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1. APPLIANCE DESCRIPTION

A - Motor unit E3 - Potato grating cone (yellow)
B - On/off switch and speed selector E4 - Thin slicing cone (metal with light
C - Pusher green edge)
D - Cone holder/feed tube E5a - Dicing cone (dark green)
E - Cones E5b - Dicing ring (dark green/white)
E1 - Coarse grating cone (red) F - Storage accessory
E2 - Fine grating cone (metal with
orange edge)

2. BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

® Wash the accessories (cones, cone holder and pusher) with soapy water. Rinse and then dry ca-
refully.

WARNING: The cone blades are extremely sharp, handle the cones carefully always holding
them by the plastic part.

© Choose the cone that corresponds to the required use.

e Position the cone holder (D) on the motor unit (A) by giving it a quarter turn to the left (fig.
1&2).

© Place the chosen cone into the opening at the front of the holder (D), the cone should be cor-
rectly positioned all the way into the drive (fig. 3).

® Plug in the appliance.

e Select the required speed (slow or turbo) and then press the start/stop button (fig. 4).

WARNING: before running the appliance, always make sure that the cone is perfectly
positioned on the motor rive unit (fig. 3) then first of all press the On/0ff button before
inserting food into the feeder tube (fig. 4).

e Insert the food through the feeder tube (D) and push the food down gently using the pusher
(C) (fig. 5).

TIP: There is no need to press down hard on the pusher to obtain good slicing results; this

type of use will slow down the motor; simply ensure that the ingredient remains in contact

with the cone.

e To change the cone, turn the holder (D) a quarter turn to the right (fig. 6), then return it to
the upright position (fig. 7). Remove the cone (fig. 8).

RECOMMENDATIONS FOR USE
The slow speed is also recommended for soft or fragile foods (pears, avocadoes, cooked beetroot).

Fitting the dicing accessory:

o Place the dicing cone in the opening at the front of the holder (D), the cone should be correctly
positioned all the way into the drive (fig. 3).

® Then position the dicing ring with the safety flap open, centring the safety hinge on the cone
holder tube (fig. 9).

e Check that the dicing ring is correctly attached to the base of the cone holder.

e Close the safety hinge over the cone holder (fig. 10).

® Use the dicing function by inserting the ingredients through the cone store feeder.

® Remove the dicing accessory by pulling the tab positioned at the top of the safety hinge
(fig. 11).

Tip: to unlock the safety hinge E5b more easily, move it upwards with one finger while
simultaneously pulling the tab forward (fig.11).

F.A.Q.

Questions Answers

e "The Cone is not properly held in | Simply make sure that the cone is slotted all the way
place in the holder, I can't hear a | onto the drive (fig. 3). Press the on/off button first
click". before inserting food into the feed tube to ensure the

cone is correctly locked into place (fig. 4).

e "I can't remove the accessory after | To remove the cone after use, unlock (fig. 6) the holder
use". then relock it (fig. 7) and the cone will fall out by itself

(fig. 8).

® "The cone holder is quite hard to | Yes when the appliance is new. With use it will become
fit and remove, is this normal?" | easier to install and remove.




Use the cone recommended for each type of food:

Cone Cone
Cone Fine aratin Potato Thin slicing Cone
Coarse g 9 grating E4 (metal Dicing
E2 (metal

grating with oranae cone with light E5a/E5b

E1 (red) metal)g E3 (vellow) | green edge) | (dark green)
Carrots . . . e (raw only)
Zucchini . o o ® (raw only)
Potatoes . . . . ® (raw only)
Cucumber o o o ® (raw only)
Pepper . .
Onions o ® (raw only)
Beetroot . ® (raw only)
Celery . 3 ® (raw only)
Horseradish . . ® (raw only)
Cabbage o
(white/red)
Apples 3 ® (raw only)
Parmesan
Gruyére . . . e (raw only)
Chocolate . .
Dry bread/
biscuits
Hazelnuts/
walnuts/
almonds
Coconut .

Tips for good results:

The ingredients you use must be firm to get satisfactory results and avoid accumulation of food
in the holder. Do not use the appliance to grate or slice food that is too hard such as sugar or
pieces of meat.

Cut the food to make it easier to feed through the feeder tube.

RECIPES
CONES PREPARATION INGREDIENTS TIPS
Grate the courgettes and potatoes
with the coarse grater cone (E1).
- 6 small zucchini | Slice the onion using the thin slicing
Red - 2 potatoes cone (E4). Brown all the vegetables
cone - 1 onion in the butter. In an ovenproof dish,
COARSE Summer Gratin |- 1 cup cooked rice | place alternating layers of vegetables
GRATING (serves 6) -legg cooked rice, vegetables, cooked rice
(E1) - 1 glass milk etc. Add the milk beaten together
- 150 g gruyére with the egg, salt and pepper.
- butter Sprinkle with grated cheese and a
few knobs of butter.
Place in the oven at 180°C.
- Y white cabbage |Slice the white cabbage using the
- 2 carrots Thin Slicing cone (E4) and grate the
Metal cone - 3 tablespoons carrots using the Fine Grating cone
with orange mayonnaise (E2). Mix them in a bowl. Prepare
Coleslaw . . L.
edge - 3 tablespoons the dressing by dressing by mixing
(serves 4) : §
FINE cream the mayonnaise, cream, vinegar and
GRATER - 2 tablespoons sugar.
(E2) vinegar Season the grated vegetables with
- 2 tablespoons the sauce, stir and leave to stand
caster sugar for 1 hour in the refrigerator.
Peel the potatoes, dice them, and
- 1.5 kg of . .
then grate them using the special
potatoes, .
potato grating cone (E3). Next, beat
- 2 eggs,
the eggs and add them to the
Yellow - 509 of oat . .
preparation, along with the salt, the
cone flakes, oat flakes, and the flour if
POTATO Potato rosti |- 50 to 100g of necessar ’ Heat the oil in a frvin
GRATING flour (if the v- e o1 In a frying
.| pan. Form the mixture into small
(E3) potatoes contain

a lot of
moisture),
- 0il, salt

mounds with a spoon and then
flatten them into potato cakes in
the frying pan. Fry them until
golden on both sides.




CONES PREPARATION | INGREDIENTS TIPS
- 1 cucumber
- 2 large tomatoes
- 1 red pepper Slice the cucumber into thin slices
- 1 green pepper | using the Thin Slicing cone (E4).
- 1 medium white |Cut the peppers into 2, remove the
Metal cone onion seeds and white parts. Slice the
with light - 200 g feta peppers and onion.
green Greek salad cheese Cut the tomatoes and feta cheese
edger (serves 4) - 50 g black olives |into small cubes. Mix all the
THIN SLICING (optional) ingredients in a large bowl and add
(E4) - 4 tablespoons oil | the olives. Prepare the dressing by
-1 lemon mixing the oil with the lemon juice.
- 30 g fresh herbs |Mix gently and sprinkle the salad
(choose one: with chopped fresh herbs.
basil, parsley,
mint, coriander)
Dice the potatoes, beetroot, carrots,
- 400 g red onions and
beetroot cucumbers using the dicing cone
- 300 g carrots and ring (E5a/E5b).
Dark green P - 400 g potatoes | Steam the diced potato,
cone/ring Macédoine
DICING de legumes |~ 200 g cugumber bgetroot and carrots.
9 - her and add the peas,
(E5a/ES5b) 150 g onions M1>.< toget! peas,
- 100 g peas onions and cucumber.
- salt Add the salt and oil.
- 2 tablespoons oil | Leave to stand for 1 hour in the
refrigerator.

4. CLEANING YOUR APPLIANCE

e Always unplug the appliance before cleaning the motor unit (A).

® Do not immerse the motor unit, do not run it under water. Wipe the motor unit down with a
damp cloth. Dry carefully.

e The holder (D), pusher (C), cones (E1, E2, E3, E4, E5a), dicing ring (E5b) and storage acces-
sory (F) can go in the dishwasher basket at the top using the "ECO" or LIGHT SOIL" programme.

o In the event of difficulty in cleaning the dicing accessory, it is advisable to use a brush.

* Handle the cones with care because the cone blades are extremely sharp.

® Should the plastic parts become stained with foodstuffs such as carrots, rub them with a cloth
dipped in a little cooking oil and then clean as usual.

o All cones (E1, E2, E3, E4, E5a), the dicing ring (E5b) can be stored on the appliance.
Stack the five cones (fig. 12) and position them in the opening at the front of the holder (D).
The storage accessory (F) clips onto the opening at the front of the holder (D) (fig. 14). The
dicing ring (E5b) clips onto the storage accessory (F) (fig. 15).

 Storing the power cord: push the cord into the cavity provided for this purpose (CORD STORAGE)
(fig. 16).



1. BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Motorblok E3 - Kegel voor aardappel raspen (geel)
B - Aan/Uit-knop en snelheid E4 - Kegel voor fijn snijden (metalen

keuzeschakelaar kegel met lichtgroene rand)
C - Duwstaaf E5a - Kegel voor snijden in blokjes
D - Magazijn voor kegels/vulschacht (donkergroen)
E - Kegels E5b - Ring voor snijden in blokjes
E1 - Kegel voor grof raspen (rood) (donkergroen/wit)

E2 - Kegel voor fijn raspen (metalen F - Opbergaccessoire

kegel met oranje randje)

2. VOOR HET EERSTE GEBRUIK

® Reinig de accessoires (kegels, magazijn voor kegels en duwstaaf) met warm sop. Spoel ze af en
droog ze vervolgens zorgvuldig.

OPGELET: De snijvlakken van de kegels zijn bijzonder scherp, ga bijzonder voorzichtig
met de kegels om en pak ze altijd bij het plastic deel vast.

3. GEBRUIK

e Selecteer de bij het gewenste gebruik horende kegel.

® Zet het kegelmagazijn (D) op het motorblok (A) en draai dit een kwartslag naar links (fig. 1
&2).

o Plaats de gekozen kegel in de opening aan de voorzijde van het magazijn (D), de kegel moet
goed op de aandrijfas geplaatst worden (fig. 3).

e Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact.

e Selecteer de gewenste snelheid (langzaam of turbo) en druk op de aan/uit-knop (fig. 4).

OPGELET : Controleer, voordat u het apparaat laat werken, of de kegel goed op de
aandrijfas geplaatst is (fig. 3). Druk eerst op de aan/uit-knop voordat u het voedsel in
de vulschacht doet (fig.4).

© Doe het voedsel in de vulschacht van het magazijn (D) en duw het voedsel met de duwstaaf
omlaag (C) (fig. 5).

TRUC: Om tot een goed resultaat te komen dient u zachtjes op de duwstaaf te drukken. Als
u te hard drukt, remt u de motor af. Zorg ervoor dat de kegel steeds in contact met het
voedsel is.

® Draai voor het wisselen van de kegel het magazijn (D) een kwartslag naar rechts (fig. 6) en
zet het daarna in de verticale stand (fig. 7). Verwijder de kegel (fig. 8).

GEBRUIKSTIPS

Gebruik de trage snelheid ook voor zachte of fragiele voedingsmiddelen (peren, avocado's,
gekookte bieten).

Montage van het accessoire voor snijden in blokjes :

e Plaats de kegel voor snijden in blokjes in de opening aan de voorzijde van het magazijn (D),
de kegel moet goed op de aandrijfas geplaatst worden (fig. 3).

e Plaats vervolgens de ring voor snijden in blokjes en laat het veiligheidsscharnier open. Schuif
het scharnier rond de vulschacht van het kegelmagazijn (fig. 9).

® Zorg ervoor dat de ring voor snijden in blokjes goed op de onderkant van het kegelmagazijn is
vast geklikt.

e Sluit het veiligheidsscharnier op het kegelmagazijn (fig. 10).

® Doe de ingrediénten in de vulschacht van het kegelmagazijn en snij het voedsel in blokjes.

® Trek aan het lipje op het veiligheidsscharnier om het accessoire voor snijden in blokjes te
verwijderen (fig. 11).

Truc: duw één vinger omhoog en trek het lipje naar voren om het veiligheidsscharnier E5b
gemakkelijker te ontgrendelen (fig.11).

VEELGESTELDE VRAGEN

Vragen Antwoorden

e « De kegel blijft niet goed in het | Controleer of de kegel goed vast geklikt is (fig. 3).
magazijn op zijn plaats zitten, ik | Daarna kan de kegel goed vergrendeld worden wanneer
hoor geen klik ». na het plaatsen van het voedsel het apparaat wordt

ingeschakeld (fig. 4).

® « Het lukt me niet om na gebruik | Voor het verwijderen van de kegel na gebruik moet u

het accessoire te verwijderen ». | het magazijn ontgrendelen (fig. 6) en vervolgens weer
vergrendelen (fig. 7), de kegel zal dan vanzelf vallen
(fig. 8).

e « Het kegelmagazijn is moeilijk te | Ja, dat is normaal als het product nieuw is. In de loop
plaatsen en te verwijderen, is | van de tijd zal het installeren en verwijderen steeds
dat normaal? » gemakkelijker gaan.




Gebruik voor elk type voedingsmiddel de voorgeschreven kegel:

Kegel grof
raspen E1
(rood)

Kegel fijn
raspen E2
(metalen
kegel met
oranje rand)

Kegel
voor
aardappel
raspen E3
(geel)

Kegel fijn snij-

den E4 (metalen

kegel met licht-
groene rand)

Kegel
snijden in
blokjes
E5a/E5b
(donkergroen)

Wortelen . . 3 e (raw alleen)
Courgettes . . . e (raw alleen)
Aardappelen . . . 3 e (raw alleen)
Komkommer . . . ® (raw alleen)
Paprika o o

Uien . ® (raw alleen)
Bieten . e (raw alleen)
Selderij . o e (raw alleen)
Mierikswortel . . e (raw alleen)

Kool (wit/rood)

Appels

e (raw alleen)

Parmezaanse
kaas

Gruyérekaas

e (raw alleen)

Chocolade

Droog brood /
beschuiten

Hazelnoten /
walnoten /
amandelen

Kokosnoot

Tips om goede resultaten te verkrijgen:
Om goede resultaten te krijgen dienen de door u gebruikte ingrediénten stevig te zijn en dient u
het ophopen van voedingsmiddelen in het magazijn te vermijden. Gebruik het apparaat niet voor
het raspen of snijden van te harde voedingsmiddelen zoals suiker of stukken vlees.

Snij de voedingsmiddelen eerst kleiner om ze zo gemakkelijker in de vulschacht van het magazijn

te kunnen voeren.

RECEPTEN
KEGELS GERECHTEN INGREDIENTEN TIPS
. Rasp de courgettes en de
- Sotlreg;;]ftes aardappelen met de kegel voor grof
- 2 aardappelen raspen (E1). Snij de ui met de kegel
C1u voor fijn s.m'jden (E4)_. Fruit alle )
Rode kegel Zonnegratin |- 1 kop gekookte ggzeg\tli:s]:hgzret;ietjaea:(;trz:n[?;ﬁ n
GROF(EI\)SPEN pa(e\:::r:eﬁn) B TJSeti een laag gekookte rijst en nog een
-1 glas melk laag groenten. Klop de melk, het ei,
~150¢g het zout en de peper.
gruyérekaas Bestrooi met geraspte gruyérekaas
_ boter en een beetje boter.
Bak op 180°C.
Snij de witte kool in stukjes met
- Y witte kool behulp van de kegel voor fijn
- 2 wortelen snijden (E4) en rasp de wortels met
Metalen kegel - 3 eetlepels de kegel voor fijn raspen (E2).
met oranje Koolsla mayonaise Meng dit in een kom. Bereid de saus
rand (Voor 4 - 3 eetlepels door de mayonaise, de vloeibare
FIJN RASPEN personen) vloeibare room | room, de azijn en de suiker te
(E2) - 2 eetlepels azijn | mengen.
- 2 eetlepels Overgiet de geraspte groenten met
poedersuiker de saus, meng en laat 1 uur in de
koelkast staan.
Schil de aardappels, snijd ze in
stukjes en rasp ze met behulp van
-1.5kg de speciale kegel voor
aardappels, aardappelpannenkoeken (E3). Klop
Lichtgele - 2 eieren, de eieren los en voeg ze aan het
kegel voor - 50 gram geheel toe, samen meF hgt zout, .de
AARDAPPEL Résti havermout, havermout en blogm., indien nodig.
RASPEN - 50 tot 100 gram | Doe een beetje olie in een
(E3) - bloem (als de koekenpan en laat de pan warm

aardappels erg
vochtig zijn),
- olie, zout

worden. Maak vervolgens kleine
hoopjes van het beslag met een
lepel en druk ze plat in de pan. Laat
ze aan beide kanten lichtbruin
bakken.




KEGELS GERECHTEN INGREDIENTEN TIPS
- 1 komkommer
- 2 grote tomaten
- 1 rode paprika Snij de komkommer in dunne plakjes
- 1 groene paprika | met behulp van de kegel voor fijn
- 1 middelgrote snijden (E4). Snij de paprika’s
Metalen kegel witte ui doqrmidden, haal 51e zaadlij§ten_
met - 200 g fetakaas eruit. Hak de paprika’s en ui klein.
. Griekse salade |- 50 g zwarte Snij de tomaten en de fetakaas in
lichtgroene .. .
rand (voor 4 0l1]v§n @bbelfﬁeent]gs. Meng al deze
FIIN SNIJDEN personen) (optioneel) ) mgreduenten in een kom en voeg de
(E4) -4 egtlepels olie oh.Jven toe. Bgrmd de saus door de
- 1 citroen olie met het citroensap te mengen.
- 30 g verse Mix dit geheel voorzichtig en
kruiden (naar bestrooi de salade met verse
keuze: basilicum, | fijngeknipte kruiden.
peterselie, munt,
koriander).
- 400 g rode Snij de aardappelen, de bieten, de
bieten wortelen, de ui en de
- 300 g wortelen | komkommers met de kegel en de
-400g ring voor snijden in blokjes
Kegel/Ring Aardappelen (E5a/E5b).
donkergroen -200g Laat de aardappelen, de
SNIJDEN IN Groentesalade komkommer bieten en de wortelen stomen.
BLOKJES - 150 g ui Meng de groenten en voeg de
(E5a/E5b) - 100 g erwten erwten, de ui en de komkommer
- zout toe.
- 2 eetlepels Voeg peper en zout toe.
olijfolie Laat 1 uur in de koelkast
rusten.

4. HET APPARAAT SCHOONMAKEN

o Trek altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u het motorblok (A)
reinigt.

© Dompel het motorblok niet onder, houdt het niet onder de lopende kraan. Reinig het motorblok
met behulp van een vochtige doek. Droog het daarna zorgvuldig af.

® Het magazijn (D), de duwstaaf (C), de kegels (E1, E2, E3, E4, E5a), de ring (E5b) en het
opbergaccessoire (F) kunnen in de vaatwasmachine gereinigd worden, in de bovenste mand op
het programma « ECO » of « LICHT VUIL ».

® Gebruik een borstel als u moeilijkheden ondervindt tijdens het schoonmaken van het accessoire
voor snijden in blokjes.

® Ga voorzichtig met de kegels om want de snijvlakken van de kegels zijn bijzonder scherp.

® De plastic onderdelen van het apparaat kunnen door de groenten (wortelen, sinaasappelen, ...)
verkleuren. U kunt het verkleurde accessoire met een in slaolie gedrenkte doek schoonwrijven
en daarna volgens de gewone procedure schoonmaken.

5. OPBERGEN

o Alle kegels (E1, E2, E3, E4, E5a) en de ring (E5b) kunnen in het apparaat opgeborgen wor-
den.
Stapel de 5 kegels (fig. 12) en plaats ze in de opening aan de voorzijde van het magazijn (D).
Het opbergaccessoire (F) wordt op de opening aan de voorzijde van het magazijn (D) vast
geklikt (fig. 14). De ring voor snijden in blokjes (E5b) wordt op het opbergaccessoire vast ge-
klikt (F) (fig. 15).

© Opbergen van het snoer: duw het snoer in de hiervoor bedoelde holte (CORD STORAGE) (fig. 16).



1. BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Motorblok E4 - Tromle til at snitte (metal med
B - Tend-/sluk-knap og hastighedsvelger lysegrgn kant)
C - Nedstopper E5a - Tromle til at skare i terninger
D - Tromleholder / pafyldningstragt (markegrgn)
E - Tromler E5b - Skive til at skare i terninger

E1 - Tromle til at rive groft (red) (morkegran/hvid)

E2 - Tromle til at rive fint (metal med F - Opbevaringstilbehgr

orange kant)
E3 - Tromle til at rive kartofler til resti (qul)

2. FORSTEGANGSBRUG

© Rengpr tilbehgrsdelene (tromler, tromleholder og nedstopper) med vand og opvaskemiddel. Skyl
delene, og ter dem grundigt.

VIGTIGT: Skaerene pa tromlerne er meget skarpe, handter dem derfor med forsigtighed,
og hold altid fast pa plastikdelen.

® Valg den gnskede tromle.

® Anbring tromleholderen (D) pa motorblokken (A) og drej den en kvart omgang mod venstre
(fig. 1 & 2).

© Anbring nu den gnskede tromle i &bningen foran pa holderen (D). Tromlen skal placeres helt i
bund pé akslen (fig .3).

e Sat stikket i stikkontakten.

® Velg den gnskede hastighed (langsom hastighed eller turbo) og tryk derefter pa taend-/sluk-
knappen (fig. 4).

VIGTIGT: inden du tager apparatet i brug, kontroller at tromlen er korrekt placeret pa
akslen (fig. 3). Tryk derefter pa taend-/sluk-knappen, inden du kommer ingredienser i
pafyldningstragten (fig. 4).

© Kom ingredienserne ned i pafyldningstragten (D) og skub dem ned ved hjzlp af nedstopperen
(C) (fig.5).

TIP: Det er ikke nodvendigt at trykke hardt ned pa nedstopperen for at opna et godt resultat,

det vil bremse motoren; det er nok blot at holde ingredienserne i kontakt med tromlen.

o Skift tromle ved at dreje holderen (D) en kvart omgang mod hgjre (fig. 6). St den derefter
tilbage i lodret position (fig. 7). Tag tromlen ud (fig. 8).

o

GODE RAD OM BRUG

Det tilrddes ogsa at bruge den langsomme hastighed til blede eller sarte fedevarer (paerer, avo-
kadoer, kogte rgdbeder).

Montering af tilbehgret til at skare i terninger:

® Anbring tromlen til at skeere i terninger i &bningen foran pa holderen (D). Tromlen skal placeres
helt i bund pa akslen (fig. 3).

® Anbring derpa skiven til at skare i terninger med sikkerhedsdaekslet abent, og centrér det i for-
hold til pafyldningstragten til tromleholderen (fig. 9).

® Kontrollér, at skiven til at skeere i terninger er korrekt fastklipset forneden pa tromleholderen.

e Luk sikkerhedsdzakslet pa tromleholderen (fig. 10).

e Skaer ingredienserne i terninger ved at indfgre dem via pafyldningstragten til tromleholderen.

® Tag tilbehgret til at skaere i terninger ud ved at traekke i tappen oven pa sikkerhedsdakslet
(fig. 11).

Tip: tryk opad med en finger og trek samtidig tappen fremad for nemmere at oplase sik-
kerhedsdakslet E5b (fig. 11).

HYPPIGE SPORGSMAL

Spergsmal Svar

e "Tromlen sidder ikke ordentligt fast | Kontroller, at tromlen sidder helt i bund (fig. 3). Det
i holderen, jeg kan ikke hgre at | er forst, nar apparatet sattes i gang uden ingredienser,
den klipses fast". at tromlen lases korrekt fast (fig. 4).

e "Jeg kan ikke fjerne tilbehgret | For at fjerne tromlen efter brug, lesn (fig. 6) og las
efter brug". holderen igen (fig. 7), sa falder tromlen af af sig selv
(fig. 8).

e "Tromleholderen er sveer at sette | Ja, det er helt normalt, nar apparatet er nyt. Det bliver
pa plads og tage ud, er det | lettere efterhanden, som apparatet bliver brugt.
normalt?




Brug den tromle, der er anbefalet til de enkelte typer fadevarer:

Tromle til | Tromle til at | Tromle til at Tromle til Tromle til
at rive rive fint rive karto- at snitte terninger
groft E1 | (metal med | fler til rosti | E4 (metal med E5a/E5b
(rod) orange kant) | E3 (gul) | lysegron kant) | (morkegron)
Gulergdder . . . o (kun ra)
Squash . . . o (kun ra)
Kartofler o o o o ® (kun ra)
Agurker . . . ® (kun rd)
Peberfrugter . .
Lag . o (kun ra)
Redbeder . o (kun ra)
Selleri o o ® (kun ra)
Kinaradiser . . ® (kun rd)

Kal (hvid/rod)

Abler

e (kun ra)

Parmesan

Gruyeére

® (kun ra)

Chokolade

Tort bred /
tvebakker

Hasselngdder/
valngdder/
mandler

Kokosngd

Tips til tilberedning:
Brug ingredienser, der er faste, for at opna gode resultater og undga, at ingredienserne hober sig
op i tromleholderen. Brug ikke apparatet til at rive eller snitte ingredienser, der er for harde sasom
sukker eller kgdstykker.
Sker ingredienserne i mindre stykker, sa de er lettere at komme ned i pafyldningstragten.

@

OPSKRIFTER
TROMLER TILBEREDNING | INGREDIENSER GODE RAD
Riv squash og kartofler med tromlen
6 sm4 squash til at rive groft (E1). Snit leget med
a tromlen til at snitte groft (E4). Svits
- 2 kartofler s
Rod grentsagerne pa en pande med
. -1 lgg [,
tromle til at Grantsagsaratin |- 1 kop kogt ris smor. Laeg skiftevis et lag
RIVE GROFT (til 6 grs%ner) 1= P Kog grgntsager og et lag kogte ris i et
(E1) P 9 ovnfast fad. Tilseet maelk, pisket

-1 glas maelk
- 150 g gruyere
- smer

med &g, salt og peber.

Drys reven gruyereost henover, og
leeg nogle sma tern smgr oven pa.
Bages ved 180 °C.

Tromle, metal

- % hvidkal
- 2 gulerpdder

Snit hvidkalen ved hjaelp af tromlen
til at snitte (E4) og riv gulerpdderne
med tromlen til at rive fint (E2).

med orange Coleslaw 3 spsk Bland det hele i en skal. Tilbered
kant . psk. dressingen ved at blande
til at (tiL 4 personer) | mayonnaise mayonnaise, flade, vineddike o
- 3 spsk. flade v ’ ’ 9
RIVE FINT . .. | sukker.
- 2 spsk. vineddike .
(E2) 2 spsk. sukker Haeld dressingen over grgntsagerne,
psk. bland og lad coleslawen hvile i 1
time i koleskabet.
Skreel kartoflerne, skaer dem i
mindre stykker, og riv dem ved
- 1,5 kg kartofler | hjelp af tromlen til at rive kartofler
-2&g til rosti (E3). Pisk derefter eeggene,
Gul tromle - 50 g havregryn | og bland dem med kartoflerne
TIL AT RIVE Rosti - 50 til 100 g mel |sammen med salt, havregryn, samt
KARTOFLER (hvis kartoflerne | mel om ngdvendigt. Kom olie pa
(E3) er meget panden, sa det dakker bunden, og
vandholdige) opvarm panden. Form herefter sma
- olie, salt rgstier af massen med en ske og gor

dem flade pa panden. Steg
dem gyldenbrune pa begge sider.




TROMLER TILBEREDNING

INGREDIENSER

GODE RAD

- 1 agurk

- 2 store tomater
- 1 regd peberfrugt
- 1 gren peberfrugt
- 1 mellemstort log

Snit agurken i fine skiver ved hjaelp
af tromlen til at snitte (E4).
Skaer peberfrugterne i to og fjern

- 200 g feta kernehuset. Snit peberfrugterne med
Tromle, metal :
med lysegran -50¢g sqrte oliven |lgget. o
K Graesk salat (valgfrit) Skeer tomater og feta i sma tern.
ant . . : . N .
. (til 4 personer) | - 4 spsk. olie Bland alle ingredienserne i en skal,
til at SNITTE : . . .
(E4) -1 c1tr0[1 og t1§at de sorte oliven. T1‘Lbered
- 30 g friske dressingen ved at blande olie og
krydderurter (af | citronsaft. Bland salaten forsigtigt,
eget valg: og drys de friskklippede krydderurter
basilikum, pa.
persille, mynte,
koriander)
Skeer kartofler, redbeder, gulergdder,
- 400 g rodbeder | lgg og agurk i terninger ved hjalp af
Tromle/skive, - 300 g gulergdder |tromlen og skiven til at skaere i
merkegron - 400 g kartofler terninger (E5a/E5b).
til at Grantsagsterminger | ~ 200 g agurk Dampkog terningerne af kartofler,
SKARE I 9 %1 - 150 g leg rodbeder og gulergdder.
TERNINGER - 100 g erter Bland det hele og tilfgj rter, log og
(E5a/E5b) - salt agurk.
- 2 spsk. olie Tilfgj olie og salt.

Lad hvile i keleskabet i 1 time.

4. RENGORING AF APPARATET

© Afbryd altid strommen til apparatet, inden motorblokken renggres (A).

® Nedsank aldrig motorblokken i vand, og skyl den aldrig under rindende vand. Ter motorblokken

af med en fugtig klud. Ter den omhyggeligt.

o Tromleholderen (D), nedstopperen (C), tromlerne (E1, E2, E3, E4, E5a), skiven til at skaere i
terninger (E5b) og opbevaringstilbehgret (F) kan vaskes i opvaskemaskinen i den gverste kurv

pa programmet "@KO" eller "LIDT SNAVSET".

o Hvis det er vanskeligt at rengpre tilbehgret til at skare i terninger, anbefales det at bruge en
barste.

e Var altid forsigtig, nar du handterer tromlerne, da klingerne er meget skarpe.

o Hvis plastdelene bliver misfarvede af f.eks. gulergdder, kan du gnide dem med en klud, der er
dyppet i madolie. Renggr derefter apparatet pa den almindelige made.

5. OPBEVARING

e Alle tromlerne (E1, E2, E3, E4, E5a) og skiven til terninger (E5b) kan gemmes i apparatet.
Stabl de 5 tromler oven pa hinanden (fig. 12) og anbring dem i abningen foran pa holderen
(D). Opbevaringstilbehgret (F) klipses fast pa abningen foran pa holderen (D) (fig. 14). Skiven
til terninger (E5b) klipses fast pa opbevaringstilbehgret (F) (fig. 15).

® Opbevaring af ledningen: Skub ledningen ind i ledningsrummet (LEDNINGSHOLDER) (fig. 16).



1. BESKRIVNING AV APPARATEN

A - Motorenhet

B - Strombrytare och hastighetsvéljare

C - Pamatare

D - Trumhallare/matningsror

E - Trummor
E1 - Trumma for att grovstrimla (rod)
E2 - Trumma for att finstrimla (i metall

med orange kant)

2. FORE FORSTA ANVANDNINGSTILLFALLE

® Rengor tillbehdren (trummor, trumhallare/matningsrér och pamatare) med vatten och diskmedel.
Skolj och torka noga.

E3 - Trumma for Reibekuchen (gul)
E4 - Trumma for tunna skivor (i metall
med usgron kant)
E5a - Trumma for térningar (morkgrén)
E5b - Ring med sdkerhetsgangjarn
(morkgron/vit)
F - Forvaringstillbehor

VARNING: Trumknivarna dr mycket vassa. Var forsiktig ndr du hanterar trummorna. Hall
dem alltid i plastdelen.

3. ANVANDNING

® V@lj den trumma som motsvarar den dnskade anvdndningen.

o Sitt fast trumhallaren (D) p& motorenheten (A) genom att vrida den ett kvarts varv at vénster
(fig. 1 och 2).

e Placera trumman i ppningen framtill pa hallaren (D). Trumman maste sdttas in ratt, anda in
till drivenheten (fig. 3).

