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(1) (fig. 1)

Motor unit
Bowl
Lid of bowl
Peg of lid (activates and deactivates the
safety lock)
Projection (covers the opening in the
handle)
Built-in safety lock
Blade
Slicing/shredding disc (medium fine,
double-sided) ©
Emulsifying disc @
Kneading accessory 9
Driving shaft
Chute
Pusher
Speed control
O =O0ff
1 -2 =variable speed control
(1 = lowest speed;
— 2 = highest speed)

..... M = Moment/Pulse button
(appliance runs as long as button is
pressed)

Cord clip (for fixing the cord when
wrapped)

Screw cap (for closing the attaching
hole for the blender jar when it is not
used)

Blender accessories U
Stopper
Lid
Blender jar
Rubber sealing ring
Knife unit




Read these instructions carefully before you start using the
appliance

To prevent damage due to overheating, your appliance has been
equipped with an automatic cut-out system. In case of overheating, this
system will automatically cut off the power supply to the appliance.

If you follow the instructions below, you can switch on the appliance
again after you have let it cool down for 15 minutes.

If your appliance suddenly stops running:

- Pull the mains plug out of the socket

- Set the switch to position O

- Let the appliance cool down for 15 minutes
- Put the mains plug back in the socket

- Switch on the appliance again.

Please contact your Philips dealer or an authorised Philips service centre
if the automatic cut-out system is activated time and again.

* Read the directions for use and look at the illustrations before you
start using the appliance.

* Remove the protective cover from the blade each time you use it.

* Be very careful when you pick up the blade, the knife of the
blender and the slicing/grating disc. They are very sharp!

» Thoroughly clean the parts that will come into contact with food
before you use the appliance for the first time.

* Place the lid on the bowl in the right position. The built-in safety
lock will now be deblocked and you will be able to turn on the
appliance.

» Never let the appliance run unattended.

* Never let children run the appliance.

* When you are mixing or blending liquids, do not exceed the
maximum content indicated on the bowl! or the blender (top line of
the graduation).

* Do not exceed the maximum amounts and processing times
indicated in the table.

» Wait until moving parts have stopped running before you remove
the lid of the appliance.

* Never put your fingers or objects (e.g. a spatula) in the chute while
the appliance is running. Only the pusher is to be used for this
purpose.

* Never put your fingers or objects (e.g. a spatula) in the blender
unless you have unplugged the appliance first.

* Never immerse the motor unit in water or any other liquid. Do not
rinse it either.

* Unplug the appliance after use.

« If the mains cord of this appliance is damaged, it must always be
replaced by Philips or a service centre authorised by Philips, in
order to avoid hazardous situations.

» Keep these directions for use for future reference.



(B) (fig. 2)

- Put the bowl on the food processor as
shown (1)

- Turn the handle in the direction of the
arrow until the bowl cannot be moved any
further and you hear a ‘click’ (2).

©

- Put the lid on the bowl as shown in fig. 3.

- Turn the lid with some force in the direction
of the arrow until the lid will not move any
further and you hear a ‘click’ (fig. 4-5).

- Make sure that the mark on the lid and the
arrow on the bowl are directly opposite
each other. The projection of the lid will
now cover the opening in the handle of the
bowl (fig. 6).

() (M)

» The chute can be used to add liquid and
solid ingredients (fig. 7).

* Use the pusher to push ingredients through
the chute (fig. 8).

* You can also use the pusher to close the
chute while the appliance is running to
prevent dust or drops of liquid from
escaping through the chute (fig. 9).

F

The motor unit as well as the lid (C) have
been provided with marks. The appliance will
only function if the arrow on the motor unit is
placed directly opposite the mark on the lid. In
this position, the projection (E) of the lid will
cover the opening in the handle of the bowl.

Note: The appliance will only function if

» The screw cap (P) or the blender (Q-U)
have been properly mounted onto the
motor unit (A) and

» The bowl (B) and the lid (C) have been
placed on the motor unit in accordance
with the instructions in this booklet.

« If both the blender and the bowl have been
mounted correctly onto the motor unit, only
the blender will function.

Set the speed control (N) to the position
indicated in the table on pages 8-10 and
switch the appliance on. When you have
doubts about the right speed, always select
the highest speed (setting 2).
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Be careful: the cutting edges of the blade
are very sharp!

* The blade can be used for chopping,
mixing, blending, pureeing and preparing
puff pastry, crumble and shortcrust pastry.

- Remove the protective cover from the
blade (fig. 10).

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2) and
fit the blade onto the driving shaft (fig. 11).

- Put the ingredients in the bowl (fig. 12).

- Fasten the lid onto the bowl and put the
pusher in the chute.

- Set the speed control (N) to the position
indicated in the table and switch the
appliance on. If you have doubts about the
correct speed, always select the highest
speed (position 2).

» Applications/recipes, mentioned in the
table, will be ready after 10-60 seconds.

Tips:

« It is better not to chop large chunks with
the blade; pre-cut them into pieces of
approximately 3 cm before putting them in
the food processor.

* The appliance chops very quickly; let it run
for short periods at a time, also when you
are using the pulse setting (M), to prevent

the food from becoming too finely chopped.

Do not let the appliance run for too long
when you are chopping (hard) cheese; the
cheese will get too hot and will start to melt
and become lumpy.

« If food sticks to the blade or to the inside of
the bowl:

- turn the appliance off;
- remove the lid from the bowl;

- remove the ingredients from the blade or
the inside of the bowl with a spatula.
» Do not chop very hard ingredients like
coffee beans, nutmeg and ice cubes. They
could cause the blade to get blunt.

Check the table for the appropriate speed
and setting.

H)©

Be careful: the cutting edges of the disc
are very sharp!

Only grasp the plastic part in the middle of
the disc.

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2).

- Put the slicing/grating disc in place
(fig. 13).

- Put the lid on the bowl (fig. 14).

- Put the ingredients in the chute (fig. 15).

- Press the pusher lightly onto the
ingredients in the chute.

- For grating and slicing: set the speed
control to position 2 (maximum speed).

- If you want to cut soft vegetables or fruits,
you can also select a lower speed setting
(see table).

- Press the ingredients slowly and steadily
down with the pusher (fig. 16).

Tips:

* Pre-cut large chunks to make them fit into
the chute.

« Fill the chute evenly for the best results.

* When you have to cut large amounts of
food, process only small batches at a time
and empty the bowl regularly between
batches.
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* You can use the emulsifying disc to
prepare mayonnaise, to whip cream and to
whisk egg whites.

- Put the bowl on the motorunit and fit the
emulsifying disc onto the driving shaft
(fig. 17).

- Put the ingredients in the bowl (fig. 18) and
put the lid onto the bowl (fig. 19).

- Fasten the lid onto the bowl and put the
pusher in the chute (fig. 20).

- Set the speed control to the position
indicated in the table and switch the
appliance on (fig. 21).

Tips:

» When you want to whisk egg whites, make
sure the eggs are at room temperature.

» Take the eggs out of the refrigerator at
least two hours before your are going to
use them

« All the ingredients for making mayonnaise
must be at room temperature

« If you are going to whip cream, the cream

must be taken straight from the refrigerator.

Please observe the preparation time in the
table. Cream should not be whipped too
long. Use the pulse function to have more
control over the process.

@9

» The kneading accessory can be used for
kneading bread dough and for mixing
batters and cake mixtures.

- Put the bowl on the motor unit (fig. 2) and
fit the kneading accessory onto the driving
shaft (fig. 22).

- Put the ingredients in the bowl (fig. 23) and
fasten the lid onto the bowl (fig. 24).

- Put the pusher in the chute to close it
(fig. 25).

- Set the speed control (N) to position 2
(= maximum speed) (fig. 26). The dough,
batter or cake mixture will be ready after
1 - 3 minutes.
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» The appliance can be used with or
without the blender attached to the
motor unit. If you use the appliance
without the blender, the appliance will
not function if the screw cap (P) has
not been screwed onto the attaching
hole for the blender.
Before use: do not put the mains plug
in the socket until you have attached
the blender jar (S), the lid (R) and the
knife unit (U) to the motor unit in the
correct way.
After use: unplug the appliance before
you remove the blender jar from the
motor unit.
The blender can be used for pureeing
very finely and for blending. It can be
used for e.g. soups, sauces,
milkshakes, baby food, vegetables,
fruit, thin batter, puree, etc. If
necessary, cut solid ingredients into
smaller pieces before you put them in
the blender.
* Do not fill the blender jar with
ingredients that are hotter than 80 °C.
* To prevent spillage, do not put more
than 1.5 litres of liquid in the blender
jar. Do not use more than 1.2 litres in
case of foaming liquids.
* Never remove the lid while the blender
is running.

Assembly and disassembly

- Put the rubber sealing ring (T) around the
edge of the knife unit (V) (fig. 27).

- Turn the knife unit to the left to attach it to
the blender jar (fig. 28). Make sure it is

firmly fixed!

- Remove the screw cap (P) (fig. 29).

- Mount the blender jar onto the attaching
hole and turn it in the direction of the arrow
until it is firmly fixed (fig. 30).

Warning: do not exert too much pressure on

the handle of the blender jar.

- Press the lid into place (fig. 31).

- Attach the stopper by pressing it down and
turning it in the direction of the arrows until
it is firmly attached (fig. 32).

 To detach the blender, follow these steps
in reverse order and opposite direction.

* Applications/recipes, mentioned in the
table, will be ready after 10 seconds - 2
minutes.

How to use the blender

- Put the ingredients in the blender jar
(fig. 33).

- Switch on the appliance by setting the
speed control to the recommended speed
(fig. 34) or by pressing the pulse button (M)
(fig. 35). If you have any doubt about the
correct speed, always select the highest
speed (position 2). Check the table for the
appropriate speed and setting.
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Tips:

« Liquid ingredients (for example oil for
making mayonnaise) can be poured into
the blender jar through the hole in the
stopper which has been put in the lid
upside down (fig. 36).

» The opening in the lid can be used to add
ingredients while the appliance is running.

To do so, unscrew the stopper and remove
it from the lid (fig. 37-38).

» The longer you let the appliance run, the
finer the blending result will usually be.

* It may be necessary to switch off the
appliance from time to time to remove
pieces of food sticking to the inside of the
blender jar.

- Switch off the appliance and unplug it;

- Remove the stopper and the lid;

- Remove pieces sticking to the inside of the
blender jar with a soft spatula. Keep the
spatula at a safe distance from the knives
(approximately 2 cm).

 Always unplug the appliance before you
start cleaning the motor unit.

* You can clean the motor unit with a damp
cloth. Do not immerse the motor unit in
water and do not rinse it either.

« Always clean the parts that have come into
contact with food in hot water with
washing-up liquid immediately after use.

« Clean the blade, the knife unit of the
blender and the slicing disc very carefully.
The cutting edges are very sharp!

* Make sure that the cutting edges of the
blade and the slicing disc do not come into
contact with hard objects: this could cause
them to become blunt.

-

« Certain ingredients may cause
discolorations on the surface of the
accessories. This does not have a negative
effect; the discolorations usually disappear
after some time.

» Wrap the (excess) mains cord around the
reel on the back of the appliance (fig. 39).



Ingredients Max. Speed Accessory Procedure Applications
quantity setting

Apples, carrots,

celeriac Cut the fruit/vegetables into pieces that fit into the chute. Fill the chute with  Salads, raw

- grating/slicing 5009 2/M @ the pieces and grate them while pressing the pusher lightly. vegetables

Batter (pancake) First pour the milk into the blender and then add the dry ingredients. Mix Pancakes,

- whisking 500 ml 2 0 the ingredients approx. 1 minute. If necessary, repeat this procedure max.  walffles, crLpes
milk 2 times. Then stop for a few minutes to allow the appliance to cool down to

ambient temperature.

Breadcrumbs Use dry, crisp bread Breadcrumbed
- chopping 1009 2 5 dishes, au gratin
dishes
Butter cream (créme au beurre) 3009 2 6 Use soft butter for a light result Desserts, pastry,
toppings
Cheese (Parmesan) 3 Use a piece of rindless Parmesan and pre-cut it into pieces of 2x2 cm and ~ Garnishing,
- chopping 2009 2 chop them soups, sauces,
. au gratin dishes
Cheese (Gouda . . . . Sauces, pizzas,
) grating( ) 200 g 1 @D Cut the cheese into pieces that fit into the chute. Press carefully with the au gratin dishes,
pusher. fondue
Chocolate 200 1/M 3 Use hard, plain chocolate. Break into pieces of 2 cm. Use the pulse setting G;rtr;lshmg, SEUESS,
- chopping 9 (M) during the first few seconds and then switch to max. speed to chop pastry,

puddings, mousses

very finely.
Dough _(tarts, pies, dumplings) 3ﬂ%?"g 2 5 Use cold margarine and cold water. Put flour in the bowl and add the z:#]t tl?r:tss, apizlse
- kneading margarine cut into pieces of 2 cm. Mix at max. speed until the dough has uicrﬁ)esg » PIEs,
become crumbly, then add cold water while mixing. Stop as soon the q ’
dough starts to turn into a ball. Allow the dough to cool before further
processing.
Dough (bread) 7ﬂ%?"g 2 9 Mix warm water with yeast and sugar. Add flour, butter and salt and knead Bl
- kneading the dough for approx. 90 seconds. Leave to rise for 30 minutes.
Dough (pizza) 7009 2 519 Same procedure as for bread dough. Knead the dough for approx. 1 lzzasals
- kneading oty minute.

a»



Ingredients

Dough (yeast)
- kneading

Dough (shortcrust)
- kneading

Egg whites
- whisking

Fruit (e.g. apples, peaches, bananas)

- chopping
- pureeing

Herbs (e.g. parsley)
- chopping

Leeks, cucumbers, carrots

- slicing
Mayonnaise

- emulsifying

Meats, fish, poultry
- lean meat

- streaky meat

Milkshakes
- blending

Mixture (sponge)
- whisking

Mixture (cake)
- mixing

Max.
quantity

500 g
flour

500 g
flour

4 eqgg
whites

500 g
7009
min.

759

min.
1 piece

3 eggs
500 g
400 g
250 ml

milk

3 eggs

4 eggs

2/M

2/M

2/M

2/M

2/1

®©

Speed Accessory Procedure
setting

First mix yeast, warm milk and some sugar. Add flour, sugar, salt, eggs
and soft margarine. Knead the dough until it stops sticking to the bowl.
(Takes approx. 1 minute). Leave it to rise for 30 minutes.

Use cold margarine, cut into pieces of 2 cm. Put all the ingredients in the
bowl and knead until the dough has turned into a ball. Allow the dough to
cool before further processing.

Use the eggs at room temperature.

Note: Use at least two egg whites

Tip: Add a little lemon juice to prevent the fruit from discolouring

Add some liquid to obtain a smooth puree.

Wash and dry the herb(s) before chopping

Fill the chute with leeks, pieces of cucumber or carrots and press carefully
with the pusher.

Use all ingredients at room temperature. Note: use at least one big egg,
two smal eggs or two big egg yolks.

First remove sinews and (fish) bones. Cut the meat/fish into cubes of 3
cm. Use the pulse setting for a coarser chopping result.

Puree the fruit (e.g. bananas, strawberries) with sugar and lemon juice.
Add milk and some ice cream and mix well.

Ingredients at room temperature. Whisk the mixture of eggs and sugar at
max. speed until stiff. Then add the sifted flour. Continue whisking
carefully at speed 1.

Ingredients at room temperature. Mix the softened butter and the sugar

until the mixture is smooth and creamy. Then add milk, eggs and flour
respectively.

-

Applications

Luxury bread

Apple pies, sweet
biscuits, open fruit
flans

Puddings, soufflés,
meringues

Salads

Sauces, jams,
puddings, baby food
Sauces, soups,
garnishing, herb
butter

Soups, salads,
quiches.

French fries, salads,
fondue, garnishing
and barbecue sauces.

Steaks tartare,
hamburgers

Minced meat

Sponge cakes, Swiss
rolls, pastry

Various cakes



Ingredients Max.
quantity

Nuts

- chopping 2509

Onions

- chopping 500 g

- slicing 500 g

Peas, beans

(cooked)

- pureeing 500 g

Potatoes, cooked 750 g

- pureeing potatoes

Soups

- blending 500 ml

Vegetables

- chopping 500 g

Vegetables and meats (cooked)

- pureeing 500 g

Whipping cream

- whipping 400 ml

Speed Accessory Procedure

setting

2/M

2/M

2/M

/M

®

Use the pulse setting (M) for coarse chopping or max. speed for fine
chopping.

Peel the onions and cut them into 4 pieces. Note: use at least 100 g.

Peel the onions and cut them into pieces that fit into the chute. Note: use
at least 100 g

Use cooked beans or peas. If necessary, add some liquid to improve the
consistency of the mixture.

Do not overcook the potatoes. The amount of milk necessary depends on
the kind of potato used. Use warm milk (max. 80°C). Add the milk slowly
while the metal blade is rotating.

Use cooked vegetables

Pre-cut into cubes of 3 cm and chop them with the blade.

For coarse puree, add only a little liquid. For fine puree, keep adding liquid
until the mixture is smooth enough.

Use cream that has been cooled in the refrigerator.
Note: use at least 125 ml cream.

Applications

Salads, bread,
almond paste,
puddings

Salads, cooked food

Purees, soups

Oven dishes,
puree

Soups, sauces

Soups, raw
vegetables, salads

Baby and infant food
Garnishing, cream,

pastry,
ice cream mixtures



SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

The following items are standard accessories:
- Bowl (B)

- Lid (C)

- Blade (G) &

- Slicing/shredding disc (H) ©

- Emulsifying disc (1) @

- Kneading accessory (J) 9

- Pusher (M) 4203 065 64520 4203 065 60160
- Blender (Q-U)

The following additional accessories are available: ca
- double-sided slicing disc for thick and thin slicing ——
(n°4203 065 61950) O 4203 065 64530

- double-sided grating disc for coarse and medium fine grating 4203 065 63800

(n° 4203 065 61970) 4203 065 60170
- double-sided grating disc for fine and extra fine grating
(n° 4203 065 61960) &
- Potato grating disc (n° 4203 065 61840)
- single-sided slicing disc for French fries and e.g. Swedish turnip @
HR 2912 (n° 4203 065 61830).
4203 065 61950

- Storage box for discs HR 2922 (n° 4203 065 61860).

Ask your supplier if these accessories are also available in your country.
If you want to order additional parts or replacements, please mention the
relevant service and/or type numbers.

4203 065 61890

4203 065 64650 4203 065 61970

-

4203 065 61830 4203 065 61840 4203 065 61860 4203 065 64560 4203 065 61980

4203 065 61960

SERVICE SERVICIE SERVICE SERVICE




You are not satisfied with the way the appliance functions?

If the appliance does not function the way you expect it to, consult the following table and read the relevant sections in the directions for use!

Problem:

The switch does not function

The appliance has suddenly
stopped running

The chopping, slicing or grating
result is not optimal

The result when whisking eggs is
not optimal

The result when whipping cream
is not optimal

The dough is swung around in
the bowl

Possible solution:

Turn bowl and/or lid in the direction indicated as far as possible (until you hear a ‘click’).
Make sure that the arrows on the bowl and on the appliance as well as on the bowl and on the lid are
placed directly opposite each other (see fig. 2 and 6).

Make sure that the blender jar or the screw cap have been properly placed and turn them in the
direction indicated as far as possible.

This is probably the automatic cut-out system that has cut off the power supply to the appliance
because it has overheated.

Unplug the appliance

Set the switch to position O

Let the appliance cool down for 15 minutes

Put the mains plug back in the socket

Switch on the appliance again.

If the automatic cut-out system is activated repeatedly, contact your Philips dealer or the Philips
Service Centre in your country.

Select the correct speed. Look at the indications on the appliance and in the directions for use.

You can try adding some lemon juice or salt. Make sure the emulsifying disc and the bowl are grease-
free and select the right speed.

Use the emulsifying disc. Use cooled whipping cream (approximately 6 °C).

Follow the instructions given in the directions for use carefully. Never add too much water.

Always use the accessory indicated in the table.
Do not exceed the maximum kneading time indicated.



(rys. 1)

Czes¢ napedowa urzadzenia
Pojemnik

Pokrywa pojemnika

Zatrzask (zamyka i otwiera wbudowany
zamek bezpieczenstwa)

Dziobek (zamyka otwdr w raczce)
Wbudowany zamek bezpieczenstwa
Metalowy néz 6

Tarcza do krojenia na plastry/
szatkowania

Tarcza emulgacyjna

Mieszadto 9

Watek napedowy

Lej wsypowy

Podwojny dopychacz

Regulator predkosci obrotéw

O = wytacznik

1-2 regulator zmiany obrotéw

(1 = najnizsza predkosc;

2 = najwyzsza predkos¢)

M = przycisk moment/puls (urzadzenie
dziafa, gdy przycisk jest wcisniety)
Klips do zamocowania zwinietego
przewodu

Zatyczka do zamykania otworu do
przymocowywania miksera, gdy mikser
nie jest uzywany

Akcesoria do miksera J

Zatyczka
Pokrywka
Dzbanek miksera
Uszczelka gumowa
Czes¢ tnaca



Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, przeczytaj uwaznie te
instrukcje.

Aby zapobiec uszkodzeniu urzgdzenia spowodowanego jego
przegrzaniem, robot kuchenny zostat wyposazony w system
automatycznego wytaczania. W przypadku przegrzania system ten
automatycznie wytgczy doptyw pradu do urzgdzenia.

Jesli bedziesz przestrzegaé ponizszych wskazéwek, ponowne
uruchomienie robota kuchennego bedzie mozliwe po odczekaniu
15 minut, az urzgdzenie ostygnie.

Jesli robot kuchenny nagle przestanie pracowac:
- Wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego

- Przestaw wytacznik na pozycje O

- Odczekaj 15 minut, az urzgdzenie ostygnie

- Ponownie wi6z wtyczke do gniazdka $ciennego

- Wtagcz urzadzenie.

Jesli automatyczny wytacznik bedzie uaktywniat si¢ ponownie, skontaktuj
sie ze sklepem lub punktem serwisowym firmy Philips.

* Przed pierwszym uzyciem urzadzenia przeczytaj instrukcje i
zapoznaj si¢ z ilustracjami.

* Zawsze przed uzyciem zdejmuj z ostrza ochronng ostonke.

» Zachowaj szczegolna uwage przy obchodzeniu si¢ z metalowym

nozem, czescig tnaca miksera lub tarczami tnagcymi badz trgcymi.

Sa one bardzo ostre!

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj te czesci, ktore beda

miaty bezposrednia styczno$é z zywnoscia.

Zamocuj w odpowiedni sposo6b przykrywke na pojemniku. Wéwczas

odblokuje si¢ wbudowany zamek bezpieczenstwa i bedzie mozna

uruchomié urzadzenie.

Nie pozostawiaj pracujacego urzadzenia bez nadzoru.

Nie pozwdl dzieciom uruchamiaé urzadzenia.

Gdy mieszasz lub miksujesz ptyny, nie napetniaj pojemnika powyzej
wskaznika oznaczajgcego maksymalny poziom.

Nie przekraczaj maksymalnych ilosci produktow i czasu pracy
urzadzenia podanych w tabeli.

Przed zdjeciem pokrywy z pojemnika odczekaj, az przestang sie
obraca¢ ruchome czes$ci urzadzenia.

Podczas pracy urzadzenia nigdy nie wktadaj do leja wsypowego
palcéw ani zadnych przedmiotéw, na przyktad topatki. Do tego celu
mozna uzywa¢é wytagcznie podwéjnego popychacza.

Nie wktadaj palcow ani topatki do miksera zanim nie wytgczysz
urzadzenia z pradu.

Nie ptucz ani nie wktadaj czesci silnikowej do wody ani do zadnego
innego ptynu. Nie splukuj jej tez pod biezaca woda.

Po zakonczeniu pracy wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

Jesli przewdd urzadzenia ulegnie uszkodzeniu, musi byé
wymieniony w autoryzowanym punkcie serwisowym firmy Philips.
Pozwoli to uniknaé niebezpiecznych sytuaciji.

¢ Zachowaj te instrukcje na przyszioscé.



(B) rys. 2

- Naf6z pojemnik zgodnie z rysunkiem (1).

- Przesuwaj raczke pojemnika w kierunku
wskazanym strzatkg az do oporu i do
momentu, gdy ustyszysz charakterystyczne
kliknigcie (2).

(©)

- Umies¢ pokrywe zgodnie z rysunkiem 3.

- Przesuwaj pokrywe w kierunku wskazanym
przez strzatke az do oporu i do momentu,
gdy ustyszysz charakterystyczne klikniecie
(4-5).

- Sprawdz, czy oznakowanie na pokrywie i
strzatka na pojemniku znajduja sie
doktadnie naprzeciw siebie. Dziobek
pokrywy zamknie otwér w uchwycie
pojemnika (rys. 6).

(N) (0)

* Lej wsypowy stuzy do dodawania
skfadnikéw ptynnych i statych (rys. 7).

* Uzywaj popychacza do przepychania
produktéw przez lej wsypowy (rys. 8).

* Podczas pracy urzadzenia popychacz
moze znajdowac sie w leju jako zatyczka.
W ten sposdb unikniesz rozchlapywania i
rozpryskiwania.

* Dopychacz zostat wyposazony w drugi,
maty dopychacz.

- Ten maty dopychacz mozna wyja¢ (rys. 9)
i w ten sposéb uzyskaé maty lejek.

- Wezszy lejek moze by¢ uzyteczny, gdy
chcesz pocigé np. marchewke lub gdy ilosé
sktadnikéw jest za mata by wypetnic¢
normalny lej wsypowy.

Maty dopychacz powinien by¢ uzywany
tylko wtedy, gdy w leju wsypowym
znajduje sie wigkszy dopychacz.

(F)

Czes¢ silnikowa i akcesoria zostaty
oznakowane. Jedynie wtedy, gdy strzatka na
czesci silnikowej znajdzie sie dokfadnie
naprzeciwko symbolu na pokrywie (C) lub
innych akcesoriach. W tej pozycji dziobek (E)
zamyka otwor w raczce pojemnika.



Uwaga: Urzadzenie moze by¢ uruchomione

tylko wtedy, gdy:

¢ Zatyczka (S) lub mikser (T-X) zostang
prawidtowo zamontowane na czesci
silnikowej (A)

* Pojemnik (B) i akcesoria [pokrywa (C),
wyciskarka do cytruséw lub sokowirdwka]
zostang umieszczone na czeéci silnikowej
zgodnie ze wskazéwkami zawartymi w
niniejszej instrukcji.

* Jesli zaréwno mikser, jak i pojemnik zostang
prawidtowo zamontowane do czgéci
silnikowej, wéwczas zadziata tylko mikser.

Ustaw regulator predkosci obrotéw (P) na
pozycje zalecang w tabeli na stronach 28-30 i
wigcz urzagdzenie. W razie watpliwosci co do
wiasciwej predkosci, wybierz najwyzsze
ustawienie (ustawienie 2).

G) 6
UWAGA: Krawedzie noza sg bardzo ostre!

- Metalowy néz jest uzywany do
rozdrabniania, mieszania, miksowania,
ucierania, ubijania oraz wyrabiania ciast.

- Zdejmij ostonke ochronng z noza (rys. 10).

- Zatéz pojemnik na cze$¢ silnikowa (rys. 2) i
zamocuj metalowy n6z na watek napedowy
(rys. 11).

- Wtdz skiadniki do pojemnika (rys. 12).

- Zatéz pokrywe i wiéz dopychacz do leja
Wsypowego.

- Ustaw regulator obrotéw (P) na pozycje
wskazang w tabeli i wtgcz urzadzenie. W
razie watpliwosci co do wtasciwej
predkosci, wybierz najwyzsze ustawienie
(ustawienie 2).
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- Opisane w tabeli rezultaty beda gotowe w
ciggu 10-60 sekund.

PORADY:

* Metalowym ostrzem nie nalezy rozdrabnia¢
zbyt duzych kawatkéw. Przed wiozeniem do
robota pokroéj wieksze kawatki na kostki
wielkosci ok. 3 cm.

Robot rozdrabnia bardzo szybko. Wtagczaj
go na krotki czas, dotyczy to takze
pulsacyjnego ustawienia na pozycji (M).

W ten sposéb produkty nie beda
nadmiernie rozdrobnione.

Przy rozdrabnianiu (twardego) sera uwazaj,
aby urzgdzenie nie pracowato za dtugo -

w przeciwnym wypadku ser sig ogrzeje i
rozpusci.

Jesli produkty przykleja sie do ostrza lub do
wnetrza pojemnika:

- wytgcz robot kuchenny;

- zdejmij pokrywe;

- usun fopatka produkty z ostrza i $cianek
pojemnika.

Nie rozdrabniaj zbyt twardych sktadnikéw,
takich jak ziarna kawy, gatka muszkatotowa
lub kostki lodu, gdyz moga one stepié
ostrze. Sprawdz w tabeli odpowiednie
ustawienia i predko$¢ obrotow.
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UWAGA: Tnace krawedzie tarcz sg bardzo
ostre!

Zawsze trzymaj tarcze za $rodkowy
plastikowy uchwyt.

- Zat6z pojemnik na czes$¢ silnikowa (rys. 2).

- Zatéz tarcze tnaca (rys. 13).

- Zamknij pokrywe (rys. 14).

- Dodawaj sktadniki przez lej wsypowy
(rys. 15).

- Produkty lekko przyciénij dopychaczem.

- Do ciecia na widrki lub na plastry ustaw
regulator na pozycje 2 (maksymalna
predkos¢ obrotow)

- Do cigcia miekkich owocéw i warzyw,
mozesz wybra¢ nizsza pozycje (patrz
tabela).

- Skfadniki przesuwaj powoli i ze statym

naciskiem za pomocg dopychacza (rys. 16).

Zaleca sig uzywanie wezszego lejka i
mniejszego dopychacza przy rozdrabnianiu
takich skfadnikéw, jak marchewka.

PORADY:

* Wigksze kawatki potnij na mniejsze, tak by
miescity sie do leja.

* Wypetniaj lej rdwnomiernie.

o Jesli przetwarzasz duze ilosci sktadnikéw,
podziel je na mniejsze partie i oprézniaj
pojemnik po rozdrobnieniu kazdej porcji.

e

¢ Tarcza emulgacyjna stuzy do przyrzadzania
majonezu, ubijania $mietany i piany z
biatek.

- Zamontuj miske na czesci silnikowej
urzadzenia a nastgpnie umies¢ tarcze
emulgacyjng na trzpieniu napgdowym
(rys. 17).

- Wt6z skiadniki do miski (rys. 18)i przykryj ja
pokrywka (rys. 19).

- Zamocuj pokrywke na misce i w6z
popychacz do leja (rys. 20)

- Ustaw pokretto predkosci na pozycje
wskazang w tabelce i wigcz urzagdzenie
(rys. 21)

Porady:

* Jesli chcesz ubi¢ piane z biatek, jajka
powinny mie¢ temperature pokojowa.

* Wyjmij jajka z lodéwki co najmniej 2
godziny przed uzyciem.

* Wszystkie sktadniki do przyrzadzania
majonezu powinny mie¢ temperature
pokojowa.



)9

¢ Mieszadfo przeznaczony jest do wyrabiania
ciast.

- Zamontuj pojemnik na czg$¢ silnikowa
(rys. 2). Nastepnie nat6z mieszadto na
watek napedowy (rys. 22).

- Wrzu¢ skiadniki do pojemnika (rys. 23) i
nakryj pojemnik pokrywg (rys. 24).

- Zamknij lej zasypowy dopychaczem
(rys. 25).

- Nastaw regulator (P)na pozycje 2
(maksymalna predko$¢ obrotéw) (rys. 26).
Ciasto bedzie gotowe w ciggu 1-3 minut.

QU0

Wazne

Urzadzenie mozna uruchomi¢ zaréwno z
mikserem zamontowanym do czesci
silnikowej, jak i bez miksera. Jesli uzywasz
urzgdzenia bez miksera, robot nie zacznie
pracowac bez zatozenia zatyczki (P) na otwor
stuzacy do zamocowywania miksera.

Przed uzyciem: nie wktadaj wtyczki do
gniazdka $ciennego zanim dzbanek miksera
(S), pokrywka (R) i cze$¢ tnaca (V) nie beda
prawidtowo zamocowane na czesci
napedowej.

Po uzyciu: wyjmij wtyczke z gniazdka
$ciennego przed odtaczeniem miksera od
czesci napedowe;j.

Mikser jest przeznaczony do bardzo
drobnego miksowania i ucierania. Mozna w
nim przygotowywac np. zupy, sosy, koktajle
mleczne, potrawke dla niemowlat, przeciery
warzywne, musy owocowe, rzadkie ciasto,
puree, itd. W razie potrzeby potnij wigksze
kawatki na mniejsze przed wiozeniem ich do
miksera.

Nie wlewaj do miksera sktadnikéw o
temperaturze wyzszej niz 80° C.

Aby uniknaé¢ rozlania, nie wolno wypetnia¢
dzbanka powyzej kreski wskazujacej
maksymalny poziom ptynu (1,51). W
przypadku ptynéw pieniacych sie: nie
napetniamy dzbanka powyzej poziomu 1,2 .
Nie podnos pokrywy podczas pracy
miksera.

Montaz i demontaz

Zat6z gumowa uszczelke (T) wokoft
krawedzi czes$ci tnacej (U) (rys. 27)
Przekre¢ cze$¢ tnaca w lewo, aby
przymocowac jg do dzbanka miksera (S)
(rys. 28). Upewnij sie, czy czesci sg dobrze
przymocowane.



- Zdejmij zatyczke ochronng (P) (rys. 29).

- Wi6z dzbanek miksera do otworu i przekre¢
w kierunku wskazanym przez strzatke az
beda dobrze przymocowane (rys. 30).

Ostrzezenie: Nie przyciskaj a mocno

uchwytu dzbanka miksera.

- Zamknij pokrywe (rys. 31).

- Zatéz zatyczke, wciskajac jg do dotu i
przekrecajgc w kierunku wskazanym przez
strzatki az bedzie dobrze przymocowana
(rys. 32).

¢ Aby zdja¢ mikser, nalezy postepowaé w
odwrotnej kolejnosci.

Jak postugiwac sie mikserem
- Widz sktadniki do dzbanka (rys. 33).

w_°
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- Wiacz urzadzenie, ustawiajgc regulator
predkosci obrotéw na zalecang pozycje
(rys. 34) lub wciskajac przycisk
pulsacyjny (M) (rys. 35). W razie
jakichkolwiek watpliwosci co do
odpowiedniej predkosci, ustaw
najwyzsza predkos¢ (pozycja 2).
Odpowiednie ustawienia i predkosci
sprawdz w tabeli.

Porady

* Ptynne sktadniki (np. olej do
przyrzadzania majonezu) mozna wlewac
przez maty otwdr w zatyczce, jesli

umiesci sie ja do géry nogami (rys. 36).

* Otwdr w pokrywie moze by¢ uzyty przy
dodawaniu sktadnikéw podczas pracy
urzgdzenia. Otwieraj zatyczke poprzez

odkrecenie (rys. 37-38).

* Im diuzszy czas miksowania, tym
doktadniej beda przetworzone produkty.
* Od czasu do czasu moze zaistnie¢

potrzeba przerwania miksowania i

usunigcia czasteczek produktow

pozostatych w dzbanku

- Wytagcz urzadzenie i wyjmij wtyczke z
sieci.

- Zdejmij zatyczke i pokrywke.

- Wyjmij kawatki produktéw przyklejone
do $cianek dzbanka za pomoca
plastykowej topatki. Trzymaj jg w
bezpiecznej odlegtosci (ok. 2 cm) od
ostrzy.



* Przed myciem czesci napedowej, wyjmij
@ wtyczke z gniazdka $ciennego.

* Czes¢ napedowag mozesz wytrze¢ wilgotng
szmatka. Nigdy nie zanurzaj tej czgsci w
wodzie ani nie sptukuj jej pod biezaca
woda.

* Czesci stykajace sie z zywnoscig umyj w
cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn natychmiast po uzyciu.

» Zachowaj ostrozno$¢ podczas mycia
metalowego noza i tarcz tngcych:
krawedzie sg bardzo ostre!

¢ Upewnij sie, czy krawedzie tnace nie
stykajg sig z twardymi przedmiotami, gdyz
moze to spowodowac ich stepienie.

* Niektére produkty moga powodowaé
przebarwienia na akcesoriach. Nie ma to
jednak zadnego wptywu na ich dziatanie.
Przebarwienia zazwyczaj znikajg po jakims$
czasie.

¢ Owin nadmiar przewodu wokét szpuli z tytu
urzadzenia (rys. 39).




Dwie kolumny (ustawienia obrotéw i akcesoria) do uzupetnienia odpowiednimi symbolami

Produkty

Jabtka, marchew, seler
- ucieranie
- krojenie

Rzadkie ciasto (nale$niki)
- ubijanie

Grzanki
- rozdrabnianie

Krem maslany
Ser (Parmezan)
- tarcie

Ser (Gouda)
- tarcie

Czekolada
- rozdrabnianie

Ciasta (tarty, ciasta z
owocami, jabtka w ciescie)
- mieszanie

Maks.
ilosé

500 g

500 ml
mleka

100 g

300 g

200 g

200 g

200 g

300 g
maki

Usta-
wienie
obrotéw

2/M

M/1

Akcesoria

@

Obrébka

Pokrdj jabtka lub warzywa na kawatki mieszczace sie do leja. Napetnij
lej kawatkami i przyciskaj je lekko popychaczem.

Najpierw wlej mleko do miksera, a potem dodawaj

inne sktadniki. Mieszaj skfadniki przez okoto minutg. W razie potrzeby,
ponéw mieszanie, ale maksymalnie dwukrotnie. Odczekaj kilka minut
az urzadzenie ostygnie.

Uzyj suchego, chrupiacego chleba

Uzyj miekkiego masta, aby krem byt lekki.

Wez ser Parmezan bez skoérki. Pokréj go w kawatki mieszczace sie w
leju.

Pokréj ser w kawatki mieszczace sie w leju. Przyciskaj delikatnie
dopychaczem.

Uzyj twardej czekolady bez dodatkéw, potam na kawatki o wielkosci
2 cm; przez pierwsze kilka sekund ustaw robot na pozycje pulsacyjng
M. Nastepnie przestaw na poz. max, aby czekolada byta bardzo
drobno starta

Uzyj margaryne z lodéwki oraz zimng wode. Wsyp make do
pojemnika. Dodaj margaryne pocietg na dwucentymetrowe kawatki.
Mieszaj na predkosci maksymalnej, az mieszanina bedzie
przypomina¢ kulki chlebowe. Nastepnie dodaj zimna wode, ciagle
mieszajac. Przerwij, gdy tylko ciasto uformuje sie w kule. Ostudz
ciasto przed dalszg obrébka.

Zastosowanie

Satatki, suréwki.

Nales$niki, wafle,
crepes

Potrawy
z grzankami,
zapiekane potrawy

Desery, ciasta,
polewy

Garnie, zupy, sosy,
dania zapiekane.

Sosy, pizza, dania
zapiekane, founde.

Dekorowanie, sosy,
ciasta, puddingi,
musy.

Tarty owocowe,
jabtka w ciescie,
ciasta, quiches



Produkty

Ciasto
(chlebowe)
mieszanie

Ciasto (pizza)
mieszanie

Ciasto (drozdzowe)
mieszanie

Ciasto kruche
mieszanie

Piana z biatek
Ubijanie

Owoce (np. jabtka,
brzoskwinie, banany)
- rozdrabnianie

- ucieranie

Ziota
- siekanie

Por, ogérek. marchew

- krojenie

Majonez
- emulsjonowanie

Mieso, ryby dréb
(chude mieso)
(migso zylaste)
Noix

- hacher

Maks.
ilosé

7009
maki

7009
maki
500 g
maki

500 g
maki

Biatka z
4 jajek

500 g
700 g

Min. 75 g

Minimum
1 szt.

3 jajka

500 g
400 g

Usta-
wienie
obrotéw

2

NI

2/M

2/M
2/M

Akcesoria

5719

®
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Obrébka

Wymieszaj cieptg wode z drozdzami i cukrem. Dadaj make, masto
i s6l. Wyrabiaj ciasto przez okofo 90 sekund. Odczekaj 30 minut, by
ciasto wyrosto.

Postepuj tak samo jak przy ciescie na chleb. Wyrabiaj ciasto przez
1 minute.

