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NB : a booklet containing safety guidelines (LS-123456) is provided

) with this appliance. For your safety, read the attached safety booklet

carefully before using your new device for the first time. Keep the
booklet for reference.

DESCRIPTION

A - Motor unit E - Boxes
B - Removable protector tray (transparent piece) E1 - Thin slicer (green)
B1 - Stalk collector E2 - Thin grating (orange)
C-Lid E3 - Thick grating (red)
C1 - Start/Stop button E4- Cubes (gray)
C2 - discharge spout ES - Sticks/fries (yellow)
D - Pusher F - Cleaning brush

G - Boxes/brush put-away basket

BEFORE FIRST USE

e Clean the accessories (boxes, lid, pusher, and removable protector tray) with soapy water. Rinse and dry them
carefully.

WARNING: The box blades are extremely sharp, handle them with care and always hold by the plastic part.

(Fig. 1)

Place the removable protector tray (transparent piece) on top of the product (Fig. 2). The protector tray will
keep the product from becoming dirty and will allow for easier cleaning.

WARNING: the product cannot be operated without this piece.

® Select the box that corresponds to the desired use. The product will automatically set the speed appropriate
for the selected box.
- For a simple box (E1, E2, E3), place the box on the removable protection tray placing the box stem towards
the back of the product (Fig. 3.a).
- For a two-pieced box (E4, E5), place the grater by positioning the box stem towards the back of the product
(Fig. 3.b).

e Place the lid on the whole appliance and lock it by pushing the lid forward (Fig. 4).
WARNING: If the lid is not locked properly, the product will not function.

® Plug in the product and place a recipient under it (Fig. 5).

® Press the Start/Stop button (Fig. 5).

® Put the food products down the lid opening (Fig. 5) and push them down with the pusher (Fig. 6).

® To change the box, unlock the lid by pushing it towards the back and remove the box (Fig. 7). It is best to
clean the appliance in between each use.

* Your product is equipped with a Start/Stop button (C1). For continuous functioning, keep the button
pressed.

WARNING: Your product is equipped with a stalk collector (B1) located at the front. In order to ensure
proper functioning of the product, the collector must be emptied as soon as it gets filled.

® Make sure to clean the cubes (E4) and sticks (E5) boxes with the cleaning brush (F), which will help you
remove any food pieces stuck between the blades (Fig. 9).

®




Thin Slicer Box E1 Thin Grating Box E2 | Thick Grating Box E3 Cubes Box E4 Sticks/Fries Box E5
(green) (orange) (red) (gray) (vellow)
Pineapple . .
Artichokes . *
Eggplant . .
Avocadoes . . .
Bananas . . .
Beetroot ® (cooked only) . .  cooked only) * (cooked only)
Carrots ® (raw only)  (raw only)  (raw only) . .
Celery . . .
Saveloy . .
Mushrooms . °
Cabbage (white/ red) .
Cucumbers . . . . .
Pickles . .
Courgettes . . . . .
Strawberries . .
Gruyere cheese . . ] . .
Kiwis .
Mango . . .
Melons .
Coconut . .
Onions . R
Syrupped peaches . . .
Pears . . .
Green pepper . .
Apples . . . . .
Potatoes  (raw only) . . . ® (raw only)
Tomatoes .
Questions Answers

* « I cannot close the lid ».

- Make sure that the box is well placed inside the product.

® « The product is not working ».

- Make sure it is plugged in.

- Make sure that the removable protector tray (transparent piece) is
present in the product.

- Make sure that the box is well placed (stem towards back).

- Make sure the lid is well locked and that the Start/Stop button is
pushed down.

Itis necessary to press the Start/Stop button for at least 1 second in

order for the product to start.

® « I cannot unlock the lid »

- Turn the appliance on for one second in order to move the box, then
unlock the lid.

* The appliance stops while functioning due to blockage:

- The device has a safety function for when objects fall into the
chute or for the passage of food that is too coarse. Check that no
unwanted objects have fallen onto the cutting attachment and
restart the device. Repeat the operation up to two times.

- If the blockage persists, unlock the lid and remove the cutting
attachment. Clean the device and the accessories, and then restart.
Check that the cutting attachment is not blocked.

® « The food products have stopped coming out of the exit
spout».

- Unlock the lid and remove it. Remove the recipient and the
removable protector tray (transparent piece), empty them
completely and clean the appliance.

®




USEFUL TIPS FOR BEST RESULTS:

In order to obtain best results, we recommend that you leave the ingredients in the refrigerator before
processing them (grating cheese, making cubes with cooked ingredients...)

If the food products are overcooked you will obtain poor results, as the products could cram the appliance.
Cut the food so that it is easier to insert it in the feed tube on the lid.

CLEANING

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

® Do not immerse the motor unit, do not place under water. Clean the motor unit using a damp cloth. Dry it
carefully (Fig. 10).

® The removable tray, the pusher and the boxes (E1, E2, E3, E4, E5) can be placed in the dishwasher in the top
basket and using the “ECO” or “LESS DIRTY” functions (Fig. 11).

e The lid can be rinced under water but must not be placed in the dishwasher. (Fig. 12).

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

o If the plastic parts become stained by foods such as carrots, rub the affected areas with a cloth soaked
in vegetable oil and then clean as normal.

STORAGE

e All five boxes (E1, E2, E3, E4, E5) and the cleaning brush (F) can be stored on the appliance.

* Pile the five (5) boxes and place them in the storage compartment. The brush will be slided into the
appropriate slot located on top of the storage basket (Fig. 13). The storage basket will adhere to the
appliance due to magnets (Fig. 14).

® Power cord storage: fit the cord into its corresponding cavity (Fig. 15).

RECIPES

Vegetable sticks
Yellow box (E5) : sticks/fries

Ingredients for 6-8 people
5 medium carrots, peeled ® 1 medium cucumber, peeled ® 1 medium courgette, peeled ® 2 green peppers
® 2 cooked beetroots ® 1 avocado without the seed

Sauce:
200ml mayonnaise ® 200ml thick creme fraiche ® 2 thsp chopped onion soup ® 1 clove of garlic ® 1 thsp
mustard soup ® Salt, pepper

Remove the seeds and white parts from the green peppers and cut them into sticks using the yellow box (E5).
Also cut the carrots, courgettes, cucumber and avocado with the yellow box (E5).
Place all the vegetables on a large plate in a creative way or inside individual appetizer dishes.

Sauce:
Mix all the ingredients and let stand in the refrigerator. Place the sauce in a bowl just before serving.

Russian Salad
Gray box (E4): cubes

Ingredients for 8 people

3 medium carrots, cooked and peeled ® 3 potatoes, cooked and peeled ® 3 medium beetroots, cooked and
peeled ® 3 medium pickles ® 1/2 red onion, peeled ® 150 g drained peas ® 4 green onions, chopped ® parsley
springs @1 %2 thsp vegetable oil ® Salt, pepper



Make sure that the cooked ingredients have cooled down to room temperature when you start to make the
salad. Cut the potatoes, the carrots, the beetroots, the pickles, and the onions in cubes with the gray box (E4).
Place the cubesin a large salad bowl. Add the green peas and the chopped green onions. Mix delicately. Season
with salt and pepper. Pour in the vegetable oil and mix again. Decorate with parsley before serving.

Suggestion : add saveloy cubes cut using the gray box (E4).

Tip: do not overcook the ingredients so as to maintain the right texture for cutting.

Minestrone Soup
Green box (E1): thin slicer
Gray box (E4): cubes

Ingredients for 4 people

1 peeled onion cutin half ® 1 medium carrot, peeled ® 1 medium potato, peeled ® 1 medium courgette,
peeled ® 100g green cabbage, chopped ® 2 cloves of garlic, smashed ® 1L steer broth ® 400g canned
tomatoes, diced ® 400g canned white beans, rinsed and drained ® 15g chopped basil leaves. 1 thsp olive oil

Cut the onion, the carrot, the potato, and the courgette into cubes using the gray box (E4). Slice your cabbage
using the green box (E1). Pour the olive oil in a large pot and stir fry the onion and garlic for 3 minutes. Add
the carrot, potato and courgette cubes. Mix thoroughly. Add the steer broth and the tomatoes. Bring to a boil.
Let simmer for 30 minutes. Add the cabbage, the beans and the basil. Season to taste. Let simmer for 10
minutes.

Fruit Carpaccio
Green box (E1) : thin slicer

Ingredients for 6 people
2 apples, peeled, cut in two ®1 mango, peeled, cut in four ® 3 bananas, peeled ® 2 kiwis, peeled ® 200g of
strawberries ® %> lemon ® powdered sugar ® 1 bouquet of fresh mint

Slice the fruits with the green box (E1). Sprinkle slightly with sugar and add some lemon juice. Distribute the
fruits on your plates creating a colourful composition. Using a brush, coat with some of the juice given off by
the fruits in order to achieve a shiny aspect. Take the mint leaves with your hand and place them delicately
over the carpaccio.

Serve very cold. You can accompany this with a ball of ice cream of your choice.



. Opgelet: er wordt een boekje met veiligheidsvoorschriften (LS-123456)
5" geleverd bij het apparaat. Voor uw eigen veiligheid raden wij u aan het
bijgevoegde boekje met veiligheidsvoorschriften aandachtig door te
nemen vooraleer u het apparaat in gebruik neemt. Bewaar dit boekje

zorgvuldig.
BESCHRIJVING

A - Motorblok E - Cassettes
B - Afneembare bescherming (doorzichtig stuk) E1 - Fijn snijden (groen)

B1 - Residu opvangbak. E2 - Fijn raspen (oranje)
C - Deksel E3 - Grof raspen (rood)

C1 - Aan/Uit-drukknop E4 - Blokjes (grijs)

C2 - Schacht E5 - Reepjes/frietjes (geel)
D - Duwstaaf F - Schoonmaakborstel

G - Opbergvak cassettes/borstel

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Maak de accessoires (cassettes, deksel, duwstaaf en afneembare bescherming) schoon met zeepwater. Spoel ze
af en droog ze vervolgens zorgvuldig.

OPGELET: De snijvlakken van de cassettes zijn bijzonder scherp, ga bijzonder voorzichtig met de cassettes
om en pak ze altijd bij het plastic deel vast. (Fig. 1)

Plaats de afneembare bescherming (doorzichtig stuk) op de bovenkant van het product (Fig. 2). De afneembare
bescherming voorkomt vlekken en vergemakkelijkt de schoonmaak.

LET OP: het product werkt niet zonder dit stuk.

Selecteer de bij het gewenste gebruik horende cassette. Het product zal de snelheid automatisch aanpassen op

basis van de gebruikte cassette.

- Als u een eenvoudige cassette (E1, E2, E3) gebruikt, plaatst u de cassette op de afneembare bescherming door de
staaf van de cassette op de achterkant van het product te plaatsen (Fig. 3.a).

- Als u een cassette gebruikt die voorzien is van een rooster (E4, E5), plaatst u het rooster in de houder door de staaf
van de cassette op de achterkant van het product te plaatsen (Fig. 3.b).

Zet het deksel op het geheel, druk het deksel naar beneden en vergrendel het (Fig. 4).

OPGELET : Als het deksel niet goed is vergrendeld, werkt het product niet.

o Steek de stekker van het apparaat in het stopcontact en plaats een kom (Fig. 5).

e Druk op de aan/uit-drukknop (Fig. 5).

® Doe de ingrediénten in de vulschacht van het deksel (Fig. 5) en duw ze met de duwstaaf naar beneden (fig. 6).

e Duw het deksel naar achteren, ontgrendel het deksel en verwijder de cassette om de cassette te vervangen
(Fig. 7). Wij raden u aan het apparaat na elke bereiding schoon te maken.

¢ Uw product is voorzien van een aan/uit-drukknop (C1). Houd de knop ingedrukt voor continu gebruik.

OPGELET : Uw product is voorzien van een residu opvangbak (B1) aan de voorkant. Wanneer de opvangbak

vol is, moet u de bak legen om een goede werking te garanderen (Fig. 8).

® Maak de cassettes voor blokjes (E4) of reepjes (E5) schoon met de schoonmaakborstel (F) waarmee u de
restjes in het rooster kunt verwijderen (Fig. 9).

®



Cassette Fijn
snijden E1 (groen)

Cassette Fijn
raspen E2 (oranje)

Cassette Grof raspen
3 (rood)

Cassette blokjes
E4 (grijs)

Cassette reepjes,
frietjes E5 (geel!

Ananas

Artisjokken

Aubergine

Advocaat

Banaan

Rode Bieten

* (enkel gekookt)

* (enkel gekookt)

* (enkel gekookt)

Wortelen

* (enkel rauw)

 (enkel rauw)

* (enkel rauw) .

Selderij

Cervelaatworst

Paddestoelen

Kool (wit/rood)

Komkommers

Augurken

Courgettes

Aardbeien

Gruyérekaas

Kiwi's

Mango

Meloen

Kokosnoot

Uien

Perziken op siroop

Verse

Paprika s

Appels

Aardappelen

* (enkel rauw)

® (enkel rauw)

Tomaten

Vragen

Antwoorden

® « Ik kan het deksel niet sluiten».

Controleer of de cassette correct is geplaatst in het product.

® « Het apparaat werkt niet ».

- Controleer of de stekker goed in het stopcontact zit.

- Controleer of de afneembare bescherming (doorzichtig stuk) in het
product is geplaatst.

- Controleer of de cassette correct is geplaatst (staaf naar achteren).

- Controleer of het deksel goed is vergrendeld en of de Aan/
Uit-drukknop goed kan worden ingedrukt.

- Het product start nadat u ongeveer 1 seconde op de Aan/
uit-drukknop heeft gedrukt.

® « Ik kan het deksel niet ontgrendelen »

- Start het apparaat even om de cassette te verplaatsen en
ontgrendel het deksel.
- Duw naar achteren om het deksel te ontgrendelen en verwijder het.

¢ Het draaiende apparaat stopt ten gevolge van een blokkering :

- Het apparaat beschikt over een veiligheidsfunctie voor het geval er
voorwerpen in de vulschacht vallen of als stukken voedsel te hard
blijken. Controleer of er vreemde voorwerpen op de cassette zijn
gevallen en zet het apparaat opnieuw aan. Voer deze handeling
eventueel tweemaal uit.

- Indien het apparaat nog altijd geblokkeerd is, ontgrendel dan het
deksel en verwijder de cassette, maak het apparaat en de
accessoires schoon en start opnieuw. Controleer of de cassette niet
geblokkeerd zit.

® « De ingrediénten komen niet door de uitgang ».

- Ontgrendel het deksel en verwijder het. Verwijder het snijmes en de
afneembare bescherming (doorzichtig stuk), verwijder alle
ingrediénten en maak het apparaat schoon.

@




TIPS OM GOEDE RESULTATEN TE VERKRIJGEN:

We raden u aan om de ingrediénten in de koelkast te bewaren (geraspte gruyérekaas, blokjes gekookt
voedsel,...) voor betere resultaten.

Als het voedsel te lang is gekookt, krijgt u slechtere resultaten en kan het apparaat verstopt raken. Snijd
de voedingsmiddelen eerst kleiner om ze zo gemakkelijker in de vulschacht van het magazijn te kunnen
voeren.

HET APPARAAT SCHOONMAKEN

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

® Dompel het motorblok niet onder, houdt het niet onder de lopende kraan. Reinig het motorblok met behulp
van een vochtige doek. Droog het zorgvuldig af (Fig. 10).

* De afneembare bescherming, de duwstaaf en de cassettes (E1, E2, E3, E4, E5) kunnen in de vaatwasmachine
worden gereinigd, in de bovenste korf op het programma « ECO » of « LICHT VUIL » (Fig. 11)

® Het deksel mag worden gespoeld onder de kraan maar mag niet in de vaatwasmachine worden gereinigd. ( Fig. 12).

® Ga voorzichtig met de cassettes om want de snijvlakken 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.

OPBERGEN

e Alle cassettes (E1, E2, E3, E4, E5) en de schoonmaakborstel (F) kunnen in het apparaat worden
opgeborgen.

e Stapel de 5 cassettes op en plaats ze in het opbergvak. U kunt de schoonmaakborstel in de holte op het
opbergvak schuiven (Fig. 13). Plaats het geheel onder de magnetische voorkant van het apparaat (Fig.
14).

¢ Opbergen van het snoer: duw het snoer in de hiervoor voorziene holte (Fig. 15).

RECEPTEN

Groentereepjes
Gele cassette (E5) : reepjes/frietjes

Ingrediénten voor 6-8 personen
5 middelgrote, geschilde wortelen ® 1 middelgrote, geschilde komkommer ® 1 middelgrote, geschilde courgette
® 2 paprika’s ® 2 gekookte bieten ® 1 ontpitte advocaat

Saus:
200ml mayonaise ® 200ml dikke, verse room ® 2 eetlepels gehakte ui ® 1 geplet teentje knoflook ® 1 eetlepel
mosterd ® zout, peper

Verwijder de zaadjes en het wit uit de paprika’s en snij de paprika in reepjes met de gele cassette (E5).
Snij eveneens de wortelen, de courgette, de komkommer en de advocaat met de gele cassette (E5).
Leg de groenten op een grote schotel of in afzonderlijke kommetjes.

Saus:
Meng alle ingrediénten en laat de saus afkoelen in de koelkast. Doe de saus in een kom en dien onmiddellijk op.



Huzarensalade
Grijze cassette (E4): blokjes

Ingrediénten voor 8 personen

3 geschilde, gekookte, middelgrote wortelen ® 3 geschilde, gekookte aardappelen ® 3 geschilde, gekookte,
middelgrote bieten ® 3 middelgrote augurken ® 1/2 geschilde, rode ui ® 150 g uitgelekte erwten ® 4 gehakte,
groene uien ® takjes peterselie ®1 % eetlepel plantaardige olie ® zout, peper

Zorg ervoor dat de gekookte ingrediénten afgekoeld zijn tot kamertemperatuur wanneer u de bereiding van de
salade start. Snij de aardappelen, de wortelen, de bieten, de augurken en de uien in blokjes met de grijze
cassette (E4). Doe de blokjes groenten in een grote slakom. Doe de erwten en de gehakte, groene ui in een
slakom. Meng voorzichtig. Breng op smaak met peper en zout. Overgiet met olijfolie en meng opnieuw. Versier
met peterselie en dien onmiddellijk op.

Suggestie: Snijd cervelaatworst in blokjes met de grijze cassette (E4) en voeg toe.

Tip: kook de ingrediénten niet te zacht om een goed textuur te behouden na het snijden

Minestronesoep
Groene cassette (E1) : fijn snijden
Grijze cassette (E4): blokjes

Ingrediénten voor 4 personen

1 geschilde, in twee gesneden ui ® 1 geschilde, middelgrote wortel ® 1 geschilde, middelgrote aardappel
® 1 geschilde, middelgrote courgette ® 100g in stukken gesneden groene kool ® 2 geplette teentjes knoflook
¢ 1L rundsbouillon ® 400g blokjes tomaat uit blik ® 400g gespoelde en uitgelekt witte bonen uit blik
® 15g gehakte basilicumblaadjes ® 1 eetlepel olijfolie

Snijd de ui, de wortel, de aardappel en de courgette in blokjes met de grijze cassette (E4). Snij de kool met de
groene cassette (E1). Doe olie in een grote pan en laat de ui en de knoflook 3 minuten bakken. Voeg de blokjes
wortel, aardappel en courgette toe. Meng goed. Voeg de rundsbouillon en de tomaten toe. Breng aan de kook.
Laat 30 minuten stoven. Voeg de kool, de bonen en de basilicum toe. Breng op smaak met peper en zout. Laat
nogmaals 10 minuten stoven.

Carpaccio van fruit
Groene cassette (E1) : fijn snijden

Ingrediénten voor 6 personen
2 geschilde, in twee gesneden appelen ®1 geschilde, in vier gesneden mango ® 3 geschilde bananen e 2 geschilde
kiwi’s ® 200g aardbeien ® % citroen ® poedersuiker ® 1 bosje verse munt

Snijd het fruit met de groene cassette (E1). Bestrooi voorzichtig met suiker en overgiet met een beetje
citroensap. Leg het fruit op de borden en maak er een kleurrijk gerecht van. Neem een pincet en druppel een
beetje fruitsap over het fruit om een glanzend effect te bekomen. Versnipper de muntblaadjes met de hand en
leg ze op het bord.

Dien gekoeld op. U kunt het gerecht op dienen met een bol ijs naar keuze.



. Atencion: se adjunta un manual de instrucciones de seguridad
i’ LS-123456 con este aparato. Por su sequridad, lea atentamente el
manual adjunto sobre las instrucciones de sequridad antes de utilizar

su nuevo aparato por primera vez y consérvelo.

DESCRIPCION

A - Blogue motor E - Accesorios
B - Receptdculo de protection mévil (pieza E1 - Picado (verde)
transparente) E2 - Rallado fino (naranja)
B1 - Recuperador de sobras E3 - Rallado grueso (rojo)
C- Tapa E4- Cubos (gris)
C1 - Tecla de Marcha/Parada E5 - Bastoncitos/patatas fritas (amarillo)
C2 - Alimentador F - Cepillo de limpieza
D - Empujador G - Compartimento de almacenamiento de los
accesorios/cepillo

ANTES DEL PRIMER USO

Limpie los accesorios, (cajitas, tapa, empujador, y receptdculo de proteccién mévil) con agua jabonosa.
Enjuague y luego seque cuidadosamente.

ADVERTENCIA: Las laminas de los accesorios son extremadamente afiladas, manipiilelas con precauciéon
sujetandolas siempre por la parte de plastico. (Fig.1)

Colocar el receptéculo de proteccion mévil (pieza transparente) en la parte superior del producto (Fig.2). Este
receptdculo de proteccion protege al producto de las manchas y permite una limpieza mas facil.

ATENCION: el producto no puede funcionar sin esta pieza.

Seleccione el accesorio correspondiente al uso deseado. EL producto adaptard automaticamente la velocidad

en funcién del accesorio utilizado.

- Para un accesorio simple (E1, E2, E3) coloque el accesorio en el receptdculo de proteccién mévil colocando
la varilla del accesorio hacia la parte trasera del producto (Fig. 3.a).

- Para un accesorio equipado con rejilla (E4, E5), coloque la rejilla en su lugar colocando la varilla del accesorio
hacia la parte trasera del producto (Fig. 3.b).

Coloque la tapa en el conjunto y cierre empujando hacia delante (Fig.4).
ATENCION: Si la tapa esta mal cerrada, el producto no puede funcionar.

e Enchufe el aparato y coloque un recipiente (Fig.5).

® Pulse sobre la tecla marcha/parada (Fig.5)

e Introduzca los alimentos por la chimenea de la tapa (Fig.5) y empuje los alimentos con la ayuda del empujador
(Fig.6).

® Para cambiar de accesorio, desbloquee la tapa empujdndola hacia atrds y retire el accesorio (Fig. 7), se
aconseja limpiar el aparato entre cada preparacién.

® Su producto estd equipado con una tecla marcha/parada (C1). Para funcionar de manera continua,
manténgala apoyada.

ATENCION: Su producto estd equipado con un recuperador de sobras (B1) situado en la parte delantera del
producto, cuando el recuperador esta lleno, debe ser vaciado para facilitar el buen funcionamiento del

aparato (Fig. 8).

® Vigile bien que limpia el accesorio de los cubos (E4) o de los bastoncillos (E5) con el cepillo de limpieza (F)
que va a ayudarle a empujar los alimentos que quedan atascados dentro de la rejilla (Fig. 9).




Accesorio laminado Accesorio Rallado Accesorio Rallado Accesorio cubos Accesorio
EL fino E2 grueso E3 E4 bastoncillos/fritos
(verde) (naranja) (rojo) (gris) E5 (amarilla)
Pifia . .
Alcachofa . .
Berenjena . .
Aguacate . . .
Platano . . .
Remolachas rojas ® (cocida tinicamente) . . ® (cocida tinicamente) | e (cocida dnicamente)
Zanahorias * (cruda tnicamente) ® (cruda dnicamente) | e (cruda tnicamente) . .
Apio . . .
Salchichas . .
Champiiiones . .
Col (blanca/roja) .
Pepinos . . . . .
Pepinillos . .
Calabacines . . . . .
Fresas . .
Gruyére . . . . .
Kiwis .
Mango . . .
Melon .
Nuez de coco . .
Cebollas . .
Melocotones con
jarabe ¢ ‘ ¢
Peras . . .
Pimientos i .
Manzanas . . . . .
Patatas ® (cocida Ginicamente) . . . * (cocida tinicamente)
Tomates .
Preguntas Respuestas

® «No alcanzo a cerrar la tapa».

Aseglrese de que el accesorio esté bien colocado dentro del producto.

* «El producto no funciona».

- Verifique que el producto esté bien enchufado.

- Verifique que el receptéculo de proteccién movil (pieza
transparente) esté bien colocado dentro del producto.

- Verifique que el accesorio esté bien colocado (varilla hacia detrds).

- Verifique que la tapa esté bien bloqueada y que la tecla Marcha/
Parada se hunde.

- Elarranque del producto necesita alrededor de 1 segundo de apoyo
como minimo sobre la tecla Marcha/parada.

* «Yo no llego a bloquear la tapa»

- Haga una pequefia puesta en marcha para desplazar el accesorio, y
desbloquee la tapa.
- Empuje hacia detrds para desbloquear la tapa y levantela.

s

* Parada del aparato en funci iento de un blog

- Elaparato estd equipado con un sistema de seguridad en caso de que
caigan objetos en el alimentador o introduzca alimentos demasiado
duros. Asegtrese de que no se ha introducido ningdn cuerpo extrafio
en el accesorio y vuelva a encenderlo. Repita la operacion hasta 2
veces.

- Si persiste la obstruccion, desenrosque la tapay retire el accesorio,
limpie el aparato y los accesorios, y después vuelva a encenderlo.
Verifique que el accesorio no estd bloqueado.

® «Los alimentos no salen ya por la salida de eyeccién».

- Deshloquee la tapay levantela. Retire el cartucho y el receptaculo
de proteccién movil (pieza transparente) vacie todos los alimentos
y limpie el aparato.

®




CONSEJOS PARA OBTENER BUENOS RESULTADOS:

Para obtener mejores resultados, le aconsejamos dejar los ingredientes en el refrigerador previamente
(rayado de gruyére, cubos de ingredientes cocidos...)

Si los alimentos estan demasiado cocinados usted obtendra malos resultados, esto le puede ocasionar un
atasco. Corte los alimentos para introducirlos mas facilmente en la chimenea del depésito.

LIMPIEZA DEL APARATO

e Desenchufe siempre el aparato antes de limpiar el bloque motor (A).

® No sumerja el bloque motor, no lo pase bajo el agua. Limpie el bloque motor con la ayuda de un trapo himedo.
Séquelo cuidadosamente (Fig. 10).

e El receptdculo mévil, el empujador y los accesorios (E1, E2, E3, E4, E5) pueden pasar al lavavajillas dentro
del cesto de arriba usando el programa “EC0” o “POCO SUCIO” (Fig.11).

e La tapa puede ser lavada bajo el agua pero no pasa al lavavajillas. (Fig. 12).

e Manipule los accesorios con precaucion pues las ldminas son extremadamente afiladas.

® En caso de coloracion de las partes de plastico por alimentos como las zanahorias, frotelas con un trapo
empapado con aceite alimentario, luego proceda a la limpieza habitual.

ALMACENAMIENTO

* Todos los accesorios (E1, E2, E3, E4, E5) y el cepillo de limpieza (F) pueden colocarse sobre el aparato.

¢ Apile las 5 accesorios y coloquelos en la cubeta de almacenamiento, el cepillo viene a deslizarse dentro
del sitio previsto por encima de la cubeta de almacenamiento (Fig.13). El conjunto viene a imantarse
bajo la parte delantera del aparato (Fig. 14).

® Colocacion del cable: empuje el cable a la cavidad prevista para este fin (Fig. 15).

RECETAS

Bastoncitos de legumbres

Accesorio amarillo (E5): bastoncitos/ patatas fritas

Ingredientes para 6-8 personas
5 zanahorias medianas, peladas ® 1 pepino mediano, pelado ® 1 calabacin mediano, pelado ® 2 pimientos
e 2 remolachas cocidas ® 1 aguacate, deshuesado

Salsa: 200 ml de mayonesa ® 200 ml de nata fresca espesada ® 2 cucharadas soperas de cebollas cortadas

¢ 1 diente de ajo, machacado ® 1 cucharada sopera de mostaza ® Sal, pimienta

Quite las semillas y las nervaduras de los pimientos y cértelos en bastoncillos con el accesorio amarillo (E5).
Corte también las zanahorias, el calabacin, el pepino y el aguacate con el accesorio amarillo (E5).

Coloque todas las legumbres en un gran plato de forma creativa o en recipientes individuales.

Salsa: Mezcle todos los ingredientes y deje reposar la salsa en el refrigerador. Justo antes de servir, poner la
salsa en un bol.

Ensalada Rusa

Accesorio gris (E4): cubos

Ingredients for 8 people

3 zanahorias medianas, peladas, cocidas ® 3 patatas, peladas, cocidas ® 3 remolachas medianas, cocidas,
peladas ® 3 pepinos medianos ® %2 cebolla roja, pelada ® 150 g de guisantes, escurridos ® Ramillete de perejil
® 1 cucharada sopera de aceite vegetal ® Sal, pimienta

®



Vigile que los ingredientes cocinados hayan enfriado hasta la temperatura ambiente cuando usted comience
a hacer la ensalada. Corte las patatas, las zanahorias, las remolachas, los pepinos y las cebollas en cubos con
el accesorio gris (E4). Meta los dados de legumbres obtenidos en una gran ensaladera. Afiada en la ensaladera
los guisantes y las cebollas verdes cortadas. Mezcle con cuidado. Sazone con saly pimienta. Vierta en aceite
vegetal y mezcle de nuevo. Decore con el perejil en el momento de servir.

Sugerencia: afiada cubos de salchichas, corte con el accesorio gris (E4).

Truco: no haga cocer demasiado los ingredientes para conservar una buena apariencia después del corteww

Sopa Minestrone
Accesorio verde (E1): picado
Accesorio gris (E4): cubos

Ingredientes para 4 personas

1 cebolla, pelada, cortada en dos ® 1 zanahoria mediana, pelada ® 1 patata mediana, pelada ® 1 calabacin
mediano, pelado ® 100 g de col verde, cortada en trozos ® 2 dientes de ajo, machacados ® 1 | de caldo de buey
® 400 g de tomate en dados en conserva ® 400 g de guisantes blancos en conserva, lavados, enjuagados

® 15 g de hojas de albahaca cortadas ® 1 cucharada sopera de aceite de oliva

Corte en cubos la cebolla, la zanahoria, la patata y el calabacin con el accesorio gris (E4). Pique su col con el
accesorio verde (E1). En una gran sartén, vierta aceite de olivay rehogue la cebolla y el ajo durante 3 minutos.
Afada los cubos de zanahoria, patata y el calabacin. Mezcle bien. Incorpore el caldo de buey y los tomates.
Lleve a ebullicién. Deje cocer lentamente durante 30 minutos. Afada la col, los guisantesy la albahaca. Sazone
a su gusto. Deje cocer todavia lentamente durante 10 minutos.

Carpaccio de frutas
Accesorio verde (E1): picado

Ingredientes para 6 personas
2 manzanas, peladas, cortadas en dos ® 1 mango, pelado, cortado en cuatro ® 3 platanos, pelados ® 2 kiwi,
pelados ® 200 g de fresas ® %2 lim6n e aziicar en polvoe® 1ramo de menta fresca

Pique las frutas con el accesorio verde (E1). Espolvoree ligeramente con azdcary riegue con un poco de zumo
de limén. Coloque las frutas en sus platos haciendo una composicién coloreada. Con ayuda de un pincel ponga
un poco de jugo para que las frutas que se han puesto tengan un aspecto brillante. Corte las hojas de menta
con la mano y depositelas en el plato.

Sirva muy fresco . Usted puede acompafiarlo de una bola de helado a su eleccién.



. Af sikkerhedsmassige arsager skal det medfolgende hafte med
¥ sikkerhedsanvisninger laeses omhyggeligt, inden dit apparatet
anvendes for forste gang. Gem dette haefte.

BESKRIVELSE

A - Motorblok E - Indsatser
B - Aftagelig beskyttelsesbeholder (gennemsigtig E1 - Snitning (gren)
del) E2 - Fin rivning (orange)
B1 - Stilkopsamler E3 - Grov rivning (red)
C-Llag E4 - Terninger (gra)
C1 - Start/stop-knap E5 - Stave/pomfritter (gul)
C2 - Fgderende F - Borste til renggring
D - Nedstopper G - Kurv til opbevaring af indsatser/bgrste

FOR DEN FORSTE BRUG

Vask tilbehgret (indsatser, lag, nedstopper og aftagelig beskyttelsesbeholder) i vand med opvaskemiddel. Skyl
delene, og ter dem grundigt.

