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Gebrauchsanleitung der Klichenmaschine
beachten.

Auf einen Blick
Bitte Bildseite ausklappen.

Deckel mit Einfullschacht Bild 1
aufsetzen und im Uhrzeigersinn drehen
Mitnehmer unter dem Deckel Bild 2
Zerkleinerungsscheiben Bild 3
a Wende-Schneidscheibe — dick/dinn

b Wende-Raspelscheibe — grob/fein

¢ Reibscheibe — mittelfein

Betriebsposition Bild 4
Sonderzubehérscheiben Bild 5

a Pommes frites-Scheibe
b Reibscheibe, grob
¢ Julienne-Scheibe

Sicherheitshinweise

Durchlaufschnitzler nur in komplett zusammenge-
setztem Zustand verwenden. Durchlaufschnitzler
nie am Grundgerat zusammenbauen.
Durchlaufschnitzler nur bei Stillstand des
Antriebes aufsetzen/abnehmen.
Durchlaufschnitzler nur in der aufgefuhrten
Betriebsposition betreiben.

Nicht in den Einfullschacht oder in die Auslass-
offnung greifen, zum Nachschieben Stopfer
verwenden. Verletzungsgefahr durch scharfe
Zerkleinerungsscheiben.

Sollbruchstelle

Die eingebaute Sollbruchstelle schiitzt den
Antrieb.

Bei Uberlastung bricht der Mithehmer an der
Antriebswelle. Er kann jedoch leicht ersetzt
werden. Neue Mitnehmer sind beim
Kundendienst erhéltlich.

Bedienen

A Verletzungsgefahr!

Nicht in die scharfen Messer und Kanten der
Zerkleinerungsscheiben greifen.
Zerkleinerungsscheiben nur am Rand anfassen!

Wende-Schneidscheibe - dick/diinn
zum Schneiden von Obst und GemUse.
Verarbeitung auf Stufe 3.

Bezeichnung auf der Wende-Schneidscheibe:

,1“ fUr die dicke Schneidseite
,3“ fur die diinne Schneidseite

Bild 6

Achtung!

Die Wende-Schneidscheibe ist nicht geeignet
zum Schneiden von Hartkése, Brot, Brétchen
und Schokolade. Gekochte, festkochende
Kartoffeln nur kalt schneiden.

Wende-Raspelscheibe — grob/fein
zum Raspeln von Gemlise, Obst und Kase,
auBer Hartkase (z. B. Parmesan).
Verarbeitung auf Stufe 3 oder 4.

Bezeichnung auf der Wende-Raspelscheibe:
,2" fur die grobe Raspelseite

,4“ fUr die feine Raspelseite

Achtung!

Die Wende-Raspelscheibe ist nicht geeignet
zum Raspeln von Nussen. Weichkédse nur mit
der groben Seite (auf Stufe 4) raspeln.

Reibscheibe — mittelfein

zum Reiben von rohen Kartoffeln, Hartkase

(z. B. Parmesan) und NUssen

Verarbeitung auf Stufe 4.

Achtung!

Die Reibscheibe ist nicht geeignet zum Reiben

von Weich- und Schnittkédse.

¢ Antriebswelle mit der Sollbruchstelle nach
unten in den Durchlaufschnitzler stecken.

¢ GewUlnschte Schneid- oder Raspelscheibe ein-
legen. Bei Wende-Scheiben darauf achten,
dass die gewiinschte Seite nach oben
zeigt.

¢ Deckel aufsetzen (Markierung beachten) und
im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

¢ Entriegelungstaste drticken und Schwenkarm
in Betriebsposition bringen.

¢ Antriebs-Schutzdeckel abnehmen:
Antriebs-Schutzdeckel drehen, bis die
Verriegelung aufgehoben ist.

¢ Durchlaufschnitzler auf Antrieb stecken und
im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag drehen.

e Schussel oder Teller unter die Auslasséffnung
des Durchlaufschnitzlers stellen.

¢ Drehschalter auf empfohlene Stufe stellen.

e Zu verarbeitende Lebensmittel in den
Einflllschacht geben und mit dem Stopfer
nachschieben.

Achtung!

Einen Rlckstau des Schneidgutes in der

Auslassoffnung vermeiden.

Tipp: Fur ein gleichmaBiges Schnittgut, diinnes
Schneidgut bundwesise verarbeiten.

Hinweis: Sollten zu verarbeitende Lebensmittel
im Durchlaufschnitzler festklemmmen, Kichen-
maschine ausschalten, Netzstecker ziehen,
Stillstand des Antriebes abwarten, Deckel

des Durchlaufschnitzlers abnehmen und
EinfUllschacht entleeren.
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Nach der Arbeit

e Gerat am Drehschalter ausschalten.

¢ Durchlaufschnitzler gegen den Uhrzeigersinn
drehen und abnehmen.

¢ Deckel gegen den Uhrzeigersinn drehen und
abnehmen.

¢ Scheibe zusammen mit dem Mitnehmer ent-
nehmen.

* Teile reinigen.

Reinigen und Pflegen

Alle Teile des Durchlaufschnitzlers sind
spulmaschinenfest.

Tipp: Zum Entfernen von rotem Belag nach der
Verarbeitung von z. B. Karotten etwas Speised|
auf einen Lappen geben und den Durchlauf-
schnitzler (nicht die Zerkleinerungsscheiben)
damit abreiben. Durchlaufschnitzler dann spulen.

Sonderzubehér Bild 5
(im Fachhandel erhaltlich)

Pommes frites-Scheibe (a)

zum Schneiden von rohen Kartoffeln.

¢ \orbereiten wie beim Durchlaufschnitzler
beschrieben. Darauf achten, dass die Messer
nach dem Einsetzen nach oben zeigen.

Achtung!

Kartoffeln nur bei Stillstand des Antriebes

nachfillen.

o Kartoffeln in den Einflllschacht geben.

¢ Drehschalter auf 3 stellen.

¢ Kartoffeln mit dem Stopfer nachschieben.

Reibscheibe, grob (b)

zum Reiben von rohen Kartoffeln.

¢ \orbereiten wie beim Durchlaufschnitzler
beschrieben. Darauf achten, dass die Messer
nach dem Einsetzen nach oben zeigen.

¢ Kartoffeln in den Einflllschacht geben.

¢ Drehschalter auf 3 stellen.

¢ Kartoffeln mit dem Stopfer nachschieben.

Julienne-Scheibe (c)

zum Schneiden von GemUse, Kartoffeln,

Karotten, Sellerie oder festem Obst in lange,

schmale Streifen.

¢ \orbereiten wie beim Durchlaufschnitzler
beschrieben. Darauf achten, dass die Messer
nach dem Einsetzen nach oben zeigen.

Achtung!

Zu verarbeitende Lebensmittel nur bei Stillstand

des Antriebes nachfiillen.

e Zu verarbeitende Lebensmittel in den
EinfUllschacht geben.

e Drehschalter auf 4 stellen.

e Zu verarbeitende Lebensmittel mit dem Stopfer
nachschieben.

Anderungen vorbehalten.
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See operating instructions for food processor.

Overview
Please fold out the illustrated page.

Lid with filling shaft Fig. 1
attach and rotate in a clockwise direction

Drive coupling under the lid Fig. 2
Cutting discs Fig. 3
a Reversible slicing disc — thick/thin

b Reversible shredding disc — coarse/fine

¢ Grating disc — medium-fine

Operating positions Fig. 4
Optional accessory discs Fig. 5

a Chipper disc
b Grating disc, coarse
¢ Julienne disc

Safety instructions

The continuous-feed shredder must be
completely assembled before use. Never
assemble the continuous-feed shredder

on the base unit.

Do not attach/remove the continuous-feed
shredder until the drive has stopped.
Operate the continuous-feed shredder only
as directed.

Keep fingers clear of the filling shaft and outlet,
use the pusher to force down the ingredients.
Risk of injury from sharp cutting discs.

Predetermined breaking point Fig. 6
The predetermined breaking point protects the
drive.

If the appliance is overloaded, the drive coupling
on the drive shaft breaks. The drive coupling can
easily be replaced. New drive couplings are
available from customer service.

Operation
A\ Risk of injury!
Do not grip the sharp blades or edges of the

cutting discs. Take hold of cutting discs by the
flat sides only!

Reversible slicing disc - thick/thin
for slicing fruit and vegetables.

Process on setting 3.

Designation on the reversible slicing disc:

“1” for the thick slicing side
“3” for the thin slicing side
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Warning!

The reversible slicing disc is not suitable for
slicing hard cheese, bread, bread rolls or
chocolate. Slice boiled potatoes only when cold.

Reversible shredding disc —
coarse/fine

for shredding vegetables, fruit and cheese,
except hard cheese (e.g. parmesan)
Process on setting 3 or 4

Designation on the reversible shredding disc:
“2” for the coarse shredding side

“4” for the fine shredding side

Warning!

The reversible shredding disc is not suitable for
shredding nuts. Shred soft cheese with the
coarse side only (on setting 4).

Grating disc — medium-fine

for grating raw carrots, hard cheese

(e.g. parmesan) and nuts

Process on setting 4.

Warning!

The grating disc is not suitable for grating soft
cheese or cheese slices.

¢ Attach the drive shaft with the predetermined
breaking point face down to the continuous-
feed shredder.

e Insert desired slicing or shredding disc.
If using the reversible discs, ensure that
the desired side is face up.

¢ Attach the lid (note mark) and rotate as far as
possible in a clockwise direction.

¢ Press the release button and move the swivel
arm into the operating position.

* Remove the drive cover: Rotate the drive cover
until the locking feature is released.

¢ Attach the continuous-feed shredder to the
drive and rotate as far as possible in a clock-
wise direction.

e Place a bowl or plate under the outlet of the
continuous-feed shredder.

¢ Select the recommended setting with the
rotary switch.

¢ Place ingredients which are to be processed in
the filling shaft and force down with the pusher.

Warning!

Prevent the cut food from accumulating in the

outlet.

Tip: To ensure ingredients are cut uniformly,
process small amounts of thinly cut ingredients.
Note: If the continuous-feed shredder becomes
blocked with the ingredients which are being
processed, switch off the food processor, pull out
the mains plug, wait until the drive has stopped,
take the lid off the continuous-feed shredder and
empty the filling shaft.

4

After using the appliance

¢ Switch off the appliance with the rotary switch.

¢ Rotate the continuous-feed shredder in an
anti-clockwise direction and remove.

¢ Rotate the lid in an anti-clockwise direction
and remove.

¢ Remove the disc and drive coupling.

¢ Clean the parts.

Cleaning and servicing

All parts of the continuous-feed shredder are
dishwasher-proof.

Tip: To remove the red coating after processing,
e.g. carrots, pour a little cooking oil on a cloth and
wipe the continuous-feed shredder (not the
cutting discs). Then rinse the continuous-feed
shredder.

Optional accessories

(Available from specialist outlets)

Chipper disc (a)

for slicing raw potatoes.

¢ Prepare the chipper disc in the same way as
the continuous-feed shredder. Ensure that the
blades are inserted face up.

Warning!

Add more potatoes only when the drive is at

a standstill.

¢ Place potatoes in the feed tube.

¢ Set the rotary switch to 3.

* Force down the potatoes with the pusher.

Grating disc, coarse (b)

for grating raw potatoes.

¢ Prepare the grating disc in the same way as
the continuous-feed shredder. Ensure that the
blades are inserted face up.

¢ Place potatoes in the feed tube.

¢ Set the rotary switch to 3.

¢ Force down the potatoes with the pusher.

Julienne disc (c)

for cutting vegetables, potatoes, carrots, celery

or hard fruit into long, narrow strips.

¢ Prepare the Julienne disc in the same way as
the continuous-feed shredder. Ensure that the
blades are inserted face up.

Warning!

Add more ingredients only when the drive is at

a standstill.

¢ Place ingredients which are to be processed
in the feed tube.

¢ Set the rotary switch to 4.

¢ Force down the ingredients with the pusher.

Fig. 5

Subject to alterations.
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Respectez la notice d’utilisation du robot
ménager.

Vue d’ensemble
Veuillez déplier les pages illustrées.

Couvercle avec ouverture

pour ajout Figure 1
Mettez-le en place puis tournez dans le sens

des aiguilles d’'une montre.

Pivot d’entrainement situé sous
le couvercle Figure 2

Disques a réduire Figure 3
a Disque a émincer réversible, épais/mince

b Disque a raper réversible, grossier/fin

¢ Disque a raper/concasser, mi-fin

Position de marche

Accessoires en option (disques)

a Disque a pommes frites

b Disque a raper/concasser, grossier
¢ Disque a julienne

Consignes de sécurité

N’utilisez I'accessoire rapeur/éminceur qu’en-
tierement assemblé. Ne montez jamais I'acces-
soire rapeur/éminceur sur I'appareil de base.
Mettez en place/enlevez I'accessoire
rapeur/éminceur uniquement lorsque
I'entrainement est a I'arrét.

Faites fonctionner I'accessoire rapeur/éminceur
uniguement dans la position de marche
représente.

N’introduisez pas les doigts dans I'ouverture
d’ajout ou Iorifice de sortie des ingrédients ; pour
rajouter des ingrédients, utilisez le pilon poussoir.
Risque de blessure avec les disques a réduire
tranchants.

Piece de rupture

programmeée Figure 6
La piece de rupture intégrée protege le moteur
de I'appareil. En cas de surcharge, le taquet
entraineur casse sur I'arbre d’entrainement.
Néanmoins, son remplacement est facile. Vous
pourrez vous procurer des taquets neufs aupres
du service apres-vente.

Figure 4
Figure 5

Utilisation

A Risque de blessure !

Ne touchez pas les lames et arétes tranchantes
des disques a réduire. Ne saisissez les disques
a réduire que par leur bord.

Disque a émincer réversible, épais/mince
Pour émincer les fruits et les légumes.
A utiliser avec la position 3.

Indication portée sur le disque a émincer
réversible :

«1» sur le c6té de coupe épais,

«3» sur le coté de coupe mince.

Attention :

Ce disque réversible ne convient pas pour
émincer le fromage dur, le pain, les petits pains
et le chocolat. Si vous voulez émincer des
pommes de terre fermes et cuites, attendez
qu’elles refroidissent.

Disque a raper réversible, grossier/fin
Pour raper les légumes, les fruits, et le fromage,
excepté le fromage dur (par ex. le parmesan).

A utiliser avec les positions 3 ou 4.

Indication portée sur le disque a raper réversible :
«2» sur le c6té de rape grossier

«4» sur le coté de rape fin

Attention :

Le disque a réaper réversible ne convient pas
pour raper les noix. Pour réper le fromage mou,
utilisez le cété grossier (avec la position 4).

Disque a raper/concasser mi-fin

Pour raper/concasser les pommes de terre

crues, le fromage dur (par ex. le parmesan) et

les noix.

A utiliser avec la position 4.

Attention :

Le disque a réper/concasser ne convient pas

pour raper le fromage mou et le fromage en

tranche.

¢ Enfoncez I'arbre d’entrainement dans
I'accessoire rapeur/éminceur, la zone de
rupture programmeée regardant vers le bas.

e Insérez le disque a émincer ou a raper désiré.
Si vous utilisez un disque réversible, veillez
a ce que le coté choisi se trouve sur le
dessus.

e Mettez le couvercle en place (respectez le
repere), puis tournez dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a la butée.

e Appuyez sur la touche de déverrouillage et
amenez le bras pivotant en position de marche.

¢ Retirez le couvercle de protection de I'entraine-
ment : faites-le tourner jusque sur la position de
déverrouillage.
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¢ Enfoncez I'accessoire rapeur/éminceur sur
I'entrainement puis tournez dans le sens des
aiguilles d’'une montre jusqu’a la butée.

¢ Posez un bol ou une assiette sous I'orifice de
sortie de I'accessoire rapeur/éminceur.

¢ Réglez l'interrupteur rotatif sur la position
recommandée.

e Versez les ingrédients a émincer ou raper dans
I'ouverture d’ajout puis poussez a I'aide du
pilon poussoir.

Attention :

Evitez que les aliments émincés ne s’accumulent

trop dans I'orifice de sortie.