Wymieszaj drozdze z cieptym mlekiem i odrobing cukru. Dodaj make,
sol, jajka i miekka margaryne. Wyrabiaj ciasto az przestanie przykleja¢

sie do Scianek pojemnika (okoto 1 min.). Odczekaj 30 minut, az wyrosnie.

Uzyj margaryne z lodéwki, potnij ja na dwucentymetrowe kawatki.
W16z wszystkie skfadniki do pojemnika jednocze$nie. Mieszaj, az
ciasto uformuje sie w kule (ok. 1 min.). Ostudz przed dalszg obrdébka.

Wez jajka o temperaturze pokojowej. Uwaga: uzyj biatek z co najmniej
2 jajek.

Porada: aby zapobiec utracie koloru, dodaj sok z cytryny.
Dodaj troche jakiego$ ptynu, by uzyskac gtadka konsystencje.

Przed siekaniem umyj i wysusz ziota.
W16z warzywa do leja wsypowego i przyci$nij dopychaczem.

Uzyj sktadnikéw o temperaturze pokojowej. Uwaga: wez co najmniej
jedno duze jajko lub dwa mate lub dwa duze zéttka.

Najpierw usun btony, kosci lub o$ci. Pokréj mieso na kawatki o
wielkosci 3 cm.

Aby uzyskaé grubsze kawatki, nastawi¢ robot na pozycje pulsacyjng
M.

-

Zastosowanie

Chleb

Pizza, tarty

Placek drozdzowy

Szarlotka, stodkie
herbatniki, ciastka z
owocami

Pudding, suflet,
bezy

Satatki

Sosy, dzemy,
puddingi, przeciery
dla niemowlat

Sosy, zupy, garnie,
masto ziotowe.

Zupy, safatki,
quiches.

Frytki, satatki,
founde, garnie oraz
sosy barbecue.

Stek tatarski,
hamburgery, migso
siekane



Produkty

Koktajle
- mleczne

Biszkopt
(ubijanie)

Ciasto
(mieszanie)

Orzechy
- rozdrabnianie

Cebule
- rozdrabnianie
- krojenie

Groszek, fasola (gotowane)
- miksowanie

Gotowane ziemniaki
Miksowanie
Zupy

miksowanie

Warzywa
- rozdrabnianie

Warzywa i migso (gotowane)
- miksowanie

Bita $mietana
- ubijanie

Maks. Usta-
ilosé wienie
obrotéw
Maks. 2
pojemno$¢
3 jajka 2
4 jajka 2
250 g 2/M
5009 2/M
500 g 2/M
500 g 2
750 g 1-2
ziemniakow
500 ml 2
500 g 2
5009 2
400 ml /M

Akcesoria

Obrébka

Zmiksuj owoce (np. banany, truskawki) z cukrem i sokiem cytrynowym.
Dodaj mleko i troche lodéw. Dobrze wymieszaj.

Skfadniki w temperaturze pokojowej. Ucieraj mieszanke jajek z cukrem
na maksymalnym ustawieniu do momentu, gdy bedzie sztywna.
Nastepnie dodaj przesiang make. Delikatnie ubijaj na predkosci 1.

Sktadniki w temperaturze pokojowej. Ubijaj migkkie masto z cukrem az
osiagnie gtadka konsystencje. Nastepnie dodaj mleko, jajka i make.

Aby uzyskaé grubsze widrki ustaw pozycje pulsacyjna (M); aby
uzyskaé drobniejsze widrki — wybierz maksymalne ustawienie.

Obierz cebule ze skorki i przekrdj ja na éwiartki. Wez co najmniej
100 g cebuli. Nastepnie wtéz cebule do leja. Uwaga: rozdrabnia¢ co

najmniej 100 gram.

Wez gotowany groszek lub fasolg. W razie potrzeby dodaj troche
ptynu, by polepszy¢ konsystencje.

Nie rozgotuj ziemniakdw. lloé¢ mleka zalezy od gatunku ziemniakdw.
Uzyj cieptego mleka (max temp. 80°C). Podczas gdy metalowy néz
obraca sig, powoli dodawaj mleka.

Uzy¢ gotowanych warzyw

Najpierw pokréj na trzycentymetrowe kawatki, a nastepnie rozdrabniaj

je metalowym ostrzem.

Aby uzyskaé puree mniej zmiksowane, dodaj mniej wody. Aby uzyskaé
bardzo gtadkie puree, dodawaj wody az do pozadanego rezultatu.

Uzyj $mietany schtodzonej w lodéwce.
Uwaga: wez co najmniej 125 ml Smietany.
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Zastosowanie

Biszkopty, rogaliki,
ciasta

Roézne ciastka

Satatki, chleb
orzechowy, pasta
migdatowa,
pudding.

Satatki, dania
gotowane.

Puree, zupy.

Dania zapiekane,
puree

Zupy, sosy.
Zupy, suréwki

warzywne, satatki.

Potrawki dla dzieci i
niemowlat

Dekorowanie,
kremy, ciasta, lody.



Nastepujace akcesoria naleza do
wyposazenia standardowego:

- pojemnik (B)

- pokrywa (C)

- metalowy néz 6 (G)

- tarcza do krojenia na plastry/
szatkowania () (H)

- tarcza emulgacyjna® (1)

- mieszak 9 (J)

- podwdjny popychacz (M)

- mikser (Q-U)

Nastepujace akcesoria sg
dostepne jako dodatkowe
wyposazenie:

- tarcza do tarcia ziemniakéw
(4203 065 61840)

- jednostronna tarcza do ciecia
frytek i rzepy HR 2912
(4203 065 61860)

Zapytaj w sklepie firmowym, czy te
akcesoria sg dostepne w Polsce.
Jesli chcesz zamoéwi¢ dodatkowe
akcesoria lub zamieni¢ jakie$
czeséci, prosimy powotywac sie na
odpowiednie numery serwisowe
lub numery typéw.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 61830 4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64520 4203 065 60160
—
‘ ﬁ
4203 065 64530
g2USIUB5163600 4203 065 60170
4203 065 64540
4203 065 61950

4203 065 61860

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61970

=

4203 065 64560

Z

4203 065 61980




Jesli robot kuchenny nie pracuje prawidtowo

Jesli robot kuchenny nie pracuje prawidtowo, prosimy o zapoznanie sie z ponizszym zestawieniem. Prosimy tez o sprawdzenie odpowiednich

fragmentéw niniejszej instrukc;ji!
Problem

Nie dziata wtgcznik.

Urzadzenie nagle przestaje dziataé¢

Niezadowalajgce rezultaty
rozdrabniania, cigcia lub ucierania.

Niezadowalajace rezultaty ubijania
piany.

Niezadowalajgce rezultaty ubijania
$mietany.

Ciasto wiruje wokot scianek
pojemnika.

Ewentualne rozwigzanie problemu

Zatéz pojemnik lub pokrywe we wtasciwy sposéb i obréé we wskazanym kierunku (az ustyszysz
JKlikniecie®).

Upewnij sig, czy strzatki na pojemniku i na urzgdzeniu, a takze na pojemniku i pokrywie znajdujg sie
doktadnie naprzeciw siebie (patrz rys. 2 i 6)

Upewnij sie, czy mikser lub zatyczka sg prawidtowo zamontowane i przekre¢ je we wskazanym
kierunku az do oporu.

Prawdopodobnie automatyczny wytgcznik odciat doptyw pradu do urzadzenia z powodu jego
przegrzania.

Wytacz urzgdzenie z pragdu

Przestaw wigcznik na pozycje O

Odczekaj 15 minut az urzgdzenie ostygnie

Ponownie wi6z wtyczke do gniazdka $ciennego

Witagcz urzadzenie

Jesli automatyczny wytgcznik uaktywni sie ponownie, skontaktuj si¢ ze sklepem lub punktem
serwisowym firmy Philips w Polsce.

Wybierz odpowiednig predkos$¢ obrotéw. Zwré¢ uwage na oznakowania na urzadzeniu oraz w instrukcji.
Uzyj kawatek sera Parmesan bez skérki, pokrojonego uprzednio na kawatki wielko$ci 2x2 cm i posiekaj
je.

Uzyj tarczy emulgacyjnej. Uzyj schiodzonej Smietany kreméwki (okofo 6°C).

Bardzo doktadnie przestrzegaj wskazéwek podanych w przepisie. Nie dodawaj za duzo wody. Uzywaj
nasadki wskazanej w tabeli. Nie przekraczaj okreslonego maksymalnego czasu wyrabiania ciasta.



e (puc. 1)

Kopnyc anekTponpuBoga

Yawa

Kpbliwka Yawuu

BbICTYN KPbILWKK (BKNOYAET M OTKOYaeT
BCTPOEHHYIO 3aLLUUTHYIO 61TOKMPOBKY)
KpomkKa KpbILKH (3aKpbiBaeT OTBEPCTHE B
py4YHOM 3axBaTe)

BcTpoeHHanA 3aljuMTHaA 6nokMpoBKa
MeTannu4eckuit Hox 6

AMcK Ara Hapesxulusme/\bqeuun@
AMcK Aan 3MYAbrMpoBaHuA 2)
Mpucnoco6nexre anA 3amellMBaHHA
TecTa

Ban anekTponpusofa

3arpy3o4Hoe OKHO ANA NHULYeBbIX
npoaykToB

[BOWHOM TOnNKaTenb

MepekniovaTens

O = BbIK/lOYEHO

1-2= ycTaHOBKa CKOPOCTH

(1 = camas HM3Kasa CKOpoCTb,

2 = camas BbICOKasa CKOPOCTb)

M = KHonka OctaHos/MMmnynbc

(nns paboTbl Npubopa AepXxuTe KHOMKY B
HaXKaToM COCTOSHWUM)

CeKUMA ANA HAMOTKH LUHYpa (Ana
XpaHeHs LIHypa B CBEpHYTOM B1e)
3aBHHYMBAIOLMHCA KOMNa4vok
(3aKpblBatoLL M OTBEPCTUE ANA YCTaHOBKU
KyBLUMHA CMECUTENS, KOrfa OH He
1mcnonb3yeTcs)

MpuHapneXxHocTH cmecuTena 0
Mpo6ka
Kpbiwka
KyBwuH cmecutena
Pe3anHoOBOE yNNOTHUTENbHOE KOMbLLO
HoxxeBo# 6nok




BHUMAaTeNbHO NpoYMTanTe 9TH YKa3aHWA Nepeq NepBbIM BKITOYEHHEM
npu6opa.

[nsi npefoTBpaLLeHusi MOBPeXAeHUs npubopa 13-3a neperpesa Ball NpoLeccop
OCHalLLeH aBTOMATUYECKUM YCTPOICTBOM 3aLLMUTHOMO OTKIItoYeHUs. Mpu
neperpese 3TO YCTPOWCTBO OTKItOUaeT Npubop oT anekTpoceTu. Criedys
yKa3aHusaMm, npuBeaeHHbIM HUXXe, Bbl MOXXETe CHOBA BKNKO4YNTb I'IpVI60p yepes

15 MUHYT, B TEYEHUE KOTOPbIX OH OXNaXAAETCA.

Ecnu Baw npu6op BHe3anHo npekpawyaeT paéotaTb:

- BblHbTe BUMKY LUHYpa MUTaHWA U3 PO3ETKU ANIEKTPOCETU.
- YcTaHoBuTE nepeknoyatens B nonoxexune O.

- OanTe npubopy OCTbITb B TeYEHWE 15 MUHYT.

- BcTaBbTe BUMKY LUHYpa NUTaHUA B PO3ETKY 9JIEKTPOCETU.
- CHoBa BKntounTe npubop.

Ecnu aBTOMaTu4eckoe yCTpOﬂCTBO 3aluThl cpabaTbiBaeT NOBTOPHO, 06paTUTECH

B TOProBYIO OPraH13aLuio U CEPBUCHBIN LLEHTP KoMnaHum “Ounmnc’.

Mpexpae Yem Nonb30BaTbCA 3NEKTPONPUOOPOM, MPOYUTaNUTe HacToALLee
PYKOBOACTBO U 03HAKOMbTECH C WIMIOCTPaLUAMM.

Mepep paboToi CHUMHUTE C METaNNIMHECKOro HOXa 3aLYUTHBIA KOMMa4okK.
CnepyeT KpaitHe OCTOPOXXHO o6paLaTbCA C MeTanMM4ecKUM HOXOM,
HOXXOM CMECHTENA U UCKaMH JTOMTEPE3KOH/TEPKOM, TaK KaK OHW O4eHb
ocTpble.

Mepep nepBbIM NPUMMEHEHWeM TLjaTeNbHO BbIMOWTE BCe feTalu,
KOHTaKTHpYIOLLMe C NPOAYKTaMH NUTaHHA.

MpaBHUNbHO 3aKpoMTe Yally KpPbILWKOW. JTo obecnevyuBaeT OTKIIOYEHHE
3alMTHOW GNIOKMPOBKH, NOCIIE HYero 3NeKTPonpuéop MoXeT 6biTh
BKJTHOYEH.

He ocTaBnAiTe paboTatowmin npu6op 6e3 npucmoTpa.

He no3BonAiTe feTAM Nonb3oBaTbCA 3NEKTPONnpruGopom.

Mpu cmeluMBaHWKU UK B36MBaHUH XKUAKOCTEH He HanuBaWTe Bbille
MaKCHMarnbHOW OTMETKH Ha Hallie MIM Ha cmecuTerne (BepXHAA NMUHKUA
rpagyupoBKH).

He gonyckaviTe npeBbilleHHA MaKCMMarnbHbIX KOJTIM4ECTB NPOAYKTOB U
3Ha4YeHUH BpeMeHHU MX 06paboTKH, KOTOpbIe YKa3aHbl B Tabnuue.
Mpexxae YeM CHATb KPbILLKY, AaliTe BpaljaloLUMCA YacTAM NOSTHOCTbIO
OCTaHOBHTBLCA.

3anpelyaeTcA onyckaTb NanbLbl UK NpeaMeThbI (Hanpumep, NonaTKy)
B 3arpy304Hoe OKHO ANA MULLEeBbIX NPOAYKTOB BO BpeMA paboThbl.

[inA aTOro Ucnonb3y1Te TONbLKO A BOWHOMW ToNKaTenb.

3anpeLyaeTcA onyckaTb nanbLbl UK NpefMeThbI (Hanpumep, NonaTKy)
B CMECHTeNb, €CriM NPUGOP He OTKITIOYUEH OT ANIEKTPOCETH.
3anpelaeTcA norpy>aTb KOpnyc 35eKTponp1MBofa B BOAY UK Apyryto
xugkocTb. He npombiBaiTe ero nop cTpyev soabl.

Mocne okoH4YaHWA PaboTbl OTCOEAUHUTE BUIIKY LUHYpa NUTaHUA OT
PO3EeTKH 3NEeKTPOCETH.

B cAyuyae NoBpeXXAEHHMA CETEBOrO LIHYPa €ro CAEAYET 3aMEHUTDb B
TOProBOW OpraHM3aumm UAU B YNOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLEHTpEe
KOMMNaHun ((mMAMI'IC)), 4yTO6bI M36€XKaTb ONACHOCTHU npuU 3KCNAyaTauum
npu6opa.

CoxpaHH1Te HacToALLee PYKOBOACTBO B Ka4eCTBE CNpaBoO4HOro
MaTepuana.



(B) (puc. 2)

- YcTaHoBUTE Yally, Kak nokasaHo Ha
pucyHke (1).

- MNepenBuHbTE py4YHON 3axBaT B HaNpaBneHuu,
yKa3aHHOM CTpenkou, fo ynopa. lpu 3Tom Bbl
YCMbILLNTE LLLENYOK (2).

(©)

- 3akpoiiTe yally KpbILLKOKW, Kak NoKasaHo Ha
puc. 3.

- C ycunuem nosopaynBanTe KpbILLKY B
HanpaBfeHWUH, yka3aHHOM CTPEnKoW, [0 yrnopa.
Mpwv aTOM BbI yCnbILWLKTE LLLENYOK (pUC. 4, 5).

- Y6eauTech, YTO MeTKa Ha KpbILLKe U CTpenka Ha
Yatiue COBMeCTUNUCh. MNpu 9TOM KpomKa KpbILLKK
3aKpoeT 0TBEPCTME B PYUYHOM 3axBaTe Hallu
(puc. 6).

(N) ©)

* 3arpy304Hoe OKHO ANf MULLeBbIX MPOJYKTOB
MOXXHO MCMonb30BaTb ANA f06aBNEHUA XKUAKUX
1 TBEPAbIX MHIPEAMEHTOB (pUC. 7).

[lns npoTankueaHWA MHrPeaMeHTOB Yepes
3arpy304Hoe OKHO NoJb3yiTech TonkKaTenem
(puc. 8).

Bbl MOXeTe ocTaBuUTb TONKaTesnb B
3arpy304HOM OKHe BO Bpemsi paboThl,
MCMonb3ys ero B kayecTse Npobku. ATo
npenoTBpPaTUT pasbpbi3rieaHve u obpasoBaHne
nbiamn (puc. 9).

K Tonkarento npumeHseTcs BTOPON HebOobLLIOM
TonKaTenb.

OTOT HE6OSLLLIOK TONKaTeNlb MOXHO BbIHUMATb
(9) BNA ymeHbLUEHUA guameTpa 3arpy304Horo
OKHa.

Y3koe 3arpy304Hoe OKHO 6onee yaobHo, ecnu
Bbl XOTUTE Hape3aTb, Hanpumep, MOPKOBb UMK
BaM Hafo obpaboTaTb CIMLLKOM
He3HauMTEeNbHOE KONTMYECTBO UHIPEOUEHTOB,
4YTOObI UCNONB30BaTL CTAHAAPTHOE 3arpy304HOe
OKHO.

.

.

Ecnu 60nbLUOW ToNKaTeNb YyCTaHOBMEH B
3arpy304Hoe OKHO, Bbl MOXXeTe NoMNb30BaTbCA
TONbLKO MarneHbLKUM TonKaTesnem.

F

Ha kopnyce anekTponpuBofa Tak xe, Kak 1 Ha
BCEX NPUHAQNEXHOCTAX MMetoTCA MeTku. Mpubop
6ynet paboTaTb TONbKO NPU COBMELLEHWUN
CTpenku Ha npubope ¢ MeTKoM Ha Kpebiwke (C) n
Ha Apyrux NpuHapgnexxHocTsax. B aTom nonoxxeHuu
KPOMKM KPbILLKK U MPUHAANEXHOCTEN 3aKpOooT
0TBepCTME B PyYHOM 3axBaTe yallu.



Mpumeyanue: MNpubop 6yaet pabotatb TONLKO
npu ycnoBsuu, ecnu.

¢ 3aBvHuMBatOLLMICA KOINAYOK (S) Unn
cmecuTenb (T-X) NpaBUiIbHO YCTaHOBIIEH Ha
kopnyce anekTponpueoaa (A) n

Yawa (B) 1 npuHagnexHocTy (kpbiwka (C),
npecc [ns LUTPYCOBLIX UK COKOBbKMMAnKa)
6611 yCTaHOBMEHb! Ha Kopryce
3NeKTPonpMBOAa B COOTBETCTBUM C
MHCTPYKLMSAMW JaHHOrO PyKOBOLACTBA.

Mpwn NpaBUnNbLHON YCTaHOBKE CMECUTENSA U YaLln
Ha Koprnyce anekTponpusofa pabotatb bynet
TOJSIbKO CMECUTESb.

YcTaHoBuTe nepeknioyaTens (P) B nonoxexue,
yKasaHHoe B Tabnuue, pacrnonoXKeHHom Ha
cTpaHuuax 43-45, n Bkniounte npubop. Ecnu Bl
COMHeBaeTeCh, KaKyto BblbpaTb CKOPOCTb, BCerga
ycTaHaBMBanTe camyto BbICOKYIO CKOPOCTb
(nonoxexue 2).

©)5

BybTe 0CTOPOXHbI: peXyLHe KPOMKH HOXa
o4eHb ocTpbie!

MeTannmMyeckuii HOX MOXET UCMONb30BaTLCA
ONA M3MENbYeHUsA, CMeLLMBaHWS,
nepemMeLLMBaHWs, MPUroTOBIIEHUA NIOPE,
B36MBaHUA M 3aMeLLMBaHUA TecTa ANA BbiNeYkn
KOHAUTEPCKUX U3[enui n xneba.

YcTaHOBUTE Yallly Ha KOpryc anekTponpueoaa
(puc. 2) 1 3aKkpenuTe MeTanIMYecknin HoOX Ha
Bany anekTponpueoga (puc. 11).

MomecTuTe B Yally MHrpeguneHTh (puc. 12).
3akpoiiTe Yally KpbILLKOW U yCTaHOBUTE
ToNKaTesb B 3arpy304HOE OKHO ANS MULLEeBbIX
NPOAYKTOB.

YcTaHoBuUTe nepekntoyaTens (P) B nonoxexuve,
yKasaHHoe B Tabnuue, 1 BklouMTe npnbop.
Ecnu Bbl cOMHeBaeTech, Kakyto BelbpaTb
CKOPOCTb, BCErfa ycTaHaBnueante camyto
BbICOKYIO CKOPOCTb (MONOXEHUE 2).

CHVMUTE 3aLLMTHBIM KONnayvok ¢ Hoxa (puc. 10).

MpuroTtoBneHne n obpaboTka NuLLLEBbIX
NpoAyKTOB MO peLenTam, NPUBEAEHHLIM B
Tabnuue, 3anmet 10-60 cekyHp.

MonesHble coBeTbI

.

He pekomeHpgyeTcsa namenbyatb
MeTanIM4ecknm HoXXoM 6onbLUMeE KYCKK,
cnepyeT npefBapuTesibHO nopesatb WX Ha
KyOuKM paamepom npubnuantensHo 3 cm nepeq
3aKnafKow Ux B MULLLEBOM NMPOLLECCOp.

Mpunbop namenbyaeT o4eHb H6bICTPO, MOITOMY
BKIIOYANTE €ro Ha KOPOTKME MPOMEXYTKU
BPEMEHM, a TaKxKe UCMOSb3YATe UMMYNbCHbINA
pexum paboTbl (M), 4To6bl M36€XaTh OYEHD
MENKOro U3MesibY4eHUsA NPOAYKTOB.

Mpu n3menbYeHnn (TBEPAOro) chipa He
ocTaBnAnTe NPMOOP BKIIOYEHHLIM CITULLIKOM
[onro. Cblp MOXeT HarpeTbCsl U CIIMMHYTLCA
KOMKamu.

Ecnv nuLLieBble NPOAYKTbI HANWUMAK Ha
METanMYeCcKnit HOX TN Ha BHYTPEHHWUE CTEHKU
vaium:

- BbIKJIIOUNUTE anekTponpubop,

- CHUMUTE C YaLl KPbILLIKY,

- yAanuTe UHrpeaveHTbl C MeTanInyeckoro
HO>XXa UK CO CTEHOK YalliK C MOMOLLbIO NOMNAaTKM.
He usmenbuaiTe cnukom Teepable
MHrpefuneHTbl, Takne Kak KodenHble 3epHa,
MyCKaTHbIM Opex 1 KyCOYKM NMbAa, Tak Kak 9To
3aTynuT HOX. CMoTpuTe Tabnuuy ansa seibopa
noaxoAsALLMX CKOPOCTU U MOSTOXKEHUSA.
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ByAbTe OCTOPOXHbI: PeXXyLyHe KPOMKH [UCKOB

@ oYeHb ocTpble!
Bcerpa pepxuTte AnckK 3a NnacTmMaccosyio aeTtanb

B LIEHTpe gucka.

- YcTaHoBuTE Yally Ha KOpnyc 3neKTponpueoaa
(puc. 2).

YcTtaHoBute OUCK-NTOMTEpPE3KY U OUCKMU-TEPKU Ha

mecTo (puc. 13).

3akpoWTe yally KpbILKOW (puc. 14).
- OnycTUTe UHrpeaneHThI B 3arpy304HOE OKHO AN
nuLLeBbIX NPoAyKToB (puc. 15).
Cnerka HagaBuTe TonkaTenem Ha UHIrPeaueHThbI.
YcTaHoBUTE nepeksnoyaTenb B NONoXeHue 2
(MakcMmarnbHas CKOpoCTb) ANA Pe3KK U
n3mMenbYeHus.
Ecnv Bam Hy>XHO U3MeSNIbUYUTb MAFKUE OBOLLM U1
pYKTHI, Bbl MOXeTe BbI6paTh 60nee HU3KyLo
CKOpOCTb (CM. Tabnuuy).
- HapaBuTe Ha MHrpeouMeHTbl ToNKaTenem,
npuknagbiBas paBHOMEpPHOE U YMEpPEHHOEe ycunme
(puc. 16). Mbl coBeTyem Bam Nonb3oBaThbCA Y3KUM
3arpy304HbIM OKHOM U ManeHbKUM Tosikatenem
[ANA Pe3Ku OBOLLEr, Hanpumep, MOPKOBH.

MonesHble coBeTbl
* [epepn 3arpy3korn NpoAyKTOB NpeaBapuUTENLHO
NopeXbTe KPYMHbIE KYCKM, TaK YTOBbI OHU
NPOXOOWNK B 3arpy304HOE OKHO.
¢ PaBHOMEpHO 3arpy>kanTe NnpoayKThbl B
@ 3arpy304HOe OKHO, 3TO MO3BOSIUT BaM [OOUTLCS
HaunyyLmx pesynbTaToB.

* BonblLuUoe KonNMyecTBoO NPORYKTOB obpabaTkiBanTe

He60MbLUMMMU MOPLIUSIMM, BPEMS OT BPEMEHU
OMOPOXHSA YalLlly.

n®

* Bbl MOXeTe NoAb3oBaTbCA AUCKOM AAA 3M)’AbFMPOBaHM$|
@ AAA MPUTrOTOBAEHUA MaljioHEBa, BBGMBEHMH CAUBOK U
COMBAHUA AMYHBIX GEAKOB.

- VcTaHoBUTE Yally Ha GAOK SAEKTPOABMraTeAs,
YCTaHOBUTE AUCK AASl SMYABTMPOBAHUS HA MPUBOAHOM
BaA (puc. 17).
- MomecTuTe MHrpeanenTsl B Yawy (pUC. 18) u 3akponte
yawy Kpbiwkow (puc. 19).
- YcTaHoBMTE KPBbILLKY, 3aLLLEAKHUTE GUKCATOP KPbILLIKM U
@ NOMECTUTE TOAKATEAb B XKEAOB 3arpy3ouHoro GyHkepa
(puc. 20).
- YcTaHoBUTE PeryAsTOp CKOPOCTM B MOAOXKEHME,
yKasaHHoe B TabAuLe, U BKAOUMTE npubop (puc. 21).

Cosertbi:
® C6uBaTb AMUHbIE GEAKM Ayulle BCEro, CAU OHU UMEIOT

KOMHaTHyIO TeMrepaTypy.

BbiHbTe AM1LIa U3 XOAOAMABHMKA MO KPalHen Mepe 3a ABa
4aca AO Ux 06paboTKu.
HrPEAUEHTBI AAA MPUTOTOBAEHUA ManoHesa AOAXKHbI
MMeTb KOMHaTHYIO TeMmnepaTypy.
EcAu Bbl cobupaeTech B3GMBaTb CAMBKM, Gepute Ux
NpAMO U3 XOAOAUAbHUKaA. BPeMﬂ B36MBaHMSA AOAXHO
COOTBETCTBOBATH yKazaHHOMY B Tabanue. CAMBKM He
HaAO B36MBaTb CAULLKOM AOArO
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C I'IpMcnoco()neHme AnfA 3aMelimBaHuA Tecta
MOXET UCNOoNb30BaTbCA A1 NPUroTOBNEHUA
[POXOKeBOro Tecta ana xneba, XMAKoro Tecta
nnu cMmecu Ons KeKCcos.

YcTaHOBUTE Yallly Ha KOpryc anekTponpueoa
(pvic. 2) n 3akpenuTe nNpucrnocobnexve ana
3ameLLMBaHUA TecTa Ha Basy anekTpornp1Boaa
(puc. 22).

MonoxuTte B vaLly (puc. 23) UHrpeaneHTbl 1
3aKpoWTe Yally KPbILLKOW (puc. 24).

- YcTaHoBuTE TONKaTenb B 3arpy304Hoe OKHO AnA
NuULLLEBbIX MPOAYKTOB (puc. 25).

YcTaHoBUTe nepeksntovatens (P) B nonoxeHue 2
(= makcumanbHas CkopocTb) (puc. 26).

epe3 1-3 MMHYTbI APOXKEBOE TECTO, XXMAKoe
TECTO UNM cMecb ANA Kekca 6yaeT rotoso.

op

2¢)

(Q-V)

BHumaHue:

¢ NpU6OPOM MOXXHO NONbL30BaTLCA
BMecCTe CO CMecHUTenem,
YyCTaHOBJIEHHbLIM Ha Kopnyce
anekTponpuBofa, Mnu 6e3 Hero. YTo6bI
BKJTIO4UTb NPUOOP CO CHATBIM
cmecuTenem, cnefyeT 3akpbiTb
oTBepcTHe ANA YCTaHOBKW CMeCcHTeNA
3aBUHYMBaKOLWMMCA Konna4vkom (P).
Mepep akcnnyaTayuen: He BcTaBnAnTe
BHJIKY LUHYpa NUTaHWA B PO3ETKY [0 Tex
nop, Noka Bbl He YCTaHOBUTE KYBLUWH
cmecuTena (S), Kpbiwky (R) U HOXXeBOH
6nok (V) Ha kopnyc aneKTponpueoga
Hapnexawum o6pasom.

Mocne akcnnyaTayuu: BelHbTe BUNKY
LWHYpa NMTaHKA U3 PO3ETKU Nnepen Tem,
KaK CHATb KYBLUMH CMECHTeNA ¢ Kopnyca
anekTponpueopga.

CmecuTenb MOXXHO UCMONb30BaTh /1A
NPUroTOBIEHHUA Niope U AnA
pasmelurBaHH1A. Ero MoXxxHo Mcnonb3oBaTh
AJIA NPUroTOBIEHWA, HanNpUmep, CynoB.,
COYCOB, MOJIO4HbIX KOKTEHeH, A,eTCKoro
NUTaHKUA, OBOLLeH, (PPYKTOB, XKHULKOro
TecTa, nope U T.A4. Mepen 3arpy3kon B
CcMecHTeNb paspeXxbTe TBepAble
MHrpeAUeHTbl Ha Merk1e KYCO4KH.

He nomewyaiite B cmecuTens
MHrpefMeHTbl, HarpeTbie [0 TemnepaTypbl
Bbiwe 80 °C.

AAs Toro, uTo6bI NPeAOTBPaTUTL
BbINAECKMBaHHUe, He HaAuBanTe 6oaee 1.5 A
XXUMAKOCTU B KYBLUMH 6AeHAePa. TaK)Ke He
HaAuBaMTe B KyBLUMH 60Aee |.2 A dxmAKoCTH,
KOTOpas npu B36uBaHUM AaeT 06UAbHYIO
neHy.

3anpeujaeTcA CHUMaTb KPbILKY BO
BpemMA paboTbl npubopa.

C6opka u paszbopka
- YcTaHoBUTE PE3UMHOBOE YMIOTHUTENBEHOE

konbLo (T) Ha KPOMKY HOXxeBoro 6noka (U)
(puc. 27).

- MNoBepHUTE HOXEBOM 650K HaNEeBo Ao dukcauum

Ha KyBLUMHe cmecuTens (S) (puc. 28).



Y6egutech, YTO OH NNIOTHO 3aTAHYT!

- CHVMMUTE 3aBUHYMBAIOLLMIACA KONMAYoK
(puc. 29).

- BcTaBbTe KyBLUMH CMECUTENs B YCTAHOBOYHOE
OTBEPCTHE U NMOBEPHUTE €r0 B HANPaBNEHWM,
yKa3aHHOM CTpenkou, fo gukcaumm (puc. 30).

Mpeaynpexpaexune: He npunaraite CAMLLIKOM
CUMNBHOrO YCUNNA K Py4YHOMY 3axBaTy KyBLUMHA
cmecuTens.

- YcTaHoBWTE KpbILLKY HAa MecTo (puc. 31).

- YcTaHoBWTE NPOOKY, HaXKaB Ha Hee 1 NOBEPHYB
B HanpaBneHuW, yKa3aHHOM CTPEesIKoW, Ao
hukcaumm (puc. 32).

¢ [N CHATUA CMECUTENA BbINOMHANTE 3TN

onepauuu B 06paTHOM nopagke U HanpasieHUu.

JAKennyaTtaynA cMecHTenA
- MonoXxuTe UHrpeaueHTbl B KYBLUWH CMecuTens
(puc. 33).

w_°
(b'
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- Bkniounte npnbop, ycTaHoBMB NepeknioyaTesns
Ha peKoMeH[0BaHHYI0 CKOPOCTb (puc. 34) unu
Ha)XaB KHOMKY MMMYNbCHOro pexxuma paboTbl
(M) (puc. 35); ecnn Bbl COMHEBaeTECh, Kakyto
BbI6paTb CKOPOCTb, BCeraa yctaHasnmeanTe
CcaMylo BbICOKYIO CKOPOCTb (MONIOXKeHue 2).
CwmoTpuTe Tabnuuy ans Bbibopa NoAXoAALLIMX
CKOPOCTU U MONOXEHUS.

MpurotosneHve n ob6paboTka NULLLEBbIX
NPOAYKTOB MO peLienTam, NpMBEAEHHbIM B
Tabnuue, 3aimeT oT 10 CEKYH [0 2 MUHYT.

MonesHele coBeThI:

* XXupkue uHrpeaueHThbl (Hanpumep, Macno ans

NPUroTOBNEHUA MaroHe3a) MOXXHO 3anvMBaTthb B

KyBLUMH CMECUTENs Yepe3 0TBepcTHe B Npobke,

€CII1 ee YCTaHOBUTb B KPbILLKY BEPXHEN YacTblo

BHM3 (puc. 36).

Yepes oTBEpCTUE B KPbILLKE MOXHO [06aBNATHL

MHrpeauneHThl BO Bpems paboTbl npubopa. Ona

3TOro OTKPYTUTE NPOOKY M CHUMUTE ee C

KpbILWKK (puc. 37-38).

Mp1 NpoaoMKUTENBHOM NEpemeLLMBaHNK

06bI4HO NonlyyaeTcs 6onee TOHKOe

n3MenbYeHue.

Bpems 0T BpeMeHu BblikntoYanTe npubop ans

yAaneHus 4acTul, NpoAyKTOB, MPUMMLLKNX K

CTeHKaM KyBLUMHA CMecuTens.

- BbikniounTte npnbop m BbiIHbTE BUNMKY LLUHYpa
NUTaHWA U3 PO3ETKM INEKTPOCETH;

- CHMMUTE NpOOKY 1 KPbILLKY;

- Ypanute 4actuubl, NPUAKMLLKE K CTEHKaM
KyBLLMHA CMEeCUTENA MArKov NonaTKown.
HepxuTte ee Ha 6e30MacHOM pacCTOAHUM OT
HoXew (Npubn. 2 cm).



Mepepn ouncTkom Kopnyca aneKkTponpueofa
o06a3aTenbHO BblHbTE BUNKY LUHYypa NUTaHWUA 13
PO3ETKU 3NEKTPOCETH.

Kopnyc anektponpveoaa MOXHO NpoTupatb
BNa>KHOW TKaHblo. 3anpeLyaeTca norpy>xatb
KOpPMYyC 311eKTPONpuBOAa B BOJY MIIM NPOMbIBaTh
ero nog, cTpyen sofel.

Bcerpa moiitTe getany, KOTopble HaXoAWNUCh B
KOHTaKTe C NULLEBLIMU NPOAYKTaMW, TEMNNON
MbIJIbHOM BOL,OM HEMEAIEHHO noce
NPUMEHeHUs.

Mpw BBINOSIHEHWUM OYNCTKU METANNTMYECKOTO
HOXa, HOXXeBOro 6yioka cMecuTens 1 gucka
NIoOMTepe3kM cobmoanTe 0CTOPOXKHOCTb:
pexXyLLue KpOMKU 3TUX AeTanen oYeHb OCTphbIe.
He ponyckanTe KOHTaKTa pexyLlnx KpOMoK
MeTanIM4eckoro Hoxa 1 aucka NomMTepesku ¢
TBEpAbIMU NpeaMeTamMu, Tak Kak OHU MOryT
3aTynuTbCA.

OT HEKOTOPbIX UHIPEAUEHTOB Ha MOBEPXHOCTH
npucnocobneHnit MOryT NOABAATLCA CBETIIbIE
naTHa. Ha aTo He Hapo obpalaTe BHUMaHUS;
3TW NATHA NponagatoT Yepes HeKOTopoe BpeMS.
HamoTainTe U3nuLIeK LWHypa NMTaH1s Ha
npucnocobneHne, pacnonoXeHHoe Ha 3afHen
yacTv npubopa (puc. 39).



WHrpegueHTbl

fl6nokun, MOpKOBb, cenbgepen
- Hape3aka
- U3MernbyeHe

XKupgkoe TecTo (ons 61MHOB)
- B36uBaHue

MaHUpoBOYHbIE CyxapH
- pasmarnbiBaHve

CrMBO4HbIN Kpem

Cbip (Mapme3aH)
- Tepka

Cbip (Fayna)
- Tepka

LLokonag
- U3menbYeHne

TecTo (MMporu ¢ ppyKkTOBOM
HaUMHKOW, NUPOXKKK, KIELKH)
- 3aMelLnBaHve

TecTo gnA xne6a
- 3amMeLUMBaHne

Makc. MNonoxeH. Mpucnoco-
KONn-BO MNepeKnto4. 6nexHve
500 r 2/M @
500 mn 2
MOJIOKa D]
100 r 2 6
3001 2 6
6
200 r 2 @
1
200 r
@
200 r 1/m 6
3001 2
MYKU 5
700 r 2 )
MYKU
2

Cnoco6 06paboTkn

DpYKTbI/OBOLLM HAPEXbTE KYOUKAMM, KOTOPbIE NPOXOASAT B 3arpy304HOE
OKHO.HanonHuTe vatuy Kycoukamu 1 U3MENbYUTE WX, CIIErka HaXxuMas Ha
HUX TONKaTenem.

Haneite Monoko B cMecuTenb U Job6aBbTe CyXve MHIPeOUEHTbI.
CwmelumBaviTe MHTPeaneHTbl B Te4eHne npubn. 1 MuHyThl. Mpun
HeobXo[MMOCTH MOBTOPUTE onepauuio He 6oree 2 pas. 3aTeM BbIKIIOUUTE
np1bop Ha HECKOJTbKO MUHYT, YTOBbl AaTb €My OCTbITb 4O KOMHATHOM
TemnepaTypbil.

Mcnonb3yiTe cyxon 4epcTBbiv xneb.

Mcnonb3ayiiTe MArkoe CrIMBOYHOE Macno A NOMYYeHUs BO3AYLLUHbIX
KpemoB.

McnoneayiiTe ceip MapmeaaH 6e3 KOpkK, NpeaBapuTENbHO HAPEXbTE
Ky6uKamu, KOTOpbIE MPOXOAAT B 3arpy304HOE OKHO

HapexbTe cbip Kybukamu, KOTOpbIE MPOXOAAT B 3arpy304HOE OKHO. Crierka
HafaBnuBaiTe ToNkaTenem

Mcnonb3yiTe TBepabiv Wwokonan 6e3 nobasok. PaznomainTte Ha Kycouku no
2 cM. B TeueHve nepBbIX HECKOIbKUX CEKYHT, UCMONb3YIUTE UMY bCHBIN
pexum (M). 3atem nepeknioymMTeCh HA MakCUMarnbHYO CKOPOCTb ANA
€amoro MesnKkoro U3mesibYeHus

Mcnonb3yiTe XonodHbIM MaprapuH 1 XonofHyto Boay. MomectuTe Myky B
yaLuy. MonoxuTe cBepXy Kycouku MaprapuHa pasamepom 2 cM. Mecute Ha
MaKCHMasbHOW CKOPOCTH, MOKa TECTO HE CTaHeT pacChinHbIM. 3aTem
pobasbTe Bofbl, HE NpekpalLasn nepemeLunBaHus. Mecute TecTo, noka oHo
He npumeT copmy wapa. MNepen aanbHenwen 06paboTKon oxnaguTe TecTo

CwmeLluanTe Tennyto BOAy C POXOKamMu U caxapHbiM neckom. [lobasbTe

MYKHK, macrna 1 Conm U Mmecute TeCTo B TeYeHne I'IpVI6J'I. 90 CeKyHa.
OcTaBbTe NPUroToBNIEHHOE TECTO Ha 30 MUHYT, 4TO6bI OHO MOAHANOCH

-

MpumeHeH.