VIGTIGT: Skearene pa indsatserne er meget skarpe. Handter dem med forsigtighed og hold dem altid i
plastikdelen. (Fig. 1)

Anbring den aftagelige beskyttelsesbeholder (den gennemsigtige del) oven pa apparatet (Fig. 2). Denne
beskyttelsesbeholder beskytter apparatet mod tilsmudsning og letter renggringen.

VIGTIGT: Apparatet kan ikke fungere uden denne del.

Valg denindsats, der passer til den gnskede brug. Apparatet tilpasser automatisk hastigheden i henhold til den

indsats, der benyttes.

- Med en simpel indsats (E1, E2, E3) anbringes denne pa den aftagelige beskyttelsesbeholder ved at placere
indsatsens stang hen mod den bageste ende af apparatet (Fig. 3.a).

- Med en indsats med rist (E4, E5) anbringes risten i dens plads ved at placere indsatsens stang hen mod den
bageste ende af apparatet (Fig. 3.b).

e Sat laget pa samlingen og las det ved at skubbe det fremad (Fig. 4).
VIGTIGT: Hvis laget ikke er ordentligt fastlast, virker apparatet ikke.

* Tilslut apparatet og anbring en beholder under det (Fig. 5).

® Tryk pa start/stop-knappen (Fig. 5).

e Indfor fedevarerne gennem tragten i laget (Fig. 5) og skub dem ned ved hjalp af nedstopperen (Fig. 6).

® For at skifte indsats lases laget op ved at skubbe det bagud og tage indsatsen ud (Fig. 7). Det tilrades at
renggre apparatet mellem hver brug.

® Apparatet er udstyret med en start/stop-knap (C1). Hold den nedtrykket, for at lade apparatet kore
uafbrudt.

VIGTIGT: Apparatet er udstyret med en stilkopsamler (B1), som sidder foran pa apparatet. Nar denne
opsamler er fuld, skal den temmes, for at sikre, at apparatet fungerer korrekt (Fig. 8).

* Sprg for at renggre indsatsen til terninger (E4) eller stave (E5) med bersten til renggring (F), som vil hjelpe
dig med at fjerne de rester af fodevarer, som sidder fast i risten (Fig. 9).

®



Indsats til snitning | Indsats til fin Indsats til grov Indsats til terninger | Indsats til stave /

EL (gron) rivning E2 (orange) | rivning E3 (rod) E4 (gra) pomfritter E5 (gul)
Ananas . .
Artiskokker . .
Auberginer . .
Avocado . . .
Bananer . . .
Redbeder ® (kun kogte) . .  (kun kogte) o (kun kogte)
Gulerpdder e (kun ra) o (kun ra) ® (kun ra) . .
Selleri . . .
Kedpolse . .
Champignon . .
Kal (hvid / red) .
Agurk . . . . .
Cornichoner . .
Courgetter . . . . .
Jordbaer . .
Gruyére-ost . . . . .
Kiwifrugter .
Mangofrugter . . .
Melon .
Kokosned . .
Log . .
Syltede ferskner . . .
Parer . . .
Peberfrugter . .
Abler . . . . .
Kartofler  (kunra) . . .  (kun ra)
Tomater .

Sporgsmal Svar

® "Jeg kan ikke lukke laget"

Kontrollér, at indsatsen er korrekt placeret i apparatet.

® "Apparatet virker ikke".

- Kontrollér, at apparatets stik er tilsluttet stikkontakten.

- Kontrollér, at den aftagelige beskyttelsesbeholder (den
gennemsigtige del) sidder i apparatet.

- Kontrollér, at indsatsen er korrekt anbragt (med stangen bagtil).

- Kontrollér, at ldget er ordentligt last, og at teend/sluk-knappen kan
trykkes ned.

For at starte apparatet skal du trykke pé start/stop-knappen i mindst

1sekund.

® "Jeg kan ikke lase laget op"

- Start kortvarigt, for at flytte indsatsen, og oplds laget.
- Skub bagud, for at oplase laget og fjern det.

® Apparatet stopper under brugen pa grund af en blokering:

- Apparatet er udstyret med en sikkerhedsanordning i tilfelde af, at
der falder genstande ned i tragten, eller hvis der passerer
ingredienser igennem, der er for harde. Kontrollér, at der ikke er
faldet fremmedlegemer ned i indsatsen, og start apparatet igen.
Gentag denne handling op til 2 gange.

- Hvis apparatet stadig er blokeret, tages laget af og indsatsen
fjernes. Renger apparatet og tilbehgrsdelene, og genstart derefter
apparatet. Kontrollér, at indsatsen ikke er blokeret.

* "Fgdevarerne kommer ikke leengere ud af udfgringsédbningen".

- Las laget op og tag det af. Tag indsatsen og den aftagelige
beskyttelsesbeholder (den gennemsigtige del) ud, fjern alle
fodevarerne og renger apparatet.

®




TIP TIL TILBEREDNING:

For at opna de bedste resultater, anbefales det at stille ingredienserne i keleskabet for tilberedning
(revet ost, terninger af kogte ingredienser, m.m.)

Hvis fodevarerne er kogt for meget (for blede), bliver resultatet darligt, da det kan medfore tilstopning.
Sker ingredienserne i mindre stykker, sa de er lettere at komme ned i pafyldningstragten.

RENG@RING AF APPARATET

e Afbryd altid apparatet fra stikkontakten far rengering af motorblokken (A).

® Motorblokken ma ikke nedsankes i vand eller skylles under vandhanen. Renger motorblokken med en fugtig
klud. Ter den omhyggeligt (Fig. 10).

e Den aftagelige beholder, nedstopperen og indsatserne (E1, E2, E3, E4, E5) kan vaskes i opvaskemaskinen i
den gverste kurv pa programmet «ECO» eller «Let snavset» (Fig. 11)

e Laget kan skylles under vandhanen, men ma ikke vaskes i opvaskemaskinen. (Fig. 12).

¢ Handter indsatserne med forsigtighed, da skarene er meget skarpe.

¢ Hvis plastdelene bliver misfarvede af fedevarer som f.eks. gulersdder, kan du gnide dem med en klud, der er
dyppet i madolie. Rengor derefter apparatet pa sedvanlig vis.

OPBEVARING

e Alle indsatserne (E1, E2, E3, E4, E5) og bersten til rengoring (F) kan opbevares pa apparatet.

e Stabl de 5 indsatser og anbring dem i opbevaringsrummet. Bgrsten kan skubbes ind i hulrummet oven
over opbevaringsrummet (Fig. 13). Det hele holdes fast vha. en magnet under forsiden af apparatet
(Fig. 14).

 Opbevaring af ledningen: Skub ledningen ind i det dertil beregnede hulrum (Fig. 15).

OPSKRIFTER

Grontsagsstave
Gulindsats (E5): Stave/pomfritter

Ingredienser til 6-8 personer
5 mellemstore skrzllede gulergdder ® 1 mellemstor skrallet agurk ® 1 mellemstor skrallet courgette
e 2 peberfrugter ® 2 kogte redbeder ® 1 udstenet avocado

Sauce:
200 mL mayonnaise ® 200 mltyk créeme fraiche ® 2 spiseskefulde hakket lgg ® 1 fed knust hvidlgg ® 1 spiseskefuld
sennep ® Salt og peber

Fjern kernerne og de hvide ribber fra peberfrugterne og skar dem i stave vha. den gule indsats (E5).
Skeer ligeledes gulerpdder, courgette, agurk og avocado ud vha. den gule indsats (E5).
Laeg alle grentsagerne dekorativt pa et stort fad eller i individuelle skale.

Sauce:
Bland alle ingredienserne og lad saucen hvile i keleskabet. Haeld saucen i en skal lige fgr servering.

Russisk salat
Gra indsats (E4): Terninger

Ingredienser til 8 personer

3 mellemstore skrallede og kogte gulergdder, ® 3 kogte og pillede kartofler ® 3 mellemstore skrallede og
kogte rodbeder ® 3 mellemstore cornichoner ® 1/2 pillet radleg ® 150 g afdryppede arter ® 4 grenne hakkede
log e Persillekviste ®1 %2 spiseskefuld vegetabilsk olie ® Salt og peber



Serg for, at de kogte ingredienser er kolet af til stuetemperatur, for du begynder at lave salaten. Skar kartofler,
gulergdder, redbeder, cornichoner og lgg i terninger vha. den gra indsats (E4). Laeg grentsagsterningerne i en
stor salatskal. Tillfgj @rterne og de grgnne, hakkede lgg. Bland forsigtigt. Drys med salt og peber. Hald den
vegetabilske olie over og bland igen. Pynt med persille for servering.

Forslag: Tilfej terninger af kedpealse skaret vha. den gré indsats (E4).

Tip: Kog ikke ingredienserne for meget, sd de bevarer formen efter udskaring

Minestronesuppe
Grgn indsats (E1): Skiveskaring
Graindsats (E4): Terninger

Ingredienser til 4 personer

1 pillet lpg skédret i to stykker ® 1 mellemstor skraellet gulerod ® 1 mellemstor skraellet kartoffel ® 1 mellemstor
skraellet courgette ® 100 g savoykal skaret i stykker ® 2 fed knuste hvidleg ® 1 liter oksebouillon ® 400 g tomater
i terninger fra dase ® 400 g hvide bgnner fra dase, skyllede og afdryppede ® 15 g hakkede basilikumblade
® 1 spiseskefuld olivenolie

Skeer log, gulerod, kartoffel og courgette i terninger vha. den gra indsats (E4). Skeer kélen i skiver vha. den
grgnne indsats (E1). Haeld olivenolien i en stor pande og svits leg og hvidleg i 3 minutter. Tilfgj terningerne af
gulerod, kartoffel og courgette. Bland godt. Tilfgj oksebouillon og tomater. Bring i kog. Lad det simre i
30 minutter. Tilfgj kal, bgnner og basilikum. Smag til. Lad det simre i 10 minutter mere.

Frugtcarpaccio
Gren indsats (E1): Skiveskaring

Ingredienser til 6 personer
2 skrellede &bler skaret i to o1 skrallet mangofrugt skaret i kvarter ® 3 bananer uden skrael ® 2 skrzllede
kiwifrugter ® 200 g jordbaer ® %2 citron e strgsukker ® 1 bundt frisk mynte

Skeer frugten i skiver vha. den grgnne indsats (E1). Drys den med lidt sukker og haeld en smule citronsaft over.
Lav en dekorativ og farverig komposition af frugt i tallerkenerne. Pensl frugtstykkerne med lidt af den afgivne
frugtsaft, sa de bliver blanke. Skar myntebladene i strimler med en kniv og dekorer retten med dem.

Server meget kold. Denne dessert kan serveres sammen med en kugle is efter eget valg.



. Avsikkerhetsgrunnerberdulese ngye vedlagte hefte om sikkerhetsrad
. for du tar apparatet i bruk forste gang. Oppbevar dette heftet noye.

BESKRIVELSE

A - Motorenhet E - Kassetter
B - Avtakbar beskyttende beholder (gjennomsiktig E1 - Skiver (grgnn)
del) E2 - Fin rivning (oransje)
B1 - Oppsamler for endebiter E3 - Grov rivning (red)
C - Lokk E4 - Terninger (gra)
C1 - Start/Stopp trykknapp E5 - Strimler/stenger (qul)
C2-T ut F - Rengjeringsberste
D - Stapper G - Oppbevaringskurv for kassetter/bgrste

FOR FORSTE GANGS BRUK

Rengjer tilbehgrsdelene (kassettene, lokket, stapperen og den avtakbare beskyttende beholderen) i sépevann.
Skyll og terk grundig.

ADVARSEL: Knivene pa kassettene er meget skarpe. Alltid hold dem i plastdelene, og handter dem med
forsiktighet. (Fig. 1)

Sett den avtakbare beskyttende beholderen (gjennomsiktig del) p& toppen av apparatet (Fig.2). Den
beskyttende beholderen beskytter apparatet mot smuss og gjer rengjering enklere.

ADVARSEL: Apparatet kan ikke fungere uten denne delen.

Velg en kassett som tilsvarer gnsket bruk. Apparatet tilpasser hastigheten automatisk til valgt kassett.

- For en enkel kassett (E1, E2, E3), sett kassetten pd den avtakbare beskyttende beholderen ved a plassere stangen
pa kassetten mot baksiden av apparatet (Fig. 3.a).

- Foren kassett som er utstyrt med en rist (E4, E5), sett risten pa plass i sporet, og plasser stangen pa kassetten mot
baksiden av apparatet (Fig. 3.b).

Sett pd lokket og skru det fast mens det trykkes forover (Fig.4).

ADVARSEL: Apparatet vil ikke fungere hvis ikke lokket er satt riktig pa plass.

* Koble til apparatet og sett en bolle pa plass (Fig. 5).

e Trykk pé start/stopp trykknappen (Fig. 5).

e Tilsett matvarene gjennom rgret pa lokket (Fig. 5), og skyv dem ned ved hjelp av stapperen (Fig.6).

e Skru av lokket ved a trykke det bakover, og trekk ut kassetten for a skifte den (Fig. 7). Vi anbefaler at
apparatet rengjeres mellom hver tilberedning.

¢ Apparatet er utstyrt med en start/stopp trykknapp (C1). For en sammenhengende bruk ma denne veaere
trykket inn.

ADVARSEL: Apparatet er utstyrt med en oppsamler for endebiter (B1) plassert pa fremsiden. Serg for &
tomme oppsamleren nar den er full for 4 sikre en god funksjon av apparatet (Fig. 8).

® Pass pd & rengjore kassettene for terninger (E4) og strimler (E5) godt med rengjeringsbersten (F). Den vil
hjelpe deg med & fjerne matrester som sitter fasti risten (Fig. 9).



Kassett skiver
E1 (grenn)

Kassett fin rivning
E2 (oransje)

Kassett grov rivning
E3 (red)

Kassett terninger E4
(grd)

Kassett strimler/
stenger E5 (gul)

Ananas

Artisjokk

Aubergine

.

Avokado

Banan

Rodbeter

 (bare kokte)

® (bare kokte)

® (bare kokte)

Gulrgtter

® (bare ra)

e (bare ra)

o (bare ra)

Selleri

Servelatpolse

.

Sjampinjonger

Kal (hvit/rod)

Agurker

Sylteagurker

Squash

Jordbaer

Gruyére (ost)

Kiwier

Mango

Melon

Kokosngtt

Lok

Fersken i lake

Parer

Paprika

Epler

Poteter

® (barera)

® (bare ra)

Tomater

Sporsmal

Svar

 Jeg klarer ikke & lukke lokket.

Kontroller at kassetten er satt riktig i apparatet.

® Apparatet fungerer ikke.

- Kontroller at apparatet er koblet til.

- Kontroller at den avtakbare beskyttende beholderen
(gjennomsiktig del) er pa plass i apparatet.

- Kontroller at kassetten er riktig plassert (stangen mot baksiden).

- Kontroller at lokket er riktig skrudd pa plass og at start/
stopp-knappen er trykket inn.

- Trykk inn start/stopp -nappen i minst 1 sekund for a starte
apparatet.

¢ Jeg klarer ikke a skru av lokket.

Kjor apparatet et lite pyeblikk for & flytte pa kassetten og skru av
lokket.
-Trykk apparatet bakover for a skru det av og fjern det.

* Apparatet stopper under bruk pa grunn av en blokkering.

- Apparatet er utstyrt med en sikkerhet dersom en gjenstand skulle
falle inn i tuten, eller dersom man legger inn for harde
ingredienser. Sjekk at ingen gjenstander har falt ned pé kassetten,
og start opp apparatet pa nytt. Gjenta dette opp til 2 ganger.

- Dersom apparatet fortsatt er blokkert, lasne pa lokket og fjern
kassetten, rengjor apparatet og tilbehgret, og start opp apparatet
pa nytt. Sjekk at ikke kassetten er blokkert.

* Maten kommer ikke ut av utgangen.

- Skru opp lokket og ta det av. Trekk ut kassetten og den avtakbare
beskyttende beholderen (gjennomsiktig del), tem dem for innhold
og rengjer apparatet.




GODE RAD FOR GODE RESULTATER:

For a oppna best mulig resultat, anbefaler vi at ingrediensene oppbevares i kjoleskapet pa forhand (revet
ost, terninger av kokte ingredienser osv.)

Hvis ingrediensene er for mye kokt, kan du fa et darlig resultat og risikere at apparatet stoppes til. Skjer
opp ingrediensene slik at de blir lettere a fore ned i roret.

RENGJORING AV APPARATET

e Apparatet md alltid kobles fra for rengjoring av motorenheten (A).

® Motorenheten ma ikke senkes ned i eller holdes under rennende vann. Rengjer motorenheten med en fuktig
klut. Terk den grundig (Fig. 10).

® Den avtakbare beholderen, stapperen og kassettene (E1, E2, E3, E4, E5) kan vaskes i oppvaskmaskin i den
gverste kurven og ved bruk av programmene «ECO» eller «LITE SKITTENT» (Fig. 11)

e Lokket kan skylles under vann, men skal ikke rengjores i oppvaskmaskin. (Fig. 12).

¢ Kassettene ma handteres med forsiktighet da knivene er meget skarpe.

o I tilfelle plastdelene blir misfarget av matvarer slik som gulrgtter, gni dem med en klut dyppet i matolje og
rengjor dem deretter som normalt.

OPPBEVARING

e Alle kassettene (E1, E2, E3, E4, E5) og rengjeringsborsten (F) kan oppbevares i apparatet.

e Stable de 5 kassettene og plasser dem i oppbevaringskurven. Barsten kan stikkes inn i hullet som er pa
toppen av oppbevaringskurven (Fig. 13). Alt dette kan plasseres foran pa apparatet (Fig. 14).

® Oppbevaring av stremledningen: dytt stremledningen inn i oppbevaringsrommet (Fig. 15).

OPPSKRIFTER

Grgnnsaksstenger
Cul kassett (E5): strimler/stenger

Ingredienser for 6-8 personer
5 mellomstore, skrelte gulrptter ® 1 mellomstor, skrelt agurk ® 1 mellomstor, skrelt squash ® 2 paprika ® 2 kokte
redbeter ® 1 avokado uten stein

Saus:
2 dl majones ® 2 dl tykk créme fraiche ® 2 ss. hakket lgk ® 1 knust hvitlgksfedd ® 1 ss. sennep ® Salt og pepper

Ta ut froene og de hvite delene i paprikaene, og skjeer dem i strimler med den gule kassetten (E5).
Bruk ogsa den gule kassetten (E5) til a skjaere opp gulrattene, squashen, agurken og avokadoen.
Legg alle grgnnsakene pent pd en stor tallerken eller i separate beholdere.

Saus:
Bland alle ingrediensene sammen, og sett sausen til hvile i kjgleskapet. Hell sausen i en bolle like for servering.

Russisk salat
Gra kassett (E4): terninger

Ingredienser for 8 personer

3 skrelte og vaskede mellomstore gulrgtter ® 3 skrelte og kokte poteter ® 3 skrelte og kokte mellomstore
rodbeter ® 3 mellomstore sylteagurker ® 1/2 skrelt rod lok ® 150 g avdryppede erter ® 4 hakkede gule lgker ®
persillekvaster ®1 12 ss vegetabilsk olje ® Salt og pepper



Serg for at de kokte ingrediensene er avkjglt til romtemperatur fgr du begynner & lage salaten. Bruk den gra
kassetten (E4) til a skjere potetene, gulrottene, reddikene, sylteagurkene og leken i terninger. Bland
grgnnsaksterningene i en stor bolle. Tilsett ertene og hakket gul lgk. Bland forsiktig. Smak til med salt og
pepper. Hell over vegetabilsk olje og bland pa nytt. Pynt med persille for servering.

Forslag: Tilsett terninger med servelatpelse, skjaert opp med den gra kassetten (E4).

Tips: Unnga & koke ingrediensene for mye slik at de holder formen etter at de har blitt skjaert opp

Minestrone
Grgnn kassett (E1): skiver
Gra kassett (E4): terninger

Ingredienser for 4 personer

1 skrelt lgk delt i to ® 1 mellomstor, skrelt gulrot ® 1 mellomstor, skrelt potet ® 1 mellomstor, skrelt squash
© 100 g grgnn kal skjeerti biter @ 2 knuste hvitlgksfedd ® 1 Loksebuljong ® 400 g hermetiske tomateri terninger
® 400 g hermetiske hvite bgnner, skylt og dryppet av ® 15 g hakket, fersk basilikum. @ 1 ss olivenolje

Bruk den grd kassetten (E4) til & skjare loken, gulroten, poteten og squashen i terninger. Skjeer kalen i skiver
med den grgnne kassetten (E1). Hell olivenoljen i en stor stekepanne og stek lgken og hvitlgken i 3 minutter.
Tilsett terningene av gulrot, potet og squash. Bland godt. Rgrinn buljongen og tomatene. Kok opp. La det hele
smakoke i 30 minutter. Tilsett kal, bgnner og basilikum. Krydre etter smak. Fortsett & smakoke i 10 minutter.

Carpaccio av frukt
Grgnn kassett (E1): skiver

Ingredienser for 6 personer
2 skrelte epler delt i to ® 1 skrelt mango delt i fire ® 3 skrelte bananer @ 2 skrelte kiwi ® 200 g jordbaer
® 1 sitron ® farin @ 1 kvast frisk mynte

Skjar frukten i skiver med den gronne kassetten (E1). Dryss lett med sukker og hell over litt sitronjuice.
Frukten plasseres pa tallerkenen pa en kreativ, fargerik mate. Bruk en pensel til a pensle frukten med litt juice
slik at de skinner. Skjaer opp myntebladene for hand og legg dem pa tallerkenen.

Serveres meget frisk. Kan serveres med en kule iskrem etter egen smak.



. Av sakerhetsskal bor du lasa det bifogade haftet
<’ med sikerhetsanvisningar noga innan du anvinder den nya apparaten
for forsta gangen. Spara haftet.

BESKRIVNING

A - Motorenhet E - Kassetter
B - Lostagbar uppsamlare (genomskinlig) E1 - Skiva (gron)
B1 - Uppsamlare E2 - Riva fint (orange)
C- Lock E3 - Riva grovt (rod)
C1 - Start/stopp-knapp E4 - Kuber (gra)
C2 - Matningsror E5 - Stavar/pommes frites (gul)
D - Pamatare F - Rengdringsborste

G - Hallare for kassetter/borste

FORE FORSTA ANVANDNING

Diska tillbehdren (kassetter, lock, pdmatare och den l6stagbara uppsamlaren) med vatten och diskmedel. Skolj
och torka noggrant.

OBS! Knivarna pa kassetterna dr mycket vassa, handskas forsiktigt med dem och hall dem alltid i delarna

av plast. (Fig. 1)

ANVANDNING

Sdtt den lostagbara uppsamlaren (genomskinlig) ovanpa apparaten (Fig. 2). Den skyddar apparaten fran smuts
och gor det enklare att rengdra den.

OBS! Apparaten fungerar inte utan den har delen.

Vdlj kassett efter vad du vill gora. Apparaten anpassar hastigheten automatiskt efter vald kassett.

- Om du bara ska anvédnda en enda kassett (E1, E2, E3), monterar du den pa den lostagbara uppsamlaren, med
den utskjutande delen mot apparatens baksida (Fig. 3.a).

- Om du ska anvénda en kassett med galler (E4, E5), sdtter du gallret pa sin plats, med den utskjutande delen
mot apparatens baksida (Fig. 3.b).

e Sitt pa locket och las genom att dra det framat (Fig. 4).
OBS! Apparaten gar inte att starta om inte locket sitter pa ordentligt.

e Satt i kontakten i vdgguttaget och stéll en bunke under utkastet (Fig. 5).

e Tryck darefter pa start-/stoppknappen (Fig. 5).

® Ldggiingredienserna i lockets matningsrdr (Fig. 5) och tryck ned dem med pamataren (Fig. 6).

e Gor sahdr om du vill byta kassett: dra locket bakat sa att det lases upp och ta av kassetten (Fig. 7).
Vi rekommenderar att du gér ren apparaten mellan varje beredning.

e Apparaten ar forsedd med en start/stopp-knapp (C1). Hall den nedtryckt nér du vill kéra apparaten.

0BS! Den hirapparaten dr férsedd med en uppsamlare for rester framtill pa apparaten (B1). Uppsamlarens
fack maste tommas nér det ar fullt, fér att apparaten ska fungera ordentligt (Fig. 8).

® Rengor kassetten for kuber (E4) och stavar (E5) mycket noga med rengdringsborsten (F), den hjalper dig att fa
ut rester som fastnat i gallret (Fig. 9).



Kassett for att skiva | Kassett for att riva Kassett for attriva | Kassett for kuber E4 Kassett for stavar/
E1 (gron) fint E2 (orange) grovt E3 (rod) (gra) pommes frites E5 (gul)
Ananas . .
Kronadrtskocka . .
Aubergine . .
Avocado . . .
Banan . . .
Rodbeta * (endast kokt) . . * (endast kokt)  (endast kokt)
Morot  (endast rd) ® (endast ra) ® (endast rd) . .
Selleri . . .
Cervelas-korv . .
Champinjoner . .
Kal (vit/rod) .
Gurka . . . . .
Cornichoner . .
Squash . . . . .
Jordgubbar . .
Gruyére-ost . . . . .
Kiwi .
Mango . . .
Melon .
Kokosnot . .
Lok . .
Konserverad persika . . .
Péron . . .
Paprika . .
Apple . . . . .
Potatis ® (endast rd) . . . ® (endast rd)
Tomat .
Fraga Svar

® Jag kan inte stdnga locket.

Kontrollera att kassetten sitter i apparaten pd ratt satt.

® Apparaten fungerar inte.

- Kontrollera att stickkontakten sitter ordentligt i vdgguttaget.

- Kontrollera att den lostagbara uppsamlaren (genomskinlig) sitter
korrekt monterad pa apparaten.

- Kontrollera att kassetten &r korrekt monterad (den utskjutande
delen mot apparatens baksida).

- Kontrollera att locket &r last och att start/stopp-knappen gar att
trycka ner.

- Start/stopp-knappen maste tryckas ner minst 1 sekund for att
apparaten ska starta.

® Jag kan inte fa av locket

- Starta apparaten helt kort s& att kassetten flyttas lite, och las upp
locket.
- Tryck locket bakat for att lasa upp det sa att du kan ta av det.

® Apparaten stdngs av for att den tappts igen:

- Apparaten dr utrustad med en sdkerhetsanordning i hdndelse av att
ett foremal faller neri tratten eller alltfor harda livsmedel passerar.
Kontrollera att inget frammande féremal fallit ner pa kassetten och
starta om. Upprepa proceduren hdgst 2 génger.

- 0m blockeringen kvarstar, skruva av locket och ta ur kassetten,
rengdr apparaten och tillbehdren och starta om. Kontrollera att
kassetten inte dr blockerad.

® Ingredienserna kommer inte ut.

Las upp locket och ta av det. Ta av kassetten och den lostagbara
uppsamlaren (genomskinlig), tom dem pa rester och gér ren
apparaten.
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RAD FOR BASTA RESULTAT:

For basta resultat rekommenderar vi att ingredienserna far vila i kylen innan (nér du ska riva ost eller
gora kuber av kokta gronsaker)

Om de &r for kokta blir resultatet daligt, och det kan tdppa igen apparaten. Skar ingredienserna i mindre
bitar sa dr de lattare att fa ned i matningsroret

RENGORING AV APPARATEN

® Dra alltid ur ndtsladden innan du rengdr motordelen (A).

e Sank inte ner motordelen i vatten eller hall den under rinnande vatten. Rengdr motordelen med en fuktig
trasa. Torka noggrant (Fig. 10).

® Den lostagbara uppsamlaren och kassetterna (E1, E2, E3, E4, E5) gar att diska i diskmaskin, i den dvre
diskkorgen med diskmaskinsprogrammet «EKO» eller «LATT SMUTSAT» (Fig. 11).

e Locket gar att skolja under rinnande vatten, men gar inte att diska i maskin. (Fig. 12)

¢ Hantera kassetterna med forsiktighet eftersom de har mycket vassa delar.

e Om livsmedel, t.ex. morGtter, skulle farga av sig pa apparatens plastpartier kan du gnugga dem med en trasa
indrankt i matolja och sedan rengéra pa vanligt satt.

FORVARING

e Alla kassetter (E1, E2, E3, E4, E5) och rengdringsborsten (F) gar att forvara i apparaten.

e Stapla de 5 kassetterna pa varann och ldgg dem i férvaringsladan, och borsten gar att skjuta ner i halet
pa forvaringsladan (Fig. 13). Alltihop gar att sdtta fast magnetiskt framtill under apparaten (Fig. 14).

e Sladdforvaring: skjut in sladden i facket (Fig. 15).

RECEPT

Gronsaksstavar
Gul kassett (E5): stavar/pommes frites

Ingredienser till 6-8 personer
5 medelstora morttter, skalade® 1 medelstor gurka, skalad ® 1 medelstor squash, skalad® 2 paprikor
® 2 kokta rodbetor ® 1 avokado utan kdrna

Sas:
200 ml majonnds ® 200 ml créme fraiche ® 2 msk hackad Lok ® 1 vitloksklyfta ® 1 msk senap ® salt, peppar

Kdrna ur paprikorna och ta bort de vita delarna, och skdr dem i stavar med den gula kassetten (E5).
Fortsatt sedan med mordtterna, squashen, gurkan och avokadon, med den gula kassetten (E5).
Ldgg upp alla gronsakerna vackert pa ett stort fat eller i egna skalar.

Sas:
Ror ihop alla ingredienserna och lat sdsen vila i kylen. Hall ner sasen i en skal precis fore servering.

Salade Russe
Gra kassett (E4): kuber

Ingredienser till 8 personer

3 medelstora mordtter, skalade och kokta ® 3 potatisar, skalade och kokta ® 3 medelstora rodbetor, skalade och
kokta ® 3 medelstora cornichoner ® 1/2 rodlok, skalad ® 150 g drter pa burk, avrunna e 4 salladslokar, hackade
® persilja ®1 %2 msk vegetabilisk olja ® salt, peppar
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Lat de kokta ingredienserna svalna till rumstemperatur innan du borjar med salladen. Skér potatis, morot,
rodbeta, cornichoner och loken i kuber med den gra kassetten (E4). Ldgg gronsakskuberna i en stor salladsskal.
Tillsdtt drter och hackad salladslok. Ror om forsiktigt. Salta och peppra. Hall pa den vegetabiliska oljan och ror
om pd nytt. Dekorera med lite persilja strax fore servering.

Forslag: Tillsatt kuber av cervelas-kory, skurna med den gra kassetten (E4).

Tips! Koka inte ingredienserna for lange, da héller de ihop béttre.

Minestronesoppa
Gron kassett (E1): skiva
Gra kassett (E4): kuber

Ingredienser till 4 personer

1 Lok, skalad och halverad ® 1 medelstor morot, skalad ® 1 medelstor potatis, skalad ® 1 medelstor squash,
skalad ® 100 g savoykal, skuren i bitar ® 2 vitloksklyftor, krossade ® 1 L kottbuljong ® 400 g tarnad tomat pa burk
® 400 g vita bonor, skdljda, avrunna @ 15 g hackade basilikablad. ® 1 msk olivolja

Skar Lok, morot, potatis och squash i kuber med den gré kassetten (E4). Skiva kdlen med den grona kassetten
(E1). Fras L6k och vitlok i olivoljan i en stor stekpanna i 3 minuter. Tillsdtt morots-, potatis- och squash-kuber.
Ror om ordentligt. Hall i kottbuljong och ldgg i tomaterna. Lat koka upp. Sjud i 30 minuter. Tillsatt kal, bonor
och basilika. Smaka av. Lat sjuda i 10 minuter till.

Fruktcarpaccio
Gron kassett (E1): skiva

Ingredienser till 6 personer
2 dpplen, skalade och halverade ®1 mango, skalad och kvartad e 3 bananer, skalade ® 2 kiwi, skalade
® 200 g jordgubbar ® %2 citron ® strosocker ® 1 knippa farsk mynta

Skiva frukterna med den gréna kassetten (E1). Dofta lite florsocker 6ver och sténk over litet citronjuice. Lagg
upp frukten vackert pa faten. Pensla lite fruktsaft fran frukten Gver, sa glanser det vackert. Dekorera med
myntablad. Serveras kallt. Garna med en kula glass.