Un conseil : vous obtiendrez une coupe réguliere

si vous introduisez les aliments minces en bloc.

Remarque : si les aliments a couper restent

blogués dans I'accessoire rapeur/éminceur,

éteignez le robot ménager, débranchez-le de la

prise de courant, attendez jusqu’a I'arrét complet

de I'entrainement, enlevez le couvercle de

I’accessoire rapeur/éminceur et videz I'ouverture

d’ajout des ingrédients.

Apreés le travail

¢ Eteignez I'appareil par I'interrupteur rotatif.

¢ Tournez I'accessoire rapeur/éminceur en sens
inverse des aiguilles d’'une montre, puis
retirez-le.

e Tournez le couvercle en sens inverse des
aiguilles d’'une montre, puis retirez-le.

¢ Enlevez le disque accompagné du pivot
d’entrainement.

¢ Nettoyez les pieces.

Nettoyage et entretien

Toutes les pieces de 'accessoire
rapeur/éminceur se nettoient au lave-vaisselle.
Un conseil : pour enlever le dépbt rouge laissé
par les carottes par exemple, versez un peu
d’huile alimentaire sur un chiffon puis frottez
I’accessoire rapeur/éminceur (mais pas les
disques a réduire). Rincez ensuite I'accessoire
rapeur/éminceur.

Accessoires en option Figure 5

(disponibles chez votre revendeur spécialisé)

Disque a pommes frites (a)

Pour émincer les pommes de terre crues.

¢ Suivez la procédure destinée a I'accessoire
rapeur/éminceur. Ce faisant, veillez a monter
les lames face vers le haut.

Attention :

Attendez I'arrét du pivot d’entrainement avant

d’ajouter des pommes de terre.

¢ Introduisez les pommes de terre dans
I’ouverture pour ajout.

¢ Réglez l'interrupteur rotatif sur la position 3.

¢ Ajoutez des pommes de terre a I'aide du pilon
POUSSOIr.

Disque a raper/concasser, grossier (b)

Pour raper les pommes de terre crues.

¢ Suivez la procédure destinée a I'accessoire
rapeur/éminceur. Ce faisant, veillez a monter
les lames face vers le haut.

¢ Introduisez les pommes de terre par I'ouverture
pour ajout.

¢ Réglez Iinterrupteur rotatif sur la position 3.

e Ajoutez des pommes de terre a I'aide du pilon
POUSSOIr.

Disque a julienne (c)

Pour couper en lamelles longues et fines les

légumes, pommes de terre, carottes, le céleri ou

les fruits fermes.

¢ Suivez la procédure destinée a l'accessoire
rapeur/éminceur. Ce faisant, veillez a monter
les lames face vers le haut.

Attention :

Attendez I'arrét du pivot d’entrainement avant

d’ajouter les aliments a couper.

¢ |ntroduisez les aliments a couper dans
I’ouverture pour ajout.

¢ Réglez Iinterrupteur rotatif sur la position 4.

¢ Ajoutez les aliments a couper a I'aide du pilon
pPOUSSOIr.

Sous réserve de modifications.
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Osservare le istruzioni per I'uso del robot da
cucina.

Guida rapida
Si prega di aprire le pagine con le figure.
Coperchio con pozzetto di carico

ingredienti Figura 1
Applicare e ruotare in senso orario

Trascinatore sotto il coperchio Figura 2
Dischi sminuzzatori Figura 3

a disco doppia funzione per affettare —
spesso/sottile

b disco doppia funzione per grattugiare —
grosso/fine

¢ disco grattugia — medio-fine
Posizione di funzionamento

Dischi accessori speciali
a disco per patatine fritte
b disco grattugia, grosso
¢ disco Julienne

Istruzioni di sicurezza

Usare lo sminuzzatore continuo allo stato
completamente assemblato. Non assemblare
mai lo sminuzzatore continuo quando & montato
sull’apparecchio base.

Montare/smontare lo sminuzzatore continuo solo
quando l'ingranaggio € fermo.

Usare lo sminuzzatore continuo solo nella
posizione di funzionamento indicata.

Non introdurre mai le dita nel pozzetto di carico
o nell’apertura di uscita, per alimentare lo
sminuzzatore usare il pestello. Pericolo di ferite
a causa di dischi sminuzzatori taglienti.

Punto di rottura prestabilita Figura6
Il punto di rottura prestabilita protegge il motore.
In caso di sovraccarico, il trascinatore sull’albero
motore si rompe. Esso pud essere tuttavia
facilmente sostituito. Chiedere i ricambi al servizio
assistenza clienti.

Uso

A Pericolo di ferite!

Non toccare con le mani le lame taglienti e gli
spigoli vivi dei dischi sminuzzatori. Afferrare

i dischi sminuzzatori solo sul margine.

Figura 4
Figura 5

Disco doppia funzione per affettare —
spesso/sottile

Per affettare frutta e ortaggi.
Lavorare alla velocita 3.

Indicazione sul disco doppia funzione per
affettare:

«1» per il lato di taglio spesso

«3» per il lato di taglio sottile

Attenzione!

Il disco doppia funzione per affettare non

e idoneo per tagliare formaggi duri, pane, panini
e cioccolato. Tagliare solo a freddo le patate
resistenti alla bollitura, gia cotte.

Disco doppia funzione

per grattugiare — grosso/fine

Per grattugiare ortaggi, frutta e formaggio, tranne
il formaggio duro (per es. parmigiano)

Lavorare alla velocita 3 o 4.

Indicazione sul disco doppia funzione per
grattugiare:

«2» per il lato grattugia grosso

«4» per il lato grattugia fine

Attenzione!

Il disco doppia funzione per grattugiare non
e idoneo per grattugiare le noci. Grattugiare
il formaggio tenero solo con il lato grosso
(alla velocita 4).

Disco grattugia, medio-fine

Per grattugiare patate crude, formaggio duro

(per es. parmigiano) e noci

Lavorare alla velocita 4.

Attenzione!

Il disco grattugia non € idoneo per grattugiare

formaggio tenero e formaggio da taglio.

e Inserire I'asse di azionamento nello
sminuzzatore continuo, con punto di rottura
prestabilita verso il basso.

e Inserire il disco per affettare o il disco per
grattugiare desiderato. Per i dischi doppia
funzione fare attenzione che il lato
desiderato sia rivolto verso I'alto.

¢ Applicare il coperchio (attenzione al riferimento)
e ruotarlo in senso orario fino all’arresto.

e Premere il pulsante di sblocco e portare il brac-
cio oscillante nella posizione di funzionamento.

» Togliere il coperchio di sicurezza ingranaggio:
ruotare il coperchio di sicurezza ingranaggio
finché non si sblocca.

e Inserire lo sminuzzatore continuo sull'ingranag-
gio e ruotarlo in senso orario fino all’arresto.

¢ Mettere una ciotola o un piatto sotto I'apertura
di uscita dello sminuzzatore continuo.

e Mettere la manopola sulla velocita consigliata.

e Introdurre nel pozzetto di carico gli alimenti da
lavorare e spingerli con il pestello.
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Attenzione!

Evitare un ristagno dell’alimento sminuzzato
nell’apertura di uscita.

Consiglio: Per ottenere un alimento tagliato
uniformemente, lavorare a mazzetti gli alimenti
sottili.
Avvertenza: se alimenti lavorati dovessero
bloccarsi nello sminuzzatore continuo, spegnere il
robot da cucina. Estrarre la spina di
alimentazione, attendere che I'ingranaggio sia
fermo, togliere il coperchio dello sminuzzatore
continuo e vuotare il pozzetto di carico.
Dopo il lavoro
e Spegnere I'apparecchio con la manopola.
* Ruotare lo sminuzzatore continuo in senso
antiorario e smontarlo.
¢ Ruotare il coperchio in senso antiorario
e toglierlo.
¢ Estrarre il disco con il trascinatore.
e Pulire le parti.

Pulizia e cura

Tutte le parti dello sminuzzatore continuo sono
lavabili in lavastoviglie.

Consiglio: per eliminare la patina rossa dopo la
lavorazione, per es., di carote, mettere qualche
goccia di olio per alimenti su uno straccio

e strofinare con questo lo sminuzzatore continuo
(non i dischi sminuzzatori). Lavare poi lo
sminuzzatore continuo.

Accessori Figura 5
(in vendita nel commercio specializzato)

Disco per patatine fritte (a)

Per tagliare patate crude.

e Preparare come descritto per lo sminuzzatore
continuo. Fare attenzione che le lame inserite
siano rivolte verso I'alto.

Attenzione!

Aggiungere le patate solo quando I'ingranaggio

e fermo.

¢ Introdurre le patate nell’apertura di aggiunta
ingredienti.

¢ Mettere la manopola sulla velocita 3.

e Spingere le patate con il pestello.

Disco grattugia, grosso (b)

per grattugiare patate crude.

¢ Preparare come descritto per lo sminuzzatore
continuo. Fare attenzione che le lame inserite
siano rivolte verso l'alto.

¢ Introdurre le patate nell’apertura di aggiunta
ingredienti.

¢ Mettere la manopola sulla velocita 3.

e Spingere le patate con il pestello.

Disco Julienne (c)

Per sminuzzare ortaggi, patate, carote, sedano

o frutta dura in strisce lunghe e sottili.

e Preparare come descritto per lo sminuzzatore
continuo. Fare attenzione che le lame inserite
siano rivolte verso l'alto.

Attenzione!

Aggiungere gli alimenti da lavorare solo quando

’ingranaggio € fermo.

¢ Introdurre gli alimenti da lavorare nell’apertura
di aggiunta ingredienti.

¢ Mettere la manopola sulla velocita 4.

¢ Spingere gli alimenti da lavorare con il pestello.

Con riserva di modifiche.
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De gebruiksaanwijzing van de keukenmachine in
acht nemen.

In één oogopslag
De pagina met afbeeldingen uitklappen

a.u.b. deksel met vulschacht Afb. 1
plaatsen en met de klok mee draaien

meenemer onder het deksel Afb. 2
fijnmaakschijven Afb. 3
a snijschijf — dik/dun

b raspschijf — grof/fijn

¢ maalschijf

bedrijfsstand Afb. 4
extra toebehoren - schijven Afb. 5

a patates-fritesschijf
b maalschijf, grof
¢ julienneschijf

Veiligheidsvoorschriften
Doorloopsnijder uitsluitend in compleet
samengebouwde toestand gebruiken. De
doorloopsnijder nooit op het basisapparaat in
elkaar zetten.

Doorloopsnijder uitsluitend aanbrengen/
verwijderen wanneer de aandrijving stilstaat.
Doorloopsnijder uitsluiten gebruiken in de
vermelde bedrijffsstand.

Niet in de vulschacht of in de uitvoeropening
grijpen; bij het aandrukken de stopper
gebruiken.Verwondingsgevaar door scherpe
fijnmaakschijven.

Breekpunt

Het ingebouwde breekpunt beschermt de
aandrijving.

Bij overbelasting breekt de meenemer op de
aandrijfas. Deze kan echter eenvoudig worden
vervangen. Nieuwe meenemers zijn verkrijgbaar
bij de klantenservice.

Bedienen

A Verwondingsgevaar!

Niet in de scherpe messen en kanten van de
fiinmaakschijven grijpen. Fijnmaakschijven
uitsluitend bij de rand vastpakken!

Afb. 6

Snijschijf — dik/dun

voor het snijden van fruit en groente.
Verwerking op stand 3.

Aanduiding op de snijschijf:

,17 = dikke snijziide

,3” = dunne snijzijde

Attentie!

De snijschiff is niet geschikt voor het snijden van
harde kaas, brood, broodjes en chocolade.
Gekookte, niet-kruimige aardappels uitsluitend
koud snijden.

Raspschijf - grof/fijn

voor het raspen van fruit, groente en kaas,
behalve harde kaas (bijv. parmezaanse kaas)
Verwerking op stand 3 of 4.

Aanduiding op de raspschijf:

,2” = grove raspzijde

,4” =fijne raspzijde

Attentie!

De raspschiff is niet geschikt voor het raspen van
noten. Zachte kaas uitsluitend met de grove zijde
raspen (op stand 4).

Maalschijf — middelfijn

voor het malen van ongekookte aardappels,
harde kaas (bijv. parmezaanse kaas) en noten
Verwerking op stand 4.

Attentie!

De maalschiff is niet geschikt voor het malen van
zachte en snijdbare kaas.

e Aandrijfas met het breekpunt naar onderen in
de doorloopsnijder steken.

¢ Gewenste snij— of raspschijf aanbrengen.
Bij de draaischijven erop letten dat de
gewenste zijde naar boven wijst.

¢ Deksel plaatsen (op de markering letten) en
met de klok mee tot aan de aanslag draaien.

¢ Ontgrendelknop indrukken en de draaiarm
op de bedrijfsstand zetten.

¢ Aandrijvings-beschermingsdeksel verwijderen:
aandrijvings-beschermingsdeksel draaien tot
de vergrendeling is ontgrendeld.

¢ Doorloopsnijder op de aandrijving steken en
met de klok mee tot aan de aanslag draaien.

e Kom of bord onder de uitvoeropening van de
doorloopsnijder zetten.

¢ Draaischakelaar op de gewenste stand zetten.

¢ Het te verwerken levensmiddel in de
vulschacht doen en aandrukken met de
stopper.
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Attentie!
Opstoppingen bij de uitvoeropening voorkomen.

Tip: Voor gelijkmatige snijresultaten, dun snijgoed

in bundels verwerken.

N.B.: Als er levensmiddelen klem blijven zitten

in de doorloopsnijder, de keukenmachine

uitschakelen, de stekker uit het stopcontact

trekken, wachten tot de aandrijving stilstaat,

het deksel van de doorloopsnijder nemen en

de vulschacht leegmaken.

Na gebruik

¢ Apparaat uitschakelen met de draaischakelaar.

¢ Doorloopsnijder tegen de klok in draaien en
verwijderen.

» Deksel tegen de klok in draaien en verwijderen.

¢ Schijf samen met de meenemer verwijderen.

¢ Onderdelen reinigen.

Reinigen en onderhoud

Alle delen van de doorloopsnijder kunnen in de
afwasautomaat worden gereinigd.

Tip: Om na het verwerken van bijv. wortels de
rode aanslag te verwijderen, doet u een beetje
slaolie op een doek en veegt u hiermee de
doorloopsnijder (niet de fijinmaakschijven) af.
Daarna de doorloopsnijder afspoelen.

Extra toebehoren
(verkrijgbaar in de speciaalzaak)

Patates-fritesschijf (a)

voor het snijden van ongekookte aardappels.

¢ \/oorbereiden zoals beschreven bij de
doorloopsnijder. Erop letten dat de messen
naar boven wijzen na het aanbrengen.

Attentie!

Aardappels uitsluitend toevoegen wanneer

de aandrijving stilstaat.

e Aardappels in de vulopening doen.

¢ Draaischakelaar op 3 zetten.

e Aardappels aandrukken met de stopper.

Afb. 5
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Maalschijf, grof (b)

voor het malen van ongekookte aardappels.

¢ Voorbereiden zoals beschreven bij de
doorloopsnijder. Erop letten dat de messen
naar boven wijzen na het aanbrengen.

¢ Aardappels in de vulopening doen.

¢ Draaischakelaar op 3 zetten.

¢ Aardappels aandrukken met de stopper.

Julienneschijf (c)

voor het snijden van groente, aardappels,

wortels, selderie of hard fruit in lange smalle

stroken.

¢ Voorbereiden zoals beschreven bij de
doorloopsnijder. Erop letten dat de messen
naar boven wijzen na het aanbrengen.

Attentie!

Ultsluitend levensmiddelen toevoegen wanneer

de aandrijving stilstaat.

¢ Levensmiddelen in de vulopening doen.

¢ Draaischakelaar op 4 zetten.

¢ |evensmiddelen aandrukken met de stopper.

Wijzigingen voorbehouden.
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Lees og overhold kekkenmaskinens
brugsanvisning.

Overblik

Fold siden med illustrationerne ud.