® Sétt in kontakten till apparaten.

e Vdlj 6nskad hastighet (langsam eller turbo) och tryck sen pa strombrytaren (fig. 4).

VARNING: Se alltid till att trumman sitter helt ratt pd motorns drivenhet innan du
anvander apparaten (fig. 3) och tryck sedan pa PA/AV-knappen innan du ligger i mat i
matningsroret (fig. 4).

e Ldgg i maten genom matningsroret (D) och tryck ned maten med pamataren (C) (fig. 5).

TIPS: Du behéver inte trycka hart for att fa ett bra resultat, det bromsar bara motorn - tvart-
om racker det att bara se till att trumman och maten har kontakt.

© Om du vill byta trumma vrider du pa héllaren (D) ett kvarts varv at hoger (fig. 6) for att sedan
ta tillbaka den i rakt ldge (fig. 7). Ta bort trumman (fig. 8).
TIPS VID ANVANDNING

Lag hastighet rekommenderas ocksa for mjuka ingredienser (péron, avokado, kokta rodbetor).

Montering av tillbehor for tarning:

e Placera trumman for tarningar i 6ppningen framtill pa hallaren (D). Trumman maste séttas in
ratt, dnda in till drivenheten (fig. 3).

 Placera sedan ringen till trumman for tarningar med sakerhetsgangjarnet oppet, och centrera
sdkerhetsgangjarnet mot matningsréret pa trumhallaren (fig. 9).

® Kontrollera att ringen till trumman for tarningar sitter fast ordentligt nedtill pa trumhallaren.

e Stang sdkerhetsgangjarnet pa trumhallaren (fig. 10).

® Ldgg ingredienserna i matningsroret for att tarna dem.

® Ta av trumman for tarningar genom att dra i fliken upptill pa sdkerhetsgangjarnet (fig. 11).

Tips! Det gar lattare att 6ppna sdkerhetsgangjarnet E5b om du haller emot med t ex tummen
samtidigt som du drar fliken framat (fig. 11).

VANLIGA FRAGOR OCH SVAR

Fragor Svar

e "Trumman sitter inte fast ordent- | Kontrollera att trumman &r intryckt dnda in till driven-
ligt i hallaren. Jag kan inte hora | heten (fig. 3). Kontrollera att trumman sitter korrekt
att den lases fast." fastlast innan du ldgger i maten i matningsroret genom

att forst starta apparaten en gang (fig. 4).

® "Det gar inte att ta bort tillbehdret | Nar du ska ta bort trumman efter anvdandning laser du
efter anvandning." upp hallaren (fig. 6) och laser den igen (fig. 7) sa
kommer trumman att falla ut av sig sjilv (fig. 8).

e "Trumhallaren &r ganska svar att | Ja, ndr apparaten dr ny &r det sa. Allteftersom du an-
sdtta dit och ta bort. Ska det vara | vander apparaten blir det enklare att sdtta fast och ta
sa?" bort trumhallaren.




Anvdnd den trumma som dr rekommenderad for de olika

ingredienserna:
" Trumma for
Trumma for | Trumma . ..
Trumma ) . .. tunna skivor | Trumma for
. att finstrimla for . a s
for . : E4 (helti tarningar
. E2 (helti Reibe-
att grovstrimla metall E5a/E5b
E1 (rod) metall med | kuchen med ljusgron |(morkgron/vit)
orange kant) |E3 (gul)
kant)
MorGtter . . . e (endast raa)
Zucchini . . . ® (endast raa)
Potatis . . . . e (endast raa)
Gurka o o . ® (endast raa)
Paprika o o
Lok . ® (endast raa)
Rodbetor .  (endast raa)
Selleri . . e (endast raa)
Rattika . .  (endast raa)
Kal (vit/rod) .
Applen . ® (endast raa)
Parmesanost
Gruyeéreost o o .
Choklad . .
Torrt brod/kakor
Hasselnotter/
valnotter/
mandlar
Kokos .

Tips for bra resultat:

Ingredienserna maste vara fasta for att du ska blir ngjd med resultatet och for att undvika att
hallaren tdpps igen. Anvdnd inte apparaten for att riva eller skiva mat som &r for hard, t.ex.

sockerbitar eller kott.

Skédr maten i bitar for att underldtta inmatningen genom matningsroret.

@

RECEPT
TRUMMOR MATRATTER INGREDIENSER TIPS
Riv zucchini och potatis med
trumman for att grovstrimla (E1).
- 6 sma zucchinier | Skiva loken med trumman for tunna
- 2 potatisar skivor (E4). Bryn alla grénsaker i
Rod -1 lok smor. Varva lager av gronsakerna
trumma Sommargraténg |- 1 kopp kokt ris | och det kokta riset i en ugnsséker
GROVSTRIMLA | (6 portioner) |- 1 dgg form. Tillsatt mjolken som vispats
(E1) - 1 glas mjolk tillsammans med dgg, salt och
- 150 g gruyereost | peppar.
- smor Str6 dver den rivna osten och nagra
tarningar med smor.
Satt in den i ugnen i 180 °C.
Y 1 3
e V]tlﬁalShUVUd Skiva vitkalen med trumman for
- 2 morotter . .
tunna skivor (E4) och riv
Trumma - 3 matskedar . ..
. s L mordtterna med trumman for att
helt i metall Vitkalssallad majonnds . .
X finstrimla (E2). Blanda dem i en
med orange (4 portioner) |- 3 matskedar WAL Forbered dressi
kant gradde ;La .d orbere "ressmgsn genom att
FINSTRIMLA - 2 matskedar anca majonnas, gradde, vinager
(E2) viniger och socker.
R6r ned sasen i gronsakerna och lat
- 2 matskedar A . X N
. salladen sta i en timme i kylskapet.
strosocker
Skala potatisen, skér den i bitar och
1.5 ka potatis riv den med konen for Reibekuchen
2 X9p (E4).Vispa dggen och tillsatt till
-2 4dqg . X
Gul potatisen tillsammans med salt,
: - 50 g havregryn i s
Ljusgul havregryn och mjol (vid behov).
. - 50-100 g avregryn oct
trumma Rosti Hall lite olja i en stekpanna och
. vetemjol (om . 3
for otatisen &r rik satt den pd plattan.
REIBEKUCHEN P Forma sma bollar av smeten med en

pa vadtska)
- olja, salt

sked och platta ut dem i
stekpannan.
Stek dem gyllene pa bada sidor.




- salt
- 2 matskedar olja

TRUMMOR MATRATTER INGREDIENSER TIPS
-1 gurka
- 2 stora tomater
- 1 rod paprika
-1 gron paprika Skiva gurkan tunt med trumman for
- 1 medelstor tunna skivor (E4). Skdr paprikorna i
silverlok halvor och ta bort fron och vita
- 200 g fetaost bitar. Skiva loken och paprikorna.
Trumma helt . M R
. - 50 g svarta oliver | Skdr tomaterna och fetaosten i sma
i metall med . X s
. . Grekisk sallad (valfritt) tarningar. Blanda alla
ljusgron kant . - ; . .
(4 portioner) |- 4 matskedar ingredienserna i en stor skl och
TUNNA SKIVOR Lo e 1 .
(E4) olivolja tillsdtt oliverna. Forbered )
- 1 citron dressingen genom att blanda oljan
- 30 g férska orter | med citronsaften. Blanda forsiktigt
(vélj en av och stro dver de hackade farska
foljande: orterna.
basilika, persilja,
mynta eller
koriander)
Tdrna potatisen, rodbetorna,
- 400 g rodbetor | mordtterna, loken och
- 300 g mor6tter | gurkorna med hjdlp av trumman och
Trumma/ring - 400 g potatis ringen forNtar'mngar (ESa/ESb).
. P .. - 200 g gurka Angkoka tdrningarna av potatis,
morkgrén/vit | Gronsakssallad s . .
- . - 150 g lok rodbetor och morétter.
TARNA (4 portioner) | _ 100 g grona drter | Blanda allt och tillsatt drterna
(E5a/E5b) 99 ’

loken och gurktdrningarna.
Tillsatt salt och olja.

Lat vila 1 timma i

kylen.

4. RENGORA APPARATEN

© Koppla alltid ur kontakten till apparaten innan du rengér motorenheten (A).

® Doppa inte och anvdnd inte motorenheten i vatten. Rengdr motorenheten med en fuktig trasa.
Torka den noga.

o Trumhallaren/matningsréret (D), pamataren (C), trummorna (E1, E2, E3, E4, E5a), ringen for
att tarna (E5b) och férvaringstillbehoret (F) kan diskas i diskmaskinens dvre korg med nagot
av de mildare programmen, t.ex. “ECO” eller "SKON".

© Om det &r svart att rengora tarningstillbehdret kan du prova med en diskborste.
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® Var forsiktig ndr du hanterar trummorna eftersom bladen dr mycket vassa.
® Om plastdelarna blir missfargade av maten, t.ex. morotter, torkar du rent dem med en trasa
doppad i matolja och reng6r dem sedan pa vanligt satt.

5. FORVARING

e Alla trummor (E1, E2, E3, E4, E5a) och ringen for att tdrna (E5b) kan forvaras i apparaten.
Stapla de fem trummorna pa varandra (fig. 12) och placera dem i 6ppningen fram pa hallaren
(D). Forvaringstillbehéret (F) fasts 6ver oppningen fram pa hallaren (D) (fig. 14). Ringen
for tarningar (E5b) fasts pa forvaringstillbehdret (F) (fig. 15).

e Forvara stromsladden: Tryck in sladden i halet (SLADDFORVARING) (fig. 16).



1. BESKRIVELSE AV APPARATET

A - Motorenhet E3 - Kjegle for raspekake (gul)
B - Start/stopp-knapp og hastighetsvelger E4 - Kjegle for skiver (metall med
C - Stapper lysegrgnn kant)
D - Kjegleholder/sjakt E5a - Kjegle for terninger (mgrkegronn)
E - Kjegler E5b - Ring for terninger

E1 - Kjegle for grovriving (red) (morkegrgnn/hvit)

E2 - Kjegle for finriving (metall med F - Oppbevaringstilbehgr

oransje kant)

2. FOR FORSTE GANGS BRUK

® Vask alle tilbehgrsdelene (kjegler, kjegleholder og stapper) i sapevann. Skyll og terk godt.

FORSIKTIG: Kjeglenes blader er ekstremt skarpe og ma handteres forsiktig. Hold dem
alltid i plastdelen.

3. BRUKE APPARATET

 Velg gnsket kjegle.

e Sett kjegleholderen (D) p& motorenheten (A) ved a vri den % omgang til venstre (fig.1 og 2).

e Plasser kjeglen i apningen foran holderen (D), kjeglen ma vaere korrekt plassert helt inn i drivh-
julet (fig. 3).

® Koble til apparatet.

o Velg pnsket hastighet (rolig eller turbo), og trykk deretter pa start/stopp-knappen (fig. 4).

NB: For du slar pa apparatet, ma du alltid serge for at kjeglen er korrekt plassert pa
drivhjulet (fig. 3), og trykk deretter pa start/stopp-knappen for du tilsetter ingredienser
i sjakten (fig. 4).

® Ha ingrediensene ned i sjakten til holderen (D), og skyv dem forsiktig ned med stapperen (C)
(fig.5).

TIPS: Det er ikke ngdvendig & presse hardt med stapperen for & oppna et godt resultat. Dette

vil derimot bremse motoren, sa sorg heller for a opprettholde kontakten mellom ingredien-

sene og kjeglen.

® For a bytte kjegle, vrir du holderen (D) en % omgang til hgyre (fig. 6), sa setter du den tilbake
i loddrett posisjon (fig. 7). Ta av kjeglen (fig. 8).

TIPS FOR GODE RESULTATER
Den lave hastigheten er ogsa anbefalt for myke eller skjore ingredienser (paerer, avokado, kokte
rodbeter).

@

Montering av tilbehgret for terninger:

o Sett kjeglen for terninger i dpningen foran holderen (D), kjeglen ma vaere korrekt plassert helt
inn i drivhjulet (fig. 3).

e Etterpd plasseres ringen for terninger med sikkerhetslasen dpen ved a sentrere sikkerhetslasen
i forhold til sjakten pé kjegleholderen (fig. 9).

 Ringen for terninger ma vare godt klikket inn i bunnen av kjegleholderen.

e Lukk sikkerhetslasen pa kjegleholderen (fig. 10).

e Start kutting i terninger ved & ha ingrediensene i sjakten pa kjegleholderen.

o Tilbehgret for terninger fjernes ved & trekke i klaffen plassert pa toppen av sikkerhetslasen (fig.
11).

Tips: for enklere a lase opp sikkerhetslasen E5b, skyv oppover med en finger og trekk klaffen
forover samtidig (fig.11).

VANLIGE SPGRSMAL

Spersmal Svar

e «Kjeglen sitter ikke korrekt pé | Serg ganske enkelt for at kjeglen er satt helt inn i drivh-
plass, jeg herer ikke at den klik- | julet (fig. 3). Start av maskinen for tilsetting av ingre-
ker seg fast». dienser vil ogsa fullfere lasingen av kjeglen (fig. 4).

o «Jeg klarer ikke & ta ut tilbehgret | For & ta ut kjeglen etter bruk, laser du opp (fig. 6) og
etter bruk». igjen holderen (fig. 7) og kjeglen faller ut av seg selv
(fig. 8).

e «Kjegleholderen er ganske hard a | Ja, det er normalt nar maskinen er ny. Etter hvert som
sette pa og ta av - er det nor- | den brukes, blir det enklere & sette den pa og ta den
malt?» ut.




Bruk den anbefalte kjeglen for ingrediensen

den er ment for:

Kiegle for Kjegle for
. finriving . A Kjegle for
Kjegle for Kjegle for skiver .
. . E2 (metall terninger
grovriving .| raspekake | E4 (metall
E1 (rod) med oransje E3 (gul) |med lysegronn E5a/ESb
kant) (merkegrenn)
kant)
Gulrgtter 3 . . e (Bare rd)
Squash o o o ® (Bare rd)
Poteter . . . . e (Bare ra)
Agurk o o o ® (Bare rd)
Paprika . .
Lok . ® (Bare rd)
Rodbeter . ® (Bare ra)
Selleri . . ® (Bare ra)
Svart reddik . . ® (Bare rd)
Kal o
(Hodekal/rgdkal)
Epler . ® (Bare ra)
Parmesan

Gruyére (ost)

e (Bare ra)

Sjokolade

Tort bred/
kavringer

Hasselngtter/
valngtter/
mandler

Kokosngtt

Tips for gode resultater:
Ingrediensene du bruker ma vaere faste for & oppna gode resultater og unnga at mat samler seg
opp i holderen. Ikke bruk apparatet til a rive eller skjeere ekstra harde matvarer som f.eks. sukker

eller kjgttbiter.

Skjaer opp matvarene slik at det er enklere & fgre dem ned i sjakten.

OPPSKRIFTER
KIEGLER OPPSKRIFT INGREDIENSER FREMGANGSMATE
Riv squash og poteter med kjeglen
- 6 sma squash for grovriving (E1). Skjeer lgken i
- 2 poteter skiver med kjeglen for skiver (E4).
Rad kjegle -1 lgk ) Stek alle grﬂnnsakeng i smor. 'Legg
Sommergrateng |- 1 kopp kokt ris | grennsaker og kokt ris lagvis i en
GROVRIVING . X §
(E1) (til 6 personer) |- 1 egg ovnsfast form. Tilsett melk vispet

- 1 glass melk
- 150 g gulost
- smor

med egg, salt og pepper.

Dryss over revet ost og legg pa noen
smorklatter.

Stekes pa 180 °C.

Kjegle i metall
med oransje
kant
FINRIVING

(E2)

Coleslaw
(til 4 personer)

- Y hodekal

- 2 gulrgtter

- 3 ss. majones
- 3 ss. kremflgte
- 2 ss. eddik

- 2 ss. sukker

Skjaer hodekalen i skiver med
kjeglen for skiver (E4), og riv
gulrpttene med kjeglen for finriving
(E2). Bland ingrediensene i en
bolle. Lag dressingen: Bland
majones, kremflgte, eddik og sukker.
Hell dressingen over de revne
grgnnsakene, bland salaten og la
den sta i 1 time i kjoleskapet.

Gul kjegle
for
RASPEKAKE

(E3)

Rostis

- 1,5 kg poteter,

- 2egq,

- 50 g havregryn,

- 50 til 100 g
hvetemel
(dersom
potetene avgir
mye vann),

- olje, salt

Skrell potetene, skjar dem opp i
biter og rasp dem ved hjelp av den
spesielle raspekake-trommelen (E3).
Visp eggene og bland dem i
potetene sammen med salt,
havregryn og mel om ngdvendig. Ha
litt olje i bunnen av stekepannen,
o0g varm opp. Bruk en skje til & lage
porsjoner og klem kakene deretter
flate i stekepannen.

Stek dem gylne pa begge sider.




KJEGLER

OPPSKRIFT

INGREDIENSER

FREMGANGSMATE

Kjegle i metall

- 1 agurk

- 2 store tomater

- 1 rgd paprika

-1 grgnn paprika

- 1 middels stor
lok

- 200 g fetaost

Skjaer agurken i skiver med kjeglen
for tynne skiver (E4). Skjaer

paprikaene i 2, ta ut frg og innmat.
Skjaer paprikaene og lgken i skiver.

erter
- salt
- 2 ss. olje

med lysegronn Gresk salat |~ 50 g svarte Skjeer tomatene og fetaosten i sma
kant R oliven (kan . . . .
(til 4 personer) terninger. Bland alle ingrediensene i
SKIVER sloyfes) . X
K en bolle og tilsett oliven. Lag
(E4) - 4 ss olje . . .
14 dressingen: Bland olje og sitronsaft.
- 1 sitron g s
. Bland det forsiktig i salaten, og
- 30 g friske urter .
dryss over finhakkede urter.
(f.eks.:
basilikum,
persille, mynte,
koriander)
Kutt potetene, rgdbetene,
- 400 g rodbeter | gulrpttene, loken og agurkene i
- 300 g gulrgtter | terninger med kjeglen/ringen for
- 400 g poteter terninger
M?rkegra.mn - 200 g agurk (E5a/E5b).
kjegle/ring - 150 g lgk Damp terningene av poteter,
TERNINGER | Gronnsaksblanding !
(E5a/E5b) - 100 g grgnne rgdbeter og gulrgtter. Bland alt

sammen og tilsett gronne erter, lpk
og agurk.

Tilsett salt og olje.

La det sta i kjgleskapet i 1 time.

4. RENGI@RING AV APPARATET

© Apparatet ma alltid kobles fra for motorenheten (A) rengjores.

® Motorenheten ma ikke nedsenkes i vann eller skylles i vann. Rengjer motorenheten med en
fuktig klut. Terk den grundig.

© Holderen (D), stapperen (C), kjeglene (E1, E2, E3, E4, E5a), ringen for terninger (E5b) og
oppbevaringstilbehgret (F) kan vaskes i oppvaskmaskin i gverste hylle pa @K0O-program eller
program for lite skitten oppvask.

© Hvis du har problemer med a rengjore tilbehgret for kutting i terninger, anbefaler vi & bruke en

borste.

o Handter kjeglene forsiktig, bladene pé kjeglene er ekstremt skarpe.

® Hvis plastdelene blir misfarget av matvarer, som gulrgtter, kan de gnis inn med en klut med litt
matolje, og deretter vaskes pa vanlig mate.

5. OPPBEVARING

® Alle kjeglene (E1, E2, E3, E4, E5a), ringen for terninger (E5b) kan oppbevares péa apparatet.
Stable de 5 kjeglene i hverandre (fig.12), og sett dem i apningen pa forsiden av holderen (D).
Oppbevaringstilbehgret (F) klikkes pa apningen pa forsiden av holderen (D) (fig.14). Ringen
for terninger (E5b) klikkes p& oppbevaringstilbehgret (F) (fig. 15).

® Oppbevaring av ledningen: Skyv ledningen i ledningshullet (CORD STORAGE) (fig. 16).



1. LAITTEEN KUVAUS

A - Moottoriosa
B - Kdynnistys/sammutusvalitsin ja
nopeudenvalitsin

E3 - Perunaraaste-kartio (keltainen)
E4 - Viipalekartio (tdysmetallinen, vaa-

leanvihred reunus)
C - Tyontokappale E5a - Paloittelukartio (tummanvihred)
D - Kartiomakasiini / putki E5b - Paloittelurengas
E - Kartiot (tummanvihred/valkoinen)

E1 - Karkean rasteen kartio (punainen) F - Séilytyslisévaruste

E2 - Hienon raasteen kartio

(tdysmetallinen, oranssi reunus)

2. ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

® Puhdista lisdvarusteet (kartiot, makasiinit ja tyontkappale) saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa
huolella.

HUOMIO: Kartioiden terdt ovat erittdin terdvid, kisittele kartioita varoen ja tartu niihin
aina muoviosasta.

3. KAYTTO

o Valitse haluamaasi kdyttod vastaava kartio.

® Aseta kartiomakasiini (D) moottorilohkolle (A) kddnnd % kierros vasemmalle (kuvat 1 & 2).

e Laita valitsemasi kartio makasiinin etuaukkoon (D), kartion téytyy olla kunnolla kiinni vetoka-
paleen pohjassa saakka (kuva 3).

® Kytke laite sahkdverkkoon.

* valitse haluamasi nopeus (hidas nopeus tai turbo) ja paina sitten kaynnistys/sammutusvalitsinta
(kuva 4).

HUOMIO: ennen laitteen kdyttod on tarkastettava, ettd kartio on kunnolla paikoillaan
vetokappaleella (kuva 3), paina sitten ensin kdynnistys/sammutusvalitsinta ennen
ruoka-aineiden syottamista aukon kautta (kuva 4).

e Laita ruoka-aineet makasiinin aukon kautta (D) ja tydnnd niitd kevyesti tyontokappaleella (C)
(kuva 5).

VINKKI: Tyontokappaletta ei tarvitse painaa kovaa, jotta saisit hyvan leikkuutuloksen, tal-
lainen kaytté vain hidastaisi moottoria. Pdinvastoin on vain valvottava, ettd aines pysyy
kontaktissa kartion kanssa.

o Kartion vaihtamiseksi on kdannettavd makasiinia (D) % kierros oikealle (kuva 6), laita se
sitten pystyasentoon (kuva 7). Irrota kartio (kuva 8).

@

KAYTTOOHJEITA

Hitaan nopeuden kdyttdd suositellaan myds pehmeille ja hauraille ruoka-aineille (pdarynat,
avokadot, keitetyt punajuuret).

Paloittelulisdavarusteen asennus:

e Laita paloittelulisdvaruste makasiinin etuaukkoon (D), kartion tdytyy olla kunnolla kiinni ve-
tokappaleen pohjassa saakka (kuva 3).

® Aseta sitten paloittelurengas turvanivel auki, kohdista turvanivel suhteessa aukkoon kartioma-
kasiinilla (kuva 9).

e Tarkasta, ettd paloittelurengas on naksahtanut kunnolla paikoilleen kartiomakasiinilla.

® Sulje turvanivel kartiomakasiinilla (kuva 10).

® Kokeile paloittelua laittamalla ruoka-aineita kartiomakasiinin aukon kautta sisaan.

o Irrota paloittelulisavaruste vetamalld kielekkeestd, joka sijaitsee turvanivelen pdalld (kuva 11).

Vinkki: jotta turvanivelen E5b voisi avata helpommin, tyonna yhta aikaa sormella ylospdin
ja veda kielekettd eteenpdin (kuva 11).

USEIN TEHTYJA KYSYMYKISA

Kysymyksia Vastauksia

e "Kartio ei pysy kunnolla paikoil- | Varmista yksinkertaisesti, ettd kartio on kunnolla poh-
laan makasiinissa, en kuule nak- | jassa asti (kuva 3). Sitten tuotteen kdynnistdiminen
sahdusta." ennen ruoka-aineiden laittamista sisddn takaa, ettd kar-

tio lukittuu kunnolla (kuva 4).

® "En voi poistaa lisavarustetta kdy- | Kartion poistamiseksi kdyton jalkeen on lukitus avat-
ton jalkeen." tava (kuva 6), sitten kartio on lukittava uudestaan
(kuva 7) ja kartio putoaa itsestdan (kuva 8).

o "Kartiomakasiini on melko vaikea | Kylld, koska tuote on uusi. Kayton kuluessa se tulee
asentaa paikoilleen ja irrottaa, | helpommaksi irrottaa ja laittaa paikoilleen.
onko se normaalia?"




Kayta kullekin ruoka-aineelle suositeltua kartiota:

Musta retiisi

Kartio Kartio
Kartio hienolle Peruna- viinalointia Kartio
karkealle raasteelle raaste- vap rten E4 paloittelua
raasteelle E2 kartio (taysmetalli- varten
E1 (taysmetalli- | E3 v E5a/E5b
. . . nen, vaalean- -
(punainen) | nen, oranssi | (jaune) | . ‘. (tummanvihred)
reunus) vihred reunus)
Porkkanat . . . e (vain raaka)
Kesdkurpitsat . . o  (vain raaka)
Perunat . . ] . e (vain raaka)
Kurkku . . o ® (vain raaka)
Paprika . .
Sipulit o ® (vain raaka)
Punajuuret .  (vain raaka)
Selleri . .  (vain raaka)
)

 (vain raaka

Kaali
(valko/puna)

Omenat

 (vain raaka)

Parmesan

Gruyere

 (vain raaka)

Suklaa

Kuiva leipd /
korput

Péhkinat/
maapdhkinat/
mantelit

Kookospahkina

Ohjeita parhaan tuloksen saamiseksi:
Kayttamiesi ainesten on oltava kiinteitd, jotta saat tyydyttavan tuloksen ja valtdt ruoan kerdan-
tymisen makasiiniin. Al kiytd laitetta raastamaan tai viipaloimaan liian kovia aineksia, kuten
sokeria tai lihan paloja.
Leikkaa ruoka, jotta voit laittaa sen helpommin makasiinin putken kautta.

@

RESEPTEJA
KARTIOT VALMISTUS AINEKSET OHJEITA
- 6 pientd N . .
kesakurpitsaa Raasta kesdkurpitsat ja peruna
~ 2 perunaa karkean raasteen kartiolla (E1).
-1 51 uli Viipaloi sipuli viipalointikartiolla
Punainen -1 kup i keitettyd (E4). Ruskista vihanneksia voissa.
kartio Aurinkoaratiini n'isi'épp Y Laita gratiiniastiaan vuorotellen
KARKEA © hengelle) _ 1 kananmuna vihanneksia, keitettya riisid sekd
RAASTE 9 _ 1 lasi maitoa Lisad vatkattu maito kananmunan,
(E1) _ 150 g aruvere- suolan ja pippurin kanssa.
'uustgog Y Ripottele pédlle juustoraastetta ja
B Jvoita voinokareita.
Laita uuniin 180°C.
-1 i
B 2/" \;arﬂ(fak::: Viipaloi valkokaali
_3 Fuokalusikalh'sta viipalointikartiolla (4) ja raasta
Kokometalli- matoneesia porkkanat hienon raasteen
kartio, J s kartiolla (E2). Sekota ne
- 3 ruokalusikallista
oranssi reunus Coleslaw nestemsists salaattikulhossa. Valmista kastike
HIENO (4 hengelle) kermaa sekoittamalla majoneesi,
RAASTE _ 2 ruokalusikallista nestemdinen kerma ja sokeri.
(E2) etikkaa Mausta raastetut vihannekset
_ 2 ruokalusikallista kastikkeella, sekoita ja anna
hienoa sokeria levdtd 1 tunti jadkaapissa.
Kuori perunat, paloittele ja raasta
ne erityiselld perunaraastin-
- 1,5 kg perunoita, |kartiolla (E3).
- 2 kananmunaa, Riko munien rakenne vatkaamalla,
Keltainen -50g lisdd ne perunaraasteeseen suolan,
Perunaraaste- kaurahiutaleita, kaurahiutaleiden ja tarvittaessa
Kartio Rosti-perunat |- 50-100 g jauhoja |jauhojen kanssa. Peitd
(E3) (jos perunat paistinpannun pohja dljylld ja

sisdltdvat paljon
nestettd),
- oljyd, suolaa

kuumenna pannu.

Muodosta taikinasta lusikalla
pienid palloja ja aseta ne litteiksi
pannulle. Kuullota perunalettujen
molemmat puolet.

o




KARTIOT VALMISTUS AINEKSET OHJEITA
- 1 kurkku
- 2 isoa tomaattia
- 1 punainen
paprika Viipaloi kurkku ohuiksi viipaleiksi
- 1 vihred paprika | viipalointikartiolla (E4). Halkaise
- 1 keskikokoinen paprikat, poista siemenet ja
Keltainen keltamfen s'lpuh puh.msf_a aukot. Viipaloi paprikat
taysmetallinen ) ) -200g eta.]uustoa ja sipuli. . )
. .’ | Kreikkalainen |- 50 g mustia Leikkaa tomaatit ja fetajuusto
vaaleanvihred . g C s i !
reunus salaatti oln\{e]a ) p]emkSI pala51k§1. Sekmtg )
(4 hengelle) (valinnainen) ainekset salaattikulhossa ja lisda
VIIPALOINTI Kalusikalli liivit. Valmista kastik
(E4) - 4 ruokalusikallista | oliivit. Valmista kastike
6ljya sekoittamalla 6ljy ja sitruunamehu.
- 1 sitruuna Sekoita varovasti ja ripottele
- 30 g tuoreita salaatin pdalle silputtuja tuoreita
yrttejd (valintasi | yrtteja.
mukaan: basilikaa,
persiljaa, minttua,
korianteria)
- 400 g punajuuria Leikkaa peru.nat,. puna]uuret,
porkkanat, sipuli ja
-300¢ R
. kurkku palasiksia kayttden
porkkanoita . S
400 q perunoita paloittelukartiota ja -rengasta
Kartio/rengas gp (E5a/E5b).
P - 200 g kurkkua R N
tummanvihred Vihannessalaatti | - 150 g sipulia Keitd hoyryssd peruna-,
PALOITTELU - 100 9 heprneit'ai punajuuri- ja porkkanakuutioita.
(E5a/E5b) - el 9 Sekoita ne kaikki ja lisdd herneet,
- 2 ruokalusikallista SLlpH.l.]t Jalku”.(kl{'l. .
oliya isdd suolaa ja 6ljyd.
Anna levatd 1 tunti
jddkaapissa.

4. LAITTEEN PUHDISTUS

e Irrota laite sdhkdverkosta ennen laitteen puhdistusta (A).

o Ald upota moottoriosaa veteen tai laita sitd juoksevan veden alle. Puhdista moottoriosa
kostealla kankaalla. Kuivaa huolella.

e Makasiinin (D), tydntokappaleen (C), kartiot (E1, E2, E3, E4, E5a), paloittelurenkaan (E5b)
ja sdilytyslisalaitteen (F) voi pestd astianpesukoneessa ylakorissa "ECO" tai "VAHAN LIKAINEN"
-ohjelmalla”.

@ Jos sinulla on vaikeuksia puhdistaa paloittelulisalaitetta, on suositeltavaa kdyttda harjaa.

e Kidsittele kartioita varovasti, silld niiden terat ovat erittdin teravia.

® Jos muoviosat varjdytyvat sellaisten ruoka-aineiden kuin porkkanoiden takia, hankaa osia kan-
kaalla, joka on kostutettu ruokadljylld, tee sitten tavanmukainen puhdistus.

