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Einfuhrung

Vielen Dank fur den Kauf der SUPERCOOK SC110 Kichenmaschine.

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung aufmerksam durch und bewahren
Sie diese an einem sicheren Ort auf, damit Sie zu einem spéateren Zeitpunkt
nachschlagen kénnen. Wir wiinschen lhnen viel Freude mit der SC110
Klchenmaschine und jederzeit gutes Gelingen.

Einsatz-Beispiele der SC110 Kiichenmaschine

e Plrieren von Gemdise, Obst, Saucen und Suppen

* Mixen von Shakes und Cocktails

* Pulverisieren von Zucker und getrockneten Chilischoten

¢ Mahlen von Mandeln und Haselnlssen

¢ Raspeln von Obst und Gemuse

* Hacken von Zwiebeln und Nissen

¢ Emulgieren mit dem Rihreinsatz von Mayonnaise und Cremes

* Reiben von Hartkase, Paniermehl und Kartoffeln

* Rihren von leichten Teigen, Eischnee und Schlagsahne

¢ Kneten von Hefe- und Brotteig

¢ Erwdrmen, Anbraten und Kochen von 40° bis 130 °C
Temperatureinstellung

 Dampfgaren im Vapore oder im Kocheinsatz

Produkt- und
Sicherheitshinweise

Bitte lesen Sie die folgenden wichtigen Informationen aufmerksam durch,

bevor Sie die Kichenmaschine in Gebrauch nehmen:

1. Vor der ersten Inbetriebnahme: Packen Sie die Kichenmaschine
sowie alle im Karton befindlichen Zubehdorteile aus.

2. Bitte die Kichenmaschine nicht auf feuchten oder nassen
Oberflachen in Betrieb nehmen.

3. Nur durch das Anschlieen an das Stromnetz tGber einen genormten
Schuko-Stecker ist eine sichere Inbetriebnahme der Klichenmaschine
gewahrleistet. Uberpriifen Sie, ob Ihre elektrische Anlage mit den
Leistungs- und Spannungsangaben auf dem Typenschild der SC110
Ubereinstimmt. Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.

4. Beiallen Elektrogeraten besteht eine Stromschlaggefahr, die Verlet-
zungen hervorrufen oder sogar zum Tod flhren kann. Beachten Sie
daher immer alle Sicherheitshinweise.

5. plawa bzw. der Distributor ibernimmt keine Haftung flir Schaden,
die aufgrund unzureichender Stromversorgung oder unsachgemafer
Elektroinstallation im Gebaude entstehen. Wenden Sie sich im
Zweifelsfall an einen qualifizierten Elektriker.

6. Halten Sie das Verpackungsmaterial, insbesondere die Verpackungs-
folien, -titen und Styropor von Kindern fern.

7. Beim ersten Gebrauch kann es zu einer leichten Geruchsentwicklung
kommen. Diese ist nicht gesundheitsschadlich.

8. Die Kiichenmaschine, das Bedienmodul und das Stromkabel durfen
nicht ins Wasser getaucht werden.

9. Decken Sie die SC110 nie mit Geschirrtlichern, Handtiichern usw. ab.

10. Halten Sie ausreichend Abstand zu anderen Warmequellen, wie z.B.
Herdplatten, um Gerateschaden zu vermeiden.

11. Diese Kichenmaschine ist kein Spielzeug und muss von Kindern
ferngehalten werden.

12. Verlegen Sie das Kabel so, dass es nicht gequetscht oder geknickt
wird und keinesfalls mit heiRen Flachen in Berlihrung kommt.

13. Bei Benutzung eines Verlangerungskabels:

a. das Kabel muss Uber eine Erdung verfugen;
b. ergreifen Sie alle Vorsichtsmanahmen, um zu verhindern,
dass das Kabel zur Stolperfalle wird.

14. Lassen Sie die Zuleitung niemals herunterhangen und ziehen Sie den
Stecker nie am Kabel sondern nur am Netzstecker aus der Steckdose.

15. Bitte benutzen Sie die SC110 nicht:

a. Wenn die Zuleitung oder der Stecker beschadigt ist
b. Wenn es Fehlfunktionen gibt, die Kichenmaschine herunter-
gefallen ist oder sie sichtbare Schaden aufweist.

16. Die SC110 darf nicht transportiert werden, wenn sie in Betrieb ist.

17. Diese Kiichenmaschine ist nur fiir den privaten Gebrauch im Haushalt
und flr den Gebrauch in geschlossenen Raumen vorgesehen.

18. Versuchen Sie niemals, die Kichenmaschine eigenhandig zu
reparieren. Wechseln oder verandern Sie keine Netzkabel, sonstige
Bauteile oder das Netzteil. Wenden Sie sich stets an einen autori-
sierten Techniker oder an die plawa Hotline.

19. Bei Fehlfunktionen oder Schaden trennen Sie das Produkt vom
Stromnetz.

20. plawa bzw. der Distributor Ubernimmt keine Haftung bei Schaden, die
aufgrund unsachgemafer oder fehlerhafter Handhabung dieser
Klchenmaschine entstehen.

21. Die SC110 ist keine Friteuse. Versuchen Sie auf keinen Fall Lebens-
mittel in der Kichenmaschine zu frittieren.

22. Fiihren Sie keine Gegenstande in die Offnungen am
Gerategehause ein.

23. Trennen Sie die SC110 vom Stromnetz:

a. wahrend der Reinigung
b. wenn sie nicht gebraucht wird
c. bei Stromausfall

24. Personen mit eingeschrankter Erfahrung oder Kenntnis im Umgang
sowie Personen mit eingeschranktenphysischen, psychischen,
geistigen und sensorischen Fahigkeiten sowie Kinder sollten die
Kichenmaschine nur unter Beaufsichtigung oder Anweisung einer
Person bedienen, die die Verantwortung fur die Sicherheit ibernimmt.
Kinder miissen beaufsichtigen werden, um sicherzustellen, dass die
Klchenmaschine nicht zu Spielzwecken verwendet wird.

25. Diese Kiichenmaschine ist dazu bestimmt, im Haushalt und ahnlichen
Anwendungen verwendet zu werden, wie beispielsweise
¢ in Klchen fur Mitarbeiter in Laden, Blros und anderen

gewerblichen Bereichen
¢ in landwirtschaftlichen Anwesen
* von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen
¢ in Frihstlckspensionen

Pflegehinweise

Behandeln Sie die Kiichenmaschine und das Zubehér mit Sorgfalt. Die
nachstehenden Empfehlungen helfen Ihnen, Ihre Garantie- und Gewahr-
leistungsanspriiche zu wahren.

1. Schalten Sie die Kichenmaschine aus, wenn Sie diese Uber einen
langeren Zeitraum nicht verwenden.

2. Die Kiichenmaschine muss vor der Reinigung vollstandig abgekiihlt
sein.

3. Reinigen Sie alle Bau- und Zubehorteile, die mit Lebensmitteln in
Berlhrung kommen.

4. Reinigen Sie die Topf-Aussparung in der Kichenmaschine mit einem
leicht angefeuchteten Tuch.

5. Die Kontakte unten am Topf missen sauber und trocken gehalten
werden.

6. Alle Zubehorteile sind spilmaschinenfest.

7. Um Keimbildung vorzubeugen, reinigen Sie die Kichenmaschine und
die Dichtungsringe nach jedem Gebrauch.

8. Verwenden Sie niemals scheuernde oder atzende Reinigungsmittel.

9. Madgliche Kalkflecken kdnnen mit Essig entfernt werden.

10. Es ist normal, dass es beispielsweise durch Beta-Karotin in Karotten,
Tomaten oder auch bei Curry zu Verfarbungen am Kunststoffzubehor
kommt. Sie kdnnen die Verfarbungen etwas reduzieren, in dem Sie ein
Klchentuch mit Speisedl anfeuchten und den Gegenstand abreiben.
AnschlieBend kurz mit warmen und anschlieBend mit kaltem Wasser
und etwas Spulmittel abspulen.

11. Verwenden Sie die Kichenmaschine nur so wie in dieser Bedienungs-
anleitung beschrieben.



Verwendung dieser
Bedienungsanleitung

Dieses Symbol zeigt Warnhinweise an, die Sie vor der
Verwendung lesen sollten.

Hinweise und Fehlermeldungen

Symbol / Frage /
Fehlerbeschreibung

o

Erklarung

Der Topf ist nicht richtig verschlossen oder der
Sicherheitsschalter funktioniert nicht.

Losung

Bitte Uberprifen Sie den Verschluss
erneut.

Die SC110 hat einen Fehler im elektrischen Stromkreis.

Bitte wenden Sie sich an den lokalen
Service. Die Telefonnummer finden
Sie auf www.supercook.de oder in der
Bedienungsanleitung

Der Motor ist Uberlastet.

Bitte schalten Sie die SC110 ab und
warten einige Minute, bis sich der Motor
abgekuhlt hat.

SC110 stoppt bei der
Verwendung des Ruhrein-
satzes.

Geschwindigkeit lauft
unregelmagig bzw. der Motor
stockt.

Die SC110 ist mit einer speziellen Regelungstechnik ausgestattet.

Die Geschwindigkeit kann variieren und die Rotation unterbricht

in 2-Sekunden-Intervallen. Die SC110 macht dabei ein zunachst
ungewohntes Gerausch. Das ist normal. Dieses Gerausch deutet darauf
hin, dass die Drehzahl des Messers angepasst wird, um den Motor vor
Uberhitzung zu schiitzen.

Entfernen Sie einen Teil der Mischung
oder erhdhen Sie die Geschwindigkeit auf
maximal 3.

Erh6hen Sie die Drehzahl von 1 auf 2
bzw. von 2 auf 3.

Messer arbeitet sehr mihsam
bei der Teigzubereitung.

Bitte Uberprifen Sie, ob Sie die maximale Menge von 500 g Mehl
Uberschritten haben.

Entfernen Sie einen Teil der Mischung
aus dem Topf.

Leichter Qualm stromt aus der
Kichenmaschine.

Der Motor ist berhitzt. Uberpriifen Sie die maximale Fiillmenge.

Entfernen Sie einen Teil der Mischung
aus dem Topf. Lassen Sie die SC110 fir
ca. 20 Minuten abkuhlen.

SC110 arbeitet nicht bei der
Einstellung Temperatur und
Geschwindigkeit 5.

Die Temperatur ist nur einstellbar mit den Geschwindigkeitsstufen 1 bis 4.

Andern Sie die Geschwindigkeitsein-
stellung auf 1 bis 4.

Edelstahltopf lasst sich nur
schwer einsetzen.

Das Aufsetzen des Edelstahltopfs wird im Laufe der Benutzung leicht-
gangiger, da sich die Silikondichtung durch die Hitze und Feuchtigkeit
verandert und dennoch dicht halt.

Reiben Sie die Silikondichtung mit etwas
Speisedl ein oder befeuchten Sie diese.

Ist die SC110 gebraucht? Der
Topfboden weist bei Lieferung
Flecken sowie Feuchtigkeits-
rickstande auf.

Jeder Kiichenmaschine wird vor Auslieferung getestet. Der Edelstahltopf
wird mit Wasser geflllt und zum Kochen gebracht. Ahnlich wie bei einer
Spllmaschine bleiben Feuchtigkeitsriickstande erhalten. Die Ruckstande
flhren auch zu einer leichten aber unbedenklichen Fleckenbildung am
Topfboden.

Um die Fleckenbildung zu beseitigen,
verwenden Sie bitte haushaltsiblichen
Edelstahltopfreiniger wie .z.B. Sidol von
Henkel.

Geruchsentwicklung bei erster
Inbetriebnahme und starker
Beanspruchung.

Bei der ersten Inbetriebnahme und bei starker Beanspruchung kann es zu
Geruchsentwicklungen aufgrund des erwarmten Motors kommen. Wie in
jedem Elektromotor, wie z.B. auch in Modelleisenbahnen oder Modellauto-
bahnen sind ,Kohlen“ verbaut, die erst einlaufen missen. Die Geruchsent-
wicklung ist vollig unbedenklich.

Lassen Sie die SC110 nach starker
Beanspruchung, z.B. nach dem Kneten
eines festen Teigs abkihlen. Die SC110
ist nach einer kurzen Abkuhlzeit wieder
voll funktionsfahig.

Signalton ertont.

Ein akustisches Signal ertént, sobald die Kichenmaschine die gewahlte
Temperatur erreicht hat.

Das Signal weist auerdem darauf hin,
dass die voreingestellte Zeit abgelaufen
ist.




SC110 Ubersicht Front- und Riickseite

. Bedienmodul ,Yumi*

. Libra Kiichenwaage (Optionales Zubehor)
Messbecher

Deckel

Edelstahltopf

Liftungsschlitze

Ein-/Ausschalter
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Bedienmodul ,Yumi“ Ubersicht

LCD-Display
SD-Karten Steckplatz
4 Bedientasten
Rechter und linker Drehregler
MENU Taste
Buchse
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Zubehor

Kocheinsatz Messbecher, Deckel, Rihreinsatz Spatel
Edelstahlvielzweck-Messer, Edelstahltopf

Optional erhaltliches Zubehor

« Digitale Kichenwaage SUPERCOOK Libra
* Dampfgaraufsatz SUPERCOOK Vapore in Kunststoff oder Porzellan/Glas Variante

Fragen zu weiterem Zubehor beantwortet Ihnen der lokale Fachhandler oder informieren Sie sich online
unter www.supercook.de.

Speicherkarte




Erste Schritte

Allgemeine Symbole

Bedeutung

Kalender* Einstellung von Datum und Datumsformat
« Auswahl der gewiinschten Sprache. * Nur erforderlich beim ersten Einschalten oder nach
Sprache ) - .
einem Batteriewechsel durch den Service.
Bestatigen Auswahl bestatigen
Zuruck Zuruck blattern
Vor Vor blattern

Start/ Abspielen

Steuerung der Wiedergabe

Plus Mehr Kochzeit

Minus Weniger Kochzeit

Nach unten Navigation: Nach unten oder seitlich
Nach oben Navigation: Nach oben oder seitlich

Ein-/ Ausschalten

Bedienmodul Ein-/ Ausschalten

Beenden Kochvorgang nach Sicherheits-Programm-Abbruch endgiiltig verlassen
Pause Vorgang wird angehalten, Einstellungen bleiben erhalten
. Durch die Bestatigung dieses Symbols wird das ausgewahlte Rezept in den Meniipunkt
Favoriten -
Favoriten abgelegt
Stopp Der Vorgang wird angehalten

Geschwindigkeit

Geschwindigkeitsstufen: 1 bis 10 sowie Turbo Funktion

¢ Koch- bzw. Verarbeitungszeit: 1 Sekunde bis maximal 60 Minuten
* Bei Funktions-Start lauft die Zeit riickwarts. Die gewahlte Zeit wird im Display als

Zeit Uhrsymbol in Minuten und Sekunden angezeigt.

* Die Koch- bzw. Verarbeitungszeit kann jederzeit angepasst werden.

¢ Um die Verarbeitung zu starten, muss die gewiinschte Zeit voreingestellt sein.

¢ Die Temperatur startet bei 40 °C und kann in 5 °C-Schritten bis auf die Maximaltemperatur

von 130 °C eingestellt werden.

¢ Ein akustisches Signal ertént, sobald die gewahlte Temperatur erreicht ist.

* Dieses Symbol blinkt einige Sekunden lang, sobald der SC110 die voreingestellte
Temperatur Temperatur erreicht hat.

* Bei der Zubereitung von Speisen iiber 50 °C, sollten Sie die Taste ,Turbo“ moglichst nicht
verwenden.

¢ Temperaturen ab 100 °C sind fiir das Dampfgaren, Andiinsten (Braten) und Kochen
ausgelegt.

Weiter kochen

Manuelles Weiterkochen nach Beendigung eines Rezept-Schrittes.

1 Schritt zuriick Innerhalb einer Rezeptabfolge (Meniipunkt Rezepte kochen) einen Schritt zuriickgehen.
Der Kochvorgang wird nach einem Sicherheits-Programm-Abbruch im nachsten Schritt wieder
Neustart
gestartet.
Warnung Warnhinweis - bitte beachten!




Vorbereitung

Edelstahltopf

1. Der Edelstahltopf hat ein Fassungsvermdégen von 2 Litern und besitzt eine praktische
Mess-Skala innen und aufen am Topf.

2. Sobald das Edelstahlvielzweck-Messer ordnungsgemaf im Topf eingesetzt ist, setzen Sie
den Topf in die Aussparung der Kiichenmaschine. Dann driicken Sie diesen vorsichtig nach
unten, bis der Topf in den Zahnradantrieb und Kontaktaufnahmen greift.

1. Fullen Sie den Edelstahltopf nicht Gber den Maximalpegel von 2 Litern. Anderenfalls kann
ein sicherer Betrieb nicht gewahrleistet werden und Sie missen Qualitatseinbufen in Kauf
nehmen.

2. Achten Sie beim Herausnehmen des Topfes aus der Kiichenmaschine darauf, dass kein
Inhalt verschuttet wird. Bei heiRem Inhalt besteht Verbrihungsgefahr.

3. Falls der Edelstahltopf nicht sofort in die Antriebsaufnahme der Klichenmaschine greift,
drehen Sie vorsichtig am Messerkopf.

Edelstahlvielzweck-Messer

1. Das Edelstahlvielzweck-Messer ist bei der Gerate-Auslieferung im Edelstahltopf eingesetzt.

2. Um das Messer zu entfernen, legen Sie den Topf in eine waagerechte Position. Schieben
Sie den Hebel gegen den Uhrzeigersinn nach unten, um das Edelstahlvielzweck-Messer
freizugeben. (Siehe Abbildung 1)

3. Um das Edelstahlvielzweck-Messer einzusetzen, bringen Sie dieses in Position und
schieben den Hebel im Uhrzeigersinn nach oben. (Siehe Abbildung 2)

1. Das Edelstahlvielzweck-Messer ist sehr scharf! Beim Einsetzen und Entfernen ist
besondere Vorsicht geboten.

2. Achten Sie darauf, dass der Dichtungsring richtig auf der Messerlagerung sitzt. Ist der
Dichtungsring nicht eingesetzt, kann der Topfinhalt austreten und die SC110 dadurch
beschadigen.

3. Achten Sie bei der Zugabe von Lebensmitteln darauf, dass diese das Messer nicht
blockieren.

4. Lassen Sie das Messer nach jedem Kochvorgang abkihlen, bevor Sie dieses entfernen.

5. Die maximale Verarbeitungsmenge ist 500 g Mehl bei einem festen Brotteig.

Kocheinsatz

1. Der Kocheinsatz dient zum Dampfgaren von kleinen Mengen von Lebensmitteln und
wird direkt in den Edelstahltopf integriert.

2. Durch eine seitliche Vertiefung wird der Kocheinsatz mit Hilfe des Spatels einfach
entfernt.




Vorbereitung

=

Ruhreinsatz

1.

2.

3.

Der Ruhreinsatz wird mit einem leichten Widerstand auf das Messer in die Messerzwi-
schenrdume gesetzt.

Der Rihreinsatz eignet sich hervorragend zum Herstellen beispielsweise von cremigen
SuBspeisen, Eischnee und Schlagsahne.

Der Rihreinsatz sollte nur mit den Geschwindigkeitsstufen 1 bis 4 verwendet werden.

1.

Der Rihreinsatz darf nicht in Verbindung mit der Turbo Taste verwendet werden.

Achten Sie bei der Zugabe von Lebensmitteln darauf, dass diese den Rihreinsatz nicht
blockieren.

Der Ruhreinsatz ist nicht fir das Kneten von festem Teig geeignet. Fir Brot- oder Pizzateig
beispielsweise, verwenden Sie zum Kneten das Edelstahlvielzweck-Messer.

Der Spatel darf bei der Verwendung des Riihreinsatzes nicht verwendet werden.

Deckel

1.

Der Dichtungsring muss in den Deckel eingesetzt sein, um mdgliches Herausspritzen zu
vermeiden.

Setzen Sie den Deckel schrag auf die Oberseite des Edelstahltopfes.

Drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn, bis die vorne auf der Unterseite der Abdeckung
befindliche Nase in die entsprechende Aussparung der Kiichenmaschine fasst.

Die SC110 lasst sich nur in Gebrauch nehmen, wenn der Deckel ordnungsgemaf
aufgesetzt ist.

Der Deckel ist mit einer Nachfill6ffnung fiir ein bequemes Beigeben von Zutaten
ausgestattet.

Spatel

1.
2.

Verwenden Sie dieses Zubehdér zum Entfernen oder Unterheben von Zutaten.
Der Spatel ist so konzipiert, dass dieser bei der Zugabe durch die Nachfill6ffnung
nicht mit dem Messer in Beriihrung kommt.

Messbecher

1.

Der Messbecher hat eine Kapazitat von 100 ml und ist abnehmbar.

a. So kdénnen bequem weitere Zutaten beigegeben werden.

b. Die Temperatur wird gehalten, sobald sich der Messbecher auf dem Deckel
befindet.

¢. Den Dampfaustritt wird regulieren.

1.

Entfernen Sie den Messbecher nur bei Geschwindigkeitsstufen 1 bis 3. Anderenfalls
besteht die Gefahr, dass Zutaten herausgeschleudert werden und Sie sich
verbriihen kénnen.

Bei der Verwendung einer hohen Geschwindigkeit halten Sie den Messbecher fest,
um ein Herausspritzen zu vermeiden.



Vorbereitung

Vapore Ubersicht

1.

Abdeckung

2. Flache Einlegeschale
3.
4. Kondensat-Auffang-Behalter:

Tiefe Einlegeschale

Zum Auffangen von Flussigkeiten

Vapore Dampfgaraufsatz optionales zubensn)

Der Vapore Aufsatz dient zum schonenden und Vitamine erhaltenden Garen von Speisen. Das
Dampfgaren gehort zu den gesilindesten Garmethoden.

Vorteile des Dampfgarens

Néahrstoffe und Vitamine bleiben erhalten

Zeitersparnis, mehrere Gerichte kdnnen gleichzeitig zubereitet werden
Gesunde Zubereitung, da salz- und fettarm

Speisen bleiben saftig

Keine Ubertragung von Geschmacksstoffen

RN

Verwendung des Vapore

1. Fullen Sie mindestens 700 ml Wasser oder eine andere Garflissigkeit wie Briihe in den
Edelstahltopf.

2. Fetten Sie die Einlegeschalen ein, damit die Lebensmittel nicht festkleben.

3. Legen Sie die Zutaten auf die beiden Einlegeschalen. Achten Sie darauf, dass Lebens-
mittel mit einer langeren Garzeit auf die tiefe Einlegeschale platziert werden. Einige Lécher
mussen frei bleiben, damit der Dampf aufsteigen kann.

4. Setzen Sie den Vapore direkt auf den Deckel, ohne dabei den Messbecher zu integrieren.

5. Prufen Sie, dass die Einlegeschalen aufeinander fassen und die Abdeckung richtig sitzt,
damit der Dampf nicht entweicht.

1. Achten Sie bei der Handhabung mit dem Vapore Dampfaufsatzes darauf, dass heifler
Wasserdampf herausstromt und sich Flissigkeit im Kondensat-Auffang-Behalter befindet.
Achtung Verbrennungsgefahr!

Halten Sie die Einlegeschalen nur an den Griffen fest.

Entfernen Sie vorsichtig den Kondensat-Auffang-Behalter.

Der Kondensat-Auffang-Behalter ist aus Kunststoff und ist bis ca. 90 °C hitzebestandig.
Der Vapore Dampfgaraufsatz ist nicht fur Mikrowellen, Backéfen oder andere Kochstellen
geeignet.

o s wN

Einsetzen und entfernen der Speicherkarte

Stecken Sie die im Lieferumfang enthaltene SD-Speicherkarte in den Kartenschacht im
Bedienmodul ,Yumi“ ein. Achten Sie darauf, dass die Kontakte der SD-Karte nach oben zeigen.
Schieben Sie die SD-Karte vorsichtig ein, bis Sie ein Klickgerausch héren. Um die SD-Karte zu
entfernen, driicken Sie die Karte ein, bis diese herauskommt und Sie die Karte herausziehen
koénnen.

Ein- und Ausschalten

Setzen Sie das Bedienmodul ,Yumi“ in die Aussparung an der Kiichenmaschine ein. Durch
drlcken der Ein-/Aus-Taste (7) ist die Kiichenmaschine einsatzbereit.




Bedienmodul zum ersten Mal einschalten

Beim ersten Einschalten werden Sie aufgefordert, die Grundeinstellungen Datum/ Uhrzeit sowie die Anzeigesprache festzulegen.

So fuhren Sie Kalender- und Spracheinstellungen durch:

® .

supERPCO0K

Menustruktur

Navigieren Sie mit den Tasten

zwischen Kalender und Sprache und

andern Sie die Werte mit dem rechten

Drehregler.

Bestatigen Sie die Einstellung mit der
Taste.

Drucken Sie die MENU Taste, um ins Hauptmen( zu kommen.

Einstellungen

©)

summtcook

supER OO0

tebi il

Im Untermen( Einstellungen kénnen Sie unterschiedliche Anpassungen durchfiihren:

Datum

So andern Sie das Datum:

1.
suPERPOO0K
Eimsinrgs - Gy
2
3
| ]!
'

Im Men Einstellungen navigieren
Sie mit den Tasten und wahlen
Datum.

. Mit dem rechten Drehregler passen

Sie Ihre gewlinschte Auswahl an. Mit
dem linken Drehregler wechseln Sie
zwischen Jahr, Monat und Tage.

. Drucken Sie anschlieBend zum

Bestatigen die " Taste.

Uhr

So andern Sie die Uhrzeit:

SUPER T COOK
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. Navigieren Sie mit den

. Driicken oder drehen Sie einen

beliebigen Bedienschalter, aufler der
MENU Taste. So kommen Sie in den
manuellen Kochmodus.

. Mit dem linken Drehregler passen Sie

die gewlinschte Temperatur an.

. Mit dem rechten Drehregler passen

Sie die Geschwindigkeit an.

. Mitden = = Tasten passen Sie die

Zeit manuell an.

Mit der “** Taste wird die Geschwin-
digkeit (Turbo) fir eine kurze Zeit
angehoben.

Tasten
durch das Menu.

. Der Punkt zeigt die aktuelle

Position an.

. Bestatigen Sie Ihre Auswahl mit

der Taste.

. Falls nétig, schlieen Sie das Menu

mit der MENU Taste.

. Im Menii Einstellungen navigieren

Sie mit den Tasten und wahlen

Uhr.

. Mit dem rechten Drehregler passen

Sie Ihre gewlinschte Auswahl an. Mit
dem linken Drehregler wechseln Sie
zwischen den Stunden und Minuten.
Gleichzeitig konnen Sie die Uhrzeit
im 12- bzw. 24-Stunden-Zeitformat
einstellen.

3. Drlicken Sie anschlieBend zum

Bestatigen die v Taste.



Standby-Timer

Der Standby-Timer ermdglicht Ihnen eine Zeiteinstellung, bei der die
Kichenmaschine automatisch in den Standby-Modus wechselt. Nach
beispielsweise 1 Minute im Standby-Modus schaltet sich das Display
ab, wenn kein Bildschirmschoner (s. unten) aktiviert ist.

1. Im Menu Einstellungen navigieren
SLIPE H'?I.'_,( IO

Sie mit den Tasten und wahlen
Einsieisargen Standby-Timer.
me bk 2. Mit dem rechten Drehregler passen

Sie Ihre gewlinschte Auswahl an.
3. Driicken Sie anschlieend zum
Bestatigen die " Taste.

Bildschirmschoner

Der Bildschirmschoner wird entsprechend der ausgewahlten Zeit im
Menlpunkt Standby-Timer aktiviert. Sie konnen eine beliebige Anzahl
von eigenen Bildern als Bildschirmschoner verwenden. Bitte beachten
Sie, es kdnnen nur Bilder integriert werden. Speichern Sie diese im
Systemordner ,995SAVER* auf Ihre Speicherkarte. Diese miissen
Systemkonform im folgenden Format gespeichert sein:

Beispiel: XXX00001.jpg
XXX = max. 3 Buchstaben
12345 = max. 5 Zahlen
.jpg = Dateiformat

Die Zahlenfolge der letzten Ziffern ist aufsteigend: XXX00002.

jpg, XXX00003.jpg, usw.. Die optimale Anzeigegrofe entspricht der
LCD-Display Auflésung von 480 x 272 Pixel. Bei Bildern, die nicht diese
GroRe besitzen, findet ein automatisch proportionaler Zuschnitt statt.

So andern Sie den Bildschirmschoner:

1. Im Menu Einstellungen navigieren

surerfcooK Sie mit den Tasten und wahlen
Emhrs Bildschirmschoner.
M—— - 2. Mit dem rechten Drehregler passen
« [ Sie Ihre gewiinschte Auswahl an.
. (Stopp / Abspielen)

3. Drlicken Sie anschlieend zum
Bestatigen die Taste.

Sprache

So andern Sie die Sprache:

1. Im Meni Einstellungen navigieren

surertoook Sie mit den Tasten und wahlen
St - Licatgs Sprache.
2. Mit dem rechten Drehregler passen
g Sie Ihre gewiinschte Auswahl an.

- 3. Dricken Sie anschlieBend zum
Bestatigen die v Taste.

Lautstarke

Mit dieser Einstellung kénnen Sie die Lautstarke von Signaltonen anpassen,

die beim Ein-/ Ausschalten, beim Erreichen der Temperatur oder beim
Zeitablauf ausgegeben werden.

1. Im Men Einstellungen navigieren
Sie mit den Tasten und wahlen
Lautstéarke.

2. Mit dem rechten Drehregler passen
Sie Ihre gewlinschte Auswahl an.

3. Dricken Sie anschlieBend zum
Bestatigen die " Taste.

supER oK
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Diaschau

Mit dieser Einstellung kénnen Sie im Bildschirmschoner Modus das
Anzeigen der abspielbaren Bilder festlegen. Die Diaschau ist in allen
MenUpunkten aufer im Menl Rezepte kochen verfligbar.

So éndern Sie die Diaschau:

1. Im Menl Einstellungen navigieren
Sie mit den Tasten und wahlen
Diaschau.

2. Mit dem rechten Drehregler passen

.1 Sie Ihre gewlinschte Auswahl an.

3. Bestatigen Sie lhre Auswahl mit der
Taste.

sUMRTCO0K
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Promotion Modus - Fachhandel

Der Promotion Modus bietet ein zusatzliches Marketing-Tool fur den
Fachhandel. Dabei werden Produktinformationen auf dem LCD-Display
abgespielt, die im Systemordner ,996PROMT* abgelegt sind.

Ist der Promotion Modus ausgewabhlt, sind alle anderen Gerate-
Funktionen deaktiviert. Um den Promotion Modus zu verlassen, driicken
Sie gleichzeitig die MENU und die beiden dueren Bedientasten fir ca.
10 Sekunden.

Aus Sicherheitsgriinden entfernen Sie das Edelstahlvielzweck-Messer,
wenn Sie die SC110 in Ihrem Ladengeschaft prasentieren.

So aktivieren Sie den Promotion Modus:

1. Im Meni Einstellungen navigieren
surerfooox Sie mit den Tasten und wahlen
Promotion Modus.

2. Bestatigen Sie lhre Auswahl Ein bzw.
Aus mit der " Taste.

3. Um den Promotion Modus zu
verlassen, driicken Sie gleichzeitig
die MENU und die beiden duf3eren
Bedientasten fur ca. 10 Sekunden.

Ematuiungen

Update Bedienmodul ,Yumi*

Mit dieser Einstellung kann die Firmware des Bedienmoduls ,Yumi*
aktualisiert werden. Laden Sie dazu die aktuelle SC110 Firmware von
der www.supercook.de Webseite. Kopieren Sie die Firmware auf die
Grundebene auf die Speicherkarte.

1. Stecken Sie die SD-Karte in das

superfcoon Bedienmodul.
LT 2. Im Mend Einstellungen navigieren
Sie mit den Tasten und wahlen

Update Bedienmodul.
3. Bestéatigen Sie Ihre Auswahl mit der
Taste.
4. Beachten Sie die Hinweise auf dem
Display.

Nach dem Update wird die aktuelle
FW wie bei FW Version beschrieben
angezeigt.

FW Version

Mit dieser Einstellung kénnen Sie sich die aktuelle Firmware-Version,
Gerate-Seriennummer sowie einen QR-Code anzeigen lassen.

Mehr Informationen zu aktuellen Firmware-Version finden Sie unter
www.supercook.de. Bei allen Service-Anfragen oder bei der Produkt-
registrierung auf www.supercook.de benétigen Sie die Seriennummer.

Anzeige der Firmware Informationen:

1. Im Meni Einstellungen navigieren Sie
surERtcooK mit den Tasten und wahlen FW
Eacsbeingen Version.
rhi b 2. Mit der + Taste kehren Sie in den

1.01.1 Menupunkt Einstellungen zurick.




Rezept-Sammlung

Der Menlipunkt Rezept-Sammlung ist lhr digitales Rezeptbuch und
dient als Nachschlagewerk. Hier sind alle Rezept-Kategorien, alle
Rezepte sowie die einzelnen Arbeitsschritte aufgefuhrt. Die Kategorien
sind so gestaltet, dass Sie die Rezepte schnell finden.

Eine SD-Karte kann unabhangig vom Speichervolumen von >1 GB
maximal 895 Rezepte speichern. Durchschnittlich bendtigt ein Rezept
ca. 1 MB Speicher pro Sprache. Im Lieferumfang ist eine 1 GB SD-Karte
enthalten. Um mehrsprachige Rezepte mit der maximalen Anzahl von
895 Rezepten von www.supercook.de zu speichern, bendtigen Sie eine
grofere SD-Karte.

So wahlen Sie ein Rezept zur Ansicht aus:

®

. . . v
D 1. Navigieren Sie mit den A

Tasten in den Menipunkt Rezept-

i Sammlung.
dutirye 2. Bestatigen Sie lhre Auswahl mit der
» fareps Bammiog " Taste.

F Y v
I E— 7. Mitder J« Taste fugen Sie das
Rezept zu |hrer Favoriten-Auswahl
s hinzu.

8. Mitden 4 ’ Tasten navigieren
Sie in der gewahlten Kategorie und
blattern durch die unterschiedlichen
Rezepte.

9. Mitder v Taste bestatigen Sie lhre
Auswahl.

Rezept-Kategorien

1. Vorspeisen

2. Suppen

3. Hauptgerichte Fisch und Fleisch

4. Vegetarische Hauptgerichte

5. Beilagen

6. Babynahrung

7. Saucen
8. Dressings
9. Backen

10. Desserts

11. Mixgetranke

12. Tiernahrung

©)
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10.

11.

12.

Ein () Kreis zeigt die aktuelle
Kategorie an.

Navigieren Sie mitden ¥ 4 Tasten
und wahlen Sie die gewlinschte
Kategorie.

Bestatigen Sie Ihre Kategorie-
Auswahl mit der " Taste.

Oder méchten Sie das Bedienmodul
ausschalten, dann driicken Sie die
(1) Taste.

Mit den < P Tasten navigieren Sie
durch die Rezeptseiten.

Mit der () Taste schalten Sie das
Bedienmodul aus.

Mit der Taste MENU verlassen Sie die
Rezept-Sammlung.




durchflhren:

Rezepte kochen

In diesem Menupunkt beginnen Sie mit der Kichenmaschine zu arbeiten.
Sie kdnnen entweder den voreingestellten Verarbeitungszeiten, Geschwin-
digkeiten und Temperaturen folgen oder selbst manuelle Anpassungen

So starten Sie Ihren Kochvorgang:

®
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dan Togdl peben und

1.

2.

14.

15.

Navigieren Sie mitden ¥ 4 Tasten
in den Menlpunkt Rezepte kochen.
Bestatigen Sie Ihre Auswahl mit der
" Taste.

Mit der 7« Taste fligen Sie dieses
Rezept zur lhrer Favoriten-Auswahl
hinzu.

Mit den 4 P Tasten navigieren
Sie in der gewahlten Kategorie und
blattern durch die unterschiedlichen
Rezepte.

Haben Sie sich flr ein Rezept
entschieden, bestatigen Sie lhre
Auswahl mit der v Taste.

Mit der aste wird die Geschwin-
digkeit (Turbo) fiir eine kurze Zeit
angehoben.

Mit der "¢ Taste kdnnen Sie einen
Schritt zurlick gehen, solange der
Kochvorgang noch nicht aktiv ist.
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10.

11.

12.

13.

16.

17.

Der O Kreis zeigt die aktuelle
Kategorie an.

Navigieren Sie mitden ¥ 4 Tasten
und wahlen Sie das gewlinschte
Rezept aus.

Bestatigen Sie lhre Auswahl mit der
" Taste.

Mit der |» Taste starten Sie den
Vorgang mit der voreingestellten
Einstellung.

Mit der || Taste kann die aktuelle
Einstellung pausiert werden.
(Erscheint nachdem der Vorgang
gestartet ist. Siehe Punkt 9).

Mit den = = Tasten &ndern Sie
manuell die voreingestellte Zeit.
Mit dem linken Drehregler andern
Sie manuell die voreingestellte
Temperatur.

Mit dem rechten Drehregler andern
Sie manuell die voreingestellte
Geschwindigkeit.

Dieser Hinweis erscheint nach

80 % der vorprogrammierten
Verarbeitungszeit.

Bitte driicken Sie die || Taste, um
den Schritt zu beenden und Zutaten
beizugeben. Die Heizung wird am
Ende des Schrittes automatisch
abgeschaltet. Der Motor lauft je nach
Lange des Kochschrittes weiter.



@

18. Jetzt haben Sie die Moéglichkeit, mit
der Taste den aktuellen Schritt
manuell mit neu gewahlten Kochein-
stellungen zu verlangern

sURERPCOOK
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20. Méchten Sie wie unter Punkt 18
beschrieben den Schritt manuell
verlangern, erscheint die linke
Abbildung. Sind die Einstellungen
abgearbeitet, geht die SC110 zuriick
auf Punkt 19 und Sie kénnen die
schrittweise Bearbeitung fortfuhren.

sURERPCOOK

Diese Schleife wiederholt sich an
jedem Ende eines Schrittes.

Sicherheitseinstellungen der
Kluchenmaschine in den
Menupunkten: Rezepte kochen,
Favoriten und Meine Rezepte

Vorprogrammierte Einstellungen

Der Hinweise ,Dieser Schritt geht zu Ende.“ erscheint nach 80% der vorpro-
grammierten Zeit auf dem Display (20% Restzeit). Beispielsweise weist die
SC110 bei einer Verarbeitungszeit von 5 Minuten mit einem akustischen
Signal auf die Restzeit von 1 Minute hin.

19. Durch Dricken der [» Taste die
schrittweise Abarbeitung des
Rezeptes fortzufihren.

sURERPCOOK

21. Wenn am Ende eines Schrittes
keine Aktion ihrerseits erfolgt und
die Sicherheitszeit abgelaufen ist,
schaltet sich der Motor ab. Jetzt

A erscheint die Abbildung links.

22. Driicken Sie die Taste und kehren
Sie zum nachsten Schritt des bereits

"y - gestarteten Rezeptes zurlck.

[ = ﬂ 23. Mit der % Taste verlassen Sie den

Rezept Kochmodus.
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Werden nach dem Schritt keine weiteren Einstellungen von Ihnen getroffen,
schaltet sich die Heizung automatisch ab und das Rihrwerk lauft abhangig
von der Rezept-Schritt-Dauer weitere 1 bis 5 Minuten. Dadurch kann

ein Anbrennen der Speisen moéglichst verhindert werden. Nach dieser
Zeitspanne verlasst die Kiichenmaschine automatisch das Rezept und
kehrt in die Kategorie-Ubersicht zuriick. Hier haben Sie die Mdglichkeit, mit
der . Taste in den nachsten Schritt des Rezeptes zurlickzukehren oder
den Kochvorgang vollstandig mit der Taste zu beenden.

Fuhren Sie eine manuelle Veranderung der vorprogrammierten Rezept-
Bearbeitungszeit durch, bei der die Sicherheitsabfrage ubersteuern,
(20% Restzeit der voreingestellten Zeit) erscheint der Hinweis , Dieser
Schritt geht zu Ende.“ nicht. Weitere SicherheitsmaRnahmen wie oben
beschrieben greifen dennoch. Die Heizung schaltet sich am Ende der
Verarbeitungszeit ab. Der Motor wird nach Ablauf einer Zeitspanne
angehalten.




Rezept-Favoriten

In diesem Menupunkt finden Sie Ihre komplette Favoriten-Auswahl. Um
den Kochvorgang im Meni Rezept-Favoriten zu starten, folgen Sie der
Beschreibung unter Rezepte kochen.

So sehen Sie lhre Favoriten-Auswahl:

1. Navigieren Sie mit den Tasten
in den MenUpunkt Rezept-Favoriten.
2. Bestatigen Sie lhre Auswahl mit der
Taste.

sUPERTCOOK
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Meine Rezepte

Nun ist Schluss mit einer Sammlung von losen Rezeptkarten, Zeitungs-
ausschnitten und Internet-Downloads usw.. Die SC110 wird zu lhrem
personlichen Rezeptbuch. Kreieren, kochen, geniefen und sammeln
Sie dafir Ihre eigenen Rezepte. Wie das funktioniert, erfahren Sie
unter www.supercook.de.

Um den Kochvorgang im Menl Meine Rezepte zu starten, folgen Sie
der Beschreibung unter Rezepte kochen.

1. Navigieren Sie mit den Tasten
in den Menupunkt Meine Rezepte.
2. Bestétigen Sie Ihre Auswahl mit der
Taste.
3. Wahlen Sie Kategorie aus und folgen
Sie den Anweisungen wie unter
Rezepte kochen beschrieben.

sUPERTCOOK
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Hilfe

In diesem Menipunkt finden Sie die Erklarungen fur die verwendeten
Symbole im Bedienmodul ,Yumi“.

1. Navigieren Sie mit den Tasten
in den MenUpunkt Hilfe.
Hildy 2. Bestatigen Sie lhre Auswahl mit der

Taste.

sUPERPCOOK

Hinweise zur Inbetriebnahme

1.
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Verwenden Sie die Kiichenmaschine immer auf einer ebenen Flache,
die stabil und sauber ist und keine Warme abstrahilt.

Entfernen Sie das komplette Verpackungsmaterial.

Reinigen Sie alle Zubehorteile.

Greifen Sie auf keinen Fall in rotierende Teile.

Achten Sie darauf, dass die Dichtungsringe immer sauber und ohne
Beschadigungen eingesetzt werden.

Die SC110 hat einen internen Sicherheitsmechanismus: Wenn der Topf
nicht richtig auf der Kichenmaschine sitzt, funktioniert sie nicht.
Trennen Sie die Klichenmaschine vom Stromnetz:

a. Bei Gerateschaden und Fehlfunktionen

b. Wenn die Kiichenmaschine heruntergefallen ist

c. Wenn Bauteile sichtbar beschadigt sind oder das Netzteil defekt ist.
Lassen Sie die Kichenmaschine nie aus den Augen.

Verwenden Sie nur das von plawa angegebene Zubehor.

Reinigung

1.

Reinigen Sie die Kichenmaschine vor der ersten Inbetriebnahme und
nach jedem Gebrauch sowie alle Bau- und Zubehorteile, die mit Lebens-
mitteln in Berlihrung kommen. Achten Sie darauf, dass die Klichenma-
schine vollstandig abgekuhlt ist, bevor Sie mit der Reinigung beginnen.
Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose.

Die Kontakte unten am Behalter missen ebenfalls sauber und trocken
gehalten werden.

Das Messer ist sehr scharf! Beim Einsetzen und Entfernen ist daher
besondere Vorsicht geboten.

Alle Zubehorteile sind spllmaschinenfest.

Um Keimbildung vorzubeugen, reinigen Sie die SC110 und die
Dichtungsringe nach jedem Gebrauch.

Reinigen Sie die Aussparung flr den Behalter an der Kiichenmaschine
mit einem leicht angefeuchteten Tuch und trocknen Sie diese wieder ab.
Verwenden Sie zum Reinigen keine atzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel. Diese kénnen die Oberflache beschadigen.

Es kann zu Verfarbungen am Kunststoffzubehor beispielsweise durch
Beta-Karotin in Karotten, Tomaten oder auch bei Curry kommen - das
ist normal. Sie kdnnen die Verfarbungen etwas reduzieren, in dem Sie
ein Klichentuch mit Speisedl anfeuchten und den Gegenstand abreiben.
Kurz mit warmen und anschlieBend mit kaltem Wasser und etwas
Spulmittel abspulen.



Technische Daten

SUPERCOOK SC110

Betriebsleistung

Kochen 1000 Watt
Mixen 500 Watt
Fullmenge 2 Liter
Minimum Temperatur 40 °C
Maximum Temperatur 130 °C
Geschwindigkeitsstufen 10 + Turbo
Mix-Geschwindigkeit 20.000 Upm
Akustisches Signal Ja
Netzspannung/ Frequenz 230 V~50 Hz
Bedienmodul

Anschluss 5V Stecker zu Buchse
LCD-Display 4.3 Zoll
Speicherkarte

Speichervolumen 1GB->32GB

Vapore Dampfgarflache
(Optional)

ca. 23.1 x 19.2 cm (fast DIN A4 GroRe)

Im Rahmen unserer laufenden Weiterentwicklung behalten wir uns
das Recht vor, Produkt inklusive Zubehor, Verpackung, Anleitung und
Rezeptbuch jederzeit ohne vorherige Ankindigung zu éandern.