Lag med pafyldningsabning Fig. 1
Seet laget pa og drej det mod hejre

Medbringer under laget Fig. 2
Snitteskiver Fig. 3
a vende-snitteskive — tyk/tynd

b vende-rakostskive — grov/fin

c riveskive — mellemfin

Driftsposition Fig. 4
Tilbehgrsskiver Fig. 5

a pommes-fritesjern
b riveskive, grov
¢ Julienne-skive

Sikkerhedsanvisninger

Hurtigsnitteren ma kun benyttes, nar den er
samlet rigtigt. Forseg aldrig at samle
hurtigsnitteren pa kekkenmaskinen.
Hurtigsnitteren ma kun sasttes pa og tages af,
nér drevet star stille.

Hurtigsnitteren méa kun drives i de angivne
driftsposition.

Stik ikke fingrene ned i pafyldningsabningen eller
ind i udgangséabningen. Brug altid stopperen til at
skubbe ned med. Fare for kvaestelser som felge
af skarpe knive.

Fast brudsted

Det faste brudsted beskytter drevet.
Medbringeren péa drivakslen braskker, hvis
den overbelastes. Den er nem at udskifte.
Nye medbringere kan fas hos kundeservice.

Betjening
A Kveestelsesfare!
Stik ikke fingrene ind i de skarpe knive og kanter

pa snitteskiverne. Tag altid fat i kanten pa
snitteskiverne!

Vende-snitteskive - tyk/tynd
Snitter frugt og grent.

Indstilling: trin 3.

Betegnelse pa vende-snitteskiven:
,17 = tyk snitteside

»3" = tynd snitteside

Fig. 6

OBS!

Vende-snitteskiven er ikke egnet til at snitte
hard ost, bred, rundstykker og chokolade.
Kogte kartofler skal altid veere kolde, for de
snittes.

Vende-rakostskive — grov/fin

Til rékost af frugt, grent og ost, undtagen hard ost
(f.eks. parmesan).

Indstilling: trin 3 eller 4.

Betegnelse pa vende-rakostskiven:

,2" = grov rékostskive

,4” = fin rAkostskive

oBS!

Vende-rakostskiven er ikke egnet til rakost af
nedder. Blod ost ma kun rives pa den grove side
(trin 4).

Riveskive — mellemfin

Til rivning af ra kartofler, hard ost (f.eks.
parmesan) og nedder

Indstilling: trin 4.

OBS!

Riveskiven er ikke egnet til at rive blod og hard
ost.

e Stik drivakslen med brudstedet nedad ind
i hurtigsnitteren.

e |seet den onskede rive- eller rakostskive. Hvis
der benyttes en vendeskive, skal man vaere
opmaerksom pa3, at den rigtige side vender
opad.

» Saet Iaget pa (hold eje med markeringen) og
drej det mod hajre indtil stop.

» Tryk péa sikkerhedsknappen og bring
svingarmen i driftsposition.

e Tag beskyttelseskappen af: drej pa
beskyttelseskappen, indtil lasen er aben.

e Saet hurtigsnitteren pa drevet og drej den mod
hejre indtil stop.

« Stil en skal eller en tallerken ind under &bningen
pa hurtigsnitteren.

« Stil grebet pa det @nskede trin.

e Anbring madvarerne pa skalen og brug
stopperen til at stoppe med.

OBS!

Undga tilstopning i udgangsabningen.

Tip: Snit tynde madvarer i bundter, det giver et

mere ensartet snit.

Bemaerk: Hvis madvarermne seetter sig i klemme

i hurtigsnitteren: Sluk for kekkenmaskinen, treek

stikket ud og vent til drevet stér helt stille. Tag

herefter laget af hurtigsnitteren og tem
pafyldningsabningen.

11
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Efter arbejdet

¢ Sluk for maskinen med grebet.

¢ Drej hurtigsnitteren mod venstre og tag den af.
 Drejlaget mod venstre og tag det af.

¢ Tag skive og medbringer af.

¢ Renger delene.

Rengoering og pleje

Alle dele pa hurtigsnitteren kan tale
opvaskemaskine.

Tip: Ved rivning af guleradder opstar der en red
belaegning, som fiernes med et par draber
spiseolie. Olien smares pa hurtigsnitteren (ikke pa
snitteskiverne). Herefter rengeres hurtigsnitteren.

Ekstratilbehor Fig. 5
(kan kabes hos forhandleren)

Pommes-fritesjern (a)

Snitter ra kartofler.

e Forberedelse: Se beskrivelse under
hurtigsnitter. Knivene skal vende opad,
nar de er sat i maskinen.

OBS!

Drevet skal altid sta helt stille, fer der fyldes flere

kartofler pa.

o Kom kartoflerne ned i pafyldningsabningen.

* Stil grebet pa 3.

¢ Brug stopperen til at stoppe med.

Riveskive, grov (b)

River ra kartofler.

e Forberedelse: Se beskrivelse under
hurtigsnitter. Knivene skal vende opad,
nar de er sat i maskinen.

» Kom kartoflerne ned i pafyldningsabningen.

* Stil grebet pa 3.

¢ Brug stopperen til at stoppe med.

Julienne-skive (c)

Skeerer grontsager, kartofler, guleradder, selleri

eller fast frugt i lange, smalle strimler.

e Forberedelse: Se beskrivelse under
hurtigsnitter. Knivene skal vende opad, nar de
er sat i maskinen.

OBS!

Drevet skal altid sta helt stille, for der fyldes flere

madvarer pa.

¢ Kom de enskede madvarer ned
i pafyldningsabningen.

* Stil grebet pa 4.

¢ Brug stopperen til at stoppe med.

Ret til eendringer forbeholdes.
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Se betjeningsanvisningen for kjiskkenmaskinen.

Et overblikk

Brett ut siden med bilder

Lokk med apning for pafylling Bilde 1
settes péa og dreies i klokkens retning.
Medbringer under lokket Bilde 2
Kutteskiver Bilde 3
a Vendbar skjeereskive, tykk/tynn

b Vendbar riveskive, grov, fin

¢ Raspeskive, middels fin

Driftsposisjon Bilde 4
Skiver for ekstra tilbehor Bilde 5

a Pommes-frites-skive
b Raspeskive, grov
¢ Pommes Julienne-skive

Sikkerhetshenvisninger

Stort snitte- og skjeeresett ma kun brukes nér den
er komplett montert. Stort snitte- og skjeeresett
ma aldri monteres sammen péa basismaskinen.
Stort snitte- og skjeeresett ma kun settes pé/tas
av nar motoren stér stille.

Stort snitte- og skjaeresett ma kun brukes i en
av de oppforte driftsposisjonene.

Ikke grip inn i pafyllingsépningen eller

i utlepsapningen, for skyving av ingrediensene
ma du bruke en steter. Fare pa grunn av de
skarpe kutteskivene.

Avbryterpunkt

Det innebyggete brytepunktet beskytter
drivmotoren mot overbelastning.

Ved overbelastning bryter medtakeren ved
drivakslingen. Denne kan imidlertid lett utskiftes.
Nye medtakere faes hos kundeservice.

Betjening

A Fare for skade!

Ikke ta pa skarpe kniver og pa kantene av
kutteskiven. Kutteskiven ma kun tas i ved randen.
Vendbar skjeereskive, tykk/tynn

For skjeering av frukt og grennsaker.

Bearbeiding pé trinn 3.

Betegnelser pa skjesreskiven:

”1” for den tykke skjeeresiden
3" for den tynne skjeeresiden

Bilde 6
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OBS!

Den vendbare skjsereskiven er ikke egnet for
a skjsere opp hard ost, brad, rundstykker og
sjokolade.Kokte, faste poteter ma kun skjseres
opp nar de er kalde.

Vendbar riveskive, grov, fin

for rasping av grennsaker, frukt og ost, unntatt
hard ost (f. eks. parmesan)

Bearbeiding pa trinn 3 eller 4.

Betegnelser pa riveskiven:

72" for den grove rivesiden

"4” for den fine rivesiden

OBS!

Rive-vendeskiven er ikke egnet for a raspe neotter.
Myk ost ma kun rives med den grove siden.

(o4 trinn 4).

Raspeskive, middels fin

For rasping av ré poteter, hard ost (f. eks.
parmesan) og netter

Bearbeiding pé trinn 4.

OBS!

Raspeskiven er ikke egnet for & raspe myk ost
eller ost som kan skjeeres opp.

e Sett pa drivakslingen med avbryterpunktet
nedover i giennomlgpskutteren.

¢ Legg inn den onskede skjeere- eller riveskiven.
Ved vendeskiver ma det passes pa at den
onskede siden peker oppover.

 Sett lokket pa (ta hensyn til markeringen) og
drei i klokkens retning til anslag.

¢ Trykk utlesningstasten og sett svingarmen
i driftsposisjon.

* Taav lokket pa drivkassen: Drei lokket inntil
lasen apnes.

» Sett giennomlgpskutteren oppa drivkassen og
drei den i klokkens retning til anslag.

¢ Sett en bolle eller en tallerken under
utlepsapningen pa giennomlgpskutteren.

o Sett dreiebryteren pa anbefalt trinn.

 Fyll pa de ingrediensene som skal bearbeides
0g skyv etter med stoteren.

Obs!

Det ma unngas at det oppstar opphoping av

maten som skal bearbeides i utlepsapningen.

Tips: For at maskinen skal kunne arbeide jevnt,
anbefales det a bearbeide tynne ingredienser

i bunter.

Henvisning: Dersom matvarer som skal
bearbeides klemmes fast i kutteren, ma
kijokkenmaskinen slas av, stopselet trekkes ut,
og du ma vente til motoren stér stille. Ta av lokket
pa giennomigpskutteren og tem pafyllingsreret.

Etter arbeidet

» Sl&d maskinen av med dreiebryteren

¢ Drei snitte- og skjeeresettet mot klokkens
retning og ta den av.

¢ Dreilokket mot klokkens retning og ta det av.

¢ Taav skiven sammen med medbringeren.

¢ Rengjer delene.

Rengjaring og pleie

Alle delene pa snitte- og skjeeresettet kan vaskes
i oppvaskmaskinen.

Tips: For a fierne det rade belegget f. eks. etter at
du har arbeidet med gulrot, heller du litt matolje
pa en kiut og terker av snitte- og skjeeresettet
(ikke kutteskivene) med denne. Deretter ma den
vaskes.

Ekstra tilbehor
(Fées i faghandelen)

Pommes-frites-skive (a)

For & skjaere ra poteter.

¢ Forberedelsene foretas slik som beskrevet for
snitte- og skjaeresettet. Pass pa at knivene
etter innsettingen peker oppover.

Obs!

Poteter ma kun fylles pa nar motoren star stille.

 Fyll pa potetene i pafyllingsapningen.

o Sett dreiebryteren pa 3.

e Skyv etter poteter med stoteren.

Raspeskive, grov (b)

For rasping av ra poteter

¢ Forberedelsene foretas slik som beskrevet for
snitte- og skjaeresettet. Pass pa at knivene
etter innsettingen peker oppover.

* Fyll pa potetene i pafyllingsapningen.

* Sett dreigbryteren pa 3.

e Skyv etter poteter med stoteren.

Pommes Julienne-skive (c)

For skjeering av grennsaker, poteter, gulrot, selleri

eller fast frukt i lange, smale striper.

» Forberedelsene foretas slik som beskrevet for
snitte- og skjaeresettet. Pass pa at knivene
etter innsettingen peker oppover.

OBS!

Det ma kun fylles pa ingredienser nar drevet

star stille.

* Fyll paingrediensene i pafyllingsapningen.

» Sett dreiebryteren pa 4.

e Skyv etter ingredienser med stoteren.

Bilde 5

Endringer forbeholdes.
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Se aven bruksanvisningen till kéksmaskinen.

Beskrivning av grénsaksskararen
Vik ut uppslaget med bilder.

Lock med mataréppning Bild 1
Satt pa locket och vrid medurs tills det fastnar
Medbringare under locket Bild 2
Riv- och skarskivor (ingar) Bild 3

a vandbar skarskiva — tunt/tjockt
b vandbar riv- och strimmelskiva — fin/grov
¢ medelfin rivskiva/potatisrivskiva

Arbetslagen Bild 4
Skivor som ar extra tillbehér
(kbps separat) Bild 5

a pommes frites-skiva
b rivjarnsskiva
¢ Janssons Frestelse—/wok-skiva

Séakerhetsanvisningar
Gronsaksskararen ska vara helt ihopmonterad
innan den placeras pa drivuttaget.
Kdksmaskinen ska vara avstangd nér
gronsaksskéraren placeras pa resp. lossas fran
drivuttaget.

Gronsaksskararen far bara anvandas i nagot
av de arbetslagen som anges.

Stoppa aldrig ned fingrarna i mataréppningen
eller i nederdelens 6ppning. Anvand alltid
pamataren. Var forsiktig eftersom skivorna

ar vassa.

Overbelastningsskydd

For att skydda vispens motor fran skador
finns en inbyggd sékerhet vid 6verbelastning.
Medbringaren pa drivaxeln bryts da av.
Medbringaren &r latt att byta. Nya medbringare
finns att kopa hos service.

Sa gor man

A Var forsiktig!

Var forsiktig sa att du inte skadar dig péd de
vassa riv- och skérskivorna! Ta aldrig skivorna
i skdrytorna utan enbart ldngst ut i kanterna.

Vandbar skarskiva — tunt/tjockt
Lamplig for att skara frukt, grénsaker och
rotfrukter, t.ex. gurka, mordtter, potatis,
purjoldk m.m.

Anvéand hastighet 3.

Skivan &r markt pa foljande satt:
”1” = tjocka skivor
"3” = tunna skivor

Bild 6
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Obs!

Den véndbara skérskivan &r inte léamplig for att
skéra hardost, bréd, smafranska eller choklad.
Kokt, potatis med fast konsistens skars forst
sedan de kallnat.

Véandbar riv- och strimmelskiva -
grov/fin

Lamplig for att riva och strimla gronsaker,
rotfrukter, potatis, frukt och ost (gj hardost t.ex.
parmesanost).

Anvand hastighet 3 eller 4.

Skivan ar mérkt pa foliande satt:

"2” = river/strimlar grovt

"4” = river/strimlar fint

Obs!

Den véndbara riv- och strimmelskivan &r inte
lamplig for att riva nétter. Ost, typ Herrgard
och Greveé rives alltid med den grova sidan
(pa hastighet 4).

Medelfin rivskiva/potatisrivskiva
Lamplig for att riva réa potatisar, hard ost (t.ex.
parmesan) och notter.

Anvand hastighet 4.

Obs!

Denna rivskiva &r inte ldmplig for att riva ost, typ
t.ex. Herrgard och Grevé och mjukare ostsorter.

¢ Satt drivaxeln med Overbelastningsskyddet
nedat i gronsaksskararen.

o Satti dnskad skiva. Kontrollera att du har
onskad sida uppat nar du anvander de
vandbara skivorna.

» Satt pa locket (observera markeringen) och vrid
medurs till stoppet.

¢ Tryck ner lasknappen och stéll drivarmen
i arbetslage.

¢ Tabort skyddslocket éver drivuttaget genom
att vrida locket tills det lossnar.

» Satt gronsaksskararen pa drivuttaget och vrid
medurs tills den fastnar.

* Placera en skal, gratangform eller en tallrik
under den nedre dppningen.

e | &gg det som ska skivas, strimlas resp. rivas
i matarroret.

¢ Vrid strémvredet till rekommenderad hastighet.
Tryck l&tt med pamataren.

Obs!

Lé&gg inte i f6r mycket samtidigt i matarréret sa

att det blir stopp dar.

Tips: Skivor av t.ex. morétter blir jamntunna om
du fyller matarréret med mordtter.
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Viktigt! Om en grénsak fastnar: Sténg av
kodksmaskinen, dra ut stickkontakten ur
véagguttaget och vanta tills maskinen star helt
stilla. Ta sedan av locket fran gronsaksskararen,
tém matarréret och ta bort det som fastnat.

Néar arbetet ar fardigt

e Stang av koksmaskinen med stromvredet.

¢ Vrid gronsaksskararen moturs och ta bort den.
* Vrid locket moturs och ta bort det.

¢ Ta ut skiva och medbringare.

¢ Rengdr alla delar.

