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[@BHMMAHME: MepKuTe 3a 6Ge30macHOCT ca yacT
oT ypepa. [lpoyeteTe ruM BHUMATENHo, npeau
Aa usnonssare Bawwua HOB ypeA 3a nMbpBU NbT.
CbxpaHABaWTe MM Ha MACTO, KbAETO lie MoXeTe Aa
rm HamepuTe U Aa rv pasrnepare Ha No-KbCeH eTan.

ONMUCAHUE

A - ByTOHM 3a BKJII0YBaHe/M3KI04YBaHE: E, F - TopHo pexettjo ocTpue (B 3aBUCMMOCT OT
A1 - Hucka ckopoct mopena)
A2 - Typ6o G - [lonHo pexelwo ocTpue
B - 3apBMKBaLLO YCTPOACTBO H-0.5nkyna
C - 3aneyarsaly kanak (B 3aBUCUMOCT OT MoAeNa) I- Hennb3rauy ce nofnoxka unv kanak (B
D - VHcTpymeHT 3a emynrupaHe (B 3aBUCUMMOCT 3aBMCMMOCT OT MOfieNa)
oT Mopena)

NPEAN NbPBOHAYAJNIHA YIIOTPEBA (8. our. 1)

YCNOBUA 3A YITOTPEBA (BX. ®ur.2A9)

Pa6oTeTe c ocTpueTaTa BHUMATENIHO, Thil KaTO Ca MHOFO OCTPH.

He BKntoYBaiiTe ypeaa, KoraTo e npaseH.

MonyTeyHu cMecu: He NbHETE 0 MAKCMMANHOTO HUBO Ha KynaTa

CbBeTH 3a nonyyaBaHe Ha Haii-fobpu pesyntatu: PaboTeTte B nyncupauy pexum. Ako napyera
XpaHa 0CTaHaT Mo CTeHUTe Ha KaHaTa (WyHKa, YK U T.H.) U3NoN3BaiiTe WnaTynata, 3a Aa rm
oTnenuTe u ru pasbbpkalite B KaHaTa, NpeAn Aa cTapTupate 2 UaK 3 [OMBAHUTENHN UMNYACa.
HakbnusaHe n Hapa3saHe (ocTpuera E,F) : HapasBaHe 1 HaKbLBaHe Ha XOMOTEHHU CbCTaBKM C
octpue E. Cmunare n HaTpowasaHe c ocTpue F.

MNOYUCTBAHE HA YPEJJA (BX. ®ur. 10 & 11)

CbXPAHEHUE (Bx. our. 12)

PELENTH

Cmec 3a roppetu: (poctatbyHo 3a 0.5 n) Cmecete 5 r mas ¢ Manko Tonna soga. Cunete B
kynata (H), cHabaeHa c pexewo octpue (E): 130 r 6paLHo, 2 siiya, 200 Ma Masko, 60 r mMacno u
1 c.n. BaHunosa 3axap. MacupaiTe 3a He noseye OT 20 CEKYHAW, [OKATO HE NONYYUTe rnagka
cmec. OcTasete fa npecrtoun 1 yac.

Niope: Macupaiite BapeHn MOPKOBU MM NNOAOBE, HAPA3aHU HA Manku napyerta: 300 r, Makc.

@15 CeKYHAN.



OPREZ: mjere opreza dio su aparata. Pazljivo ih@
procitajte prije prvog koristenja novog aparata.
Drzite ih na mjestu gdje ih mozete pronadi i kasnije
pogledati.

A - Tipka za ukljucivanje i iskljuc¢ivanje: E, F - Gornja ostrica za sjeckanje (ovisno o
A1 - Mala brzina modelu)
A2 - Turbo G - Donja ostrica za sjeckanje

B - Motorna jedinica H - Posuda zapremine 0,5 |

C- Hermeticki poklopac (ovisno o modelu) I- Podloga koja se ne kliZe ili poklopac

D - Nastavak za emulgiranje (ovisno o modelu) (ovisno o modelu)

PRIJE PRVE UPOTREBE (POGLEDAJTESL. 1)

USLOVI UPOTREBE (POGLEDAJTESL.2A9)

Ostricama rukujte pazljivo jer su izuzetno ostre.

Ne ukljucujte aparat kada je prazan.

Djelimi¢no tecne mjesavine: ne punite iznad maks. nivoa posude

Savjeti za postizanje najboljih rezultata:

Koristite impulse. Ako se djeli¢i hrane zalijepe na stranice posude (meso, luk itd.), lopaticom ih
uklonite, ravnomjerno rasporedite u posudi i dobro promijesajte uz 2 do 3 dodatna impulsa.
Usitnite i nasjeckajte (oStrice E, F) :

Nasjeckajte i usitnite sastojke u glatku smjesu oStricom E.

Sameljite i zdrobite sastojke ostricom F.

CISCENJE APARATA (POGLEDAJTESL. 10111)

ODLAGANJE (POGLEDAJTE SL. 12)

RECEPTI

Smjesa za vafle: (0,5 l smjese) Pomjesajte 5 g pekarskog kvasca s malo tople vode. Izlijte u
posudu (H) opremljenu o3tricom za sjeckanje (E): 130 g brasna, 2 jajeta, 200 ml mlijeka, 60 g
maslacai 1 velika kaSika vanilinog Secera. Mijesajte najvise 20 sekundi dok ne dobijete glatku
smjesu. Ostavite da odstoji 1 sat.

Pire: Pomjesajte kuhanu mrkvu ili voe narezano na male komade: 300 g, maks. 15 sekundji.