Service und Kundendienst

Benotigen Sie Unterstitzung? Wenn Sie weitere Fragen haben, besuchen
Sie uns auf der www.supercook.de, kontaktieren Sie unsere Support Hotline
oder kontaktieren Sie den Handler, bei dem Sie Ihre Kiichenmaschine

gekauft haben.

Service & Support Hotline (D)

0900 1000 042

(1,49 Euro/Min. aus dem
deutschen Festnetz)

Service & Reparatur Hotline (EU)

00800 75292 100

(Kostenlos aus dem Festnetz)

Online Service/ Internationaler Kontakt
Internet: www.supercook.de
Email: support@supercook.de

Fur mogliche Produkt-Riicksendungen benotigen Sie eine RMA Nummer,
die auf dem Versandkarton gut lesbar vermerkt sein muss. Weitere
Information fur eine Warenrlcksendung erhalten Sie telefonisch

von unseren jeweiligen Support Hotlines oder tGber die SUPERCOOK
Internetseite unter dem MenUpunkt “Service & Support”.

Hersteller

plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG
Bleichereistr. 18

73066 Uhingen

Deutschland

Urheberrecht

Copyright 2013. Diese Bedienungsanleitung enthalt urheberrechtlich
geschutzte Informationen. Alle Rechte sind vorbehalten. Kein Teil dieser
Bedienungsanleitung darf ohne vorherige schriftliche Genehmigung
des Herstellers mit irgendwelchen Mitteln, in irgendeiner Form - ob
mechanisch, elektronisch oder anderweitig - reproduziert werden.
SUPERCOOK ist eine Marke von plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG.

Entsorgung von gebrauchten
elektronischen Geraten

Das Symbol auf dem Produkt oder Verpackung weist darauf hin, dass
dieses Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist,
sondern an einer Annahmestelle fir das Recycling von elektrischen und
elektronischen Geraten abgegeben werden muss. Weitere Informationen
erhalten Sie Uber Ihre Gemeinde, die kommunalen Entsorgungsbetriebe
oder das Geschéaft, in dem Sie das Produkt gekauft haben.

Konformitatserklarung

Hiermit bestatigen wir, dass das genannte Produkt die Ubereinstimmung
der Richtlinie LVD 2009/95/EG, EMV 2004/108/EG und
RoHS 2011/65/EU einhalt.

EN 60335-2-14: 2006+A1:2008+A11:2012

EN 60335-2-15: 2002+A1:2005+A2:2008+A11:2012
EN 60335-1: 2012

EM 62233: 2008

EN 55014-1/A1: 2009

EN 55014-2/A2:2008

EN 61000-3-2/A2:2009

EN 61000-3-3:2008
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Introduction

Thank you for purchasing the SUPERCOOK kitchen machine. Please read
the user manual carefully and keep them in a safe place so you can refer
to them at a later date. We hope you enjoy using your kitchen machine and
that it produces good results.

Example uses of the multifunctional kitchen machine

¢ Puréeing fruit, vegetables, sauces and soups

¢ Mixing shakes and cocktails

e Pulverising sugar and dried chillies

¢ Grinding almonds and hazelnuts

e Grating fruit and vegetables

¢ Chopping onions and nuts

¢ Using the stirrer to emulsify mayonnaise and creams
* Grating cheese, breadcrumbs and potatoes

e Mixing light doughs, meringues and whipped cream

¢ Kneading yeast and bread dough

* Warming, frying and cooking at temperatures of 40 ° to 130 °C.
e Steaming in the Vapore steam tray or cooking basket

Product and safety instructions

Please read the following important information through carefully before

using the multifunctional kitchen machine for the first time:

1. Before you start: Remove the kitchen machine and all the accessories
from the box.

2. Please do not operate the kitchen machine on wet or damp surfaces.

3. The only way to guarantee safe operation of the kitchen machine is
by connecting to the mains via a standard 3-pin mains socket. Check
that your electrical system complies with the power and voltage
information on the rating label of the kitchen machine. Incorrect
connections shall invalidate the guarantee.

4. With all electrical devices, there is a risk of electrocution which can
cause injury or even death. It is therefore important to comply with the
safety instructions at all times.

5. plawa or the distributor accepts no liability for damages caused as
a result of insufficient power supply or incorrect installation in the
building. If in doubt, please consult a qualified electrician.

6. Keep the packaging material, especially packaging film, bags and
polystyrene, out of the reach of children.

7. When first used, some smell may develop. This is not dangerous.

8. Do notimmerse the kitchen machine, the control module or the power
cable in water.

9. Never cover the kitchen machine with tea towels, cloths, etc.

10. Keep a sufficient distance from other heat sources, such as hobs, in
order to avoid damage to the device.

11. This kitchen machine is not a toy and must be kept out of the reach
of children.

12. Lay the cable such that it does not get squashed or kinked or come
into contact with hot surfaces.

13. If using an extension cable:

a. the cable must be grounded
b. take all necessary precautions to ensure the cable does not
become a trip hazard.

14. Never allow the power cable to dangle free and never unplug it by
pulling the cable, always pull on the plug.

15. Do not use the kitchen machine:

a. if the cable or plug is damaged
b. if it malfunctions, if the kitchen machine has been dropped or
shows visible signs of damage.

16. Do not move the kitchen machine while it is running.

17. This kitchen machine is designed exclusively for domestic use and for
use indoors.

18. Never attempt to repair the kitchen machine yourself. Do not replace
or modify the power cable, power supply or other components. Always
consult an authorised technician or the hotline.

19. If the module malfunctions or gets damaged, disconnect it from
the mains.

20. plawa or the distributor accepts no liability for damages caused as a
result of improper or incorrect operation of the kitchen machine.

21. The kitchen machine is not a deep fat fryer. Under no circumstances
must you attempt to deep fat fry food in the kitchen machine.

22. Do not insert objects into the openings on the device casing.

23. Disconnect the kitchen machine from the mains:
a. when cleaning
b. when notin use
c. inthe event of a power failure

24. Persons with limited experience or knowledge in handling such
devices and persons with limited physical, psychological, mental and
sensory capabilities and children should only operate the kitchen
machine under supervision or instruction from a person who can
accept responsibility for safety. Children must be supervised to make
sure they do not play with the kitchen machine.

25. This kitchen machine is designed to be used for household and similar
applications, for example
* in employee kitchens in shops, offices and other commercial areas
¢ in agricultural properties
* by customers in hotels, motels and other accommodation
* in bed and breakfasts

Care instructions

Handle the kitchen machine and accessories with care. The recommen-
dations below will help you preserve your guarantee and ensure any
guarantee claims are valid.

1. Switch the kitchen machine off if you do not plan do use it for an
extended period.

2. Allow the kitchen machine to cool completely before cleaning.

3. Clean all components and accessories which come into contact
with food.

4. Use a soft, slight moistened cloth to clean the jar recess on the
kitchen machine.

5. The contacts under the jar must be kept clean and dry.

6. All accessories are dishwasher-safe.

7. To avoid the build-up of germs, clean the kitchen machine and sealing
rings after every use.

8. Never use abrasive or astringent detergents.

9. Any lime scale marks can be removed using vinegar.

10. It is normal for some discolouration to occur in the plastic accessories
from beta-carotin in carrots or tomatoes or spices in curry. You can
reduce the discolouration slightly by moistening a cloth with cooking
oil and rubbing the area gently. Then rinse off quickly with warm water,
then with cold water and a little washing-up liquid.

11. Only use the kitchen machine as described in these operating
instructions.



Use of these operating

instructions

This symbol indicates warnings which you must read before use:

Display and error messages

Symbol / Question /
Description of error

Explanation

The jar is not sealed correctly or the safety switch is not working,

Solution

Please check the seal again.

The kitchen machine has an error in the electrical circuit.

Please contact your local service centre.
You can find the telephone number at
www.supercook.me or in the instructions.

The motor is overloaded.

Please switch the kitchen machine off
and wait a few minutes until the motor
has cooled down.

The kitchen machine stops
when the whisk paddle is used.

The speed is irregular or the
motor is sticking.

The kitchen machine has a special control system. The speed can vary
and the rotation is interrupted in 2-second intervals. This means that the
kitchen machine starts making an unusual noise. This is normal. This
noise means that the speed of the knife is being adjusted to prevent the
motor overheating.

Remove part of the mixture or increase
the speed to a maximum of 3.

Increase the speed from 1 to 2 or from
2to 3.

The knife is working very slowly
when preparing dough.

Please check whether you have exceeded the maximum of 500 g of flour.

Remove some of the mixture from the jar.

There is smoke coming from
the kitchen machine.

The motor is overheating. Check the maximum fill level.

Remove some of the mixture from the jar.
Allow the kitchen machine to cool down
for around 20 minutes.

Kitchen machine not working
with the temperature set and
speed set to 5.

The temperature can only be set for speeds 1 to 4.

Change the speed setting to 1 to 4.

Jar is difficult to fit.

Positioning the jar gets easier with use, as the silicon seal alters as a
function of the heat and humidity, while still forming a seal.

Rub a little cooking oil into the silicon seal
or moisten it.

Is the kitchen machine used?
The jar base shows marks and
residual moisture on delivery.

All kitchen machine modules are tested prior to delivery. The jar is filled

with water and brought to the boil. As with a dishwasher, residual moisture

can be left behind. These residues can result in slight but perfectly safe
marks on the base of the jar.

In order to remove the marks, please use
a conventional stainless cleaner, such as
Sidol from Henkel.

Noises when first used or
under heavy load.

When first used and under heavy load, the motor can heat up and make
strange noises. As in any electric motor, e.g. in a model railway or model
motorway, the engine uses brushes needs to be ,run in‘ to begin with. The
noises are nothing to be concerned about.

Allow the kitchen machine to cool
down after it has been working hard,
e.g. kneading firm dough. The kitchen
machine will be fully operational again
after cooling down.

Beeping noise.

The module beeps to tell you the kitchen machine has reached the right
temperature.

The beeping also indicates that the
pre-set time has run out.




Kitchen machine overview of front and back views

Control module ,Yumi“

Libra kitchen scale (optional accessory)
Measuring cup

Lid

Jar

Ventilation slot

On/ off button
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Overview of ,Yumi“ control module

LCD display

4 control buttons

Right and left rotary knobs
MENU button

SD card slot

Socket

o0, wWN R

Accessories

Cooking basket Measuring cup, Lid, Knife, Jar Whisk paddle Spatula

Optional accessories

¢ SUPERCOOK Libra digital kitchen scale
* SUPERCOOK Vapore steam tray as in plastic or porcelain/ glass models

Please consult your local dealer or go to www.supercook.me if you have any questions on additional
accessories.

SD card




Getting started

General symbols

Meaning

Calendar * Sets date and date format
L « Selects language desired. * Only required when you first switch on or after the battery is
anguage .
replaced by the service department.
Confirm Confirms selection
Back Scrolls back
Next Scrolls forwards
Play Controls playback
Plus Increases cooking time
Minus Decreases cooking time
Down Navigation: Down or sideways
Up Navigation: Up or sideways
On/ Off Switches control module on/ off
Quit Quits cooking process for safety reasons
Pause Process is paused, settings are kept
Favorite Pressing this symbol saves the selected recipe in the Favorites menu.
Stop Stops the process
Speed Speed levels: 1 to 10 and turbo function
¢ Cooking or processing time: 1 second to max. 60 minutes
¢ When you start the function, the clock counts backwards with the selected time shown on
Time the display in minutes and seconds with a clock symbol.
* The cooking or processing time can be adjusted at any time.
* In order to start processing, you need to set the time.
¢ The temperature starts at 40 °C and can be adjusted up to the maximum temperature of
130 °Cin 5 °C increments.
* The module beeps to tell you right temperature has been reached.
Temperature ¢ This symbol flashes for a few seconds as soon as the kitchen machine has reached the
temperature set.
¢ If you are preparing foods at above 50 °C, you should avoid using the Turbo button.
¢ Temperatures above 100 °C are designed for steaming, frying and boiling.
More Keep cooking manually after a recipe stage is complete.

Previous one

Go back one recipe stage within a recipe sequence (Recipe cooking).

Re-start

Restarts the cooking process at the next stage after stopping the programme for safety
reasons.

Warning

Warning - please note!




Preparation

Jar

The jar has a capacity of 2 litres and has a handy measuring scale on the inside and
outside.

Once the knife has been properly fitted in the jar, place the jar in the recess on the kitchen
machine. Then gently press it down until the jar engages with the gear drive and contacts.

Do not fill the jar above the maximum level of 2 litres. Otherwise, safe operation cannot be
guaranteed and the quality of your finished dishes may be compromised.

When you remove the jar from the kitchen machine, make sure you do not spill any of the
contents. If the contents are hot, you could scald yourself.

If the jar does not engage with the drive on the kitchen machine immediately, carefully turn
the knife head.

Knife

The knife is fitted in the jar on delivery.

In order to remove the knife, put the jar in a vertical position. Push the lever down
anticlockwise to release the knife. (see Figure 1)

In order to insert the knife, move it into position and push the lever upwards clockwise.
(see Figure 2)

Pw

The knife is very sharp! Be very careful when fitting and removing it.

Make sure that the sealing ring is properly seated on the knife bearing. If the sealing ring is
not fitted, the content of the jar can leak out and damage the kitchen machine.

When adding food, make sure that it does not block the knife.

Allow the knife to cool down completely after each cooking process before removing it.

The maximum processing amount is 500 g flour in a firm bread dough.

Cooking basket

1.

2.

The cooking basket is used for steaming small quantities of food and is fitted directly
into the jar.

There is an inset to the side which makes it easy to remove the cooking basket with
the aid of the spatula.




Preparation

Whisk paddle

1. The whisk paddle is placed on the knife in the knife space with slight resistance.

2. The whisk paddle is perfect for producing, for example, creamy desserts, meringues
and whipped cream.

3. The whisk paddle can only be used at speeds 1 to 4.

1. The whisk paddle must not be used in conjunction with the turbo button.

When adding food, make sure that it does not block the whisk paddle.

3. The whisk paddle is not suitable for kneading firm dough. Use the knife for kneading bread
or pizza dough, for example.

4. The whisk paddle must not be used in conjunction with the spatula.

N

Lid

1. The sealing ring must be fitted in the lid to avoid potential spillages.

Place the lid diagonally on the top of the jar.

3. Turn the lid clockwise until the notch on the bottom of the front part of the lid fits into the
relevant slot in the kitchen machine.

The kitchen machine can only be switched on if the lid is properly in position.
5. The lid has a top-up opening to make adding extra ingredients easier.

N
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Spatula

1. Use this accessory for removing or mixing in ingredients.
2. The spatula is designed not to come into contact with the knife when ingredients
are added through the top-up opening.

Measuring cup

1. The measuring cup has a capacity of 200 ml and is removable.
a. This makes it easy to add additional ingredients.
b. The temperature is maintained as soon as the measuring cup is on the lid.
c. This controls the steam output.

1. Only remove the measuring cup at speeds 1 to 3. Otherwise, ingredients can be
thrown out and you could get burnt.
2. |If you are using a higher speed, hold the measuring cup tight to prevent spillages.

E ey




Preparation

Vapore overview

1.

2.
3.
4.

Cover

Flat steam tray

Deep steam tray
Condensation catcher to trap
fluids

Va pore steam tray (optional accessory)

The Vapore steam tray is used to gently cook foods while preserving their vitamins. Steaming is
one of the healthiest ways of cooking.

Benefits of steaming

Vitamins and nutrients are preserved

Saves time as multiple dishes can be prepared at the same time
Healthy food, low in salt and fat

Food remains moist

No transfer of flavours

or NP

Using the Vapore

1. Fill the jar with at least 700 ml of water or other steaming fluid, such as stock.

2. Grease the inset bowls so that the food does not stick.

3. Place the ingredients on steam trays. Make sure that food that takes longer to cook is
placed in the deep steam tray. Leave some of the holes free to allow the steam to rise.

4. Place the Vapore straight on the lid without the measuring cup.

5. Check that the steam trays are fitted to one another and the lid is properly fitted so the
steam cannot escape.

When handling the Vapore steam tray, remember that there is hot water vapour coming out
of it and fluid in the condensation catcher. Warning - burning risk!

Only hold the inset bowls by the handles.

Remove the condensation catcher carefully.

The condensation catcher is made of plastic and heat resistant to approx. 90 °C.

The Vapore steam tray is not suitable for microwaves, ovens or other heat sources.

=
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Inserting and removing the memory card

Insert the supplied SD card into the card slot in the ,Yumi“ control module. Make sure the
contacts on the SD card are pointing upwards. Carefully push the SD card in until you hear it
click. In order to remove the SD card, push the card in until it is ejected and you can pull the
card out.

Switching on and off

Place the ,Yumi“ control module in the recess on the kitchen machine. Press the
on/ off button (7) and the kitchen machine is ready for use.




Switching the control module on for the first time

When you first switch on, you are prompted to set the date/ time and the screen language.

Change the calendar and language settings as follows:

®

surerfcook

. Usethe ¥ 4 buttons to switch

between calendar and language and
use the left and right rotary knob to
adjust the settings.

. Confirm your setting by pressing the

~ button.

Menu structure

Press the MENU button to enter the main menu.

Settings

You can adjust various settings in the Setup sub-menu.

Date

How to change the date:

surErRTCOOK

. In the Setup menu, you can navigate

with the ¥ 4 puttons and select
Date.

. Use the right rotary knob to adjust the

selection. Use the left rotary knob to
switch between year, month and day.

. Then press the " button to confirm.

©)
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Time

How to change the time:

sUPERTCOOK

Batarh
Time

1.

. Press or turn any control button apart

from the MENU button. This takes

. Use the left rotary knob to set the

temperature you want.

. Use the right rotary knob to adjust the

speed.

. Use the <= = buttons to adjust the

time manually._
Pressing the ““ button increases the
speed for a short time (Turbo).

. Usethe ¥ 4 buttons to navigate

through the menu.

. The @ dot indicates the current

position.

. Confirm your selection by pressing the

~ button.

. If necessary, close the menu by

pressing the MENU button.

In the Setup menu, you can navigate
with the ¥ 4 puttons and select
Time.

. Use the right rotary knob to adjust the

selection. Use the left rotary knob to
switch between hours and minutes. At
the same time, you can set the time
format as either 12 or 24 hours.

3. Then press the v button to confirm.



Standby timer

The Standby timer allows you set a time at which the kitchen machine
automatically switches to Standby mode. After, for example, 1 minute
in Standby mode, the display switches off if there is no Screen saver
activated (see Screen saver).

How to change the Standby timer:

1. Inthe Setup menu, you can navigate

surerfcook with the ¥ 4 buttons and select

Betun Standby timer.
cpe i 2. Use the right rotary knob to adjust the
B selection.
. o 3. Then press the " button to confirm.

Screen saver

The Screen saver is activated as a function of the time selected in the
Standby timer menu item. You can use any number of custom images
as a Screen saver. Please note that only image files can be used. Save
these in the ,995SAVER* system folder on your SD card. They need to
be saved in the following format in order to work:

Example: XXX00001.jpg
XXX = max. 3 characters
12345 = max. 5 digits
.jpg = file format

The files need to be numbered in sequential order: XXX00002.jpg,
XXX00003.jpg, etc. The image size should match the LCD display
resolution of 480 x 272 pixels. Pictures which are not this size are
automatically cropped to the correct proportions.

How to change the Screen saver:

1. Inthe Setup menu, you can navigate
with the ¥ 4 buttons and select
Screen saver.
Use the right rotary knob to adjust the
i selection. (Stop/ Play)

3. Then press the v button to confirm.
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Language

How to change the language:
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Svenska reving
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Dansk

Palak

Magyar Turkgn

Volume

. Use the right rotary knob to adjust the

In the Setup menu, you can navigate
with the ¥ 4 puttons and select
Language.

selection.
Then press the + button to confirm.

Use this setting to adjust the volume of the beeps emitted when you switch
on/off, when the device reaches temperature or when time is up.

How to change the volume:

SLIPER fr_.( MHOIK,

Tiup
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Slide show

In the Setup menu, you can navigate
with the ¥ 4 buttons and select
Volume.

Use the right rotary knob to adjust the
selection.

Then press the + button to confirm.

Use this setting to customise the display of images in Screen saver mode.

How to adjust the slide show:

SLIPER fr_.( MHOIK,

1.

In the Setup menu, you can navigate
with the ¥ 4 buttons and select
Slide show.

Use the right rotary knob to adjust the
selection.

Confirm your selection by pressing the
~ button.




In-store promotion mode

In-store promotion mode provides an additional marketing tool for
retailers. This shows product information on the LCD display which is
saved in the ,996PROMT“ system folder.

If In-store promotion mode is selected, all other device functions are
deactivated. In order to exit In-store promotion mode, press MENU and
the two outside buttons for 10 seconds at the same time.

For safety reasons, remove the knife when displaying the kitchen

machine in store.

How to activate In-store promotion mode:

SLIPE u'?r_ MUK,

Sstup

. In the Setup menu, you can navigate

with the buttons and select
In-store promotion mode.

. Confirm your selection on or off by

pressing the button.

. In order to exit In-store promotion

mode, press MENU and the two
outside buttons at the same time for
10 seconds.

Updating the ,Yumi“ control

module

Use this setting to update the firmware of the ,Yumi“ control module.
To do this, download the latest kitchen machine firmware from
www.supercook.me. Extract the firmware from the compressed file
and copy it to the root directory of the SD card.

SLIPE u'?r_ MUK,

Sstup

. Insert the SD card into the control

module:

. In the Setup menu, you can navigate

with the buttons and select
Update control module.

. Confirm your selection by pressing the

button.

. Follow the instructions on the screen.

Please switch the kitchen machine on
and off. After the update, the new FW
is displayed as described in the next
step.

FW version

This setting allows you display the current firmware version, the device
serial number or a QR code. More information on the current firmware
version can be found at www.supercook.me. You will need the serial
number for all service requests and to register the product at
www.supercook.me.

Displaying the firmware information:

1. Inthe Setup menu, you can navigate

supERPoooK with the buttons and select FW

Betup version.

i 2. Use the v button to return to the
Setup menu.




Recipe collection

The Recipe collection menu item is your digital recipe book, which you
can use as a reference book. It contains all the recipe categories, all the
recipes and the individual instructions. The categories are designed to

help you find the recipes quickly.

An SD card can save a maximum of 895 recipes although the memory
is greater than 1 GB. On average, a recipe takes up around 1 MB per

language. A 1 GB SD card is supplied as standard. In order to save the
maximum number of 895 recipes from www.supercook.me in multiple

languages, you will need a higher capacity SD card.

How to select a recipe to view:

®

supERFCOOK

SUPERTCOOK

1. Usethe ¥ 4 buttons to navigate

through the Recipe collection menu.

2. Confirm your selection by pressing
the + button.

7. Use the 7« button to add the recipe
to your favorites selection.

8. Usethe < > buttonsto navigate
within the category selected and
browse the different recipes.

9. Usethe v button to confirm your
selection.

Recipe categories

1. Starters

2. Soups

3. Fish and meat main courses
4. Vegetarian main courses

5. Side dishes

6. Baby food

7. Sauces
8. Dressings
9. Bakes

10. Desserts

11. Mixed drinks

12. Pet food
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A O circle indicates the current
category.

Usethe ¥ 4 buttons to navigate
and select the category you want.
Confirm your category selection by
pressing the + button.

Or press the () button if you wish to
switch off the control module.

Use the 4 ’ buttons to navigate
through the recipe pages.

Use the (1) button to switch the
control module off.

Use the MENU button to exit the
recipe collection.




Recipe cooking

In this menu, you can begin working with the kitchen machine. You can
either follow the pre-set processing times, speeds and temperatures or

adjust them manually yourself.

How to start cooking:
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Usethe ¥ 4 buttons to navigate to
the Recipe cooking menu option.
Confirm your selection by pressing
the " button.

Use the 7 button to add this recipe
to your favorites selection.

Use the < > buttons to navigate
within the category selected and
browse the different recipes.

Once you have decided on a recipe,
confirm your selection by pressing
the " button.

Pressing the button increases the
speed for a short time (Turbo).

Use the ¢ button to go back one
step providing the cooking process is
not yet active.
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SUPERTCOOK

10.

11.

12.

13.

16.

17.

A O circle indicates the current
category.

Usethe © 4 buttons to navigate
and select the recipe you want.
Confirm your selection by pressing
the " button.

Use the » button to start the
process with the default settings.
Use the || button to pause the
current setting. (Appears once the
process has started. See step 9).
Use the == = buttons to adjust the
preset time manually.

Use the left rotary knob to adjust the
preset temperature manually.

Use the right rotary knob to adjust
the preset speed manually.

This reminder appears after 80 % of
the pre-programmed processing time.
Press the || button to end the step
and add ingredients. The heating
automatically switches off at the end
of the step. The motor continues,
depending on how long the cooking
process is.



18. You now have the option of using

SUPERPCOOK the button to extend the current
process with the new settings you
have selected.

OR

20. If you wish to extend the process
manually as described in step 18,
the image shown to the left appears.
Once you have worked through the
settings, the kitchen machine reverts
to step 19 and you can continue
working through the steps.

SLIPE u'?r_ MUK,

This loop is repeated at the end of
every step.

Kitchen machine safety settings
in the menu options:

Recipe cooking, Recipe favorites
and My recipes

Pre-programmed settings

The ,This step is about to end.” note appears on the display after 80%
of the pre-programmed time (20% time remaining). For example, if the
processing time is 5 minutes, the kitchen machine beeps when there is
1 minute left to go.

19. Press the button to continue

SUPERTCOOK working through the recipe.

.= 4 e

21. If you do not do anything by the end
of the loop and the safety time runs
out, the motor switches off. The

sUPERPCOOK

f'; - s image shown to the left appears.
22. Press the button and revert back
@,’ o] d to the next step in the recipe which
has already started.
e 14 - 23. Use the button to exit the Recipe
= B W cooking mode.
& 1R
) A ¥

If you do not adjust any more settings after this step, the heating automa-
tically switches off and the kitchen machine continues to run for a further

1 to 5 minutes, depending on the length of the recipe step. This prevents
the food sticking where possible. After this time, the kitchen machine
automatically exits the recipe and reverts to the category overview. You now
have the option of using the button to revert back to the next step of the
recipe or stopping the cooking process completely using the button.

If you adjust the pre-programmed recipe processing time manually by
overriding the safety prompt (20% of preset time remaining), then the
message ,This step is about to end.” does not appear. However, other safety
mechanisms as described above do kick in. The heating switches off at the
end of the processing time. The motor stops after a defined period.




Recipe favourites

In this menu, you can find all your favourites. In order to start the
cooking process in the Recipe favorites menu, follow the description
under Recipe cooking,.

This takes you to your favorites selection:

1. Use the buttons to navigate
suPERPCOOK through the Recipe favorites menu.
Manu 2. Confirm your selection by pressing the

button.
by 1
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My recipes

No more collections of loose recipe cards, cut-outs from newspapers
and internet downloads. The kitchen machine is your personal recipe
book. You can create, cook, enjoy and collect your own recipes. Find
out how it works at www.supercook.me.

In order to start the cooking process in the My recipes menu, follow the
description under Recipe cooking.

1. Usethe buttons to navigate to

the My recipes menu option.

Confirm your selection by pressing the
button.

3. Select the category and follow the
instructions as described under
Recipe cooking.

supERFCOOK

Meny 2.
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Help

This menu option provides explanations of the symbols used in the ,Yumi“
control module.

1. Use the buttons to navigate
surERPCOOR through the Help menu.
Manu 2. Confirm your selection by pressing the
button.
By 7
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Important instructions before
started

1.

w

Always use the multifunctional kitchen machine on an even surface
which is clean and stable and does not emit heat.

Remove all packaging.

Clean all accessories.

Never put your hand into the multifunctional kitchen machine while it is
turning.

Make sure that the sealing rings used are always clean and
undamaged.

The kitchen machine has an internal safety mechanism. If the jar is not
seated correctly on the kitchen machine, it will not work.

Disconnect the kitchen machine from the mains:

a. if the device is damaged or malfunctions

b. if the kitchen machine has been dropped.

c. if components are visibly damaged or the power supply is faulty.

Do not leave the kitchen machine unsupervised.

Only used accessories recommended by plawa.

Cleaning

1.
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Clean the kitchen machine before first use and after every use, and
clean all components and accessories which come into contact with
food. Make sure the kitchen machine is fully cooled before you start
cleaning it.

Remove the mains plug from the socket before cleaning.

The contacts on the bottom of the jar must also be kept clean and dry.
The knife is very sharp! So be very careful when fitting and removing it.
All accessories are dishwasher-safe.

To avoid the build-up of germs, clean the kitchen machine and sealing
rings after every use.

Use a soft, slight moistened cloth to clean the recess for the jar on the
kitchen machine.

Do not use any abrasive or astringent detergents. These can damage
the surface.

It is normal for some discolouration to occur in the plastic accessories
from beta-carotin in carrots or tomatoes or spices in curry. You can
reduce the discolouration slightly by moistening a cloth with cooking
oil and rubbing the area gently. Rinse off quickly with warm water, then
with cold water and a little washing-up liquid.



Technical specifications

SUPERCOOK kitchen machine

Power consumption

Cooking 1000 Watts
Mixing 500 Watts
Capacity 2 litres
Minimum temperature 40 °C
Maximum temperature 130 °C
Speed levels 10 + turbo
Mixing speed 20,000 rpm
Beeps Yes

Mains voltage/Frequency 230 V~50 Hz

Control module

Connection 5V socket to plug
LCD display for control

module 4.3 inches
Memory card

Memory capacity 1GB->32GB

Vapore steam tray
(optional)

Dimensions approx. 23.1 x 19.2 cm (almost A4 size)

As part of our ongoing further development, we reserve the right to change
the product, including accessories, packaging, instructions and recipe book
at any time without prior notice.

Service and customer support

Do you need assistance? If you have further questions, please visit
www.supercook.me, contact our support hotline or consult the dealer
where you bought your multifunctional kitchen machine.

Service & Support Hotline (EU)
00800 75292 100

(Toll free number from any landline)

Online Service/ International contact
Internet: www.supercook.me
E-mail: support@supercook.de

For any product returns, you will need an RMA number (Return
Merchandise Authorization) which needs to be marked clearly on the
return packaging. Further information for the return of goods is available
by phone through the relevant support hotlines or via ,Service & Support”
on the SUPERCOOK website.

Manufacturer

plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG
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Introduction

Merci d’avoir acheté I'appareil de cuisine SUPERCOOK. Veuillez lire
attentivement le manuel d‘utilisation et le conserver en lieu sir

pour pouvoir vous y référer ultérieurement. Nous espérons que vous
apprécierez |‘utilisation de votre appareil de cuisine et qu’il vous fournira
de bons résultats.

Exemples d’utilisation de I'appareil de cuisine

¢ Mise en purée des fruits, légumes, sauces et soupes

¢ Mélange des frappés et des cocktails

¢ Pulvérisation de sucre et de Iégumes déshydratés

¢ Concassage des amandes et des noisettes

¢ Rapage des fruits et des légumes

¢ Hachage des oignons et des noix

e Utilisation du fouet pour émulsionner la mayonnaise et les crémes

¢ Réapage de fromage, chapelure et pommes de terre

¢ Mélange de pates Iégéres, meringues et créeme fouettée

¢ Pétrissage de levure et de pate a pain

¢ Chauffage, poélage et cuisson a des températures comprises entre
40 °Cet 130 °C.

e Cuisson a la vapeur dans le plateau cuit-vapeur Vapore ou le panier de
cuisson

Produit et instructions de
sécurité

Veuillez lire attentivement les informations importantes suivantes avant

d’utiliser I'appareil de cuisine pour la premiére fois :

1. Avant d'utiliser votre appareil : Retirez du carton I'appareil de cuisine
et tous les accessoires.

2. N'utilisez pas I'appareil de cuisine sur des surfaces mouillées ou
humides.

3. Laseule fagon de garantir le fonctionnement sécurisé de I'appareil
de cuisine est de le brancher a une prise secteur via une prise
électrique a 3 broches standard. Vérifiez que votre systéme électrique
est en conformité avec les informations de puissance et de tension
indiquées sur I'étiquette des caractéristiques nominales de I'appareil
de cuisine. Des branchements incorrects invalideront la garantie.

4. Chaque appareil électrique présente un risque d’électrocution
pouvant entrainer des blessures, voire la mort. Il est donc important
de respecter systématiquement les instructions de sécurité.

5. plawa ou le distributeur ne pourra pas étre tenu responsable des
dommages causés par une alimentation électrique insuffisante ou
une installation incorrecte au sein du batiment. En cas de doute,
veuillez consulter un électricien qualifié.

6. Conservez les emballages, en particulier le film d’emballage, les sacs
et le polystyréne, hors de portée des enfants.

7. Lors de la premiére utilisation, vous pourrez sentir une petite odeur.
Cela n’est pas dangereux.

8. N’immergez pas I'appareil de cuisine, I‘unité de contréle ou le cable
d’alimentation dans I'eau.

9. Ne couvrez jamais I‘appareil de cuisine avec un torchon, des tissus ou
autres.

10. Laissez une distance suffisante entre I'appareil et les autres sources
de chaleur, comme les plaques de cuisson, afin d’éviter tout risque
d’endommager I'appareil.

11. Cet appareil de cuisine n’est pas un jouet et doit étre conservé hors de
portée des enfants.

12. Placez le cable de sorte qu’il ne soit pas écrasé, tordu ou qu‘il n‘entre
pas en contact avec des surfaces chaudes.

13. Sivous utilisez une rallonge :

a. le cable doit étre mis a la terre
b. preneztoutes les précautions nécessaires pour que personne ne
trébuche avec le cable.

14. Ne laissez jamais le cable d’alimentation pendre librement et ne tirez

jamais sur le cable pour le débrancher ; tirez sur la fiche.

N’utilisez pas I‘appareil de cuisine :

a. sile cable ou la fiche est endommagé(e)

b. s’il ne fonctionne pas correctement, si I'appareil de cuisine est
tombé ou présente des signes visibles de détérioration.

15.

16.
17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Ne déplacez pas I'appareil de cuisine pendant que vous I'utilisez.

Cet appareil de cuisine est congu exclusivement pour un usage

domestique et en intérieur.

N‘essayez jamais de réparer vous-méme l‘appareil de cuisine.

Ne remplacez pas ou ne modifiez pas le cable d’alimentation,

I'alimentation ni les autres composants. Consultez toujours un

technicien agréé ou I'assistance téléphonique.

Si I‘unité ne fonctionne pas correctement ou est endommagée,

débranchez-la de I'alimentation secteur.

Plawa ou le distributeur ne pourra pas étre tenu responsable des

dommages causés par une mauvaise utilisation ou une utilisation

inappropriée de I'appareil de cuisine.

L'appareil de cuisine n’est pas une friteuse. En aucun cas vous ne

devez tenter de faire frire des aliments dans I'appareil de cuisine.

N’insérez pas d’objets dans les orifices situés sur le boitier de

I'appareil.

Débranchez I'appareil de cuisine de I‘alimentation secteur.

a. lorsque vous la nettoyez

b. lorsqu‘elle n'est pas utilisée

c. encas de coupure de courant

Les personnes ayant des connaissances et une expérience limitées

dans l'utilisation de ces appareils et les personnes ayant des

capacités physiques, psychologiques, mentales et sensorielles

limitées, ainsi que les enfants, doivent uniquement utiliser I‘appareil

de cuisine sous la supervision ou l‘instruction d’'une personne

responsable en termes de sécurité. Les enfants doivent étre sous

surveillance afin de s’assurer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil de

cuisine.

Cet appareil de cuisine est congu pour étre utilisé pour des

applications domestiques et similaires, comme par exemple,

¢ dans les cuisines des employés dans les boutiques, bureaux et
autres zones commerciales

¢ dans les propriétés agricoles

¢ par les clients dans les hotels, motels et autres hébergements

¢ dans les bed & breakfasts

Instructions d’entretien

Manipulez avec soin I'appareil de cuisine et ses accessoires. Les
recommandations ci-dessous vous permettront de préserver votre
garantie et de vérifier sa validité.

1.

2.

10.

11.

Eteignez I'appareil de cuisine si vous ne prévoyez pas de I'utiliser
pendant une période prolongée.

Laissez I'appareil de cuisine refroidir complétement avant de le
nettoyer.

Nettoyez tous les composants et accessoires qui entrent en contact
avec les aliments.

Utilisez un tissu doux et Iégérement humide pour nettoyer la gorge du
bol en acier inoxydable sur I'appareil de cuisine.

Les contacts situés sous le bol en acier inoxydable doivent rester
propres et secs.

Tous les accessoires, excepté le bol, peuvent étre lavés dans le
lave-vaisselle.

Afin d’éviter la formation de germes, nettoyez I'appareil de cuisine et
les joints d'étanchéité aprés chaque utilisation.

N'utilisez jamais de détergent abrasif ou astringent.

Chaque repére de graduation sale peut étre nettoyé a I'aide de
vinaigre.

Il est normal de voir apparaitre une décoloration dans les accessoires
en plastique, due a la béta-caroténe présente dans les carottes, les
tomates ou les épices du curry. Vous pouvez réduire |égérement le
phénomeéne de décoloration en humidifiant un tissu avec de I'huile de
cuisson et en frottant doucement. Rincez ensuite rapidement a I'eau
tiede, puis a I'eau froide avec un peu de liquide vaisselle.

Utilisez uniquement I'appareil de cuisine comme indiqué dans le
présent manuel d'utilisation.



Utilisation du présent manuel

d’utilisation

avant utilisation :

Ce symbole indique des avertissements que vous devez lire

Affichage et messages d’erreur

Symbole / Question /
Description de I'erreur

o

Explication

Le bol en acier inoxydable n’est pas correctement étanche ou
I'interrupteur de sécurité ne fonctionne pas.

Solution

Veuillez vérifier a nouveau le joint.

L'appareil de cuisine indique une erreur au niveau du circuit électrique.

Veuillez contacter le centre technique
local. Vous trouverez le numéro de
téléphone sur www.supercook.fr ou dans
les instructions.

Le moteur est surchargé.

Veuillez éteindre la machine de cuisine
et patientez quelques minutes jusqu’'a ce
que le chauffage ait refroidi.

L'appareil de cuisine s’arréte
lorsque le fouet est utilisé.

La vitesse est irréguliére ou le
moteur est collé.

L'appareil de cuisine est doté d’'un systéme de contréle spécial. La vitesse
peut varier et la rotation est interrompue a intervalles de 2 secondes. Cela
signifie que I'appareil de cuisine commence a faire un bruit inhabituel.
Cela est tout a fait normal. Ce bruit signifie que la vitesse du couteau est
réglée pour éviter une surchauffe du moteur.

Retirez une partie du mélange ou
augmentez la vitesse jusqu’a 3 maximum.

Augmentez la vitesse de 1 a 2 ou
de2a3.

Le couteau tout usage en
acier inoxydable fonctionne
trés lentement lors de la
préparation de la pate.

Veuillez vérifier si vous avez dépassé la capacité maximum de 500 g de
farine.

Retirez un peu du mélange du bol en
acier inoxydable.

De la fumée s’échappe de
I'appareil de cuisine.

Le moteur est en surchauffe. Vérifiez le niveau de remplissage maximum.

Retirez un peu du mélange du bol en
acier inoxydable. Laissez I'appareil de
cuisine refroidir pendant environ 20
minutes.

Lappareil de cuisine ne
fonctionne pas avec la
température réglée et la
vitesse réglée sur 5.

La température peut uniquement étre réglées pour les vitesses 1 a 4.

Modifiez le réglage de la vitesse de 1
sur 4.

Le bol en acier inoxydable est
difficile a positionner.

A l'usage, le positionnement du bol est plus facile, car le joint en silicone
s’assouplit au contact de la chaleur et de I’humidité, tout en évitant les
fuites.

Passez un peu d’huile de cuisson sur le
joint en silicone pour I'assouplir.

La base du bol montre des
marques et une humidité
résiduelle lors de la livraison.

Tous les modules de I'appareil de cuisine sont testés avant la livraison.
Le bol est rempli d’eau et celle-ci est portée a ébullition. Il peut y avoir de
I'numidité résiduelle. Ces résidus peuvent mener a des marques légéres
mais sans incidence sur la base du bol.

Pour retirer les marques, utilisez un
nettoyant pour acier inoxydable.

Bruits lors de la premiére
utilisation ou en cas de charge
lourde.

Lors de la premiére utilisation et en cas de surcharge I'appareil peut
émettre des bruits de frottement notamment .

Laissez I'appareil de cuisine refroidir.
Lappareil de cuisine sera pleinement
opérationnel aprés avoir refroidi.

Bruit des bips.

L' unité émet un bip pour vous indiquer que I'appareil de cuisine a
atteint la bonne température.

Le bip indique aussi que la durée
préprogrammée a expiré.




Présentation des vues avant et arriere de I'appareil de cuisine

Unité de contréle « Yumi »

Balance de cuisine Libra (accessoire en option)
Bouchon doseur

Couvercle

Bol en acier inoxydable

Fente de ventilation

Bouton Marche / Arrét
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Présentation de l'unité de controle « Yumi »

Ecran LCD

4 boutons de commande
Sélecteurs rotatifs droit et gauche
Bouton de menu
Emplacement pour cartes SD
Connecteur

o0k ®WNE

Accessories

Panier de cuisson Bouchon doseur, Couvercle, Couteau tout usage Fouet Spatule
en acier inoxydable, Bol en acier inoxydable

Accessoires en option

e Balance de cuisine numérique Libra de SUPERCOOK
¢ Plateau cuit vapeur Vapore de SUPERCOOK parmi les modéles en plastique ou en porcelaine/verre

Veuillez consulter votre revendeur local ou le site Web www.supercook.fr, si vous avez des questions sur
les accessoires supplémentaires.

Carte SD




Mise en route

Symboles généraux

Signification

Calendrier * Régle la date et le format de la date
Langue * Sélectionne la langue souhaitée. *Uniquement nécessaire lors de la premiére mise sous
tension ou aprés avoir fait remplacer la batterie par le service d’assistance technique.
Confirmer Confirme la sélection
Retour Défile vers I'arriére
Prochain Défile vers I'avant
Start Contréle la lecture
Plus Augmente la durée de la cuisson
Moins Diminue la durée de la cuisson
Plus bas Navigation : Vers le bas ou latérale
Plus haut Navigation : Vers le haut ou latérale
Marche / Arrét Bascule l'unité de contréle sous/hors tension
Quit Quitte le processus de cuisson pour des raisons de sécurité
Pause Le processus est interrompu, les réglages sont conservés
Favoris Appuyez sur ce symbole pour enregistrer la recette sélectionnée dans le menu Favoris.
Stop Arréte le processus.
Vitesse Niveaux de vitesse : 1 a 10 et fonction turbo
¢ Durée de cuisson ou de préparation : 1 seconde a 60 minutes max.
¢ Lorsque vous lancez la fonction, I'horloge décompte en affichant la durée sélectionnée sur
Temps I’écran, en minutes et en secondes avec le symbole du temps.
¢ Ladurée de cuisson ou de préparation peut étre réglée a tout moment.
¢ Pour lancer la préparation, vous devez régler la durée.
¢ Latempérature démarre a 40 °C et peut étre réglée jusqu’a la température maximale de
130 °C par incréments de 5 °C.
¢ L‘unité émet un bip pour vous indiquer que la bonne température a été atteinte.
. ¢ Ce symbole clignote pendant quelques secondes dés que I'appareil de cuisine a atteint la
Température ; P
température réglée.
¢ Sivous préparez des aliments au-dessus de 50 °C, vous devez éviter d'utiliser le bouton Turbo.
¢ Les températures supérieures a 100 °C sont destinées a la cuisson a la vapeur, le poélage
et I'ébullition.
Continuer Poursuit la cuisson manuellement aprés avoir terminé une recette.
Précédent Revenir a une étape de la recette dans une séquence (Recettes : Cuisson).
Recommence le processus de cuisson a I'étape suivante aprés avoir arréter le programme pour
Recommencer N PR
des raisons de sécurité.
Attention Attention : a lire !




Préparation

Bol en acier inoxydable

1.

2.

Le bol en acier inoxydable a une capacité de 2 litres et est doté d’une graduation pratique
visible a I'intérieur et a I'extérieur.

Une fois le couteau tout usage en acier inoxydable correctement installé dans le bol en
acier inoxydable, placez le bol dans le socle de I'appareil de cuisine. Enfoncez-le ensuite
doucement jusqu’'a ce que le bol s’engage avec I'entrainement par engrenage et les
contacts.