5. SAILYTYS

e Kaikki kartiot (E1, E2, E3, E4, E5a), paloittelurengas (E5b) voi laittaa sdilytykseen laitteelle.
Pinoa 5 kartiota (kuva 12) ja laita ne makasiinin etuaukkoon (D). Sdilytyslisalaitteen (F)
voi napsauttaa makasiinin etuaukkoon (D) (kuva 14). Paloittelurenkaan (E5b) voi nap-
sauttaa sdilytyslisélaitteelle (F) (kuva 15).

o Johdon sdilytys: tyénnd johto tdhdn tarkoitukseen varattuun koloon (CORD STORAGE) (kuva

16).



1. DESCRIPCION DEL APARATO

A - Blogue motor

B - Boton de encendido/apagado y selector
de velocidad

C - Empujador

E3 - Cono para rallar patatas (amarillo)

E4 - Cono para cortar en lonchas
(metaélico con borde verde claro)

E5a - Cono para cortar en cubos (verde

D - Depbsito de conos / oscuro)
tubo de alimentacion E5b - Anillo para cortar en cubos (verde
E - Conos oscuro/blanco)

E1 - Cono de rallado grueso (rojo) F - Accesorio de almacenamiento
E2 - Cono de rallado fino (metalico con

borde naranja)

2. ANTES DEL PRIMER USO

 Lave los accesorios (conos, depésito para conos y empujador) con agua jabonosa. Aclarelos y
séquelos a continuacion.

ATENCION: Las cuchillas de los conos estin muy afiladas; manipule los conos con
precaucion agarrandolos siempre por la parte plastica.

 Seleccione el cono correspondiente al uso deseado.

e Coloque el depdsito para conos (D) en el bloque motor (A) dando % de vuelta hacia la izquierda
(fig.1y 2).

e Coloque el cono deseado en la abertura de la parte anterior del depésito (D), el cono debe
estar colocado correctamente hasta el fondo del accionador (fig.3).

® Enchufe el aparato.

® Seleccione la velocidad deseada (velocidad lenta o turbo) y luego pulse el botén de
encendido/apagado (fig. 4).

ATENCION: Antes de poner en marcha el aparato, asegirese de que el cono esté
perfectamente colocado en el accionador (fig. 3), luego pulse el botén de
encendido/apagado antes de introducir los alimentos por el tubo de alimentacion (fig. 4).

e Introduzca los alimentos por el tubo de alimentacion del deposito (D) y empdjelos ligeramente
con el empujador (C) (fig. 5).

TRUCO: No es necesario presionar con fuerza el empujador para obtener un buen resultado
de corte; de hacerlo, se frenaria el motor; por el contrario, basta con asegurarse de que el
ingrediente esté en contacto con el cono.

® Para cambiar de cono, haga rotar el depdsito (D) % de vuelta hacia al derecha (fig. 6), y luego

vuelva a colocarlo en posicion vertical (fig. 7). Retire el cono (fig. 8).

CONSEJOS DE USO

El uso de la velocidad lenta esta también aconsejado para los alimentos blandos o delicados
(peras, aguacates, remolacha cocida)

Montaje del accesorio para cortar en cubos:

e Coloque el cono para cortar en cubos en la abertura de la parte anterior del depésito (D); el
cono debe estar colocado correctamente hasta el fondo del accionador (fig. 3).

e A continuacion, coloque el accesorio para cortar en cubos con la bisagra de seguridad abierta,
centrandola en relacién con el tubo de alimentacion del depésito de conos (fig. 9).

® Compruebe que el anillo para cortar en cubos esta bien fijado a la parte inferior del depdsito
de conos.

e Cierre la bisagra de seguridad sobre el depésito de conos (fig. 10).

® Corte los alimentos en cubos introduciendo los ingredientes por el tubo de alimentacién del
depdsito de conos.

© Retire el accesorio para cortar en cubos tirando de la lengiieta colocada en la parte superior de
la bisagra de seguridad (fig. 11).

Truco: para desbloquear con mas facilidad la bisagra de seguridad E5b, ejerza simultanea-
mente un movimiento ascendente con un dedo y tire de la lengiieta hacia adelante (fig.11).

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas Respuestas

® “El cono no se queda bien colo- | Simplemente, asegtrese de que el cono esté bien enca-
cado en el depésito, no oigo el | jado hasta el fondo (fig. 3). A continuacion, la puesta
clic”. en marcha del producto antes de introducir el alimento

permitira bloquear correctamente el cono (fig. 4).

® "No consigo quitar el accesorio | Para retirar el cono después de utilizarlo, desbloquee
después de utilizarlo”. (fig. 6) y luego vuelva a bloquear el depdsito de conos
(fig. 7): el cono caera por si solo (fig. 8).

® “El deposito para conos presenta | Si, efectivamente, cuando se trate de un producto
resistencia al colocarlo y extraerlo, | nuevo. A medida que lo vaya usando, ird siendo cada
;es normal?” vez mas facil de instalar y retirar.




Utilice el cono recomendado para cada tipo de alimento:

Cono de Cono para
Cono de N cortar en Cono para
rallado fino Cono
rallado P lonchas E4 | cortar en cubos
E2 (metdlico | rascador E3 PPN
grueso E1 . (metélico con | E5a/E5b (verde
R con borde (amarillo)
(rojo) naranja) borde verde oscuro)
claro)

Zanahorias . . . e (solo crudo)
Calabacines . . . ® (solo crudo)
Patatas . . . . ® (solo crudo)
Pepinos o o o ® (solo crudo)
Pimientos . L
Cebollas . e (solo crudo)
Remolachas . ® (solo crudo)
Apio . . e (solo crudo)
Rabano negro . . ® (solo crudo)
Col (blanca/
lombarda) °
Manzanas . e (solo crudo)
Parmesano
Gruyer . . . e (solo crudo)
Chocolate . .
Pan seco /
biscotes
Avellanas/
nueces/
almendras

Nuez de coco

Consejos para obtener buenos resultados:
Los ingredientes que utilice no deben estar demasiado maduros, para obtener resultados satisfac-
torios y evitar que se acumulen alimentos en el deposito. No utilice el aparato para rallar o cortar

alimentos demasiado duros, como el azdcar o trozos de carne.

Corte los alimentos para poder introducirlos mas facilmente en el tubo de alimentacion del depé-

sito.

RECETAS
CONOS PREPARACION INGREDIENTES CONSEJOS
Ralle los calabacines y las patatas
. con el cono de rallado grueso (E1).
- 6 calabacines P
eqUeRios Corte la cebolla en laminas con el
peq cono de corte en lonchas (E4). Saltee
- 2 patatas L
. todas las verduras en mantequilla. En
Cono rojo . .. |- 1 cebolla . .
Gratin du soleil una bandeja para gratinar, alterne
RALLADO - 1 taza de arroz
(para 6 . una capa de verduras, una capa de
GRUESO cocido .
personas) arroz cocido y una capa de verduras.
(E1) -1 huevo = .
Afiada la leche batida con el huevo,
- 1 vaso de leche .
la saly la pimienta.
- 150 g de gruyer .
. Espolvoree gruyer rallado y virutas de
- mantequilla :
mantequilla.
Hornee a 180°C.
- Y% de col blanca
- 2 zanahorias
- 3 cucharadas Corte en laminas la col blanca con
soperas de el cono de corte en lonchas (E4) y
Cono metilico Coleslaw mayonesa ralle las zanahorias con el cono de
con borde (ensalada de |- 3 cucharadas rallado fino (E2). Mézclelas en una
narania col) soperas de nata | ensaladera. Prepare el alifio
RALLADO]FINO (para 4 liquida mezclando la mayonesa, la nata
(E2) personas) - 2 cucharadas liquida, el vinagre y el azdcar.
soperas de Sazone las verduras ralladas con la
vinagre salsa, mézclelas y deje reposar 1
- 2 cucharadas durante hora en el frigorifico.
soperas de

azlcar en polvo

Cono amarillo
PARA RALLAR
PATATAS

(E3)

Rosti de patata

- 1,5 kg de patatas,

- 2 huevos,

- 50 g de copos de
avena,

- de 50 a 100 g de
harina (si las
patatas tienen
mucha agua),

- sal y aceite

Pele las patatas, cortelas en cuatro
trozos y rallelas empleando el cono
especial para rallar patatas (E3). A
continuacion, bata los huevos y
afadalos junto con la sal, los copos
de avena y la harina, si lo necesita.
Caliente el aceite en una sartén. Con
la ayuda de una cuchara, haga
montoncitos con la masa y, a
continuacion, aplastelos en la sartén
dandoles forma de tortas. Frialas
hasta que estén doradas por ambos
lados.




metalico con

- 200 g de feta

CONOS PREPARACION INGREDIENTES CONSEJOS
- 1 pepino
- 2 tomates
grapdgs . Corte el pepino en lonchas finas con
- 1 pimiento rojo
o el cono de corte en lonchas (E4).
- 1 pimiento verde S N
Corte los pimientos en 2, retireles
- 1 cebolla blanca . - X
. las pepitas y limpie las cavidades.
Cono mediana

Corte en laminas los pimientos y la
cebolla.

- 2 cucharadas
soperas de aceite

borde verde | Ensalada griega |- 50 g de N
claro (parag4 9 ace?tunas negras Pique Eos tomates y el feta en dados
PARA CORTAR personas) (opcional) pequefios. En una epsaladgra,
EN LONCHAS _ 4 cucharadas mezcle todos gstos ingredientes v
(E4) soperas de aceite afada las aceitunas. Prepare el alifio
-1 l?mc’)n mezclando el aceite con el zumo de
30 q de hierbas limén. Mezcle con cuidado y
fresgcas a espolvoree la ensalada con hierbas
escoger: frescas picadas.
albahaca, perejil,
menta, cilantro)
- 400 g de Corte las manzanas, la remolacha,
remolacha roja | las zanahorias, las cebollas y los
-300g de pepinos en dados con el cono y el
Cono/Anillo zanahorias anillo para cortar en cubos
- 400 g de patatas | (E5a/E5b).
verde oscuro doni "
PARA CORTAR Macedonia de |- 200 g de pepino | Cueza los dados de manzana,
EN CUBOS verduras - 150 g de cebollas | remolacha y zanahoria al vapor.
-100 g de ézclelo todo y afiada los
(E5a/E5h) 00 g d Mézclelo tod fiada L
guisantes guisantes, las cebollas y el pepino.
- sal Anadale sal y aceite.

Déjelo reposar durante 1 hora
en el frigorifico.

4. LIMPIEZA DEL APARATO

© Desconecte siempre el aparato antes de limpiar el bloque motor (A).

© No sumerja ni pase el bloque el motor ni lo ponga bajo el agua. Limpie del bloque motor con
un pafio himedo. Séquelo cuidadosamente.

o EL deposito (D), el empujador (C), los conos (E1, E2, E3, E4, E5a), el anillo para cortar en
cubos (E5b) y el accesorio de almacenamiento (F) pueden lavarse en la cesta superior del la-
vavajillas si utiliza el programa “ECO” o de “POCA SUCIEDAD".

® En caso de tener dificultades para limpiar el accesorio para cortar en cubos, se recomienda uti-

o

lizar un cepillo.

© Manipule los conos con precaucién, pues sus cuchillas estan muy afiladas.

® En caso de que alimentos como las zanahorias tifian las partes de plastico, frote con un pafio
empapado en aceite de cocina y, a continuacion, realice la limpieza habitual.

5. MODO DE GUARDAR EL APARATO

e Todos los conos (E1, E2, E3, E4, E5a) y el anillo para cortar en cubos (E5b) pueden guardarse
en el aparato.
Apile los 5 conos (fig. 12) y coléquelos en la abertura de la parte delantera del depésito (D).
El accesorio de almacenamiento (F) se acopla a la abertura situada en la parte delantera del
deposito (D) (fig. 14). El anillo para cortar en cubos (E5b) se acopla en el accesorio de al-
macenamiento (F) (fig. 15).

® Recogida del cable: empuje el cable hacia el interior de la cavidad prevista al efecto (CORD STO-
RAGE) (fig. 16).



1. CIHAZIN TANITIMI

A - Motor blogu

B - Acma/kapama diigmesi ve hiz segme
digmesi

C - itme aparati

D - Besleme agzi

E - Bicaklar
E1 - Kalin rendeleme bicagi (kirmizi)

E3 - Patates rendeleme bicagi (sar)
E4 - Dilimleme bigagd (acik yesil kenarh
metal)
E5a - Dalgali dilimleme bicagi (koyu
yesil)
E5b - Kiip yapma aparati (koyu
yesil/beyaz)

E2 - ince rendeleme bicagi (turuncu F - Muhafaza aksesuari

kenarl metal)

2. LK KULLANIM ONCESI

« Aksesuarlari (bicaklar,bicak haznesi ve itme aparati) sabunlu su ile temizleyin. Ozenli bir sekilde
durulayin ve kurutun.

DIKKAT: Bicaklar son derece keskindir; bigaklara miidahalede bulunurken son derece
dikkatli olun, daima plastik kisimlarindan tutun.

3. KULLANIM

« Arzu edilen kullanima uygun bigagdi segin.

« Bicak haznesini (D) motor bloku tizerine (A) % tur sola dogru cevirerek yerlestirin (Sekil 1 &
2).

« Secilen bicagi haznenin 6n kisminda bulunan agikhiga (D) yerlestirin, bicak hareket ettirici me-
kanizmanin tabanina dek, diizgtin bir sekilde yerlestiriimis olmalidir (Sekil 3).

« Cihazin fisini prize takin.

« Arzulanan hizi segin (yavas veya turbo hiz) ve ardindan agma/kapama diigmesine basin ($ekil
4).

DIKKAT: Cihazi calistirmadan 6nce bicagin hareket ettirici (Sekil 3) iizerine diizgiin bir
sekilde yerlestirildiginden emin olun, ardindan besinleri besleme bogazindan
doldurmadan dnce, agma/kapama diigmesine basin (Sekil 4).

« Besinleri besleme agzindan iceri doldurun (D) ve ittirme aparati yarimiyla hafifce ittirin (C)
(Sekil 5).

iP UCU: Kesme isleminden iyi sonug elde etmek igin itme aparati iizerine giiglii bir sekilde

bastirmaniz gerekmez, bu tip bir kullanim motoru frenleyecektir, aksine malzemenin

bicak ile temas etmesine dikkat edilmesi yeterlidir.

- Bicagi degistirmek icin, hazneyi (D) % tur saga dogru cevirin (Sekil 6), ardindan dikey pozi-
syona getirin (Sekil 7). Koniyi ¢ikarin (Sekil 8).

o

KULLANIM ONERILERI

Yavas hizin kullanimi ayrica hassas veya yumusak besinler icin de tavsiye edilir (armut, kirmizi
pancar, avokado).

Dalgali dilimleme montaji:

« Dalgali dilimleme bicagini haznenin 6n kisminda bulunan agikliga (D) yerlestirin, bicak hareket
ettirici mekanizmanin tabanina dek, diizgiin bir sekilde yerlestirilmis olmalidir (Sekil 3).

« Ardindan emniyet slirgiisii acik olarak, kiip yapma aparatini yerlestirin, emniyet strgtistini
bicak haznesinin borusuna ortalayin (Sekil 9).

« Kiipyapma aparati bicak haznesinin altina dogru bir sekilde klipslendigini kontrol edin.

« Bicak haznesi Gizerindeki emniyet strglisiini kapatin (Sekil 10).

« Malzemeleri bigak haznesinin besleme agzindan sokarak, dalgali dilimleme fonksiyonunu ger-
ceklestirin.

» Emniyet kilidinin st kismina yerlestirilmis dili cekerek, dalgali dilimleme bicagini cikarin (Sekil
11).

ip ucu: E5b emniyet kilidini daha kolay agmak igin, ayni anda bir parmakla yukar dogru
hareket ettirin ve dili yukari dogru cekin (Sekil 11).

SIK SORULAN SORULAR

Sorular Cevaplar

«"Bicak hazne icindeki yerinde | Bicagin yerine tamamen yerlestiginden emin olun
saglam durmuyor, "klik" sesini | (Sekil 3). Ardindan, besinleri doldurmadan 6nce ci-
duymuyorum”. hazin calistiriimasi, bigagin yerine diizgiin bir sekilde

yerlestirilmesini saglar (Sekil 4).

«"Kullanim sonrasinda aksesuari | Kullanim sonrasinda bicagi ¢ikarmak icin, kilidi agin
¢ikaramiyorum”. (Sekil 6), ardindan hazneyi yeniden siirgiileyin (Sekil
7), hazne kendiliginden duser (Sekil 8).

« "Bicak haznesi oldukga zor takilip, | Evet, trtin yeni oldugunda normaldir. Kullanildikca,
cikarihyor, normal mi? " takilip, gikarilmasi kolaylasacaktir.




Her yiyecek tipi icin tavsiye edilen koniyi kullanin:
Bicak Bicak

Bicak | e rende Bicak ince Bicak

Kalin N iliml R

rende E2 Peynir dilimleme Sogiis

E1 (Turuncu | rendesi E4 E5a/E5b
(Kirmiz) kenarli | E3(Sar) | (Acik yesil (Koyu yesil)
metal) kenarli metal)

Havug o o o ® (sadece ¢ig)
Kabak . o . ® (sadece ¢ig)
Patates o o o o ® (sadece ¢ig)
Salatalik . o . ® (sadece ¢ig)
Dolmalik biber o .
Sogan o ® (sadece ¢ig)
Pancar o ® (sadece ¢ig)
Kereviz o o ® (sadece ¢ig)
Kara pancar o o ® (sadece ¢ig)
Lahana (beyaz
lahana/kara la- o
hana)
Elma o ® (sadece ¢ig)
Parmesan
Gruyer o o . ® (sadece ¢ig)
Cikolata o o
Kuru ekmek /
peksimet
Findik/
ceviz/
badem
Hindistan cevizi o

iyi sonug elde edilmesine yonelik tavsiyeler:

Tatminkar sonuglar elde edebilmeniz icin, kullandiginiz malzemelerin gevsek olmamalari gerekir,
ayrica hazne icinde malzeme birikiminden kaginin. Cihazi seker veya et parcalari gibi asiri sert

besinleri rendelemek veya dilimlemek icin kullanmayin.

Hazne besleme borusu icinden daha kolay gecmeleri icin malzemeleri kesin.

@

TARIFLER
BICAKLAR HAZIRLANISI MALZEMELER TAVSIYELER
- 6 kiiciik boy Iri rendeleme bigag (E?) ile )
kabak kabaklari ve patatesleri rendeleyin.
Dilimleme bicagi (E4) ile sogani
- 2 patates s - A
. dilimleyin. Tim sebzeleri yag icinde
Rende -1so0gan S o I )
Kirmizi -1 tas pilav diriltin. Bir graten tabagdi icine bir
i Graten kat sebze, bir kat pilav, bir kat sebze
IRI (6 kisilik) - I'yumurta seklinde doldurun. Siit, tuz ve
RENDE - 1 bardak siit S I, )
karabiber ile ¢irpiimis siiti ekleyin.
(E1) - 150 g gruyer R . .
" > Uzerine rendelenmis gruyer serpin
peyniri . o
N ve findik buytiklugtinde tereyagi
- tereyagi oo
sdrdn.
180°C firinda firinlayin.
~ Y beyaz lahana Dograma blgagl (E4) ile beyaz
lahanayi dograyin ve Ince
-2 havug .
N rendeleme (E2) bigadi ile havuglari
Rende -3 yemek kasig X R
T rendeleyin. Hepsini bir salata
uruncu mayonez s
. tabagdi icinde karistirin. Mayonez,
kenarli metal Coleslaw -3 yemek kasig . ]
. L krema, sirke ve seker ile sosu
INCE (4 kisilik) krema hazirlavin
RENDE -2 yemek kasigi yin. -
X Rendelenmis sebzeler Gizerine
(E2) sirke N A
_2 yemek kagigi hazirladiginiz sosu dokin ve
Y karistirin, 1 saat buzdolabinda
toz seker N L
dinlendirin.
Patatesleri soyun, kiip seklinde
dograyin ve 6zel patates
~1,5 kg patates, rendeleme bicagii (E3) kullanarak
B rendeleyin. Sonra yumurtalari
1cak -2 yumurta, ’ .
. | cirpin ve ekleyin. Tuz, yulaf ezmesi
sari - 509 yulaf ezmesi, . . K L
- H ve gerekirse un ilave edin. Yagi bir
Patates Patates rosti |- 50ila 100g un
N kizartma tavasinda isitin.
rendeleme (eger patatesler . .
Karisimdan parcalar alip bir kasik ile
(E3) cok suluysa), . ; .
—Vad, tuz kiguk kurabiyeler seklinde
9 diizlestirin ve tavaya yerlestirin. Her
iki taraftan altin rengi alincaya
kadar kizartin.




BICAKLAR HAZIRLANISI MALZEMELER TAVSIYELER
- 1 salatalik
-2 iri domates
- 1 kirmizi dolmalik
biber
- g)i)lg?rll dolmalik | ¢ taliklan Dalgali bicak ile (E4)
—1 orta boy beyaz ince dilimler halinde kesin.
" Dolmalik biberleri ikiye kesin,
Bigak ;c(;%anb iclerini ¢cikarin. Dolmalik biberleri ve
Acik yesil L g beyaz soganlari kiyin.
kenarh Yunan usuld peynir . Beyaz peynir ve domatesleri kiipler
salata - 50 g siyah zeytin yaz peynir ve «p
_metal (4 Kisilik) (damak tadina halinde kesin. Bir salata tabagi
DILIMLEME bre) icinde, tim malzemeleri karistirin
(E4) B gofmek Kasici ve zeytinleri ekleyin. Sivi yag ve
SI\)III vag 39 limonu karistirarak sosu hazirlayin.
_1limon Yavasca salatanin tizerinde gezdirin
—30g kuru baharat ve Uizerini baharatlarla susleyin.
(Arzuya gore:
Feslegen,
maydanoz, nane,
kisnis)
~ 400 g kirmiz Patatesleri, pancarlari, havuglari,
pancar soganlari ve salataliklari
~300g havuc dalgali dilimleme ve kiip yapma
Bigak/Koyu _ 400 g Patates aparati (E5a/E5b) yardimiyla kiipler
yesil halka ~200 9 salatahk halinde kesin.
Dalgal Kansik sebze |- 150 9 sodan Patatesleri, pancarlari ve havuglari
dilimleme-kiip ? ~100 9 Begel o buharda pisirin.
yapma —tuz g bezely Hepsini karistirin ve bezelyeleri,
(E5a/E5b) _ 2 yemek kasig soganlari ve salataligi ekleyin.
o1 yag Tuz ve sivi yag ilave edin.
1 saat boyunca buzdolabinda
dinlendirin.

4. CIHAZIN TEMiZLENMESI

« Motor blogunu temizlemeye baslamadan 6nce cihazin fisini daima prizden gikarin (A).

» Motor blogunu suya batirmayin, su altina tutmayin. Motor blogunu nemli bir bez kullanarak
temizleyin. Ozenli bir sekilde kurulayin.

» Hazne (D), itme aparati (C), bicaklar (E1, E2, E3, E4, E5a), kiip yapma aparati (E5b) ve muha-
faza aksesuari (F) bulagik makinesinin iist sepetinde, "EKONOMIK" veya "HAFIF KIRLI" programi
kullanilarak yikanabilir.

« Dalgali dilimleyiciyi temizlik sirasinda zorlukla karsilasmaniz halinde, firga kullanmanizi tavsiye
ederiz.

« Bicaklar temizlerken dikkatli olun, konilerin bicaklari son derece keskindir.

« Plastik kisimlarin havug gibi besinler tarafindan boyanmasi halinde, gida yagina batirilmis bir
bezle silin ve ardindan alisildigi gibi yikayin.

5. CIHAZIN MUHAFAZA EDILMESi

« Tim bigaklar (E1, E2, E3, E4, E5a), kiip yapma aparati (E5b) cihaz lizerinde muhafaza edi-
lebilir.
5 bigag birbirleri icine gecirin (Sekil 12) ve haznenin 6n girisine yerlestirin (D). Muhafaza ak-
sesuari (F) haznenin 6n girisine klipslenir (D) (Sekil 14). kiip yapma aparati (E5b) muhafaza
aksesuari tizerine klipslenir (F) (Sekil 15).

« Kordonun muhafazasi: Kordonu bu amagla 6ngérilen bosluga ittirin (KORDON SAKLAMA)
(Sekil 16).



1. KESZULEKLEIRAS

A - Motorblokk E3 - Burgonyareszel$ henger (sérga)
B - Be-/kikapcsolé gomb és sebességva- E4 - Szeletel6 henger (fém, vildgoszold
laszto szegéllyel)
C - Nyomoprés E5a - Kockazé henger (s6tétzold)
D - Hengertarté / betslté garat E5b - Kockdzé henger gy(irje (s6tét-
E - Hengerek z6ld/fehér)
E1 - Durva reszelé henger (piros) F - Tarol6 tartozék
E2 - Finom reszelé henger (fém,
narancsséarga szegéllyel)

2.TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

« Tisztitsa meg a tartozékokat (hengerek, hengertartd és nyomoprés) mosogatdszeres vizben.
Oblitse le és alaposan széritsa meg.

FIGYELEM: A hengerek pengéi rendkiviil élesek, ezért a hengerekkel banjon fokozott
dvatossaggal, mindig a mlianyag résznél fogva meg azokat.

3. HASZNALAT

« Valassza ki a kivant hasznalathoz megfelelé hengert.

« Helyezze a hengertart6 dobot (D) a motorblokkra (A), egy  fordulattal elforgatva balra (1.
és 2. abra).

« Helyezze a kivélasztott hengert a hengertarto ellsé nyilasaba (D), tigyelve arra, hogy a henger
megfeleléen, teljes mélységben illeszkedjen a meghajté tengelyre (3. abra).

« Dugja be a készuléket.

« Valassza ki a kivant sebességet (lassu vagy turbé fokozat) és utdna nyomja meg a be-/kikap-
csol6 gombot (4. abra).

FIGYELEM: A késziilék miikodésbe hozasa el6tt gy6z6djon meg réla, hogy a henger
tokéletesen illeszkedik a meghajté tengelyre (3. abra), majd nyomja meg a be-
/kikapcsolé gombot, és csak ezutan kezdje adagolni az ételt a téltégaratba (4. abra).

« Taplélja be az élelmiszereket a betdlté garatjan (D) keresztil, és enyhén nyomkodja le éket a
nyomoprés (C) segitségével (5. abra).

TIPP: Nem sziikséges er6sen nyomni a nyomoprést a j6 apritasi eredmény eléréséhez. Az

ilyen jellegii hasznalat lefékezi a motort. Elegendé arra ligyelni, hogy az élelmiszer érint-

kezzen a hengerrel.

« A hengerek cseréjéhez forgassa el a hengertarté dobot (D) egy ¥ fordulattal jobbra (6. abra),
majd allitsa ismét fliggbleges helyzetbe (7. abra). Vegye ki a hengert (8. abra).

HASZNALATI TANACSOK

A lassu sebességfokozat hasznalata ajanlott a puha vagy torékeny élelmiszerekhez (korte, avo-
kado, fott cékla) is.

Kockazé tartozék felszerelése:

« Helyezze a kockdzé hengert a hengertarto eliilsé nyilasaba (D), tigyelve arra, hogy a henger
megfeleléen, teljes mélységben illeszkedjen a meghajté tengelyre (3. abra).

« Ezt kovetden helyezze el a kockazo tartozék gy(irdjét nyitott biztonsagi zarral, a biztonsagi
zarszerkezetet a hengertarto betolté garatjanak kozepéhez igazitva (9. abra).

« Ellendrizze, hogy a kockazo tartozék gy(irdjét megfeleléen rapattintotta a hengertarto részre.

« Zarja ra a biztonsagi zarat a hengertarté rész peremére (10. abra).

« A kockazo tartozék hasznélatahoz a kockara apritandé élelmiszereket a hengertarté rész be-
toltdé garatjan keresztiil adagolja a késziilékbe.

« A kockazo tartozék eltavolitasahoz huzza el a biztonsagi zarszerkezet felsé részén talalhaté
nyelvet (11. abra).

Tipp: az E5b jelli biztonsagi zarszerkezet konnyebb kinyitasahoz egyszerre az egyik ujja-
val gyakoroljon felfelé iranyulé nyomast, és htizza a nyelvet elorefelé (11. abra).

GYAKORI KERDESEK

Kérdések Valaszok

« « A henger nem illeszkedik rende- | Egyszer(en ellendrizze, hogy a henger ttkdzésig be
sen a hengertarté dobba, nem | van-e nyomva (3. abra). Ezt kdvetden kapcsolja be a
hallom a kattanast ». késziléket, miel6tt barmilyen élelmiszert beletenne,

ezzel biztositva a henger rogzitését (4. abra).

« « Hasznalat utdn nem tudom elta- | A henger haszndlat utani eltavolitasahoz oldja ki (6.
volitani a tartozékot ». abra), majd ujra rogzitse a hengertarté dobot (7.
abra), és a henger magatol kiesik (8. abra).

««A hengertarté dobot nehezen | Igen, ez teljesen megszokott, amig a termék uj. A hasz-
lehet a helyére rakni és levenni, | nélat soran a dobot fokozatosan egyre konnyebb lesz
ez megszokott jelenség? ». a késziilékre helyezni és onnan levenni.




Haszndlja az egyes élelmiszertipushoz a megfelel6 hengert:

Fekete retek

Finom .
Durva P Szeleteld -
P reszelé burgonya- Kockazé
reszel6 h 16 henger h
henger enger reszeld E4 (fém enger
E2 (fém, henger ol o E5a/E5b
E1 . B vilagoszold P
(piros) narancssarga | E3 (sarga) szegéllyel) (sotétzold)
szegéllyel)
Sérgarépa . . . « (csak nyers)
Cukkini . . . o (csak nyers)
Burgonya . . . . « (csak nyers)
Uborka . o . « (csak nyers)
Paprika . .
Hagyma . « (csak nyers)
Cékla . « (csak nyers)
Zeller o . « (csak nyers)
)

« (csak nyers

Kaposzta
(fehér/voros)

Alma

« (csak nyers)

Parmezan

Gruyeére sajt

« (csak nyers)

Csokoladé

Széraz kenyér /
kétszersult

Mogyord/
dio/
mandula

Kokuszdid

Tanacsok a j6 eredmény eléréséhez:

A felhasznalt hozzavaldknak keménynek kell lennitik ahhoz, hogy kielégité eredményt kaphas-
sunk, és elkerlljiik az ételmaradékok beleragadasat a készilékbe. Ne hasznaljuk a késziiléket
tul kemény anyagok - példaul cukor vagy kemény husdarabok - daralasara vagy szeletelésére.

Vagjuk fel a hozzavaldkat, hogy kdnnyebben be tudjuk taplalni 6ket a betdlté garatba.