POZOR: Bezpecnostni opatrenijsou soucasti pristroje.
Pred tim, nezZ sviij novy pristroj poprvé pouzijete, si
je pozorné prectéte. Uchovavejte je na misté, kde je
mozné je pozdé&ji nalézt a nahlédnout do nich.

A - Tlaéitko zapnuti/vypnuti E, F - Vrchni sekaci cepel (v zavislosti na
A1 - Nizka rychlost modelu)
A2 - Turbo G - Spodni sekaci cepel
B - Motorovd jednotka H - 0,5l misa
C - Tésnici vicko (v zavislosti na modelu) I - Protiskluzova podlozka nebo viko (v
D - Néstavec na Slehdni (v zavislosti na zévislosti na modelu)

PRED PRVNiM POUZITIM (viz oer. 1)

PODMINKY POUZITI (vizoer.249)

3
o
a
®
o
13
=

S Cepelemi zachdzejte opatrné, jelikoz jsou velmi ostré.

Nespoustéjte spotiebic naprdzdno.

Polotekuté smési: nepliite nad max. droveri nddoby

Tipy pro lepsi vysledky: Pracuje v pulzech. Pokud na sténdch nddoby zdstanou zbytky
jidla (Sunka, cibule atd.), uvolnéte je pomoci stérky, rozmistéte v nddobé a spustte 2
nebo 3 dalsi pulzy.

Mleti a sekani (Cepele E, F) : Sekani a mleti hladkych pfisad pomoci cepele E. Mleti a drcenf
pomoci Cepele F.

CISTENI SPOTREBICE (viz oBR. 104 11)

ULOZENTI (viz ogr. 12)

RECEPTY:

Smés na vafle: (mnozstvi 0,5 l) Rozmichejte 5 g kvasnic ve vlazné vodé. Do misy (H) vybavené
sekaci Cepeli (E) vlozte: 130 g mouky, 2 vajicka, 200 ml mléka, 60 g mdsla a 1 polévkovou Lzici
vanilkového cukru. Mixujte po dobu nejvyse 20 sekund, az ziskate hladkou smés. Nechte
1 hodinu odpocivat.

Pyré: Rozmixujte uvaienou mrkev nebo malé kousky nakrajeného ovoce: 300 g, max. 15 sekund.
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FIGYELEM: a biztonsagi eldirasok a késziilék részét
képezik. Kérjiik, a késziilék elsé hasznalata elott
figyelmesen olvassa el azokat. Tartsa a leirast olyan
helyen, ahol a késobbiekben sziikség esetén konnyen
megtalalja.

LEIRAS

A - Be-/kikapcsolé gombok: E, F - Fels6 aprité penge (modelltél fiiggéen)
A1 - Alacsony sebesség G - Alsé aprit6 penge
A2 - Turbé fokozat H-0,5ledény
B - Motoregység I- Cstiszdsmentes talp vagy fedél (modelltdl
C - Zarofedél (modelltél fiiggoen) fiiggéen)

D - Emulgealé eszkéz (modelltdl fiiggéen)

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT (LAsD: 1. ABRA)

HASZNALATI FELTETELEK (LASD: 2. & 9. ABRA)

A pengék rendkiviil élesek. Ovatosan banjon veliik.

Ne mikodtesse liresen a késziiléket.

Félig folyékony keverékek: ne téltse tovabb az edényt a maximum jelzésnél

Tanacsok a legjobb eredmény elérésére: Szakaszosan mikodtesse a késziiléket. Ha élelmiszer-
maradvédnyok (sonka, hagyma stb.) tapadnak az edény oldalara, akkor egy spatula tdvolitsa el
és oszlassa szét Gket az edényben, miel6tt 2-szer vagy 3-szor ismét rovid ideig mlikodteti a
késziiléket.

Vdgas és apritds (E, F penge): Apritson vagy vdgjon ldgy dsszeteviket az E pengével.
Daraldshoz vagy orléshez hasznalja az F pengét.

A KESZULEK TISZTITASA (LAsD: 10811. ABRA)

TAROLAS (LAsD: 12. ABRA)
RECEPTEK

Gofri keverék: (kb. 0,5 literhez) Keverjen el 5 g siitsélesztét egy kis meleg vizben. Ontsén az
(E) apritépengével felszerelt (H) edénybe 130 g lisztet, 2 tojdst, 200 ml tejet, 60 g vajat és 1 ek
vanilids cukrot. Keverje nem tobb, mint 20 masodpercig, amig a keverék homogén nem lesz.
Hagyja pihenni 1 érdn &t.

Piiré: Turmixoljon benne 300 g apréra vagott ftt répdt vagy gylimélesot 15 mdsodpercig.
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(/) ATENTIE: Cititi cu atentie instructiunile de
siguranta inainte de a utiliza pentru prima data
noul dumneavoastra aparat. Pastrati-le la indemana
pentru a le putea consulta ulterior.

DESCRIERE

A - Butoane PORNIT/OPRIT: E, F - Cutit superior pentru maruntire (in
A1 - Vitezd redusa functie de model)
A2 - Turbo G - Cutitinferior pentru maruntire
B - Unitate motor H - Bol cu capacitate de 0,5
C - Capac de etansare (in functie de model) I- Capac sau suport antialunecare (in functie
D - Accesoriu pentru emulsionare (in functie  de model)
de model)

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE (A SE VEDEA FIG. 1)

CONDITII DE UTILIZARE (A SE VEDEA FIG. 2A 9)

Manevrati cu grija cutitele, deoarece sunt foarte ascutite.

Nu puneti aparatul in functiune daca este gol.