Canarsl, 6noga 6e3
TennoBow o6paboTku

BnuHbl, Badnu,
onagbu

[ns npuroToBneHus
651104, 06BaNSIHHLIX B
cyxapsix, 3anekaHok

My4Hble
KOHOMTEpCKue
u3genus, necepTbl,
yKpalleHue BepxHew
NMOBEPXHOCTH
usgenun

apHupebl, ons
NPUroTOBNEHUSA
3anekaHokK, Cyros,
coycoB

Coycbl, NULLbI,
¢oHgo

[apHWpbl, KpeMbl Ons
KOHIOMTEPCKUX
13nenui, Mycchbl,
nyauHTm

Muporu ¢ pykToBOM
HaYMHKOM, A6NOKM B
TECTe, NMUPOXKKHU,
NMUPOTY C pasnnMyHon
Ha4vHKOM

Xneb



WHrpegueHTbl

TecTo gnA nyyLbI
- 3ameLLMBaHue

TecTo gpoxxeBoe
- 3ameLLMBaHne

MNMecoy4Hoe TecTo
- 3aMelLnBaHve

fluyHble 6enku
- B36uBaHue

PpyKThbI (Hanpumep, A60KK,
nepcuku, 6aHaHbl)

- U3menbyeHne

- MPUroTOBJIEHME Nope

3eneHb (Hanpumep, NneTpyLuka)
- U3menbYeHne

Jlyk-nope#, orypLibl, MOPKOBb
- Hapesaka noMT1Kamm

MaiioHe3s
- CmeLuMBaHue

MaAco, pbi6a, nTMLa
- U3menbYeHne
(nocTHas roesiguHa)

- U3menbyeHne

(msACco ¢ NpoXxunKamm)

Makec.
KOn-BO

700 r
MyKM

500 r
MyKH

500 r
MyKM

6enku
4 any

500 r
700 r

75T

1wt

MWH.

3 anuya

500 r

400 r

MonoxeH. Mpucnoco-

nepeknoYy. 6neHue
2 )
5
2
2 6
1 ©
M )
2 0
2/M 5
2/M ®
2 ©
2/M
5
2/M
5

Cnoco6 06paboTku

Mpouenypa Takas xe, Kak v gna Tecta gns xneba. Mecute Tecto B
TeyeHue nNpubs. 5 MUHYT

CHavana cmeLlanTe ApoXOKu, Tenoe MOJIOKO U caxapHbIi MECcok.
[ob6aBbTe MyKy, COJb, ARLLA U MArKWUA MaprapuH.

MecuTe TecTo, Moka OHO He MepecTaHeT NpUMNaTh K CTEHKaM Yaluu
(npnbn. 1 MuHyTa). OcTaBbTe Nony4YeHHoe TecTo Ha 30 MUHYT, YTOObI OHO
NOAHANOCH

Mcnonb3yiiTe X0nofHbIA MaprapuH, HapesaHHblid Ha KyCoUku pa3Mepom
2 cm. MonoXuTe BCe UHIPEeAMEHThI B Yallly.

MecuTe TecTo, noka oHO He NpuMmeT copmy Lwapa. Mepen panbHenLwen
06paboTKoM oxnaguTe TeCTo

Mcnonb3yinTe aLa KOMHaTHOM TemnepaTypsbl.
MpumeyaHue: ncnonb3yiTe 6enkK He MeHee YeM OT 2 AuL,

CogeT: [ns npegoTepalleHvs obecLBeunBaHus 4O6aBbTE HEMHOrO
JIMMOHHOTO CoKa

[obaBbTe HEMHOIO XMUOKOCTU ONA noJsiy4yeHusa niope

I'Ip0M017|Te W BbICYyLLIUTE 3€eNleHb nepen usamenb4eHnem

OnyckaunTe B 3arpy304HOe OKHO NyK-NMOPEM, KYCOYKM OrypLia Ui MOPKOBH.

Cnerka HapaBuTe Tonkarenem

McnonbayiiTe BCe MHrpeaneHTbl KOMHATHOW TeMnepaTypbl.
Mpumevanune: Ncnonb3yite kak MUHUMYM 1 60JbLUIOE ARLLO MK
2 HebOoMbLUMX A1LA NN XKEeNTKM 2 60NbLUNX UL,

CHavana yganurte xpsiu, KocTu. Y pbibbl yoanute Koctu. HapexbTe
MsCo/pbIBy Kybrkamu 3 cm
[ns 6onee KpynHOro NomMona MCcnonb3ynTe UMMYNbCHbIA pexxum (M)

MpumeHeH.

Myl TMPOXKK

CBeXWii, BKYCHbIV
xneb

A6noyHbIN Nupor,
6WCKBUTbI, OTKPbITbIE
¢ppyKTOBBIE MUPOTH

MyguHry, cydne,
MepeHra

Canatbl

Coychbl, gXembl,
NyOuHTY, OeTcKoe
nuTaHue

Coychl, cynbl,
rapHupsbl,
apomMaTusupoBaHHoe
macno

Cynbl, canarbl,
NMPOTY C pasnmyHon
Ha4UHKOM

KapTtodens cpu,
canarbl, poHplo,
rapHUpbI U CoyChbl
6apbekio

MsicHon nupor,
rambyprepbl
MsicHow chapLu



WHrpegueHTbl

Mono4HbIN KOKTEHNb
- CMeLuMBaHue

BuckBUTHOE TecTo
- B36uBaHue

Cmechb (N5 KeKCoB)
- CMeLLMBaHue

Opexu
- UsmenbyeHne

Jlyk penyaTtbIi
- LUMHKOBaHMWe
- Hapeaka noMTMKamm

Bo6oBble (BapeHbie)
- MPUroTOBIIEHNE MNIOPE

KapTodhenb BapeHbiH
- MPUroTOBIIEHNE MNIOPE

Cynbl
- CMeLLMBaHue

OsBoluyu

- UsmersbveHue

B36uUTble CrMBKK
- B36uBaHue

Makec.
KOn-BO

250 mn

MOJIoKa

3 anuya

4 anya

250r

500 r
500 r

750 r

750 r

kapTodens

500 mn

500 r

400 mn

MonoxeH. Mpucnoco-
nepeknoYy. 6neHue

2 )

12 9

2/M )
)

2/M
2/M ©
2 0
1/2 5
2 0
2 )
1M )

Cnoco6 06paboTku

MpuroToBbTe Mope 13 PpyKTOB (Hanpumep, 6aHaHOB, KNy6HUKKM) C
caxapoMm U1 JIMMOHHbIM COKOM. [106aBbTE MOMOKO U HEMHOFO MOPOXXEHOrO U1
TLWaTesbHO cMeLLaiTe

Bce MHrpeameHTbl KOMHaTHOM TemnepaTtypbl B3busaiite cmecb U3 auL, 1
caxapHOro necka Ha MakCMMarnbHOW CKOPOCTH [0 3arycTeBaHus. [lobasbTe
npocesiHHyto MyKy. MpoposkainTe B36uBaTtb Ha CKOPOCTM 1

Mcnonb3yinTe MHrpeamMeHTbl KOMHaTHOW Temnepatypbl. CMelumBanTe
pasMsAryeHHoe Macno ¢ caxapHbIM NECKOM [0 MOfyYeHUs OQHOPOAHON U
ryctoin cmecu. [lobaBbTe MOMOKO, AL U MYKY

Mcnonb3yinTe MMnynbCHbIM pexum paboTsl (M) gns rpyb6oro namenbvyeHus
UNM MakCMMarbHYl0 CKOPOCTb [JIi TOHKOrO U3MesIbYEHUs.

OunCTUTE NYKOBHLIbI U PaspexbTe UX Ha 4 yacTu. MpumeyaHue:
Mcnonb3ayite He meHee 100 r nyka

OunCTUTE NYKOBHLIbI U PA3PEXbTE UX Ha KyCKW, YTOOLI OHU MPOXOAUIIN B
3arpy304HOe OKHO.

Mpumeyvanue: Ncnonbayite He meHee 100 r nyka

Mcnonb3yiTe ToNbKO BapeHble ropox unm 606bl. Bl MoxeTe nobasntb
HEMHOTO »XXWAKOCTM AN MOMYYEHUA HY>KHOW KOHCUCTEHLUK

KapTodenb He fomkeH 6bITb NepeBapeH.

KonunuyecTBo Monoka 3aBuCKT OT copTa kapTogens. Vicnonbayiite Tennoe
monoko (80 °C, makc). MegneHHo fobaBnanTe MONOKO BO BpEMSA
BpaLLEeHUs METaNIIMYECKOrO HOXa

Mcnonb3yiTe BapeHble OBOLLM

MpenBapuTENLHO HAPEXbTE KYOUKaMWU PasMeEPOM 3 CM U UMENBYUTE UX
MeTanm4eckuM HOXXOM

OxnaguTe CrMBKW B XONTOAMUITBHUKE.
Mpumeyarve: Babusatb crepyeT He MeHee 125 M CMBOK

MpumeHeH.

BucksuThI, pyneT ¢
[)KEMOM, MUPOXKHbIE

PasnuyHble Kekcbl

Canarbl, xneb,
MUHAarnbHas macca,
nyauHTU

Canartebl, gnsa
NpUroTOBNEHUA
6non

Miope, cynbl

KapTtodenbHas
3aneKaHka,
kapTodensbHoe nope

Cynbl, coycbl

Cynbl, canarbl,
6nona 6e3 TennoBomn
06paboTku

"apHu1pbl, KpeMbl,
MOPOXXEHOe accopTh,
KoHAMTEepckue
nspenus



CraHpapTHble NPUHA[NEXHOCTH:

- Yawa (B)

- Kpbiwka (C)

- MeTannuueckuit Hox § (G)

- Auck ana Hapeskm/mamensuerna (D)
(H)

- AUCK AASl SMYABTMPOBaHUSA © (0}

- MpucnocobnexHne ons sameLUMBaHuA
Tecta 9 (J)

- [BorHoM Tonkatens (M)

- Cmecutens (Q-U)

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

Takxxe UMetoTCs [OMNONHUTESbHbIE
NpUHAANEXHOCTH:
- Ouck-Tepka Ana usmenbYeHus
kapTodens (No. 4203 065 61840)
- OOHOCTOPOHHWI AnCK Ans
HapesaHusi CONoMkM (kapTodenb
¢pu, 6enan ceekna) HR 2912
(No. 4203 065 61830)

3akasbiBan NPUHaANEXHOCTH B Lienax
3aMeHbl /UK pacLLUMpeHns
BO3MOXXHOCTEN BaLLIEro
anekTponpubopa, noxanyucra,
yKasblBaiTe HoMep NpUHaANEXHOCTU
W ee CEepPBUCHBIN HOMEp.

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64520 4203 065 60160
—
‘ ﬁ
4203 065 64530
g2USIUB5163600 4203 065 60170
4203 065 64540
4203 065 61950

4203 065 61860

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61970

=

4203 065 64560

4203 065 61980




HeucnpaBHOCTb

MepekntoyaTenb peXXMMOB He
pa6oTaeT

Mpu6op BHe3anHO NpekpaThn
pa6oTatb

HeypoBneTBopuTenbHLIe pe3ynbTaThl
npu py6ke, Hape3ske Ha TIOMTHKHU UMK
U3MernbYeHUH

HeypoBneTBopHUTenbHble pe3ynbTaTbl
npy B36MBaHWUK AUL,

HeypoBneTBopUTenbHble pe3ynbTaTbl
npu B36UBaHWKU CITUBOK

Mpu 3amece TecTo pa36pbl3ruBaeTCcA

Bo3MOXXHble cnocobbl yCcTpaHeHUuA

MoBepHUTE Yallly W/1nu KpbILLKY B HanpaBlieHWW, yKasaaHHOM CTPENKOW, [0 yropa (4o Lwenyka).

Y6eoutech, UTO METKM Ha Yalle U Ha NpUBope, a TaKKe Ha Yalle U Ha KPbILLKE COBMECTUIUCH (CM. pUC. 2 U 6).
MpaBunbHO yCTaHOBUTE KYBLUMH CMECHUTENS M 3aBUHUYMBAIOLLMIACS KOSMAYOK U MOBEPHUTE B HAMPaBEHUH,
yKasaHHOM CTpesnikou, [0 yrnopa.

Bo3moxHO cpaboTano aBTomaTnyeckoe YCTPOWCTBO 3aLLMUTHOMO OTKMIOYEHWs Npubopa BCneacTeme neperpesa.
BbiHbTE BUMKY LUHYpa NUTaHWA U3 PO3ETKM SNIEKTPOCETH.

YcTaHOBUTE Nepeksitoyatenb B NofioxxeHue O.

[avite npubopy OCTbITb B TeYeHUe 15 MUHYT.

BcTaBbTe BUIIKY LLHYpa B PO3ETKY 3NEKTPOCETU.

CHoBa BKNtounTE Nprbop.

Ecnun ycTpoicTBO 3alUTHOro OTKNIOYEHNs cpabaTtano MOBTOPHO, 06paTUTECh K TOProBOW OpraHU3aLmMm unu
CEPBUCHbLIN LLEHTP KOMMNaHuu “Oununc”.

Bbi6epuTe MOAXOASLLYIO CKOPOCTb.
Moxanyicra, cnepyiTe ykasaHuam Ha Npubope 1 HaCTOsLLEMY PYKOBOACTBY.

McnoabsynTe cbip [MapmesaH 6e3 KOpKM, Hape3aB ero Kybukamm pasmMepoM 2 X 2 cm.

Mcroab3ynTe AUCK AASl SMYAbIMPOBaHUS. MICMOAb3YITE OXAXKAEHHbIE B3GUTbIE CAMBKM (PpUBAM3UTEAbHO 6°C).

Ctporo cobniogavte MHCTPYKLMKM MO MPUroToBIEeHMo TecTa. Hukoraa He fobasnanTe CIMLLKOM MHOMO BOAbI.
Monb3ynTeck TONbLKO NPUHAOIEXXHOCTAMM, yKa3aHHbIMK B Tabnuue.
He mecuTe cnvwkom gonro.



(1) (obr. 1)

Motorova jednotka.

Néadoba.

Viko nadoby.

Zajistovaci vystupek (aktivuje

a deaktivuje bezpe€nostni uzaveér).

Vystupek, zapadajici do rukojeti

nadoby.

Zajistovaci zavér.

Nozova jednotka 5.

Szeletelo-/aprito-tarcsa®.

Emulgaéni kotou¢®.

Hnétaci prislusenstvi 9.

Hnaci htidel.

Plnici otvor.

Dvojity péchovaé.

Spinac/vypinaé

O = vypnuto,

1 az 2 = volba rychlosti,

1 = nejmensi rychlost,

2 = nejvétsi rychlost.
T M = mzikovy spina¢ (motor je v chodu
,,,,, dokud je spinac¢ stlacen).
Pfichytky pro navinuti sifového
pfivodu.
Uzavér (pro uzavieni nahonu mixéru,
pokud neni pouzivan).

Pfislusenstvi mixéru J
Zatka.
Viko.
Sklenice mixéru.
Pryzovy tésnici krouzek.
Nozova jednotka mixéru.




Nasledujici informace prectéte dfive nez pfistroj poprvé pouzijete.

Abyste pfedesli Skodam, které by mohly vzniknout v disledku prehfati
motoru, je pfistroj vybaven automatickym vypinacem, ktery v takovém
pfipadé napajeni motoru automaticky odpoji.

Pokud by takovy pfipad pfi pfipadném pretizeni nastal, postupujte podle
nasledujicich pokynd a nechte motor pfistroje alespori 15 minut
vychladnout.

Jestlize se motor nahle zastavi:

- Vytahnéte sifovou zastréku ze zasuvky.

- Spinaé/vypina¢ nastavte do polohy O.

- Vyckejte asi 15 minut nez motor vychladne.
- Znovu zasurite sifovou zastrc¢ku do zasuvky.
- PFistroj nyni znovu zapnéte.

Pokud by se motor pfistroje automatickym vypinac¢em vypinal ¢astéji,
bylo by tfeba obratit se na autorizovanou opravnu firmy Philips.

- Dfive nez svlj novy pfistroj pouzijete, proctéte pozorné cely navod
k obsluze a sledujte pfitom prislusna vyobrazeni.

- Pfed pouzitim nozl z nich sejméte ochranné navleky.

- Pamatujte, ze noze a kotouce jsou mimoiadné ostré.

« Pfed prvnim pouzitim omyjte vSechny dily, které pfichazeji do
styku s potravinami.

- Dbejte na to, abyste vzdy spravné nasadili nadobu i jeji viko.
Vestavéné automatické bezpeénostni zajisténi se tim odjisti
a teprve pak je mozno spustit motor.

» Nikdy nenechavejte pristroj pracovat bez dozoru.

- Dbejte na to, aby si s pfistrojem nehraly déti.

» Pokud zpracovavate tekutiny, neplite nikdy nadobu nad znacku
maxima.

- Neprekracujte ani dobu zpracovani, ktera je uvedena v tabulce.

- Dfive nez otevrete viko, vyckejte az se noze zcela zastavi.

« Do plniciho otvoru nezasouvejte zadné cizi pfedméty. Pouzivejte
vyhradné péchovadlo, které je v pfislusenstvi.

- Nikdy nestrkejte prsty nebo jakékoli pfedméty do sklenice mixéru
dokud pfristroj neodpojite od sité.

» Motorovou jednotku nikdy nesmite ponofit do vody nebo ji myt
pod tekouci vodou.

+ Po ukonéeni prace vidy vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky.

- Pfivodni kabel musi byt vzdy vyménén v autorizované opravné
firmy Philips nebo pfimo v servisnim stfedisku této firmy abyste
zabranili vzniku nebezpeénych nasledku.

» Navod uschovejte pro pfipadné pozdéjsi nahlédnuti.



(B) (obr. 2)

- Nadobu nasadte tak, jak je naznaceno na
obrazku (1).

- Nadobu otocte ve sméru Sipky az na doraz
(2). Ozve se slysitelné klapnuti.

(©)

- Viko nasadte tak, jak je naznaceno na
obr. 3.

- Vikem otocte rovnéz az na doraz. | v tomto
pfipadé se ozve slySitelné klapnuti
(obr. 4 a 5).

- Zkontrolujte, zda znacka na viku a Sipka na
nadobé jsou vzajemné proti sobé.
Vystupek na viku nyni zapadne do rukojeti
nadoby (obr. 6).

(L) (M)

* Plnicim otvorem Ize do nadoby pfilévat
tekutiny nebo pfidavat pevné substance
(obr. 7).

« P¥i pfidavani pevnych substanci mizete
pouzivat péchovac (obr. 8).

» Béhem provozu doporu¢ujeme ponechat
péchovac zasunuty v plnicim otvoru, aby
tekuté substance nevystfikovaly plnicim
otvorem ven.

» Péchovac je dopinén jesté malym
péchovacem.

- Maly péchova¢ Ize vyjmout (obr. 9), tim
zmenS§ite plnici otvor.

- Zmenseny plnici otvor je vhodny napfiklad
pfi krdjeni mrkve nebo kdyz pfidavané
pfisady jsou pfili§ malé pro pouziti velkého
plniciho otvoru.

Nezapomernte na to, Ze maly péchovaé
muzete pouzivat jen kdyz je v plnicim
otvoru zasunut velky péchovaé.

(F)

Na motorové jednotce i na viku (C) jsou
znacky. Pfistroj Ize uvést do chodu pouze
tehdy, kdyZz Sipka na motorové jednotce je
proti znacce (C) na viku nebo na zna¢ce na
jiném pfisluSenstvi. V této poloze zapadne
vystupek (E) na viku do rukojeti nadoby.



Poznamka: Pristroj Ize uvést do chodu
pouze tehdy, jestlize jsou splnény
nasledujici podminky:

» Uzavér (S) nebo mixér (T az X) jsou
nasazeny na motorové jednotce (A).

» Nadoba (B) a pfislusenstvi (viko (C), lis na
citrusy nebo odstavriovac) jsou nasazeny
podle vySe uvedenych pokynu.

» Mixér a jeho sklenice jsou spravné
nasazeny na motorové jednotce, (pokud
pouzivate mixér).

Spinac/vypina¢ (P) nastavte do polohy,
ktera je doporucena v tabulce na strankach
58 az 60. Tim pfistroj zapnete. Pokud
nevite, ktera rychlost je spravna, zvolte
nejvetsi rychlost 2.

(G) 6

Budte opatrni: bfity noza v nozové
jednotce jsou velmi ostré!

» NoZovou jednotku Ize pouzit pro mixovani,
michani, pfipravu pyré, pfipadné pro
pfipravu raznych druh( peciva.

- Z nozu sejméte ochranné navleky
(obr. 10).

- Na motorovou jednotku nasadte nadobu
(obr. 2) a do nadoby vlozte hnaci hfidel
(obr. 11).

- Do nadoby vlozte potraviny (obr. 12).

- Na nadobu upevnéte viko a do plniciho
otvoru zasurite péchovac.

- Spinac/vypina¢ (P) nastavte do polohy,
ktera je doporucena v tabulce. Pokud
nevite, ktera rychlost je spravna, zvolte
nejvétsi rychlost 2.

- Zpracovani potravin, uvedenych
v receptech v tabulce, trva asi 10 az 60
sekund.

Doporuceni:

« Vétsi kusy potravin pfedem nakrajejte na
kousky o hrané asi 3 cm, aby se bez
problém vesly do plniciho otvoru.

« Pfistroj pracuje velmi rychle. Nechavejte
proto motor v chodu jen po dobu, ktera je
potfebna k finalnimu zpracovani potravin.
To plati obzvlasté pro ukony, pfi nichz
pouzivate polohu M.

» Pokud zpracovavate tvrdé syry, pracujte
pouze kratce. Pfi delSi praci by se mohl syr
ohfat a z toho divodu zméknout
a zhroudovatét.

* Pokud by se zpracovavané potraviny
nalepily na noze nebo na stény nadoby:

- vypnéte pfistroj,

- sejméte viko z nadoby,

- nalepené potraviny uvolnéte a odstrante
stérkou.

« Nikdy noZovou jednotkou nedrite
nadmeérné tvrdé substance jako jsou
napfiklad kavova zrnka, ofechy nebo
kostky ledu. NoZe by se zbyte¢né brzy
otupily. Rychlost zvolte podle tabulky.



(H) ©

Budte opatrni: kotouce jsou velmi ostré!
Do rukou proto berte kotou€e vzdy jen za
stfedni ¢ast z plastické hmoty.

- Na motorovou jednotku nasadte nadobu
(obr. 2).

- Vlozte krajeci nebo fezaci kotou¢ (obr. 13).

- Na nadobu nasadte viko (obr. 14).

- Potraviny vkladejte do nadoby plnicim
otvorem (obr. 15).

- Potraviny péchovacem lehce pfitlacujte.

- Pro krajeni nebo strouhani pouzijte polohu
2 (nejvetsi rychlost)

- Jestlize budete jemné krajet zeleninu nebo
ovoce mizZete pouzit i mensi rychlost
(viz tabulka).

- Potraviny, vlozené do plniciho otvoru,
pfitlacujte lehce a plynule péchova¢em
(obr. 16). Podle potfeby mlzete pouzivat
bud velky plnici otvor nebo maly plnici
otvor ve velkém péchovadi.

Doporuceni:

« Vétsi kusy potravin pfedem nakrajejte tak,
aby se bez problém( vesly do plniciho
otvoru.

« Potraviny pfidavejte do plniciho otvoru
plynule.

» Pokud zpracovavate véts§i mnozstvi

potravin, ¢as od ¢asu nadobu vyprazdnéte.

(@

» Emulgaéni kotou¢ muzete pouzit pro
pfipravu majonézy, k Slehani krém0
nebo vajecnych bilka.

- Nasadte nadobu na motorovou
jednotku a na hnaci hfidel vlozte
emulgacni kotou¢ (obr. 17).

- Do nadoby vlozte potraviny a (obr. 18)
nasadte na ni viko (obr. 19).

- Viko upevnéte na nadobu a do
nasypného otvoru viozte péchovac
(obr. 20).

- Nastavte rychlost uvedenou v tabulce
a zapnéte pfistro (obr. 21)].

Prakticke rady:

 Pokud Slehate vajecné bilky, dbejte na
to, aby meély pokojovou teplotu.

* Vejce vyjméte z chladni¢ky nejméné
dvé hodiny pred jejich zpracovanim.

» Také vSechny ostatni pfisady pro
vyrobu majonézy musi mit pokojovou
teplotu.

» Pokud budete $lehat krém, musi byt
vyjmut bezprostfedné z chladnicky.
Dobu zpracovani zjistite rovnéz v
tabulce. Krém ale neslehejte pfrilis
dlouho. Pokud pouzijete mzikovou
funkci, zajistite si lepSi pfehled o
vysledku Slehani.



Lo

» Hnétaci pfislusenstvi je vhodné pro
zpracovani chlebového nebo jiného druhu
tézsiho tésta.

- Na motorovou jednotku nasadte nadobu
(obr. 2) a do nadoby vlozte hnétaci
pfislusenstvi (obr. 23).

- Nasypte moucné pfisady do nadoby
(obr. 24) a na nadobu nasadte viko
(obr. 25).

- Do plniciho otvoru vlozte péchovagc; tim
otvor uzavrete (obr 26).

- Spinac/vypinac¢ (N) nastavte do polohy 2
(nejvétsi rychlost) (obr. 27). Tésta budou
zpracovana asi za 1 az 3 minuty.

op

(Qazu) 0
Dulezita upozornéni

- Pristroj Ize pouzivat s nasazenou
nebo s nenasazenou sklenici mixéru.
Pokud neni sklenice nasazena, je
nutné na motorovou jednotku
nasroubovat uzavér (P).

« Pfed pouzitim: Nikdy nezasouvejte
sitovou zastréku do zasuvky dfive,
dokud neni na motorové jednotce
pfipevnéna sklenice mixéru (R), do ni
vlozena nozova jednotka (S) a na
sklenici nasazeno viko (U).

- Po pouziti: Dfive nez odejmete
sklenici mixéru, vytahnéte sitovou
zastréku ze sité.

+ Mixér Ize vyuzivat k michani §tav,
polévek, mléénych koktejla, détské
vyzivy, vzdusnych tést, k vyrobé pyré
apod. Pevnéjsi substance je vhodné
nejdfive rozkrajet na malé kousky.

» Nemixujte potraviny s vyssi teplotou
nez asi 80° C.

- Do nadoby nenalévejte vétsi
mnozstvi tekutin nez 1,5 litru, abyste
piedesli vystfikovani obsahu. U
pénivych tekutin neprekracujte
mnozstvi 1,2 litru.

+ Nikdy nesnimejte viko pokud je
pfistroj v chodu.

Sestaveni a rozlozZeni pfistroje

- Do nozové jednotky (T) vlozte pryzovy
tésnici krouzek (U) (obr. 27).

- Nozovou jednotku upevnéte na sklenici (S)
tak, Ze ji otacite smérem vlevo, jak je
naznaceno na obr. 28. Pfesvédcte se, zda
je fadné upevnéna.



- Sejméte uzaveér (S) (obr. 29).

- Nasadte sklenici mixéru na motorovou
jednotku a otocte ji ve sméru Sipky na
obr. 30, az bude dostate¢né upevnéna.

Vystraha: Nikdy netlacte vétsi silou na
rukojet sklenice mixéru.

- Na sklenici mixéru nasadte viko (obr. 31.

- Vlozte zatku tak, ze ji zatladite smérem
dolu a otogite ji ve sméru Sipky az bude
fadné zajisténa (obr. 32).

* Pfi rozlozeni mixéru postupujte v opacném
sledu Ukonda.

Pouziti mixéru
- Do sklenice mixéru nalejte nebo vlozte

potraviny (obr. 33).

- Zapnéte pfistroj tak, ze
spinacem/vypinacem nastavite vhodnou
rychlost (obr. 34). Mlzete téz vyuzit
mzikové polohy M (obr. 35). Mate-li
o spravné rychlosti pochybnosti, pouzijte
nejvyssi rychlost 2. Vyuzijte pokynu
v tabulce.

- Zpracovani potravin, uvedenych

v receptech v tabulce, trva 10 sekund az
2 minuty.

Doporuceni

 Tekuté pfisady (napfiklad olej pro vyrobu
majonézy) muzete do sklenice vlévat
malym otvorem v zatce (T) jak je
naznaceno na obr. 36.

 Otvorem ve viku Ize pfidavat razné

substance za béhu motoru. V takovém
pfipadeé je tfeba odSroubovat zatku (T)
a vyjmout ji (obr.37 a 38).

» Cim déle potraviny v mixéru zpracovavate,
tim bude vysledek jemnéjsi.

» Doporucujeme ob¢as praci prerusit, pfistroj
vypnout a odstranit potraviny, které se

>

pfipadné nalepily na stény sklenice.

- Vypnéte pfistroj a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky.

- Vyjméte zatku a sejméte viko.

- Nalepené potraviny odstrarite ze stén
sklenice jemnou stérkou. Dbejte na to,
abyste byly pfi této praci stérkou
dostatecné vzdaleni od nozu (alespon
2.cm).



» Pfed kazdym ¢isténim motorové jednotky
@ vytahnéte sifovou zastréku ze zasuvky.

» Motorovou jednotku Cistéte pouze
navihéenym hadfikem. Nesmite ji nikdy
ponofit do vody ani ji vodou oplachovat.

« Dily, které pfichazeji do styku s potravinami,
umyjte ihned po pouZziti v horké vodé
s pfidavkem myciho prostfedku.

« Pfi myti kotou€d a nozu pracujte opatrneg,
jsou velmi ostré.

» Dbejte na to, aby ostfi kotoucl a nozd
nepfislo do styku s tvrdymi pfedméty, které
by je mohly otupit.

» Nékteré pfisady mohou urcitym zpisobem
pfislusenstvi zabarvit. To v8ak nema na
funkci pfistroje zadny vliv a toto zabarveni
obvykle za urcitou dobu samo zmizi.

» Nadbytec€ny pfivodni kabel muZzete obtocit
kolem vyénélkd na zadni sténé pfistroje tak,
jak je to znazornéno na obr. 39.




Potraviny

Jablka, mrkve, celer

- strouhani, krajeni.

Tésto (livancové)
- Slehani.

Strouhanka

Maslovy krém

Syr parmezan
- strouhani.

Syr gouda
- strouhani.

Cokolada
- sekani.

Kolacové tésto
(b&bovka, knedliky),
- hnéteni.

Chlebové tésto
- hnéteni.

Tésto na pizzu
- hnéteni.

Nejvétsi
hmotnost spinace

5009
500 ml
mléka
100 g
3009
200 g

200 g

200 g

3009
mouky

700 g
mouky

700 g
mouky

Poloha

2/M

N

Nastroj

ONNE

619

Postup

Nakrajejte na kosticky, které se vejdou do plniciho otvoru. Jemné

tlacte na péchovaé

Nejprve vlejte mléko a pak suché pfisady. 1 minutu michejte.
Muzete proces dvakrat opakovat.

Pouzijte suchy chléb nebo pecivo.

Pouzijte meékké maslo.

Vkladejte kousky syra bez kury.

Vkladejte kousky syra, na péchovac tlacte opatrné.

Tvrdou ¢okoladu rozlamejte na kousky asi 2 cm. Pracuijte
v rezimu M a pak pfi rychlosti 5.

Kvasnice a cukr rozmichejte v teplé vodé. Vsypte mouku

a margarin pokrajeny na kousky. Zvolte maximalni rychlost
dokud se tésto neza¢ne drobit a pak pfidejte studenou vodu.
Jakmile tésto ziska tvar koule, ukon€ete michani.

Kvasnice a cukr rozmichejte v teplé vodé. Pridejte mouku, maslo
a sul a hnétejte tésto asi 1,5 minuty. Pak je nechte asi 30 minut
kynout.

Shodny postup jako u chlebového tésta. Tésto hnétejte asi
1 minutu.

Aplikace

Salaty, syrova
zelenina.

Livance, vafle.

Strouhanka.
Dezerty,
moucniky, polevy,
ozdoby.

Ozdoby, omacky,
polevy.

Omacky, pizzy.
Zdobeni, omacky,
moucniky, pudin-
ky, Slehané pény.
Ovocné kolace,

ovocné knedliky,
buchty.

Chléb.

Pizza, kolac.



Potraviny

Tésto kynuté
- hnéteni.

Tésto kiehké
- hnéteni.

Vajecné bilky
- Slehani.

Ovoce

(jablka, broskve, banany)
- sekani,

- pfiprava pyré.

Bylinky (napf. petrzel)
- sekani.

Porek, okurky, mrkve
- krdjeni na platky.

Majonézy
- michani

Maso, ryby, drubez
- libové maso,
- prorostlé maso.

Nejvétsi Poloha
hmotnost spinace

500 g
mouky 2
500 g
mouky 2
4 bilky 1
500 g M
700 g 2
759 2/M
min.
1 ks 2/M
3 vejce 1
500 g 2/ M
400 g 2/M

Nastroj

®

(@NN

Postup

Ve vlazném mléku rozmichejte kvasnice s trochou cukru. Pfidejte
mouku, cukr, sul, vajicka a jemny margarin. Zaénéte hnist
a jakmile tésto ziska tvar koule (asi za 1 minutu), skoncete.

Studeny margarin rozkrajejte na kousky asi 2 cm. VSe vlozte do
misy a zpracovavejte az tésto ziska tvar koule.

Pouzijte vejce v pokojové teploté (nejméneé 2 vejce).

Tip: Odbarveni $tavy zabranite pfidanim malého mnozstvi
citronové stavy.

Bylinky oplachnéte a osuste.

Nasypte do plniciho otvoru a na péchovac tlacte opatrné.

Suroviny pokojové teploty. Nejméné jedno velké nebo dvé mala
vejce nebo dva velké zloutky.

Odstrarite kosti a Slachy, predkrajejte na kostky 3x3x3cm.

Aplikace

Svétecni pecivo.

Jablec€ny kolag,
sladké keksy
pecivo podkladané
ovocem.

Pudinky, pusinky.

Salaty, dzemy,
pudinky, détska
vyZiva.

Omacky, polévky,
zdobeni, bylinkové
maslo.

Omacky, salaty.

Hranolky, salaty,
zdobeni, opékana
masa.

Tatarsky biftek,
hamburgry,
sekana.



Potraviny

Miéény koktejl
- michani.

Tésto piSkotové
- §lehani.

Tésto dortové
- michani.
Orechy

- sekani.

Cibule
- sekani
- krajeni na platky

Hrach, varené fazole
- pfiprava kase.

Brambory varené
- pfiprava kase.

Polévky
- michani.

Zelenina
- sekani.

Zelenina a vafené maso

- pfiprava kase.

Slehacka
- Slehani.

Nejvétsi

250 ml
mléka

3 vejce

4 vejce

250 ¢

500 g
500 g

500 g
750 g
brambor
500 ml
500 g

500 g

400 ml

Poloha
hmotnost spinace

2

1/2

2/M

2/M
2/M

1-2

1M

Nastroj

O

®

Postup

Z ovoce, cukru a citronové $tavy pfipravte pyré. Pridejte mléko
a zmrzlinu a dobfe promicheijte.

Suroviny pokojové teploty. Smés vajec a cukru Slehejte
maximalni rychlosti, pak pfidejte osolenou mouku. Pokracujte
v michani rychlosti 1.

Suroviny v pokojové teploté. Mékké maslo michejte az bude
hmota husta. Pak pfidejte mléko, vejce a mouku.
Pouzijte-li M, ziskate hrubsi kusy ofechd.

Cibule oloupejte a rozfezte na ¢tyfi kusy (min. 100 g). Cibule
oloupejte a rozfezte na kousky (min. 100 g).

Vareny hrach nebo fazole mizete rozfedit trochou tekutiny.
Brambory uvatte, ale nerozvarte. MnozZstvi mléka zavisi na druhu
brambor. MIéko, ohfaté na 80° C pridavejte zvolna.

Pouzijte varenou zeleninu.

Nakréjejte na kostky asi 3 cm.

Pro hrubsi kasi pfidejte malo tekutiny.

Smetanu vychladte (nejméné 125 ml).

Aplikace

Piskoty, kolace.

Rdzné dorty
Salaty, mandlova
pasta, pudinky.
Salaty, vafena
jidla.

KasSe, polévky.
Zapékana jidla,
kase.

Omacky, polévky.
Polévky, syrova
zelenina, salaty.

Kojenecka
a détska vyziva.

Zdobeni jidel,
moucniky,
zmrzlina.



Jako standardni pfisluSenstvi jsou
dodavany tyto dily:

- Nadoba (B).

- Viko (C).

- NoZova jednotka 6 (G).

- Szeletelo-/aprit6-tarcsa D(H).

- Emulgadni kotou&d®(l)

- Hnétaci piisludenstvi 9 (J).

- Dvojity péchovac ((M).

- Mixér (Q az U).

Nésledujici dily Ize zakoupit jako
zvlastni pfislusenstvi:

- Strouhaci kotou¢ na brambory
(4203 065 61840).

- Jednostranny krajeci kotou¢ na
pomfrity HR 2912
(4203 065 61830).

Vas dodavatel vas bude
informovat, které z téchto dild jsou
dovazeny. Pokud chcete nektery
dil objednat, sdélte dodavateli jeho
objednaci Cislo, které je uvedeno
v zavorce.

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

N
)

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64510

4203 065 64520

4203 065 60160

DO

b

4203 065 64530

i

4203 065 63800

4203 065 64390

4203 065 60170

4203 065 61950

S—

4203 065 61890

4203 065 61860

4203 065 61960

4203 065 64650 4203 065 61970
4203 065 64560 4203 065 61980




Problém:

Pristroj nelze zapnout:

Motor se nahle zastavil:

Krajeni a strouhani nedava
optimalni vysledky:

Slehani bilka neni optimalni:

Slehani krému neni optimalni:

Tésto se lepi na nadobu:

Mozna pficina:

Otocte nadobou nebo jejim vikem ve sméru Sipky zcela na doraz.(dokud neuslysite zfetelné klapnuti.
Pfesvédcte se, Ze nadoba i jeji viko jsou na motorovou jednotku spravné nasazeny (viz obr. 2 a 6).

Motor byl pravdépodobné vypnut automatickym vypinacem v disledku prehrati.
Vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky.

Spinac/vypinac¢ nastavte do polohy O.

Vyckejte asi 15 minut nez motor vychladne.

Znovu zasuite sifovou zastréku do zasuvky.

Pfistroj nyni znovu zapnéte.

Pokud by se tato zavada opakovala ¢asteji, bylo by tfeba obratit se na autorizovanou opravnu firmy
Philips.

Nezvolili jste spravnou rychlost. Zkuste jiny rychlostni stupern.

Pfivodni kabel musi byt vzdy vyménén v autorizované opravné firmy Philips nebo pfimo v servisnim
stfedisku této firmy abyste zabranili vzniku nebezpecénych nésledkd.

Pouzijte emulgaéni kotoud. Slehany krém ma byt vychlazeny (nejvy6°C).

Dbejte pokynll v navodu. Nepfidaveite pfilis mnoho vody.

Vzdy pouzivejte pfisluSenstvi, které je vyznaceno v tabulce.
Nezpracovavejte potraviny nadmeérné dlouho.



(obr. 1)

Motorova jednotka

Pracovna nadoba

Kryt nadoby

Zapadka krytu (zaistuje a odistuje
zabudovanu bezpecnostnu poistku)
Vyénelok (prikryva otvor v racke)
Zabudovana bezpe¢nostna poistka
Néz §

Disk na krajanie na platky/na kusky®
Disk na pripravu emulzii(>)
Nastavec na miesenie 9

Oto¢&ny hriader

Naplniaci otvor

Dvojité zatlacadlo

Ovlada¢ rychlosti

O =vypnuté

1 - 2 = variabilné nastavenie rychlosti
(1 = najnizsia rychlost;

2 = najvyssia rychlost)

M = momentovy stuperi/pulzné tlacidlo
(pristroj je v chode tak dlho, ako je
zatlac¢ené tlacidlo)

Spona na kabel (na upevnenie
navinutého kabla)

Skrutkovacie veko (na zatvorenie
montazneho otvoru ur¢eného pre
mixovaci dzban, v ¢ase ked sa
nepouziva)

Prislugenstvo mixéra J
Zatka
Kryt
Mixovaci dzban
Gumeny tesniaci kruzok
Nozova jednotka




Pozorne si precitajte uvedené pokyny, predtym ako zacnete
pouzivat pristroj.