>¢)

RECEPTEK
HENGER ELKESZITES HOZZAVALOK TANACSOK
Reszelje le a cukkinit és a
burgonyét a durva reszelé
- 6 kisebb cukkini hengen"el (E1). Szeletelje liel a
hagymat a durva szeletel
" -2 burgonya P
Piros hengerrel (E4). Parolja meg a
-1 hagyma P - P
henger — : e z6ldségeket a vajban. Egy t(izallé
Mediterran |- 1 csésze fétt rizs < ! - .
DURVA . o talban felvaltva rakjon le egy réteg
rakott tal -1 tojas P . ; P
RESZELO . L z6ldséget és egy réteg fott rizst,
(6 személyre) |- 1 pohar tej X . . e
(E1) 150  gruyére majd egy Ujabb réteg zoldséget.
09 gruy Adja hozza a tojassal felvert tejet,
sajt P
vai s6t és borsot.
) Szbrja meg reszelt sajttal és
vajdarabkakkal.
Tegye 180°C-os suitébe.
Szeletelje fel a kdposztat a Durva
-1 i A
gfe;;’zeger szeletelé hengerrel (E4), majd
. P . reszelje le a sargarépét a Finom
Fém henger - 2 sargarépa . s
: e reszelé hengerrel (E2). Keverje 6ket
narancssarga - 3 evékanal . e )
) - Ossze egy salatastalban. Készitse el
szegéllyel Coleslaw majonéz . .
. Al az ontetet, 6sszekeverve a
FINOM (4 személyre) |- 3 evékanal S ! .
= PR majonézt, a folyékony tejszint, az
RESZELO f6z6tejszin : .
PN olajat, az ecetet és a cukrot.
(E2) -2evékanal ecet | x oA
P Ontse le a lereszelt zoldségeket az
- 2 evékanal - ; B} )
ontettel, keverje el, és tegye 1 6rara
porcukor P
a hiitébe.
Hamozza meg a burgonyat, vagja
darabokra és reszelje le
~1,5 burgonya, bur’gopyéreszelo henger
i segitségével (E3).
-2 tojas ) . . .
Ezutan verje fel a tojasokat, mint az
Burgonyaresz - 50 g zabpehely : .
b . X ommletthez, adja hozza a
elé henger | Burgonyards |-50-100gliszt (a|, . .~ . .
: készitményhez, majd a sét, a
(E3) zti a burgonya P .
. 4 zabpelyhet és sziikség esetén
(sarga) nagyon hig) . PR
? lisztet. Tegyen egy serpenyd aljara
-olaj L " L .
6 olajat és melegitse fel. Készitsen kis

tésztakupac egy kanallal és lapitsa
el a serpeny8ben. Siisse
aranybarnara mindkét oldalat.




HENGER ELKESZITES HOZZAVALOK TANACSOK
- 1 uborka
-2 nagy
paradicsom Szeletelje fel a kigyouborkat
- 1 piros paprika vékony szeletekre a finom szeletel
- 1z0ld paprika hengerrel (E4). Vagja 2 részre a
- 1 kozepes paprikakat, tavolitsa el a magokat
hagyma és az ereket. Vagja vékonyra a
Fém henger - 200 g feta sajt paprikat és a hagymat.
vilagoszold Gor . - 50 g fekete Vagja fel a paradicsomot és a fetat
. 0rog salata h . . . etz
szegéllyel (4 személyre) olajbogyo kis kockakra. Egy salatastalban
SZELETELO 4 (fakultativ) keverje 0ssze a hozzavaldkat, és
(E4) - 4 ev6kanal olaj adja hozza az olajbogydkat.
- 1 citrom Készitse el az dntetet, az olajat
-30gzold fliszer | &sszekeverve a citrom levével.
(valaszthato: Ovatosan keverje 0ssze, és szdrja
bazsalikom, meg a saldtét az oll6val felapritott
petrezselyem, fliszerekkel.
menta,
koriander)
Vagja kockara a burgonyat, a
. . céklat, a sdrgarépat, a hagymat és
400g ce,kla . az uborkat a Kockazo henger és
~300g sdrgarépa | oy  (E5a/ESb) segitségével
Sotétzold - 400 g Burgonya gyaru {Eoart gisegever.
- G6z6n pérolja meg a felkockazott
Henger/Gydirii . . - 200 g uborka PREOTNS (o
KOCKAZO Francia saldta | 150 g hagyma burgonyat, céklat és sargarépat.
g hagy .| Keverje 6ssze és adja hozza a
(E5a / E5b) - 100 g Z6ldbors6 . o .
56 borsét, a hagymét és az uborkat.
-2 evékanal olai S6zza meg és adja hozza az olajat.
) Hagyja 1 éréan at a hiitében
pihenni.

4. A KESZULEK TISZTITASA

« Mindig huzza ki a késziiléket, a motorblokk (A) tisztitasa el6tt.

« A motorblokkot ne meritse vizbe, és ne tartsa folyd viz ala. A motorblokk tisztitdsahoz hasz-

néljon nedves térléruhat. Gondosan szaritsa meg.

» Ahengertarto (D), a nyomoéprés (C), a hengerek (E1, E2, E3, E4, E5a), a kockdzé henger gy(irije
(E5b) és a tarolo tartozék (F) mosogatdgépben moshatok a felsé kosérban az "ECO" vagy "KE-

VESSE SZENNYES" program hasznalata mellett.
« Amennyiben a kockézé tartozék tisztitasa gondot okoz, javasoljuk, hogy hasznaljon kefét.
« Ovatosan banjon a hengerekkel, mert a hengerek pengéi rendkiviil élesek.

« Ha a készlilék tartozékai egyes ételek, pl. sargarépa miatt elszinezédtek, névényi olajjal atitatott

ronggyal torolje at 6ket, majd végezze el a szokasos tisztitasi mdveletet.

5.TAROLAS

«Valamennyi henger (E1, E2, E3, E4, E5a) és a kockazd henger gytir(ije a késziilékben eltarol-
haté.
lllessziik egymasba az 5 hengert (12. abra), majd helyezziik bele éket a hengertarté eliilsé
nyilasaba (D). A tarolé tartozék (F) rapattinthatd a hengertarté ellilsé részére (D) (14. abra).
A kockazo henger gytirtje (E5b) rapattinthato a tarolé tartozékra (F) (15. abra).

o A vezeték tarolasa: huzza be a vezetéket az erre szolgalé nyilasba (CORD STORAGE) (16. abra).



1. POPIS PRISTROJE

A - Motorovy blok E3 - Kuzel na branboréky (Zluty)

B - Tlacitko zapnout/vypnout a voli¢ rych- E4 - Kuzel na krajeni najemno (celoko-
losti vovy se svétle zelenym okrajem)

C - Tla¢ny kolik E5a - Kuzel na krajeni na kosticky

D - Prostor pro kuzel/plnici hrdlo (tmavé zeleny)

E - Kuzele E5b - Prstenec pro krajeni na kosticky
E1 - Kuzel na strouhani nahrubo (¢er- (tmave zeleny/bily)
veny) F - PfisluSenstvi pro ulozeni

E2 - Kuzel na strouhédni najemno (celo-
kovovy s oranzovym okrajem)

2. PRED PRVNIM POUZITIM

» Umyjte pfislusenstvi (kuzele, prostor pro kuzele a tla¢ny kolik) vodou s prostfedkem na nadobi.
Oplachnéte a poté peclivé osuste.

UPOZORNENI: Cepele kuzeli jsou velice ostré, zachazejte s kuzely opatrné a vzdy je
drzte za umélohmotnou ¢ast.

3. POUZITI

« Zvolte kuzel odpovidajici pozadovanému pouZziti.

« Umistéte prostor pro kuzele (D) na blok motoru (A) a otocte o % doleva (obr.1 & 2).

« Vlozte kuzel do otvoru predni ¢asti prostoru pro kuzel (D); kuzel musi byt spradvné zasunut az
na konec unasece (obr.3).

« Zapojte pfistroj.

« Zvolte pozadovanou rychlost (pomald rychlost nebo turbo) a stisknéte tlacitko spustit/zastavit
(obr. 4).

UPOZORNENI: Pfed spusténim pfistroje se ujistéte, ze kuzele jsou dokonale umisténé
na unaseci (obr.3), poté stisknéte nejprve tlacitko spustit/zastavit a poté vlozte do
nastavce potraviny (obr.4).

« Vlozte potraviny do nastavce prostoru pro kuzele (D) a lehce je posurite tla¢nym kolikem (C)
(obr.5).

UZITECNA RADA: Pro spravné strouhani neni tieba na tlaény kolik nijak tlaéit. Tento typ
pouzivani by zpomalil motor. Staci dbat na to, aby potraviny byly v neustalém kontaktu
s kuzelem.

« Pro vymeénu kuzele otocte prostor pro kuzele (D) o %4 smérem doprava (obr. 6), poté jej vratte
do vertikélni pozice (obr. 7). Odstrante kuzel (obr. 8).

POKYNY K POUZiVANI
Pouzivani pomalé rychlosti je doporuceno také pro mékké nebo kiehké potraviny (hrusky, avo-
kada, varena fepa).

Sestaveni pFislusenstvi pro krajeni na kostky:

« Vlozte kuzel do otvoru predni ¢asti prostoru pro kuzel (D); kuzel musi byt spravné zasunut az
na konec unasece (obr.3).

« Poté umistéte pfislusenstvi pro krajeni na kostky s otevienou bezpecnostni pojistkou tak, aby
bezpecnostni pojistka byla uprostied plniciho hrdla prostoru pro kuzel (obr.9).

« Zkontrolujte, zda je prstenec pfislusenstvi spravné ptichycen na spodni ¢asti prostoru pro
kuzel.

« Uzaviete bezpecnostni pojistku na prostoru pro kuzel. (obr.10).

« Potraviny nakrdjite na kostky jejich vlozenim do plniciho hrdla prostoru pro kuzel.

« Pfisludenstvi pro krajeni na kostky vyjmete tahem za jazycek umistény na horni strané
bezpecnostni pojistky. (obr.11).

Uzitecna rada: pro snazsi odjisténi bezpecnostni pojistky E5b pohybujte prstem smérem
nahoru a tahnéte jazycek smérem dopiedu (obr. 11).

CASTE DOTAZY
Otazky

Odpovédi

« «Kuzel nedrzi dobfe na misté v | Ujistéte se, zda je kuzel zatlaceny az dolu (obr.3).
prostoru pro kuzel, neslysim | Ke spravnému zaklapnuti kuzele dochazi az pfi
zaklapnuti ». spusténi pristroje predtim, nez do néj vlozite potraviny

(obr.4).

« « Nedokazu odstranit pfislusenstvi | Pro odstranéni kuzZele po pouZiti nejprve odblokujte
PO pouZiti ». (obr.6), poté znovu zablokujte prostor pro kuzele
(obr.7) a kuzel vypadne sam (obr.8).

« «Je velmi tézké upevnit a nasle- | Ano, jakmile je vyrobek novy. S postupnym opotfebo-
dovné vyndat prostor pro kuZele, | vdnim bude daleko snazsi kuzel instalovat a odstranit.
je to normalni? ».




Pouzijte kuzel doporuceny pro kazdy druh potravin:

Kuzel na Kuzel na kra-
Kuzel na strouhani | Kuzel na | jeni na platky Kuzel na
strouhani | jemnyE2 |brambo-| E4 (kovse krajeni na
Siroky E1 | (celokovovy | raky E3 svétle kostky E5a/E5b
(Cerveny) | soranzovym | (zluty) zelenym (tmavé zeleny)
okrajem) okrajem)
Mrkev . . . « (pouze syrové)
Cukety . . . « (pouze syrové)
Brambory . . . . « (pouze syrové)
Okurka . . . « (pouze syrové)
Paprika . .
Cibule . « (pouze syrové)
Repa . « (pouze syrové)
Celer . . « (pouze syrové)

Cerné fedkev

« (pouze syrové)

Zeli
(bilé/¢ervené)

Jablka

« (pouze syrové)

Parmazan

Emental

« (pouze syrové)

Cokolada

Tvrdy chléb/
suchary

Liskové ofechy/
orechy/
mandle

Kokosovy ofech

Rady, jak docilit dobrych vysledkii:
Abyste dosahli uspokojivych vysledk( a nedochazelo k hromadéni potravin v plnicim hrdle,
musi byt pouzité ptisady pevné. Nepouzivejte piistroj ke strouhani nebo kréjeni piilis tvrdych
potravin, jako jsou cukr nebo kusy masa.
Potraviny nakrdjejte, aby se vdm snaze vkladaly do plniciho hrdla.

@

RECEPTY
KUZELE PRIPRAVA SUROVINY DOPORUCENI
Nastrouhejte cukety a brambory na
kuzelu na hrubé strouhani (E1).
-6 malych cuket | Nakrajejte najemno cibuli pomoci
-2 brambory kuzelu na jemné kréjeni (E4).
Kuzel -1 cibule Zeleninu lehce osmahnéte na
Zerveny - 134lek uvarené | masle.V zapékacim pekacku
STROUHI)'\’NI' Slunec¢ni nakyp | ryze postupné nandejte vzdy jednu
NAHRUBO (pro 6 osob) |- 1 vejce vrstvu zeleniny, jednu vrstvu
(E1) - 1 sklenice mléka |vafené ryze a opét vrstvu zeleniny.
-150 g ementélu | Pridejte vejce rozslehané v mléce,
- maslo stl a pept.
Posypte strouhanym syrem a
pridejte nékolik ofiskt masla.
Dejte do trouby na 180°C.
-V bilého zeli Nakrajgjte najemno blle'zellnza )
2 mrkve pomoci kuzele na jemné krajeni
Celokovovy . se (E4) a nastrouhejte mrkev pomoci
5 - 3 polévkové Izice Y ) K P
kuzel s kuzele na jemné strouhani (E2).
P majonézy PR PSR
s oranzovym Coleslaw . s Smichejte vie v saldtové mise.
N - 3 polévkové Izice | .. S S
okrajerp ) (pro 4 osoby smetan Pripravte si zalivku. Smichejte
STROUHANI - olévl):ové sice majonézu, smetanu, olej, ocet a
NAJEMNO o cukr.
(E2) . s Zalijte nastrouhanou zeleninu
- 2 polévkové Izice |~ P
cukru krystal zalivkou, promichejte a nechte
ulezet 1 hodinu v lednici.
Brambory oloupejte, nakrajejte na
-1,5kg brambor | kusy a nastrouhejte je pomoci
-2 vejce specialniho kuzele na bramboraky
-50 g ovesnych (E3).
Kuzel na vlocek Poté uslehejte vejce jako na
bramboraky Restované [-50az100g omeletu, pfidejte je k bramboram
(E3) brambory mouky (pokud spolu se soli, ovesnymi vlockami a
(Zluty) jsou brambory popfipadé moukou. Do panve

prili§ vodnaté)
-olej
-sul

nalijte olej a rozpalte. Z tésta tvoite
1zici malé hromadky a rozprostiete
je na panvi. Pecte dozlatova na
obou stranach.




KUZELE PRIPRAVA SUROVINY DOPORUCENI
- 1 salatova okurka
- 2 velkd rajcata
-1 cervena Okurku nakrajejte na tenké platky
paprika pomoci kuzele na jemné krajeni
- 1 zelena paprika | (E4). Papriky rozkrojte napdil,
s - 1 stfedni bild odstrante jadérka a dutiny. Papriku
Kuzel . - PO K
. cibule a cibuli nakrajejte najemno.
Celokovovy se . Ly e
. B L is -200 g syru feta Rajcata a fetu nakrajejte na
svétle Recky salat - . sy A -
. - 50 g cernych oliv | kosticky. V salatové mise smichejte
zelenym (pro 4 osoby) f . . ) L }
. (volitelné) vsechny suroviny a pfidejte olivy.
okrajem ) s " A1 o .
JEMNE -4 polévkové IZice | Pripravte zalivku. Smichejte olej a
KRAJENI oleje citronovou $tavu. Lehce
(E4) - 1 citron promichejte a posypte nasekanymi
-30 g ¢erstvych Cerstvymi bylinkami.
bylinek (na vybér:
bazalka, petrzel,
mata, koriandr)
- 400 g ¢ervené Nakrajejte brambory, fepu, mrkev,
fepy cibuli a saldtové okurky na kosticky
-300g mrkve pomoci kuzele a prstence pro
Kusel/Prstene -4009g Bra,mbo'ry kra}enl na kostky (ESa/ESb).V
. . - - 200 g salatové Dejte vafit kostky brambor, fepy a
ctmavé zeleny | Zeleninova )
KRAJENI NA smés okurky mrkve do pary.
KOSTKY - 150 g cibule Dobte promichejte a pfidejte
(E5a/E5b) - 100 g Hrasek hrasek, cibuli a okurku.
-stl Pridejte sl a rostlinny olej.
-2 polévkové Izice | Nechte 1 hodinu odpocinout v
oleje lednici.

4. CISTENI PRISTROJE

«Vzdy pred kazdym ¢isténim motorového bloku (A) pfistroj vypojte ze sité.

» Motorovy blok neponofujte a neoplachujte vodou. Ottete ho vihkym hadfikem. Peclivé ho
osuste.

« Prostor pro kuzele (D), tla¢ny kolik (C), kuzele (E1, E2, E3, E4, E5a), prstenec na krajeni na
kostky (E5b) a pfislusenstvi pro ulozeni (F) je mozné myt v mycce v hornim kosi na program
"ECO" nebo "MALO SPINAVE".

« V piipadé potizi s ¢isténim pfislusenstvi na krajeni na kostky se doporucuje pouzit kartacek.

« Zachazejte s kuzely opatrné, protoze éepele kuzelii jsou velmi ostré.

« Pokud jsou nékteré plastové c¢asti zbarveny potravinami, jako je mrkev, otfete je hadfikem
namocenym v jedlém oleji a poté je umyjte béznym zplsobem.

®

5. ULOZENI

« VSechny kuzele (E1, E2, E3, E4, E5a), prstenec na krajeni na kostky (E5b) je tfeba uloZit spolu
s pristrojem.
Kuzele polozte na sebe (obr.12) a umistéte je do predniho otvoru prostoru na kuzele (D).
Prislusenstvi pro uloZeni (F) se zahakne na pfedni otvor prostoru pro kuzele (D) (obr.14). Prste-
nec na krajeni na kostky (E5b) se zahakne za pfislusenstvi na uskladnéni (F) (obr. 15).

« UloZeni $idry: zastr¢te $ndru do schrany ur¢ené k tomuto ticelu (CORD STORAGE) (obr. 16).



1. POPIS PRISTROJA

A - Jednotka motora
B - Tlacidlo zapinania/vypinania a tlacidlo
volby rychlosti
C - Posuvac
D - Kuzelovy zasobnik/komin
E - Kuzelové nasadce
E1 - Kuzelovity ndsadec na hrubé
strihanie (Cerveny)
E2 - Kuzelovity nasadec na jemné stru-
hanie (celokovovy s oranzovym
okrajom)

2. PRED PRVYM POUZITIM

« Cistenie prislusenstva (kuzelovité nasadce, kuzelovity zésobnik a postvac) vo vode so sapo-
natom. Oplachnite a potom starostlivo vysuste.

E3 - Kuzel na struhanie zemiakov (zIty)
E4 - Kuzelovity nasadec na krajanie na
platky (celokovovy so zelenym
okrajom)
E5a - Kuzelovity ndsadec na krajanie na
Salat (tmavozeleny)
E5b - Krizok na krajanie na 3alat
(tmavozeleny/modry)
F - Prislusenstvo na odkladanie

POZOR: Cepele kuzelovych nasadcov st velmi ostré, narabajte s nasadcami opatrne a
vzdy ich chytajte za plastové casti.

3. POUZIVANIE

« Vyberte prislusny kuzelovy nasadec podla Zelaného pouzitia.

« Umiestnite kuzelovity zasobnik (D) na jednotku motora (A) a otocte o ¥4 obvodu smerom
dolava (obr. 1a 2).

« Umiestnite vybrany kuzelovy nasadec do otvoru v prednej ¢asti zdsobnika (D), kuzelovy na-
sadec musi byt prislusne zavedeny az na dno vodica (obr. 3).

« Zapojte pristroj do elektrickej siete.

« Zvolte Zelanu rychlost (nizku rychlost alebo turbo) a potom stlacte tla¢idlo zapinania/vypinania
(obr. 4).

POZOR: Pred spustenim pristroja sa ubezpecte, zZe je kuzelovy nasadec spravne
nasadeny na vodici (obr. 3) a potom stlacte tlac¢idlo zapinania/vypinania pred vlozenim
potravin do komina (obr. 4).

« VloZte potraviny cez komin zasobnika (D) a tlacte ich pomocou postvaca (D) (obr. 5).

TIP: Ak chcete dosiahnut dobry vysledok krajania, nie je potrebné tlacit potraviny silou
pomocou postivaca. Takéto pouzivanie brzdi motor. Naopak, staci davat pozor na to, aby
boli prisady iba v kontakte s kuzelovitym nasadcom.

« Ak chcete vymenit kuzelovity nasadec, otocte zasobnik (D) o ¥4 smerom doprava (obr. 6),
potom ho postavte do zvislej polohy (obr. 7). Odoberte kuzelovity ndsadec (obr. 8).

o)

RADY TYKAJUCE SA POUZIVANIA
Nizku rychlost sa odporuca pouzivat aj na makké alebo krehké potraviny (hrusky, avokado, va-
rend repa).

Montaz prislusenstva na krajanie na salat:

» Umiestnite kuzelovy nasadec na krdjanie na Salat do otvoru v prednej casti zasobnika (D),
kuzelovy nasadec musi byt prislusne zavedeny az na dno vodica (obr. 3).

« Potom nasadte kruzok na krajanie na salat s otvorenym bezpecnostnym zavesom a zabezpecte
pritom, aby bol bezpecnostny zaves v strede vzhladom na komin kuzelovitého zasobnika (obr.
9).

« Skontrolujte, ¢i je krizok na krajanie na salat spravne upevneny o spodnu cast kuzelovitého
zasobnika.

« Zatvorte bezpec¢nostny zaves do kuzelovitého zasobnika (obr. 10).

« Vykonajte funkciu krajania na salat vlozenim prisad cez komin kuzelovitého nasadca.

» Odoberte prislusenstvo na krajanie na salat potiahnutim za jazycek, ktory sa nachédza vo vyske
bezpecnostného zavesu (obr. 11).

Tip: Pre jednoduchsie uvolnenie bezpecnostného zavesu E5b vykonajte sticasne pohyb
prstom smerom hore a vytiahnite jazyk dopredu (obr. 11).

CASTE OTAZKY
Otazky

Odpovede

« « Kuzelovity nasadec nezapada | Zabezpecte jednoducho, aby kuzelovity nasadec bol
spravne na miesto do zdsobnika, | dobre umiestneny az na dne (obr. 3). Potom uvedte
nikdy nepocujem zaklapnutie ». | pristroj do chodu pred vloZzenim potravin na za-

bezpecenie riadneho upevnenia kuzelovitého nasadca

(obr. 4).

Na odstranenie kuzelovitého nédsadca po pouziti
uvolnite (obr. 6) a potom znovu uzamknite zdsobnik
(obr. 7) a kuzelovity ndsadec zapadne sam (obr. 8).

« « Nikdy neviem vybrat
prislusenstvo po pouZziti ».

- «Kuzelovity zasobnik sa tazko | Ano, je to Uplne normalne, ak je vyrobok novy. Pos-
vkladd a vyberd, je to normalne? ». | tupnym pouzivanim bude vkladanie a vyberanie jed-
noduchsie.




Pouzivajte kuzelové nasadce uréené na dany typ potravin:

(biela/¢ervend)

Kuzelovy
s.p.. | nasadec Kuzelovy
Kuzelovy N ) ) 3 P,
P na jemné s v nasadec na Kuzelovy
nasadec A . Kuzel'na PO .
. | strahanie . N krajanie na nasadec na
na hrubé struhanie < P e
. . E2 (celo- . platky E2 | krajanie na Salat
strahanie K . zemiakov .
E1 ovovys | "o (2lty) (celokovovy E5a/E5b
N .. | oranzovy sozelenym | (tmavozeleny)
(¢erveny) N
m okra- okrajom)
jom)
Mrkva . . . « (len na surovo)
Tekvica . D . « (len na surovo)
Zemiaky . . . . « (len na surovo)
Uhorky . o . « (len na surovo)
Paprika . .
Cibula . « (len na surovo)
Repa . « (len na surovo)
Zeler o . « (len na surovo)
Ciema . . « (len na surovo)
redkvicka
Kapusta

Jablka

« (len na surovo)

Parmezan

Syr Gruyere

« (len na surovo)

Cokolada

Suchare/keksy

Lieskové
oriesky/
orechy/mandle

Kokosovy orech

Rady pre dosiahnutie vybornych vysledkov:

Prisady, ktoré pouzivate, musia byt tuhé, aby ste dosiahli uspokojivé vysledky a zabranili
zhromazdovaniu potravin v zésobniku. Nepouzivajte pristroj na strihanie ani na kréjanie prilis

tvrdych potravin, ako je cukor alebo tvrdé kusy mésa.
Potraviny nakréjajte, aby ste ich jednoduchsie vlozili do komina zasobnika.

©

RECEPTY
KUZELOVE ' p
NASADCE PRIPRAVA PRISADY TIPY
Nastruhajte tekvicu a zemiaky
pomocou kuzelovitého nasadca na
-6 malych tekvic, |hrubé strahanie (E1). Nakrdjajte
& . - 2 zemiaky, cibulu pomocou kuzelového
Cerveny - . PO ;
Ssop -1 cibula, nasadca na krajanie na platky (E4).
kuzelovity vs - u oy )
. . .. |- 1 3&lka oprazenej | Oprazte vietku zeleninu na masle.
nasadecna | Gratin du soleil . o i
Lzio: N ryze, Na tanieri so zapekanou zeleninou
hrubé krajanie | (pre 6 osob) : . - Lo
- 1 vajce, striedajte vrstvy zeleniny, opecenej
(E1) o N X .
-1 pohar mlieka, |ryze a znovu zeleniny. Vlejte
-150 g syra vyslahané mlieko s vajcom, sol'a
Gruyeére, maslo | korenie.
Posypte na hrubo nastrdhanym
syrom Gruyére a trochou masla.
Vlozte do rury zohriatej na 180 °C.
-1 i i
Y4 bielej kapusty, Nakréjajte bielu kapustu pomocou
-2 mrkvy, SN .
) . kuZzelovitého nasadca (E4) a
. - 3 polievkové P
Celokovovy o S nastrihajte mrkvu pomocou
o lyZice majonézy, S . : .
kuzelovity - . kuzelovitého nasadca na jemné
. - 3 polievkové o A
nasadecs Coleslaw L. . struhanie (E2). Rozmiesajte vietko
s lyZice tekutej ] 14r Dot .
oranzovym (pre 4 osoby) smotan v miske na $alat. Pripravte si zmes
okrajom na any, na dochutenie zmiesanim
A - 2 polievkové S K .
JEMNE lyzice octu majonézy, tekutej smotany, oleja,
STRUHANIE e ienkou octu a cukru,
(E2) | P Ochutte nastrihanu zeleninu
yzice v e ]
ratkového omackou, zmiesajte ju a nechajte
P postéat 1 hodinu v chladnicke.
cukru
Zemiaky osupte, pokrajajte na
kusky a postruhajte ich pomocou
- 1,5 kg zemiakov, |3pecidlneho kuzela na strihanie
- 2 vajcia, zemiakov (E3).
- 550 g ovsenych | Vajcia rozslahajte, pridajte ich k
Kuzel'na vlociek, postridhanym zemiakom spolu so
strahanie Zemiakové |-50az100g solou, ovsenymi vlio¢kami a
zemiakov (E3) placky muky (ak su potrebnym mnozstvom muky. Na
(zlty) zemiaky prilis dno panvice nalejte olej a nechajte
stavnaté), rozohriat. Pomocou lyZice dajte do
-olej, panvice niekolko malych képok
-sol. zemiakového cesta a rozprestrite

ich tak, aby vznikla placka. Opecte
do zlatista z obidvoch stran.

®




Celokovovy

- 1 zelend paprika,
- 1 stredne velka
biela cibula,

KUZELOVE ‘ p
NASADCE PRIPRAVA PRISADY TIPY
-1 uhorka,
-2 velké
pavradajky, Nakrajajte uhorku na tenké platky
-1 cervena b2 .
. pomocou kuzelového nasadca na
paprika,

krdjanie na platky (E4). Rozrezte
papriku na 2 kusy, vyberte
semiacka a rebrd. Nakrajajte

kuzelovity B papriky a cibulu.
nasadec so Grécky 3alat 200 gsyru Feta,, Nakrajajte paradajky a syr Feta na
. - 50 g ciernych oliv A R M
zelenym (pre 4 osoby) (nepovinné) malé kocky. V miske na 3alat
okrajom NA 4 glievkové rozmiesajte vietky prisady a
KRAJANIE (E4) P : pridajte olivy. Pripravte si zmes na
lyzice oleja, ) Ll e
1 citrén dochutenie zmieSanim oleja a Stavy
P z citréna. Jemne premiesajte a
-30 g Cerstvych P
o . posypte zmesou vybranych
byliniek (podra cerstvych byliniek
vyberu: bazalka, yehby ’
petrzlen, méta,
koriander)
) :leOO g cervene) Pomocou krizka na krajanie na
by, Salat (E5a/E5b) nakrajajte zemiaky,
-300 g mrkvy, :
. X repu, mrkvy, cibule a uhorky na
Tmavozeleny - 400 g zemiakov,
5 Pt . kocky.
kuZefovity ~200 g uhoriek, Uvarte kocky zemiakov, repy a
nasadec/kruzo Miesana -150 g cibule, mrkvy nad yarou »Tepy
knaKRAJANIE|  zelenina  |-100gzelencho | 7MY TSRS
NA SALAT hrésku, 1ie>ajte VSETko spo U a prida)
) hrasok, cibulu a uhorku.
(E5a/E5b) -sol, Pridai Iaolei
- 2 polievkové ridajte sola o e
s : Nechajte postat 1 hodinu v
lyzice oleja

chladnicke.

4. CISTENIE PRISTROJA

« Pred ¢istenim jednotky motora (A) vzdy odpojte pristroj od elektrickej siete.

« Jednotku motora neponarajte do vody, ani nedavajte pod te¢ticu vodu. Cistite jednotku mo-

tora za pomoci navlh¢enej handricky. Poriadne ju osuste.

« Zasobnik (D), posuvac (C), kuzelové nasadce (E1, E2, E3, E4, E5a), krizok na krajanie na Salat
a prislusenstvo na odkladanie (F) sa m6zu umyvat v umyvacke riadu v hornom kosi pri pouZziti
ekologického programu ,ECO” alebo programu na umyvanie malo znecisteného riadu ,PEU

SALE"

« V pripade problémov s ¢istenim prislusenstva na krajanie na 3alat sa odporuca pouzit kefu.

« S kuzelovymi nasadcami narabajte opatrne, kedze ich cepele st velmi ostré.

«V pripade, ze sa plastové casti zafarbia potravinami, ako je napriklad mrkva, vytrite ich han-
drickou namocenou do potravinarskeho oleja, potom ich vycistite standardnym spésobom.

5. ODKLADANIE

« V3etky kuzelové nasadce (E1, E2, E3, E4, E5a), krizok na krajanie na 3alat (E5b) sa mézu od-
kladat v pristroji.
Ulozte 5 kuzelovitych nasadcov (obr. 12) jeden do druhého a umiestnite ich do otvoru v pred-
nej Casti zasobnika (D). Prislusenstvo na odkladanie (F) sa upina na otvor v prednej ¢asti za-
sobnika (D) (obr. 14). KriZok na kréjanie na Salat (E5b) sa upina na prislusenstvo na odkladanie
(F) (obr. 15).

o Odkladanie kabla: vsurite kdbel do drazky urcenej na tento ucel (CORD STORAGE) (obr. 16).



1. OPIS APARATA

A - Blok motora
B - Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje i
regulator brzine

E3 - Konus za krompir za Reibekuchen
ustipke (zuti)

E4 - Nastavak za tanko rezanje (od

C - Potiskivac metala, sa svijetlo zelenom ivicom)

D - Spremnik za nastavke / otvor za pun- E5a - Nastavak za deblje rezanje (tamno
jenje zeleni)

E - Nastavci E5b - Nastavak / prsten za sjeckanje na
E1 - Nastavak za krupno ribanje (crveni) kockice (tamno zeleno/bijeli)
E2 - Nastavak za sitno ribanje (od F - Spremnik za odlaganje nastavaka

metala, sa narandzastom ivicom)

2. PRUJE PRVE UPOTREBE

- Sapunicom oistite pribor (nastavke , spremnik za odlaganje nastavaka i potiskivac). Isperite i
potom dobro osusite.