Preparate semilichide: nu umpleti peste nivelul maxim al bolului

Sugestii pentru a obtine cele mai bune rezultate: Puneti in functiune intermitent (cu
impulsuri). Dacd raman bucati de alimente pe peretii bolului (suncd, ceapa etc.), utilizati
spatula pentru a le desprinde si a le distribui in interiorul bolului, nainte de a porni 2 sau 3
impulsuri suplimentare.

Mdruntiti si tocati (cutitele E, F) : Tocati si mdruntiti ingrediente moi cu cutitul E.

Mécinati sizdrobiti cu cutitul F.

cu Rf\]’AREA APARATULUI (A SE VEDEA FIG. 10 $I 11)
DEPOZITARE (A SE VEDEA FIG. 12)
RETETE

Aluat pentru vafe: (prepara 0,5 L) Amestecati 5 g de drojdie uscatad cu putina apa calda.
Turnati in bolul (H) pe care este fixat cutitul pentru maruntire (E): 130 g fdina, 2 oud, 200 ml
lapte, 60 g unt si 1 lingurd de faind. Amestecati timp de maxim 20 de secunde pana cénd
amestecul devine omogen. Lasati deoparte timp de 1 ora.

Piure: Amestecati morcovi fierti sau fructe tdiate in bucati mici: 300 g, max. 15 secunde.



POZOR: bezpecnostné predpisy si stcastou
spotrebica. Skér ako svoj novy pristroj prvykrat
pouzijete, starostlivo si ich precitajte. Uschovajte
ich na dostupnom mieste, aby ste do nich mohli v
pripade potreby neskér nahliadnut.

A - Tla¢idla On/Off: E, F - Horny sekaci n6z (v zavislosti od
A1 - Nizka rychlost modelu)
A2 - Turbo G - Dolny sekaci n6z

B - Motor H - Nddoba 0,5 |

C - Tesniace veko (v zavislosti od modelu) I - ProtiSmykova podlozka alebo veko (v

D - Emulgacny nastroj (v zavislosti od modelu) zavislosti od modelu)

PRED PRVYM POUZITIM (pozriogr. 1)
PODMIENKY POUZITIA (PozRI0BR. 2 A9)

S ¢epelou nardbajte opatrne, je velmi ostra.

Nespdstajte pristroj na prazdno.

Polotekuté zmesi: pliite len po oznacenie max. na nddobe

Tipy na dosiahnutie optimdlnych vysledkov: Pulzné mixovanie. Ak kisky potravin zostavaju
prilepené na bokoch nadoby (Sunka, cibula atd.), uvolnite ich Spachtlou a vmiesajte do obsahu
nadoby pred spustenim 2 alebo 3 dal3ich pulzov mixovania.

Mletie a rezanie (noze E, F) : Mletie a rezanie jemnych ingrediencii nozom E.

Zomletie a drvenie nozom F.

CISTENIE PRISTROJA (PozRIOBR. 104 11)

USKLADNENIE (PozR1 0BR. 12)

RECEPTY

Zmes na vafle: (na 0,5 L) Zmiedajte 5 g drozdia s trochou teplej vody. Do nddoby (H) s
nasadenym sekacim nozom (E) nasypte: 130 g muky, 2 vajcia, 200 ml mlieka, 60 g masla a 1
polievkovi lyzicku vanilkového cukru. Miesajte najviac 20 sekdnd, pokym nevznikne hladkd
zmes. Nechajte postat 1 hodinu.

Pyré: Miesajte uvarend mrkvu alebo ovocie narezané na malé kisky: 300 g, max. 15 sekdnd.

I/
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POZOR: varnostni ukrepi so del aparata. Pred
prvo uporabo vasega novega aparata jih natancno
preberite. Shranite jih na prirocno mesto, da jih
boste tudi v prihodnosti lahko uporabili.

A - Gumba za vklop/izklop: E, F - Zgornje sekljalno rezilo (odvisno od
A1 - Nizka hitrost modela)
A2 - Turbo G - Spodnje sekljalno rezilo

B - Enota z motorjem H - Posoda s prostornino 0,5 |

C - Nepredusni pokrov (odvisno od modela)  I- Nedrsecipodstavek ali pokrov (odvisno
D - Orodje za mesanje (odvisno od modela)  od modela)

PRED PRVO UPORABO (GLEJ SLIKO 1)
POGOJI ZA UPORABO (GLEISLIKO 2A9)

Z rezili ravnajte previdno, ker so izredno ostra.

Ne vkljuCujte aparata, kadar je prazen.

Poltekoce mesanice: pri polnjenju ne prekoracite najvecje prostornine posode

Namigi za najboljse rezultate: Delajte v pulzih. Ce kosi hrane ostanejo na straneh vrca (Sunka,
¢ebula ipd.), uporabite lopatico, da jih odstranite in porazdelite po vréu, preden zazenete
dodatna 2 ali 3 pulze.

Mletje in sekljanje (rezili E, F) : Gladke sestavine meljite in sekljajte z rezilom E.

Za drobljenje in meckanje uporabite rezilo F.

CISCENJE APARATA (GLEJ SLIKI 10 IN 11)

SHRANJEVANJE (6LEJ SLIKO 12)
RECEPTI

Zmes za vaflje: (za 0,5 ) 5 g pekovskega kvasa zmesajte z malo tople vode. V posodo (H),
opremljeno s sekljalnim rezilom (E), dodajte: 130 g moke, 2 jajci, 200 ml mleka, 60 g maslain 1
¢ajno zlicko vaniljinega sladkorja. Mesajte najvec 20 sekund, dokler zmes ni gladka. Zmes naj
pociva 1 uro.

Pire: Zmesajte kuhan korencek ali sadje, narezano na majhne koscke: 300 g, najvec 15 sekund.