Aby sa predislo nebezpecenstvu poskodenia spdsobeného prehriatim, je
Vas pristroj vybaveny automatickym bezpe¢nostnym systémom.

V pripade prehriatia tento systém automaticky prerusi privod pradu do
pristroja.

Ak presne dodrzite doleuvedeny postup, mozete pristroj opatovne
zapnut potom, ¢o ste ho nechali 15 minGt chladit.

Ak pristroj ne¢akane vypne:

- Vytiahnite siefovl zastréku zo zasuvky el. siete.

- Spinac nastavte na poziciu O.

- Pristroj nechajte 15 mindt chladit.

- Sietovl zastréku dajte naspat do zasuvky el.siete.
- Pristroj znovu zapnite.

Ak sa Vam bezpecnostna poistka opakovane aktivuje, prosime Vas, aby
ste sa obratili na svojho predajcu Philips, alebo na autorizovanu servisnu
organizaciu Philips.

- Precitajte si navod na pouzitie a prezrite si vyobrazenia predtym,
ako zaénete pouzivat pristroj.

« Pred kazdym pouzitim odstraiite z noza ochranny obal.

- Davajte velky pozor pri narabani s nozom mixéra a
krajacim/struhacim diskom. Su velmi ostré!

- Pred prvym pouzitim dékladne umyte vsetky €asti, ktoré pridu do
styku s potravinami.

» Kryt umiestnite na nadobu do spravnej polohy. Tym sa odblokuje
zabudovana bezpeénostna poistka a pristroj mézete zapnut.

» Nikdy nenechavajte pristroj v chode bez dozoru.

+ Nikdy nedovolte detom manipulovaf s pristrojom.

« Pri mixovani alebo miesani tekutin nepekro¢te maximalne
povoleny obsah vyznaéeny na nadobe (horna ¢iara stupnice).

» Neprekroéte maximalne mnozstva a ¢asy spracovania uvedené v
tabulke.

- Pred otvorenim krytu nechajte rotujtice ¢asti ipine zastat.

+ Nikdy nekladte prsty alebo predmety (napr. stierku) do
naplnacieho otvoru pocas chodu pristroja. Na tento ucel je uréené
len dvojité zatlacadlo.

« Nikdy nekladte prsty alebo predmety (napr. stierku) do mixéra,
pokial ste pristroj neodpoijili z el. siete.

- Motorovu jednotku nikdy neponorte do vody ani inej tekutiny.
Rovnako ju ani neoplachujte vodou.

» Po pouziti vytiahnite siefovu zastréku zo zasuvky el. siete.

« Ak je poskodeny napajaci kabel zariadenia, smie ho vymenit len
personal firmy Philips, alebo servisného centra autorizovaného
firmou Philips, aby sa predislo nebezpeé¢nym situaciam.

- Navod si odlozte, mézete ho potrebovat aj v budticnosti.



(B) (obr. 2)

- Nadobu polozte na kuchynsky robot tak,
ako je to znazornené (1).

Otacajte ruckou v smere Sipky, az kym sa
nadoba neda dalej pohnut a pocujete
LKliknutie (2).

(©)

Kryt polozte na nadobu tak, ako je to
zobrazené na obr. 3.

Pevne otacajte krytom v smere Sipky, az
kym sa kryt neda dalej posunut a pocujete
LKliknutie” (obr. 4-5).

Presvedcte sa, €i znacka na kryte a Sipka
na nadobe su presne oproti sebe. Vyénelok
krytu bude prikryvat otvor v ri¢ke nadoby
(obr. 6).

(L) (O)

« Napifiaci otvor mézete pouzit na pridavanie
tekutin a tuhych surovin (obr. 7).

» Na zatla¢anie potravin cez naplfiaci otvor
pouZivajte zatla¢adlo (obr. 8).

+ Zatla¢adlo mozete nechat v napliacom
otvore aj po¢as chodu ako zatku, ¢im
zabranite vySplechovaniu a vysypavaniu
potravin cez napliaci otvor.

« Zatla€adlo obsahuje aj druhé mensie
zatlacadlo.

+ Toto malé zatlacadlo mézete vytiahndt, ¢im
vytvorite uZsi napliiaci otvor (obr. 9).

« UZ$i naplnaci otvor moze byt uzitoény, ked
chcete krajat napr.mrkvu alebo ked je
mnoZstvo pouZivanych potravin prili§ malé
pre pouzitie cez normalny naplfiaci otvor.

Prosime Vas, aby ste vzali na vedomie, ze
malé zatlaéadlo mozete pouzit len vtedy,
ked je velké zatla¢adlo umiestnené v
napliiacom otvore.

(F)

Motorova jednotka rovnako ako aj
prisluSenstvo su ozna¢ené znackami.
Pristroj bude fungovat len vtedy, ak je Sipka
na pristroji umiestnena presne oproti znacke
na kryte (C) a na dalSom prislusenstve.

V tejto pozicii vy€nelok krytu a prisluSenstva
bude prikryvat otvor v ricke nadoby.



Poznamka: pristroj bude fungovat len vtedy,

ak

« Skrutkovacie veko (S) alebo mixér (T- X)
boli spravne namontované na motorovu
jednotku (A) a

» Nadoba (B) a prislusenstvo (kryt (C), lis na
citrusové ovocie alebo odstavovag) boli
umiestnené na motorovu jednotku podfa
pokynov uvedenych v tomto navode.

* Aj ked boli mixér aj s nadobou spravne
namontované, bude fungovat len mixér.

Nastavte ovladac rychlosti (P) do pozicie
uvedenej v tabulke na stranach 73 - 75 a
zapnite pristroj. Ked mate pochybnosti
tykajlce sa spravnej rychlosti, vzdy zvolte
najvyssiu rychlost (nastavenie 2).

G) %

Davajte pozor: rezné hrany noza su velmi
ostré!

» N6z je ur€eny na sekanie, mixovanie,
mieSanie, pasirovanie a pripravu krehkého
peciva, maslového a suchého peciva.

- Dajte dole z noza ochranny obal (obr. 10).

- Nadobu dajte na motorovu jednotku (obr. 2)
a ndz pripevnite na hriadel (obr. 11).

- Do n&doby vlozte suroviny (obr. 12).

- Kryt pripevnite na nddobu a do
napliiacieho otvoru vlozte zatlacadlo.

- Nastavte ovladac rychlosti (P) do pozicie
uvedenej v tabulke a zapnite pristroj. Ked
mate pochybnosti tykajluce sa spravnej
rychlosti, vzdy zvolte najvyssiu rychlost
(nastavenie 2).

- Recepty/aplikécie uvedené v tabulke budu
hotové o 10-60 sekdnd.

= 57 4

Rady:

- Je lepsie nesekat velké kusy nozom; pred
vlozenim do kuchynského robota ich
predkrajajte na pribl.3 cm kasky.

* Pristroj seka velmi rychlo; nechajte ho v
chode len v kratkych intervaloch, aj vtedy
ked pouzivate pulzni rychlost (M), aby ste
zabranili prili§ jemnému posekaniu surovin.

» Nenechavaijte pristroj v chode prili§ dlho,
ked sekate (tvrdy) syr; syr by zostal teply
a zacal by sa topit a hrudkovatief.

» Ak sa Vam prilepia zvysky potravin na néz,
alebo steny nadoby:

- vypnite pristroj;

- dajte dole kryt z nadoby;

- a odstrante pomocou stierky zachytené
zvy$ky potravin z noza alebo nadoby.

» Nekrajajte ziadne velmi tvrdé potraviny,
akymi su napr. kavové zrnka, muskatové
oriesky a kusy fadu. Mohli by otupit noze.
Vhodnu rychlost a nastavenie si vyhladajte
v tabulke.



(H) ©

Davaijte pozor pri narabani s diskom:
rezné hrany su velmi ostré!

Dotykajte sa len plastickej €asti v strede
disku.

- Nadobu polozte na motorovi jednotku
(obr. 2).

- Dajte na svoje miesto krajaci alebo
struhaci disk (obr. 13).

- Na nadobu dajte kryt (obr. 14).

- Do naplnacieho otvoru viozte potraviny
(obr. 15). ;

- Potraviny v naplfiacom otvore jemne
zatlacte zatlaadlom.

- Pri strdhani a krajani: nastavte ovlada¢
rychlosti na poziciu 2 (maximalna rychlost)
(obr. 16).

- Ak chcete krajat makku zeleninu alebo
ovocie, mozete si zvolif nizsie nastavenie
rychlosti Vid' tabufka.

- Suroviny zatla€ajte pomaly a rovhomerne
smerom dole pouzitim zatlacadla (obr. 16).
Doporucujeme Vam pouzivat uzsi napliact
otvor a malé zatlaCadlo na krajanie surovin
ako je mrkva ... .

Rady:

* Velké kusy pokrajajte na mensie, aby presli
naplnacim otvorom.

» Naplnaci otvor napliajte postupne, ¢im
dosiahnete najlepsi vysledok.

* Pri spracovavani velkého mnozstva
potravin spracovavajte potraviny v malych
davkach a medzi jednotlivymi davkami
pravidelne nadobu vyprazdriujte.

@

+ Disk na pripravu emulzii mézete pouzit na
vyrobu majonézy, Sfahanie smotany, alebo
vajecnych bielkov.

- Namontujte nadobu na pohonnu jednotku a
na os nasadte disk na pripravu emulzii
(obr. 17).

- Do nadoby vlozte suroviny a (obr. 18)
zatvorte ju vekom (obr. 19).

- Veko nadoby poistite a do davkovacieho
otvoru vloZte piest (obr. 20).

- Podra informacii v tabulke nastavte
ovladanie rychlosti a zapnite zariadenie
(obr. 21).

Tipy:

+ Ak chcete vyslahat vaje¢né bielka, uistite
sa, ze maju izbovu teplotu.

« Vajicka vyberte z chladnicky aspon dve
hodiny pred tym, ako ich pouzijete.

« V8etky suroviny na pripravu majonézy
musia mat izbovu teplotu.

* Ak pripravujete Sfahacku, pouzite smotanu,
ktor( ste prave vybrali z chladnicky.
VSimnite si €as potrebny na Sfahanie, ktory
uvedeny v tabulke. Smotanu by ste nemali
Slahat prili$ dlho. Aby ste mali pripravu pod
kontrolou, pouzite funkciu pulzov.



W)

+ Nastavec na miesenie mézete pouzit na
miesenie chlebového cesta a mixovanie
cesta alebo zmesi na zékusky.

- Nadobu dajte na motorovu jednotku (obr. 2)
a miesiaci nastavec pripevnite na hriadel
(obr. 22).

- Do nadoby vlozte suroviny (obr. 23) a kryt
pripevnite na nadobu (obr. 24).

- Zatlacadlo vlozte do naplriacieho otvoru,
aby ste ho zatvorili (obr. 25).

- Nastavte ovladac rychlosti (P) do pozicie 2
(= maximalna rychlost) (obr. 26). Cesto
alebo zmes na zakusky budu hotové o 1 -
3 minaty.

@Q@-uv0
Délezité upozornenie:

- Pristroj mézete pouzit s alebo bez
mixéra pripevheného na motorovu
jednotku. Ak pouzivate pristroj bez
mixéra, pristroj nebude fungovat, pokiafl
nebolo skrutkovacie veko (P)
pripevnené na montazny otvor mixéra.
Pred pouzitim: nedavajte sietfovu
zastréku do zasuvky el. siete, pokial ste
nepripevnili do spravnej polohy
mixovaci dzban S), kryt (R) a nozovu
jednotku (U) na motorovu jednotku.
Po pouziti: predtym, ako date dole
mixovaci dzban z motorovej jednotky,
pristroj odpoijte z el. siete.
Mixér mozete pouzif na vefmi jemné
pasirovanie a mieSanie. M6zete ho
pouzit na pripravu napr. polievok,
omacok, mlieénych koktailov, detskej
vyzivy, zeleniny, ovocia, tenkého cesta,
pyré atd. Ak je to potrebné, nakrajajte
tuhé suroviny na mensie kusky
predtym, ako ich date do mixéra.
Do mixéra nedavajte suroviny
horucejsie ako 80 °C.
Aby ste predisli rozliatiu, do nadoby na
mieSanie potravin nalejte maximalne
1.5 litra kvapaliny. Ak pri miesani
kvapalina peni, na pripravu pouzite
maximalne 1.2 litra.
» Nikdy nedavajte pocas chodu pristroja
dole kryt.

ZloZenie a rozloZenie

- Gumeny tesniaci kruh (T) polozte okolo
okrajov nozovej jednotky (U) (obr. 27).

- Nozovu jednotku otocte dofava, aby ste ju
pripevnili k mixovaciemu dzbanu (S)



(obr. 28). Presvedcte sa, Ci je riadne
pripevnena!
- Odstrante skrutkovacie veko (P) (obr. 29).
- Namontujte mixovaci dzban na montazny
otvor a otac€ajte ho v smere Sipky, az kym
nie je riadne upevneny (obr. 30).

Upozornenie: nevyvijajte prili§ velky tlak na

ruc¢ku mixovacieho dzbanu.

- Kryt zatlaéte na miesto (obr. 31).

- Pripevnite zatku tak, Ze ju zatlacite
smerom dole a otoCite v smere Sipky, az
kym nie je riadne pripevnena (obr. 32).

* Pri rozkladani pristroja sa riadte tymto
postupom, ale v opaénom poradi a v
opacnom smere.

Pouzitie mixéra

- Suroviny vioZte do mixovacieho dzbanu
(obr. 33).

- Zapnite pristroj nastavenim ovladaca
rychlosti na doporuc¢ent rychlost (obr. 34)
alebo zatla¢enim pulzného tlacidla (M)
(obr. 35). Ked mate pochybnosti tykajuce

sa spravnej rychlosti, vzdy zvolte najvyssiu
rychlost (nastavenie 2). Vhodnu rychlost a
nastavenie si vyhladajte v tabufke.

- Recepty/aplikécie uvedené v tabulke budu
hotové o 10 sekdnd - 2 minuty.

Rady:
« Tekuté suroviny (napr. olej na pripravu

majonézy) mdzete nalievat do mixovacieho

dzbanu cez otvor v zatke, ktora bola
vsunuta do krytu naruby (obr. 36).

+ Otvor v kryte mo6Zzete pouzit na pridavanie
surovin poc¢as chodu pristroja. Ak tak
chcete urobit, odskrutkujte zatku a
vytiahnite ju z krytu (obr. 37-38).

* Zvyc&ajne ¢im dlhsie nechate mixér ist, tym
jemnejsi vysledok dosiahnete.

>

* Pristroj méze byt potrebné z ¢asu na ¢as
vypnut, aby ste odstranili kisky jedla
prilepeného na vnutro mixovacieho
dzbanu.

- Pristroj vypnite a vytiahnite ho z el. siete;

- Vytiahnite zatku a kryt;

- Odstrante kusky prilepené na vnutro
mixovacieho dzbanu s jemnou stierkou.
Stierku drzte v bezpecnej vzdialenosti od
nozov (pribl. 2 cm)



» Vzdy pred Cistenim motorovej jednotky
@ vytiahnite siefovl zastréku zo zasuvky el.
siete.

» Motorovu jednotku mézete vycistit vihkou
utierkou. Motorovu jednotku nikdy
neponorte do vody a rovnako ju ani nikdy
neoplachujte vodou.

« lhned po pouziti umyte vSetky Casti, ktoré
prisli do styku s potravinami v teplej
saponatovej vode.

» N6z a nozovu jednotku mixéra a krajaci
disk Cistite velmi opatrne. Rezné hrany su
velmi ostré!

« Dbajte, aby rezné hrany noza a krajacieho
disku neprisli do styku s tvrdymi
predmetmi: mohli by ich otupit.

« Urcité suroviny mézu sposobit zmenu farby
povrchu nastavcov. Nema to negativny
ucinok; tato zmena zafarbenia zvy€ajne po
ur€itom ¢ase zmizne.

« Navinte (prevysujuci) kdbel okolo zadnej
steny pristroja (obr. 39).




Suroviny

Jablka, mrkvy, zeler
- strihanie/krajanie

Cesto (palacinkové)
- $fahanie

Strahanka
- sekanie

Maslovy krém
(creme au beurre)

Syr (Parmezan)
- strihanie

Syr (Gouda)
- strdhanie

Cokolada
- sekanie

Cesto

(ovocné torty, maéniky, gulky)

- miesenie

Cesto (chlebové)
- miesenie

Max.

Nasta Nastavec

mnozstva venie

500 g

500 ml
mlieka

100 g

300 g

200 g

2009

200 g

3009
muky

7009
muky

rychlosti

2/M O/
2 0
2 5
2 5
2
2

1M 6
2 5
2 )

Postup

Nakrajajte ovocie/zeleninu na kusky, ktoré sa zmestia do napifiacieho
otvoru. Kusky vlozte do naplfiacieho otvoru a strihajte ich fahkym

zatla¢anim zatlacadla.

Najprv nalejte mlieko do mixéra a potom pridajte suché suroviny. Suroviny
mixujte pribl. 1 mindtu. Ak je to potrebné, zopakuijte tento postup, max.
vSak 2 krat. Potom na niekolko minut zastavte, aby sa pristroj mohol
schladif na teplotu okolia.

Pouzite vysuseny, chrumkavy chlieb.

Pouzite mékké maslo, aby ste dosiahli jemny krém.

Pouzite parmezan bez tvrdej kory pokréjany na kisky, ktoré sa zmestia do

naplfiacieho otvoru.

Mézete skusit pridat trochu citrénovej $tavy a soli. Disk na pripravu emulzii
a néddoba nesmu byt mastné. Zvolte spravnu rychlost.

Pouzite tvrdd, bezprisadovi ¢okoladu. Nalamte ju na 2 cm kusky. V
prvych sekundach pouzivajte pulzné nastavenie (M) a potom prepnite na
maximalnu rychlost, na velmi jemné posekanie.

Pouzite studeny margarin a studend vodu. Do nadoby dajte muku a
pridajte margarin nakrajany na 2 cm kocky. Mixujte pri maximalnej
rychlosti, az kym sa cesto nepodoba strihanke, potom po¢as mixovania
pridajte studenu vodu. Akonahle sa cesto za¢ne formovat do tvaru
bochnika, zastavte pristroj.Pred dal$im spracovanim nechajte cesto

vychladit.

ZmieSajte tepld vodu s drozdim a cukrom. Pridajte miku, maslo a sol a
cesto nechajte miesit pribl. 90 sekind. Potom ho nechajte 30 minut

kysnut.

Pouzitie

Salaty, surova
zelenina

Palacinky, vafle

Obalované jedla,
gratinované jedla

Dezerty, pecivo,
zdobenie

Zdobenie, polievky,
omacky, gratinované
jedla

Omacky, pizza,
gratinované jed|a,
fondue

Zdobenie, omacky,
pecivo, pudingy,
jemné peny

Ovocné torty,

jablkové gulky,
ovocné muéniky

Chlieb



Suroviny

Cesto (pizzové)
- miesenie

Cesto (kysnuté)
- miesenie

Cesto (pecivové)
- miesenie

Vajecné bielka
- 8lahanie

Ovocie

(napr. jablka, broskyne, banany)

- sekanie
- pasirovanie

Bylinky (napr. petrzlen)

- sekanie

Pér, uhorky, mrkva
- krajanie

Majonéza
- emulgéacia

Maso, ryby, hydina
- chudé maso
- prerastené maso

Max. Nasta Nastavec

mnozstva venie

rychlosti
7009 2
muky
500 g 2
muky
500 g 2
muky
4 vajcia 1
500 g M
7009 2
759 2/M
min.
1 kus 2/M
3 vajcia 1
500 g 2/M
4009 2/M

5/%

9

®

o

Postup

Postupuijte rovnako ako pri chlebovom ceste. Cesto mieste pribl. 1 minGtu.

Najprv zmieSajte drozdie, teplé mlieko a trochu cukru. Pridajte muku,
cukor, sol, vajcia a makky margarin. Cesto mieste dovtedy, kym sa
prestane prilepovat na steny nadoby (pribl. 1 minatu). Nechajte ho 30
minat kysnut.

Pouzite studeny margarin nakrajany na 2 cm kusky. V8etky suroviny dajte
do nadoby a mieste ich, az kym sa z cesta nevytvori bochnik. Pred dal$im
spracovanim nechajte cesto vychladit.

Pouzivajte vajcia, ktoré maju izbovu teplotu. Poznamka: pouzite
minimalne dve vaje¢né bielka

Rada: pridajte trochu citrénovej stavy, aby ste zabranili zhnednutiu.
Pridajte trochu vody, aby ste dosiahli hladké pyré.

Bylinky pred sekanim umyte a vysuste.

Do napifiacieho otvoru dajte pér, uhorku alebo mrkvu a opatrne zatlacajte
zatlacadlom.

Pouzivajte prisady, ktoré maju izbovu teplotu. Poznamka: pouzite
minimalne jedno velké vajce, dve malé vajcia alebo dva velke vajecné
Zltky.

Maso najprv vykostite (ryby) a odrezte $fachy. Nakrajajte méaso/rybu na
pribl. 3 cm kocky.
Pouzite pulzné nastavenie, ¢im dosiahnete hrubsie kusky.

Pouzitie

Pizza, ovocné torty

Luxusny chlieb

Jablkovy muénik,
sladké keksy, ovocné
zakusky

Pudingy, soufflé,
piskéty

Salaty
Omacky, dzemy,
pudingy, detska
vyziva

Omacky, polievky,
zdobenie, bylinkové
maslo

Polievky, Salaty

Hranolky, Salaty,
fondue, zdobenie a
omacky na grilované
pokrmy

Steaky, hamburgery
Mieté maso



Suroviny

Mlie¢ne koktaily
- mieSanie

Zmes (piskotové mucniky)

- 8lahanie

Zmes (zakusky)
- mixovanie

Orechy
- sekanie

Cibufa
- sekanie
- krajanie

Hrach, fazula (vareny)

- pasirovanie

Varené zemiaky
- pasirovanie

Polievky
- mieSanie
Zelenina
- sekanie

Zelenina a méso
(varend)
- pasirovanie

Srahanie §fahaéky
- Slahanie

Max. Nasta Nastavec

mnozstva venie

rychlosti
250 ml
mlieka 2
3 vajcia 1/2
4 vajcia 2
250 g 2/M
500 g 2/M
500 g 2/M
500 g 2
750 g
zemiakov 1-2
500 ml 2
5009 2
500 g 2
400 ml 1M

®

Postup

Prepasirujte ovocie (napr. banany, jahody) s cukrom a citrénovou $tavou.
Pridajte mlieko a trochu zmrzliny a riadne vymixuijte.

Suroviny maju mat izbovu teplotu. Vyslahajte zmes vajec a cukru do tuha
pri maximalnej rychlosti. Potom pridajte preosiatd muku. Pokracujte
opatrne v $fahani pri rychlosti 1.

Suroviny maju mat izbovu teplotu. Miesajte zmaknuté maslo a cukor, az
kym nie je zmes hladka a krémova. Potom pridajte ak treba mlieko, vajcia
a muku.

Pouzite pulzné nastavenie (M) pre posekanie nahrubo, alebo maximalnu
rychlost pre jemné nasekanie.

Cibulu oSupte a rozrezte ju na 4 kisky. Poznamka: pouzite najmenej 100 g.

Cibulu oSupte a rozrezte na kusky, ktoré sa zmestia do naplfiacieho
otvoru. Poznamka: pouzite najmenej 100 g.

Pouzite varenu fazulu alebo hrach. Ak je to potrebné, pridajte trochu
tekutiny, aby ste upravili konzistenciu zmesi.

Zemiaky nerozvarte. Potrebné mnozstvo mlieka zavisi od druhu pouzitych
zemiakov. Pouzite teplé mlieko (max. 80 °C). Mlieko pridavajte pomaly
pocas rotacie kovového noza.

Pouzivajte varenu zeleninu.

Predkréjajte ju na 3 cm kocky a posekajte ju s nozom.

Pre drsné pyré pridajte len trosku tekutiny. Pre jemné pyré pridavajte
tekutinu, az kym nie je zmes dostato¢ne hladka.

Pouzite Sfahacku schladenu v chladnicke.
Poznamka: pouzite najmenej 125 ml Sfahacky.

Pouzitie

PiSkoétové mucniky,
Svajciarske rozky,
pecivo

Roézne zakusky.

Salaty, chlieb,
mandfové pecivo,
pudingy

Salaty, varené jedla

Pyré, polievky

Pecené jedla, pyré

Polievky, omacky

Polievky, surova
zelenina, Salaty

Detska a kojenecka
vyziva

Zdobenie, krémy,
pecivo, zmrzlinové
zmesi



Uvedené polozky su Standardnym

prislusenstvom:

- Nadoba (B)

- Kryt (C)

- N6z 6 (G)

- Disk na krajanie na platky/na
kisky® (H)

- Disk na pripravu emulzii® (1)

- Nastavec na miesenie 9 (J)

- Dvojité zatlac¢adlo (M)

- Mixér (Q - U)

Nasledujuce dodatocné
prisluSenstvo je dostupné:

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

- Strdhaci disk na zemiaky
(&. 4203 065 61840)

- Jednostranny strihaci disk na
hranolky a napr. Svédsku repu
HR 2912 (¢.4203 065 61830))

O dostupnosti tychto nastavcov vo
Vasej krajine sa mézete
informovat u Vasho predajcu. Ak
si chcete objednat dodato¢né ¢asti
alebo nahradné diely, prosime
Vés, aby ste uvadzali prislusné
servisné a/alebo typové ¢islo.

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64390

4203 065 64520 4203 065 60160
i
4203 065 64530
4203 065 63800 4203 065 60170
4203 065 61950

S—

4203 065 61890

4203 065 61860

| |

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61970

=

4203 065 64560

4203 065 61980




Ak Vas kuchynsky robot nepracuje tak ako by ste to o¢akavali, preStudujte si nasledovnu tabulku a precitajte si zodpovedajlice odstavce v navode

na pouzitie.-
Problém:

Spinac nepracuje

Pristroj nahle prestal ist

Neuspokojujuci vysledok pri
sekani, krajani alebo struhani

Neuspokojujuci vysledok pri
Sfahani vaje¢ného bielka

Neuspokojujuci vysledok pri
Sfahani Sfahacky

Pocas miesania cesto naraza na
vnutro misy.

Mozné rieSenie

Otocte nadobu/kryt vyznacenym smerom tak daleko ako sa da (az kym nepocujete ,kliknutie®).
Presvedc¢te sa, €i su Sipky na nadobe a pristroji rovnako ako aj na nadobe a kryte presne oproti sebe
(vid. obr. 2 a 6).

Je to pravdepodobne automaticky bezpecnostny systém, ktory prerusil privod energie do pristroja kvoli
jeho prehriatiu.

Pristroj odpojte z el. siete.

Spina¢ dajte do pozicie O.

Pristroj nechajte 15 minut chladit.

Sietovl zastréku viozte naspét do zasuvky el. siete.

Pristroj opat zapnite.

Ak sa automaticky bezpecnostny systém opakovane aktivuje, skontaktujte sa s Vasim predajcom
Philips alebo servisnym centrom vo Vasej krajine.

Nastavte vhodnu rychlost. Pozrite sa na ukazovatele na pristroji a na navod na pouzitie.

Mobzete skusit pridat trochu citronovej $tavy a soli. Disk na pripravu emulzii a nadoba nesmu byt
mastné. Zvolte spravnu rychlost.

Pouzite disk na pripravu emulzii. PouZite student smotanu na Sfahanie (priblizne 6°C)..
Postupuijte presne podfa instrukcii uvedenych v tomto navode.

Pouzivajte vzdy len nastavec uvedeny v tabufke.
Neprekracujte maximalny uvedeny ¢as miesenia.



(1. abra)

Motoregység

Munkaedény

A munkaedény fedele

A fedél pereme (a beépitett biztonsagi
zarat oldja és zarja)

A fedél kiugré pereme (lefedi a fogantyd
nyilasat)

Beépitett biztonsagi zar

Fémkeés

Szeletelo-/aprito-tarcsa ©
Keverotarcsa®

Dagaszt6 tartozék 9

Meghaijté tengely

Eteladagol6 nyilas

Kettés nyomorud

Sebességszabalyzé kapcsolo

O = késziilék kikapcsolva

1 - 2 sebességszabalyozasi lehet6ség

(1 = legalacsonyabb sebesség;

2 = legnagyobb sebesség)

M = Moment/Pulse (pillanatfokozat)
kapcsold (a készilék addig miikodik, amig
nyomva tartja ezt a kapcsolét)
Vezetékcsiptetd (a felcsévélt vezeték
régzitéséhez)

Lecsavarhato véddsapka (a turmixedény
felszerelési helyének lezarasahoz, ha nem
hasznalja)

Tartozékok a munkaedényhez [J
Zarokupak
Fedé
Turmixedény
Gumi tomitégydird
Forgokés egység




(kikapcsolhato)

Figyelmesen olvassa el ezeket az utasitasokat a késziilék hasznalata
elétt

A tulmelegedés miatt fellépd meghibasodas lehetéségének
megakadalyozasara a késziléket automatikus biztonsagi kapcsoléval lattak
el. Timelegedés esetén ez a kapcsol6 automatikusan kikapcsolja a
késziléket. Ha az alabbi utasitasokat szigortan betartja, akkor
bekapcsolhatja a készlléket 15 perces leh(lési id6étartam utan.

Ha a késziilék hirtelen megall:

- Hazza ki a halézati csatlakoz6 dugét a fali konnektorbdl.

- Kapcsolja a kapcsolét O allasba.

- Legaldbb 15 percig hagyja h(ilni a készlléket.

- Dugja vissza a hal6zati csatlakoz6 dugét a fali konnektorba.
- Kapcsolja be ismét a késziiléket.

Lépjen kapcsolatba a Philips szakizlettel vagy Philips szakszervizzel, ha a
biztonsagi kapcsolé gyakran bekapcsol.

- A késziilék hasznalata elétt figyelmesen olvassa el a hasznalati
utmutatot és nézze meg az abrakat.

Hasznalat el6tt vegye le a védéburkolatot a fémkésrol.

A fémkés, a turmixolé forgokés és a szeletel6/reszel6 korong
hasznalatakor vigyazni kell, mivel ezek nagyon élesek.

Az els6 hasznalat el6tt mossa el az §sszes élelmiszerrel érintkezé
részt.

Helyezze a fed6t megfeleléen a munkaedényre. A beépitett biztonsagi
zar old és miikodtetheti a késziiléket.

Ne hagyija felligyelet nélkiil a miikodé késziiléket.

Ne hagyja, hogy gyerekek miikodtessék a késziiléket.

Ha folyadékot kever, a munkaedényen vagy a turmixedényen lévé
maximalis szintjelzés folé ne toltson folyadékot (a szintjelzés felsé
vonala).

Ne Iépje tul a tablazatokban feltiintetett maximalis mennyiséget és
elkészitési id6t.

Varja meg a forgorészek teljes megallasat a fedél kinyitasa el6tt.
Miikédés kézben soha ne tegye ujjait, illetve egyéb targyakat (pl. a
lapatkat) az ételadagolo nyilasba. Csak a késziilékkel szallitott kettés
nyomorudat hasznalja erre a célra.

Miikédés kézben soha ne tegye ujjait, illetve egyéb targyakat (pl. a
lapatkat) a turmixedénybe, mig a késziilék a fali konnektorhoz
csatlakozik.

Soha ne meritse vizbe vagy mas folyadékba a motoregységet. Ne is
Oblitse le.

Hasznalat utan hdzza ki a halézati csatlakozé dugot a fali
konnektorbol.

A veszélyhelyzetek elkeriilése érdekében: ha a késziilék halézati
csatlakozé kabele sériilt, csak Philips szakszervizben cseréltesse ki.
- Orizze meg az utmutatot késébbi hasznalatra.



(B) (2. abra)

- Tegye a munkaedényt a robotgépre az (1)
jelzés szerint.

- Forgassa a fogantyut a nyil iranyaba
Utkdzésig, amig kattanast nem hall (2).

©)

- Tegye fel a fedelet a 3. 4bra szerint.
- Ovatosan forgassa a fedelet a nyil irdnyaba

litkdzésig, amig kattanast nem hall (4-5 gbra).

- Ugyeljen ra, hogy a fedélen 1évé jelzés és a
munkaedényen lévé nyil kdzvetlenll szembe
mutasson. A fedél pereme most eltakarja a

munkaedény fogantydjanak nyilasat (6. abra).

(L) (M)

» Az ételadagol6 nyilasba folyékony és szilard
hozzavaldkat egyarant tolthet (7. abra).

» A nyomérudat a hozzavaldk adagolasara
haszndlja az ételadagol6 nyilason keresztill
(8. abra).

* A készilék mikddése kézben a nyomoérudat
az ételadagol6 nyilasban is tarthatja, igy
megeldzi a kifrécskolédést és a készilék
beporosodasat.

» A nyoméradhoz tartozik egy kisebb nyomérad
is.

- Ha a kisebb nyomérudat behelyezi (9. abra),
sziikebb lesz az ételadagold nyilas.

- A sziikebb ételadagol6 nyilas akkor hasznos,
ha pl. sargarépat akar apritani, vagy ha a
hozzavalok mennyisége tul kevés a normal
ételadagolé nyilashoz.

Kérjlik jegyezze meg: a kisebb nyomoérudat
csak ugy lehet hasznalni, ha a nagyobb
nyomorud az ételadagolé nyilasban van.

(F)

A motoregységet és a tartozékokat jeldlésekkel
lattak el. A készilék csak akkor mikaddik, ha a
készuléken 1év6 nyil jelzése egybeesik a feddn
(C) és a tobbi tartozékon 1évé jelzéssel. Ekkor a
fedd és a tartozékok pereme teljesen lefedi a
munkaedény fogangyujan lévé nyilast.
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Legyen dvatos: a vagoélek nagyon élesek!

» A fémkés apritasra, keverésre, pépesitésre,
illetve leveles tésztak, teaslitemények és
péksltemények tésztajanak elkészitésére
hasznalhaté.

- Vegye le a véddburkolatot a féemkeésrdl (10. abra).

- Helyezze a munkaedényt a motoregységre
(2. &bra) és rogzitse a fémkést a meghajté
tengelyre (11. abra).

- Tegye a hozzavaldkat a munkaedénybe
(12. abra).

- Erésitse a fed6t a munkaedényre és tegye a
nyomérudat az ételadagolé nyilasba.

- Allitsa a sebességszabalyzé kapcsolét (P) a
tablazatban jelzett poziciéba és kapcsolja be
a késziiléket. Ha kétségei vannak a megfelel
sebességvalasztassal kapcsolatban, mindig a
legnagyobb sebességet valassza (2-6s fokozat).

- A téblazatban leirt alkalmazasok/receptek 10-
60 masodperc alatt elkészithetdk.

Tanacsok:

» A nagy darabokat ne a fémkéssel apritsa fel;
elébb kb. 3 cm-es kockakra vagja fel a
hozzavalbkat, miel6tt a robotgépbe tenné.

» A készilék nagyon gyorsan aprit; révid ideig
hagyja miikédni, vagy a pillanatfokozat
beallitast (M) hasznalja, hogy megel6zze az
étel tdl finomra vagasat.

« Kertilje el a tdl hosszi miikodtetést
(kléndsen, amikor az M = (“Moment” =
szakaszos) bekapcsolast hasznalja).

» Ne hagyja tul hosszu ideig miikodni a
késziléket, példaul ha (kemény) sajtot
darabol; mert a sajt felmelegedhet és
megolvadhat.

» Ha az étel a fémkésre rakodik vagy az
ételmaradékok a munkaedény oldalahoz
ragadnak:

- el6szor kapcsolja ki a késziléket,

- vegye le a fedelet a munkaedényrdl

- alapatkaval tavolitsa el az ételt a fémkésrdl
vagy a munkaedény falarol.

* Ne daraboljon tul kemény hozzavaldkat,
példaul kavét, szerecsendioét és jégkockat:
ezek kicsorbitjak a fémkés élét. Ellendrizze a
tablazatban az alkalmazott sebességet és
beallitast.

(H ©

Figyelem: a szeletel6 korong vagoéélei
nagyon élesek!

Ezért mindig a mlanyag tartéban tarolja a
korongokat.

- Tegye a munkaedényt a motoregységre

(2. abra).

Helyezze fel a szeleteld vagy reszeld
korongot a helyére (13. abra).

Tegye a fedelet a munkaedényre (14. abra).
Tegye a hozzavaldkat az ételadagold nyilasba
(15. &bra).

Nyomja az ételt a nyilason at a nyomérud
segitségével.

Reszelés és szeletelés esetén: allitsa a
sebességszabdlyz6 kapcsolét az 2-6s
fokozatra (maximalis sebesség)

Ha z6ldséget vagy gylimolcsoét akar apritani,
alacsonyabb sebességet valasszon. Lasd a
tablazatban.

Ovatosan és egyenletesen nyomja lefelé a
hozzavaldkat a nyoméruddal (16. abra).
Kuléndsen sargarépa feldolgozasakor
célszerii a szlikebb adagolényilast és a kis
nyomoérudat hasznalni.

Tanacsok:

« El6zetesen vagdalja fel a nagy darabokat,
hogy beleférjenek az adagolényilasba.

« Egyenletesen téltse az ételadagol6 nyilast a
jobb hatékonysag érdekében.

» Amikor sok élelmiszert dolgoz fel, egyszerre
csak keveset tegyen az edénybe és id6rél-
id6re Uritse ki a munkaedényt.



(X®]

» A A keverotarcsat majonéz készitéséhez,
tejszin és tojasfehérje felveréséhez
hasznélhatja.

- Tegye a talat a motoregységre és erositse a
keverotarcsat a hajtétengelyre (17. dbra).

- Tegye a hozzavaldkat a talba és (18. dbra)a
talat fedje le (19. abra).

- Erositse a fedot a talra és ategye a nyomét a
csusztatora (20. abra).

- Allitsa a fordulatszam szabalyz6t a
tablazatban megjeldlt helyzetbe és kapcsolja
be a késziiléket (21. abra).

Javaslatok:

* Ha tojasfehérjét ver fel, a tojasok
szobahOmérsékletiek legyenek.

A tojasokat felhasznalas elott legalabb két
éraval vegye ki a hutoszekrénybol.

A Majonéz keszitésekor az §sszes hozzavald
szobahOmérsékleti legyen.

Ha tejszint akar felverni, a tejszint egyenesen
a hutoszekrénybol vegye elo. Vegye
figyelembe a tablazatban megadott
elokészitési idot. A tejszint nem szabad tul
hosszu ideig verni. A folyamat jobb
ellenorzésére hasznalja az impulzus
Uzemmddot.

)

* A dagaszt6 tartozék elsésorban kenyér- és
slteménytészta készitésére alkalmas.

- Tegye a munkaedényt a motoregységre
(2. abra) és rogzitse a dagaszté tartozékot a
meghajté tengelyre (22. abra).

- Tegye a hozzavaldkat a munkaedénybe
(283. &bra) és helyezze fel a munkaedény
fedelét (24. abra).

- Tegye a nyomoérudat az ételadagolé nyilasba,
hogy lezarja azt (25. abra).

- Allitsa a sebességszabalyz6 kapcsolét (P) az
2-0s poziciéra (= maximalis sebesség)
(26. abra). A kenyér- vagy suteménytészta
1-3 perc alatt kész.
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Fontos:

+ A késziléket hasznalhatja a
turmixedénnyel és a turmixedény nélkil
is. Ha a késziiléket turmixedény nélkiil
hasznalja, a késziilék nem hasznalhato,
ha a lecsavarhato védésapkat (P) nem
csavarta ra a turmixedény felszerelési
nyilasara.

Hasznalat el6tt: ne csatlakoztassa a
héalézati csatlakozé vezetéket a fali
konnektorba, mig megfeleléen fel nem
szerelte a motoregységre a
turmixedényt (S), a fedelet (R) és a
forgokés egységet (U).

Hasznalat utan: huzza ki a halozati
csatlakozo vezetéket a fali
konnektorbdl, miel6tt leveszi a
turmixedényt a motoregységrol.