PAZNJA: Ostrice nastavaka su iznimno ostre, rukujte nastavcima oprezno, prihvatajuci
ih uvijek za plasticne dijelove.

3. UPOTREBA APARATA

« Izaberite odgovarajuci nastavak za potrebnu namjenu.

« Postavite spremnik za odlaganje nastavaka (D) na blok motora (A) rotiranjem za % kruga na-
lijevo (sl. 1i2).

« Montirajte nastavak kroz otvor ispred spremnika (D); nastavak mora biti pravilno smjesten do
dna okretne ose (sl. 3).

« Ukljucite aparat u struju.

« Izaberite Zeljenu brzinu (sporo ili brzo) i potom pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje (sl.
4).

PAZNJA: prije ukljuéivanja aparata provjerite da li je nastavak dobro postavljen na
okretnu os (sl. 3), potom pritisnite tipku za ukljucivanje/iskljucivanje prije no sto
pocnete stavljati namirnice u otvor (sl. 4).

« Stavljajte namirnice kroz otvor za punjenje spremnika (D) i lagano ih pritiskajte uz pomo¢ pri-
tiskivaca (C) (sl. 5).

PREPORUKA: Nije potrebno jako pritiskati pritiskivac da biste dobili dobar rezultat; takav

nacin naprotiv usporava motor. Dovoljno je jednostavno paziti da sastojci budu u dobrom

kontaktu sa nastavkom.

 Za zamjenu nastavka, zarotirajte spremnik (D) za ¥ kruga udesno (sl. 6), nakon toga vratite
ga u uspravan poloZzaj (sl. 7). Skinite nastavak (sl. 8).

NACIN UPOTREBE

Koristenje male brzine se takoder preporucuje za mekane ili kasaste namirnice (kruske, avokado,

kuhana cvekla).

Montiranje nastavka za sjeckanje na kockice:

« Postavite nastavak za sjeckanje na kockice kroz otvor ispred spremnika (D); nastavak mora biti
pravilno smjesten do dna okretne ose (sl. 3).

« Nakon toga postavite prsten za sjeckanje sa otvorenim sigurnosnim poklopcem, centrirajuci
sigurnosnu spojnicu sa otvorom za punjenje spremnika za odlaganje nastavaka (sl. 9).

« Provjerite da je prsten za sjeckanje dobro pri¢vrsé¢en na donji dio spremnika za odlaganje nas-
tavaka.

« Zatvorite sigurnosnu spojnicu na spremniku za odlaganje nastavaka (sl. 10).

« Isjeckajte namirnice na kockice umetanjem sastojaka kroz otvor spremnika za odlaganje nas-
tavaka.

« Skinite nastavak za sjeckanje povlacenjem otvaraca smjestenog na gornjem dijelu sigurnosne
spojnice (sl. 11).

Preporuka: kako biste lakse oslobodili sigurnosnu spojnicu E5b, podignite je prstom
prema gore i istovremeno povucite otvara¢ prema naprijed (sl. 11).

CESTO POSTAVLJANA PITANJA

Pitanja Odgovori

« « Nastavak nije ulegao u spremnik, | Jednostavno pazite da nastavak dobro ulegne do kraja

ne ¢ujem "klik" ». (sl. 3). Pravilno fiksiranje nastavka se osigurava time da
se aparat pokrene prije nego $to se u njega pocne
stavljati namirnica (sl. 4).

««Ne uspijevam skinuti nastavak | Za skidanje nastavka nakon koristenja, otpustite (sl.
nakon koristenja ». 6), a zatim ponovo pritegnite spremnik (sl. 7) i nasta-
vak ¢e sam ispasti (sl. 8).

-« Spremnik za odlaganje nasta- | Da, posebno kad je aparat nov. Tokom upotrebe, pos-
vaka se tesko postavljaiskida, da | tavljanje i skidanje postaje sve lakse.
li je to normalno? ».




Koristite nastavak predviden za odredeni tip namirnice:

RECEPTI
NASTAVCI PRIPREMA SASTOJCI SAVIJETI
Naribajte tikvice i krompir
- 6 manjih tikvica | nastavkom za krupno ribanje (E1).
- 2 krompira Narezite luk nastavkom za tanko
-1 luk rezanje (E4). Propirjajte povrce na
Nastavak za - 1 3olja kuhane puteru. U posudu za pecenje
krupno Musaka rize naizmjeni¢no usitnite sloj povrca,
ribanje (za 6 osoba) |-1jaje sloj kuhane rize, sloj povrca. Prelijte
(crveni E1) - 1 ¢asa mlijeka mlijekom u kojem ste umutili jaje,
-150 g sira so i biber.
- puter Pospite usitnjenim sirom i

komadi¢ima putera.
Pecite na 180 °C.

- Y4 glavice bijelog

Bijeli kupus narezite nastavkom za

Nastavak | Nastavak za Konus za I::stt;:"?: Nastav
za sitno ribanje | krompir . . .
krupno E2 (od za Reibe- rezanje z s;ecka.n;e
ribanje metala, sa kuchen met:fa(‘:: svi- n;sk;;cEI;l;e
E1 narandzastom | ustipke |, ' .
(crveni) ivicom) E3 (3uti) jetlo zelenom | (tamno zeleni)
ivicom)
Mrkva . . . « (samo sirovo)
Tikvice . . . » (samo sirovo)
Krompir . . . . « (samo sirovo)
Krastavac . . . « (samo sirovo)
Paprika . .
Luk . « (samo sirovo)
Cvekla . « (samo sirovo)
Celer . . « (samo sirovo)
Hren . . « (samo sirovo)
Kupus .
(bijeli/crveni)
Jabuke . « (samo sirovo)
Parmezan
Sir . . . « (samo sirovo)
Cokolada . .
Suhi hljeb /
keksi
Ljednjaci/
orasi/
bademi
Kokosov orah .

Savjeti za postizanje dobrih rezultata:

Sastojci koje koristite trebaju biti ¢vrsti, kako biste dobili zadovoljavajuce rezultate i izbjegli na-
kupljanje namirnica u spremniku. Ne koristite aparat za ribanje ili rezanje namirnica koje su
previse tvrde, poput Secera ili komadi¢a mesa.

IzreZite namirnice na komadice, kako biste ih lakse stavljali kroz otvor za punjenje spremnika.

Nastavak R ;ursglf\?e tanko rezanje (E4), a mrkvu sitno
7a sitno -3 supene katike naribajte nastavkom za sitno
ribanie Salata od ma'cr;)neze ribanje (E2). Sve izmijesajte u

(od metjala kupusa 3 SLJJ ene kagike posudi za salatu. Za preliv
sana ! (za 4 osobe) slatk%g vrhnja pomijesajte majonezuy, slatko
narandzastom - 2 supene kasike Vrhj.”.e’ ulje, sirce 1>ecer. I
ivicom E2) sirceta Zacinite naribano povrce prelivom,
_2 supene kaike pomijesajte i ostavite 1 satu
< sup frizideru.
Secera u prahu
. Ogulite krompir i luk i izrezite ih na
. ;.Zg:romp|ra kockice uz pomoc posebnog
} S(J) ) zobenih konusa za Reibekuchen galete (E6).
Konus za af?ul'ica Zatim umutite jaja kao za omlet,
krompir za Uttioci s . EO doJ1 00 dodajte ih mjesavini, kao i sol,
Rajbekuhen krompirom braina (akg e zobene pahuljice i brasno po
ustipke P Krombir mn:) o potrebi. Prekrijte dno tave uljem i
(zuti E3) voder?ast) 9 zagrijte ga. Zatim kasikom pravite
ulie gomilice tijesta koje cete spljostiti u
. soJI tavi. Przite na obe strane dok ne

porumeni.




NASTAVCI PRIPREMA SASTOJCI SAVIJETI
- 1 krastavac
-2 velika
paradajza
-1 crvena paprika | Krastavac narezite na tanke trake
-1 zelena paprika | pomocu nastavka za tanko rezanje
-1 bijeli luk (E4). Razrezite paprike na pola i
'::stt:::: srednje velicine | ocistite ih od sjemenki. Narezite
rezanie - 200 g feta sira papriku i luk.
(od metlala Grckasalata |- 50 g crnih Paradajz i fetu isjeckajte na kockice.
<a svi'etlo’ (za 4 osobe) maslina (po zelji) | U posudi za salatu izmijesajte sve
zelerjnom - 4 kasike ulja sastojke i dodajte masline. Za preliv
ivicom -1 limun pomijesajte ulje sa sokom od
E4) -30 g svjezih limuna. Lagano promijesajte i
zacinskih trava pospite nasjeckanim zacinskim
(po izboru: travama.
bosiljak, persun,
metvica,
korijander)
-400 g cvekle Nasjeckajte krompir, cveklu, mrk)/u,
-300g mrkve luk i krastavce na kockice pomocu
. nastavka i prstena za sjeckanje na
Nastavak -400 g krompira .
kockice (E5a/E5b).
/prsten - 200 g krastavaca ) : ) .
za sjeckanje Makedonska | 150 g luka Skuhajte kockice krompira, cvekle i
. salata od . mrkve na pari.
na kockice , -100 g graska L . .
(tamno zeleni povrca “so Sve pomijesdajte i dodajte grasak,
o lukii krastavce.
E5a/E5b) - 2 supene kasike Dodaite ulie i
ulja odajte ulje i so.
Ostavite da odstoji 1 sat u
frizideru.

4. ODRZAVANJE APARAT

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

« Blok motora nikada ne stavljajte u vodu i ne drzite ga pod teku¢om vodom. Blok motora Cistite
vlaznom krpom. Dobro ga osusite.

« Spremnik (D), potiskivac (C), nastavci (E1, E2, E3, E4, E5a), prsten za sjeckanje na kockice (E5b)
i spremnik za odlaganje nastavaka (F) mogu se prati u masini za sude u gornjoj kosari, na pro-
gramima «ECO» ili <cMALO PRLJAVO».

« Ako se nastavak za sjeckanje na kockice tesko Cisti, savjetujemo koristenje cetke.

« Rukujte nastavcima oprezno zbog opasnih ostrica.

« Ukoliko plasti¢ni dijelovi poprime boju od nekih namirnica, npr. mrkve, istrljajte ih krpom
namocenom u jestivo ulje, a zatim operite kao obi¢no.

5. ODLAGANIJE

« Svinastavci (E1, E2, E3, E4, E5a) i prsten za sjeckanje na kockice (E5b) mogu se spremiti unutar
aparata.
PosloZite 5 nastavaka (sl.12) jedan u drugog i umetnite ih u otvor ispred spremnika (D). Sprem-
nik za odlaganje nastavaka (F) se zakaci na otvor na prednjem dijelu spremnika (D) (sl. 14).
Prsten za sjeckanje na kockice (E5b) se zakaci na spremnik za odlaganje nastavaka (F) (sl. 15).
« Spremanje kabla: kabal spremite u za to predviden otvor (Spremnik za kabal) (sl. 16).



1. OMNCAHUE HA YPELA

A - MoTopeH 6510k
B - ByTOH 3a BK/IOUBaHe/U3KNOUBaHE 1
npeBK/oYBaTeN Ha CKOPOCTTa

E3 - KoHyc,Reibekuchen” (xbnT)
E4 - bapabaH 3a psA3aHe (M3ua10 MeTa-
JIeH CbC cBeTI03es1eHa 0OLLIMBKa)

C - Bytano E5a - bapabaH 3a pAzaHe Ha 3eieHuyLu
D - KoHTeiiHep 3a 6apabaHuTe / dyHuns (TbMHO3eneH)
E - bapabaHu E5b - MpricTaBKa 3a pA3aHe Ha 3eneH-

yyuy (TbMHO3eneHa/6ana)
F - MNpucTaBKa 3a CbxpaHeHue

E1 - bapabaH c egpo peHpe (YepBeH)
E2 - bapabaH ¢ duHo peHge (u3uano
MeTasieH C opaHxeBa 06LIMBKa)

2.MPEAU MBPBATA YINOTPEBA

« MouucTeTe npuctaBknTe (6apabaHu, KOHTelHep 3a 6apabaHuTe 1 6yTano) Cbe canyHeHa BoAa.
M3nnakHeTe, a cep ToBa rpviKNMBO NoAcyLueTe.

BHUMAHMUE: HoxuetaTta Ha 6apa6aHuTe ca U3KNIOYUTENHO OCTPU, Aa ce 6opaBu
BHMMATENHO C TAX, KaTo ce XBalaT BUHary 3a niacTmacoBara yacr.

3. A3NON3BAHE

» M36epeTe nogxoasawma bapabaH.

« [locTaBeTe KOHTeliHepa 3a 6apabaHu (D) Bbpxy MoTopHUA 610K (A), KaTo HanpasuTe % 3a-
BbpTaHe HanABo (¢ur. 1mn 2).

« [ocTaBeTe n36paHus 6apabaH B NpeaHUs oTBOpP Ha KoHTelnHepa (D), kaTo 6apabaHbT TpsA6Ba
[la e pobpe HaMecTeH o JbHOTO Ha KoHTelHepa (dur.3).

« BkrtoueTe ypeaa KbM 3axpaHBaHeTo.

« 136epeTe xenaHata CKOPOCT (HUCKa CKOPOCT v Typbo) 1 crief ToBa HaTUCHETe BbPXY OyTOHa
3a BK/oYBaHe/n3KoyBaHe (¢our. 4).

BHMMAHUE: Mpean aa nycHeTe ypepa, ce yBepete, Ye 6apabaHbT e neppeKTHo
npunerHan Kbm A'buoro Ha KOHTellHepa (¢wr. 3), cnep ToBa HaTUCHeTe BbpPXy 6yToHa
3a BK npeau fa BKaparte npoayKTute BbB pyHuATa (ur. 4).

« Bkapaiite npopyKkTuTe BbB GyHMATa Ha KOHTelHepa (D) 1 ru n3byTanTe Neko ¢ NomoLlTa Ha
6yTanoto (C) (¢ur. 5).

MNONE3EH CHBET: He e Heo6xoanMoO Aa HaTuCKaTe cUNHO GyTanoTo, 3a fa NOCTUrHeTe
AOGBP pe3ynTaT Ha pA3aHe, TOBa Lije Bb3NPENATCTBaA ABUraTens; TOUHO 06paTHOTO — fl0-
CTaTbYHO € CaMO fla AbPXKUTE B KOHTAKT NpoAyKTuTe c 6apabaHa.

« 3a fja cmeHunTe 6apabaHa, 3aBbpTeTe KoHTelHepa (D) Ha ¥4 06opoT HagAcHo (¢wur. 6), cnen
TOBA o NocTaBeTe BbB BepTMKaNHO nonoxexue (dur. 7). U3gbpnante 6apabaHa (¢pwur. 8).

@

CbBETU 3A YNOTPEBA

/13non3BaHETO Ha HICKA CKOPOCT e NMPenopbYBa CbLUO 3a MEKW WY TPOLAMBK NPOAYKTN
(KpyLuy, aBOKaAo, NeyeHo LBEKO).

Crno6ABaHe Ha npucTaBKaTa 3a pA3aHe Ha 3e/leHYyun:

« [locTaBeTe 6apabaHa 3a psA3aHe Ha 3eN1eHYy LM B NPefHMA OTBOP Ha KOHTelHepa (D), kaTo 6a-
pabaHbT TPAGBa fa e fobpe HamecTeH [Jo AbHOTO Ha KoHTelnHepa (pwur. 3).

« Criefj ToBa nocTaBeTe NpriCTaBKaTa 3a psA3aHe Ha 3efeHuYyLy C OTBOPeHa NpeAnasHa ckoba,
KaTo A LeHTpupaTe no oTHoLeHne GpyHMATa Ha KOHTelHepa 3a bapabaHu (¢ur. 9).

« MpoBepeTe fanu NprcTaBKaTa 3a psAsaHe Ha 3eNeHuyLM e Jo6pe 3axBaHaTa B JOIHATA YacT Ha
KOHTeliHepa 3a 6apabaHu.

« 3aTBOpETe NpeAnasHaTa Ckoba KbM KOHTeliHepa 3a 6apabaHu (¢ur. 10).

« 3afencTBanTte GpyHKLMATa 3a pA3aHe Ha 3eNeHYyLM, KaTo BKapaTe NpoAyKTuTe npes dyHuATa
Ha KOHTelHepa 3a 6apabaHu.

« CBaseTe nNpucTaBKaTa 3a pA3aHe Ha 3eNeHyYyL, KaTo 13fbpraTe e31yeTo, KOeTo ce Hammnpa B
ropHaTta 4yacT Ha npeanasHa ckoba (¢pur. 11).

MoneseH cbBeT: 3a Aa pasBUeTe NO-NeCHO NpeAnasHaTa cko6a E5b, eqHoBpemeHHO no-
BAWrHeTe Harope C efAUHUA NPBHCT U U3abpnaiiTe esnyero Hanpepg (dpur. 11).

YECTO 3AAABAHU BbMPOCK

Bbnpocn OTtrosopu

« « BapabaHbT He ce 3agbprka fobpe | MpocTo ce yBepeTe, ye 6apabaHbT e Jo6pe HamecTeH
Ha MACTOTO CU1 B KOHTelHepa, He | Ao AbHoTo (ur. 3). Cnea ToBa ce nycka ypeawT, npeav
UyBaM KNMKBaHe ». [ia ce BKapaT NpoayKTuTe, KOETO No3BOsIABA NPaBUIHO

cuenneHve Ha 6apabaHa (ur. 4).

+«He mora fa cBansa npucrtaBkaTa | 3a fa ceanuTe 6apabaHa cnep ynotpeba, passuite
cnep ynotpeba ». (¢ur. 6), cnep ToBa 3aBUIATE OTHOBO KOHTENHEpPA
(¢ur. 7) n 6apabaHbT cam we nagHe (¢pur. 8).

« « KoHTenHepbT 3a GapabaHu ce | [la, HAMCTVHA, KOTaTo MPOAYKTHT e HOB. C BCAKO crief-
nocTaBs [OCTa TPyAHO Ha Ms- | BaLO M3MON3BaHe Lie CTaBa BCe MO-JIeCHO Aa ce no-
CTOTO My, TOBA HOPMaJsIHO /v €7 ». | CTaBA 1 CBans.




N3nonsBaiiTe npenopbyaHuTe 6apabaHu 3a pasnnuHuTe BUgOBE

npoaykTu:
bapa6aH bapa6aH
Bbapa6aH c dpuHO 3a pAsaHe Bapa6an
Konyc
ceapo peHge Reibe- E4 (v3ysano 3a pA3aHe Ha
peHpe | E2 (u3usano | . | MeTaneH cbc | 3eneHuyum
kuchen
E1 MeTaneH ¢ cBeTnose- E5a/E5b
E3 (kbnT)
(uepBeH) | opaHXeBa neHa (TbMHO3eneH)
o6wuBKa ) o6wunBKa)

Mopkosu . . . « (camo cypoBa)
TUKBMYKM . . . « (camo cypoBa)
Kaptodu . . . .  (camo cypoBa)
KpacTasuua . . . « (camo cypoBa)
Yywka . o

Tyk . « (camo cypoBa)
Lsekno . « (camo cypoBa)
Llennna . . « (camo cypoBa)
YepHa pana . . « (camo cypoBa)
3ene .

(6sn0/4yepBeHO)

A6bAKN . « (camo cypoBa)
MapmesaH

DpeHcKo cu- . . . « (camo cyposa)
pene,Gruyere” P
LLlokonag . o

Cyxap/6uwKoTn

Newxnuw/

opexu/

6agemn

Kokocos opex .

CbBeTM 3a NOCTUraHe Ha AOGPVI pe3syntatn:

3a po6bp pe3ynTaT v 3a fa ce U3berHe HaTpynBaHe Ha MPOAYKTN B KOHTeHepa, NPOAyKTUTe,
KOMTO U3Mon3Bate, TpA6Ba Aa 6bAaT TBbPAMN. He n3nonseaiTe ypefa 3a HaCTbpraaHe unm ps-
3aHe Ha NpeKaseHo TBbPAM NMPOAYKTM KaTo 3axap Un napyeta Meco.
MpenBapuTenHO HapA3BaliTe NPOAYKTUTE, 3a fa € NO-IeCHO NOCTaBAHETO UM BbB PyHMATa Ha

KOHTelHepa.

o)

PELENTU
BAPABAHU | MPUTOTBAHE CbCTABKU CbBETU
HacTtbpikeTe TUKBUYKUTE U
KapToduTe ¢ bapabaHa c eapo
- 6 Mankun pTod p Ap
peHpe (E1). HapexeTe nyka c
TUKBUYKY,
nomouiTa Ha 6apabaHa 3a pasaHe
- 2 KapToda,
(E4). 3anbpkeTe BCUYKM 3eneHuyum
Bapa6aH - 1 rnasa nyK,
B MacnoTo. B TaBnuKa HapefeTe
yepBeH - 1 yawa nbpxeH .
ENPO pateH oou3 noApea eavH CNon 3eneHuyun,
(3a 6 yoBeka) pus, CNOW MbPXKeH Opu3, CNI0N
PEHAE -1 anue,
3eneHuyuy. [lobaseTte 6UTOTO
(E1) - 1 Yawa mnako .
MNAKO C ANLE, CON 1 YepeH nunep.
- 150 g ppeHcKo
.. | MopbceTe c HacTbpraHo GppeHcKo
cupene ,Gruyere’, S u
cupeHe ,Gruyére” 1 newHnum,
macno
macno.
Oneuete BbB pypHa Ha 180°C.
- Ya 6ano 3ene,
HapexeTe 6an0To 3ene ¢ nomoLyta
- 2 MOPKOBa,
Ha 6apabaHa 3a pasaHe (E4) n
-3 cynexun
HacTbpKeTe MOPKOBUTE C
bapa6aH NbXKULN
. 6apabaHa c drHo peHpe (E2).
nsyano MaiioHe3a, .
Pasz6bpkKaiite rv B Kyna 3a canara.
meTaneH ¢ -3 cynexun
MpuroTBeTe NnofgnpaBKuTe, KaTO
opaHXeBa Konecnoy NHXKNLM TeYHa M
pasbbpKaTe MaiioHe3aTa, TeyHaTa
o6wwmska (324 uoseka) | rorsapcka roTBapcka CMeTaHa, ONNOTO, oLeTa
CUTHO cmeTaHa, " 3ax2§) a ! » o
PEHAE -2 cynexun pra.
MopnpaBeTe HacTbpraHuTe
(E2) NBXMLUM OLET, .
3efleHYyLIM CbC coca, pasbbpKaiite
-2 cynexun
nruocraBete3a 1 yacB
NbXKUUM Nyapa
XNagnunHuKa.
3axap
Ob6enete KapToduTe, HapexeTe r’m
Ha napueTa v r'm HacTbpXeTe CbC
-1,5kr KapTodun | cneymanHua KoHyc ,Reibekuchen”
-24anua (E6).
—50r oBeceHn Cnep ToBa pa3buinte anuata Ha
KoHyc ADKN omrer, npmbaseTe rM KbM CMecTa,
Reibek:chen” Kaptodenn |[-50p70100r KaKTO 1 CONTa, OBECEHUTE AQKMN U
" (E3) KrodTeTa 6palLuHo (ako 6paLlHOTO (aKo e HeEOHX0AUMO).
(konT) KapToduTe ca CvineTe 0/1MO Ha A’BHOTO Ha TUraH U

MHOTO BOAHW)
- onvo
-con

ro 3arpenTte. Cnef ToBa C Mbxuua
odopmeTte ToNUULM 1
CnecKaiiTe NeKo npwv NocTaBsHETo
B TWraHa. 3anbpXKeTe IeKo OT ABeTe
CTpaHw.




BAPABAHU | MPUTOTBAHE CbCTABKU CbBETU
-1 KpacTtaBuua,
-2 ronemmu gomarta,
-1 4yepBeHa
GylKa Hapexete KpacTaBuLaTa Ha TbHKM
yuika, pe3eHu ¢ nomouyTa Ha 6apabaHa 3a
- 1 3eneHa yyluKa,
pasaHe (E4). Pa3pexete uyliKaTta Ha
-1 cpepHo ronama
[iBe, NoyncTeTe CeMKUTe 1
rnasa 6an nyk, KyxuHaTta. HapexeTte uywkute n
bapa6aH -200 g dera, nyKa -Hap Y
nsyano -50 g uepHn yka.
lpbuKa canata Hapexete flomatnTe 1 peTata Ha
MeTaJieH cbC MacauHm (no .
(3a 4 yoBeka) MasnKu KybyeTa. Pa3bbpKaiite
cBeTno3seneHa n36op),
BCMYKM CbCTaBKM B Kyna 3a canata
o6wwmska -4 cynewm n fobasete macnuHwu. MpuroTeeTe
3A PA3AHE JIBXKNLM 0NNO, A P
noanpasKuTe KaTto fobasuTe ONno
(E4) -1 AMMoH .
N UUTPYCOB COK. Pa3bbpKaiite
-30 g 3eneHnHa
BHVMaTE/HO 1 NopbceTe canartaTa ¢
(no n3bop:
Haps3aHaTa 3eNeHnHa.
6ocunek,
MargaHo3, MeHTa,
KopUuaHabp)
Hapexete kapToduTe, LBEKNOTO,
- 400 g uepseHo MOPKOBUTE, NyKa 1
BEKITO KpacTaBuuuTe Ha KybueTta ¢
u ! nomolyra Ha 6apabaHa 1
-300 g MopKoBHU,
- 200 g KapTodm npucTaBKaTa 3a pA3aHe Ha
Bapa6aH/Mpn 2200 " | 3enenuyum (E5a/E5b).
cTaBKa 3eleHYyKOB K achaBm " Caperte Ky6yeTaTa KapTodu,
TbMHO3€e/IeHO riosey R 120 n KU' ! LIBEKJIO 1 MOPKOBW Ha napa.
PA3SAHE HA 2100 9 3Zn’eH rpax CmeceTe BCUYKM NMPOAYKTU 1
3ENEHYYLUU 9 pax, nobasete 3eneH rpax, yk v
- con,
(E5a/E5b) KpacTaBuLa.
-2 cyneHn
MpunbaseTe con u onvo.
NBXULW ONNO
OcTaBeTern3a 1 yacs
XNafuiHvKa.
4 MUCTBAHE HA YPEAA

» BuHaru nskniousaiite ypeaa oT mpexarta npeau NoYyncTeaHe Ha MOTOpHUA 6ok (A).

» Hukora He MOKpeTe 1 He noTanAiiTe MOTOPHUA 610K BbB Bofa. MouncTBaiiTe MOTOPHUA 6N10K
C nomollTa Ha BNaxHa Kbpna. [MoacyluaBaiiTe ro ctapaTesiHo.

« KoHteliHepsT (D), 6yTanoTto (C), 6apabanute (E1, E2, E3, E4, E5a), npucTaBKaTa 3a pA3aHe Ha
3eneHyyuy (E5b) n npucrtaBkata 3a cbxpaHeHue (F) moraT fa ce nouncTsaT B MVsIHA MalUKHa
B FOPHOTO OTAENEeHNe, KaTo ce n3nonssa nporpama,ECO” unu,Jleko 3ambpceHn”.

« AKO cpelLaTe 3aTPyHEHMA C NOUYNCTBAHETO Ha NPUCTaBKaTa 3a pA3aHe Ha 3eneHYyLu, e npe-
NOPBUNTENHO Aa Ce M3MON3Ba YeTKa.

@

» BbaeTe BHUMaTenHu, Korato 6opaBuTe c 6apabaHuTe, THil KaTo HOXYeTaTa UM ca U3-
KNIOYUNTENTHO OCTPH.

» B cnyuvaii Ha ouBeTABaHe Ha NNacTMacoBUTE YacTU OT NPOAYKTY KaTo MOPKOBU M1 U3TbpKaiiTe
C HanoeHa C roTBapCko O/IMO Kbpra, Cllefl KOeTo rv nouncteTe No o6uyainHMA HaumH.

5. CbXPAHEHUE

« Bcuukm 6apabanu (E1, E2, E3, E4, E5a) 1 npucTaBKata 3a psasaHe Ha 3eneHuyuy (E5b) morat
[la Ce CbXpaHABaT B ypeaa.
Cnoxerte 5-Te 6apabaHa ey B Apyr (dur. 12) v rv noctaBeTe B OTBOPa Ha NpefHaTa YacT Ha
KoHTeliHepa (D). MNpurcTaBKkaTta 3a cbxpaHeHye (F) ce 3axBalla KbM NpeAHUA OTBOP Ha KOHTeN-
Hepa (D) (¢pur. 14). MpuctaBKkaTa 3a pAsaHe Ha 3eneHuyuy (E5b) ce 3axBalla KbM NpucTaBKaTta
3a cbxpaHeHue (F) (¢pur. 15).

« CbxpaHeHue Ha Kabena: HabyTalTe Kabena B 0TBOPa, NpeABUAeH 3a Tasu uen (CORD STORAGE)
(¢ur. 16).



1. OPIS UREDAJA

A - Blok motora
B - Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje i tipka
za odabir brzine
C - Potiskivac
D - Drzac nastavaka / cijev za ubacivanje
E - Nastavci E5b - Prsten za rezanje na kockice
E1 - Nastavak za krupno ribanje (crveni) (tamno zeleni/bijeli)
E2 - Nastavak za sitno ribanje (metalni s F - Nastavak za pohranu
narancastim rubom)

2. PRUJE PRVE UPORABE

« Ocistite pribor (nastavke, drza¢ nastavaka i potiskivac) u vodi s deterdzentom. Isperite ih te
pazljivo obrisite.

E3 - Nastavak Reibekuchen(zuti)
E4 - Nastavak za rezanje na kriske (me-
talni sa svijetlo zelenim rubom)
E5a - Nastavak za rezanje na kockice
(tamno zeleni)

PAZNJA: Ostrice nastavaka su vrlo ostre i zbog toga oprezno rukujte nastavcima tako
da ih uvijek drzite za plasticni dio.

3. UPORABA

» Odaberite nastavak koji odgovara Zeljenoj primjeni.

« Postavite drzac nastavaka (D) na dio s motorom (A) te ga okrenite za ¥ okretaja ulijevo (sl. 1
&2).

« Stavite odabrani nastavak u otvor s prednje strane drzaca (D), nastavak treba biti ispravno pos-
tavljen do dna pogona (sl. 3).

« Spojite uredaj u struju.

» Odaberite Zeljenu brzinu (sporuili turbo), a zatim pritisnite tipku za uklju¢ivanje/iskljucivanje
(sl. 4).

PAZNJA: prije uklju¢ivanja uredaja, uvjerite se da je nastavak dobro postavljen na
pogonu (sl. 3), a zatim, prije umetanja namirnica u cijev za ubacivanje, pritisnite tipku
za ukljucivanje/iskljucivanje (sl. 4).

« Umecite namirnice kroz cijev za ubacivanje (D) i lagano gurajte namirnice pomocu potiskivaca
(C) (sl. 5).

TRIK: Potiskivac ne treba pritiskati snazno da biste dobili dobar rezultat rezanja, na taj
nacin ¢e se motor zapravo kociti; naprotiv, dovoljno je paziti da se namirnice zadrze u do-
diru s nastavkom.

+ Za zamjenu nastavka, okrenite drza¢ nastavaka (D) ¥ okreta udesno (sl. 6), zatim ga vratite u
okomiti polozaj (sl. 7). Izvadite nastavak (sl. 8).

@

SAVJETI ZA UPORABU

Spora brzina preporucuje se takoder za mekane ili lomljive namirnice (kruske, avokado, kuhana

cikla).

Postavljanje nastavka za rezanje na kockice:

« Stavite nastavak za rezanje na kockice u otvor s prednje strane drzaca (D), nastavak treba biti
ispravno postavljen do dna pogona (sl. 3).

« Nakon toga stavite prsten za rezanje na kockice s otvorenih sigurnosnim stremenom, centri-
rajuci da u odnosu na cijev za ubacivanje na drzacu nastavaka (sl. 9).