Rengdring och skétsel

Samtliga delar till gronsaksskararen kan rengéras
i diskmaskin. Kdksmaskinens motorstativ far
endast torkas rent med fuktig duk.

Tips: Mor6tter kan ge en rod belaggning. Gnid
plastdetaljer med nagra droppar matolja sa gar
belaggningen bort. Diska rent efterat.

Extra tilloehér
(som kan kdpas separat)

Pommes frites-skiva (a)

Lamplig for att skara raa potatisar till stavar.

o GOr péa satt som beskrivits for vriga riv-, skér-
och strimmelskivor. Skarytorna ska peka
uppat.

Obs!

Fyll bara pa potatis ndr motorn &r avstangd.

e Lagg potatis i matarroret.

¢ \/rid strdmvredet till hastighet 3.

* Tryck med pamataren for att féra ner potatisen
i mataroret.

Rivjarnsskiva (b)

Lamplig for att riva réa potatisar.

o GOr pa satt som beskrivits for vriga riv-, skér-
och strimmelskivor. Rivytorna ska peka uppat.

¢ Lagg potatis i matarréret.

o Vrid stromvredet till hastighet 3.

* Tryck med pamataren for att féra ner potatisen
i mataroret.

Janssons Frestelse-/wok-skiva (c)

Lamplig for att skara potatis, gurka, rotfrukter och

fasta frukter i langa, smala strimlor.

o GOr pé satt som beskrivits for vriga riv-, skér-
och strimmelskivor. Skarytorna ska peka
uppat.

Obs!

Fyll bara pa nér motorn é&r avstangd.

e Lagg livsmedlet i matarroret.

* Vrid strémvredet till hastighet 4.

e Tryck med pamataren for att fora ner livsmediet
i mataroret.

Bild 5

Ratten till andringar forbehalles.
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Noudata yleiskoneen kayttéohjeita.

Laitteen osat

Kaanna esiin kuvasivut.

Kansi, jossa on tayttéaukko

aseta paikoilleen ja kdanna myo6tapaivaan
Vaantié kannen alapuolella
Hienonnusterat

a kaannettava viipalointitera - paksu/ohut
b kaannettava raastintera - karkea/hieno
¢ hienoraastintera

Kayttéasento

Lisavarusteterat

a ranskanperunatera

b raastinterd, karkea

¢ Julienne-tera

Kuva 1

Kuva 2
Kuva 3

Kuva 4
Kuva 5

Turvallisuusohjeita

Kokoa ensin vihannesleikkuri ja kiinnita se vasta
sitten peruskoneeseen. Kiinnité/irrota vihannes-
leikkuri vain, kun toiminta on pysahtynyt.

Kayta vihannesleikkuria vain imoitetuissa
asennoissa.

Ala laita sormia tayttdsuppiloon tai
poistoaukkoon, tydnna ainekset laitteeseen
survimella painaen.

Varo teravia hienonnusterié — voit loukata itsesi.

Murtumiskohta Kuva 6
Integroitu murtumiskohta suojaa kayttdakselia
vaurioitumiselta.

Kayttdakseliin kiinnitetty vaantio murtuu laitetta
ylikuormitettaessa. Murtuneen vaantion tilalle voi
kuitenkin helposti vaihtaa uuden. Uusia vaantioita
saa huoltopalvelusta.

Kayttd

A Loukkaantumisvaara!
Varo koskettamasta hienonnusterien terid. Tartu
hienonnusteréan vain sen reunastal

Kéaannettava viipalointitera -
paksu/ohut

viipaloi hedelmét ja vihannekset.
Kaytténopeus 3.

Merkinnat kadnnettavassa viipalointiterassa:
”1” paksuille viipaleille

”3” ohuille viipaleille
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Huom.!

Kéénnettéva viipalointiterd ei sovellu kovan
juuston, leivén, sampyldiden tai suklaan
viipalointiin.

Viipaloi keitetyt perunat vain kylminéd.

Kéannettava raastintera -
karkea/hieno

raastaa vinannekset, hedelméat ja juuston, paitsi
kovan juuston (esim. parmesaani).
Kaytténopeus 3 tai 4.

Merkinnat kédannettavassa raastinterassa:

"2” karkealle raasteelle

"4” hienolle raasteelle

Huom.!

Kéénnettéva raastinterd ei sovellu péhkindiden
rouhimiseen. Raasta pehmedé juustoa vain
karkealta puolelta (nopeudella 4).

Hienoraastintera

raastaa raa’at perunat, kovan juuston (esim. par-
mesaani) ja rouhii pahkinat.

Kaytténopeus 4.

Huom.!

Hienoraastinteré ei sovellu pehmeén juuston tai
Juustoviipaleiden raastamiseen.

e |aita k&yttdakseli murtumiskohta alaspéin
vihannesleikkuriin.

¢ Kiinnitd haluamasi viipalointi- tai raastintera
paikoilleen. Kun kaytat kaénnettavaa teraa,
varmista etta haluamasi kayttépuoli on
yléspain.

¢ Aseta kansi paikoilleen (ota huomioon merkki)
ja k&dadnna mydtapaivaan vasteeseen asti.

e Paina vapautuspainiketta ja kdanna varsi
kayttbasentoon.

e |rrota kayttdlitdnnan suojakansi: kdanna
suojakantta, kunnes lukitus avautuu.

e Tydnné vihannesleikkuri kayttoliitantaan ja
k&anna mydtapaivaan vasteeseen asti.

¢ Aseta kulho tai lautanen vihannesleikkurin
poistoaukon alle.

¢ Kaanna valitsin suositeltuun nopeusasentoon.

e Laita viipaloitavat tai raastettavat elintarvikkeet
tayttdsuppiloon ja tydnna leikkuriin survimella
painaen.

Huom.!

Vilta hienonnettujen ainesten kasaantumista

poistoaukkoon.

Ohje: Kun hienonnettavat ainekset ovat ohuita,
kasittele ne nipuittain, niin lopputuloksesta tulee
tasainen.

Huomautus: Jos elintarvikkeet juuttuvat kiinni
vihannesleikkuriin, kytke yleiskone pois paalta,
irrota pistoke pistorasiasta, odota kunnes toi-
minta on pysahtynyt, poista vihannesleikkurin
kansi ja tyhjenna tayttésuppilo.
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Kayton jalkeen

o Kytke laite pois p&alta valitsimesta.

e Kaanna vihannesleikkuria vastapaivaan ja
irrota.

o Kaanna kantta vastapaivaan ja irrota.

¢ Poista terd yhdessa vaantion kanssa.

¢ Puhdista osat.

Puhdistus

Kaikki vihannesleikkurin osat ovat konepesun
kestavia.

Ohje: Esimerkiksi raastetuista porkkanoista
lahtee punaista varia, jonka voit pyyhkié pois vi-
hannesleikkurista (ei hienonnusteristd) liinalla ja
muutamalla tipalla ruokadljya. Huuhtele sitten vi-
hannesleikkuri.

Lisavarusteet
(saatavissa kodinkoneliikkeistd)

Ranskanperunatera (a)

viipaloi raa’at perunat.

¢ Tee esivalmistelut kuten vihannesleikkurin
kohdalla neuvotaan. Varmista, etta teran
toimiva puoli on kiinnittdmisen jalkeen yldspain.

Huom.!

Lisdéa perunoita leikkuriin vain, kun toiminta on

pysahtynyt.

¢ Laita perunat tayttdaukkoon.

¢ Valitse nopeudeksi 3.

e Tydnna perunat siséan vain survimella painaen.

Raastintera, karkea (b)

raastaa raa’at perunat.

¢ Tee esivalmistelut kuten vihannesleikkurin
kohdalla neuvotaan. Varmista, etta teran
toimiva puoli on kiinnittdmisen jalkeen yldspain.

¢ Laita perunat tayttGaukkoon.

¢ Valitse nopeudeksi 3.

e Tybdnna perunat sisaan vain survimella painaen.

Julienne-tera (c)

suikaloi vihannekset, perunat, porkkanat, sellerin

tai kiinteat hedelmat

¢ Tee esivalmistelut kuten vihannesleikkurin
kohdalla neuvotaan. Varmista, etta teran
toimiva puoli on kiinnittdmisen jalkeen yléspain.

Huom.!

Liséa suikaloitavat elintarvikkeet leikkuriin vain,

kun toiminta on pyséhtynyt.

¢ Laita suikaloitavat elintarvikkeet tayttdaukkoon.

¢ Valitse nopeudeksi 4.

¢ Tydnna elintarvikkeet sisaén vain survimella
painaen.

Kuva 5

Muutokset oikeuksiin pidatetaan.
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Ténganse presentes las instrucciones de uso de
la unidad basica (robot de cocina).

Vista general del aparato

Despliegue, por favor, la pagina con las
ilustraciones.

1 Montar la tapa, con abertura

para agregar ingredientes, Figura 1
y girarla hacia la derecha (sentido de marcha
de las agujas de reloj)

2 Elemento de arrastre debajo
de la tapa

3 Discos para cortar y rallar

a Disco reversible para cortar -
grueso/delgado

b Disco reversible para rallar - grueso/fino
¢ Disco rallador, semifino
4 Posicioén de funcionamiento

Figura 2
Figura 3

Figura 4

5 Discos opcionales Figura 5

a Disco para patatas fritas
b Disco rallador, grueso
¢ Disco para rallado de verdura en juliana

Consejos y advertencias de

seguridad

Utilizar el cortador-rallador sélo estando
completamente armado. {No armar nunca €l
cortador-rallador estando montado en la unidad
basical

Montar o desmontar el cortador-rallador sélo con
el accionamiento (aparato) desconectado.
Hacer funcionar el cortador-rallador sélo en las
posiciones de funcionamiento resefadas.

iNo introducir nunca los dedos en el recipiente ni
en la abertura de descarga del cortador-rallador!
Trabajar siempre con el empujador. Peligro de
lesiones a causa de las cuchillas cortantes.

Punto de rotura prescrito Figura 6
El punto de rotura prescrito constituye una
medida de proteccion del accionamiento de

la picadora.

En caso de producirse una sobrecarga de la
misma se rompe el elemento de arrastre de la
rosca de transporte. Este se puede sustituir con
toda facilidad. Los elementos de arrastre de
repuesto se pueden adquirir a través del Servicio
Postventa.

Manejo

A Peligro de lesiones!

iNo sujetar nunca los discos cortadores por las
cuchillas o zonas cortantes, sino asirlos siempre
por el borde!

Disco reversible para cortar —
grueso/delgado

para cortar fruta y verdura
Elaboracion en la posicion de trabajo «3».

Identificacion del disco reversible para cortar:

«1» caracteriza el lado de corte grueso

«3» caracteriza el lado de corte delgado
jAtencion!

Este disco reversible no es adecuado para cortar
queso duro, pan, panecillos o chocolate. Cortar
patatas cocidas solo estando frias.

Disco reversible para rallar —
grueso/fino

para rallar verdura, fruta y queso, excepto queso
duro (tipo parmesano)

Elaboracion en la posicion de trabajo «3» ¢ «4»,

Identificacion del disco reversible para rallar:

«2» caracteriza la cara de rallado grueso

«4» caracteriza la cara de rallado fino

jAtencion!

Este disco reversible no es adecuado para rallar
nueces. Para rallar queso tierno, trabajar sélo con
la cara para rallado grueso y en la posicion de
trabajo «4».

Disco rallador, semifino

para rallar patatas crudas, queso duro (tipo
parmesano) y nueces.

Elaboracion en la posicion de trabajo «4».
jAtencion!

Este disco no es adecuado para rallar queso
tierno.

e Introducir el eje de accionamiento con el punto
de rotura prescrito hacia abajo, en el cuerpo
del cortador-rallador.

¢ Montar el disco de corte o rallado que se
desea utilizar. En los discos reversibles,
prestar atencién a que la cara que se
desea utilizar esté hacia arriba.

¢ Colocar la tapa en el cortador, prestando aten-
cion a la marca de orientacion; girarla hacia la
derecha (sentido de marcha de las agujas de
reloj), hasta alcanzar el tope.

¢ Pulsar la tecla de desbloqueo y colocar €l
brazo giratorio en la posiciéon de funciona-
miento.

¢ Retirar la tapa protectora del accionamiento:
girar la tapa hasta que el mecanismo de encla-
vamiento quede anulado.
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e Montar el cortador-rallador en el acciona-
miento; girarlo hacia la derecha (sentido de
marcha de las agujas de reloj), hasta alcanzar
el tope.

¢ Colocar un recipiente o plato debajo de la
abertura de descarga del cortador-rallador.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo apropiada.

¢ Introducir el alimento que se desee rallar
o picar en la abertura. Empujarlo con ayuda
del empujador.

jAtencion!

Evitar obstrucciones por la acumulacion del

alimento picado o rallado en la boca de

descarga!

Consejo practico: Para lograr el corte regular de
alimentos delgados, cortar éstos en manojos.
Advertencia: En caso de quedar atascado el
alimento cortado o rallado en la maquina, desco-
nectar el aparato (unidad basica) y extraer el
cable de conexion de la red eléctrica. Aguardar

a que el accionamiento se haya detenido. Retirar
la tapa del cortador-rallador y vaciar la abertura
de entrada de alimentos.

Tras concluir el trabajo con el

aparato

¢ Desconectar el aparato a través del mando
giratorio.

¢ Girar el cortador-rallador hacia la izquierda
(sentido de marcha contrario al de las agujas
de reloj). Retirarlo del aparato.

¢ Girar la tapa del cortador-rallador hacia la iz-
quierda (sentido de marcha contrario al de las
agujas de reloj). Retirarla.

e Extraer el disco del cortador-rallador conjunta-
mente con el elemento de arrastre.

e Limpiar las piezas.

Cuidados y limpieza

Todas las piezas se pueden lavar en el
lavavajillas.

Consejo practico: Para eliminar las capas de
color rojizo que se pueden producir tras elaborar,
por ejemplo, zanahorias, verter unas gotas de
aceite comestible sobre un pafio y frotar (jno las
cuchillas!). Enjuagar a continuacion el cortador-
rallador.
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Accesorios opcionales
(disponibles en el comercio del ramo)

Disco para patatas fritas (a)

para cortar patatas crudas

e Efectuar los preparativos ya descritos en el
cortador-rallador. Al montar el disco en el
cortador-rallador, prestar atencion a que las
cuchillas del mismo estén hacia arriba.

jAtencion!

Agregar las patatas solo estando el

accionamiento parado.

¢ Colocar las patatas en la boca de entrada.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo «3».

e Empuijar las patatas con el empujador.

Disco rallador, grueso (b)

para rallar patatas crudas

e Efectuar los preparativos ya descritos en el
cortador-ralladora. Al montar el disco en el
cortador-rallador, prestar atencion a que las
cuchillas del mismo estén hacia arriba.

¢ Colocar las patatas en la boca de entrada.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo «3».

e Empuijar las patatas con el empujador.

Disco para rallado de verdura en juliana (c)
para cortar verduras, patatas, zanahorias, apio
y fruta dura en tiras largas y delgadas.

o Efectuar los preparativos ya descritos en el
cortador-rallador. Al montar el disco en el
cortador-rallador, prestar atencion a que las
cuchillas del mismo estén hacia arriba.

jAtencion!

Agregar los alimentos que se desean elaborar

sdlo estando el accionamiento parado.

¢ Colocar los alimentos que se van elaborar en la
boca de entrada.

¢ Colocar el mando giratorio en la posicion de
trabajo «4».

¢ Empuijar los alimentos con el empujador

Figura 5

Nos reservamos el derecho de introducir
modificaciones.
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Ter em atencao as instrugdes de servigo da
maquina de cozinha
Familiarizagdo com o aparelho

Por favor desdobre as paginas com as
ilustragoes.

Aplicar a tampa com abertura de

enchimento e roda Figura 1
la no sentido dos ponteiros do relégio
Arrastador por baixo da tampa Figura 2
Discos de picar Figura 3
a Disco reversivel de corte — grosso/fino

b Disco reversivel de ralar — grosso/fino

¢ Disco de ralar — médio fino

Posicao de servico Figura 4
Discos como acessoérios especiais  Figura 5

a Disco para batatas fritas
b Disco para ralar grosso
¢ Disco para sopa juliana

Instrucbes de seguranca

Utilizar o dispositivo de corte sé depois de
completamente montado. Nunca montar
o dispositivo de corte sobre o aparelho base.
Montar / desmontar o dispositivo de corte
somente quando o accionamento estiver
completamente parado.