A turmixedény nagyon finom piirésitésre
és keverésre hasznalhaté. Hasznalhatja
pl. levesek, szészok, tejszinhab,
bébiételek, zéldségek, gylimélcsok, hig
vaj, piirék stb. készitéséhez. Ha
sziikséges, vagja fel a puha hozzavaldkat
kisebb kockakra, miel6tt beleteszi azokat
a turmixedénybe.

Ne tegyen a turmixedénybe 80 °C-nal
forrébb hémérsékletii élelmiszereket.
Ne t6ltson a turmixgép tartalyaba

1,5 liternél tébb folyadékot, nehogy
kilottyenjen. Habzo folyadék esetén

1,2 liter a maximalis mennyiség.

Soha ne vegye le a fed6t a turmixedény
miikédése kdzben.

Osszeszerelés és szétszerelés

- Tegye a gumi tomitégydrdit (T) a forgokés
egység (U) széle koré (27. abra).

- A turmixedény (S) régzitéséhez forgassa
balra a forgokés egységet (28. abra).
Gy6z6djén meg réla, hogy erésen rdgziilt-e!

- Vegye le a lecsavarhat6 védésapkat (P)
(29. abra).

- Szerelje a turmixedényt a felszerelési nyilasra
és forgassa a nyillal jelzett iranyba, mig
er6sen régzul (30. &bra).

Figyelem: ne fejtsen ki tul nagy nyomast a

turmixedény hasznalatanal.

- Tegye a fedelet a helyére (31. abra).

- Csavarja ra a fedelet lefelé t6rténd nyomassal
és forgassa a nyillal jelzett iranyba, mig
erésen rogzil (32. abra).

* A turmixedény szétszereléséhez forditott
sorrendben és ellenkez6 irdnyban végezze
ezeket a lépéseket.

A turmixedény hasznalata
- Tegye a hozzavaldkat a turmixedénybe
(33. &bra).



Kapcsolja be a késziiléket a
sebességvalaszté kapcsol6 kivant
sebességfokozatra allitasaval (34. abra), vagy
a pillanatfokozat gombbal (M) (35. abra). Ha
kétségei vannak a megfeleld sebességfokozat
valasztassal kapcsolatban, mindig a
legnagyobb sebességet valassza (2-6s
fokozat). Ellenérizze a tablazatban a
megfelel6 sebességfokozatot és beallitast.

A téblazatban leirt alkalmazasok/receptek

10 méasodperc - 2 perc alatt elkészithetdk.

Tanacsok:

Folyékony hozzavaldkat (példaul olajat a
majonéz készitéséhez) purésithet a
turmixedényben a fejjel lefelé elhelyezett
zarékupakon 1évé kis nyilason keresztil is
(36. abra).

A fed6ben 1évé nyilas az adalékok

hozzaadasara hasznalhaté a készilék

miikddése kozben. Forditsa el a zarokupakot
és vegye le a fed6r6l (37-38. abra).

Ha a keverést tovabb folytatja, akkor a

keverék altaldban finomabb lesz.

Idénként sziikség lehet a keverés

megszakitasara és a turmixedény falahoz

tapado részek eltavolitasara.

- El6szor kapcsolja ki a készlléket és hazza ki
a hélézati csatlakoz6 dugét a fali
konnektorbdl.

- Uténa vegye le a zar6kupakot és a fed6t.

- Puha lapatkaval tavolitsa el a turmixedény
falahoz tapadt ételmaradékokat. A lapatkat
biztonsagos tavolsagra tartsa (kérilbeldl
2 cm) a forgokésektol.

5¢)

» A motoregység tisztitasa el6tt mindig huzza ki

a halézati csatlakoz6 dugét a fali
konnektorbdl.

» A motoregységet nedves ruhaval térélje le.

Soha ne meritse a motoregységet vizbe és ne
dblitse le.

» Kozvetlenll a hasznalat utan meleg

mosoészeres vizben mossa el azokat az
alkatrészeket, amelyek érintkeztek az étellel.

» Nagyon 6vatosan tisztitsa a fémkést, a

turmixedény kés egységét és a szeleteld
korongot. A vagéélek nagyon élesek!

» Gondoskodjon arrdl, hogy a vagéélek ne

érintkezzenek kemény targyakkal, mivel
kicsorbulhatnak.

* Bizonyos élelmiszerektdl elszinez6dhet a

tartozékok fellilete. Ez nem a készlilék hibaja:
az elszinez&dés rendszerint kis idé mulva
megszinik.

* A (felesleges) csatlakoz6 vezetéket

felcsévélheti a készulék hatlapjara (39. abra).



Hozzavalok:

Alma, sargarépa, zeller
- reszelés/szeletelés

Palacsinta tészta
- keverés

Zsemlemorzsa
- apritas

Vajkrém

Saijt (parmezan)
- reszelés

Saijt (Gouda)
- reszelés

Csokoladé
- apritas

Tészta (torta, pite, gomboc)

- dagasztas

Tészta (kenyér)
- dagasztas

Max.
meny-
nyiség

500 g

500 ml
tej

100 g

300 g

2009

200 g

200 g

3009
liszt

700g
liszt

Sebesség-
szabalyo-
z6 allas

2/M

Tarto-
zék

Eljaras

Végja fel a gylimdlcsét/zéldséget kockakra és tegye az ételadagold
nyilasba. Téltse meg az ételadagol6 nyilast és reszelje le a hozzavaldkat
a nyomoéruddal térténd enyhe nyomassal.

Eloszdr 6ntse a tejet a turmixedénybe, majd adja hozza a szaraz
hozzavalbkat. Keverje kb. 1 percig. Ha sziikséges, ismételije meg max.
kétszer. Ezutan néhany percre kapcsolja ki a késziiléket, és hagyja lehdlni
a megfeleld homérsékletre.

Hasznéljon széraz, ropogds kenyeret.

Lagy vajat hasznaljon a megfeleld eredményhez.

Hasznaljon kéreg nélkili parmezan sajtot, vagja darabokra, majd tegye az
ételadagolé nyilasba.

Adhat hozza kevés citromlevet vagy sét is. Vigyazzon, hogy a
keverotarcsa és a tal zsirmentes legyen és valassza a megfelelo
fordulatszamot.

Hasznaljon kemény, tiszta csokoladét. Torje 2 cm-es kockakra. Eloszor
néhany percig az (M) pillanatfokozatot hasznalja, majd kapcsoljon
maximalis sebességre a nagyon finom vagas érdekében.

Hasznéljon hideg vizet és margarint. Ontse a lisztet a munkaedénybe és
adja hozz4 a 2 cm-es kockakra vagott margarint. Keverje a maximalis
sebességen, mig a tészta darabossa valik, majd keverés kdzben adjon
hozz4 hideg vizet. Allitsa meg, ha a tészta labdaformaju lett. Tovabbi
feldolgozas elbtt hltse le a tésztat.

Keverje 6ssze a meleg vizet az élesztdvel és a cukorral. Adjon hozza
lisztet, vajat és so6t és kb. 90 masodpercig dagassza a tésztat. Hagyja
kelni 30 percig.

Alkalmazas:

Salaték, nyers
z6ldségek

Palacsintak, ostyak,
krémek

Panirozott siltek, au
gratin siltek

Desszertek,
slitemények,
tortafeltétek

Koret, levesek,
szbszok, au gratin
slltek

Szészok, pizzak, au
gratin siltek, fondue

Koret, sz6szok,
slitemény, pudingok,
habok

Gyumolcstortak,

almagombdcok,
piték, quiches

Kenyér



Hozzavalok:

Tészta (pizza)
- dagasztas

Tészta (élesztovel)
- dagasztas

Tészta (péksiitemény)
- dagasztas

Tojasfehérje
- felverés

Gyumoélcsok

(pl. alma, 6szibarack, banan)
- vagas

- purésités

Faszerek (pl. petrezselyem)
- vagas

Poréhagyma, uborka,
sargarépa
- szeletelés

Majonéz
- keverés

Hus, hal, szarnyas
- sovany hus
- réteges hus

Tejes turmix
- keverés

Max.
meny-
nyiség

700 g
liszt

500 g
liszt

500 g
liszt

4 tojas-
fehérje

500 g
700 g

759

min.
1 szal

3 tojas

500 g
400 g

250 ml
tej

Sebesség-
szabalyo-
z6 allas

1-2

2/M
2/M

Tarto-
zék

5/%

®

@

[NeaiNep)

Eljaras

Kévesse a kenyérdagasztasnal leirtakat. A tésztat kb. 1 percig dagassza.

Eloszor keverje 6ssze az élesztot, a meleg tejet és kevés cukrot. Adjon
hozza lisztet, cukrot, sét, tojast és olvasztott margarint. Addig dagassza a
tésztat, amig el nem valik a munkaedény falatél (kb. 1 perc). 30 percig
hagyja kelni.

Hideg margarint haszndljon, 2 cm-es kockakra vagva. Tegyen minden
hozzaval6t a munkaedénybe, és addig dagassza, mig a tészta
labdaforméju lesz. Tovabbi feldolgozas el6tt hagyja lehdini.

Hasznéljon szobahdmérsékletl tojasokat.
Megjegyzés: Egyszerre 2 tojasfehérjét verjen fel.

Tanacs: adjon hozza kevés citromlevet, hogy megeldzze a gyimdlcs
elszinezddését. Adjon hozza kis folyadékot a finomabb eredmény
érdekében.

Felvagas elott mossa meg és szaritsa meg a flszer(eke)t.

Tegye az ételadagol6 nyilasba a péréhagymat, a darabokra vagott
uborkat vagy sargarépat, és nyomja évatosan a nyoméraddal.

Minden hozzavalé szobahomérsékletl legyen. Megjegyzés: egyszerre
csak egy nagy tojast, két kicsi tojast vagy két nagy tojassargajat
hasznaljon.

Eloszor tavolitsa el az izmokat és (hal) szalkakat. Vagja fel a hust/halat
3 cm-es kockéakra. Hasznalja a pillanatfokozat beallitast a durvabb vagas
érdekében.

Purésitse a gyimadlcsét (banant, malnat) cukorral és citromlével. Adjon
hozz4 tejet és jégkrémet, és jol keverje ki.

Alkalmazas:

Pizzék, tortak

Luxus kenyér

Almatortak, édes
kekszek, gylimélcs
lepény

Pudingok, szuflék,
habos siitemények

Salatak Szészok,
dzsemek, pudingok,
bébiétel.

Sz06szok, levesek,
koret, flszeres vaj

Levesek, salatak,
quiches

Francia salata,
salatak, fondl, kéret
és barbecue sz6sz

Tatér bifsztek,
hamburger, vagdalt
has



Hozzavalok:

Keverék (piskota)
- felverés

Keverék (keksz)
- keverés

Dio
- vagas

Hagyma
- vagas
- szeletelés

Borsd, bab (fott)
- purésités

Burgonya, fott
- purésités

Levesek
- keverés

Zoldségek
- vagas

Zoldségek és husok
(fott)
- purésités

Felvert krém
- felverés

Max.
meny-
nyiség

3 tojas

4 tojas

2509

500 g
500 g

500 g

750 a

2U g

burgonya

500 ml

500 g

500 g

400 ml

Sebesség-
szabalyo-
z6 allas

1/2

2/M

2/M
2/M

1-2

1M

Tarto-
zék

O

©

Eljaras

A hozzavaldk szobahomérsékletlek legyenek. Verje fel a tojas és cukor
keveréket maximalis sebességen, mig megkeményedik. Szitaljon hozza
lisztet. Ovatosan folytassa a felverést az 1-es sebességfokozaton.

A hozzavalok szobahomérsékletliek legyenek. Keverje addig az olvasztott
vajat és cukrot, mig a keverés kénny( és krémes lesz. Adjon hozz4 tejet,
tojast, illetve lisztet.

Haszndlja a pillanatfokozat beallitast (M) a durva vagashoz, vagy a
maximalis sebességfokozatot a finom vagashoz.

Pucolja meg a hagymat és vagja fel 4 darabra. Megjegyzés: legalabb
100 g hagymat haszndljon. Pucolja meg a hagymat, vagja fel darabokra
és tegye az ételadagold nyilasba. Megjegyzés: legalabb 100 g hagymat
hasznaljon.

Fott borsét és babot hasznaljon. Ha szlkséges, adjon hozza folyadékot a
keverék allaganak javitasahoz.

Ne fdzze tdl a burgonyat. A szilkséges tej mennyisége fligg a burgonya
fajtajatol is. Hasznaljon meleg (max. 80 °C-os) tejet. A tejet lassan adja
hozza, mikdzben a fémkés forog.

Fott z6ldségeket hasznaljon.

A zdldségeket vagja fel elore 3 cm-es darabokra, utana apritsa fel a
fémkéssel.

A durvabb plrésitéshez kevés folyadékot hasznaljon. A finom
purésitéshez annyi folyadékot adjon hozza, hogy a keverék elég folyékony

legyen.

A hitoszekrényben leh(tott krémet hasznaljon. Megjegyzés: legalabb
125 ml krémet hasznaljon.

Alkalmazas:

Piskoéta stitemény,
svdjci rolad,
cukraszsiutemény

Kulénb6z6 kekszek

Salatak, kenyér,
mandulas tészta,
puding

Salatak, fott ételek.

Pirék, levesek

Siltek, plrék

Levesek, szészok

Levesek, nyers
z6ldségek, salatak

Bébi és csecsemo
ételek

Kéret, krém,
slitemény, jégkrém,
keverék



Egydtt szallitott normal
tartozékok:

- Munkaedény (B)

- Fed§ (C)

- Fémkeés (G) 9

- Szeletelo-/aprito-tarcsa O (H)
- Keverotarcsa® (1)

- Dagaszt6 tartozék 9 (J)

- Kettés nyomérad (M)

- Turmixedény (Q-U)

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

Kulén megvasarolhaté tartozékok

- Burgonyareszel6 korong
(szervizszam: 4203 065 61840)

- HR 2912 tipusu egyoldald
szeleteld korong siilt krumplihoz
vagy svéd fehér répahoz
(szervizszam: 4203 065 61840).

Kérdezze meg az eladét, hogy
milyen mas tartozékok kaphatok.
Ha rendelést ad fel a késziilék
szolgaltatasainak bévitésére vagy
alkatrészeinek cseréjére, akkor a
szerviz- és/vagy tipusszamra kell
hivatkozni.

(&2

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64510 4203 065 64520 4203 065 60160
_—
4203 065 64530
2031065163600 4203 065 60170

4203 065 61950

4203 065 61890

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61970

=

4203 065 64560

4203 065 61980




¢, No estéan satisfechos con el modo como funciona el aparato ?

i Si el aparato no funciona del modo que esperaban, consulten la siguiente tabla y lean las adecuadas secciones del Modo de Empleo !

Hiba:

A kapcsolé nem miikédik.

A késziilék hirtelen megall.

Az apritas, vagas vagy reszelés
eredménye nem megfeleld.

A tojasfehérje habverése nem
megfelel6.

Tejszinhab nem megfeleld.

Dagasztas kézben a tészta tulfolyik
a tal peremén.

A lehetséges megoldas:

Megfeleléen helyezze el a munkaedényt és/vagy a fedelet, és forgassa el a jeldlt iranyba (kattané hangot
hall).

Gy6z6djon meg réla, hogy a munkaedényen és a készliléken, valamint az elhelyezett munkaedényen és
feddn Iévé nyilak pont egymas felé mutatnak-e (lasd a 2. és 6. abrat).

Gy6z6djon meg réla, hogy a turmixedényt vagy a lecsavarhaté zarésapkat megfeleléen helyezte-e el, illetve a
jelzett iranyba forgatta-e.

Az automatikus biztonsagi kapcsol6 kikapcsolja a készlléket tilmelegedés esetén.
Huzza ki a halézati csatlakozé dugét a fali konnektorbdl.

Kapcsolja a kapcsolét O allasba.

Legalabb 15 percig hagyja hilni a készuléket.

Dugja vissza a halézati csatlakozé dugét a fali konnektorba.

Kapcsolja be ismét a készuléket.

Ha az automatikus biztonséagi kapcsolé ismét bekapcsol, 1épjen érintkezésbe a Philips szakuzlettel vagy a
Philips szakszervizzel.

Vélasszon megfelel6 sebességfokozatot. Nézze at a késziilék jeldléseit és az ezekhez tartozé hasznalati
Utmutatot.

Hasznaljon egy darab héj nélkili Parmezan sajtot és vagja fel 2x2 cm-es darabokra, majd apritsa fel.

Hasznalja a keverotarcsat. Lehutétt habtejszint hasznaljon (kb. 6°C).

Kévesse a hasznalati Utmutatéban leirtakat. Soha ne adjon hozza tdl sok vizet.
Mindig a javasolt tartozékot hasznalja.
Ne Iépje tul az el6irt dagasztasi id6t.-



e (joonis 1)

Mootoriosa
No6u
Nou kaas
Kaane keeleke (lukustab ja avab
turvaluku)
Kaane eend (sobib k&epideme
stvendisse)
Sisseehitatud turvalukk
Tiiviknuga 6
Viilustus / riivimistera
Emulgeerimistera®
Tainakonks 9
Veovoll
Etteandetoru
Kaheosaline liikkkur
Kiirusregulaator
O = vdlja lulitatud
1 - 2 varieeruv kiiruse reguleerimine
(1 = minimaalkiirus;
2 = maksimaalkiirus)
= M = suruliliti (mootor seiskub IUliti
,,,,, vabastamisel)
Juhtmeklamber (kokkukeritud juhtme
kinnitamiseks)
Keeratav kaitsekaas (lihenduskoha
katmiseks, kui Te ei kasuta kannmikserit)

Kannmikseri osad U
Kork
Kaas
Kann
Tihend
Tiiviknuga




Enne seadme kasutuselevottu tutvuge hoolikalt juhendiga.

Ulekuumenemise véltimiseks on seadmel automaatkatkesti, mis
vajaduse korral seadme automaatselt valja lulitab. Kui jargite alljargnevat
juhendit, voite seadme parast 15-minutilist jahtumist uuesti sisse lllitada.

Kui seade &kki seiskub:

- Eemaldage pistik pistikupesast.

- Seejarel keerake lUliti O-asendisse.

- Laske seadmel vahemalt 15 minutit jahtuda.
- Uhendage pistik pistikupessa.

- Lulitage seade uuesti sisse.

Kui automaatkatkesti lulitab seadet korduvalt vooluvérgust vélja,
pd6rduge Philipsi kaupluse v6i hooldustddkoja poole.

- Enne seadme kasutuselevéttu tutvuge juhendi ja joonistega.

* Enne tiiviknoa kasutamist eemaldage sellelt kaitse.

- Kéasitsege tiiviknuge ja teri ettevaatlikult, sest need on viaga
teravad.

- Enne seadme kasutuselevottu peske koik toiduainetega kokku
puutuvad osad puhtaks.

+ Keerake nou kaas o6igesti paika. Siis avaneb turvalukk ja seadme
saab kaivitada.

- Arge jatke tootavat seadet jérelevalveta.

- Arge lubage lastel seadet kasutada.

- Vedelike segamisel ja vahustamisel arge liletage néule voi kannule
margitud maksimumkoguse joont.

- Arge liletage tabelis antud maksimaalkoguseid ega -aegu.

* Avage kaas alles siis, kui p66rlevad osad on téielikult peatunud.

+ Arge pange mootori todtamise ajal etteandetorusse s6rmi ega
kaabitsat.

Kasutage ainult likkurit.

- Arge pange kunagi mikseri kannu sdrmi ega kaabitsat enne, kui
seade pole vooluvéorgust lahti thendatud.

- Arge kunagi pange mootoriosa vette ega loputage seda veega.

- Parast seadme kasutamist eemaldage pistik pistikupesast.

+ Kui seadme toitejuhe on vigastatud, peate seda vahetama Philips
voi selle volitatud hoolduskeskuses, et viltida ohtlikke
situatsioone.

+ Hoidke kasutusjuhend alles.



(B) (joonis 2)

- Pange ndu kédgikombainile, nagu joonisel
néidatud (1).

- Keerake kaepidet noole suunas, kuni néu
enam edasi ei liigu ja kinni kidpsatab (2).

(©)

- Pange kaas ndéule, nagu on naidatud
joonisel 3.

- Keerake kaant noole suunas, kuni kaas
enam edasi ei liigu ja kinni kidpsatab
(joonised 4-5).

- Veenduge, et kaane mérk ja ndu nool on
kohakuti. Kaane keeleke katab nuiid néu
k&epideme avause (joonis 6).

L) M)

- Etteandetoru kasutage vedelike ja tahkete
toiduainete lisamiseks (joonis 7).

» Suruge toiduaineid etteandetorusse ainult
likkuriga (joonis 8).

» Tootlemise ajal hoidke lUkkurit
etteandetorus. See vahendab pritsimist.

+ Lukkuril on teine vaiksem lUkkur.

- Eemaldades vaiksema ltkkuri (joonis 9),
saate kitsama etteandetoru.

- Kitsamat etteandetoru vdite kasutada
naiteks vaikeste porgandite voi
toidukoguste likkamiseks etteandetorusse.

Téhelepanu! Vaiksemat liikkurit saab
kasutada vaid siis, kui suurem on
etteandetorus.

(F

Nii mootoriosal kui ka tarvikutel on tahised.
Seade td6tab vaid siis, kui nool seadmel on
kohakuti tdhisega kaanel (C) voi teistel
tarvikutel. Selles asendis katavad kaane ja
tarvikute keelekesed nou kadepideme avause.

Téhelepanu! Seade todtab ainult siis, kui

+ keeratav kaitsekaas (P) voi mikser (Q-U)
on korralikult mootoriosale paigaldatud (A)

* ndu (B) ja tarvikud (kaas (C), tsitruspress
vOi mahlatsentrifuug) on paigaldatud
mootoriosale selle kasutusjuhendi jargi.

* kui mdlemad, nii mikser kui ka ndu, on
korralikult mootoriosale paigaldatud, siis
saab kasutada ainult mikserit.

Seadke kiirusregulaator (N) asendisse, mis
on naidatud tabelis Ik 103-105, ja lilitage



seade sisse. Kui Te kahtlete kiiruse
sobivuses, siis valige alati maksimaalkiirus
(asend 2).

G) 6

Ettevaatust! Tiiviknoa servad on vaga
teravad!

- Tiiviknoaga saab peenestada, segada,
pureestada ning valmistada tainast.

- Enne tiiviknoa kasutamist eemaldage
sellelt kaitse (joonis 10).

- Asetage néu mootoriosale (joonis 2) ja
pange tiiviknuga veovdllile (joonis 11).

- Mobtke ained ndusse (joonis 12).

- Pange kaas ndu peale ja lukkur
etteandetorusse.

- Seadke kiirusregulaator (N) tabelis
néidatud asendisse ja lUlitage seade sisse.
Kui Te kahtlete kiiruse digsuses, siis valige
alati maksimaalkiirus (asend 2).

- Toiduainete t66tlemine tabelis antud
valmistusviisidel ja retseptide jargi votab
aega 10-60 sekundit.

Soovitusi:

- Tiiviknoaga on parem peenestada
vaiksemaid tikke. Selleks tiukeldage ained
umbes 3 cm suuruseks.

» Seade peenestab véga kiiresti. Laske tal
téétada luhikeste etappide kaupa, ka siis,
kui kasutate surulUlitit M, et valtida toidu
liigset peenestumist.

+ Arge t6tdelge kova juustu liiga kaua, kuna
see vOib soojeneda ja paakuda.

» Kui toiduained kleepuvad tiiviknoa voi ndu
seinte kulge:

- lulitage seade valja,

- eemaldage ndult kaas,

- eemaldage kaabitsaga kinnikleepunud

toiduained noalt vGi nbu seintelt.

* Arge peenestage liiga kdvu aineid (nt
kohvioad, muskaatpahklid, jaakuubikud),
kuna need voivad noa niriks teha.
Vaadake tabelist, milline kiirus ja asend on
sobilik.

(H ©

Ettevaatust! Loikeservad on viaga
teravad!
Hoidke tera seepérast alati plastnupust.

- Pange n6u mootoriosale (joonis 2).

- Asetage viilustus- vai riivtera kohale
(joonis 13).

- Pange kaas ndule peale (joonis 14).

- Taitke etteandetoru (joonis 15).

- Pange lUkkur ainetele ja suruge kergelt.

- Riivimiseks ja viilustamiseks seadke
kiirusregulaator asendisse 2 (maksimaal
kiirus) .

- Valige véiksem Kiirus, kui soovite td6delda
pehmeid kd6gi- voi puuvilju. Vi tabelit.

- Suruge toiduaineid etteandetorus lukkuriga
kergelt ja Uhtlaselt allapoole (joonis 16).
Ménede ainete, nt porgandite t66tlemiseks
sobib kasutada véikest lukkurit.

Soovitusi:

+ Tukeldage ained, et need mahuksid
etteandetorusse.

» Parema tulemuse saamiseks taitke
etteandetoru Uhtlaselt.

+ Kui on vaja té6delda suuremat kogust
toiduaineid, siis tehke seda jaokaupa ja
vahepeal tlihjendage ndu.



nH®

» Emulgeerimistera saate kasutada
majoneesi valmistamiseks, vahukoore ja
munavalgete vahustamiseks.

- Pange néu mootorile ja sobitage
emulgeerimistera veovdllile (joonis 17).

- Pange koostisosad (joonis 18)ndusse ja
kaas néule (joonis 19).

- Kinnitage kaas ndule ja pange likkur
etteandetorusse (joonis 20).

- Seadke kiiruseregulaator tabeli jargi
ndutavasse asendisse ja lulitage seade
sisse (joonis 21).

Nouanded.

» Munavalged, mida soovite vahustada, olgu
toasoojad.

 Vdtke munad kilmkapist vélja véhemalt
kaks tundi enne nende t66tlemist.

» Kdik majoneesi valmistamiseks
vajaminevad koostisosad olgu toasoojad.

« Kui soovite koort vahustada, hoidke seda
kilmkapis ja votke vélja enne to6tlema

hakkamist. Vaadake t66tlemisaega tabelist.

Vahukoort ei tohi liiga kaua vahustada.
Kasutage pulseerimisfunktsiooni, et
to6tlemistoimingut paremini kontrollida.

Yo

» Tainakonksu kasutage parmi- ja koogitaina
valmistamisel.

- Asetage néu mootoriosale (joonis 2).
Seejarel kinnitage veovdllile tainakonks
(joonis 22).

- Seejarel pange ained ndusse (joonis 23) ja
sulgege kaas (joonis 24).

- Pange likkur etteandetorusse (joonis 25).

- Seadke kiirusregulaator (P) asendisse 2
(maksimaalkiirus) (joonis 26). 1-3 minuti
pérast on tainas valmis.



Q-0
Pange tahele!

- Seadet saate kasutada kas koos
kannmikseriga voi ilma. Kui kasutate
kdogikombaini ilma kannmikserita,
siis ei hakka seade enne t6dle, kui
keeratav kaitsekaas (P) on
tihenduskohale kinnitatud.

- Enne kasutamist: drge iihendage
pistikut pistikupessa enne, kui kann
(S), kaas (R) ja tiiviknuga (U) on
mootoriosale kinnitatud.

- Pérast kasutamist: enne kannu

dravottu eemaldage pistik

pistikupesast.

Kannmikseriga saab peenestada ja

pureestada (nt supid, kastmed,

kokteilid, imikutoit, k66givili, puuvili,
pannkoogitainas, piiree jne).

Vajaduse korral tuleb tahked ained

enne kannu asetamist viaiksemateks

tiikkideks IGigata.

+ Arge pange kannu tle 80 °C kuumi
aineid.

+ Pritsmete véltimiseks drge valage
mikserkannu enam kui 1,5 liitrit
vedelikku. Arge tarvitage
vahustamiseks enam kui 1,2 liitrit
vedelikku.

- Arge kunagi eemaldage kaant mikseri
téotamise ajal.

Kannmikseri kokkupanek ja lahtivétmine

- Asetage kummitihend (T) tiiviknoa (U)
servale (joonis 27).

- Keerates nuga vasakule, kinnitage see
korralikult kannu (S) kulge (joonis 28).
Veenduge, kas nuga on tugevasti kinni.

- Keerake kaitsekaas (S) lahti (joonis 29).
- Paigaldage kann kinnitussuvendisse ja
noole suunas keerates kinnitage see

kindlalt oma kohale (joonis 30).

Hoiatus: Kannu kinnitades arge vajutage

liiga tugevasti kannu k&epidemele.

- Vajutage kaas oma kohale (joonis 31).

- Pange kaane kork oma kohale, vajutades
selle alla ja keerates noole suunas, kuni
see on kindlalt paigas (joonis 32).

» Kannmikseri lahtivtmiseks toimige
vastupidises jarjekorras ja suunas.

Kannmikseri kasutamine
- Pange té6deldavad ained kannmikserisse
(joonis 33).



- Lulitage seade sisse, seades
kiirusregulaatori soovitud kiirusele
(joonis 34) voi vajutades surulilitit (M)
(joonis 35). Kui Te kahtlete kiiruse
sobivuses, siis valige alati maksimaalkiirus
(asend 2). Kontrollige tabelist sobivat
kiirust ja luliti asendit.

- Toiduainete t66tlemine tabelis antud
valmistusviisidel ja retseptide jargi votab
aega 10 sekundit kuni 2 minutit.

5¢)

Soovitusi

+ Vedelaid aineid (nt 6li majoneesi
valmistamisel) voib lisada umberpddratud
korgi vaikese ava kaudu (joonis 36).

» Kaane ava kaudu vdib vajaduse korral
lisada aineid ka mootori t60 ajal. Selleks
keerake kork lahti ja eemaldage kaanelt
(joonised 37-38).

» Mida kauem mootor t66tab, seda
peenestatuma tulemuse saate.

* Vajaduse korral voite seadme vahepeal
vélja lulitada ja kannu kdlge kinni jaédnud
toiduained eemaldada.

- Lulitage seade vélja ja eemaldage pistik
pistikupesast.

- Seejarel votke kork ja kaas ara.

- Eemaldage kannu seinte kilge jdanud
toiduained kaabitsaga. Hoidke kaabits
teradest ohutus kauguses (umbes 2 cm).

» Enne seadme puhastamist eemaldage alati
pistik pistikupesast.

» Piihkige mootoriosa niiske lapiga puhtaks.
Arge kunagi kastke mootoriosa vette ega
loputage seda.

* Peske toiduainetega kokkupuutunud osad
kohe péarast kasutamist sooja
pesuvahendiveega puhtaks.

» Terade ja tiiviknoa pesemisel olge
ettevaatlik, sest nende servad on véga
teravad!

+ Jélgige, et terad ja tiiviknuga ei puutuks
vastu kdvu esemeid, kuna need vodivad
nirineda.

» Méned toiduained vbivad seadme osi
varvida. See pole probleem, kuna varv
kaob ajapikku osadelt iseenesest.

* Kerige (uleliigne) juhtmeosa imber
seadme taga oleva hoidiku (joonis 39).



Toiduaine

Juust (Parmesan)
- riivimine

Juust (Gouda)
- riivimine

Kartul (keedetud)
- pireestamine

Kaunviljad (keedetud)
- pireestamine

Koogivili

- peenestamine
Koogivili ja liha
(keedetud)

- plreestamine

Kiipsetustainas
- segamine

Liha (sh linnuliha), kala

- tailiha
- labikasvanud liha

Maitsetaimed (nt petersell)

- peenestamine

Majonees
- emulgeerimine

Munad (munavalged)
- vahustamine

Max
kogus

200 g

200 g

750 g
kartuleid

500 g

500 g

500 g

500 g
jahu

500 g
400 g

754

3 muna

4

munavalget

Liiliti
asend

1-2

2/M
2/M

2/M

1

Lisa-
osa

(Nea)

Tootlemine

Kasutage kooreta Parmesani ja I6igake see etteandetorusse mahtuvateks

tikkideks.

Kasutage kooritud Parmesan juustu, mis on Idigatud 2x2 cm suurusteks

tikkideks.

Arge keetke kartuleid liiga pehmeks. Piima kogus sdltub kartulisordist.
Kasutage sooja piima (max 80 °C). Lisage piim aeglaselt segamise ajal.

Kasutage keedetud herneid vo6i ube. Vajaduse korral lisage veidi

vedelikku.

Loigake 3 cm suurusteks kuubikuteks ning peenestage tiiviknoaga.

Jameda plree saamiseks lisage vedelikku vahem. Peene pliree
saamiseks lisage vedelikku seni, kuni piiree muutub thtlaseks.

Kasutage kilma margariini, I6igake see u 2 cm suurusteks tikkideks.
Pange kdik komponendid ndusse ja segage, kuni tainast moodustub pall.
Enne kiipsetamist laske tainal jahedas seista.

Eemaldage kodlused ja (kala)luud. Loigake 3 cm suurusteks kuubikuteks.
Jamepeenestuseks kasutage suruliilitit.

Peske maitsetaimed ja kuivatage enne peenestamist.

Koik toiduained peavad olema toasoojad. Markus! Té6delge korraga
vahemalt 1 suurt vdi 2 vaikest muna vbi kahe suure muna kollast.

Munad peavad olema toasoojad. Mérkus: Vahustage vdhemalt kahe muna

valged.

= o

Kasutusotstarve

Juustukate, supid,
kastmed,
gratineeritud toidud.

Kastmed, pitsad,
fondlid, gratineeritud
toidud.

Ahjuroad, puder,
plree.

Pireed, supid.

Supid, toores
koogivili, salatid.

Imikutoidud.

Ounapirukad,
magusad kipsised,
puuvilja- ja
marjakoogid.

Hakkliha, hakk-
kotletid.

Kastmed, supid,
garneeringud,
maitsestatud voi.

Friikartulid, salatid,
fondlil, garneeringud
ja grillkastmed.

Munapuder, suflee,
besee, garneeringud.
P&o de 12



Toiduaine

Pannkoogitainas
- kloppimine

Piimakokteil
- segamine

Pitsatainas
- s6tkumine

Porrulauk, kurk, porgand
- viilustamine

Puuvili (nt dunad,
virsikud, banaanid)
- peenestamine
- plreestamine

Pahklid
- peenestamine

Péarmitainas
- s6tkumine

Riivsai
- peenestamine

Saiatainas
- s6tkumine
Segu (biskviittainas)

- vahustamine

Segu (koogitainas)
- segamine

Max
kogus

121
piima

2,5dl
piima

700
jahu

koige
véhem
1tk

500 g
700 g

250 g

500 g
jahu

100 g

700 g
jahu

3 muna

4 muna
2.5dlde

Liiliti
asend

1/2

Lisa-
osa

5/9

Tootlemine

Valage kannu kdigepealt piim ning seejérel kuivained. Segage u 1 minut.
Vajaduse korral korrake segamist. Seejarel oodake mdni minut ning laske
seadmel maha jahtuda.

Pureestage puuvili (nt ananass, vaarikad) suhkru ja sidrunimahlaga.
Lisage piim ja veidi jaatist ning segage korralikult.

Vt saiataina valmistamist. Segage tainast u 1 minut.

Taitke etteandetoru porruga, kurgi vdi tomati tiikkidega ning suruge kergelt
lukkuriga.

Soovitus: Mahla tumenemise valtimiseks lisage natuke sidrunimahla.
Puree valmistamiseks lisage veidi vedelikku. kastmed, imikutoit.

Kasutage surululitit (M) jamepeenestuseks voi maksimaalkiirust
peenpeenestuseks.

Segage koigepealt parm, soe piim ja osa suhkrust. Lisage jahu, suhkur,
sool, munad ja pehme margariin. Sdtkuge, kuni tainas ei kleepu enam néu
seinte kilge (u 1 minut). Laske u 30 minutit kerkida.

Kasutage kuivanud saia.

Segage soojas vees parm ja suhkur. Lisage jahu, vdi ja sool ning sdtkuge
u 90 s. Laske tainal 30 minutit kerkida.

Ained peavad olema toasoojad. Kloppige munad ja suhkur vahule
maksimaalkiirusel. Lisage soelutud jahu. Jéatkake ettevaatlikult
vahustamist kiirusel 1.

Ained peavad olema toasoojad. Segage pehme voi ja suhkur, kuni segu
on Uhtlane ja kreemjas. Lisage piim, munad ja jahu.

o7 4

Kasutusotstarve

Pannkoogid, vahvlid.

Pitsad, pirukad.

Supid, salatid,
lahtised pirukad.

Salatid.
Keedised, magusad

Salatid, mandlipasta,
pudingud,
garneeringud.

Pidusai.

Koogivormidesse
raputamiseks,
gratineeritud toidud.
Sai

Biskviitkoogid jm
kiupsetised.

Koogid.

Varios bolos



Toiduaine

Sibul
- peenestamine
- viilustamine

Supid
- segamine

Sokolaad
- peenestamine

Tainas
(koogid, pirukad)
- sotkumine

Vahukoor
- vahustamine

Voikreem

Ounad, porgandid, seller
- viilustamine/riivimine

Max
kogus

500 g
500 g

500 mi

200 g

3009
jahu

400 ml

300 g

500 g

Liiliti
asend

2/M
2/M

1M

2/M

Lisa-
osa

5
©)

®

ON N

Tootlemine

Koorige sibul ja neljastage. Méarkus! Kasutage véhemalt 100 g. Koorige
sibul ja I6igake etteandetorusse mahtuvateks tikkideks. Markus! Kasutage
véahemalt 100 g sibulat.

Kasutage keedetud kodgivilju.

Kasutage kdva Sokolaadi. Tukeldage 2 cm suurusteks tikkideks. Esialgu
kasutage moni sekund suruasendit M ning seejarel maksimaalkiirust.

Kasutage kilma margariini ja kiilma vett. M66tke jahu ndusse. Lisage
kulm tikeldatud (2 cm) margariin. Segage maksimaalkiirusel, kuni tainas
muutub sdmeraks. Lisage kilm vesi ja segage edasi, kuni tainast
moodustub pall. Enne rullimist jahutage tainast kilmikus.

Jahutage koor kilmikus. Markus! Kasutage vahemalt 125 ml koort.

Kasutage pehmet void.

Loigake puu- voi kddgivili etteandetorusse mahtuvateks tiikkideks. Taitke
etteandetoru ja suruge kergelt likkuriga.

Kasutusotstarve

Salatid, keedetud
road.

Supid, kastmed.

Garneeringud,
kastmed, kiipsetised,
pudingud, vahud.

Pirukad, koogid.

Garneeringud,
magustoidud,
jaatisesegud.
Koogid,
magustoidud,
garneeringud.

Salatid.



Seadmega on kaasas jargmised
osad:

- N6u (B)

- Kaas (C)

- Tiiviknuga 6 (G)

- Viilustus / riivimistera @ (H)

- Emulgeerimistera® (1)

- Tainakonks 9 (J)

- Kaheosaline likkur (M)

- Kannmikser (Q-U)

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

Jargmised lisaosad on mugil:

- Kartulikoorimistera
(nr 4203 065 61840)

- Uhepoolne friikartuli- ja
kaalikatera HR 2912
(nr 4203 065 61830).

Kusige Philipsi toodete miiija
kéest, kas need tarvikud on
saadaval ka Teie maal. Kui Te
tahate tellida lisa- vdi varuosi,
palun mérkige ka vastav mudeli-
ja/vai tellimisnumber.

2N

S

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64520 4203 065 60160
i
4203 065 64530
4203 065 63800 4203 065 60170
4203 065 61950

4203 065 61890

4203 065 61860

| |

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61970

=

4203 065 64560

4203 065 61980




Kui k66gikombainil on midagi viga

Kui Teie kédgikombain ei tdéta korralikult, lugege jargnevat tabelit ja vastavaid I6ike kasutusjuhendist.

Probleem: Voimalik lahendus:

Laliti ei toota. Asetage ndu ja/vdi kaas digesti oma kohale ja keerake noole suunas. (Kuulete kldpsatust.)
Kontrollige, kas nou ja seadme ning samuti ndu ja kaane margistused on tapselt kohakuti
(vt jooniseid 2 ja 6).

Asetage kannmikser voi kaitsekaas Oigesti ja keerake noole suunas nii kaugele kui véimalik.

Seade lopetas jarsku té6tamise. Toenaoliselt hakkas td6le seadme automaatkatkesti, mis lilitas seadme llekuumenemise tottu valja.
Eemaldage pistik pistikupesast.

Seadke luliti O-asendisse.

Laske seadmel vdhemalt 15 minutit jahtuda.

Uhendage pistik pistikupessa.