« Provjerite da je prsten za rezanje na kockice dobro zakopc¢an na donji dio drzaca nastavaka.

« Zatvorite sigurnosni stremen na drzac nastavaka (sl. 10).

« Izvrsite rezanje na kockice tako da namirnice ubacujete u cijev za ubacivanje drzaca nasta-
vaka.

« Izvadite nastavak za rezanje na kockice povlacedi za izboceni dio s gornje strane sigurnosnog
stremena (sl. 11).

Trik: za lakse otkljuc¢avanje sigurnosnog stremena E5b, prstom istovremeno ucinite
pomak prema gore i povucite izboceni dio prema naprijed (sl. 11).

CESTA PITANJA

Pitanja Odgovori

«,Nastavak se nece dobro uglavitiu | Jednostavno se uvjerite da je nastavak dobro umetnut

drzacu, ne ¢ujem klik". do kraja (sl. 3). Prije umetanja namirnica ukljucivanje
proizvoda omogucit ¢e dobro zakljucavanje nastavka
(sl. 4).

«,Na uspijevam izvaditi nastavak | Za vadenje nastavka nakon uporabe otkljucajte (sl.
nakon uporabe”. 6), a zatim ponovno zakljucajte drzac (sl. 7) i nastavak
¢e sam ispasti (sl. 8).

«,Drza¢ nastavaka se tesko pos- | Da, posebno kada je proizvod nov. Tijekom uporabe
tavlja i vadi, je li to normalno?”. lakde cete ga umetati i vaditi.




Za svaku vrstu namirnice upotrijebite preporuceni nastavak:

Nastavak Nasta.xvak Nastava.k Nastavak
za fino . | zarezanje X
za grubo . . Konus Rei- . za rezanje
o ribanje na kriske E4 A
ribanje E2 (metalni bekuchen (metalni sa na kockice
E1 " E3 (Zuti) iietl 1 E5a/E5b
(crveni) s narancas- svijetlo zele- (tamno zeleni)
tim rubom) nim rubom)
Mrkva . . . « (samo sirovo)
Tikvice . . . * (samo sirovo)
Krumpir . . . . « (samo sirovo)
Krastavac . . . * (samo sirovo)
Paprika . .
Luk . * (samo sirovo)
Cikla . * (samo sirovo)
Celer D .  (samo sirovo)

Crna rotkva

* (samo sirovo)

Kupus
(zeleni/crveni

Jabuke

« (samo sirovo)

Parmezan

Gruyeére sir

* (samo sirovo)

Cokolada

Suhi kruh/
keksi

ljeSnjaci/
orasi/
bademi

Kokos orah

Savjeti za postizanje dobrih rezultata:

Sastojci koje rabite trebaju biti tvrdi da bi se dobili zadovoljavajudi rezultati i izbjegla nakupljanje
namirnica u cijevi za ubacivanje. Ne rabite uredaj za ribanje ili rezanje pretvrdih namirnica kao

sto je Secer ili komadi mesa.
Narezite namirnice da biste ih lakse ubacili u cijev za ubacivanje.

o)

RECEPTI
NASTAVAK PRIPREMA SASTOJCI SAVJETI
Naribajte tikvice i krumpir pomocu
- 6 malih tikvica nastavka za grubo ribanje (E1).
- 2 krumpira Narezite luk pomocu nastavka za
-1 luk rezanje na kriske (E4). Poprzite sve
Nastavak y g ; L )
crveni Zapeceno - 1 3alica kuhane | povrée u maslacu. U dubljoj posudi
povrée u rize za pecnici, stavite jedan sloj povrca,
Srvent 3 - ite iedan sloi .
RIBANJE pecnici - 1jaje jedan sloj kuhane rize pa opet
(E1) (za 6 osoba) |- 1 ¢asa mlijeka jedan sloj povrca itd. Dodajte jaje
- 150 g gruyere umuceno u mlijeku, sol i papar.
sira Posipajte naribani gruyére sir i
- maslac komadice maslaca.
Stavite peci u pecnicu na 180°C.
Narezite zeleni kupcu pomocu
- Va zelenog N .
kupusa stozastog nastavka za rezanje na
Nastavak kriske (E4) i naribajte mrkvu
. -2 mrkve . A
metalni s Coleslaw salata R pomocu nastavka za fino ribanje
Vs . |-3juzne Zlice R ™
narancastim od kupusa i X (E2). Pomijesajte u zdjeli za salatu.
majoneze ) . it
rubom mrkve -3 iuzne slice Pripremite zacin tako da
ZAFINO (za 4 osobe) tejkuc'e vrhnia pomijesate majonezu, tekuce
RIBANJE Kuceg vrnnj slatko vrhnje, ulje, ocat i Secer.
-2 jusne Zlice octa i ) ,
(E2) A Zacinite naribano povré¢e umakom,
- 2jusne Zlice PR ) -
e promijesajte i ostavite stajati 1 sat u
Secera u prahu :
hladnjaku.
- 1,5 kg krumpira | Krumpir ocistite, narezite i naribajte
-2jaja pomocu posebnog nastavak a
- 50 g zobenih Reibekuchen (E3).
Konus pahuljica Zatim istucite jaja za omlet, dodajte
Reibekuchen Popecciod |[-50do 1009 ih u pripremljenu smjesu krumpira.
(E3) krumpira brasna (ako zatim dodajte zobene pahuljice i,
(zuti) krumpir nije po potrebi, brasno. U tavu ulijte
brasnast) ulje i zagrijte. Zlicom radite male
- ulje hrpice tijesta i poravnajte ih u tavi.
-sol Ispecite ih s obje strane.




NASTAVAK PRIPREMA SASTOJCI SAVJETI

- 1 krastavac

- 2 velike rajci s -
elike rajcice IzreZite krastavac na tanke kriske

: ] ;:II::; I;:prika pomocu nastavka za rezanje na
Nastavak -1 srednji ¢efnjak kriske (E4). OdreZite papriku na
metalni sa - 200 g feta sira poonice, izvavd'ite sjerr?enlfe i
svijetlo “Soganih | tedinu. NareZite papricu luk
N . . . .. | NareZite rajcice i feta sir na male
zelenim Gr¢ka salata maslina (po zelji) komadice. U zdjeli za salatu
rubom (za 4 osobe) -4 jyéna Zlica ulja pomijeéajie sve sastojke i dodajte
ZNAARIE:II;wEE ;(I)I?:\;}eieg masli'nev. Priprgmitg zacin Fako da
(E4) zatinskog bilja pomijesate HUE s I'ml{pcfw.m .
(po izboru: sokom. Pa-zljlyo prqnj}]esa)te i
bosiljak, pertin salatu posipajte svjezim
! | nasjeckanim zacinskim travama.
menta,
korijandar)

Narezite krumpir, ciklu, mrkvu, luk i
krastavce na kockice pomocu
nastavka i prstena za rezanje na
kockice (E5a/E5b).

-400 g crvene
cikle
Nastavak/ -300 g mrkve
Prsten tamno - 400 g krumpira

. Makedonska Skuhajte kockice krumpira,
zeleni salata od -200 g krastavaca cikle i mrkve na pari
ZAREZANJE ovréa -150gluka Sve promijesajte i dt.)da'te rasak,
NA KOCKIDE P -100 g zelenog Jpromijesaj Jte grasak,
. lukii krastavce.
(E5a/E5b) graska Dodai li dli
ool odajte sol i ulje.

Ostavite 1 satu

- 2 jusne Zlice ulja hladnjaku.

4. CISCENJE UREDAJA

« Prije ¢iS¢enja dijela s motorom (A) uvijek odspojite uredaj iz struje.

« Dio s motorom ne uranjajte i ne stavljajte pod vodu. Vlaznom krpom ocistite dio s motorom.
Pazljivo ga obrisite.

« Drzac nastavaka (D), potiskivac (C), nastavke (E1, E2, E3, E4, E5a), prsten za rezanje na kockice
(E5b) i nastavak za spremanje (F) mozete prati u perilici suda u gornjoj kosari na programu
,ECO”ili,MALA PRLJAVSTINA".

« Ako imate poteskoca pri ¢is¢enju nastavka za rezanje na kockice, preporu¢ujemo uporabu
Cetke.

« Oprezno rukujte nastavcima jer su ostrice nastavaka vrlo ostre.

« U slu¢aju da vam namirnice kao $to je mrkva oboje nastavke, istrljajte ih krpom namoc¢enom
u jestivo ulje, zatim nastavite s uobicajenim pranjem.

« Svi nastavci (E1, E2, E3, E4, E5a) i prsten za rezanje na kockice (E5b) mogu se spremiti na
uredaj.
Stavite 5 nastavaka jedan u drugi (sl. 12) i spremite ih u otvor na prednjoj strani cijevi za uba-
civanje (D). Nastavak za spremanje (F) se kopca na otvor s prednje strane cijevi za ubacivanje
(D) (sl. 14). Prsten za rezanje na kockice (E5b) se kopca na nastavak za spremanje (F) (sl. 15).
« Spremanije priklju¢nog voda: gurnite vod u $upljinu namijenjenu u tu svrhu (SPREMISTE ZA
PRIKLJUCNIVOD) (sl. 16).



1. DESCRIEREA APARATULUI

A - Bloc motor E3 - Con pentru Reibekuchen (galben)

B - Buton de pornire/oprire si selector de E4 - Con pentru feliere subtire (integral
viteza din metal cu margine verde deschis)

C - Accesoriu pentru impins E5a - Con pentru tdiat cubulete (verde

D - Magazie de conuri/Tub pentru alimentare inchis)
E - Conuri E5b - Inel pentru taiat cubulete (verde
E1-Con pentru rizuire grosiera (rosu) inchis/alb)

E2 - Con pentru razuire fina (integral din F - Accesoriu pentru depozitare
metal cu margine portocalie)

2. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

« Curatati accesoriile (conurile, magazia de conuri, accesoriul pentru impins) cu apa si sapun.
Clatiti, apoi uscati cu grija.

ATENTIE: Lamele conurilor sunt extrem de ascutite, prin urmare, manevrati conurile cu
precautie apucandu-le intotdeauna de partea din plastic.

3. UTILIZARE

« Selectati conul corespunzator utilizérii dorite.

« Pozitionati tubul de alimentare (D) pe blocul motor (A), efectuand un sfert de intoarcere spre
stanga (fig. 1 si 2).

« Introduceti conul selectat in deschiderea pértii din fata tubului de alimentare (D), conul tre-
buind sa fie pozitionat corect pana la capatul dispozitivului de antrenare (fig. 3).

« Conectati aparatul la sursa de alimentare.

« Selectati viteza dorita (viteza scdzutd sau turbo) si apoi apasati pe butonul de pornire/oprire
(fig. 4).

ATENTIE: Inainte de a pune in functiune aparatul, asigurati-va de pozitionarea corecta
a conului pe dispozitivul de antrenare (fig. 3); apoi apasati pe butonul de
pornire/oprire, inainte de a introduce alimentele in tubul de alimentare (fig. 4).

« Introduceti alimentele prin tubul de alimentare (D) si impingeti-le usor cu ajutorul accesoriului
pentru impins (C) (fig. 5).

SUGESTIE: Nu este necesar sa apasati cu putere pe accesoriul pentru impins pentru a
obtine un rezultat de taiere bun - acest tip de utilizare ar incetini motorul; dimpotriva,
este suficient sa aveti grija sa mentineti corect ingredientul in contact cu conul.

« Pentru a schimba conul, rotiti tubul de alimentare (D), efectuand un sfert de intoarcere spre
dreapta (fig. 6), apoi puneti-o in pozitie verticala (fig. 7). Scoateti conul (fig. 8).

@

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Utilizarea vitezei scazute este recomandata, de asemenea, pentru alimente moi sau fragile (pere,
avocado, sfecla rosie fiarta).

Montarea accesoriului pentru taiat cubulete:

« Introduceti conul pentru taiat cubulete in deschiderea partii din fata a tubului de alimentare
(D), conul trebuind sé fie pozitionat corect pana la capatul dispozitivului de antrenare (fig. 3).

« Pozitionati apoi inelul pentru taiat cubulete cu clapeta de siguranta deschisd, centrand clapeta
de siguranta fatd tubul de alimentare (fig. 9).

« Verificati daca inelul pentru taiat cubulete este bine fixat de partea de jos a tubului de alimen-
tare.

« Inchideti clapeta de siguranta peste tubul de alimentare (fig. 10).

« Efectuati operatiunea de taiere in cubulete introducand ingredientele prin tubul de alimen-
tare.

« Detasati accesoriul pentru tdiat cubulete trdgand de clema pozitionatd in partea de sus a cla-
petei de siguranta (fig. 11).

Sugestie: pentru a debloca mai usor clapeta de siguranta E5b, miscati simultan un deget
in sus si trageti de clema spre partea din fata (fig. 11).

INTREBARI FRECVENTE

Intrebari Raspunsuri

« ,Conul nu se fixeazd bine in pozitie | Asigurati-vd numai de montarea pana la capat a conu-
in tubul de alimentare, nuaud un | lui (fig. 3). Ulterior, punerea in functiune a produsului
clic”. nainte de introducerea unui aliment este ceea ce per-

mite blocarea corectd a conului (fig. 4).

- ,Nu ajung sa ridic accesoriul dupé | Pentru a scoate conul dupa utilizare, (fig. 6), blocati
utilizare”. magazia la loc (fig. 7) si conul va cadea singur (fig. 8).

- ,Magazia de conuri este destul de | Da, este perfect normal atunci cand produsul este nou.
dificil de montat si de scos, este | Pe masura ce il utilizati, va deveni din ce in ce mai usor
normal?”. sa 0 montati si sd o scoateti.




Utilizati conul prevazut pentru fiecare tip de aliment:

Ridiche neagra

Con pentru Con Con pentru
Con PP " . Con pentru
entru | Fa2uire fina | pentru feliere subtire taiat
pent E2 (integral | Reibeku- | E4 (integral din
razuire " cubulete
. . | dinmetal chen metal cu :
grosiera . . E5a/E5b
E1 (rosu) cumargine E3 margine (verde inchis)
portocalie) | (galben) | verde deschis)
Morcovi . . . o (doar cruzi)
Dovlecei . . . o (doar cruzi)
Cartofi . . . . o (doar cruzi)
Castraveti . . . o (doar cruzi)
Ardei gras . .
Ceapa . o (doar cruzi)
Sfecla rosie . o (doar cruzi)
Telina . . o (doar cruzi)
(

o (doar cruzi)

Varzd
(albd/rosie)

Mere

o (doar cruzi)

Parmezan

Branza Gruyére

o (doar cruzi)

Ciocolata

Paine uscata/
paine prajita

Alune/
nuci/
migdale

Nuca de cocos

Recomandari pentru obtinerea de rezultate excelente:

Ingredientele pe care le utilizati trebuie sé fie tari pentru a obtine rezultate satisfacatoare si pen-
tru a evita orice acumulare de alimente in tubul de alimentare. Nu utilizati aparatul pentru a

rade sau felia alimente prea dure, precum zahar sau bucati de carne.
Taiati alimentele pentru a le introduce mai usor in cosul magaziei.

o

RETETE
CONURI PREPARAT INGREDIENTE SFATURI
Radeti dovleceii si cartofii cu conul
- 6 dovlecei mici pentru razuire grosiera (E1). Feliati
Con - 2 cartofi ceapa cu ajutorul conului pentru
rosu -1 ceapa feliere subtire (E4). Rumeniti toate
e:tru Legume -1 cana de orez legumele in unt. intr-un vas de
REZUIRE gratinate fiert gratinat, asezati pe rand un strat de
GROSIERA (pentru 6 -Tou legume, un strat de orez fiert, un
(E1) persoane) - 1 pahar de lapte |strat de legume. Adaugati laptele
-150 g de branza | batut cu oul, sarea si piperul.
Gruyere Presarati branza Gruyeére rasa si
-unt bucatele de unt.
Puneti vasul la cuptor la 180 °C.
Con V4 de varza albs Feliati varza alba cu aJutorL'JI )
. . ; conului pentru feliere subtire (E4) si
integral din - 2 morcovi . .
metal cu -3 linguri de radeti morcovii cu conul pentru
" Salata Coleslaw . < razuire fina (E2). Amestecati-le intr-
margine maioneza - )
. (pentru 4 X . o salatiera. Preparati sosul,
portocalie -3 linguri de A : aea
persoane) Ao < .. |amestecdnd maioneza, smantana
pentru smantana lichida lichida, uleiul, otetul si zaharul
RAZUIRE -2 linguri de otet LI, OYet L3 ;
M X . ° . | Asezonati legumele rase cu sosul,
FINA - 2 linguri de zahar T L N
9 amestecati si lasati la frigider timp
(E2) pudra «
de 1 ora.
1,5 kg cartofi Cuura_t'?\i,jl cart9f||, taiati-i bugagl s
z rdzuiti-i cu ajutorul conului specific
-2oua .
. pentru Reibekuchen (E6).
-50gfulgide X S
b Apoi, bateti oudle ca pentru
Con pentru ovaz omlets, adiugati-le la preparat,
Reibekuchen Chiftelede |-50panala100g »adaugatl-ie la preparat,
<k .~ | precum si sarea, fulgii de ovaz si
(E3) cartofi faina (in cazulin | .. . ;
: faina daca e necesar. Ungeti fundul
(galben) care cartofii sunt

foarte lichizi)
- ulei
- sare

unei tigai cu ulei si incélziti-o.
Formati apoi mici gramdjoare de
aluat cu o lingura si turtiti-le in
tigaie. Rumeniti-le pe ambele fete.




- 2 linguri de ulei

CONURI PREPARAT INGREDIENTE SFATURI
- 1 castravete
- 2 rosii mari
) 1 2:3:: g:z \r/?rZe Taiati castravetele in felii subtiri cu
1 cea égalbé ajutorul conului pentru feliere
Con medig subtire (E4). Tiati ardeii grasi in 2,
integral -200 g de branzi scoateti semintele si nervurile.
din metal Salata feta Feliati ardeii i ceapa.
cu margine greceasch |- 50 g de misline Taiati rosiile si branza feta in bucéti
verde deschis (pentru 4 negre (facultativ) mii. Intr-o selalatlera., ames_tecatl
; ) /| toate aceste ingrediente si
pentru persoane) -4 linguri de ulei < R .
FELIERE 1 Ismaie addugati maslinele. Preparati sosul,
SUBTIRE (E4) _30qdeierburi | @Mestecand uleiul cusuc de
’ aro?natice lamaie. Amestecati usor si presarati
proaspete (la salata cu ierburi aromatice
alegere: busuioc, proaspat tocate.
patrunjel,
mentd, coriandru)
Taiati cartofii, sfeclele rosii,
- 400 g de sfecls morcovii, cepele si
o ieg castravetii in bucati cu ajutorul
B 30% de morcovi conului si inelului pentru taiat
Con/inel verde - 200 9 de cartofi | cubulete (E5a/E5b).
inchis Amestec de | - 200 9 de Lasati bucatile de cartofi,
pentru TAIAT lequme castgveti de sfecla rosie si de morcovi sd se
CUBULETE 9 § < | preparelaaburi.
; -150 g de ceapa N R .
(E5a/E5b) 100 g mazire Omogenizati amestecul si adaugati
R sareg mazdrea, ceapa si castravetii.

Adaugati sarea si uleiul.
Lasati timp de 1 ora la
frigider.

4. CURATAREA APARATULUI

» Scoateti intotdeauna aparatul din priza inainte de a curata blocul motor (A).

« Nu scufundati si nu treceti blocul motor sub un jet de apa. Curatati blocul motor cu ajutorul

unei lavete umede. Uscati-l cu grija.

« Tubul de alimentare (D), accesoriul pentru impins (C), conurile (E1, E2, E3, E4, E5a), inelul pen-
tru tdiat cubulete (E5b) si accesoriul pentru depozitare (F) pot fi curdtate in masina de spalat

vase in cosul din partea de sus, utilizand programul ,ECO” sau,,PUTIN MURDAR".

« In cazul in care curétarea accesoriului pentru taiat cubulete este dificild, se recomanda utilizarea

unei perii.

« Manipulati cu grija conurile deoarece lamele acestora sunt extrem de ascutite.

. iE cazul colorarii partilor din plastic din cauza unor alimente precum morcovii, frecati-le cu o

carpa imbibata in ulei alimentar, apoi efectuati curatarea obisnuita.

5. DEPOZITARE

« Toate conurile (E1, E2, E3, E4, E5a) si inelul pentru taiat cubulete (E5b) pot fi depozitate pe
aparat.
Strangeti cele 5 conuri (fig. 12) si pozitionati-le in deschiderea partii din fata a tubului de ali-
mentare (D). Accesoriul pentru depozitare (F) se fixeaza pe deschiderea partii din fatd a ma-
gaziei (D) (fig.14). Inelul pentru taiat cubulete (E5b) se fixeazd pe accesoriul pentru depozitare
(F) (fig. 15).

« Depozitarea cablului:impingeti cablul in orificiul prevazut in acest scop (CORD STORAGE) (fig.
16).



1. OPIS APARATA

A - Blok motora E3 - Konus za krompir za Rajbekuhen
B - Taster uklju¢eno/isklju¢eno i odabir ustipke (zuti)
brzine E4 - Dodatak za tanko seckanje (ceo od
C - Potiskivac metala sa svetlozelenim obodom)
D - Drza¢ dodataka za seckanje i rendanje / E5a - Dodatak za seckanje na kockice
cilindar (tamnozelena)
E - Dodaci za seckanje i rendanje E5b - Prsten dodatka za seckanje na
E1 - Dodatak za krupno rendanje kockice (tamnozelen/beo)
(crveni) F - Dodatak za odlaganje
E2 - Dodatak za sitno rendanje (ceo od
metala s narandzastim obodom)

2. PRE PRVE UPOTREBE

« Operite dodatke (dodatke za rendanje i seckanje, leziste dodataka za rendanje i seckanje i po-
tiskivac) sredstvom za pranje sudova rastvorenim u vodi. Isperite i zatim pazljivo osusite.

PAZNJA: Sediva na dodacima za rendanje i seckanje su izuzetno ostra, rukujte
dodacima pazljivo tako $to cete ih uvek drzati za plasti¢ni deo.

3. NACIN UPOTREBE

» Odaberite dodatak koji odgovara Zeljenom nacinu rada.

« Postavite leZiSte za dodatke (D) na blok motora (A) tako Sto cete okrenuti za % kruga ulevo
(crtezi1i2).

« Stavite odabrani dodatak u otvor na prednjem delu lezista (D), dodatak mora biti pravilno pos-
tavljen do dna noseceg dela (crtez 3).

« Ukljucite aparat u struju.

« odaberite Zeljenu brzinu (mala brzina ili turbo) i zatim pritisnite taster uklju¢eno/isklju¢eno
(crtez 4).

PAZNJA: pre nego $to ukljudite aparat, uverite se da je dodatak pravilno postavljen na
noseci deo (crtez 3) zatim pritisnite taster ukljuceno/iskljuceno pre nego sto ubacite
namirnice u cilindar (crtez 4).

+ Ubacite namirnice kroz cilindar lezista (D) i blago gurajte namirnice potiskivacem (C) (crtez
5).

SAVET: Nije potrebno da pritiskate jako potiskivacem da biste dobili dobar rezultat pri

seckanju, takav nacin rada bi kocio motor; naprotiv, dovoljno je da pazite da sastojci budu

u stalnom kontaktu s dodatkom za rendanje i seckanje.

« Da biste zamenili dodatak , okrenite leziste (D) za ¥ kruga udesno (crtez 6), zatim ga ponovo
étite u uspravan poloZzaj (crtez 7). Izvucite dodatak (crtez 8).

SAVETI ZA UPOTREBU

Koris¢enje male brzine se takode savetuje za se¢enje mekih i so¢nih namirnica (kruske, avokado,
kuvana cvekla).

Montiranje dodatka za seckanje na kockice:

« Postavite dodatak za seckanje na kockice na prednjem delu lezista (D), dodatak mora biti pra-
vilno postavljen do dna noseceg dela (crtez 3).

« Postavite zatim prsten dodatka za seckanje na kockice sa otvorenom sigurnosnom bravicom,
centrirajudi sigurnosnu bravicu prema cilindru lezista za dodatka (crtez 9).

« Proverite da li se prsten dobro uklopio u donji deo lezista dodatka.

« Zatvorite sigurnosnu bravicu na lezi$tu za dodatak (crtez 10).

« Isecite povrce ubacivanjem sastojaka kroz cilindar.

« Izvadite dodatak za seckanje tako Sto cete povuci jezicak koji se nalazi na gornjem delu sigur-
nosne bravice (crtez 11).

Savet: da biste lakse otkljucali sigurnosnu bravicu E5b, povlacite prstom nagore dok is-
tovremeno vucete jezicak prema sebi (crtez 11).

CESTA PITANJA

Pitanja Odgovori

«,Dodatak nije dobro namesten na | Proverite jednostavno da li je dodatak namesten kako

svom mestu, ne ¢ujem klik". treba do dna (crtez 3). Dodatak se zakljucava kako je
predvideno posle pustanja proizvoda u rad, a pre uba-
civanja namirnica (crtez 4).

«,Ne uspevam da skinem dodatak | Da biste skinuli dodatak posle upotrebe, otkljucajte
posle upotrebe”. (crtez 6), zatim ponovo zakljucajte lezZiSte (crtez 7) i
dodatak ce sam ispasti (crtez 8).

-, Leziste za dodatke je prilicno | Da, zaista dok je proizvod nov. Ali postepeno, $to se
tesko postavljatii uklanjati, dali je | vise bude koristio, bice sve lakse da se namestai skida.
to uobicajeno?”.




Koristite dodatke predvidene za svaki tip namirnica:

Dod?tak Dodatak
za sitno Konus za
X N za tanko Dodatak za
Dodatak | rendanje krompir . N
. seckanje seckanje na
za krupno | E2 (ceo od | za Rajbe- :
. E4 (ceo od kockice
rendanje | metalasa kuhen
L M ve: metala sa E5a/E5b
E1 (crveni) | narandzas- | ustipke . .
N s svetlozelenim | (tamnozeleni)
tim obo- E3 (Zuta)
obodom)
dom)
Sargarepa . . . « (samo presno)
Tikvice . . D « (samo presno)
Krompir . . . . « (samo presno)
Krastavac . . D « (samo presno)
Paprika . .
Crni luk . « (samo presno)
Cvekla .  (samo presno)
Celer . . « (samo presno)
Crna rotkva . . « (samo presno)
Kupus .
(beli/crveni)
Jabuke o  (samo presno)
Parmezan
Grijer sir . . . « (samo presno)
Cokolada . .
Suvi hleb /
dvopek
Lesnici/
orasi/
bademi
Kokosov orah .

Saveti za dobre rezultate:

Sastojci koje koristite treba da budu ¢vrsti da bi se dobili zadovoljavajudi rezultati i da bi se iz-
beglo gomilanje namirnice u lezistu. Nemojte koristiti ovaj aparat za rendanje i seckanje namir-

nica koje su suvise tvrde, kao $to su Secer i meso.

Isecite namirnice da biste ih lak$e ubacili u cilindar lezZista.

@

RECEPTI
DODACI PRIPREMA SASTOJCI SAVETI
Isecite tikvice i krompir dodatkom
-6 malih tikvica za krupnule rendanje (E1). U5|tn!te
] luk pomocu dodatka za seckanje
- 2 krompira . )
. . (E4). Kratko proprzite sve povrce na
Crveni -1 crniluk -
U maslacu. U sud za pecenje u
dodatak P - 1 Solja kuvanog P L ) Ly
Suncani graten oo pecnici stavljajte naizmeni¢no
KRUPNO (za 6 osoba) pirinca slojeve povréa i pirinc¢a. Dodajte
RENDANJE -1jaje slojeve pe pirinca. Dodajt
L jaje umuceno s mlekom, solju i
(E1) -1 ¢asa mleka K
) - biberom.
- 150 g sira grijera R . . .
Pospite rendanim grijerom i
- maslac
komadi¢ima maslaca.
Stavite u pecnicu na 180° C.
Iseckajte beli kupus pomocu
-1,
Avbelog kupusa dodatka za seckanje (E4) i
. - 2 Sargarepe . e .
Metalni -3 supene katike izrendajte Sargarepu pomocu
dodatak s ip dodatka za sitno rendanje (E2).
S e majoneza L
narandzastim Salata od . Pome3sajte ih u Ciniji za salatu.
- 3 supene kasike ; f . .
obodom kupusa Pripremite preliv tako sto cete
slatke pavlake et
SITNO (za4 osobe) | 3 supene katike pomesati majonez, slatku pavlaku,
RENDANJE supene kasi ulje, vinsko sirce i Secer.
vinskog sirceta N ; .
(E2) - Zacinite isitnjeno povrce prelivom,
- 2 supene kasike | P . o
L izmesajte i pustite da odstoji jedan
Secera u prahu
sat u frizideru.
Oljustite krompir i luk i isecite ih na
- 1,5 kg krompira | kockice uz pomo¢ posebnog
-2 jajeta konusa za Rajbekuhen galete (E6).
Konus za . ) g
. - 50 g zobenih Zatim umutite jaja kao za omlet,
krompir za - L PR .
. pahuljica dodajte ih mesavini, kao i so,
Rajbekuhen Prevrte sa O
ves ) -50do 100g zobene pahuljice i brasno po
ustipke krompirom - . X Iy . o
(E3) brasna (ako je potrebi. Prekrijte dno tiganja uljem
(2uta) krompir mnogo | i zagrejte ga. Zatim kasikom pravite
vodenast) gomilice testa koje cete spljostiti u
- ulje tiganju. Przite ih sa obe strane dok

ne porumene.




DODACI PRIPREMA SASTOJCI SAVETI
- 1 krastavac
- 2 velika
paradajza
- 1 crvena paprika | Isecite krastavac na tanke kolutove
- 1 zelena paprika | pomocu dodatka za usitnjavanje
Metalni -1 crni luk srednje | (E4). Isecite paprike na dva dela,
dodatak velicine izvadite semenke i Zilice. Iseckajte
csa -200 g fete paprike i luk.
svetlozelenim | Grc¢kasalata |-50gcrnih Isecite paradajz i fetu na kockice. U
obodom (za 4 osobe) maslina (po zelji) | ¢iniji za salatu izmesajte sve
ZATANKO -4 supene kasike | sastojke i dodajte masline.
SECKANJE ulja Pripremite preliv tako Sto cete
(E4) -1 limun pomesati ulje i limunov sok.
-30 g svezeg Izmesajte pazljivo i pospite salatu
zacinskog bilja svezim seckanim zacinskim biljem.
(po izboru:
bosiljak, persun,
nana, korijander)
Isecite krompir, cveklu, Sargarepe,
luki
- 400 g cvekle krastavac na kockice pomocu
-300 g Sargarepe | dodatka i prstena za seckanje na
Tamnozeleni - 400 g krompira kockice (E5a/E5b).
dodatak/prste | Makedonska |-200 g krastavca | Stavite da se kuvaju na pari kockice
n za seckanje salata od -150 g crnog luka | krompira,
na KOCKICE povréa - 100 g graska cvekle i Sargarepe.
(E5a/E5b) -s0 Izmesajte sve i dodajte grasak, luk i

- 2 supene kasike
ulja

krastavac.

Dodajte so i ulje.

Ostavite da odstoji sat vremena u
frizideru.

4. CISCENJE APARATA

« Uvek iskljucite aparat iz struje pre ¢iS¢enja bloka motora (A).

« Blok motora nemojte potapati, niti ga provlaciti kroz vodu. Cistite blok motora vlaznom krpom.
Osusite ga pazljivo.