PAZNJA: bezbednosne mere su deo aparata. Pailjivo@

ih procitajte pre prve upotrebe svog novog aparata.
Drzite ih na mestu gde ih mozete pronaci i kasnije
pogledati.

A - Tasteri za ukljuc¢ivanje/iskljucivanje: modela)
A1 - Mala brzina E, F - Gornje secivo za seckanje (u zavisnosti
A2 - Turbo od modela)

B - Motorna jedinica G - Donje secivo za seckanje

C - Poklopac dihtunga (u zavisnosti od H - Posuda 0od 0,5

modela) I - Neklizajuca podloga ili poklopac (u

D - Dodatak za emulgovanje (u zavisnostiod zavisnosti od modela)

PRE PRVE UPOTREBE (POGLEDAJTESL. 1)
USLOVI KORISCENJA (POGLEDAITESL. 2 A 9)

Secivima rukujte oprezno jer su izuzetno ostra.

Aparat nemojte pokretati kad je prazan.

Polutecne mesavine: ne punite iznad max. nivoa posude

Saveti za dobijanje najboljih rezultata: Radite u impulsima. Ako su na bo¢nim stranama ostali
komadiéi hrane (Sunka, luk, itd.), upotrebite $patulu da ih uklonite i rasporedite u posudi pa
pokrenite 2 ili 3 dodatna impulsa.

S(lackanjei usitnjavanje (seciva E, F) : Namirnice seckajte i usitnite seCivom E da smesa postane
glatka.

Sastojke sameljite i zdrobite secivom F.

CISCENJE APARATA (POGLEDAJITESL. 10111)

ODLAGANJE (POGLEDAJTESL. 12)

RECEPTI

Smesa za vafle: (za 0,5 L smese) Pomesajte 5 g pekarskog kvasca sa malo tople vode. Izlijte u
posudu (H) opremljenu se¢ivom za seckanje (E): 130 g brasna, 2 jaja, 200 ml mleka, 60 g maslaca
11 kasika vanilin Secera MeSajte najvise 20 sekundi dok ne dobijete glatku smesu. Ostavite da
odstoji 1 sat.

Pire: Pomesajte kuvane Sargarepe ili voce se¢eno na male komade: 300 g, max. 15 sekundi

©
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OPREZ: mjere opreza dio su ovog uredaja. Pazljivo ih
procitajte prije prve uporabe novog uredaja. Cuvajte
ih na mjestu na kojem ¢cete ih kasnije mo¢i pronaci
i procitati.

A - Tipke ukljuc¢eno/iskljuceno: E, F - Gornja ostrica za sjeckanje (ovisno o
A1 - Brzina 1. modelu)
A2 - Turbo G - Donja ostrica za sjeckanje

B - Motor H - Posudaod 0,5 |

C - Poklopac za zatvaranje (ovisno o modelu) I - Protuklizni podlozak ili poklopac (ovisno
D - Nastavak za emulgiranje (ovisno o modelu) o modelu)

PRIJE PRVE UPORABE (VIDJETISLIKU 1.)
UVJETI UPORABE (VIDJETISLIKU 2.A9.)

Oprezno rukovati ostricama jer su jako ostre.

Ne ukljucujte uredaj kad je prazan.

Polutekuce smjese: ne punite iznad oznake najvise razine posude

Savjeti za dobivanje najboljih rezultata: radite s prekidima. Ako ostatci hrane zaglave na
stranama posude (Sunka, luk itd.), upotrijebite lopaticu kako biste ih izvadili i raspodijelili po
posudi prije 2 ili 3 dodatna pokretanja uredaja.

Mljevenje i sjeckanje (ostrice E, F) : Sjeckajte i meljite glatke sastojke s pomocu oStrice E.
Usitnite s pomocu ostrice F.

CISCENJE UREDAJA (VIDJETISLIKE 10.111.)

POHRANJIVANJE (VIDJETISLIKU 12.)

RECEPTI

Smjesa za vafle: (za 0,5 L) Pomijesajte 5 g pekarskog kvasca s malo tople vode. Ulijte u posudu
(H) s oStricom za sjeckanje (E): 130 g brasna, 2 jaja, 200 ml mlijeka, 60 g maslaca i 1 zlicu vanilin
Secera. Mijesajte najvise 20 sekundi dok smjesa ne postane glatka. Pustite da odstoji 1 sat.
Pire: Mijesajte kuhanu mrkvu ili voce izrezano u komadice: 300 g, najvise 15 sekundi.



TAHELEPANU: ohutusabindud kuuluvad seadme
juurde. Lugege need enne uue seadme esmakordset
kasutamist hoolikalt labi. Hoidke neid hiljem
kasutamiseks holpsasti leitavas kohas.

KIRJELDUS

A - Sisse-/vdljalilitamise nupud: E, F - Ulemine hakkimistera (oleneb mudelist)
A1 - Aeglane kiirus G - Alumine hakkimistera
A2 - Turbokiirus H-0,5 L kauss

B - Mootoriosa I- Libisemisvastane alus v6i kaas (oleneb

C -Tihendkaas (oleneb mudelist) mudelist)

D - Emulgeerimisvahend (oleneb mudelist)

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST (vTao0onis 1)
KASUTUSTINGIMUSED (vT300NISED 2 KUNI 9)

Kasitsege terasid ettevaatlikult, kuna need on iiliteravad.

Arge kdivitage seadet tiihjalt.

Poolvedelad segud: drge tditke kaussi lile maksimaalse taseme

Vihjed parimate tulemuste saavutamiseks: kasutage pulseerivalt. Kui toidutiikid (sink, sibul
jne) kleepuvad kannu kiilgedele, eemaldage need spaatliga ning segage iilejddnud seguga,
seejarel tehke veel 2 kuni 3 pulseerimist.