Lulitage seade uuesti sisse.

Kui automaatkatkesti lulitab seadme korduvalt vélja, siis votke Uhendust Philipsi muija voi
teeninduskeskusega.

Peenestus-, viilustus- voi Valige dige kiirus. Vaadake seadmel olevaid téhiseid ja lugege kasutusjuhendit.

riivimistulemus ei rahulda.

Munavalgevaht pole kiillalt kova. Vaite proovida lisada veidi sidrunimahla voi soola. Kontrollige, et emulgeerimistera ega néu ei oleks
rasvane ja valige t66tlemiseks sobiv kiirus.

Vahukoor pole kiillalt kova. Kasutage emulgeerimistera. To6delge jahutatud rodska koort (umbes6°C).

Sotkumise ajal pritsib tainast néu Kasutamisel jargige kasutusjuhendis antud juhiseid. Arge pange liiga palju vett.

seintele. Alati kasutage soovitatud tarvikut.

Arge lletage soovitatud s6tkumisaega.



(1) (1. Zim.)

Motora dala

Trauks

Trauka vaks

Izcilnis vaka (ieslédz un izslédz

iebuvéto drosibas sledzi)

Vaka mélite (nosedz atveri rokturi)

lebavetais drosibas sledzis

Metala asmens 6

Sk&lesanas/rivesanas disks(

Emulg&josais disks(?

Micisanas piederums 9

Dzenvarpsta

Produktu iepildes atvere

Dubultbidnis

Darbibas reZimu regulators

O = izslégts

1 - 2 atruma kontrole

(1 = minimalais atrums;

2 = maksimalais atrums)

M = MomentreZims/Islaiciga darbiba
— (ierice strada, kamér poga ir nospiesta)

..... Vieta vada uztiSanai

Skruvéjams vaks (miksera
pievieno8anas atveres aizvérsanai, kad
tas netiek lietots)

Miksera piederumi U
Aizbaznis
Vaks
Miksera trauks
Fiksejosais gumijas gredzens
Asmenu bloks




Pirms ierices lietoSanas, ludzu, uzmanigi izlasiet Sos noradijumus.

Lai novérstu bojajumus, iericei parkarstot, ta ir aprikota ar automatisku
aizsardzibas sistemu, kas nepiecieSamibas gadijuma bloké stravas
padevi kombainam.

Ja sekosiet zemak esoSajiem noradijumiem, ierici atkal varés ieslégt péc
15 minusu atdziSanas perioda.

Ja ierice peksni parstaj darboties:

- lzvelciet kontaktdakSu no sienas rozetes.
- Noregulégjiet sledzi pozicija O.

- Laujiet iericei atdzist 15 minates.

- levietojiet kontaktdaksu sienas rozete.

- Velreiz ieslédziet ierici.

Ja ierice atkartoti turpina izslégties, griezieties pie Philips produkcijas
izplatitajiem vai Philips servisa centra.

- Pirms ierices ieslegS$anas izlasiet lietoSanas pamacibu un izpétiet
ziméjumus.

« Pirms metala asmena lieto$anas vienmér nonemiet ta
aizsargapvalku.

« Ar rivém un asmeniem jarikojas loti uzmanigi - tie ir loti asi!

 Pirmoreiz lietojot aparatu, ripigi nomazgajiet visas dalas, kas
nonaks saskare ar apstradajamajiem partikas produktiem.

« Pareizi novietojiet vaku uz trauka. lebuvéetais drosibas sléedzis tiks
atbrivots, un ierici vares ieslegt.

- Nekad neatstajiet ieslégtu ierici nepieskatitu.

- Nekada gadijuma nelaujiet berniem rikoties ar aparatu.

- Jaucot Skidrumus, neparsniedziet maksimalo daudzumu, kas
noradits uz trauka (augstaka tilpuma atzime).

- Neparsniedziet tabulas un receptées noraditos produktu
maksimalos daudzumus un apstrades laikus.

- Pirms vaka nonemsanas pagaidiet, lidz visas rotéjosas dalas ir
pilniba apstajusas.

+ Nekad nebaziet pirkstus produktu iepildes atveré un nebidiet
produktus ar naziem, lapstinam, karotém u.tml. Sim nolakam
lietojams tikai ierices komplekta ietilpstosais dubultbidnis.

- Nekad nebaziet pirkstus vai priekSmetus (piem., lapstinu) mikseri,
pirms neesat to atvienojis no elektribas tikla.

- Nekada gadijuma nemeérciet motora dalu Gdeni vai cita Skidruma.
Neskalojiet to!

- Péc lietoSanas atvienojiet ierici no elektribas tikla.

* Ja bojats ierices elektrovads, tas janomaina Philips Pakalpojumu
centra vai Philips pilnvarota remontdarbnica, jo nekvalificéts
remonts var biit bistams ierices lietotajam.

- Saglabajiet So lietoSanas pamacibu turpmakai uzzinai.



(B) (2. zim.)

- Novietojiet trauku uz virtuves kombaina, ka
tas ir paradits zimejuma (1).

- Grieziet rokturi bultinas noraditaja virziena,
lidz dzirdams klikSkis un trauku vairs nevar
pagriezt (2).

(©)

- Novietojiet vaku uz trauka, ka tas ir
paradits 3. ziméjuma.

- Grieziet vaku bultinas noraditaja virziena,
lidz dzirdams klik$kis un vaku vairs nevar
pagriezt (4.-5. zim.).

- Parliecinieties, ka atzime uz vaka atrodas
tieSi preti atzimei uz trauka. Vaka mélitei
janosedz atvere trauka rokturi (6. zim.).

(L) (M)

» Atvere ir paredzéta Skidrumu un cietu
produktu iepildei trauka (7. zim.).

+ Spiediet produktus lejup iepildes atvere ar
bidni (8. zim.).

» lerices darbibas laika jus varat atstat bidni
produktu iepildes atveré. Tas novérsis
édiena putéSanu vai Skidruma
iz8lakstiSanos pa atveri (9. zim.).

+ Bidnis ir aprikots ar mazaku papildu bidni.

- Mazo papildu bidni var iznemt no galvena
bidna (9. zim.), tadejadi radot Sauraku
iepildes atveri.

- Sauraka iepildes atvere var noderét, ja
vélaties, piem., griezt burkanus vai, ja
produktu ir parak maz, lai izmantotu
parasto iepildes atveri.

Ladzu, ieverojiet, ka mazakais bidnis ir
lietojams tikai tad, kad lielais bidnis
atrodas iepildes atvere.

Gan uz motora dalas, gan piederumiem
atrodas ipaSas atzimes. lerice darbosies tikai
tad, ja bultina uz motora dalas atradisies
tieSi preti atbilsto$ajai atzimei uz vaka (C) un
attiecigajiem piederumiem. Saja stavokli
vaka un piederuma mélite (E) nosegs atveri
trauka rokturi.



levérojiet: ierice darbosies tikai tad, ja:

« skriivéjamais vaks (S) vai mikseris (Q-U)
bis pareizi pievienoti virtuves kombaina
motora dalai (A) un

« trauks (B) un piederumi (vaks (C),
citrusaug|u spiede vai suluspiede) bus
novietoti uz motora dalas saskana ar
noradijumiem 8aja lietoSanas pamaciba.

» Ja gan mikseris, gan trauks bus pareizi
pievienoti virtuves kombainam, darbosies
tikai mikseris.

Nostadiet atruma regulatoru (P) tabula
(118., 119. un 120. Ipp.) noraditaja pozicija
un ieslédziet ierici. Ja neesat parliecinati,
kuru atrumu izvéléties, vienmeér noregulgjiet
maksimalo atrumu (2.).

(G) 6

Esiet uzmanigi: asmena griezo$as malas
ir loti asas!

« S0 asmeni var izmantot kapaganai,
maisi8anai, jauk8anai, kuldanai un
konditorejas izstradajumu pildijuma,
garnéjuma, ka ari rivmaizes
pagatavosanai.

- Nonemiet asmenim aizsargapvalku
(10. Zim.).

- Uzlieciet trauku motora dalai (2. zim.) un
piestipriniet asmeni dzenvarpstai (11. zim.).

- lelieciet produktus trauka (12. zim.).

- Piestipriniet vaku traukam un ievietojiet
bidni produktu iepildes atvere.

- Nostadiet atruma regulatoru (P) tabula
noraditaja pozicija un ieslédziet ierici. Ja
neesat parliecinati, kuru atrumu izvéleties, -

= i 4

Tabula noraditie édieni/receptes tiks
pagatavoti 10-60 sekunzu laika.

Padomi:

« Ar asmeni nav ieteicams kapat parak lielus
produktu gabalus; pirms lik§anas kombaina
sagrieziet tos apméram 3 cm lielos
gabalinos.

lerice kapa |oti &tri; lai izvairitos no
parmeérigas produktu sasmalcinasanas,
nedarbiniet to parak ilgi, pat izmantojot
momentrezimu (M).

Kapajot (cietu) sieru, nedarbiniet ierici
parak ilgi, citadi siers var sakarst un k|ut
miksts vai izkust.

Ja apstradajamie produkti pielip pie
asmena vai blodas malam, tad:

izsledziet ierici;

nonemiet traukam vaku;

ar |apstinu notiriet pielipuSos produktus no
asmena vai blodas.

Nekapajiet parak cietus produktus — kafijas
pupinas, muskatriekstus vai ledus gabalus
u.tml. — tie notrulinas metala asmeni.
Izmantojiet tabulu, lai noskaidrotu pareizo
atrumu un darbibas rezimu.
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Esiet uzmanigi: rivju asmeni ir loti asi!

Turiet rives tikai aiz plastmasas roktura diska

vida.

- Uzlieciet trauku motora dalai (2. zim.).
- Novietojiet nepiecieSamo rivi uz
dzenvarpstas (13. zim.).
- Uzlieciet vaku traukam (14. zim.).

- Lieciet produktus iepildes atveré (15. zim.).

- Ar bidni viegli piespiediet produktus.
- Skelésanai un rivéSanai nostadiet atruma
regulatoru pozicija 2 (maksimalais atrums)
- Mikstu darzenu un auglu apstradei jis

0}e,

* Emulggjoso disku var izmantot majonézes
pagatavosanai, kréjuma un olu baltumu
kulsanai.

- Novietojiet blodu uz motora nodalijuma
un emulggjoso disku uz piedzinas varpstas
(17. zim.).
- levietojiet bloda produktus (18. zZim.)un
uzlieciet blodai vaku(19. zim.).
- Nostipriniet vaku uz blodas un ievietojiet
tekn& stampu(20. zim.).
- Noregulgjiet atruma regulatoru tabula
ieteiktaja stavoklT un ieslédziet ierici

varat izvéléties lenaku atrumu. Sk. tabulu. (21. zim.).
- Léni un vienmeérigi spiediet apstradajamos
produktus lejup ar bidni (16. zim.). Tadu Padomi:
produktu ka, piem., burkani, apstradei * Ja vélaties sakult olu baltumus, raugieties,

ieteicams izmantot Saurako iepildes atveri
un mazako papildu bidni.

Padomi:

« Lielakus gabalus sagrieziet ta, lai tie ietilptu

produktu iepildes atvere.
« Lai sasniegtu vislabakos rezultatus,
iepildes atveri piepildiet péc iespéjas
vienmeérigi.
« Apstradajot lielus produktu daudzumus,
lieciet atveré mazakas porcijas un ik pa
laikam iztukSojiet blodu.

lai olas biitu istabas temperatira.
* Iznemiet olas no ledusskapja vismaz divas
stundas pirms to izmantosanas.
* Visiem produktiem, kas paredzéti
majonézes pagatavosanai, jabit istabas
temperatura.
* Krgjums, ko vélaties sakult, janem tiesi no
ledusskapja. Liidzu ievérojiet tabula
noradito pagatavosanas ilgumu. Krgjumu
nevajag kult parak ilgi. Izmantojiet pulsa
taustinu, lai precizi vaditu kul$anas
procesu.
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» MiciSanas piederumu var izmantot
maizes miklas micianai un cepumu vai
kiku miklu jaukSanai.

- Uzlieciet trauku motora dalai (2. zim.) un
piestipriniet miciS8anas piederumu
dzenvarpstai (22. zim.).

- lelieciet produktus trauka (23. zim.) un
piestipriniet vaku traukam (24. zim.).

- levietojiet bidni produktu iepildes atvere, lai
aizvertu to (25. zim.).

- Nostadiet atruma regulatoru (P) 2. pozicija
(maksimalais atrums) (26. zim.). Mikla vai
maisijums bus gatavi péc 1—-3 minatem.

oy

Q)0
Svarigi:

- Virtuves kombainu var darbinat gan ar,
gan bez motora dalai piestiprinama
miksera. Ja lietojat ierici bez miksera,
ieverojiet, ka ta darbosies tikai tad, ja
skravejamais vaks (P) bus uzlikts
miksera pievienoSanas atverei.
Pirms lietoSanas: nespraudiet
kontaktdaksu sienas rozete, kamér
neesat pareizi piestiprinajusi miksera
trauku (S), vaku (R) un asmenu bloku
(U) motora dalai.
Péc lietoSanas: atvienojiet ierici no
elektribas, pirms nonemt miksera
trauku no motora dalas.
Mikseri var izmantot |oti smalkai
kul$anai un jauks$anai. Ar ta palidzibu
var pagatavot, piem., zupas, mérces,
piena kokteilus, bérnu partiku,
darzenu un auglu &dienus, planu
konditorejas miklu, putras utt. Ja
nepiecieSams, pirms likSanas mikseri
sagrieziet apstradajamos produktus
mazakos gabalinos.
Nelieciet miksera trauka produktus,
kas ir karstaki par 80°C.
Lai izvairitos no $lakstiSanas, nelejiet
miksera trauka vairak par 1,5 litriem
Skidruma.
- Nekad nenonemiet miksera vaku, kad
tas darbojas.

Miksera pievienosana un nonemsana

- Aplieciet fiksejoSo gumijas gredzenu (T)
asmenu bloka (U) malai (27. zim.).

- Pagrieziet asmenu bloku pa kreisi, lai
piestiprinatu to miksera traukam (S)
(28. zim.). Parliecinieties, ka tas ir kartigi
nofiksets.



- Nonemiet skruvejamo vaku (P) (29. zim.).

- Uzlieciet miksera trauku uz miksera
pievienoSanas atveres un grieziet bultinas
noraditaja virziena, lidz tas ir kartigi
piestiprinats (30. zim.).

Bridinajums: nelietojiet parak lielu

spiedienu uz miksera trauka rokturi.

- Piestipriniet vaku miksera traukam
(31. zim.).

- levietojiet aizbazni vaka, spiezot to lejup un
griezot bultinas noraditaja virziena, lidz tas
ir kartigi piestiprinats (32. zim.).

* Lai nonemtu mikseri, izpildiet aprakstitas
darbibas pretéja virziena un apgriezta
seciba.

Miksera lietoSana
- Lieciet apstradajamos produktus miksera
trauka (33. zim.).

w_°
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- leslédziet ierici, nostadot atruma regulatoru
ieteiktaja pozicija (34. zim.) vai nospieZot
momentrezima pogu (M) (35. zim.). Ja
neesat parliecinati, kuru atrumu izvéléties,
vienmér noreguléjiet maksimalo atrumu
(5. pozicija). Izmantojiet tabulu, lai
noskaidrotu pareizo atrumu un darbibas
rezimu.

- Tabula noraditie édieni/receptes tiks
pagatavoti 10 sekunzu — 2 mintSu laika.

Padomi:

» Skidras sastavdalas (pieméram, ellu,

gatavojot majonézi) var pievienot

produktiem miksera trauka pa atveri
aizbazni, kad tas ievietots vaka apgriezta
stavokli (36. zim.).

Pa atveri vaka var pievienot sastavdalas

produktiem ierices darbibas laika. Lai to

izdaritu, nonemiet aizbazni, atskrivejot to

(37-38. zim.).

Jo ilgak jus darbinasiet ierici, jo smalkaks

bus jaukSanas gala iznakums.

Laiku pa laikam var but nepiecieSams

izslégt ierici, lai notiritu trauka iekSpusei

pielipu8as édiena dalas.

- Izsledziet ierici un atvienojiet to no
elekiribas tikla.

- Nonemiet aizbazni un vaku.

- Notiriet traukam pielipu$as édiena dalinas
ar mikstu lapstinu, turot to drosa
atstatuma (apméram 2 cm) no
asmeniem.



« Pirms motora dalas tiriSanas vienmér
@ atvienojiet ierici no elektribas tikla.

Motora dalu var firit ar mitru dranu. Nekada
gadijuma nemérciet motora dalu tdeni un
neskalojiet to.

Tulit péc lietoSanas karsta ziepjudeni
nomazgajiet tas dalas, kas bijusas saskare
ar produktiem.

Esiet |oti uzmanigi, tirot rives un asmenus.
Tie ir loti asi!

Raugieties, lai asmeni nenotrulinatos,
nonakot saskaré ar cietiem priekSmetiem.
Apstradajot dazus produktus, tie var
nedaudz krasot piederumu virsmu. Tas nav
kaitigi; parasti pec kada laika krasojums
pazud.

Aptiniet elektribas vadu (neizmantoto dalu)
ap tam ipasi paredzeto spoli ierices
aizmuguré (39. zim.)

.

.



Apstradajamie
produkti

Aboli, burkani, selerija

- 8kelesana/rivésana

Konditorejas mikla (pankikam)

- puto$ana

Rivmaize
- kapasana

Sviesta krems
(créme au beurre)

Siers (Parmezanas)
- riveSana

Siers (Goudas)
- rivéSana

Sokolade
- kapasana

Mikla

(tortem, piragiem, klimpam)

- miciana

Mikla (maizei)
- micisana

Maks.
daudzums

500 g

500 ml
piena

100 g

300 g

200 g

200 g

200 g

300 g
miltu

700 g
miltu

700 g
miltu

Atruma
rezims

2/M

Piederums

(ONNC)

Noradijumi

Sagrieziet auglus/darzenus gabalinos, kas ietilpst iepildes atveré.
Piepildiet atveri un rivéjiet, viegli spiezot bidni lejup.

Vispirms miksera trauka ielejiet pienu un tad pievienojiet sausas
sastavdalas. Jauciet produktus apméram 1 minati. Ja nepiecie$ams,
atkartojiet $o proceduru ne vairak ka 2 reizes. Tad partrauciet darbibu un
laujiet iericei atdzist mérena temperatira

Izmantojiet sausu, drupanu maizi.

Izmantojiet mikstu sviestu gaisigakam gala iznakumam.

Izmantojiet (Parmezanas) sieru bez mizinas. Sagrieziet gabalinos, kas
ietilpst iepildes atvere.

Nemiet Parmas siera gabalu bez mizas, sagrieziet 2 x 2 cm lielos gabalinos
un sakapajiet tos.

Izmantojiet cietu Sokoladi bez pildijuma. Salauziet 2 cm lielos gabalinos.
Pirmas paris sekundes izmantojiet momentrezimu (M) un tad parslédziet
maksimalo atrumu |oti smalkai sakapasanai.

Izmantojiet aukstu margarinu un aukstu Gdeni. Lieciet miltus bloda un
pievienojiet 2 cm gabalinos sagriezto margarinu. Jauciet maksimalaja
atruma, lidz maisijums kluvis drupans, tad pievienojiet auksto tdeni,
nepartraukti maisot. Partrauciet, lidzko mikla savélusies pika. Laujiet miklai
atdzist, pirms turpinat apstradi.

Sajauciet siltu tdeni ar raugu un nedaudz cukura. Pievienojiet miltus,
sviestu un sali, un miciet apméram 90 sekundes. Atstajiet miklu uzbriest
30 minates.

Pielietojums

Salati, svaigi darzeni

Pankiikas, vafeles,
crépes pankiikas ar
pildijumu

Edienu parklagana,
gratinéti edieni

Deserts, saldie
édieni, garnéjums

Garné$ana, zupas,
mérces, gratinéti
edieni.

Mérces, picas,
gratinéti edieni,
karstie edieni
Garnésana, pudins,

mérces, krémi, u.c.
konditoreja

Auglu tortes, abolu
klimpas, piragi,
platsmaize.

Maize

Picas, tortes



Apstradajamie
produkti

Mikla (picai)
- miciSana

Mikla (rauga)
- micisana

Mikla (konditorejai)
- miciSana

Olu baltumi
- puto$ana

Augli

(piem., aboli, persiki, banani)
- kapasana

- kulSana

Zalumi (piem., pétersili)
- kapasana

Puravi, gurki, burkani
- 8kelesana

Majoneze
- biezinasana

Gala, zivis, putnu gala
- liesa gala
- cauraugusi gala

Maks.
daudzums

700 g
miltu

500 g

miltu

500 g
miltu

4 olu
baltumi

500 g
700 g

759

vismaz
1 gab.

3 olas

500 g
400 g

Atruma
rezims

1-2

2/M

2/M

2/M
2/M

Piederums

5/9

©

Noradijumi

Rikojieties tapat, ka gatavojot miklu maizei. Miciet miklu apméram
1 minati.

Vispirms sajauciet raugu ar siltu pienu un nedaudz cukura. Pievienojiet
miltus, cukuru, sali, olas un mikstu margarinu. Miciet, lidz mikla vairs nelip
pie trauka sienam (apméram 1 minati). Atstajiet uzbriest 30 mindtes.

Izmantojiet aukstu margarinu, sagrieztu 2 cm lielos gabalinos. Lieciet visas
sastavdalas trauka un miciet, lidz mikla savélusies lodé. Pirms turpinat
apstradi, Jaujiet miklai atdzist.

Olam jabut istabas temperatura. levérojiet: japuto vismaz 2 olu baltumi.

Padoms: Lai augli saglabatu savu dabisko krasu, pievienojiet nedaudz
citronu sulas.
Pievienojiet nedaudz 8kidruma, lai iegltu vienmérigu maisijumu.

Nomazgajiet un nozavejiet zalumus pirms kapasanas.

Piepildiet produktu iepildes atveri ar puraviem, gurka gabaliniem vai
burkaniem un uzmanigi spiediet lejup ar bidni.

Visiem produktiem jabat istabas temperatira. levérojiet: jaizmanto vismaz
viena liela ola, divas mazas olas vai divi lieli olu dzeltenumi.

Vispirms iznemiet cipslas un kaulus (asakas) Sagrieziet galu/zivis 3 cm
lielos kubinos. Izmantojiet momentrezimu, ja vélaties, lai gala/zivis batu
sakapata lielakos gabalinos.

Pielietojums

Picas, tortes

Smalkmaizites

Abolu piragi, saldie
cepumi, auglu
platsmaize

Puding, sufle, beze

Salati
Meérces, ievarijumi,
puding, bérnu partika

Mérces, zupas,
garnésana, augu
sviests

Zupas, salati,
darzenu piragi

Kartupelu salmini

(fr1), salati, karstie
édieni, garnésana,
mérces

Steiks, $asliks,
hamburgeri Malta
gala



Apstradajamie
produkti

Piena kokteili
- jaukSana

Pildijums (smalkmaiziSu)

- puto$ana

Pildijums (kiiku)
- jauk8ana

Rieksti
- kapasana

Sipoli
- kapasana
- 8kelesana

Zirni, pupas (variti)
- kuldana

Kartupeli, variti
- kulsana

Zupas
- jauk$ana

Darzeni
- kapasana

Darzeni un gala (variti)

- kulsana

Nekults kréjums
- puto$ana

Maks.

daudzums

250 ml
piena

3 olas

4 olas

250 ¢

500 g
500 g

500 g

750 g
kartupelu

500 ml

500 g

500 g

400 ml

Atruma
rezims

2

2/M

2/M
2/M

1-2

1M

Piederums

Noradijumi

Maksimalaja atruma sakuliet auglus (piem., bananus, zemenes) ar cukuru
un citronu sulu. Pievienojiet pienu un nedaudz saldejuma. Kartigi
sajauciet.

Sastavdalas istabas temperatira. Putojiet olas un cukuru maksimalaja
atruma, lidz maisijums kluvis biezs. Tad pievienojiet izsijatos miltus.
Turpiniet uzmanigi putot 1. atruma.

Sastavdalas istabas temperatra. Jauciet miksto sviestu ar cukuru, lidz
maisijums Kluvis gluds un krémveidigs. Tad pievienojiet pienu, olas un
miltus.

Izmantojiet momentrezimu (M) rupjai sakapasanai vai maksimalo atrumu
smalkai sakapasanai.

Nomizojiet sipolus un sagrieziet 4 dalas. Izmantojiet vismaz 100 g.
Nomizojiet sipolus un sagrieziet gabalinos, kas ietilpst produktu iepildes
atvere. leverojiet: jaizmanto vismaz 100 g sipolu.

lzmantojiet varitus zirnus vai pupas. Ja nepiecieSams, pievienojiet
nedaudz $kidruma, lai uzlabotu maisijuma blivumu.

Neparvariet kartupelus. NepiecieSama piena daudzums ir atkarigs no
kartupelu Skirnes. Izmantojiet siltu pienu (maks. 80°C). Lénam lejiet pienu
pie kartupeliem asmena grie$anas laika.

Ilzmantojiet varitus darzenus.
Pirms kapa8anas sagrieziet 3 cm lielos kubinos.
Biezas putras iegli$anai pievienojiet tikai nedaudz skidruma. Skidrai putrai

turpiniet liet klat $kidrumu, lidz maisijums ir pietiekami vienmerigs.

Izmantojiet ledusskapi atdzesétu kréjumu. leverojiet: jaizmanto vismaz
125 ml kréjuma.

a»

Pielietojums

Apa|maizites ar
pildijumu u.tml.
konditoreja

Dazadas kukas

Salati, maize,
pastéte, pudins

Salati, cepti un variti
edieni

Putras, zupas

Karstie édieni, putra

Zupas, mérces

Zupas, svaigi
darzeni, salati

Bérnu un zidainu
partika.

Garnésana, krémi,
pildijums, saldéjums
u.c. konditoreja



Sis dalas ietilpst ierices standarta
komplekta:

- Trauks (B)

- Vaks (C)

- Metala asmens 9 (G)

- Ské&lesanas/rivasanas disksC(H)
- Emulggjosais disks® (1)

- Micisanas piederums 9 (J)

- Dubultbidnis (M))

- Mikseris (Q-U)

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

Papildus pieejami $adi piederumi:

- Kartupelu 8kelétajrive
(nr. 4203 065 61840)

- Vienpuséja Skélétajrive kartupelu
salminiem un, piem., turnepSiem,
HR 2912 (nr. 4203 065 61830)

Intereséjieties pie Philips
produkcijas izplatitajiem, vai Sie
piederumi ir pieejami jusu valsti.
Ja vélaties pasutit papildus vai
jaunas detalas, lidzu, nosauciet
atbilstoSo servisa un/vai modela
numuru.

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 63800

4203 065 64390

4203 065 64520 4203 065 60160
@GS
| ﬁ

4203 065 60170

4203 065 61950

S—

4203 065 61890

4203 065 61860

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61970

=

4203 065 64560

4203 065 61980




Ja jisu virtuves kombaina darbiba radusies negaiditi sarezgijumi, lidzu izlasiet $o lapaspusi. Pievérsiet uzmanibu ari attiecigajam lietoSanas

pamacibas nodalam!
Problema:

Nestrada regulators.

lerice pek&ni parstajusi darboties.

Neapmierinos$i kapasanas,

Skelesanas vai riveSanas rezultati.

Neapmierinosi rezultati, putojot
olas.

Neapmierinosi rezultati, kulot
kréjumu.

Mikla trauka ir apgriezusies vai
savélusies.

lespéjamais atrisinajums:

Cik talu vien iespejams, pagrieziet trauku un/vai vaku noraditaja virziena (lidz dzirdésiet klik3ki).
Parliecinieties, ka bultinas uz trauka un motora dalas, ka ari bultinas uz trauka un vaka atrodas tiesi
preti viena otrai (sk. 2. un 6. zim.).

Parliecinieties, ka miksera trauks vai skruveéjamais vaks ir pareizi novietoti, grieziet tos noraditaja
virziena cik talu vien iespgjams.

Acimredzot reagéjusi automatiska drosibas izslég$anas sistéma, blokéjot stravas padevi iericei, jo ta ir
parkarsusi.

Izvelciet kontaktdakSu no sienas rozetes.

Noregulgjiet slédzi pozicija O.

Laujiet iericei atdzist 15 mindtes.

levietojiet kontaktdakSu sienas rozeté.

Veélreiz iesledziet ierici.

Ja ierice atkartoti turpina izslégties, griezieties pie Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips servisa
centra.

Noregulgjiet pareizo atrumu. Sekojiet noradeém uz ierices un tabula.

Paméginiet pievienot nedaudz citronu sulas vai sals. Parliecinieties, ka emulggjosais disks un bloda
nav taukaina, un izvélieties piemé&rotu atrumu.

Izmantojiet emulggjoso disku. Izmantojiet atdzesétu kr&jumu (aptuvena temperatiira 6°C).

Rupigi sekojiet noradijumiem lietoSanas pamaciba. Nepielejiet parak daudz udens. Vienmer lietojiet

tabula noradito piederumu.
Neparsniedziet noradito maksimalo miciSanas laiku.



o (1 pies.)

Variklio blokas

Indas

Indo dangtis

Danggéio kaistis (jjungia ir iSjungia

apsauginj uzrakta)

ISsikiSes kaistis (uzdengia anga

rankenoje)

Imontuotas apsauginis uzraktas

Peilis §

Raikymol/pjaustymo diskas

Plakimo diskas(

Minkytuvas

Sukimo asis

Produkty padavimo vamzdelis

Dvigubas stumtuvas

Greicio reguliatorius

O =I$jungtas

1 - 2 jvairaus greicio reguliatorius

(1 = maziausias greitis;

2 = didziausias greitis)
— M = Momentas / Pulso mygtukas
..... (prietaisas veikia tol, kol laikomas
nuspaustas mygtukas)
Laido spaustukas (suvynioto laido
pritvirtinimui)
Uzsukamas gaubtelis (maiSymo indo
prijungimo skylei uzdengti, kai maiSymo
indas nenaudojamas)

Maisiklio priedai U
Kamstis
Dangtelis
Maisymo indas
Guminis tarpinis ziedas
Pjovimo blokas




Pries pradédami naudoti prietaisa, atidziai perskaitykite Sias
naudojimo instrukcijas.

Tam, kad prietaisas perkaites nesugesty, j jj yra jmontuota automatiné
iSjungimo sistema. Jei prietaisas perkaista, Si sistema automatiskai
atjungia elektros srovés tiekima prietaisui. Jei seksite tolesnius
nurodymus, leide prietaisui 15 minu€iy atausti, galésite vél jj jjungti.

Jei prietaisas staiga nustoja veikti

- ISjunkite jj i$ elektros tinklo.

- Nustatykite jungiklj ties pozicija O.

- Leiskite prietaisui 15 minuciy atvésti.
- Vél jjunkite prietaisg j tinkla.

- Vél jjunkite prietaiso veikimo mygtuka.

Jei automatiné isjungimo sistema dar kartg iSjungia prietaisa, kreipkités j
Philips prekybos atstova ar jgaliotg Philips aptarnavimo centra.

* Prie§ pradédami naudoti prietaisa, atidziai perskaitykite Sias
instrukcijas ir perziarékite pieSinélius.

» Kiekvieng karta, naudodami prietaisa, nuo metalinio peilio
nuimkite apsauginj gaubta.

* Bukite labai atsargiis, imdami peilj, maiSiklio peilj ir pjaustymo
griezinéliais / tarkavimo diskus. Jie yra labai astrus!

¢ Pries naudodami prietaisg pirma karta, gerai iSplaukite visas jo
dalis, kurios liesis su maistu.

¢ Teisingai uzdékite indo dangt;j. Tik tuomet atsiblokuos jmontuotas
apsauginis uzraktas ir Jus galésite jjungti prietaisa.

* Neleiskite prietaisui veikti be priezitros.

* Neleiskite Sio prietaiso naudoti vaikams.

* MaiSydami ar plakdami skys€ius, nevirSykite didziausio galimo
kiekio, nurodyto ant indo ar maisiklio (virSutiné atzyma skaléje).

* Nevirsykite lentelése nurodyto didziausio produkty kiekio ir
gaminimo laiko.

* Pries atidarydami dangtelj, palaukite, kol besisukancios prietaiso
dalys visiSkai sustos.

* Niekada, prietaisui veikiant, nekiSkite pirsty ar kity daikty
(pvz., mentelés) j produkty padavimo vamzdelj. Siam tikslui tinka
tik stumtuvas.

* Niekada, nekiskite pirsty ar kity daikty (pvz., mentelés) j maisiklj,
kol pries tai neiSjungéte prietaiso is tinklo.

* Negalima panardinti variklio bloko j vandenj,ar kokj nors kita
skystj bei jj skalauti.

* Baige naudoti prietaisa, iSjunkite jj is tinklo.

* Jei Sio aparato laidas pazeistas, vengiant pavojaus sveikatai, ji visada
turi pakeisti Philips autorizuotame aptarnavimo centre.

* NeiSmeskite Siy instrukcijy - jy gali prisireikti ateityje.



(B) (2 pies.)

- Uzdékite indg ant virtuvinio kombaino, kaip
parodyta (1).

- Sukite rankeng rodyklés nurodyta kryptimi,
kol indas daugiau nebesisuks, o Jus
iSgirsite "spragteléjima” (2).

(©)

- Uzdékite dangtelj ant indo, kaip parodyta
3-ame piesinélyje.

- Stipriai pasukite dangtelj rodyklés nurodyta
kryptimi, kol dangtelis daugiau nebesisuks,
o Jus iSgirsite "spragteléjimg" (4-5 pies.).

- Jsitikinkite, kad atzyma ant dangtelio yra
tiesiai prieSais rodykle ant indo. Tuomet
iSsikiSes kaistis ant dangtelio uzdengs
anga indo rankenoje (6 pies.).

(L)
(M)

¢ Produkty padavimo vamzdelis naudojamas
supilti skystiems ir kietiems produktams (7
pies.).

¢ Produktams nustumti padavimo vamzdeliu
naudokite stumtuva (8 pies.).

* Be to, galite panaudoti stumtuvg produkty
padavimo vamzdeliui uzdengti, kai
prietaisas veikia. Taip j prietaisg nepateks
dulkés, o i$ indo netik$ skysti produktai.

* Stumtuve yra kitas maZesnis stumtuvas.

- Sj mazg stumtuva galima iSimti (9 pies.) ir
sudaryti siauresnj padavimo vamzdelj.

- Mazesniu produkty padavimo vamzdeliu
patogiau naudotis, kai norite supjaustyti,
pvz., morkas, arba kai naudojamo produkto
kiekis yra per mazas naudotis paprastu
padavimo vamzdeliu.

Atminkite, kad mazesnj stumtuva galite
naudoti tik tada, kai j produkty padavimo
vamzdelj yra jstatytas didesnis
stumtuvas.

(F)

Variklio blokas ir priedai turi atzymas.
Prietaisas veiks tik tuomet, kai rodykle,
esanti ant prietaiso, bus atsukta tiesiai prie$
atzymas, esancias ant dangtelio (C) ir ant
kity priedy. Sioje pozicijoje iSsikiSes
dangtelio ir priedy kaistis uzdengs anga indo
rankenoje.



Démesio: prietaisas veiks tik tuomet, kai:

* Uzsukamas gaubtelis (P), arba maiSiklis
(Q-V) bus teisingai uzdéti ant variklio bloko
(A) ir

¢ Indas (B) ir priedai (dangtelis (C),
sul¢iaspaudé ar citrusiniy vaisiy
sulCiaspaudé) bus uzdéti ant variklio bloko
taip, kaip aprasyta Siuose nurodymuose.

* Maisiklis veiks tik tuomet, kai abu - ir
maisiklis, ir indas bus teisingai uzdéti ant
variklio bloko.

Nustatykite greicio reguliatoriy (P) ties
pozicija, nurodyta lenteléje 133-135
puslapiuose. Jjunkite prietaisg. Jei abejojate,
ar teisingg pasirinkote greitj, visada
nustatykite prietaisg ties didziausiu greiciu
(5 pozicija).

G) 6

Atsargiai: peilio aSmenys labai astras!

¢ Peilj galima naudoti kapojimui, maiSymui,
plakimui, putésiy gaminimui bei trupiniy
smulkinimui.

- Nuimkite nuo peilio apsauginj gaubtg
(10 pies.).

- Uzdékite indg ant variklio bloko (2 pies.) ir
uzdékite peilj ant sukimo asies (11 pie$.).

- ] indg sudékite produktus (12 pies.).

- Prie indo pritvirtinkite dangtel; ir jdékite
stumtuvg j produkty padavimo vamzdel].

- Nustatykite greiio reguliatoriy ties pozicija
(P), nurodyta lenteléje, ir jjunkite prietaisg.
Jei abejojate, ar teisinga pasirinkote greitj,
visada nustatykite prietaisg ties didziausiu
greiciu (2 pozicija).

- remove the ingredients from the blade or -
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Maistas, apraSytas receptuose,
paminétuose lenteléje, bus paruostas po
10-60 sekundziy.

Patarimai:

* Geriau peiliu nesmulkinti dideliy produkty
gabaly; prieS sudedant juos j kombaina,
supjaustykite mazdaug 3 cm dydzio
gabaléliais.

* Prietaisas smulkina labai greitai; leiskite
jam veikti trumpais periodais, naudodami
pulso pozicijg (M). Tuomet maistas nebus
sumaltas pernelyg smulkiai.

* Neleiskite prietaisui veikti labai ilgai, jei
smulkinate (kieta) surj; suris jkais, ims tirpti
ir pasidarys tgsus.

 Jei maistas limpa prie peilio, arba vidiniy
indo sieneliy:

- iSjunkite prietaisg;

- nuimkite nuo indo dangtelj;

- mentele paSalinkite maistg nuo peilio ar
vidiniy indo sieneliy.

* Nesmulkinkite labai kiety produkty, tokiy
kaip kavos pupelés, muskato ar ledo
gabaléliy. Nuo jy gali atSipti peilio
asmenys. Lenteléje pasirinkite atitinkamg
greitj ir pozicija.
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Atsargiai elkités su diskais: jy aSmenys
labai astras!

Diskus laikykite tik uz plastmasinés dalies jy
viduryje.

- Uzdékite indg ant variklio bloko (2 pies.).

- Uzdékite pjaustymo griezinéliais ar
tarkavimo diska j jo vietg (13 pie$.).

- Uzdékite ant indo dangtelj (14 pies.).

- Sudékite produktus j padavimo vamzdelj
(15 pies.).

- Lengvai stumtuvu paspauskite produktus
padavimo vamzdelyje.

- Pjaustymui griezinéliais ir tarkavimui:
nustatykite greiio reguliatoriy ties pozicija 2
(didziausias greitis)

- Jei norite supjaustyti minkstas darzoves ar
vaisius, galite pasirinkti Zemesne greicio
padala. Zr. lentele.

- Létai ir vienodai spauskite produktus
stumtuvu (16 pieS.). Mes patariame naudoti
siaurajj produkty padavimo vamzdel; ir
mazesnjjj stumtuva, smulkinant tokius
produktus, kaip morkos.

Patarimai:

* Didelius gabalus supjaustykite taip, kad jie
tilpty j produkty padavimo vamzdelj.

* Rezultatai bus geriausi, jei produkty
padavimo vamzdelj pripildysite lygiai.

* Kai reikia susmulkinti didelj produkty kiekj,
vienu metu smulkinkite nedidelj kiekj ir
reguliariai iStustinkite inda.

(I ®

* Plakimo disku galite pasigaminti majoneza,
iSplakti grietinélg ar kiauSiniy baltymus.

- Ant variklio jtaiso uzdékite dubenj, o
plakimo diska uzmaukite ant pavaros
veleno (17 pies.).

- Produktus sudékite j (18 pie$.) dubenj ir
uzdenkite (19 pies.).

- Uzsukite dubens dangtj ir padékite
stumtuvy j lovelj (20 pies.).

- Nustatykite grecio kontrolés padeét;,
nurodyta lenteléje ir jjunkite prietaisa
(21 pies.)..

Patarimai:

* Norint suplakti kiausiniy baltymus,
kiausiniai turi bati kambario
temperatiros.

e Kiausinius i Saldytuvo iSimkite pora
valandy pries$ naudojima.

* Visi produktai, naudojami majonezo
gamybai, turi biti kambario temperatiros.