. Lue oheinen turvaohjeita kasitteleva kirjanen tarkasti ennen laitteen
Lo ensimmaiistd kidyttokertaa oman turvallisuutesi vuoksi ja siilyti se

huolellisesti.
KUVAUS

A - Moottoriosa E - Leikkuulevyt
B - Irrotettava suoja-astia (ldpindkyvad osa) E1 - Viipaleet (vihred)

B1 - Kerddja E2 - Hieno raaste (oranssi)
C - Kansi E3 - Karkea raaste (punainen)

C1 - Virtakatkaisinpainike E4 - Kuutiot (harmaa)

C2 - syottdaukko E5 - Tikut/ranskalaiset (keltainen)
D - Sy6ttépainin F - Puhdistusharja

G - Leikkuulevyjen/harjan sdilytyskori

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

Puhdista lisatarvikkeet (leikkuulevyt, kansi, syo6ttopainin ja irrotettava suoja-astia) saippuavedelld. Huuhtele
ja kuivaa osat huolellisesti.

HUOMIO: leikkuulevyjen terdt ovat erittdin terdvdt. Kasittele niitd varoen ottamalla aina kiinni niiden
muovisesta osasta. (Kuva 1)

Aseta irrotettava suoja-astia (lapindkyvd osa) laitteen pdille (Kuva 2). Tima suoja-astia suojaa laitetta lialta
ja helpottaa puhdistusta.

HUOMIO: laitetta ei voi kdyttdd ilman tdtd osaa.

Valitse haluamaasi kdyttoon sopiva leikkuulevy. Laite sdadtda nopeuden automaattisesti sopivaksi kdytetyn

leikkuulevyn mukaan.

- Kun kaytat yksinkertaista levyd (E1, E2, E3), aseta levy irrotettavan suoja-astian péalle niin, ettd levyn varsi on
laitteen takaosassa (Kuva 3.a).

- Kun kaytat ritildlla varustettua levyé (E4, E5), aseta ritild paikoilleen niin, ettd levyn varsi on laitteen takaosassa
(Kuva 3.b).

Aseta kansi kokonaisuuden péille ja kiinnitd kansi tyontamalla sitd eteenpdin (Kuva 4).

HUOMIO: Jos kansi on huonosti kiinni, laite ei toimi.

e Kytke laite sdhkoverkkoon ja aseta astia tuloaukon alle (Kuva 5).

® Paina virtakatkaisinpainiketta (Kuva 5).

e Sy6td ainekset kannen sy6ttoaukosta (Kuva 5) ja tyénnd ne syttopainimella (Kuva 6).

e Vaihda leikkuulevy vapauttamalla kansi tyontamalld sitd taaksepdin ja poista levy (Kuva 7). On suositeltavaa
puhdistaa laite jokaisen valmistuskerran valissa.

e Laitteesi on varustettu virtakatkaisinpainikkeella (C1). Jos haluat kdyttaa laitetta tauotta, pida
painiketta pohjassa.

HUOMIO: laite on varustettu kasvisten kantojen kerddjatarjottimella (B1). Kun tarjotin on tdynnd,
tyhjennd se laitteen hyvdn toiminnan takaamiseksi (Kuva 8).

e Puhdista kuutiointilevy (E4) tai tikkulevy (E5) puhdistusharjalla (F), jonka avulla voit tyontdd ritiladn
juuttuneet ainekset (Kuva 9).



Viipalointilevy
El

(vihred)

Ohut raastinlevy
E2

(oranssi)

Karkea raastinlevy
E3

(punainen)

Kuutiointilevy
E4

(harmaa)

Tikkujen/ranskalaisten
leikkuulevy E5
(keltainen)

Ananas

Artisokka

Munakoiso

Avokado

Banaani

Punajuuri

 (vain keitettynd)

* (vain keitettynd)

® (vain keitettynd)

Porkkana

* (vain raakana)

* (vain raakana)

* (vain raakana)

Selleri

Makkara

.

Sienet

Kaali (puna/valko)

Kurkku

Suolakurkku

Kesdkurpitsa

Mansikka

Gruyére-juusto

Kiivi

Mango

Meloni

Kookospahkina

Sipuli

Sdilykepersikka

Padryna

Paprika

Omena

Peruna

® (vain raakana)

® (vain raakana)

Tomaatti

Kysymys

Vastaus

® « En saa kantta kiinni ».

Varmista, ettd levy on kunnolla kiinni laitteessa.

® « Laite ei toimi ».

- Varmista, ettd laite on kytketty séhkdverkkoon.
- Varmista, ettd irrotettava suoja-astia (ldpinakyvd osa) on asetettu

laitteen péalle.

-Varmista, ettd levy on asetettu laitteeseen oikein (varsi

taaksepdin).

-Varmista, ettd kansi on kunnolla kiinni ja ettd
virtakatkaisinpainikkeen voi painaa pohjaan.

- Laitteen kdynnistys vaatii, ettd virtakatkaisinpainiketta painetaan
vdhintddn noin 1 sekunnin ajan.

® « En saa kantta pois »

- Kdynnistd laite muutaman sekunnin ajaksi, jotta levy liikkuu, ja

vapauta sitten kansi.

-Tydnnd kantta taaksepdin vapauttaaksesi ja irrottaaksesi sen.

* Laite jdi jumiin ja pysédhtyi:

- Laite on suojattu sydttéaukkoon putoavien esineiden ja liian
kovien ruoka-aineiden varalta. Varmista, ettei leikkuulevyn pdille
ole pudonnut vieraita esineitd ja kdynnistd laite uudelleen. Toista

enintdan kaksi kertaa.

- Jos laite on yhd jumissa, avaa kansi, poista leikkuulevy, puhdista
laite ja lisdtarvikkeet ja kdynnistd laite sitten uudelleen. Varmista,
ettd leikkuulevy ei ole jadnyt jumiin.

® « Ruoka-ainekset eivat tule ulos tuloaukosta ».

- Vapauta ja irrota kansi. Poista levy ja irrotettava suoja-astia
(lapindkyva osa), tyhjenna laite kaikista aineksista ja puhdista

laite.
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VINKIT HYVAN LOPPUTULOKSEN SAAVUTTAMISEKSI:

Jotta lopputulos olisi paras mahdollinen, suosittelemme sdilyttdmaan aineksia jddkaapissa ennen niiden
syottamistd laitteeseen (juustoraaste, keitetyt vihannes- ja hedelmidkuutiot...)

Jos aineksia on keitetty liikaa, lopputulos on heikompi ja ainekset voivat survoutua. Leikkaa ainekset
pieniksi paloiksi, jotta niiden syottaminen syéttéaukkoon on helpompaa.

LAITTEEN PUHDISTUS

e Kytke laite aina irti sahkdverkosta ennen moottoriosan (A) puhdistamista.

e Ald upota moottoriosaa veteen ilika kiytd sitd vedessd. Puhdista moottoriosa kostealla liinalla. Kuivaa se
huolellisesti (Kuva 10).

e Irrotettava suoja-astia, sydttopainin ja leikkuulevyt (E1, E2, E3, E4, E5) voidaan pestd astianpesukoneen
yldkorissa taloudellisella tai vahan likaisille astioille tarkoitetulla pesuohjelmalla (Kuva 11)

e Kannen voi huuhdella vedessd, mutta sitd ei voi pestd astianpesukoneessa. (Kuva 12).

¢ Kasittele levyja varoen, silld niiden terdt ovat erittdin teravia.

® Jos ruoka-ainekset, kuten porkkanat, varjadvat laitteen muovisia osia, hankaa osia ruokadljyyn kostutetulla
liinalla ja puhdista ne sen jalkeen normaalisti.

SAILYTYS

e Kaikki levyt (E1, E2, E3, E4, E5) ja puhdistusharja (F) voidaan sdilyttaa laitteessa.

® Pinoa 5 leikkuulevyd ja aseta ne sdilytyskoriin. Harja sdilytetdadn sdilytyskorin yldosassa olevassa
aukossa (Kuva 13). Levyt ja harjan sisdltdva sdilytyskori kiinnittyy magneettisesti laitteen etuosaan
(Kuva 14).

® Johdon sdilytys: tyonnad johto sille tarkoitettuun sdilytyspaikkaan (Kuva 15).

RUOKAOHJEET

Vihannestikut
Keltainen levy (E5): tikut/ranskalaiset

6-8 hengelle
5 keskikokoista kuorittua porkkanaa ® 1 keskikokoinen kuorittu kurkku e 1 keskikokoinen kuorittu kesdkurpitsa
® 2 paprikaa ® 2 keitettyd punajuurta ® 1 kiveton avokado

Kastike:
200 ml majoneesia ® 200 ml paksua ranskankermaa ® 2 rkl jauhettua sipulia ® 1 murskattu valkosipulin kynsi
® 1 rkl sinappia ® suolaa, pippuria

Poista paprikan siemenet ja valkoiset osat ja leikkaa paprika tikuiksi keltaisella levylld (E5).
Leikkaa my6s porkkanat, kesakurpitsa, kurkku ja avokado keltaisella levylld (E5).
Aseta kaikki kasvikset suurelle vadille tai erikseen pieniin astioihin.

Kastike:
Sekoita kaikki ainekset ja anna kastikkeen levatd jadkaapissa. Kaada kastike kulhoon juuri ennen tarjoilua.

Venaldinen rosolli
Harmaa levy (E4): kuutiot

8 hengelle

3 keskikokoista kuorittua ja keitettyd porkkanaa ® 3 kuorittua ja keitettyd perunaa ® 3 keskikokoista kuorittua
ja keitettyd punajuurta ® 3 keskikokoista suolakurkkua ® 1/2 kuorittu punasipuli ® 150 g valutettuja herneitd
® 4 silputtua vihersipulia ® Persiljanoksia 1 %2 rkl kasvidljyd ® suolaa, pippuria



Varmista, ettd keitetyt ainekset ovatjadhtyneet huoneessa vallitsevaan ldmpétilaan, ennen kuin alat valmistaa
rosollia. Leikkaa perunat, porkkanat, punajuuret, suolakurkut ja sipulit kuutioiksi harmaalla levylld (E4).
Kaada vihanneskuutiot suureen salaattikulhoon. Lisad kulhoon herneet ja silputut vihersipulit. Sekoita
varoen. Mausta suolalla ja pippurilla. Kaada kasvidljy péélle ja sekoita uudelleen. Koristele persiljalla juuri
ennen tarjoilua.

Ehdotus: lisdd joukkoon harmaalla levylld (E4) kuutioituja makkaranpaloja.

Vinkki: dla keitd aineksia liikaa, jotta niiden koostumus sdilyy paremmin kuutioinnin jalkeen

Minestrone-keitto
Vihred levy (E1): viipaleet
Harmaa levy (E4): kuutiot

4 hengelle

1 kuorittu ja puolitettu sipuli ® 1 keskikokoinen kuorittu porkkana ® 1 keskikokoinen kuorittu peruna
® 1 keskikokoinen kuorittu kesdkurpitsa ® 100 g paloiteltua viherkaalia ® 2 murskattua valkosipulin kynttd
® 1 [ hdrdnlihalientd ® 400 g sdilyketomaattikuutioita ® 400 g sdilottyja valkoisia papuja huuhdeltuina ja
valutettuina ® 15 g jauhettua basilikaa. ® 1 rkl oliividljyd

Kuutioi sipuli, porkkana, peruna ja kesdkurpitsa harmaalla levylld (E4). Viipaloi kaali vihredlld levylld (E1).
Kaada oliividljy suureen paistinpannuun ja kuullota sipuli ja valkosipuli 3 minuutin ajan. Lisda porkkana-,
peruna- ja kesdkurpitsakuutiot. Sekoita hyvin. Lisdd hardnlihaliemi ja tomaatit. Kiehauta seos. Anna hautua 30
minuutin ajan. Lisdd kaali, valkoiset pavut ja basilika. Mausta makusi mukaan. Anna lopuksi hautua vield 10
minuutin ajan.

Hedelma-carpaccio
Vihred levy (E1): viipaleet

6 hengelle
2 kuorittua ja puolitettua omenaa ®1 kuorittu ja neljaan osaan paloiteltu mango ® 3 kuorittua banaania e 2
kuorittua kiivid ® 200 g mansikoita ® V> sitruuna ® hienosokeria ® 1 tuore minttukimppu

Viipaloi hedelmit vihredlld levylld (E1). Sirottele pdélle kevyesti hienosokeria ja kostuta sitruunamehulla.
Aseta hedelmat lautasille varikkadasti. Levita hedelmistd jaanyttd mehua hedelmien péalle siveltimelld, jotta
hedelmédt ndyttdvat kirkkaammilta. Leikkaa mintunlehdet kdsin ja asettele ne lautasille.

Tarjoile erittdin kylmana. Voit tarjota hedelma-carpaccion kanssa jaateldpallon.
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Uwaga: do urzadzenia dotaczana jest broszura z zaleceniami
bezpieczenstwa. Ze wzgledow bezpieczenstwa przed skorzystaniem
pierwszy raz z nowego urzadzenia nalezy przeczytac uwaznie zataczong
broszure opisujaca zalecane srodki ostroznosci i zachowac ja.

A - Blok silnika E1 - Naktadka do krojenia w plastry (zielona)
B - Uchwyt ochronny na naktadki (przezroczysta E2 - Naktadka do tarcia na drobno
czesc) (pomarariczowa)
B1 - Zbiornik na odpady E3 - Naktadka do tarcia na grubo (czerwona)
C - Pokrywa E4 - Naktadka do krojenia w kostke (szara)
C1 - Przycisk wtacz/wytacz E5* - Naktadka do krojenia w stupki/frytki
C2 - Komin (z6tta)
D - Popychacz F - Szczotka do czyszczenia

G - Koszyk do przechowywania naktadek/szczotki

*Zaleznie od modelu

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Oczys¢ akcesoria w wodzie z ptynem (naktadki, pokrywe, popychacz i uchwyt ochronny na naktadki).
Optucz i doktadnie osusz.

UWAGA : Ostrza naktadek sg bardzo ostre, uzywaj ich ostroznie chwytajac zawsze za plastikowa

czesc. (Rys. 1.)

UZYTKOWANIE

Umies¢ uchwyt ochronny na naktadki (przezroczysta czes¢) na gérnej czesci produktu (Rys. 2). Ten
uchwyt chroni urzadzenie przed zabrudzeniem i umozliwia proste czyszczenie.

UWAGA: urzadzenie nie moze pracowac bez tej czesci.

Wybierz naktadke odpowiednia do zadanego zastosowania. Urzadzenie automatycznie dostosuje

predkos$¢ do wybranej naktadki.

- Naktadka prosta (E1, E2, E3): umie$¢ naktadke na ruchomym pojemniku ochronnym umieszczajac trzon
naktadki z tytu urzadzenia (Rys. 3.a).

- Naktadka wyposazona w tarke (E4, E5*): umie$¢ tarke na swoim miejscu umieszczajac trzon naktadki z
tytu urzadzenia (Rys. 3.b).

Umies¢ pokrywke na urzadzeniu i zamknij ja popychajac do przodu (Rys. 4).

UWAGA : Jesli pokrywa jest Zle zamknieta urzadzenie nie moze pracowac.

® Podtacz urzadzenie i umies¢ pojemnik (Rys. 5).

e Nacisnaé przycisk wtacz/wytacz (Rys. 5).

e WprowadZ sktadniki spozywcze przez komin (Rys.5) i popychaj sktadniki spozywcze za pomoca
popychacza (Rys.6).

¢ Aby zmieni¢ naktadke zdejmij pokrywe popychajac ja do tytu i usuri naktadke (Rys. 7). Zaleca sie mycie
urzadzenia przy kazdej zmianie naktadki.

¢ Urzadzenie jest wyposazone w jeden przycisk wtaczenia/wytaczenia (C1). Aby wtaczy¢ prace ciagta
nalezy go nacisna¢ i przytrzymac.

UWAGA : Twoje urzadzenie jest wyposazone w pojemnik gromadzacy odpady warzyw i owocéw, ktéry

znajduje sie z przodu urzadzenia. Kiedy pojemnik jest zapetniony, nalezy go oprézni¢, aby

urzadzenie funkcjonowato prowidtowo (Rys.8).

e Oczyszczaj doktadnie naktadke do krojenia w kostke (E4) lub naktadke do krojenia w stupki/frytki
(E5*) za pomoca szczoteczki (F) ktéra utatwi wyjecie produktéw spozywczych ktére utknety na siatce

(Rys. 9).




Naktadka do Naktadka Naktadka Naktadka do Naktadka do krojenia
krojenia w plastry | dotarcianadrobno | dotarcianagrubo | krojeniaw kostke w stupki/frytki
E1 (zielona) E2 (pomarariczowa) E3 (czerwona) E4 (szara) E5* (z6tta)
Ananas . .
Karczoch . .
Baktazan . "
Awokado . . .
Banan . . .
. . . .
Buraki czerwone (tylko gotowane) * * (tylko gotowane) (tylko gotowane)
. . . [
Marchewki (tylko gotowane) (tylko gotowane) (tylko gotowane) ¢ ¢
Seler . . .
Kietbasa typu Cervelas . .
Grzyby . .
Kapusta (biata/ o
czerwona)
0gorki . . . .
0gorki kiszone . .
Kabaczki . . . .
Truskawki . .
Ser Gruyére ] . . .
Kiwi .
Mango . . .
Melon .
Orzech kokosowy .
Cebule ] .
Brzoskwinie w syropie . . .
Gruszki . . .
Papryki ] .
Jabtka . . . .
L] L]
Ziemniaki (tylko gotowane) * * (tylko gotowane)
Pomidory .
Pytania Odpowiedzi

® « Nie moge zamkna¢ pokrywy ».

Upewnij sie, ze naktadka jest prawidtowo umieszczona na
urzadzeniu.

¢ « Urzadzenie nie dziata ».

- Sprawd? czy urzadzenie jest prawidtowo podtgczone.

- Sprawdz czy uchwyt ochronny na naktadki (przezroczysta czes¢)
znajduje sie prawidtowo na urzadzeniu.

- Sprawdz czy naktadka jest prawidtowo ustawiona (trzon z tytu).

- Sprawdz czy pokrywa jest prawidtowo zamknieta i czy przycisk
wiacz/wytacz jest weisniety.

- Uruchomienie urzadzenia wymaga naciskania na przycisk wtacz/
wytacz przez minimum 1 sekunde.

® « Nie moge zdjac pokrywy ».

- Uruchom na krétko aby przesunac naktadke i zdjaé pokrywe.
- Popchnij do tytu aby zdja¢ pokrywe i usuri ja.

e Zatrzymanie pracujacego urzadzenia z powodu

zablokowania:

- Urzadzenie jest wyposazone w system zabezpieczajacy, ktéry
uruchomi sie w przypadku, gdy do komina wpadnie jakis
przedmiot lub gdy zostana wprowadzone do urzadzenia zbyt
twarde produkty spozywcze. Upewnij sie, czy na naktadce nie
znajduje sie zadne ciato obce i uruchom urzadzenie ponownie.
Powtérz czynno$¢ maksymalnie dwa razy.

- Jezeli urzadzenie nadal jest zablokowane, otwérz pokrywe i
wyciagnij naktadke, wyczy$¢ urzadzenie i jego poszczegdlne
akcesoria, nastepnie uruchom urzadzenie ponownie. Upewnij sie,
czy naktadka nie jest zablokowana.

® « Poszatkowane warzywa/owoce nie wydostaja sie z

urzadzenia. ».

- Odczep pokrywe i zdejmij ja. Usuri naktadke i uchwyt ochronny
na naktadki (przezroczysta cze$¢) usun produkty spozywcze i

oczys¢ urzadzenie.
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PORADY ABY OTRZYMAC DOBRE REZULTATY:

Aby otrzymac jak najlepsze rezultaty zalecamy uprzednie przechowywanie sktadnikéw w lodéwce
(tarty zo6tty ser gruyére, kostki ze sktadnikéw ugotowanych, itd.)

Jesli produkty spozywcze sg rozgotowane otrzymasz zte rezultaty i moze to spowodowac zapchanie.
Pokroj produkty spozywcze aby wprowadzic je tatwo do przewodu.

CZYSZCZENIE URZADZENIA

e Zawsze odtaczaj urzadzenie przed czyszczeniem bloku silnika (A).

¢ Nie zanurzaj bloku silnika w cieczach, nie wktadaj go pod strumien wody. Oczysc blok silnika za
pomoca wilgotnej szmatki. Osusz go doktadnie (Rys. 10).

e Uchwyt ochronny na naktadki, popychacz i naktadki (E1, E2, E3, E4, E5*) moga by¢ myte w
zmywarce w gérnym koszu, stosujac program « ECO » lub « MALO BRUDNE » (Rys. 11).

* Pokrywa moze by¢ ptukana pod woda biezaca, ale nie moze by¢ myta w zmywarce (Rys. 12).

¢ Z naktadkami nalezy obchodzi¢ sie bardzo ostroznie, poniewaz sa bardzo ostre.

e W przypadku zabarwienia akcesoriéw przez zywnosS¢ jak np. marchew przetrzyj je szmatka
nasgczona w oleju kuchennym, a nastepnie wykonaj rutynowe czyszczenie.

PRZECHOWYWANIE

* Wszystkie naktadki (E1, E2, E3, E4, E5*) i szczotka czyszczaca (F) moga by¢ przechowywane w
urzadzeniu.

 Zt6z naktadki jedna na drugg i umies¢ je w pojemniku do przechowywania, szczotke mozna wsunaé
do przegrodki do tego przeznaczonej w dolnej czeSci pojemnika do przechowywania (Rys. 13).
Urzadzenie posiada przegrode do przechowywania z przodu urzadzenia (Rys. 14).

® Przechowywanie przewodu: popchnijprzewéd do schowka przywidzianego dojego przechowywania
(Rys. 15).

Paluszki z warzyw
Z6kta naktadka (E5) : paluszki/frytki

Sktadniki dla 6-8 oséb
5 Srednich obranych marchewek e 1 Sredni, obrany ogérek ® 1 Sredni, obrany kabaczek ® 2 papryki
e 2 ugotowane buraczki ® 1 awokado bez pestki

Sos:
200ml majonezu ® 200ml ttustej Smietany ® 2 tyzki posiekanej cebuli ® 1 zgnieciony zabek czosnku
® 1 tyzka musztardy ® S6l, pieprz

Usuri ziarna oraz cze$ci biate papryk i pokréj je w paseczki za pomoca z6ttej naktadki (E5).

Pokréj réwniez marchewki, kabaczki, ogérek i awokado za pomoca z4ttej naktadki (E5).
Rozt6z wszystkie warzywa na duzym pétmisku lub w pojedynczych pojemnikach.
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Sos:
Wymieszaj wszystkie sktadniki i odstaw sos do lodowki. Wyt6z sos do miseczki tuz przed podaniem.

Satatka rosyjska
Szara naktadka (E4): kostki

Sktadniki dla 8 oséb

3 $rednie, obrane i ugotowane marchewki ® 3 obrane i ugotowane ziemniaki ® 3 obrane i ugotowane srednie
buraki e 3 Srednie ogérki kiszone ® 1/2 obranej czerwonej cebuli ® 150 g odsgczonego groszku zielonego
® 4 pokrojone zielone cebule ® pietruszka ®1 Y2 tyzki oliwy roslinnej ® Sél, pieprz

Sktadniki powinny by¢ ostudzone i powinny mie¢ temperature pokojowg kiedy rozpoczynasz przygotowywac
satatke. Pokréj ziemniaki, marchewki, buraczki, korniszony i cebule w kostke za pomoca szarej naktadki (E4).
Wtéz warzywa pokrojone w kostki do duzej salaterki. Dodaj do niej groszek i zielong pokrojong cebule.
Wymieszaj delikatnie. Dopraw solg i pieprzem. Dodaj olej roslinny i ponownie wymieszaj. Udekoruj pietruszka
w chwili serwowania.

Sugestia: dodaj kietbase typu cervelas pokrojona w kostke za pomocg szarek naktadki (E4).

Porada/wskazéwka: nie rozgotuj zbyt mocno sktadnikéw, aby zachowaty dobry wyglad po krojeniu

Zupa Minestrone
Zielona naktadka (E1): cienkie plasterki
Szara naktadka (E4): kostki

Sktadniki dla 4 os6b

1 obrana przekrojona na pét cebula ® 1 $rednia obrana marchewka ® 1 $redni, obrany ziemniak ® 1 $redni,
obrany kabaczek ® 100g de zielona kapusta pokrojona w kawatki ® 2 zabki czosnku ® 1L wywaru wotowego
® 4£00g pomidoréw w kostce z puszki ® 4009 de biatej fasoli z puszki ® 15 g lisci posiekanej bazylii

® 1 tyzka oliwy z oliwek

Pokréj w kostke cebule, marchewke, ziemniaki i kabaczek za pomoca szarej naktadki (E4). Kapuste poszatkuj
za pomoca zielonej naktadki (E1). Na duzej patelni wylej olej z oliwek i podsmaz cebule i czosnek przez 3
minuty. Dodaj marchewki, ziemniaki i kabaczki pokrojone w kostke. Dobrze wymieszaj. Dodaj wotowy bulion
oraz pomidory. DoprowadZ do wrzenia. Gotuj na matym ogniu przez 30 minut. Dodaj kapuste, fasole i bazylie.
Dopraw do smaku. Gotuj na matym ogniu jeszcze przez 10 minut.

Carpaccio z owocow
Zielona naktadka (E1): cienkie plasterki

Sktadniki dla 6 os6b
2 obrane, pokrojone na p6t jabtka ®1 obrane pokrojone na ¢wiartki mango ® 3 obrane banany ® 2 obrane kiwi
® 2009 truskawek ® %2 cytryny ® cukier ® 1 Swieza migta

Owoce pokrdj za pomoca zielonej naktadki (E1). Posyp delikatnie cukrem i wycisnij odrobine soku z cytryny.
Wytéz owoce na talerze tworzac kolorowa kompozycje. Za pomocg pedzelka nanie$ odrobine soku, ktére

owoce wypuscity aby nadac btyszczacy wyglad. Pokréj liscie miety i rozt6z je na pétmisku.

Podawaj mocno schtodzone. Mozesz dodac kulke lodéw wedtug wtasnego uznania.



, Figyelem : A késziilékhez tartozik az LS-123456 biztonsagi utmutato
is. A biztonsaga érdekében az uj késziilék elso hasznalata elott

figyelmesen olvassa el a mellékelt tajékoztatoban szerepld biztonsagi
utasitasokat, és a tajékoztatot 6rizze meg.

A - Motorblokk E - Talcak
B - Kivehet6 véd6edény (atlatszé darab) E1 - Szeletelés (zold)
B1 - Szargy(ijté E2 - Finom reszelés (narancs)
C - Fedél E3 - Durva reszelés (piros)
C1 - Be-/Kikapcsolé nyomdégomb E4 - Kockazds (sziirke)
C2 - nyak E5* - Hasabok/hasabburgonya (sarga)
D - Nyoméprés F - Tisztitokefe

G - Talcak/kefe tarolérekesz

*Modell szerint

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Tisztitsa meg a tartozékokat (talcak, fedél, nyoméprés és kivehetd védéedény) mosogatoszeres vizben.
Oblitse le és alaposan szaritsa meg.

FIGYELEM: A talcak pengéi rendkiviil élesek, ezért a talcakkal banjon fokozott dvatossaggal, mindig a
miianyag résznél fogva meq azokat. (Fig. 1)

HASZNALAT

Helyezze a kivehet véddedényt (atlatszd darab) a termék tetejére (Fig. 2). A véddedény védi a késziiléket a
koszolddastél, és egyszeribb tisztitdst tesz lehetévé.

FIGYELEM: a késziilék nem miikodik e nélkiil a darab nélkiil.

Valassza ki a kivant hasznalathoz megfeleld talcat. A késziilék automatikusan bedll a hasznalt tdlcanak megfeleld

sebességre.

- Szimpla talca (E1, E2, E3) esetén helyezze a talcat a kivehet6 védGedényre, a tdlca szdrat a késziilék hata felé
helyezve el (Fig. 3.a).

- Rdccsal felszerelt tdlca (E4,E5*) esetén tegye a rdcsot a helyére, a talca szdrat a késziilék hata felé helyezve el
(Fig. 3.b).

Helyezze réd az Gsszedllitdsra a fedelet, és eldre tolva rogzitse (Fig. 4).

FIGYELEM: Ha a fedél rosszul van régzitve, a késziilék nem miikodik.

* Dugja be a késziiléket, és helyezzen ald egy edényt (Fig. 5).

* Nyomja meg a ki-/bekapcsolé nyomégombot (Fig. 5).

e Juttassa be az élelmiszereket a fedélen Lévé garaton keresztiil (Fig. 5), és tolja be Gket a nyomériddal
(Fig. 6).

® A télca cseréjéhez hatrafelé tolva oldja ki a fedelet, és vegye ki a talcat (Fig. 7); ajanlott minden egyes
készitmény utdn megtisztitani a késziiléket.

® A késziilék egy be-/kikapcsold nyomégombbal (C1) rendelkezik. Folyamatos mikodtetéséhez tartsa a gombot
lenyomva.

FIGYELEM: A késziilék fel van szerelve szargyiijt6vel (B1) a késziilék elején; amikor a gyiijté megtelik, ki
kell iiriteni a késziilék megfelelé miikodésének eldsegitése érdekében (Fig. 8).

* (gyeljen arra, hogy alaposan megtisztitsa a tisztitokefével (F) a kockdzé talcat (E4) illetve a hasdbkészitd
talcat (E5*), mert ez segit Onnek a rdcsba ragadt élelmiszerek attoldsdban (Fig. 9).
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Szeleteld Finom Durva Kockézé Hasab/
talca, reszel6 talca, reszeld talca, talca, burgonyakészité
E1 (zold) E2 (narancs) E3 (piros) E4 (sziirke) talca, E5* (sdrga)
Anandsz . .
Articséka . .
Padlizsan . .
Avokadé . . .
Banan . . .
.. . [ L)
Fehérrépa (csak megfézve) * * (csak megfézve) (csak megfézve)
z 2 L L] L]
Sargarépa (csak nyersen) (csak nyersen) (csak nyersen) * *
Zeller . . .
Szafaladé . .
Gomba . .
Kaposzta (vorés/ R
fehér)
Kigyouborka . . . . .
Uborka . .
Cukkini . . . . .
Eper . .
Félkemény sajt . . . . .
Kivi .
Mangé . . .
Sargadinnye .
Kékuszdio . .
Hagyma . .
Barackbefédtt . . .
Korte . . .
Paprika . .
Alma . . . . .
. L]
Burgonya (csak nyersen) . * ¢ (csak nyersen)
Paradicsom .

Kérdések

Valaszok

® “Nem tudom lezdrni a fedelet”.

Gy6z6djon meg réla, hogy a télca megfelelden van-e a
késziilékbe helyezve.

® "A késziilék nem mdkodik".

- Ellendrizze, hogy a késziilék valéban be van-e dugva.

- Ellendrizze, hogy a kivehetd védGedény (atldtszé darab)
rajta van-e a késziiléken.

- Ellendrizze, hogy a talca megfeleléen van-e elhelyezve (a
szardval hatrafelé).

- Ellendrizze, hogy a fedél valéban régzitve van-e, és
benyomhaté a be-/kikapcsolé gomb.

- A késziilék elinduldsdhoz legalabb koriilbeliil 1
mésodpercig kell lenyomni a be-/kikapcsolé nyomégombot.

® “Nem tudom kioldani a fedelet”.

- Egy kis id6re kapcsolja be a késziiléket a talca
elmozditdsdhoz, és oldja ki a fedelet.
- Tolja hdtra a fedelet a kiolddshoz, és vegye ki.

® A késziilék mikodése egy elakadds utan ledll:

- A késziilék biztonsagi megolddssal van elldtva arra az esetre, ha
az adagoléba valamilyen tdrgy, vagy til kemény étel kerdil.
Ellendrizze, hogy semmilyen idegen test nem keriilt a kazettdba
és inditsa el djra a gépet. Legfeljebb kétszer ismételje meg a
miveletet.

- Ha tovabbra is blokkolva van a késziilék, vegye le a fedelet, és
vegye kiakazettat, tisztitsamegakésziiléket ésazalkatrészeket,
majd inditsa el Gjra. Ellendrizze, hogy a kazetta nincsen
elakadva.

® "Nem jon ki tobb élelmiszer a kidobonyildson".

- Oldja ki a fedelet és vegye ki. Vegye ki a betétet és a
kivehetd védGedényt (atlatszé darab), dritse ki az dsszes
élelmiszert, és tisztitsa meg a késziiléket.

@)




JOTANACSOK AZ IDEALIS EREDMENY ERDEKEBEN:

A jobb eredmény elérése érdekében azt tandcsoljuk, hogy el6zetesen hagyja hlitében a hozzdvalékat
(reszelt sajt, felkockazott fétt hozzdvaldk sth.).

