the appliance with the “ON/OFF” button (9), dis-
connect from the mains, remove the container from the bowl and distribute the food.

13. Wait for the appliance and its accessories to cool down and then clean them immediately.

SOUS VIDE COOKING

The SOUS VIDE (in a vacuum) cooking method is based on a slow, precise process of

cooking in water of dishes vacuum sealed in hermetic bags. This allows you to preserve a

very large amount of nutrients, vitamins and minerals. The whole process takes place at a

sufficiently low temperature and time.

During slow-cooking (below 100°C), sous-vide cooking (vacuum cooking below 100°C),

the food is processed at low temperatures. Due to the low temperatures of the heat

treatment, bacteria can multiply.

e Hygiene rules must be observed when preparing and cooking food.

e Follow the recipe instructions carefully (temperature and time).

e Care should be taken to ensure that the cooked food is consumed immediately after cooking ac-
cording to the recipe or is properly preserved

GRATING AND SLICING

1. Install the drive shaft (25) in the bowl and install the bowl in the housing.

2. Mount the stem (18), disc (17) and disc cover (15) on the rotary shaft. Make sure to mount the disc
with the correct side up depending on the nature of the operation.

ATTENTION! The grating and slicing disc is sharp. Be careful not to get hurt!

3. Prepare the food to be processed. Cut the fruit and vegetables into smaller pieces so that they
pass through the feed hole in the disc cover and remove the stones from them.

4. Connect the appliance to the mains and then switch it on using the button (9) on the left side of
the appliance.
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5. When the food processor starts up, select the AUTOMATIC PROGRAMMES mode and then
select the grating/slicing mode (FOOD PROCESSOR), make possible time and speed adjustments.

6. After selecting the parameters, start the process with the button ®. To stop the process, press
the button ®,

7. Slowly insert the products into the feed hole in the disc cover (15) and press down on them with
the pusher (14). When working, do not let the bowl fill to the end with the processed food. Peri-
odically turn off the appliance and empty the bowl of the processed food.

ATTENTION: The disc cover (15) is not used to cover the bowl during heat treatment and when

using the knife and mixers.

8. At the end of the programme, turn off the appliance with the switch (9), disconnect it from the
mains, empty the bowl and clean the appliance.

PRACTICAL CULINARY TIPS

By following these guidelines you will be able to use your MRK-18 food processor in an optimal
way and your work will bring the best results.

- always grind products (e.g. vegetables, nuts, dry rolls, coffee and even rice to very small parts or
even powder) at higher speeds of the robot (8-12). It is advisable to start with a lower speed and
gradually increase it.

- always perform powdering of products (grinding e.g. spices, chocolate, sugar to fine powder) at
higher mixing speeds (9-12). It is advisable to start with a lower speed and gradually increase it.

- shredding of food (chopping of fruit and vegetables into small chips) is performed at medium mixing
speeds (4-6). When shredding cabbage or lettuce it is advisable to add a small amount of water to
the bowl.

- during the above operations, do not fill the bowl above half of its nominal volume. Carry out these
operations using the knife (6). Suggested time is a dozen or so seconds, depending on the quality,
hardness and quantity of the ingredients being chopped.

- emulsifying food (bringing products into the form of emulsions e.g. mayonnaise, sauces) can be done
in two ways: with the butterfly (4) (mixing speed 1-4) or without a mixing tip (mixing speed 5-12).
The time depends on the ingredients of the dish (from 20 seconds to several minutes).

- whisking (bringing cream or egg white to a firm consistency) is best done using the butterfly (4) at
mixing speeds (2-4). Due to the freshness of eggs, their size or initial temperature, it is difficult to
indicate a specific processing time. You can take 1 minute at the beginning, check the effect, then
possibly resume the process.

- itis best to knead dough using the “KNEAD” dough kneading programme, possibly slightly modifying
its parameters. When kneading light pulps (pancake batter, sponge cake) we use the butterfly (4),
while for hard pulps (pizza dough, yeast-based dough) we should work on the knife (6).

- fry by increasing the temperature to 120 °C. Pour the olive oil and wait for it to heat up. For a uni-
form degree of frying, use the lowest mixing speed. After about 2 minutes, check the frying effect,
or extend the process until the product is in the right form.

- for abetter chopping or crushing effect with the knife (e.g. meat or vegetables) it is recommended
to portion the ingredients. A smaller portion means a more precise chop.

CLEANING AND MAINTENANCE

ATTENTION! Before cleaning, unplug the power cord and wait for the appliance to cool down!
ATTENTION! Do not immerse the housing in water or other liquids.

ATTENTION! Before cleaning, dismantle all accessories of the appliance.

ATTENTION! The knife blades are sharp. Be careful not to get hurt.
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Clean the appliance and its accessories after each use. This will keep it fully operational.

Do not use aggressive detergents, solvents or hard materials that could scratch the surface.
Clean the housing of the appliance (Fig.8) by wiping it with a damp, delicate cloth and then wipe it
dry. In case of heavy soiling, moisten a cloth with water and detergent.

You can pre-wash the inside of the bowl by pouring about 0.61 of water with detergent and setting
the high speed of the knife for about 30 seconds. This operation allows for a rough cleaning of the
interior but the bow! still needs to be washed thoroughly.

If there are signs of scorching at the bottom of the bowl, pour a little bit of a water solution of citric
acid and wait a few minutes.

Remove all accessories from the food processor and wash in warm water with detergent, rinse
and dry thoroughly. You can also wash them in the dishwasher with the exception of the bowl (8)
and drive shaft (25) - see Fig. 9.

Pay attention to the cleanliness and correct positioning of the rubber seals (3), (16) and (24). You
can dismantle and wash these seals separately, but remember to install them correctly where they
belong. The seals have different dimensions and are not interchangeable with each other.

Store the appliance in a dry and sunny place. When storing for a long time, put it in a box.

The bowl is equipped with overheating protection. If the temperature in the bowl exceeds a dan-
gerous level, the bowl heating function will not work until the thermal fuse is reset. The fuse reset
button is located on the bottom of the bowl (Fig.10). Use a small screwdriver or pen to press the
fuse button. Do not use a sharp tool. Resetting the fuse will cause a characteristic click.

But before you reset the fuse, remember some important points:

a possible cause of overheating is not using the knife or stirrer, cooking after emptying the bowl or
cooking the food at an inappropriate high temperature and for too long. Never let the food burn
in the bow!. If the food starts to burn, lower the cooking temperature and add some water or fat
empty and cool the bowl before resetting the fuse

do not put the bowl in the fridge

ATTENTION' If the thermal fuse switches off the bowl heating very often it can mean a technical
fault. Do not use a damaged bowl. Contact an authorised service centre.

ATTENTION! Do not use a bowl with a defective thermal fuse button.

ATTENTION! Do not use sharp objects, abrasive pastes, solvents and other strong chemicals -
their use may damage the appliance.
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PROBLEMS AND HOW TO SOLVE THEM

PROBLEM CAUSE SOLUTION

The appliance does not start or suddenly Incorrect assembly Assemble the appliance correctly

stops

Blocking the knife or mixer Too many or too large pieces of the Do not exceed the permitted capacity of
processed food the bowl, cut the food into smaller pieces

Overheating smell Warming up of the parts during the first Itis a normal phenomenon which will
start-up cease to exist in the future
Food processor overload Turn off the appliance, wait for it to cool

down Do not exceed the recommended
operating times

The bowl does not heat up The bowl thermal fuse has tripped Reset the fuse

TECHNICAL DATA

The technical parameters are indicated on the appliance rating plate.
Length of the power cord: 0.90m

The manufacturer reserves the right to modify graphics (icons, photos) in the product
software after the update. Any possible changes will not affect the functionality of the
device.

Proper disposal of the product (waste electrical and electronic equipment)

This symbol on the product indicates that the product, after its lifetime, should not be dis-

posed with other household wastes. To avoid harmful influence on the environment and hu-

man health due to uncontrolled waste disposal, dispose the waste device to the service point
= f waste household appliances or report collecting it from home. In order to obtain detailed
information about the location and how to dispose the waste electrical and electronic equipment in
a safe way, contact your retailer or local Department of Environmental Protection. Do not dispose the
device with other municipal waste.
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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA:

Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.
Zachowaj szczegdlng ostroznose, gdy w poblizu urzadzenia znaj-
duja sie dzieci.

Nie zostawiaj pracujacego urzadzenia bez nadzoru!

Nie wykorzystuj urzadzenia do innych celow, niz zostato prze-
znaczone.

Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie lub w in-
nych ptynach.

Zawsze wyjmuj wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy nie uzywasz
urzadzenia lub przed rozpoczeciem jego czyszczenia.

Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia, réwniez wtedy, gdy uszko-
dzony jest przewdd sieciowy lub wtyczka — w takim wypadku oddaj
urzadzenie do naprawy w autoryzowanym punkcie serwisowym.
Uzycie akcesoriow nie zalecanych przez producenta moze spowo-
dowac uszkodzenie urzadzenia lub wypadek.

W razie nietypowych dzwiekow, zapachow lub dymu wydobywaja-
cych sie z urzadzenia, nalezy je natychmiast wytaczyc, a nastepnie
skontaktowac sie z autoryzowanym punktem serwisowym w celu
naprawy urzadzenia.

Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

Nie dotykaj urzadzenia mokrymi rekoma.

Nie wieszaj przewodu sieciowego na ostrych krawedziach i nie
pozwol, aby stykat sie z gorgcymi powierzchniami.

Zwracaj uwage by przewod sieciowy nie zwisat poza krawedz pod-
toza, na ktorym stoi urzadzenie. Zapobiegnie to przypadkowemu
Sciggnieciu urzadzenia z tej powierzchni.

Urzadzenie nalezy przechowywac w chtodnym, zacienionym
i suchym miejscu.

Nalezy unika¢ odksztatcenia elementéw plastikowych, nie nalezy
myc¢ urzadzenia gorgca woda.

Nie nalezy wktadac rak lub przedmiotow do zbiornika w trakcie
pracy urzadzenia.

Nie wolno stawiac¢ urzadzenia w poblizu innych urzadzen elektrycz-
nych, palnikow, kuchenek, piekarnikow itp. oraz pod zawieszonymi
szafkami. Stawiaj urzadzenie z dala od krawedzi blatu.
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Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie
elementy urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.

Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych,
takich jak firanki, obrusy i inne, moze to spowodowac pozar.
Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.
Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza, gdy
sprzet pracuje.

Urzadzenie powinno by¢ podtaczone do gniazdka sieciowego
Z bolcem uziemiajacym!

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze
nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu
urzadzen, pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub zostang
poinstruowane na temat korzystania z urzadzen w bezpieczny
sposob oraz zostanag poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.
Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem/
urzadzeniem.

Sprzet nie jest przeznaczony do pracy przy uzyciu zewnetrznego
wytacznika czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego stero-
wania.

Nie podtgczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieci pociagajac za przewod.
Uzywaj urzadzenia na gtadkiej i stabilnej powierzchni.

Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostep-
nych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).
OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawic sie folig. Niebez-
pieczenristwo uduszenia!

Zachowaj szczegdlng ostroznosc przy kontakcie z ostrzami tngcymi,
szczegolnie przy ich wyjmowaniu oraz podczas mycia.

Nie stawiaj urzadzenia na goracych powierzchniach.

Nie wolno dotykac ostrzy, zwtaszcza podczas pracy. Krawedzie
nozy sg bardzo ostre. Podczas zaktadania i zdejmowania nalezy
zawsze trzymac ostrze za jego gorng czesc.

Nalezy zawsze poczekac¢ na zatrzymanie czesci obrotowych przed
wyjeciem jakichkolwiek czesci z urzadzenia.

Natychmiast po zakonczeniu uzytkowania nalezy wyja¢ wtyczke
z gniazdka.



Przed wymiang akcesoriow lub kontaktem z czeSciami ruchomymi
podczas pracy nalezy wytaczy¢ urzadzenie oraz odtgczyc je od
zasilania.

Przed przystapieniem do demontazu odczekaj do momentu kiedy
silnik catkowicie sie zatrzyma.

Nie nalezy korzystac z przycisku ,TURBO” lub gwattownie zwiek-
sza¢ predkosci jezeli temperatura jest wyzsza niz 55°C.

Podczas pracy z gorgca zywnoscig nie nalezy dotykac bezposred-
nio dzbanka, pokrywy, miarki oraz pojemnika do gotowania na
parze. Uzywaj rekawic kuchennych.

& UWAGA! Goraca powierzchnia!

A UWAGA! Niebezpieczenstwo oparzenia przez pare!

Sprawdz czy parametry zasilania umieszczone na tabliczce znamio-
nowej urzadzenia odpowiadaja parametrom Twojej sieci zasilajace).
Nigdy nie uzywaj urzadzenia w trybie gotowania z pustym dzban-
kiem.

Nie dopuszczaj aby robot pracowat dtuzej niz przez minute przy
predkosci ,12”.

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Przechowuj urza-
dzenie i przewdd poza zasiegiem dzieci.

Odtaczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawisz je bez nadzoru
oraz przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.
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OPIS URZADZENIA

1. Uchylna zaslepka pokrywy dzbanka 14. Popychacz

2. Pokrywa dzbanka 15. Pokrywa tarczy

3. Uszczelka pokrywy dzbanka 16. Uszczelka pokrywy tarczy

4. Mieszadto do lekkich mas (motylek) 17. Tarcza do Scierania/ciecia w plastry

5. Mieszadto 18. Trzpien do montazu tarczy

6. Noz 19. topatka

7. Koszyczek 20. Miarka o pojemnosci 30 ml

8. Dzbanek o pojemnosci 3,5L (MAX 21. Pokrywa pojemnika do gotowania na
pojemnos$¢ uzytkowa 2,3 L) parze

9. Wiacznik/wytacznik 0/1 22. Tacka pojemnika do gotowania na

10. Przewodd zasilajacy parze

11. Obudowa urzadzenia 23. Pojemnik do gotowania na parze

12. Dotykowy panel sterowania 24. Uszczelka pojemnika do gotowania

13. Pokretto zmiany wartosci wybra- na parze
nego parametru z przyciskiem 25. Watek napedowy z uszczelka
START/STOP 26. Blokada watka

Wykonany z materiatéw bez zawartosci bisfenolu (BPA free).

FUNKCJE WYPOSAZENIA | CECHY ROBOTA

PANEL STERUJACY Z EKRANEM DO-
TYKOWYM - panel sterujacy wyposazo-
ny jest w ekran dotykowy o przekatnej 5
cali. Robot pozwala skorzysta¢ z dedyko-
wanych przepiséw kulinarnych umiesz-
czonych w bazie danych robota oraz au-
tomatycznych programéw do obstugi
wyposazenia robota. Mozliwe jest tez definiowanie ustawien wtasnych. Dzieki modutowi
WI-FI mozesz aktualizowa¢ baze danych z przepisami kulinarnymi. Intuicyjna i tatwa ob-
stuga pozwala na czerpanie przyjemnosci z obstugi robota.

SYSTEM REDUKCJI DRGAN - innowacyjny system elastycznego mo-
cowania dzbanka w robocie redukuje drgania przenoszone na obudowe
robota podczas duzych predkosci obrotowych lub przy wyrabianiu ciez-
kich mas.

DZBANEK | POKRYWA DZBANKA - dzbanek (8) wykonany jest z wyso-
kogatunkowej stali nierdzewnej. W jego dnie znajduje sie otwdr do montazu
watka napedowego (25). W wewnetrznej czesci dzbanka znajduija sie cztery
poziome linie oznaczajace nastepujace pojemnoséci - 600 ml, 1000 ml, 1500 °
ml i 2000 ml oraz MAX uzytkowa (2300 ml). Dzbanek wyposazony zostat
w uchwyty utatwiajgce jego przestawianie. Pokrywa dzbanka (2) wyposa-
zona zostata w uszczelke zapewniajaca szczelnos¢ podczas uzywania urza-
dzenia. Uchylna zaslepka pokrywy (1) pozwala dozowac sktadniki oraz przy-
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prawy. Dzbanek i pokrywa wyposazone s3a w system blokad i zabezpieczen
uniemozliwiajgcych uruchomienie przy nieprawidtowym montazu.