® Jei norite iSplakti krema, grietiné turi biti
ka tik iSimta i$ Saldytuvo. Laikykités
lenteléje nurodyto paruosimo laiko.
Kremo nereikia per ilgai plakti. Norédami
geriau kontroliuoti eiga, naudokite pulsing
funkcija.
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* Minkytuvas naudojamas duonos teslai
minkyti, taip pat tirStos teSlos maiSymui bei
teSlos pyragams plakimui.

- Uzdékite indg ant variklio bloko (2 pies.) ir
uzdékite minkytuvg ant sukimo asies
(22 pies.).

- Sudékite j indg produktus (23 pies.) ir
pritvirtinkite prie indo dangelj (24 pies.).

- Jdékite stumtuvg j vamzdelj , taip jj
uzdengdami (25 pies.).

- Nustatykite greiio reguliatoriy (P) ties
pozicija 2 (= didziausias greitis) (26 pieS.).
Tesla bus paruosta po 1-3 minugiy.

Q-u 0D
Svarbu Zinoti:

« §j prietaisg galima naudoti kartu su
maisikliu, prijungtu pie variklio bloko,
arba be jo. Jei naudojate prietaisg be
maisSiklio, prietaisas neveiks, kai ant
maisiklio prijungimo skylés nebus
uzdétas uzsukamas gaubtelis (P).
Pries pradédami naudoti prietaisa:
nejunkite prietaiso j elektros tinkla,
kol teisingai neuzdéjote maisiklio
indo (S), dangtelio (R) ir peilio bloko
(U) ant variklio bloko.

Baige naudoti: prieS nuimdami

maiSymo inda nuo variklio bloko,

iSjunkite prietaisg i$ tinklo.

Maisiklj galima naudoti labai

smulkiam trynimui ir maiSymui. Jj

galima naudoti, pvz., sriuboms,
padazams, pieno kokteiliams, kidikiy
maistui, darzovéms, vaisiams, skystai
teslai, tyrei ir t.t. gaminti. Jei reikia,

pries dédami kietus produktus j

maisiklj, supjaustykite juos

mazesniais gabaléliais.

* Nepilkite j maiSymo inda produkty,
karstesniy negu 80°C.

* Kad neiSsilaistyt , nepilkite j maiSytuvo
asotj daugiau nei 1.5 litro skys io. Kad
skystis nesuputot , nepilkte daugiau nei
1.2 litro skys io.

* Niekada nenuimkite dangtelio, kol
maisiklis dar veikia.

Surinkimas ir iSardymas

- Uzdékite guminj tarpinj ziedg (T) ant peilio
bloko (U) krasty (26 pies.).

- Kad peilio blokas prisitvirtinty prie maiS§ymo
indo (S), pasukite jj j kaire (27 pies.).
Jsitikinkite, kad jis gerai prisitvirtino!



- Nuimkite uzsukama gaubtelj (P) (29 pieS.).
- Ant pritvirtinimo skylés uzdékite maiSymo
indg ir sukite rodyklés nurodyta kryptimi,

kol jis tvirtai uzsifiksuos (30 pie$.).

Démesio: nespauskite maiSymo indo

rankenos pernelyg smarkiai.

- ]spauskite dangtelj j jo vieta (31 pies.).

- Pritvirtinkite kamstj, paspausdami jj Zemyn
ir sukdami rodykliy nurodyta kryptimi, kol jis
tvirtai uzsifiksuos (32 pieS.).

- Norint nuimti maisiklj, sekite tuos pacius
nurodymus atgaline eilés tvarka.

Kaip naudoti maisiklj
- Sudékite produktus j maiSymo inda
(33 pies.).

w_°
°
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- Jjunkite prietaisa, nustatydami greicio
reguliatoriy ties rekomenduojamo greicio
padala (34 pie$.), arba paspausdami pulso
mygtuka (M) (35 pies.). Jei abejojate, ar
teisinga pasirinkote greitj, visada pasirinkite
didZiausig greitj (pozicija 2). Reikiamo
grei¢io nurodymo ieSkokite lenteléje.

- Maistg pagal paruo$imo budus / receptus,
apraSytus lenteléje, paruosite per
10 sekundziy - 2 minutes.

Patarimai:

e Skystus produktus (pvz., aliejy, gaminant
majoneza) galite supilti j maiSymo indg per
skylute kamstyje, kuris jdedamas j dangtel;
atvirkScias (36 pies.).

* Anga dangtelyje gali bati naudojama supilti
produktams, prietaisui veikiant. Norint taip
padaryti, reikia atsukti kamst; ir iSimti jj i$
dangtelio (37-38 pies.).

* Kuo ilgiau leisite prietaisui veikti, tuo
smulkiau sumalsite produktus.

* Kartais gali prireikti iSjungti prietaisg ir
pasalinti prilipusius maisto gabalélius nuo
vidinés maiSymo indo sienelés.

- I§junkite prietaisg ir iStraukite kiStukg i$
rozetes;

- Nuimkite kamstj ir dangtelj;

- Minksta mentele pasalinkite prie sieneliy
prilipusius gabalélius. Mentele laikykite
saugiu atstumu nuo peiliy (apie 2 cm).
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* Pries pradédami valyti variklio bloka,
visada iSjunkite prietaisg i$ elektros tinklo.

* Variklio bloka galite valyti drégna Sluoste.
Negalima variklio bloko panardinti j vandenj
ar skalauti jj vandenyje.

¢ Detales, kurios lie¢iasi su maistu, visada
plaukite kar$tu vandeniu su indy plovimo
skys¢€iu tuoj pat baige naudoti prietaisa.

* Peilj, maiSiklio peilio bloka ir pjaustymo
griezinéliais diska plaukite labai atsargiai.
Jy aSmenys labai astrus!

* Venkite stipriy smugiy j peilio ir pjaustymo
disko aSmenis: jie gali atSipti.

¢ Nuo kai kuriy produkty priedy pavirsius gali
pakeisti spalvg. Tai nekenkia. Paprastai po
kurio laiko spalva atsistato.

* Suvyniokite (laisva) elektros laido galg apie
rite uz prietaiso (39 pies.).



Produktai

Obuoliai, morkos, salieras
- pjaustymas griezinéliais /
tarkavimas

Tesla (blynams)
- plakimas

Duonos trupiniai
- kapojimas

Sviestinis kremas
(creme au beurre)

Siris ("Parmesan®)
- tarkavimas

Siris ("Gouda“)
- tarkavimas

Sokoladas
- kapojimas

Tesla
(tortams, pyragams, koldinams)
- minkymas

Didziau-
sias
kiekis

500 g

500 ml

pieno

100 g

300 g

200 g

200 g

200 g

300 g
milty

Greicio
pozicija

2/M

Priedai

ONNC

Procediira

Supjaustykite vaisius/darzoves gabaléliais, kurie tilpty j produkty padavimo
vamzdelj. Sudékite gabalélius j padavimo vamzdelj ir tarkuokite juos,
lengvai spausdami spaustuvu.

Pirmiausia j maisiklj supilkite pieng, po to sudékite sausus produktus.
MaiSykite produktus 1 minute laiko. Jei bitina, pakartokite Sig procedira
dar daugiausia 2 kartus. Po to, palaukite kelias minutes, kol misinys atvés.

Naudokite sausa, trapig duong.

Naudokite minks$tg sviestg, kad kremas baty purus.

Naudokite "Parmesan” surj be Zievés, supjaustykite jj gabaléliais, kurie
tilpty j produkty padavimo vamzdelj.

Naudokite Parmesano sirj be luobos, supjaustyta 2x2 cm gabaléliais.

Naudokite kieta, gryna Sokolada. Sulauzykite 2 cm dydzio gabaléliais.
Naudokite pulso pozicijg (M) pirmasias sekundes, po to perjunkite j
didziausia greitj. Taip sukaposite Sokolada labai smulkiai.

Naudokite Saltg margaring ir Saltg vandenj. Supilkite miltus j dubenj ir sudékite
margarina, supjaustytg 2 cm dydzio gabaléliais. MaiSykite didziausiu greiciu
tol, kol tesla virs trupiniais. Tada maiSydami supilkite Salta vanden;. Sustokite,
kai tesla ims formuotis j kamuolg. Prie$ minkant toliau, leiskite teslai atvésti.

Pritaikymas

Salotoms, Zalioms
darzovéms.

Blynams, vafliams,
blyneliams.

Patiekalams,
apvoliotiems
trupiniuose;
patiekalams, kepa-
miems ant groteliy.

Desertams,
pyragai¢iams,
papuosimams.

Garnyrui, sriuboms,
padazams,
patiekalams,
kepamiems ant
groteliy.

Padazams, picoms,
patiekalams,
kepamiems ant
groteliy.

Garnyrui, padazams,
pyragaiciams, pu-
dingams, putésiams.

Vaisiniams tortams,
obuoliy koldunams,
pyragams, plikytiems
pyragai¢iams



Produktai

Tesla (duonai)
- minkymas

Tesla (picai)
- minkymas

Tesla (mieliné)
- minkymas

Tesla (pyragaiciams)
- minkymas

Kiausiniy baltymai
- plakimas

Vaisiai

(pvz., obuoliai, persikai, bananai)

- kapojimas
- trynimas

Zalumynai (pvz., krapai)

- kapojimas

Porai, agurkai, morkos
- pjaustymas griezinéliais

Majonezas
- plakimas

Mésa, Zuvis, paukstiena

- liesa mésa
- sluoksniuota mésa

Didziau-
sias
kiekis

700 g
milty

700 g
milty

5009
milty

5009
milty

4 kiau$iniy
baltymai

500 g
700 g

759

maziausiai
1 gabalas

3 kiauSiniai

500 g
400 g

Greicio
pozicija

1-2

N

2/M

2/M

2/M
2/M

Priedai

5/9

®

Procediira

Sumaisykite Silta vandenj, mieles ir cukry. Sudékite miltus, sviestg ir
druska ir minkykite teslg apie 90sekundziy . Palikite 30-¢iai minuciy ikilti.

Proceddra ta pati, kaip ir duonos teslai. Minkykite teslg apie minute.

Pirmiausia sumaiSykite mieles, Silta piena ir truputj cukraus. Supilkite miltus,
cukry, druska, kiausinius ir minkstg margaring. Minkykite teslg tol, kol ji
nebelips prie indo sieneliy (apie 1 minutg). Palikite pakilti 30-Ciai minuciy.

Naudokite Saltg margarina, supjaustyta 2 cm dydzio gabaléliais. Sudékite
visus produktus j indg ir minkykite tol, kol tesla ims formuotis j kamuolj.
Prie§ minkydami toliau, leiskite teSlai atvesti.

Naudokite kiausinius kambario temperatros.
Démesio: plakite maziausiai du kiausiniy baltymus.

Patarimas: jpilkite truputj citrinos suliy. Tuomet vaisiai nepraras savo
spalvos.
Ipilkite trupuitj skyscio - tyré taps vientisa.

Prie§ smulkinant zalumynus nuplaukite ir nusausinkite.

Pripildykite produkty padavimo vamzdelj porais, agurko gabaléliais ar
morkomis ir atsargiai paspauskite stumtuvu.

Visus produktus naudokite kambario temperatiros. Démesio: naudokite
maziausiai vieng didelj kiausinj, du mazus kiausinius, arba du didelius
kiausiniy trynius.

Pirmiausia pasalinkite sausgysles ir (Zuvies) kaulus. Supjaustykite mésa /
Zuvj j 3 cm dydzio kubelius. Norint, kad mésa buty nesmulkiai malta,
naudokite pulso pozicijg.

Pritaikymas

Duonai

Picoms, tortams.

Sventinei duonai

Obuoliy pyragui,
saldiems sausai-
niams, atviriems
obuoliy pyragams.

Pudingams, sufle,
morengams

Salotoms. Pada-
Zams, dzemams,
pudingams, kudikiy
maistui.

Padazams,
sriuboms, garnyrui,
zaliajam sviestui.

Sriuboms, salotoms,
plikytiems pyragai-
¢iams.

Keptoms bulvéms,
garnyrui ir "barbekiu
padazams

“

Totoriskam steikui,
meésainiams, maltai
meésai.Various cakes



Produktai

Pieno kokteiliai
- maiSymas

Tesla (biskvitui
- plakimas

Tesla (pyragui)
- maiSymas

Riesutai
-kapojimas

Svogiinai
- kapojimas
- pjaustymas griezinéliais

Zirniai, pupos (virti)
- trynimas

Bulvés, virtos

- trynimas

Sriubos

- maiSymas
Darzoveés

- kapojimas

Darzovés ir mésa (virtos)
- trynimas

Grietinélé
- plakimas

Didziau-
sias
kiekis

250 ml

pieno

3 kiauSiniai

4 kiauSiniai

2509

500 g
500 g

500 g

750 g
bulviy

500 ml

500 g

500 g

400 ml

Greicio
pozicija

1/2

2/M

2/M
2/M

1-2

1M

Priedai

Procediira

Sutrinkite vaisius (pvz., bananus, braskes) su cukrumi ir citrinos sultimis.
Ipilkite pieno, jdékite truputj ledy ir gerai sumaisykite.

Produktai kambario temperatiros. Plakite kiausiniy, ir cukraus misinj
didziausiu greiciu, kol jis sutirstés. Tada supilkite persijotus miltus. Toliau
atsargiai plakite 1-u greiciu.

Produktai kambario temperatiiros. MaiSykite minksta sviestg su cukrumi, kol
maseé taps vientisa ir puri. Tada i$ eilés supilkite piena, kiauSinius ir miltus.

Naudokite pulso (M) pozicija, jei norite stambiau malty rieSuty arba,
didziausig greitj, jei norite smulkiai malty rieSuty.

Nulupkite svogunus ir supjaustykite juos j 4 dalis. Démesio: naudokite
maziausiai 100 g.

Nulupkite svogunus ir supjaustykite juos j gabalélius, kurie tilpty j produkty
padavimo vamzdelj. Démesio: naudokite maziausiai 100 g.

Naudokite virtus zZirnius ir pupas. Jei reikia, maseés tirStumui pagerinti,
ipilkite truputj skyscio.

Nepervirkite bulviy. Reikalingas pieno kiekis priklauso nuo naudojamy
bulviy rasies. Naudokite $iltg pieng (max. 80°C). Pieng pilkite létai,
metaliniam peiliui sukantis.

Naudokite virtas darzoves.

Prie$ kapojant supjaustykite 3 cm dydzio kubeliais ir kapokite peiliu.

Jei norite stambiai trintos tyrés, jpilkite tik truputj skyscio. Jei norite
smulkiai trintos tyres, pilkite tiek skysc¢io, kiek reikia, kad masé tapty
pakankamai vientisa.

Naudokite Saldytuve at$aldytg grietinéle. Démesio: naudokite maziausiai
125 ml grietinélés.

v

Pritaikymas

Biskvitiniams pyra-
gams, Sveicariskiems
rageliams, pyragai-
¢iams.

Jvairiems pyragams.

Salotoms, duonai,
migdoly pastai,
pudingams.

Salotoms,
gaminamam maistui

Tyréms, sriuboms.

Krosnyje kepamiems
patiekalams, kosei.

Sriuboms,
padazams.

Sriuboms, Zalioms
darzovems,
salotoms.

Kadikiy ir vaiky
maistui.

Garnyrui, kremui,
pyragai¢iams,
ledams, misiniams.



Sios dalys yra standartiniai
priedai:

- Indas (B)

- Dangtelis (C)

- Peilis 6 (G)

- Raikymo/pjaustymo diskastD(H)
- Plakimo diskas()(l)

- Minkytuvas O (J)

- Dvigubas stumtuvas (M)

- Maigiklis (Q-U)

Galite papildomai nusipirkti Siuos
priedus:

- Bulviy tarkavimo diskas
(Nr. 4203 065 61840)

- Vienpusis pjaustymo griezinéliais
diskas keptoms bulvéms ir pvz.,
Svediskai ropei HR 2912
(Nr. 4203 065 61830).

Pasiklauskite savo prekybos
agento, ar Jusy Salyje taip pat
galima nusipirkti Siuos priedus. Jei
norite uzsakyti papildomas dalis ar
dalis pakeitimui, praSome nurodyti
atitinkama aptarnavimo ir/arba tipo
numer;.

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICIE SERVICE SERVICE

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64510 4203 065 64520 4203 065 60160
_—
4203 065 64530
2031065163600 4203 065 60170
4203 065 61950

4203 065 61890

4203 065 61860

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61970

-

4203 065 64560

4203 065 61980




Jei prietaisas veikia ne taip, kaip Jus tikités, perskaitykite Sig lentele ir atitinkamus skyrelius naudojimo instrukcijose.

Problema:

Neveikia jungiklis

Prietaisas staiga sustojo

Nepakankamai geri kapojimo,
pjaustymo griezinéliais ar
tarkavimo rezultatai

Nepakankamai geri rezultatai,
plakant kiausSinius

Nepakankamai geri rezultatai,
plakant grietinéle

Tesla sukasi inde

Galimas sprendimas:

Pasukite indg ir/arba dangtelj nurodyta kryptimi tiek, kiek jmanoma (kol iSgirsite "spragtelégjima").
Jsitikinkite, kad rodyklés, esancios ant indo ir prietaiso, taip pat ant indo ir dangtelio, yra tiesiai viena
prie$ kita (zr. 2 ir 6 pies.).

Jsitikinkite, kad maiSiklio indas ar uzsukamas gaubtelis yra teisingai uzdéti. Sukite juos nurodyta
kryptimi tiek, kiek jmanoma.

Tai tikriausiai automatiné iSjungimo sistema atjungé elektros tiekimg prietaisui, kadangi jis perkaito.
- ISjunkite prietaisg i$ elektros tinklo.
- Nustatykite jungiklj ties pozicija O.
- Leiskite prietaisui 15 minuciy atvésti.
- Jjunkite prietaisg j tinkla.
- Vél jjunkite veikimo jungikl].

Jei automatiné iSjungimo sistema suveikia dar kartg, kreipkités j Philips prekybos atstova, arba Philips
aptarnavimo centrg savo Salyje.

Pasirinkite tinkama greitj. Zitr. nurodymus ant prietaiso ir naudojimo instrukcijose.

JUs galite pridéti citrinos suliy ir druskos. Patikrinkite, ar plakimo diskas ir dubuo neriebaluoti ir
pasirinkite tinkama greitj.

Naudokite plakimo diska. Naudokite at$aldyta iSplakta krema (mazdaug 6°C).
Atidziai sekite nurodymus naudojimo instrukcijose. Niekada nepilkite pernelyg daug vandens.

Visada naudokite priedg, nurodytg lenteléje.
Nevirsykite nurodyto ilgiausio minkymo laiko



(sl. 1)

Motorna jedinica

Posuda

Pokrov posude

Nosi¢ pokrova posude posude
(uklju uje i isklju€uje sigurnosni
mehanizam)

Jezi¢ac (zatvara otvor na ru¢ki posude)
Ugradeni sigurnosni mehanizam
Ostrica noza §

Disk za sieckanjelribanie

Diskovi za emulgiranje®

Pribor za mijesenje 9

Pogonska osovina

Lijevak

Dvostruki potiskiva¢

Kontrola brzine

O =iskljuéeno

1 - 2 promjenijiva kontrola brzine

(1 = najmanja brzina;

2 = najveca brzina)

M = Moment/Pulse tipka (aparat se
isklju¢uje kada pustite tipku)

Mjesto za mrezni kabel

(za priévrscivanje smotanog mreznog
kabla)

Zakretni pokrov (zatvara dno posude
miksera kada se ne koristi)

Dijelovi miksera J

Stoper

Pokrov

Posuda miksera

Gumeni prsten

Pogonska jedinica s nozevima



Prije koriStenja aparata pazljivo procitajte ove upute.

Kako bi se sprijecilo ostecenje zbog pregrijavanja, Vas aparat je
opremljen sustavom automatskog prekida napajanja. U slu¢aju
pregrijavanja ovaj sustav ¢e automatski prekinuti dovod napajanja u
aparat. Slijedite li dolje navedene upute, aparat mozete ponovno
ukljugiti nakon $to ste ga pustili da se hladi 15 minuta.

Ako Vas aparat iznenada prestane raditi

- lzvucite mrezni kabel iz zidne uti¢nice.
- Zakrenite preklopku na polozaj O

- Pustite da se aparat hladi 15 minuta

- Utaknite mrezni kabel u zidnu utiénicu
- Ponovo ukljuéite aparat

Molimo da se obratite Philips-ovom dobavljacu ili ovlastenom servisu
ako se sustav automatskog prekida napajanja prec¢esto ukljucuje.

¢ Prije koriStenja aparata procitajte upute za uporabu i pogledajte
ilustracije.

¢ Kod svakog koriStenja noza, skinite zastitni omota¢.

¢ Budite vrlo pazljivi kod rukovanja ostricom noza, nozem miksera i
diskovima za rezanje / ribanje. Ti dijelovi su vrlo ostri!

¢ Prije prvog koristenja aparata temeljito ocCistite dijelove koji ¢ce
doéi u dodir s hranom.

» Stavite pokrov posude u ispravnom polozaju. Ugradeni sigurnosni
mehanizam ¢e se sada deblokirati i mocéi ¢ete ukljuciti aparat.

¢ Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

¢ Nikada ne dozvolite djeci da rukuju aparatom.

¢ Pri mijesanju tekuéina, nemojte puniti preko maksimalne razine
oznacene na posudi (najvisa linija skale).

* Nemojte stavljati vece koli¢ine namirnica i nemojte raditi duze
nego Sto je to oznaceno u tablicama.

¢ Prije skidanja pokrova aparata pricekajte da se pokretni dijelovi
zaustave.

¢ Nikada ne gurajte prste ili predmete (primjerice, lopaticu) u otvor
za stavljanje namirnica dok aparat radi. U tu svrhu koristite samo
dvostruki potiskivac.

¢ Nikada ne gurajte prste ili predmete (primjerice, lopaticu) u mikser
dok aparat prvo ne iskljucite iz struje.

¢ Nikada ne ispirite niti uranjajte motornu jedinicu u vodu ili bilo koju
drugu tekuéinu.

¢ Nakon uporabe iskljucite aparat iz napajanja.

® Ako se mrezni kabel ovoga aparata osteti, potrebno ga je zamijeniti
isklju¢ivo u ovlastenom servisu jer popravci izvedeni od strane
nestru¢nih osoba mogu korisnika dovesti u opasnost.

¢ Cuvajte ove upute za uporabu jer ¢e Vam i ubuduce trebati.



B) (sl. 2)

- Postavite posudu na kuhinjski stroj kao
$to je prikazano (1)

- Zakrenite ru¢ku u smjeru strelice dok se
posuda ne bude mogla dalje pokretati, te
dok ne zacujete “klik” (2).

©)

- Postavite pokrov na posudu kao sto je
prikazano na sl. 3.

- Zakrenite pokrov u smjeru strelice dok se
ne bude mogao dalje pokretati, te dok ne
zacujete “klik” (sl. 4 - 5)

- Pazite da su oznaka na pokrovu i strelica
na posudi toéno nasuprot jedno drugom.
Jezi¢ac pokrova ¢e sada prekrivati otvor
u rucki posude (sl. 6).

L M)

¢ Lijevak se moze koristiti za dodavanje
tekucine i ¢vrstih sastojaka (sl. 7).

¢ Potiskiva¢ koristite za potiskivanje
sastojaka kroz lijevak (sl. 8).

» Potiskiva¢ takoder mozete koristiti da bi
zatvorili lijevak dok aparat radi, kako bi
sprijecili kapanje tekucine iz lijevka.

¢ Potiskiva¢ je opremljen drugim malenim
potiskivacem.

- Ovaj mali potiskiva¢ se moze skinuti
(sl. 9) kako biste dobili uzi lijevak.

- Uzi lijevak moze biti prakti¢an kada zelite
rezati, primjerice, mrkvu ili kada je
koli¢ina namirnica koju imate premala za
normalan lijevak.

Molimo, imajte na umu da koristite samo
mali potiskiva¢ kada je veliki potiskiva¢
polozen u lijevak.

(F)

Motorna jedinica, kao i dijelovi, imaju na
sebi oznake. Aparat ¢e raditi samo ako se
strelica na uredaju nalazi to¢no nasuprot
oznaci na pokrovu (C), tj. na drugim
dodatnim dijelovima. U tom polozaju,
jeziCac pokrova i drugog pribora ¢e prekriti
otvor na rucki posude.



Naputak: Aparat ¢e raditi samo ako

e su zakretni pokrov (P) ili mikser (Q-V)
pravilno montirani na motornu jedinicu
(A) i

¢ su posuda (B) i dodatni dijelovi (pokrov
(C), cjediljka za limun ili sokovnik)
polozeni na motornu jedinicu u skladu s
ovim uputama za uporabu.

* Ako su i mikser i posuda pravilno
uévrséeni na motornu jedinicu, samo ¢e
mikser raditi.

Podesite kontrolu brzine (P) u polozaj
prikazan u tabelama na str. 148 - 150 i
ukljuéite aparat. Niste li sigurni u pravu
brzinu, uvijek izaberite najvecu brzinu
(podesenije 5).

Q)

Budite oprezni: rubovi noza za rezanje su
vrlo oStri!

* Noz se moze koristiti za sjeckanje,
mijesanje, drobljenje i pripravu dizanog
tijesta, mrvica i prhkog tijesta.

- Skinite zastitni pokrov s noza (sl. 10).

- Stavite posudu na motornu jedinicu (sl. 2)
i uévrstite noz na pogonsku osovinu
(sl. 11).

- Stavite sastojke u posudu (sl. 12).

- Ucvrstite pokrov na posudu i stavite
potiskivac u lijevak.

- Podesite kontrolu (P) u polozaj prikazan
na tabeli i ukljucite aparat. Niste li sigurni
koju brzinu odabrati, podesite na najvec¢u
(polozaj 2).

- Pripravci / recepti spomenuti u tabeli ¢e

= 1204

Savjeti:

¢ Nije dobro previsete sitno nasjeckati
sastojke prije stavljanja u aparat -
narezite ih u manje komadi¢e od oko 3
cm veli¢ine.

¢ Aparat reze vrlo brzo; pustite ga da radi u
kraéim vremenskim razmacima, s
prekidima, takoder kada koristite pulsno
podesenje (M), kako bi sprijecili da
namirnice budu presitno isjeckane.

* Ne ostavljajte aparat da radi predugo
kada sjeckate (tvrdi) sir; sir ¢e se
pregrijati, poceti topiti i zgrudati se.

® Ako se namirnice lijepe za noz ili za
unutrasnjost posude:

- iskljucite aparat;

- skinite pokrov s posude;

- ostruzite hranu s noza ili unutrasnjosti
posude lopaticom.

* Ne sjeckajte vrlo tvrde sastojke poput
kave u zrnu, muskatnih oras¢ica i kocki
leda, jer to moze otupjeti noz. Pogledajte
tabelu za prikladnu brzinu i podeSenje.



H) @ no
Budite oprezni s diskovima: rubovi za
rezanje su vrlo ostri!
Disk drzite samo za plasti¢ni dio u sredini.

* Ove diskove mozete koristiti za pripremu
,,,,, majoneze, tuéenje vrhnja i bjelanjaka.
- Postavite posudu na motornu jedinicu i
udvrstite disk za emulgiranje na pogonsku
osovinu (sl.17).
- Stavite sastojke u posudu(sl.19) i zatvorite
je pokrovom (sl.21).
- Uévrstite pokrov na posudu i umetnite
potiskivac u cijev (sl.20).
- Postavite kontrolu brzine na polozaj
oznacen u tablici i ukljucite aparat (sl.21) .

- Postavite posudu na motornu jedinicu
(sl. 2).
- Postavite disk za rezanje ili ribanje na
mjesto (sl. 13).
- Postavite pokrov na posudu (sl. 14).
- Stavite sastojke u lijevak (sl. 15).
- Lagano pritisnite potiskiva¢ na sastojke u
lijevku.
- Za ribanje i rezanje: podesite kontrolu
brzine na polozaj 2 (maksimalna brzina)
- Zelite li rezati mekano povrce ili voce,
mozete odabrati i manju brzinu.
Pogledajte tabelu.
- Potiskiva¢em polako i évrsto potisnite
sastojke prema dolje (sl. 16). Za rezanje
namirnica poput mrkve savjetujemo
koristenje uskog lijevka s malim
potiskivacem.

Savjeti:
* Zelite li tuci bjelanjke, obratite pozornost
da su jaja na sobnoj temperaturi.
* Izvadite jaja iz hladnjaka najmanje dva sata
prije uporabe.
* Svi sastojci za izradu majoneze moraju biti
na sobnoj temperaturi.
* Zelite li tuci vrhnje, ono se mora uzeti
izravno iz hladnjaka. Pogledajte vrijeme
pripreme u tablici. Nemojte predugo tudi
vrhnje. Za bolju kontrolu nad procesom
koristite pulsnu funkciju.

Savjeti:
¢ Velike komade namirnica prethodno
narezite kako bi stali u lijevak.
® Za najbolje rezultate lijevak napunite
jednakomjerno.
¢ Kod rezanja velikih koli¢ina namirnica,
obradujte ih u malim serijama i redovito
praznite posudu izmedu serija.




o

* Pribor za mijesenje se moze Kkoristiti za
mijesenje tijesta za kruh i mijeSanje
smjese za palaginke i smjese za kolace.

- Postavite posudu na motornu jedinicu
(sl. 2) i uévrstite pribor za mijesenje na
pogonsku osovinu (sl. 22).

- Stavite sastojke u posudui (sl. 23)
pri€vrstite pokrov (sl. 24).

- Stavite potiskiva¢ u lijevak kako bi ga
zatvorili (sl. 25).

- Podesite kontrolu brzine (P) na polozaj 2
(= maksimalna brzina) (sl. 26). Tijesto,
smjesa za palacinke ili smjesa za kola¢
Ce biti gotovi nakon 1 - 3 minute.

op

Q-u-
Vazno:

* Aparat se moze koristiti sa ili bez
miksera priévr§éenog na motornu
jedinicu. Koristite li aparat bez
miksera, on nece raditi ako zakretni
pokrov (P) nije uévrséen na otvor za
mikser.

* Prije uporabe: ne ukapc¢ajte mrezni
kabel u utiénicu napajanja dok niste
pravilno postavili posudu miksera (S),
pokrov (R) i noz (U) na motornu
jedinicu.

* Nakon uporabe: iskljucite aparat iz
napajanja prije no $to uklonite
posudu miksera s motorne jedinice.

* Mikser se moze koristiti za vrlo fino
mijesanje i miksanje, primjerice za
juhe, umake, frape, djecju hranu,
povrée, voce, pire, itd. Ako je
potrebno izrezite tvrde sastojke na
manje dijelove prije no sto ih stavite u
mikser.

¢ Ne punite posudu miksera sastojcima
Cija je temperatura visa od 80 °C.

* Da biste sprije ili izlijevanje, ne
stavljajte viSe od 1.5 litara teku ine u
staklenku miksera. Ne upotrebljavajte
viSe od 1.2 litara teku ine koja se pjeni.

¢ Nikada ne skidajte pokrov dok mikser
radi.

Sastavljanje i rastavljanje

- Stavite gumeni prsten (T) oko ruba
jedinice s nozem (U) (sl. 27).

- Zakrenite pogonsku jedinicu noza ulijevo
kako bi je uévrstili na posudu miksera (S)
(sl. 28). Pazite da je dobro u¢vrséena!



- Skinite zakretni pokrov (S) (sl. 29).

- Ucvrstite posudu miksera na predvideni
otvor i zakrenite je u smjeru strelice dok
se ne ucvrsti (sl. 30).

Upozorenje: ne pritiS¢ite prejako rucku

posude miksera.

- Pritisnite pokrov na mjesto (sl. 31).

- Umetnite stoper pritiskom prema dolje i
zakrec¢uci ga u smjeru strelica dok ne
bude uévrscéen (sl. 32).

¢ Za skidanje miksera, slijedite gore
navedene postupke obrnutim
redoslijedom.

Rukovanje mikserom
- Stavite sastojke u posudu miksera (sl. 33).

- Ukljucite aparat podesenjem kontrole
brzine na preporuc¢enu brzinu (sl. 34) ili
pritiskom na pulsnu tipku (M) (sl. 35).
Niste li sigurni koja je brzina pravilna,
uvijek odaberite najvecu (polozaj 2).
Pogledajte tabelu za prikladnu brzinu i
podesenja.

- Pripravci / recepti spomenuti u tabeli ¢e
biti gotovi nakon 10 sekundi - 2 minute.

Savjeti:

e Tekuci sastojci (primjerice ulje za
pravljenje majoneze) se u posudu
miksera mogu uliti kroz otvor stopera koji
je naopako postavljen u pokrov (sl. 36).

e Otvor u pokrovu se moze koristiti za
dodavanje sastojaka dok aparat radi.
Kako bi to uginili, odvijte stoper i skinite
ga s pokrova (sl. 37 - 38)

e Sto dulje pustite aparat da radi, rezultat
miksanja ¢e obi¢no biti bolji.

¢ Bit ¢ée neophodno povremeno iskljucivati
aparat kako bi se uklonili komadi hrane
zalijepljeni na unutarnju stranu posude
miksera.

- Iskljugite aparat i izvucite mrezni kabel
iz uti€nice napajanja;

- Skinite stoper i pokrov;

- Mekom lopaticom uklonite ostatke
hrane s unutarnjeg dijela posude
miksera. Drzite lopaticu na sigurnoj
udaljenosti od nozeva (priblizno 2 cm).



¢ Uvijek iskljucite aparat iz struje prije
¢iS¢enja motorne jedinice.

* Uvijek Motornu jedinicu mozete Cistiti
vlaznom krpom. Ne uranjajte motornu
jedinicu u vodu i ne ispirite je.

¢ Uvijek Uvijek operite dijelove koji su bili u
dodiru s hranom odmah nakon uporabe,
vodom i sapunicom.

* Uvijek Vrlo pazljivo Cistite oStricu,
jedinicu noza miksera i disk za rezanje.
Rubovi su vrlo ostri!

¢ Uvijek Pazite da ostrice nozeva i disk za
rezanje ne dodu u dodir sa tvrdim
predmetima: to ih moze otupjeti.

* Uvijek Neki sastojci mogu uzrokovati
promjene boje pribora s kojim dolaze u
dodir. Te promjene obi¢no nestanu
nakon nekog vremena.

¢ Uvijek Omotajte mrezni kabel oko drza¢a
na poledini aparata (sl. 39).



Sastojci

Jabuke, mrkva, celer

- ribanje/sjeckanje

Smijesa (palacinke)
- tuéenje

Krusne mrvice
- sjecenje
Krema od maslaca

(creme au beurre)

Sir (Parmezan)
- ribanje

Sir (Gouda)
- ribanje

Cokolada
- sjeckanje

Tijesto
(tart, pite, valjusci)
(mijesenje)

Tijesto (kruh)
(mijesenje)

Maks.
kolic¢ina

500 g

500 g

100 g

300 g

200 g

200 g

200 g

300 g
(brasno)

700 g
(brasno)

Podesenje brzine

nastavaka

2im - O @

2 0

2 6

2 6

2

2
M/1 [

2 5

2 9

Postupak

Izrezite voce/povrée na manje komade kako bi stali u lijevak. Napunite
lijevak njima i ribajte ih lagano pritiSéuéi potiskivac.

Prvo ulijte mlijeko u mikser i tada dodajte suhe sastojke. MijeSajte
sastojke priblizno 1 minutu. Ako je potrebno, ponovite ovaj postupak
maksimalno 2 puta. Potom stanite na nekoliko minuta kako bi
omogucili aparatu da se ohladi na temperaturu okolisa.

Koristite suhi, hrskavi kruh

Koristite meki maslac za laganu kremu.

Koristite komadi¢ Parmezana bez kore i narezite ga na komadic¢e kako
bi stao u lijevak.

Narezite sir na komadice koji stanu u lijevak. Pazljivo pritisnite
potiskivacem.

Koristite tvrdu, obi¢nu ¢okoladu. Slomite je na komadic¢e od 2 cm.
Koristite pulsno podesenje (M) prvih nekoliko sekundi i tada podesite
na maks. brzinu kako bi je fino isjeckali.

Koristite hladni margarin i hladnu vodu. U posudu stavite brasno i
dodajte margarin izrezan na komadic¢e od 2 cm. MijeSajte na
maksimalnoj brzini dok tijesto ne postane grudasto i zatim, tijekom
mijesanja, dodajte hladnu vodu. Stanite ¢im se tijesto poc€inje pretvarati
u loptu. Prije daljnje obrade pustite da se tijesto ohladi.

Mijesajte toplu vodu s kvascem i Secerom. Dodajte brasno, maslac i
sol, te mijesite tijesto oko 90 sekundi. Ostavite da se dize 30 minuta.

Primjena

Salate, sirovo
povrée

Palacinke, vafli

Pohana jela,
gratinirana jela

Deserti, tijesto,
preljevi

Garniranje, juhe,
umaci, gratinirana
jela

Umaci, pizze,
gratinirana jela,
fondu

Garniranje, umaci,
tijesto, pudinzi,
mousse

Vo¢éni kolagi,
valjusci od jabuka,
pite.

Kruh



Sastojci

Tijesto (pizza)
- mijesenje

Tijesto (kvasac)
- mijesenje

Tijesto (prhko)
- mijesenje

Bjelanjci
- tuéenje

Voce (npr. jabuke,
kruske, banane)

- sjeckanje

- pire

Zacinsko bilje
(npr. persin)
- sjeckanje

Poriluk, krastavci, mrkva

- rezanje

Majoneza
- emulgiranje

Meso, riba, perad
- krto meso
- masho meso

Maks.
koli¢ina

700 g

brasno

500 g
brasno

500 g
brasno

4 jaja
bjelanjci

500 g
700 g

759

min.

1 komad

3 jaja

500 g
400 g

Podesenje brzine

nastavaka

2 6179
2 9
2 )
1-2 ©)]
M )
2 0
2/M )
2/M ®
1-2 )

2/M

)
2/M ;

Postupak

Isti postupak kao za tijesto za kruh. Mijesite tijesto oko 1 minutu.

Prvo izmijeSajte kvasac, toplo mlijeko i malo Se¢era. Dodajte brasno,
Secer, sol, jaja i meki margarin. Mijesite tijesto dok se ne prestane
lijepiti za posudu (traje oko 1 minutu). Ostavite da se dize 30 minuta.

Koristite hladni margarin, izrezan na komadic¢e od 2 cm. Stavite sve
sastojke u posudu i mijesite dok se tijesto ne pretvori u loptu. Prije
daljnje obrade dozvolite tijestu da se ohladi.

Koristite jaja na sobnoj temperaturi. Naputak: Koristite najmanje dva
bjelanjka.

Savjet: dodajte malo limunova soka kako bi zadrzali boju vo¢a Dodajte
malo tekucine kako biste dobili meki pire

Zacin(e) operite prije sjeckanja.

Napunite lijevak porilukom, komadi¢ima krastavaca ili mrkve i pazljivo
pritisnite potiskivacem.

Koristite sve sastojke na sobnoj temperaturi.
Naputak: koristite najmanje jedno veliko jaje, dva mala jaja ili dva velika
Zumanijka.

Prvo uklonite tetive i (riblje) kosti. Narezite meso/ribu na kockice od
3 cm. Koristite pulsno podesenje za grubljerespectively.

Primjena

Pizze, kolaci

Kuglof

Pite od jabuka,
slatki biskviti, kolaci
s voéem na vrhu

Pudinzi, nabuijci,
puslice

Salate

Umaci, dzemovi,
pudinzi, djecja
hrana

Umaci, juhe,
garniranje, zacinjeni
maslac

Juhe, salate

Pomfrit, salate,
fondu, garniranje i
umaci za rostilj

Tatarski odresci,
hamburgeri,
mljeveno meso
sjeckanje



Sastojci

Frape
- miksanje

Smjesa (pjenasta)
- tuéenje

Smijesa (za kolac)

Orasi
- sjeckanje

Luk
- sjeckanje
- rezanje

Grasak, grah (kuhani)
- pire

Krumpiri, kuhani
- pire

Juhe
- miksanje

Povrée
- sjeckanje

Povrée i meso
(kuhano)
- pire

Tuéeno vrhnje
- tuéenje

Maks.
koli¢ina

250 ml
mlijeka

3 jaja

4 jaja

250 g

500 g
500 g

500 g

750 g
krumpira

500 ml

500 g

500 g

400 ml

Podesenje brzine

nastavaka
2 0
2 %
? 5
2/M 6
A
2 U
1-2 5
2 ]
2 5

2 0
1M ®

Postupak

IzmijeSajte voce (primjerice banane, jagode) sa $e¢erom i limunovim
sokom. Dodajte mlijeko i malo sladoleda te dobro izmijesajte.