Ha az élelmiszerek tilsagosan megféttek, rossz lesz az eredmény, mivel ez eltomddéshez vezethet.
Vdgjuk fel a hozzdvaldkat, hogy konnyebben be tudjuk taplalni 6ket a betdltd garatba.

A KESZULEK TISZTITASA

e A motorblokk (A) tisztitdsa el6tt mindig hiizza ki a késziiléket a halézatbdl.

® A motorblokkot ne meritse vizbe, és ne tartsa folyé viz ald. A motorblokk tisztitasahoz hasznaljon nedves
torléruhat. Gondosan széritsa meg (Fig. 10).

o A kivehetd edény, a nyoméprés és a talcak (E1, E2, E3, E4, E5*) mosogatégépben is moshatdk a legfelsd
kosarba helyezve, az «ECO» illetve «KEVESSE SZENNYES» programok haszndlata mellett (Fig. 11).

o A fedél eloblithetd folyévizzel, de mosogatdgépbe is tehetd. (Fig. 12).

e Ovatosan banjon a talcakkal, mert a talcak pengéi rendkiviil élesek.

® Ha a késziilék mlianyag részei egyes ételek, pl. sargarépa miatt elszinezddtek, novényi olajjal atitatott
ronggyal tordlje at 6ket, majd végezze el a szokdsos tisztitasi miveletet.

e Valamennyi télca (E1, E2, E3, E4, E5*) és a tisztitékefe (F) a késziilékben eltérolhaté.

® Rakja egymasra az 5 tdlcdt, és helyezze Gket a tdrolorekeszbe; a kefe becsisztathaté a tarolérekesz tetején
erre a célra kialakitott liregbe (Fig. 13). Az egész felhelyezhetd magnesesen a késziilék elejére (Fig. 14).

® Avezeték taroldsa: hizza be a vezetéket az erre szolgalé nyilasba (Fig. 15).

RECEPTEK

Zoldséghasabok

Sarga tdlca (E5): hasdb/burgonya készitd

Hozzavaléok 6-8 személyre
5 kozepes, hdamozott sargarépa ® 1 kozepes, hdmozott kigyéuborka ® 1 kdzepes, hdmozott cukkini ® 2 paprika
® 2 megf6zott cékla ® 1 avokadé a magja nélkiil

Sz6sz:
200 ml majonéz ® 200 ml s(ir( f6z6tejszin @ 2 evékanal apréra vagott hagyma e 1 gerezd dsszezlizott
fokhagyma ® 1 evékanal mustar e s, bors

Tavolitsa el a paprikdk magjat és fehér széleit, és vagja fel hasdbokra a sdrga tédlcdval (E5).
Végja fel a sdrgarépakat, a cukkinit, a kigyéuborkat és az avokadot is a sarga talcaval (E5).
Tegye az Gsszes zoldséget kreativ médon egy nagy télba, vagy egyenként kisebb tartéedényekbe.

Sz6sz:

Keverje Gssze az Gsszes hozzavalét, és hagyja a szoszt a hiitében pihenni. Kézvetleniil a talalas el6tt tegye a
sz6szt egy tdlba.



Oroszsalata
Sziirke talca (E4): kockazds

Hozzavalok 8 személyre

3 kozepes sargarépa meghamozva, megfézve ® 3 burgonya, meghdamozva, megfézve ® 3 kozepes cékla,
megfézve, meghdmozva @ 3 kézepes uborka ® 1/2 véroshagyma, meghamozva ® 150 g zéldborsé, lecsopdgtetve
¢ 4 z6ldhagyma, aprora vagva ® Néhany szal petrezselyem ® 1 és 1/2 evGkandl ndvényi olaj ® S6, bors

Amikor nekildt a salata elkészitésének, gy6z6djon meg arrdl, hogy a fétt hozzdvalék szobahémérsékletiire
hiltek. Kockdzza fel a burgonydkat, a sargarépakat, a céklakat, az uborkdkat és a hagymakat a sziirke talcaval
(E4). Tegye az gy kapott zoldségkockakat egy nagy salatdstdlba. Adja hozzdjuk a salatdstalba a z6ldborsét
és az apréra vagott z6ldhagymat. Ovatosan keverje dssze. Izesitse séval és borssal. Ontson rd névényi olajat
és ismét keverje meg. A télaldsnal diszitse a petrezselyemmel.

Javaslat: adjon hozza a sziirke télcaval (E4) felvagott szafalddékockdkat.

Tipp: ne f6zze meg tdlzottan a hozzdvalékat, hogy a vagds utan is megé6rizzék megfeleld dllagukat

Minestrone leves
Z6ld télca (E1): szeleteld
Sziirke talca (E4): kockdzds

Hozzavalok 4 személyre

Hozzdvalék 4 személyre

1 hdmozott, kettévdgott hagyma e 1 kdzepes sargarépa, meghdmozva ® 1 kdzepes méret burgonya,
meghdamozva ® 1 kdzepes cukkini, meghdmozva ® 100 g fejeskaposzta, darabolva ® 2 gerezd dsszetort
fokhagyma ® 1 | marhahdsleves ® 400 g kockazott konzerv paradicsom ® 400 g fehér konzerv zéldbab,
ledblitve, lecsopogtetve ® 15 g apréra vdgott bazsalikomlevél. ® 1 evékandl olivaolaj

Kockdzza fel a hagymat, a sdrgarépat, a burgonydt és a cukkinit a sziirke talcdval (E4). Szeletelje fel a
kdposztdt a zold talcaval (E1). Egy nagy serpenydbe dntsén olivaolajat, és 3 percig piritsa a hagymat és a
fokhagymat. Adja hozzd a sdrgarépa-, burgonya- és cukkinikockdkat. J6l keverje dssze. Adja hozzd a
marhahdslevest és a paradicsomokat. Forralja fel. Hagyja lassu tizén f6ni 30 percig. Adja hozza a kaposztdt,
a zoldbabot és a bazsalikomot. Izlésének megfelelGen izesitse. Hagyja lassd tiizon féni tovabbi 10 percig.

Gyiimalcs carpaccio
Z6ld talca (E1): szeleteld

Hozzavalok 6 személyre
2 meghdmozott, kettévagott alma ® 1 meghamozott, négyfelé vagott mangd ® 3 meghdamozott bandn
® 2 meghamozott kivi ® 200 g eper ® citrom ® porcukor ® 1 csokor friss menta

Szeletelje fel a gyiimélcsdket a zold talcdval (E1). Enyhén szérja meg cukorral, és locsolja meg egy kevés
citromlével. Tegye a gyiimolcsoket a tdnyérokra, szines kompoziciét hozva létre. A gylimdlcsoket kenje meg
egy ecset segitségével az utanuk visszamaradt lével, hogy csillogé legyen a kinézetiik. Kézzel szakitsa le a
mentaleveleket, és helyezze a tdnyérra.

Nagyon hidegen télalja. Adhat mellé egy gombéc valasztasa szerinti fagylaltot.



_Pozor: s pristrojem je dodavana kniha bezpecnostnich pokyni
' LS-123456. Pred prvnim pouzitim vaseho nového pristroje si kvili
vasi bezpecnosti peclivé prostudujte navod s bezpecnostnimi pokyny

a pecliveé jej uschovejte.

A - Motor E - Struhadla
B - Ochranné odstranitelné lizko (prahledny dil) E1 - Tenké platky (zelené)
B1 - Sbérac stonkl E2 - Jemné strouhdni (oranZové)
C- Viko E3 - Strouhani nahrubo (Cervené)
C1 - Tlacitko On/0ff E4 - Kosticky (Sedé)
C2 - Nalevka E5* - Ty¢inky/hranolky (Zluté)
D - Tlaény kolik F - Cistici kartac

G - Kosik na ulozeni struhadel/kartace

*Podle typu

PRED PRVNIM POUZITIM

Ocistéte piislusenstvi (struhadla, viko, tlacny kolik a ochranné odstranitelné lizko) mydlovou
vodou. Oplachnéte a poté peclivé osuste.

POZOR: Cepele struhadel jsou velmi ostré, zachazejte s nimi opatrné, uchopte je vidy za plastovou

cast. (Obr. 1)

Umistéte ochranné odstranitelné Llazko (prihledny dil) na horni ¢ast vyrobku (Obr. 2) Toto ochranné
LlGzko chrani vyrobek pred zaspinénim a umoznuje snadnéjsi ¢isténd.
POZOR: vyrobek nemiZe bez této ¢asti fungovat.

Zvolte struhadlo odpovidajici zamyslenému pouziti. Vyrobek automaticky pfizplsobi rychlost podle

pouzivaného struhadla.

- U jednoduchého struhadla (E1, E2, E3) poloZte struhadlo na ochranné odstranitelné Lazko, Cep
struhadla bude umistén smérem do zadnf ¢asti vyrobku (Obr. 3.a).

- U struhadla vybaveného mfizkou (E4, E5*), umistéte miizku na své misto a otocte cep lizka smérem do
zadnf éasti vyrobku (Obr. 3.b).

Umistéte viko a zablokujte jej posunutim smérem dopfedu (Obr. 4).

POZOR: Pokud je viko $patné zaviené, vyrobek nemiZe spravné fungovat.

e Zapojte pristroj do zdsuvky a umistéte nadobu (Obr. 5).

e Stisknéte tlacitko on/off (Obr. 5).

e VloZte potraviny kominkem vika (Obr. 5) a postrcte je pomoci tlacného koliku (Obr.6).

® Pro zménu struhadla odblokujte viko posunutim dozadu a odstraiite struhadlo (Obr. 7). Mezi
jednotlivymi pfipravami se doporucuje piistroj vycistit.

e V43 pristroj je vybaven tlacitkem on / off (C1). Pro kontinudlni chod je podrzte stisknuté.

POZOR: Vas vyrobek je vybaven piihradkou na shér stonkd (B1), jakmile je plna, je tieba ji

vyprazdnit, aby pfistroj mohl spravné fungovat (Obr. 8).

® Dbejte na peclivé vymyti struhadla na kosticky (E4) nebo hranolky (E5*) pomoci €isticiho kartacku
(F). ktery vam pom(iZe odstranit potraviny uvizlé v mfizce (Obr. 9).




Struhadlo na Struhadlo Struhadlo na Struhadlo Struhadlo
jemné najemné hrubé na na
platky strouhdni strouhdni kosticky tycinky/hranolky

E1 (zelené) E2 (oranZové) E3 (Cervené) E4 (3ede) E5* (Zluté)

Ananas . .
Artycok . .
Lilek . .
Avokado . . .
Bandn . . .
F Py . L] L]
Cerven fepa (pouze varend) * * (pouze varend) (pouze varend)

L] . L]
Mrkev (pouze syrovd) (pouze syrovd) (pouze syrovd) ° *
Celer . . .
Vuity . .
Houby . .
Zeli (bilé / cervené) .
Okurka . . . . .
Kysela okurka J .
Cuketa . . . . .
Jahody . .
Tvrdy syr . . . . .
Kiwi .
Mango . . .
Meloun .
Kokosovy ofech . .
Cibule J .
Broskve v sirupu . . .
Hrusky . . .
Papriky J .
Jablka . . . . .

L] L]
Brambory (pouze syrové) * * * (pouze syrové)
Rajcata .

Otazky Odpovédi

® "Nemizu zaviit viko".

Ujistéte se, Ze je struhadlo spravné umisténé ve vyrobku.

* "Vyrobek nefunguje"”.

- Zkontrolujte, zda je vyrobek zapojeny do zasuvky.

- Zkontrolujte, zda je ochranné odnimatelné Llazko (prahledny
dil) umisténo na vyrobku.

- Zkontrolujte, zda je struhadlo spravné umisténé (¢ep smérem
dozadu).

- Zkontrolujte, zda je viko spravné zaviené a tlacitko On/Off
stisknuté.

- Pro spusténi vyrobku musite tlacitko ON/OFF podrzet alespon
1 vtefinu.

* "Nemizu otevfit viko".

- Krétce pfistroj spustte pro premisténi struhadla a odblokujte
viko.
- Posuite dozadu pro odblokovéni vika a sundejte jej.

® Zastaveni spusténého pristroje po blokaci:

- PFistroj je vybaven bezpecénostni pojistkou pro pfipad, ze do
Zldbku spadne néjaky pfedmét nebo jim budou prochédzet
pfilis tvrdé potraviny. Ovéfte, zda do kazety nespadlo cizi
téleso a pustte pfistroj znovu. Opakujte operaci az 2krat.

-Je-li pfistroj stdle zablokovany, povolte viko a vyjméte
kazetu, vyCistéte pfistroj a prislusenstvi a pustte pristroj
znovu. Zkontrolujte, zda neni kazeta zablokovana.

® "Potraviny jiz nevystupuji vyvrhovacim otvorem".

- Odblokujte viko a odstrarite jej. Odstrarite kazetu a ochranné
odnimatelné lazko (prahledny dil), vyprazdnéte potraviny a
vyCistéte pristroj.




DOPORUCENT PRO DOSAZENT DOBRYCH VYSLEDKU:

Abyste dosdhli co nejlepSich vysledkd, doporuc¢ujeme vam nechat predtim ingredience v lednici
(nastrouhany syr, kostky uvarené zeleniny...)

Pokud jsou potraviny pFilis uvarené, vysledek nebude dobry. Mdze vzniknout kasovitd smés. Aby se
potraviny lépe vkladaly do zasobniho kominku, doporucujeme je predem nakrdjet.

CISTENI PRISTROJE

® NezZ zacnete Cistit motorovou ¢ast (A), vzdy pistroj vypojte ze zdsuvky.

® Neponarejte motor do vody, neoplachujte jej pod vodou. Vycistéte blok motoru pomoci vlhkého hadfiku.
Peclivé osuste (Obr. 10).

e Odnimatelné lizko, tlacny kolik a struhadla (E1, E2, E3, E4, E5*) mohou pfijit do mycky do horniho kose a je
miZete je myt na program «ECO» nebo «MALO SPINAVE» (Obr. 11).

® Viko mlizete oplachnout pod vodou, ale nelze jej dat do mycky (Obr. 12).

o Se struhadly zachazejte opatrné, cepele jsou velmi ostré.

oV pripadé uspinéni plastovych Casti potravinami jako je mrkev, Cistéte pomoci hadfiku namocéeného do
potravinového oleje a poté teprve ocistéte standardnim zpidsobem.

ULOZENI

e VSechna struhadla (E1, E2, E3, E4, E5*) a Cistici kartdcek (F) je moZzné ulozit na pfistroj.

® Polozte 5 struhadel na sebe a umistéte je do ukladaci nddoby, kartacek zasurte do otvoru uréenému k tomuto
Gcelu, ktery lezi na horni strané ukladaci nadoby (Obr. 13). Celek se magneticky pfipne na pfedni ¢ést
pristroje (Obr. 14).

e Ulozeni $iiliry: zastrcte $idru do otvoru uréenému k tomuto Gcelu (Obr. 15).

Zeleninové hranolky
Zluté struhadlo (E5): ty&inky/hranolky

Ingredience pro 6-8 osob
5 stfedné velkych oSkrabanych mrkvi e 1 stfedné velkd oloupana okurka 1 stfedné velka oloupand cuketa
e 2 papriky ® 2 uvafené fepy ® 1 vypeckované avokado

Omacka:
200ml majonézy ® 200ml zakysané smetany ® 2 polévkové LZice nasekané cibule ® 1 rozmackany strouzek
Cesneku ® 1 polévkova LZice hofcice @ sil, pepf

Odstrante jadra a bilé ¢asti papriky a nakrajejte na tycinky pomoci zlutého struhadla (E5).
Pomoci zlutého struhadla nakrajejte také mrkev, cuketu, okurku a avokéado (E5).
Tvlréim zplGsobem umistéte veskerou zeleninu do velké misy nebo malych misticek.

Omacka:
Smichejte vSechny ingredience, nechte ulezet v chladnicce. Pfed podavanim dejte omacku do misky.



Bramborovy salat
Sedé struhadlo (E4): kosticky

Ingredience pro 8 osob

3 uvarené, oloupané stfedné velké mrkve @ 3 uvarené oloupané brambory ® 3 oloupané, uvarené stfedné velké
fepy ® 3 stfedné velké kyselé okurky ® 1/2 oloupané cervené cibule ® 150 g vykapaného hrasku ® 4 nasekané
zelené cibule ® Snitky petrzele 1 %2 polévkové LZice rostlinného oleje ® sdl, pepf

Dejte pozor, aby v momenté, kdy budete pripravovat saldt, mély vSechny ingredience pokojovou teplotu.
Nakréjejte brambory, mrkev, fepu, okurky a cibuli na kosticky pomoci Sedého struhadla (E4). Dejte kosticky
zeleniny do velké saldtové misy. Pfidejte hrasek a nasekanou cibulku. Opatrné promichejte. Osolte a opeprete.
Prilijte rostlinny olej a znovu promichejte. Pfed poddvanim ozdobte petrzeli.

Doporuceni: pridejte kosticky vurtu nakrdjené pomoci Sedého struhadla (E4).

Doporuéeni: ingredience pFilis nevarte, aby si po nakrdjeni uchovaly hezky tvar.

Polévka Minestrone
Zelené struhadlo (E1): na tenké platky
Sedé struhadlo (E4): kosticky

Ingredience pro 4 osoby

1 oloupana rozpllena cibule ® 1 oskrdbana stfedné velka mrkev ® 1 oloupana stfedné velkd brambora @ 1
oloupand stfedné velkd cuketa ® 100g na kousky nakrdjené kapusty ® 2 rozmackané strouzky cesneku ® 1L
hovéziho bujonu ® 400g konzervovanych na kostic¢ky nakrdjenych rajcat ® 400g vykapanych, oplachnutych
bilych fazoli v konzervé ® 15g nasekané bazalky ® 1 polévkovd lzice olivového oleje

Nakrdjejte cibuli, mrkev, bramboru a cuketu na kosticky pomoci Sedého struhadla (E4). Nakrdjejte na tenké
platky kapustu pomoci zeleného struhadla (E1). Do velké panve vlijte olivovy olej a osmahnéte cibuli a cesnek
po dobu 3 minut. Pridejte kosticky mrkve, brambory a cukety. Dobfe promichejte. Vlijte hovézibujon arajcata.
Privedte k varu. Nechte dusit po dobu 30 minut. Pfidejte kapustu, fazole a bazalku. Dochutte podle chuti.
Nechte dusit po dobu 10 minut.

Ovocné carpaccio
Zelené struhadlo (E1): na tenké platky

Ingredience pro 6 osob
2 oloupand rozpllend jablka ®1 oloupané, na ctvrtky nakrdjené mango @ 3 oloupané banany ® 2 oloupanad kiwi
® 200g jahode Y2 citronu ® cukr moucka ® 1 svazek Cerstvé maty

Ovoce nakrdjejte na tenké platky pomoci zeleného struhadla (E1). Lehce pocukrujte a zakapejte citrénovou
stavou. Naskladejte ovoce na talite tak, aby byly co nejbarevnéjsi. Pomoci Stétce potfete ovoce Stavou, kterou
samo pusti. Bude vypadat leskleji. V ruce nakrdjejte listky maty a ozdobte jimi talir.

Podéavejte porddné vychlazené. Mizete doplnit kopeckem zmrzliny dle vaseho vybéru.



) Upozornenie: knizka bezpecnostnych odporticani LS-123456 sa dodava

spolu s tymto pristrojom. Pre vasu bezpecnost si pred prvym pouzitim
pristroja pozorne precitajte knizku, ktora je prilohou bezpecnostnych
odporiicani, a starostlivo si ju ulozte.

A - Jednotka motora E - Kazety
B - Odnimatelny ochranny nasadec (priehladny diel) E1 - Krdjanie na platky (zelend)
B1 - Zberac stoniek E2 - Jemné strdhanie (oranzovd)
C - Vrchndk E3 - Hrubé strihanie (Cervena)
C1 - Tlacidlo spustenia/zastavenia E4 - Krdjanie na kocky (siva)
C2 - Ddvkovaci komin E5* - Krdjanie na palicky/hranolceky (ZLtd)
D - Posivaé F - Cistiaca kefka

G - Nddoba na ulozenie kaziet a kefky
*\/ zavislosti od modelu

PRED PRVYM POUZITIM

Umyte prisluSenstvo (kazety, vrchndk, posiiva¢ a odnimatelny ochranny nasadec) vo vode so
saponatom. Oplachnite a starostlivo vysuste.

POZOR: Cepele kaziet sii velmi ostré. Nardbajte s nimi opatrne a vidy ich chytajte za plastové ¢asti

(obr. 1).

POUZIVANIE

Umiestnite odnimatelny ochranny nasadec (priehladny diel) na vrchnu stranu pristroja (obr. 2). Tento

ochranny ndsadec chrdni pristroj pred necistotami a ulahéuje cistenie.

POZOR: Pristroj neméZze fungovat bez tohto dielu.

Vyberte prislusni kazetu podla Zelaného pouzitia. Pristroj automaticky prispésobi rychlost pouzitej

kazete.

-V pripade jednoduchej kazety (E1, E2, E3) umiestnite kazetu na odnimatelny ochranny ndsadec tak,
aby tycka kazety smerovala na pristroji dozadu (obr. 3.a).

- V pripade kazety s mriezkou (E4, E5*) uloZte mriezku na jej miesto tak, aby tycka kazety smerovala na
pristroji dozadu (obr. 3.b).

Na celd zostavu umiestnite vrchndk a zaistite ho zatlacenim dopredu (obr. 4).

POZOR: Ak je vrchnak nespravne zaisteny, pristroj nebude fungovat.

e Zapojte pristroj do elektrickej siete a umiestnite pod neho nédobu (obr. 5).

o Stlacte tlacidlo spustenia/zastavenia (obr. 5).

e Vkladajte potraviny cez komin vrchndka (obr. 5) a tlacte ich pomocou postvaca (obr. 6).

e Ak chcete vymenit kazetu, odistite vrchnak tak, Ze ho zatlacite dozadu, a vyberte kazetu (obr. 7).
Odportca sa medzi jednotlivymi potravinami vycistit pristroj.

e Pristroj je vybaveny tlacidlom spustenia/zastavenia (C1). Ak chcete pouZivat pristroj nepretrZite,
drzte ho stlacené.

POZOR: Pristroj je vybaveny zbernou nadobkou na to stonky (B1), ktora sa nachadza v prednej casti.

Ked sa zberna nadobka naplni, treba ju v zdujme spriavneho fungovania pristroja vyprazdnit

(obr. 8).

e Dokladne vycistite kazetu na krdjanie na kocky (E4) a na palicky (E5*) cistiacou kefkou (F), ktord vam
pomdze vytlacit zvysky potravin z mriezky (obr. 9).




P Kazeta - jemné Kazeta - hrubé Kazeta - palick
KaEzle t(i.;lg,l,zt)ky strtiha]nie strihanie KazEel::ezs—ivlgacky hranol%eky v
E2 (oranZovd) E3 (Cervend) E5* (Zltd)
Ananas . .
Articoka . .
BaklaZan . .
Avokéddo . . .
Banan . . .
F 2 L L] L]
Cervend repa (len varend) * * (len varend) (len varend)
L] L] L]
Mrkva (len surova) (len surova) (len surovd) * *
Zeler . . .
Klobasa . .
Sampiiiény o o
Kapusta (biela/ .
cervend)
Uhorky . . . . .
Nakladané uhorky . .
Cuketa . . . . .
Jahody . .
Emental . . . . .
Kivi .
Mango . . .
Melon .
Kokosovy orech . .
Cibula . .
Broskyrovy . . R
kompot
Hrusky . . .
Paprika . .
Jablka . . . . .
" L] L]
Zemiaky (len surové) ¢ * * (len surové)
Paradajky .

Otazky

Odpovede

e Nedari sa mi zatvorit vrchndk.

Uistite sa, Ze kazeta je sprdvne umiestnend v pristroji.

 Pristroj nefunguje.

- Skontrolujte, ¢i je pristroj spravne zapojeny do elektrickej
siete.

- Skontrolujte, ¢i je na pristroji spravne nasadeny
odnimatelny ochranny nasadec (priehladny diel).

- Skontrolujte, ¢ije spravne umiestnend kazeta (ty¢ smeruje
dozadu).

- Skontrolujte, ¢i je spravne zaisteny vrchndk a ¢i sa da stlacit
tlacidlo spustenia/zastavenia.

- Na spustenie pristroja je potrebné stlacit tlacidlo
spustenia/zastavenia minimalne na priblizne 1 sekundu.

© Nedari sa mi odistit vrchndk.

- Nachvilu spustite pristroj, aby sa kazeta posunula, a odistite
vrchnak.
- Zatlacte vrchndk dozadu, aby sa odistil, a zdvihnite ho.

® Zastavenie spusteného pristroja po zablokovani:

- Pristroj je vybaveny bezpe¢nostnym prvkom pre pripad, Ze do
komina spadne nejaky predmet, alebo v pripade prili§ tvrdych
potravin. Skontrolujte, ¢i do kazety nespadlo ziadne cudzie
teleso a pristroj znovu zapojte. Postup zopakujte este 2 krat.

- Ak zablokovanie pretrvdva, uvolnite kryt, vyberte kazetu,
vyCistite pristroj a prislusenstvo znovu zapojte.
Skontrolujte, ¢i kazeta nie je zablokovana.

© Potraviny nevychadzaji z vystupného otvoru.

- Odistite vrchnak a zdvihnite ho. Vyberte vlozku a
odnimatelny ochranny ndsadec (priehladny diel), odstrante
vsetky potraviny a vycistite pristroj.
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RADY NA DOSIAHNUTIE VYBORNYCH VYSLEDKOV:

V zaujme dosiahnutia ¢o najlepsich vysledkov odporii¢ame nechat prisady v chladnicke aZ do spracovania
pomocou pristroja (nastrdhany ementdl, kocky varenych prisad).

Ak st potraviny prilis uvarené, nedosiahnete dobré vysledky a mdze déjst k upchatiu. Potraviny nakrajajte,
aby sa jednoduchsie vkladali do komina zasobnika.

CISTENIE PRISTROJA

® Pred Cistenim jednotky motora (A) vZdy odpojte pristroj od elektrickej siete.

e Jednotku motora nepondrajte do vody ani nedavajte pod teclcu vodu. Jednotku motora Cistite
pomocou navlhéenej handricky. Dokladne ju osuste (obr. 10).

e Odnimatelny ndsadec, postvac a kazety (E1, E2, E3, E4, E5*) sa mozu umyvat v umyvacke riadu v
hornom kosi za pouZzitia ekologického programu ,ECO” alebo programu na umyvanie mélo znecisteného
riadu ,MALO SPINAVE” (obr. 11).

e Vrchnak sa mdZe oplachovat pod vodou, ale nedévajte ho do umyvacky riadu (obr. 12).

o S kazetami narabajte opatrne, pretoze ich Cepele sd velmi ostré.

oV pripade, Ze sa plastové Casti zafarhia potravinami, ako je napriklad mrkva, vytrite ich handrickou namocenou
do potravinarskeho oleja a potom ich vycistite Standardnym spésobom.

ODKLADANIE

e V3etky kazety (E1, E2, E3, E4, E5*) a Cistiacu kefku (F) mozno uloZit do pristroja.

e UloZte 5 kaziet na seba a vloZte ich do nddoby na odkladanie. Kefka sa dad zasunit do $pecidlneho
otvoru navrchu nddoby na odkladanie (obr. 13). Celd zostavu mozno magneticky upevnit pod prednd
¢ast pristroja (obr. 14).

¢ Odkladanie kabla: Vsuite kdbel do otvoru ureného na tieto tcely (obr. 15).

Zeleninové palicky
Z1ta kazeta (ES): palicky/hranoléeky

Prisady pre 6 - 8 0sdb
5 strednych mrkiev, oStipanych ® 1 stredna uhorka ,0$dpand ® 1 strednd cuketa, oSdpand ® 2 papriky
® 2 uvarené repy ® 1 avokddo, bez jadra

Omacka:
200 ml majonézy ® 200 ml plnotucnej smotany ® 2 polievkové lyzice cibule nakrdjanej najemno
® 1 struk cesnaku, rozdrveny ® 1 polievkova lyZica horCice ® sol, Cierne korenie

Odstrdrite zrnkd a biele okraje paprik a pokrdjajte ich na palicky pomocou Zltej kazety (E5).
Pokrajajte aj mrkvu, cuketu, uhorku a avokddo pomocou zltej kazety (E5).
Kreativne rozmiestnite vetku zeleninu na velky tanier alebo do samostatnych misiek.

Omacka:
Zmiesajte vietky prisady a nechajte omdcku odstdt v chladnicke. Omacku dajte do misky az tesne pred

poddvanim.



Rusky salat
Sivd kazeta (E4): kocky

Prisady pre 8 os6b

3 stredné mrkvy, oSlipané, uvarené ® 3 zemiaky, oSdipané, uvarené ® 3 stredné repy, uvarené, oSdipané
® 3 stredné nakladané uhorky ® %2 Cervenej cibule, oSipana ® 150 g zeleného hrasku, vysuseného ® 4 mladé
cibulky, nakrdjané najemno e petrzlenova viiat ® 1 %2 polievkovej lyzice rastlinného oleja ® sol, ¢ierne korenie

Pred pripravou Saldtu nechajte varené prisady ochladit na izbovd teplotu. Nakrédjajte zemiaky, mrkvu, repu,
nakladané uhorky a cibulu na kocky pomocou sivej kazety (E4). Takto pripravend zeleninu vlozte do velkej
Saldtovej misy. Pridajte do misy zeleny hrdasok a mladd cibulku nakrdjand najemno. Opatrne premiesajte.
Pridajte sola ¢ierne korenie. Pridajte rastlinny olej aznova premiesajte. Pred poddvanim ozdobte petrzlenovou
viiatou.

Nédpad: Pridajte kocky klobdsy nakrdjanej pomocou sivej kazety (E4).

Tip: Prisady nevarte prili§ dlho, aby si po nakrdjani zachovali dobry tvar.

Polievka Minestrone
Zelend kazeta (E1): platky
Sivd kazeta (E4): kocky

Prisady pre 4 osoby

1 cibula, osdpand, rozkrojena na dve casti ® 1 strednd mrkva, oStipana ® 1 stredny zemiak, oStipany ® 1 stredna
cuketa, oStipana ® 100 g zelenej kapusty, nakrajanej na kisky ® 2 struky cesnaku, rozdrveného 1 L hovddzieho
bujonu ® 400 g paradajok nakrdjanych na kocky z konzervy ® 400 g bielych fazdl z konzervy, oplachnutych,
vysusenych e 15 g listov bazalky nakrajanych najemno ® 1 polievkovd lyzica olivového oleja

Nakrdjajte cibulu, mrkvu, zemiak a cuketu na kocky pomocou sivej kazety (E4). Nakrdjajte kapustu na platky
pomocou zelenej kazety (E1). Na velkd panvicu pridajte olivovy olej a prazte cibulu a cesnak 3 minty.
Pridajte kocky mrkvy, zemiaka a cukety. Dobre premiesajte. Pridajte hovadzi bujon a paradajky. Privedte k
varu. Nechajte dusit 30 mindt. Pridajte kapustu, fazulu a bazalku. Okorerite podla chuti. Nechajte dusit este
10 mindt.

Ovocné carpaccio
Zelend kazeta (E1): platky

Prisady pre 6 0osdb
2 jablka, oslpané, rozkrojené na dve Casti ® 1 mango, oSlipané, nakrajané na Stvrtiny ® 3 bandny, oSipané
e 2 kivi, oStipané ® 200 g jahod @ %2 citrona ® praskovy cukor ® 1 zvdzok Cerstvej maty

Nakrdjajte ovocie na platky pomocou zelenej kazety (E1). Jemne pocukrujte a polejte malym mnozstvom
citrénovej stavy. RozloZte ovocie na taniere tak, aby ste vytvorili zaujimavi farebni kompoziciu. Pomocou
Stetca naneste trocha stavy, ktora vznikla pri spracovani ovocia, aby sa pokrm leskol. Rukou potrhajte listy
maty a rozloZte ich na tanier.

Podavajte velmi cerstvé. MozZete podavat s kopcekom zmrzliny podla vlastného vyberu.



_Upozorenje: prirucnik sa sigurnosnim uputama LS-123456 priloZen je
< uz aparat. Radi vase sigurnosti, molimo vas pro¢itajte prilozeno
sigurnosno uputstvo prije prve upotrebe vaseg novog aparata. Cuvajte
ga na sigurnom mjestu.