NOZ - ostrza noza (6) wykonane zostaty ze stali szlachetnej tak dobranej aby zachowy-
wat swoje parametry przez bardzo dtugi okres eksploatacji. Jego unikatowa konstrukcja
zapewnia najwieksza wydajnos¢ juz od najnizszych obrotow.

MIESZADLO - ksztatt mieszadta (5) zostat tak zaprojektowany aby zawartosé
dzbanka byta jedynie mieszana, bez rozdrabniania. Sprawdza sie przy powolnym
i dtugim gotowaniu np. zup. Mieszadto, w zaleznosci od kierunku obrotow wyka-
zuje rézna charakterystyke mieszania.

UWAGA! Podczas pracy z mieszadtem nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej
niz ,3".

MIESZADO DO LEKKICH MAS (MOTYLEK) - motylek (4) pozwala na ubijanie
lekkich kremow i mas a takze biatek jaj. Konstrukcja pozwala unikna¢ catkowitego
rozdrobnienia ubijanych mas.

UWAGA! Podczas pracy z motylkiem nie ustawiaj predkosci obrotowej wiekszej niz ,4".

TARCZA DO SCIERANIA/CIECIA W PLASTRY - tarcza (17) stuzy do écie-
rania owocow i warzyw lub do ciecia w plastry. Funkcja tarczy zalezy od
strony jej zamontowania. Naped na tarcze przenoszony jest poprzez trzpien (18).

g

NACZYNIE DO GOTOWANIA NA PARZE - dzieki pojemnikowi (23)
robot moze petni¢ funkcje parowaru. Montowany jest na dzbanku (8).
Pojemnik posiada tacke (22) dzieki czemu mozna zwiekszy¢ ilo$¢ goto-
wanej zywnosci. Catos¢ przykrywana jest pokrywa (21).

KOSZYCZEK - koszyczek (7) pozwala ugotowac produkty sypkie np. ryz,
kasza. Szczeliny w koszyczku petnia role sita ktére odcedza wode od goto-
wanych produktéw podczas wyjmowania koszyczka. Miarka (20) po ze-
wnetrznej stronie denka posiada specjalny zaczep ktéry pomaga uniesc ko-
szyczek z dzbanka. Koszyczek mozesz wykorzystac takze do gotowania na parze mniejszej
ilosci zywnosci.

jest w silikonowa uszczelke zapewniajacg szczelnos¢ w denku dzbanka. Na watku
montowane jest dodatkowe, obrotowe wyposazenie. Naped przenoszony jest po-

WALEK NAPEDOWY - watek (25) montowany jest w denku dzbanka. Wyposazony %
przez zakonczeme watka o przekroju szesciokata. =1

kresie 0-5000g z doktadnoscia do 5g. Waga pozwala na precyzyjne dozowanie
sktadnikow, takze w trakcie trwania programu. Ponadto wbudowana waga po-
siada funkcje zerowania (tarowania). Dostep do funkcji wagi mozliwy jest po
wybraniu stosownej funkcji lub po wybraniu ikony skrétu do funkcji wagi - g,

FUNCJA ,TURBO” - pozwala uzyska¢ maksymalng predkos$¢ obrotowg ,12”
zainstalowanego noza - robot spetnia funkcje blendera. Funkcja dziata tylko %

FUNKCJA WAGI - robot wyposazony jest w wage umozliwiajgca pomiar w za- @

w momencie przytrzymywania przycisku ,TURBO”




UWAGA! Nie przekraczaj jednorazowo czasu pracy 60 sekund podczas korzystania z funkcji
,TURBO".

WSTECZNE OBROTY SILNIKA - robot ma mozliwos$¢ pracy na wstecznych obrotach

silnika (na predkosciach od ,1" do ,3”). Odpowiednio uzyte obroty wsteczne (\‘
usprawniajg prace noza i mieszadta . g

OPIS PANELU STEROWANIA
MENU GtOWNE

D Wybierajac panel ,Przepisy” przechodzimy do listy przepiséw dostepnych w urzadzeniu.

D Panel ,Ustawienia wtasne” umozliwia nam korzystanie z indywidualnych trybdw pracy urzadzenia.

D Korzystajac z panelu ,Automatyczne programy” mamy mozliwos¢ wyboru programéw zdefiniowanych
w urzadzeniu.

D ,Aktualizacja urzadzenia” daje nam mozliwos$¢ pobrania najnowszej wersji przepiséw oraz
oprogramowania.
Komunikat o dostepnej aktualizacji pojawi sie po nawigzaniu potaczenia z internetem.

PRZEPISY KULINARNE

Robot posiada w swej bazie przepisy kulinarne w formie ksigzki kucharskiej, podzielone
na grupy:
Przepisy podstawowe
Pasty , przystawki, przekaski
Satatki, suréwki
Zupy i kremy
Dania gtéwne maczne
Dania gtéwne migsne
Dania gtéwne rybne
Dania na parze
Dania wegetarianskie
. Sosy
11. Pieczywo
12. Napoje, drinki
13. Ciasta i desery
14. SOUS VIDE

0 0N W e

N
o

Kazdy przepis posiada:
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- liste sktadnikéw

- instrukcje postepowania

- orientacyjny czas przygotowania

- wymagane akcesoria

- informacje dla ilu 0s6b jest dana potrawa
- poziom trudnosci

Baze danych przepisoéw mozesz sortowac alfabetycznie lub wedtug grup. Mozesz takze
wybrane przepisy dodawac do zaktadki ,ULUBIONE". Praca z gotowymi przepisami skraca
czas oraz utatwia przygotowanie potraw. Uzytkownik bedzie informowany o mozliwosci
aktualizacji listy przepisdw poprzez komunikaty wyswietlane na ekranie panelu sterowa-
nia.

USTAWIENIA WEASNE

A - pole wyboru temperatury procesu

Dostepna jest temperatura od 37°C do 130°C z wyborem co 5°C. Oznaczenie ,000”
oznacza temperature pokojowa. Wskaznik temperatury z ikonkg parujacego dzbanka
oznacza biezaca temperature w dzbanku wys$wietlang z doktadnoscia do 5°C.

B - pole wyboru czasu trwania procesu

Dostepny jest czas trwania od 1 sekundy do 90 minut z wyborem co 1 sekunde. Po uru-
chomieniu procesu zegar odlicza czas do zakonczenia procesu. Mniejszy wskaznik czasu
powyzej pokazuje ustawiony pierwotnie czas podczas trwania procesu.

C - pole wyboru predkosci obrotowej akcesoriéw

Dostepnych jest 12 predkosci obrotowych gdzie ,1” oznacza predkos$¢ najmniejszg
(0k.120 obr/min) a ,12" predko$¢ najwiekszg (ok. 5000 obr/min). Naciéniecie ikony noza
zmienia kierunek obrotow co sygnalizowane jest ikong 9. Obroty wsteczne sg dostepne
tylko dla predkosci ,1","2")3".

D - przycisk uruchomienia/przerwania (START/PAUZA) procesu.
E - przycisk zatrzymania procesu (STOP).
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PROGRAMY AUTOMATYCZNE

Dostepnych jest 8 programéw automatycznych pozwalajacych przyspieszy¢ i zasuge-
rowac¢ optymalny czas obrébki dla danej zywnoséci. Programy mozna modyfikowac ale
w ograniczonym zakresie. Dodatkowo dostepny jest tryb ,TURBO” zwiekszajacy obroty
silnika do maksimum oraz tryb pomiaru masy produktdw.

© o ¢
& < @ iy
Ugniatanie MNa Parze Sous Vide Gotowanie
= ) £ g2
Szatkowanie Siekania Turbo Waga
]
i Menu programéw automatycznych
Program/lkona Parametry (zakres edycji) Wyposazenie Uwagi
Temp: 000 (000-37°C) noz Okresowo obroty
Czas: 3 minuty (2, 3, 4 minuty) wsteczne
Predkos¢: 1(1-2)
Wyrabianie ciasta
Temp: stopniowo zwigkszajaca sie = (zas zaczyna sie naliczac
@ (zas: 20 minut (1-60 minut) po przekroczeniu 95°C
Predkos¢: nie dotyczy
Gotowanie na parze
Temp: 100°C (60°C-100°C) mieszadto -
@ Czas: 60 minut (10-90 minut)
Predkos¢: 1(1-3)
Powolne gotowanie sous vide
Temp: 60°C (60°C-100°C) - -
(zas: naliczany od 0 do 90 minut
Predkos¢: nie dotyczy
Gotowanie
Temp: nie dotyczy tarcza do -
(zas: 30 sekund (10-59 sekund) $cierania/ciecia

Predkos¢: 4 (4-7)

Scieranie/ciecie

Temp: nie dotyczy noz -
(zas: 10 sekund (10 sekund — 4

minuty)
Predkosc: 6 (1-12)

@®

Siekanie
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Program/lkona

%)

—_
=
=
=
o

)

Waga

Parametry (zakres edycji)

Temp: nie dotyczy
(zas: do 1 minuty
Predkos¢: 12

Waga do 50009, doktadnos¢ 59

AKTUALIZACJA PRZEPISOW

Funkcja umozliwia pobranie najnowszej bazy przepiséw kulinarnych ze strony producenta.
Przed aktualizacjg konieczne jest nawigzanie potaczenia z dostepng siecig bezprzewodo-
wa Wi-Fi. Poza przepisami zaktualizowane zostanie takze oprogramowanie systemowe

robota (o ile bedzie tego wymagato)

Wyposazenie Uwagi

noz Dziata tylko podczas
przytrzymywania
przycisku (TURBO)

- Mozliwos¢ tarowania
wskazania

gOPIS I ZNACZENIE POZOSTALYCH IKON W PANELU STEROWANIA%

lkona (przycisk)

®

H

Znaczenie

START (rozpoczecie procesu)

PAUZA (przerwanie procesu)

STOP (zakoriczenie procesu)

Mieszadto, motylek, ndz (zalecane wyposazenie)

Obroty wsteczne

Poprawnie zatozona pokrywa dzbanka

Brak pokrywy dzbanka lub nieprawidtowo
zatozona pokrywa

Wejscie do menu ,ustawienia”

Powrét do strony gtéwnej

Skrot do funkgji ,waga”

Sortowanie przepiséw kulinarnych

Uwagi

Ikona wyswietlana podczas korzystania
zprograméw automatycznych

Maksymalna predkos¢: 3"
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Sortowanie alfabetyczne

@ Ulubione Nacisniecie ikony dodaje przepis do ulubionych

4 Gtosnos¢ interfejsu

Aw Jezyk interfejsu

P mny

@ Pomoc

8 (zas przygotowania produktéw

llo$¢ porgji

AR

wn
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PRZEZNACZENIE WYPOSAZENIA ROBOTA

WYPOSAZENIE

CZYNNOSC

néz

thy

mieszadto do lekkich
mas (motylek)

L,

mieszadto

Tarcza do Scierania/
ciecia

Pojemnik do
gotowania na parze
(parowar)

siekanie migsa

kruszenie kostek lodu

mielenie cukru
blendowanie

siekanie cebuli, selera itp.
fasola, soja, orzechy, kawa,
migdaty

wyrabianie ciasta

ubijanie biatek

ubijanie kreméw

powolne gotowanie zup

inne potrawy wymagajace
mieszania

gotowanie na parze ryzu,
kasz

ciecie w plastry/Scieranie

gotowanie na parze ryb,
warzyw

MAKSYMALNA
PREDKOSC  CZAS TEMPERATURA  ILOSC ZYWNOSCI
W DZBANKU
8-12 30-60 = 6009 migsa
sekund bez kosci
8-12 10-20 - 5009 +
sekund ewentualnie
50-100g wody
8-10 10-30 - 600g
sekund
8-12 do 60 - 2000 ml
sekund
57 15-60 - 600g
sekund
10 23 - 600g
minuty
1 2-4 - 7509
minuty
4 2-4 - 2300 ml
minuty
3 3-5 - 2300 ml
minut
12 1-90 100°C 2000 ml
minut
12 wg wg potrzeb 2000 ml
potrzeby
. 2Q—30 0% woda 600ml +
minut koszyczek
30-60
o sekund : S
- 10-60 110-120°C -
minut
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PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1. Wypakuj urzadzenie z kartonu, usun wszelkie torebki, etykiety, tekturki i wypetniacze. Skontroluj
urzadzenie pod katem uszkodzer mogacych powstac¢ podczas transportu. W przypadku jakichkol-
wiek watpliwosci skontaktuj sie ze sprzedawca.

2. Upewnij sie, ze parametry Twojej sieci zasilajacej odpowiadaja danym technicznym umieszczonym
na tabliczce znamionowej produktu.

3. Umyj dokfadnie i osusz wszystkie elementy majace kontakt z zywnoscig kierujac sie wskazéwkami
zawartymi w rozdziale ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA'.

4. Ustaw urzadzenie na suchej, ptaskiej, stabilnej i poziomej powierzchni.

5. Urzadzenie posiada system zabezpieczajacy - moze by¢ wtaczone tylko w przypadku prawidto-

wego montazu dzbanka (8) i pokrywy dzbanka (2).

MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA

UWAGA! Nigdy nie uruchamiaj niekompletnie zmontowanego urzadzenia. Ryzyko obrazen!

1. Skontroluj czy na watku napedowym (25) jest prawidtowo zatozona uszczelka.

2. Witbz watek napedowy (25) do wnetrza dzbanka w taki sposob aby jego koto zebate przeszto na
wylot przez otwdr w denku a nastepnie zablokuj watek zaktadajac na niego od zewnatrz bloka-
de (26) i przekrecajac ja lekko zgodnie z ruchem wskazéwek zegara (rys.1)

3. Umies¢ dzbanek (8) na obudowie urzadzenia (11) w taki sposéb aby oznaczenia pojemnosci we-
wnatrz dzbanka byty skierowane do tylnej czesci obudowy (rys.2).
4. Na zainstalowany watek (25) natéz jedno z akcesoriow (rys.3):

- mieszadto do lekkich mas - motylek (4)
- mieszadto (5)
- noz(6)
- koszyczek (7).
UWAGA! Ostrza noza sg ostre. Uwazaj aby sie¢ nie zrani¢!
5. Upewnij sie, ze w pokrywie dzbanka (2) jest prawidtowo osadzona uszczelka (3). Musi ona by¢ na
catym obwodzie prawidtowo osadzona w rowku pod uszczelke.

6. Na dzbanek (8) natéz pokrywe dzbanka (2) tak jak pokazano na rys.4, docisnij ja i obréc¢ tak aby
uchwyty dzbanka i pokrywy pokryty sie ze sobg (wypustki w pokrywie zajmg swoje migjsca
w gniazdach w dzbanku).

7. W celu zdemontowania dzbanka z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:

- obrdc lekko pokrywa (2) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara tak aby wypustki
w pokrywie wysunety sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij pokrywe

- zdejmij dzbanek z podstawy robota

- zdejmij z obrotowego watka wyposazenie (motylek, mieszadto, néz)

- koszyczek wyjmuj korzystajac z uchwytu do koszyczka znajdujacego sie w denku miarki (rys.5).

MONTAZ/DEMONTAZ POJEMNIKA DO GOTOWANIA NA PARZE

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3 w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA.

2. Upewnij sie, ze w pojemniku do gotowania na parze (23) jest prawidtowo osadzona uszczelka (24).
Musi ona réwno, na catym swym obwodzie przylega¢ do zewnetrznej strony pierscienia w po-
jemniku.

3. Nadzbanek (8) natoz pojemnik do gotowania na parze (23) tak jak pokazano na rys.6 i obroc go tak
aby uchwyty dzbanka i pokrywy pokryty sie ze soba (wypustki w pokrywie zajma swoje miejsca
w gniazdach w dzbanku). Na pojemniku (23) postaw tacke (22) i przykryj pokrywa (21).

4. W celu zdemontowania pojemnika do gotowania na parze z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:



- zdejmij pokrywe (21) i tacke (22)

- obréc lekko pojemnikiem (23) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara tak aby
wypustki w pojemniku wysunety sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij pojemnik z dzbanka

- zdejmij dzbanek z podstawy robota

- zdejmij néz z obrotowego watka.