Ne remplissez pas le bol au-dela du niveau maximum de 2 litres. Dans le cas contraire, le
bon fonctionnement ne peut étre garanti et la qualité de vos plats peut étre compromise.
Lorsque vous retirez le bol en acier inoxydable de I'appareil de cuisine, veillez a ne pas
renverser son contenu. Si le contenu est chaud, vous risquez de vous brdler.

Si le bol en acier inoxydable ne s’engage pas immédiatement avec I'entrainement sur
I'appareil de cuisine, pivotez délicatement la téte du couteau.

Couteau tout usage en acier inoxydable

1.

2.

3.

Le couteau tout usage en acier inoxydable est fourni et installé dans le bol en acier
inoxydable.

Pour retirer le couteau, placez le bol en position verticale. Poussez sur le levier vers en bas
et vers la gauche pour libérer le couteau. (voir Figure 1)

Pour insérer le couteau, mettez-le en position et poussez le levier vers en haut et vers la
droite. (voir Figure 2)

1.

2.

Le couteau est trés aff(té ! Faites trés attention lorsque vous le mettez en place et le
retirez.

Vérifiez que le joint d’étanchéité est correctement installé sur le support du couteau. Si le
joint d’étanchéité n’est pas installé, le contenu du bol peut fuire et endommager I'appareil
de cuisine.

Lorsque vous ajoutez des aliments, vérifiez que ceux-ci ne bloquent pas le couteau.
Laissez le couteau refroidir complétement aprés chagque processus de cuisson avant de le
retirer.

La quantité maximale de préparation est de 500 g de farine pour une péate a pain ferme.

Panier de cuisson

1.

2.

Le panier de cuisson est utilisé pour cuire a la vapeur de petites quantités
d’aliments et il est installé directement dans le bol en acier inoxydable.

Une encoche située sur le coté facilite le retrait du panier de cuisson a I'aide de la
spatule.




Préparation

=

Fouet

Le fouet est placé sur le couteau dans I'espace du couteau avec une légére résistance.
Le fouet est idéal pour préparer, par exemple, des desserts crémeux, des meringues et de
la créme fouettée.

Le fouet peut étre utilisé uniquement aux vitesses 1 a 4.

wN R

P

Le fouet ne doit pas étre utilisé en association avec le bouton Turbo.

Lorsque vous ajoutez des aliments, vérifiez que ceux-ci ne bloquent pas le fouet.

Le fouet n’est pas adapté pour pétrir une pate ferme. Utilisez le couteau pour pétrir de la
pate a pain ou a pizza, par exemple.

Le fouet ne doit pas étre utilisé en association avec la spatule.

Couvercle

1.

»

Le joint d’étanchéité doit étre installé dans le couvercle pour éviter les éventuelles
éclaboussures.

Placez le couvercle en diagonale sur le dessus du bol en acier inoxydable.

Tournez le couvercle vers la droite jusqu’a ce que I'encoche située en bas de la partie
avant du couvercle s’enclenche dans I'appareil de cuisine.

L'appareil de cuisine s’allume uniquement si le couvercle est correctement positionné.
Le couvercle a une ouverture supplémentaire pour faciliter I'ajout d’ingrédients
supplémentaires.

Spatule

Utilisez cet accessoire pour retirer ou mélanger des ingrédients.

La spatule est concue de telle maniére qu’elle n’entre pas en contact avec le
couteau tout usage en acier inoxydable lorsque les ingrédients sont ajoutés par
I'ouverture supplémentaire.

Bouchon doseur

1.

Le bouchon doseur a une capacité de 100 ml et est amovible.

a. |l facilite I'ajout d’ingrédients supplémentaires.

b. Latempérature est conservée dés que le bouchon doseur est placé
sur le couvercle.

c. Cela permet de contrdler le débit de vapeur.

Retirez uniquement le bouchon doseur pour les vitesses 1 a 3. Dans le cas
contraire, les ingrédients peuvent étre projetés et vous risquez de vous brdler.
Si vous utilisez une vitesse plus élevée, maintenez bien le bouchon doseur pour
éviter les éclaboussures.



Préparation

Présentation du Vapore

1.

2.
3.
4.

Couvercle

Plateau cuit vapeur plat
Plateau cuit vapeur creux
Bac a condensation pour
récupérer les liquides

Vapore (Plateau cuit vapeur) (accessoire en option)

Le plateau cuit vapeur Vapore est utilisé pour cuire lentement des aliments tout en préservant
leurs vitamines. La cuisson a la vapeur est I'une des fagons les plus saines de cuisiner.

Bénéfices de la cuisson a la vapeur

Les vitamines et les nutriments sont préservés

Gain de temps. Permet de préparer plusieurs plats en méme temps
Alimentation saine, a faible teneur en sel et en graisse

Les aliments ne séchent pas.

Les golts ne se mélangent pas

RN

Utilisation du Vapore

1. Remplissez le bol en acier inoxydable avec 700 ml minimum d’eau ou tout autre liquide de
cuisson a la vapeur, comme un fond.

2. Graissez les bols internes pour éviter que les aliments ne collent.

3. Placez les ingrédients sur les plateaux cuit-vapeur. Assurez-vous que les aliments mettant
plus de temps a cuire sont placés dans le plateau cuit vapeur creux. Laissez certains
orifices dégagés pour laisser monter la vapeur.

4. Placez le Vapore directement sur le couvercle sans le bouchon doseur.

5. Vérifiez que les plateaux cuit vapeur sont empilés I'un sur 'autre et que le couvercle est
correctement installé pour que la vapeur ne s'échappe pas.

1. Lorsque vous manipulez le plateau cuit vapeur Vapore, n’oubliez pas que de la vapeur
d’eau chaude s’en évapore et qu’il y a du liquide dans le bac a condensation. Attention !
Risque de brdlure !

2. Tenez les bols internes uniqguement par les poignées.

3. Faites attention en retirant le bac a condensation.

4. Le bac a condensation est fabriqué en plastique et résiste a la chaleur jusqu’'a 90 °C
environ.

5. Le plateau cuit vapeur Vapore n’est pas concu pour les micro-ondes, fours ou autres
sources de chaleur.

Insertion et retrait de la carte mémoire

Insérez la carte SD fournie dans I'emplacement prévu a cet effet dans I‘unité de contrdle «
Yumi ». Vérifiez que les contacts de la carte SD sont dirigés vers le haut. Enfoncez doucement
la carte SD jusqu’a entendre un clic. Pour retirer la carte SD, enfoncez-la pour I'éjecter et
enlevez-la.

Mise sous/hors tension

Placez I‘'unité de contrdle « Yumi » dans le socle de I'appareil de cuisine. Appuyez sur le bouton
Marche / Arrét (7) et I'appareil de cuisine est prét a étre utilisé.




Premiere mise sous tension de l'unité de controle

Lors de la premiére mise sous tension, vous étes invité a régler la date, I'heure et la langue affichée a I'écran.

Modifiez les réglages du calendrier et de la langue en procédant comme suit :

®

surerfcook

1. Utilisez les boutons et pour
basculer entre le calendrier et la
langue et utilisez les sélecteurs
rotatifs gauche et droit pour ajuster
les réglages.

2. Confirmez vos réglages en appuyant
sur le bouton

Structure du menu

Appuyez sur le bouton MENU pour accéder au menu principal.

Réglages

Vous pouvez régler divers réglages dans le sous-menu Réglages.

Date

Comment changer la date :

surErRTCOOK

1. Dans le menu Réglages, naviguez
avec les boutons et et
sélectionnez Date (Date).

2. Utilisez le sélecteur rotatif droit pour

régler la sélection. Utilisez le sélecteur
rotatif gauche pour basculer entre
I'année, le mois et le jour.

3. Appuyez ensuite sur le bouton

pour confirmer.

@ 3. Appuyez sur ou tournez un bouton de
surerfcoo commande, sauf le bouton MENU.
Cette opération vous permet de
S passer en mode de cuisson manuelle.
@ 4., Utilisez le sélecteur rotatif gauche
pour régler la température souhaitée.

5. Utilisez le sélecteur rotatif droit pour
régler la vitesse.
6. Utilisez les boutons =~ et = pour
régler la durée manuellement.
7. Le fait d’appuyer sur le bouton
permet d’augmenter la vitesse
> - 4+ A pendant une courte période (Turbo).

1. Utilisez les boutons et pour

SUPERTCOOK parcourir le menu.
- 2. Le point indique la position
actuelle.

3. Confirmez votre sélection en appuyant
sur le bouton

4. Sinécessaire, fermez le menu en

i g e appuyant sur le bouton MENU.

Horloge

Comment changer I'heure :

1. Dans le menu Réglages, naviguez
superfcook avec les bouton et 4 et

Bebup sélectionnez Horloge (Time).

e 2. Utilisez le sélecteur rotatif droit pour
régler la sélection. Utilisez le sélecteur
rotatif gauche pour basculer entre les
heures et les minutes. Dans le méme
temps, vous pouvez régler I'heure au
format 12 ou 24 heures.

3. Appuyez ensuite sur le bouton
pour confirmer.



Standby-Timer

Le mode Standby-Timer vous permet de régler une heure a laquelle

I'appareil de cuisine bascule automatiqguement en mode Standby (Veille).
Aprés 1 minute en mode Standby (Veille), par exemple, I'écran s’éteint si

I'économiseur d’écran n’est pas activé (voir Economiseur d’écran).
Comment changer le mode Standby-Timer :

1. Dans le menu Réglages, naviguez

suPERPCOOK avec les boutons 7 et 4 et
Betun sélectionnez Standby-Timer (Standby
cpe i timer).

: 2. Utilisez le sélecteur rotatif droit pour

*1 = régler la sélection.
3. Appuyez ensuite sur le bouton
1 s pour confirmer.
W

Economiseur d’écran

L'économiseur d’écran est activé comme une fonction de I’'heure
sélectionnée dans I'élément du menu Standby-Timer. Vous pouvez
utiliser autant d’images personnalisées que vous le souhaitez pour
I'économiseur d’écran. Veuillez noter que seuls des fichiers image
peuvent étre utilisés. Enregistrez-les dans le dossier systéme «
995SAVER » sur votre carte SD. lIs doivent étre enregistrés au format
suivant pour pouvoir s’afficher :

Exemple : XXXO0001.jpg
XXX = 3 caractéres max.
12345 =5 chiffres max.
.Jjpg = format du fichier

Les fichiers doivent étre numérotés a la suite et dans I'ordre :
XXX00002.jpg, XXX00003.jpg, etc. La taille de I'image doit corres-

pondre a la résolution d’affichage LCD de 480 x 272 pixels. Les images
qui ne correspondent pas a cette taille sont automatiquement redimen-

sionnées avec les proportions appropriées.

Comment changer I’économiseur d’écran :

1. Dans le menu Réglages, naviguez

superfcoox avec les boutons et et
- sélectionnez Economiseur d’écran
e (Screen saver).
i 2. Utilisez le sélecteur rotatif droit pour
régler la sélection. (Stop/ Start)
= 3. Appuyez ensuite sur le bouton

pour confirmer.

Langue

Comment changer la langue :

1. Dans le menu Réglages, naviguez
surestooo avec les boutons et 4 et
e sélectionnez Langue (Language).

2. Utilisez le sélecteur rotatif droit pour
régler la sélection.

ey T 3. Appuyez ensuite sur le bouton

pour confirmer.
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Volume

Utilisez ce réglage pour régler le volume des bips émis lors de la mise sous/
hors tension de |‘appareil, lorsque celui-ci atteint la température souhaitée
ou lorsque le temps est écoulé.

Comment changer le volume :

1. Dans le menu Réglages, naviguez

suUPERPCOOK avec les boutons et et
Sotup sélectionnez Volume (Volume).
P - 2. Utilisez le sélecteur rotatif droit pour

régler la sélection.
3. Appuyez ensuite sur le bouton

ﬂ'ﬂ pour confirmer.

Diaporama

Utilisez ce réglage pour personnaliser I'affichage des images en mode
Economiseur d’écran.
Comment régler le diaporama :

1. Dans le menu Réglages, naviguez
SUPERPCOOK avec les boutons et et
Satup sélectionnez Diaporama (Slide show).
T 2. Utilisez le sélecteur rotatif droit pour
1 régler la sélection.
=} g ot 3. Appuyez ensuite sur le bouton
e pour confirmer.




Mode Promotion

Le mode Promotion offre un outil de commercialisation supplémentaire
pour les revendeurs. Il permet d’afficher des informations relatives au
produit sur I'’écran LCD, lesquelles sont enregistrées dans le dossier
systéme « 996PROMT ».

Si le mode Promotion est sélectionné, toutes les autres fonctions de
I'appareil sont désactivées. Pour quitter le mode Promotion, appuyez
simultanément pendant 10 secondes sur MENU et sur les deux boutons
externes.

Pour des raisons de sécurité, retirez le couteau tout usage en acier
inoxydable lorsque I'appareil de cuisine est exposée dans le magasin.

Comment activer le mode Promotion :

1. Dans le menu Réglages, naviguez

sUPERTCOOK avec les boutons et et

Batip sélectionnez Mode Promotion
(In-store promotion mode).

2. Confirmez votre sélection en appuyant
sur le bouton

3. Pour quitter le mode Promotion,
appuyez simultanément pendant 10
secondes sur MENU et sur les deux
boutons externes.

Mise a jour de I'unité de
controle « Yumi »

Utilisez ce réglage pour mettre a jour le microprogramme de l‘unité
de contrdle « Yumi ». Pour cela, téléchargez le tout dernier micropro-
gramme de I'appareil de cuisine sur le site Web www.supercook.fr.
Extrayez le microprogramme du fichier compressé et copiez-le dans le
répertoire racine de la carte SD.

Comment changer le microprogramme :

1. Insérez la carte SD dans I‘'unité de

SLIPE ufr_ MK, contréle :

Satup 2. Dans le menu Réglages, naviguez
avec les boutons et et
sélectionnez Mise a jour unité de
contréle (Update control module).

3. Confirmez votre sélection en appuyant
sur le bouton

s 4. Suivez les instructions qui s‘affichent

Exhin a l'‘écran.

Veuillez allumer, puis éteindre
I‘appareil de cuisine. Aprés la mise
a jour, le nouveau microprogramme
s’affiche comme indiqué ci-dessous.

Version FW

Ce réglage vous permet d’afficher la version actuelle du micropro-
gramme, le numéro de série de I'appareil ou un code QR. Vous
trouverez plus d’informations sur la version actuelle du micropro-
gramme sur le site Web www.supercook.fr. Vous devrez fournir le
numéro de série pour toute demande de service et pour enregistrer le
produit sur le site www.supercook.fr.

Affichage des informations du microprogramme :

1. Dans le menu Réglages, naviguez

suprRfcoOK avec les boutons et 4 et
Betup sélectionnez Version FW (FW version).
ilenprr 2. Utilisez le bouton + pour revenir au

menu Réglages.




Recettes : Collection

L'élément de menu Recettes : Collection est votre livre de recettes
numérique, que vous pouvez utiliser comme livre de référence. Il
contient toutes les catégories de recettes, toutes les recettes et les
instructions individuelles. Les catégories sont congues pour vous
permettre de trouver rapidement les recettes.

Une carte SD permet d’enregistrer au maximum 895 recettes, méme
si la mémoire est supérieure a 1 Go. En moyenne, une recette utilise
environ 1 Mo par langue. Une carte SD d’1 Go est fournie avec
I'appareil. Pour enregistrer le nombre maximum de 895 recettes sur le
site www.supercook.fr dans plusieurs langues, il vous faudra une carte
SD d’une capacité plus élevée.

Comment sélectionner une recette pour la consulter :

®

ili v
suPERPCOOK 1. Utilisez les boutons * et 4

pour parcourir le menu Recettes :
Collection (Recipe colletion).
Confirmez votre sélection en
appuyant sur le bouton " .

Meny

7. Utilisez le bouton ¢ pour ajouter la
recette a vos favoris.

8. Utilisez les boutons < > pour
parcourir la catégorie sélectionnée et
parcourir les différentes recettes.

9. Utilisez le bouton " pour confirmer
votre sélection.

SUPERTCOOK

e

Catégories de recettes

1. Hors d’ceuvre

2. Soupes

3. Plats principaux - Poissons et viandes
4, Plats principaux végétariens
5. Accompagnement

6. Aliments pour bébés

7. Sauces chaudes

8. Sauces froides

9. Patisseries

10.  Desserts

11. Boissons

12.  Aliments pour animaux

©)
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3. Uncercle O indique la catégorie

PERTCOOK
actuelle.
- 4. Utilisez les boutons " et 4 pour
parcourir et sélectionner la catégorie

-l
souhaitée.
d 5. Confirmez votre sélection en
appuyant sur le bouton " .
e f“ 6. Ou appuyez sur le bouton () si vous
e voulez éteindre I‘unité de controle.

10. Utilisez les boutons 4 > pour
parcourir les pages de recettes.
11.Utilisez le bouton (') pour éteindre

PERTCOOK

!::.' ppia ety I‘unité de contrdle.
12. Utilisez le bouton MENU pour quitter
le sous-menu Recettes : Collection.
O 4 » v




Recettes : Cuisson

Dans ce menu, vous pouvez commencer a utiliser I'appareil de cuisine.

Vous pouvez suivre les durées de préparation, les vitesses et les
températures indiquées ou les ajuster vous-méme manuellement.

®

supERFCOOK

Meny

Sl
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sUPERPCOOK

Comment lancer la cuisson :

14.

15.

Utilisez les boutons " et 4 pour
parcourir jusqu’a I'option de menu
Recettes : Cuisson (Recipe cooking). 4
Confirmez votre sélection en X & - A
appuyant sur le bouton " .
@ -

—

e’
r e @
'R
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e

0. b W

Utilisez le bouton ¢ pour ajouter
cette recette a vos favoris.
Utilisez les boutons 4 } pour

sUPERPCOOK

parcourir la catégorie sélectionnée et Pl i crmcny wol) i o e
parcourir les différentes recettes. i
Lorsque vous avez choisi votre
recette, confirmez votre sélection en
appuyant sur le bouton " .
b‘ - + 5

Le fait d’appuyer sur le bouton
permet d’augmenter la vitesse
pendant une courte période (Turbo).
Utilisez le bouton ¢ pour revenir

a I'étape précédente, seulement si
le processus de cuisson n’est pas
encore activé.

SUPERTCOOK

10.

11.

12.

13.

16.

17.

Un cercle O indique la catégorie
actuelle.

Utilisez les boutons © et 4 pour
parcourir et sélectionner la recette
souhaitée.

Confirmez votre sélection en
appuyant sur le bouton " .

Utilisez le bouton > pour lancer le
processus avec les réglages par défaut.
Utilisez le bouton || pour interrompre
le réglage actuel. (Apparait une fois que
le processus est lancé. Voir étape 9).
Utilisez les boutons == et = pour
régler la durée prédéfinie
manuellement.

Utilisez le sélecteur rotatif gauche

pour régler la température prédéfinie
manuellement.

Utilisez le sélecteur rotatif droit pour
régler la vitesse prédéfinie
manuellement.

Ce rappel apparait aprés 80 % de

la durée de préparation prépro-
grammée.

Appuyez sur le bouton || pour
mettre fin a I'étape et ajouter les
ingrédients. La chauffe s’éteint
automatiquement a la fin de I'étape.
Le moteur continue, en fonction de la
durée du processus de cuisson.



@

18. Vous pouvez désormais choisir
SUPERTPCOOK

d’utiliser le bouton pour
poursuivre le processus en cours
avec les nouveaux réglages que vous
avez sélectionnés.

ou

SUPERTCOOK

20. Si vous voulez poursuivre le
processus manuellement, comme
décrit a I'étape 18, I'image affichée
a gauche apparait. Une fois que vous
avez procédé aux réglages, I'appareil
de cuisine revient a I'étape 19 et
VOous pouvez continuer a suivre les
étapes.

Cette boucle se répéte a la fin de
chaque étape.

Réglages de sécurité de
I'appareil de cuisine dans les
options du menu :

Recettes : Cuisson, Recettes:
Favoris et Mes recettes

Réglages préprogrammeés

Le message « Cette phase se termine. » s’affiche sur I'écran au bout de 80
% de la durée préprogrammeée (20 % restant). Par exemple, si la durée de
préparation est 5 minutes, I'appareil de cuisine émet un bip lorsqu’il ne
reste plus qu‘une minute.

19. Appuyez sur le bouton pour

SUPERPCOOK continuer avec cette recette.

21. Sivous n’intervenez pas avant la fin
de la boucle et si la durée de sécurité
expire, le moteur s’éteint. Limage

A affichée a gauche apparait.

22. Appuyez sur le bouton et revenez
o] .ﬁi a I'étape suivante de la recette qui a
"y - 23. Utilisez le bouton pour quitter le

déja commencé.
[ ﬂ mode Recettes : Cuisson.

Hh & ¥
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Si aprés cette étape vous ne procédez a aucun autre réglage, la chauffe se
coupe automatiquement et I'appareil de cuisine continue de fonctionner
pendant 1 a 5 minutes supplémentaires, selon la longueur de |'étape de

la recette. Cela empéche les aliments d’attacher, si possible. Une fois ce
temps écoulé, I'appareil de cuisine quitte automatiquement la recette et
revient a la présentation des catégories. Vous avez désormais la possibilité
d’utiliser le bouton pour revenir a I'étape suivante de la recette ou
d’arréter totalement le processus de cuisson a I'aide du bouton

Si vous réglez manuellement la durée de préparation de la recette
préprogrammée en ignorant I'invite de sécurité (20 % restant de la durée
préprogrammeée), alors le message « Cette phase se termine. » ne s’affiche
pas. Cependant, les autres mécanismes de sécurité décrits ci-dessus se
déclenchent. La chauffe se coupe a la fin de la durée de préparation. Le
moteur s’arréte au bout d’une période définie.




Recettes : Favoris

Dans ce menu, vous trouverez tous vos favoris. Afin de lancer le
processus de cuisson dans le menu Recettes : Favoris, suivez la
description sous Recettes : Cuisson.

Cela vous permet d’accéder a vos favoris :

1. Utilisez les boutons et pour
supER foook parcourir le menu Recettes : Favoris
- (Recipe favorites).

2. Confirmez votre sélection en appuyant

sur le bouton

Mes recettes

Terminées les collections de recettes sur feuilles volantes, découpées
dans les journaux ou téléchargées sur Internet. Lappareil de cuisine
est votre livre de recettes personnel. Vous pouvez créer, cuisiner,
apprécier et collectionner vos propres recettes. Découvrez comment il
fonctionne sur www.supercook.fr.

Afin de lancer le processus de cuisson dans le menu Mes recettes,
suivez la description sous Recettes : Cuisson.

1. Utilisez les boutons et pour
suPERFCOOK parcourir jusqu’a I'option de menu
ey Mes recettes (My recipes).

2. Confirmez votre sélection en appuyant
sur le bouton

3. Sélectionnez la catégorie et suivez les
instructions décrites sous Recettes :

i e Cuisson (Recipe cooking).

Aide

Cette option du menu fournit des explications sur les symboles utilisés dans
I‘unité de contréle « Yumi ».

1. Utilisez les boutons et pour
surERPCOOR parcourir le menu Aide (Help).
- 2. Confirmez votre sélection en appuyant
sur le bouton

Instructions importantes avant
de commencer

1. Utilisez toujours I'appareil de cuisine sur une surface plane, propre,
stable et qui n’émet pas de chaleur.

2. Retirez tout I'emballage.

Nettoyez tous les accessoires.

4. Ne mettez jamais votre main dans I'appareil de cuisine pendant qu’il
fonctionne.

5. Assurez-vous que les joints d’étanchéité utilisé sont toujours propres et
ne sont pas endommageés.

6. Lappareil de cuisine est doté d’'un mécanisme de sécurité interne. Si le
bol en acier inoxydable n’est pas correctement installé sur I'appareil de
cuisine, il ne fonctionnera pas.

7. Débranchez I'appareil de cuisine de |‘alimentation secteur.

a. sil'appareil est endommagé ou présente un dysfonctionnement
b. sil’appareil de cuisine est tombé
c. siles composants sont visiblement endommagés ou si
I'alimentation est défectueuse.
8. Ne laissez pas |‘appareil de cuisine sans surveillance.
9. Utilisez uniquement les accessoires recommandés par plawa.

w

Nettoyage

1. Nettoyez I'appareil de cuisine avant la premiére utilisation et aprés
chaque utilisation, et nettoyez tous les composants et accessoires qui
entrent en contact avec les aliments. Assurez-vous que I'appareil de
cuisine a bien refroidi avant de commencer a le nettoyer.

2. Retirez la fiche secteur de la prise avant le nettoyage.

3. Les contacts situés en bas du bol en acier inoxydable doivent
également rester propres et secs.

4. Le couteau est tres afftité ! Aussi, faites trés attention lorsque vous le
mettez en place et le retirez.

5. Tous les accessoires peuvent étre lavés dans le lave-vaisselle.

6. Afin d'éviter la formation de germes, nettoyez I'appareil de cuisine et les
joints d’étanchéité aprés chaque utilisation.

7. Utilisez un tissu doux et Iégérement humide pour nettoyer la gorge du
bol en acier inoxydable sur I'appareil de cuisine.

8. Nutilisez pas de détergent abrasif ou astringent. Ceux-ci pourraient
endommager la surface.

9. Il est normal de voir apparaitre une décoloration dans les accessoires
en plastique, due a la béta-carotine présente dans les carottes, les
tomates ou les épices du curry. Vous pouvez réduire |égérement le
phénomene de décoloration en humidifiant un tissu avec de I'huile de
cuisson et en frottant doucement. Rincez rapidement a I'eau tiéde, puis
a I'eau froide avec un peu de liquide vaisselle.



Spécifications techniques

Appareil de cuisine SUPERCOOK

Consommation électrique

Cuisson 1000 watts
Mélange 500 watts
Capacité 2 litres
Température minimale 40 °C
Température maximale 130 °C
Niveaux de vitesse 10 + turbo

Vitesse de mélange 20.000 tr/min

Bips Oui

Tension principale/ 230 V~50 Hz

Fréquence

Module de commande

Connexion Fiche 5V a brancher
Ecran LCD pour l‘unité de

controle 4.3 inches

Carte mémoire

Capacité de la mémoire 1 Go -> 32 Go

Vapore (Plateau cuit vapeur)
(en option)
Dimensions

Environ : 23,1 x 19,2 cm (comparable au
format A4)

Dans le cadre de notre développement constant, nous nous réservons le
droit de changer le produit, et notamment les accessoires, I'emballage, les
instructions et le livre de recettes, a tout moment et sans avis préalable.

Service technique et clientéele

Avez-vous besoin d‘aide ? Si vous avez d’autres questions, veuillez consulter
le site Web www.supercook.fr, contactez notre ligne d’assistance en ligne ou
consultez le revendeur auprés duquel vous avez acheté I‘appareil de cuisine.

Ligne tél. SAV & Réparation (UE)
00800 75292 100

(N° gratuit)

Service en ligne / Contact international
Internet : www.supercook.fr
E-mail : support@supercook.de

Pour les retours de produits, un numéro RMA sera nécessaire
(Autorisation de retour de marchandises) et doit étre indiqué clairement
sur I'emballage de retour. D’autres informations pour le retour des
aliments sont disponibles par téléphone via les lignes d’assistance ou via
« SAV et Assistance » sur le site Web SUPERCOOK

Fabricant

plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG
Bleichereistr. 18

73066 Uhingen

Germany

Copyright

Copyright 2013 Ce manuel d’utilisation contient des informations protégées
par des droits d’auteur. Tous droits réservés Aucune partie de ce manuel
d’utilisation ne peut étre reproduite, quelques soient les moyens et sous
quelque forme que ce soit, manuellement, électroniquement ou autre,

sans le consentement écrit préalable du fabricant. SUPERCOOK est une
marque de plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG.

Mise au rebut des appareils
électriques usageés

Ce symbole présent sur le produit ou I'emballage indique que ce produit
ne doit pas étre mis au rebut avec les déchets ménagers normaux ; il doit
étre déposé dans un point de collecte des déchets prévu pour le recyclage
des appareils électriques et électroniques. Pour plus d’informations,
contactez votre mairie, les centres d’élimination des déchets proches de
chez vous ou le magasin dans lequel vous avez acheté le produit.

Déclaration de conformité

Nous garantissons que le produit spécifié est conforme aux directives
LvD 2009/95/CE, EMC 2004/108/CE et RoHS 2011/65/EU

EN 60335-2-14: 2006+A1:2008+A11:2012

EN 60335-2-15: 2002+A1:2005+A2:2008+A11:2012

EN 60335-1: 2012

EM 62233: 2008

EN 55014-1/A1: 2009

EN 55014-2/A2:2008

EN 61000-3-2/A2:2009

EN 61000-3-3:2008
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Introduccion

Gracias por haber adquirido el robot de cocina SUPERCOOK. Lea deteni-
damente el manual del usuario y guardelo bien para poder consultarlo
en el futuro. Esperamos que disfrute con su robot de cocina y que guise
platos deliciosos.

Ejemplo de usos del robot de cocina

e Puré de frutas, verduras, sopas y salsas

¢ Mezclar batidos y cocteles.

e Pulverizar azdcar y guindillas

¢ Moler almendras y avellanas

e Rallar frutas y verduras

e Picar cebollas y frutos secos

* Emulsionar mayonesas y cremas con la paleta mezcladora
¢ Rallar queso, pany patatas

* Mezclar masas ligeras, merengues y nata montada

¢ Amasar levadura y masa de pan

¢ Calentar, freir y cocinar a temperaturas de 40 °C a 130 °C.
* Cocinar al vapor en la bandejas Vapore o en la cesta

Instrucciones para un uso seguro
del producto

Antes de estrenar el robot de cocina, es muy importante que observe las

siguientes medidas de seguridad:

1. Antes de empezar: Saque de la caja el robot de cocina y todos sus
accesorios.

2. Noinstale el robot de cocina sobre superficies himedas.

3. La Ulnica forma de garantizar un funcionamiento seguro del robot de
cocina es conectandolo a la toma de corriente con un enchufe normal
de 3 clavijas. Confirme que su red eléctrica tenga la potencia y el
voltaje indicados en la etiqueta del robot de cocina. Una conexion
incorrecta anularia la garantia.

4. Con todos los aparatos eléctricos, existe el riesgo de electrocutarse,
con las consiguientes lesiones o incluso la muerte. Por lo tanto, es
muy importante que siga siempre las instrucciones de seguridad.

5. plawa o su distribuidor declinan toda responsabilidad por los danos
motivados por un suministro eléctrico insuficiente o una instalacién
eléctrica incorrecta en el edificio. En caso de duda, consulte a un
electricista.

6. No deje nunca al alcance de los nifos el embalaje, sobre todo la
pelicula transparente, las bolsas y el poliestireno.

7. Laprimera vez que lo utilice es posible que produzca un olor
particular. No es peligroso.

8. No sumerja en agua el robot de cocina, la unidad de control ni el cable
de alimentacion.

9. No tape nunca el robot de cocina con panos, trapos, etc.

10. Coléquelo a una distancia suficiente de otras fuentes de calor (los
fogones, por ej.) para evitar que se estropee el aparato.

11. Este robot de cocina no es un juguete y no debe dejarse al alcance de
los ninos.

12. Coloque el cable de forma que no quede aplastado o retorcido, y que
no toque superficies calientes.

13. Si utiliza un alargador:

a. el cable debe tener toma de tierray
b. tome todas las precauciones necesarias para que nadie pueda
tropezarse con el cable.

14. No deje nunca colgando el cable de alimentacion y no tire de €l para
desenchufarlo, tire siempre del enchufe.

15. No utilice el robot de cocina:

a. sielcable de alimentacion esta danhado,
b. sino funciona bien, si el robot de cocina se ha caido o si tiene
danos visibles.

16. No mueva el robot de cocina mientras esté en funcionamiento.

17. Este robot de cocina esté indicado Gnicamente para uso doméstico y
en interiores.

18.

19.

20.

21.

22.
23.

24.

25.

No intente nunca reparar el robot de cocina por su cuenta. No cambie

ni modifique el cable de alimentacion, la fuente de alimentacion ni

ninguna otra pieza. Consulte siempre a un técnico autorizado o llame

a nuestra Linea de Atencion al Cliente.

Si la unidad no funciona bien o se averia, desenchdfela de la toma de

corriente.

plawa y su distribuidor declinan toda responsabilidad por los dafnos

debidos a un manejo incorrecto o inadecuado del robot de cocina.

El robot de cocina no es una freidora. Bajo ninglin concepto intente

freir alimentos en el robot de cocina.

No inserte objetos en las aberturas de la carcasa del robot.

Desenchufe el robot de cocina de la red eléctrica:

a. cuando lo limpie,

b. cuando no lo utilice y

c. encaso de un corte de corriente.

Los nifos, las personas de experiencia o conocimiento limitado del

manejo de dispositivos de este tipo y las personas con una capacidad

fisica, psicolégica, mental y sensorial limitada solamente deben

manejar el robot de cocina bajo la supervision de una persona que

pueda hacerse responsable de su seguridad. Se debe vigilar que los

ninos no jueguen con el robot de cocina.

Este robot de cocina esta disefiado para ser utilizado como electrodo-

meéstico, por ejemplo:

* enlas cocinas para empleados de tiendas, oficinas y otras zonas
comerciales,

¢ en explotaciones agricolas,

e para ser utilizado por los clientes de hoteles, moteles, otros
alojamientos

* en pensionesy bed and breakfast.

Manipulacion del robot de cocina

Maneje el robot de cocina y sus accesorios con cuidado. Las siguientes
recomendaciones le ayudaran a conservar el producto en las condiciones
adecuadas para disfrutar de los derechos de la garantia.

1.

2.
3.

10.

11.

Apague el robot de cocina si no tiene previsto usarlo durante un
tiempo.

Antes de limpiar el robot de cocina, espere a que esté totalmente frio.
Limpie todas las piezas y accesorios que hayan tocado alimentos.
Utilice un pano suave y ligeramente humedecido para limpiar el hueco
del recipiente en el robot de cocina.

Mantenga siempre secos y limpios los contactos que hay debajo del
recipiente.

Todos los accesorios se pueden lavar en el lavavajillas.

Para evitar que aparezcan gérmenes, limpie el robot de cocina y los
anillos de estanquidad después de cada uso.

No utilice nunca detergentes abrasivos ni astringentes.

Las manchas de cal se pueden quitar con vinagre.

Es normal que los accesorios de plastico pierdan un poco el color
debido al beta-caroteno de las zanahorias y los tomates o a las
especias del curry. Para reducir un poco la decoloracién, humedezca
un trapo con aceite de cocina y frote la zona con suavidad. Después,
aclarela con agua caliente, después con agua fria y con un poco de
detergente lavaplatos.

Utilice dnicamente el robot de cocina tal y como se explica en estas
instrucciones de uso.



Explicacion de las instrucciones

de uso

usarlo:

Este simbolo sefiala las advertencias que debe leer antes de

Pantalla y mensajes de error

Simbolo / Pregunta /
Descripcion del error

o

Explicacion

El recipiente no esta cerrado correctamente o el cierre de seguridad no
funciona.

Solucion

Revise el cierre.

El robot de cocina presenta un error en el circuito eléctrico.

Pdngase en contacto con el servicio
técnico. Encontrara el nimero de teléfono
en www.supercook.es. o en las
instrucciones

El motor se ha sobrecalentado.

Apague el robot de cocina y espere unos
minutos hasta que se enfrie el motor.

El robot de cocina se detiene
cuando se utiliza la paleta
mezcladora.

La velocidad es irregular o el
motor se atasca.

El robot de cocina tiene un sistema de control especial. La velocidad
puede variar y la rotacion se interrumpe con intervalos de 2 segundos. Por
eso el robot empieza a hacer un ruido insélito. Este fendmeno es normal.
Ese ruido significa que esta ajustando la velocidad de las cuchillas para
impedir que se recaliente el motor.

Saque del recipiente parte de la mezcla o
aumente la velocidad (a 3 como maximo).

Aumente la velocidad un nivel (de 1 a 2
ode2a3).

Las cuchillas giran muy
despacio cuando preparo
masa.

Compruebe que no haya introducido mas de 500 g de harina
(cantidad maxima permitida).

Saque del recipiente parte de la mezcla.

El robot de cocina echa humo.

El motor se ha sobrecalentado. Compruebe que no haya superado el nivel
maximo de llenado.

Saque del recipiente parte de la mezcla.
Dejar enfriar el robot unos 20 minutos.

El robot de cocina no
funciona con la temperatura
seleccionada y la velocidad
configurada en 5.

Solamente se puede utilizar temperatura entre las velocidades 1y 4.

Cambie la configuracién de la velocidad
por la de un nivel comprendido entre el
lyel4.

Cuesta mucho encajar el
recipiente en su sitio.

La colocacion del recipiente se va haciendo mas facil con el uso, pues la
junta de silicona va moldeandose con el calor y la humedad, aunque sin
dejar de mantener su funcion.

Frote con un poco de aceite de cocina o
humedezca la junta de silicona.

¢ Este robot de cocina ha sido
utilizado? El recipiente me ha
llegado con marcas y restos de
humedad.

Antes de entregarlos probamos todos los robots de cocina. Lienamos
el recipiente de agua y la hacemos hervir. Por eso puede quedar algo
de humedad, como ocurre con los lavavajillas. Estos residuos pueden
producir unas marcas, ligeras y totalmente seguras, en la base del
recipiente de acero inoxidable.

Para quitar las marcas, utilice un
limpiador normal para acero inoxidable.

La primera vez que la he usado
0 cuando estd muy cargado
hace ruidos insélitos.

La primera vez que se usa el robot, y cuando esta muy lleno, el motor
puede calentarse y emitir ruidos extrafios. Como todo motor eléctrico (igual
que un tren eléctrico, por €j.), utiliza escobillas que necesitan un cierto
“rodaje”. Esos ruidos no deben en absoluto preocuparle.

Deje que se enfrie el robot de cocina
después de algln trabajo especialmente
duro (amasar una masa espesa, por €j.).
El robot estara plenamente operativo en
cuanto se haya enfriado.

Senal acUstica.

La unidad emite una sefal aclstica para indicarle que el robot ha
alcanzado la temperatura correcta.

La sefal aclstica también indica que se
ha acabado el tiempo preprogramado.




Vista delantera y posterior del robot de cocina

Unidad de control “Yumi”

Balanza de cocina Libra (accesorio opcional)
Tapon dosificador

Tapa

Recipiente de acero inoxidable

Ranura de ventilacién

Botén Conectar / Desconectar
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La unidad de control “Yumi”

Pantalla LCD
4 pulsadores
Mando izquierdo y derecho de navegacion
Pulsador MENU

Ranura para tarjetas SD
Toma de conexion

o0k ®WNE

Accesorios

Cesta Tapon dosificador, Tapa, Cuchillas de acero Paleta mezcladora Espatula
inoxidable, Recipiente de acero inoxidable

Accesorios opcionales

* Balanza digital de cocina Libra para SUPERCOOK
¢ Set Vapore SUPERCOOK de bandejas para cocinar al vapor para modelos de porcelana/vidrio

Si tiene alguna duda sobre otros accesorios, dirijase a su distribuidor local o vaya a www.supercook.es.

Tarjeta SD




Primeros pasos

Simbolos generales

Significado

Calendario* Para configurar la fecha y su formato

Idioma* Para seleccionar el idioma deseado. * Solo hace falta la primera vez que se enciende o
después de que el técnico haya cambiado la bateria.

Confirmar Para confirmar la seleccion

Anterior Para retroceder en la pantalla

Siguiente Para avanzar en la pantalla

Iniciar / Reproducir

Para controlar la reproduccion

Mas Para aumentar el tiempo de cocinado
Menos Para reducir el tiempo de cocinado
Hacia abajo Desplazamiento en la pantalla: hacia abajo o hacia los lados
Hacia arriba Desplazamiento en la pantalla: hacia arriba o hacia los lados
Conectar . .
/ Enciende o apaga la unidad de control
Desconectar
Salir Finaliza el proceso de coccion por motivos de seguridad
Pausa Se para momentaneamente el proceso pero guardando la configuracion
Favoritos Al pulsar este simbolo se guarda la receta seleccionada en el menu Favoritos.
Parar Detiene el proceso.
Velocidad Velocidades: de 1 a 10 y funcion de turbo
¢ Tiempo de coccion o proceso: desde 1 segundo hasta 60 minutos
¢ Cuando inicie la funcion, el reloj empezara la cuenta atras con el tiempo seleccionado
Hora mostrado en la pantalla (en minutos y segundos) con el simbolo de un reloj.
¢ Puede ajustar el tiempo de cocinado o procesado en cualquier momento.
* Parainiciar el proceso, tiene que configurar el tiempo.
¢ Latemperatura minima es de 40 °Cy se puede ajustar hasta un maximo de 130 °C a
incrementos de 5 °C.
¢ La unidad emite una senal aclstica para indicar que ha alcanzado la temperatura
correcta.
Temperatura

¢ Este simbolo se pone intermitente unos segundos en cuanto el robot de cocina ha
alcanzado la temperatura configurada.

¢ Cuando cocine a mas de 50 °C, intente no utilizar el boton Turbo.

¢ Las temperaturas superiores a los 100 °C sirven para cocinar al vapor, freir y hervir.

Continuar cocinando

Le permite seguir cocinando manualmente al terminar una fase de la receta.

Un paso atras

Para retroceder al paso anterior de la receta (en Preparar recetas).

Reiniciar

Después de haber detenido el proceso como medida de seguridad, vuelve a iniciarlo en el paso

siguiente a cuando se detuvo.

Advertencia

iObserve siempre las advertencias!




Preparacion

Recipiente de acero inoxidable

1.

2.

El recipiente posee una capacidad de 2 litros y tiene una escala de medicion muy practica
por dentro y por fuera.

Después de instalar correctamente las cuchillas en el recipiente, coloque el recipiente en
el hueco correspondiente del robot de cocina. Empujelo hacia abajo con cuidado hasta
que el recipiente de acero inoxidable encaje en su sitio y en los contactos.

No llene el recipiente por encima del nivel maximo (2 litros). Si lo llena més, no se puede
garantizar un funcionamiento seguro ni la calidad del guiso.

Cuando saque el recipiente del robot de cocina, tenga cuidado para que no se vierta nada.
Si su contenido esta caliente usted podria quemarse.

Si el recipiente no ha encajado inmediatamente en el robot de cocina, gire despacio el
cabezal de las cuchillas.

Cuchillas de acero inoxidable

Las cuchillas vienen de fabrica instaladas en el recipiente.

Para quitar las cuchillas, ponga el recipiente en posicion vertical. Empuje la palanca hacia
abajo y hacia la izquierda para soltar las cuchillas (véase la Figura 1).

Para insertar las cuchillas, péngalas en su sitio y empuje la palanca hacia arriba y hacia la
derecha (véase la Figura 2).

iLas cuchillas estan muy afiladas! Tenga mucho cuidado cuando las instale y desinstale.
Compruebe siempre que el anillo de estanquidad esté bien encajado en el soporte de las
cuchillas. Si no lo esta, podria derramarse el contenido del recipiente y averiar el robot de
cocina.

Cuando ponga los ingredientes en el recipiente, vigile que no impidan el movimiento de las
cuchillas.

Cuando termine de cocinar, espere a que las cuchillas se hayan enfriado totalmente antes
de sacarlas.

Lo méaximo que pueden procesar las cuchillas son 500 g de harina para una masa de pan
bien espesa.

Cesta

1.

2.

La cesta sirve para cocinar al vapor pequenas cantidades y se instala directamente
en el recipiente.

Hay un enganche en el lateral que facilita la extraccion de la cesta con ayuda de la
espatula.




Preparacion

=

Paleta mezcladora

La paleta mezcladora se introduce sobre el cabezal de las cuchillas suavemente.

La paleta mezcladora es idonea para hacer postres cremosos, merengues y nata
montada, por ejemplo.

Solamente se puede utilizar la paleta mezcladora a velocidades comprendidas entre 1y 4.

La paleta mezcladora no debe utilizarse en combinacion con el botén Turbo.

Cuando ponga los ingredientes en el recipiente, vigile que no impidan el movimiento de la
paleta.

La paleta mezcladora no sirve para amasar masas muy densas. Para amasar masas de
pan o de pizza, por ejemplo, use solo las cuchillas.

La paleta mezcladora no debe utilizarse en combinacién con la espatula.

Tapa

N

El anillo de estanquidad debe estar bien encajado en la tapa para evitar derrames.
Ponga la tapa encima del recipiente, en diagonal.

Gire la tapa en sentido horario hasta que la muesca de la parte inferior delantera de la
tapa encaje en la ranura correspondiente del robot.

El robot de cocina solamente se puede encender cuando la tapa esta correctamente
colocada.

La tapa tiene una abertura arriba para facilitar la introduccion de mas ingredientes.

Espatula

1.
2.

Use este accesorio para sacar o mezclar ingredientes.
La espatula esta disefiada de forma que no toque nunca las cuchillas cuando se
afaden ingredientes a través de la abertura de la tapa.

Tapon dosificador

1.

El tap6n dosificador tiene 100 ml de capacidad y es extraible.

a. Asies mas facil anadir ingredientes.

b. Latemperatura se mantiene cuando el tapon dosificador esta instalado en la tapa.
c. Asise puede controlar la salida de vapor.