A - Blok motora E - Nastavci
B - Odvojiva posuda za zastitu (providna) E1 - Usitnjavanje (zeleni)
B1 - Spremnik za ostatke E2 - Sitno ribanje (narandzasti)
C - Poklopac E3 - Krupno ribanje (crveni)
C1 - Tipka za ukljucivanje / iskljucivanje E4 - Kockice (sivi)
C2 - Prijenosno grlo E5* - Stapi¢i/pomfrit (Zuti)
D - Potiskivac F - Cetkica za ¢iséenje

G - Spremnik za odlaganje nastavaka / cetkice

*Qvisno o modelu

PRIJE PRVE UPOTREBE

Ocistite dodatke (nastavke, poklopac, potiskivac i odvojivu posudu za zastitu) vodom s
deterdZzentom. Temeljito isperite i posusite.

PAZNJA : OStrice na nastavcima su izuzetno oStre, rukujte njima oprezno i uvijek ih uzimajte za
plasticni dio. (SL. 1)

UPOTREBA

Postavite odvojivu posudu za zastitu (providni dio) na aparat (SL. 2). Ta zastitna posuda Stiti aparat od
prljanja i omogucava lakse ciscenje.

PAZNJA: aparat ne moZe raditi bez toq dijela.

Odaberite nastavak koji odgovara Zeljenoj upotrebi. Aparat ¢e automatski podesiti brzinu funkciji

odabranog nastavka.

- Kod jednostavnog nastavka (E1, E2, E3), postavite nastavak na odvojivu posudu za zastitu tako $to
ete drsku nastavka postaviti prema straznjoj strani aparata (SL. 3.a).

- Kod nastavka opremljenog resetkom (E4, E5*), uklopite reSetku u njeno kuéiste tako Sto cete drsku
nastavka postaviti prema straznjoj strani aparata (SL. 3.b).

Na taj sklop postavite poklopac i blokirajte ga tako Sto cete ga potisnuti unaprijed (SL. 4).

PAZNJA: Ukoliko je poklopac lose blokiran, aparat ne moze raditi.

e Ukljucite aparat u struju i postavite posudu (SL. 5).

e Pritisnite tipku za uklju¢ivanje/isklju¢ivanje (SL. 5).

e Unesite namirnice putem otvora na poklopcu (SL. 5) i potisnite hranu uz pomo¢ potiskivaca (SL.6).

® Da biste zamijenili tipku za ukljucivanje / iskljuc¢ivanje poklopac tako $to cete ga pritisnuti unatrag i
izvudi nastavak (Sl. 7), savjetuje se da se aparat ¢isti izmedu svakog od pripravaka.

® V/as aparat opremljen je tipkom za ukljucivanje / iskljuc¢ivanje. Ako Zelite da aparat neprestano radi,
drzite tipku pritisnutom.

PAZNJA: Vas aparat opremljen je udubljenjem za prikupljanje ostataka na prednjoj strani aparata;
kad se to udubljenje napuni, treba ga isprazniti kako bi aparat bolje radio (SL. 8).

e Pobrinite se da dobro ocistite nastavak za kockice (E4) ili Stapice (E5*) ¢etkicom za ¢idcenje (F), koja
¢e vam pomoci da potisnete hranu koja slu¢ajno zaostane u resetki (SL. 9).




Nastavak za
usitnjavanje
E1 (zeleni)

Nastavak za sitno
ribanje
E2 (narandZasti)

Nastavak za krupno
ribanje E3 (crveni)

Nastavak za kockice
E4 (sivi)

Nastavak za Stapice/
pomfrit E5* (Zuti)

Ananas

Articoka

PatlidZzan

Avokado

Banana

.

Cvekla

(samo kuhana)

L]
(samo kuhana)

L]
(samo kuhana)

Mrkva

(samo kuhana)

L]
(samo sirova)

L]
(samo sirova)

Celer

Kobasice

Gljive

Kupus (bijeli/
crveni)

Krastavac

Kiseli krastavci

Tikvica

Jagode

Sir

Kivi

Mango

Lubenica

Kokosov orah

Crveni luk

Breskve u sirupu

Kruske

Slatka paprika

Jabuke

Krompir

(samo sirov)

(samo sirov)

Paradajz

Pitanja

Odgovori

® « Ne uspijevam zatvoriti poklopac »

Provjerite je li nastavak dobro postavljen u aparatu.

® « Aparat ne radi »

- Provjerite je li aparat dobro ukljucen u struju.
- Provjerite je li odvojiva posuda za zastitu (providni dio)

prisutna u aparatu.

- Provjerite je li nastavak dobro postavljen (drska prema

unatrag).

- Provjerite je li poklopac dobro blokiranije li pritisnuta tipka
za ukljucivanje / iskljucivanje.

- Za aktiviranje aparata potrebno je pritisnuti tipku za
ukljucivanje / isklju¢ivanje najmanje 1 sekundu.

® « Ne uspijevam osloboditi poklopac »

- Nakratko pustite aparat u funkciju kako biste zamijenili nastavak i

oslobodili poklopac.

- Pritisnite straga kako biste oslobodili i odignuli poklopac.

® Zaustavljanje aparata u radu nakon blokade:

- Aparat je opremljen sigurnosnom opcijom u slucaju suvise
teskih predmeta koji upadnu u prolaz za hranu. Uvjerite se da
nikakva strana tijela nisu upala u kasetu pa ponovno pokrenite
aparat. Ponovite radnju najvise 2 puta.

- Ako je aparat i dalje blokiran, skinite poklopac i izvadite
kasetu, oCistite aparatinastavke, a potom ponovno pokrenite.
Provjerite da kaseta nije vise blokirana.

® « Namirnice ne izlaze na izlaz za izbacivanje »

- Oslobodite poklopac i odignite ga. Izvucite nastavak i
odvojivu posudu za zastitu (providni dio), ispraznite ih od
hrane i oCistite aparat.

@




SAVJETI ZA DOBIVANJE DOBRIH REZULTATA:

Da biste dobili najbolje rezultate, savjetujemo vam da prethodno stavite sastojke u frizider (kod ribanja
sira, kockica od kuhanih sastojaka ...)

Ako su namirnice previse kuhane, dobit ¢ete loSe rezultate, a ponekad moze doc¢iido zacepljenja. Izrezite
namirnice kako biste ih lakse ubacili kroz otvor spremnika.

ODRZAVANJE APARATA

e Uvijek iskljucite aparat prije ¢iS¢enja bloka motora (A).

* Nemojte uranjati blok motora u te¢nost, nemojte ga stavljati pod vodu. Cistite blok motora uz pomo¢
vlazne krpe. Temeljito ga posusite (SL. 10).

e Odvojiva posuda, potiskivac i nastavci (E1, E2, E3, E4, E5*) mogu i¢i u masinu za pranje posuda, na
visoku policu, uz upotrebu programa « ECO » ili « BLAGO PRLJAVO » (SL. 11).

* Poklopac se moZe isprati ispod vode, ali ne ide u masinu za pranje posuda (SL. 12).

¢ Nastavcima rukujte oprezno, jer su im oStrice izuzetno ostre.

e U slucaju bojenja dijelova od plastike hranom poput mrkve, istrljajte ih krpom namocenom u kuhinjsko
ulje, a zatim nastavite s uobic¢ajenim ¢iséenjem.

ODLAGANJE

e Svi nastavci (E1, E2, E3, E4, E5*) i Cetkica za ¢iSCenje (F) mogu se odloZiti na aparat.

e Slozite 5 nastavaka i i postavite ih u lijevak za odlaganje, Cetkica se ubacuje u otvor predviden za nju
iznad lijevka za odlaganje (Sl. 13). Sklop ¢e se magnetski uklopiti ispod prednjeg dijela aparata
(SL. 14).

e Odlaganje kabla: ubacite kabal u otvor predviden za tu svrhu (Sl. 15).

RECEPTI
Stapiéi od povréa
Zuta kaseta (E5) : Stapi¢i/pomfrit

Sastojci za 6-8 osoba
5 srednjih mrkvi, oguljenih ® 1 srednji krastavac, oguljen ® 1 srednja tikvica, oguljena ® 2 slatke paprike
e 2 kuhane cvekle ® 1 avokado, bez koSpice

Sos:
2200ml majoneze ® 200ml guste slatke pavlake ® 2 supene kaSike isjeckanog crvenog luka ® 1 bijeli Luk,
zgnjecen ® 1 supena kasika senfa ® So, biber

Uklonite peteljke i bijeli dio slatkih paprika i narezite ih na Stapice uz pomo¢ Zutog nastavka (E5).
Narezite i mrkvu, tikvicu, krastavac i avokado uz pomoc¢ Zutog nastavka (E5).
Svo povrée stavite na jedan veliki tanjur na kreativan nacin ili u pojedinacne posude.

Sos :
Izmijesajte sve sastojke i ostavite sos da odstoji u hladnjaku. Pred samo posluZivanje, stavite sos u zdjelu.



Ruska salata

Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 8 osoba

3 srednje mrkve, oguljene, kuhane ® 3 krompira, oguljena, kuhana ® 3 srednje cvekle, oguljene, kuhane
e 3 srednja krastavca ® 1/2 crvenog luka, oguljenog ® 150 g graska, iscijedenog ® 4 mlada luka, isjeckana
® Grancice persuna ® 1 Y2 supena kasika biljnog ulja ® So, biber

Pripazite da se kuhani sastojci rashlade na sobnu temperaturu prije nego $to pocnete praviti salatu. Izrezite
krompir, mrkvu, cveklu, krastavce i luk uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Stavite povrée u veliku zdjelu za salatu.
Dodajte u tu zdjelu grasak i isjeckani zeleni luk. Lagano izmijeSajte. Zacinite solju i biberom. Naspite biljno
ulje i ponovo izmijesajte. Pri posluzivanju ukrasite perSunom.

Prijedlog: Dodajte kockice kobasice narezane uz pomoc¢ sivog nastavka (E4).

Savjet: Sastojke nemojte predugo kuhati kako bi se nakon rezanja njihov oblik dobro odrzao

Supa Minestrone
Zeleni nastavak (E1) : usitnjavanje
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 4 osobe

1 crveni luk, oguljen, presjecen na polovine ® 1 srednja mrkva, oguljena ® 1 srednji krompir, oguljen ® 1 srednja
tikvica, oguljena ® 100g zelenog kupusa, izrezanog na komade ® 2 bijela luka, zgnjec¢ena ® 1L bujona od
govedine ® 4009 paradajza u komadima iz konzerve ® 400g bijelog graha iz konzerve, ispranog, iscijedenog
® 15g persunovog lista, sitno isjeckanog ® 1 supena kasika maslinovog ulja

Izrezite na kockice crveni luk, mrkvu, krompir i tikvicu uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Sitno isjeckajte kupus
uz pomo¢ zelenog nastavka (E1). U veliku tavu, naspite maslinovo ulje i pustite crveni luk da se preprzi 3
minute. Dodajte kockice mrkve, krompira i tikvice. Dobro izmije$ajte. Dodajte bujon od govedine i paradajz.
Neka prokuha. Ostavite da se kuha na laganoj vatri 30 minuta. Dodajte kupus, grah i perSun. Zacinite po
ukusu. Ostavite da se kuha jos 10 minuta.

Carpaccio od voca
Zeleni nastavak (E1) : usitnjavanje

Sastojci za 6 osoba
2 jabuke, oguljene, izrezane na polovine ®1 mango, oguljen, izrezan na Cetvrtine ® 3 banane, oguljene
e 2 kivija, oguljena ® 200g jagoda ® Y2 limuna ® Secer u prahu ® 1 svezanj svjeze mente

Sitno isjeckajte voce uz pomo¢ zelenog nastavka (E1). Pospite lagano Secerom i dospite malo soka od limuna.
Rasporedite vocée u tanjure u kompoziciji boja. Uz pomo¢ cetkice, premazite malo sokom koji je ispustilo voce,
da biste dobili sjajan izgled. Izrezite lis¢e mente rukom i postavite ga na tanjur.

Sluzite jako rashladeno. MozZete uz to posluziti i zdjelu sa sladoledom po svom izboru.



BHumaHue: ¢ T031 ypep e npefocTaBeHo PbKOBOACTBO C UHCTPYKLUMU 32

u/ 6e3onacHocT LS-123456. 3a Bawa 6e30nacHOCT, NpoyeTeTe BHUMATEJIHO
KHUXKKaTa cbC CbBeTn 3a 6e30macHOCT, npeau Aa usnonsearte Bawwus
HOB ypepA 3a NpbB MbT, NaseTe ru BHUMATE/HO.

OMUCAHHME

A - MoTopeH 610k E - MpucTasku
B - NMopBueH NnpeanaseH KoHTeliHep (Npo3payHa E1 - TbHKM pe3eHu (3eneHa)
yacT) E2 - duHo HacTbpreaHe (opaHxeBa)
B1 - OTgeneHue 3a 0CcTaTblu E3 - Enpo HacTbpreaHe (YepBeHa)
C - Kanak E4 - Haps3saHe Ha ky6yeTa (cuBa)
C1 - byTOH 3a BK/IlOYBaHe/U3K/IIOYBaHe E5* - Mpbunuu/kaptodu 3a nbpxeHe (baTa)
C2 - Yneit 3a cnyckaHe F - YeTtka 3a nouncreaHe
D - byTano G - (b 3a CbxpaHeHMe Ha NPUCTABKUTE M YeTKaTa

*B 3aBUCUMOCT OT MOAENA

NMPEAW NbPBATA YIIOTPEBA

Mouucrere aKcecoapurte (HPMCTaBKM, KanakK u noaBuXXKeH npeanaseH KOHTEﬁHep) CbC canyHeHa BoAa.
U3nnakHete n noacywerte BHUMaTeNHO.

BHUMAHME: HoXOBeTe Ha NPUCTABKUTE Ca U3KJIIOYUTENHO OCTPU. BbaieTe BHMMaTeNHU KoraTo 6opasurte
C TAX, KaTo rv xBawlare BUHAry 3a naacTmacosara Yact. (Pur. 1)

VYMOTPEBA

MocTaBeTe NOABUXHMA NPeAnaseH KOHTeiiHep (Mpo3payHa YacT) Bbpxy ypeaa (Pur. 2). Tasu yacT npeanassa
NPOAYKTUTE OT HEYUCTOTUM 1 NO3BOJISABA NO-NECHO NOYUCTBAHE.

BHUMAHME: YpeabT He Moxce aa paboTu 6e3 Ta3u yacr.

N3bepeTe npucTaBKkaTa, CbOTBETCTBALLA Ha XenaHaTa ynoTpeba. YpeasT We usbepe aBToMaTMYHO CKOPOCTTaA B

3aBUCMMOCT OT U30OpaHaTa NpucTaBKa.

- 3a o6ukHosenuTe npuctasku (E1, E2, E3), nocTaseTe npucTaBkaTta BbpXy NOABUXHUA NPeAnaseH KOHTEIHep,
KaTo HaMecTUTe ApbXKaTa Ha NPUCTaBKaTa BbPXY 3aAHaTa yacT Ha ypepa (®wur. 3.a).

- 3a npuctaskuTe c pewetka (E4, E5*), noctasete peleTkata B HEHOTO OTAENEHWE, KATO HAMECTUTE pbIKKATa
Ha npucTaBKaTa BbPXY 3aAHaTa 4yacT Ha ypeaa (®wur. 3.b).

MocTaBeTe kanaka BbpXy Cr106eH!s ypep v ro UKCKpaiiTe, KaTo HaTUCKaTe Hanpen (tur. 4).

BHUMAHME : AKo KanakbT He e f06pe UKCUPaH, ypeabT He MoxKe Aa YHKLMOHUDa.

® BksioyeTe ypea KbM 3aXpaHBaHETO U NOCTaBETE OTAONY Cbf 3a CbOMpaHe Ha npopykTuTe. (®ur. 5). Hatucrere
GyTOHa 3a BKNtouBaHe/u3kouBaHe (Pur. 5).

® [locTaBeTe xpaHUTeNHUTE NPOAYKTM B OTBOPA Ha Kanaka u rv nojaiTe c nomowTa Ha byTtanoto (Pur.6).

® 3a [1a CMeHu!TE NpUCTaBKaTa, OTCTPAHETE Kanaka, KaTo ro HaTUCHETE Ha3ag, U u3BajeTe npuctaskarta (dur. 7);
NpenopbYUTESTHO € YPedbT Aa Ce NOYMCTBA Cef BCAKa ynoTpeta.

® Bawmat ypes uma GyToH 3a BKAtouBaHe/ usknousaHe (C1). Octasete ro BK/IOYEH, aKO MCKaTe Aa paboTu
MO-NpPOABIKUTENHO.

BHUMAHME : BawusaTypea e cHabaeH CbC CbA 33 CbOMpaHe Ha NPOAYKTMTE, PAa3NOJIOXKEH B NpeHaTa yacTt

Ha ypeja; KOrato CbAbT Ce HanmbjiHW, TpAGBa fa 6bAe M3nNpasHeH, 3a Aa Ce YNECHU NPaBUIHOTO
(yHKUMOHUpPaHe Ha ypeaa. (Pur. 8).

e Cnepete 3a po6poTo nouncTBaHe Ha npucTtakute 3a ky6ueta (E4) u npvumum (E5*) c uverkara 3a
nouncteateavec (F), KoATo Le BU NOMOrHe i@ OTCTPaHMTE OCTATbLMTE OT XpaHa oT pelweTkara (Pur. 9).



E;:;;:::: :: MNpucraska 3a NpucraBka 3a eapo Mpucraska 3a Mpucraska 3a npbunum/
THHKM pe3enn dwégo(:acnprsaue HacTbpreaxe Ky6ueta Kaproqlu 3a MbpiKeHe
E1 (3eneHa) panxesa) E3 (vepsena) E4 (cuBa) E5* (#baTa)
AHaHac . .
AHruxap . .
Matnagxax . .
Asokapo . . .
BaHaH o . .
L] ° Py
Hepeexo usexno (camo Bape+o) : ° (camo BapeHo) (camo BapeHo)
L] L] L]
Mopkosu (camo cyposu) (camo cypoBu) (camo cyposu) * *
Llennna . . .
Hapenuua [ .
Ib6u . o
3ene (6ano/ .
YyepBeHo)
Kpactasuum . . N . o
KopHuwonu . .
TUKBUYKK . . . . o
firoaun . .
Cupene ,lproep” . . . . R
Kusu .
Matro . . .
Mbnew .
KokocoB opex . .
JNlyk . .
MpackoBu cbC . . .
cupon
Kpywu . . .
Yywku . .
A6bNKN . . . . .
® L]
Kaprodu (camo cyposu) * * ° (camo cyposi)
Aomatun .

Bunpocu

OTtrosopu

® « KanaksT He ce 3arBapa »

VBepere ce, Ye NpUCTaBKaTa e NPaBUIHO NOCTaBEHA B ypeaa.

® « Ypeanbt He pabotu »

- YBeperTe ce, Ye ypeabT € BKAKYEH KbM 3aXpaHBaHETO.

- YBeperTe ce, Ye MOABWKHUAT NpeANa3eH KoHTelHep
(npo3payHaTa 4acT) e nocTaBeH B ypefa.

- YBeperTe ce, 4e NpuUCTaBKaTa € NPaBUIHO NocTaBeHa (c
APpbKKaTa 0T3a4).

- YBeperte ce, ye kKanakbT e o6pe huKcupaH u ye GyTOHBT 3@
BK/II0YBAHE/M3KNIOYBAHE € HaTUCHAT.

- 3a pa 3anoyHe fa paboTu ypepsT, € Heo6xo[MMO BYTOHBT 3a
BKJIOYBAHE/M3KIOUBAHE [ Ce HATUCHE 33 OKOJIO efiHa
CeKyHAa.

* « KanakbT He moXe pa ce 0C3060AM »

- BkntoyeTe 3a KpaTKo ypeaa, 3a 4a e NpemMecTy NpucTaBKarta u
ocBobopeTe Kanaka.
- ByTHeTe Ha3aj Kanaka v ro BAurHete.

¢ CnupaHe Ha paboTew ypen nopaau 6nokupane :

- Ypepst e o6opyasa ¢ oGesonacuten B ciyyail Ha nagaHe Ha
npeaMeTM B yNes WAM NpeMuUHaBaHe Ha NpeKaneHo TBbPAM
XpaHu. YBepeTe ce, Ye HUKAKBO YYXKAO TANO He e MagHano B
KaceTkara v nycHete oTHOBO. [TofHOBETE ONepaumuaTa 4o 2 MbTU.

- AKo 6710KaXbT MPOABLMKABA, Pa3BUNTE Kanaka M W3Bajerte
KaceTkarta, noyucTeTe ypeja W aKcecoapute U BKAKO4eTe
0THOBO. [poBepeTe fanu Kacetkara He e 60KMpaHa.

o, XpaHUTeNHUTE NPOAYKTHU He U3/IU3AT OT U3XOAALYUA

0TBOP“»

OcBobopeTe kanaka v ro BaurHeTe. 3Bagete kacetkara u
NoABMXXHUA NPeAna3eH KoHTeliHep (Npo3payHaTa yacT),
U3Mpa3sHeTe BCUYKN XPAHUTENHU NPOAYKTU U NOYUCTETE YPeaa.

@




CbBETHU 3A MOJIVYABAHE HA HAW-I0EPYN PE3VIITA

C uen nonyyaBaHe Ha Hali-foGpu pe3ynTaTi, HME BW CbBETBAME OTHAYano fia OCTaBUTE NMPOAYKTUTE B
xnagunHuka (cupere ,Mproep” 3a HaCTbpraaHe, BapeHU NPOAYKTYM 33 HapA3BaHe Ha KybyeTa...)

AKoO NpoAyKTWTe ca NpeBapeHy, Lie NOyYnTe 0L PE3YNTaTH, KaTo MOXKE fa Ce CTUTHE 10 3afPbCTBaHe Ha
ypeaa. HapexeTe npoayKTuTe, 3a 1@ MOraT Te N0-N1€CHO 4a NPeMUHAT Npe3 0TBOPa 3a NOAaBaHe.

NMOYUCTBAHE HA VPE[IA

® BuHaru uskniouBaiiTe ypefa oT 3aXxpaHBaHETO NPeAu NOYUCTBAHE Ha MOTOPHUs 6aok. (A).

© He noTansiite MOTOpHWsA 610K BbB BOfA M He [0 NOCTaBsAMTE NOA Teyala Boaa, [Mouncreaiite MoTopHUs 610K C
rnomoLyTa Ha BNaxHa kbpna. Mogcywasaiite ro BHumatento (Pwur. 10).

® [TofBMKHUAT KOHTeitHep, OyTanoto u npuctaskute (E1, E2, E3, E4, E5*) moraT fa ce MUAT B CbAOMUANHA
MaluHa (Ha ropHuA padT v Npu u3non3eaxe Ha nporpama ,EK0” unu ,CJIABO 3AMBPCEHO” (dur. 11).

© KanaksT MOXe fia ce MUe NOA Teyalla BOAa, HO He U B CbAoMUANHa MawwuHa ( Pur. 12).

o C npucTaBkuTe Tpsabea fa ce 60paBu BHUMATENHO, Thil KATO HOXOBETE Ca U3KJTIOYUTENHO OCTPU.

® B cnyyait, Ye NaacTMacoBUTE YaCTH Ce OLBETAT OT MPOAYKTY KaTo MOPKOBUTE, U3TbPKANTE I'M C KbpPNa, HanoeHa
C XpaHUTENHA Ma3HWHA, CNIEf KOETO 'Y noyucTeTe no 06MYanHns HaumH.

CbXPAHEHUE

® Beuuku npuctasku (E1, E2, E3, E4, E5*) u yeTkata 3a nouncTsaHe (F) morat fa ce cbxpaHsBaT BbpXy
ypeaa.

® HatpynaitTe neTTe NpuUCTaBKW B OTAENEHWETO 33 CbXPaHeHUe U NoCTaBeTe YeTKaTa B NpeABUAEHaTa 3a
LienTa KyxuHa B ropHaTa 4acT Ha OTAeNeHneTo 3a cbxpaHeHue. (Pur. 13). Bcuuko ToBa ce npukpens ¢
MarHuT oA npeAHarta yacT Ha ypeaa (Pur. 14).

® CbxpaHeHue Ha kabena: noctaseTe kabena B 0TpefeHaTa 3a LenTa KyxuHa (®wur. 15).

PELLENTU

3eleHYYKOBY NPBbYMLM
Xwnta npuctaska (E5) : npbunum/ kaptodu 3a nbpxeHe

MpoaykTyn 3a 6-8 nopuun
5 cpedHn MopKoBHM, 06eneHu ® 1 cpefHa KpacTasuua, obeneHa ® 1 cpefHa TUKBUYKA, 06eneHa @ 2 YyLKK
® 2 6p. uBekno, BapeHo ® 1 aBokano, 6e3 KocTuakarta

3acoca:
200mn maiioHe3a® 200MA rbCTa 3aKBaceHa CMETaHa ® 2 CYNeHU IbXKULM HaKbALAH YK® 1 CKUANAKA YECbH,
CcMaykaHa ® 1 cyneHa nbXuua ropynua ® con, nunep

OTCTPaHeTe ceMeTo u 6anata Mececra 4acT oT YYWKNUTE U T HapeXeTe Ha NPbYULM C XKbATaTa NPUCTAaBKa (ES)
Hape)KeTe Cbll0 MOPKOBUTE, TMKBUYKATA, KpacTaBuL.aTa N aBOKAA0TO C XKbATaTa NPpUCTaBKa (ES)
I'Iop.peneTe BCUYKN 3eNneHYyLN N0 NHTEPECEH HAYUH B ronimMa YNHUA Ui B UHOUBUAYANTHU CbL0BE.

MpuroTesAHe Ha coca :

CMeceTe BCMYKM CbCTABKM W OCTaBeTE f1a NPeCTOu B XNaanaHuKa. NocTaBeTe coca B Kyna HenocpeAcTBEHO npeau
cepBupaHe.

@)



Pycka canara
Cuea npuctaeka (E4) : pasaHe Ha kyGyeTa

NMpoaykTyn 3a 8 nopuumn

3 cpeAHN MOpPKOBa, 6eneHu 1 BapeHu ® 3 kapTota, 6eneHn 1 BapeHn ® 3 6p. CPeAiHO roNAMO YePBEHO LBEKIO,
6eneHo n BapeHo ® 3 CpefHM KOpHWWOHA © 1/2 rnaBa uepBeH Nyk, obeneH ® 150 r rpax, usuepeH
® 4 CTpbKa 3eN1eH NlyK, CUTHO HapA3aH ® MarfaHo3 ®1 Y2 c.i1. pacTUTENHO 0AUO @ CONl, nUnep

Mpeau Aa npemMuHeTe KbM NPUrOTBAHETO HA CaNaTaTa ce YBEPETe, Y€ BCUYKM BAPEHU 3e/1eHYYLM Ca U3CTUHAN
[0 CTaliHa Temnepatypa. HapexeTe kapToduTe, MOPKOBUTE, LLBEKNOTO, KOPHUIWOHUTE W IyKa Ha KybyeTa C
nomowita Ha cusata npuctaeka (E4). Moctasete nonyyeHunTe Ky6yeTa B ronama kyna. [lobaseTe rpaxa 1 CUTHO
Haps3aHus 3eneH nyK. Pas6bbpkaiite BHUMaTenHo. Mognpasete cbe con v nunep. [lobaBete pacTUTENHOTO
0110 1 pa3bbpkalite 0THOBO. YKpaceTe ¢ MaraaHo3a npeau Aa cepeupare.

Mpepnoxenue : pobaseTe kyGueTa HafeHuLa, HapA3aHu cbc cuaTa npuctaska (E4).

CbBeT: He BapeTe NpeKaneHo AbNro 3eneH4YyuunTe, 3a ia 0OCTaHaT B ,U,Oﬁbp BU[L cnep HapAa3BaHeTo.

Cyna MUHEeCTpOHe
3eneHa npuctaeka (E1) : TbHKM pe3eHu
Cuea npuctaska (E4) : kybueta

MpoaykTHn 3a 4 nopuumn

1 rn. nyK, 6enex, cpsa3aH Ha fBe NONOBUHN ® 1 cpefieH MOPKOB, 6esieH ® 1 cpefieH kapTod, beneH ® 1 cpeaHa
TUKBUYKA, GeneHa ® 100r 3enie, HAPA3AHO HA MaNKM NapyeHLa ® 2 CKUAUAKM YeCbH, CMAYKaHK ® 11 Tenewkm
6ynboH ® 400 r pgomat Ha Ky6yeTta (OT KoHcepBa) ® 400 6san 606 (oT KOHCepBa), U3MUT U OLEAEH
® 151 60CUNEK, CUTHO Haps3aH. ® 1 C./. 3eXTUH

Hapexete Ha ky6uyeTa fiyka, MOpKOBa, kapToda 1 TUKBUYKATA CbC cuBaTa npuctaska (E4). Hapexete TbHKO
3eneTo cbe 3eneHata npucraska (E1). W3cunete 3exTvHa B rONsIM TUTaH M 3ambpiKeTe JiyKa M YecbHa 3a 3
MuHyTH. [lobaBeTe KyGueTaTa MOpKOBM, KapTotdu M TUkBUYKA. Pa3bbpkaiite fobpe. [lobaete GynboHa u
pomatute. M3yakaitTe aa 3aBpu 1 ocTaseTe Ha c1ab orvH 3a 30 muHyTH. [lo6aseTe 3eneto, 606a u 6ocunexa u
nognpasere no Baw Bkyc. OcTaBeTe Aa noBpu owe 10 MUHYTH

Kapnayo ot nnopose
3eneHa npuctaska (E1) : TbHKM pe3eHu

NMpoaykTn 3a 6 nopuumn
2 36bKK, GeneHu 1 cpsizaHu Ha ABe ®1 MaHro, 6eseHo 1 Cpsi3aHo Ha 4 ® 3 GaHaHa, beneHu, ® 2 nnofa KueM,
6eneHn ® 200r srogu® Y2 NIUMOH ® nyapa 3axap ® 1 Bpb3Ka NpsAcHa MeHTa

HapexeTe nnojoBeTe Ha TbHKM pe3eHu cbC 3eneHata npuctaska (E1). MopbceTe neko ¢ nyapa 3axap u
HanpbCKanTe C MaNKo IMMOHOB COK. [lofpefieTe N0 0BETE B YNHUM, TaKa Ye Aa Ce MONYYN LBETHA KOMMO3MLUA.
C nomowTa Ha YeTKa, HaMaxeTe CbC COKa, KOWUTO Ce e OTAENUA OT NNOAOBETE, Taka Ye Aa NpuaageTe 6AACHK.
Hakbcalite € pblie nMcTaTa MeHTa 1 ykpaceTe.

Cepaupaliite oxnageHa. MoxeTe fa rapHuparte € Tonka clagones no sauw usbop.



Oprez: s uredajem se dobije prirucnik sa sigurnosnim uputama
LS-123456. Radi vase sigurnosti, prije prve upotrebe uredaja, pazljivo
procitajte prilozeni prirucnik sa sigurnosnim uputama te ga sacuvajte.

A - Blok motora E - Nastavci
B - Uklonjiva zastitna plitica (prozirna) E1 - Tanko rezanje (zelena)
B1 - Sakupljac ostataka E2 - Sitno ribanje (narancasta)
C - Poklopac E3 - Krupno ribanje (crvena)
C1 - Tipka za pokretanje/zaustavljanje E4 - Kockice (siva)
C2 - Otvor za umetanje E5* - Pruti¢i/krumpiriéi (Zuta)
D - Potiskivaé F - Cetka za ¢iscenje

G - Spremnik za odlaganje nastavaka/cetke

*Qvisno o modelu

PRIJE PRVE UPORABE

Ocistite nastavke (nastavak za ribanje i rezanje, poklopac, potiskivac i zastitnu pliticu) vodom s
deterdZzentom. Temeljito isperite i posusite.

PAZNJA : Ostrice na nastavcima su jako naoitrene, rukujte njima s oprezom i uvijek ih drite za
plasti¢ni dio. (SL. 1)

UPORABA

Postavite uklonjivu zastitnu pliticu (prozirni dio) na proizvod (Sl. 2). Ta zastitna posuda stiti uredaj od
prljanja i omogucuje lakse ¢iscenje.

PAZNJA: uredaj ne moze raditi bez toga dijela.

Odaberite nastavak koji odgovara vasim potrebama. Uredaj ¢e automatski podesiti brzinu funkciji

odabranog nastavka.

- Kod jednostavnog nastavka (E1, E2, E3), postavite ga na uklonjivu zaStirnu pliticu tako Sto Cete drsku
nastavka postaviti prema straznjoj strani uredaja (Sl. 3.a).

- Kod nastavka opremljenog resetkom (E4, E5*), uklopite reSetku u njeno kuéiste tako Sto cete drsku
nastavka postaviti prema straznjoj strani uredaja (SL. 3.b).