MONTAZ/DEMONTAZ TARCZY DO SCIERANIA/CIECIA

1. Wykonaj czynnosci opisane w pkt. 1-3 w rozdziale MONTAZ/DEMONTAZ DZBANKA. Na watek
napedowy (25) zainstaluj trzpien do montazu tarczy (18).

2. Na trzpien (18) zatdz tarcze do Scierania/ciecia w plastry (17) odpowiednig strong skierowana do
gory w zaleznosci od wykonywanej czynnosci (Scieranie/ciecie).

3. Upewnij sie, ze w pokrywie tarczy (15) jest prawidtowo osadzona uszczelka (16). Musi ona by¢ na
catym obwodzie prawidtowo osadzona w rowku pod uszczelke.

4. Na dzbanku (8) umies¢ pokrywe tarczy (15) tak jak pokazano na rys.7, dociénij ja i obroc tak
aby uchwyty dzbanka i pokrywy pokryty sie ze soba (wypustki w pokrywie zajma swoje miejsca
w gniazdach w dzbanku).

5. W pokrywie tarczy umies¢ popychacz (14).

6. W celu zdemontowania tarczy z urzadzenia wykonaj nastepujace kroki:

- obroc lekko pokrywa (15) w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara tak aby wypustki
w pokrywie wysunety sie z gniazd w dzbanku, ostroznie zdejmij pokrywe

- zdejmij dzbanek z podstawy robota

- zdejmij tarcze (17) z trzpienia (18)

-z obrotowego watka (25) zdejmij trzpien (18).

UZYCIE URZADZENIA

Przedstawione ponizej opisy dziatania zawierajg schemat postepowania podczas pracy
7 urzadzeniem. Szczegdtowe przepisy dotyczace poszczegdlnych potraw, ich sktadnikow,
proporcji oraz wagi znajdziesz w bazie przepiséw robota.

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. W zaleznosci od charakteru przygotowywanej zywnosci zamontuj odpowiednie wyposazenie:
ndz (6), mieszadto (5), motylek (4) lub koszyczek (7).

UWAGA! Ostrza noza s bardzo ostre. Uwazaj aby sie nie zrani¢.

3. Wtéz do dzbanka zywnos¢ przewidziang do obrobki. Nie przekraczaj maksymalnej pojemnosci
dzbanka oznaczonej pozioma kreska (gérna kreska max - 2300 ml). Jezeli bedziesz gotowac zyw-
nos$¢ w koszyczku (7) to wlej do dzbanka takg ilos¢ wody (bulionu, rosotu), aby przykryc¢ zywnosé
w koszyczku. Podczas dodawania produktéw do dzbanka istnieje mozliwosc¢ ich precyzyjnego
dozowania dzieki funkcji wagi (patrz: ,FUNKCJA WAGI"). Jezeli bedziesz wykonywac potrawy
z przepiséw kulinarnych to napetniaj dzbanek wedtug wskazowek dla danego przepisu.

UWAGA! Nie napetniaj dzbanka ponad poj. 2300 ml (linia MAX wewnatrz dzbanka) oraz ponad

2000ml dla cieczy (woda, zupy itp.)

UWAGA! Zachowaj szczeg6lng ostroznos¢ podczas gotowania potraw. Nie uruchamiaj urzadze-

nia z pustym dzbankiem. Podczas gotowania produktow w koszyczku zadbaj o odpowiednia ilo$¢

wody w dzbanku.

UWAGA! Podczas wktadania i nalewania sktadnikéw do dzbanka zachowaj szczegélng ostroz-

nos¢, aby nie zala¢ podstawy urzadzenia. Niebezpieczenstwo porazenia pradem elektrycznym.

4. Zamontuj pokrywe dzbanka (2) na dzbanku (8).




5. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie witacz je przyciskiem (9) znajdujgcym sie z lewej strony
urzadzenia. Jezeli w ciggu 5 minut nie podejmiesz zadnych czynnosci, urzadzenie przejdzie w tryb
uspienia. Ponowne wtaczenie nastepuje poprzez dotkniecie panelu sterujgcego.

6. Po uruchomieniu robota z dotykowego panelu sterujgcego wybierz odpowiedni tryb pracy:

w - —
4 E 000 00:00 o
. .

Przepisy kulinarne (przyktad) Ustawienia wtasne Programy automatyczne

» ™ J— Tt

Czerwona kropka w dolnej czesci wyswietlacza wskazuje aktualny tryb pracy.

Przepisy kulinarne - wybierz odpowiedni przepis, kontynuuj wg wyswietlanych wskazé-
wek.

Ustawienia wtasne - zadeklaruj z panelu dotykowego odpowiednio: temperature, czas
i predkosc.

Programy automatyczne - wybierz odpowiedni program automatyczny, dokonaj ewen-
tualnych korekt parametrow.

Wybranie zakresu danej warto$ci mozna wykonac¢ bezposrednio na dotykowym panelu
sterowania lub za pomocg pokretta (13) po wczesniejszym wskazaniu parametru na pane-
lu. Uruchom proces naciskajac ikone ®. Naciéniecie pokretta spowoduje takze urucho-
mienie procesu lub jego zatrzymanie. Zielone podswietlenie pokretta oznacza trwanie
procesu.

UWAGA! Jezeli zadeklarowates temperature wieksza niz 60°C to nie ustawiaj predkosci obroto-

wej wiekszej niz ,3". Ryzyko oparzen!

UWAGA! Podczas korzystania z mieszadta (5) nie ustawiaj predkosci mieszania wiekszej niz ,3".

UWAGA! Podczas korzystania z motylka (4) nie ustawiaj predkosci obrotowej wigkszej niz ,4".

UWAGA! Zawsze podczas gotowania lub podgrzewania zawartosci dzbanka, dodawaniu sktadni-

kéw i przy jego opréznianiu korzystaj z rekawic kuchennych. RYZYKO OPARZENIA!!!

7. Kontroluj na biezaco proces, ewentualnie dokonuj korekt ustawien i ilosci sktadnikow po uprzed-
nim zatrzymaniu pracy robota. Mniejsze sktadniki mozesz dodawac przez otwor w pokrywie po
uchyleniu zaslepki (1).

UWAGA! Jezeli zauwazysz, ze przy wyrabianiu ciezkich mas i ciast robot wyraznie zmniejsza

obroty lub obroty ,falujg” to bezzwtocznie przerwij proces. Zmniejsz ilos¢ obrabianej zywnosci.

8. Podczas dodawania produktéw do dzbanka istnieje mozliwos¢ ich precyzyjnego dozowania dzieki
funkcji wagi (patrz: ,FUNKCJA WAGI") jednak wczesniej nalezy przerwac (PAUZA) zadany proces.

9. Po odliczeniu czasu do zera wykonywana czynnosc¢ zostanie zakonczona. Czynnos¢ mozesz prze-
rwac w dowolnym czasie uzywajac przycisku ,STOP” . Jezeli czas trwania czynnosci naliczany jest
od zera to zostanie automatycznie zakonczony po 90 minutach.

10. Po zakohczeniu procesu skontroluj stan przygotowywanej zywnosci, ewentualnie rozpocznij
nowy proces ze stosownymi korektami parametréw.

11. Wytacz urzadzenie przyciskiem (9), odtacz od sieci zasilajacej. Zdemontuj pokrywe dzbanka i dzba-
nek. Za pomoca topatki (19) opréznij zawarto$¢ dzbanka, jezeli wymaga tego charakter potrawy.

12. Odczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria ostygna, po czym je bezzwtocznie oczysé.
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GOTOWANIE NA PARZE

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. WIlej do dzbanka (8) okoto 600 ml wody (do oznaczenia wewnatrz dzbanka) - jest to dedykowana
ilo$¢ wody dla gotowania na parze w programie automatycznym (bez korekty czasu). Dla dtuzsze-
g0 gotowania zwieksz ilos¢ wody.

UWAGA! Proces gotowania na parze wykorzystuje okoto 500 ml wody na 30 minut gotowania

na parze. Nie gotuj na parze dtuzej niz 1 godzine. Kontroluj ilos¢ wody w dzbanku. Wygotowanie

catej wody moze prowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia, poparzenia a nawet pozaru.

3. Na dzbanku (8) zamontuj pojemnik do gotowania na parze (23).

4. W pojemniku do gotowania na parze (23) umies¢ produkty zywnosciowe. Przy wiekszej ilosci
produktow skorzystaj z tacki (22). Catos¢ przykryj pokrywa (21).

5. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie witgcz je przyciskiem (9) znajdujgcym sie z lewej strony
urzadzenia.

6. Po uruchomieniu sie robota wybierz tryb PROGRAMY AUTOMATYCZNE a nastepnie gotowanie
na parze (STEAM).

7. Zadeklaruj intensywno$¢ wytwarzania pary. Dostepne sa trzy poziomy intensywnosci, sygnali-
zowane na wyswietlaczu miganiem ikony dzbanka. Zadeklaruj takze czas trwania procesu - do-
myslnie jest 20 minut. Przy wiekszym czasie pamietaj o wlaniu do dzbanka wiekszej ilosci wody.

8. Uruchom proces naciskajac ikone ® lub naciskajac pokretfo (13). Czas zostanie naliczany od mo-
mentu przekroczenia temperatury 95°C przez wode.

9. Kontroluj na biezaco stan gotowanej zywnosci.

UWAGA! Wszelkie operacje zwigzane ze zdejmowaniem, kontrolg stanu gotowanej zywnosci

przeprowadzaj w rekawicach kuchennych.

10. Gotowanie na parze mozesz przeprowadzac takze w koszyczku (7), wktadajac go uprzednio do
wnetrza dzbanka. Pamietaj, ze lustro wody w dzbanku musi znajdowac sie ponizej denka koszycz-
ka i jednoczesnie objetos¢ wody nie moze by¢ mniejsza niz 600 ml.

11. Aby zakoniczy¢ proces przygotowywania zywnosci, w dowolnej chwili nacisnij przycisk ®.

12. Po zakonczonym procesie gotowania wytacz urzadzenie przyciskiem ,ON/OFF” (9), odtacz z sieci
zasilajacej, zdejmij pojemnik z dzbanka i rozdysponuj zywnosc.

13. Odczekaj, az urzadzenie i jego akcesoria ostygna, po czym je bezzwtocznie oczyse.

GOTOWANIE METODA SOUS VIDE

Metoda gotowania SOUS VIDE (po francusku ,w prozni”) polega na powolnym, precy-

zyjnym procesie gotowania w wodzie potraw zamknietych prézniowo w hermetycznych

woreczkach.

Pozwala to na zachowanie bardzo duzej ilosci wartosci odzywczych, witamin i mineratéw.

Caty proces przebiega w odpowiednio niskiej temperaturze i okre$lonym czasie.

Podczas gotowania metoda slow-cook (wolne gotowanie w temperaturach ponizej 100°C),

gotowania sous-vide (gotowanie w prézni w temperaturach ponizej 100°C)

zywnos¢ poddawana jest obrobce w niskich temperaturach.W zwiazku z niskimi tempera-

turami obrébki termicznej moze dojs¢ do namnazania sie bakterii.

e Podczas przygotowywania i przyrzadzania potraw nalezy przestrzegac zasad higieny.

o Nalezy dokfadnie stosowac sie do wskazéwek z przepisu (temperatura i czas).

e Nalezy zadbac o to, aby ugotowana potrawa zostata spozyta bezposrednio po przyrzadzeniu wedtug
przepisu lub odpowiednio zakonserwowana
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SCIERANIE | CIECIE W PLASTRY

1. Zamontuj w dzbanku watek napedowy (25) oraz zamontuj dzbanek w obudowie urzadzenia.

2. Na obrotowym watku zamontuj trzpien (18), tarcze (17) i pokrywe tarczy (15). Zwré¢ uwage aby
zamontowac tarcze odpowiednig strong do géry w zaleznosci od charakteru przeprowadzanych
Czynnosci.

UWAGA! Tarcza do $cierania i ciecia jest ostra. Uwazaj aby sie nie zranic!

3. Przygotuj zywnos¢ przewidziana do obrébki. Owoce i warzywa pokroj na mniejsze kawatki aby
przeszty przez otwér wsadowy w pokrywie tarczy oraz usun z nich pestki.

4. Podtacz urzadzenie do sieci, a nastepnie wiacz je przyciskiem (9) znajdujacym sie z lewej strony
urzadzenia.

5. Po uruchomieniu sie robota wybierz tryb PROGRAMY AUTOMATYCZNE a nastepnie wybierz
program Scieranie/ciecie (FOOD PROCESSOR), dokonaj ewentualnych korekt czasu i predkosci.

6. Po wybraniu parametrow uruchom proces przyciskiem (®.Aby zatrzymaé proces nacisnij
przycisk ®.

7. Produkty wktadaj powoli do otworu wsadowego w pokrywie tarczy (15) i dociskaj je popycha-
czem (14). Podczas pracy nie pozwdl aby zapetni¢ dzbanek do konca obrabiang zywnoscia. Okre-
sowo wytgcz urzadzenie i opréznij dzbanek z obrobionej zywnosci.

UWAGA: Pokrywa tarczy (15) nie stuzy do przykrywania dzbanka podczas obrébki termicznej

i przy uzyciu noza i mieszadet.

8. Po zakonczeniu programu wytacz urzadzenie wytacznikiem (9) odtacz je z sieci zasilajacej, oproznij
dzbanek i oczy$¢ urzadzenie.

PRAKTYCZNE PORADY KULINARNE

Stosujqc sie do ponizszych wskazéwek bedziesz mogt wykorzystac swoj robot MRK-18 w spo-
séb optymalny a Twoja praca przyniesie najlepsze efekty.

- mielenie produktéw (rozdrobnienie np.: warzyw, orzechdw, suchych butek czy tez kawy a nawet ryzu
do bardzo matych czesci lub wrecz proszku) wykonuj zawsze na wyzszych predkosciach obrotowych
robota (8-12). Wskazane jest zacza¢ od nizszej predkosci i stopniowo ja zwiekszad.

- proszkowanie produktéw (rozdrobnienie np.: przyprawy, czekolady, cukru do postaci drobnego
proszku) wykonuj zawsze na wyzszych predkosciach mieszania (9-12). Wskazane jest zaczac od
nizszej predkosci i stopniowo jg zwiekszac.

- szatkowanie potraw (rozdrabnianie owocdw, warzyw do postaci drobnych wiérek) wykonuj na
Srednich predkosciach mieszania (4-6). Przy szatkowaniu kapusty lub sataty wskazane jest dola¢
niewielka ilos¢ wody do dzbanka.

- podczas powyzszych operacji nie napetniaj dzbanka powyzej potowy znamionowej pojemnosci.
Powyzsze operacje przeprowadzaj przy uzyciu noza (6). Sugerowany czas to kilkanascie sekund,
uzalezniony jest od jakosci, twardosci, ilosci rozdrabnianych sktadnikdw.

- emulgowanie potraw (doprowadzenie produktéw do postaci emulsji np. majonez, sosy) mozna wy-
konywac na dwa sposoby: z motylkiem (4) (predko$¢ mieszania 1-4) lub bez kofcowki mieszajacej
(predkos¢ mieszania 5-12). Czas uzalezniony jest od sktadnikdéw potrawy (od 20sek. do kilku minut).

- ubijanie (doprowadzanie $mietany lub biatka jaj do zwartej konsystencji) najlepiej wykonac korzy-
stajac z motylka (4) i predko$ciach mieszania (2-4). Ze wzgledu na $wiezo$¢ jaj, ich wielko$¢ czy tez
temperature poczatkowa trudno wskazac konkretny czas obrébki. Mozna przyja¢ na poczatek 1
minute, sprawdzi¢ efekt, potem ewentualnie wznowic obrébke.

- wyrabianie ciast najlepiej wykonywac uzywajac programu do wyrabiania ciast ,KNEAD”, ewentualnie
lekko modyfikujac jego parametry. Przy wyrabianiu mas lekkich (ciasto na nalesniki, biszkopt) stosujemy
motylek (4), natomiast przy masach twardych (ciasto na pizze, drozdzowe) nalezy pracowac na nozu (6).
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podsmazanie przeprowadzaj zwiekszajac temperature do 120 °C. Wlej oliwe i odczekaj, az sie
podgrzeje. Dla uzyskania jednolitego stopnia podsmazania, uzyj najnizszej predkosci mieszania.
Po ok. 2 minutach sprawdz efekt smazenia, ewentualnie wydtuz proces do uzyskania wiasciwej
postaci produktu.

dla uzyskania lepszego efektu siekania lub rozdrabniania za pomoca noza (np. miesa lub warzyw)
zaleca sie porcjowanie sktadnikdéw. Mniejsza porcja oznacza doktadniejsze siekanie.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA! Przed rozpoczeciem czyszczenia odtacz przewdd zasilajacy i odczekaj az urzadzenie
ostygnie!