1.

Solamente puede quitar el tapén dosificador cuando el robot esté funcionando a una
velocidad comprendida entre 1y 3. A mayor velocidad, existe el riesgo de quemaduras
porque los ingredientes podrian salirse del recipiente.

Cuando utilice una velocidad mas alta, sujete bien tapon dosificador para evitar que se
derrame el contenido.



Preparacion

Elementos del Vapore (Set de
bandejas para cocinar al vapor)

1.
2.

3.

Cubierta

Bandeja plana para cocinar al
vapor

Bandeja honda para cocinar al
vapor

Acumulador de vaho para captar
los fluidos

Va POre€ (accesorio opcional)

El set de bandejas Vapore sirve para cocinar suavemente los alimentos sin que pierdan sus
vitaminas. La cocina al vapor es una de las mas sanas.

Ventajas de la cocina al vapor

Se conservan las vitaminas y los nutrientes.

Ahorra tiempo, pues se pueden cocinar varios platos a la vez.
Alimentos saludables, con bajo contenido en sal y en grasas.
Los alimentos conservan la humedad.

No se mezclan los sabores.

or NP

Modo de uso del Vapore

1. Llene el recipiente (700 ml como minimo) de agua o de otro liquido que se evapore, como
caldo, por e€j.

2. Untar la parte interior de las bandejas para que la comida no se pegue.

3. Ponga los ingredientes en las bandejas para cocinar al vapor. Coloque siempre en la
bandeja honda los alimentos que tarden mas en hacerse. Deje abiertos algunos orificios
para que suba el vapor.

4. Ponga el Vapore (Set de bandejas) directamente en la tapa sin el tapdon dosificador.

5. Confirme que las bandejas encajen entre ellas y que la tapa esté bien colocada para que
no pueda salirse el vapor.

1. Cuando maneje el Vapore (Set de bandejas), recuerde siempre que de él sale vapor y que
hay liquidos en el acumulador de vaho. Advertencia: jRiesgo de quemaduras!

2. Sujete las bandejas solamente por las asas.

3. Tenga cuidado al sacar el acumulador de vaho.

4. Elacumulador de vaho esta realizado en plastico resistente al calor
(hasta un maximo de 90 °C).

5. El Vapore (Set de bandejas) no se puede utilizar en microondas, en hornos ni con otras
fuentes de calor.

Insercion y extraccion de la tarjeta de
memoria

Inserte la tarjeta SD en dotacion en la ranura de la unidad de control “Yumi”. Los contactos de
la tarjeta SD deben estar hacia arriba. Empuje suavemente la tarjeta SD hasta oir un clic. Para
sacarla, empuje la tarjeta SD hasta que se expulse y tire de ella.

Encendido y apagado

Coloque la unidad de control “Yumi” en su correspondiente alojamiento en el robot de cocina.
Pulse el botdn Conectar / Desconectar (7) y el robot de cocina estara listo para ser utilizado.




Primer encendido de la unidad de control

La primera vez que la encienda, aparecera un mensaje pidiéndole que configure la fecha/hora y el idioma de la pantalla.

Instrucciones para cambiar los ajustes del calendario y del idioma:

®

surerfcook

. Utilice los botones para

alternar entre calendario e idioma.
Para configurar los ajustes, utilice los
mandos de navegacion.

. Para confirmar su ajuste, presione el

pulsador

Estructura de los menus

Pulse el botén MENU para ir al mend principal.

Configuracion

Puede ajustar diversas opciones en el submenu Configuracion.

Fecha

Cémo cambiar la fecha:

surErRTCOOK

. Desplacese por el menu Configu-

racion con los pulsadores y
seleccione Fecha (Date).

. Para ajustar la seleccion, utilice el

mando derecho. Para alternar entre
afno, mes y dia, utilice el mando
izquierdo.

. Después, presione el pulsador

para confirmar.

©)

surerfcook

&

suPER T CoOK

Hora

Cémo cambiar la hora:

sUPERTCOOK

Batarh

. El punto
. Para confirmar su seleccion, presione

. Pulse o gire cualquier boton excepto

el botén MENU. De este modo llegara
a la modalidad de Cocina manual.

. Para configurar la temperatura, utilice

el mando izquierdo.

. Para ajustar la velocidad, utilice el

mando derecho.

. Use los botones - = para

configurar la hora manualmente.
Si pulsa el botén “* aumenta la

velocidad durante unos instantes
(Turbo).

. Utilice los botones para

desplazarse por el mend.
indica la posicion actual.

el pulsador

. Si es necesario, cierre el menu

presionando el pulsador MENU.

1. Desplacese por el menu Configu-

racién con los pulsadores y
seleccione Hora (Time).

. Para ajustar la seleccion, utilice el

mando derecho . Para alternar entre
horas y minutos, utilice el mando
izquierdo. Puede configurar el formato
de la hora (reloj de 12 o de 24 horas)
alavez.

. Después, presione el pulsador

para confirmar.



Temporizador de apagado

La opcién Temporizador de apagado le permite configurar el tiempo que
esperara el robot para pasar al modo Reposo de forma automatica. Si
configura 1 minuto, por ejemplo, al cabo de 1 minuto de inactividad se
apagara pantalla si no hay ningln protector de pantalla activado (véase
“Protector de pantalla”).

Coémo cambiar el Temporizador de apagado:

1. Desplacese por el menu Configu-

surtrfcook racion con los pulsadores y
Lrtun seleccione Temporizador de apagado
o e (Standby timer).
" - 2. Para ajustar la seleccion, utilice el

1 e mando derecho.

3. Después, presione el pulsador
para confirmar.

Protector de pantalla

El protector de pantalla se activa en funcién del tiempo seleccionado
en la opciéon de mend Temporizador de apagado. Puede utilizar como
protector de pantalla cualquier imagen personalizada. Recuerde que
solamente se admiten archivos de imagenes. Guarde las imagenes en
la carpeta ,995SAVER" de su tarjeta SD. Para que funcionen, tiene que
guardarlas en el siguiente formato:

Ejemplo: XXX00001.jpg

“XXX” = 3 caracteres como maximo
“12345" = 5 cifras como maximo
.jpg = formato del archivo

Tiene que numerar correlativamente los archivos: XXX00002.jpg,
XXX00003.jpg, y asi sucesivamente. La imagen debe tener el tamafio
adecuado para la resolucion de la pantalla LCD (480 x 272 pixeles). Las
imagenes que no tengan ese tamafo se recortaran automaticamente
para obtener la proporcién adecuada.

Coémo cambiar el protector de pantalla:

1. Desplacese por el menu Configu-

surerfcook racion con los pulsadores
- y seleccione Protector de pantalla
- (Screen saver).
N 2. Para ajustar la seleccion, utilice el
mando derecho (Parar/Reproducir).
= 3. Después, presione el pulsador

para confirmar.

Idioma

Coémo cambiar el idioma:

1. Desplacese por el menu Configu-
surertoook racion con los pulsadores y
seleccione Idioma (Language).
2. Para ajustar la seleccion, utilice el
mando derecho
: - 3. Después, presione el pulsador
para confirmar.

Mederiands  aued
Meri

Svanska FE Y Ing

Euwomi Mnalay

Volumen

Sirve para ajustar el volumen de las sefales acusticas que emite el
dispositivo al encenderse/apagarse, cuando alcanza la temperatura deseada
0 cuando ha terminado el tiempo programado.

Coémo cambiar el volumen:

1. Desplacese por el menu Configu-

suUPERPCOOK racion con los pulsadores y
Setup seleccione Volumen (Volume).
v i 2. Para ajustar la seleccion, utilice el

mando derecho
3. Después, presione el pulsador
para confirmar.

dl

Presentacion de diapositivas

Le permite personalizar la presentacion de imagenes en la modalidad
Protector de pantalla.
Coémo ajustar la presentacion de diapositivas:

1. Desplacese por el menu Configu-
SUPERPCOOK racion con los pulsadores
Satup y seleccione Presentacion de
. diapositivas (Slide show).
2. Para ajustar la seleccion, utilice el

3 gt mando derecho.
sernch 3. Para confirmar su seleccion, presione
el pulsador




Modo promocional

El Modo promocional es una herramienta de marketing para los puntos
de venta. Permite mostrar en la pantalla LCD las informaciones del
producto guardados en la carpeta ,996PROMT“ del sistema.

Al seleccionar el Modo promocional se desactivan otras funciones del
dispositivo. Para salir del Modo promocional, mantenga pulsados el boton
MENU y los dos pulsadores exteriores a la vez durante 10 segundos.

Como medida de seguridad, saque las cuchillas cuando tenga expuesto
el robot de cocina en la tienda.

Como activar el Modo promocional:

1. Desplacese por el menu Configu-
SUPERPCOOK racion con los pulsadores
Batip y seleccione Modo promocional
(In-store promotion mode).
2. Para confirmar o anular su seleccion,
presione el pulsador
3. Para salir del Modo promocional,
mantenga pulsados el botén MENU y
—_——— los dos pulsadores exteriores a la vez
e durante 10 segundos.

Actualizacion de la unidad de
control “Yumi”

Utilice este ajuste para actualizar el firmware de la unidad de control
“Yumi”. Para hacerlo, descargar la Gltima actualizacion del firmware
de www.supercook.es. Extraer el firmware del archivo comprimido y
copiarlo en el directorio raiz de la tarjeta SD.

Coémo cambiar el firmware:

1. Inserte la tarjeta SD en la unidad de

SUPERTCOOK control.
Satup 2. Desplacese por el menu Configu-
racion con los pulsadores y

seleccione Actualizar la unidad de
control (Update control module).
3. Para confirmar su seleccion, presione
el pulsador
e — 4. Siga las instrucciones que aparezcan
wh pn en la pantalla.

Version del firmware

Con este ajuste puede ver la version actual del firmware, el nimero de
serie del dispositivo 0 un cédigo QR. En www.supercook.es encontrara
mas informacion sobre la version actual del firmware. Necesitara

el nimero de serie para todas las solicitudes de reparacion y para
registrar el producto en www.supercook.es.

Como ver en pantalla los datos del firmware:

1. Desplacese por el menu Configu-
supErPCOOK racion con los pulsadores y
Batup seleccione Version del firmware
e (FW version).
2. Utilice el pulsador para volver al
menu Configuracion (Setup menu).




Coleccion de recetas

La opcién de menu Coleccion de recetas es su recetario digital, que le
sirve de libro de referencia. Contiene todas las categorias de recetas,
todas las recetas y las instrucciones de todas ellas. Las categorias le
serviran para encontrar las recetas mas rapido.

En una tarjeta SD caben 895 recetas si la memoria es de 1 GBy las
recetas en un solo idioma. De media, una receta ocupa alrededor de 1
MB por idioma. El robot va acompanado de una tarjeta SD de 1 GB de
serie. Para poder guardar mas de 895 recetas de www.supercook.es en
varios idiomas, es necesaria una tarjeta SD de mas capacidad.

Como seleccionar una receta para verla:

®

ili v
supERPCOOK 1. Utilice los pulsadores = “ para

desplazarse por el menu Coleccion
de recetas (Recipe collection).

Para confirmar su seleccion, presione
el pulsador " .

Meny

7. Sidesea anadir la receta a sus
Favoritos, utilice el pulsador 7 .

8. Utilice los pulsadores 4 )
para desplazarse por la categoria
seleccionada y examinar las recetas.

9. Para confirmar la seleccion, presione
el pulsador " .

SUPERTCOOK

e

Categorias de receta

1. Entrantes

2. Sopas

3. Platos de carne o pescado
4. Platos vegetarianos

5. Guarniciones

6. Papillas

7. Salsas

8. Alinos

9. Preparaciones para el Horno
10.  Postres

11. Bebidas

12.  Comida para animales de compaiiia

©)

sl

&

3. Elcirculo O iindica la categoria

PERTCOOK
actual.
= 4. Utilice los pulsadores © 4
para desplazarse y seleccionar la

categoria deseada.
5. Para confirmar su seleccion de
categoria, presione el pulsador pulse

— 7Y el botén + .
= Si desea apagar la unidad de control,
I .‘ presione el pulsador () .

Sl

O

Utilice los pulsadores 4 } para
desplazarse por las paginas de la
receta.

Para apagar la unidad de control,
presione el pulsador () .

Utilice el pulsador MENU para salir
de la coleccion de recetas.

PERTCOOK 10.

11.

12.

4 r v




Preparar recetas

En este mend puede empezar a trabajar con el robot de cocina. Puede
elegir entre seguir los tiempos, velocidades y temperaturas predefinidos o
ajustarlos manualmente.

Coémo empezar a cocinar:

®

1. Utilice los pulsadores ¥ 4 paraira
la opcién de menu Preparar recetas
(Recipe cooking).

Para confirmar su seleccion, presione
el pulsador .

supERFCOOK

Meny

6. Sidesea anadir esta receta a sus
Favoritos, presione el pulsador 7t .
7. Utilice los pulsadores 4

para desplazarse por la categoria
seleccionada y examinar las recetas.
8. Cuando se haya decidido por
una receta, confirme su seleccién
presionando el pulsador .

SUPERTCOOK

14. Si presiona el pulsador
aumentara la velocidad durante unos
instantes (Turbo).

15. Sitodavia no ha empezado a
cocinar y quiere ir al paso anterior,
utilice %) .
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SUPERTCOOK
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10.

11.

12.

13.

16.

17.

El circulo O indica la categoria
actual.

Utilice los pulsadores © 4 para
desplazarse y seleccionar la receta
deseada.

Para confirmar su seleccion, presione
el pulsador " .

Si desea empezar a cocinar con la
configuracion predeterminada, utilice el
pulsador » .

Para hacer una pausa en el ajuste actual,
presione el pulsador || (aparecera en
cuanto empiece el proceso; véase el paso 9).
Utilice los pulsadores - = para ajustar
el tiempo predefinido manualmente.

Para ajustar la temperatura predefinida
manualmente, utilice el mando izquierdo.
Para ajustar la velocidad predefinida
manualmente, utilice el mando derecho.
preimpostato.

Este recordatorio aparece cuando ha
transcurrido el 80% del tiempo del
proceso predeterminado.

Si desea terminar la fase y anadir
ingredientes, presione || . Al final de
la fase, el robot dejara de calentar
automaticamente. El motor seguira
en funcionamiento dependiendo de
la duracién del proceso de coccion.



18. En este punto es posible utilizar
el pulsador para prolongar el
proceso de coccién con los nuevos
ajustes que haya seleccionado.

SUPERTCOOK

0 bien

20. Si desea prolongar el proceso
manualmente como descrito en el
punto 18, aparecera la imagen de la
izquierda. Una vez haya configurado
los ajustes, el robot de cocina volvera
al punto 19, y es posible continuar
con las fases siguientes.

SUPERTCOOK

Este bucle se repite al final de cada
uno de las fases.

Configuraciones de seguridad
del robot de cocina entre las
opciones del menu:

Preparar recetas, Recetas
favoritas y Mis recetas

Ajustes preprogramados

El mensaje ,Esta fase esta a punto de terminar” aparece en la pantalla
cuando ha transcurrido el 80% del tiempo previamente programado (20%
remanente). Por ejemplo, si el tiempo del proceso es de 5 minutos, el robot
de cocina emite una sefal aclstica cuando queda 1 minuto para terminar.

19. Presione
receta.

para seguir con la
SUPERTPCOOK

21. En caso de ausencia de comandos
cuando termine el bucle y se haya
acabado el tiempo de seguridad, se

sUPERPCOOK

F
1 = )
3'5 e apagara el motor.
22. Aparecera la imagen mostrada a la
o] izquierda.

23. Presionar para volver atras e ir
"y - al paso siguiente de la receta que
[ ﬂ habia empezado. Para salir de la
1 modalidad Preparar recetas, utilice el

n pulsador

v ¥

G

(h &

Si usted no configura otros ajustes después de este paso, el robot de cocina
dejara de calentar automaticamente y seguira en funcionamiento entre 1
y 5 minutos mas, segln lo que dure la fase de la receta. Asi se evita, en la
medida de lo posible, que se pegue la comida al recipiente. Transcurrido
este tiempo, el robot de cocina sale automaticamente de la receta y vuelve
a la vista de categorias. Llegado este punto es posible utilizar el pulsador
para ir a la fase siguiente o de detener totalmente el proceso de coccion
presionando el pulsador

Si ha ajustado manualmente el tiempo de trabajo pre-programado
ignorando el aviso (20% del tiempo pre-indicado remanente) el mensaje
“Esta fase esta a punto de terminar“ no aparecera. Pero si que se activaran
los demas mecanismos de seguridad descritos anteriormente: el robot
dejara de calentar cuando termina el tiempo de proceso de trabajo. El
motor se parara al cabo de un periodo de tiempo definido.




Recetas favoritas

En este menu encontrara todas sus recetas preferidas. Si quiere
empezar el proceso de coccion del menl Recetas favoritas, siga las
instrucciones descritas en el apartado Preparar recetas.

Asi se abrira su seleccion de recetas.

1. Utilice los pulsadores para
desplazarse por el men( Recetas
ey favoritas (Recipes favorites).
2. Para confirmar su seleccion, presione
el pulsador

supERFCOOK

Mis recetas

Se acabaron las recetas escritas en hojas de papel, recortadas de
periddicos o descargadas de Internet. Este robot de cocina es su
recetario personal. Puede crear, cocinar, disfrutar y recopilar sus
propias recetas. Descubra en www.supercook.es como funciona.

Si quiere empezar el proceso de cocciéon del menl Mis recetas, siga
las instrucciones descritas en el apartado Preparar recetas.

1. Utilice los pulsadores para ir
a la opcion de menu Mis recetas (My

ey recipes).

2. Para confirmar su seleccion,
presionar el pulsador

3. Seleccione la categoria y siga las
instrucciones descritas en Preparar

V- recetas (Recipe cooking).

supERFCOOK

Ayuda

Esta opcion de menu ofrece explicaciones de los simbolos empleados en la
unidad de control “Yumi”.

1. Utilice los pulsadores para
desplazarse por el men( Ayuda
ey (Help).
2. Para confirmar su seleccién,
presionar el pulsador

supERFCOOK

Antes de empezar: lea estas
instrucciones importantes

1.

w

Utilice siempre el robot de cocina sobre una superficie estable, limpia 'y

que no emita calor.

Quite todos los materiales de embalaje.

Limpie todos los accesorios.

No introducir nunca la mano en el robot de cocina cuando esté

encendido.

Compruebe siempre que los anillos de estanquidad estén limpios e

intactos.

El robot de cocina tiene un mecanismo de seguridad interno. Si el

recipiente no se instala correctamente en el robot de cocina, este no

funcionara.

Desconecte el robot de cocina de la red eléctrica:

a. siesta averiado o no funciona bien,

b. sise ha caido,

c. sitiene piezas averiadas o ante la falta de suministro eléctrico de la
red.

No deje el robot de cocina funcionando sin vigilancia.

Utilice Gnicamente los accesorios recomendados por plawa.

Limpieza

1.

Limpie siempre el robot de cocina antes de estrenarlo y después de
utilizarlo. Limpie también todas las piezas y accesorios que hayan
entrado en contacto con alimentos. Aseglrese de que el robot de
cocina se haya enfriado totalmente antes de comenzar las operaciones
para su limpieza.

Desconecte el robot de la toma de corriente antes de limpiarlo.

Los contactos presentes en el fondo del recipiente se deben mantener
limpios y secos

iLas cuchillas estan muy afiladas! Tenga mucho cuidado cuando las
instale y desinstale.

Todos los accesorios se pueden lavar en el lavavajillas.

Para evitar que aparezcan gérmenes, limpie el robot de cocina y los
anillos de estanquidad después de cada uso.

Utilice un pafio suave y ligeramente himedo para limpiar el recipiente
de acero inoxidable del robot de cocina.

No utilice nunca detergentes abrasivos ni astringentes. Podrian danar
la superficie.

Eventuales manchas sobre los accesorios de plastico pueden aparecer
debido al beta-caroteno de las zanahorias y los tomates o a las
especias como el curry. Se pueden eliminar las manchas frotando la
parte con un paio humedecido con aceite de cocina. Aclarela con agua
caliente, después con agua fria y un poco de detergente.



Caracteristicas técnicas

Robot de cocina SUPERCOOK

Consumo

Cocinar 1000 vatios
Mezclar 500 vatios
Capacidad 2 litros
Temperatura minima 40 °C
Temperatura maxima 130 °C
Velocidades 10 + turbo
Velocidad méaxima de

mezclado 20.000 rpm
Senal acUstica Si

Voltaje/ frecuencia 230 V~50 Hz
Unidad de control

Conexion 5V

Pantalla LCD de la unidad

de control 4,3 pulgadas
Tarjeta de memoria

incluida 1GB

Vapore (Set de bandejas

para cocinar al vapor)

(opcional) Aprox. 23,1 x 19,2 cm (aprox. el tamano de
Dimensiones una hoja A4)

Dentro de nuestro programa de desarrollo constante, nos reservamos el
derecho de modificar el producto, incluidos sus accesorios, su embalaje, sus
instrucciones y recetario en cualquier momento y sin autorizacion previa.

Atencion al cliente y servicio técnico

¢Necesita ayuda? Si tiene alguna pregunta, visite www.supercook.es, llame
a nuestra Linea directa o dirijase al distribuidor al que compré el robot de
cocina.

Linea directa del Servicio técnico y de reparaciones (UE):
00800 75292 100

(Namero gratuito si se llama desde un teléfono fijo)

Servicio online / Contacto internacional
Internet: www.supercook.es
E-mail: support@supercook.de

Si desea hacer una devolucion, tiene que facilitarnos el nimero de RMA
(Return Merchandise Authorization o “Autorizacion para la devolucion de
mercancias”) y escribirlo en el paquete de la devolucion. Si desea mas
informacién sobre devoluciones, llame a las lineas directas pertinentes o
visite el apartado ,Servicio técnico“ del sitio web de SUPERCOOK.

Fabricante

plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG
Bleichereistr. 18

73066 Uhingen

Alemania

Copyright

Copyright 2013 Este manual del usuario contiene informacién protegida
por copyright. Todos los derechos reservados. Ninguna parte de estas
instrucciones de uso puede ser reproducida en sistema alguno ni
transmitida por forma ni medio electrénico, mecanico u otros, sin el
permiso escrito del fabricante. SUPERCOOK es una marca de
plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG.

Desecho de los dispositivos
electronicos usados

La presencia de este simbolo en el producto o en su paquete indica que
este producto no debe desecharse junto con la basura doméstica, sino
que debe depositarse en un punto limpio para el reciclaje de aparatos
eléctricos y electronicos. Para mas informacion, dirijase al servicio
municipal, al punto limpio de su comunidad o a la tienda donde

compré el producto.

Declaracion de conformidad

Por la presente, confirmamos que el producto especificado cumple las
Directivas LVD 2009/95/EC, EMC 2004/108/EC y RoHS 2011/65/EU
EN 60335-2-14: 2006+A1:2008+A11:2012

EN 60335-2-15: 2002+A1:2005+A2:2008+A11:2012

EN 60335-1: 2012

EM 62233: 2008

EN 55014-1/A1: 2009

EN 55014-2/A2:2008

EN 61000-3-2/A2:2009

EN 61000-3-3:2008
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Introduzione

Grazie per avere acquistato questo Robot da cucina SUPERCOOK. Leggere
attentamente il manuale dell’'utente e conservarlo in un luogo sicuro per
future consultazioni. Ci auguriamo che I'impiego di questo robot risulti
piacevole e porti buoni risultati.

Esempi di impiego del robot da cucina multifunzione

* Per passati di verdure e frutta, salse e zuppe.

¢ Mescola frappé e cocktail.

e Polverizza lo zucchero e i peperoncini secchi.

e Tritura mandorle e nocciole.

e Grattugia frutta e verdure.

¢ Sminuzza cipolle e noci.

e Utilizzare le apposite fruste per emulsionare maionese e creme.

e Grattugia finemente formaggi, pangrattato e patate.

* Mescola impasti morbidi, meringhe e panna

¢ Impasta pasta lievitata e pasta di pane

* Riscalda, frigge e cuoce a temperature da 40 a 130 °C

* Cuoce a vapore nel Vapore (Set di vassoi per cottura al vapore) o nel
cestello

Istruzioni sul prodotto e sulla
sicurezza

Leggere attentamente queste informazioni importanti prima di utilizzare il

robot da cucina multifunzione:

1. Prima diiniziare: estrarre dalla scatola il robot da cucina e tutti gli
accessori.

2. Non mettere in funzione il dispositivo su superfici umide o bagnate.

3. Per garantire la sicurezza, collegare il robot all’alimentazione di rete
tramite una spina standard a 3 poli. Accertare la compatibilita fra
la rete elettrica e le informazioni su tensione ed elettricita presenti
sull’etichetta del robot. Collegamenti errati possono rendere nulla la
garanzia.

4. Quando si utilizzano apparecchiature elettriche sussiste sempre
il rischio di elettrocuzione, che puo causare ferite o morte. Di
conseguenza, € necessario attenersi sempre alle istruzioni.

5. plawa o il distributore non possono essere ritenuti responsabili per
danni causati da una cattiva alimentazione elettrica o da un’errata
installazione. In caso di dubbi, consultare un elettricista qualificato.

6. Il materiale da imballo, soprattutto pellicole, buste e polistirolo,
devono essere tenuti fuori dalla portata dei bambini.

7. Durante il primo utilizzo potrebbe prodursi un odore particolare. Cio
non costituisce un pericolo.

8. Non immergere il robot, I'unita di controllo o il cavo elettrico in acqua.

9. Non coprire il robot con tovaglioli, panni, ecc.

10. Mantenere una distanza sufficiente da altre fonti di calore, come
fornelli, per evitare danni al dispositivo.

11. Questo robot da cucina non & un giocattolo e, di conseguenza, deve
essere tenuto lontano dalla portata dei bambini.

12. Posizionare il cavo in modo tale che non venga schiacciato,
danneggiato o non entri in contatto con superfici calde.

13. Nel caso in cui si utilizzi una prolunga:

a. il cavo deve essere dotato di messa a terra
b. adottare tutte le precauzioni necessarie per garantire che il cavo
non ostacoli il passaggio

14. Evitare che il cavo penzoli e scollegarlo dall’alimentazione di rete
impugnando la spina e mai tirando il cavo stesso.

15. Non utilizzare il robot da cucina:

a. seil cavo o la spina di alimentazione sono danneggiati
b. in caso di malfunzionamenti, cadute o evidenti segni di
danneggiamento.

16. Non spostare il dispositivo mentre & in funzione.

17. Questo robot da cucina € stato progettato unicamente per un uso
domestico e per funzionare in luoghi chiusi.

18. Non tentare mai di riparare da soli il dispositivo. Non sostituire o
modificare il cavo, la spina o altri componenti. Rivolgersi sempre a
personale autorizzato o alla hotline.

19. In caso di malfunzionamenti o danni, scollegare dall‘alimentazione di
rete.

20. plawa o il distributore non possono essere ritenuti responsabili per
danni causati da un utilizzo improprio o errato del dispositivo.

21. Il robot da cucina non & una friggitrice. Non tentare mai di friggere del
cibo in esso.

22. Non inserire oggetti nei fori presenti sul dispositivo.

23. Scollegare il robot dall’alimentazione:
a. durante le operazioni di pulizia
b. quando rimane inutilizzato
c. incaso di mancanza di elettricita

24. Le persone inesperte di tali dispositivi, quelle con disabilita fisiche,
mentali, psicologiche e sensoriali e i bambini devono utilizzare questo
dispositivo sotto la supervisione di un adulto o di qualcuno respon-
sabile per la sicurezza. Controllare che i bambini non giochino con il
robot.

25. Questo dispositivo & stato progettato per essere utilizzato come
elettrodomestico, per esempio:
¢ nelle cucine riservate al personale in negozi, uffici e altre aree

commerciali

¢ intenute agricole
* daiclienti in hotel, alberghi, ecc.
* nei bed&breakfast

Istruzioni per la manutenzione

Maneggiare con cura il robot da cucina e gli accessori. Il rispetto delle
seguenti raccomandazioni consentira di mantenere valida la garanzia e, di
conseguenza, la possibilita di eventuali reclami.

1. Spegnere il robot in caso di non utilizzo per lunghi periodi di tempo.

2. Prima di pulirlo, lasciar raffreddare il dispositivo.

3. Incaso di contatto con gli alimenti, pulire tutti i componenti e gli
accessori.

4. Utilizzare un panno morbido e leggermente inumidito per pulire il
recipiente in acciaio inox del robot.

5. | contatti presenti sotto al recipiente in acciaio inox devono essere
mantenuti puliti e asciutti.

6. Tutti gli accessori possono essere lavati in lavastoviglie.

7. Dopo ogni utilizzo, per prevenire la presenza di germi, pulire il robot e
le guarnizioni.

8. Non utilizzare mai detergenti abrasivi o caustici.

9. Rimuovere il calcare con aceto.

10. Eventuali macchie sugli accessori di plastica conseguenti all’utilizzo
di carote, pomodori o spezie presenti nel curry sono normali. Tali
macchie possono essere eliminate strofinando la parte con un panno
imbevuto d’olio. Sciacquare quindi rapidamente con acqua calda, poi
con acqua fredda e poco detersivo.

11. Utilizzare il robot da cucina attenendosi a queste istruzioni operative.



Utilizzo delle istruzioni operative

A\

Questo simbolo indica un avvertimento da leggere prima di
utilizzare il dispositivo:

Schermo e messaggi d’errore

Simbolo / Domanda /
Descrizione dell’errore

o

Spiegazione

Il recipiente in acciaio inox non & chiuso correttamente o I'interruttore di
sicurezza non funziona.

Soluzione

Controllare nuovamente la chiusura.

Si & verificato un malfunzionamento del circuito elettrico del robot da
cucina.

Rivolgersi all’assistenza. Il numero di
telefono si trova sul sito www.supercook.it
o nelle istruzioni.

Il motore & sovraccarico.

Spegnere il robot da cucina e attendere
qualche minuto fino a quando il motore
non si é raffreddato.

Il robot da cucina si ferma
quando si usa il miscelatore.

La velocita & irregolare o il
motore si blocca.

Il robot da cucina é dotato di uno speciale sistema di controllo. La velocita
puo variare e la rotazione viene interrotta a intervalli di 2 sec. Cio significa
che il robot da cucina inizia a emettere un rumore insolito. E un fenomeno
normale. Questo rumore indica che la velocita delle lame in acciaio inox
viene regolata per evitare un surriscaldamento del motore.

Rimuovere parte dell'impasto o aumentare
la velocita a un massimo di 3.

Aumentare la velocitadala2oda2a3.

Le lame in acciaio inox
girano lentamente durante la
preparazione dell’impasto.

Controllare di non aver superato la quantita massima di 500 g di farina.

Rimuovere parte dell’impasto dal
recipiente in acciaio inox.

Dal robot da cucina fuoriesce
fumo.

Il motore €& surriscaldato. Controllare il livello massimo di riempimento.

Rimuovere parte dell'impasto dal
recipiente in acciaio inox. Far raffreddare
il robot da cucina per circa 20 minuti.

Il robot da cucina non funziona
alla temperatura impostata se
la velocita & impostata su 5.

La temperatura puod essere impostata solo con le velocita da 1 a 4.

Cambiare I'impostazione della velocita
dalad.

Difficolta nel corretto posizi-
onamento del recipiente in
acciaio inox.

Con I'utilizzo questa operazione diventera piu facile, in quanto la
guarnizione di silicone si altera per il calore e I'umidita, pur mantenendo la
sua funzione.

Ungere leggermente con olio la
guarnizione o inumidirla.

Il robot da cucina viene
utilizzato? La base del
recipiente in acciaio inox
mostra segni e umidita residua
alla consegna.

Prima della consegna tutti i componenti del robot da cucina vengono
sottoposti a test. Il recipiente in acciaio inox viene riempito di acqua e
portato a ebollizione. Come avviene in lavastoviglie, su di esso possono
rimanere tracce di umidita. Tali tracce possono lasciare leggeri segni sulla
base del recipiente in acciaio inox, che non alterano la sicurezza.

Per rimuovere i segni, utilizzare un
comune pulitore per acciaio inox.

Al primo utilizzo o a pieno
carico si odono rumori.

Durante il primo utilizzo o a pieno carico il motore pu6 surriscaldarsi ed
emettere rumori insoliti. Come nel caso di molti motori elettrici, il motore
utilizza spazzole che necessitano di un rodaggio iniziale. Tali rumori,
quindi, non devono preoccupare.

Dopo un’operazione impegnativa, per
es. un impasto consistente, lasciar
raffreddare il robot da cucina. Una volta
raffreddato, il robot da cucina ritornera
completamente operativo.

Segnale acustico.

Al raggiungimento della corretta temperatura, I'unita emette un segnale
acustico.

Inoltre, il segnale acustico indica che il
tempo preimpostato & trascorso.




Panoramica del robot da cucina - visione anteriore e posteriore

Unita di controllo “Yumi”

Bilancia graduata (accessorio opzionale)
Tappo dosatore

Coperchio

Recipiente in acciaio inox

Foro di ventilazione

Tasto Attivare / Spegnere
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Panoramica dell’unita di controllo “Yumi”

Display LCD

4 pulsanti per i comandi
Manopole destra e sinistra
Pulsante MENU

Slot per scheda SD

Presa

o0k ®WNE

Accessori

Cestello Tappo dosatore, Coperchio, Lame in acciaio inox, Miscelatore Spatola
Recipiente in acciaio inox

Accessori opzionali

¢ Bilancia digitale SUPERCOOK
e Vapore (Set di vassoi per cottura al vapore) SUPERCOOK, in plastica o porcellana/vetro

Per ulteriori informazioni e accessori, rivolgersi al rivenditore di zona o visitare il sito www.supercook.it.

Scheda SD




Cenni preliminari

Simboli generali Significato
Calendario * Imposta la data e il relativo formato
Lingua * Seleziona la lingua desiderata. * Necessario solo la prima volta che si accende il dispositivo o

dopo la sostituzione della batteria ad opera dell’assistenza.

Confermare Conferma la scelta

Indietro Va indietro

Avanti Va avanti

Avvia/Riproduci Esecuzione dei comandi

Piu Aumenta il tempo di cottura

Meno Diminuisce il tempo di cottura

Giu Navigazione: gil o lateralmente

Su Navigazione: su o lateralmente

Attivare/Spegnere Accende/spegne l'unita di controllo

Uscire Interrompe il processo di cottura per motivi di sicurezza
Pausa Mette in pausa il processo mantenendo le impostazioni
Preferiti Premere questo simbolo per memorizzare le ricette preferite nel relativo menu.
Stop Arresta il processo.

Velocita Velocita: da 1 a 10 e funzione Turbo

¢ Tempo di cottura o lavorazione: da 1 sec a 60 min massimo

* Quando si avvia questa funzione, I'orologio effettua un conto alla rovescia e il tempo
Ora selezionato viene visualizzato in min e sec sul display, insieme al simbolo dell’orologio.

¢ |l tempo di cottura o lavorazione puo essere modificato in ogni momento.

¢ Per avviare un processo & necessario impostare il tempo.

¢ Latemperatura minima €& 40 °C e puo essere regolata fino a un massimo di 130 °C, con
incrementi di 5° alla volta.

¢ Al raggiungimento della corretta temperatura, il modulo emettera un segnale acustico.

¢ Quando il robot raggiunge la temperatura impostata, questo simbolo lampeggia per pochi
secondi.

¢ Durante la preparazione di cibi a temperature superiori a 50 °C, evitare I'impiego del
pulsante Turbo.

¢ Le temperature superiori a 100 °C sono indicate per cuocere a vapore, friggere e bollire.

Temperatura

Continuare la cottura Una volta terminata la fase di una ricetta, continuare la cottura manualmente.

Un passo indietro Nell’esecuzione in sequenza di una ricetta, torna alla fase precedente (Cottura ricette).

Riavvia il processo di cottura alla fase successiva, dopo che il programma é stato arrestato per
motivi di sicurezza.

Attenzione Attenzione - prestare attenzione!

Riavviare




Preparazione

Recipiente in acciaio inox

1. Il recipiente in acciaio inox ha una capacita di 2 litri ed & dotato di una scala graduata sia
all'interno sia all’esterno.

2. Dopo aver inserito correttamente le lame in acciaio inox nel recipiente in acciaio inox,
posizionare quest’ultimo nell’apposito alloggiamento sul robot. Esercitare quindi una
leggera pressione fino a quando il recipiente in acciaio inox non si aggancia ai contatti e al
meccanismo di funzionamento.

1. 1l cibo nel recipiente in acciaio inox non deve superare i 2 litri. In caso contrario, non &
possibile garantire la sicurezza del funzionamento e la qualita delle preparazioni potrebbe
risultare compromessa.

2. Quando si stacca il recipiente in acciaio inox dal robot da cucina accertarsi che il
contenuto non fuoriesca. In caso di alimenti caldi cido potrebbe causare ustioni.

3. Nel caso in cui non si riuscisse ad agganciare il recipiente in acciaio inox al meccanismo
sul robot, girare delicatamente la testina delle lame in acciaio inox.

Lame in acciaio inox

1. Alla consegna, le lame in acciaio in inox sono inserite nel recipiente in acciaio inox.

2. Perrimuoverle, mettere il recipiente in acciaio inox in posizione verticale. Per sganciare le
lame in acciaio, spingere la leva verso il basso in senso antiorario. (vedere fig.1)

3. Perinserire le lame in acciaio inox, posizionarle correttamente nel recipiente in acciaio
inox e spingere la leva verso I'alto in senso orario. (vedere fig.2)

1. Lelame in acciaio inox sono molto affilate! Prestare attenzione durante le operazioni di
montaggio e smontaggio.

2. Accertarsi che la guarnizione sia collocata in posizione corretta sul supporto delle lame
in acciaio inox. Se cosi non fosse, il contenuto del recipiente in acciaio inox potrebbe
fuoriuscire e danneggiare il robot.

3. Quando si aggiunge cibo, accertarsi che esso non blocchi le lame in acciaio inox.

4. Dopo ogni lavorazione, prima di rimuovere le lame in acciaio inox farle raffreddare
completamente.

5. La quantita massima lavorabile € 500 g di farina per I'impasto del pane.

Cestello

1. |l cestello viene utilizzato per cuocere a vapore piccole quantita di cibo, posizio-
nandolo direttamente nel recipiente in acciaio inox.
2. Lascanalatura laterale consente di estrarlo facilmente con I'aiuto del miscelatore.




Preparazione

=

Miscelatore

Il miscelatore si inserisce sulle lame in acciaio inox con una leggera resistenza.
Risulta perfetto per produrre dessert cremosi, meringhe e per montare la panna.
Puo essere utilizzato solo con le velocita da 1 a 4.

Non utilizzare il miscelatore insieme alla funzione Turbo.

Quando si aggiunge cibo, accertarsi che esso non blocchi il miscelatore.

Il miscelatore non & adatto a impastare impasti consistenti. Per esempio, per impastare pane
0 pizza si devono utilizzare le lame in acciaio inox. Non utilizzare il miscelatore insieme alla
spatola.

Coperchio

1. Inserire correttamente la guarnizione nel coperchio per evitare perdite.

Posizionare il coperchio diagonalmente, in cima al recipiente in acciaio inox.

3. Ruotarlo in senso orario fino a quando la tacca sul fondo della parte anteriore del
coperchio non si inserisce nel relativo alloggiamento del robot.

Il robot si accende solo se il coperchio si trova in posizione corretta.

5. Il coperchio € dotato di un foro superiore per facilitare I'inserimento degli ingredienti.

N

P

Spatola

1. Utilizzare questo accessorio per rimuovere o mescolare gli ingredienti.
2. Laspatola non € progettata per entrare in contatto con le lame in acciaio inox
durante I'inserimento degli ingredienti tramite il foro sul coperchio.

Tappo dosatore

1. Iltappo dosatore ha la capacita di 100 ml ed & rimovibile.
a. Ciod per facilitare I'inserimento degli ingredienti.
b. Non appena il tappo dosatore viene inserito nel coperchio, la temperatura
rimane costante.
c. Cio facilita il controllo dell’uscita del vapore.

1. Il tappo dosatore puod essere rimosso solo con le velocita da 1 a 3. In caso
contrario, gli ingredienti potrebbero schizzare provocando ustioni.

2. A velocita superiori si consiglia di tenere fermo il tappo dosatore per evitare
fuoriuscite.



Preparazione

Panoramica di Vapore
(Set di vassoi per cottura al vapore)

1.
2.

3.

Coperchio

Vassoio piatto per la cottura a
vapore

Vassoio profondo per la cottura a
vapore

Ricevitore di condensa per la
raccolta dei fluidi

Va POre€ (accessorio opzionale)

Vapore (Set di vassoi per cottura al vapore) viene utilizzato per cuocere i cibi preservando le
vitamine in essi contenute. Quello a vapore & uno dei metodi di cottura pili sani.

Benefici della cottura a vapore

Conservazione di vitamine e nutrienti.

Risparmio di tempo - possibilita di cuocere pil cibi contemporaneamente
Alimentazione sana, a basso contenuto di sale e grassi

Conservazione della morbidezza dei cibi

Nessuno scambio di sapori

RN

Utilizzo di Vapore (set di vassoi per la cottura a vapore)

1. Riempire il recipiente in acciaio inox con almeno 700 ml di acqua o di altri liquidi per la
cottura a vapore, come brodo.

2. Ungere la parte interna del recipiente affinché il cibo non si attacchi.

3. Mettere gli ingredienti sui vassoi per la cottura a vapore. Accertarsi di aver posizionato nel
vassoio pit profondo gli alimenti che richiedono tempi di cottura maggiori. Lasciare liberi
alcuni dei fori per far passare il vapore.

4. Posizionare Vapore (set di vassoi per la cottura a vapore) direttamente sul coperchio,
senza il tappo dosatore.

5. Controllare che i vassoi per la cottura a vapore siano inseriti I'uno nell’altro correttamente
e che il coperchio sia chiuso saldamente, in modo che il vapore non possa fuoriuscire.

1. Quando si utilizza Vapore (Set di vassoi per cottura al vapore), tenere sempre

a mente che da esso esce vapore bollente che si condensa nel raccoglitore.
Attenzione - rischio di scottature!

Impugnare i recipienti solo dai manici.

Prestare attenzione quando si rimuove il ricevitore di condensa.

Il ricevitore di condensa & di materiale plastico resistente al calore, fino a circa 90°C.
Vapore (Set di vassoi per cottura al vapore) non & adatto a microonde, forno o altre
fonti di calore.

orON

Inserimento e rimozione della scheda di
memoria

Inserire la scheda SD in dotazione nel relativo alloggiamento sull’unita di controllo “Yumi”.
Accertarsi che i contatti della scheda siano rivolti verso I'alto. Spingere delicatamente la
scheda fino a quando non si ode un clic. Per rimuoverla, spingerla fino a quando non viene
espulsa ed & possibile estrarla.

Accensione e speghimento

Posizionare I'unita di controllo “Yumi” nell’alloggiamento sul robot da cucina. Premere il
pulsante Attivare / Spegnere (7) e il robot da cucina sara pronto per essere utilizzato.




Accendere I'unita di controllo per la prima volta

Quando si accende il dispositivo per la prima volta viene richiesto di impostare data/ora e la lingua dello schermo.

Modificare le impostazioni del calendario e della lingua nel seguente modo:

®

surerfcook

. Utilizzare i pulsanti per

spostarsi fra calendario e lingua e
le manopole sinistra e destra per
regolare le impostazioni.

. Premere il pulsante per

confermare I'impostazione.

Struttura del menu

Premere il pulsante MENU per accedere al menu principale.

Impostazioni

Nel sottomenu Impostazioni & possibile regolare diversi parametri.

Data

Per modificare la data:

surErRTCOOK

. Nel menu Impostazioni, spostarsi con

i pulsanti e selezionare Data

(Date).

. Usare la manopola destra per

regolare la selezione. Usare la
manopola sinistra per spostarsi fra
anno, mese e giorno. Contempora-
neamente € possibile impostare il
formato dell’ora su 12 o 24 ore.

. Premere quindi il pulsante per

confermare.

©)

surerfcook

&

suPER T CoOK

Ora

Per modificare I'ora:

sUPERTCOOK

Batarh

. Utilizzare

. Premere o girare i pulsanti di controllo

indipendentemente dal pulsante
MENU. Cosi facendo, si arrivera alla
modalita Cottura manuale.

. Utilizzare la manopola sinistra per

impostare la temperatura desiderata.

. Usare la manopola destra per

regolare la velocita.

. Usare = e = per regolare

manualmente il tempo.
Premendo la velocita aumenta per
un breve periodo di tempo (Turbo).

per spostarsi nel
menu.

. Il punto indica la posizione

corrente.

. Premere il pulsante per

confermare la selezione.

. Se necessario, chiudere il menu

premendo MENU.

1. Nel menu Impostazioni, spostarsi con

i pulsanti e selezionare Ora

(Time).

. Usare la manopola destra per

regolare la selezione. Usare la
manopola sinistra per spostarsi fra
ore e minuti. Contemporaneamente &
possibile impostare il formato dell’ora
su 12 o 24 ore.