Utilizar o dispositivo de corte somente na
posicao de funcionamento apresentada.
Nao mexer com as maos nas aberturas de
enchimento ou de saida. Para empurrar os
alimentos utilizar sempre um calcador.
Perigo de ferimentos devido aos discos de
trituragéo afiados.

Elemento tedrico

de ruptura Figura 6
O ponto de ruptura tedrico protege o aparelho.
Em caso de sobrecarga, o arrastador parte junto
do veio de accionamento. No entanto, ele pode
ser substituido faciimente. Os Servigos Técnicos
tém estes arrastadores em stock.

Utilizacao
A Perigo de ferimentos!
N&o agarrar nas laminas nem nas arestas dos

discos de picar/triturar. Segurar nos discos
de picar/triturar apenas pelos bordos.

Disco reversivel de corte — grosso/fino
Para cortar frutos e legumes.
Trabalhar na fase 3.

Indicagao no disco reversivel de corte:

«1» para a face de corte grosso

«3» para a face de corte fino

Atencéo!

O disco reversivel de corte nao é apropriado
para cortar queijo rijo, pao, paezinhos e
chocolate. Batatas cozidas s6 devem ser
cortadas depois de frias.

Disco reversivel de ralar — grosso/fino
Para ralar legumes, frutos, e queijo, excepto
queijo rijo (p. ex. Parmesao).

Trabalhar na fase 3 ou 4.

Indicacéo no disco reversivel de ralar:

«2» para a face de ralar grossa

«4» para a face de ralar fina

Atencdo!

O disco reversivel de ralar ndo é apropriado para
ralar nozes. O queijo macio so deve ser ralado
com a face de ralar grossa (na fase 4).

Disco de raspar semi-fino

Para raspar batatas cruas, queijo rijo

(p. ex. Parmeséo) e nozes.

Trabalhar na fase 4.

Atencéo!

O disco para raspar ndo € apropriado para

raspar queijos moles e queijos de cortar em

fatias.

¢ Encaixar o veio de accionamento com
o elemento tedrico de ruptura para baixo
no recipiente rotativo de corte

¢ Montar o disco de cortar ou ralar adequado.
No caso de discos reversiveis ter em
atencao que a face adequada a operagao
tem que estar voltada para cima.

¢ Montar a tampa (atengéo a marcagéo) e
roda-la no sentido dos ponteiros do relogio até
ao batente.

¢ Premir a tecla de destravamento e colocar o
braco oscilante em posigéo de funcionamento.

¢ Retirar a tampa de proteccao do
accionamento: rodar a tampa de protecc¢ao do
accionamento até que o blogueio esteja
eliminado.

¢ Encaixar o dispositivo de corte no acciona-
mento e roda-lo até prender.

¢ Colocar uma tigela ou um prato debaixo da
abertura de saida do dispositivo de corte.

¢ Rodar o selector rotativo para a fase desejada.

¢ Introduzir os alimentos na abertura de enchi-
mento e empurra-los com o calcador.
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Atencgo!
Evitar a acumulagdo dos alimentos cortados na
abertura de saida.

Conselho: Para se obter um corte homogéneo,
trabalhar os alimentos a cortar enrolados em
molhos.
Nota: Se os alimentos, durante o corte,
bloguearem dentro do dispositivo de corte,
desligar a maquina de cozinha, retirar a ficha da
tomada e aguardar que o veio de accionamento
esteja completamente parado. Retirar a tampa
do dispositivo de corte e esvaziar a abertura de
enchimento.
Dep0|s do trabalho
e Desligar 0 aparelho através do selector
rotativo.
¢ Rodar o dispositivo de corte em sentido
contrario aos ponteiros do relégio
e desmonta-lo.
¢ Rodar a tampa em sentido contrario aos pon-
teiros do reldgio e desmonta-la.
¢ Retirar o disco conjuntamente com
o arrastador.
e Limpar os componentes.

Limpeza e manutencao

Todos os componentes do dispositivo de corte
podem ser lavados na maquina de loica.
Sugestao: Para eliminar os residuos vermelhos
depois de se terem cortado, p. ex., cenouras,
deitar um pouco de 6leo alimentar num pano

e passar sobre as superficies do dispositivo de
corte afectadas. Depois, lavar o dispositivo de
corte.

Acessorios especiais Figura 5
(podem ser adquiridos nos Servigos Técnicos)

Disco para batatas fritas (a)

Para cortar batatas cruas.

¢ Preparar como descrito para o dispositivo de
corte. Ter em ateng&o que as laminas depois
de aplicadas, tém que estar voltadas para
cima.

Atencéo!

Adicionar as batatas somente com

0 accionamento parado.

e Introduzir as batatas na abertura de
enchimento.

¢ Rodar o selector rotativo para a fase 3.

e Empurrar as batatas com o calcador.
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Disco de raspar, grosso (b)

para raspar batatas cruas.

e Preparar como descrito para o dispositivo de
corte. Ter em atengao que as laminas, depois
de aplicadas, tém que estar voltadas para
cima.

¢ Introduzir as batatas na abertura de
enchimento.

¢ Rodar o selector rotativo para a fase 3.

e Empurrar as batatas com o calcador.

Disco para sopa juliana (c)

Para cortar legumes, batatas, cenouras, aipo ou

frutos rijos em tiras longas e estreitas.

e Preparar como descrito para o dispositivo de
corte. Ter em atengao que as laminas, depois
de aplicadas, tém que estar voltadas para
cima.

Atencéo!

Os alimentos a trabalhar so devem ser

adlicionados, depois de o accionamento

estar completamente parado.

¢ Introduzir os alimentos somente com
0 accionamento completamente parado.

¢ Rodar o selector rotativo para a fase 4.

e Empurrar os alimentos com o calcador.

Reservado o direito de proceder a alteragoes.
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MpoogEte TIg 0dnyieq xpriong g
KouZlvounxavng.

Me pia pamna
MapakaAeioBe v’ avoigete TIG Oehideq pE TIG
€IKOVEG.

Kamdki pe dvoiypa ocupnApwong Eikéva 1
TOTIOBETAHOTE TO Kal OTPEYTE TO OTn Popd
TWV JEIKTWV TOU POAoYLloU

KoumAep kAT amod 1o KATAKI Eikéva 2
Aiokol koyiparog Eikéva 3

a  Alokog Kormg, MePLOTPEP. Kal amd TIG
SU0 TAEUPEG — XOVTPO/PIAG KOO

b  Aiokog Tpwiuarog, MePLOTPEP. KAl AMO
TIg dU0 TAEUPEG — XOVTPO/YING Tpidiuo

¢ Ailokog Tpwiparog — uétplo TpiYo
©éoeig AesiToupyiag Eikéva 4
Aiokol wg €181ka e§apTipara Eikéva 5
a  Alokog ya Tnyavntég nardreg

b  Aiokog ya xovipd Tpiyio

¢ Aiokog Julienne (yla WYAé kéYiuo)

Ynodei&elig ao@aleiag
Xpnouoroleite Tov KOPTN XwpPIig MIMoA udvov
oe TAjpn ouvappoloynuévn katdotaon. Mnv
OUVAPHOANOYETE TOV KOPTN TOTE OTn BACtKn
OUOKEUN.

KOPTN TOTE OTn PBACIKA) CUOKEUN.
TonoBetelte/Apaipeite Tov KOPTN HOVOV [e
akvnTorotnuévn v kivnon.

Aettoupyeite Tov KOQTN Uévo OTn mapandvw
B0€on Aettoupyiag.

Mnv mudvete oto otéuo MAPWoNG 1) oTo
dvotypa €€6d0u, yla TO OTPWELO
xpnotoroteite Tov mieotr. Kivduvog
TpaupatiopoU amd Toug Koptepouq diokoug
KOTAG Kal TPwWipatog.

Znueio 6pavong amod
UTEPPOPTWON

To evowpatwuévo onueio Bpavong
npootatelel TV Kivnon.

Ze meplmrwon unep@oépTwong onddel
TO KOumAep oTov dgova kivnong.

To kOumAep propel woTdoo va avrikataotadel
gUkoAa. Kawoupyla kéumiep diatiBevral and
NV urmpeoia TeXVIKAG eEUMNPETNONG
MEAATWV.

Eikéva 6

Xeipiopdg

A Kivduvog tpauuariouou!

Mnv rudvete TIGC KOPTEPEG AQUEG KAl QKUEG
Twv Slokwv kormig. Mdvete Toug OlOKOUG
Korm¢ uévo otnv dkpn toug!

Aiokog KOTING, TIEPIOTPEP. KAl ATo
TIG 3UO TIAEUPEG — XOVTPO/YIAG
KOYIpo

yla T0 KOYIO GPOoUTWV KAl AAXAVIKWOV
Enefepyaoia ot Babuida 3

Ovopaoia otov d(oko KOG ToU
mePLoTPEPETAL KAl and TG dUo TAEUPEG:

,1° yla Tnv mAeupd ya xovtpd KOYIo

,3 yla Tnv meupd yia YAS kOYIo
Mpoooxr!

O JioKOG KOmriG MoU MEPLOTPEPETAL KAl ard
TIG¢ OUO mMAgUpES dev elval katdAMnAog yia to
KOWIUo okAnpou TuploU, YwuloU, UKWV
Ywuwv kat cokoAdrag. Ot BpacTeg, KPOUOTEG
nardreg koBovral UOVvov KPUEG.

AioKog TPIYiJaTOg, TEPIOTPEP. Kal
and TIG 3U0 TAEUPEG — XOVTPO/YIAO
TPIYPIHO

yia 10 TPPIo PPOoUTWY, AQXAVIKWY KAl
TUploU, ektdg and okAnpd Tupl (T.X
nappelava)

Enegepyaoia otn Babuida 3 1§ 4

Ovopaoia otov dioko Tpwiparog mou
MEPLOTPEPETAL Kal ard TIG dUO TAEUPEG:

,2° yla Tnv mAeupd ya xovtpd TplPio

L4 yia v mAeupd yia Yiné tpigiuo
Mpoooxr!

O Sioko¢ TPWiUATOG TTIOU MEPIOTPEPETAL Kal
anod TG dUo MAEUPEG dev eival KatdAAnAog
yla 1o TPIYIO KaPUdIWV Kal pOUVTOUKIWV. To
HaAakd Tupl TpiBeTal uovov ue TN xovrpr
nAeupd (otn Babuida 4).

Alokog Ttpwipartog pétplo TiYo

yla 1o TPlPo wung nardrag, okAnpou

TUploU (.. TappelAva), (POUVTOUKIWV Kal

KapudLWV.

EneEepyaoia ot Babuida 4

Mpoooxr!

O dioko¢ Tpwpiuarog dev eivar katdAAnAog yia

TO TP{YIo LUaAakoU TuploU Kal PETWV TUPLOU.

» TomoBetiote Tov A&ova kivnong ue to
onueio Bpavong and unepPOPTWON TPOG
Ta KATW.

e TomoBetriote Tov emBUUNTS SloKo KOTMG
N TPwiuarog. e dioKoug TOU
MEPICTPEPOVTal Kal amod TiG dUo TIAEUPEG,
MPOooEETe va deixvel n emoupnTth mMAeupd
nmpog Ta Mavw.
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e TomoBemote and nMavw TO Kardkl
(MpooéETe TO ONUAdL) KAl OTPEYTE TO OTN
Popd TwV JEKTWV TOU POAOYLoU HEXPL TO
TépUA.

e [atmoTte TO MANKTPO anac@AAlong Kat
QEPTE TOV OTPePOUEVO Bpaxiova otn Bon
Aettoupyiag.

e Apaip€ote TO KAMAkl Tpootaciag kivnong:
ZTpEYPTe TO KAMAKL mpootaociag kivnong,
MEXPL va anao@aAloTel.

» TomoBetiote TOV KOPTN endvw otnv kivnon
KAl OTPEYPTE TOV OTN Popd TwWV OEIKTWV TOU
pPOANOYIOU péXPL TO TEPWA.

e TomoBemote kdtw amnd To dvotypa eE4dou
Tou KOPTN yaBdda 1y tudro.

» PuBpiote ToVv TeploTpePSUEVO SlakOTTIN
OTNV OUVIOTWHEVN Badpuida.

* BAAte Ta TPOPUA TIoU BENETE va KOYETE
N va tpiPete p€oa oTo OTOUIO TIAPWONG
Kal ompwWETe TA e TOV TIETTN.

Mpoooxn!

AMOQEUYETE TN OUCCWPEUON TWV TPOPIUWY

otro dvolyua g&ddou.

ZupBouAn: Ma va képovtal Ta TEOPIIA

opodpoPPa, SouAeleTe TA AemTd TPOPIUA

oe patodkia.

YnédeiEn: e nepimrwon mnou ta TedPiua

HayKwoouv pEoa oTov KOPTN, BETeTe TNV

kouQvounxavr) ektdg Aettoupyiag, Tpapnéte

T0 Qg and v npifa, MepléveTe va

akwvnTornoinBel n kivnon, apalpg€ote To KATAKL

TOU KOPTN Kal adeldote To OTOUO MAPWoNG.

MeTd TnVv epyacia
* O€teTe OTOV nsplOTpscpopsvo dlakémn
ouokeur| ekTég Aettoupyiag.

o ZTPEpeTe TOV KOPTN avtiBeta mpog
Popd TwV JEKTWV Tou PoAoylol Kal Tov
agatpeite.

e 2TPEPeTe TO Kandkl avtiBeta mpog ™ popd
TWV JEIKTWV TOU POAOYIOU KAl TO APAIPE(TE.

* Apalpeite Tov dloKo pad{ pe TO KOUMAEP.

» Kabapilete ta pépn.

Ka@apiopog kai ¢ppovrida

‘O\a 1a pépn tou KOPTN TAEvovTal OTO
TMAUVTAPLO TILATWV.

ZupBouAn: Ma v amopdkpuvon NG KOKKIVNG
eMioTPwOoNgG Tou oxnuatiferal katd To TPiYPIo
TLX. Kapotwv BpéEte €va mavi pe PePIKEQ
otaydveg Aadou gpayntou kat Tpidte W autd
ToV KOPTN (OXt Toug diokoug komng). MAUvTe
KAtV TOV KOPTN.
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Eidika e€aptipara

(dlatiBevtal ota eldIKA KataoTiuaTa)

Aiokog yia TnyavnTtég mardreq (a)

yia 10 KOYIo wuAG matdtag

* Mpoetoacia onwg meptypdeeTal oTov
KOQTN. Katd tnv tomnoB€tnon npooéEte
va Jeixvouv Ta paxaipla mpog ta Mavw.

IMpoooxr!

Bddete Tiq natdreq oto dAvolypa

OUMMANPWONG.

¢ Bdlete TIq nardreq oto dvolypa
OUMMAPWONG.

¢ PuBpiCete tov meplotpepduevo dAKATTIN
orto 3.

o JTIPWYVETE TIG MATATEG € TOV TUEOTH.

Aiokog yia xov-rpé TpiYIpo (b)

Yld TO TPiYo wung nardrag
* Mpoetolacia 6nwg meplypagetal oTov
KO@TN. Katd tnv tomnoB€tnon npooéte va
delxvouv Ta paxaipla mpog ta mavw.

¢ Bdlete TIq nardreg oto dvolypa
CUMMANPWONG.

e Pubuilete Tov mepLOTPEPSUEVO SLAKATTTN
oto 3.

o IMPWXVETE TIG TMATATEG ME TOV TIEOTY).

Aiokog Julienne yia Y6 Kéq,upo (c)

YI0 TO KOYIHO AQXQVIKGV, TATATAG, Kapotwy,

oe)\lvoplCac; N okAnpwv epoUTwv o€

HakpdoTeEVEQ )\wplésq

* lMpoetolpacia 6nwg meptypdpetal oTov
KOQTN. Katd tnv tomnoB€tnon npocéEte
va delxvouv Ta paxaipla mpog Tta Mave.

Mpoooxr!