UWAGA! Nie zanurzaj obudowy urzadzenia w wodzie ani w innych ptynach.

UWAGA! Przed czyszczeniem zdemontuj wszystkie akcesoria urzadzenia.

UWAGA! Ostrza noza sg ostre. Uwazaj aby si¢ nie zranic.

1.

Urzadzenie i jego wyposazenie czys¢ po kazdym uzyciu. Pozwoli to zachowa¢ w petni jego spraw-
nos¢.

Do czyszczenia nie uzywaj agresywnych detergentéw, rozpuszczalnikéw ani tez twardych mate-
riatdw ktore mogtyby porysowac powierzchnie.

Obudowe urzadzenia (rys.8) czys¢ przecierajac jg wilgotng, delikatng Sciereczka a nastepnie wy-
trzyj do sucha. Przy wiekszych zabrudzeniach nawilz sciereczke woda z detergentem.

Whetrze dzbanka mozesz wstepnie umy¢ wlewajac do niego okoto 0,61 wody z detergentem
i ustawiajac duza predkos¢ noza na okoto 30 sekund. Operacja ta pozwala zgrubnie oczysci¢
wnetrze ale dzbanek nadal wymaga doktadnego umycia.

Jezeli na dnie dzbanka znajduja sie $lady przypalen to wlej odrobine wodnego roztworu kwasku
cytrynowego i odczekaj kilka minut.

Wszystkie akcesoria (rys. 9) zdemontuj z robota i umyj w cieptej wodzie z detergentem, optucz i
dokfadnie wysusz. Mozesz je takze umy¢ w zmywarkach do naczyn z wyjatkiem dzbanka (8) oraz
watka napedowego (25) montowanego w dzbanku patrz rys. 9.

Zwroc uwage na czystosc i prawidtowe utozenie gumowych uszczelek (3), (16) oraz (24). Uszczelki
te mozesz zdemontowac i umyc¢ osobno, jednak pamietaj o ich prawidtowym montazu na swoich
miejscach. Uszczelki majg rézne wymiary i nie sg zamienne miedzy soba.

Urzadzenie przechowuj w suchym i nienastonecznionym miejscu. Przy dtuzszym przechowywa-
niu umiesc je w kartonie.

Dzbanek wyposazony jest w zabezpieczenie przed przegrzaniem. Jezeli temperatura w dzban-
ku przekroczy niebezpieczny poziom funkcja podgrzewania dzbanka nie bedzie dziata¢ do mo-
mentu zresetowania termicznego bezpiecznika. Przycisk resetowania bezpiecznika znajduje sie
w spodniej czesci dzbanka (rys.10). Do nacisniecia przycisku bezpiecznika uzyj np. matego wkre-
taka lub dfugopisu. Nie uzywaj ostrego narzedzia. Zresetowanie bezpiecznika powoduje charak-
terystyczne klikniecie.

Jednak zanim zresetujesz bezpiecznik pamietaj o kilku waznych uwagach:

mozliwa przyczyna przegrzania jest niestosowanie noza lub mieszadta, gotowanie po opréznieniu
dzbanka lub gotowanie jedzenia w nieodpowiednio wysokiej temperaturze i zbyt dtugo. Nigdy nie
pozwol, aby jedzenie przypalito sie w dzbanku. Jesli jedzenie zacznie sie przypalac to obniz tempe-
rature gotowania i dodaj troche wody lub ttuszczu

przed zresetowaniem bezpiecznika opréznij i ostudz dzbanek
nie wktadaj dzbanka do loddéwki

UWAGA! Jezeli bezpiecznik termiczny wytacza grzanie dzbanka bardzo czesto moze to ozna-
czac usterke techniczna. Nie uzywaj uszkodzonego dzbanka. Skontaktuj sie z autoryzowanym
serwisem.
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UWAGA! Nie uzywaj dzbanka z uszkodzonym przyciskiem bezpiecznika termicznego.

UWAGA! Do czyszczenia nie wolno uzywac ostrych przedmiotéw, past $ciernych, rozpuszczal-
nikéw i innych silnych srodkéw chemicznych - ich uzycie moze spowodowaé uszkodzenie urza-
dzenia.

PROBLEMY | SPOSOB ICH ROZWIAZANIA

PROBLEM PRZYCZYNA ROZWIAZANIE
Urzadzenie nie uruchamia sie lub nagle Nieprawidtowy montaz Imontuj prawidtowo urzadzenie
zatrzymuje
Zablokowanie noza lub mieszadta Zbyt duza ilos¢ lub zbyt duze kawatki Nie przekraczaj dopuszczalnej
obrabianej zywnosci pojemnosci dzbanka, potnij zywnos¢ na

mniejsze kawatki

Zapach przegrzewajacego sie urzadzenia  Wygrzewanie czesci podczas pierwszego  Zjawisko normalne i ustapi w dalszym
uruchomienia okresie eksploatagji

Przeciazenie robota Wytacz urzadzenie, odczekaj az ostygnie
Nie przekraczaj zalecanych czaséw pracy

Dzbanek nie podgrzewa sie Zadziatat bezpiecznik termiczny dzbanka  Zresetuj bezpiecznik

DANE TECHNICZNE

Parametry techniczne podane s3 na tabliczce znamionowej urzadzenia.
Dtugos¢ przewodu zasilajacego: 0,90m

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ modyfikacji graficznych (ikony, zdjecia) w oprogra-
mowaniu produktu po aktualizacji. Ewentualne zmiany nie beda miaty wptywu na funk-
cjonalnos¢ urzadzenia.

Prawidtowe usuwanie produktu (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

wania nie nalezy usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Aby

unikna¢ szkodliwego wptywu na srodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolo-
I \\/2Nego usuwania odpaddw, zuzyte urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzyte-
go sprzetu AGD lub zgtosi¢ jego odbior z domu. W celu uzyskania szczegdtowych informacji na temat
miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadow elektrycznych i elektronicznych uzytkownik po-
winien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej, lub z lokalnym Wydziatem Ochrony Srodo-
wiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.

E Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytko-
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NHCTPYKUMA BE3OMNACHOIO NCTOJIb3OBAHUA:

BHUMaTENbHO NpoYMTamMTe MHCTPYKLUMIO MO SKCMyaTaummn nepes,
MCMO/Ib30BaHMNEM.

bynbre 0CObEeHHO OCTOPOXKHbI, KOrda paJoM C YCTPOMCTBOM
HaxoAATCs AETW.

He ocTaBnanTe paboTatoLlee yCTPOMCTBO 6e3 npucMoTpal

He ncnonbsymre yCTpOWCTBO HE MO Ha3HaYeHMIO.

He norpy»karnte yCTPONCTBO, LUHYP 1 BUAKY B BOAY WUAM Apyrue
YKUAKOCTW.

Bcerna 13BnekanTe BUIKY U3 PO3ETKM, KOr4a Bbl HE UCMO/Ib3yeTe
YCTPOMCTBO UV Nepes, ero O4NCTKOM.

He ncnonb3yimnTe NoBpeXx AeHHOE YCTPOMCTBO, B TOM YKCIE MPU
MNOBPEXAEHNM CETEBOMO LUHYPa UM LUTENCENBHOM BUIKM — B
3TOM CJly4ae OTHeCUTe YCTPOMCTBO B PEMOHT B aBTOPM30BaHHbIM
CEPBUCHbIN LEHTP.

llcnob3oBaHye 0bopyaoBaHMS, He peKoMeH40BaHHOIO Npo-
M3BOAMTENEM, MOXKET MPUBECTM K MOBPEXKAEHMIO YCTPOMCTBA
MM K TTOJIOMKE.

[Pyt BOSHWMKHOBEH MM HEOObBIYHbLIX 3BYKOB, 3aMax0oB W/ AbIMa 113
YyCTPOMCTBA HEMEA/1IEHHO BLIK/IHOUYMTE €ro, a 3aTeM 0bpaTuTech
B aBTOPM30BaHHbIM CEPBUCHbIM LIEHTP A1 PEMOHTA YCTPOMCTBA.
He ncnonb3ynTe yCTPOMCTBO Ha OTKPbITOM BO3yXe.

He npurkacamTech K YCTPOWCTBY MOKPbIMU DYyKaMM.

He BeluamTe ceTeBOW LUHYP Ha OCTPbIE Kpast 1 HE MO3BONANTE
eMy COMpMKacaTbCs C FOPSHMMM MOBEPXHOCTSIMM.

CneamTte 3a TeM, 4TOObI CETEBOW LLUHYP He CBMUCa C Kpasi Mno-
BEPXHOCTM, Ha KOTOPOM CTOUT YCTPOWCTBO. ITO NPeaoTBPaTUT
C/ly4anHoe nafeHne yCTPOMCTBA C 3TOM MOBEPXHOCTM.
XpaH1Te YyCTPOMCTBO B MPOX/1aAHOM, TEHUCTOM 1 CYXOM MeCTe.
136erante nedopmauym NAaCTUKOBbIX 3/IEMEHTOB, HE MOWUTE
MaLLVHY ropsayen BoaoM.

He nomewlamTe pykn Uam npeaMeTbl B EMKOCTb BO BpeMS pa-
OOTbl YCTPOMCTBA.

He cTaBbTe Nprbop paaoM C APYrMM S1EKTPUYHECKMM MPHOO-
pamMu, KOHGOPKAMM, MIMTaMK, AYXOBKaMKM U T. [., @ TakKyKe noJ,
HaBeCHbIMM LKap1mMKamMu. [1ocTaBbTe YCTPOMCTBO NOAa IbLLE OT
Kpast CTONELUHWLBI.
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Bcerna nepen Ha4a/1oM paboTbl NPOBEPSMTE, BCE JIN I/IEMEHTbI
YCTPOMCTBA YCTaHOBIEHbI MPaBM/IbHO.

He pasmellanTe yCTpOMCTBO BOM3M IEFKOBOCMIaMEHSOLLMXCA
MaTepMasIoB, TaKMX KaK 3aHABECKM, CKaTEPTU 1 MHOIOEe APYroe,
3TO MOXKET MPUBECTM K MOXKapy.

YCTpOMCTBO NMpefHa3Ha4YeHo TOAbKO A58 AOMALUHEro MUCMO/b-
30BaHKs.

TemMnepaTypa AOCTYMHbIX MOBEPXHOCTEM MOXKET ObITb BbILLE,
Koraa yCTpOMCTBO paboTaeT.

YCTPOMCTBO A0/IXKHO ObITh MOAKIFOHEHO K PO3ETKE C 3a3eM1s-
HOLWMM LITUGTOM!

YCTPONCTBO MOYKET MCMOb30BATLCA /IMLAMM C OFPaHNYEHHbIMM
OUBNYECKUMU NI YMCTBEHHbLIMI CNOCOOHOCTAMM, a TaKXKe He
MMEoLLME 3HAOLLME MM OMbIT B 3KCMyaTaLMM JaHHOIO T1Ma
000pya0BaHMA, NPU YCOBUKN, YTO OHKM OYAYT HAaXOAUTLCA NO.,
HabtoAeHMEM M ByaYT NPOUHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCKTE/IbHO
MCMOIb30BaHMA YCTPOWCTBa 6e30MacHbIM CNocoboM 1 byayT
NPOUHPOPMUPOBAHbI O MOTEHLMAIbHBLIX PUCKAX.

ObpaTuTe BHMMaHKe Ha aeTemn, YTOObl OHM HE 1rpaan ¢ 06opy-
[OBaHMEM/YCTPONCTBOM.

Ob6opynoBaHme He NpeaHa3HavyeHo 419 PabOTbl C BHELLHNM TaK-
MEPOM UM OTAE/IbHOW CUCTEMOW ANCTAHLMOHHOIO YNpaBaeHKs.
He BktO4anTe BU/IKY B PO3ETKY MOKPbIMM PyKaMM.

He BbiTackmMBaTe BUIKY M3 PO3ETKM, MOTIHYB 3a LUHYP.
\cnonb3ynTe yCTPONCTBO Ha I1aaKoW 1 CTabubHOW NOBEPXHOCTU.
Il na 6e30macHOCTW AeTen He OCTaBAAMTE AETasM YNAKOBKM B
JOCTYNHOM A5 AeTeln MecTe (M1acTUKOBbIE MaKeTbl, KOPOOKM,
NeHOMNOANCTUPO 1 AP.).

BHNUMAHWE! He no3sBonsnTe getsam urpathb € naeHKon. Ectb
OrnacHoCTb yayLbs!

Cobtopante 0cobyro OCTOPOXKHOCTb NP KOHTAKTE C PEXKYLLMMM
NE3BUAMM, OCOOEHHO MPU UX CHATUM U MPY MOWKE.

He cTaBbTe yCTPOMCTBO Ha ropayyme NoBepXHOCTM.

He npukacanTech K 1e3BMIM, 0COOEHHO BO BpeMs paboTbl. Kpag
HOXEeW o4eHb OCTpble. Bcerga aep»kuTe Ne3BMe 3a BEPXHIOH
4aCTb MNPW HaAEBAHUM U CHATUM.



Bcerna »>KamTe 0CTaHOBKM BpaLLaLLMXCS AeTanen nepes yaa-
NIEHNEM KaKMX-TMO0 AeTanemn 13 yCTpomcTBa.

Cpasy noc/1e Mcnoib30BaHMS BbIHETE BUJIKY M3 PO3ETKM.
[lepen 3aMeHon 060pyA0BaHNSA M KOHTAKTOM C ABVXKYLLUMMMCS
4aCTAMM BO BpeMs paboTbl BLIK/IHOUMUTE YCTPOMCTBO M OTKAKOUMTE
ero OT NMUTaHKS.

[Nepen pazbopKow NOAOKANTE, KOrda ABWraTe b MOJIHOCTbHO
OCTaHOBMUTCS.

He ncnonbsymte kHonky «TURBO» 1 He yBenmumBanTe pesko
CKOPOCTb, eC/1 TeMmnepaTypa Bbiwe 55°C.

[Mpu paboTe C ropsayunMMmM NPOAYKTaMK1 He nMpuKacanmTecb HeMo-
CPeACTBEHHO K KYBLUMHY, KPbILLKE, MEPHOM YallKe 1 eMKOCTW
019 NPUrOTOBIEHNS Ha Napy. VICNO/Ib3yNTe KYXOHHbIE NepYaTKM.

BHMMAHMWE! OnacHocTb o)kora napom!

& BHUMAHMWE! lops4as noBepxHOCTb!

[lpoBepbTe, COOTBETCTBYHOT /I MapaMeTpbl MUTAHMS, YKa3aHHbIe
Ha 3aBOACKOW Tab/IMyKe YCTPOWCTBA, MapaMeTpaMm Ballen ceTu
NUTaHKS.

Hukorga He 1cnob3ynTe Nprbop B peXKMME MPUrOTOBIEHNS C
MYyCTbIM KYBLUVHOM.

He no3sonamTe ycTpomcTBy paboTaTb OONEE MUHYTbI Ha CKO-
poCTU «12».

YCTPOMCTBO HE MOXET MCMO/1b30BaThCs AETbMU. XPaHUTE YCTPOW-
CTBO M LUHYP B HEAOCTYMHOM A9 AETEN MeCTe.