Tiikeldamine ja hakkimine (terad E, F) : Hakkige ja tiikeldage sileda tekstuuriga koostisosi
teraga E. Peenestage ja purustage teraga F.

SEADME PUHASTAMINE (vT300NISEID 10 JA 11)
HOIUSTAMINE (vTiooNIs 12)
RETSEPTID

Vahvlisegu: (loppkogus 0,5 l) Segage 5 g pagariparmi véikese koguse sooja veega. Valage
kaussi (H), mis on varustatud hakkimisteraga (E): 130 g jahu, 2 muna, 200 ml piima, 60 g véid ja
1 teelusikatdis vanillisuhkrut. Mikserdage maksimaalselt 20 sekundit, kuni segu on htlane.
Jdtke 1 tunniks seisma.

Piiree: Mikserdage kiipsetatud porgandeid véi vdikesteks tiikkideks ldigatud puuvilju: 300 g,
maksimaalselt 15 sekundit.



E} UZMANIBU: dro3ibas pasakumu apraksts ir ieklauts
ierices komplektacija. Pirms ierices pirmas
lietosanas rupigi izlasiet So aprakstu. Glabajiet to
vieta, kura velak varat to atrast un parskatit.

APRAKSTS

A - Teslégsanas/izslégsanas pogas: E, F - Aug3éjais smalcinasanas asmens (atka-
A1 - Mazs atrums riba no modela)
A2 - Turborezims G - Apak3éjais smalcinasanas asmens

B - Motora bloks H - 0,5 L trauks

C - Vaks (atkariba no modela) I- Neslidosa pamatne vai vaks (atkariba no

D - Samaisisanas riks (atkariba no modela)  modela)

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES (sk. 1. ATTELU)

LIETOSANAS NOTEIKUMI (SK. 2.A.9 ATTELU)

Rikojieties ar asmeniem uzmanigi, jo asmeni ir loti asi.

Nedarbiniet ierici, ja ta ir tuksa.

Pusskidri maisijumi: nepiepildiet trauku pilnaku par maksimala limena atzimi.

Padomi vislabako rezultatu iegiisanai: Smalciniet pulsveidigi. Ja partikas produktu (Skinka,
sipolu u. c.) gabalini pielip kriizes sienam, ar lapstinu tos atbrivojiet un izkliedéjiet trauka, tad
isiiedarbiniet smalcinataju vél 2 vai 3 reizes.

Kapasana un sasmalcinasana (E un F asmens): Mikstu partikas produktu sasmalcinasanai un
sakapasanaiizmantojiet E asmeni. MalSanai un sadrupinasanai izmantojiet F asmeni.

TERICES TIRISANA (sk. 10. UN 11. ATTELU)
UZGLABASANA (sk. 12. ATTELU)

RECEPTES

Vafelu mikla (0,5 l): 5 g maizes rauga iemaisa neliela daudzuma silta iidens. Trauka (H), kura
uzstadits smalcinasanas asmens (E), iepilda 130 g miltu, 2 olas, 200 ml piena, 60 g sviesta un 1
&d. k. vanilas cukura. Iedarbina blenderi uz ne vairak ka 20 sekundém, lidz maisijums klist
viendabigs. Atpdtina 1 stundu.

Biezenis: Blenderi sasmalcina varitus burkanus vai auglus, kas sagriezti nelielos gabalos:
daudzums — 300 g, ilgums — maks. 15 sekundes.



ATSARGIAI! Saugos jspéjimai sudaro prietaiso dali.&

Pries pradédami naudotisavo nauja prietaisa atidziai
juos perskaitykite. Laikykite saugos jspéjimus ten,
kur galetuméte veliau juos rasti ir perskaityti.

A - Tjungimo / i§jungimo mygtukai: E, F - VirSutiniai smulkinimo aSmenys (at-
A1 - Nedidelis greitis sizvelgiant { modelj)
A2 - ,Turbo” G - Apatiniai smulkinimo aSmenys
B - Variklio blokas H-0,5Ldubuo
C - Sandarinimo dangtelis (atsiZvelgiant i I- Neslidus pagrindas arba gaubtas (atsizvel-
modelj) giant i modelj)

D - Emulsinimo jrankis (atsizvelgiant  modelj)

PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA (Zr. 1 pav.)
NAUDOJIMO SALYGOS (zr.2A9 PAv.)

Su aSmenimis elkités atsargiai, nes aSmenys labai astrds.

Nejjunkite tuscio pr1etalso

Pusiau skysti miSiniai: nepildykite daugiau, nei nurodoma virSutiné dubens riba

Patarimai, kaip pasiekti geriausiy rezultaty: Dirbant darykite pertraukéles. Jei maisto
gabaliukai jstringa prie indo SIenehu (kumpis, svogtnai ir pan.), naudokite mentele jiems
nustumti ir paskirstyti inde prie$ jjungiant su 2 arba 3 pertraukélémis.

Smulkinimas ir kapopmas (E, Fasmenys) : Sukapok1te ir susmulkinkite vienodas sudedamasias
dalis naudodami E aSmenis. Sutraiskykite ir sumalkite naudodami F aSmenis.

PRIETAISO VALYMAS (ZRr.101R 11 PAV.)
LAIKYMAS (ZR. 12 PAV.)
RECEPTAI

Vafliy misinys (iSeiga 0,5 l): Sumaidykite 5 g kepimo mieliy su Siek tiek Silto vandens. T
dubenj (H), kuriame jmontuoti smulkinimo aSmenys (E), idékite 130 g milty, 2 kiauSinius, 200
ml pieno, 60 g sviesto ir 1 arbatinj Saukstelj vanilinio cukraus. MaiSykite ne ilgiau nei 20
sekundziy, kol misinys taps vienalytis. Palikite 1 valandai.