SuunAnpwvete Ta TpO(pl,UCl udvov, orav gxet

aKlvnTorromesl n Kivnon.
¢ Bdlete ta tPOPIUa OTO Avolypa
OUUMANPWONG.

¢ PuBpiCete tov meploTpePOUEVO DIAKATTTN
ato 4.

o ITMPWXVETE TA TPOPIUA HE TOV TUECTH.

Eikéva 5

Tnpoupe To dKalwUa AANAYW®V.
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Mutfak robotunun kullanma kilavuzuna dikkat
ediniz.

Genel bakis
Liitfen resimlerin bulundugu sayfalarn iyice
aciniz.

Malzeme ilave etme agizh

kapagi kapatiniz Resim 1
ve saatin ¢alisma yéninde

ceviriniz

Kapak altindaki kavrama parcasi  Resim 2
Dograma diskleri Resim 3

a  Ceuvrilebilir kesme diski; kalin/ince

b  Cevrilebilir raspalama diski; kaba/ince

c Rendeleme diski; orta ince

Resim 4
Resim 5

isletme pozisyonu

Ozel aksesuar diskleri

a Kizartmalik patates kesme diski
b  Rendeleme diski, kaba

¢ Julienne diski

Giivenlik bilgileri

Dograma lnitesini sadece tamamen monte
edilmis durumda kullaniniz. Dograma Unitesini
kesinlikle ana cihaza takilmis durumdayken
monte etmeyiniz, daha 6énce tamamen monte
edip, sonra ana cihaza takiniz.

Dog@rama Unitesini sadece tahrik motoru
duruyorken takiniz / ¢ikariniz.

Dograma Unitesini sadece bildirilen isletme
pozisyonun birinde calistiriniz.

Elinizi doldurma agzina veya malzeme ¢ikis
deligine sokmayiniz; malzeme bastirmak veya
ilave etmek icin bastirma tikacini kullaniniz.
Keskin dograma disklerinden dolayi, yaralanma
tehlikesi s6z konusudur.

Zaruri kirillma yeri Resim 6
Zaruri kinlma yeri, tahrik sistemini korur.

Asiri yiklenme durumunda, tahrik milindeki
kavrama parcasi kirilir. Fakat bu parca kolayca
degistirilebilir. Yeni kavrama parcalarini yetkili
satici lizerinden alabilirsiniz.

Kullaniimasi

A\ Yaralanma tehlikesi!

Keskin bicaklara ve dograma disklerine
dokunmayiniz, ellerinizi bu bigak ve disklerden
koruyunuz. Dograma disklerini sadece
kenarindan tutunuz.

Cevrilebilir kesme diski; kalin/ince
Meyve ve sebze kesmek icin kullanilir.
Malzemeler 3 kademesinde iglenir.

Cevrilebilir kesme diski tizerindeki tanim isareti:
"1" kalin kesme tarafi icin

"3" ince kesme tarafi icin

Dikkat!

Cevrilebilir kesme diski sert peynir, ekmek,
kliciik kahvalti ekmegi ve cikolata kesmek igin
uygun degildir. Pismis, dagilmadan kaynayarak
pisen patatesler sadece sogukken kesilmelidir.

Cevrilebilir raspalama diski;
kabal/ince

Sebze, meyve ve peynir (6rn- parmican gibi
sert peynirler hari¢) raspalamak icin kullanihr.
Malzemeler 3 veya 4 kademesinde iglenir.

Cevrilebilir raspalama diski Gzerindeki tanim
isareti:

"2" kaba raspalama tarafi icin

"4" ince raspalama tarafi icin

Dikkat!

Cevrilebilir raspalama diski findik tiirlerini
raspalamak icin uygun degildir. Yumusak peynir
sadece kaba taraf ile (4 kademesinde)
raspalanmalidir.

Rendeleme diski; orta ince

Cig patates, sert peynir (6rn. parmican) ve

findik tlrlerini rendelemek igin kullanilir.

Malzemeler 4 kademesinde iglenir.

Dikkat!

Rendeleme diski yumusak veya kalip peynir

rendelemek icin uygun dedildir.

e Tahrik (motor) milini zaruri kiriima yeri alt
tarafta olacak sekilde dograma Unitesine
takiniz.

¢ Arzu ettiginiz kesme veya raspalama diskini
takiniz. Cevrilebilir disklerde, kullaniimak
istenen tarafin yukariya dogru olmasina
dikkate ediniz.

e Kapagi kapatiniz (isarete dikkat) ve saatin
calisma istikametinde sonuna kadar geviriniz.

e Kilit dizenini agma digmesine basiniz ve
cevirme kolunu igletme pozisyonuna getiriniz.

e Motor koruyucu kapaginin ¢ikariimasi:

Kilit dizeni acilincaya kadar, motor koruyucu
kapagini geviriniz.
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e Dograma Unitesini tahrik sistemine (motora)
takiniz ve saatin calisma istikametinde
sonuna kadar ceviriniz.

e Dograma unitesinin malzeme ¢ikis agzinin
altina veya Onine bir kab veya tabak
yerlestiriniz.

e Doner salteri tevsiye edilen kademeye
ayarlayiniz.

* Islenecek besinleri doldurma yerine
doldurunuz ve bastirma tikaci ile iteleyerek
malzeme ilave ediniz.

Dikkat!

Kesilen malzemenin ¢ikis agzinda yigilmasini

onleyiniz.

Yararl bilgi: Kesilen malzemelerin muntazam,

yani diizgiin olmasi i¢in, kesilecek malzeme

ince i$e, deste sekilinde kesiniz.

Not: Islenecek besinler dograma unitesinde

sikisip kalacak olursa, mutfak robotunu

kapatiniz, elektrik fisini prizden ¢ekiniz, motorun

durmasini bekleyiniz, dograma Unitesinin
kapagini ¢ikariniz ve doldurma agzindaki
malzemeleri bosaltiniz.

Isiniz bittikten sonra

e Cihazi doner salter lzerinden kapatiniz.

» Dograma Unitesini saatin ¢calisma yéninin
tersine dogru ceviriniz ve cikariniz.

e Kapagi saatin ¢calisma yénunun tersine dogru

ceviriniz ve ¢ikariniz.
* Diski, kavrama parcasi ile birlikte ¢cikariniz.
» Parcalari temizleyiniz.

Temizlenmesi ve bakimi

Dograma Unitesinin tum parcalari bulasik
makinesinde yikanmaya elveriglidir.

Yararh bilgi: Omegin havug gibi renk veren
malzemeler igslendikten sonra parcalar Gzerinde
olusan kirmizi boya izlerini silmek igin, bir beze
yemek veya salata yagi dokip, dograma
Unitesini (kesip dograma disklerini degil) bu
yagl bez ile siliniz. Ardindan dograma Unitesini
yikayip durulayiniz.
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Ozel aksesuarlar
(yetkili saticilarda bulabilirsiniz)

Kizartmalik patates kesme diski (a)

Cig patates kesmek igin kullanihr.

¢ Cig patates kesmek icin kullanilir. Dograma
Unitesinde tarif edildigi gibi hazirlanir.
Yerlestirdikten sonra bigaklarin yukariya
dogru olmasina dikkat ediniz.

Dikkat!

Patatesleri sadece motor duruyorken ilave

ediniz veya doldurunuz.

¢ Patatesleri ilave etme yerine yerlestiriniz.

* Doner salteri 3 kademesine ayarlayiniz.

» Patatesleri bastirma tikaci ile iterek ilave
ediniz.

Rendeleme diski, kaba (b)

ng patates rendelemek igin kullanilir.
¢ Dograma Unitesinde tarif edildigi gibi
hazirlanir. Yerlestirdikten sonra bicaklarin
yukariya dogru olmasina dikkat ediniz.

¢ Patatesleri ilave etme yerine yerlestiriniz.

¢ Doner salteri 3 kademesine ayarlayiniz.

o Patatesleri bastirma tikaci ile iterek ilave
ediniz.

Julienne diski (c)

Sebze, patates, havug, kereviz veya sert

meyve gibi besinleri uzun ve dar seritler

halinde kesmek icin kullanilir.

e Dograma Unitesinde tarif edildigi gibi
hazirlanir. Yerlestirdikten sonra bicaklarin
yukariya dogru olmasina dikkat ediniz.

Dikkat!

Islenecek besinleri sadece motor duruyorken

ilave ediniz veya doldurunuz.

* |slenecek besinleri ilave etme yerine
yerlestiriniz.

e Doéner salteri 4 kademesine ayarlayiniz.

¢ Islenecek besinleri bastirma tikaci ile iterek
ilave ediniz.

Degisiklikler olabilir.

Resim 5
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Prosze przestrzegac rowniez instrukcji obstugi
robota kuchennego.

Opis urzadzenia
Prosze otworzy¢ sktadane kartki
z rysunkami.

Pokrywa z otworem wsypowym Rysunek 1
pokrywe natozy¢ i przekreci¢ w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.

Zabierak pod pokrywa Rysunek 2
Tarcze do rozdrabniania Rysunek 3
a dwustronna tarcza do krojenia na plasterki

- grubo/drobno
b  dwustronna tarcza tngca na wiérki -
grubo/drobno
c tarcza do drobnego tarcia
Pozycja robocza Rysunek 4
Tarcze jako wyposazenie
dodatkowe Rysunek 5

a tarczado frytek
b  tarcza do tarcia ziemniakow - grubo

¢ tarczaJulienne do krojenia owocow
i warzyw w drobne stupki

Wskazowki bezpieczenstwa
Rozdrabniacz mozna wtaczac tylko kompletnie
zmontowany. Nie wolno montowac
rozdrabniacza na korpusie urzadzenia.
Rozdrabniacz zaktadac /zdejmowac tylko
wtedy, jezeli urzadzenie jest wytgczone, a naped
nieruchomy.

Rozdrabniacz eksploatowac tylko w jednej

z wymienionych pozycji roboczych.

Podczas pracy urzadzenia nie wktadac rak do
otworu wsypowego ani otworu wylotowego,

a do popychania produktow uzywac tylko
popychacza.

Niebezpieczenstwo zranienia ostrymi tarczami
rozdrabniacza.

Zabierak jako zabezpieczenie

napedu Rysunek 6
Staby punkt zabieraka stanowi ochrone

napedu.

W przypadku przecigzenia zabierak tamie sie na
wale napedowym, mozna go jednak tatwo
wymieni¢. Zapasowe zabieraki mozna naby¢ w
autoryzowanym punkcie serwisowym.

Obstuga

A\ Niebezpieczenstwo zranienia!
Nie chwytac ostrych nozy ani krawedzi tarcz do
rozdrabniania. Tarcze chwytac tylko za brzeg!

Dwustronna tarcza do krojenia na
plasterki - grubo/drobno

Do krojenia owocow i warzyw.

Urzadzenie wtaczy¢ na zakres 3.

Oznaczenie na dwustronnej tarczy do krojenia:
.17 strona do krojenia na grube plasterki

,3" strona do krojenia na drobne plasterki
Uwaga!

Dwustronna tarcza do krojenia nie nadaje sie
do krojenia twardego sera, chleba, butek ani
czekolady. Gotowane ziemniaki kroi¢ tylko na
zimno.

Dwustronna tarcza thnaca na wiorki -
grubo/drobno

do tarcia warzyw, owocow i sera, oprécz sera
twardego (np. parmezan).

Urzadzenie wtgczy¢ na zakres 3 lub 4.

Oznaczenie na dwustronnej tarczy do tarcia:
,2" strona do tarcia na grube wiorki

,4" strona do tarcia na drobne wiorki
Uwaga!

Dwustronna tarcza do tarcia na widrki nie
nadaje sie do tarcia orzechow. Twardg trze¢
tylko na stronie grubej (na zakresie 4).

Tarcza do drobnego tarcia

do tarcia surowych ziemniakdw, twardego sera

(np. parmezan) i orzechow.

Urzadzenie wtaczy¢ na zakres 4.

Uwaga!

Tarcza do tarcia nie nadaje sie do tarcia

twarogu ani krojonego sera.

¢ Wat napedowy wtozy¢ do rozdrabniacza
stabg strong (miejsce ewentualnego
ztamania) na dot.

* Wiozy¢ odpowiednig tarcze do ciecia lub
tarcia. Przy tarczach dwustronnyvh
zwrdci¢ uwage, aby wtasciwa strona
obrécona byta do gory.

¢ Natozy¢ pokrywe (zwréci¢ uwage na
oznaczenia) i przekreci¢ w kierunku zgodnym
z ruchem wskazéwek zegara, az do oporu.

¢ Nacisngc przycisk zwalniajacy blokade
i ramie urzgdzenia odchyli¢ do pozycji pracy.

e Zdjg¢ pokrywe ostaniajaca naped:
pokrywe przekrecic, az do zwolnienia
blokady.
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¢ Rozdrabniacz zatozy¢ na naped i przekrecic
w kierunku zgodnym z ruchem wskazowek
zegara, az do oporu.

¢ Pod otwor wylotowy rozdrabniacza podstawi¢
talerz lub miske.

¢ Pokretto wytacznika nastawi¢ na zalecany
zakres.

¢ Produkty przeznaczone do rozdrobnienia
wktadac¢ do otworu wsypowego i popychac
popychaczem.

Uwaga!

Zwraca¢ uwage, aby w otworze wylotowym nie

gromadzity sie produkty.

Wskazowka: Cienkie produkty ciaé

w wiazkach, wtedy otrzymamy réwnomierne
rozdrobnienie.

Wsazoéwka: Jezeli wtozone produkty zablokujg
sie w rozdrabniaczu, nalezy wytaczy¢ robot
kuchenny, wyjac¢ wtyczke z gniazdka
sieciowego, odczekac do zatrzymania napedu,
zdjac¢ pokrywe rozdrabniacza i opréznié otwor
WSYPOWY.

Po pracy

e Urzadzenie wytaczy¢ pokrettem wytacznika.

e Rozdrabniacz przekreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
i zdjac.

¢ Pokrywe przekreci¢ w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazowek zegara i zdjac.

e Tarcze wyjac razem z zabierakiem.

e Wszystkie czesci wymyc.

Czyszczenie urzadzenia

Wszystkie czesci rozdrabniacza mozna my¢

w zmywarce do naczyn.

Wskazoéwka: Czerwony nalot, ktéry pozostaje
np. po tarciu marchewki mozna usungc¢
przecierajac czesci rozdrabniacza (nie tarcze do
rozdrabniania) scierka nasgczong kilkoma
kroplami oleju jadalnego. Nastepnie wymyc¢
rozrdrabniacz.
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Zabierak jako zabezpieczenie

napedu Rysunek 5
(do nabycia w sklepach specjalistycznych)

Tarcza do frytek (a)

do ciecia surowych ziemniakow na frytki.

¢ Przygotowac w sposob opisany w instrukcji
rozdrabniacza. Zwracac¢ uwage, aby po
zatozeniu tarczy noze zwrécone byty do gory.

Uwaga!

Ziemniaki wktadac tylko przy wytaczonym

napedzie.

e Ziemniaki wtozy¢ do otworu wsypowego.

¢ Pokretto wytacznika przekrecic na zakres 3.

¢ Ziemniaki popychac¢ popychaczem.

Tarcza do tarcia ziemniakow (b)

do tarcia surowych ziemniakow.

¢ Przygotowac w sposob opisany w instrukcji
rozdrabniacza. Zwracac¢ uwage, aby po
zatozeniu tarczy noze zwrdcone byty do gory.

¢ Ziemniaki wtozy¢ do otworu wsypowego.

¢ Pokretto wytacznika przekreci¢ na zakres 3.

e Ziemniaki popychac popychaczem.

Tarcza Julienne (c)

do krojenia warzyw, ziemniakdw, marchewki,

selera lub twardych owocéw w dtugie, drobne

paseczkKi.

e Przygotowac, jak opisano w instrukciji
rozdrabniacza. Zwracac¢ uwage, aby po
zatozeniu tarczy noze zwrdcone byty do gory.

Uwaga!

Produkty przeznaczone do rozdrobnienia

wktadac tylko przy wytaczonym napedzie.

¢ Produkty wtozy¢ do otworu wsypowedo.

¢ Pokretto wytacznika przekreci¢ na zakres 4.