OTKAOUMTE YCTPOMCTBO OT MUTaHNS, ECIM Bbl OCTaBsgeTe ero 6e3
NPUCMOTPA, a TakxKe nepes COOPKOK, Pa3bOPKOM MM OHNCTKOM.
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OMUCAHWE YCTPOMNCTBA

1. OTkuAHas 3arayLKa KpblKK 14. Tonkad
KYBLUMHA 15. Kpbluwka ancka

2. KpbllKa KyBLUMHA 16. TNpoKknaaka KpbILKK AMCKa

3. [lpoknaaka KpblILWKM KyBLLMHA 17. Onck ans HaTupaHua/peskn Ha

4. Mewanka gnsg nerkmx Macc naacThbl
(6abouka) 18. CrepskeHb AN YCTAaHOBKM AMCKa

5. Meuwasnka 19. JlonaTka

6. Hox 20. MepHbin cTakaH 30 MA

7. KopsuHka 21. KpbllKa eMKOCTW AN

8.  KyswwnH eMkocTbio 3,5 1 (MAX NPUroTOBAEHMSA Ha Napy
nosesHas MoWHoOCTL 2,3 L) 22. bnwoaedko emMkocTu ANs

9. TMepexntovatens 0/1 NPUroTOBAEHMS Ha Napy

10. LWHyp nuTaHua 23. EMKOCTb 419 NPUrOTOBAEHMSA Ha

11. Kopnyc ycTponcTsa napy

12. CeHcopHas NaHenb ynpaBaeHns 24. [lpoknaaka eMKOCTU ANs

13. UudepbnaT nameHeHUs 3Ha4eHns NPUroTOBNAEHMSA Ha Napy
BbIOPAHHOI0 MapamMeTpa C KHOMKOM 25. MpuBOAHOM Ba/l C MPOKAAAKOM
START/STOP 26. bnokupoBka poanka

Uszz2omoeneH uz mamepuasnoe He codepicaujux bucgeHos.

OCOBEHHOCTWN OEOPYAOBAHUA N XAPAKTEPUCTUKN POBOTA

MAHEJIb YMNPABJIEHNA C CEHCOP-
HbIM 2KPAHOM - naHenb ynpasie-
HKA, OCHallleHHas 5-A10MMOBbLIM CEHCOp-
HbIM 3KPaHOM. YCTPOWCTBO MO3BOASET
CNOAb30BaTh CreuyasbHble peuenTsl,
pa3MelleHHble B 6a3e AaHHbIX YCTpOM-
CTBa, a Tak)e aBTOMaTU4YecKme Mnpo-
rpamMMmbl A5 ynpaBaeHus obopyaoBaHMEM YCTPOMCTBA. TakyKe MOXKHO 3a4aTb COb-
cTBeHHble HacTponku. C nomolbio Moayns WI-FI Bbl MoyxkeTe 06HOBAATL 6a3y AaHHbIX
peLenToB. VIHTYUTUBHO MOHSATHOE U NPOCTOe yrpaB/eHne NO3BOAIET NoydaThb Ya0-
BO/IbCTBME OT paboTbl C YCTPONCTBOM.

CUCTEMA CHW)XEHUA BUBPAUUWN - nHHOBaUMOHHas cucTeMa
rMBKOro KpeneHns KyBLUWMHA B YCTPOMTCBE YMeHbLIAeT BMOpaLMio,
nepe/laBaemMyto Ha KOPMyc YCTPOMCTBA MpPU BbICOKMX 060pOTax man
Npy 3aMeLLMBaHUU TSXKE bIX Macc.

KYBLUMH N KPbIWWKA KYBLUMHA - kyBLUWH (8) M3roToB/1€H U3 Bbi-
COKOKa4YeCTBEHHOM HEp)KaBeLLEN CTann. B ero HUXKHeM 4acTu MMeeTcs
0oTBEpCTME AN YCTAaHOBKM NPUBOAHOIO Basa (25). BHyTpu KyBLUMHA €CTb
YyeTblpe ropu30HTa/IbHble SIMHKK, 0B03HavalolWme caeaytowmn obbvem: |
600 mn, 1000 mn, 1500 ma 1 2000 ma 1 Makc sMecTuMocTb (2300 mn).
KyBLUMH CHabyKeH py4YkaMn, obneryarolmMmn ero nepecTaHoBKy. Kpbillika
KYBLUMHA (2) cHabyeHa Npokaaakon, obecneunsalolent repMeTUYHOCTb
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npu MCNob30BaHMK Npubopa. OTKMAHAS 3aryLKa KpbiwKK (1) No3BoASET 403MPOBaTh
NHrpeaneHTbl 1 cneummn. KyBLUMH M KPbILIKa OCHALLEHbI CUCTEMOW BIOKMPOBKM 1 Npe-
[OXPaHUTENAMM, NPeaoTBPaLLAOLLIMMK 3aMYCK NPU HENPABM/IbHOM YCTaHOBKE.

HOXX - ne3Busa HoxKa (6) M3roTOBNEHbI M3 HEpXKaBEKLEen cTaau, noJobpaHHOn A
COXPaHeHMs1 CBOMX MapaMeTpoB B TEYEHUe O4YeHb AJIMTELHOro Cpoka Cay»kbbl. Ero
YHUKaIbHAs KOHCTPYKLUMSA 06ecrnedmBaeT MakCUMa bHYHO MNPOM3BOAMTENBHOCTL MPK
CaMbIX HM3KMX 060POTaXx.

MELUAJIKA - dopma mewwankm (5) npeaHasHadeHa 414 Toro, 4ToObl COAep»Kn-
Moe KyBLLUMHa Obl/10 TO/IbKO NepemMellaHo, 6e3 namenbdeHnd. Xopowlo paboTa-
eT Npy MeaIeHHOM 1 ANUTEIbHOM NPUrOTOBAEHMM, HanpuMep, cynos. Mellas-
Ka, B 3aBMCMMOCTW OT Hanpas/eHMs BPALLEHNS, UMEET pasHble XapaKTEPUCTUKN
nepemeLlnBaHmns.

BHMUMAHMWE! Mpu paboTe ¢ MeLlanKoi He ycTaHaBAMBaWTe CKOPOCTb BpaLleHus 6obLue, YeM
«3».

MELUAJIKA A1 NETKUX MACC (BABOYKA) - 6a6ouka (4) no3sonseT B36w-
BaTb JIErKME KPEeMbl M Macchbl, a Tak»Ke anyHble 6eakn. KoHCTpyKumsa no3sonseT
136e>kaTb NOJIHOrO pasfaeeHns yTpamMmboBaHHbIX Macc.

BHMUMAHMWE! Mpu paboTe ¢ 6a604Koi He YCTaHABAMBaNTE CKOPOCTb BpalLeHus 60/iblue, YeM
«4»,

ANCK ONA HATUPAHUA/PE3KN HA MJIACTbI guck (17) ncnonbsyet-
CA ONA U3MebYeHUA GPYKTOB U 0BOLLEN UAM A4 Hape3Kkn. OyHKums un-
dbepbnaTa 3aBUCUT OT CTOPOHbI €ro yCTaHoBKM. puUBOA Ha OWUCK MepefaeTcs yepes
cTepyeHb (18).

NMNOCYAA ONA NPUTOTOBJIEHUA HA MAPY - 6narogaps eMKo-
CTK (23) yCTPOMCTBO MOXKET BbINOMHATH GYHKLMIO NapoBapKu. YcTa-
HaB/MBAETCs Ha KyBLUWH (8). EMKOCTb nMeeT 6t0aue (22), Tak YTOo Bbl
MOXKETE YBEJIMUNTL KOJMYECTBO MPUroTOBEHHOW NnuuiM. Bce Ha-
KpbIBaeTCs KpblLKkon (21).

KOP3UHKA - kop3uHKa (7) No3BOASET BapUTh ChbiMydme NMpoayKTbl, Ha-
npuMep, puc, kpyny. LLlenn B Kop3uHe MCNONHST Posb CUTa, KOTOPbIN
C/QIMBAET BOAY W3 BapeHbIX NPOAYKTOB MPU CHATUM KOP3MHbI. MepHas NoxK-
ka (20) Ha BHELUHEN CTOPOHE AHULLLA MMEET CneLmasibHbI KPIoK, KOTOPbI
MOMOraeT NOAHATb KOP3WHY U3 KyBLIMHA. KOP3MHKY TakXe MOXXHO MC-
No/b30BaTh A/18 MPUrOTOBAEHNS Ha NMapy HEBObLLIOTO KOJIMYECTBA MULLIM.

MPUBOOHOW BAJT - Ban (25) ycTaHaBAvBaeTCs B AHuLLE KyBLUMHA. OH nocTas-
NAETCs C CUIMKOHOBOM NPOKIaAKOM, 06eCcneymBatoLLM repMeTUYHOCTb B HMYKHEN %
4acTW KyBLUMHA. Ha MOHTa)XKHOM Ba/lMke UMEeTCs AOMO/IHMTE /IbHOEe BpallatoLlee-

cs obopyaoBaHue. [punBoa NepeaaeTcs Yepes KOHeL, Baaa C LWECTUYTO/IbHbIM ce- =
YyeHneMm.

OYHKUNMA BECOB - po6oT ocHalleH Becamu, No3soagoWmMMM U3MepsTs B
ananasoHe oT O go 5000 r ¢ TouHoCTbiO A0 5 T Bec no3BosseT TOUHO 403M-
pOBaTb WHIPUAMEHTBLI, B TOM 4YMC/Ae BO Bpems nporpammsl. Kpome Toro,
BCTPOEHHbIV BEC MMEET PYHKLMIO 0OHY1eHns Tapbl. JJoCcTyn K GyHKUMAM Be-




COB BO3MOXKEH MPU BbIGOPE COOTBETCTBRYOLLIEN DYHKLIMM UK NPU BbIGOPE 3HAYKa Ap/ibl-
ka 415 GyHKUmn Becos - SR,

OYHKUUA «TURBO» - no3sosigeT noslydmTs MakCUMMasibHYH CKOPOCTb Bpa-
LWeHns «12» BCTPOEHHOI0 HOYKa — YCTPOMCTBO BbINOIHAET QYHKLMIO BaeHae-
pa. DyHKLMA paboTaeT To/IbKO NMpu yaep>kaHnmn KHonku «TURBO».

BHUMAHMWE! He npeBbiwaiite BpeMsi pa6oTbl 60 CEKYHS, 32 OAMUH pa3 NpU UCMOb-
30BaHuUM GyHKUuM «TURBOM,

OBPATHbIE OBOPOTbI OBUIFATEJIA - yCcTpONCTBO MMEEeT BO3MOXKHOCTL
paboTaTb Ha 06paTHLIX 060POTax Ha CKOPOCTAX OT «I1» A0 «3». [1paBUIbHO
MCNOIb3yeMble 0bpaTHble 060POThI Y/IYULLIAOT paboTy HOXKa M MeLLaaKM .
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OMNCAHUE NAHEJIN YTIPABJIEHNA

IMABHOE MEHIO

©  AUTOMATIC

PROGRAMMES

D Bbi6bpas naHenb «PeuenTbl», Mbl nepeinaeM K CUCKY peLenToB, AOCTYMHbIX B YCTPOMCTBE.

D [laHenb «Mosb3oBaTENIbCKUE HACTPOMKMU» MO3BOASET HAM MCMONb30BATh MHAMBUAYAbHbIE
peXXMMbl PaboTbl YCTPOCTBA.

D Vicnonb3ys naHesb «ABTOMaTMUYECKUE MPOrpaMMBbI», Mbl MOXKEM BbIOPaTh MPOrpaMMbl, onpee-
JIeHHblE Ha YCTPOWCTBE.

D «OGHOBNEHME YCTPOMUCTBA» NAET HAM BO3MOXHOCTb 3arpy3nTb NOC/EAHION BEPCUIO PELIENTOB
1 MPOrpaMMHOro obecneyeHns.
CoobLeHre 0 A0CTYNHOM OGHOBEHNN MOSABMTCA MNOCAE NOAKOHEHNSA K UHTEPHETY.

PoboT nmMeeT B cBOEM Ba3e AaHHbIX PELIENTbI B BUAE MOBAPEHHOWN KHUIM, pa3ae/ieHHble
Ha rpynnbi:

ba3oBble peLenTsbl 10. Coycbl

[NacTa, 3aKyCKM, XON0HbIE 3aKyCKM 11. XnebobynouHble U3aenns
Canatsl 12. Hanutkwm

Cynbl 1 KpeMbl 13. TopTbl 1 AecepThbl
OCHOBHble MyYHble 61t0a 14. SOUS VIDE

OcHoBHbIE MsCHble 602
OCHOBHble pbibHble 6104
baoaa Ha napy
BereTtapuaHckue 61042
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Kaxkabi peuenT nmeeT:

- CMWCOK MHIPeIMEHTOB

- WHCTPYKUMIO

- OPMEHTVPOBOYHOE BPEMS NOATOTOBKM

- HeobxoaMMble NpMcnocobaeHns

- MHbOPMaLMs O TOM, CKOJIbKO YeNOBEK paccumTaHo 611040
- YPOBEHb C/I0KHOCTU

Bbl MO)KeTe copTupoBaTb 6a3y AaHHbIX PeLenToB Mo andaBuTy WMAM No rpynmnam. Bbl
Tak)ke MoykeTe 100aBUTb BbiOpaHHble pelenTsl B BkAagKy «/136paHHoe». PaboTa ¢ ro-
TOBbIMW peLenTaMy COKpaLLLaeT BpeMs 1 obaeryaeT NnpurotoBaeHve oaoa. Bel 6yaete
NPOUHPOPMMPOBAHBI O BO3MOYKHOCTM 0OHOB/IEHMS CMIMCKA PeLLEeNTOB C MOMOLLIbIO CO06-
LEeHMI1, 0ToBparkaeMbIx Ha aKpaHe NaHen ynpasieHus.

NOIb3OBATE/IbCKUE HACTPOMKMN

A - none BbIGopa TemMnepaTypbl Npoliecca

HoctynHa TemnepaTypa ot 37°C ao 130°C c warom B 5°C. O603Ha4eHne «<000» 060-
3HavYaeT KOMHaTHYo TeMmnepaTypy. VIHAMKaTOp TeMnepaTypbl CO 3HAYKOM AbIMSLLErOCs
KYBLUMHA 0603Ha4YaeT TeKyLLYH TeMMNePaTypy B KYBLUMHE, OTOBPaXkaemMyto C TOYHOCTbIO
no 5°C.

B - none annTensHOCTM Npougecca

HocTynHa npoaokmnTensHocTb oT 1 cekyHabl 40 90 MUHYT C waros B 1 cekyHay. [ocne
3amycka npotecca TanMep OTCUMTbIBAeT BpeMs [0 3aBepLieHuns npotiecca. ManeHbKuit
MHAMKATOP BPEMEHM Bbillle NMoKa3blBaeT NepBoHaYaIbHO 3aJaHHOe BpeMs npotecca.

C - ®1aXKOK CKOPOCTU BpaLLeHMs akceccyapoB

EcTb 12 ckopocTen, rae «1» 03Ha4YaeT HaMMEHbLLIYH CKOPOCTb (0K.120 06/MuH), a «12»
HanbonbLyto (ok. 5000 06/MKH). HaykaTme Ha 3HAYOK HOXKA M3MEHSEeT Hanpas/ieHne
BpaLLEHNS, YTO CUMHAAM3MPYETCSH 3HAYKOM . O6paTHoe BpalleHne AOCTYMNHO TO/IbKO
019 ckopocTen «1»«2»«3».

D - kHonka 3anycka/npepsisanus (START/MAY3A) npouecca.

E - kHonka ocTaHoBkM npouecca (STOP).
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ABTOMATUYECKUE MPOrPAMMbI

CylwiecTByeT 8 aBTOMaTMYECKMX MPOrpamMm, Mo3BOISOLLMX YCKOPUTL 1N NPeasioKUTh
onTuMasibHoe BpemMsa 06paboTKmn ANd Bawen nuuiy. MNporpaMmMbl MOTYT OblTb M3MeHe-
Hbl, HO B OrpaHu4eHHon cTeneHn. KpomMe Toro, umeeTtcs pexxkim «TURBO», yeemumsa-
FOLLMM 0BOPOThI ABMraTeENS 40 MAKCUMYMa, U PEXKUM M3MEPEHMSI MaCChl MPOAYKTOB.