« Leziste (D), potiskivac (C), dodaci (E1, E2, E3, E4, E5a), prsten (E5b) i dodatak za odlaganje
(F) mogu se prati u masini za sudove u korpi pri vrhu na programu ,ECO” ili ,SLABO ZA-
PRLJANO".

« U slu¢aju da se dodatak za seckanje na kockice, preporucujemo da upotrebite ¢etku.

« Pazljivo rukujte dodacima, jer su njihova seciva izuzetno ostra.

« U slucaju da se plasti¢ni delovi oboje od namirnica, kao $to je, na primer, Sargarepa, istrljajte
delove krpom natopljenom jestivim uljem, a zatim pristupite uobic¢ajenom ¢isc¢enju.

5. ODLAGANIJE

« Svi dodaci (E1, E2, E3, E4, E5a) i prsten (E5b) mogu da se odloZe u sam aparat.
Slozite svih 5 dodataka jedan u drugi (crtez 12) i postavite ih u otvor na prednjem delu lezista
(D). Dodatak za odlaganje (F) uklapa se u otvor na prednjem delu lezista (D) (crtez 14). Prsten
(E5b) uklapa se u dodatak za odlaganje (F) (crtez 15).

« Odlaganje kabla: uvucite kabl u udubljenje koje je za to predvideno (CORD STORAGE) (crtez
16).



1. OPIS APARATA

A - Enota z motorjem E3 - Stozec za krompirjeve palacinke
B - Gumb za vklop/izklop in nastavitev (rumene barve)
hitrosti E4 - Stozec za rezanje (povsem iz ko-

C - Potiskalnik vine s svetlozelenim robom)
D - Ohi3je za stozce / dovodna cev E5a - Stozec za rezanje na kocke (tem-
E - Stozci nozelene barve)

E1 - StoZec za grobo ribanje (rdece E5b - Obrocek za rezanje na kocke
barve) (temnozelene/bele barve)

E2 - Stozec za fino ribanje (povsem iz F - Shranjevalnik dodatkov
kovine z oranznim robom)

2. PRED PRVO UPORABO

« Operite dodatke (stoZce, ohisje za stozce in potiskalnik) s sredstvom za cis¢enje posode. Izperite
in skrbno obrisite.

POZOR: Rezila stozcev so zelo ustra, zato ravnajte z njimi zelo previdno in jih vedno
drzite le za plasticni del.

3. UPORABA

« Izberite stoZec, ki ustreza zelenemu nacinu uporabe.

« Ohisje za stozce (D) namestite na enoto z motorjem (A) in ga obrnite v levo za % obrata (sl. 1
&2).

» Namestite stozec v odprtino na sprednji strani ohisja za stozce (D). Stozec mora biti pravilno
namescen, tako da sega vse do konca pogona (sl. 3).

« Prikljucite aparat.

« Izberite Zeleno hitrost (pocasi ali hitro) in nato pritisnite gumb za vklop/izklop (sl. 4).

POZOR: pred vklopom aparata preverite ali je stoZec pravilno namescen na pogonu (sl.
3) in nato gumb vklop/izklop $e preden dodate Zivila v dovodno cev (sl. 4).

« Dodajte zivila v dovodno cev ohisja za stozce (D) in jih potisnite navzdol s potisnikom (C) (sl.
5).

TRIK: Da bi dosegli dobre rezultate rezanja, ni potrebno mo¢no pritisniti na gumb. Taksna
uporaba lahko upocasni motor. Zadostuje Ze, ce sestavino drzite v stiku s stozcem.

« Stozec zamenjate tako, da obrnete ohisje za stozce (D) za 4 obrata na desno (sl. 6) in ga nato
vrnete v vertikalni polozaj (sl. 7). Odstranite stozec (sl. 8).

NASVETI ZA UPORABO

@

Uporaba pocasne hitrosti je enako priporocljiva za mehke in krhke sestavine (hruska, avokado,
kuhana pesa).

Namestitev dodatka za rezanje na kocke:

« Namestite stozec za rezanje na kocke v odprtino na spredniji strani ohisja za stozce (D). Stozec
mora biti pravilno namescen, tako da sega vse do konca pogona (sl. 3).

« Nato namestite obrocek za rezanje na kocke z odprto varnostno podporo, tako da namestite
podporo glede na dovodno cev ohisja za stozce (sl. 9).

« Preverite ali je obrocek za rezanje na kocke dobro pritrjen na osnovo ohisja za stozce.

« Zaprite podporo na ohisju za stozce (sl. 10).

« Zacnite rezati na kocke in dodajte sestavine v dovodno cev ohisja za stozce.

« Dodatek za rezanje na kocke odstranite tako, da povlecete jezi¢ek na vrhu podpore (sl. 11).

TRIK: za lazje deblokiranje varnostne podpore E5b isto¢asno napravite premik navzgor s
prstom in potegnite jezi¢ek proti sebi (sl. 11).

POGOSTA VPRASANJA

Vprasanja Odgovori

+“Stozec ni pravilno namescen v | Zagotovite le, da je stoZec potisnjen povsem do konca
ohisju, saj se ne slisi zvok pri zati- | (sl. 3). Aparat vklopite preden dodate Zivila, s ¢imer
kanju stozca boste dosegli, da se bo stozec pravilno zataknil (sl. 4).

+“Po uporabi ne morem odstraniti | StoZzec po uporabi odstranite tako, da sprostite (sl. 6)
dodatka.” in nato ponovno zataknete ohisje (sl. 7), pri tem pa
bo stozec sam padel iz ohisja (sl. 8).

«“Potrebno je precej moci za na- | Da, ko je aparat nov. Z uporabo naprave bo postalo
mestitev in odstranitev ohisja za | tudi namesc¢anje in odstranjevanje ohisja lazje.
stozce. Ali je to normalno?”.




Uporabite stozec, ki je primeren glede na vrsto zivila:

s Stozec za Stozec za Stozec za s
Stozec N A N N L Stozec za
finoribanje | keompir- rezanje E4 L
za grobo E2 (povsem | jevepala- | (povsemiz rezanje ha
ribanje | . pol Jevep povs kocke E5a/E5b
. | izkovine, z cinke kovine s
E1 (rdece 5 . (temnozelene
oranznim | E3 (rumene | svetlozele-
barve) N barve)
robom) barve) nim robom)
Korenje . . . « (samo surovo)
Bucke . . . « (samo surovo)
Krompir . . . .  (samo surovo)
Kumare . . . * (samo surovo)
Paprika D .
Cebula . * (samo surovo)
Pesa . « (samo surovo)
Zelena . . « (samo surovo)

Crna redkev

« (samo surovo)

Zelje
(belo/rdece)

Jabolka

« (samo surovo)

Parmezan

Gruyere

« (samo surovo)

Cokolada

Star kruh /
prepecenec

Lesniki/
orehi/
mandlji

Kokosov oreh

Nasveti za doseganje najboljsih rezultatov:
Uporabljena Zivila morajo biti ¢vrsta, saj boste tako dosegli zelene rezultate in se izognili
kopicenju sestavin v ohisju. Ne uporabljajte aparata za ribanje ali rezanje pretrdih Zivil, kot sta

na primer sladkor ali kosi mesa.
Zivila narezite, saj jih boste na ta nacin lazje spravili skozi dovodno cev.

o

RECEPTI
sTOZCI JED SESTAVINE PRIPRAVA
Naribajte bucke in krompir s
stozcem za grobo ribanje (E1).
-6 majhnih buck SeSfakIJaJte cebylo s pomocjo
- stozca za rezanje (E4). Popecite vso
s - 2 krompirja )
Stozec Y zelenjavo na maslo. V posodo za
M . -1 ¢ebula I o
rdec Gratinirana . gratiniranje polozite eno plast
- - 1 skodelica ) :
GROBO zeljenjava z - zelenjave, dodajte eno plast
. kuhanega riza A
RIBANJE rizem 1iaice kuhanega riza in nato ponovno eno
(E1) (za 6 oseb) 2 plast zelenjave. Dodajte mleko, ki
- 1 kozarec mleka R h
. ste ga stepli z jajcem, sol in poper.
-150gsira : . N
2 Posipajte s sirom gruyére in kos¢ki
gruyere - maslo
masla.
Pecite v pecici pri temperaturi 180
°C.
. Nasekljajte belo zelje s stozcem za
- Va belega zelja ) : oy A
. g rezanje (E4) in naribajte korenje s
Kovinast - 2 korenja N o
. IR stozcem za fino ribanje (E2).
stozecz -3 jusne zlice e :
L N Zmesajte jih v posodi za solato.
oranznim . majoneze ) - X Y
Zeljna solata P Polivko pripravite tako, da zmesate
robom -3 jusne zlice . L
(za 4 osebe) majonezo, sladko smetano, olje, kis
FINO sladke smetane in sladkor
RIBANJE - 2 jusni Zlici kisa o .
S g Zacinite naribano zelenjavo s
(E2) - 2 jusni Zlici R N .
sladkoria v prahu polivko, premesajte in pustite 1 uro
Javp v hladilniku.
1,5 kg krompirja, OIupltg kror{]plr, narezite gana
Yaici kocke in naribajte s pomocjo stozca
s )3 . za krompirjeve palacinke (E6).
Stozec za -50govsenih I L
L oy Stepite jajca kot za omleto in jih
krompirjeve & s . kosmicev X - s -
Y. Svicarski dodajte skupaj s soljo in ovsenimi
palacinke . |-50do100g ; .
krompirjevi L kosmici ter po potrebi dodajte Se
(E3) ) moke (ce je " .
polpeti " . | moko. Dno ponve pokrijte z oljem
(rumene krompir preve¢ |, = ] o -
in jo segrejte. Z Zlico oblikujte
barve) voden)

-olje
-sol

majhne kepe mase, jih splos¢ite in
opecite v ponvi. Obrnite in opecite
Se na drugi strani.




STOZCI JED SESTAVINE PRIPRAVA
-1 kumara
-2 velika
paradiznika Kumaro narezite na tanke rezine s
- 1rdeca paprika | pomocjo stozca za rezanje (E4).
-1 zelena paprika | Papriko razrezite na pol, odstranite
Stozec - 1srednje velika | semena in izbokline. Sesekljajte
kovinski s bela ¢ebula paprike in ¢ebulo.
svetlozelenim | Grskasolata |-200 g fete Narezite paradiznike in feto na
robom (za 4 osebe) |-50 g ¢rnih oliv majhne kocke. Vse sestavine
REZANJE (po izbiri) zmesajte v posodi za solato in
(E4) -4jusne zice olja | dodajte olive. Polivko pripravite
-1 limona tako, da zmesate olje in limonin
-30 g zelid¢ (po sok. Nezno zmesajte in posipajte
izbiri: bazilika, solato s svezimi sesekljanimi zelisci.
petersilj, meta,
koriander)
Narezite krompir, peso, korenje,
Cebuloin
- 400 g rdece pese kllj)mavre s pomocjo stoicav in
} -300 g korenja obrocka za rezanje na kosce
Stozec/ R K .. | (E5a/E5b).
obrocek 400 g krompirja V pari skuhajte na kocke narezan
Francoska -200 g kumar !
temnozelen lata 150 4 ¢ebule krompir,
REZANJE NA 0 100 9 h peso in korenje.
KOSCKE - 199 ggraha Premesajte in dodajte grah, ¢ebulo
-sol .
(E5a/E5b) -2 jusni 2lieki olja in kumaro.
Dodajte sol in olje.
Pustite pocivati 1 uro v
hladilniku.

4. CISCENJE APARATA

« Aparat vedno odklopite preden za¢nete distiti enoto z motorjem (A).

« Ne potapljajte enote z motorjem v vodo in ne pustite, da bi po njej tekla voda. Za ¢is¢enje
enote z motorjem uporabite vlazno krpo. Skrbno osusite.

« Ohisje (D), potisnik (C), stozce (E1, E2, E3, E4, E5a), obrocek za rezanje na koscke (E5b) in
shranjevanje dodatkov (F) lahko perete v zgornjem predalu pomivalnega stroja pri programu
"ECO" ali "MANJ UMAZANO".

e \/ primeru tezav pri ¢is¢enju dodatkov za rezanja na koscke je priporocljiva uporaba krtace.

« S stozci ravnajte pravidno, saj so njihova rezila izjemno ostra.

«V primeru, da se plasti¢ni deli obarvajo v stiku z razli¢nimi Zivili, kot je na primer korenje, jih
zdrgnite s krpo, ki ste jo namocili v jedilno olje, ter nadaljujte z obicajnim ¢is¢enjem.

©

5. SHRANJEVANJE

« Vse stozce (E1, E2, E3, E4, E5a) in obrocek za rezanje na koscke (E5b) lahko shranjujete v apa-
ratu.
Zlozite 5 stozcev (sl. 12) in jih vstavite v odprtino na sprednji strani ohisja (D). Shranjevalnik
dodatkov (F) se bo zataknil za odprtino na sprednji strani ohisja (D) (sl. 14). Obrocek za rezanje
na koscke (E5b) se bo zataknil za odprtino na sprednji strani ohisja (F) (sl. 15).

« Shranjevanje kabla: potisnite kabel v za to namenjeno odprtino (CORD STORAGE) (sl. 16).



1. SEADME KIRJELDUS

A - Mootoriplokk E3 - Ribastaja (kollane)
B - Sisse-/véljalllitusnupp ja kiiruse vali- E4 - Viilutuskoonus (lileni metallist,
mine helerohelise servaga)
C - Toukur E5a - Kuubikute I6ikumise koonus
D - Riivkoonuse salv / téitel6or (tumeroheline)
E - Riivkoonused E5b - Kuubikute 6ikumise koonuse
E1 - Jame riivkoonus (punane) ) véru (tumeroheline/valge)
E2 - Peen riivkoonus (lileni metallist, F - Arapaigutamistarvik
oranzi servaga)

2. ENNE SEADME ESMAKORDSET KASUTUSELEVOTMIST

« Pesta tarvikud (riivkoonused, koonuste salv ja tdukur) seebiveega puhtaks. Loputada ja seejarel
hoolikalt kuivatada.

TAHELEPANU: Riivkoonuste terad on viga teravad. Riivkoonuste kisitsemisel tuleb
olla eriti ettevaatlik ja hoida kinni ainult vastavatest plastosadest.

3. KASUTAMINE

« Valige kasutamiseks soovikohane riivkoonus.

« Paigaldage riivkoonuse salv (D) mootoriplokile (A), selleks ¥4 pooret vasakule keerates (joon.
1&2).

« Paigutage soovikohane riivkoonus salve esiosas olevasse avasse (D), riivkoonus peab olema
korralikult ajamisiisteemi pohja oma kohale asetunud (joon. 3).

« Uhendage seade vooluvérku.

« Valige soovikohane todkiirus (aeglane kiirus vi turbofunktsioon) ja seejarel vajutage seadme
sisse-/vdljalllitusnupule (joon. 4).

TAHELEPANU: Enne seadme toéleliilitamist veenduge, et riivkoonus oleks korralikult
ajamisiisteemis oma kohale asetunud (joon. 3), seejdrel vajutage enne toiduainete
sisestamist tditeloori (joon. 4) seadme sisse-/viljaliilitusnupule.

- Sisestage toiduained Idbi salve tditel66ri (D) ja suruge need kergelt téukuriga vajutades sead-
messe (C) (joon. 5).

HUVA NOU: Tugevam vajutus toukurile riivimistulemust ei paranda, sellega raskenda-
takse vaid mootori t66d. Parima tul saavutamiseks piisab téodeldava toiduaine
kergest vajutamisest vastu riivkoonust.

« Riivi vahetamiseks keerake salve (D) % podrde vorra paremale (joon. 6), seejarel suunake see
tagasi plstisesse asendisse (joon. 7). Eemaldage riivkoonus (joon. 8).

©

KASUTUSNOUANDED
Samuti on soovitatav kasutada aeglast tookiirust pehmete vai drnakoeliste toiduainete (pirnid,
avokaadod, keedetud peet) to6tlemiseks.

Kuubikute l6ikamise tarviku paigaldamine:

« Paigaldage kuubikute 16ikamise koonus salve esiosas olevasse avasse (D), riivkoonus peab
olema korralikult ajamististeemi péhja oma kohale asetunud (joon. 3).

« Seejérel paigaldage kohale kuubikute I6ikamise koonuse voru avatud turvahingedega, tsen-
treerides turvahinged riivide salve 166ri jargi (joon. 9).

«Veenduge, et kuubikute l6ikamise koonuse véru on korrektselt riivide salve alaosale lukustu-
nud.

« Sulgege turvahinged riivide salvele (joon. 10).

« Tehke soovitud toiduainete kuubikuteks l6ikamise protseduur, sisestades selleks toiduained
riivi salve 166ri kaudu seadmesse.

» Kuubikute Idikamise tarviku eemaldamiseks tommake turvahingede Uilaosas asuvast keeleke-
sest (joon. 11).

Hiiva néu: turvahingede E5b holg ks lahtilukustamiseks tehke samal ajal sormega
iilessuunaline liigutus ja tommake keelekesest ettepoole (joon. 11).

KORDUMA KIPPUVAD KUSIMUSED

Kiisimused Vastused

-, Koonus ei pusi korralikult salves
omal kohal. Lukustumisele
iseloomulikku heli kuuldavale ei
tule”

Veenduge lihtsalt, et riilvkoonus on korralikult péhjani
asetatud (joon. 3). Koonuse korrektne lukustumine on
véimalik alles seadme todlelilitamisel enne toiduai-
nete sisestamist (joon. 4).

-, Tarvikut ei dnnestu pérast
kasutamist eemaldada.”

Koonuse kasutusjargseks eemaldamiseks lukustage
salv lahti (joon. 6), seejarel lukustage salv uuesti
(joon. 7) ja koonus tuleb selle peale iseenesest lahti
(joon. 8).

-, Koonuse salve paigaldamine oma
kohale ja ka selle eemaldamine on
raskendatud. Kas tegemist on ta-
vapdrase ndhuga?”.

Jah, tegemist on tavaparase olukorraga uue seadme
korral. Seadme edasiste kasutuskordadega muutub ka
paigaldamine ja eemaldamine jarjest lihtsamaks.

Kasutage erinevate toiduainete korral selle toiduaine to6tlemiseks

ettendhtud koonust:

©



Jame
riiv-
koonus
E1
(punane)

Peen
riivkoonus
E2 (iileni
metallist,
oranzi
servaga)

Ribastaja
E3 (kollane)

Viilutus-
koonus E4
(tleni
metallist,
helerohelise
servaga)

Kuubikute
I6ikumise
koonus
E5a/E5b
(tumeroheline)

Porgandid

.

« (vaid toorelt

Suvikérvitsad

« (vaid toorelt

)
)
)
)

Roheline redis

Kartulid . . . . « (vaid toorelt

Kurgid . . . « (vaid toorelt

Paprika . .

Sibulad . « (vaid toorelt)

Peedid . « (vaid toorelt)

Seller . . « (vaid toorelt)
)

« (vaid toorelt

Kapsas
(valge/punane)

Ounad

« (vaid toorelt)

Parmesan

Juust

« (vaid toorelt)

Kakao

Kuivatatud leib/
kuivikud

Pahklid/
kreeka pahklid/
mandlid

Kookospéahklid

Nouandeid parema tulemuse saavutamiseks:
Parema tulemuse saavutamiseks ja selleks, et toiduained ei ladestuks salve, ei tohi teie kasuta-
tavad toiduained olla liiga pehmed. Mitte kasutada seda seadet liiga kdvade toiduainete, nagu
naiteks suhkru véi lihatiikkide vms riivimiseks vai viilutamiseks.
Hélbustamaks toiduainete sisestamist tditeldori, I6igake need paraja suurusega tiikkideks.

@

RETSEPTID

kartulid on vdaga
mahlased)

-oli

-soola

KOONUSED ROAD KOOSTISAINED NOUANDED
Riivige jameda riivkoonuse abil
- 6 vaikest peeneks suvikorvitsad ja kartulid
suvikoérvitsat (E1). Hakkige viilutuskoonuse (E4)
. - 2 kartulit abil sibul peeneks. Pruunistage koik
Ahjuvorm N RN, -
) - 1sibul koogiviljad voi sees. Asetage
Punane juustu- ; s R
- 1 tass keedetud | ahjuvormi liksteise jarel Giks kiht
koonus kattega visi koogivilju, kiht keedetud riisi, kiht
JAMERIIV (kuuele ! oogviiu, K ua riish, K
(E1) inimesele) -1 muna koogivilju. Lisage munaga
- 1 klaas piima labiklopitud piim, sool ja pipar.
- 150 g Gruyere'i Peale laotage riivitud juust ja
juustu voikuulikesed.
- void Kupsetage ahjus temperatuuril 180
°C.
Y4 valget kapsast Hakkige vqutuskoonu'se (E4) abil
X valge kapsas peeneks ja riivige
- 2 porgandit ) -
P . O porgandid peene riivkoonuse (E2)
Uleni metallist - 3 supilusikatdit X . .
N s X ) abil. Segage need salatikaussi
jaoranzi Kapsasalat majoneesi ]
; S kokku. Valmistage ette kaste,
servaga (neljale - 3 supilusikatait :
- segades selleks kokku majonees,
koonus inimesele) vedelat koort vedel koor. 8li. veinisadikas ia
PEENRIIV - 2 supilusikatait e J
AR suhkur.
(E2) veiniaadikat L U
PRI Valage kaste riivitud koogiviljadele,
- 2 supilusikatdit ia laske h L valtel
suhkrut segage ja laske Gihe tunni valte
kilmkapis taheneda.
1,5 kg kartulit Kgonge kart'uln.i., !mgake
vaiksemaks ja riivige need
-2muna X . K
spetsiaalse ribastajaga (E6).
-50 g kaera Seeisrel Kloopi d lahti
) ) helbeid eejarel kloppige munad lahti,
Ribastaja - ) K lisage keedus, samuti sool,
Krébekartuli |- 50 kuni 100 g RN X
(E3) stsid jahu (juhul kui kaerahelbed ja vajadusel jahu.
(kollane) P J J Valage panni pohjale veidi 6li ja

kuumutage. Seejarel vormige
lusikaga véiksed pétsikesed ja
pange plaadiga ahju. Klipsetage
molemalt poolt kuldseks.




KOONUSED

ROAD

KOOSTISAINED

NOUANDED

Kreeka salat

-1 kurk
- 2 suurt tomatit
-1 punane paprika

. 1aro:EI;ne Viilutage kurk viilutuskoonuse (E4)
pap . abil peenikesteks seibideks.
- 1 keskmise . )
Loigake paprikad pooleks,
suurusega A .
P . ] eemaldage seemned ja stidamik.
Uleni metallist valgesibul Titkeldage paprikad ia sibul
helerohelise - 200 g fetat 9€ pap ) :

Loikuge tomatid ja feta vaikesteks

- 2 supilusikatait
oli

servaga . - 50 g musti oliive h .
VIILUTUS- ) ('neljale (maitse jirgi) kuub|'ku.teks. Sega‘ge k0|'k need )
inimesele) I koostisained salatikaussi kokku ja
KOONUS - 4 supilusikatait ) Lo )
1 lisage oliivid. Valmistage ette kaste,
(E4) oli e .
. selleks 6li sidrunimahlaga kokku
- 1sidrun :
L segades. Segage salat ettevaatlikult
- 30 g varskeid P X )
B L labi ja puistake salatile peenestatud
maitsetaimi . . N
R vérske maitseroheline.
(maitse jargi:
basiilik, petersell,
piparmint,
koriander)
Loikuge kartulid, peet, porgandid,
-400 g punapeeti |sibulad ja kurgid koos véruga
-3009 kasutatava kuubikute I6ikamise
Tumeroheline porgandeid koonuse (E5a/E5b) abil
koonus koos -400 g kartuleid kuubikuteks.
véruga - - 200 g kurki Aurutage kartuli-, peedi- ja
kuusikute | Aedviliasalat | 500 ddbilaid | porgandikuubikud Iabi.
LOIKUMINE - 100 g aedherneid | Segage koik kokku ja lisage
(E5a/E5b) -soola aedherned, sibulad ja kurk.

Lisage sool ja 6li.
Laske Uhe tunni valtel kiilmkapis
taheneda.

4.SEADME PUHASTAMINE

« Enne mootoriplokki (A) puhastama asumist eemaldage alati seade vooluvérgust.

« Mootoriplokki ei ole lubatud kasta vette ega jooksva vee alla. Puhastage mootoriplokk niiske
lapiga. Kuivatage plokki hoolikalt.

« Salv (D), toukur (C), koonused (E1, E2, E3, E4, E5a), kuubikute |6ikamise voru (E5b) ja drapai-
gutamistarvik (F) on pestavad néudepesumasina tilemises sahtlis, kasutades pesemiseks pro-
grammi ,6konoomne” véi,vahe maardunud”.

» Kuubikute I6ikumise tarviku puhastamiseks véib olla otstarbekas kasutada harja.

®

» Koonuste kasitsemisel tuleb olla eriti ettevaatlik, sest koonuste terad on vaga teravad.
« Juhul kui seadme plastosad on toiduainetelt (nditeks porganditelt) varvi vétnud, hédruge neid
toidudlis immutatud lapiga, seejdrel jatkake nende puhastamisega tavaparasel moel.

5.TARVIKUTE ARAPAIGUTAMINE

« Koikide koonuste (E1, E2, E3, E4, E5a) ja kuubikute l6ikamise voru (E5b) jaoks on seadmel
spetsiaalne koht nende drapaigutamiseks.
Virnastage koik viis koonust (joon. 12) tksteise otsa ja paigutage need salve (D) esiosas ole-
vasse avasse. Arapaigutamistarvikuga (F) suletakse salve esiosas olev ava (D) (joon. 14). Kuu-
bikute Idikamise tarviku voru (E5b) sulgub drapaigutamistarvikule (F) (joon. 15).

 Juhtme &drapaigutamine: liikake juhe selleks ettendhtud 66nsusse (CORD STORAGE) (joon.
16).



1.IEKARTAS APRAKSTS

A - Motora bloks
B - leslégsanas/izslégsanas un atruma

E3 - Reibekuchen konuss (dzeltens)
E4 - Konuss smalkai griesanai skélés

izvéles poga (metala ar gaisi zalu malu)
C - Biditajs E5a - Konuss griesanai kubinos (tumsi
D - Konusu nodalijums / ieladésanas atvere zal3)
E - Konusi E5b - Gredzens griesanai kubinos

(tumsi zal3/balts)
F - Uzglabasanas piederums

E1 - Konuss rupjai rivésanai (sarkans)
E2 - Konuss smalkai rivésanai (metala ar
oranzu malu)

2. PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

« Notiriet iekartas piederumus (konusus, konusu nodalijumu un biditaju) ar ziepjainu adeni. Izs-
kalojiet un rapigi noslaukiet.

UZMANIBU: Konusu asmeni ir loti asi, apejieties ar tiem uzmanigi, vienmér satverot aiz
plastmasas dalas.

3.LIETOSANA

« Izvélieties darbibai atbilstoso konusu.

« Izvietojiet konusu nodalijumu (D) uz motora bloka (A) un pagrieziet to par ceturtdalu apgrie-
ziena uz kreiso pusi (1.un 2.att.).

« Izvéléto konusu ievietojiet konusu nodalijuma (D) priek$pusé, konuss pareizi jaievirza lidz pasai
piedzinai (3.att.).

« Pieslédziet ierici stravai.

« Izvélieties vélamo atrumu (Iéno vai turbo atrumu) un nospiediet ieslégsanas/izslégsanas pogu
(4.att.).

UZMANIBU: pirms iekartas lietosanas parliecinieties, ka konuss ir pareizi piestiprinats
piedzinai (3.att.), tad nospiediet ieslégSanas/izslegsanas pogu pirms partikas produktu

I

ievieto$anas ieladésanas atveré (4.att.).

« levietojiet produktus ieladésanas atveré (D) un viegli iespiediet produktus ar biditaju (C)
(5.att.).

PADOMS: Nav nepieciesams stipri spiest ar biditaju, lai iegatu labus griesanas rezultatus,

Sads izmantosanas veids bremzé motoru; pietiek vienkarsi ar to, lai nodrosinatu partikas

produkta saskarsmi ar konusu.

« Lai nomainttu konusu, pagrieziet konusu nodalijumu (D) par ceturtdalu apgrieziena uz labo
pusi (6.att.), tad to novietojiet vertikala pozicija (7.att.). Iznemiet konusu (8.att.).

®

LIETOSANAS PADOMI

Léna atruma izmantosana tapat tiek ieteikta mikstiem vai trausliem partikas produktiem (bum-
bieri, avokado, varitas bietes).

Konusa griesanai kubinos uzstadisana:

« levietojiet konusu griesanai kubinos konusu nodalijuma (D) priek$pusé, konuss pareizi jaie-
virza lidz pasai piedzinai (3.att.).

« Péc tam uzstadiet gredzens griesanai kubinos ar atvértu drosibas sarniru, centréjiet drosibas
sarniru attieciba pret konusu nodalijuma ieladésanas atveri (9.att.).

« Parliecinieties, ka gredzens griesanai kubinos ir kartigi fikséts pie konusu nodalijjuma
apaksdalas.

« Aizveriet drosibas $arniru pie konusu nodalijuma (10.att.).

« Veiciet grieSanu kubinos, ievietojiet sastavdalas konusu nodalijjuma ieladésanas atveré.

« Iznemiet piederumu griesanai kubinos, velkot aiz ta mélites, kas ir izvietota drosibas 3arnira
augspuseé (11.att.).

Pad : lai vieglak atblokétu drosibas Sarniru E5b, vienlaicigi veiciet kustibu ar pirkstu
uz augsu un velciet méliti uz prieksu (11.att.).

BIEZI UZDOTI JAUTAJUMI

Jautajums Atbilde

- ,Konuss neturas sava vieta
nodalijuma, es nedzirdu
fiksésanas klikski."

Vienkarsi parliecinieties, ka konuss ir ievietots pietie-
kami dzili un ir fiksgjies (3.att.). Konusa fiksésanos no-
drosina iekartas iedarbinasana pirms partikas
produkta ievietosanas (4.att.).

Lai iznemtu konusu péc lietosanas, atblokéjiet
(6.att.), tad atkal blokéjiet nodalijumu (7.att.) un
konuss izkritls pats (8.att.).

« "Man neizdodas nonemt
piederumu péc lietosanas".

Ja, ja produkts ir jauns. Lietojot iekartu, pakapeniski
konusu nodalijuma montésana un nonemsana klis
vieglaka.

«,Konusu nodalijumu ir grati
montét un nonemt, vai tas ir
normali?”.