Tyré: Sutrinkite virtas morkas arba vaisius, supjaustytus smulkiais gabaléliais: 300 g, daug. 15
sekundziy.



79 UWAGA: niniejsze zalecenia bezpieczenstwa
stanowia czeS¢ urzadzenia. Przed pierwszym
uzyciem nalezy uwaznie je przeczytac. Zalecenia
nalezy przechowywa¢ w miejscu, gdzie beda tatwe do
znalezienia i wykorzystania w pézniejszym czasie.

A - przyciski On/Off (wk./wyt.): modelu)
A1 - Niska predkos¢ pracy E, F - Gérne ostrze do siekania (w zaleznosci
A2 - Turbo od modelu)

B - Modut silnika G - Dolne ostrze do siekania

C - Pokrywa z uszczelka (w zaleznosci od H - miska 0,5

modelu) I- Podktadka antyposlizgowa lub pokrywa (w

D - Narzedzie do emulgacji (w zaleznosciod  zalezno$ci od modelu)

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM (z0. Rs. 1)

WARUNKI UZYTKOWANIA (z08. RYS. 2 A 9)

Zachowaj ostrozno$¢ podczas postepowania z ostrzami, poniewaz sg one bardzo ostre.

Nie uruchamiaj pustego urzadzenia.

Produkty pétptynne: nie napetniaj powyzej maksymalnego poziomu wskazanego na misce
Wskazowki pozwalajace uzyskaé najlepsze rezultaty:Pracuj w trybie pulsacyjnym. Jesli kawatki
zywnosci przywrg do bokéw pojemnika (szynka, cebula itd.), uzyj topatki, aby je odkleic¢ i
rozprowadZ dookota pojemnika, a nastepnie dodatkowo dwu- lub trzykrotnie wtacz i wytacz
urzadzenie.

Rozdrabniaj i siekaj (ostrza E, F) : Siekaj i rozdrabniaj miekkie sktadniki za pomoca ostrza E.
Miel i zgniataj za pomoca ostrza F.

CZYSZCZENIE URZADZENIA (zoB.RyS. 101 11)

PRZECHOWYWANTIE (zoB. RYs. 12)

PRZEPISY

Ciasto na gofry: (uzyskiwana ilosc: 0,5 l) Wymieszaj 5 g drozdzy piekarskich z niewielka
iloscig cieptej wody. Do miski (H) z zatozonym ostrzem do siekania (E): wrzu¢ 130 g maki, 2
jajka, 60 g masta i 1 tyzke stotowa cukru waniliowego i wlej 200 ml mleka Mieszaj przez nie
wiecej niz 20 s do momentu uzyskania jednolitej masy. Pozostaw na godzine.

Przecier: Mieszaj ugotowane i pociete na drobne kawatki marchewki lub owoce: 300 g, maksymalnie przez 15s.



CAUTION: the safety precautions are part of the@

appliance. Read them carefully before using your
new appliance for the first time. Keep them in a
place where you can find and refer to them later on.

DESCRIPTION

A - On/0ff buttons: E, F - Upper chopping blade (depending on
A1 - Slow speed model)
A2 - Turbo G - Lower chopping blade

B - Motor unit H - 0.50 bowl

C- Seal lid (depending on model) I- Nonslip pad or lid (depending on model)

D - Emulsifying tool (depending on model)

BEFORE INITIAL USE (sEE. FiG. 1)

CONDITIONS OF USE (SEE. F16.2 A 9)

Handle the blades with care as the blades are extremely sharp.

Do not run the appliance empty.

Semi-liquid mixtures: do not fill above the max. level of the bowl

Hints to obtain best results:

Work in pulses. If pieces of food remain stuck to the sides of the jug (ham, onions, etc.), use the
spatula to release them and distribute them around the jug before running 2 or 3 additional
pulses.

Mince and chop (blades E, F) : Chop and mince smooth ingredients with the blade E. Grind and
crush with the blade F.

CLEANING THE APPLIANCE (SEE.F16.10&11)

STORAGE (SEE. F1G. 12)

RECEIPTS

Waffle mix: (makes 0.5 L) Mix 5 g baker’s yeast with a little warm water. Pour into the bowl
(H) fitted with the chopping blade (E): 130 g flour, 2 eggs, 200 ml milk, 60 g butter and 1 thsp
vanilla sugar. Blend for no more than 20 seconds until the mixture is smooth. Leave to rest for
1 hour.

Puree : Blend cooked carrots or fruit cut into small pieces: 300 g, max. 15 seconds.

@)
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Let op: bij dit apparaat wordt een boekje met
veiligheidsvoorschriften (LS-123456) geleverd.
Neem dit boekje aandachtig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt en bewaar het nadien
zorgvuldig.

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Aan/uit-knoppen: E, F - Hakmessen (volgens model)
A1 - Lage snelheid G - Aandrijving
A2 - Turbo H - Kom 0,51
B - Motorblok I- Antislippad of deksel (volgens
C - Afsluitdeksel (volgens model) model)

D - Emulgeerschijf (volgens model)

VOOR HET EERSTE GEBRUIK (ze Fi6. 1)

GEBRUIK (zIE F16.2T0T9)

Wees voorzichtig met het sikkelmes want de mesjes zijn zeer scherp geslepen.

Zet het apparaat niet zonder ingrediénten in werking.