Na taj sklop postavite poklopac i zakljucajte ga tako Sto cete ga potisnuti prema naprijed (SL. 4).

PAZNJA: Ukoliko poklopac nije dobro zakljuéan, uredaj ne moze raditi.

e Ukljucite uredaj u struju i postavite posudu (SL. 5).

e Pritisnite tipku za pokretanje/zaustavljanje (Fig. 5).

* Unesite namirnice putem otvora na poklopcu (Sl. 5) i potisnite hranu uz pomo¢ potiskivaca (SL.6).

® Da biste zamijenili nastavak otkljucajte poklopac tako Sto ete ga pritisnuti prema unatrag i izvucite
ga (SL. 7), savjetuje se da se uredaj ocisti izmedu svake pripreme.

e Vas uredaj opremljen je tipkom za pokretanje/zaustavljanje. Ako Zelite da uredaj neprestano radi,
drZite ju pritisnutom.

PAZNJA: Va§ uredaj opremljen je udubljenjem za prikupljanje ostataka na prednjoj strani; kad se to

udubljenje napuni, treba ga isprazniti kako bi uredaj bolje radio (SL. 8).

® Pobrinite se da dobro o€istite nastavak za kockice (E4) ili prutic¢e (E5*) cetkom za ¢iScenje (F), koja ce
vam pomoci da protisnete hranu koja sluc¢ajno ostane u resetki (SL. 9).

®



Nastavak za tanko | Nastavakzasitno | Nastavak krupno Nastavak za Nastavak za prutice/
rezanje ribanje ribanje kockice krumpirice
E1 E2 E3 E4 E5*

(zelena) (narancasta) (crvena) (siva) (Zuta)
Ananas . .
Articoka . .
PatlidZzan ] .
Avokado . . .
Banana . . .

. . L] L]
Cikla (samo kuhana) ¢ ¢ (samo kuhana) (samo kuhana)
Mrkva : °. °. . .

(samo kuhana) (samo sirova) (samo sirova)
Celer . . .
Kobasice . .
Gljive . .
Kupus (bijeli/ .
crveni)
Krastavac . . . . .
Patlidan . .
Tikvica . . . . .
Jagode ] .
Grojer . . . . .
Kivi .
Mango . . .
Lubenica .
Kokosov orah . .
Crveni luk . .
Breskve kompot ] [ ]
Kruske . . .
Zelena paprika . .
Jabuke . . . . .

. [ .
Krumpir (samo sirova) * * * (samo sirova)
Rajcica .

Pitanja 0dgovori

* « Ne mogu zatvoriti poklopac ».

Provjerite je li nastavakispravno postavljen na uredaj.

® « Uredaj ne radi ».

- Provjerite je li nastavak dobro ukljuéen u struju.

- Provjerite je li uklonjiva zastitna plitica (prozirni dio)
prisutna u uredaju.

- Provjerite je li nastavk dobro postavljen (drska prema
unatrag).

- Provjerite je li poklopac dobro zaklju¢anije li pritisnuta
tipka za pokretanje/zaustavljanje.

- Za pokretanje uredaja potrebno je pritisnuti tipku
pokretanje/zaustavljanje najmanje 1 sekundu.

® « Ne uspijevam otkljucati poklopac »

- Nakratko pustite uredaj u rad kako biste izmjestili kazetu i
deblokirajte poklopac.

¢ Uredaj staje u radu radi blokade

- Uredaj je opremljen sigurnosnim sustavom u slu¢aju upada
predmeta u otvor za umetanje uredaja ili prolazak pretvrdih
namirnica. Provjerite je li strano tijelo upalo u nastavak i
ponovno ukljuite uredaj. Ponovite postupak 2 puta.

- Ako je uredaj i dalje zakljucan, odvojite poklopac i izvadite
nastavak, ocistite uredaj i nastavke te ga ponovno ukljucite.
Provjerite da nastavak za rezanje nije blokiran.

® « Namirnice ne izlaze naizlaz za izbacivanje ».

- Otkljucajte poklopac i odignite ga. Izvucite nastavak i
uklonjivu zastitnu pliticu (prozirni dio), ispraznite ih od hrane
i ocistite uredaj.

®




SAVJETI ZA POSTIZANJE NAJBOLJIH REZULTATA

Da biste postigli najbolje rezultate, savjetujemo vam da prethodno stavite sastojke u hladnjak (kod
ribanja sira, kockica od kuhanih sastojaka ...)

Ako su namirnice previse kuhane, dobit cete loSe rezultate, a ponekad moZe doéii do zacepljenja. Izrezite
namirnice kako biste ih lak$e unijeli kroz otvor spremnika.

CISCENJE UREPAJA

* Uvijek iskljucite uredaj prije ¢is¢enja bloka motora (A).

* Nemoijte uranjati blok motora u tekuéinu, nemojte ga stavljati pod vodu. Cistite blok motora uz pomo¢ vlazne
krpe. Temeljito ga posusite (SL. 10).

e Uklonjiva plitica, potiskivac i nastavci (E1, E2, E3, E4, E5*) mogu i¢i u perilicu za posude, na visoku policu,
uz uporabu programa « ECO » ili « BLAGO PRLJAVO » (SL. 11).

* Poklopac se moZe isprati ispod vode, ali ne ide u perilicu za posude (SL. 12).

® Nastavcima rukujte oprezno, jer su im ostrice jako naoStrene.

e U slucaju obojenja dijelova od plastike hranom poput mrkve, istrljajte ih krpom namocenom u kuhinjsko ulje,
a potom nastavite s uobicajenim ¢iS¢enjem.

ODLAGANJE

e Sve nastavke (E1, E2, E3, E4, E5*) i Cetka za ¢iS¢enje (F) mogu se pospremiti na uredaj.

® Poslozite 5 nastavaka i postavite ih u spremnik za nastavke, Cetka se ubacuje u otvor predviden za nju
iznad spremnika (SL. 13). Sklop ¢e se magnetski priljubiti ispod prednjeg dijela uredaja (SL. 14).

® Pospremanje priklju¢nog voda: potisnite prikljucni vod u otvor predviden u tu svrhu (SL. 15).

RECEPTI

Prutici od povrca
Zuti nastavak (ES) : prutiéi/krumpirié¢i

Sastojci za 6-8 osoba
5 srednjih mrkvi, oguljenih ® 1 srednji krastavac, oguljen ® 1 srednja tikvica, oguljena ® 2 slatke paprike
e 2 kuhane cvekle ® 1 avokado, bez kostice

Umak:
200ml majoneze ® 200ml slatkog vrhnja ® 2 jusne Zlice isjeckanoga crvenog luka ® 1 ¢e$njak, protisnut
® 1jusna zlica senfa ® Sol, papar

Uklonite peteljke i bijeli dio slatkih paprika i narezite ih na prutiée uz pomo¢ Zutog nastavka (E5).
NareZite i mrkvu, tikvicu, krastavac i avokado uz pomoc¢ Zutog nastavka (E5).
Sve povrce stavite na jedan veliki tanjur na kreativan nacin ili u pojedinacne posude.

Umak:
Izmijesajte sve sastojke i ostavite umak da odstoji u hladnjaku. Prije posluzivanja, umak stavite u posudu.



Ruska salata
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 8 osoba

3 srednje mrkve, oguljene, kuhane ® 3 krumpira, oguljena, kuhana ® 3 srednje cikle, oguljene, kuhane ® 3 srednja
krastavca e 1/2 crvenog luka, oguljenog ® 150 g graska, iscijedenog ® 4 mlada luka, isjeckana ® Grancice
persina ®1 %2 jusna zlica biljnoga ulja ® Sol, papar

Pripazite da se kuhani sastojci rashlade na sobnu temperaturu prije nego $to pocnete praviti salatu. Izrezite
krumpir, mrkvu, ciklu, krastavce i lik uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Stavite povrée u veliku posudu za salatu.
Dodajte u tu posudu grasak i isjeckani mladi luk. Lagano izmijeSajte. Zacinite solju i paprom. Naspite biljno
ulje i ponovno izmijesajte. Ukrasite perSinom pri posluZivanju.

Prijedlog: Dodajte kockice kobasice narezane uz pomo¢ sivog nastavka (E4).

Savjet: Sastojke nemojte predugo kuhati kako bi se nakon rezanja njihov oblik dobro odrzao

Juha Minestrone

Zeleni nastavak (E1) : tanko rezanje
Sivi nastavak (E4) : kockice

Sastojci za 4 osobe

1 crveni luk, oguljen, prerezan na pola ® 1 srednja mrkva, oguljena ® 1 srednji krumpir, oguljen ® 1 srednja
tikvica, oguljena ® 100g zelenoga kupusa, izrezanog na komade ® 2 cesSnjaka, protisnuta ® 1L temeljca od
govedine ® 4009 rajc¢ice u komadima iz konzerve ® 4009 bijeloga graha iz konzerve, ispranoga, iscijedenoga
® 15g persinova lista, sitno isjeckanoga ® 1 jusna zlica maslinova ulja

Izrezite na kockice crveni luk, mrkvu, krumpir i tikvicu uz pomo¢ sivog nastavka (E4). Tanko narezite kupus uz
pomo¢ zelenog nastavka (E1). U veliku tavu, ulijte maslinovo ulje i pustite crveni luk da se preprzi tijekom
3 minute. Dodajte kockice mrkve, krumpira i tikvice. Dobro izmijesajte. Dodajte temeljac od govedine i rajcicu.
Neka prokuha. Ostavite da se kuha na laganoj vatri tijekom 30 minuta. Dodajte kupus, grah i perin. Zacinite
po okusu. Ostavite da se kuha jo$ 10 minuta.

Carpaccio od voca
Zeleni nastavak (E1) : tanko rezanje

Sastojci za 6 osoba
2 jabuke, oguljene, prerezane na pola ®1 mango, oguljen, izrezan na Cetvrtine ® 3 banane, oguljene ® 2 kivija,
oguljena ® 200g jagoda ® Y2 limuna ® Secer u prahu ® 1 svezanj svjeZze mente

Sitno isjeckajte voce uz pomo¢ zelenog nastavka (E1). Pospite lagano Secerom i ulijte malo soka od limuna.
Rasporedite voce u tanjure u kompoziciji boja. Uz pomo¢ Cetkice, premazite malo sokom koji je voce ispustilo
kako biste dobili sjajan izgled. Izrezite liS¢e mente rukom i postavite ga na tanjur.

Posluzite jako hladno. MoZete uz to posluziti i kuglice sladoleda po svom izboru.



_ Atentie: o brosura cu instructiuni de siguranta LS-123456 este furnizata
.. impreuna cu acest aparat. Pentru siguranta dumneavoastra, cititi cu
atentie manualul alaturat privind instructiunile de siguranta, inainte

de a utiliza noul aparat pentru prima data; pastrati-l cu atentie.

DESCRIERE

A - Bloc motor E - Accesorii
B - Tavd de protectie detasabild (piesa transparentd) E1 - Feliere (verde)
B1 - Colectorul de resturi E2 - Rézuire find (portocaliu)
C - Capac E3 - Rézuire grosiera (rosu)
C1 - Buton Pornit / Oprit E4 - Cuburi (gri)
C2 - Tub de alimentare E5* - Bastonase /cartofi prajiti (galben)
D - Dispozitiv de presare F - Perie de curdtare

G - Recipient pentru depozitarea accesoriilor/periei

*In functie de model

INAINTEA PRIMEI UTILIZARI

Curatati accesoriile (accesoriile pentru tdiat, capac, dispozitiv de presare si tava de protectie) cu apa si
detergent. Clatiti i apoi uscati cu grija.

ATENTIE: Lamele accesoriilor pentru taiat sunt foarte ascutite, manipulati-le cu atentie si apucati-le
intotdeauna de partea de plastic. (Fig. 1)

UTILIZARE

Fixati tava de protectie detasabild (piesa transparentd) pe partea superioara a aparatului (Fig. 2). Acesta
protejeazd produsul de murddrie si permite o curdtare mai usoard.

ATENTIE: Produsul nu poate functiona fara aceasta piesa.

Selectati accesoriul dorit pentru utilizare. Aparatul va adapta automat viteza in functie de accesoriul utilizat.

- In cazul utilizarii unui accesoriu simplu (E1, E2, E3), amplasati accesoriul pe tava de protectie, amplasand tija
accesoriului spre partea din spate a aparatului (Fig. 3.a).

- In cazul utilizarii unui accesoriu cu sitd (E4, E5*), fixati sita in locasul siu, amplasand tija accesoriului spre
partea din spate a aparatului (Fig. 3.b).

Puneti capacul si blocati-limpingandu-linainte (Fig. 4).

ATENTIE: in cazul in care capacul nu este blocat in pozitie, produsul nu poate functiona.

e Conectati aparatul si puneti un recipient (Fig. 5).

e Apdsati pe butonul pornit/oprit (Fig. 5).

e Introduceti alimentele in tubul capacului (Fig. 5) siimpingeti-le cu ajutorul dispozitivului de presare (Fig.6).

® Pentru a schimba accesoriul, deblocati capacul, impingandu-l spre partea din spate si scoateti accesoriul
(Fig. 7). Se recomandd curdtarea aparatului intre utilizari.

e Produsul dumneavoastra dispune de un buton pornit/oprit (C1). Pentru functionare continud, mentineti-l
apdsat.

ATENTIE: Produsul dumneavoastra este prevazut cu un recipient de preluare a resturilor situat in spatele

aparatului, atunci cand acest recipient este plin, acesta trebuie golit pentru a facilita buna functionare a

aparatului (Fig. 8).

e Curdtati cu atentie accesoriul pentru cuburi (E4) sau bastonase (E5*) cu ajutorul periei de curatare (F), care
vd va ajuta sd scoateti alimentele ramase in sita (Fig. 9).



Accesoriu feliere | Accesoriurdzuire | Accesoriurdzuire | Accesoriucuburi | Accesoriubastonase /
fina E2 grosiera E3 E4 cartofi prajiti E5*
(verde) (portocaliu) (rosu) (gri) (galben)
Ananas . M
Anghinare . .
Vinete . *
Avocado ° i .
Banane . . .
= . L4 L] .
Sfeclé rosie (numai gatitd) ) * (numai gatitad) (numai gatitd)
. . . .
Morcovi (numai cruzi) (numai cruzi) (numai cruzi) * °
Telina . . .
Carnati . .
Ciuperci [ .
Varza (alba/ .
rosie)
Castraveti . . . . *
Cornisoni . .
Dovlecei ° . . . .
Capsuni . .
Branza Gruyére . . . . .
Kiwi .
Mango i . .
Pepene galben .
Nuca de cocos . .
Ceapa . .
Piersici din . . .
compot
Pere . . M
Ardei . .
Mere . . . . .
L] L]
Cartofi (numai cruzi) . * * (numai cruzi)
Rosii .

Intrebari

Raspunsuri

¢ ,Nureusesc sa inchid capacul”.

Asigurati-va cd accesoriul este bine fixat in pozitie.

e ,Aparatul nu functioneaza”.

- Verificati ca produsul sd fie conectat corect.

- Verificati ca tava de protectie (piesa transparentd) sa fie montatad.

- Verificati ca accesoriul sé fie amplasat corect (cu tija spre partea din
spate a aparatului).

- Verificati dacd capacul este blocat si asigurati-va cd butonul Pornit/Oprit
este apdsat.

- Pentru pornirea aparatului este necesar sa apdsati butonul Pornit/Oprit
timp de minim 1 secunda.

e ,Nu pot scoate capacul”

- Porniti putin aparatul pentru ca accesoriul sa se deplaseze si deblocati apoi
capacul.
- Apésati spre napoi pentru deblocarea capacului si ridicati-l.

® Oprirea din functionare a aparatului ca

urmare a unui blocaj:

- Aparatul este dotat cu un sistem de siguranta in cazul cdderii unui obiect in
tubul de alimentare sau al trecerii unor alimente prea dure. Verificati ca
niciun corp strdin sa nu fi cdzut pe accesoriu si reporniti. Reluati operatiunea
de pandla 2 ori.

- Dacd blocajul persistd, deblocati capacul si scoateti accesoriul, curdtati
aparatul si accesoriile, apoi reporniti. Verificati ca accesoriul sa nu fie
blocat.

e ,Alimentele nu mai ies prin orificiul de

jegire”.

- Deblocati capacul si scoateti-l. Scoateti accesoriul si tava de protectie
(piesa transparentd), scoateti toate alimentele si curdtati aparatul.




INDICATII PENTRU OBTINEREA CELOR MAI BUNE REZULTATE:

Pentru a obtine cele mai bune rezultate, vd recomanddm sa pastrati in prealabil ingredientele la frigider
(brénza gruyere rdzuitd, cuburi de alimente gatite...)

Dacd alimentele sunt prea gdtite, nu veti obtine rezultatul dorit si astfel se poate crea un blocaj. Téiati
alimentele pentru a le introduce mai usor in tubul de alimentare.

CURATAREA APARATULUI

e Intotdeauna scoateti din priza aparatul inainte de a curita blocul motor (A).

® Nu scufundati in apa blocul motor si nu il treceti pe sub un jet de apa. Curdtati blocul motor cu ajutorul
unei lavete umede si uscati- cu grija (Fig. 10).

e Recipientul fix, dispozitivul de presare si accesoriile (E1, E2, E3, E4, E5*) pot fi spalate in masina de
spalat vase in cosul superior, utilizand programul ,,.ECO” sau ,,PUTIN MURDARE” (Fig. 11).

e Capacul poate fi clatit sub jet de apa, dar nu poate fi spalat in masina de spélat vase ( Fig. 12).

e Manevrati accesoriile cu grija, intrucat lamele sunt foarte ascutite.

e In cazul in care elementele de plastic se piteazd din cauza unor alimente cum ar fi morcovii, frecati-le
cu o lavetd imbibatd in ulei alimentar, apoi curatati-le ca de obicei.

DEPOZITARE

* Toate accesoriile (E1, E2, E3, E4, E5*) si peria de curdtare (F) pot fi depozitate in aparat.

e Aranjati cele 5 accesorii unul peste altul si amplasati-le in recipientul de depozitare, iar peria se pune
in orificiul prevdzut in acest sens deasupra recipientului de depozitare (Fig. 13). Ansamblul se va
monta sub partea frontala a aparatului (Fig. 14).

® Depozitarea cablului: introduceti cablul in orificiul corespunzator (Fig. 15).

Bastonase de legume

Accesoriul galben (E5) : bastonase/cartofi prajiti

Ingrediente pentru 6-8 persoane
5 morcovi medii, decojiti ® 1 castravete mediu, decojit ® 1 dovlecel mediu, decojit ® 2 ardei ® 2 bucati de
sfecld rogie gdtitd ® 1 avocado, fard sambure

Sos:
200ml maioneza ® 200ml de smantadnd groasad ® 2 linguri de ceapd tocatd ® 1 cdtel de usturoi, zdrobit
® 1 lingurd de mustar ® Sare, piper

Curdtati ardeii de seminte si fire albe si taiati-i in bastonase cu ajutorul accesoriului galben (E5).
Taiati si morcovii, dovlecelul, castravetele si fructul de avocado cu ajutorul accesoriului galben (E5).
Puneti toate legumele pe un platou incdpdtor sau in recipiente individuale.

Sos:

Amestecati toate ingredientele si ldsati sosul la frigider. Scoateti sosul si puneti-l intr-un bol inainte de
servire.



Salata ruseasca

Accesoriu gri (E4): cuburi

Ingrediente pentru 8 persoane

3 morcovi medii, decojiti, gatiti ® 3 cartofi decojiti, gatiti ® 3 sfecle rosii gdtite, decojite ® 3 cornisoni medii
® 1/2 ceapd rosie, decojitd ® 150 g mazadre, scursa ® 4 fire de ceapa verde, tocata ® Fire de patrunjel ®1 ¥z lingurd
de ulei vegetal ® Sare, piper

Verificati ca ingredientele gatite sa fie rdcite la temperatura mediului ambiant cand incepeti sa pregatiti
salata. Tdiati cartofii, morcovii, sfecla rosie, cornisonii si ceapa in cuburi cu ajutorul accesoriului gri (E4).
Puneti legumele intr-un bol mare pentru salatd. Addugati in bol mazdrea si ceapa verde tocatd. Amestecati
usor. Addugati sare si piper. Puneti putin ulei vegetal si amestecati din nou. Decorati cu patrunjel la momentul
servirii.

Sugestie: Addugati bucétele de carndcior tdiat cu ajutorul accesoriului gri (E4).

Sfat: Nu gatiti alimentele prea mult pentru a pastra aspectul frumos dupa taiere.

Supa Minestrone
Accesoriu verde (E1): feliere
Accesoriu gri (E4): cuburi

Ingrediente pentru 4 persoane

1 ceapa, curatatd, taiatd in doud ® 1 morcov mediu, decojit ® 1 cartof mediu, decojit ® 1 dovlecel mediu, decojit
® 1009 de varzad verde, taiatd in bucdti ® 2 catei de usturoi, zdrobiti ® 1l de supd de vita ® 400g de rosii in cutie
® 4009 de fasole alba in conservd, clatitd, scursd ® 15g frunze de busuioc tocate. ® 1 lingurd de ulei de masline

Taiati in cuburi ceapa, morcovul, cartoful si dovlecelul cu ajutorul accesoriului gri (E4). Feliati varza cu
ajutorul accesoriului verde (E1). Intr-o tigaie mare, puneti putin ulei de misline si ciliti ceapa si usturoiul
timp de 3 minute. Addugati cuburile de morcovi, cartofi si dovlecel. Amestecati bine. Adaugati supa de vita si
rosiile. Datiin clocot, apoi ldsati sd fiarba la foc mic timp de 30 de minute. Addugati varza, fasolea si busuiocul.
Asezonati dupad gust. Lasati la fiert inca 10 minute.

Carpaccio de fructe

Accesoriu verde (E1): feliere

Ingrediente pentru 6 persoane
2 mere, decojite, tdiate in doud ® 1 mango, decojit, tdiat in patru ® 3 banane, decojite ® 2 kiwi, decojite
® 2009 cdpsuni ® Y2 ldmaie ® zahdr pudrd ® 1 buchetel de mentd proaspata

Feliati fructele cu ajutorul accesoriului verde (E1). Presdrati putin zahdr pudrd si stropiti cu putin suc de
ldmaie. Puneti fructele pe farfurii, incercand sa faceti un amestec colorat. Cu ajutorul unei pensule, stropiti
fructele cu putin suc pand cdnd acestea capdtd un aspect strdlucitor. Rupeti frunzele de mentd si asezati-le pe
farfurie.

Serviti foarte rece. Daca doriti, puteti pune alaturi un cub de gheata.



<

Upozorenje: bezbednosna uputstva LS-123456 dolaze uz uredaj. Radi
vase bezbednosti, molimo vas da procitate prilozeno bezbednosno
uputstvo pre upotrebe vaseg novog aparata po prvi put. fuvajte gana
sigurnom mestu.

A - Blok motora E - Kasete
B - Demontazna zastitna tacna (providna) E1 - Sitno seckanje (zelena)
B1 - Odeljak za ostatke namirnica E2 - Sitno rendanje (narandzasta)
C - Poklopac E3 - Krupno rendanje (crvena)
C1 - Dugme start/stop E4 - Kockice (siva)
C2 - Otvor za namirnice E5* - Stapici/krompiriéi (Zuta)
D - Potiskivac F - Cetka za ¢iscenje

G - Resetka za odlaganje kaseta/cetkica

*U zavisnosti od modela

PRE PRVE UPOTREBE

Ocistite dodatke (kasete, poklopac, potiskivacidemontaznu zastitnu tacnu) vodomideterdZzentom.
Dobro isperite i osusite.

PAZNJA: Seciva na kasetama su veoma ostra, rukujte njima oprezno i uvek ih uzimajte za plasti¢ni

deo. (SL. 1)

UPOTREBA

Postavite demontaznu zastitnu, providnu tacnu na aparat (Sl. 2). Ona Stiti aparat od prljanja i olaksava
¢iscenje.

PAZNJA: proizvod ne moZe da radi bez tog dela.

Odaberite kasetu u skladu sa potrebama. Aparat ¢e automatski da podesi brzinu funkciji odabrane kasete.

- Kod jednostavne kasete (E1, E2, E3), postavite kasetu na demontaznu zadtitnu tacnu tako $to cete rucku
kasete postaviti prema zadnjoj strani proizvoda (SL. 3.a).

- Kod kasete opremljene resetkom (E4, E5*), uklopite reSetku u njeno kuéiste tako Sto Cete rucku kasete
postaviti prema zadnjoj strani proizvoda (SL. 3.b).

Na taj sklop postavite poklopac i blokirajte ga tako $to ¢ete da ga potisnete prema napred (SL. 4).

PAZNJA: Ukoliko je poklopac lose blokiran, proizvod ne moZe da radi.

e Ukljucite aparat u struju i postavite tacnu (SL. 5).

e Pritisnite dugme start/stop (SL. 5).

e Ubacite namirnice kroz otvor na poklopcu (SL. 5) i potisnite hranu uz pomo¢ potiskivaca (SL. 6).

® Da biste zamenili kasetu, deblokirajte poklopac tako §to ¢ete ga pritisnuti prema nazad i izvucite kasetu
(SL. 7), savetuje se da se aparat oCisti posle svake namirnice.

e \/a$ proizvod opremljen je dugmetom start/stop. Ako Zelite da aparat neprestano radi, drZite ga pritisnuto.

PAZNJA: Va$ proizvod opremljen je udubljenjem za prikupljanje ostataka na prednjoj strani
proizvoda; kada se to udubljenje napuni, treba da ga ispraznite kako bi aparat bolje radio (SL. 8).

® Pobrinite se da dobro o€istite kasetu za kockice (E4) ili Stapice (E5*) cetkom za ¢iséenje (F), koja ¢e vam
pomodi da uklonite hranu koja sluc¢ajno zaostane u resetki (SL. 9).



Kaseta za sitno
seckanje
E1
(zelena)

Kaseta za sitno
rendanje
E2
(narandzasta)

Kaseta za krupno
rendanje
E3
(crvena)

Kaseta za kockice

E4
(siva)

Kaseta za Stapice/
krompirice
E5*

(Zuta)

Ananas

Articoka

PatlidZzan

Avokado

Banana

Cvekla

L]
(samo kuvana)

L]
(samo kuvana)

.
(samo kuvana)

Sargarepa

L]
(samo kuvana)

L]
(samo sirova)

.
(samo sirova)

Celer

Kobasice

Pecurke

Kupus (beli/
crveni)

Krastavac

Kornison

Tikvica

Jagode

Grojer

Kivi

Mango

Lubenica

Kokosov orah

Crni luk

Breskve u sirupu

Kruske

Slatka paprika

Jabuke

Krompir

L]
(samo sirov)

(]
(samo sirov)

Paradajz

Pitanja

0dgovori

® « Ne uspevam da zatvorim poklopac ».

Proverite da i je kaseta dobro postavljena u proizvodu.

® « Proizvod ne radi ».

aparatu.

nazad).

- Proverite da li je proizvod dobro ukljucen u struju.
- Proverite da li je demontaZna zastitna tacna (providna) na

- Proverite da li je kaseta dobro postavljena (rucka prema

- Proverite da li je poklopac dobro blokiran i da li je pritisnuto
dugme start/stop.

- Za pokretanje proizvoda potrebno je da pritisnete dugme
start/stop najmanje 1 sekundu.

® « Ne uspevam da deblokiram poklopac »

poklopac.

- Nakratko pustite aparat u rad kako biste izmestili kasetu i
deblokirali poklopac.
- Pritisnite sa zadnje strane kako biste deblokirali i podigli

® Zaustavljanje aparata u radu nakon blokade:

- Aparat je opremljen bezbednosnom opcijom u sluéaju suvise
teskih predmeta koji padaju u prolaz za hranu. Uverite se da
nikakva strana tela ne upadnu u kasetu koja ¢e se ponovo
pokrenuti. Ponovite operaciju posle 2 pokusaja.

- Ako je blokada i dalje prisutna, skinite poklopac i izvadite
kasetu, o€istite aparat i dodatke a potom ponovo pokrenite.
Proverite da kaseta nije vise blokirana.

® « Namirnice ne izlaze naizlaz za izbacivanje ».

- Deblokirajte poklopac i podignite ga. Izvucite kasetu i
demontaznu zastitnu tacnu (providna), uklonite ostatke hrane i
oCistite aparat.




SAVETI ZA DOBIJANJE DOBRIH REZULTATA:

Da biste dobili najbolje rezultate, savetujemo vam da prethodno stavite sastojke u friZider (kod rendanja
grojera, kockica od kuvanih sastojaka ...)

Ako su namirnice prekuvane, rezultati bice losi, a mogu se i kasete zapusiti. Usitnite namirnice da biste
ih lakse ubacivali u otvor aparata.

CISCENJE APARATA

® Uvek iskljucite aparat pre ¢is¢enja bloka motora (A).

* Nemoijte da uranjate blok motora u te¢nost, nemojte da ga stavljate pod vodu. Cistite blok motora uz pomo¢
vlazne krpe. Dobro ga osusite (SL. 10).

e Pokretni prijemni sud, potiskivac i kasete (E1, E2, E3, E4, E5*) mogu da se peru u masini za pranje posuda, na
visoku policu, uz upotrebu programa « ECO » ili « BLAGO PRLJAVO » (SL. 11).

e Poklopac se moZe isprati pod vodom, ali ne ide u masinu za posude (SL. 12).

® Kasetama rukujte oprezno, jer su im seciva veoma ostra.

e U slucaju da se neki delovi aparata oboje namirnicama, istrljajte ih krpom i jestivim uljem, a zatim oCistite na
uobicajeni nacin.

ODLAGANJE

e Sve kasete (E1, E2, E3, E4, E5*) i Cetka za ¢iscenje (F) mogu se odloZiti u aparat.

e Slozite 5 kaseta i postavite ih na mesto za odlaganje,cetka ima svoje mesto (SL. 13). Sklop ¢e se da
magnetski priljubiti ispod prednjeg dela aparata (SL. 14).

e Odlaganje kabla: pritisnite kabl u otvor predviden za tu svrhu (SL. 15).

RECEPTI

Stapici od povréa
Zuta kaseta (ES) : stapici/krompiri¢i

Sastojci za 6-8 osoba
5 srednjih Sargarepa, oljustenih e 1 srednji krastavac, oljusten ® 1 srednja tikvica, oljustena ® 2 slatke paprike
® 2 kuvane cvekle ® 1 avokado, bez kostice

Sos:
200ml majoneza ® 200ml guste slatke pavlake ® 2 supene kasike iseckanog crnog luka ® 1 ¢en belog luka,
zgnjecen ® 1 supena kasika senfa ® So, biber

Uklonite peteljke i beli deo slatkih paprika i nasecite na Stapice uz pomo¢ Zute kasete (E5).
Iseckajte i Sargarepu, tikvicu, krastavac i avokado uz pomo¢ Zute kasete (E5).
Svo povrée stavite i aranzirajte na jedan veliki ili ne nekoliko manjih tanjira.

Sos :
Izmesajte sve sastojke i ostavite sos da odstoji u frizideru. Pred samo serviranje, stavite sos u ¢iniju.



Ruska salata
Siva kaseta (E4) : kockice

Sastojci za 8 osoba

3 srednje Sargarepe, oguljene, kuvane ® 3 krompira, oljustena, kuvane ® 3 srednje cvekle, oljustene, kuvane
® 3 srednja krastavca ® 1/2 crnog luka, oljustenog ® 150 g graska, iscedenog ® 4 zelena luka, iseckana
® Grancice persuna ®1 Y2 supena kasika biljnog ulja ® So, biber

Pripazite da se kuvani sastojci rashlade na sobnoj temperaturi pre nego $to pocnete praviti salatu. Isecite
krompir, Sargarepu, cveklu, krastavac i luk uz pomoc¢ sive kasete (E4). Stavite povrée u veliku ¢iniju za salatu.
Dodajte u tu posudu grasak i iseckani mladi luk. Lagano promesajte. Zacinite solju i biberom. Pospite biljnim
uljem i ponovo izmesajte. Kod serviranja ukrasite perSunom.

Predlog: Dodajte kockice kobasice naseckane uz pomoc sive kasete (E4).