S @ P
& TG, A
Knead Steam Slow cook Boil
)
= ) £ g2
Foed processor Chop Turbo Weigh
°
i MeH10 aBTOMaTHYECKMX NPOrpaMM
Mporpamma/3Hayok MapameTpbl (Anana3oH O6opypoBa- MpumeyaHua
peAaKkTUpoBaHuA) Hue
Temn.: 000 (000-37°C) HOX Mepuoanyeckn
Bpema: 3 MunyTbi (2, 3, 4 MUHYTbI) obpaTHble BpaLyeHus
Ckopoctb: 1(1-2)
3amec Tecta
Temn.: NOCTENEHHO yBENNYNBAETBCA - Bpems HaunHaet
@ Bpems: 20 MuHyT (1-60 MuHyT) HauUCNATbCA
CKopocTb: He KacaeTca npy npesbiweHnm 95°C
lpurotoBnenue Ha napy
Temn.: 100°C (60°C-100°C) meLanka -
@ Bpema: 60 munyT (10-90 MunyT)
Ckopoctb: 1(1-3)
MennenHan Bapka sous vide
Temn.: 60°C (60°C-100°C) - -
Bpema: Hauncnaetca ot 0 go 90
MUHYT
CKopoCTb: He KacaeTca
Bapka
Temn.: He KacaeTca Nluck ana -
Bpems: 30 cekynp (10-59 cekyHn) HaTMpaHua/peskn
Ckopoctb: 4 (4-7) Ha nnacTbl
Hatupanue/Pe3ka
Temn.: He KacaeTca HOX -
@ Bpems: 10 cekynp (10 cexynp — 4
MIHYTbI)

Pyra CKopocTb: 6 (1-12)
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Mporpamma/3Hayok MapameTpbl (AananasoH O6opypoBa- MpumeyaHua
peaakTUpoBaHus) Hue

Temn.: He KacaeTca HOX Pabotaet Tonbko npu
% Bpems: 4o T MuHyTbI yAEpXKaH!UN KHOMKN
CkopocTb: 12 (TURBO)
TURBO
Bec 50 5000, TouHOCTb 5T - Bo3moxHocTb
06HyNeHuA Tapbl

Bec

OBHOBJIEHUE MNMPABWUJ1

OyYHKLMA NO3BOIAET 3arpy3nTb NOCAeAHI0 6a3y JaHHbIX PeLenToB C caiTa Npou3Bo-
anTens. lNepen obHoBAEHMEM HEOOBXOAMMO MOAKOYUTLCS K AOCTYMHOM 6eCnpoBo-
aHow ceTn Wi-Fi. lMoMmnMo npaBum, Takxke byaeT 0OHOBIEHO CUCTEMHOE NPOrpaMMHoe
obecnevyeHne ycTpocTBa (ec/n 3TO HEOBXOAMMO).

{OI'IVICAHVIE 1N 3HAYEHUE OCTAJIbHbIX 3HAYKOB NMAHEJIN YINPABJIEHUA

3HauoK (KHomKa) 3HauyeHune MpumeyaHua
@ START (Hauano npouecca)
@ MAY3A (ocTaHoBKa npoLecca)
@ STOP (okoHuaHue npouecca)
Mewanka, 6abouka, Hox (pekomeHpayemoe 3HayoK, 0TobpaxaeMmblil NP1 UCNONb30BAHUM
L * X 06opypoBaHue) aBTOMATUYECKUX NPOTpamMm
% 06patHble 060pOTbI MakcumanbHasa ckopocTb: «3»

lpaBunbHo yCTaHOBNEHHAA KPblLKa KYBLUNHA

HeT KpbILLKM KyBLUMHA UM KPBILUKA YCTaHOBEHa
HenpasunbHo

Bxoa B MeHIo «HacTpoiiku»

BepHYTbCA Ha FMaBHYk0 CTpaHULY

Cokpatuenue Ana dpyHKuun «Bec»

CopTupoBKa peventos
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A-Z CopTupoBKa peLentos

HaxaTue Ha 3Hauok Jo6aBnAeT peuent B
/136panHoe
n36paHHoe

4 TpomKocTb HTepdeiica

Aw fi3bIK uHTEpeiica

@ MomoLb

8 Bpems npuroToBneHus npoyKTa

Mopumu
K

o

8



HA3HAYEHUE OBOPYOBAHNA YCTPOUCTBA

MAKCUMAb-
_ HOE KOJINMYE-
OBOPYJOBAHUE OEVNCTBUE CKOPOCTb BPEMA TEMIMEPATYPA CTBO MWLM
B KYBLUMHE
U3MenbyeHne MAca 8-12 30-60 - 600r mAca 6e3
CeKYHA KocTeit
Lpo6neHue Ky6uKoB nbaa 8-12 10-20 - 500r + 50-100r
CeKyHA BOAbI
U3MenbyeHne caxapa 8-10 10-30 - 600r
CeKyHA
bneHaupoBaHue 8-12 0060 - 2000 mn
CeKYHR
HOX U3MenbyeHne nyka, 5-7 15-60 = 600r
CenbAepeamT. . CeKYHA
daconb, co, opexu, Kode, 10 23 - 600r
MUHAANb MUHYTbI
3amecTecTa 1 2-4 - 7501
MUHYTbI
B36UBaHue 6enkoB 4 2-4 - 2300 Mn
MUHYTbI
MELIANKa A NETKHX B361BaHVeE KpemoB 3 BE5) ° 2300 mn
macc (6abouka) UYL
MeAneHHas Bapka cynos 12 1-90 100°C 2000 mn
MUHYT
Apyruie npoayKTbl, 1-2 no no 2000 mn
TpebyloLume CMeLnBaHUA Heo6Xo- HeobxoauMoCTH
MeLuanka
AUMOCTU
NpUroToBNEHNE Ha napy : 20-30 0% Boaa 600mn +
puca, Kaww MUHYT KOP3UHKa
pe3ka Ha nnactbl/ 5.6 30-60 _ 5000
HaTupaHue CeKYHA
pe3ku
- NpUroTOBAEHNE Ha Napy } 10-60 110-120°C )
EmkocTb ans puca,Kaw MUHYT
NpUroToBNEHNA Ha
napy (napoBapka)
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Mn OBKA K UCTOJIb3OBAHUIO

1.

S

3BneKknTe YCTPOMCTBO M3 KOPOBKK, yaasmMTe BCE MakeTbl, STUKETKMU, KapTOH 1 HanoJHUTe-
. OcMoTprTe 0b6opyaoBaHME Ha NPeAMET MOBPEXAEHWI, KOTOPbIE MOTYT BO3HUKHYTb MpK
TPpaHCNOPTUPOBKe. ECIM eCTb KakMe-11Mbo COMHEHNS, MOXKaTYINCTa, CBIXKMTECH C MPOAABLIOM.
Y6eanTech, 4TO NapameTpbl Balliei CETU NUTaHNs COOTBETCTBYHOT TEXHUYECKMM [aHHbIM, YKa-
3aHHbIM Ha NMacnopTHOW TabNYKe NPOAYKTa.

TLIATEIbHO BbIMOWTE M BbICYLLMTE BCE NMPEAMETbI, KOHTAKTUPYIOLLME C MULLEBLIMM NPOAYKTa-
MU, CNeflyst MHCTPYKUMSM B pasgene «OUncTKa U 06CTy KMBaHMe.

YCcTaHOBKUTE YCTPOMCTBO Ha CYXYH, MIOCKYHO, CTabUAbHYIO 1 POBHYO MOBEPXHOCTb.
YCTPOMCTBO MMEET CUCTEMY 3aLLMTbI - OHO MOXKET ObITb BK/OYEHO TO/IbKO MPX MPaBUIbHON
yCTaHOBKe KyBLUMHA (8) 1 KpbILKM KyBLUMHA (2).

CBOPKA/PA3EOPKA KYBLUMHA

BHMMAHWE! Hukorga He 3anycKaitTe He NMOJIHOCTbIO CO6paHHOE YCTPOWCTBO. ECTb pucK no-
Jly4eHus TpasMmbl!

1
2.

MpoBepsTe, NPaBW/IbHO /M YCTaHOB/IEHA NPOKIAAKa Ha NPMBOAHOM Basy (25).

BcTasbTe nprBoAHOM Ban (25) BHYTpb KyBLUMHA TaK, YTOObI €ro WeCcTepHs NPOoLL/Ia HACKBO3b
yepes 0TBEepPCTME B AHE, a 3aTeM 3ab/I0KMPYITE Bajl, HA[IEB Ha HEro CHapy»u dukcaTtop (26) n
NOBEPHYB €ro no 4acoso cTpenke (puc. 1)

MomecTuTe KyBLWMH (8) Ha koprnyc ycTponcTsa (11) TakMM 06pa3oM, HTOBbI MapKMPOBKa EMKO-
CTV BHY TPV KyBLIMHA Bblna obpalleHa K 3a4Her YacTv kopnyca (puc.2).

Ha ycTaHoBNeHHbIM Ban (25) ycTaHoBMTE O4HO M3 060pyAoBaHuMiA (puc. 3):

- Melanka Aas nerkmx Macc - 6abouka (4)

- Mewanka (5)

- HOX (6)

- kop3uHKa (7).

BHUMAHMWE! Jle3eusa HoXa ocTpble. ByabTe 0CTOPOXKHbI, YTO6bI HE MOPaHUTLCA!

5.

6.

Y6eamTech, 4To B KPbILKE KyBLUMHA (2) NpaBWAbHO yCTaHOBAEHa npokaadka (3). OHa gonkHa

6bITb HAZEXHO 3aKPEnIeHa B KaHaBKe Nog, NPOKJALKOM.

Ha kyBLIMH (8) HafeHbTEe KPbILKY KyBLUMHA (2), KaK MOKa3aHo Ha puc. 4, HagaBuTe Ha Hee 1 no-

BEPHWTE TaK, YTOBbI PYUKM KYBLUMHA 1 KPbILLIKM COBMAAANM APYr C APYroM (BbICTYMbI B KPbILLKE

3alIMyT CBOM MECTa B rHe3/ax B KyBLLUMHE).

[N CHATUS KyBLUMHA C YCTPOMCTBA BbINOJHUTE CAeAyOLLIME AeNCTBUA:

- C/1erka NoBepHUTE KPbILLKY (2) MPOTWB YacoBOW CTPEKM TaK, YTOObI BbICTYMbI B KPbILLKE
BLIXOAMAM U3 THE3L, B KYBLUMHE, OCTOPOXHO CHUMMUTE KPbILLIKY

- CHVUMMTE KYBLUMH C OCHOBaHMWS YCTPOWCTBA

- CHUMMTE C BpalLatoLLerocs Bana o6opynoBaHve (6aboyka, MeLlaska, Hox)

- U3B/IEYMTE KOP3MHKY, MCNOMb3Ys AePsKaTeNb A5 KOP3UHKM, PACNONONKEHHbIN B HUMKHEN
4acTu Mepbl (puc. 5).

CBEOPKA/PA3BEOPKA EMKOCTW OJ1A NMPUTOTOBJIEHUA HA MAPY

1.
2.

BbinonHnTe aencTems, onucaHHble B N. 1-3 B pasaene «Coopka/pa3bopKa KyBLLMHAY.
YbeanTech, YTO B €MKOCTM 1711 NPUrOTOBNEHNS Ha napy (23) npaBuabHO yCTaHOBMEHa Npo-
Knaaka (24). OHa nomKHa paBHOMEPHO, MO BCEMY MEPUMETPY MpUAEraThb K BHELLIHEN CTOPOHE
KOJIbLIa B EMKOCTMW.

Ha kyBLWMH (8) HaJeHsTe eMKOCTb A1 NPUrOTOBEHMS Ha napy (23), Kak nokasaHo Ha pwc. 6,
1 NOBEPHWTE ee TaK, YTOObI PYYKM KYBLUMHA M KPbILLIKM COBMaaanu Apyr ¢ ApYrom (BbICTYMbI B



KpbILLKE 3aiMMYT CBOM MeCTa B KpbllKe KyBLUMHA). [TomecTuTe 6toaue (22) Ha eMKOCTb (23) 1
HAKPOMTE KPbILLIKOM (21).
4. 105 TOro YTobbl CHATH EMKOCTb [/15 NMPUrOTOB/IEHNA Ha Napy W3 YCTPOMCTBA, BbINOAHUTE Ce-
OytoLve AencTBuma:
- CHUMUTE KpbIWKY (21) n 6atoaLe (22)
- cflerka noBepHNTe eMKOCTb (23) MPOTYB YacoBOI CTPEKM TaK, YTOBbI BbICTYMbI B EMKOCTY
BbIXOAWAM U3 THE3 [, B KYBLLUMHE, OCTOPOMXKHO CHAMKUTE EMKOCTb C KYBLUMHA
- CHUMMWTE KYBLLUMH C OCHOBAHWS YCTPOICTBA
- CHUMMTE HOX C BpaLLIAlOLLIErocs Baa.

CBEOPKA/PA3BEOPKA AUCKA OJ14 HATUPAHUA/PE3KN

1. BbinonHuTe aeiicTBus, onncaHHble B pasfene 1-3 B pasaene cbopka/paszbopka KyslumHa. Ha
NPUBOAHOM Ban (25) ycTaHOBUTE CTEPSKEHD 411 YCTAHOBKM Amcka (18).

2. Ha ctepxxeHsb (18) npukpenuTe AncK Ana HaTUpaHua/peskm (17) COOTBETCTBYIOLEN CTOPOHON
BBEPX B 3aBUCKMMOCTM OT BbINOJHAEMOrO AENCTBUS (HaTUpaHue/pe3Ka).

3. Y6enmTecs, YTO B KpbillKke Ancka (15) npaBuabHO ycTaHosAeHa npokaaaka (16). OHa gomkHa
6bITb MO BCEMY NEPUMETPY NPaBWUIbHO BCTaBAEHA B Na3 NOA, NPOKALKY.

4. Ha kyBWwWH (8) noMecTuTe KpbIWKY Ancka (15), Kak Noka3aHo Ha pu1c.7, HaJlaBuTe Ha Hee v no-
BEPHMWTE TaK, YTOObI PYUKM KYBLUMHA U KPbILWKM COBNAAaNM ApYr C APYroM (BbICTYMbI B KPbILLIKE
3aliMyT CBOM MECTa B FHe3/ax B KyBLUMHE).

5. B KpbILWKY AWCKa NOMECTUTE ToskaTeb (14).

6. YT00bI CHATL ANCK C YCTPOMCTBA, BLINOAHUTE CAeAyIOLIne AeNCTBUS:

- CJIerKa NoBepHUTE KPbILWKY (15) NpOTWB 4acoBOM CTPENKM Tak, YTOBbI BLICTYMbl B KPbILLUKE
BLIXOAMM U3 THE3L, B KYBLUMHE, OCTOPOXHO CHUMMUTE KPbILLIKY

- CHUMWTE KYBLUMH C OCHOBAHWS YCTPOMCTBA

- cHUMMTE anck (17) co cTepsHs (18)

- CcHUMMTE cTepskeHb (18) ¢ Bpauatowleroca sana (25).

MCNOJIb30BAHUE YCTPOUCTBA

MpuBeaeHHbIE HUMKe onucaHus paboTbl copepyaT CXeMy AeNCTBUK npu paboTe C
YCTPOMCTBOM. [ToApoBbHbIe peLenTbl OTAebHbIX 61104, NX MHIPEeAMEHTbI, MPONopLMA 1
BEC MOYHO HalTK B 6a3e AaHHbIX PeLIenToOB YCTPOMCTBA.

1. YcTaHOBWTE B KYBLUMH NPUBOLHOM Bas (25) 1 yCTaHOBUTE KYBLUMH B KOPMYC YCTPOMCTBA.

2. B 3aBMCKMMOCTM OT XxapakTepa roTOBALENCS MULLIM YCTaHOBUTE COOTBETCTBYIOLLEE 0O0PYA0Ba-
He: HoX (6), Metlasky (5), 6abouky (4) nam kop3anHky (7).

BHUMAHMWE! Jle3Bus Hoxa o4eHb ocTpble. ByabTe 0CTOPOXKHbI, YTOGLI HE MOPAHUTBLCA.