¢ Produkty popychac¢ popychaczem.

Zmiany zastrzezone.
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Tartsa be a konyhagép hasznélati utasitasaban
foglaltakat!

A késziilék részei:
Kérjiik nyissa ki az abras oldalt.

Fedél az betéltényilassal 1. abra
helyezze fel, és az 6ramutato jarasaval
megegyez6 iranyban forgassa el

Tovabbito a fedél alatt 2. abra
Apritétarcsak 3. abra

a  Forgo-vagotarcsa - vastag/vékony
b  Forgoé-driétarcsa - durva/finom

¢ Orldtarcsa - kdzepesen finom
Uzemi-helyzet

Tartozéktarcsak

a  Hasabburgonya-tarcsa

b  Orlétarcsa, durva

4. abra
5. abra

c  Zdldséghez valo tarcsa

Biztonsagi utasitasok

Az atmend Uzeml szeletel6t csak teljesen
Osszeszerelt dllapotban hasznalja. Az atmend
lizem( szeletelét sohase az alapkésziiléken
szerelje dssze.

Az atmend Gzemdl szeletel6t csak

a meghajtomu allo helyzetében tegye

fel / vegye le.

Az atmend Uzem szeletelét csak a bemutatott
lzemi-helyzetben hasznalja.

Ne fogja meg a betoltényilasnal vagy

a kiomldnyilasnal fogva, hasznalja

a tomdbeszkdzt az étel utantolaséhoz.
Balesetveszély all fenn az éles apritétarcsa
kovetkeztében!

Lehetséges (tervezett)

torési hely 6. abra
A beépitett lehetséges (tervezett) torési hely
védi a meghajtémuvet.

Tulterhelés esetén a meneszto eltdrik

a meghajtétengelynél.

Cseréje mindazonaltal kdnnyen elvégezheto.
Az Uj meneszto a vevoszolgalatnal kaphato.

Kezelés

A\ Sériilésveszély!

Ne nydljon az apritélemez éles késeihez és
éleihez! Az apritdlemezt csak a szélénél fogja
meg!

Forgato-vagotarcsa - vastag/vékony
a gyumolcsok és zoldségek vagasara.
Feldolgozas a 3-as fokozaton.

Jeldlések a forgatd-vagétarcsan:

,1% a vastag vagasi oldalhoz

,3" a vékony vagasi oldalhoz

Figyelem!

A forgaté-vagotarcsa nem alkalmas a kemény
Sajt, kenyér, zsemle és csokoladé vagasahoz.
A f6tt, keményrefStt burgonyat csak hidegen
szeletelje.

Forgato-6ri6tarcsa - durva/finom
a zOldség, gylmolcs és sajt drlésére, kivéve
kemeény sajtok (pl. parmezan).

Feldolgozéas a 3-as vagy 4-es fokozaton.

Jeldlések a forgatd-6riétarcsan:

,2" a durva érlési oldalhoz

,4“ afinom 6rlési oldalhoz

Figyelem!

A forgaté-Gridtarcsa nem alkalmas diofélék
érlésére. Puha sajtokat csak a durva oldallal
(és a 4-es fokozatban) 6roljon.

Orlétarcsa - kozepesen finom

nyers burgonya, kemény sajt (pl. parmezan) és

diofélék driésére.

Feldolgozéas a 4-es fokozaton.

Figyelem!

Az 6ridtarcsa nem alkalmas lagy és

szeletelhetd sajtok ériéséhez.

¢ A meghajtotengelyt a tervezett torési hellyel
helyezze lefelé az atmend UzemU szeleteldbe.

¢ Helyezze fel a kivant vago - vagy drlétarcsat.
A forgatétarcsanal iligyeljen ra, hogy
a kivant oldal legyen feliil.

o Afedelet tegye ra a készllékre (jeldlést tartsa
be) és az dramutato jarasaval ellentétesen
Utkozésig forgassa el.

¢ Nyomja meg a nyit6-nyomdgombot, és
a lengdkart hozza tzemi-helyzetbe.

¢ A meghajtasvédo fedelet vegye le:

Forgassa el a meghajtasvedo fedelet,
amig a reteszelés meg nem szlnik.

o Az atmend Gzemdl szeletelét tegye ra
a készllékre, és az dramutaté jarasaval
ellentétesen Utkozésig forgassa el.

¢ Atalat vagy a tanyért allitsa az atmen¢ tzem(
szeleteld kiomlényilasa ala.

¢ A forgathatd kapcsolot éllitsa az ajanlott
fokozatra.

¢ Afeldolgozandé éleimiszert adja
a betoéltényilasba, és tolja utana
a tomobeszkozzel.
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Figyelem!

Kerllje el a felvagott anyag feltorlodasat

a kibmlényilasban.

Hasznos tanacsok: Az egyenletesre vagott
darabok eléréséhez a keskeny felvagni valo
anyagot kdtegenként vagija fel.

Megjegyzés: Ha a feldolgozandé élelmiszer
beszorul az atmend lzemu szeletelébe.
Kapcsolja ki a konyhagépet, hlizza ki a halézati
csatlakozodugot, varja meg amig a gép megall,
az atmend UzemU szeleteld fedelét vegye le, és
Uritse ki a betdltdnyilast.

A munka utan

e A készuléket kapcsolja ki a forgd kapcsoléval.

e Az atmend lUzemdU szeletelét az bramutatd
jaraséaval ellentétes iranyban tkdzésig
forgassa el, és vegye le.

¢ Afedelet az dramutato jarasaval ellentétes
iranyban Utkozésig forgassa el, és vegye le.

e Atarcsat a menesztével egylitt vegye le.

o Tisztitsa meg az alkatrészeket.

Tisztitas és apolas

Az atmend lUzemdU szeletelé minden alkatrésze

mosogatogépben is elmosogathato.

Hasznos tanacsok: A karotta vagy hasonld

elelmiszerek okozta piros lerakddast egy

torléruhara tett kevéske étolajjal dorzsolje le az
atmend lUzemd szeletelérél (de ne az
apritétarcsakrol). Azutan az atmend izemd
szeletelét mosogassa el.
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Megvasarolhato tartozékok 5. abra
(a szakkereskedésben kaphatd)

Hasabburgonya-tarcsa (a)
a nyers burgonya ¢rlésére.
o Elbkészités az atmend Uzemd szeleteld
leirdsa szerint. Ugyeljen ra, hogy a kés
a beszerelés utan felfele mutasson.
Figyelem!
A burgonyat csak akkor téltse utana, ha
a késztilék all.
¢ A burgonyat az utantolté nyilasba adja.
¢ Aforgathatd kapcsolét éllitsa a 3-as allasba.
¢ A burgonyat a tomdeszkdzzel tolja utéana.

Oristarcsa, durva (b)

a nyers burgonya 6rlésére.

o Elékészités az atmend Uzem( szeleteld
leirdsa szerint. Ugyeljen ra, hogy a kés
a beszerelés utan felfele mutasson.

¢ A burgonyat az utantélté nyilasba adja.

¢ Aforgathato kapcsolot allitsa a 3-as allasba.

¢ A burgonyat a tomdbeszkdzzel tolja utana.

Zoldséghez valo tarcsa (c)
a zOldség, burgonya, karotta, zeller vagy
kemeény gylimolcs hosszu, vékony csikokra
torténé vagasahoz.
o Elbkészités az atmend Uzemdl szeleteld
leirdsa szerint. Ugyeljen ra, hogy a kés
a beszerelés utan felfele mutasson.
Figyelem!
A feldolgozand¢ élelmiszert csak allo
meghajtasnal téltse utan.
¢ Afeldolgozandé élelmiszert adja az utantolté
nyilasba.
¢ Aforgathatd kapcsolét éllitsa a 4-es allasba.
¢ A feldolgozandd élelmiszert a tdmdeszkdzzel
tolja utana.

A mUszaki valtoztatasok joga fenntartval



uk

3BepHITb yBary Ha iHCTPYKLiito
3 BUKOPWCTaHHA KyXOHHOro KombariHy .

KopoTkui ornaa

Byab nacka po3ropHiTb CTOPiHKU
3 306paXkeHHAMMU.

Kpuwka 3 Tpy6Kolo AnA 3anoBHEHHA
iHrpeaieHTIB

3o06paxeHHa 1
BCTaBUTU i NnoBepHyTK 3a roANHHOKO CTpiJ‘IKOIO

3axBaT NiA KPUIIKOIO
3o06paxkeHHAa 2
Ouckn ana pisaHHAa
3o06paxkeHHAa 3
a /J1BoGidHWI oMCK ANA pi3aHHA —
TOBCTO/TOHKO
b /Bo6ivHa waTkKiBHULA — KpynHO/ApibHO
¢ Jluck TepTkKa — cepeHbo
Pob6o4e nonoxxeHHA
3o06paxkeHHAa 4
CneuianbHi KOMI1.I'IeKT¥IO‘-Ii AUCKUN
ob6paxeHHAa 5
a Jvck ona HapisaHHA KapTonni dopi
b KpynHa TepTka
¢ Juck-XXynbeH

BkasiBku 3 6e3neku

BaraTodyHKLiOHanbHy Hapi3Ky BUKOPUCTO-
BYBaTW NuLe Y NOBHICTIO 3ibpaHoMy BUrNALIL.
api3ky Hikonun He 36MpaTn Ha OCHOBHOMY
npunagi i BCTaBNATW/3HIMaTV nnwe nicnA
3yNUHKK NpuBoay. baraTodyHKLiOHanbHy
Hapi3Ky BMKOPWCTOBYBATM Nvile B 3a3Ha-
YeHOMY po6oHOoMy MoNIOXKEHHI. He onyckaTun
pykK B TPYOKYy ANA 3anOBHEHHA iHIPeaieEHTIB
abo BUMyCcKHWUIA OTBIp ANA NPOAYKTIB — ANA
NiAWTOBXYBaHHA MPOAYKTIB KOPUCTYBATUCA
wroBxadyeM. He6e3neka nopaHeHb rocTpUmMu
AVcKaMu ANA pi3aHHA.

Micue 3apgaHoro

3n0omy 3o06paxxeHHA 6
B6ynoBaHe Micue 3a8aHOro 3N10My 3axuiLae
npuvBiA. Y pasi nepeBaHTa)KeHHA 3axBaT Ha
NpUBIAHOMY Basii laMaeTbCA — NOro MOXKHa
OAHaK Nerko 3amiHnT. HoBuii 3axsaT
AoJaHni B KOMMNEKTi nocTaBkn. Ho.i
npuBIAHI Bann 3axBata MoXxHa npuabatu

B cny>k6i cepsicy. Mpwn BOyAyBaHHI HOBMX
npvBiAHVX BaniB 3y6LLi 3axBaTy NMOBUHHI
3acko41TN B OAMH i3 XK0No6KiB NpuBiAHOMO
Basny.

ExcnnyaTtauia

A Hebesneka nopareHs!

He Topkatuca roctpux HOXIB | KaHTIB AVCKIB
A1 pi3aHHA.

Bpatu aucku Ana pisaHHA nnwe 3a kpail

[O.Bo6i4yHUN ANCK AnA pi3aHHA —
TOBCTO/TOHKO

ANA pi3aHHA OPYKTIB | OBOMIB.
Mepepobka Ha cTyniHi 3.

Mo3Ha4ku Ha ABOGIHHOMY AMCKY ANA pi3aHHs:
«1» cTOpoHa AnfA pisaHHA TOBCTMMW Wapamn
«3» CTOpOHa ANA pi3aHHA TOHKUMU Wwapamu
VBara!

ABO6i4HWI ANCK ANIA pi3aHHA He rpuaaTHW
AJ1A pi3aHHA TBEPAOro cupy, xniba, 6yn04ok
i wokonany. BapeHy, TBepay kapTonio
pi3atu auwe Xon04HOI.

[ABo6ivyHa waTkKiBHMUA — KpynHO/
Api6bHo

ANA WaTKyBaHHA OBOYIB, PPYKTIB i cUpy, KpiM
TBEpPAOro cupy (Hanp., NnapmMesaH).
Mepepobka Ha cTyniHi 3 abo 4.

Mo3Ha4kn Ha ABOGIHHIN WaTKIBHWLL:

«2» CTOpPOHAa ANA KPYMNHOro WwaTKyBaHHA

«4» cTOpOHa ANA ApPIGHOro waTKyBaHHA
VBara!

JBobi4Ha waTtKiBHULA He rnpuaaTtHa 444
waTKyBaHHA ropixis. M'akuvi cup pizatv iviwe
Ha CTOPOHI AJIA KPYNHOIro WaTKyBaHHA

(Ha cTyriiHi 4).

[ucK TepTka — cepeaHbO

ANA TEPTKWM CUPOi KapToni, TBEPAOro cvpy

(Hanp., napmMme3aH) i ropixis.

Mepepobka Ha cTyniHi 4.

VBara!

Auck TepTka He npuaaTHW A1A TEPTKU

M'AKOro i CKubo4YHOro cupy.

e [lpuBiaHWA Ban BCTaBUTU MicLLEM
3a4aHoro 3710My BHWU3 B Hapi3Ky.

e BcTaBuTtu 3a 6axaHHAM AUCK ANA pi3aH-
HA abo waTkisHULIO. Y pa3i ABO6IHHNX
AUCKiB cniakysaTu 3a TUM, Wob Anck
nexxas 3Bepxy 6axkaHol0 CTOPOHOIO.

e 3akpuTu KpnwKy (6paTn Ao yBarm
No3Ha4Ky) i NOBEPHY T ii 3a FOANHHOIO
CTPiNKOIO L0 yropy.

e HaTucHyTu knasiwy po36nokyBaHHA
i NpVBECTY BaXXiflb B po6oHe MNONOXKEHHS.
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e 3HATU 3aXUCHY KPULLKY NPUBOAY:
3axu1cHy KpUWKy nNpuBoay nosepTaTi,
NMOKM He crnpaLtoe po36noKyBaHHA.

e Hapisky BCcTaBuTHM B NpuBiA, i NOBEPHYTU
3a roANHHOIO CTPINKOO A0 yropy.

e T[ligknacTu nia BUNYCKHWIA OTBIP Hapi3ku
ANA NPOAYKTIB MUCKY abo Tapinky.

e [lepemMurka4 BCTAHOBUTU HA PEKOMEHAO-
BaHil CTYMiHi.

e [lpoaykTu anA nepepobkn 3aKnacTu
B TpyOKy AnA 3anoBHEHHA iHrpeaieHTiB
i NiAWTOBXHYTU WTOBXa4eM.

VBara!

YHukatu Hakorm4yBaHHA Hapi3aHux

rPOAYKTIB riepe BUrlyCKHUM OTBOPOM

AJIA MPOAYKTIB.

Mopaaa: JnA piBHOMIPHOro Hapi3aHHA TOHKI

NPOLYKTW onyckaTtun B TpybKy AnA 3anoB-

HEHHA iHrpedieHTIB ny4yKkamu.

BkagiBka: Y pasi 3aTMCHeHHA NpoAyKTiB

nepepobku B Hapi3Li KyxoHHWUIA kKombaiiH chig,

BUKIOHUTY, WTENCENbHY BUAKY BUTAMHYTH i3

pO3eTKW, 3a4eKaT 3yNUHKX NpUBoAY, 3HATA

3 Hapi3KW KPULWKY | BAMHATU NPOAYKTY i3

Tpy6KM ANA 3anOBHEHHA IHIPEAIEHTIB.

Micna po6otn

e BuMKHYTM npunaga 3a LONMOMOroK
nepemMukasa.

e Hapisky noBepHy TV NPOTW rOAUHHOI
CTPINKW | BHATMW.

e  KpuiwKy noBepHY TN NPOTU MOANHHOI
CTPINKW | 3HATK.

e BuiHATW AMCK pa3om 3 3axBaTOM.

e [Ipounctutn petani.

Yucrtka i agornaa

Bci petani Hapi3ku MoXXHa MUTU

B NMOCYAOMWIHIN MaLWHi.

Mopaaa: AnA ycyHeHHA YepBOHOrO HaNLOTy
nicnA nepepobku, Hanp., MOPKBU, HaKpanaTn
Ha raH4ipkKy TpPOXu xap4oBoi onii i npoTepTH
HUM Hapi3Ky (He AUCKWU ANA pisaHHA).