Savet: Sastojke nemojte predugo da kuvate, kako bi se nakon secenja njihov oblik dobro odrzao

Supa Minestrone
Zelena kaseta (E1) : sitno seckanje
Siva kaseta (E4) : kockice

Sastojci za 4 osobe

1 crni luk, oljusten, presecen na polovine ® 1 srednja Sargarepa, oljustena ® 1 srednji krompir, oljusten
¢ 1 srednja tikvica, oljustena ® 100g zelenog kupusa, isecenog na komade ® 2 ¢ena belog luka, zgnjecena
e 1| govedeg bujona ® 400g paradajza u komadima iz konzerve ® 4009 belog pasulja iz konzerve, ispranog,
iscedenog ® 15g lista perSuna, sitno iseckanog ® 1 supena kasika maslinovog ulja

Isecite na kockice crveni luk, Sargarepu, krompir i tikvicu uz pomoc sive kasete (E4). Sitno iseckajte kupus uz
pomo¢ zelene kasete (E1). U veliki tiganj, sipajte maslinovo ulje i pustite crni luk da se proprzi 3 minuta.
Dodajte kockice Sargarepe, krompira i tikvice. Dobro izmesajte. Dodajte govedi bujon i paradajz. Neka provri.
Ostavite da vri na laganoj vatri 30 minuta. Dodajte kupus, pasulj i perSun. Zacinite po ukusu. Ostavite da se
kuva jo$ 10 minuta.

Karpaco od voca
Zelena kaseta (E1) : sitno seckanje

Sastojci za 6 osoba
2 jabuke, seckanje ®1 mango, oljusten i iseckan na cetvrtine ® 3 banane, oljustene e 2 kivija, oljustena
® 2009 jagoda ® %2 limuna ® Secer u prahu ® 1 veza sveZe nane

Sitno iseckajte voce uz pomo¢ zelene kasete (E1). Pospite lagano Secerom i dodajte malo soka od limuna.
Rasporedite voce u tanjire u kompoziciji boja. Uz pomo¢ Cetkice, premazite malo sokom koji je otpustilo voce
kako biste dobili sjajan izgled. Nakidajte lis¢e nane rukom i postavite ga na tanjir.

Servirajte jako hladno. Mozete uz to da posluzite i ¢iniju sa sladoledom po svom izboru.



seve

Pozor: tej napravi je prilozena knjizica z varnostnimi navodili
LS-123456. Za zagotavljanje varnosti pred prvo uporabo vase nove
naprave pozorno preberite prilozeno knjizico z varnostnimi nasveti
in jo shranite.

A - ohisje motorja E - nastavki
B - snemljiv zascitni pokrov (prozoren) E1 - nastavek za tanke rezine (zelen)
B1 - Zbirnik odpadkov E2 - nastavek za fino strganje (oranZen)
C - pokrov E3 - nastavek za grobo strganje (rdec)
C1 - gumb za vklop/izklop aparata E4 - nastavek za kockice (siv)
C2 - odprtina za vstavljanje zZivil E5* - nastavek za pomfrit/palcke (rumen)
D - potisni valj F - Scetka za ciscenje

G - posoda za shranjevanje nastavkov/scetke

*Glede na model

PRED PRVO UPORABO

Pred prvo uporabo pripomocke (nastavke, pokrov, potisni valj in snemljiv pokrov prozorne barve)
ocistite z milnico. Nato napravo sperite in jo temeljito osusite.

POZOR: Rezila nastavkov so izredno ostra, zato bodite pri delu z njimi previdni. Nastavke vedno
primite za plastic¢ni del. (Slika 1)

UPORABA

Snemljiv zas€itni pokrov (prozorne barve) polozite na vrh naprave (Slika 2). Zas¢itni pokrov varuje napravo

pred umazanijo in omogoca lazZje ¢iscenje naprave.

POZOR: naprava brez tega dela ne deluje.

Glede na Zeleno uporabo izberite ustrezen nastavek. Naprava samodejno uravna hitrost glede na izbrani

nastavek.

- Nastavke E1, E2 in E3 namestite na snemljiv zascitni pokrov, tako da je zati¢ nastavka obrnjen proti zadnji
strani naprave (Slika 3.a.).

- Nastavka z mrezicami (E4 in E5*) namestite tako, da mrezZico potisnete na ustrezno mesto. Tudi ta dva
nastavka morate obrniti tako, da je zati¢ nastavka obrnjen proti zadnji strani naprave (Slika 3.b.).

Nato na vse skupaj namestite pokrov, ki ga zaprete tako, da ga potisnete naprej (Slika 4).

POZOR: Ce pokrova ne namestite pravilno, naprava morda ne bo delovala.

* Vklopite napravo in pod njo namestite posodo (Slika 5).

e Pritisnite gumb za vklop/izklop (Slika 5).

e Skozi odprtino na pokrovu (Slika 5) vstavite zivila in jih potisnite navzdol s pomocjo potisnega valja

(Slika 6).

 Pri zamenjavi nastavka odvijte pokrov, tako da ga potisnete nazaj in odstranite nastavek (Slika 7).
Priporoca se, da napravo ocistite tudi med vsako pripravo jedi.

* Naprava je opremljena z gumbom za vklop/izklop (C1). Za neprekinjeno delovanje je potrebno gumb
drzati.

POZOR: Naprava je opremljena z zbiralnikom ostankov, ki se nahaja na sprednji strani naprave. Ko

je zbiralnik poln, ga je potrebno sprazniti, saj tako omogocite dobro delovanje naprave (Slika 8).

* S prilozeno Scetko dobro ocistite nastavka za kockice (E4) in palcke (E5*), saj boste tako laZje odstranili
ostanke, ki so se zataknili v mrezici (Slika 9).



Nasta\r/::i;ae tanke Nastsat¥:: nzjae fino Nastas\{:::azna} grobo Nastav ekEz: kockice Nastavepl;féakzomfnt/
E1 E2 E3 s E5*

(zelen) (oranzen) (rdec) (siv) (rumen)
Ananas . J
Articoke . °
Jajcevec . 3
Avokado . . .
Banane . [ J
Rdeca pesa (kehana) . . (ehana) (uhana)

. . L] )

Korenje (surovo) (surovo) (surovo) * *
Zelena . . .

Klobase . .

Gobe . .
Zelje (belo/ .

rdece)

Kumare . . . . .
Kisle kumarice . .

Bucke J . . [ .
Jagode . .

Sir . . . . .
Kivi .

Mango . . .
Melona .
Kokosov oreh . .

Cebula . .

Breskve iz R R .
kompota

Hruske . . .
Paprika . .
Jabolko . . . . .

. L] L]
Krompir (surov) * ° * (surov)
Paradiznik .

Vprasanje 0dgovor

"Pokrov se ne da zapreti."

Preverite, Ce je nastavek dobro namescen.

"Naprave ne deluje.”

- Preverite, Ce je naprava pravilno prikjucena v elektricno omrezje.

- Preverite, ¢e ste morda pozabili namestiti snemljiv zas¢itni pokrov
(prozorne barve).

- Preverite, Ce je nastavek pravilno nameséen (zati¢ mora biti obrnjen proti
zadnjemu delu naprave).

- Preverite, ¢e ste dobro namestili pokrov in ¢e deluje gumb za vklop/izklop.

- Za to, da naprava pricne delovati, morate gumb za vklop/izklop drzati
najmanj eno sekundo.

"Pokrov se ne da odpreti."

- Na kratko vklopite napravo, da se nastavek nekoliko premakne in nato odvijte
pokrov.
- Pokrov potisnite nazaj, da ga sprostite, nato ga odstranite.

Naprava se med delovanjem ustavi, ker se je

nekje zataknilo Zivilo:

- Naprava je opremljena z varnostnim sistemom za primer, da v odprtino za
vstavljanje zivil pade predmet ali pretrdo Zivilo. Preverite, da na nastavek
ni padel ali se v njem zataknil noben tujek in nadaljujte z uporabo
naprave. Postopek ponovite najvec dvakrat.

- Ce naprava ostane zataknjena, odprite pokrov, odstranite nastavek,
oCistite napravo in dodatke, nato pa lahko napravo ponovno uporabite.
Preverite, da nastavek ni vec zataknjen.

"Zivila ne pridejo ven pri odprtini za izmet

Zivil."

- 0dvijte pokrov in ga odstranite. Odstranite nastavek in snemljiv zas¢itni
pokrov (prozorne barve), izpraznite vsa zivila in o¢istite napravo.




NASVETI ZA DOBRO PRIPRAVO JEDI:

Za dobre rezultate vam priporo¢amo, da sestavine pred pripravo hranite v hladilniku (nariban sir, kockice
kuhanih zivil).

Ce so 7ivila preve¢ kuhana, ne boste zadovoljni z rezultatom priprave, saj se takina Zivila lahko zagozdijo.
Za lazje delo Zivila predhodno nareZite na primerno velikost.

CISCENJE NAPRAVE

* Preden se lotite ¢is¢enja ohisja motorja (A), napravo vedno izklopite.

e Ohisja z motorjem ne smete potopiti v vodo ali ga politi z vodo. Ohisje motorja ocistite z vlazno krpo. Nato ga
temeljito osusite (Slika 10).

e Snemljiv zascitni pokrov, potisni valj in nastavke (E1, E2, E3, E4 in E5*) lahko perete v pomivalnem stroju na
zgornji mreZi, in sicer pri varénem programu ali programu za manj umazano posodo (Slika 11).

e Pokrov lahko sperete z vodo, pranje v pomivalnem stroju pa ni dovoljeno (Slika 12).

® Pri ravnanju z nastavki bodite izjemno pazljivi, saj so rezila zelo ostra.

e \/ primeru obarvanja plasti¢nih delov z Zivili, kot je korencek, taksen del najprej obrisite s krpo, namoceno v
jedilno olje, nato pa ga ocistite kot obicajno.

SHRANJEVANJE

Vse nastavke (E1, E2, E3, E4 in E5*) ter SCetko za ¢iscenje (F) lahko shranite tako, da jih zloZite na samo
napravo.

NaloZite nastavke drug na drugega in jih pospravite v posodo za shranjevanje, $cetko pa vstavite v za to
namenjeno odprtino na vrhu posode za shranjevanje (Slika 13). Vse skupaj namestite pod sprednji del
naprave (Slika 14).

Shranjevanje napajalnega kabla: kabel potisnite v odprtino na zadnji strani naprave (Slika 15).

Zelenjavne palcke
Rumeni nastavek (E5) za pomfrit/palcke

Sestavine za 6-8 oseb
5 srednje velikih olupljenih korenckov ® 1 srednje velika olupljena kumara ® 1 srednje velika olupljena bucka
® 2 papriki ® 2 kosa kuhane rdece pese ® 1 razko$¢icen avokado

Omaka:
200 ml majoneze ® 200 ml kisle smetane ® 2 veliki zlici sesekljane cebule ® 1 strok strtega ¢esna ® 1 velika zlica
gorcice ® sol, poper

Ocistite papriki, tako da odstranite sredico s semeni in ju narezZite na palcke s pomocjo rumenega nastavka

(E5).
Tudi korenje, bucko, kumaro in avokado nareZite s pomo¢jo rumenega nastavka (E5).
Tako narezano zelenjavo stresite v eno veliko skledo ali v ve¢ manjsih posodic.

Omaka:
Zmesajte vse sestavine in pustite omako pocivati v hladilniku. Tik preden postrezZete jed, prelijte omako v

posodo.



Ruska solata
Siv nastavek (E4) za kockice

Sestavine za 8 oseb

3 srednje veliki korencki, olupljeni in kuhani ® 3 krompirji, olupljeni in kuhani ® 3 srednje veliki kosi kuhane in
olupljene rdece pese ® 3 srednje velike kisle kumarice ® 1/2 olupljene rdece cebule ® 150 g graha, odcejenega
¢ 4 mlade Cebule, sesekljane ® vejica petersilja ® 1 2 velike Zlice rastlinskega olja ® sol, poper

Preden pric¢nete s pripravo solate, pocakajte, da se sestavine, ki ste jih skuhali in olupili, ohladijo do sobne
temperature. Krompir, korenje, peso, kisle kumarice in ¢ebulo nareZite na kockice s pomocjo sivega nastavka
(E4). Tako narezano zelenjavo stresite v veliko skledo za solato. Dodajte Se grah in sesekljano mlado ¢ebulo.
Rahlo premesajte. Dodajte sol in poper. Dodajte Se rastlinsko olje in ponovno premesajte. Preden postrezete,
posujte solato s petersiljem.

Predlog: k solati lahko primesate tudi na kocke narezano klobaso.

Namig: pazite, da zelenjave pred pripravo solate ne boste prevec skuhali, tako da bo ohranila lepo obliko.

Minestra
Zeleni nastavek (E1) za tanke rezine
Siv nastavek (E4) za kockice

Sestavine za 4 osebe

1 cebula, olupljena in razpolovljena ® 1 srednje velik korencek, olupljen ® 1 srednje velik krompir, olupljen
¢ 1 srednje velika bucka, olupljena ® 100 g ohrovta, narezanega na koscke ® 2 stroka cesna, strtega ® 1 L goveje
osnove ® 400 g paradiznika v kockah iz konzerve ® 400 g belega fizola iz konzerve, opranega in odcejenega
® 15 g nasekljanih listov bazilike ® 1 velika Zlica olivnega olja

S pomocjo sivega nastavka (E4) nakockajte cebulo, korenje, krompir in bucko. Za ohrovt uporabite zeleni
nastavek (E1). V veliko ponev vlijte olivno olje, dodajte ¢ebulo in esen in ju praZite 3 minute. Dodajte na kocke
narezano korenje, krompir in bucko. Dobro premesajte. Primesajte Se govejo juho in paradiznik. Segrevajte do
vretja, nato pustite, da se minestra kuha na zmernem ognju 30 minut. Dodajte ohrovt, fizol in baziliko. Zacinite
po okusu in kuhajte na zmernem ognju Se 10 minut.

Sadni karpaco

Zeleni nastavek (E1) za tanke rezine

Sestavine za 6 oseb
2 jabolki, olupljeni in razpolovljeni ® 1 mango, olupljen in razrezan na Cetrtine ® 3 banane, olupljene ® 2 kivija,
olupljena ® 200 g jagod ® 1/2 limone ® sladkor v prahu ® Sopek zveze mete

S pomocjo zelenega nastavka (E1) narezite sadje na tanke rezine. Potresite s sladkorjem v prahu in poskropite
z limoninim sokom. Rezine sadja nalozite na kroznike, tako da dobite pisano jed. S ¢opi¢em razmazite sok po
sadju, da ustvarite svetlec u¢inek. Z roko natrgajte listice mete in jih posujte po krozniku.

Postrezite dobro ohlajeno. Zraven lahko ponudite tudi sladoled po vasi izbiri.



NB! Seadmega on kaasas ohutusjuhiste vdljaanne LS-123456. Enne
oma seadme esmakordset kasutamist lugege oma ohutuse huvides
tahelepanelikult kaasapandud juhendit ohutussuuniste kohta, hoidke

see alles.

KIRJELDUS

A - mootoriplokk
B - eemaldatav kaitseanum (ldbipaistev detail)
B1 - Jddkide kollektor

C - Kaas
C1 - sisse-/vdljaliilituse nupp
C2 -ava

E - kassetid

E1 - viilutaja (roheline)

E2 - vdikseavaline riiv (oranz)

E3 - suureavaline riiv (punane)

E4 - kuubikuldikaja (hall)

E5* - pulkade/friikartulite [6ikaja (kollane)

D - toukur F - puhastushari
G - kassettide/harja hoiukorv

*Qlenevalt mudelist

ENNE SEADME KASUTUSELEVOTTU

Puhastage lisaseadmeid (kassette, kaant, toukurit ja eemaldatavat kaitseanumat) seebiveega.
Loputage ja kuivatage need hoolikalt.

TAHELEPANU! Kassettide terad on viga teravad! Kassette kasutades tuleb olla eriti ettevaatlik.
Hoidke kinni vaid kassettide plastosast (joonis 1).

KASUTAMINE

Paigutage eemaldatav kaitseanum (ldbipaistev detail) toote peale (joonis 2). Kdnealune kaitseanum
kaitseb seadet madrdumise eest ja voimaldab seda kergemini puhastada.

TAHELEPANU! Seadet ei saa ilma selle detailita kasutada.

Valige otstarbekohane kassett. Toode kohandub automaatselt kasutatava kasseti kiirusega.

- Lihtsa kasseti puhul (E1, E2, E3) asetage kassett eemaldatavale kaitseanumale, asetades kasseti
tihendusdetaili toote tagaosa suunas (joonis 3.a).

- Vorega varustatud kasseti puhul (E4, E5*) paigutage vore kohale, asetades kasseti iihendusdetaili toote
tagaosa suunas (joonis 3.b).

Asetage kaas komplektile ja lukustage see ettepoole liikates (joonis 4).

TAHELEPANU! Kui kaas on halvasti lukustatud, siis seade ei toota.

* (Jhendage seade vooluvérku ja paigaldage anum (joonis 5).

* Vajutage sisse-/véljaliilitusnuppu (joonis 5).

e Lisage toiduained kaane torusse (joonis 5) ja liikake neid toukuriga (joonis 6).

® Kasseti vahetamiseks vabastage kaas lukust, vajutades seda tahapoole, ja eemaldage kassett (joonis 7).
Seadet on soovitatav kasutuskordade vahel puhastada.

* Seade on varustatud sisse-/valjaliilitusnupuga (C1). Kasutamise jatkamiseks hoidke seda allavajutatuna.

TAHELEPANU! Teie seade on varustatud seadme ees asuva jaidkide kollektoriga (B1): kui kollektor
on tdis, siis tuleb see seadme néuetekohase toimimise véimaldamiseks tiihjendada (joonis 8).

e Puhastage kuubikute (E4) v6i pulkade (E5*) lGikamise kassetti puhastusharjaga (F), mis aitab vore kiilge
kinni jddnud toiduained lahti likata (joonis 9).



Viilutamésle kassett | Peene ri1'Evzi kassett Suurekzvsasl;i: i Kuubikué:: kassett friikal::ﬂl(iatgel{“ﬁkaja
(roheline) (oranz) (puﬁin e) (hall) k:(’li(s)fltatnEei*

Ananass . .
Artisokk . .
BaklaZaan . .
Avokaado . . .
Banaan ] ] .

L] L] L]
Punapeet (ainult kiipsetatult) * * (ainult kiipsetatult) | (ainult kiipsetatult)

L] L] L]
Porgand (ainult toorelt) (ainult toorelt) (ainult toorelt) ¢ *
Seller J J ]
Vorst . .
Seened . .
Kapsas (valge/ o
punane)
Kurk . . . . .
Hapukurk . .
Suvikérvits . . . . .
Maasikas . .
Kova juust . . . . .
Kiivi .
Mango . . .
Melon .
Kookospdhkel . .
Sibul . .
Virsik siirupis . . .
Pirn J . .
Paprika . .
Oun . . . . .

L] L]
Kartul (ainult toorelt) * ¢ * (ainult toorelt)
Tomat .

Kiisimused Vastused

* Kaant ei saa sulgeda.

Veenduge, et kassett on korralikult seadmesse asetatud.

® Seade ei toota.

- Veenduge, et seade on korralikult seina tihendatud.

- Kontrollige, et eemaldatav kaitseanum (ldbipaistev
detail) on korralikult seadmele asetatud.

- Kontrollige, et kassett on korralikult asetatud (varras on
tahapoole suunatud).

- Kontrollige, et kaas on korralikult lukustatud ja et sisse-/
valjalilitusnupp on sissevajutatud.

- Seadme kdivitamiseks on vaja sisse-/véljaliilitusnuppu
vahemalt ligikaudu 1 sekundi jooksul vajutada.

® Kaant ei saa avada.

- Pange seade kasseti liigutamiseks hetkeks tééle ja
eemaldage kaas.

- Vajutage kaane lukust vabastamiseks tagaosale ja tostke
see iiles.

® Seade lakkab ummistumise tottu tootamast.

- Seadmega on kaasas ohutusseadis, kui objekt peaks kukkuma
lehtrisse voi kui liiga kovad esemed seadmesse satuvad.
Kontrollige, et mingit vodrkeha ei oleks kassetti kukkunud ja
kdivitage seade uuesti. Korrake tegevust 2 korda.

- Kui ummistus piisib, keerake kaas maha ja votke kassett
vdlja, puhastage seadet ja tarvikuid ning kdivitage uuesti.
Kontrollige, et kassett ei ole ummistunud.

* Toit ei vélju enam véljastusavast.

- Vabastage kaas lukust ja tostke seda. Eemaldage kassett
jaeemaldatav kaitseanum (ldbipaistev detail), tiihjendage
see toidust ja puhastage seadet.
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NOUANDED PARIMATE TULEMUSTE SAAVUTAMISEKS

Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame teil jatta toiduained eelnevalt moneks ajaks kiilmkappi
(riivitud Sveitsi juust, kiipsetatud toidu kuubikud jne).

Kui toit on dilekiipsetatud, siis on tulemused halvemad. See vdib péhjustada ummistumist. Ldigake
toiduained sobiva suurusega tiikkideks. Nonda on neid hélpsam tditeavasse liikata.

SEADME PUHASTAMINE

® Enne mootoriploki (A) puhastamist tuleb seade alati vooluvérgust lahti iihendada.

® Mootoriplokki ei tohi vette kasta ega leotada. Puhastage mootoriplokki niiske lapiga. Kuivatage seade
hoolikalt (joonis 10).

e Teisaldatavat anumat, toukurit ja kassette (E1, E2, E3, E4, E5*) tohib pesta ndudepesumasina iilemises
korvis juhul, kui pesemiseks kasutatakse ndudepesemise programmi ,ECO” voi ,Kergelt maardunud”
(joonis 11).

® Kaant véib vee all loputada, aga seda ei tohi pesta ndudepesumasinas (joonis 12).

e Ettevaatust kassettide kdsitlemisel! Kassettide terad on vdga teravad.

¢ Juhul kui plastmaterjalist valmistatud tarvikud on toiduainete (nditeks porgandid) toimel vdrvust muutnud,
hooruge neid toidudliga immutatud lapiga ja seejarel puhastage nagu tavaliselt.

SEADME HOIDMINE KASUTUSKORDADE VAHEL

® Koik kassetid (E1, E2, E3, E4, E5*) ja puhastushari (F) on vdimalik seadme kiilge paigutada.

¢ \lirnastage 5 kassetti ja asetage need hoiualusele, hari tuleb libistada hoiualuse peal selleks ette
ndhtud avausse (joonis 13). Komplekt kinnitub seadme esiosa alla (joonis 14).

e Juhtme hoiustamine: liikake juhe selleks ette ndhtud avausse (joonis 15).

RETSEPTID

Koogiviljapulgad
Kollane kassett (E5): pulgad/friikartulid

Koostisosad 6-8 inimesele
5 keskmise suurusega kooritud porgandit ® 1 keskmise suurusega kooritud kurk ® 1 keskmise suurusega
kooritud suvikérvits e 2 paprikat ® 2 keedetud peeti ® 1 eemaldatud kiviga avokaado

Kaste:
200 ml majoneesi ® 200 ml hapukoort ® 2 sl hakitud sibulaid ® 1 purustatud kiitislaugukiiiis, ® 1 sl sinepit
® soola, pipart

Eemaldage paprika seemned ja valged osad ning l6igake paprika kollase kasseti (E5) abil pulkadeks.
Loigake kollase kasseti (E5) abil ka porgandeid, kurki, suvikdrvitsat ja avokaadot.

Seadke kéik k6ogiviljad kaunilt suurele kandikule voi eraldi anumatesse.

Kaste:
segage koik koostisosad ja jatke kaste kiilmkappi seisma. Valage kaste vahetult enne serveerimist kaussi.

@



Vene salat
Hall kassett (E4): kuubikud

Koostisosad 8 inimesele

3 keskmise suurusega kooritud keedetud porgandit ® 3 kooritud keedetud kartulit ® 3 keskmise suurusega
kooritud keedetud peeti ® 3 keskmise suurusega hapukurki ® 1/2 punast kooritud sibulat ® 150 g nérutatud
rohelisi herneid ® 4 hakitud rohelist sibulat ® petersellilehti ®1 %2 sl taime6li ® soola, pipart

Veenduge, et keedetud koostisosad on enne salati valmistamise alustamist jahutatud toatemperatuurile.
Loigake kartulid, porgandid, peedid, hapukurgid ja sibulad halli kasseti (E4) abil kuubikuteks. Asetage saadud
koogiviljakuubikud suurde salatikaussi. Lisage salatikaussi rohelised herned ja hakitud rohelised sibulad.
Segage ettevaatlikult. Maitsestage soola ja pipraga. Valage peale taimedli ja segage uuesti. Enne serveerimist
kaunistage peterselliga.

Soovitus: lisage halli kasseti (E4) abil ligatud vorstikuubikud.

Ndpundited: et toiduainete struktuur sdiliks parast nende tiikeldamist, tuleb véltida nende iilekiipsetamist.

Minestrone supp
Roheline kassett (E1): viilutaja
Hall kassett (E4): kuubikud

Koostisosad 4 inimesele

1 kooritud pooleks lGigatud sibul ® 1 keskmise suurusega kooritud porgand ® 1 keskmise suurusega kooritud
kartul @ 1 keskmise suurusega kooritud suvikorvits ® 100 g tiikkideks ldigatud rohelist kapsast ® 2 purustatud
kiitislaugukiiiint ® 1 L veiselihapuljongit ® 400 g konservtomateid ® 400 g loputatud ja nérutatud valgeid ube
¢ 15 g hakitud basiilikulehti. ® 1 supilusikatdis oliivioli

Léigake sibul, porgand, kartul ja suvikdrvits halli kasseti (E4) abil kuubikuteks. Viilutage kapsas rohelise
kasseti abil (E1). Valage suurde panni oliiviéli ning pruunistage sibulat ja kiitislauku 3 minutit. Lisage
porgandi, kartuli ja suvikérvitsa kuubikud. Segage korralikult. Lisage veiselihapuljong ja tomatid. Laske
keema. Laske 30 minutit haududa. Lisage kapsas, valged oad ja basiilik. Maitsestage soovi jargi. Laske veel 10
minutit haududa.

Puuvilja carpaccio
Roheline kassett (E1): viilutaja

Koostisosad 6 inimesele
2 kooritud pooleks lgigatud 6una @1 kooritud neljaks lGigatud mango @ 3 kooritud banaani ® 2 kooritud kiivit
® 200 g maasikaid ® %2 sidrunit ® tuhksuhkur ® 1 kimp vérsket miinti

Viilutage puuviljad rohelise kasseti abil (E1). Raputage peale veidi tuhksuhkrut ja niisutage veidikese
sidrunimahlaga. Asetage puuviljad varviliste kompositsioonidena taldrikutele. Lisage pintsli abil veidi
puuviljadest valja voolanud mahla, et muuta puuviljad ldikivaks. Loigake kdsitsi miindilehti ja asetage need
taldrikule.

Serveerige kiilmalt. Voite taldrikule lisada ka oma valitud jaatist.



_Uzmanibu! Sai iericei pievienots drosibas noradijumu buklets

i’ LS-123456. Drosibas apsveérumu dé| liidzam ripigi izlasit pievienoto

brosuru par drosibas noradijumiem, pirms uzsakat savas jaunas
ierices lietosanu. Ludzam So brosiru saglabat.

APRAKSTS

A - Motora bloks E - Kasetnes
B — Nonemama aizsargajosa tvertne (caurspidiga E1 - Griedanai $kélés (zala)
detala) E2 - Smalkai rivésanai (oranza)
B1 - Atlikumu tvertne E3 - Rupjai rivésanai (sarkana)
C - Padeve E4 - GrieSanai kubicinos (peléka)
C1 - Poga Ieslégt/Izslégt E5* - GrieSanai stieniSos/salminos (dzeltena)
C2 - Padeves atvere F - Tiridanas birstite
D - Staméjs G - Kasetnu/birstites turétajs

*Dazos modelos

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

Nomazgajiet piederumus (kasetnes, padevi, stiméju un nonemamo aizsargajoSo tvertni)
ziepjideni. Noskalojiet un riipigi nosusiniet.

UZMANIBU: Kasetnu asmeni ir loti asi, apejieties ar tiem uzmanigi, vienmér satverot aiz plastmasas
dalas. (Fig. 1

LIETOSANA

Nolieciet nonemamo aizsargajoso tvertni (caurspidiga detala) uz ierices (Fig. 2). Nonemama aizsargajosa
tvertne pasarga produktu no nosmérésanas un atvieglo tirisanu.

UZMANIBU: ierice bez §is detalas nedarbojas.

Izvélieties darbibai atbilstoSo kasetni. Ierice automatiski pielagos atrumu izvélétajai kasetnei.

- Izmantojot vienkarso kasetni (E1, E2, E3), novietojiet to uz nonemamas aizsargajosas tvertnes, novietojot
kasetnes kajinu pret detalas aizmugures dalu (Fig. 3.a).

- Kasetném, kas aprikotas ar rezgi (E4, E5*), ielieciet rezgi ta nodalijuma, novietojot kasetnes kajinu pret
detalas aizmugures dalu (Fig. 3.b).

Salieciet padevi kopa un nostipriniet, pastumot uz prieksu (Fig. 4).

UZMANIBU: Ja padeve nav kartigi nostiprinats, ierice nevar darboties.

e Pieslédziet ierici stravai un novietojiet trauku gatavajam produktam (Fig. 5).

¢ Nospiediet pogu Ieslégt/Izslégt (Fig. 5).

e Tevietojiet produktus, bidot pa padeves atveri (Fig. 5) un stumjot ar stiméja palidzibu (Fig.6).

e Lai nomainitu kasetni, atbrivojiet padevi, pastumjot to uz aizmuguri, un iznemiet kasetni (Fig. 7); ir
ieteicams iztirit ierici péc katra atSkiriga produkta smalcinasanas.

e Jusu ierice ir aprikota ar pogu Ieslégt/Izslégt (C1). Nepartrauktai darbibai turiet pogu nospiestu.

UZMANIBU: Jisu ierice ir aprikota ar parpalikumu savacéju, kas atrodas ierices priek$pusé. Kad
savacejs ir pilns, tas jaiztira, lai nodros$inatu ierices pienacigu darbibu (Fig. 8).

e Kartigi iztiriet kasetni grieSanai kubinos (E4) vai stieniSos (E5*) ar tirisanas birstiti (F), kas palidzés
izstumt produkta parpalikumus, kas iespridusi rezgi (Fig. 9).

®



Kasetne griesanai
Skéles E1

(zala)

Kasetne smalkai
rivesanai E2
(oranza)

Kasetne
grieSanai
kubinos E4
(peleka)

Kasetne
rupjai rivésanai E3
(sarkana)

Kasetne grieSanai
stienios/salminos
E5* (dzeltena)

Ananasi .

ArtiSoki

Baklazani .

Avokado

Banani .

Sarkanas bietes (tikai varita veida)

L]
(tikai varita veida)

* (tikai varita veida)

Burkani (tikai svaiga veida)

(]
(tikai svaiga veida)

L]
(tikai svaiga veida)

Selerijas .

Zavéta desa o

Sampinjoni .

Kaposti (baltie/
sarkanie)

Gurki

Marinétie gurki

Cukini

Zemenes

Grijéras siers

Kivi

Mango

Melone

Kokosrieksti

Sipoli

Konserveéti persiki

Bumbieri

Papirka

Aboli

Kartupeli (tikai svaiga veida)

L]
(tikai svaiga veida)

Tomati .

Jautajumi

Atbildes

* "Es nevaru aizvért padevi”.

Parliecinieties, ka kasetne iericé ievietota pareizi.

e Ierice nedarbojas”.

- Parbaudiet, vai ierice ir pieslégta stravai.

- Parbaudiet, vai nonemama aizsargajosa tvertne (caurspidiga
detala) ir jevietota iericé.

- Parbaudiet, vai kasetne ir ievietota pareizi (kajina uz
aizmuguri).

- Parbaudiet, vai padeve ir labi noslégta un pogu Ieslégt/
Izslégt var nospiest.

- Produkta ieslégsanai nepiecieSams pogu Ieslégt/Izslégt
nospiest un paturét vismaz 1 sekundi.

e ,Es nevaru atbrivot padevi".

- Ieslédziet uz bridi ierici, lai izkustinatu kasetni, un atbrivojiet
padevi .
- Pastumiet uz aizmuguri, lai atbrivotu padevi, un nonemiet to.

o Ierice parstaj darboties péc produkta
aizprostojuma”:

- Ierice ir aprikota ar dro$ibas mehanismu, kas to aizsarga
gadijumos, kad kaut kas iekrit tekné vai izmantota partika ir
parak cieta. Parbaudiet, vai uz kasetnes nav uzkritusi
sveskermeni, un méginiet vélreiz. Atkartojiet darbibu ne vairak
ka 2 reizes.

- Jatraucéjumi turpinas, nonemiet padevi un iznemiet kasetni,
notiriet ierici un tas piederumus, tad méginiet vélreiz.
Parliecinieties, ka kasetne nav blokéta.