3. [lonoxuTe B KYBLUMH NWLLY, NPpeAHa3Ha4YeHHyo 019 06paboTKu. He npeBbilainTe MakcMasb-
HYIO EMKOCTb KYBLLUMHA, 0603HAYEHHYH rOPU30HTA/IbHOW YepToi (BEepXHsa depTouka Makc -
2300 mn). Ecam Bbl ByaeTe roToBUTh MULLY B KOP3WHKE (7), TO HanelTe B KyBLUMH Takoe KO-
MYeCTBO BOAb! (BY/1IbOHA), YTOObI HAKPbLITL MULLY B KOp3UHKeE. [Npy A06aBAEHWN NPOAYKTOB B
KYBLUMH MOXKHO TOYHO A03VPOBaTh 1X 6aroaaps GyHKUMM Becos (cM. «PyHKLMs Becosy. Ecam
Bbl OyAeTe roToBWUTL 611043 MO PELEnTy, TO HanoJHWTE KYBLUWMH MO YKa3aHWaM 4S8 AaHHOrO
peuenTa.

BHUMAHMWE! He 3anonusiTe KyswmnH 6onee 2300 ma (nuHna MAKC BHYTpu KyBLumMHa) 1 60-

nee 2000 mn ans xuakoctu (Boaa, cynmuT. 4.)

BHMMAHWE! Byabte 0CO6EHHO OCTOPOXKHbLI MPU MPUrOTOBAEHMM NUwM. He 3anyckaite

YCTPOICTBO C MYCTbIM KYBLUMHOM. [py NpUroToBIEHUM NPOAYKTOB B KOP3UHKE N03ab0oThbTECH

0 J,0CTaTOYHOM KOJ/IMYECTBE BOAbI B KYBLUUHE.
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BHUMAHMWE! Mpu BKNagblBaHMM U BbIJIMBAaHUU UHTPEAUEHTOB B KYBLUMH GyabTe 0CO6EHHO
OCTOPOXXHbI, YTOObI HE 3a/IMTb OCHOBaHME YCTPONUCTBA. ECTb OMacHOCTb NOPaXKeHUA INEKTPU-
YEeCKUM TOKOM.

4. YcTaHOBWTE KPbILLKY KyBLUMHA (2) Ha KyBLIWH (8).

5. TMoaxatoumTe yCTPOMCTBO K CETW, a 3aTeM BKJIKUMTE ero KHomnkow (9), pacnoioxkeHHol ciesa
OT YCTPOMCTBA. EC/IM B TeUYeHne 5 MUHYT Bbl He NPeANPUMETE HUKaKMX AeNCTBUIA, YCTPOMCTBO
NepenaeT B pexkiM cHa. [ToBTOPHOE BK/IH0UEHME OCYLLECTBAAETCS HaXKaTMEM Ha MaHe b ynpas-
NeHus.

6. [locne 3anycka yCTPOMCTBA Ha CEHCOPHOWM NaHe M ynpaBaeHUs BbIOepnTe COOTBETCTBYHOLLMIA
PEXIM PabOoTbI:

— 000 00:00 o
[ L ]
L] -
PeuenTbl (npumep) [Monb30BaTENbCKME HACTPOMKM  ABTOMATUYECKME NPOrpaMMbl

KpacHas To4ka B HUXKHEN YacTu AMCTIes YKa3biBaeT TEKYLLMIA pexxiMM paboThbl.
PeuenTbl - BbIOEPUTE HYXKHbIM peLEenT, NPoAo/XKalnTe No NoACKa3KaM.
Monb3oBaTesibCKME HACTPOMKMU - YCTAaHOBMTE C CEHCOPHOW MaHe M COOTBETCTBEHHO:
TemMmnepaTypy, BPEMS 1 CKOPOCTb.

ABTOMaTH4YeCKME NPOrpaMMmbl - BbIOEpUTE COOTBETCTBYHOLLYIO aBTOMATHUYECKYHO NpPO-
rpamMMy, BHECUTE BO3MOXKHbIE KOPPEKTUPOBKM MapaMeTPOB.

Bbibop AMana3oHa 3a[aHHOro 3HaYEHUS MOXHO BbIMOAHUTL HEMOCPEACTBEHHO Ha CEeH-
COPHOWM NaHes M ynpaBaeHus 1Uam ¢ nomMoLbio uidepbnata (13) nocne npegsapuTes-
HOrO YKa3aHWs NapamMeTpa Ha naHenu. 3anycTuTe NPoLLEece, Haxkas Ha 3Hauqok . Haxka-
The Ha umndepbnaT Tak>Ke 3anyCTUT NPOLECC MW OCTAHOBUT ero. 3e/ieHast NoCBeTKa
umdepbiaTa 03HaAYaAET, YTO NPOLECC NPOAOKAETCS.

BHMUMAHWE! Ecaum Bbl ycTaHOBMAKM TeMnepaTypy 6osee 60°C, He ycTaHaB/MBaliTe CKOPOCTb

BpaLLeHus 6onbLue «3». ECTb pUCK oxkoros!

BHUMAHMUE! Mpu ncnonb3oBaHum Mewwanku (5) He ycTaHaBAMBaiiTe CKOPOCTb NepemeLlnBa-

HUs Bbiwwe «3».

BHUMAHUE! Mpu ncnonbzosaHum 6abouku (4) He ycTaHaBMBaiTe CKOPOCTh BPaLLLEHMSA 60/1b-

e, 4yeM «4»,

BHUMAHMWE! Bcerpa ncnonb3yiTe nepyaTku Npu NPUroToBJEHMMN UM HarPeBaHMMN COAEPIKU-

MOro KYBLUMHA, 5,06aB€HUU UHTpeaueHToB U onopoxkHeHun. ECTb PUCK OXKOTA!!

7. KoHTponmpyiTe nNpouUecc Ha NOCTOAHHOM OCHOBE M, BO3MOYHO, BHOCKUTE KOPPEKTMBLI B Ha-
CTPOMKN 1N KONMYECTBO MHIPEAMEHTOB MOCAE TOrO, Kak YCTPOMCTBO NMPeKpaTuT paboTy. Ma-
NIEHBKME KOMMOHEHTbI MOXHO 100aBNSTh Yepe3 OTBEPCTUE B KPbILLKE, KOMa KpblllKa NpuoT-
KpbiTa (1).

BHUMAHMWE! Ecnu Bbl 3aMeTHAK, YTO NPU 3aMeLLUMBAHUMU TAXKEbIX MacC U TecTa YCTPOMCTBO

3aMeTHO YMeHbLUaeT 060pOThbl UM 060POThI «BOJIHYIOTCS», TO HEMEAJIEHHO NPeKpaTUTe Npo-

Lecc. YMeHbLUTE KOANYEeCTBO 06pabaTbiBa€Moi NULLM.

8. [lpn nobaBneHnn NPoayKTOB B KYBLUMH MOXHO TOYHO [103VPOBAThb MX C MOMOLLbLIO GYHKLIMK
BecoB (cM. «DyHKLMs BECOBY), OHAKO Nepes 3TUM caemdyeT npepsaTh (MOCTaBMThL Ha Mnay3y)
3aJaHHbIV NpoLiecc.
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9. Tocne oTcyeTa BpeMEHM [0 HYNS BbINONHSEMOE AelicTBre ByaeT 3aBepLueHo. Bbl MoxeTe npe-
pBaTb AeNCTBME B NH0OOE BPEMS C MOMOLLLI0 KHOMKK «STOP». Ecan anmTensHoCTb AeNCTBIS
pacc4mMTaHa C Hy s, TO OHa aBTOMaTMYeCKM 3aBepLUMTCS Yepes 90 MUHYT.

10. Mocne 3aBepLUeHMs MPOLLEeCcca NPOBEPLTE COCTOSHME FOTOBSLLENCS MULLM W, BO3MOXHO, HaYHM-
Te HOBbIM NPOLIECC C KOPPEKTUPOBKM NMapaMeTPOB.

11. BbikAtounTe YCTPOWCTBO KHOMKOM (9), OTKMtOUMTE OT CeTU MUTaHMs. CHUMMUTE KPbILLKY KYyB-
LUMHA W KYBLUMH. JTonaTkol (19) onopoxHUTE COAEPKUMOE KYBLUMHA, ECIM 3TOr0 TpebyeT Buf
6ana.

12. lanTe npnbopy 1 ero 060pya0oBaHMi0 OCTbITb 1 Cpa3y O4MUCTUTE ero.

NMPUTOTOBJIEHUE HA MNAPY

1. YcTaHoBMTE B KYBLUWMH NPMBOAHON Ba (25) U yCTaHOBUTE KYBLLUMH B KOPMYC YCTPOMCTBA.

2. HanenTe B KyBLWWH (8) okoa10 600 Ma BoApl (10 0603HAYEHMS BHYTPU KyBLUMHA) - 3TO OTBE-
[IEHHOE KO/MYECTBO BOAb! A/19 NPUrOTOBAEHMS HA Mapy B aBTOMATMYECKoi nporpamme (6e3
KoppeKLmn Bpemern). I as 6onee AaMTeNbHOro NpUroTOBAEHUs YBENINYLTE KOMMYECTBO BOAbI.

BHMUMAHMWE! MNMpouecc npuroToseHns Ha napy ucnoabsyeTt okono 500 mn Boabl B TeweHue 30

MMHYT NPUroToBJieHus Ha napy. He BapuTe Ha napy 6onee 1 yaca. KoHTpoaumpyiiTe koamnyecTso

BOZAbl B KYBLUMHe. KunsueHue Bcelt BOAbI MOXKET NPUBECTU K MOBPEXKAEHMIO YCTPOWCTBA, 0XKO-

ry U faXke Noxapy.

3. BKyBLWMH (8) ycTaHOBMTE EMKOCTbL A1 NPUrOTOBNEHNA Ha napy (23).

4. B eMKOoCTb A8 TPUroTOBMEHS Ha Napy (23) noMecTuTe NpoayKTbl. 159 60bLLEr0 KONMYECTBA
NPOAYKLMM BOCNOMb3YTeCh baoaLem (22). HakpoiTe Bce KpbliLukoi (21).

5. TMoaxaoumTe yCTPOMCTBO K CETW, @ 3aTeM BKJIKOUMTE ero KHoMkow (9), pacnonoxkeHHol ciesa
OT YCTPOMCTBA.

6. [ocne 3anycka poboTa BbIGEPUTE PEXKMM «aBTOMATUYECKME MPOrPaMMbly, @ 3aTEM «MPUrOTOB-
NIeHre Ha napyb.

7. YCTaHOBMTE MHTEHCMBHOCTbL Mapa. JOoCTymnHbl TPU YPOBHS MHTEHCMBHOCTM, KOTOPbIE CUrHa-
NMBVPYIOTCS Ha AMCM/Iee MUMaHMEM 3HauKa KyBLUMHA. Takyke 00bABMTE NPOAO/HKMTEIbHOCTb
npouecca - no ymondanHuio 20 MuHyT. C 60/bLLIMM BpeMeHeM 0653aTeNbHO HaeliTe 6oblie
BOZb! B KYBLUMH.

8. 3anycTuTe NpoLecc, Haxkas Ha 3Haqok ® 1au Haxkas Ha UundepbaaT (13). Bpems GyaeT Haumc-
NSTbCS C MOMEHTa NPEBbILLIEHMS TemnepaTypbl 95°C.

9. KoHTponmpyiTe COCTOAHME NMPUrOTOBAEHHOM MULLIM Ha PEry/spHON OCHOBE.

BHMUMAHMWE! Jlio6bie onepauum, cBs3aHHbIe C YaaleHUeM, KOHTPOJIEM COCTOSAHUS NPUroTOB-

JIEHHOM NULLLY, U3BUHAWTE B KYXOHHbIX NepyaTKax.

10. NpuroToBNEHME Ha NAPy TaKXKe MOYKHO NPOBOAWTH B KOP3UHKe (7), NpeABapuTeIbHO BCTaBMB €€
BHYTPb KyBLWWHA. [TOMHUTE, Y4TO YPOBEHbL BOAbI B KYBLUMHE A0/KEH ObITh HUXKE AHA KOP3WHKM
1 B TO YKe BpeMs 00beM BOAbl He 0/1KeH ObITb MeHbLue 600 M.

11. Y706bI 3aBEPLUMTb NPOLECC NPUTOTOBAEHNS MNLLY, B IH060E BPeMS HasKkMmUTe KHonKy @,

12. Mocne 3aBepLieHus NpoLecca NpuroTosaeHns BoikAounTe npubop kHonkoi «ON/OFF» (9), oT-
COeAVHUTE ero OT CeTU Nofadm, CHUIMUTE EMKOCTb C KYBLUMHA 1 pacnpeaenTe nuLLy.

13. [laiTe npnbopy 1 ero 060pyaA0BaHMIO OCTbITb 1 CPa3y O4UCTUTE ero.

NPUTOTOBJIEHUE METO0OM SOUS VIDE

MeTton npurotosaexHus SOUS VIDE (no-dpaHLy3CKn «B BaKyyMe») BK/OYaeT B cebs
MeI/IEHHbIN, TOYHbIM NPOLECC MPUTOTOBIEHNS MULLIM B BOAE B BAKYYMHbIX repMeTmny-
HbIX MeLLKax. T0 NO3BOIIET COXPaHUTb O4eHb B0/bLIOE KOANYECTBO NUTATE/bHbIX BE-
LEeCTB, BUTAMWUHOB M MWUHEPAIOB.
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Becb npougecc NnpoxoauT Npu COOTBETCTBYHIOLLEN HU3KOW TeMnepaType 1 onpejeseH-

HOM BpeMeHM.

Mpy MeasIeHHOM MPUTrOTOBAEHWUM MULM (MeAIeHHOe KUMaYeHne npu TemnepaTtype

Hke 100°C), NpUroTosIeHnn sous-vide (NprroToBaeHME B BaKyyMe npu TemnepaType

Hke 100°C), nuula o6pabaTbiBaeTCsA NPU HU3KKX TeMnepaTypax. M13-3a HU3KUX Temne-

paTyp TepMuyeckor o6paboTKm BakTepunn MOryT pa3MHOXKATbCS.

e [Ipv Bapke 1 NpUroToBAEeHNM 6104 COONOAANTE NpaBmaa rMIreHbl.

e BHMMaTesIbHO CNeflyiiTe yKa3aHuaM peLienTa (TeMnepaTypa 1 Bpems).

o [IpocnennTe 3a TeM, YTOObI NPUrOTOBAEHHOE 011010 YNOTPEOAS10Ch CPa3y NOC/E NPUrOTOBEHNS
No peuenTy WM NPaBUIbHO XPaHMIOCh

HATUPAHUE N PESKA HA TIJ1ACTbI

1. YcTaHoBMTE B KYBLUWH NPUBOAHON Ba (25) M YCTAHOBUTE KYBLLUMH B KOPMYC YCTPONCTBA.

2. YcTaHoBuTe cTepxeHb (18), amck (17) 1 KpbIwKy Ancka (15) Ha BpawaoLmics san. ObpaTtuTe
BHMMaHWE, YCTAHOB/IEH /I LWLMT COOTBETCTBYHOLLEN CTOPOHOM BBEPX B 3aBUCUMOCTM OT Xapak-
Tepa BbINOHIEMbIX AENCTBAI.

BHUMAHWE! uck ans HaTMpaHus 1 peskun ocTpblit. ByabTe 0cTOpoXHbI, 4TO6bI HE MOPaHUTb-

ca!

3. [loaroToBkTe NMLLY, NPeayCMOTPEHHYIO 415 06paboTKM. HapexksTe GpyKThl M 0BOLLM Ha 6onee
MeJIKNE KYCOYKM, YTOObI OHM MPOXOANAM YEPE3 OTBEPCTHE B KPbILLKE [AMCKA, U YAAIUTE U3 HUX
KOCTOYKM.

4. TlogKAHUMTE YCTPOWCTBO K CETK, @ 3aTEM BKIIOUMTE €ro KHOMKOM (9), pacrosIoxeHHOM caeBa
OT YCTPOMCTBA.

5. Tlocne 3anycka yCTpoMCTBa BbIOEPUTE PEXKMM «aBTOMATMUYECKME MPOrpamMMbl» a 3aTeM Bblbe-
puTe NporpamMmy HaTuparme/peska (FOOD PROCESSOR), BHecHTE BO3MOMKHbIE KOPPEKTUPOB-
K BPEMEHM 1 CKOPOCTMW.