. Premere quindi il pulsante per

confermare.



Timer stand-by

Timer stand-by consente di impostare un orario a cui il robot entrera
automaticamente in modalita Stand-by. Per esempio, dopo un minuto in
modalita Standby, se il salvaschermo non € attivo lo schermo si spegne
(vedere Salvaschermo).

Per modificare Timer stand-by:

1. Nel menu Impostazioni, spostarsi con
S m‘: LE_§ W

i pulsanti e selezionare Timer
Eetun stand-by (Standby timer).
R
2. Usare la manopola destra per
B regolare la selezione.
"1 mrane 3. Premere quindi il pulsante per

confermare.

Salvaschermo

Il Salvaschermo viene attivato come funzione dell’orario selezionato
nella voce di menu Timer stand-by. Come Salvaschermo puo essere
utilizzata una qualsiasi quantita di immagini delle immagini persona-
lizzate. Possono essere utilizzati solo file d'immagini. Salvarli nella
cartella ,995SAVER* della scheda SD. Affinché funzionino, i file
devono essere salvati nel seguente formato:

Esempio: XXX00001.jpg
XXX = massimo 3 caratteri
12345 = massimo 5 cifre
.jpg = formato del file

| file devono essere numerati in ordine sequenziale: XXX00002.jpg,
XXX00003.jpg, ecc. Le dimensioni dell'immagine devono essere adatte
alla risoluzione dello schermo LCD (480 x 272 pixel). Le immagini con
dimensioni diverse verranno automaticamente tagliate nelle corrette
proporzioni.

Per modificare il Salvaschermo:

1. Nel menu Impostazioni, spostarsi

surerfcoox con i pulsanti e selezionare
- Salvaschermo (Screen saver).
s 2. Usare la manopola destra per
P regolare la selezione. (Stop / Awvia/
Riproduci).
B 3. Premere quindi il pulsante per
confermare.
W

Lingua

Per modificare la lingua:

1. Nel menu Impostazioni, spostarsi con
surertoook i pulsanti e selezionare Lingua
Satushi - Lafgoigh (Language)-

2. Usare la manopola destra per
Feditia regolare la selezione.
= iy T 3. Premere quindi il pulsante per
s confermare.

Romani

Espaip !
Mederiands  aued
e

Svenska reving
& womi Mnlay

Dansk Lafaly T2 AT

Volume

Utilizzare questa impostazione per regolare il volume dei segnali acustici
emessi quando si accende/si spegne il dispositivo, quando il robot raggiunge
la temperatura desiderata o quando il tempo impostato & trascorso.

Per modificare il volume:

1. Nel menu Impostazioni, spostarsi con

SLPERPCOOK i pulsanti e selezionare Volume
Sotup (Volume).
S 2. Usare la manopola destra per

regolare la selezione.
3. Premere quindi il pulsante per
ql confermare.

Presentazione

Utilizzare questa impostazione per personalizzare la visualizzazione delle
immagini in modalita Salvaschermo.
Per modificare Presentazione:

1. Nel menu Impostazioni, spostarsi

SUPERPCOOK con i pulsanti e selezionare
Satup Presentazione (Slide show).
T 2. Usare la manopola destra per
i regolare la selezione.
=} g ot 3. Premere il pulsante per
acrone confermare la selezione.




Modalita promozione

Questa modalita fornisce un ulteriore strumento di vendita ai rivenditori.
Infatti, visualizza sullo schermo LCD le informazioni sul prodotto salvate
nella cartella ,996PROMT*.

Selezionando questa modalita si disattivano tutte le altre funzioni del
prodotto. Per uscire dalla modalita promozione, premere contempora-
neamente MENU e i due pulsanti esterni per circa 10 sec.

Per ragioni di sicurezza, quando espone il robot nel negozio rimuovere
le lame in acciaio inox.

Per attivare la modalita promozione:

1. Nel menu Impostazioni, spostarsi
SUPERPCOOK con i pulsanti e selezionare
Batip la modalita promozione (In-store
promotion mode).

2. Premere il pulsante per
confermare la selezione accesa/
spenta.

3. Per uscire dalla modalita promozione,

—_——— premere contemporaneamente MENU
widdint e i due pulsanti esterni per circa 10
sec.

Aggiornamento dell’unita di
controllo “Yumi”

Utilizzare questa impostazione per aggiornare il firmware dell’unita di
controllo “Yumi”. A tal fine, scaricare il firmware aggiornato da
www.supercook.it. Estrarre il firmware dal file compresso e

copiarlo nella directory principale della scheda SD.

Per modificare il firmware:

1. Inserire la scheda SD nell’unita di

SLIPE u'?r_ MK, controllo:
Satup 2. Nel menu Impostazioni, spostarsi
con i pulsanti e selezionare

Aggiornamento dell’unita di controllo
(Update control module).
3. Premere il pulsante per
confermare la selezione.
- 4. Seguire le istruzioni sullo schermo.

Dopo I'aggiornamento accendere e
spegnere il robot e il nuovo firmware
apparira come descritto di seguito.

Versione del firmware

Questa impostazione consente di visualizzare la versione del firmware
in uso, il numero di serie del dispositivo o un codice QR. Maggiori
informazioni sulla versione di firmware in uso si trovano sul sito
www.supercook.it. Per tutte le richieste di assistenza e per

registrare il prodotto sul sito & necessario il numero di serie.

Visualizzazione delle informazioni sul firmware:

1. Nel menu Impostazioni, spostarsi

SUPERICOOK con i pulsanti e selezionare
Betup Versione FW (FW version).
i i 2. Utilizzare il pulsante " per tornare

alla modalita Impostazioni
(Setup menu).




Raccolta ricette

I menu Raccolta ricette contiene il ricettario digitale, da utilizzare
come guida. Contiene tutte le categorie di ricette, tutte le ricette con le
singole istruzioni. Le categorie sono organizzate in modo da facilitare
I'individuazione di una ricetta.

Su una scheda SD possono essere memorizzate fino a 895 ricette, se la
memoria € di 1 GB e le ricette in una sola lingua. In media, una ricetta
occupa circa 1 MB per lingua. Nella dotazione standard viene fornita
una scheda SD da 1 GB. Per memorizzare la quantita massima di 895
ricette, in diverse lingue, dal sito www.supercook.it, & necessaria una
scheda SD con una capacita maggiore.

Per selezionare una ricetta da visualizzare:

®

T v .
supERPCOOK 1. Utilizzare = 4 per spostarsi nel

menu Raccolta ricette (Recipe
collection).

Premere il pulsante + per
confermare la selezione.

7. Utilizzare il pulsante 7« per
aggiungere la ricetta a quelle
preferite.

8. Utilizzare 4 ’ per spostarsi
all’interno della categoria selezionata
e visualizzare le diverse ricette.

9. Premere il tasto v per confermare
la selezione.

SUPERTCOOK

Categorie di ricette

1. Aperitivi

2. Zuppe

3. Piatti di pesce e carne
4. Piatti vegetariani

5. Contorni

6. Pietanze per bambini
7. Salse

8. Condimenti

9. Preparazioni al forno
10.  Dessert

11. Bevande

12. Cibo per gli animali domestici

©)

SUPERTCOOK 3.
4,
j& - A
i. . . 5.
6.
LT .
T @
M & ¥
sUPERPCOOK 10.
11.
Pite Mai orscrs i1l B e
Ty
12.

O 4Pp v

Un cerchio O indica la categoria in
uso.

Utilizzare ¥ 4 per spostarsi e
selezionare la categoria desiderata.
Premere il pulsante " per
confermare la selezione.

O premere (1) se si desidera
spegnere |'unita di controllo.

Utilizzare < P per spostarsi fra le
pagine della ricetta.

Utilizzare (1) per spegnere I'unita di
controllo.

Utilizzare il pulsante MENU per uscire
da Raccolta ricette.




Cottura ricette

In questo menu & possibile iniziare ad adoperare il robot da cucina. E
possibile sia seguire i tempi, le velocita e le temperature di lavorazione
preimpostati sia regolarli manualmente.

Per iniziare a cucinare:

®

supERFCOOK

SUPERTCOOK

sUPERPCOOK

Pls Dwi cracry 9l e g isad
i

1.

14.

15.

Utilizzare ¥ 4 per spostarsi fra
le opzioni del menu Cottura ricette
(Recipe cooking).

Premere il pulsante " per
confermare la selezione.

Utilizzare il pulsante 7 per
aggiungere la ricetta a quelle
preferite.

Utilizzare ¢ I per spostarsi
all’interno della categoria selezionata
e visualizzare le diverse ricette.

Una volta scelta una ricetta,
confermare premendo .

Premendo = la velocita aumenta
per un breve periodo di tempo
(Turbo).

Utilizzare "¢ per tornare al punto
precedente, ma solo quando non &
ancora avviata la cottura.

@

sUPERTCOOK
315 )
@
Y« ®
&R
O a v v
sUPERTCOOK
P o, i
b - + 3

SUPERTCOOK

10.

11.

12.

13.

16.

17.

Un cerchio O indica la categoria
in uso.

Utilizzare ¥ 4 per spostarsi e
selezionare la ricetta desiderata.
Premere il pulsante " per
confermare la selezione.

Utilizzare > per avviare il procedimento
con le impostazioni predefinite.
Premere il pulsante || per mettere in
pausa le impostazioni in uso. (Apparira
una volta avviato il procedimento.
Vedere il punto 9).Usare -~ e —

per regolare manualmente il tempo
preimpostato.

Utilizzare la manopola sinistra per
regolare manualmente la temperatura
preimpostata.

Utilizzare la manopola destra per
regolare manualmente la velocita
preimpostata.

Questo promemoria appare dopo
che I’'80% del tempo di lavorazione
preimpostato € trascorso.

Premere || perterminare la fase

e aggiungere ingredienti. Alla

fine della fase il calore si spegne
automaticamente. |l motore va
avanti, a seconda della lunghezza del
processo di cottura.



18. A questo punto & possibile utilizzare
il pulsante per prolungare il
procedimento in corso con le nuove
impostazioni selezionate.

SLIPE u'?r_ MUK,

20. Se si desidera prolungare
manualmente il procedimento,
come descritto al punto 18, apparira
I'immagine a sinistra. Una volta
terminate le impostazioni, il robot
torna al punto 19 ed é possibile
andare avanti.

SLIPE u'?r_ MUK,

Cio avviene alla fine di ogni fase.

Impostazioni di sicurezza del
robot da cucina fra le opzioni
del menu: Cottura ricette,
Ricette preferite e Le mie ricette

Impostazioni pre-programmate

Quando é trascorso I'80% del tempo pre-programmato (20% rimanente),
sullo schermo appare la nota “Questa fase sta per concludere”. Per
esempio, se il tempo di lavorazione € 5 min, quando manchera 1 min il
robot emettera un segnale acustico.

19. Utilizzare
ricetta.

per avanzare nella
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A questo punto, in mancanza di nuove regolazioni delle impostazioni,

il calore si spegnera e il robot continuera a funzionare per i successivi

1-5 min, a seconda della lunghezza della fase. Cio serve ad evitare,

ove possibile, che il cibo si attacchi al contenitore. Una volta trascorso

questo tempo, il robot uscira automaticamente dalla ricetta e tornera alla

panoramica delle categorie. A questo punto, & possibile utilizzare il pulsante
per tornare al passo successivo della ricetta o interrompere comple-

tamente il processo di cottura con il pulsante

Se si regola manualmente il tempo di lavorazione pre-programmato
ignorando 'avviso (20% del tempo preimpostato rimanente), il messaggio
“Questa fase sta per concludere” non apparira. Tuttavia, entreranno in
funzione altri meccanismi di sicurezza, come descritto precedentemente. Il
calore si spegnera al termine del tempo di lavorazione. Il motore si arrestera
dopo un periodo di tempo definito.



Ricette preferite

In questo menu si trovano le proprie ricette preferite. Per avviare il
processo di cottura dal menu Ricette preferite, seguire le istruzioni
contenute alla voce Cottura ricette

Arrivare alla selezione delle ricette preferite.

1. Utilizzare per spostarsi nel
menu Ricette preferite (Recipe
Manu favorites).
2. Premere il pulsante per
confermare la selezione.

supERFCOOK

w

Le mie ricette

Basta raccolte di ricette su foglietti di carta, ritagliate da giornali o
scaricate da Internet. Questo robot da cucina € il vostro ricettario
personale. Consente infatti di creare, cuocere, gustare e raccogliere le
proprie ricette. Scoprite come su www.supercook.it.

Per avviare il processo di cottura dal menu Le mie ricette, seguire le
istruzioni contenute in Cottura ricette.

1. Utilizzare per spostarsi fra le
opzioni del menu Le mie ricette

Many (My recipes).

2. Premere il pulsante per
confermare la selezione.

3. Selezionare la categoria e seguire le
istruzioni, come descritto in Cottura

V- ricette (Recipe cooking).
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Aiuto

Questa opzione di menu fornisce spiegazioni sui simboli impiegati nell’unita
di controllo “Yumi”.

1. Utilizzare per spostarsi nel
menu Aiuto (Help).

Premere il pulsante per
confermare la selezione.

supERFCOOK
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Istruzioni importanti prima
di iniziare

1.

Utilizzare sempre il robot da cucina multifunzione su una superficie

piana, pulita, stabile e che non emetta calore.

Rimuovere tutti i materiali d'imballaggio.

Pulire tutti gli accessori.

Non inserire mai le mani nel robot da cucina multifunzione mentre & in

funzione.

Accertarsi che le guarnizioni impiegate siano sempre pulite e integre.

Il robot da cucina & dotato di un meccanismo di sicurezza interno. Nel

caso in cui il recipiente in acciaio inox non sia chiuso correttamente, il

dispositivo non entrera in funzione.

Scollegare il robot da cucina dall’alimentazione:

a. incaso di danni o malfunzionamenti del dispositivo

b. in caso di caduta del dispositivo.

c. in caso di danni visibili ai componenti o di mancanza di aliment-
azione di rete.

Non lasciare incustodito il robot da cucina.

Utilizzare solo gli accessori consigliati da plawa.

Pulizia

1.

Pulire il robot da cucina prima di utilizzarlo per la prima volta e dopo
ogni uso, e pulire tutti i componenti e gli accessori che entrano in
contatto con gli alimenti. Accertarsi che il robot da cucina sia comple-
tamente freddo prima di iniziare le operazioni di pulizia.

Prima di effettuare la pulizia, scollegare la spina dalla presa
dell’alimentazione di rete.

| contatti presenti sotto al recipiente in acciaio inox devono essere
mantenuti puliti e asciutti.

Le lame in acciaio inox sono molto affilate! Prestare attenzione durante
le operazioni di montaggio e smontaggio.

Tutti gli accessori possono essere lavati in lavastoviglie.

Dopo ogni utilizzo, per prevenire la presenza di germi, pulire il robot e le
guarnizioni.

Utilizzare un panno morbido e leggermente inumidito per pulire il
recipiente in acciaio inox del robot da cucina.

Non utilizzare mai detergenti abrasivi o caustici. Potrebbero
danneggiare la superficie.

Eventuali macchie sugli accessori di plastica conseguenti all’utilizzo di
carote, pomodori o spezie presenti nel curry sono normali. Tali macchie
possono essere eliminate strofinando la parte con un panno imbevuto
d’olio. Sciacquare quindi rapidamente con acqua calda, poi con acqua
fredda e poco detersivo.



Specifiche tecniche

Robot da cucina SUPERCOOK

Consumo elettrico

Cottura 1000 Watt
Mescolatura 500 Watt
Capacita 2 litri
Temperatura minima 40 °C
Temperatura massima 130 °C
Velocita 10 + turbo
Velocita massima di

mescolatura 20.000 rpm
Segnali acustici Si

Tensione di rete/Frequenza 230 V~50 Hz

Unita di controllo
Connessione

Schermo LCD dell’unita di
controllo 4.3

5V dalla presa alla spina

Scheda di memoria
Capacita di memoria
(inclusa)

1GB->32GB

Vapore (Set di vassoi per
cottura al vapore) (opzionale)
Dimensioni

circa 23,1 x 19,2 cm (circa le dimensioni di
un foglio A4)

Data la sua crescita continua, il produttore si riserva il diritto di modificare
il prodotto, inclusi gli accessori, I'imballaggio, le istruzioni e il ricettario, in
qualsiasi momento, senza autorizzazione preventiva.

Assistenza e servizio clienti

Si necessita di assistenza? Per ulteriori questioni, visitare il sito
www.supercook.it, contattare la nostra hotline o consultare il rivenditore da
cui e stato acquistato il robot da cucina multifunzione.

Numero Verde & Riparazioni (EU):
00800 75292 100

(numero gratuito da tutte le linee fisse)

Assistenza online /Contatti internazionali:
Internet: www.supercook.it
E-mail: support@supercook.de

In caso di restituzione del prodotto, sara necessario un numero RMA
(Return Merchandise Authorization), che deve essere scritto chiaramente
sulla confezione. Ulteriori informazioni sulla restituzione della merce sono
disponibili telefonicamente presso le nostre linee di assistenza o alla
voce ,Service & Support” (“Assistenza & Supporto”) sul sito SUPERCOOK.

Produttore

plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG
Bleichereistr. 18

73066 Uhingen

Germany

Copyright

Copyright 2013 Questo manuale dell’utente contiene informazioni coperte
da copyright. Tutti i diritti riservati. E vietato riprodurre queste istruzioni
operative con qualsiasi mezzo e in qualsivoglia forma - meccanica,
elettronica o altro - senza il precedente consenso scritto del produttore.
SUPERCOOK €& un marchio di plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG.

Smaltimento dei dispositivi
elettronici usati

Questo simbolo sul prodotto o sull'imballaggio indica che il dispositivo non
deve essere smaltito fra i normali rifiuti domestici, ma portato a un punto
di raccolta per il riciclaggio di dispositivi elettrici ed elettronici. Per ulteriori
informazioni, contattare le autorita governative locali, gli enti preposti a tale
servizio o il negozio in cui si & acquistato il dispositivo.

Dichiarazione di conformita

Si conferma che questo specifico prodotto & conforme alle Direttive
LVD 2009/95/EC, EMC 2004/108/EC e RoHS 2011/65/EU

EN 60335-2-14: 2006+A1:2008+A11:2012

EN 60335-2-15: 2002+A1:2005+A2:2008+A11:2012

EN 60335-1: 2012

EM 62233: 2008

EN 55014-1/A1: 2009

EN 55014-2/A2:2008

EN 61000-3-2/A2:2009

EN 61000-3-3:2008
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Introducao

Obrigado por adquirir a maquina de cozinha SUPERCOOK. Leia o manual
do utilizador cuidadosamente e guarde-o num lugar seguro de modo a
poder consulta-lo mais tarde. Esperamos que goste de utilizar a maquina
de cozinha e que ela produza bons resultados.

Exemplos de utilizacdo da maquina de cozinha multifuncional:

¢ Fazer puré de fruta, legumes, molhos e sopas

e Misturar batidos e cocktails.

¢ Pulverizar aglcar e pimentdes secos

¢ Moer améndoas e avelas

e Ralar fruta e legumes

e Picar cebolas e nozes

* Usar o agitador para emulsionar maionese e cremes

¢ Ralar queijo, migalhas de pao e batatas

e Misturar massas leves, merengues e chantili

¢ Amassar fermento e massa de pao

* Aquecer, fritar ou cozer a temperaturas de 40 a 130 °C.

¢ Cozinhar a vapor no tabuleiro de vapor Vapore ou no cesto de
cozedura

Instrucoes do produto e de
seguranca

Leia as seguintes instrucoes importantes com cuidado antes de utilizar

pela primeira vez a maquina de cozinha multifuncional:

1. Antes de comecar: Retire da caixa a maquina de cozinha e todos os
acessorios.

2. Nao utilize a maquina de cozinha em superficies molhadas ou
hdmidas.

3. De modo a garantir uma utilizagcdo segura da maquina de cozinha,
devera liga-la a rede elétrica através de uma tomada padrdo de 3
pinos. Verifique que o seu sistema elétrico estd em conformidade
com a informacao de energia e tensao presente na etiqueta de classi-
ficacdo da maquina de cozinha. Ligagoes incorretas fazem caducar a
garantia.

4. Com todos os dispositivos elétricos, ha o risco de eletrocussao que
pode causar ferimentos ou até mesmo a morte. E portanto importante
respeitar sempre as instrucoes de seguranca.

5. A plawa ou o distribuidor ndo aceitam qualquer responsabilidade por
danos causados como resultado de alimentagao elétrica insuficiente
ou instalacao incorreta no edificio. Se tiver qualquer ddvida, consulte
um eletricista qualificado.

6. Mantenha o material de embalagem, especialmente peliculas de
embalagem, sacos e poliestireno, fora do alcance das criangas.

7. Quando utilizada pela primeira vez, pode aparecer algum cheiro. Isto
néo é perigoso.

8. Nao mergulhe na dgua a maquina de cozinha, a unidade de controlo
ou o cabo de alimentacéo.

9. Nunca cubra a maquina de cozinha com toalhas de cha, panos, etc..

10. Mantenha o dispositivo suficientemente afastado de outras fontes de
calor, tais como placas, a fim de evitar danos no mesmo.

11. Esta maquina de cozinha nao € um brinquedo e deve ser mantida fora
do alcance das criancas.

12. Coloque o cabo de tal forma que ele nao figue esmagado ou dobrado
ou esteja em contacto com superficies quentes.

13. Se estiver a utilizar uma extensao:

a. o cabo deve estar ligado a terra
b. tome todas as precaucdes necessarias para garantir que ndo se
tropece no cabo.

14. Nunca permita que o cabo de alimentacao balance livremente e
nunca o desligue puxando o cabo; puxe sempre pela ficha.

15. Nao utilize a maquina de cozinha:

a. se o cabo ou a ficha estiverem danificados
b. se nao estiver a funcionar corretamente, se a maquina de cozinha
caiu ou mostrar sinais exteriores de danos.

16. Ndo mova a maquina de cozinha enquanto ela estiver a trabalhar.

17. Esta maquina de cozinha foi concebida exclusivamente para uso
doméstico e em interiores.

18. Nunca tente reparar a maquina de cozinha vocé mesmo. Nao
substitua ou modifique o cabo elétrico, a fonte de alimentacao ou
outros componentes. Consulte sempre um técnico autorizado ou a
linha direta.

19. Se a unidade nao funcionar corretamente ou estiver danificada,
desligue-a da rede elétrica.

20. A plawa ou o distribuidor nao aceitam qualquer responsabilidade por
danos causados como resultado de uso improprio ou incorreto da
magquina de cozinha.

21. A maquina de cozinha ndo é uma fritadeira. Sob nenhuma
circunstancia deve tentar fritar alimentos na maquina de cozinha.

22. Nao insira objetos nos orificios do dispositivo.

23. Desligue a maquina de cozinha da rede elétrica:

a. ao limpar
b. quando ndo esta em utilizacéo
c. no caso de uma falha de energia.

24. Pessoas com pouca experiéncia ou conhecimento no manuseio
destes dispositivos, pessoas com capacidades fisicas, psicologicas,
mentais e sensoriais limitadas, e criangas, s6 devem utilizar a
maquina de cozinha sob a supervisdo ou instru¢do de uma pessoa
que possa aceitar a responsabilidade pela seguranca. As criancas
devem ser vigiadas para garantir que ndo brincam com a maquina de
cozinha.

25. Esta maquina de cozinha foi concebida para uso doméstico e similar
como, por exemplo:
¢ em cozinhas de empregados em lojas, escritorios e outras areas

comerciais
¢ em propriedades agricolas
¢ por clientes em hotéis, motéis e outros alojamentos
* em pensodes

Cuidados

Manuseie a maquina de cozinha e acessorios com cuidado. As recomen-
dagoes a seguir ajudarao a manter a sua garantia e asseguram que todas
as reivindicagoes sob garantia sao validas.

1. Desligue a maquina de cozinha se ndo tenciona utiliza-la por um
periodo prolongado.

2. Deixe a maquina de cozinha arrefecer completamente antes de a
limpar.

3. Limpe todos os componentes e acessoérios que entraram em contacto
com os alimentos.

4. Utilize um pano macio, ligeiramente humedecido, para limpar a
cavidade do recipiente da maquina de cozinha.

5. Os contactos debaixo do recipiente devem ser mantidos limpos e
Secos.

6. Todos os acessoérios podem ser lavados em maquinas de lavar louga.

7. Para evitar a acumulagao de germes, limpe a maquina de cozinha e os
anéis de vedacao apos cada utilizacao.

8. Nunca utilize detergentes abrasivos ou adstringentes.

9. Quaisquer marcas de calcario podem ser retiradas com vinagre.

10. E normal ocorrer alguma descoloracdo nos acessorios de plastico
devido ao betacaroteno das cenouras ou tomates ou especiarias com
caril. Pode reduzir ligeiramente a descoloracao humedecendo um
pano com 6leo de cozinha e esfregando a area com cuidado. Depois
enxague rapidamente com agua quente, depois com agua fria e um
pouco de detergente de lavagem liquido.

11. Utilize a maquina de cozinha apenas como descrito nestas instrucoes
de utilizagao.



Utilizacao destas instrucoes de utilizacao

Este simbolo indica avisos que deve ler antes da utilizacao.

Mensagens do ecra e de erro

Simbolo / Questao /
Descricao do erro

o

Explicacao

0 recipiente ndo esta vedado corretamente ou o interruptor de seguranca
nao esta a funcionar.

Solucao

Verifigue novamente a vedacao.

A maquina de cozinha tem um erro no circuito elétrico.

Contacte o seu centro de assisténcia
local. Pode encontrar o nimero de
telefone em www.supercook.me ou nas
instrucoes.

0 motor estéa sobrecarregado.

Desligue a maquina de cozinha e
espere alguns minutos até que o motor
arrefega.

A maquina de cozinha para
quando o batedor de varas é
utilizado.

A velocidade é irregular ou o
motor esta a prender.

A maquina de cozinha tem um sistema de controlo especial. A velocidade
pode variar e a rotagdo é interrompida a intervalos de 2 segundos. Isto
significa que a maquina de cozinha comeca a fazer um barulho invulgar.
Isto € normal. Este barulho significa que a velocidade da faca esta a ser
ajustada para evitar o sobreaquecimento do motor.

Retire parte da mistura ou aumente a
velocidade até um maximo de 3.

Aumente a velocidade de 1 para 2 ou de
2 para 3.

A faca esta a trabalhar muito
lentamente ao preparar
massa.

Verifique que ndo excedeu o maximo de 500 g de farinha.

Retire parte da mistura do recipiente.

Esta a sair fumo da maquina
de cozinha.

0 motor esta a sobreaquecer. Verifique o nivel maximo de enchimento.

Retire parte da mistura do recipiente.
Deixe a maquina de cozinha arrefecer
durante cerca de 20 minutos.

A maquina de cozinha ndo
funciona com a defini¢cao de
temperatura e a velocidade
definida para 5.

A temperatura apenas pode ser definida para velocidades de 1 a 4.

Mude a definicao de velocidade para uma
delad4.

E dificil encaixar o recipiente.

Posicionar o recipiente fica mais facil com o uso, uma vez que a selo de
silicone altera-se em fungao do calor e humidade, ao formar uma vedacao.

Esfregue um pouco de 6leo de cozinha no
selo de silicone ou humedeca-o.

Comprei uma maquina de
cozinha ja usada? A base do
recipiente apresenta marcas e

humidade residual na entrega.

Todas as unidades da maquina de cozinha sao testadas antes da
entrega. O recipiente é cheio com agua e levado a ebulicdo. Tal como
numa magquina de lavar loica, humidade residual pode permanecer. Estes
residuos podem resultar em marcas ligeiras mas perfeitamente seguras
na base do recipiente.

Para retirar as marcas, utilize um
limpador inoxidavel convencional, como o
Sidol da Henkel.

Faz barulho na primeira
utilizacao ou sob forte carga.

Na primeira utilizagado ou sob forte carga, o motor pode aquecer e fazer
barulhos estranhos. Tal como em qualquer motor elétrico, por exemplo,
numa via-férrea modelo ou numa autoestrada modelo, o motor utiliza
escovas que precisam de ser “estreadas” para comecar. Nao se preocupe
com os ruidos.

Deixe a maquina de cozinha arrefecer
depois de ter estado a trabalhar muito,
por exemplo, a amassar massa firme.
A maquina de cozinha estara de novo
completamente operacional depois de
arrefecer.

Sinal sonoro.

A unidade faz um bip para o avisar que a maquina de cozinha alcangou a
temperatura certa.

0 sinal sonoro também indica que o
tempo pré-definido terminou.




Visao geral das vistas dianteira e traseira da maquina de cozinha

Unidade de controlo “Yumi”

Balanca de cozinha Libra (acessoério opcional)
Copo de medida

Tampa

Recipiente

Abertura de ventilagao

Bot&o Ligar / Desligar
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Visao geral da unidade de controlo “Yumi”

Ecra LCD

4 botodes de controlo
Botoes rotativos direito e esquerdo
Botao MENU

Ranhura para cartdes SD
Encaixe

o0k ®WNE

Acessorios

Cesto de cozedura Copo de medida, Tampa, Faca, Recipiente Batedor de varas Espatula

Acessorios opcionais

e Balanga digjtal de cozinha SUPERCOOK Libra
¢ Tabuleiro de vapor SUPERCOOK Vapore, modelos em plastico ou porcelana / vidro

Consulte o seu revendedor local ou visite www.supercook.me se tiver questdes sobre acessorios
adicionais.

Cartao SD




Os primeiros passos

Simbolos gerais

Significado

Calendario * Define a data e o formato da data

Idioma * Selec.iona o idion_'na‘desejado. * §6 é nece§séArio_quando liga pela primeira vez ou depois da
bateria ser substituida pelo servico de assisténcia.

Confirmar Confirma a selecao

Voltar Volta para tras

Seguinte Anda para a frente

Reproduzir Controla a reproducao

Mais Aumenta o tempo de cozedura

Menos Diminui o tempo de cozedura

Baixo Navegacao: Para baixo ou para o lado

Cima Navegacao: Para cima ou para o lado

Ligar / Desligar

Liga ou desliga a unidade de controlo

Sair Sai do processo de cozedura por razoes de seguranca
Pausar 0 processo € pausado, as definicoes sao mantidas
Favoritas Premir este simbolo guarda a receita selecionada no menu Favoritas.
Parar Para o processo.
Velocidade Niveis de velocidade: 1 a 10 e fungao turbo
¢ Tempo de cozedura ou de processo: 1 segundo até o maximo de 60 minutos
¢ Quando inicia a funcao, o rel6gio conta para tras, com o tempo selecionado mostrado no
Tempo ecra em minutos e segundos, com um simbolo de relégio.
e O tempo de cozedura ou do processo pode ser ajustado a qualquer momento.
¢ Parainiciar o processamento, hecessita de definir o tempo.
¢ Atemperatura inicia a 40 °C e pode ser ajustada até o maximo de 130 °C, em
incrementos de 5 °C.
¢ Aunidade da um bip para o avisar que a temperatura certa foi atingida.
Temperatura ¢ Este simbolo pisca durante alguns segundos assim que a maquina de cozinha atingir a
temperatura definida.
¢ Se esta a preparar alimentos acima de 50 °C, deve evitar utilizar o botao Turbo.
* Temperaturas superiores a 100 °C sao apropriadas para cozinhar a vapor, fritar e ferver.
Mais Continue a cozinhar manualmente depois de uma etapa de receitar estar completa.
Anterior Volta atras uma etapa de receita numa sequéncia de receita (Cozinhar receitas)
Reiniciar Reinicia o processo de cozedura na préxima etapa apés parar o programa, por razées de
seguranca.
Aviso Aviso - observe!




Preparacao

Recipiente

1.

2.

1.

W

2.

0 recipiente tem uma capacidade de 2 litros e uma (til escala de medicdo no lado de
dentro e de fora.

Assim que a faca esteja devidamente encaixada no recipiente, coloque o recipiente na
cavidade na maquina de cozinha. De seguida, pressione o recipiente para baixo com
cuidado, até que envolva a engrenagem e os contactos.

Nao encha o recipiente acima do nivel maximo de 2 litros. De outro modo, nao pode ser
garantida uma utilizacao segura e a qualidade final dos seus pratos pode estar compro-
metida.

Quando retirar o recipiente da maquina de cozinha, certifique-se de que nao derrama o
conteldo. Se o conteldo estiver quente, pode queimar-se.

Se o recipiente ndo se envolver imediatamente com a engrenagem da maquina de
cozinha, gire com cuidado a cabeca da faca.

Faca

Na entrega, a faca esta encaixada no recipiente.

Para retirar a faca, coloque o recipiente numa posicao vertical. Empurre a alavanca para
baixo no sentido contrario dos ponteiros do reldgio para libertar a faca. (ver Figura 1)
Para inserir a faca, coloque-a em posi¢ao e empurre a alavanca para cima no sentido dos
ponteiros do relogio. (ver Figura 2)

A faca é muito afiada! Tenha muito cuidado ao encaixa-la e retira-la.

Assegure-se que o anel de vedacao esta devidamente encaixado no rolamento da faca. Se
o anel de vedacao nao estiver encaixado, o contelido do recipiente pode verter e danificar
a maquina de cozinha.

Ao adicionar alimentos, garanta que a faca nao fica bloqueada.

Deixe a faca arrefecer completamente ap6s cada processo de cozedura, antes de a retirar.
A quantidade maxima de processamento € de 500 g de farinha numa massa de pao firme.

Cesto de cozedura

1.

0 cesto de cozedura é utilizado para cozinhar a vapor pequenas quantidades de
alimentos e encaixa diretamente no recipiente.

Existe uma reentrancia no lado que faz com que seja facil de retirar o cesto de
cozedura com a ajuda da espatula.
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Batedor de varas

1. O batedor de varas € colocado sobre a faca com uma ligeira resisténcia.

2. 0 batedor de varas é perfeito para fazer, por exemplo, sobremesas cremosas, merengues
e chantili.

3. 0 batedor de varas apenas pode utilizado nas velocidades 1 a 4.

1. O batedor de varas nao deve ser utilizado em conjungao com o botao turbo.

2. Ao adicionar alimentos, garanta que o batedor de varas nao fique bloqueado.

3. 0 batedor de varas nao é apropriado para amassar massa firme. Utilize a faca para
amassar, por exemplo, massa de pao ou piza.

4. 0 batedor de varas nao deve ser utilizado em conjungdo com a espatula.

Tampa

1. O anel de vedacao deve ser encaixado na tampa para evitar potenciais derrames.
Coloque a tampa na diagonal na parte superior do recipiente.

3. Gire atampa no sentido dos ponteiros do rel6gio até que o entalhe na base da parte da
frente da tampa encaixe na devida ranhura na maquina de cozinha.

A maquina de cozinha apenas pode ser ligada se a tampa estiver corretamente colocada.
5. Atampa tem uma abertura superior para facilitar a adicao de ingredientes extra.

N

P

Espatula

1. Utilize este acessorio para retirar ou misturar ingredientes.
2. A espatula foi concebida de modo a ndo entrar em contacto com a faca quando se
adicionam ingredientes através da abertura superior.

Copo de medida

1. O copo de medida tem a capacidade de 100 ml e € amovivel.
a. Isto torna mais facil acrescentar ingredientes adicionais.
b. Atemperatura € mantida assim que o copo de medida esta sobre a tampa.
c. Isto controla a saida de vapor.

1. Retire o copo de medida apenas nas velocidades 1 a 3. De outro modo, os
ingredientes podem saltar para fora e pode queimar-se.

2. Se estiver a usar uma velocidade superior, segure firmemente o copo de medida
para evitar derrames.
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Visao geral do tabuleiro de vapor

Vapore

1. Cobertura

2. Tabuleiro de vapor plano

3. Tabuleiro de vapor profundo
4. Coletor de condensacao para

recolher liquidos

Tabuleiro de vapor Vapore (acesssrio opcional)

0 tabuleiro de vapor Vapore € utilizado para cozer os alimentos delicadamente, preservando
as suas vitaminas. Cozer a vapor € uma das formas mais saudaveis de cozinhar.

Beneficios de cozinhar a vapor

As vitaminas e os nutrientes sao preservados

Poupa tempo pois podem ser preparados diversos pratos ao mesmo tempo
Alimentos saudaveis, com pouco sal e gordura

Os alimentos retém a agua

Nao ha transferéncia de sabores

or NP

Utilizar o tabuleiro de vapor Vapore

1. Encha o recipiente com pelo menos 700 ml de dgua ou outro liquido fumegante, tal como
caldo.

2. Lubrifique as tacas de embutir de modo a que os alimentos nao fiquem colados.

3. Coloque os ingredientes nos tabuleiros de vapor. Certifiqgue-se que os alimentos que
demoram mais a cozinhar séo colocados no tabuleiro de vapor profundo. Deixe alguns dos
buracos desimpedidos de modo a permitir que o vapor suba.

4. Coloque o tabuleiro de vapor Vapore diretamente sobre a tampa sem o copo de medida.

5. Verifique que os tabuleiros de vapor estdo encaixados uns nos outros e que a tampa esta
devidamente encaixada de modo a que o vapor nao possa fugir.

1. Ao manusear o tabuleiro de vapor Vapore, lembre-se que ha vapor de dgua quente a sair
dele e liquido no coletor de condensacéao. Aviso - risco de queimadura!

2. Segure nas tacas de embutir apenas pelas asas.

3. Retire o coletor de condensagao com cuidado.

4. 0 coletor de condensacao é feito de plastico e resistente a temperaturas aproxima-
damente de 90 °C.

5. 0 tabuleiro de vapor Vapore nao é apropriado para micro-ondas, fornos ou outras fontes
de calor.

Inserir e retirar o cartao de memoria

Insira o cartao SD fornecido na ranhura para cartoes, na unidade de controlo “Yumi”.
Certifiqgue-se de que os contactos do cartdo SD estao virados para cima. Empurre cuidado-
samente o cartdo SD até ouvir um clique. Para retirar o cartdo SD, empurre o cartdo até que
seja ejetado e o possa retirar.

Ligar e desligar

Coloque a unidade de controlo “Yumi” na cavidade na maquina de cozinha. Prima o botao
Ligar / Desligar (7) e a maquina de cozinha esta pronta a utilizar.




Ligar a unidade de controlo pela primeira vez

Quando liga a unidade pela primeira vez, é-lhe pedido para definir a data / hora e o idioma do ecra.

Mude as defini¢des de calendario e idioma do seguinte modo:

@ 1. Utilize os botdes © 4 para alternar
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surerfcoox entre calendario e idioma e os botoes
rotativos esquerdo e direito para
=Y ajustar as definicoes.
[ ] *06.01,2013 2. Confirme a sua definicao premindo o
botdo .

Estrutura do menu

Prima o botao MENU para entrar no menu principal.

Definicoes

Pode ajustar varias definicdes no menu secundario Configuragao.

Data

Como alterar a data:

1. No menu Configuracao, pode navegar

supericook com os botdes 4 e selecionar
Bebun Data (Date).
e 2. Utilize o bot3o rotativo direito para

ajustar a selegao. Utilize o botao
rotativo esquerdo para alternar entre

06.01.2013 ano, més e dia.
- N 3. Aseguir, prima o botdo + para
it LR confirmar.
'

©)
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Hora

Como alterar a hora:

sUPERTCOOK

Batarh
Fere

. Prima ou gire qualquer botao de

controlo além do botdo MENU. Isto
leva-o para o modo de cozedura
manual.

. Utilize o botao rotativo esquerdo para

definir a temperatura que deseja.

. Utilize o botao rotativo direito para

ajustar a velocidade.

. Utilize os botdes < e = para ajustar

o tempo manualmente.

Premir o botdo “ aumenta a
velocidade por um curto periodo
(Turbo).

. Utilize os botdes 7 4 para navegar

através do menu.

. Oponto @ indica a posicao atual.
. Confirme a sua selegao premindo o

botdo .

. Se necessario, feche o menu

premindo o botao MENU.

1. No menu Configuracao, pode navegar

com os botdes 4 e selecionar
Hora (Time).

. Utilize o botao rotativo direito para

ajustar a selegao. Utilize o botao
rotativo esquerdo para alternar entre
horas e minutos. Ao mesmo tempo,
pode definir o formato da hora como
12 ou 24 horas.

. A seguir, prima o botdo v para

confirmar.



Temporizador de espera

O Temporizador de Espera permite-lhe definir o tempo passado o qual

a maquina de cozinha muda automaticamente para o modo Espera.
Depois de, por exemplo, 1 minuto no modo Espera, o ecra desliga-se se
nao houver Protecao de ecra ativa (ver Protecao de ecra).

Como alterar o Temporizador de Espera:

1. No menu Configuragao, pode navegar

supertfcook com os botdes e selecionar
[EE Temporizador de Espera (Standby
e Mo timer).
: 2. Utilize o botao rotativo direito para
1 menme ajustar a selecao.
3. Aseguir, prima o botdo v para
11 v confirmar.

Protecao de ecra

A Protecao de ecra é ativada em funcao do tempo selecionado no item
do menu Temporizador de Espera. Pode utilizar um ndmero qualquer
de imagens personalizadas como Protecao de ecra. Tenha atencao
que apenas ficheiros de imagem podem ser utilizados. Guarde-as na
pasta de sistema “995SAVER” no seu cartdo SD. Necessitam de ser
guardadas no seguinte formato, a fim de funcionar:

Exemplo: XXX00001.jpg

XXX = maximo de 3 caracteres
12345 = maximo de 5 digitos
.jpg = formato de ficheiro

Os ficheiros necessitam de ser numerados em ordem sequencial:
XXX00002.jpg, XXX00003.jpg, etc.. O tamanho da imagem deve
coincidir com a resolucéo do ecra LCD de 480 x 272 pixeis. As imagens
que nao sao deste tamanho sao automaticamente recortadas para as
proporgoes corretas.

Como alterar a Protecao de ecra:

1. No menu Configuragcao, pode navegar

surerfcoox com os botdes e selecionar
Setun Protecao de ecra (Screen saver).
ey 2. Utilize o bot&o rotativo direito para
o ajustar a selecao. (Parar / Reproduzir)
3. Aseguir, prima o botao para
B confirmar.

Idioma

Como alterar o idioma:

1. No menu Configuracao, pode navegar
com os botdes e selecionar
Idioma (Language).

2. Utilize o botao rotativo direito para

osan ajustar a selecao.

e - 3. Aseguir, prima o botao para

confirmar.

sumer foooK

L - Lafoigh

Volume

Utilize esta definicao para ajustar o volume dos bipes emitidos quando
liga / desliga, quando o dispositivo alcanca a temperatura ou quando o
tempo acabou.

Como alterar o volume:

1. No menu Configuracao, pode navegar

SUPERTPCOOK com os botoes e selecionar
Sotup Volume.
Cgsintl i 2. Utilize o botao rotativo direito para

ajustar a selecao.
3. Aseguir, prima o botao para

confirmar.
l

Apresentacao de diapositivos

Utilize esta definicdo para personalizar a exibicao de imagens no modo
Protecao de ecra.
Como ajustar a Apresentacao de diapositivos:

1. No menu Configuracao, pode navegar
com os botoes e selecionar
Apresentacao de diapositivos

SLIPE u'?r_ MUK,

. (Slide show).
- 2. Utilize o botao rotativo direito para
3 pou st ajustar a selecao.
woroet 3. Confirme a sua selecao premindo o
botao
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Modo de promocao

0O modo de promocao oferece uma ferramenta adicional de marketing
aos retalhistas. Isto mostra informacoes sobre o produto no ecra LCD,
guardadas na pasta de sistema “996PROMT”.

Se 0 modo de promocéao esta selecionado, todas as outras funcoes
do dispositivo sao desativadas. Para sair do modo de promogao,
prima simultaneamente MENU e os dois botoes exteriores durante 10
segundos.

Por razbes de seguranca, retire a faca ao exibir a maquina de cozinha
na loja.

Como ativar o modo de promogao:

1. No menu Configuracao, pode navegar
sUPERTCOOK com os botoes e selecionar
Setup Modo de promocgao (In-store

promotion mode).
2. Confirme ou nado a sua selecao
premindo o botao
3. Para sair do modo de promocao,
prima simultaneamente MENU e os
i | dois botdes exteriores durante 10
e segundos.

Atualizar a unidade de controlo
“Yumi”

Utilize esta definicao para atualizar o firmware da unidade de
controlo “Yumi”. Para fazer isto, descarregue o mais recente
firmware da maquina de cozinha a partir de www.supercook.me.
Extraia o firmware do ficheiro comprimido e copie-o para o
diretério de raiz do cartdo SD:

Como alterar o firmware:

1. Insira o cartdao SD na unidade de

sUPERPCOOK controlo:
Satup 2. No menu Configuragao, pode navegar
com os botoes e selecionar

Atualizar unidade de controlo (Update
control module).

3. Confirme a sua sele¢ao premindo o
botao

4. Siga as instrugdes no ecra.

LIGUE e DESLIGUE a maquina de
cozinha. Depois da atualizacado, o
novo firmware é apresentado como
descrito em baixo.