MicnA LbOro Hapi3Ky CrONOCHYTU.
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CneuianbHi

KOMMJIEKTYIOHi ANCKU 306pakeHHA 5

(MoxxHa npuabaTy B cnewianisoBaHin

TopriBni)

[Awvck ana Hapi3aHHA kapToni dopi (a)

ANA Hapi3aHHA cypoi KapToni.

e [liaroToBka Tak camo AK onncyBanocA
AnA 6araTodyHKLIOHaNBHOI Hapi3Ku.
Crninkynte 3a TuM, W06 BCTaBNEHI HOXI
nokasyBanu BBepX.

VBara!

Kapronnio noaasatv avwe ricaa 3ynuHKU

npuBoAYy.

e KapTonnio noknactu Ao Tpy6ku
ONA 3aNOBHEHHA iHIpeaieHTiB.

e [lepemMukay ycTaHOBUTY Ha CTYyNiHi 3.

e KapTonnio nigwToBXyBaTH WTOBXa4EM.

KpynHa TepTtka (b)

ANA TepTKN CUPOi KapTomnJi.

e [lliaroToBka Tak camo AK onncyBanocaA
AnA 6araTodyHKLIOHaNBHOI Hapi3Ku.
Crninkynte 3a TuM, W06 BCTaBNEHI HOXI
nokasyBanu BBepX.

e KapTonnio noknactu Ao Tpy6kn
ANA 3anoBHEHHA IHIPeLieHTIB.

e [lepemMunkay ycTaHOBUTY Ha CTYyNiHi 3.

e KapTonnio nigwToBXyBaTH WTOBXaYeM.

[AVCK-XynbeH (c)

ANA Hapi3aHHA OBOYIB, KapTOMi, MOPKBY,

cenepu abo TBepANX AOPYKTIB [OBrMMN

TOHKMMM CMY>KKaMW.

e [liaroToBka Tak camo AK onncyBanocaA
AnA 6araTodyHKLLOHaNBHOI Hapi3Ku.
Criakynte 3a TuM, W06 BCTaBNEHI HOXI
rnokasyBsanv BBEPX.

VBara!

lpoaykTu Ana nepepobku nonasatu

AMwe ricnA 3ynuHKA rpuBoaY.

e [lpoayktun anA nepepobku noknacTu
0o Tpy6Kn ANnA 3anOBHEHHA IHIPEAIEHTIB.
Mepemukad ycTaHOBUTM Ha CTYNiHI 4.
MpoayKTn anA NnepepobKu NiaWwToBXyBaTU
WTOBXa4eM.

BHeceHHA 3MiH He BUKNOYa€eTbeA.
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BbinonHAiTe, noxxanyincra, ykasaHus,
npuBeLeHHble B WHCTPYKLMUWM MO SKCniyaTaumu
KYXOHHOro KombarnHa.

KomMmnnekTHbIn 0630p
OTKpoiiTe, noXxanyincra, nocneaHue
CTpaHuubl C PUCYHKaMW.

Kpbilwka ¢ 3arpy3o4HbIiM

oTBepcTUEeM PucyHok 1
ycTaHaBnv“BaeTCA W MoBopaqMBaeTcA

Nno 4acoBoW CTpenke

3axBaT noA, KpbIWKOMN PucyHok 2
AncKn-namensynTenu: PucyHok 3

a JIBYCTOPOHHWI AWCKOBBI HOX ANA
Hape3kn MPOLYKTOB Ha TONCTble/TOHKME
NOMTUKMN

b  ABYCTOpOHHWI AWCK-Tepka ANA
KPYMHOro / MeNKoro WUHKOBaHUA

c LVCK-TepKa ANA CpefHero WWHKOBaHWA

Pabo4ee nonoxxeHune PucyHok 4
CneunasbHble AUCKU: PucyHok 5
a LVCKOBBIA HOX ANA Hape3kn kapTodoens

pu
b AUCK-TEPKa ANA KPYMHOro WWHKOBaHWA
c OUCKOBBIN HOX «XKIONIbEH»

YKa3aHuA no TexHuke

6e3onacHocTn

Pe3koll npoxoAHOro Tuna MOXHO
nonb30BaTbCA TONbKO MOCNe TOro, Kak oHa
6yneT nonHocTbio cobpaHa. Hu B Koem
cny4ae He cobupaiiTe pe3ky Ha KyXOHHOM
kombaliHe.

YcTaHaBnvBaTh / CHMUMaTb Pe3Ky MPOXOAHOro
TVNa MOXHO TONIbKO MOCNEe MOMHON OCTaHOBKU
npueoaa.

Peska nofKHa HaxoAWTLCA B yKasaHHOM
pabodemM MonoXXeHuu.

Hu B Koem cny4e He MpoCcoBbIBAWTE PYKY

B 3arpy304Hblii CTBOA WMAW BbIMNYCKHOE
OTBEPCTME PE3KU, TaK Kak He WCKIHEHO
TpaBMUPOBaHKE OCTPLIMY HOXKamu
LVCKOB-U3MenbynTenein. AnAa noaa4un
NPOAYKTOB MOMb3yNTeCh, Nnoxanymncra,
TonKaTenem.

Pac4yeTHOe mecTO

n3Jsioma PucyHok 6
MmetoweecA B KOHCTPYKLMWM KyXOHHOIO
npubopa pacHeTHoe MecTO M3noma CRyKuUT
3awunTon AnA npueoia.

Mpn neperpy3ke apuratenAa nomaeTcA 3axBaT
npuBoAHOro Bana. Ero HecnoXxHo 3ameHuTb.
HoBble 3axBaTbl MOXHO Mpuo6pecT

B Cnyx6e cepsuca.

O6cnyxusaHue

A\ CymecTsyeT onacHocTs TpasmupoBaHuA!
He 6eputech 3a ocTpbie KPOMKuU HOXEl

u uamenpyaroumux anckos. MoxHo bpaTtscA
TOJIbKO 3a Kpavi AWNCKOB-uU3Menb4yutenes!

[OBYCTOPOHHUII AUCKOBbLIN HOX —
TOJNICTbIE/TOHKME JIOMTUKM:
ncrnonb3yeTcA ANA Hape3ku OpyKToB

n osouwen. MNepepaboTka NpoAyKTOB
BeAeTCA Ha 3-M CKOpOCTW.

O603Ha4eHne Ha NOBOPOTHOM ANCKOBOM
HOXe:

«1» — ANA TONCTbIX JIOMTUKOB,
«3» — ANA TOHKUX JIOMTUKOB.
BHumaHune!

/J]ByCTOPOHHWI ANCKOBBIN HOX

He npeaHasHa4YyeH AJA Hape3ku
TBEPAOro ceipa, OynoHek u WOKoAaAa.
TBepAabisi BapeHbii KapToghesib MOXHO
Hape3aTb TOJIbKO B XOJOAHOM BUAE.
[BYCTOPOHHUIT AUCK-TEpKa —
KpynHo/Menko:

MCrnonb3yeTcA ANA WWHKOBAHUA OBOLLEN,
OPYKTOB 1 Cbipa (KpOMe cbipa TBEPAbIX
COpTOB, Hanpumep, Tuna «MapmesaH»).
MponykTbl nepepabatbiBaloTcA Ha 3-U unun 4-n
CKOpOCTAX.

O603Ha4eHne Ha ABYCTOPOHHEM ANCKE-TepKe:
«2» — ANA KPYMHOro WWHKOBaHWA,

«4» — nNA MENKOro WWHKOBaHWA.

BHumarue!

JIBYCTOPOHHWIN AMCK-TEpKa He npefHa3HaqeH
AnA n3menb4eHnA opexoB. Cbip MAMKMX
COPTOB MOXHO WWHKOBAaTb TONIbKO Ha CTOPOHE
ONA KPYMHOro ua3menbHeHuA (Ha 4-n
CKOpOCTH).

I'IpaBo Ha BHeceHMe U3MEeHeHUN

ocTaBsidaeM 3a coboin.

Jvck-Tepka — cpefHee WU3MeNbYeHUE:

npeaHasHa4YeH ANA WWHKOBAHWA CbIPOro

KapTodoena, TBepAoro celpa (Tuna

«MapmezaH») 1 opexos.

MepepaboTka NpoAyKTOB BeAeTcA Ha 4-i

CKOPOCTMU.

BHumatrue!

JaHHbIN ANCK He MpefHasHa4YeH AnA

M3MeNb4eHA MATKOro cbipa U Ccbipa,

Hape3aHHOro Ha NOMTUKMU.

e BcTaBbTe NpMBOAHOM Ban B pe3Ky
NMPOXOAHOro Tuna Takum obpasom,
4TO6bl MECTO M3NIOMa HaxoAMNoCb BHU3Y.
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e YcTaHOBWUTE AWCKOBLIN HOX WNIN AWUCK-TEPKY.
B cny4ae ¢ ABYCTOPOHHMMMW AuCKamu
cneauTe 3a TeM, 4YToObl Hy)KHaA Bam
CTOpOHa HaxoAunacb BBEpXy.

e YcTaHOBWTE KpblllKYy (cneauTte 3a
MONOXKEHNEM MapKMUPOBKM) M MOBEPHUTE
ee [0 yropa Mo 4acoBOW CTpenke.

* HamMuTe Ha KHOMKY CHATUA GNOKUPOBKMU
N nepeBeAMTe KPOHWTENH B pabo4ee
nosioXeHue.

e CHMMUTE C MpMBOAA 3aWMUTHYIO KPbIWKY:
rnoBopa4MBariTe KpbllKy A0 Tex Mop, Moka
He OyneT cHATa 6NOKMPOBKA.

* YcTaHOBUTE Ha MpuWBOA Pe3Ky MPOXOAHOro
TMNa ¥ NoBepHUTe ee 4O ynopa Mo
4acoBOWN CTpenkKe.

e [ocTaBbTe MUCKY WM Tapenky noa
BbINYCKHOE OTBEPCTUE PE3KU.

* YcTaHOBWUTE MOBOPOTHLIN BbIKAOYaTENb
B PEKOMeHIyemoe MonoXKeHue.

e 3arpysuTe MpuUroToBiEeHHbIE MPOAYKTI
B 3arpy304Hblil CTBON M MPOTONKHUTE
MX C MOMOLLbIO TONKaTenA.

BHuyimaHue!

Cneante 3a TeM, 4TOObl B BbiflyCKHOM

OTBepCTUn He ckariinBajiiCb Hape3aHHble

MPOAYKTBI.

PekomeHaauma: [lna Toro 4Tob6bl MPOAYKThI
Hape3anncb pPaBHOMEPHO, TOHKME U ANVHHbIE
NPOAYKTbl PEKOMEHAYeTCA nepes
nepepaboTKoW cBA3bIBaTb My4YKamu.
YkasaHue: Ecnn nepepabaTbiBaemble
NPOAYKTbl 3acTpAfnM B pe3Ke, TO cneayeT
BbIKNIIOYNTb KYXOHHbI KOM6alH, OTCOeAMHUTb
BUSIKY OT PO3eTKMW, A0XAAaTbCA, NMoKa MpuBOL
He OCTaHOBMTCA MONHOCTbIO, 3aTEM CHATb
KPbIWKY PEe3KN U OMOPOXHUTL 3arpy304HbIN
CTBON.

Mo okoH4YaHun paboThl

e Bbiknounte KomMbalH ¢ nomoulbio
NMOBOPOTHOMO BbIKNHOHATENA.

¢ loBepHWTE pe3Ky MPOXOAHOro TuMa MpPOoTMB
4acoBOW CTPENKU U CHUMUTE ee.

e [MoBepHUTE KPbIWKY MPOTUB 4acOBOM
CTPENKM N TakKXe CHUMUTE.

e /3Bnekute u3 Pe3Kn ANCK BMecCTe
C 3axBaToM.

e lNponsBeauTe 4UCTKY BCex AeTanen.

Yuctka n yxoa

Bce anemeHTbl KOHCTPYKLWUM pe3Ku
MPOXOAHOrO TWMa MpeAHasHa4eHbl ANA
MOVKM B MOCYLOMOEYHON MaluHe.
PekomeHpauma: [nAa Toro 4Tobbl yaanuTtb
HaneT, obpasytowuica nocne nepepaboTku,
HanpuMMep, MOPKOBMW, HAHECUTE Ha TPAMKY
HecKoNbKO Kanenb pacTUTeNnbHOro macna
N 3aTeM NpPOTpUTE €0 3arpAsHEHHble
NOBEPXHOCTU Pe3KN (AWNCKU-U3MENbYUTENN
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npotupaTb He cneayeT). Mocne aToro
NpoMoNTe pe3Ky B BoZe.

CneuunanbHble

NnpuHaaJIe>XxHOCTU PucyHok 5
(MponatoTcA B crieumann3npoBaHHbIX
marasuHax)

AMCKOBbLIN HOX ANA noJsly4eHUA KapTodpena

tpn (a)

npeaHasHa4eH AnA HapesKu CbIporo

KapTodpena.

e lNoarotoBka K paboTe onvcaHa Bbllle.
Cnenunte 3a TeM, 4TOObl Mocne ycTaHOBKMU
AVCKa HOXW HaxoAunucb BBEPXY.

BHumaHue!

Kaptoghesb MOXHO 3arpy>atb TOJLKO r1iocse

10J1HOV OCTAHOBKU MPUBOAA.

e 3arpy3uTe KapTodenb B 3arpy3o4Hoe
oTBepcTHe.

e YcTaHOBMTE MOBOPOTHLIN BbIKNOYaTENb
Ha 3-10 CKOpOCTb.

e MopaBante KapTodpenb C NMOMOLbIO
TonkaTens.

Avck-Tepka AnA KpynHoro wuHKoBaHuA (b)
npeaHa3Ha4eH ANA U3MeJib4eHUA CbIporo
kapTodens.

e MMoaroToBka K paboTe onucaHa Bblle.
Cneaute 3a TeM, 4TOObl Mocne yCTaHOBKM
AVCKa HOXW HaxoAunuCb BBEPXY.

e 3arpy3uTe kapTodpenb B 3arpy3oqHoe
oTBepcTye.

¢ YCTaHOBMTE MOBOPOTHLIN BbIKNO4YATEND
Ha 3-10 CKOpPOCTb.

¢ lMopaBanTe KapTodoenb C MOMOLbIO
TonKaTens.

AuckoBbii HOX «XKlonbeH» (c)
npeaHasHa4eH ANA Hape3ku OBOLWEN
(kapTodbenA, MOPKOBW, cenbAepesn) unm
(PPYKTOB C MNOTHOM MAKOTBIO Ha ANUHHbIE,
y3Kue nonocel.
¢ MoaroToBka K paboTe onucaHa BblWwe.
Cnennte 3a TeM, 4TOObl Mocne ycTaHOBKM
LVCKA HOXW HaxXxoAMnuCb BBEPXY.
BHumarne!
lMoaroToBneHHble MPOAYKTLI MOXHO 3arpyxarb
TOJIbKO 110C/Ie [10JIHOV OCTaHOBKM rpuBoAa.
e 3arpysute MpoAyKTbl B 3arpy304Hoe
oTBEpcTUe.
¢ YCTaHOBMTE MOBOPOTHLIN BbIKNOYATENb
Ha 4-10 CKOpOCTb.
¢ [opaBaiiTe NPOAYKTbI C MOMOLLbIO
TonKaTens.

MpaBo Ha BHeECeHMEe WM3MEHEHWI OCTaBnAEM
3a coboin.
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Fir Produktinformationen sowie Anwendungs-
und Bedienungsfragen aus Deutschland:
Bosch - Infoteam (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr erreichbar)
Tel.: 01805 267242* oder

unter bosch-infoteam@bshg.com

*¥ 0,14 EUR/min aus dem Festnetz der T-Com;
Mobilfunktarife kdnnen abweichen

Robert Bosch Hausgerate GmbH b er??:?ci)f' 1?352: /;5.28(:\)/0%

Carl-Wery-StraBe 34, 81739 Munchen, Germany es, pt, €l, tr, pl, hu, uk, ru, ar