Halfvloeibare bereidingen: vul de kom niet tot boven het aangegeven maximale niveau. Advies
voor het verkrijgen van goede resultaten: Ga te werk met de pulse-stand. Als er stukjes aan de
wand van de kom blijven plakken (ham, ui, ...) dan kunt u die losmaken met een spatel, u voegt
het weer toe aan de rest in de kom en drukt nog 2 of 3 keer extra op de pulse-knop.

Hakken en vermalen (messen E, F) : Hak zachte ingrediénten met mes E

Vermaal en crush met mes F.

HET APPARAAT REINIGEN (zIE F1G. 10 & 11)

OPBERGEN (ziE F16. 12)

RECEPTEN

Wafelbeslag: (voor 0,51 beslag) Los 5 g bakkersgist op in een beetje lauw water. Giet het
geheelin de kom (H) uitgerust met het hakmes (E): 130 g bloem, 2 eieren, 20 cl melk, 60 g boter
en 1 grote eetlepel vanillesuiker. Mix tot het beslag goed glad is, max. 20 seconden lang. Laat
het beslag 1 uur rusten.

Puree : Mix wortelen of gesneden fruit tot kleine stukjes: 300 g, max. 15 seconden.



DIKKAT: Giivenlik 6nlemleri cihazin aynlmaz bir@
parcasidir. Cihazimzi ilk kez kullanmadan d6nce bu
bilgileri dikkatle okuyun. Giivenlik talimatlarim
daha sonra kolay ulasabileceginiz bir yerde
bulundurun.

ACIKLAMA

A - Agma/kapama diigmeleri: E, F - Ust dograma bicagr (modele gore
A1 - Diisiik hiz degisir)
A2 - Turbo G - Alt dograma bicag

B - Motor linitesi H - 0.5U'lik hazne

C- Hazne kapag1 (modele gore degisir) I- Kaymaz altlik veya kapak

D - Karistirma aksesuar1 (modele gére degisir) (modele gore degisir)

ILK KULLANIMDAN ONCE (BKz. SEK. 1)

KULLANIM SARTLARI (BKz. SEK. 2-9)

Bicaklar son derece keskin oldugundan tutarken dikkatli olun.

Cihaz1 bosken galistirmayin.

Yar1 siv1 karnisimlar: Haznedeki maksimum seviyeyi asmayin

En iyi sonuglar elde etmek i¢in ipuglar:

Darbeler seklinde calistirin. Haznenin kenarlarina gida parcalar yapistig1 takdirde (jambon,
sogan, vb.) bunlar1 bir spatula ile kenarlardan diisiirerek hazne igine yaydirin ve 2 veya 3 kez
darbe seklinde calistirin.

Kalin ve ince dograma (E ve F bigaklar) :

Topaksiz sonuglar igin E bigagn ile kalin veya ince dograma. F bigag ile 6giitme ve ezme.

CIHAZIN TEMIZLENMEST (Bkz. sek. 10 VE 11)

MUHAFAZA (BKz. SEK. 12)
YEMEK TARIFLER{

Waffle hamuru : (0,5L hamur igin) 5 g ekmek mayasini biraz ik su ile karistirin. Kiyma bicag
(E) ile donatilmis haznede (H) 130 g un, 2 yumurta, 20 cl siit, 60 g tereyagi ve 1 ¢orba kasig
vanilin kargtirin. Hamur piiriizsiiz duruma gelene kadar maksimum 20 saniye karistirip sonra 1
saat dinlenmeye birakin.

Piire : Havuclari ve kiigiik parcalara kesilmis meyveleri (300 g) maksimum 15 saniye karistirin. @



Atencion: Junto a este aparato viene un libro

de instrucciones de seguridad LS-123456.
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea
atentamente este libro y consérvelo.

DESCRIPCION DEL APARATO

A - Botones de puesta en marcha: E, F - Cuchillas picadoras (segtin modelo)
A1 - Velocidad lenta G - Mecanismo de arrastre
A2 - Turbo H - Cuencode0,5L
B - Bloque motor I- Almohadilla antideslizante o tapa (segtin
C - Tapa antifugas (segtin modelo) modelo)

D - Accesorio de emulsién (segiin modelo)

ANTES DEL PRIMER USO (VEASE Fi6. 1)
USO (VEANSE FIG.2A9)

Manipular la cuchilla con precaucién ya que las ldminas son muy cortantes.

No hacer funcionar el aparato en vacio.

Preparaciones semiliquidas: no sobrepase el nivel mdximo del recipiente

Consejos para obtener buenos resultados:

Trabaje por impulsos. Si los pedazos de alimentos quedan pegados sobre la pared de bol
(jamon, cebollas...), despegar los pedazos con una espdtula, repartalos en el bol y efectuar 2
0 3 impulsos suplementarios.

Picary trocear (blades E,F): Picary cortaringredientes suaves con la cuchilla E. Molery triturar
con la cuchilla F

LIMPIEZA DEL APARATO (VEANSEFIG. 10Y 11)

ALMACENAJE (VEASE FIG. 12)
RECETAS

Masa para gofres: (para 0,5 l de masa) Diluir 5 g de levadura de panaderia en un poco de agua
tibia. Verter en el recipiente (H) equipado con la cuchilla picadora (E): 130 g de harina, 2 huevos,
20 cl de leche, 60 g de mantequillay 1 cucharada sopera de aztcar de vainilla. Mezclar hasta que
la masa quede bien suave y homogénea, 20 segundos como maximo. Dejar reposar la masa 1 hora
Puré: Mezclar zanahorias o frutas cocidas cortadas en trocitos: 300 g, 15 segundos como méximo



Achtung: Zusammen mit diesem Gerdt wird eine {)
Broschiire mit Sicherheitshinweisen LS-123456 geliefert.
Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden,
lesen Sie diese Broschiire aufmerksam durch und
bewahren Sie sie sorgfiltig auf.