Versao do firmware

Esta definicdo permite-lhe exibir a versdo atual do firmware, o nimero
de série do dispositivo ou um cédigo QR. Mais informacgdes sobre a
versao atual do firmware podem ser encontradas em www.supercook.me.
Necessita do nimero de série para todas as solicitacoes de assisténcia
e para registar o produto em www.supercook.me.

Exibir a informacao de firmware

1. No menu Configuracao, pode navegar

SUPERICOOK com os botdes e selecionar
Betup Versao do firmware (FW version).
W v ape ~
2. Utilize o botao + para voltar ao menu
Configuragao.




Coletanea de receitas

0 item do menu Coletanea de receitas € o seu livro de receitas
digital, que pode utilizar como um livro de referéncia. Contém todas
as categorias de receitas, todas as receitas e instrucoes individuais.
As categorias foram criadas para ajudéa-lo a encontrar rapidamente a
receita que deseja.

Um cartdo SD pode guardar um maximo de 895 receitas embora a
memoéria seja maior que 1 GB. Em média, uma receita ocupa cerca
de 1 MB por idioma. A maquina de cozinha vem com um cartdo SD
de 1 GB. Para guardar o nimero maximo de 895 receitas de
www.supercook.me, em diversos idiomas, necessita de um

cartao SD de maior capacidade.

Como selecionar uma receita para ver:

®

il ses ¥
supERFCDOK 1. Ut|||ze: 0s botoes AA para navegar
através do menu Coletanea de
i receitas (Recipe collection).
. 2. Confirme a sua sele¢ao premindo o

botdo v .

7. Utilize o botao ¢ para adicionar a

receita a sua selecao de favoritas.

Utilize os botdes < > para navegar

dentro da categoria selecionada e

percorrer as diferentes receitas.

9. Utilize o botdo v para confirmar a
sua selecao.

SUPERTCOOK

o 8.

Categorias de

receitas

1. Entradas

2. Sopas

3. Pratos principais de peixe e carne
4. Pratos principais vegetarianos

5. Acompanhamentos

6. Comida para bebés

7. Molhos

8. Molhos para salada

9. Confeitaria

10. Sobremesas

11. Bebidas mistas

12. Comida para animais

©)

sUPERPCOOK 3.
4,
o
S A 5
5 . .
s @ .
— " =
r @
hHh A& ¥
sUPERPCOOK 10.
11.
Pite Mai orscrs i1l B e
1y
12.

O 4Pp v

O circulo O indica a categoria atual.
Utilize os botdes © 4 para navegar
e selecionar a categoria que deseja.
Confirme a sua selecao de categoria
premindo o botdo v .

Pode também premir o botao U)

se deseja desligar a unidade de
controlo.

Utilize os botbes 4 } para navegar
através das paginas de receitas.
Utilize o botgo (1) para desligar a
unidade de controlo.

Utilize o botao MENU para sair da
Coletanea de receitas.




Cozinhar receitas

Neste menu, pode comecar a trabalhar com a maquina de cozinha.
Pode seguir os tempos de processamento, velocidades e temperaturas
pré-definidos ou ajusta-los manualmente vocé mesmo.

Como comegar a cozinhar:

®

1. Utilize os botdes ¥ 4 para navegar

supERPCOOK para a opcao do menu Cozinhar

Meny receitas (Recipe cooking).

Mg 2. Confirme a sua seleg¢ao premindo o
R botdo v .

6. Utilize o botdo 7« para adicionar esta

SUPERTCOOK receita a sua selecdo de favoritas.

7. Utilize os botoes < P> para navegar
dentro da categoria selecionada e
percorrer as diferentes receitas.

8. Uma vez escolhida uma receita,
confirme a sua selegao premindo o
botdo v .

®
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14. Premir o botéo * umenta a
surERPCOOK velocidade por um curto periodo
(Turbo).
Ple hai crmcn ol s i el 15. Utilize o botdo ¢ para andar para

trds um passo, desde que o0 processo
de cozedura ndo esteja ainda ativo.

@

SLIPER fL.t MK

j& )
@ -t 5
T s ®
&1 %R
Hh a »v

Pli® Dwi oracry 0l B i isad
i

sUPERPCOOK

SUPERTCOOK

10.

11.

12.

13.

16.

17.

Um circulo O rindica a categoria
atual.

Utilize os botdes © 4 para navegar
e selecionar a receita que deseja.
Confirme a sua sele¢ao premindo o
botdo .

Utilize o botdo [» para comecar o
processo com as definicoes padrao.
Utilize o botdo || para pausar a definicdo
atual. (Aparece uma vez iniciado o
processo. Ver passo 9).

Utilize os botdes = = para ajustar
manualmente o tempo pré-definido.
Utilize o botao rotativo esquerdo para
ajustar manualmente a temperatura
pré-definida.

Utilize o botao rotativo direito para ajustar
manualmente a velocidade pré-definida.

Esta chamada de atencao aparece
depois de 80% do tempo de proces-
samento pré-programado.

Prima o botdo || para terminar o
passo e acrescentar ingredientes.

0 aquecimento desliga automati-
camente no final do passo. O motor
continua, dependendo de quao longo
0 processo de cozedura é.



@

18. Tem agora a opc¢ao de usar o
SUPERTPCOOK

botao para prolongar 0 processo
atual com as novas definicoes que
selecionou.

ou

20. Se deseja prolongar manualmente
0 processo como descrito no passo
18, aparece a imagem mostrada a
esquerda. Uma vez percorridas as
definicbes, a maquina de cozinha
regressa ao passo 19 e pode
continuar a percorrer 0s passos.

SUPERTCOOK

Este ciclo é repetido no final de cada
passo.

Definicoes de seguranca da
maquina de cozinha nas opcoes
do menu: Cozinhar receitas,
Receitas favoritas e As minhas
receitas

Definicoes pré-programadas

A nota “Este passo esta prestes a terminar.” aparece no ecra passado 80%
do tempo pré-programado (20% do tempo restante). Por exemplo, se o
tempo de processamento é de 5 minutos, a maquina de cozinha faz um bip
quando falta 1 minuto para terminar.

19. Prima o botao para continuar a

SUPERPCOOK percorrer a receita.

21. Se nao fizer nada no final do ciclo e
o tempo de seguranga terminar, o
motor desliga-se. Aparece a imagem

L mostrada a esquerda.

22. Prima o botao e reverta para

(ﬁ* "y o] 0 proximo passo na receita que ja

tenha comecgado.

"y - 23. Utilize o botao

sUPERPCOOK

L
i
]

para sair do modo

—
= B Cozinhar receitas.

Hh & ¥

Se nao ajustar mais nenhuma definicao depois deste passo, o aquecimento
desliga-se automaticamente e a maquina de cozinha continua a funcionar
durante 1 a 5 minutos mais, dependendo de quao longo o passo da receita
é. Isto impede que os alimentos figuem pegados, quando ha essa possibi-
lidade. Depois deste tempo, a maquina de cozinha sai automaticamente

da receita e reverte para a visao geral de categoria. Tem agora a opgao de
utilizar o botao para reverter para o proximo passo da receita ou parar
completamente o processo de cozedura utilizando o botao

Se ajustar manualmente o tempo de processamento pré-programado da
receita substituindo o aviso de seguranga (20% de tempo pré-definido
restante), entdo a mensagem “Este passo esta prestes a terminar.” ndo
aparece. No entanto, os outros mecanismos de seguranga, descritos em
cima, estao ativos. O aquecimento desliga-se quando o tempo de proces-
samento chegar ao fim. O motor para depois de um periodo definido.
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Receitas favoritas

Neste menu, pode encontrar todas as suas receitas favoritas. Para
comecar o processo de cozedura no menu Receitas favoritas, siga a
descrigao em Cozinhar receitas.

Isto leva-o para a sua selegao de favoritas.

1. Utilize os botoes para navegar
supER foook através do menu Receitas favoritas
- (Recipe favorites).

; 2. Confirme a sua seleg¢ao premindo o
botao

As minhas receitas

Acabaram-se as coleténeas de receitas soltas, os recortes de

jornais e as transferéncias da Internet. A maquina de cozinha é

o seu livro de receitas pessoal. Pode criar, cozinhar, deleitar-se

com, e colecionar as suas proprias receitas. Descubra como funciona
em www.supercook.me.

Para comecar o processo de cozedura no menu As minhas receitas,
siga a descricdo em Cozinhar receitas.

1. Utilize os botoes para navegar
suPERFCOOK para a opcao do menu As minhas
ey receitas (My recipes).

; 2. Confirme a sua selecao premindo o
botao

3. Selecione a categoria e siga as
instrucoes tal como descrito em
Cozinhar receitas (Recipe cooking).

Ajuda

Esta opcao do menu oferece esclarecimentos sobre os simbolos utilizados
na unidade de controlo “Yumi”.

1. Utilize os botoes para navegar
surERPCOOR através do menu Ajuda (Help).
- 2. Confirme a sua selecao premindo o
botao

Instrucoes importantes antes de
comecar

1. Utilize sempre a maquina de cozinha multifuncional numa superficie
plana que esteja limpa, seja estavel, e ndo emita calor.

2. Retire todo o material de embalamento.

Limpe todos os acessorios.

4. Nunca coloque a sua mao na maquina de cozinha multifuncional
enquanto ela esta a girar.

5. Assegure-se que os anéis de vedacao utilizados estdo sempre limpos e
nao danificados.

6. A maquina de cozinha tem um mecanismo de seguranca interno. Se o
recipiente nao estiver colocado corretamente na maquina de cozinha,
ela nao funcionara.

7. Desligue a maquina de cozinha da rede elétrica:

a. se o dispositivo estiver danificado ou nao funcionar corretamente

b. se amaquina de cozinha caiu

c. se 0s componentes estiverem visivelmente danificados ou a fonte
de alimentacao estiver defeituosa.

8. Nao deixe a maquina de cozinha sem supervisao.

9. Apenas utilize os acessoérios recomendados pela plawa.

w

Limpeza

1. Limpe a maquina de cozinha antes da primeira e ap6s cada utilizacdo,
e limpe todos os componentes e acessorios que entrem em contacto
com os alimentos. Certifique-se de que a maquina de cozinha arrefeceu
completamente antes de a comegcar a limpar.

2. Retire a ficha da tomada antes de limpar.

3. Os contactos no fundo do recipiente também devem ser mantidos
limpos e secos.

4. Afaca é muito afiada! Como tal, tenha muito cuidado ao encaixa-la e
retira-la.

5. Todos os acessérios podem ser lavados em maquinas de lavar louca.

6. Para evitar a acumulacao de germes, limpe a maquina de cozinha e os
anéis de vedacao apés cada utilizacao.

7. Utilize um pano macio, ligeiramente humedecido, para limpar a
cavidade para o recipiente da maquina de cozinha.

8. Nao utilize quaisquer detergentes abrasivos ou adstringentes. Estes
podem danificar a superficie.

9. E normal ocorrer alguma descoloracdo nos acessorios de plastico
devido ao betacaroteno das cenouras ou tomates ou especiarias com
caril. Pode reduzir ligeiramente a descoloragdo humedecendo um
pano com 6leo de cozinha e esfregando a area com cuidado. Enxague
rapidamente com agua quente, e depois com agua fria e um pouco de
detergente de lavagem liquido.



Especificacoes técnicas

Magquina de cozinha SUPERCOOK

Consumo de energia:

Cozinhar 1.000 Watts
Misturar 500 Watts
Capacidade 2 litros
Temperatura minima 40 °C
Temperatura méaxima 130 °C
Niveis de velocidade 10 + turbo
Velocidade de mistura 20.000 rpm
Bipes Sim

Tenséao de rede / 230 V~50 Hz

Frequéncia

Unidade de controlo
Ligacao

Ecra LCD para a unidade

de controlo

Tomada de 5 V para ligar

4,3 polegadas

Cartao de memoria
Capacidade de memoria

1GB->32GB

Tabuleiro de vapor Vapore

(opcional)
Dimensoes

Aproximadamente 23,1 cm x 19,2 cm
(quase tamanho A4)

Como parte integrante do nosso desenvolvimento adicional em curso,
reservamos o direito de alterar o produto, incluindo os acessérios, a
embalagem, as instrucdes e o livro de receitas, a qualquer altura, e sem

aviso prévio.

Assisténcia e apoio ao cliente

Necessita de assisténcia? Se tem questdes adicionais, visite
www.supercook.me, contacte a nossa linha direta de apoio ou consulte o
revendedor onde comprou a sua maquina de cozinha multifuncional.

Linha Direta de Assisténcia e Reparacao (UE)

00800 75292 100

Copyright

Copyright 2013 Este manual de utilizador contém informacgao de direitos
de autor. Todos os direitos reservados. Nenhuma parte destas instrucoes
de utilizagao pode ser reproduzida por qualquer meio e sob qualquer forma
- seja ela mecanica, eletronica ou outra qualquer - sem o consentimento
prévio e por escrito do fabricante. SUPERCOOK é uma marca da plawa-
feinwerktechnik GmbH & Co. KG.

Descarte de dispositivos
eletronicos usados

Este simbolo no produto ou na embalagem indica que nao deve descartar-
se do produto como se de lixo doméstico normal se tratasse. Em vez disso,
deve leva-lo a um ponto de descarte para a reciclagem de dispositivos
elétricos e eletronicos. Para mais informacoes, contacte o seu municipio,
instalacdes de eliminagao de residuos ou a loja onde comprou o produto.

Declaracao de conformidade

Confirmamos que o produto especificado estd em conformidade com as
Diretivas LVD 2009/95/CE, EMC 2004,/108/CE e RoHS 2011/65/EU
EN 60335-2-14: 2006+A1:2008+A11:2012

EN 60335-2-15: 2002+A1:2005+A2:2008+A11:2012

EN 60335-1: 2012

EM 62233: 2008

EN 55014-1/A1: 2009

EN 55014-2/A2:2008

EN 61000-3-2/A2:2009

EN 61000-3-3:2008

(Numero gratuito a partir de qualquer telefone fixo)

Assisténcia Online / Contacto Internacional
Internet: www.supercook.me
Correio eletronico: support@supercook.de

Para qualquer retorno de produto, necessita de um nimero RMA
(Autorizacao de Retorno de Mercadoria) que precisa de estar marcada de
um modo claro na embalagem de retorno. Informagdes adicionais para o
retorno de mercadorias estao disponiveis por telefone através das linhas
diretas de apoio relevantes ou através de “Assisténcia & Apoio” no site
da SUPERCOOK.

Fabricante

plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG
Bleichereistr. 18

73066 Uhingen

Germany
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Inleiding

Gefeliciteerd met de aanschaf van deze SUPERCOOK kookmachine. Lees
de gebruikshandleiding zorgvuldig en bewaar deze op een veilige plaats,
zodat u deze later kunt raadplegen. We hopen dat u veel plezier beleeft
aan uw kookmachine en dat deze goede resultaten oplevert.

Voorbeelden van het gebruik van de multifunctionele SUPERCOOK:
* Pureren: fruit, groenten, sauzen en soepen

* Mixen: shakes en cocktails

* Fijnstampen: suiker en gedroogde chilipepers
¢ Fijnhakken: amandelen en hazelnoten

¢ Raspen: fruit en groenten

* Fijnhakken: uien en noten

* Emulgeren: mayonaise en room

¢ Raspen: kaas, broodkruimels en aardappels
* Kloppen: licht deeg, meringues en slagroom

* Kneden: gist- en brooddeeg

¢ Opwarmen, aanfruiten en koken op temperaturen van 40°C tot 130°C.

e Stomen in Vapore-stoomschaal of kookschaal

Product- en veiligheidsinstructies

Lees de volgende belangrijke informatie grondig door voordat u de

multifunctionele kookmachine voor het eerst gebruikt.

1. Voordat u begint: haal de kookmachine en alle accessoires uit de
doos.

2. Gebruik de kookmachine niet op natte of vochtige opperviakken.

3. De enige manier om ervoor te zorgen dat de kookmachine veilig
werkt, is deze op het lichtnet aan te sluiten via een standaard 2-pins
stopcontact. Controleer of het lichtnet overeenkomt met de stroom-
en spanningsgegevens op het etiket van de kookmachine. Bij een
onjuiste aansluiting vervalt de garantie.

4. Bijalle elektrische apparaten bestaat de kans op elektrocutie, wat
kan leiden tot letsel of zelfs tot de dood. Daarom is het belangrijk dat
u te allen tijde de veiligheidsinstructies naleeft.

5. plawa of de distributeur aanvaardt geen aansprakelijkheid voor
schade die wordt veroorzaakt door een ontoereikende stroomvoor-
ziening of een onjuiste installatie in het gebouw. Raadpleeg bij twijfel
een bevoegd elektricien.

6. Houd het verpakkingsmateriaal, met name verpakkingsfolie, zakken
en plastic, buiten bereik van kinderen.

7. Bij het eerste gebruik kan er enige geur vrijkomen. Dit is niet
gevaarlijk.

8. Dompel de kookmachine, de bedieningseenheid of het netsnoer niet
onder in water.

9. Bedek de kookmachine nooit met theedoeken, handdoeken en
dergelijke.

10. Houd voldoende afstand tot andere warmtebronnen, zoals kookplaten,
om schade aan het apparaat te voorkomen.

11. Deze kookmachine is geen speelgoed en moet buiten bereik van
kinderen worden gehouden.

12. Leg het snoer zodanig neer dat dit niet wordt geplet of verbogen en
niet in contact komt met hete oppervlakken.

13. Bij gebruik van een verlengsnoer:

a. het snoer moet zijn geaard
b. neem alle benodigde voorzorgsmaatregelen om ervoor te zorgen
dat niemand over het snoer kan struikelen

14. Laat het netsnoer nooit loshangen en haal het nooit uit het
stopcontact door aan het snoer te trekken. Trek altijd aan de stekker.

15. Gebruik de kookmachine niet:

a. als het snoer of de stekker is beschadigd
b. als de machine niet correct werkt, als deze is gevallen of als er
zichtbare tekenen van schade zijn.

16. Verplaats de kookmachine niet terwijl deze in werking is.

17. Deze kookmachine is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik
en voor gebruik binnenshuis.

18. Probeer de kookmachine nooit zelf te repareren. Vervang of wijzig
nooit het netsnoer, de voeding of andere onderdelen. Neem altijd
contact op met een bevoegd technicus of de hotline.

19. Als de bedieningseenheid niet goed werkt of beschadigd is geraakt,
haalt u de stekker uit het stopcontact.

20. plawa of de distributeur aanvaardt geen aansprakelijkheid voor
schade die wordt veroorzaakt door een onjuist of foutieve bediening
van de kookmachine.

21. De kookmachine is geen friteuse. U mag in geen geval proberen te
frituren in de kookmachine.

22. Plaats geen voorwerpen in de openingen in de behuizing van het
apparaat.

23. Haal de stekker van de kookmachine uit het stopcontact:

a. als ude machine reinigt
b. als de machine niet in gebruik is
c. bij een stroomstoring

24. Personen met weinig ervaring met of kennis van het werken met
dergelijke apparaten, personen met beperkte fysieke, psycholo-
gische, mentale en zintuiglijke capaciteiten en kinderen mogen
de kookmachine alleen gebruiken onder toezicht of instructie van
een persoon die de verantwoordelijkheid voor de veiligheid kan
aanvaarden. Let erop dat kinderen niet spelen met de kookmachine.

25. Deze kookmachine is ontworpen voor huishoudelijk gebruik en vergeli-
jkbaar gebruik zoals:

* in keukens voor werknemers van winkels, kantoren en andere
bedrijven

¢ in landbouwbedrijven

* door klanten in hotels, motels en andere accommodaties

¢ in bed-and-breakfasts

Onderhoudsinstructies

Ga zorgvuldig om met de kookmachine en de accessoires. Als u de

onderstaande aanbevelingen opvolt, zorgt u ervoor dat de garantie van

kracht blijft en dat garantieclaims rechtsgeldig zijn.

1. Zet de kookmachine uit als u deze gedurende langere tijd niet
gebruikt.

2. Laat de kookmachine volledig afkoelen voordat u deze reinigt.

3. Reinig alle onderdelen en accessoires die in contact komen met
voedsel.

4. Gebruik een zachte, licht bevochtigde doek om de inkeping voor de
kom in de kookmachine te reinigen.

5. De contacten op de onderkant van de kom moeten schoon en droog
blijven.

6. Alle accessoires zijn afwasmachinebestendig.

7.  Om ophoping van bacterién te voorkomen, moet u de kookmachine en
afdichtingsringen na elk gebruik reinigen.

8. Gebruik nooit schurende of bijtende schoonmaakmiddelen.

9. Kalkaanslag kan worden verwijderd met azijn.

10. Het is normaal dat er enige verkleuring optreedt in de plastic
accessoires door bétacaroteen in wortels, tomaten of kruiden in curry.
U kunt de verkleuring iets verminderen door een doek te bevochtigen
met slaolie en zachtjes over het gedeelte te wrijven. Spoel het
vervolgens snel af met warm water en daarna met koud water en een
beetje afwasmiddel.

11. Gebruik de kookmachine alleen zoals wordt beschreven in deze
bedieningsinstructies.



Gebruik van deze bedieningsinstructies

Dit symbool duidt op waarschuwingen die u moet lezen voor gebruik.

Scherm- en foutberichten

Symbool/vraag/
Beschrijving van fout

o

Uitleg

Het deksel van de roestvrijstalen kom is niet correct gesloten of de
veiligheidsschakelaar is defect.

Oplossing

Controleer nogmaals de afdichting.

De elektronische schakeling van de kookmachine is defect.

Neem contact op met het lokale
servicecenter. U vindt het telefoon-
nummer op www.supercook.me of
in de handleiding.

De motor is oververhit.

Schakel de kookmachine uit en wacht
enkele minuten totdat de motor is
afgekoeld.

De kookmachine stopt terwijl
het vlinder wordt gebruikt.

De snelheid is onregelmatig of
de motor hapert.

De kookmachine heeft een speciaal aansturingssysteem. De snelheid kan
variéren en de rotatie wordt onderbroken in intervallen van 2 seconden.
Dit betekent dat de kookmachine een ongebruikelijk geluid maakt. Dit is
normaal. Dit geluid betekent dat de snelheid van het mes wordt aangepast
om te voorkomen dat de motor oververhit raakt.

Verwijder een deel van het mengsel of
verhoog de snelheid tot maximaal 3.

Verhoog de snelheid van 1 naar 2 of van
2 naar 3.

Het mes werkt zeer traag bij
het bereiden van deeg.

Controleer of u de maximale hoeveelheid van 500 gram bloem niet hebt
overschreden.

Verwijder een deel van het mengsel uit
de kom.

Er komt rook uit de
kookmachine.

De motor is oververhit. Controleer het maximale vulniveau.

Verwijder een deel van het mengsel uit de
kom. Laat de kookmachine ongeveer 20
minuten afkoelen.

De kookmachine werkt niet
met de ingestelde temperatuur
bij een snelheid van 5.

De temperatuur kan alleen worden ingesteld voor de snelheden 1 tot 4.

Wijzig de snelheid in 1 tot 4.

De kom kan moeilijk worden
bevestigd.

In de loop der tijd kan de kom steeds gemakkelijker worden geplaatst
aangezien de siliconen afdichting verandert door de warmte en
vochtigheid, maar nog steeds goed afdicht.

Wrijf een beetje slaolie op de siliconen
afdichting of bevochtig deze.

Is de kookmachine gebruikt?
Bij levering bevat de onderzijde
van de kom vlekjes en vocht.

Alle kookmachines worden voor levering getest. De kom wordt gevuld met
water dat wordt gekookt. Net als bij een afwasmachine kan hierbij vocht
achterblijven. Deze resten kunnen leiden tot lichte, maar veilige vlekjes op
de onderkant van de kom.

U verwijdert de vlekjes met een
reinigingsmiddel voor roestvrij staal, zoals
Sidol van Henkel.

Geluiden bij het eerste gebruik
of bij een zwarte belasting.

Bij het eerste gebruik en bij zware belasting kan de motor warm worden
en vreemde geluiden produceren. Net als in elke elektrische motor,
zoals in een modelspoorbaan of -racebaan, moeten de borstels worden
,Jingereden’. Deze geluiden zijn normaal.

Laat de kookmachine afkoelen nadat
deze hard heeft gewerkt, zoals bij het
kneden van stevig deeg. De kookmachine
kan weer normaal worden gebruikt nadat
deze is afgekoeld.

Pieptoon

De bedieningseenheid geeft een pieptoon weer om aan te geven dat de
kookmachine de juiste temperatuur heeft bereikt.

De pieptoon geeft ook aan dat de vooraf
ingestelde tijd is verstreken.




Overzicht van de voor- en achterkant van de SUPERCOOK

,Yumi‘-bedieningseenheid
Libra-keukenweegschaal (optioneel accessoire)
Maatbeker

Deksel

Roestvrijstalen kom

Ventilatieopening

Aan/uit-knop
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Overzicht van de ,Yumi‘-bedieningseenheid

LCD-scherm

4 Bedieningsknoppen
Linker- en rechterdraaiknop
MENU-knop

SD-kaartsleuf

Aansluitpunt

o0k ®WNE

Accessoires

Kookschaal Maatbeker, Deksel, Roestvrijstalen Vliinder Spatel
multifunctioneel mes, Roestvrijstalen kom

Optionele accessoires

* SUPERCOOK Libra digitale keukenweegschaal
* SUPERCOOK Vapore-stoomschaal in plastic of porseleinen/glazen modellen

Neem contact op met de plaatselijke leverancier of ga naar www.supercook.me voor vragen of
aanvullende accessoires.

SD-kaart
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Aan de slag

Algemene symbolen

Betekenis

Kalender * De datum en datumnotatie instellen
De gewenste taal instellen. * Alleen wanneer u de machine voor het eerst inschakelt of nadat
Taal * L . X
de batterij is vervangen door de serviceafdeling.
Bevestigen De selectie bevestigen
Vorige Terug bladeren
Volgende Vooruit bladeren
Starten / Afspelen De weergave regelen
Plus De kooktijd verlengen
Min De kooktijd verkorten
Omlaag Navigatie: omhoog of opzij
Ombhoog Navigatie: omlaag of opzij
Aan / Uit De bedieningseenheid in-/uitschakelen
Beéindigen De bereiding uit veiligheidsoverwegingen stoppen
Pauzeren De bereiding wordt gepauzeerd, de instellingen blijven behouden
Favorieten Menu Favorieten
Stop De bereiding stoppen
Snelheid Snelheidsniveau: 1 tot 10 en turbofunctie
¢ Kook- of bereidingstijd: 1 seconde tot max. 60 minuten
¢ Wanneer u de functie start, telt de klok terug waarbij de geselecteerde tijd op het scherm
Tijd wordt weergegeven in minuten en seconden met een kloksymbool.
* De kook- of bereidingstijd kan op elk moment worden aangepast.
¢ U start de bereiding door de tijd in te stellen.
* De temperatuur begint bij 40°C en kan worden ingesteld tot de maximumtemperatuur van
130°C in stappen van 5°C.
* De module piept om aan te geven dat de juiste temperatuur is bereikt.
Temperatuur * Dit symbool knippert enkele seconden zodra de kookmachine de ingestelde temperatuur

heeft bereikt.
¢ Als u voedsel bereidt boven de 50°C, dient u de turboknop niet te gebruiken.
¢ Temperaturen boven de 100°C zijn bedoeld om te stomen, te bakken en te koken.

Verder koken

Handmatig verder koken nadat een fase van een recept is voltooid.

1 Stap terug

Eén fase in een recept teruggaan (Koken volgens recept).

Opnieuw starten

De bereiding wordt opnieuw gestart bij de volgende stap nadat het programma uit
veiligheidsoverwegingen is gestopt.

Waarschuwing

Waarschuwing. Let op!




Voorbereiding

Roestvrijstalen mengkom

1. De roestvrijstalen mengkom heeft een capaciteit van 2 liter en een handige maataan-
duiding op de binnen- en buitenkant.

2. Nadat het mes correct in de kom is bevestigd, plaatst u de kom in de inkeping op de
kookmachine. Druk de kom voorzichtig omlaag totdat deze vastklikt in de aandrijving en
contact maakt.

1. Vul de kom niet boven het maximumniveau van 2 liter. Als u dat wel doet, kan een veilige
werking niet worden gegarandeerd en komt de kwaliteit van de bereide gerechten mogelijk
in gevaar.

2. Zorg dat u de inhoud niet morst wanneer u de kom uit de kookmachine verwijdert. Als de
inhoud heet is, kunt u zich branden.

3. Als de kom niet direct vastklikt in de aandrijving van de kookmachine, draait u voorzichtig
aan de kop van het mes.

Pt Roestvrijstalen multifunctioneel mes

1. Bij levering is het roestvrijstalen multifunctionele mes in de roestvrijstalen kom bevestigd.

2. U verwijdert het mes door de kom verticaal te houden. Druk de hendel linksom omlaag om
het mes los te maken (zie afbeelding 1).

3. U bevestigt het mes door dit op de juiste positie te plaatsen en de hendel rechtsom
omhoog te duwen (zie afbeelding 2).

1. Het mes is zeer scherp! Wees zeer voorzichtig wanneer u dit plaatst en verwijdert.

2. Zorg dat de afdichtingsring correct op de houder van het mes is bevestigd. Als de
afdichtingsring niet correct is geplaatst, kan de inhoud van de kom lekken en de
kookmachine beschadigen.

Wanneer u voedsel toevoegt, dient u erop te letten dat het mes niet wordt geblokkeerd.
Laat het mes na elk kookproces volledig afkoelen voordat u het verwijdert.

5. De maximale bereidingshoeveelheid is 500 gram bloem in een stevig brooddeeg.

W

Kookschaal

1. Het kookschaal wordt gebruikt om kleine hoeveelheden voedsel te stomen en wordt
rechtstreeks in de roestvrijstalen kom geplaatst.

2. Inde zijkant bevindt zich een inkeping waardoor u het kookschaal gemakkelijk met
de spatel kunt verwijderen.




Voorbereiding
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Vlinder

1. Het vlinder wordt op de meshouder geplaatst, waarbij u enige weerstand voelt.

2. Hetvlinder is perfect om bijvoorbeeld romige desserts, meringues en slagroom te
bereiden.

3. Hetvlinder kan alleen worden gebruikt op de snelheden 1 tot en met 4.

1. Het vlinder mag niet worden gebruikt in combinatie met de turboknop.

Wanneer u voedsel toevoegt, dient u erop te letten dat het vlinder niet wordt geblokkeerd.

3. Hetvlinder is niet geschikt om stevig deeg te kneden. Gebruik het mes om bijvoorbeeld
brood- of pizzadeeg te kneden.

4. Hetvlinder mag niet worden gebruikt in combinatie met de spatel.

N

Deksel

1. De afdichtingsring moet goed op het deksel zijn bevestigd om morsen te voorkomen.
Plaats het deksel diagonaal op de roestvrijstalen kom.

3. Draai het deksel rechtsom totdat de uitstulping onder op de voorkant van het deksel in de
inkeping in de kookmachine valt.

De kookmachine kan alleen worden ingeschakeld als het deksel correct is geplaatst.

5. Het deksel heeft een opening waardoor u gemakkelijk extra ingrediénten kunt toevoegen.

N

P

Spatel

1. Gebruik dit accessoire om ingrediénten te verwijderen of te mengen.
2. De spatel is zo ontworpen dat deze niet in contact komt met het mes wanneer
ingrediénten worden toegevoegd door de bovenste opening.

Maatbeker

1. De maatbeker heeft een inhoud van 100 ml en is afneembaar.
a. Hierdoor kunt u gemakkelijk extra ingredi€énten toevoegen.
b. De temperatuur blijft gechandhaafd zolang de maatbeker op het
deksel is geplaatst.
c. Hiermee regelt u de stoomuitvoer.

1. Verwijder de maatbeker alleen op de snelheden 1 tot en met 3. Bij hogere
snelheden kunnen ingrediénten naar buiten komen en kunt u brandwonden
oplopen.

2. Als u de machine op een hogere snelheid gebruikt, houdt u de maatbeker goed
vast om morsen te voorkomen.



Voorbereiding

Overzicht van de Vapore

1.

2.
3.
4.

Deksel

Plat stoomschaal

Diep stoomschaal
Condensopvang om vocht
op te vangen

Vapore-stoomschaal optioneel onderdeel)

Het Vapore-stoomschaal wordt gebruikt om voedsel zachtjes te koken waarbij de vitamines
behouden blijven. Stomen is een van de gezondste manieren om te koken.

Voordelen van stomen

Vitamines en voedingsstoffen blijven behouden.

Bespaart tijdens aangezien meerdere gerechten tegelijk kunnen worden bereid.
Gezond voedsel met weinig zout en vet.

Het voedsel blijft vochtig.

Geen overdracht van smaakstoffen.

or NP

De Vapore gebruiken

1. Vul de roestvrijstalen kom met ten minste 700 ml water of andere stoomvloeistof zoals
bouillon.

2. Vet de gebruikte schalen in zodat het voedsel niet aankoekt.

3. Plaats de ingrediénten in de stoomonderdelen. Zorg dat u voedsel dat langer moet
stomen in het diepe stoomschaal plaatst. Houd enkele openingen vrij zodat de stoom kan
opstijgen.

4. Plaats de Vapore recht op het deksel zonder de maatbeker.

5. Controleer of de stoomonderdelen goed op elkaar zijn geplaatst en het deksel correct is
bevestigd, zodat de stoom niet kan ontsnappen.

1. Wanneer u het Vapore-stoomschaal aanraakt, moet u er rekening mee houden dat er hete
waterdamp uitkomt en dat de condensopvang hete vloeistof bevat. Waarschuwing; risico
op brandwonden!

Houd de schalen alleen vast aan de handvaten.

Verwijder de condensopvang voorzichtig,.

De condensopvang is gemaakt van plastic en hittebestendig tot circa 90°C.

Het Vapore-stoomschaal is niet geschikt voor magnetrons, ovens of andere
warmtebronnen.

o s wN

De geheugenkaart plaatsen en verwijderen

Plaats de meegeleverde SD-kaart in de kaartsleuf in de ,Yumi‘-bedieningseenheid. Zorg dat de
contacten op de SD-kaart omhoog wijzen. Druk zachtjes op de SD-kaart totdat deze vastklikt.
U verwijdert de SD-kaart door op de kaart te duwen totdat deze naar voren komt en u de kaart
eruit kunt trekken.

In- en uitschakelen

Plaats de ,Yumi‘-bedieningseenheid in de uitsparing op de kookmachine. Druk op de
aan/uit-knop (7) waarna de kookmachine klaar is voor gebruik.
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De bedieningseenheid voor het eerst inschakelen

Wanneer u de machine voor het eerst inschakelt, moet u de datum/tijd en schermtaal instellen.

U wijzigt de kalender- en taalinstellingen als volgt:

®

surerfcook

o

. Gebruik de knoppen om te

schakelen tussen kalender en taal en
gebruik de linker- en rechterdraaiknop
om de instellingen aan te passen.

. Bevestig de instelling door op de

knop te drukken.

Menustructuur

Druk op de MENU-knop om het hoofdmenu weer te geven.

Instellingen

U kunt diverse instellingen aanpassen in het submenu Instellingen.

Datum

De datum wijzigen:

surErRTCOOK

. Navigeer in het menu Instellingen

met de knoppen en selecteer

Datum (Date).

. Gebruik de rechterdraaiknop om de

selectie aan te passen. Gebruik de
linkerdraaiknop om te schakelen
tussen jaar, maand en dag.

. Druk ter bevestiging op de knop

©)

surerfcook

&
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Tijd

De tijd wijzigen:

sUPERTCOOK

Batarh

. Druk op of draai aan een

bedieningsknop, behalve de
MENU-knop. U schakelt over naar de
handmatige kookstand.

. Gebruik de linkerdraaiknop om de

gewenste temperatuur in te stellen.

. Gebruik de rechterdraaiknop om de

snelheid aan te passen.

. Gebruik de knoppen - = om de tijd

handmatig in te stellen.
Druk op de knop “* als u de snelheid
kort wilt verhogen (turbo).

. Gebruik de knoppen om door

het menu te navigeren.

. De stip geeft de huidige positie

aan.

. Bevestig uw selectie door op de

knop te drukken.

. Sluit zo nodig het menu door te

drukken op de MENU-knop.

. Navigeer in het menu Instellingen met

de knoppen en selecteer Tijd

(Time).

. Gebruik de rechterdraaiknop om de

selectie aan te passen. Gebruik de
linkerdraaiknop om te schakelen
tussen uren en minuten. U kunt
daarbij de tijdnotatie instellen op 12
of 24 uur.

. Druk ter bevestiging op de knop



Stand-bytimer Taal

Met de stand-bytimer kunt u een tijd instellen waarop de kookmachine
automatisch naar stand-by wordt gezet. Nadat de machine bijvoorbeeld
één minuut stand-by heeft gestaan, wordt het scherm uitgeschakeld als

De taal wijzigen:

er geen schermbeveiliging is geactiveerd (zie Schermbeveiliging).
De stand-bytimer wijzigen:

1. Navigeer in het menu Instellingen
met de knoppen en selecteer

Letan Stand-bytimer (Standby timer).

e 2. Gebruik de rechterdraaiknop om de

selectie aan te passen.

"1 mrane 3. Druk ter bevestiging op de knop

SLPY I!?it Le_§ %

Schermbeveiliging

De schermbeveiliging (Screen saver) wordt geactiveerd op basis van
de tijd die is geselecteerd via de menuoptie Stand-bytimer. U kunt
het gewenste aantal afbeeldingen gebruiken als schermbeveiliging.
Alleen afbeeldingsbestanden kunnen worden gebruikt. Sla deze op in
de systeemmap ,995SAVER'* op de SD-kaart. U moet ze opslaan in de
volgende indeling om ze te kunnen gebruiken:

Voorbeeld: XXX00001.jpg
XXX = max. 3 tekens
12345 = max. 5 cijfers
.jpg = bestandsindeling

De bestanden moeten oplopend worden genummerd: XXX00002.
jpg, XXX00003.jpg enz. De afbeeldingen moeten even groot zijn als
de resolutie van het LCD-scherm van 480 x 272 pixels. Afbeeldingen
met een ander formaat worden automatisch bijgesneden tot de juiste
afmetingen.

De schermbeveiliging wijzigen:

1. Navigeer in het menu Instellingen

surerfcoox met de knoppen en selecteer
Bebup Schermbeveiliging (Screen saver).
sty 2. Gebruik de rechterdraaiknop om
i de selectie aan te passen (Stop of
Starten/Afspelen).
B 3. Druk ter bevestiging op de knop

1. Navigeer in het menu Instellingen met
de knoppen en selecteer Taal
(Language).

2. Gebruik de rechterdraaiknop om de
selectie aan te passen.

- 3. Druk ter bevestiging op de knop

sumer foooK
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Luidsprekervolume

Gebruik deze instelling om het volume te bepalen van de pieptonen die
u hoort wanneer u de machine in-/uitschakelt, wanneer de ingestelde
temperatuur is bereikt of wanneer de tijd is verstreken.

Het volume wijzigen:

1. Navigeer in het menu Instellingen
met de knoppen en selecteer
Setup Luidsprekervolume (Volume).
I . 2. Gebruik de rechterdraaiknop om de
selectie aan te passen.
ll

SLIPE u'?r_ MUK,

3. Druk ter bevestiging op de knop

Diapresentatie

Gebruik deze instelling om de weergave van afbeeldingen in de modus
Schermbeveiliging aan te passen.
De diapresentatie aanpassen:

1. Navigeer in het menu Instellingen
met de knoppen en selecteer
Diashow (Slide show).

SLIPE u'?r_ MUK,

. 2. Gebruik de rechterdraaiknop om de
selectie aan te passen.
3 pocrent 3. Bevestig uw selectie door op de
ot knop te drukken.
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Promotiemodus

De promotiemodus vormt een extra marketinghulpmiddel voor
winkeliers. In deze modus wordt op het LCD-scherm productinformatie
weergegeven die is opgeslagen in de systeemmap ,996PROMT".

Als de promotiemodus is geselecteerd, worden alle andere functies
van de machine uitgeschakeld. U sluit de promotiemodus af door

de MENU-knop en de twee buitenste knoppen 10 seconden tegelijk
ingedrukt te houden.

Uit veiligheidsoverwegingen dient u het mes te verwijderen wanneer u
de kookmachine in de winkel plaatst.

De promotiemodus activeren:

1. Navigeer in het menu Instellingen

SUPERPCOOK met de knoppen en selecteer
Satup Promotiemodus (In-store promotion
mode).

2. Bevestig uw selectie door op de
knop te drukken.
3. U sluit de promotiemodus af door
de MENU-knop en de twee buitenste
i | knoppen 10 seconden tegelijk
e ingedrukt te houden.

De ,Yumi‘-bedieningseenheid
updaten

U gebruikt deze instelling om een update uit te voeren van de firmware
van de ,Yumi‘-bedieningseenheid. Hiervoor downloadt u eerst de
nieuwste firmware van de kookmachine van www.supercook.me. Pak
de firmware in het gecomprimeerde bestand uit en kopieer de firmware
naar de hoofddirectory van de SD-kaart.

De firmware wijzigen:

1. Plaats de SD-kaart in de bediening-

SLIPE u'?r_ MK, seenheid.
Setup 2. Navigeer in het menu Instellingen
met de knoppen en selecteer

Bedieningseenheid updaten (Update
control module).

3. Bevestig uw selectie door op de
knop te drukken.

4. Volg de instructies op het scherm.

Zet de kookmachine AAN en UIT. Na
de update kunt u de nieuwe firmware
weergeven zoals hieronder wordt
beschreven.

FW-versie

Met deze instelling kunt u de huidige firmwareversie, het serienummer
van het apparaat of een QR-code weergeven. Meer informatie over

de huidige firmwareversie vindt u op www.supercook.me. U hebt het
serienummer nodig voor alle serviceaanvragen en om het product te
registreren op www.supercook.me.

De firmware-informatie weergeven:

1. Navigeer in het menu Instellingen

supERPCOOK met de knoppen en selecteer
Betup FW-versie (FW version).
i 2. Druk op de knop " om terug te

keren naar het menu Instellingen
(Setup menu).




Receptenverzameling

De menuoptie Receptenverzameling is uw digitale kookboek dat u als
naslag kunt gebruiken. Deze verzameling bevat alle receptcategorieén,
alle recepten en de afzonderlijke instructies. De categorieén helpen u
snel recepten te vinden.

Op een SD-kaart kunnen maximaal 895 recepten worden opgeslagen,
tenzij het geheugen groter is dan 1 GB. Een recept neemt gemiddeld
1 MB per taal in beslag. Standaard wordt een SD-kaart van 1 GB
bijgeleverd. Als u het maximumaantal van 895 recepten van
www.supercook.me wilt opslaan in meerdere talen, hebt u een grotere
SD-kaart nodig,

Een recept selecteren en weergeven

®

1. Gebruik de knoppen ¥ 4 om door
het menu naar Receptenverzameling
(Recipe collection) te navigeren.

o 2. Bevestig uw selectie door op de

# Flucga colortier knop " te drukken.

supERFCOOK

Meny

7. Gebruik de knop ¥« als u het recept
wilt toevoegen aan uw favorieten.

o 8. Gebruik de knoppen 4P omte
navigeren binnen de geselecteerde
categorie en tussen de verschillende
recepten.

9. Gebruik de knop + om uw selectie
te bevestigen.

SUPERTCOOK

Receptcategorieén

1. Voorgerechten

2. Soepen

3. Vis- en vleesgerechten

4. Vegetarische hoofdgerechten

5. Bijgerechten

6. Babyvoeding

7. Sauzen
8. Dressings
9. Gebak

10. Desserts

11. Mixdrankjes

12. Huisdierenvoeding

©)

3. Een O rondje geeft de huidige
categorie aan.
i - 4. Gebruik de knoppen ¥ 4 om te

sUPERPCOOK

Fﬁ Pt navigeren en de gewenste categorie
2 - te selecteren.
@) d 5. Bevestig uw selectie door op de
knop + te drukken.
— 1 f“ 6. Druk op de knop (1) als u de
= bedieningseenheid wilt uitschakelen.
C B

hHh A& ¥

10. Gebruik de knoppen <4 } om door
de receptenpagina’‘s te navigeren.
.. [ 11. Gebruik de knop (1) om de
ey bedieningseenheid uit te schakelen.
12. Gebruik de MENU-knop om de
receptenverzameling te sluiten.

sUPERPCOOK
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Koken volgens recept

Via dit menu kunt u de kookmachine gebruiken. U kunt de vooraf ingestelde
bereidingstijden, snelheden en temperaturen gebruiken of deze handmatig

aanpassen.

De bereiding starten:

®

supERFCOOK
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14.

15.

Gebruik de knoppen ¥ 4 omte
navigeren naar de menuoptie Koken
volgens recept (Recipe cooking).
Bevestig uw selectie door op de
knop + te drukken.

Gebruik de knop ¢ als u het recept
wilt toevoegen aan uw favorieten.
Gebruik de knoppen <4 om te
navigeren binnen de geselecteerde
categorie en tussen de verschillende
recepten.