6. Tocse BbiGopa napaMeTpos 3anycTuTe npouecc kHomkor . YTo6bl 0CTaHOBNTb MPOUECE, Ha-
KMUTE KHOMKy @,

7. MenneHHo BCTaBAAlTe NPOAYKThI B OTBEPCTME B KpbILlKe AMcKa (15) 1 HaxkmMaiTe Ha HWX
TosnKaTeneMm (14). Bo BpeMst paboTbl He HaNoHAMTe KyBLUMH 06paboTaHHOM NuLLeR N0 KOHLLA.
[epnoan4ecKn BbIHMMaTe NPUOOP 1N OMOPOXKHSANTE KYBLLUMH C 06pabOTaHHOM NULLEN.

BHUMAHME: kpbiwwKa aucka (15) He npegHa3HauyeHa 415 NOKPbLITUA KYBLUMHA BO BPEMS TEPMU-

Yeckoi 06paboTKM U NPU UCMOJIb30BAHWUU HOXKA U MeLLIasIoK.

8. Tlo 3aBeplieHNr NPOrpamMMbl BbIK/IHOUMTE NPUOBOP BbIKKOHaTENEM (9), OTKIOUMTE ero OT CeTK
MUTaHWs, ONOPOXKHUTE KYBLUMH W Q4MCTITE NPpUOOp.

NMPAKTUYHBLIE KYJINHAPHBIE COBETbI

Cnedysi npugedeHHbIM HUXMe CO8EMAM, 8bl CMOYCeme UCN0/1b308dMb C80E ycmpolicmeo
MRK-18 onmumaneHbiM cnocobom, U 8auida paboma nNpuHecem HauyYwue pesysibmamel.

- V3MeJibYeHne NPoAYyKTOB (M3MelbeHne, HanpuMep, OBOLLEN, OPEXOB, CyXmMx BY/0K, Kode 1am
[laXKe prca B O4eHb MesIKMe HaCTv UK faske NOPOLLOK) BCEraa BbiNoaHANTe Ha 6oee BbICOKMX
CKOPOCTSX BpalleHns ycTpoicTea (8-12). XXenaTenbHO HaumMHaTh C 60/1ee HU3KOM CKOPOCTH 1
NOCTENEHHO YBEIMYMBAT €e.

- U3Me/IbYeHue NPOAYKTOB (HanpuMep: CneLmn, LWOKOAA, caxap B MEJIKMIA NOPOLLIOK) BCEraa Bbl-
NoMHANTE Ha 6O/1EE BbICOKMX CKOPOCTSX nepemelunsanna (9-12). XKenatesbHo HaumHaTk ¢ 6oee
HW3KOW CKOPOCTYM M MOCTEMNEHHO YBEIMYMBATD €€,

74



- U3MenbUeHme 6104 (M3MeNbieHne GPYKTOB, OBOLLEN B MEJIKYIO CTPYXKKY) BbINOAHSTH HA CPeAHUX
CKOPOCTSIX nepeMeLlmBarng (4-6). Mpu n3MensYeHn KanyCTbl UK canata sKenaTeslbHo A0NTh
HeOOIbLLIOE KOSIMHYECTBO BO/b! B KYBLLMH.

- BO BPeMS BbillieyKa3aHHbIX OnepaLyin He 3anosHsNTe KyBLUMH Bblle NOA0BMHbI HOMUHABHOM
€MKOCTU. BbINONHSNMTE BbilieyKa3aHHble orepatimv ¢ NOMOLLbo HOXKa (6). [peanaraemoe Bpems -
[IeCATb CEeKYH/, OHO 3aBMUCUT OT KaYeCTBa, TBEPAOCTY, KONNYECTBA M3MEIbUYEHHbBIX MHTPEANEHTOB.

- 3My/bIMpOoBaHKe 6104 (10BeAeHME NPOAYKTOB A0 IMY/LCUM, HANPUMED, MaOHE3, COYCbI) MOYKHO
BLINOJHATSL ABYMS ciocobamu: 6aboukoi (4) (ckopocTs nepeMelumsanna 1-4) uam 6e3 cMecuTeb-
HOIO HaKOHEYHMKa (CKOPOCTh NepemMelLnBaHms 5-12). BpeMs 3aBUCHT OT MHIpeaMeHToB 611042
(0T 20ceK. [0 HECKOMbKMUX MUHYT).

- B3bMBaHMe (0BEAEHWE CMETaHbl MW SMYHOTO Besika A0 MyCTOM KOHCUCTEHLMM) Nydlle BCero
NPOBOAWTb Npu NomoLLy 6abouKm (4) Ha CkopoCTY NepemeLLnBaHms (2-4). 13-3a CBEXKECTY AU, UX
pa3Mepa W Havya IbHOM TEMMNEPATyPbl TPYAHO ONPeAeNUTb KOHKPETHOE BpeMs 06paboTki. MoxHO
nonpoboBaTh B TeveHne 1 MUHYTbI, NPOBEPUTL IPPEKT, 3aTEM, BO3MOXKHO, BO3OOHOBUTL PabOTY.

- 3aMecC TecTa /lyylle BCEro BbIMOHSATL C MOMOLLBIO NPOorpamMMbl 3amMelunBaHus Tecta «<KNEAD»,
BO3MOYKHO, C/1ETKa M3MeHsA ee NapameTpsl. [1py 3aMeLLMBaH1mM Nerkmnx Macc (TecTo Ans 61MHOB,
BUCKBUT) NpuMeHsieM 6abouKy (4), a Npu TBepAbIx Maccax (TECTO AN NMULLBI, APOXKIKM) HY>KHO
paboTaTb HOXOM (6).

- ob)apuWBaHWe NPOBOAWTb, yBeAn4umnBas TemnepaTypy Ao 120 °C. BAuTb 011MBKOBOE Maci0 1 No-
[I0XKAaTb, NOKa OHO HarpeeTcs. [11s paBHOMEPHOW CTENEHW 00yKapyBaHMA MCNOJIb3YIATE Camyto
HI3KYI0 CKOPOCTb NepemelLmBaHma. [ocae 0Ko10 2 MUHYTbI MPoBepLTe 3GGEKT XKaPKK, BO3MOXKHO,
YBE/IMYbTE BPEMS NPOLIECCa A0 MOJTYYEHWS HY>KHOMO BIAa NPOAYKTA.

- 009 Nyywero addeKTa pesku AN M3MeIbYEHMs C MOMOLLLIO HOXKa (HanpuMep, MAca Wav OBOLLEN)
PEKOMEHAYETCA Pa3AeUTb MHIPeAMEHTbI. MeHbLLasA NopLys 03HaYaeT 60/1ee TOUHOE U3MebYeHME.

OYUCTKA N OBCJTY > KUBAHWNE

BHMUMAHMWE! Mepeg, o4UCTKOM OTCOEAUHMTE LUHYP NUTAHUA U AaiTe YCTPOUCTBY OCTbIThb!
BHMUMAHMWE! He norpy:xaitTe Kopnyc yCTPOICTBa B BOAY MW A,PYTUE KULKOCTH.
BHMUMAHMWE! Mepepg, ouncTtKoit pasbepute Bce 060pya0BaHME YCTPOMCTBA.

BHUMAHWE! Jle3Bus HoXa ocTpble. ByabTe 0CTOPOXKHbI, YTO6bI HE MOPAHUTLCA.

1. OunulanTe YCTPOMCTBO M ero 060pyaoBaHme Nocae KaxKaoro MCnoib30oBaHNs. ITO COXPaHUT
€ro paboToCnoCcoOHOCTL B NOHOM Mepe.

2. He ncnonb3yiTe arpeccuBHble MotoLLIMe CPeaCcTBa, PACTBOPUTEM UM TBEPAbIE MaTeEPUabl,
KOTOpble MOryT noLiapanaTth MOBEPXHOCTb.

3. Kopnyc ycTpoitcTBa (pyc. 8) NpoTpuTe BRaXKHOM MArKoW TKaHbto, a 3aTeM NPOTPUTE HACYXO.
Mpy BONLLLMX 3arPA3HEHUSX YBAAYKHUTE TKaHb BOLOW C MOKLLIMM CPEACTBOM.

4. BHYTPEHHIO YaCTb KyBLUMHA MOXHO MPeABapUTeNibHO BbIMbITb, HaAMB B Hero okoao 0,6
BOZb! C MOIOLLMM CPEACTBOM, M YCTAHOBMB BbICOKYH CKOPOCTb HOXKa MpUMepHO Ha 30 cekyHa.
3Ta onepauys No3BOASET XOPOLIO OYUCTUTb BHYTPEHHIOK YaCTb, HO KYBLUMH MO-MPEXHeMy
TpebyeT TWaTeIbHOM MOMKM.

5. Ecav Ha AgHe KyBLMHA UMEOTCA Caebl MOAropaHuMs, HaaelTe HEMHOTO BOAHOMO pacTBOpa /n-
MOHHOI KMCNO0TbI M MOAOXKANTE HECKO/IBKO MUHYT.

6. Bce akceccyapbl CHUMWUTE C YCTPOMCTBA W BbIMOMTE B TEM/IOM BOAE C MOWOLIMM CPeACTBOM,
NPOMOWTE 1 TLLATE/IbHO BbICYLIMTE. Bbl TakyKe MOXKETE MbITb X B MOCYA0MOEYHbIX MaLLMHaX,
33 MCK/ItoHeHneM KyBLmHa (8) 1 npusogHoro Bana (25) - cM. puc. 9.

7. ObpaTuTe BHUMaHME Ha YUCTOTY 1 NPaBUILHOE PACNONONKEHNE PE3MHOBbIX NPOKAaA0K (3), (16)
W (24). DT NPOKNAAKM MOXKHO CHUMATb U MbITb OTAE/IbHO, OJJHAKO 0693aTe/IbHO YCTaHOBUTE
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X Ha CBOWX YCTPOWCTBAX. YNIOTHEHNS UMEIOT pPa3Hble pa3Mephbl U He B3aMMOo3aMeHsaeMbl APy
C APYroMm.

XpaHWTe yCTPOMCTBO B CYXOM U1 TEMHOM MecTe. [pu ANNTeNbHOM XpaHEeHUU NOMeCcTUTe ero
B KOPOOKY.

KYBLLMH OCHALLIEH 3alLMTOM OT Neperpesa. ECv TemMnepaTypa B KyBLUMHE NPEBbLILIAET OMACHbIN
YPOBEHb, GYHKLMS NOJ0rPeBa KyBLUMHA He OyaeT paboTaTk 40 cbpoca TENIOBOro Npeaoxpa-
HUTEns. KHonka copoca npefoxpaHnTeNs HaXOAMTCS B HUMKHEN YacTu KyBLUMHa (puc. 10). s
HaXKaT1g KHOMKM Npea0oXpaHUTeNs NCMOb3yINTe, HanpuMep, HeOOIbLLYIO OTBEPTKY WU PYUKY.
He ncnonbayinTe ocTpbit MHCTPYMeHT. COpOC NpeoXpaHnTEeNs Bbi3blBAeT XapaKTEPHbIN Le-
YHOK.

OpHako, npexae Y4em cOpocuThb NpefoxXpaHuTe b, UMeTe B BUAY:

BO3MOMHAA NPUYMHA Neperpesa — OTCYTCTBUE HOMKA UM MELLANKM, FOTOBKA MOC/E ONOPOSKHEHNS
KYBLLMHA WM FOTOBKA MULLM NPUY CAWLLIKOM BbICOKOW TEMMEpaType U CAULLKOM A0Aro. Hukoraa
HE NO3BOSITE eAe NOAropaTh B KyBLUMHE. EC/IM NULLIA HAYMHAET NOAropaTh - YMEHbLUMTE TeM-
nepaTypy NpUroToBAEHNS 1 [06aBLTE HEMHOMO BOAbI AW XKMPa.

nepea, copocoM NPeioXPaHNTENS ONMOPOKHUTE 1 OXNaANTE KYBLUMH

HE KJafmTe KYBLUMH B XONOANIbHUK

BHMUMAHWE! Echun TennoBoit npesoXpaHUTE b OTKJIOYAET HarpeB KYBLUMHA O4eHb YacTo, 3TO
MOXKET 03HayaTb TEXHUYECKYI HEUCNpPaBHOCTb. He Mcnonb3yitTe NoBpeXKAeHHbI KYBLUMH.
O6paTuTech B aBTOPM30BaHHbBIN CEPBUCHDIN LEHTP.

BHMUMAHMWE! He ucnonb3yiite KyBLUMH C HEUCMPABHOM KHOMKOW TEMJIOBOrO NpPeoXpaHUTeNs.
BHMMAHWE! ns ouncTKM 3anpeL,aeTcs UCNOb30BaTb OCTPble NpeaMeThl, abpasueHble Na-
CTbl, PACTBOPUTENIN U APYTUE CUNBHOAENCTBYIOLME XUMUYECKUE BELLLECTBA - UX UCMO/Ib30Ba-
HUE MOXXET NPUBECTH K MOBPEXAEHUI0 Npubopa.
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NMPOBJIEMbI N CMOCOBbI X PELLIEHUA

MPOB/IEMA NMPNYNHA PELLUEHWUE
YCTpOiICTBO He 3anycKaeTca unm HenpaBunbHas ycraHoBka Cobepute yCTPOCTBO NPaBUNLHO
BHe3aMHo 0CTaHaBNMBaeTCA
bnoknpoBka Hoxa unm mewwanku Cnuwkom 6onbLuoe KOAYECTBO N He npeBbiwaiite AonycTUMbIit 06bem
cnmiKom 6onbLume Kycki obpabaTbiae-  KyBLUMHA, pa3pexbTe nuLLy Ha onee
MOV ULy Men-Kue KyCouKu
3anax neperpeBarolLeroca ycTpoiicTaa lNeperpesanue feTaneii npu nepsom HopmanbHoe ABNerwe, Mcue3HeT B fanb-
3anyc-ke HeiiLuem nepuogie SKcnayataLum
leperpy3ka ycTpoiicTBa Bbikniounte npubop, paiite emy ocTbiTh
He npesbiwwaiiTe pekomeH/yemoe Bpema
paboTbl
Ky He HarpeBaetca Cpabotan TennoBoil npefoxpaHnTeNb (6poc npegoxpaxutens
KyBLUMHA

TEXHUYECKNE XAPAKTEPUCTUKU

TexHU4yeckue NnapaMeTpbl YKa3aHbl Ha 3aBO4,CKOMN TabanuKe.
AnvHa wHypa nutanusa: 0,90 m

Mpon3BOANTE L OCTABASET 3a COHB0M MPABO BHOCUTL rpadUUecKme M3MeHEeHNs (3HaYKN,
doTorpacdum) B nporpaMmHoe obecneveHmne npoayKTa nocae obHosaeHus. Jliobble ns-
MeHeHMs He NOBMAT Ha GYHKLIMOHAIbHOCTL YCTPOMCTBA.

I'IpaBMfleoe YAaNl€HUNE NpoayKTa (MCI'IOJ'Ib3OBaHHOE ANNIEKTPUYHECKOE U IJTIEKTPOHHOE

OCHalleHKe)

O603HaueHe, pa3MelllaeMoe Ha ToBape yKa3bIBaeT, YTO NPOYKT MOC/e UCTEeYEeHNs CPpOKa

NMPUroAHOCTU Hesb3s BbIKWABIBATL C APYTMMM OTXO4aMM AOMALLHEro xo3sancTea. YTobsl

136exKaTb BPEeHOro BVSHUS Ha OKPY>KatOLLYHO Cpejly M 300POBbE /0N, BCAeACTBME He
E— KOHTPO/IMPOBAHHOIO YAa/IeHNS OTXOA0B, MCMO/b30BAaHHOE YCTPOMCTBO CAedyeT A0CTa-
BUTb B TOUKY MpUEMa NOAEP>KAHHOW AOMALLIHEN TEXHUKM UK COMNAacUTLCS Ha eé nepefady AoMma.
[na nonyveHns noapobHoM MHGopMaLMM Ha TEMy MecTa M cnocoba 6e30MacHOro yaaneHns snek-
TPUYECKMX 1 INEKTPOHHbBIX OTXO/10B M0/1b30BaTE b IO/IKEH CBA3ATLCS C TOYKOW PO3HMYHOW Npoaa-
KW, W ¢ MecTHbIM OTAEN0M OXpaHbl OKPY>KatoLLel cpefibl. TOBap He b3S BbIKMAGIBATL BMECTE C
APYTMMU KOMMYHa/IbHbIMK OTXO4AMMU.
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