¢ ,Gatavais produkts nenak ara”

- Atbrivojiet padevi un nonemiet to. Iznemiet kasetni un
nonemamo aizsargajoso tvertni (caurspidiga detala),
iztuksojiet produktus un iztiriet ierici.

@®




PADOMI LABA REZULTATA IEGUSANAI:

Lai iegdtu vislabakos rezultatus, iesakam pirms apstrades (Grijéras siera rivéSanas, varitu produktu
grieSanas kubinos utt.) paturét produktus ledusskapi.

Ja produkti ir parvariti, jums bas sliktaki rezultati, tie var aizprostot ierici. Sagrieziet produktus, lai tos
bitu vieglak ievietot padeves atveré.

IERICES TIRISANA

* Pirms motora bloka (A) tirisanas vienmér atvienojiet ierici no stravas.

® Nekad negremdéjiet motora bloku Skidruma un nelieciet zem tekosa tdens. Tiriet motora bloku ar mitru
lupatinu. Ripigi nosusiniet (Fig. 10).

e Nonemamo tvertni, stimé&ju un kasetnes (E1, E2, E3, E4, E5*) var likt trauku mazgajama masina uz augsé&jas
restes, izmantojot programmu ,,EKO” vai ,NEDAUDZ NETIRS” (Fig.11).

e Padevi var skalot ddenf, tacu to nedrikst likt trauku mazgajama masina (Fig. 12).

® Ar kasetném apejieties uzmanigi, jo asmeni ir loti asi.

e Ja ierices plastmasas aksesuari nokrasojas produktu dél, pieméram, no burkaniem, noberziet tos ar partikas
ella samércétu lupatinu, péc tam nomazgajiet ka parasti.

UZGLABASANA

e Visas kasetnes (E1, E2, E3, E4, E5*) un tirisanas birstiti (F) var glabat iericé.

® Savaciet visas 5 kasetnes un novietojiet uzglabasanai paredzetaja turétaja, birstiti iebidiet specialaja
bedrité uzglabasanas tvertnes virspusé (Fig. 13). Turétaju kopa ar piederumiem piestipriniet ierices
priekspusé (Fig. 14).

e Vada uzglabasana: iebidiet vadu tam paredzétaja nodalijuma (Fig. 15).

RECEPTES

Darzenu nujinas
Dzeltena kasetne (E5) - grieSanai stieniSos/salminos

Sastavdalas 6-8 personam
5 vidéji, nomizoti burkani ® 1 vidéjs, nomizots gurkis ® 1 vidéjs, nomizots cukini ® 2 paprikas ® 2 varitas
bietes ® 1 avokado, kam iznemts kaulin$

Mérce:
200ml majonézes ® 200ml bieza skaba kréjuma ® 2 édamkarotes sakapatu sipolu ® 1 sasmalcinata kiploka
daivina ® 1 édamkarote sinepju ® Sals, pipari

No paprikas iznemiet séklinas un balto serdi un sagrieziet stieniSos, izmantojot dzelteno kasetni (E5).
Ar dzelteno kasetni (E5) sagrieziet ar burkanus, gurki un avokado.
Izlieciet visus darzenus radosa veida uz lielas paplates vai porciju traucinos.

Mérce:
Sajauciet visas sastavdalas un ielieciet mérci ledusskap. . Tiesi pirms pasnieg3anas ielejiet mérci blodina.



Krievu salati
Peléka kasetne (E4) - griesanai kubinos

Sastavdalas 8 personam

3 vid&ji, nomizoti, variti burkani ® 3 nomizoti, variti kartupeli ® 3 varitas, nomizotas bietes ® 3 vidéji marinéti
gurki ® ¥2 nomizota sarkana sipola ® 150g nosusinatu konservéto zalo zirnisu ® 4 sasmalcinati zalie sipollocini
® Pétersili ® 12 édamkarotes augu ellas ® Sals, pipari

Pirms jis sakat gatavot salatus, atdzeséjiet varitos produktus lidz istabas temperatirai. Ar peléko kasetni
(E4) sagrieziet kartupelus, burkanus, bietes, marinétos gurkus un sipolus kubinos. Salieciet visus sagrieztos
darzenus liela salatu bloda. Pieberiet zalos zirnisus un sakapatus zalos sipollocinus. Uzmanigi sajauciet.
Uzberietsali un piparus. Pielejietaugu ellu un atkal samaisiet. Pirms pasnieg$anas izdekoréjiet ar pétersiliem.

Teteikums: pievienojiet ar peléko kasetni (E4) sagrieztu zavéto desu.

Padoms: sastavdalas nevajag parvarit, lai péc grieanas saglabatu to tekstaru.

Minestrones zupa
Zala kasetne (E1)- griesanai $kélés
Peléka kasetne (E4) - grieSanai kubinos

Sastavdalas 4 personam

1 nomizots, uz pusém pargriezts sipols ® 1 vidéjs, nomizots burkans ® 1 vidéjs, nomizots kartupelis ® 1 vidéjs,
nomizots cukini ® 100g gabalinos sagriezta balta kaposta ® 2 sakapatas kiploka daivinas ® 1l liellopa buljona
® 400g gabalinos sagrieztu konservétu tomatu ® 400g noskalotu, $kélités sagrieztu konservétu balto pupinu
® 15g sakapatu bazilika lapinu. ® 1 édamkarote olivellas

Ar peléko kasetni (E4) kubinos sagrieziet sipolu, burkanu, kartupeli un cukini. Ar zalo kasetni (E1) sagrieziet
skeles kapostu. Liela panna ielejiet olivellu un 3 minttes apcepiet sipolu un kiploku. Pievienojiet burkana
kubinus, kartupelus un cukini. Visu labi samaisiet. Pievienojiet liellopu buljonu un tomatus. Uzvariet.
Atstajiet sautéties uz 30 minatém. Pievienojiet kapostus, pupinas un baziliku. Pievienojiet garSvielas péc
savas gaumes. Atstajiet sautéties uz 10 mindatém.

Auglu karpaco
Zala kasetne (E1)- griesanai skélés

Sastavdalas 6 personam
2 nomizoti, uz pusém sagriezti aboli ® 1 nomizots, Cetras dalas sagriezts mango ® 3 nomizoti banani
® 2 nomizoti kivi ® 200g zemenes ® Y2 citrona ® Pidercukurs ® 1 buntite svaigu piparmétru

Ar zalo kasetni (E1) sagrieziet skélés auglus. Viegli parkaisiet ar pidercukuru un pievienojiet citrona sulu.
Izlieciet auglus skivjos, izveidojot krasainu kompoziciju. Ar otas palidzibu nedaudz noslaukiet sulu, lai
pieskirtu auglu izskatam svaigumu. Ar rokam noplésiet piparmétras lapinas un izvietojiet uz skivjiem.
Pasniedziet loti aukstus. Péc izvéles var pievienot saldéjuma bumbinu.
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Démesio. Sis prietaisas pristatomas kartu su saugos patarimais Nr.
LS-123456. Jusy saugumo sumetimais pries pradédami naudoti savo
nauja prietaisa, prasome perskaityti pridedama lankstinuka su
saugos instrukcijomis.

APRASYMAS

A - Variklio blokas E - Peiliukai
B - ISimama apsauginé talpykla (skaidri detalé) E1 - Pjaustymo riekelémis peiliukas (Zalias)
B1 - Surinkiklis E2 - Smulkaus tarkavimo peiliukas (oranzinis)
C - Dangtelis E3 - Stambaus tarkavimo peiliukas (raudonas)
C1 - Tjungimo / iSjungimo mygtukas E4 - Pjaustymo kubeliais peiliukas (pilkas)
C2 - Anga produktams déti E5* - Pjaustymo lazdelémis / gruzdinty bulvyciy
D - Stamiklis pjaustymo peiliukas (geltonas)

F - Valymo Sepetélis
G - Peiliuky ir Sepetélio laikymo krepselis

*Pagal modelj

PRIES PIRMA KARTA NAUDOJANT

Vandeniu su indy plovikliu nuplaukite priedus (peiliukus, dangtelj, stamiklj ir iSimama apsaugine
talpykla). Perskalaukite, paskui ripestingai issluostykite.

DEMESIO: peiliukai labai astriis, tvarkykite juos atsargiai, visada laikydami uz plastikinés dalies (1 pav.)

NAUDOJIMAS

Isimama apsaugine talpykla (skaidri detalé) uzdékite ant prietaiso virsaus (2 pav.). Si apsauginé talpykla
saugo, kad prietaisas nesusitepty, déljos yra lengviau valyti prietaisa.

DEMESIO: prietaisas negali veikti be Sios detalés.

Pasirinkite peiliuka pagal tai, kam norite naudoti prietaisa. Prietaisas pagal naudojama peiliuka

automatiskai parinks greitj.

- Pasirinke paprasta peiliuka (E1, E2, E3), uzdékite jj ant iSimamos apsauginés talpyklos, peiliuko asj
pasuke j prietaiso galg (3.a pav.).

- Pasirinke peiliuka su grotelémis (E4, E5*), groteles jstatykite i joms skirta vieta, peiliuko asj pasuke
prietaiso gala (3.b pav.).

Uzdekite dangtelj ant prietaiso ir pritvirtinkite jj, stumdami j priekj (4 pav.).

DEMESIO: jei dangtelis blogai pritvirtintas, prietaisas neveiks.

o Tkiskite prietaiso laida j tinkla ir padékite indg (5 pav.).

e Paspauskite jjungimo / isjungimo mygtuka (5 pav.).

 Maisto produktus dékite j dangtelio anga produktams déti (5 pav.) ir stumkite juos stamikliu (6 pav.).

¢ Norédami pakeisti peiliuka, nuimkite dangtelj pastiime jj atgalir iSimkite peiliuka (7 pav.); baigus spausti
vieng mase ir pries pradedant spausti kita, prietaisa patartina isvalyti.

e Prietaise yrajjungimo /isjungimo mygtukas (C1). Kad prietaisas veikty be pertraukos, laikykite mygtuka
paspaude.

DEMESIO: prietaiso priekinéje dalyje yra surinkiklis su antgaliu, kai jis prisipildo, reikia ji

iStustinti, kad prietaisas veikty geriau (8 pav.).

® Geraiisvalykite pjaustymo kubeliais peiliuka (E4) arba pjaustymo lazdelémis peiliuka (E5*), naudodamiesi
valymo Sepetéliu (F), kuris padés pastumti grotelése jstrigusius likusius maisto produktus (9 pav.).
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Ananasai . .
Artisokai J .
BaklaZanai [ .
Avokadai . . .
Bananai . . .
Raudonieji . . . . .
burokéliai (tik virti) (tik virti) (tik virti)

L] L] L]
Morkos (tik 7alios) (tik zalios) (tik zalios) * *
Salierai . . 0
Sardelés . .
Grybai . .
Kopiistai (baltieji / o
raudonieji)
Agurkai . . . . .
Marinuoti agurkéliai . .
Agurociai . . . . .
Braskés . *
,Gruyére” siris . . . . .
Kiviai .
Mangai . . .
Melionai .
Kokoso riesutai . .
Svogiinai . .
Persikai su sirupu . . .
Kriausés . J .
Paprikos J .
Obuoliai [ . . . .

. L] L]
Bulvés (tik Zalios) * * * (tik Zalios)
Pomidorai .

Klausimai Atsakymai

* Nepavyksta uzdaryti dangtelio.

Isitikinkite, kad peiliukas tinkamai uzdétas ant prietaiso.

® Prietaisas neveikia.

- Patikrinkite, ar prietaisas gerai jjungtas j tinkla.

- Patikrinkite, ar i§imama apsauginé talpykla (skaidri detalé)
gerai uzdéta ant prietaiso.

- Patikrinkite, ar peiliukas tinkamai jdétas (asis pasukta i gala).

- Patikrinkite, ar dangtelis gerai pritvirtintas ir galima paspausti
jjungimo / isjungimo mygtuka.

- Kad prietaisas pradéty veikti, reikia bent apie 1 sekunde spausti
ijungimo / i§jungimo mygtuka.

* Nepavyksta nuimti dangtelio.

- Trumpam jjunkite prietaisa, kad peiliukas pasislinkty i$ vietos, ir
atsukite dangtelj.
- Pastumkite atgal, kad dangtelis atsisukty, ir nuimkite jj.

e Veikiantis prietaisas sustoja uzstriges

- Prietaise jrengta apsauga, jeigu koks nors objektas jkristy j anga
produktams déti arba maisto produktai negaléty lengvai judéti.
Isitikinkite, kad jokiy pasaliniy objekty nenukrito ant peiliuko ir
paleiskite prietaisg i$ naujo. Kartokite $j zingsnj iki 2 karty.

- Jei uneatsikim3o, atidarykite dangtelj irisimkite peilj, iSvalykite
prietaisa ir priedus, tada paleiskite prietaisa i§ naujo.
Isitikinkite, kad peilis néra uzblokuotas.

® Per iSmetamaja anga nebeisbéga produktai.

- Atsukite dangtelj ir nuimkite ji. Isimkite peiliuka ir i§imama
apsaugine talpykla (skaidri detalé), i§imkite visus maisto
produktus ir iSvalykite prietaisa.




PATARIMAIL, KAD REZULTATAI BUTY PUIKUS

Kad rezultatai baty geresni, patariame produktus pirmiausia palaikyti aldytuve (tarkuota ,Gruyére”
strj, virty produkty kubelius ir kt.).

Jeigu produktai per daug suvire, smulkinimo rezultatai nebus geri, nes prietaisas gali uzsikimsti.
Produktus supjaustykite, kad baty galima lengviau juos jkisti j prietaiso anga produktams déti.

PRIETAISO VALYMAS

® Pries valydami variklio bloka (A), visada iSjunkite prietaisa i3 tinklo.

e Variklio bloko nenardinkite j vandenj ir neplaukite po tekanciu vandeniu. Variklio bloka valykite drégnu
skuduréliu. Kruopsciai jj nusluostykite (10 pav.).

* ISimama talpykla, sttmiklj ir peiliukus (E1, E2, E3, E4, E5*) galima plautiindaplovéje, jdéjus j virSutinj krepsj
ir naudojant programas ECO arba PEU SALE (11 pav.).

* Dangtelj galima plauti vandeniu, bet ne indaplovéje (12 pav.).

e Peiliukus tvarkykite atsargiai, nes jie labai astris.

® Jei maisto produktai, pavyzdziui, morkos, nudazé plastikines dalis, patrinkite juos maistiniu aliejumi
sudrékintu skuduréliu, paskui valykite kaip paprastai.

LAIKYMAS

e Visi peiliukai (E1, E2, E3, E4, E5%) ir valymo Sepetélis (F) gali bati laikomi prietaise.

o Sudékite 5 peiliukus j vieng kriivele ir jstumkite j laikymo inda, Sepetélj jstumkite j tam numatyta anga
virs laikymo indo (13 pav.). Visas laikymo indas dedamas po prietaiso priekine dalimi (14 pav.).

e Laido laikymas - laida jstumkite j tam skirta anga (15 pav.).

RECEPTAI

Darzoviy lazdelés
Geltonas peiliukas (E5): pjaustymas lazdelémis / gruzdinty bulvyciy pjaustymas

6-8 asmenims
5 vidutinio dydZio nuskustos morkos ® 1 vidutinio dydZio nuluptas agurkas ® 1 vidutinio dydzio nuluptas
agurotis ® 2 paprikos ® 2 virti burokéliai ® 1 avokadas i§imtu kauliuku

Padazui
200 ml majonezo ® 200 ml tirStos grietinélés ® 2 Saukstai supjaustyto svogiino ® 1 trinta cesnako skiltelé
® 1 Saukstas garstyciy ® druskos, pipiry

I8 papriky isimkite séklas, nupjaukite baltus papriky krasteliusir geltonu peiliuku (E5) supjaustykit lazdelémis.
Taip pat geltonu peiliuku (E5) supjaustykite morkas, agurotj, agurka ir avokada.
Visas darzoves graziai iSdéliokite dideliame dubenyje arba atskiruose induose.

Padazas

Sumaisykite visus produktus ir palaikykite padaza Saldytuve. Prie$ pat patiekdami ant stalo, padaza supilkite j
inda.



Rusiskos salotos
Pilkas peiliukas (E4): pjaustymas kubeliais

8 asmenims

3 vidutinio dydzio nuluptos virtos morkos ® 3 nuluptos virtos bulvés ® 3 vidutinio dydzio nulupti virti
burokéliai ® 3 vidutinio dydzio marinuoti agurkéliai ® 1/2 nulupto raudonojo svogiino ® 150 g nusunkty
zaliyjy zirneliy ® 4 supjaustyti Zalieji svoglnai ® petrazolés stiebeliy ®1 %2 SauksSto augalinio aliejaus
e druskos, pipiry

Pradédami gaminti salotas patikrinkite, ar virti produktai atvéso iki kambario temperatiros. Pilku peiliuku
(E4) kubeliais supjaustykite bulves, morkas, burokélius, marinuotus agurkélius ir svogiinus. Supjaustytus
darzoviy kubelius sudékite j didele salotine. I salotine sudékite zaliuosius Zirnelius ir supjaustytus
Zaliuosius svoginus. Atsargiai sumaisykite. Iberkite druskos ir pipiru. Ipilkite augalinio aliejaus ir dar kartg
sumaisykite. Tiekdami papuoskite petrazolémis.

Patarimas: jdékite pilku peiliuku (E4) supjaustyty sardeliy kubeliy.

Naudingas patarimas: nepervirkite produkty, kad jie geriau pjaustytysi.

Italiska darzoviené
Zalias peiliukas (E1): pjaustymas riekelémis
Pilkas peiliukas (E4): pjaustymas kubeliais

4 asmenims

1 nuluptasirj dvi dalis perpjautas svoginas ® 1 vidutinio dydzio nulupta morka ® 1 vidutinio dydzio nulupta
bulvé e 1 vidutinio dydZio nuluptas agurotis ® 100 g Zaliojo kopisto, supjaustyto gabaléliais ® 2 sutrintos
Cesnako skiltelés ® 1 | jautienos sultinio ® 400 g konservuoty pomidory gabaléliais ® 400 g konservuoty
nuplauty ir nusunkty baltyjy pupeliy ® 15 g susmulkinty baziliko lapeliy ® 1 Saukstas alyvuogiy aliejaus

Svogiina, morka, bulve ir agurotj supjaustykite kubeliais su pilku peiliuku (E4). Kopista supjaustykite su
zaliu peiliuku (E1). I didele keptuve jpilkite alyvuogiy aliejaus ir 3 minutes joje pakepinkite svoging ir
Cesnaka. Sudékite morkos, bulvés ir agurocio kubelius. Gerai iSmaisykite. Supilkite jautienos sultinj ir
pomidorus. UzZvirinkite. Troskinkite 30 minuciy. Sudékite kopista, pupeles ir bazilika. Pagal skonj jberkite
prieskoniy. Dar patroskinkite 10 minuciu.

Vaisiy karpacas
Zalias peiliukas (E1): pjaustymas riekelémis

6 asmenims
2 nulupti obuoliai, perpjauti j dvi dalis 1 nuluptas mangas, perpjautas j keturias dalis ® 3 nulupti bananai
® 2 nulupti kiviai ® 200 g braskiy ® ¥ citrinos ® cukraus pudros ® 1 Svieziy méty rySulélis

Zaliu peiliuku (E1) supjaustykite vaisius. Pabarstykite Siek tiek cukraus pudros ir ap3lakstykite trupuciu
citrinos sulciy. Vaisius lékstése isdéliokite taip, kad kompozicija bity spalvota. Teptuku apslakstykite
vaisius trupuciu issiskyrusiy sulCiy, kad vaisiai blizgéty. Ranka supjaustykite métos lapelius ir isdéliokite
juos ant patiekalo.

Patiekite labai atvésinta. Galite patiekti su kamuoliuku pasirinkty ledy.



Dikkat: Bu cihazla birlikte temel giivenlik talimatlarim iceren bir

_U kitapgik (LS-123456) teslim edilir. Giivenliginiz icin, cihazimz1 ilk

kez kullanmadan 6nce ekteki giivenlik kitap¢igim dikkatlice okuyun.
Kitap¢ig1 daha sonra referans olarak kullanmak iizere saklayin.

A - Motor iinitesi E - Rendeler
B - Cikartilabilir koruyucu tepsi (seffaf parca) E1 - Ince dilimleyici (yesil)
B1 - Cop toplayict E2 - Ince rende (turuncu)
C - Bashk E3 - Kalin rende (kirmiz1)
C1 - Baslat/Durdur diigmesi E4- Kiip seklinde dograma aparati (gri)
C2 - bosaltma agz1 E5 - Cubuk/patates kizartmasi aparati (sar1)
D - itici F - Temizleme fircas

G - Rendeler ve firca igin saklama sepeti

ILK KULLANIMDAN ONCE

o Aksesuarlar (rendeler, baslik, itici ve ¢ikartilabilir koruyucu tepsi) sabunlu suyla temizleyin. Calkalayin ve
dikkatle kurulayin.

UYARI: Rende bicaklari ¢ok keskindir. Elinize alirken dikkatli olun ve daima plastik kismindan tutun.

(Sek. 1)

KULLANIM

Gikartilabilir koruyucu tepsiyi (seffaf parca) driintin iist kismina yerlestirin (Sek. 2). Koruyucu tepsi {riinii
kirlenmekten korur ve daha kolay temizlenmesini saglar.

UYARI: Uriin bu parca olmadan calistirilamaz.

o istenilen kullanima uygun rendeyi secin. Uriin, secilen rende igin uygun hiz1 otomatik olarak ayarlayacaktir.

- Tekli rendeler (E1, E2, E3): Rendeyi, rendenin sap kismin {riinlin arkasina dogru yerlestirerek ¢ikartilabilir
koruyucu tepsiye takin (Sek. 3.a).

- Iki parcali rendeler (E4, E5): Rendeyi, rendenin sap kismim iriiniin arkasina dogru yerlestirerek takin
(Sek. 3.b).

® Bashigi cihazin tamaminin iizerine yerlestirin ve bashigi ileri dogru iterek kilitleyin (Sek. 4).
UYARI: Baslik dogru sekilde kilitlenmezse, iiriin calismayacaktir.

o Uriinii fise takin ve altina bir kase yerlestirin (Sek. 5).

e Baslat/Durdur diigmesine basin (Sek. 5).

® Yiyecekleri basliktaki bosluktan asagi atin ($ek. 5) ve bu yiyecekleri iticinin yardimyla itin (Sek. 6).

e Rendeyi degistirmek icin arka tarafa dogru iterek bashigin kilidini kaldirin ve rendeyi ¢ikarin (Sek. 7).
Her kullanim sonrasi cihazi temizlemekte fayda vardir.

¢ Bu cihaz Baslat/Durdur diigmesi ile calismaktadir (C1). Devamli caligtirmak igin diigmeye basili tutun.

UYARI: Uriiniiniiziin 6n kisminda bir ¢ép toplayicis1 (B1) bulunmaktadir. Uriiniin dogru sekilde calismasini
saglamak ic¢in, toplayicinin dolar dolmaz bosaltilmasi gerekir.

e Kiip (E4) ve qubuk (E5) seklinde dograyan rendelerin temizleme fircasiyla (F) temizlendiginden emin olun.
Firca ile bigaklarin arasina sikisan tiim yiyecek pargaciklarini temizleyebilirsiniz (Sek. 9).



: . - : Kiip Seklinde ubuk/Patates

ol | el | dniien | ogsaiendeco | o endes
Ananas . .
Enginar . .
Patlican . .
Avokado . . .
Muz . . .
Pancar * (yalmzca pismis) . . * (yalmzca pismis)  (yalmzca pismis)
Havug  (yalmzca ¢ig) ® (yalmzca ¢ig) ® (yalmzca ¢ig) . .
Sap kereviz . . .
Sosis . .
Mantar . .
Lahana (beyaz/ .
kirmzi)
Salatalik . . . . .
Tursu . .
Kabak . . . . .
Cilek . .
Gravyer peyniri . . . . .
Kivi .
Mango . . .
Kavun .
Hindistan cevizi . .
Sogan . .
Suruplu seftali . . .
Armut . . .
Yesil biber . .
Elma . . . . .
Patates  (yalmzca ¢ig) . . . ® (yalmzca ¢ig)
Domates .

Sorular Cevaplar

* «Bashigi kapatamiyorum.»

- Rendenin iriine tam olarak takildigindan emin olun.

o «Uriin cabgmiyor.»

- Fise takili oldugundan emin olun.

- Ckartilabilir koruyucu tepsinin (seffaf parca) tiriinde mevcut
oldugundan emin olun.

- Rendenin dogru sekilde takildigindan emin olun (sap1 arkaya

gelecek).

- Bashigin iyice kilitlendiginden ve Baslat/Durdur diigmesinin basilh

_oldugundan emin olun.

Uriintin baslatilmasi igin Baslat/Durdur diigmesine en az 1 saniye

basmak gerekir.

* «Basghgin kilidini kaldiramiyorum.»

- Rendeyi hareket ettirmek i¢in cihaz1 bir saniyeligine agin, ardindan
basligin kilidini kaldirin.

 Cihaz, tikamklik sebebiyle ¢aligirken duruyor:

- Kanala yabanci nesneler girdiginde veya gegen yiyecekler cok kalin
oldugunda cihazin giivenlik fonksiyonu galigir. Kesme aparatina
istenmeyen nesnelerin girip girmedigini kontrol edin ve cihaz1
yeniden baslatin. Islemi en fazla iki kere tekrarlayin.

- Tikamklik devam ederse bashigin kilidini kaldirin ve kesme aparatim
¢ikartin. Cihazi ve aksesuarlari temizledikten sonra yeniden
baslatin. Kesme aparatinin tikali olup olmadigini kontrol edin.

* «Yiyecekler ¢ikig boslugundan dékiilmiiyor.»

- Basligin kilidini agin ve gikartin. Kaseyi ve ¢ikartilabilir koruyucu
tepsiyi (seffaf parca) gikartin, ikisini de tamamen bosalttiktan
sonra cihazi temizleyin.




EN iYi SONUCLARI ELDE ETMEK iCiN iPUCLARI:

En iyi sonuglari elde etmeniz igin, yiyecekleri isleme sokmadan (peynir rendeleme, pismis malzemeleri
kiip kiip dograma...) 6nce buzdolabinda saklamaniz1 tavsiye ederiz

Yiyecekler cok pistiyse kotii sonuglar alabilirsiniz, ciinkii bu yiyecekler cihazin tikanmasina neden
olabilir. Yiyecekleri dilimleyin, boylelikle onlar1 bagliktaki besleme kanalina atmaniz daha kolay olur.

TEMiZLEME

® Motor iinitesini (A) temizlemeden 6nce cihaz1 her zaman fisten gekin.

® Motor linitesini suya daldirmayin, suyun altinda tutmayin. Motor linitesini nemli bir bez kullanarak temizleyin.
Dikkatlice kurulayin (Sek. 10).

e Cikartilabilir tepsi, itici ve rendeler (E1, E2, E3, E4, E5) bulasik makinesinin Ust tarafindaki sepete atilabilir
ve «EKO» ya da «AZ KIRLI» modlarinda yikanabilir (Sek. 11).

e Bashigi suyla durulayabilirsiniz ancak bulasik makinesine atmayin. (Sek. 12).

* Bicaklari son derece keskin oldugundan rendeleri tutarken dikkatli olun.

¢ Havuc gibi yiyecekler yiiziinden cihazin plastik kisimlari lekelenirse, lekeli kisimlar bitkisel siv1 yag
damlattigimiz bir bezle ovun ve normal bir sekilde temizleyin.

SAKLAMA

* Bes rende (E1, E2, E3, E4, E5) ve temizleme fircasi (F) cihazda saklanabilir.

 Bes (5) rendeyi iist iiste koyun ve saklama haznesine yerlestirin. Firca, saklama sepetinin iizerinde yer
alan uygun bosluga kaydirilacaktir (Sek. 13). Saklama sepeti, miknatislarla cihaza yapisir (Sek. 14).

® Gii¢ kablosunu saklama: Kabloyu ilgili bosluga yerlestirin (Sek. 15).

TARIFLER

Sebze cubuklar

Sarirende (E5): qubuklar/patates kizartmas:

Malzemeler (6-8 kisilik)
5 adet orta boy soyulmus havug ® 1 adet orta boy soyulmus salatalik ® 1 adet orta boy soyulmus kabak
e 2 adet yesil biber ® 2 adet pismis pancar ® 1 adet ¢ekirdeksiz avokado

Sos:
200 ml mayonez ® 200 ml krem santi ® 2 tatl kasigi kiyilmis sogan gorbas1 @ 1 dis sarimsak ® 1 tatl kasig
hardal corbas1 ® Tuz, karabiber

Yesil biberlerin kékiinii ve gekirdeklerini gikartin, sar1 rendeyi (E5) kullanarak jiilyen dograyin.
Havuglari, kabaklar, salataligi ve avokadoyu da sar1 rendeyle (E5) dilimleyin.
Tiim sebzeleri genis bir tabaga veya tek kisilik meze tabaklarina dekoratif sekilde yerlestirin.

Sos:
Tiim malzemeleri karistirin ve buzdolabinda beklemeye birakin. Servis etmeden hemen 6nce sosu bir kaseye
dokiin.

Rus Salatasi
Gri rende (E4): Kiip

Malzemeler (8 kisilik)

3 adet orta boy pismis ve soyulmus havug e 3 adet pismis ve soyulmus patates e 3 adet orta boy pismis ve
soyulmus pancar e 3 orta boy tursu e Kabugu soyulmus yarim kirmizi sogan e 150 gr kurutulmus bezelye o 4
adet dogranmis yesil sogan e maydanoz e 1,5 tatl kasigi aycicek yagi e Tuz, karabiber

Salatay1 yapmaya baslarken pisirilen malzemelerin sogutulup oda sicakligina geldiginden emin olun.



Patatesleri, havuglan, pancarlan, tursulart ve soganlar gri rende (E4) yardimiyla kiip kiip dograyin. Kiip
seklinde dogradigimz yiyecekleri genis bir salata kasesine dokiin. Bezelyeleri ve dogranmis yesil soganlan
ekleyin. Yavasca karistirin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Aycicek yagini dokiin ve tekrar karistirin. Servis
etmeden 6nce maydanozla siisleyin.

Oneri: Gri rendeyi (E4) kullanarak kiip seklinde kestiginiz sosisleri ekleyebilirsiniz.

Ipucu: Keserken dogru kivami korumak igin malzemeleri fazla pisirmeyin.

Minestrone Corbasi
Yesil rende (E1): Ince dilimleyici
Gri rende (E4): Kiip

Malzemeler (4 kisilik)

Soyulup ikiye béliinmiis 1 adet sodan e 1 adet orta boy soyulmus havug e 1 adet soyulmus patates o 1 adet
soyulmus kabak e 100 gr dogranmis yesil lahana e 2 dis doviilmiis sarimsak e 1 It dana eti suyu e 400 gram
kiip kiip dogranmis konserve domates e 400 gram durulanip kurutulmus konserve kuru fasulye o 15 gr
kiyilmis reyhan. 1 tath kasigi zeytinyagn

Sogam, havucu, patates ve kabagi gri rendeyi (E4) kullanarak kiip kiip dograyin. Yesil rendenizi (E1) kullanarak
lahanay1 dilimleyin. Zeytinyagim genis bir kaba dokiin ve soganla sarimsagi 3 dakika boyunca karistirarak
pisirin. Kiip seklindeki havucu, patatesi ve kabag1 ekleyin. Iyice karistirin. Dana eti suyunu ve domatesleri
ekleyin. Bir tagim kaynatin. Kisik ateste 30 dakika pisirin. Lahanays, fasulyeyi ve reyhani ekleyin. Tatlandirmak
igin baharat koyun. Kisik ateste 10 dakika pisirin.

Meyveli Carpaccio
Yesil rende (E1): Ince dilimleyici

Malzemeler (6 kisilik):
Ikiye ayrilmis ve soyulmus 2 adet elma o 1 adet soyulmus ve dérde béliinmiis mango e 3 adet soyulmus muz e
2 adet soyulmus kivi e 200 gr ¢ilek  yarim limon e pudra sekeri e 1 demet taze nane

Meyveleri yesil rendeyle (E1) dilimleyin. Hafifce pudra sekeri serpin ve biraz limon suyu ekleyin. Meyveleri
renkli bir kompozisyon olusturacak sekilde tabaklara dagitin. Bir firca yardimiyla meyvelerden kalan sular
parlak bir goriintii kazandirmak iizere hazirladigimz yemedin lizerinde gezdirin. Nane yapraklarini elinizle
koparip nazikge carpaccio’nun iizerine yerlestirin.

Cok soguk servis edin. Istege bagli olarak yaninda bir top dondurma da ikram edebilirsiniz.