Nadat u een recept hebt gevonden,
bevestigt u uw selectie door op de
knop + te drukken.

Druk op de knop = als u de snelheid
kort wilt verhogen (turbo).

Gebruik de knop ¢ om één stap
terug te gaan, mits de bereiding nog
niet is gestart.

@

o
F& Al =
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10.

11.

12.

13.

16.

17.

Een O rondje geeft de huidige
categorie aan.

Gebruik de knoppen ¥ 4 om te
navigeren en het gewenste recept te
selecteren.

Bevestig uw selectie door op de
knop " te drukken.

Gebruik de knop > als u de bereiding wilt
starten met de standaardinstellingen.
Gebruik de knop || als u de huidige stap
wilt pauzeren. (Wordt alleen weergegeven
nadat de bereiding is gestart. Zie stap 9.)
Gebruik de knoppen == = om de vooraf
ingestelde tijd handmatig aan te passen.
Gebruik de linkerdraaiknop om de vooraf
ingestelde temperatuur handmatig aan te
passen.

Gebruik de rechterdraaiknop om de vooraf
ingestelde snelheid handmatig aan te
passen.

Deze herinnering wordt weergeven
nadat 80% van de voorgeprogram-
meerde bereidingstijd is verstreken.
Druk op de knop || om de stap

te pauzeren en ingrediénten toe

te voegen. De verwarming wordt
automatisch uitgeschakeld aan het
einde van de stap. De motor blijft
draaien, afhankelijk van de duur van
de bereiding.



18. U kunt nu met de knop de
huidige bereiding verlengen met
de nieuwe instellingen die u hebt
geselecteerd.

SUPERTCOOK
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20. Als u het recept handmatig wilt
verlengen zoals wordt beschreven
in stap 18, verschijnt de afbeelding
links. Nadat u de instellingen hebt
doorgewerkt, keert de kookmachine
terug naar stap 19 en kunt u de
stappen vervolgen.

SUPERTCOOK

Deze lus wordt aan het eind van elke
stap herhaald.

Veiligheidsinstellingen van de
kookmachine bij de menuopties
Koken volgens recept, Favoriete
recepten en Mijn recepten

Voorgeprogrammeerde instellingen

Het bericht ,Deze stap is bijna klaar.' wordt op het scherm weergegeven
nadat 80% van de voorgeprogrammeerde tijd is verstreken (20% van de
tijd resteert). Als de bereidingstijd bijvoorbeeld 5 minuten is, geeft de
kookmachine een pieptoon weer wanneer er nog 1 minuut te gaan is.

19. Druk op de knop
vervolgen.

om het recept te
SUPERTCOOK

21. Als u niets doet aan het eind van de
lus en de tijd afloopt, wordt de motor
uitgeschakeld. De afbeelding links

L wordt weergegeven.

. 22. Druk op de knop om terug te
keren naar de vorige stap van het
recept die al is gestart.

"y - 23. Gebruik de knop om de modus
[ ﬂ Koken volgens recept af te sluiten.

R
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Als u na deze stap geen instellingen meer aanpast, wordt de verwarming
automatisch uitgeschakeld en blijft de kookmachine nog 1 tot 5 minuten
draaien, afhankelijk van de duur van de receptstap. Hiermee wordt
voorkomen dat het voedsel aankoekt. Daarna verlaat de kookmachine
automatisch het recept en keert u terug naar het categorie-overzicht. U kunt
nu de knop gebruiken om terug te gaan naar de vorige stap van het
recept of de bereiding stoppen met de knop

Als u de voorgeprogrammeerde bereidingstijd van een recept handmatig
aanpast door de waarschuwing te negeren (20% van de vooraf ingestelde
tijd resteert), wordt het bericht ,Deze stap is bijna klaar.’ niet weergegeven.
Andere veiligheidsmechanismen worden echter wel geactiveerd zoals
hierboven wordt beschreven. De verwarming wordt uitgeschakeld aan het
einde van de bereidingstijd. De motor stopt na een bepaalde periode.
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Favoriete recepten

In dit menu vindt u al uw favorieten. Als u een recept uit het menu
Favoriete recepten wilt bereiden, volgt u de beschrijving onder Koken

volgens recept.

U gaat als volgt naar uw selectie met favoriete recepten.

supERFCOOK

seny

Mijn recepten

Gebruik de knoppen om in het
menu naar Favoriete recepten (Recipe
favorites) te navigeren.

Bevestig uw selectie door op de

knop te drukken.

Geen losse verzamelingen receptenkaarten, uitgeknipte recepten en
gedownloade recepten meer. Deze kookmachine is uw persoonlijke
kookboek. U kunt uw eigen recepten maken, bereiden, verzamelen en
ervan genieten. Kijk hoe het werkt op www.supercook.me.

Als u een recept uit het menu Mijn recepten wilt bereiden, volgt u de
beschrijving onder Koken volgens recept.

supERFCOOK
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1.

2.

3.

Gebruik de knoppen om te
navigeren naar de menuoptie Mijn
recepten (My recipes).

Bevestig uw selectie door op de
knop te drukken.

Selecteer de gewenste categorie en
volg de instructies zoals beschreven
onder Koken volgens recept.

Help

Deze menuoptie geeft uitleg over de symbolen die worden gebruikt op de
,Yumi‘-bedieningseenheid.

1. Gebruik de knoppen om naar
supER foook het menu Help (Help) te navigeren.
ey 2. Bevestig uw selectie door op de

knop te drukken.

Belangrijke instructies voordat u
aan de slag gaat

1. Gebruik de multifunctionele kookmachine altijd op een horizontaal,
schoon en stabiel oppervlak dat geen warmte afgeeft.

2. Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

Reinig alle accessoires.

4. Houd uw hand nooit in de multifunctionele kookmachine terwijl deze in
bedrijf is.

5. Zorg dat de gebruikte afdichtingsringen altijd schoon en onbeschadigd
zijn.

6. De kookmachine heeft een intern veiligheidsmechanisme. Als de
roestvrijstalen kom niet correct in de kookmachine is geplaatst, werkt
deze niet.

7. Haal de stekker van de kookmachine uit het stopcontact:

a. als het apparaat beschadigd is of niet goed werkt.

b. als de kookmachine is gevallen.

c. als onderdelen zichtbaar beschadigd zijn of als de stroomvoor-
ziening gebrekkig is.

8. Laat de kookmachine niet onbeheerd achter.

9. Gebruik alleen accessoires die zijn aanbevolen door plawa.

w

Reiniging

1. Reinig de kookmachine voor het eerste gebruik en na elk gebruik,
en reinig alle onderdelen en accessoires die in contact komen met
voedsel. Zorg dat de kookmachine volledig is afgekoeld voordat u deze
gaat reinigen.

2. Haal de stekker uit het stopcontact voordat u de machine gaat reinigen.

3. De contacten op de onderkant van de roestvrijstalen kom moeten ook
schoon en droog blijven.

4. Het roestvrijstalen multifunctionele mes is zeer scherp! Wees daarom
zeer voorzichtig wanneer u dit plaatst en verwijdert.

5. Alle accessoires zijn afwasmachinebestendig.

6. Om ophoping van bacterién te voorkomen, moet u de kookmachine en
afdichtingsringen na elk gebruik reinigen.

7. Gebruik een zachte, licht bevochtigde doek om de inkeping voor de kom
in de kookmachine te reinigen.

8. Gebruik geen schurende of bijtende schoonmaakmiddelen. Deze
kunnen het oppervlak beschadigen.

9. Hetis normaal dat er enige verkleuring optreedt in de plastic
accessoires door bétacaroteen in wortels, tomaten of kruiden in curry. U
kunt de verkleuring iets verminderen door een doek te bevochtigen met
slaolie en zachtjes over het gedeelte te wrijven. Spoel het vervolgens
snel af met warm water en daarna met koud water en een beetje
afwasmiddel.



Technische specificaties

SUPERCOOK kookmachine

Stroomverbruik

Koken 1000 Watt
Mixen 500 Watt
Capaciteit 2 liter
Minimumtemperatuur 40 °C
Maximumtemperatuur 130 °C
Snelheidsniveaus 10 + turbo
Mixsnelheid 20,000 rpm
Pieptonen Ja

Voltage/ 230 V~50 Hz

frequentie lichtnet

Bedieningseenheid
Aansluiting
LCD-scherm van

5V-aansluiting

bedieningseenheid 4.3 inch
Geheugenkaart
Geheugencapaciteit 1GB->32GB

Vapore-stoomonderdeel
(optioneel)

Afmetingen ca 23,1 x 19,2 cm (bijna A4-formaat)

Aangezien we onze producten voortdurend blijven ontwikkelen, houden we
ons het recht voor het product, inclusief accessoires, verpakking, instructies
en kookboek, op elk moment zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.

Service en klantenondersteuning

Hebt u hulp nodig? Als u nog vragen hebt, gaat u naar www.supercook.me of
neemt u contact op met onze ondersteuningshotline of met de leverancier
waar u de multifunctionele kookmachine hebt gekocht.

Hotline voor service en reparatie (EU)
00800 75292 100

(Gratis nummer vanaf een vaste lijn)

Online service/ internationaal contact
Internet: www.supercook.me
E-mail: support@supercook.de

Als u een product wilt retourneren, hebt u een RMA-nummer (Return
Merchandise Authorization) nodig dat duidelijk moet worden vermeld op
de verpakking. Meer informatie over het retourneren van producten is
telefonisch beschikbaar via de ondersteuningshotline of via ,Service en
ondersteuning' op de SUPERCOOK-website.

Fabrikant

plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG
Bleichereistr. 18

73066 Uhingen

Duitsland

Copyright

Copyright 2013 Deze gebruikershandleiding bevat auteursrechtelijk
beschermde informatie. Alle rechten voorbehouden. Geen enkel

onderdeel van deze bedieningsinstructies mag worden gereproduceerd
met welke middelen en in welke vorm dan ook, mechanisch, elektronisch
of anderszins, zonder voorafgaande schriftelijke toestemming van de
fabrikant. SUPERCOOK is een merk van plawa-feinwerktechnik GmbH & Co.
KG.

Afvalverwerking van afgedankte
elektronische apparaten

Dit symbool op het product of de verpakking geeft aan dat dit product niet
mag worden weggegooid bij het huisvuil, maar moet worden ingeleverd bij
een inzamelpunt voor recycling van elektrische en elektronische apparaten.
Neem voor meer informatie contact op met de gemeente, de afvalver-
werkende instantie of de winkel waar u het product hebt gekocht.

"
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Verklaring van conformiteit

Hierbij verklaren we dat dit product voldoet aan de richtlijnen
LVD 2009/95/EG, EMC 2004/108/EG en RoHS 2011/65/EU
EN 60335-2-14: 2006+A1:2008+A11:2012

EN 60335-2-15: 2002+A1:2005+A2:2008+A11:2012

EN 60335-1: 2012

EM 62233: 2008

EN 55014-1/A1: 2009

EN 55014-2/A2:2008

EN 61000-3-2/A2:2009

EN 61000-3-3:2008

Importeur voor de Benelux

iEm

HIGH QUALITY KITCHEN APPLIANCES
IT&M b.v.
Park Forum 1110
5657 HK Eindhoven
Nederland
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PyKkoBOACTBO NoAb3oBaTensi KyXoHHOro kombanHa SUPERCOOK

Pycckuu

CoaepxaHue

BBeaeHue 128
MprMepbl NPUMEHEHUSA MHOTOGYHKLIMOHAABHOTO
KYXOHHOro kombariHa 128

MHCTpyKUMM NO aKcnAyaTauuu U NpaBUAa

6e3onacHocTH 128

UHCTpYKLMK NO yXoAY 128

PaboTta ¢ pyKkoBOACTBOM MO 3KCNAyaTauuu 129

CUMMBOABI Ha auMcnaee U cooblleHus 06 owmnbkax 129
OnucaHue KyXOHHOro KombalHa: BUA Criepeau U

c3apm 130
OnucaHue nynbta ynpasaeHusa "Yumi" 131
MpuHapneXHOCTH 131
AonoAHUTEAbHbIE NPUHAANEXXHOCTH 131
Hauano paboTbl 132
MoarotoBka 133
Yawa 133
Hox 133
Kop3uHa aAa NPUrOTOBAEHUA Ha napy 133
Melwanka-BeHUMK 134
Kpblwka 134
Nonatka 134
MepHbIN KoANa4YoK 134

MapoBapka (AONOAHUTEABHOE 060pyAOBaHKE) 135
MpenmylLecTBa NPUrOTOBAEHUA MWLM Ha napy 135

Pabota B pexume napoBapKu 135
YcTaHOBKa 1 U3BAEUYEHUE KaPTbl MAMATU 135
BkAtOUEHME M BbIKAIOUEHWE 135
MNepBoe BKAIOYEHHUE NYAbTA
ynpaBAeHUA 136
CTpyKTypa MeHIo 136

HacTtpoiku
Aata
Bpems
Talimep OTKAOUEHUS
JKpaHHas 3acTaBka
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BBepeHue

Baaropapum 3a NoKynky KyxoHHoro kombanHa SUPERCOOK. MoxaayiicTa,
BHUMATEAbHO NPOYMTaiiTe PYKOBOACTBO NMOAL30BATEAA U COXPAHUTE €ro

B HAAEXHOM MecTe, UToObl MPU HEOBXOAMMOCTM BOCMOAB30BATLCSH UM.
Mbl HapeeMcsi, UTO KYXOHHbIM KombalH NpUHeceT BaM YAOBOAbLCTBUE OT
paboTbl, U Bbl OCTAHETECH AOBOAbHbI PE3YALTATOM.

Mpumepbl NPUMEHEHUA MHOTOGYHKLMOHAABHOTO KyXOHHOTo kombaiHa

¢ [lpurotoBAEHME Ntope 13 GPYKTOB M OBOLLEN, @ TaKXe NPUrOTOBAEHUE
COYCOB U KPEM-CYMNoB

¢ [lpUroToBAEHWE LUENKOB U KOKTENAEN

e [lpUroToBAEHME CaxapHOW NYAPbI M MOPOLLKA U3 CyXOro nepua

e KN3menbueHne MUHAAAA U GYHAYKaE

¢ Hapeska ¢ppyKTOB 1 OBOLLEW

*  M3MeAbYEHME AYKa U OPEXOB

e [lpUrotoBAEHME MaoOHE3a U KPEMOB C NMOMOLLBIO CNeLnanbHOM
MeLlanKku

¢ HaTupaHue Ha Tepke Cbipa, XAEOHbIX KPOLLEK U KapTodeAs

¢ C6uBaHWE AEFKOro TECTA, CMECU AASI MEPEHT U CAUBOK

¢ 3amelmBaHWe APOXIKEBOro Tecta

¢ [loporpeBanue, obxapuBaHue v NPUrOTOBAEHWE NPU TEMMepaType oT
40 ° po 130 °C.

¢ [lpUrotoBAEHME B NapOBapKe UAK KOP3UHE AAA NPUTOTOBAEHMA Ha napy

UHCTPYKLUUU NO IKCNAyaTaLUU U
npaBuna 6e3onacHoOCTU

BHUMaTEABHO NpoYUTarTEe U3AOXKEHHYIO AAAEE BaXHYO MHGOPMALMIO,
npexae Yem NPUCTynaTb K UCMOAb30BaHWUIO MHOTO(YHKLMOHAABHOMO
KYXOHHOro kombaliHa.

1. TMepea HAYaAOM: U3BAEKUTE U3 KOPOOKK KYXOHHbIM KOMOaliH 1 BCce
NPUHAAAEXHOCTH.

2. He UCNoAb3yiTe KYXOHHbIN KOMBaH Ha MOKPbIX UAW BAGXHbIX
NOBEPXHOCTSAX.

3. EAMHCTBEHHbIN cnocob rapaHTMpoBaTh 6e30nacHyto paboTy KyXOHHOro
KombaiiHa - 3T0 NOAKAKOUATL €ro K CETU Yepes CTaHAAPTHYHO
3-MOAKOCHYIO CETEBYIO PO3ETKY. YOEAWUTECH, UTO XapaKTEPUCTUKK
9NEKTPOCETU COOTBETCTBYIOT HOMUHAABHbBIM 3HAYEHUSAM MOLLIHOCTH
W HanNpsXXeHWs, ykazaHHbIM Ha NacnopTHOM TabAUUKE KyXOHHOTO
kombaiHa. HenpaBWAbHOE MOAKAIOUEHUE MPUBOAUT K aHHYAMPOBAHUIO
BCEX rapaHTUIMHbIX 0653aTEALCTB.

4. Tlpy UCNOAb30BaHUU IAEKTPONPUOOPOB BCETAA CYLLECTBYET PUCK
nopaxeHus INEKTPOTOKOM, UTO MOXET NPUBECTU K TPABMaM UAK Aaxe
cMepTy. MoaTomy UpesBbluaiiHO BaXXHO BCeraa cobAoAaTh NpaBuAa
TEXHWKK 6e30MacHOCTH.

5. Komnanus Plawa 1 ee AUCTPUOBLIOTOP HE HECYT OTBETCTBEHHOCTH 3a
y6bITKW, BO3HUKLLIME B PE3YAbTATE UCTIOAb30BAHWUA HEMPABUABHOIO
WUCTOYHMKA MUTAHUSA UAW HENPABUABHOWM YCTAHOBKM B MOMELLEHWMU.

B cAyyae BO3HWKHOBEHWA COMHEHMWIM 06paTUTEeCh 3@ MOMOLLBIO K
KBaAUOULMPOBAHHOMY IAEKTPUKY.

6. XpaHuTe ynakoBoYHble MaTepuanbl, 0COOEHHO YNAKOBOUYHYHO MAEHKY,
nakeTbl U NMEHOMAACT, B HEAOCTYNHOM AAS AETEW MecTe.

7. Tlpu NepBOM MCMNOAb30BAHUU MOXET BbIAEAATLCSH HEOObIUHbIN 3anax.
370 He onacHo.

8. He norpyxaite KyxoHHbIM KOMBaiH, NyAbT yNpaBAeHWUA U Kabenb
NUTaHUA B BOAY.

9. HwuKkoraa He HaKpbiBalTe KyXOHHbI KOMBalH NOAOTEHLAMMU,
cKaTepTaMUM U T. M.

10. AepxuTe Npubop Ha AOCTAaTOUYHOM PACCTOSAHUM OT MPOUUX UCTOUHMKOB
TenAa, TakMx Kak BapoUHble NaHeAu, UTobbl NPeAOTBPaTUTb
NoBpPEXAEHUS.

11. KyXOHHbIM KOMBaWH He AIBAAIETCS UrPYLLKOM U AOAXKEH XPaHUTLCSA B
HEAOCTYMHOM AASt AETEN MecTe.

12. PasmeLluaiite Kabenb Tak, UToObl OH HUUYEM HE PACTAKOLLMBAACS, HE
neperubancsa U He Kacancs ropsuMUX NOBEPXHOCTEN.

13. Mpu UCNOAb3OBAHUMU YAAUHUTENS:

a. kabenb AOAXKeH ObITb 3a3eMAeH
6. cAepyeT NPUHATb BCe HEOOXOAMMbIE MEPBI MPEAOCTOPOXHOCTH,
4TO6bI HUKTO He 3auenuAacs 3a kabenab.

14. CrepuTe, uT0b6bI KABEAL NUTAHUS HE CBUCAA CBOBOAHO, U He

BbIKAIOUaiTe Npubop 13 cetu, NOTAHYB 3a KabeAb MUTaHUA - BCeraa
6epuTech 3a BUAKY.

15. He UCNOAb3YITE KyXOHHbIH KOMOaIH:
a. eCcAM ero kabeAb MUTaHUA UAM BUAKA NOBPEXAEHa
6. ecAn npubop pabotaeT HEMPaBUABHO, ECAM OH MaAaA, @ TakXe eCcAu
Ha HEM UMEIOTCS IBHbIE NMOBPEXAEHWS.

16. He nepemelLiaiTe KyXOHHbIA KOMbBalH, Koraa oH paboTtaer.

17. 3TOT KyXOHHbIM KOMbalH NpeAHa3HaYeH UCKAIOUUTEABHO AASI BbITOBOrO
MCMOAb30BAHUSA U AOAKEH UCMOAL30BATLCS TOABKO B MOMELLEHUH.

18. Hu B KOEM CAyYae He NbiTalTecb CaMOCTOSITEABHO OTPEMOHTUPOBAThL
KYXOHHbI KOM6aKH. He 3aMeHANTe U He BUAOU3MEHSINTe Kabenb
NMUTaHUS, UCTOYHWK MUTAHWUS U MPOUYME KOMMOHEHTLI. Beeraa
obpallaiTech 3a NOMOLLBIO K aBTOPU3UPOBAHHOMY TEXHUUECKOMY
CneumManmcTy AU B CAYXOY TEXHUUECKOM NOAAEPXKKU.

19. EcAn kombaitH HenpaBHUAbHO paboTaeT UAU MOBPEAUACS, HEMEAAEHHO
OTKAKOUMTE €ro OT CEeTU.

20. KomnaHua Plawa 1 ee AUCTPMObIOTOP HE HECYT OTBETCTBEHHOCTH 3@
yObITKKU, BO3HWUKLLWE B pe3yAbTaTE HEHAAAEXALLETO UAU HENPABUABHOTO
NPUMEHeHNA KyXOHHOro KombaiiHa.

21. KyXOHHbI1 KOMOaiH He BbINOAHAET GYHKLIMIO GPUTIOPHULILL. HK npK
KaKMX 06CTOATEAbCTBAX HE MbITAUTECH XaPUTb MPOAYKTbI B KUMALLEM
XHUpe B AHHOM KYXOHHOM KoMbanHe.

22. He BCcTaBAfAiiTe Kakue-Anbo NpeAMETbl B OTBEPCTUA Ha kopnyce
npubopa.

23. OTKAKOUANTE KYXOHHbI KOMOAMH OT ceTu:

a. nepea OYMCTKOMN
6. KOraa OH He UCMOAb3yeTCs
B. B CAy4Yae OTKAKOUYEHUSI INEKTPOMNUTAHMSA.

24. A\vua ¢ HeAOCTaTOUHbIM OMbITOM MAM 3HAHUSIMU N0 0BpaLLeHNto
¢ NoA0BHbIMU NPpHUBOPaMK, a TakXKe AULLA C OrPaHUYEHHBIMK
HUINYECKUMM, MCUXONOTUYECKUMU, YMCTBEHHBIMWU UAU CEHCOPHBLIMU
CMNOCOBHOCTAMM U AETU MOTYT UCTMIOAb30BATb KYXOHHbIM KOMBaiH
TOAbKO NOA HABAIOAEHUEM UAU PYKOBOACTBOM AMLLA, OTBETCTBEHHOIO
3a ux 6e3onacHocTb. He0BXOAMMO CAEAWTb 3@ AETbMMU, UTOObI OHU He
UFPAAUCH C KyXOHHBIM KOMBaiHOM.

25. JTOT KyXOHHbI KOMBalH NpeAHa3HauYeH AASl UICMOAb30BaHUS B
AOMaLLUHMX YCAOBUAX UAM YCAOBUSIX MOAOBHbBIX AOMALLIHUM, Hanpumep,
* Ha KyXHAX AASl MepcoHaAa B MarasuHax, oducax u Apyrux

KOMMeEPUYECKUX 3aBEAEHUSX
* Ha depmax
*  KAMEHTaMM B FOCTUHULAX, MOTEAAX M NMPOYUX KXMUABIX MOMELLEHUAX
¢ B MUHW-OTEASIX

UHCTPYKUUU NO yXoAY

BepexHo obpallanTecb ¢ KyXOHHbIM KOMOBaMHOM U1 ero

NPUHAANEXHOCTSIMU. M3NOXEHHbIE HUXE PEKOMEHAALMM MOMOTYT BaMm

COXPaHWUTb rapaHTUIO U NO3BOASIT MOAYYUTb FrapaHTUiMHOE 06CAYXMBaHHE.

1. BbIKAOYANTE KYXOHHbIM KOMBaKH, ECAM NPEANOAATraeTcs, UTo OH He
6yAeT UCNOAb30BATLCSH AAMTEABHOE BPEMS.

2. Tlepep OYUCTKOM pAaiTe KOMbBaHY MOAHOCTbLIO OCTbITb.

3. OuMwuaite BCe KOMMOHEHTbI 1 MPUHAAAEXHOCTHU KOMBalHa, KoTopble
ConpuKacatoTCs C NULLEBbLIMU NPOAYKTAMMU.

4. WcnoAb3yiTe MAMKYH CAErka BAAXHYH TKaHb, YTOObl OUYMCTUTD
YyraybAeHUE AAA KPENAEHWS Yallin Ha KombaiiHe.

5. KOHTaKTbl NOA Yallel BCEraa AOAXHbI BbITb UUCTBIMU U CYXUMMU.

6. Bce cbeMHble NPUHAANEXHOCTU MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM
Mallu1He.

7. Yt0bbl NpepoTBpPaTUTL 06pa3oBaHUe NAECEHU, OuunLLaiTe KOMbaWH 1
YNAOTHUTEAbHbIE KOAbLLA MOCAE KaXAOr0 MCNOAb30BaHMUS.

8. HuKorpa He UCMOAb3YIiTE abpa3uBHbIE M eAKME YUCTALLME CPEACTBA.

9. W3BECTKOBbIN HAAET MOXHO YAQAWUTb C MOMOLLLBIO YKCYCa.

10. HekoTopble NPOAYKTbI, HANPUMeEpP, MOPKOBb M3-3a COAEpPXaLLerocs
B Hell 6eTa-KapoTMHa, MOMUAOPbI AV TaKUe CELUH, KaK KappH,
MOTyT OKpaLUMBaTb NAACTUKOBbIE AeTaAu koMbaiiHa — 3T0 aBCOATHO
HOpPMaAbHOE iIBAeHWE. MOXHO HEMHOIO YMEHbLUMUTb CAEAbI
OKpaLUMBaHWA, ECAU CAETKa NPOTEPETb 3TO MECTO CMOYEHHOM B
KYAMHApPHOM MacAe candeTKol. 3aTeM 3TO MECTO CAeAYeT BbICTPO
OMOAOCHYTb CHauyaAa TemnAoM BOAOK, a MOTOM XOAOAHOW C HEOOAbLLUMM
KOAMYECTBOM XUAKOCTU AASI MbITbS! MOCYAbI.

11. McnoAb3yiTe KyXOHHbIM KOMBaWH TOABKO COrAACHO MHCTPYKLUSIM,
M3AOXEHHbBIM B HaCTOSILLLEM PYKOBOACTBE.



Pabota ¢ pykoBOoACTBOM MO

AKCNMAyaTauuu

3TOT CUMBOA O3HaYaeT NPeAynpexAeH1e, C KOTOPbIM CAEAYET
03HAKOMUTBCH NEPEA UCNOAb30BaHUEM KoMbaiiHa:

CUMBOAbI Ha AUcnAee U coobLueHusa 06 ownbkax

CumBon / Bonpoc /
OnucaHue ownbKu

O6bsAcHeHKe

Yawwa yctaHOBAEHa HEMAOTHO, MAK He paboTaeT aBapUiiHbIi BbIKAHOUATEAD.

Pewenne

MpoBepbTe NMPaBUABHOCTb YCTAHOBKM
yaLiu.

Mpousowina olnbKa B SAEKTPOLLENN KyXOHHOTO KOMOaiHa.

CaepyeT 06paTUTbCs B MECTHBbIM
CEPBUCHbIN LIEHTP. Homepa TenedoHOB
MOXHO HalTW Ha caiiTe www.supercook.me
MAM B HACTOAILLEM PYKOBOACTBE.

MpousoLlAa neperpyska MoTopa.

BbIKAKOUMTE KYXOHHbI KOMBalH
Ha HECKOABKO MUHYT, 4ToBbl MOTOP
OXAAAMACS.

KyXOHHbIM kombaiH
ocTaHaBAMBAETCH, KOraa
MCMOAB3YETCHA Mellanka-
BEHUMK.

HepaBHOMEpHasA CKOPOCTb, MAM
MOTOp 3aeAaeT.

Ha kyxoHHOM KoMmbaiiHe npeaycMoTpeHa creuranbHas cucteMa KOHTPOAS.

CKOPOCTb MOXET MEHATLHCA, U BPaLLEeHWe NPePbIBAETCA KaXAble 2 CEKYHAbI.

MpK 3TOM KyXOHHbI KOMBaH U3AAET HEODObIUHbIE 3BYKU. ATO HOPMAABLHO.
3T 3BYKM YKa3bIBAIOT Ha TO, UTO MPOUCXOAUT PEFYAMPOBKA CKOPOCTU HOXa
AR NPEAYNPEXAEHWs Neperpesa MoTopa.

M3BAEKMTE YaCTb MPOAYKTOB AU He
MCNOAB3YHTE CKOPOCTbL BbiLle 3.

YBeAunubTe ckopocTb ¢ 1 A0 2 MAM ¢ 2 po 3.

B npouecce BbiMellMBaHWA
TecTa HOX pabotaeT oYeHb
MEAAEHHO.

Y6eanTech, uto UCnoAb3yeTca He Boablue 500 r MyKu.

M3BAEKUTE YaCcTb NPOAYKTOB M3 YaLLK.

M3 KyxOHHOTO KoMbaiiHa UaeT
AbIM.

Mortop neperpesaeTtcs. MpoBepbTe, He NPeBbilleH AU MaKCUMaAbHbIK
YPOBEHb 3aMOAHEHWA YalLlin.

M3BAEKUTE YaCTb NPOAYKTOB M3 Yallu.
OcTaBbTe KyXOHHbI KOM6aliH 0CTbIBaTb
NPUOBAU3UTEABHO Ha 20 MUHYT.

KyXOHHbI koMb6alH He
paboTaeT Npu UCNOAL30BaHUM
TeMnepaTypHOro pexuma v
CKopocCTu 5.

TemnepaTtypHbI PEXUM MOXHO yCTaHaBAMBATb TOABKO NMPU CKOPOCTH OT 1
A0 4.

YcTtaHoBWTE CKOPOCTb OT 1 A0 4.

Yawa yctaHaBAMBaEeTCA C
TpyAOM.

Mo Mepe 1CnoAb30BaHUA Yalla ByAeT ycTaHaBAMBATLCS AETUe, Tak Kak
CUAMKOHOBAsA NPOKAAAKA HEMHOIO AEOPMUPYETCH NOA BO3AENCTBUEM
TEMAa W BAGrH, 4To, TEM HE MeHee, abCOAKTHO He BAUSET Ha ee
repMeTMUHOCTb.

HaHecuTe HeMHOro KyAMHaPHOTO
MacAa Ha CUAMKOHOBYHO NMPOKAGAKY UAU
yBAGXHUTE ee.

KombalH UcnoAb30Bancs?

Mpu pacnakoBke Ha
OCHOBAHWM Yalliv BUAHBI CAEAbI
MCMOAL30BaHUS U KanAW BOAbI.

Mepea oTnNpaBKov BCe MOAYAM KOMBalHa TLLATEABHO TECTUPYHOTCS.
Yalua HanoAHsIETCA BOAOM 1 AOBOAUTCA AO KMMEHUA. Kak B cAyyae ¢
NOCyAOMOEUYHOM MalLMHOW, Ha NpUBoPe MOXET ocTaBaTbCcs Boaa. Mocae
ee BbICbIxaHWs Ha 6a3e yally MOryT OCTaBaTbCs CAEAbLI KaneAb, YTo He
NPeACTaBASIET HUKAKON ONAacHOCTH.

YTt06bl yAAAUTH 3T CAEAbI, BOCMOABL3YHTECH
06bIYHBIM CPEACTBOM AASI UMCTKW U3AEAMIA
13 HepXaBetLLen cTaaun, Hanpumep, Sidol
ToproBow Mapku Henkel.

KombaltH nspaet Wwym npu
NepBOM WMCMOAb30BAHWMU UAK
npu 60AbLLON Harpyske.

Mpn NepBOM UCMOAB30BaHWUM W NPU BOABLLOIN Harpy3ke MOTOP MOXET
neperpeBaTbCcs U U3AaBaTb HEOObIYHbIE 3BYKW. KaK B AHOOBIX APYTUX
ANEKTPOMOTOPAX, Hanpumep, MoTopax UrpyLLIEYHOM XEAe3HOW AOPOrU
WAM UTPYLLEYHOW aBTOTOHKM, B ABUraTeAe NMPUMEHSIHOTCA LLETKH,
KOTOpPbIE HyXAQtOTCS B "0OKaTKe" nepea NepBbIM MyCKOM. ITOT WyM He
CBMAETEAbCTBYET O HEUCMPABHOCTH.

OcTaBbTe KyXOHHbI KOMbBaH OXAAAMTLCS
MOCAE CUABHOM Harpysku, Hanpumep,
NOCAE 3aMeLLUBaHNUA MAOTHOIO TecTa.
Mocae oXAaXAEHWUSA MOTOPa KYXOHHbIN
KOoM6aiH NOAHOCTBIO BOCCTAHOBUT CBOHO
paboTocnocobHOCTb.

KombaiiH M3paeT KopoTKue
3BYKOBbIE€ CUrHaAbI.

[MyAbT NOAGET 3BYKOBbIE CUTHAAbI, UTOObI MPEAYNPEANUTD O TOM, UTO KOMBaH
Harpeacsi A0 3aAaHHOW TEMNEPATYPbI.

KopoTKkue CUrHanbl Takxe MoryT
npeAynpexAaTb 0 TOM, UTO UCTEKAO
YCTaHOBAEHHOE Bpems.




OnucaHue KyxoHHOro kombanHa: BUA cnepeay U c3anm

=

MyAasT ynpasaeHus "Yumi"

KyxoHHble Bechl Libra (aonoAHWTEABHOE

o060opyaoBaHue)

MepHbIN KOANaYoK

Kpbiwka

Yawa

BeHTnAALMOHHAA pelueTka

KHOMKa BKAHOUEHWSA/ BbIKAKOUEHUS 3

N

NOo o kW

T o

130



OnucaHue nynbTa ynpaBnaeHusa "Yumi"

XK-ancnaew

4 KHOMKW yNnpaBAEHUS
MpaBblil U AEBbIV PEFYAATOPbI
KHonka meHto "MENU"
lHe3p0 AAA SD-kapTbl
Pasbem

o0k ®WNE

KopsuHa and MepHbI KOAMAYOK, KPbILLKA, HOX, Yalua Mewanka-BeHUMK \onatka
NPUroTOBAEHWA Ha napy

AONOAHUTEAbHbIE NPUHAANEXXHOCTH

¢ LUunoposble KyxoHHble Bechl Libra SUPERCOOK
¢ [MapoBapka Vapore SUPERCOOK 13 naactvka MAM KepaMUKK/CTEKAA B 3aBMCUMOCTH OT MOAEAK

B cAyuae BO3HUKHOBEHUSA BOMPOCOB MO AOMOAHUTEALHBIM MPUHAANEXHOCTAM obpaLuantecb K MECTHOMY
AWUAEPY AU oceTUTe Be6-calT www.supercook.me.

SD-kapTa
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Hauano pabortbl

OCHOBHblE CUMBOAbI

KaneHpapb *

OnucaHue

YctaHOBKa AaThbl M Bbibop ¢popmarta aaTbl

Bbi6op fi3blka MeHt0. * TpebyeTcA TOAbKO NpU NEPBOM BKAIOUEHUM, @ TAKXKE NOCAE 3aMEHbI

A3bIK *
6aTapeu B CEPBUCHOM LIEHTPE.
Beoa MoaTBEPXAEHUE BbI6OpPa
Hasan MNepexoa Ha3ap
Bnepen MNepexop Bnepea
Bocnpoussectun YnpaBaeHUe BOCNpoU3BeAEHUEM
Matoc YBeAnueHue BpeMeHHU NPUrOTOBAEHUSA
MuHyc YMeHbLUeHUe BPEMEHHW NPUTOTOBAEHUSA
BHu3 MepemelleHne No aKpaHy: BHU3 UAU BNpaBo/BAEBO
BBepx MNepemelLeHUe No aKpaHy: BBEPX UAWU BNpaBo/BAEBO
BKA./BbIKA. BkatoueHUe/BbIKALOUEHUE NYALTA YNPaBAEHUS
Bbixoa MpekpaleHe NpUroToBAEHUsA No coobpaxkeHUnAM 6e3onacHocTU
Maysa MpuocTaHOBKa NPUroTOBA€HUSA, BCE HAaCTPOMKMK COXpaHSAIoTCA
U36paHHOE Mpu HaXxaTMK Ha 3TOT CUMBOA BbIOPAHHbIW PeLLenT 3aHOCUTCA B MeHto "U36paHHble peuenTbl”.
Cron OcTaHOBKa NPUroTOBAEHUSA
CkopocTb Bbi60p pexxuma ckopocTu: oT 1 Ao 10 U Typ60o-pexum
e Bpems NPUroToBAEHUA UAUM 06paboTKK: OT 1 ceKYHAbI A0 60 MUHYT
¢ [lpu 3anycke BbI6PAHHOTO peXXMMma Yacbl HAUMHaOT 06PaTHbIN OTCUET, Ha IKpPaHe
Bpems oTtobpaxkaeTca BbibpaHHOE BpeMsa B MUHYTax U CEKYHAAX, a Tak)ke CUMBOA YaCcoB.
¢ Bpems NpurotoBA€HUA AU 06PABOTKM MOXXHO OTPEryAMpoBaTh B AOOOW MOMEHT.
¢ Yr06bI HauaTb NpoLECC, CAEAYET YCTAHOBUTb BPEMS.
« [lpu BbI6OPE TEMMNEPATYPHOrO PeXXMMa MUHUManbHas Temnepartypa coctaBaseT 40 °C, ee
MOXXHO NOCA€AOBaTEAbHO YBEAMUMUBATL Ha 5 °C A0 MakcUManbHoM Temnepatypbl 130 °C.
¢ [lyAbT NoA@EeT 3ByKOBOMW CUrHaA, ONOBELLAs 0 TOM, YTO 3apaHHaA TemnepaTtypa AOCTUrHyTa.
¢ 3JTOT CUMBOA MUraeT HECKOALKO CEKYHA MOCAe TOro, kak kKombalH pa3orpeertcs A0
Temnepatypa yCTaHOBAEHHOM TeMneparypbl.
¢ Ecav npurotoBaeHUe ocyLLecTBAsIETCA Npu TeMmnepaType Bbiwe 50 °C, He caepyeT
MCMNOABL30BaTb KHOMKY Typ60-pexuma.
¢ TemnepatypHbie pexxumbl Bbiwe 100 °C npepHasHauyeHbl AA NPUTOTOBAEHUA MULLU Ha
napy, >Xapku U KUNsiYeHUs.
MPOAOAXMTS Mepexoa B pyYHON PeXUM yNpaBAEHUA NPOLECCOM NMPUrOTOBAEHUA NOCAE 3aBEPLUEHUSA
nporpaMmmbl NPUFOTOBAEHUSA NO peLenTy.
Hasaa Bo3Bpar Ha NPeAbIAYLLYIO CTaAUto NPU NPUTOTOBAEHMU No peuenTy (MPUroToBAEHUE).

MoBTOPUTBL 3anyck

MOBTOPHLIM 3aMyCK NPoLecca NPUroTOBAEHUS CO CAEAYIOLLEN CTaAUM NOCAE OCTAHOBKU
nporpammbl No coobpaxeHUsAM 6e30NacHOCTU.

BHuMmaHue!

MpepoctepexeHue - 06patuTe BHUMaHUE!
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A

EMKOCTb YalluW COCTaBAAET 2 AUTPA, Ha BHYTPEHHEN 1 BHELLIHEW NOBEPXHOCTM YaLlu
HaHeceHa yaobHas MepHas AvHelKa.

MocAe NpaBUABHOM YCTAHOBKM HOXa B vallly, pa3MeCcTUTe Uallly B CreLmMabHOM yraybAeHn
Ha 6a3e KyXOHHOTo KombaiHa. 3aTeM CAErka HapaBMUTE Ha Jally Tak, 4Tobbl OHa CLenuMAach
¢ 3y6uatbiM MPUBOAOM M KOHTAKTaMM.

HanoAHss vallly, He NpeBbILIaiTe MaKCUMaAbHbINA YPOBEHb, KOTOPbIM COCTABAAET 2 AUTPA.
3T0 MOXET OTPULIATEABHO NMOBAMATL Ha 6E30MacHOCTb SKCMAYaTaLUMK, @ TaKKe CHU3UTb
KauecTBO NMPUTOTOBAEHHbIX OAIOA.

CHuMas yvally ¢ kombaitHa, byabTe BHUMATEAbHbI, UTOObI HE MPOAWUTL €€ COAePXMMOe. Ecan
B Yallle HAaXOAATCA ropAYMe MPOAYKTbI, TO CyLLECTBYET PUCK MOAYUYEHWUSA OXOTOB.

EcAv yalwa He cpasy 3aKpenasieTcs Ha MPMBOAHOM BaAy KOMOaiiHa, OCTOPOXHO MOBEPHUTE
TOAOBKY HOXa.

Hox

Yalla nocTaBASIETCH C YCTAHOBAEHHbBIM B HE HOXOM.

YTtoObl CHATb HOX, AEPXMTE Yally BePTUKaAbHO. [lepeBeanTe pblyaxok BHU3 NPOTUB
4acoBOW CTPEAKU, HOX pa3brokupyeTca. (CM. pucyHok 1)

Yr1o6bl YCTAHOBUTb HOX, BCTABbTE €r0 HA MECTO U NEePEeBEANTE PblUaXoK BBEPX NO YACOBOM
ctpenke. (CM. pUCYHOK 2)

A

W

Hox oueHb ocTpbIi! ByAbTE OCTOPOXHbI, yCTaHAaBAMBAsA U CHUMas ero.

Y6eAMTECH, UTO YMAOTHAIOLLEE KOALLIO NPaBUABHO PACMOAOXEHO Ha MOALLIMMHMKE HoXa. ECAm
YNAOTHSIOLLLEE KOAbLIO HE YCTAHOBAEHO, TO COAEPXMMOE Yallk MOXET NpoTeUb 1 NMOBPEAWTb
KYXOHHbI KOMOaWiH.

No6aBAsiA B yallly MPOAYKTbI, CAEAWTE, UTOObI OHWU HE BAOKMPOBAAW HOX.

Mpexae YemM CHUMaTb HOX MOCAe UCMOAb30BaHWS, AaiiTe eMy MOAHOCTbIO OCTbITb.
MaKcUManbHOE KOAMUYECTBO MYKU, KOTOPOE MOXET obpabaTbiBaTb KOMOaIH Npu
NPUrOTOBAEHWUU MAOTHOIO TecTa, coctasadet 500 r.

Kop3nHa AAA NPUroTOBAEHUSA Ha napy

1.

2.

Kop3auHa AASt NPUTOTOBAEHMUS Ha Napy UCMOAL3YETCS AAS TPUTOTOBAEHUSI HEBOABLLOTO
KOAMUECTBA NPOAYKTOB U YCTaHABAUBAETCA HEMOCPEACTBEHHO Ha yallly.

C60Ky Ha KOp3WHe NMPeAYCMOTPEHO CMELMANBHOE YLLIKO, KOTOPOE MO3BOASIET AETKO
CHSATb KOP3WHY C MOMOLLLbIO AOMATKM.
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Mewanka-BeHUYnK

Mellanka-BeHUMK YCTaHaBAMBAETCA Ha HOX B 0OAACTM KPENAEHWUSA HOXa C HEBOAbLLIMM
COMPOTUBAEHUEM.

MellanKa-BEeHUMK MAEAABHO MOAXOAMT AAA TIPUFOTOBAEHWSA KPEMOOOPA3HbIX AECepToB,
MEPEHT 1 cbBaHUA CAUBOK.

MelLuanky-BeHUMK MOXHO UCMOAb30BaTb TOABKO MPU CKOPOCTH OT 1 A0 4.

A

MeLlanKy-BeHUMK HEAb3SI UCTIOAL30BaTb B TYPOO-pexmume.

AobaBAas B yally NMPOAYKTbI, CAEAUTE, UTOObI OHW He BAOKMPOBAAU MELLAAKY-BEHUMK.
Mellanka-BeHUMK HE MOAXOAWUT AAS BbIMELLMBAHUSA TAXEAOro TecTa. A BbiMelMBaHWUsS
TecTa, Hanpumep, AAA XAe6a MAM NULLbI UCTIOAb3YITE HOX.

MelLLanKy-BEHUMK HEAb3A UCTIOAB30BATb OAHOBPEMEHHO C AOMATOUKOM.

KpblliKa

1.

»

Yrobbl NPeAOTBPaTUTL NPOTEKAHWE MPOAYKTOB, MOA KPbILLKY CAEAYET YCTaHaBAMBATb
YMAOTHSAOLLEE KOALLO.

Pa3MecTuTe KpbILLKY MO AMAroHaAu CBEpXy Ha ually.

MoBepHHTE KPbILLKY MO YaCOBOM CTPEAKE TaK, UTobbl 3yBUMK, MPEAYCMOTPEHHbIN MOA
HOCMKOM KPBbILLKK, BOLLEA B COOTBETCTBYIOLLMIA Na3 Ha KOPMyce Yallu.