BESCHREIBUNG DES GERATES

A - Ein/Aus-Tasten: E, F - Hackmesser (je nach Modell)

A1 - Langsam G - Antrieb

A2 - Turbo H - Behilter 0,5 |
B - Motorblock I- Anti-Rutsch-Pad oder Deckel (je nach
C - Dichtungsmanschette (je nach Modell) Modell)

D - Zubeh6r zum Emulgieren (je nach Modell)

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH (véL. ABB. 1)

GEBRAUCH (veL. ABB. 2 BIS 9)

Handhaben Sie das Messer vorsichtig, denn es ist sehr scharf.

Das Gerat nicht leer laufen lassen. Halbfliissige Zubereitungen: nicht das Maximalvolumen der
Schiissel iiberschreiten So erzielen Sie gute Ergebnisse:

Arbeiten Sie mit Impulsen. Wenn Nahrungsstiicke an der Becherwand kleben bleiben (Schinken,
Zwiebeln...), diese mit einem flachen Riihrl6ffel entfernen, im Becher verteilen und noch zwei-
oder dreimal kurz durchmixen.

Zerkleinern und hacken (Klingen E,F) : Hacken und zerkleinern weicher Zutaten mit der Klinge E.
Mahlen und zerstoRen mit der Klinge F.

REINIGUNG DES GERATES (v6L.ABB. 10 UND 11)

AUFBEWAHRUNG (v6L. ABB. 12)

REZEPTE

Waffelteig (fiir 0,5 | Teig): Mischen Sie 5 g Backhefe mit ein bisschen lauwarmem Wasser.
Geben Sie in den Behdlter (H) mit Hackmesser (E) folgende Zutaten: 130 g Mehl, 2 Eier, 20 cl
Milch, 60 g Butter und 1 Essloffel Vanillezucker. Mixen Sie die Zutaten so lange, bis ein glatter
Teig entsteht (maximal 20 Sekunden). Lassen Sie den Teig eine Stunde lang ruhen.

Piiree: Mixen Sie die in kleine Stiicke geschnittenen und gekochten Karotten oder Friichte:

300 g, maximal 15 Sekunden.



w VBara! J1o uboro npunaay A0/aETbCA NOCIOHMK i3
npaBunamm TexHiku 6esneku LS-123456.
Nepen nepwmmM BUKOPUCTAHHAM MPUNAAY YBaXKHO
npouuTaiiTe THCTPYKLii 3 eKcnnyarauii Ta 36epexitsb ix.

onuc NnPUNARY

A - KHONKa BBiIMKHEHHS/ BUMKHEHHSA: E, F - MoppiGHioBansHi Hoxi (3anexHo Big
A1 - Hu3bKa WBMAKICTL mopeni)
A2 - Typ60-pexum G - Mpusog

B - Kopnyc enektpoaBuryHa H-Yawa 0,5n

C - TepMeTuyHa Kpulika (3anexHo Big moaeni) I- MpotukoB3Ha nigcTaBka abo Kpuiwka

D - Hacapka Ans emynbrysaHHs (3anexHo (3anexHo eig mopeni)

Big mopeni)

NEPEA NEPIIUM BUKOPUCTAHHAM (aus. puc. 1)
BUKOPUCTAHHA (aus. puc. 2-9)

06epexHO NOBOALTECH 3 HOXKEM, OCKi/IbKU f1e3a AyKe rocTpi.

MpuUCTpiit He NOBMHEH NpaLOBAaTH BXONOCTY.

MpuroTyBaHHs HaniBpiAKUX CTPaB: HE NEPEBULLYIATE MAKCUMANbHUI PiBEHb YaLli.

Mopaaun ANs OTPUMAHHA HAMKPaWLOro pe3ynbTaTy: BUKOPUCTOBYIATE iMNYNbCH.

AKWO WMATOYKM THFPeAieHTY NPUAMNAM A0 CTIHOK yawi (WMHKA, uubyns ...), 3HIMiTH ix 3a
LOMOMOrolo 10NaTky1, Po3KNaAiTh ix B Yawi i 3po6iTb ABa a60 TPK AOAATKOBUX iMNYyNLCH.
MepemenioitTe Ta noapiGHioiiTe (nesa E, F) : Hapisaiite Ta noapi6HioitTe fenikatHi iHrpeaieHTn
3a gonomoroto nesa E. Mepementoiite Ta noapiGHioiTe 3a gonomoroto nesa F.

OYMUILEHHA NPUCTPOIO (ams. puc. 10111)

3BEPITAHHA (aus. puc. 12)

PELENTHN

BadenbHe TicTo: (AnA 0,5 nTicTa) Po3unHiTh 5 r nekapcbKux APIKAXKIB Y HEBENUKIi KinbKOCTi
Tennoi Boau. Moknagits y yawy (H) 3 Hoxem ans noapi6HeHHs (E): 130 r 6opowHa, 2 aius, 200
M MONIOKa, 60 I BEPWKOBOro Macna Ta 1 CTONOBY NIOXKKY BAaHINbHOTO LYKpY. 3MiwyiiTe, AOKK
TicTo He 6yae ogHOpiAHMM, Makcumym 20 cekyHA. Bigknaaite TicTo Ha 1 roguHy.

Miope: 3miwaiite BapeHy MopkBy ab6o dpyKTW, Hapi3aHi HeBenukMmMM wmaToukamu: 300 r,
Makcumym 15 cekyHa.
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