Lietojiet to konusu, kurs$ paredzéts noteiktajam produktu veidam:

Konuss | Reibekuc- Konuss Konuss un
Konuss . .
rupiai smalkai hen smalkai gredzens
rivé';;nai rivésanai I ries i gries i
E1 E2 (metala E3 skeles E4 kubinos
ar oranzu | (dzeltens) | (metala ar gaisi E5a/E5b
(sarkans) P
malu) zalu malu) (tumsi zal3)
Burkani . . . « (tikai jéls)
Cukini . D . « (tikai jéls)
Kartupeli . . . . « (tikai jéls)
Gurki . o . « (tikai jéls)
Paprika . .
Sipoli . « (tikai jéls)
Bietes . « (tikai jéls)
Selerija o . « (tikai jéls)
Melnie redisi . . « (tikai jéls)
Kaposti .
(baltie/sarkanie)
Aboli . « (tikai jéls)
Parmezana siers
Grijéras siers . . . « (tikai jéls)

Sokolade

Sausa maize /
cepumi

RECEPTES
SAGA- a
KONUSI TAVOSANA SASTAVDALAS PADOMI
Sarivéjiet cukini un kartupelus,
izmantojot konusu rupjai rivésanai
- 6 nelieli cukini (E1). Sagrieziet sipolu ar konusa
. - 2 kartupeli smalkai griesanai skélés
Sarkanais - . S
Saules - 1 sipols palidzibu (E4). Apcepiet visus
konuss R N L -
rupiai sacepums |- 1variturisu tase |darzenus sviesta. Sacepuma trauka
_rupjal (Gratin du -1ola izveidojiet darzenu slani, varito risu
rivésanai . " R pa - N S
(E1) soleil) - 1 piena glaze slani un veél vienu darzenu slani.
(6 personam) |- 150 g Grijéras Pievienojiet ar pienu, samaisitu ar
siera olu, sali un pipariem.
- sviests Apkaisiet ar rivétu sieru un sviesta
gabaliniem.
Lieciet krasni pie 180°C.
V4o balta Sagrieziet kapo_stu, izmantojot
- konusu smalkai
kaposta ie2anai tkale
-2 burkani griesanai $kélés
Metala konuss N (E4) un sarivéjiet burkanus ar
5 - 3 édamkarotes S
ar oranzo - . o konusu smalkai rivésanai (E2).
Kapostu salati | majonézes L N N
malu - N Samaisiet tos salatu trauka.
. (4 personam) |- 3 édamkarotes " P )
smalkai Kréiuma Sagatavojiet garsvielas, samaisot
rivésanai < majonézi, kréjumu, ellu, etiki un
- 2 édamkarotes
(E2) cukuru.

etika
- 2 édamkarotes
puadercukura

Pievienojiet saberztajiem
darzeniem mérci, samaisiet un
atstajiet 1 stundu ledusskapi.

Lazdu rieksti /
valrieksti /
mandeles

Kokosrieksti

Padomi laba rezultata iegasanai:

Lai iegGtu apmierinosu rezultatu un izvairitos no produktu iesprasanas ieladésanas atverg,
darzeniem, ko izmantojat, jabat cietiem. Neizmantojiet ierici, lai sasmalcinatu vai sagrieztu parak

cietus produktus, pieméram, cukuru vai galas gabalus.
Sagrieziet produktu, lai to batu vieglak ievietot ieladésanas atveré.

@

Reibekuchen
kon
(E3)
(dzeltens)

Kartupelu
pankikas

- 1,5 kg kartupelu

-2olas

- 50 g auzu parslu

-501lidz100 g
miltu (ja
kartupelu masa
ir |oti $kidra)

~ella

—sals

Nomizojiet kartupelus, sagrieziet
gabalinos un sarivéjiet ar ipaso
Reibekuchen konusu (E3).

Tad sakuliet olas, pievienojiet tas
masai, pielieciet sali, auzu parslas
un miltus, ja ir vajadzigs. lelejiet
panna ellu un uzkarséjiet. Ar karoti
veidojiet nelielas miklas picinas un
uz pannas tas saplaciniet. Apcepiet
no abam pusém.




SAGA- =
KONUSI TAVOZANA SASTAVDALAS PADOMI
-1 gurkis
- 2 lieli tomati
- 1 sarkana paprika
- 1zala paprika Sagrieziet sipolu smalkas 3kélés ar
- 1vidéja lieluma | konusa smalkai grieSanai skélés
baltais sipols palidzibu (E4). Sagrieziet papriku 2
= -200 g grieku aitu | dalas, iznemiet séklinas un
Metala . o .
K . siers dobumus. Sagrieziet papriku un
onuss ar gaisi - 8
-50 g melnas sipolu.
zalu malu . - . _ - - T
’ N Grieku salati olivas (péc Sagrieziet tomatus un aitu sieru
smalkai - R g . N -
L. (4 personam) | izvéles) nelielos gabalinos. Salatu trauka
grieSanai i R -
tL=1z - 4 édamkarotes samaisiet visas sastavdalas un
skeles R - S
H ellas pievienojiet olivas. Sagatavojiet
(E4) . . : :
-1 citrons garsvielas, samaisot ellu ar citrona
-30gsvaigu sulu. Uzmanigi samaisiet un

zalumu (péc apkaisiet salatus ar sagrieztiem
izvéles: baziliks, | svaigiem zalumiem.

pétersili,

piparmétras,

koriandrs)

Sagrieziet kartupelus, bietes,
- 400 g sarkanas burkanus, sipolus un

bietes gurkus gabalinos, izmantojot
Tumsi zalais -300g burkani konusu un gredzenu griesanai
konuss / -400 g Kartupeli | kubinos (E5a/E5b).
gredzens - ~.. |-200ggurku Tvaicéjiet kartupelu, biesu un
o Darzenu salati A N }
griesanai ’ -150 g sipolu burkanu gabalinus.
kubinos - 100 g mazie zirni | Samaisiet visu un pievienojiet
(E5a / E5b) -sals mazos zirus, sipolus un gurkus.
- 2 édamkarotes Pievienojiet sali un ellu.
ellas Atstajiet 1 stundu
ledusskapi.

4. IERICES TIRISANA

« Pirms motora bloka (A) tiriSanas vienmér atvienojiet ierici no stravas.

» Nekad negremdéjiet motora bloku tdeni un nelieciet zem tekosa krana. Noslaukiet motora
bloku ar mitru lupatinu. Rapigi nosusiniet.

» Konusu nodalijumu (D), biditaju (C), konusus (E1, E2, E3, E4, E5a), gredzenu griesanai kubinos
(E5b) un uzglabasanas piederumu (F) var mazgat trauku mazgajama masina uz augséjas
restes, izmantojot programmu « ECO » vai « NEDAUDZ NETIRS ».

« Ja rodas sarezgijumi, tirot piederumu grie$anai kubinos, tiek ieteikts izmantot suku.

@

« Ar konusiem apejieties uzmanigi, to asmeni ir loti asi.
« Jaierices plastmasas piederumi nokrasojas no produktiem, pieméram, burkaniem, noberziet
tos ar partikas ella samércétu lupatinu, péc tam nomazgajiet ka parasti.

« Visus konusus (E1, E2, E3, E4, E5a) un gredzenu griesanai kubinos (E5b) var uzglabat uz ierices.
Sakraujiet 5 konusus (12.att.) un novietojiet tos atveré konusu nodalijuma priekspusé (D).
Uzglabasanas piederums (F) tiek fikséts uz atveres konusu nodalijuma priekspusé (D) (14.att.).
Gredzens griesanai kubinos (E5b) tiek fikséts pie uzglabasanas piederuma (F) (15.att.).

« Vada uzglabasana: ievietojiet vadu tam paredzétaja nodalijuma (CORD STORAGE) (16.att.).



1. PRIETAISO APRASYMAS

A - Variklio blokas
B - [jungimo / i$jungimo bei greicio pasirin-
kimo mygtukas

E3 - Klgis ,Reibekuchen” (geltonas)
E4 - Pjaustymo griezinéliais antgalis
(metalinis su $viesiai zaliu krasteliu)

C - Stamiklis E5a - Pjaustymo kubeliais antgalis
D - Antgaliy laikiklis / produkty jdéjimo ci- (tamsiai zalias)

lindras E5b - Pjaustymo kubeliais Ziedas (tam-
E - Antgaliai siai zalias / baltas)

E1 - Stambi trintuvé (raudonas) F - Antgaliy laikymo priedas
E2 - Smulki trintuvé (metalinis antgalis

su oranziniu krasteliu)

2. PRIES PRADEDANT NAUDOTI PRIETAISA

- Nuplaukite prietaiso priedus (antgalius, antgaliy laikiklj ir stdmiklj) vandeniu su muilu ir
kruopsciai isdZiovinkite.

| DEMESIO: Antgaliy geleztés yra labai astrios, elkités su jomis atsargiai.

3. NAUDOJIMAS

« Pasirinkite reikiama antgalj.

« Uzdékite antgaliy laikiklj (D) ant variklio bloko (A), pasukite 4 apsisukimo kairén (fig.1 & 2).

« Jdékite pasirinkta antgalj j laikiklio (D) anga, antgalis turi bati jdétas tinkamai, jstumtas iki pat
galo (fig.3).

« Jjunkite prietaisg j tinkla.

« Pasirinkite norima greitj ir paspauskite jjungimo / ijungimo mygtuka (fig. 4).

DEMESIO: pries jjungdami prietaisa jsitikinkite, ar antgalis jdétas tinkamai (fig. 3),
tuomet, paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuka dar prie$ dédami produktus per
produkty jdéjimo cilindr (fig. 4).

« Sudékite maisto produktus pro antgaliy laikiklio (D) produkty jdéjimo cilindra ir lengvai spaus-
kite juos stamikliu (C) (fig.5).

PATARIMAS: nebutina stipriai spausti stimiklj, kad pasiektuméte gera rezultatg - taip tik

stabdytumeéte prietaiso variklj; prieSingai, tereikia tiesiog stebéti, kad produktai gerai

liestysi su antgaliu.

« Norédami pakeisti antgalj, pasukite antgaliy laikiklj (D) % apsisukimo j desine (fig. 6), tuomet
grazinkite j vertikalig padétj (fig. 7). ISimkite antgalj (fig. 8).

NAUDOJIMO PATARIMAI
Taip pat rekomenduojame naudoti létesnjjj greitj minkStiems ir trapiems maisto produktams
@uééms, avokadams, virtiems burokéliams).

Pjaustymo kubeliais priedy uzdéjimas:

« Jdékite pjaustymo kubeliais antgalj j antgaliy laikiklj (D), antgalis turi bati détas teisingai ir
istumtas iki galo (fig.3).

« Tuomet uzdékite pjaustymo kubeliais Ziedg su atidarytu apsauginiu dangeliu taip, kad pasta-
rojo jpjova atitikty maisto jdéjimo cilindro islinkima. (fig.9).

« Patikrinkite, ar pjaustymo kubeliais Ziedas gerai uzsifiksavo ant apatinés antgaliy laikiklio da-
lies.

« Uzdarykite apsauginj ziedo dangtelj, kad jis apgaubty antgaliy laikiklj (fig.10).

« Pjaustykite produktus kubeliais jdédami juos per antgaliy laikiklio produkty jdéjimo cilindra.

» Nuimkite pjaustymo kubeliais priedus patraukdami uz liezuvélio, esancio ant virutinés ap-
sauginio pjaustymo Ziedo dangtelio dalies. (fig.11).

Patarimas: kad buty lengviau atfiksuoti apsauginj dangtelj E5b, vienu metu pirstu spaus-
kite jj virsun ir patraukite liezuvélj j priekj (fig.11).

DAZNAI UZDUODAMI KLAUSIMALI

Klausimai Atsakymai

«,Antgalis nesilaiko antgaliy laiki- | [sitikinkite, ar antgalis yra jstumtas iki galo (fig.3). Tuo-
klyje, jj dedant nepasigirsta sprag- | met, prie§ dédami maisto produktus, pirma jjunkite
teléjimas”. pritaisg ir antgalis gerai uzsifiksuos (fig.4).

«,Po naudojimo nepavyksta nuimti | Norédami nuimti antgalj, atfiksuokite (fig.6) ir vél
antgalio”. uzfiksuokite antgaliy laikiklj (fig.7) ir antgalis iskris
pats (fig.8).

«,,Sunku uzdéti ir nuimti antgaliy lai- | Taip, visiskai normalu, kol prietaisas yra naujas. Toliau
kiklj, ar tai normalu?”. naudojant prietaisg bus vis lengviau uzdéti ir nuimti
laikiklj.




Kiekvienam maisto produkty tipui naudokite rekomenduojama

antgalj
. Pjaustymo |Pjaustymo
Stambi anulkl_ Kugis ,Rei- | griezinéliais | kubeliais
. X trintuvé M . "
trintuve E2 (metaliné bekuche’ antgalis E4 | antgalis
E1 se s E3 (metalinis su | E5a/E5b
su oranziniu S -
(raudona) krasteliu) (geltonas) | Sviesiai zaliu | (tamsiai
krasteliu) zalias)
Morkos . . . « (Tik zali)
Agurociai . . . o (Tik zali)
Bulvés . . . . « (Tik zali)
Agurkai o o . o (Tik zali)
Paprikos . .
Svogunai . o (Tik zali)
Burokéliai . « (Tik zali)
Salierai o . o (Tik zali)
Juodieji ridikai . . « (Tik zali)
Kopustai .
(baltieji/raudonieji)
Obuoliai . « (Tik zali)
Parmezano suris
Sveicariskas stris . . . « (Tik zali)

Sokoladas

Dziovinta duona/
dziaveésiai

Lazdyno riesutai
/rieSutai/
migdolai

Kokoso riesutai

Kaip gauti geriausius rezultatus:
Kad pasiektuméte kuo geriausiy rezultaty ir iSvengtuméte maisto produkty susikaupimo
antgalio laikiklyje, naudojami produktai turi baty kieti, nesuvyte. Nenaudokite prietaiso

pernelyg kietiems maisto produktams, pavyzdziui, gabaliniam cukrui ar mésai smulkinti.
Supjaustykite produktus, kad jie lengvai tilpty j produkty jdéjimo cilindra.

@

RECEPTAI
ANTGALIAI PATIEKALAS INGREDIENTAI RUOSIMAS
- 6 masi aqurodiai Agurocius ir bulves sutarkuokite
I bulvésg stambia trintuve (E1). Supjaustykite
i svogling pjaustymo antgaliu (E4).
- 1 svogunas PR Y .
Raudonas A Apkepinkite visas darzoves svieste.
. - - 1 puodelis virty RIS L X
antgalis Darzoviy rsi | kepimo indg dékite sluoksnj
STAMBI apkepas . 1yki:u§inis darzoviy, sluoksnj virty ryziy, vel
TRINTUVE (6 asmenims) G sluoksnj darzoviy. Uzpilkite su
- 1 stikliné pieno e A
(ET) PRI kiausiniu ir druska bei pipirais
- 150 g Sveicarisko | .. ) ] o
sario iSplaktu pienu. Apibarstykite trintu
- sviesto sariu ir apdékite sviesto gabaléliais.
Kepkite 180°C temperataroje.
- Ya baltagtzio
kopusto
: § \I:;T”:r)\:ie'i Susmulkinkite kopUsta pjaustymo
Metalinis > valgomie) antgaliu (E4) ir susmulkinkite
. Saukstai . . . .
antgalis su X morkas smulkios trintuvés antgaliu
. _ majonezo o Y
oranziniu Kopusty . (E2).Sumaisykite darzoves salotoms
et - 3 valgomieji ) ’ oL ;
krasteliu salotos A skirtame inde. Paruoskite padaza
: Saukstai o R R
SMULKI. (4 asmenims) rietinélés sumaisydami majonezg, grietinéle,
TRINTUVE 9 s acta ir cukry.
- 2 valgomieji o N . .
(E2) A Sumaisykite darzoves ir padaza ir
saukstai acto alaikykite 1 valanda Saldytuve,
- 2 valgomieji P Y a Y ’
Saukstai cukraus
pudros
Nuskuskite bulves, supjaustykite
- 1,5 kg bulviy, gabaléliais ir sutarkuokite
- 2 kiausiniai, naudodami specialy kagj
-50gavizy ,Reibekuchen” (E3).
*Kagis dribsniy Po to suplakite kiausinius, supilkite
»Reibekuchen” Bulviniai -nuo 50iki 100 g |juos j ruosinj, jberkite druskos,
(E3) blynai milty (jei bulvés | avizy dribsnius ir, jei reikia, miltus.
(geltonas) yra labai Padenkite keptuvés dugna aliejumi

skystos),
- aliejus,
- druska.

ir jkaitinkite. Po to Sauksteliu
suformuokite nedideles teslos
kraveles ir suplokite jas keptuvéje.
Apkepinkite abi puses.

@




ANTGALIAI PATIEKALAS INGREDIENTAI RUOSIMAS
-1 agurkas
- 2 dideli
pomidorai
} ;;;?ii:noﬂ Pjaustymo antgaliu (E4)
-1 galioji paprika supjaustykite agurka plonais
_1 vidutinis griezinéliais. Paprikas perpjaukite
Metalinis su baltasis svogulnas perpus, |5|mk|te sel-das.A _
Sviesiai zaliu - 200 g feta sario Supjaustykite paprikas ir svoguna.
Kkraiteliu Graikiskos 500 iuodui pomidorus ir feta sarj supjaustykite
PJAUSTYMO salotos al 3&0 i Wy kubeliais. Inde salotoms
antaalis (4 asmenims) (n)ébt]tign:) sumaisykite darzoves, sudékite
(Eg4) _ 4 valgomieii alyvuoges. Sumaisykite aliejy su
éaukgtai alii}'aus citrinos sultimis. Atsargiai
1 vitrina d iSmaisykite salotas su gautu

padazu. Ir apibarstykite kapotomis

-30g prieskoniniy prieskoninémis Zolelémis.

Zoleliy (pasirinkti:
baziliko,
petrazoliy, méty,
kalendros)

-400 g raudonyjy | Supjaustykite bulves, burokélius,
burokeéliy morkas, svoglnus ir agurkus

Tamsiai Zalias -300 g morky kubeliais, naudodami pjaustymo
SMULKINIMO - 400 g bulviy kubeliais antgalj ir ziedg (E5a/E5b).
KUBELIAIS Darzoviy -200 g agurky 13virkite bulves, burokélius ir
antgalis, misrainé -150 g svoglny morkas garuose. Viska sumaisykite,
Ziedas -100 g Zirneliy sudeékite Zirnelius, svoganus ir
(E5a/E5b) - druskos agurkus.
- 2 valgomieji Pastdykite, sudékite aliejy.

Saukstai aliejaus | Palaikykite 1 valandg Saldytuve.

4. PRIETAISO VALYMAS

« Pries valydami variklio bloka (A), visuomet iSjunkite prietaisg i$ maitinimo tinklo.

« Nenardinkite variklio bloko, nekiskite jo po vandeniu. Valykite variklio bloka drégna sluoste.
Kruopsciai nusausinkite.

« Antgaliy dékla (D), stamiklj (C), antgalius (E1, E2, E3, E4, E5a), pjaustymo kubeliais Zieda (E5b)
ir antgaliy laikymo prieda (F) galima plauti indaplovéje, virsutinéje pintinéje, pasirenkant pro-
gramas,, ECO” arba, SIEK TIEK NESVARUS".

« Jei sudétinga valyti pjaustymo kubeliais priedus, patariame naudoti $epet;.

« Su antgaliais elkités atsargiai, nes jy geleztés labai astrios.

« Jei plastikinés prietaiso dalys nusidazé nuo maisto produkty, pavyzdziui, morky, nuvalykite
juos suvilgyta aliejumi Sluoste, po to nuvalykite kaip jprastai.

2

5. LAIKYMAS

« Visus antgalius (E1, E2, E3, E4, E5a) ir pjaustymo kubeliais Zieda (E5b) galima laikyti prietaise.
Sudékite visus 5 antgalius vienas ant kito (fig.12) ir sudékite juos j antgaliy laikiklj (D). Laikymo
priedas (F) prisisega prie antgaliy laikiklio (D) (fig.14). Pjaustymo kubeliais Ziedas (E5b) prisi-
sega prie laikymo priedo (F) (fig. 15).

» Maitinimo laidas: jstumkite laidg j tam skirtg jduba (CORD STORAGE) (fig. 16).



1. OPIS URZADZENIA

A - Silnik E3 - Akcesorium do tarcia (z6tta)
B - Przycisk start/stop i regulator predkosci E4 - Nasadka do krojenia na cienkie
C - Popychacz plastry (metalowa z jasnozielona

D - Komora nasadek / komin obwodka)
E - Nasadki E5a - Nasadka do krojenia w kostki
E1 - Nasadka do tarcia na grubo (czer- (ciemnozielona)
wona) E5b - Akcesorium do krojenia w kostki
E2 - Nasadka do tarcia na drobno (me- (ciemnozielona/biata)

talowa z pomaranczowa obwodka) F - Akcesorium do przechowywania

2. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Umy¢ wszystkie akcesoria (nasadki, komore na nasadki oraz popychacz) w wodzie z dodatkiem
srodka myjacego. Wyptukac je i starannie wytrzec.

UWAGA: Ostrza nasadek sa wyjatkowo ostre, nalezy zachowad ostroznos¢ w
obchodzeniu sie z nasadkami i chwytac je zawsze za element plastikowy.

3. UZYWANIE

» Wybrac¢ nasadke dostosowana do wybranego zastosowania.

« Zatozy¢ komore nasadek (D) na bloku silnika (A), przekrecajac o 4 w lewo (rys. 1i 2).

« Umiesci¢ wybrang nasadke w otworze z przodu komory (D), nasadka musi by¢ prawidtowo
wiozona do samego korica napedu (rys. 3).

« Podtaczy¢ urzadzenie.

« Wybra¢ odpowiednia predkos¢ (wolna lub turbo), a nastepnie nacisng¢ przycisk start/stop
(rys. 4).

UWAGA: Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sie¢ upewni¢, ze nasadka jest
prawidlowo zamocowana na napedzie (rys. 3) nastepnie nacisna¢ najpierw przycisk
start/stop przed wprowadzeniem produktéw do komina (rys. 4).

« Produkty nalezy wktada¢ w komin komory (D) i dociskac za pomocg popychacza (C) (rys.5).

PORADA: Nie ma koniecznosci mocnego dociskania popychacza w celu otrzymania do-
brego rezultatu szatkowania, takie dziatanie wrecz spowalnia prace silnika, nalezy tylko
pilnowac statego utrzymania kontaktu sktadnikéw spozywczych z nasadka.

« Aby zmieni¢ nasadke, nalezy obréci¢ komore (D) o ¥4 obrotu w prawo (rys. 6), a nastepnie po-
nownie ustawic ja w pozycji pionowej (rys. 7). Usuna¢ nasadke (rys. 8).

ZALECENIA UZYTKOWANIA

Wolna predkos¢ zalecana jest rowniez w przypadku produktéw miekkich lub delikatnych

@

(gruszki, awokado, gotowane buraki).

Montaz akcesorium do krojenia w kostki:

» Umiesci¢ nasadke do krojenia w kostke w otworze z przodu komory (D), nasadka musi by¢
prawidtowo wtozona do samego korica napedu (rys. 3).
Nastepnie natozy¢ pierscien do krojenia w kostki z otwartym zawiasem bezpieczenstwa,
wysrodkowujac zawias bezpieczenstwa w stosunku do komina komory nasadek (rys. 9).

« Sprawdzi¢, czy pierscien do krojenia w kostke jest prawidtowo zablokowany w komorze nasa-
dek.

« Zablokowac zawias bezpieczeristwa w komorze nasadek (rys.10).

« Pokroi¢ produkty w kostke, wprowadzajac je przez komin komory nasadek.

» Wyjac¢ akcesorium do krojenia w kostke, pociggajac za jezyczek znajdujacy sie u géry zawiasu
bezpieczenstwa (rys.11).

Porada: w celu latwiejszego odblokowania zawiasu bezpieczenstwa E5b, jednoczesnie
uniesc jezyczek palcem do gory i pociagnac do przodu (rys.11).

CZESTE PYTANIA

Pytania Odpowiedzi

«,Nasadka nie trzyma sie dobrze na | Nalezy upewnic sig, ze nasadka jest dobrze docisnieta
swoim miejscu w komorze, nie | do korica (rys.3). Nastepnie uruchomi¢ urzadzenie
stychac dzwieku click” przed wtozeniem produktu zywnosciowego, zapewnia

to poprawne utozenie nasadki (rys.4).

«,Nie mozna $ciagna¢ akcesorium | W celu usunigecia nasadki po skoriczonym uzyciu

po skoriczonym uzyciu.” nalezy odblokowac (rys.6), a nastepnie zablokowa¢
ponownie komin (rys. 7), a nasadka wypadnie sa-
moistnie (rys.8).

-,Komora nasadek ciezko sie | Tak, dzieje sig tak w przypadku nowych urzadzen. Wraz
zaktada i zdejmuje, czy to nor- | z kolejnymi uzyciami zaktadanie i zdejmowanie ko-
malne?”. mina staje sie coraz tatwiejsze.




Uzywa¢ nasadki dostosowanej do danego typu produktu:

PRZEPISY
NASADKI |PRZYGOTOWANIE SKLADNIKI ZALECENIA
Zetrze¢ cukinie i ziemniaki za
. .. | pomoca nasadki do tarcia na
: g ;]:zﬁ?acklijkm" grubo(E1). Pokroi¢ cebule uzywajac
-1 cebula nasadki do krojenia w plastry (E4).
Nasadka -1 filizanka Podsmazy¢ wszystkie warzywa na
czerwona Zapiekanka ugotowanego masle. W naczyniu zaroodpornym
do tarcia Gratin du soleil ry2u utozy¢ na przemian warstwe
GRUBEGO (dla 6 0s6b) -1 jajko warzyw, warstwe ryzu i drugg
(E1) -1 soklanka mleka | Warstwe warzyw. Doda¢ mleko
150 g sera doktadnie wymieszane z jajkiem,
Gruyere dodac sél i pieprz.
- masto Posypac startym serem gruyére i
kawatkami masta.
Piec w temperaturze 180°C.
Pokroi¢ biatg kapuste w plastry za
Nasadka - Ya biatej kapusty - pomoca nasadki do qujenia W
metalowa z 2 marchewki plastry (E4) oraz zeFrzec mqrchewkl
pomaraficz - 31yski majonezu za pomocg nasadki do t’arua na

owa Coleslaw - 3 tyzki ptynnej drlobno(E2P)‘ Wymlesza/qe W

obwodka (dla 4 oséb) Smietany salaterce. Przygotowac sos, h
do tarcia -2 lyzki octu mieszajac majonez, $mietang, olej,
DROBNEGO - 2 tyzki cukru ocet oraz cukier.

(E2) miatkiego Polag starte warzywa sosem,
wymieszac i pozostawic na 1
godzine w loddéwce.

-1,5kg Obrac¢ ziemniaki, pokroic je na
ziemniakéw kawatki i zetrze¢ za pomoca
-2 jajka specjalnego stozka do tarcia (E3).
Akcesorium Szwajcarskie -50 g ptatkow Nastep_nie ubig’ jajka jak na omlet,
do tarcia placki owsianych ) dodac je do mieszaniny, wraz z
(E3) siemniaczane |~ 50-100 g maki |solg, ptatkami owsianymi i maka,
(zoHta) ‘st (jedli ziemniaki | jesli jest konieczna. Nala¢ oleju na
s bardzo dno patelni i podgrza¢. Formowac
wodniste) tyzka mate porcje masy i
-olej rozpfaszczac je na patelni. Smazyc¢
- sol na ztoto po obu stronach.

Nasadka | Nasadka do Nasadka do
X X L Nasadka do
do tarcia tarcia na Akceso- | krojeniaw krojenia w
na grubo drobno E2 riumdo | plastry E4 k::stk
E1 (metalowa z tarcia (metalowa z ESa/ESeb
(czer- | pomaranczowsa | E3 (z6lta) | jasnozielong (ciemnozielona)
wona) obwodka) obwodka)

Marchew . . . « (tylko produkt surowy)
Cukinia . . . « (tylko produkt surowy)
Ziemniaki . . . . « (tylko produkt surowy)
Ogorek . . . « (tylko produkt surowy)
Papryka . .
Cebula . « (tylko produkt surowy)
Buraki . « (tylko produkt surowy)
Seler . . « (tylko produkt surowy)
Czarna
rzodkiew . . « (tylko produkt surowy)
Kapusta
(biata/ .
czerwona)
Jabtka . « (tylko produkt surowy)
Parmezan
Gruyeére . . . « (tylko produkt surowy)
Czekolada . .
Suchy
chleb/
suchary
Orzechy
laskowe/
orzechy
wioskie/
migdaty
Orzech .
kokosowy

Rady pozwalajace osiggnac dobre efekty:

Aby osiggna¢ zadowalajace rezultaty i unikna¢ nagromadzania sie produktéw w komorze, stoso-
wane skfadniki musza by¢ jedrne. Nie stosowac urzadzenia do Scierania lub cigcia w plastry zbyt
twardych produktéw takich jak cukier lub kawatki miesa.

%celu fatwiejszego wprowadzania produktéw do komina komory nalezy je pocia¢ na kawatki.




NASADKI |PRZYGOTOWANIE SKLADNIKI ZALECENIA
-1 ogorek
- 2 duze pomidory
. 222?52'::: Pociac¢ ogorek na cienkie plasterki,
-1 papryka zielona uzywajac nasadki do krojenia w
I biaiaycebula plastry(E4). Rozcig¢ papryke na 2
Nasadka érednie] wielko<ci czesci, usunac gniazda nasienne
metalowa -200 g sera feta wraz z luznymi nasionami. Pokroic¢
.ZObW‘.)qu Safatka grecka |- 50 g czarnych papry.kle ! cek?ule; na cienkie plastry.
jasnozielon ) } Pokroi¢ pomidory i ser feta na mate
(dla 4 oséb oliwek (wedtug ] h ; ;
ado uznania) kostki. Wymiesza¢ wszystkie te
krojenia w _41y3ki oleiu sktadniki w salaterce i dodac oliwki.
PLASTRY 1 cy i naJ Przygotowac sos, mieszajac olej z
. 30y é?l/viei h sokiem z cytryny. Delikatnie
ziélg(do W {)OTU' wymieszac i posypac satatke
bazylia Y " | skrojonymi, Swiezymi ziotami.
pietruszka, mieta,
kolendra)
_gg(e)r?/von h Pokroi¢ ziemniaki, buraki,
burak()wy marchew, cebule oraz
Nasadka/ -300 g marchewki ogorki w kostke za pomoca nasadki
Akcesorium - 400 do krojenia w kostke (E5a/E5b).
ciemnoziel 09 Ugotowac na parze ziemniaki,
Ziemniakow A )
ona/edo Satatka z s buraki i marchew pokrojone w
Lo - 200 g ogorkow
krojeniaw warzyw 150 g cebuli kostke.
KOSTKE g« Wymieszac wszystko i dorzucic
- 100 g zielonego
(E5a/E5b) X groszek, cebule i ogorki.
groszki
oy Doprawic sola i olejem.
-2 3k stofowe Pozostawi¢ na 1 godzine w
olgju lodéwce.

4.CZYSZCZENIE URZADZENIA

« Przed czyszczeniem silnika (A) nalezy zawsze odtaczac urzadzenie z sieci.

« Nie zanurzac silnika i nie wktadac go pod wode. Silnik nalezy czyscic¢ za pomoca wilgotnej Scie-
reczki. Doktadnie wysuszyc.

« Komore (D), popychacz (C), nasadki (E1, E2, E3, E4, E5a), akcesorium do krojenia w kostke
(E5b) oraz akcesorium do przechowywania (F) mozna my¢ w zmywarce w goérnym koszu na
programie "EKO" lub "StABO ZABRUDZONE NACZYNIA".

» W razie probleméw z doczyszczeniem akcesorium do krojenia w kostke zalecamy uzycie szczo-
teczki.

®

« Przy manipulowaniu ostrymi czesciami nalezy zachowac szczeg6lng ostroznosc.

- W razie zabarwienia czesci plastikowych wyposazenia przez produkty spozywcze takie jak mar-
chew, nalezy wytrzec je $ciereczka nasaczong olejem jadalnym. Nastepnie nalezy je umy¢ jak
zwykle.

5. PRZECHOWYWANIE

« Wszystkie nasadki (E1, E2, E3, E4, E5a), akcesorium do krojenia w kostke (E5b) moga by¢ prze-
chowywane w urzadzeniu.
Natozy¢ wszystkie 5 nasadek jedna na druga (rys. 12) i wtozy¢ je w przedni otwér komory (D).
Akcesorium do przechowywania (F) zaciskana jest na otworze z przodu komory (D) (rys. 14).
Akcesorium do krojenia w kostki (E5b) zaciskana jest na przystawce do przechowywania (F)
(rys. 15).

 Przechowywanie przewodu: schowac przewdd w miejscu do tego przeznaczonym (CORD STO-
RAGE) (rys. 16).