KyXOHHbI KOMBaiH BKAIOUMTCH TOABKO MPUY NMPaBUAbHOM YCTAHOBKE KPbILLIKM.

Ha KpbilLKe NpeAyCMOTPEHO CeumManbHOe 0TBEpPCTHE, Yepes KOoTopoe YA0BHO A0BaBAATb
UHIPEAMNEHTDI.

NonaTtka

1.
2.

McnoAb3yiTe 3TOT MHCTPYMEHT, UTo6bl M3BAEKATH MAM NEPEMELLMBATL MHIPEAWUEHTDI.
Heab3s ponyckaTtb CoOnpuKacaHua AONaTKu C HOXOM Npu AobaBAEHWU WHIPEANEHTOB
yepes BepxHee 0TBEPCTUE B KPbILLKE.

MepHbIN KOANAYOK

1.

MepHbIi koAnayok umeeT emkoctb 100 MA 1 CHUMaEeTCS.

a. Wcnonb3oBaHWe Koanaduka obaeryaet A06aBKy AOMOAHUTEAbHbIX MHIPEAWEHTOB.

6. [MopaepXaHWe TemnepaTypbl OCYLLECTBASETCA Cpasy Xe NOoCcAe YCTaHOBKM
MEPHOTO KOAMAYKa B KPbILLKY.

B. C MOMOLLbIO KOAMAUYKa KOHTPOAMPYETCS NPOLIECC BbIXoAa Napa.

A

MepHbli KOANAYOK MOXHO U3BAEKATb TOABKO MPK CKOPOCTH OT 1 A0 3. Mpu 6oAbLLEe
CKOPOCTU MHTPEAMEHTbI MOTYT BbiTb BbIGPOLLIEHbBI U3 YaLlK, YTO MOXET MPUBECTH K
oxoram.

ECAM MCMOAL3YETCA BbICOKas CKOPOCTb, MPUAEPXMUBANTE MEPHbIA KOAMAUOK PYKOH,
yT06bI NPEAOTBPATUTL Pa3bpPbI3rMBaHKE.
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OnucaHue napoBapku

1.

2.
3.
4

Kpbiwka

MAocKui AOTOK

TAy60KHMI AOTOK

KOHTEMHEDP AAS KOHAEHCATa AAA
CKanAMBaHUSA UcnapuBLLENCH
XMAKOCTU

Ma poBapkKa Va POY€ (nononHutensHoe o6opyaosarme)

MapoBapka Vapore UCNOAb3YETCA AAA LLAASILLLETO NPUFOTOBAEHWA MPOAYKTOB C MaKCUMaAbHbIM
COXpPaHEHUEM WX MUTATeAbHOW LEHHOCTU. MPUroToBAEHUE Ha Napy ABASETCS CaMblM 3A0POBbIM
CNocoboM NPUrOTOBAEHWS MULLY.

MpeumyLecTBa NPUrOTOBAEHHUS MULLM Ha Napy

CoxpaHeH1e BUTAMUHOB U NUTATEAbHbIX BELLECTB

JKOHOMMUA BPEMEHMU, TaK Kak 3a pas MOXHO MPUrOTOBUTb HECKOALKO BAIOA
3A0pOBas NULLA, HU3KOE COAEPXKaHUE COAU U XUPa

MPOAYKTbI OCTAKOTCH COUHbBIMM

3anaxu NPOAYKTOB He NnepemMeLLmnBatoTcs

SRS

Pa6oTa B pexume napoBapku
Haneiite B yaily MuHUMyM 700 MA BOABI MAWM APYFOI XXUAKOCTH AAS IPUTOTOBAEHMUS,
Hanpumep, byaboHa.

2. CMaxbTe AHO KOP3MHOK MacAOM, UTOObl MPOAYKTbI HE NMPUAUMAAW.

3. BbIAOXMTE MPOAYKTbI Ha AOTKM. MPOAYKTbI, KOTOPbIE FOTOBATCA AOABLLE ADPYTWX, PasMelLainTe
Ha rAyGOKMiA AOTOK. He 3akpblBaiTe BCe OTBEPCTUS B AOTKE MPOAYKTaMU, 4Tobbl Nap mMor
NOAHUMATbLCS.

4. YctaHoBMUTE NapoBapky Vapore nNpaMo Ha KPbILLKY, HE yCTaHaBAUBAsA MEPHbIM KOAMAUOK.

5. T[lpoBepbTe, YTO AOTKM YCTAHOBAEHbI OAUH Ha APYTOW, U YTO KPbILLKa 3aKpbiTa MAOTHO U HE
npornyckaet nap.

A

1. Wcnoab3ys napoBapky Vapore, NOMHUTE, UTO U3 HEE BbIXOAWT rOpsAYMiA Nap, a B KOHTEWHepe
AN KOHAEHCAaTa ckanAMBaeTcsi ropsivas Boaa. BHMMaHue! OnacHocTb 0xoros!

2. Jepxute KOP3UHKU U AOTKU TOAbKO 3@ PyUKM.

3. OCTOPOXHO U3BAEKAWTE KOHTEMHED AAA KOHAEHCaTa.

4. KOHTENHEpP ANl KOHAEHCATa U3rOTOBAEH M3 TePMOCTOMKOrO NAACTMKa U BblAepXMUBaeT
Temnepartypy Ao 90 °C.

5. TapoBapky Vapore HeAb3si UCMOAB30BaTb B MUKPOBOAHOBbLIX NeYax, AyXOBKax U Apyrmx
HarpeBaTeAbHbIX YCTPOWCTBAX.

YctaHOBKa U U3BAeUEHUE KapTbl NaMATU

YcTaHOBWTE NOCTABASIEMYIO B KOMMNAEKTEe SD-KapTy B rHE3A0 Ha MyAbTe ynpaBAeHuMs "Yumi'.
KoHTaKTbl SD-KapThl AOAKHbI 6bITb HAaMPaBAEHbI BBEPX. OCTOPOXHO BCTaBbTe SD-KapTy A0
LeAUKa. Ytobbl u3BAeUb SD-KapTy, HAXXMUTE Ha HEe Tak, YToObl OHA BbIlIAA U3 THE3AQ, MOCAE
4ero BbITAHUTE ee.

BkatoueHue 1 BbIKAKOYEHUE

YctaHoBUWTE NyALT ynpaBAeHMA "Yumi" B NpeaAyCMOTpeHHoe yraybaeHne Ha koprnyce kombaliHa.
HaxXmMuTe KHOMKY BKAOUEHUSI/BbIKAOUEHUS (7), KYXOHHbIM KOMBaH rotoB K MCMIOAb30BAHMUIO.




MepBoe BKAOUEHUWE NMyAbTa YIPaBAEHUA

lMpY NepBOM BKAKOUEHUM MYyALTa CPa3y Xe NPEAAaraeTcs YCTaHOBUTb AATY/BPEMS U A3bIK MEHIO.

Yro6bI HaCTPOUTb KaAEHAAPb U A3bIK, BbINOAHUTE CAEAYHOLLIME UHCTPYKLUINL

®
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surerfcook

C NOMOLLbIO KHOMOK

NepexoAnTe C HaCTPOEK KaneHAaps K
HaCTPOMKaM A3blKa U KOPPEKTUPYITE
HACTPOMKU, UCMOAB3YSI AEBbIV U
npaBblii PErYAATOPbI.

MoATBEPAMTE HACTPOWKK, HaxaB
KHOMKY

CTpyKTypa MeHI0

Haxmute kHonky "MENU", uTo6bl BOWTU B TAaBHOE MEHIHO.

HacTtpouku

©) .

surerfcook

E = -+ 7.

1.
suPER T CoOK
- 2
B "-. — 3.
acps’casing 4.

B noameHto "HacTpoiku" MOXHO yCTaHaBAMBATb Pa3AMUHbIE NapaMeTpbl PaboTbl.

AaTa

YcraHOBKa AaTbl:

surErRTCOOK

B meHto "HacTpoikun" cnobayite
KHOMKK , UT06bI NEePenTn K
nyHkty "Aata" (Date).

McnoAb3yiTe NpaBblii PeryAiTop,
yt06bl OCYLLECTBUTL BbIGOP. C
NMOMOLLLbIO A@BOTO PEryAiTopa MOXHO
NEepPEexoA1Tb MEXAY YCTaHOBKOM roAa,
Mecsila U AHS.

3aTeM HaXMuTe KHOMKY
NOATBEPAUTL BbIOOP.

, uT0ObI

Bpems

YcTtaHOBKa BpeMeHMU:

HaxmuTe A6yt KHOMKY MAK
noBepHUTE AOOOK PeryAsTop

Kpome kHonku "MENU". Tak MOXHO
nepemnTn K ynpaBAEHUIO NPOLECCOM
NPUrOTOBAEHWSA BPYYHYHO.
McnoAb3yiTe AeBbIN PEryAsTop,
yT06bI YCTAHOBUTH HEOOXOANMYIO
Temneparypy.

McnoAb3yiTte npasbivi peryAsaTop,
4T06bI YCTAHOBUTL CKOPOCTb.
Mcronbayitte kHoMKU <= =, uTo6bI
BPYYHYIO HACTPOUTb BPEMSI.
HaxaTue Ha KHOMKy “* yBeAuuyMBaeT
CKOPOCTb Ha KOPOTKOE BpeMsi (Typbo-
pexum).

McnonbayiTte KHOMKK , uTOObI
nepemMeLLaTbCs Mo NyHKTam MEHH0.
Kypcop B BuAe Toukn & ykasbiaet
Ha TeKyLLee NOAOXKEHHeE.
MoATBEPAMTE BbIBGOP, HAXAB KHOMKY

Yto6bl 3aKPbITb MEHIO, HAXMUTE
KkHonky "MENU".

1. B meHto "HacTpoiKku" UCnoAb3yinTe

sUPERTCOOK

Batarh

= 2.

3.

KHOMKK , UT06bI NEPenTU K
nyHkTy "Bpemsa" (Time).
Mcnonb3yiTe npaBblit peryaAsTop,
uTo6bl OCyLLECTBUTBL BbIGOP. C
NOMOLLbIO AEBOTO PeryAsitopa
MOXHO NEePEXOAUTb MEXAY Yacamu
1 MUHYTaMU. TakKe 3AeCb MOXHO
Bbl6paTh popmaT oTobpaxeHns
BPEMEHU — 12- UAK 24-4acoBblIW.
3aTeM HaxXMuTe KHOMKy ", uTobbl
NOATBEPAWTL BbIGOP.



Tanmep OTKAOUEHMUS

TaliMep OTKAHOUEHUS MO3BOASIET YCTaHABAWBATbL BPEMS, MO UCTEUEHUN
KOTOPOTO KYXOHHbIM KOMBaiH aBTOMaTUUYECKU NEPENAET B PEXUM
0XMAAHMSA. M0 UCTeUEHUH, HANPUMeEP, 1 MUHYTbI B PEXUME OXMAAHUS
3KpaH BbIKAKUMTCH, ECAW UCMOAB30BaHWE 3KPaHHOM 3acTaBKK He BbIA0
3apaHo (CM. "9KpaHHas 3acTaBka").

MN3meHeHWe Taimepa OTKAIOUEHUS:

1. B meHto "HacTpoiiku" ncnoabayite

surerfcook KHOMKM , 4TOBbI NEPenTH

Letun K NYHKTY "Tanmep oTKAoUYeHUs"

o e (Standby timer).

Y 2. Wcnonb3yiTte NpaBbli PeryAsTop,
® 1 meupe yT06bl OCYLLECTBUTL BbIOOP.

3. 3atem HaxXmuTe KHOMKy ", uTobbl
3 froraees NOATBEPAUTL BbIGOP.

JKpaHHaA 3acTaBKa

JKpaHHas 3acTaBKa aKTMBUPYETCSA B 3aBMCUMOCTH OT BPEMEHU
YyKa3aHHOro B MeHto "TaiMep oTKAtoueHuA". B kauecTBe aKpaHHOMN
3acTaBKM MOXHO MCMOAB30BaTb AO60e 1306paxeHre No cBoemy
YCMOTpeEHUI0. CAeAyeT OTMETUTb, UTO AAS STOFO MOXHO MCMOAb30BaTh
TOABKO dalinbl U306paxeHI. 3arpy3nte UX B CUCTEMHYIO Narnky
"995SAVER" Ha SD-kapTte. AAA TOro UTobbl dariAbl MOTAM UCMOAB30BATLCA
CUCTEMOW, UX CAEAYET COXPaHSATb B CAeAYtOLLLEM dopmaTe:

Hanpumep: XXX00001.jpg
XXX = makc. 3 cumBOAa
12345 = makc. 5 unodp
.jpg = dopmart daina

dalinbl cAepyeT HymepoBaTb nocAepoBaTeAbHO: XXX00002.jpg,
XXX00003.jpg, 1 T. A. Pazamep n306paxeHnUs AOAKEH COOTBETCTBOBATh
paspelueHuto XK-aucnaes, kotopoe coctaBasieT 480 x 272 NUKcenen.
M306paxeHua Apyroro pasmepa aBToMaTMyecku obpesatorcsa A0
HEO06X0AMMbIX NMPOMNOPLMIA.

MN3MeHeHWe aKpaHHOW 3acTaBKMu:

1. B meHto "HacTpoliku" ucnonbayiTte

surerfcoox KHOMKM , UT0ObI NEepemnTn K
- NyHKTY "9KpaHHana 3actaBka" (Screen
ey saver).
S 2. Wcnonb3yiiTte npaBblit peryAsaTop,
yTo6bI OCYLLECTBUTL BbIBOP. (CTOM/
= BocnpounasecTtn)

3. 3arem HaxmuTe KHOMKy v, yToObl
NOATBEPAUTL BbIOOP.

HA3bIK

Bblbop A3blKa:

1. B meHto "HacTpolKkun" UCNoAb3yitTe
surer ook KHOMKM , UTOObI NEPENTU K
St - Licatgs nyHKTY "A3bIK" (Language).
2. Wcnoab3yiite npaBblii PEryAaTop,
uTo6bI OCYLLLECTBUTbL BbIGOP.
3. 3artem HaxmuTe KHOMKy ", uTobbl
NOATBEPAWTL BbIOOP.

Medergnds Pt
MNarik

Svangka

Euwomi
Dansk
LT

Magyar rhgn

PomMKOCTb

Mcnonb3yiTe aTy HaCTPOUKy, UTOObI OTPETYAUPOBATL TPOMKOCTb 3BYKOBbIX
CUTHAAOB, KOTOPbIE U3ARIOTCA MPU BKAKOUEHUM/ BbIKAOUEHUU KoMBaiHa,
a TakKe KOTAQ OH Pa3orPeAcs A0 3aAaHHOM TEMMEPATypbl, UAU UCTEKAO
yCTaHOBAEHHOE BpeMsi. HacTpoiika rpoMKOCTu:

1. B meHto "HacTporKkuK" CNoAb3YinTe

suUPERPCOOK KHOMKKU , UT0ObI NEPEenTH K
Setup nyHKTYy "TpomkocTb" (Volume).
I . 2. WcnoAb3yiiTe npasblit peryadarop,

4T06bI OCYLLECTBUTL BbIOOP.
3. 3atem HaxXmuTe KHOMKy ", uTobbl
ﬂ MOATBEPAUTL BbIGOP.

Chauvp-ioy

UcnoAb3yiiTe 3Ty HAaCTPOMKY AASt YNIPABAEHUS MOKa30M M306paxeHuit B
PEXUME IKPAHHOM 3acTaBKMU.

Hactpoiika nokasa caaina-LIoy:

1. B meHio "HacTpoikun" ncnonbayite

SUPERTOOOK KHOMKK , UTOObI NEPENTU K
Satp nyHKTy "Chaina-woy" (Slide show).
Sk Wit 2. Wcnoab3yiiTe NpaBblit PEryAsTop,
1 asenamd 4T06bl OCYLLECTBUTL BbIOOP.
3 pocenh 3. TMoaTBepauTe BbI6OP, HAXAB KHOMKY
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AEMOHCTPALMOHHbIN PEXUM

AEeMOHCTPALMOHHBIN PEXUM — 3TO AOTIOAHUTEABHOE MapKETUHIOBOE
CPEACTBO, KOTOPbIM MOTYT BOCMOAL30BaTbCSi PO3HUYHbIE Mara3uHebl. B
3TOM pexume Ha PK-aucnaee nspeams otobpaxaerca MHGopmaumsa o
HeM, KoTopasi XpaHWUTCA B cucTeMHow nanke "996PROMT".

Mpu BbIGOPE AEMOHCTPALMOHHOTO PEeXMMa BCE Npoune GYHKLUMK
npubopa BblKAtOUatoTCS. YT06bI BBIATU M3 AEMOHCTPALMOHHOTO pexuma,
OAHOBPEMEHHO HaxXMuTe 1 yaepxuBaiiTe B TeueHne 10 CeKyHA KHOMKY
"MENU" 1 ABE BHELLHWE KHOMKMK.

ECAM KyXOHHbIN KOMBalH BbICTABASIETCA HA BUTPUHE MarasvHa, B LeAAX
6e30MacHOCTY CHUMUTE C HETO HOX.

BkAOUEHWE AEMOHCTPaALMOHHOIO pexuma:

1. B meHto "HacTpolkuK" UCNoAb3yitTe
KHOMKM , UT06bI NEPenTU K
Setup NYHKTY "AEMOHCTPALMOHHbIV PEXUM"
(In-store promotion mode).

2. TloATBEPAWTE AU OTMEHWTE BbIGOP,
HaxaB KHOMKY

3. YT006bl BbINTU U3 AEMOHCTPALIMOHHOTO
pexrma, OAHOBPEMEHHO HaXMuTe u
yAepxuBaiiTe B TeueHne 10 cekyHA
kHonky "MENU" n poBe BHelLHWe
KHOMKM.

SUPERTCOOK

w

O6HoBAEHME NyAbTA
ynpasaeHusa "Yumi"

Mcnonb3yiiTe 3Ty HaCTPOWKY AAT OOHOBAEHME MUKPOMPOrpaMMbl MyAbTa
ynpasaeHus "Yumi".

NS 3TOTO 3arpy3uTe MOCAEAHIOK BEPCUIO MPOrpamMmmMHoro obecrnedeHms
AR KYXOHHOTO KoMbaiiHa ¢ Beb-caiita

www.supercook.me. U3BAekWUTE MUKPONpPOrpaMmy U3 cxaroro dainnaa

1 CKOMUpPYiTe ee B KOPHeBOW Katanor SD-kapTbl.

1. YcraHoBwuTe SD-kapTy B NyAbT
SUPERTPCOOK

ynpaBAEHUS:
Satup 2. B meHo "HacTponku" ncnoabayiTe
KHOMKK , uTo6bI NEpPEnTU K

nyHKTY "OBHOBUTbL NYALT ynpaBAeHUs"
(Update control module).
3. MoatBepauTe BbIOOP, HaXaB KHOMKY

4. ChepynTe aKpaHHbIM MHCTPYKUMAM.

BKAIOUMTE U BLIKAKOUMUTE KyXOHHbIM
KkombaitH. Mocae 06HOBAEHUS Ha
3KpaHe oTobpasnTcA HoBas Bepcusi
MWKPOMNPOrpamMmmbl, Kak onncaHo
Aanee.

w

Bepcua mukponporpammebl

3JTa HacTpoiKa NO3BOASIET BbIBECTU Ha 9KPaH TEKYLLYHO BEPCHIO
MWUKPONPOrpamMmMbl, CEPUiHbIN HoMep npubopa 1 QR-koa. Bonee
NoAPOGHYIO MHGOPMALIMIO O TEKYLLEW BEPCUU MUKPONPOrpaMMbl MOXHO
HaWTW Ha Beb6-caiiTe www.supercook.me. CepuiiHbli Homep notpebyetca
npu pa3MeLLeHM 3asiBOK Ha TEXHUUYECKOE 06CAyXMBaHWE, a TaKkXe Npu
peructpaumm npubopa Ha Beb-caiite www.supercook.me.

OtobpaxeHue BepCUU MUKPONPOrPaMMbl:

1. B meHto "HacTpoiku" ucnonbsyire
KHOMKKU , UTO6bI NEPENTHU K
Batup nyHKTy "Bepcua myukponporpammbl”

e (FW version).
2. Haxmute KHonky ", uTobbl
BEPHYTbCS B MEHIO "HacTpornku'".

suprrfCo0K

¥



KoaneKuUAa peLentoB

MeHto "Konnekuma peuentoB" (Recipe collection) - 310 Bawa
COBCTBEHHAsA INEKTPOHHAS KyAMHAPHAs KHWra, KOTOPYO BCErAA MOXHO
MCMNOAb30BaTb B KauecTBe CnpaBoYHMKa. B Hel copepxartcs peuenTbl
N0 KaTeropusaM 1 MHCTPYKLMK NO NPUIOTOBAEHWIO KaXAOro peuenta.
PeuenTbl pa3buTbl N0 KAaTEFOPUAM, UTO NMO3BOAAET ObICTPO HANTH
HeobX0AMMBIN pelent.

SD-kapTa emMKocTbio 1 6 Nno3BoASIET XpaHUTb A0 895 peuenTtos. B
CPEAHEM OAMH PeLenT Ha AtoBOM A3biKke 3aHUMAET NPUBAU3UTEABHO 1
M6. B cTaHAapTHOM KOMNAeKTauun noctaBaseTca SD-kapta eMKoCTbio

1 76. YTo6bl MMETb BO3MOXHOCTb COXPaHUTb BoAbLLe 895 peuenToB Ha
pasHbIX f3blkax ¢ Beb-caita www.supercook.me, notpebyetcs SD-kapTa
60AbLUEN EMKOCTU.

BbiGop peLenTa ars NpocMoTpa:

®

o v A
supERPCOOK 1. Mcnoabsyiite KHOMKM , 4TGB!
nepemeLLaThcs Mo NyHKTaM MeHto

i "Koanekups pelienTtoB” (Recipe

LR collection).
P — 2. MNoatBepauTe BbIGOP, HAXAB KHOMKY
My g
e
'

7. HaxmuTe KHOMKy 77, 4T06bI AOBABMTHL
BblOpaHHbIN PeLenT B CNUCOK

Y N36paHHbIX.

8. MUcnonb3yinte KHOMKK ‘ } , UTOObI
nepemeLLaTbcs no BbibpaHHOM
KaTeropuMmn M NpocmaTpueaTb
pasAMUHblE PeLEenTbl.

9. C nomouibio KHOMKK " MOATBEPAUTE
BblbOp.

SUPERTCOOK

Kateropuu peuenTtoB

1. 3aKkycku

2. Cynbl

3. OcHoBHble 6At0Aa U3 PbIbbI U MAca
4. BeretapuaHckue 0CHOBHblE BAOAG
5. fapHWpbI

6. AeTckoe nuTaHue

7. Coycbl

8. 3anpaBku

9. Bbineuka

10. AecepThbl

11. KokTenan

12. KopM AAA AOMALLHUX XXUBOTHbIX

3. Kypcop B BMAE TOUKM YKa3blBaET Ha
TEKYLLYIO KaTeroputo.

sUPERPCOOK

i" a 4. Wcnonb3yite KHOMKKU VA yTo6bI
- o nepemelLLaTbcsa U BbIbpaTh Xeraemyto
KaTeropuio.

ﬂ 5. TMMoaTBepauTte BbiBOp Kateropuu,
HaxaB KHOMKy .
e f“ 6. Wan Haxmure kronky (1), ecan
XenaeTe BbIKAKUUTb NYALT
R ynpaBAEHUS.

10. UcnoAb3yiTe KHOMKK ‘ } , UTOObI

nepemeLLaTbcs Nno cTpaH1Lam
peuenTa.
Pite Mai orscrs i1l B e |
T 11. Haxmurte kHonky ('), utobbl
| BbIKAKOUMTb MYALT YIPaBAEHUS.

12. Haxmute KHonky "MENU", uto6bi

BbIMTW U3 KOAAEKLMU PELLENTOB.

sUPERPCOOK

O 4Pp v
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NMpuroroBaeHue no peuenty

Paboty ¢ koMb6aHOM MOXHO HauaTb C 3TOro MeH. MOXHO UCMOAL30BaTb

KaK NPeABapPUTEALHO YCTaHOBAEHHbIE MapamMeTpbl BPEMEHH, CKOPOCTU W
TEMMNEePaTypbl, Tak U PETYAMPOBATb MX BPYUHYIO.

Hayano npurotoBaeHHA:

1. Mcnonbayitte KHOMKK 4, uTo6bl

supERPCOOK nepemMecTUTbCA K NyHKTY MEHI0

Meny "MpurotoBaeHKne no peuenty" (Recipe
ki cooking).

P 2. ToaTBEpAUTE BbIGOP, HAXaB KHOMKY

v.

I —

ilen g |y

My g

6. HaxmuTe KHOMKy 77, uToBbI A06ABMTL
BblOpaHHbIA peuenT B CNUCOK
M36PaHHbIX.

7.  Wcnoab3yiTte KHOMKK ‘ } , UTOObI
nepemMelLaTbcsi No BbibpaHHOM

f KaTeropmu 1 npocMaTtpuBaTb
pasAMyUHbIE PELLENTI.

8. OnpeaeAMBLUUCH C PELIENTOM,
NoATBEPAMTE BbIOOP, HAXaB KHOMKY
v.

SLIPER fr_.( MHOIK,

a5

14. Haxate Ha KHOMKy =i yBeAMunBaet
CKOPOCTb Ha KOPOTKOE Bpemst (Typ6o-
pexum).

- T A —— S— 15. HaxmuTte KHonky }., YT0HbI

oy BEPHYTbCA Ha OAMH 3Tan Ha3aa npu

L YCAOBWMU, YTO MPOLIECC MPUrOTOBAEHUSA
elle He Havancs.

SLIPER 'h_.( HOIK,

@

sUPERPCOOK

SLIPER 'h_.( HOIK,

Phe i crmcr il s o il
i

SLIPER fr_.( MHOIK,

o

10.

11.

12.

13.

16.

17.

Kypcop B BUAE TOUKM YKa3bIBaEeT Ha
TEKYLLYIO KaTEropUIo.

Mcnonab3yinTe KHOMKK VA yTo6bI
nepemeLaTbcs U Bbl6paTh XeAraeMblii
peuenr.

MoaTBEPAUTE BbIOOP, HAXaB KHOMKY
v.

Haxmute KHOMKy [», uTobbl
HauaTb MPOLECC C HacTPOMKamM,
YCTAHOBAEHHbIMU MO YMOAUYAHMUIO.
Haxmute kHonky ||, utobbi
NPUOCTAHOBWTb TEKYLLYH HACTPOMKY.
(MosBAsieTcA cpaldy NocAe 3anycka
npouecca. CMm. NyHKT 9).
MCnoAb3yiiTe KHOMKK == =

, YTO6bI BPYYHYH HACTPOUTb
3anporpaMMmnpoBaHHOe BpeMS.
McnoAb3yiTe AeBbIN PeryaaTop,
yTo6bI BPYUHYHO YCTAHOBUTb
3anporpaMmMmnpoBaHHyLo
Temneparypy.

Mcnoab3yiTe npaBblil peryasTop,
yT06bI BPYUHYIO YCTAHOBUTH
3anporpaMMMpPOBaHHYIO CKOPOCTb.

370 NpeaynpexaseHve

nossutcs no ucreveHunm 80 %
3anporpaMMUpPOBaHHOTO BPEMEHU
06paboTku.

HaxmuTe kHonky ||, utobl
3aBepLWKTL 31an U A0baBUTbL
MHIPEAWEHTLI. B KOHLIE 3Tana
HarpeBaHWe aBTOMaTUUEeCKU
BbIKAOUMTCS. MOTOP MPOAOAXMT
paboratb B 3aBUCUMOCTH OT
NPOAOAKMTEABHOCTU MpoLiecca
MPUrOTOBAEHUS.



@

18. MocAe 3T0ro Bbl MOXETE NMPOAOAXKMTb
TEKyLLMIM NPoLECC, HAXaB KHOMKY
, C HOBbIMU 3aA@HHbLIMU BaMU
HacTponkamu.

SUPERTCOOK

UAA

20. EcaM Bbl XXenaeTe NPOAOAKUTbL
ynpaBAEHWE NPOLECCOM BPYUHYHO,
KakK onucaHo B NyHkTe 18, 10
NoSIBUTCS PUCYHOK, MPUBEAEHHbIV
cAeBa. Mocae paboTbl ¢ HAaCTPoOKamM
KYXOHHbI koMbaiH BEpHETCH K
npoueccy, oNMCaHHOMY B NyHKTe
19, v Bbl CMOXETE NPOAONKUTb
BbINOAHEHWE 3TanoB NPOrpaMmbl.

SUPERTCOOK

3TOT LIUKA NOBTOPAETCA B KOHLIE
KaXporo arana.

HacTtpouku napameTtpoB
6e30MacHOCTU B NYHKTAX MEHIO
"MpuroroBneHue no peuenty”,
"U3bpaHHble peuenTbl" U "Mou
peuentbl”.

MpeaBapuUTEABHO 3anporpamMMUpoOBaHHbIe
HaCTPOUKHU

Mo ucreueHnn 80% 3apaHHOrO BpeMeHU NpUrotoBAeHus (octaetca 20%)

Ha aKpaHe noaABuUTCA coobLieHne "TEKYLLMI 3Tan CKOpPO 3aKoHUMTCS".
Hanpumep, ecan Bpemsi 06paboTkn COCTaBAAET 5 MUHYT, TO KyXOHHbIM

KkombaiH NOAACT 3ByKOBOM CUIHaA 3a
1 MUHYTY AO 3aBEpPLLEHMUS.

19. Haxmute KHoMky >, 4tobbl

SUPERTCOOK NPOAOAXUTL PaboTy G peLenTom.

21. EcAM HM OAHO AENCTBUE He ByaeT
BbINOAHEHO B KOHLE LMKAQ, U
6e30nacHbIM NEPUOA UCTEYET, TO

ks MOTOP BbIKAtOUMTCA. MoABUTCA

il n3obpaxeHue, nokasaHHOe CAeBa.

sUPERPCOOK

i

(ﬁ’! o] .ﬁi 22. Haxmute KHOMKy 1 BEPHUTECH
Ha3aA K CAeAytoLLEMY 3Tany B
e 7Y ome peuenTe, KOTOPbI BbIA OTKPbIT.
= B ﬂ 23. HaxmuTe KHOMKy “/, uToObl BbIMTH
13 pexuma "MpurotoBaeH1e no
& 1 n peuenty".

Hh & ¥

EcAn nocae 31oro He 6yAeT BbINOAHEHA HW OAHA HAcTPOMKa, HarpeBaHue
ABTOMATUUYECKM BBIKAKOUWTCA U KOMOaMH NPOAOAXMT paboTy ele 1 uan

5 MUHYT B 3@8BUCUMOCTM OT NMPOAOAKMUTEABHOCTM 3Tana NpPUroToBAEHUS!
peuenTa. 3T0 NpeAoTBpaLLAET NPUANaHUe NPOAYKTOB. Mo UcTeueHnu

3TOr0 BPEMEHMW KYXOHHbIN KOMOaiiH aBTOMaTUUYECKM BbIVAET U3 pelenTa

1 BEPHETCA K NPOCMOTPY KaTeropuu. Bbl MoxeTte AMBO BEPHYTLCSA Ha3aA K
cAeAytoLLEMY 3Tary peLenTa, Haxas KHOMKY ., UAW MOAHOCTbIO OCTAHOBWTb
NpPOLEeCC NPUrOTOBAEHUSI, HaXaB KHOMKY

Ecan Bpema 06paboTku, 3apaHee nporpammupyemMoe B peLenTe,
HacTpauBaeTcs BPYUHYtO A0 MOAAUM NPeAYNPEXAAIOLLEro CUrHaAa (0CTanoCh
20% 3apaHHOrO BpeMeHu), To coobLieHue "TeKyLLMIA 3Tan CKOPO 3aKoHUMTCA"
He ByAeT NOsIBASITbCA Ha aKpaHe. TeM He MeHee, Apyrie NpeAoXpaHUTEAbHbIE
MeXaHW3Mbl, ONMCaHHbIe Bbllle, cpaboTatoT. HarpeBaHWe BbIKAOUMTCS,
KOraa ucteyet BpemMsi 06paboTkn. MoTop BbIKAOUKTCA Yepes YKa3aHHbIM
nepuoa BPEMEHH!.
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N36paHHble peuenTbl

B 3TOM MEHI0 MOXHO AErKO HalTH BalUK AOOMMblE peLenTbl.

Y106bl HAYaThb NPUrOTOBAEHKE MO PELIENTY, HAXOAALLEMCS B MEHIO
"NU3bpaHHble peLenTbl”, CAEAYNTE MHCTPYKLMAIM, ONUCaHHBbIM B Pa3aene
"MpurotoBAeHKE MO peuenty".

Y106bI NEPENTU K CNIUCKY M3OPAHHbIX PELLENTOB:

1. WUcnoAb3yiTe KHOMKK , uT0ObI
nepemelLLaTbes Mo NyHKTaM MEHH0

Manu "UsbpaHHble peuenTbl" (Recipe
favorites).

2. TloaTBepAUTE BbIBOP, HAXaB KHOMKY

supERFCOOK

Mowu peuenTbl

BoAblLEe HET HEOBXOAMMOCTH COBMPaTh HEYAODBHbIE KAPTOUKU C
peuentamMu, BblPe3KK U3 ra3eT U CkaumMBaTb PELENTbI U3 CETU. KyXOHHbI
KombaiH cTaHeT Ballei COBCTBEHHOM KYAMHAPHOM KHUIOW. Bbl MoxeTe
c03paBaTh, FOTOBUTb, COBMPATh U HACAAXKAATLCS CBOMMU COBCTBEHHbLIMU
peuentamu. Y3Haitte 6oAblUe Ha Beb-caliTe www.supercook.me.

Y1066l HAUaTL NPUFOTOBAEHKE MO PELIENTY, HAXOAALLEMCS B MEHIO
"Mou peuenTbl", CAEAYHITE MHCTPYKUMAM, ONUCAHHbIM B Paspene
"MpurotoBAeHKE MO peuenty".

1. WUcnoAb3yhTe KHOMKK , YTOObI
nepemMecTUTbCA K NyHKTY MeHo "Mou

Manu peuentbl" (My recipes).

2. ToaTBepAUTE BbIBOP, HAXaB KHOMKY

supERFCOOK

3. Bbibepute Kateropuio 1 caepyiTe
WHCTPYKLUMSIM, ONUCAHHBIM B passene
"MpurotoBaeHue no peuenty" (Recipe
cooking).

CnpaBka

B 3TOM NyHKTE MEHIO MOXHO HalTh 06BbACHEHWE CUMBOAOB, KOTOPbIE
MCNOAB3YIOTCA Ha NyAbTe ynpaBAeHua "Yumi'.

1. WcnoAb3yinTe KHOMKK , YTOObI
nepemMeLLaTbecs No NyHKTaM MeHo

- "Cnpaska" (Help).

2. MNoaTtBEPAUTE BbIBOP, HAXaB KHOMKY

supERFCOOK

BaXkHble npaBuAa 6€30nacHOCTH
nepea UCnonb3oBaHMeM KombanHa

1.

aorOD

o

MOAb3yHTECH KYXOHHBIM KOMBAMHOM TOABKO Ha POBHOW, YACTOM M
YCTOMUMBOW NOBEPXHOCTH, KOTOpPas He HarpeBaetcs.

CHUMUTE BCE YNaKOBOYHbIE MaTeEpPUanbI.

MomoMTe Bce NPUHAANEXHOCTH.

Hu B koeM cayuae He norpyxaite pyky B kombaliH, koraa oH pabortaer.
Y6eAnUTECH, UTO UCMOAL3YEMbIE YNAOTHSAOLLME KOAbLA YNCTbIE U HE
NOBPEXAEHbI.

KyXOHHbI KOMBaKH OCHaLLLEeH NPeAOXPaHUTEABHBIM MexaHU3MoM. Ecau
yalla ycTaHoBAEHa Ha 6a3e KyXOHHOro KombaiHa HEMAOTHO, TO OH He
3anycTuTcs.

OTKAIOUalTE KyXOHHBIN KOMBalH OT ceTu:

a. ecAv npubop NoBPEXAEH MAU He NpaBUAbHO pabotaeT

6. ecAu OH Mapan

B. €CAM Ha HEM eCTb MEXaHWYECKME NOBPEXAEHUS UAU B CAyyae
OTKAKOUEHUS IAEKTPOMUTAHMUSA.

He ocTaBasiTe KyxoHHbI KOMbaiiH 6e3 npucmotpa.

McnoAb3yiTe TOABKO AOMOAHUTEABHBIE MPUHAANEXHOCTU, PEKOME-
HAayemble Plawa.

Yucrtka

1.

w

YncTUTE KyXOHHBIM KOMOaliH Nepea NepBbIM U NOCAE KaXAOrO
MCMNOABb30BaHMS, OUMLLIAITE BCE KOMMOHEHTbI U MPUHAAAEXHOCTH,
KOTOpbIe COMPUKacatoTCs C NMULLEBLIMW NPOAYKTaMU. Mpexae yem
Nnp1CTynaTb K O4UCTKE koMbaiiHa y6eAUTECH, UTO OH MOAHOCTBIO OCTbIA.
Mepea YMCTKOM 006S3aTEABHO U3BAEKUTE LUTENCEABHYHO BUAKY U3 PO3ETKM.
KOHTaKTbI NMoA YaLlen Takke AOAKHbI BbITb UUCTBIMU U CYXUMU.

Hox oueHb ocTpbIii! Moatomy ByabTe OCTOPOXHbI, yCTaHABAMBAS U
CHUMas ero.

Bce cbeMHble MPUHAANEXHOCTU MOXHO MbITb B MOCYAOMOEUYHOWM
MalluHe.

Yto6bl NpeAoTBpaTUTh 06pa3oBaHne NAeCEHU, OumnLLaiTe KOMBaH 1
YNAOTHUTEABHBIE KOAbLIA MOCAE KaXKAOrO UCMOAB30BAHMUS.

MCrnoAb3yiTe MATKYHO CAErKa BAAXHYHO TKaHb, UTOObI OUUCTUTb
yraybAeHUe AN KpEenAeHWs Yaluu Ha kKombaiHe.

He ncnoab3yite abpasuBHbIe U eAKHE UnCTALLME cpeAcTBa. OHU MOTyT
NoBPEAUTb MOBEPXHOCTb.

HekoTtopble NPOAYKThI, HanpUMepP, MOPKOBb M3-3a COAEPXALLErOCs

B HeWl 6eTa-kapoTrHa, MOMUAOPbBI AW TaKWE CMIELMU, KaK KappH,

MOTyT OKpalLMBaTh NAACTUKOBbIE AeTaAn KoMbaiHa — 3T0 aBCOAOTHO
HOpManbHOe iBA€HUE. MOXHO HEMHOTO YMEHbLLUTL CAEAbI
OKpaLUMBAHUS, ECAV CAETKA MPOTEPETb 3TO MECTO CMOYEHHOW B
KYAMHAPHOM MacAe candeTKoM. BbICTPO ONOAOCHWUTE 3TO MECTO CHavana
TEMAON BOAOK, @ MOTOM XOAOAHOM C HEOOABLLMM KOAUMUYECTBOM XUAKOCTU
AASI MbITbS! TIOCYABI.



TexHUYecKue xapaKTepUCTUKU

KyxoHHbI kombaiH SUPERCOOK

MoTpebaseman MOLHOCTb 1000 Bt
MpurotoBAeHUE 500 Bt
CmelunBaHue

EmKoOCTb 2 naTpa
MuHUManbHan Temnepartypa 40 °C
MakcrmanbHas Temneparypa 130 °C

PexXuMbl CKOPOCTH 10 + Typbo
CKOpOCTb CMeLINBaHKA 20 000 06./MHH.
3BYKOBOW CUrHaA EcTb

CeTeBoe HanpsixeHue/Yactota 230 B~50 Iy,

MyAbT ynpaBAeHUA Pasbem 5 B aAAf WITenceAbHoM
CoepnHeHne BUAKM

XXK-aucnaen nyasta ynpaBaeHUs 4,3 pronma

Kapta namsmu 1716->32T16

06beM namsTH

MNMapoBapkKa (AOMOAHUTEABHO)
Pasmepbl

npuba. 23,1 x 19,2 cm (noutu
dopmar A4)

B cBA3M C NOCTOSAHHBIM Pa3BUTUEM U YCOBEPLIEHCTBOBAHWEM Mbl
coxpaHsieM 3a coboi NpaBo B AO6OI MOMEHT U 6e3 NpeABapPUTEAbBHOTO
YBEAOMAEHUSA U3MEHATb UBAEAUE, BKAKOUASA MPUHAANEXHOCTH, YNaKOBKY,
MHCTPYKLMM MO 9KCMAyaTaLUn U KYAUHAPHYHO KHUTY.

TexHnuyeckasa nopaepxKa U
obcnay)XMuBaHUE KAMEHTOB

Bam HyxHa nomolub? EcAM y Bac BOZHUKAM AOMOAHUTEABHbIE BOMPOCHI,
nocetute Hal Be6-canT www.supercook.me, AMbo obpatutech B CAYXOY
onepaTUBHOM TEXHUUYECKOW MOAAEPXKKU UAK K AUAEPY, Y KOTOPOTO BbIA
npuobpeTeH MHOFOGYHKUMOHAABHbIN KYXOHHbIN KOMBaH.

Cayx6a onepaTtMBHOM TEXHUUECKOW NOAAEPXKH (EC)
00800 75292 100

(becnaaTtHble 3BOHKU CO CTaLMOHaPHbLIX TEAEPOHOB)

MHTepHeT-cAyx6a/MexAyHapoAHbIE KOHTaKTbI
MHTEepHET: www.supercook.me
3. nouta: support@supercook.de

EcAn HeobxoAMMO BepHyTb ToBap, To notpebyetca Homep RMA (Bo3Bpat
HeKayeCTBEHHbIX AU HEUCNPABHbIX U3AEAWI NPOU3BOAUTEAID), KOTOPbIV

CAEAYET YETKO YKa3aTb Ha yNakoBKe BO3BPaLLAeMOoro usaeAus. MoapobHyto

MHbOpPMaLMIO O BO3BpaTE TOBapa MOXHO MOAYYMUTb N0 TEAEDOHY
ropauein AMHUM Uav Ha Beb-caiiTe SUPERCOOK B pasaene "TexHuueckas
NoAAEPXKa U 06CAYXMBaAHUE KAUEHTOB".

MpounssoanTEAD

plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG
Bleichereistr. 18

73066 Uhingen

Germany (fepmaHus)

3aABreHUe 06 aBTOpCcKUX npaBax I}

AsTopckoe npaBo 2013 AaHHOe PyKOBOACTBO COAEPXMT MaTepuansbl,
oxpaHseMble aBTOPCKMM NpaBoM. Bce npasa 3aluyiieHbl. 3anpeltaetca
NOAHOE MAW YaCTUYHOE BOCNPOU3BEAEHUE HACTOALLENO PYKOBOACTBA
NnoAb30BaTeEAs B AOOOM BUAE U AHOOBIMK CPEACTBaAMM, BKAKOUASA
MeXaHWYECKUEe, INEKTPOHHbIE U MPOUME CPEACTBA KOMMPOBaHHS, 6e3
nNpeABapUTEALHOTO MUCbMEHHOIO paspeLueHus npounssoanteas. SUPERCOOK
ABASIETCA TOBapHbIM 3HakoM plawa-feinwerktechnik GmbH & Co. KG.

YTUAU3aLMUA UCMTOAb30OBAHHbIX
3NEKTPOHHbIX NpubopoB

3TOT CUMBOA Ha M3AEAUM MAM Er0 KOPOBKE 03HAUAET, UTO AGHHOE U3AEAUE
He cAepyeT BbibpackiBaTh ¢ 06bIYHBIM ObITOBbIM MyCOPOM, BMECTO 3TOM0
€ro CAeAYeT OTHECTM B MyHKT NpuemMa oTpaboTaHHOro SAEKTPUUYECKOro

1 INEKTPOHHOTO 060pyAOBaHUS Ha nepepaboTky. boree NoAPO6HbIE
CBEAEHWUA MOXHO MOAYYMTb B MECTHbIX OpraHax camoynpaBAeHUs, MECTHOM
opraH1saLmMm no c6opy 1 yAaAeHUIO OTXOAOB AW B MarasuHe, rae Obin
npuobpeTteH ToBap.

3asaBAEeHWE O COOTBETCTBUU

HacTosLmm NoATBEPXAGETCA, UTO YKa3aHHOE U3AEAUE COOTBETCTBYET
Avpextueam LVD 2009/95/EC, EMC 2004/108/EC and RoHS 2011/65/EU
EN 60335-2-14: 2006+A1:2008+A11:2012

EN 60335-2-15: 2002+A1:2005+A2:2008+A11:2012

EN 60335-1: 2012

EM 62233: 2008

EN 55014-1/A1: 2009

EN 55014-2/A2:2008

EN 61000-3-2/A2:2009

EN 61000-3-3:2008
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