Sastojci na sobnoj temperaturi. Istucite smjesu od jaja i Se¢era na
maks. brzini dok ne bude gusta. Tada dodajte prosijano brasno.
Nastavite pazljivo tuci na brzini 1.

Sastojci na sobnoj temperaturi. MijeSajte omeksani maslac i Sec¢er dok
smjesa ne postane meka i kremasta. Potom dodajte mlijeko, jaja i
brasno, jedno za drugim

Koristite pulsno podesenje (M) za grubo, ili maksimalnu brzinu za fino
sjeckanje.

Ogulite luk i narezite ga na 4 dijela. Naputak: koristite najmanje 100 g.
Ogulite luk i narezite ga na komadice koji stanu u lijevak.
Naputak: koristite najmanje 100 g.

Koristite kuhani grah ili grasak. Ako je potrebno, dodajte malo tekuéine
za poboljsanje ¢vrstoce smjese.

Nemojte prekuhati krumpire. Koli¢ina potrebnog mlijeka ovisi o vrsti
krumpira. Koristite toplo mlijeko (maks. 80 °C).
Polako dodajte mlijeko dok se metalna ostrica okrece.

Koristite kuhano povrce.
Prethodno narezite na kockice od 3 cm i nasjeckajte nozem.

Za grublju smjesu, dodajte samo malo tekucine. Za finiju smjesu,
dodajte tekuéinu dok smjesa ne postane dovoljno meka.

Koristite vrhnje rashladeno u hladnjaku.
Naputak: koristite najmanje 125 ml vrhnja.

=127 4

Primjena

I?jenasti kolaci,
Svicarske rolade,
tijesto

Razni kolaci

Salate, kruh, krema
od lje$njaka, pudinzi

Salate, kuhana
hrana

Pire, juhe

Jela iz pecnice, pire

Juhe, umaci

Juhe, sirovo povrée,
salate

Djec¢ja hrana i hrana
za dojencad

Ukrasavanije, Slag,
tijesto, sladoledne
smjese



Popis standardnih dijelova:

- Posuda (B)

- Pokrov (C)

- Noz 6 (G)

- Disk za sjeckanje/ribanje O (H)
- Diskovi za emulgiranje ©(l)

- Dodaci za mijesenje 9 (J)

- Dvostruki potiskivac (M)

- Mikser (Q - U)

SERVICE SERVIC

Popis dodatno pribavljivih
dijelova:

- Disk za ribanje krumpira
(n°. 4203 065 61840)

- Jednostrani disk za rezanje za
pomfrit i npr. repu HR 2912
(n°. 4203 065 618300

Raspitajte se kod dobavlja¢a da
li je ove dodatke moguce
nabaviti u Vasoj zemlji. Zelite li
naruciti dodatne dijelove ili ih
zamijeniti, molimo da dobavljaca
obavijestite o servisnim
brojevima i / ili broju modela..

E SERVICE SERVICE

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICEE SERVICE SERVICE

4203 065 64520 4203 065 60160
—
4203 065 64530
2031065163600 4203 065 60170
4203 065 61950

4203 065 61860

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61970

=

4203 065 64560

/@

4203 065 61980




Niste zadovoljni naéinom na koji aparat radi?

Ne radi li aparat na o¢ekivani nacin, pogledajte slijedecu tablicu i proc€itajte relevantne odjeljke u uputama za uporabu!

Problem: Moguce rjesSenje:

Prekidaé¢ ne radi Zakrenite posudu i / ili pokrov u ozna¢enom smijeru sto je dalje moguce (dok ne zac¢ujete “klik”).
Pazite da se strelice na posudi i na aparatu te one na posudi i na pokrovu nalaze toéno nasuprot
jedna drugoj (pogledajte sl. 2 i 6).

Aparat je odjednom prestao raditi Vjerojatno se uklju€io sustav automatskog prekida napajanja zbog pregrijavanja.
- lzvucite mrezni kabel aparata iz utiénice napajanja.
- Prekida¢ stavite na polozaj O
- Pustite aparat da se hladi 15 minuta
- Ponovo utaknite mrezni kabel u uti¢nicu
- Ponovo ukljudite aparat.

Ako se sustav automatskog prekida napajanja aktivira neprestano, obratite se ovlastenom Philips-
ovom servisu ili dobavljac¢u u Vasoj zemlji.

Rezultati sjeckanja, rezanja ili Odaberite pravilnu brzinu. Pogledajte oznake na aparatu i u uputama za uporabu.
ribanja nisu optimalni

Rezultat tu¢enja jaja nije Molete pokusati dodati malo limunovog soka ili soli. Provjerite jesu li disk za emulgiranje i posuda
optimalan aisti i odaberite ispravnu brzinu

Rezultat tuéenja vrhnja nije Koristite disk za emulgiranje. Koristite ohladeno tudeno vrhnje (pribliino 6 °C).

optimalan

Tijesto se “ljulja” u posudi Pazljivo slijedite upute za uporabu. Nikada ne dodajte previse vode. Uvijek koristite dodatke

oznacene u tabeli. Ne prelazite maksimalno
oznacéeno vrijeme mijesenja.



(1) (sl.1)

Motorna enota

Posoda

Pokrov posode

Rob pokrova (zapre in sprosti varnostni
zaklop)

Jezi€ek pokrova (prilega se v utor na
roCaju)

Vgrajeni varnostni zaklop

Kovinsko rezilo $

Plos¢a rezanje/ribanje®

Plo3¢a za emulgiranje®

Nastavek za gnetenje O

Pogonska os

Cev za dodajanje Zivil

Dvojno potiskalo

Nastavitev izbire hitrosti

0 = izklju¢eno

1 -2 razli¢ne hitrosti

(1 = najmanijsa hitrost;

2 = najvecja hitrost)

S M = Stikalo za trenutni vklop (aparat
..... deluje dokler je stikalo vklju¢eno)
Zaponka za prikljuéni kabel (da se ne
zaplete)

Pokrov z navojem (zaprete odprtino vréa,
ko ga ne uporabljate)

Dodatki za me3alnik O
Zamasek
Pokrov
Vr¢ za meSanje
Gumijasto tesnilo
Rezilna encta




Pred uporabo pazljivo preberite navodila za uporabo

Va$ aparat je opremljen s sistemom samodejnega izklopa, ki preprecuje
pregrevanje aparata. V primeru pregrevanja, bo ta sistem samodejno
prekinil tok elektri¢ne energije iz omrezja do aparata. Ce boste
upostevali navodila, ki sledijo, boste lahko po 15 minutah, ko se aparat
ohladi, aparat znova vkljugili.

Ce aparat nenadoma preneha delovati:

- Priklju¢ni kabel potegnite iz vti¢nice

- Stikalo nastavite na polozaj 0

- Pustite, da se aparat ohladi (15 minut)

- Vstavite priklju¢ni kabel nazaj v vti¢nico
- Ponovno vklju€ite aparat.

Ce se ta samodejni izklop pogosto aktivira, se posvetujte z vagim
prodajalcem ali pa s Philipsovim pooblas&enim servisom.

® Pred uporabo pazljivo preberite navodila za uporabo in si oglejte slike.

¢ Pred vsako uporabo odstranite za&¢&itni pokrov z rezila.

® Pazljivo ravnajte z rezilom, noZzem in diski, ker so zelo ostri!

¢ Pred prvo uporabo temeljito o&istite vse dele, ki bodo prisli v stik z
Zivili.

¢ Pravilno nastavite pokrov na posodo. Vgrajeni varnostni zaklop se bo
sprostil in lahko boste vkljugili aparat.

¢ Ko aparat deluje, ga imejte ves ¢as pod nadzorom.

* Ne dovolite, da bi aparat uporabljali otroci.

e Kadar stepate ali me3ate teko&ine, ne napolnite posode ali me3alnika
preko oznake za maksimalni nivo (najvi§ja Grtica na lestvici).

* Ne prekoragite maksimalnih koli€in in Easa delovanja, kot je oznageno
v tabeli.

* Preden odstranite pokrov posode, po&akajte, da se vsi premikajo&i deli
ustavijo.

* Med delovanjem aparata, nikoli ne segajte s prsti ali s predmeti
(npr. z lopatico) v cev za dodajanje Zivil. Za ta namen je primerno
samo dvojno potiskalo.

* Nikoli ne segajte s prsti ali s predmeti (npr. z lopatico) v mesalnik, e
niste prej izklopili aparata iz omrezja.

* Nikoli ne potapljajte motorne enote v vodo ali kakr§nokoli drugo
tekodino. Prav tako ga ne smete izpirati.

® Po uporabi vedno izkljudite aparat iz omreZja.

oV primeru poskodbe omreznega kabla, ga sme zamenjati le Philipsov
pooblas¢eni servisni center, saj bi lahko bilo popravilo s strani
nepooblascenih oseb za uporabnika skrajno nevarno.

¢ Shranite ta navodila za uporabo, ker jih boste potrebovali tudi kasneje.



(B) (sl. 2)

- Namestite posodo na aparat kot kaze
slika (1)

- Zavrtite roCaj v smeri puscice, dokler se
posoda ne ustavi in ne zaslisite »klik« (2).

(©)

- Posadite pokrov na posodo kot kaze
slika 3.

- Zavrtite pokrov v smeri puscice, dokler se
ne ustavi in ne zasliSite »klik« (sl. 4 - 5).

- Bodite pozorni, da si bosta oznaka na
pokrovu in puscica na posodi direktno
nasproti drug drugi. Jezi¢ek pokrova bo

tako pokril odprtino v ro¢aju posode (sl. 6).

(L (M)

¢ Cev lahko koristite za dodajanje tekocih in
trdih sestavin (sl. 7)

e Za potiskanje sestavin skozi cev uporabite
potiskalo (sl. 8).

¢ S potiskalom lahko med delovanjem
aparata tudi zaprete cev in tako preprecite
delcem hrane, da bi uhajali skozi njo.

¢ Potiskalo vsebuje tudi dodatno majhno
potiskalo.

e To malo potiskalo se lahko odstrani (sl. 9)
in tako dobite ozjo cev.

® Tak8na ozja cev je primerna predvsem, ¢e
zelite rezati korencek ali, Ce je koli¢ina
uporabljanih sestavin premajhna za
uporabo vecje cevi.

Uporabljajte samo manj$e potiskalo, kadar
je vedje potiska name&&eno v cevi.

F

Na motorni enoti in na nastavkih so oznake.
Aparat bo deloval samo v primeru, ko je
puscica na aparatu direktno nasproti oznaki
na pokrovu (C) in oznakam na ostalih
nastavkih. V taksnem polozaju bo jezic¢ek
pokrova pokril odprtino v ro¢aju posode.



12)

Upostevajte: aparat bo deloval samo v

primeru, ¢e

® bo pokrov z navojem (P) ali meSalnik (Q-U
pravilno montiran na motorno enoto (A) in

® bodo posoda (B) in nastavki (pokrov(C),
oZzemalnik citrusov, sokovnik) namesceni
na motorno enoto v skladu z navodili v tej
knjizici.

¢ Ce bosta oba, mesalnik in posoda pravilno
montirana na motorno enoto, bo deloval
samo mesalnik.

Nastavite hitrost (P) na polozaj, kot kaze
tabela na straneh od 163 - 165 in vkljucite
aparat. Ce dvomite o pravilni hitrosti, vedno
izberite najvecijo (polozaj 2).

(G) S
Pozor: Robovi rezila so zelo ostri!

¢ Rezilo je primerno za sekljanje, meSanije,
mletje, za pire, izdelavo testa za biskvite in
peciva.

- Odstranite za&¢itni pokrov z rezila (sl. 10).

- Posadite posodo na motorno enoto (sl. 2)
in namestite rezilo na pogonsko os (sl. 11).

- Vstavite sestavine v posodo (sl. 12).

- Pritrdite pokrov na posodo in vstavite
potiskalo v cev.

- Nastavite izbiro hitrosti (P) glede na tabelo
in vkljucite aparat. Ce dvomite o pravilni
izbiri hitrosti, vedno izberite najvecjo
(polozaj 2).

- Recepti, omenjeni v tabeli, bodo
pripravljeni v 10 do 60 sekundah.

Nasveti:

¢ \eCje kose zivil pred obdelavo raje
razrezite na manjse koscke (pribl. 3cm).

e Aparat seklja zelo hitro, zato Zivil ne
obdelujte predolgo (tudi ko uporabljate
trenutni vklop (M)), ker vam bo sesekljal
zivila preve¢ na fino.

* Ne sekljajte (trdega) sira predolgo; sir se
bo segrel in se zacel topiti in sprijemati v
grude.

¢ Ce se zivila za¢nejo prijemati rezila in
posode:

- izkljucite aparat;

- odstranite pokrov posode;

- odstranite zivila z rezila oz. iz notranjosti
posode z lopatico.

¢ Ne sekljajte zelo trdih sestavin, kot so npr.
kavna zrna muskatni oreh in ledene kocke,
ker boste skrhali rezilo. Preverite primerno
nastavitev in hitrost v tabeli.



(H)©

Z diski ravnajte previdno, ker so robovi zelo
ostri!

Prijemajte samo za plasti¢ni del na sredini
diska.

- Namestite posodo na motorno enoto
(sl. 2).

- Namestite disk za rezanje ali ribanje na
svoje mesto (sl. 13).

- Namestite pokrov na posodo (sl. 14).

- Nalozite zivila v cev (sl. 15).

- S potiskalom narahlo potisnite Zivila v cevi.

- Zaribanje in rezanje: nastavite hitrost na
poloZaj 2 (najvecja hitrost) .

- Ce boste rezali mehko zelenjavo ali sadje,
lahko izberete tudi manjso hitrost. Glejte
tabelo.

- S potiskalom potisnite Zivila po¢asi, vendar
¢vrsto navzdol (sl. 16). Za rezanje sestavin
kot je korencek, vam priporo€amo
uporabo ozje cevi in manjsega potiskala.

Nasveti:

® Pred obdelavo vecjih kosov, le te razrezite
na manj$e koscke.

® Zivila dodajajte enakomerno.

e Kadar obdelujete vecje kolic¢ine zivil, jih
obdelujte po manjsih koli¢inah in sproti
spraznite posodo po obdelavi vsake
posamezne koli¢ine.

n®

® Plos¢o za emulgiranje lahko uporabite za
pripravo majoneze, stepanje smetane in jaj¢nih
beljakov.

- Namestite skledo na motorno enoto in
namestite plos¢o za emulgiranje na pogonsko os
(sl 17).

- Vstavite sestavine v skledo in jo pokrijte s
pokrovom (sl 18+19).

- Pritrdite pokrov na skledo in vstavite potiskalo v
korito (sl 20).

- Hitrostno stikalo nastavite na polozaj, oznacen v
tabeli in vklopite aparat (sl 21).

Nasveti:

® Ko Zzelite stepati jaj¢ne beljake, naj imajo ti sobno
temperaturo.

® Jajca vzemite iz hladilnika najmanj dve uri pred
uporabo.

® \/se sestavine za pripravo majoneze morajo imeti
sobno temperaturo.

o Ce nameravate stepati smetano, jo vzemite iz
hladilnika neposredno pred obdelavo. Prosimo,
upostevajte case priprave v tabeli. Smetane ne
stepajte predolgo. Uporabite pulzno funkcijo za
vedji nadzor nad procesom.



)9

® Primeren je za gnetenje testa za kruh in za
mesanje tekoCega testa in zmesi za torte.

- Namestite posodo na motorno enoto (sl. 2)
in prikljucite nastavek za gnetenje na
pogonsko os (sl. 22).

- Vstavite zivila v posodo (sl. 23) in na njo
pritrdite pokrov (sl. 24).

- S potiskalom zaprite cev (sl. 25).

- Nastavite izbiro hitrosti (P) na polozaj 2
(najvecja hitrost) (sl. 26). Testo, tekoce
testo ali zmes za torte bodo pripravljeni po
eni do treh minutah.

op

Q-u)0
Pomembno:

® Aparat se lahko uporablja s prikljuéenim
mesalnikom na motorno enoto ali pa
brez njega. Ce uporabljate aparat brez
me3alnika, aparat ne bo deloval, &e na
odprtini predvideni za prikljucitev
me8alnika, ni privit pokrov z navojem (P).

® Pred uporabo: Aparata ne smete
prikljuditi na omrezje, dokler na motorno
enoto pravilno ne montirate vréa
me8alnika (S), pokrova (R) in rezilne
enote (U).

® Po uporabi: izklopite aparat iz omrezja
preden odstranite vré mesalnika iz
motorne enote.

* MeSalnik je primeren za izdelavo finega
pireja in zmesi. Lahko se uporablja npr.
za juhe, omake, milkashake, otrosko
hrano, zelenjavo, sadje, tanko teko&e
testo, pire, itd. Po potrebi nareZite trde
sestavine na manj3e ko3cke in jih
vstavite v mesalnik.

¢V vr¢ ne dajajte zelo vrogih sestavin
(80 stopinj Celzija in veg).

® Da preprecite prelivanje, ne nalivajte ve¢
kot 1.5 litra tekotine v vré mesalnika oz. 1,2
litra, e se uporabljene sestavine penijo.

¢ Nikoli ne odstranite pokrova med
delovanjem me3alnika.

MontaZa in demontaZa

- Na rezilno enoto (T) namestite gumijasto
tesnilo (U) (sl. 27).

- Zauvrtite rezilno enoto v levo, tako da jo
pritrdite na vré mesalnika (S) (sl. 28).
Pazite, da bo &vrsto pritrjena!



- Odstranite pokrov z navojem (P) (sl. 29).
- Namestite vr¢ me$alnika na prilegajo¢o
odprtino in ga zavrtite v smeri puscice,

dokler ni ¢vrsto pritrjen (sl. 30).

Opozorilo: Ne uporabite prevelike sile, ko

drZite ro¢aj in sucete vre.

- Pritisnite pokrov na svoje mesto (sl. 31).

- Vstavite zamasek tako, da ga potisnete
navzdol in zavrtite v smeri puscice, dokler
ni trdno pritrien (sl. 32).

® MeSalnik razstavite v obratnem vrstnem
redu.

Kako uporabljati mesalnik
- Vstavite sestavine v vré mesalnika (sl. 33).

- Aparat vklju€ite z nastavitvijo izbire hitrosti
na priporo¢eno hitrost (sl. 34) ali pa s
pritiskom na tipko za trenutni vklop (M)

(sl. 35). Ce dvomite o pravilni izbiri hitrosti,
izberite vedno najvecjo hitrost (polozaj 2).
Za nastavitve in izbiro hitrosti, vedno
preverite podatke v tabeli.

- Recepti, omenjeni v tabeli, bodo
pripravljeni ze v ¢asu od 10 sekund do 2
minut.

Nasveti:

e TekoCe sestavine ( npr. olje za pripravo
majoneze), lahko nalijete v vré mesalnika
skozi odprtino v zamasku, ki ga vstavite v
pokrov, obrnjenega narobe (sl. 36).

e Skozi odprtino v pokrovu lahko med
delovanjem aparata dodajate sestavine.
Potrebno je samo odviti zamasek in ga
odstraniti iz pokrova (sl. 37 — 38).

¢ \Ve¢ Casa ko mesalnik deluje, bolj na fino
bodo ponavadi zmlete sestavine.

e Obc¢asno je potrebno aparat izkljuditi in
odstraniti ko§¢ke hrane, ki se prilepijo na
notranjost vréa.

- izkljuCite aparat in ga izklopite iz
omrezja;

- odstranite zamasek in pokrov;

- odstranite koSCke hrane iz notranjosti
vr€¢a z mehko lopatico. Z lopatico se ne
priblizajte rezilom na manj kot 2 cm.



® Pred cis¢enjem motorne enote morate
vedno izklopiti aparat iz omrezja.

* Motorno enoto lahko ocistite z vlazno krpo.
Ne potapljajte motorne enote v vodo in je
tudi ne izpirajte.

® Dele, ki so pridli v stik s hrano, morate
takoj po vsaki uporabi umiti z vro¢o vodo
in dodanim ¢istilnim sredstvom za posodo.

¢ Pazljivo ocistite rezila, rezilno enoto
mesalnika in disk za rezanje. Robovi so
zelo ostri!

® Pazite, da rezalne povrsine rezil in diska
za rezanje ne bodo pridli v stik s trdimi
predmeti, ker se lahko skrhajo.

® Razne sestavine lahko razbarvajo povrsine
nastavkov. Naj vas to ne moti, ker to nima
Skodljivih u¢inkov; barva se ponavadi ¢ez
nekaj Casa tudi znova povrne.

¢ Ovijte (ostanek) priklju¢nega kabla okoli
vretenca na
zadniji strani aparata (sl. 39).



Sestavine

Jabolka, korenje, zelena
- ribanje/rezanje

Testo (palacinke)
- stepanje

Kruhove drobtine
- sekljanje

Krema za testo
(creme au beurre)

Sir (Parmezan)
- ribanje

Sir (Gauda)
- ribanje

Cokolada
- sekljanje

Testo
(za kolage, pite in cmoke)
- gnetenje

Testo (za kruh)
- gnetenje

Maksi-
malna
koli¢ina

500 g

500 ml
mleka

100 g

300 g

200 g

200 g

200 g

300 g
moke

700 g
moke

Nasta-
vitev
hitrosti

2/M

Prikljugek

ONNC

Postopek

Narezite sadje/zelenjavo na primerne ko$c¢ke, ki jih lahko vstavite v cev.
Napolnite cev s koscki in jih naribajte, medtem ko s potiskalom narahlo
pritiskate navzdol.

Najprej vlijte mleko v mesalnik in nato dodajte suhe sestavine. Mesajte
sestavine med seboj pribl. 1 minuto. Po potrebi ponovite postopek najve¢
dvakrat. Nato zaustavite aparat za nekaj minut, da se ohladi na sobno
temperaturo.

Uporabite suh, drobljiv kruh.

Uporabite mehko testo.

Uporabite Parmezan brez skorje in ga narezite na primerne ko$c¢ke, ki jih
lahko vstavite v cev.

Narezite sir na primerne ko$cke, ki jih lahko vstavite v cev. Pazljivo jih
pritisnite s potiskalom.

Uporabite jedilno ¢okolado. Nalomite jo na 2 cm velike koS¢ke. Najprej
za nekaj sekund uporabite nastavitev (M) in nato preklopite na najvecjo
hitrost, za zelo fino sekljanje.

Uporabite hladno maslo in hladno vodo. V posodo vsujte moko. Povrhu
dodajte 2 cm velike kocke margarine/masla. MeSajte pri hitrosti 5, dokler
se testo ne za¢ne drobiti, nato med mesanjem dodajte hladno vodo.
Takoj, ko testo postane kepasto, ustavite mesanje. Pustite, da se testo
ohladi, Sele nato ga lahko naprej obdelujete.

ZmeSajte vroco vodo s kvasom in sladkorjem. Dodajte moko in sol ter
gnetite testo pribl. 90 sekund. Pustite naj vzhaja 30 minut.
Postopek

Primerno za
naslednje namene

Solate, sveza
zelenjava

Palacinke, vaflji,
ocvrtki

Cvrtje, gratinirane
jedi

Deserti, listnato
testo, prelivi

OkraSevanje jedi,
juhe, omake,
gratinirane jedi

Omake, pizze,
gratinirane jedi,
fondue

Okrasevanie jedi,
omake, listnato testo,
pudingi, jedi iz
zacnjene in
zmrznjene smetane

Sadne pite, jaboleni
cmoki, pite, kolagi.

Kruh



Sestavine

Testo (za pizzo)
- gnetenje

Testo (kvaseno)
- gnetenje

Testo za kolage
- gnetenje

Jajéni beljak
- stepanje

Sadje

(npr. jabolka, breskve, banane)
- sekljanje

- pire

Kuhinjska zelenjava
(npr. petersilj)
- sekljanje

Por, kumare, korenje
- rezanje

Majoneza
- emulziranje

Meso, ribe, perutnina
- pusto meso
- kitasto meso

Mie&ni napitki
- meSanje

Maksi-
malna
koli¢ina

700 g
moke

500 g
moke

500 g
moke

Beljak
4 jajc

500 g
700 g

759
Minimalno
1 kos

3 jajca

500 g
400 g

250 ml
mleka

Nasta-
vitev
hitrosti

N

2/M

12

2/M
2/M

Priklju¢ek

5/9%

©

O«

NepiNep}

Postopek

Isti postopek kot pri testu za kruh. Gnetite testo pribl. 1 minuto.

Najprej zmeSajte kvas, vro¢e mleko in nekaj sladkorja. Dodajte moko,
sladkor, sol, jajca in nekaj mehkega masla. Gnetite testo toliko ¢asa, da
se ne prijemlje ve¢ posode (pribl. 1 minuto). Pustite, da vzhaja 30 minut.

Uporabite hladno maslo, narezano na ko$c¢ke, velike 2 cm. Dajte vse
sestavine v posodo in jih gnetite, dokler testo ne postane kepasto. Pred
nadaljevanjem pustite, da se testo ohladi.

Jajca naj imajo sobno temperaturo.
Opozorilo: Uporabite beljak vsaj dveh jajc.

Nasvet:Dodajte malo limoninega soka, da ohranite barvo sadja.
Dodajte malo tekocine za gladek pire.

Pred sekljanjem umijte in osusite zelenjavo.

Napolnite cev z porom, ko8¢ki kumare ali korenja in jih pazljivo potisnite s
potiskalom navzdol.

Vse sestavine morajo imeti sobno temperaturo. Opozorilo: uporabite vsaj
eno veliko jajce, dve mali jajci ali dva velika rumenjaka.

Najprej odstranite kite in (ribje) kosti. Narezite meso/ribo na 3 cm velike
kocke. Uporabite stikalo za trenutni vklop, da boste dobili bolj grobo
nasekljano meso.

Zmesajte sadje (npr. banane, jagode) s sladkorjem in limoninim sokom.
Dodajte mleko in malo sladoleda in dobro zmesajte.
respectively.

Primerno za
naslednje namene

Pizze, pite, kolagi

Biskvit

Jabol¢ne pite, sladki
biskviti, sadni koladi

Puding, sufle,
beljakovo pecivo

Solate, Omake,
dzemi, pudingi,
otro$ka hrana

Omake, juhe,
okrasevanije,
zelenjavni namaz

Omake, solate

Sokovi, vitaminski
napitki, Serbet

Pomfri, solate,
fondue, omake za
gratiniranje in
pecenje

Tatarski biftek,
hamburgerji, zmleto
meso



Sestavine

Zmes
- stepanje

Zmes (kola¢)
- mletje

Jedrca
- sekljanje

Cebula
- sekljanje
- rezanje

Grah, fiZol (kuhani)
- pire

Krompir, kuhan

- pire

uhie

mesanje

oo

Zelenjava
- sekljanje

Zelenjava in meso (kuhano)

- sekljanje

Stepena smetana
- stepanje

Maksi-
malna
koli¢ina

3 jajca

4 jajca

250 g

500 g
500 g

500 g

750 g
krompirja

500 ml

500 g

500 g

400 ml

Nasta-
vitev
hitrosti

1/2

2/M

2/M
2/M

1-2

1M

Priklju¢ek

g

Postopek

Sestavine morajo imeti sobno temperaturo. Stepajte zmes jajc in
sladkorja z najvegjo hitrostjo, dokler se nestrdi. Nato dodajte presejano
moko. Pazljivo nadaljujte s stepanjem s hitrostjo 1.

Sestavine morajo imeti sobno temperaturo. Mlejte zmeh&ano maslo in
sladkor, dokler zmes ni gladka in kremasta. Nato posebej dodajte mleko,
jajca in moko.

Uporabite trenutni vklop (M) za grobo sekljanje ali pa najvec¢jo hitrost za
fino sekljanje.

(:)ebulo olupite in jo razrezite na 4 kose. Pozor: uporabite najmanj 100 g.
Cebulo olupite in jo razreZite na primerne kos$cke, ki gredo v cev. Pozor:
Uporabite najmanj 100 g.

Uporabite kuhan fizol ali grah. Po potrebi dodajte tudi nekaj tekocine za
bolj$o kakovost zmesi.

Krompirja ne kuhajte predolgo. Koli¢ina dodanega mleka zavisi od sorte
krompirja. Uporabite vro¢e mleko (max. 80 stopinj Celzija). Mleko
dodajajte pocasi med delovanjem kovinskega rezila.

Uporabite kuhano zelenjavo.

Najprej jo razrezite na 3 cm velike kos$cke in jih nato sesekljajte z rezilom.

Za grob pire dodajte ¢isto malo tekoc€ine. Za fini pire pa dodajajte
tekocino, dokler zmes ni dovolj gladka.

Uporabite smetano, ohlajeno v hladilniku.Opozorilo: uporabite najmanj
125 ml smetane.

Primerno za
naslednje namene

Svicarska rolada,
perutnina

Razli¢ni kolaci

Solate, kruh,
mandljevo testo,
pudingi

Solate, kuhane jedi

Pire, juhe

Jedi iz pecice, pire

Juhe, omake

Juhe, sveza
zelenjava, solate

Hrana za otroke in
dojencke

Okra$evanje,
smetana, perutnina,
sladoled



Naslednji nastavki oz. priklju¢ki so

standardni:
- Posoda (B)
- Pokrov (C)
- Rezilo 6 (G)

- Plosca rezanje/ribanje @(H)

- Plo¥¢a za emulgiranje &)(1)

- Nastavki za gnetenje
- Dvojno potiskalo (M)
- MeSalnik (Q - U)

b (J)

Dobavljivi pa so tudi nasledniji
dodatni nastavki oz. prikljucki:

- Disk za rezanje krompirja
(n. 4203 065 61480)

- Enostranski rezalni disk za
pomfri in npr. $vedsko repo
HR 2912 (n. 4203 065 61430).

Povpra$ajte vasega dobavitelja
0z. trgovca, ali so ti dodatki na
voljo tudi v vasi drzavi. Ce Zelite
narocCiti omenjene dodatke,
povejte relevantno servisno
Stevilko oz. tip.

SERVICE SERVICIE SERVICE SERVICE

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICEE SERVICE SERVICE

4203 065 64520

4203 065 60160

§

4203 065 63800

4203 065 64390

4203 065 60170

4203 065 61950

S—

4203 065 61890

4203 065 61860

II

4203 065 61960

4203 065 64650 4203 065 61970
4203 065 64560 4203 065 61980




Ali z delovanjem aparata niste zadovoljni?
V tem primeru poglejte naslednjo tabelo in odgovarjajoc¢e poglavje v navodilih!
Problem: Mozna reSitev:

Vklop ne deluje Zavrtite posodo in/ali vré v ozna&eni smeri do konca (dokler ne zaslisite »klik«).Puscice na posodi in na
aparatu ter na posodi in pokrovu, morajo biti postavljene direktno druga nasproti drugi (glej sl. 2 in 6).

Vr¢ mesalnika ali pa pokrov z navojem morata biti pravilno namescena. Zavrtite ju v oznaceni smeri
do konca.

Aparat je nenadoma nehal delovati Verjetno je vzrok temu samodejni izklop, zaradi pregretja aparata.
- |zklopite aparat iz omrezja
- Nastavite stikalo na polozaj 0
- Pustite, da se aparat ohlaja 15 minut
- Prikljucite aparat znova na omrezje
- Vklopite aparat.

Ce se aparat kar naprej izklaplja, se posvetujte s pooblag&enim servisom za Philips.

Rezultati sekljanja, rezanja in ribanja Nastavite pravilno hitrost. Glejte oznake na aparatu in v navodilih za uporabo.
niso najbol;jsi
Rezultat stepanja jajc ni najboljsi Lahko dodate malo limoninega soka ali soli. Pazite, da plosca za emulgiranje in skleda ne bosta mastni

ter nastavite pravilno hitrost.

Rezultat stepanja smetane ni Uporabite plos¢o za emulgiranje. Uporabite ohlajeno stepeno smetano (priblizno 6°C).
najboljsi

Testo je razvle€eno povsod po
posodi Pazljivo sledite navodilom za uporabo. Nikoli ne dodajajte preve¢ vode.Vedno uporabite nastavek,
naveden v tabeli.Ne prekoracite maksimalnega ¢asa gnetenja, navedenega v tabeli.



o,

(man. 1)

Bnok enekrpoasuryHa

Yawa npunapy

Kpuwika yawi npunaay

Pe6po KpuLiku (Pikcye Ta 3BiNbHAE
BMOHTOBAHWI 3anobixXHW NPUCTPIiA)
BucTyn kpuwikm (3aKkpuBae OTBIp y pyuLLi)
BmoHTOBaHMiA 3ano6iXHWIA NpUCTpIin
Hix §

AMCK AAA Hapi3aHHA Ta noApiGHeHmI@
AMCK AAR eMyAbCyBaHHA ©

Cnipani ana po3milwyBaHHs )

Ban npuBopy

FopnosuHa ang nopavi NpoAayKkTiB
MoAagiiHUIA TOBKAYUK

PerynaTtop wBnMaKocTi (NnasHa 3miHa
LUBUIKOCTI)

0 = BUMKHEHO

1-2 — perynoBaHHs LWBUAKOCTI

(1 = HallHWXYa WBMAKICTb, 2 — HanBMLA)
M = «MomeHT/ IMnynbe» (Npunag, npaLe
[OTWU, [OKM HATUCHYTO KHOMKY)

3aTuckay wHypa (ona dikcauii WHypa y
CKPYHEHOMY BUrNAaj)

Pi3b60oBUiA KOBNAYoK (019 3aKPUBAHHSA
OTBOPY AJ19 NPUELHAHHS YaLli Mikcepa, KO
OCTaHHS He BUKOPUCTOBYETLCS)

Mpunapas ana mikcepa U]
Mpo6ka

Kpuwka

Yawa mikcepa

F'ymoBe yuiinbHIOBanbHe KinbLe
Bnok HoXxiB



Mepep Nno4yaTKOM KOPUCTYBaHHA NPUafA0M NpoYnTanTe Ui iHCTPpyKLii!

LLLo6 YHMKHYTM MOLLKOAXXEHHS BHACNIAOK NeperpiBaHHs, Bawl npunag obnagHaHo
CUCTEMOIO aBTOMATUYHOIO BUMUKAHHS. Y BUNAAKy NeperpiBaHHs Ls cuctema
BUMMKAE XMBNEHHSA Npunaay. AKLo BU BUKOHYBaTUMETE HaBeAeHi HuxX4e
IHCTPYKLi, TO 3MOXeTEe BBIMKHYTW NpUAaz 3HOBY, AABLUN NOMY OXOJIOHYTHU
npoTaromMm 15 XBUANH.

SIkwi0 Bawl Npunaa, panTomM nepecrae npawioBaTu:

- BuTarHite WTENCEND LWHYPA XUBMIEHHS 3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEXI;
- [MocTtaBTe BUMUMKAY Y NONOXEHHS «O»

- [JaiTe npunagoBi OXONOHYTM NPOTAroM 15 XBUNKWH;

- BBIMKHITb Npunag, 3HoBY.

FKLL0 cMcTeMa aBTOMATMYHOIO BUMMKAHHS CNPaLLbOBYE HYaCTO, NPOXaHHs
3BEPHYTUCS [0 Ainepa koMnaHii «Pininc» abo 40 BNIOBHOBaXEHOrO CEPBICHOIO
LeHTPY KoMnaHii «Pininc».

Mepep KOpUCTYBaHHAM NPUNaAOM NPoOYUTaNTE Lo IHCTPYKLUilo,
KOPUCTYIOHYUCH iNloCcTpaLiamu.

Mepep KOXXHMM KOPUCTYBAHHAM 3HiMaiTe 3 MeTaneBoro HoXa 3axucHuUn
KOBMa4oK.

0OGepeXxHo 6epiTb MeTaneBuit HiX, HiX Mikcepa Ta ANCK-TEPTKY
(WwaTKiBHULIIO), OCKINIbKW BOHU AyXEe rocTpi.

Mepep nepLIMM BUKOPUCTAHHAM pPETEJIbHO NOMUIATE YCi YaCTUHM, LLLO
KOHTaKTYIOTbh 3 NPOAYKTaMu.

MpaBunbHO cTaBTe KPULLIKY Ha Yawly npunaay. Micns uboro BUBiNbHIOETLCS
3ano6GiXHUIA NPUCTPIi | npunaa MoXHa BBIMKHYTH.

He 3anuwiaiite npunaa, wo npautoe, 6e3 gornsay.

He posBongiite BMUKaTU Npunag Aitam.

Konwu amiwyeTre 4n nepemilnyere pianH1, He HaNOBHIOWTE Yalwly Nnpunany
a60 yally Mikcepa BuLLEe NO3HA4YKN HAWBULLLOIO PiBHS (BEPXHS JiHifA
rpaayloBaHHS).

He nepeBuLLyiiTe MakcUManbHi KiNbKOCTi Ta 4ac 06po6KM, BKa3aHi y
Tabnuui.

Mepep TMM, 9K BiAKPUTU KPULLKY, AaiiTe 06ePTOBMM YaCTUHaM MOBHICTIO
3YNUHUTUCS.

Hikonu He BcTaBngiiTe nanbui abo iHWi peyi (Hanpuknaa, nonaTouyky) y
ropnoBuHY Ans NpoaykTie abo y yawy Mmikcepa nig 4ac ix po6oTtu. Ains
LbOro CJlif, KOPUCTYBATUCS NnLLE NOABIHMM TOBKaQYMKOM.

Hikonu He BcTaBnsiiTe nanbui abo iHWi peyi (Hanpuknaa, nonaTouyky) y
MiKcep, AOKN BU HE BUMHSAJIN LUTENCEJIb LUHYPA XXUBNIEHHS 3 PO3eTKN
enekTpomepexi.

Hikonu He 3aHyploiiTe KOPNyC eNeKTPOABUIYHa Yy BOAY 4M Yy Oyab-aKy iHLY
piauHy. He cnonickyiiTte ioro.

Micns KopucTyBaHHA BUWMITb LUTENCEJIb LUHYPA XXUB/IEHHS 3 PO3eTKN
enekTpomepexi.

SAKLLO WHYP NPUCTPOIO NOLWIKOAXKEHO, 06 YHUKHYTH Hebe3neuHnx cuTyauin,
noro mae 3aminuTu ¢ipma Philips a6o cepsicHui LeHTp, peKoMeHAOBaHMM
¢ipmoto Philips.

36epexiThb Lo iIHCTPYKLiIO AN NOAaNbLIOro KOPUCTYBaHHS.



(B) (man. 2)

MocTaBTe yally Ha KyXOHHUIA KoMBaliH Tak, sk
306paxeHo (1);

[MoBEpHITbL PYYKY Y HANPSMI CTPINKK 40 ynopy;
BW MaeTe noyyTtun «Knau!» (2)

(€)

MocTaBTe KPULLKY Tak, sk 300paxeHo Ha

marn. 3.

3 [esKUM 3YCUIISIM NOBEPHITb KPULLIKY Y
HaNpsIMKY CTPINKK O YNOpPY; BU MAeTe NovyTn
«Knau!» (man. 4 - 5).

BneBHITbCS, LWO MiTKa Ha KPULLILLi Ta CTpifKa Ha
Yalli npunagy To4HO cnisnanu. Tenep BUCTynN
KPULLIKM 3aKpUE OTBIP Y pyyLi Yawi npunagy
(man. 6).

(L) M)

[OpNoBMHOIO AN NPOAYKTIB MOXHA
CKOPUCTATUCS AN AOOABAHHS PioyHN Ta
TBEPAUX IHrpeaieHTiB (man. 7).

[lna NpoLLTOBXYBAHHS iHFPELIEHTIB Yepes
rOPNOBUHY KOPUCTYNTECH TOBKAYMKOM

(man. 8).

Min Yyac po6oTM TOBKAYMK MOXHA TPUMaTK y
ropnoBuWHI 3amicTb Npobku. Lle nactb
MOXJIMBICTb YHUKHYTW PO3MiCKyBaHHS Yepe3
rOpsIOBMHY Ta NosiBu 6pPU30K.

ToBkaumK 06n1agHaHO APYrUM TOBKAYNKOM
MEHLLIOro PO3Mipy.

Lleli MeHLWNM ToBKAYNK MOXHa 3HATK (Man. 9),
YTBOPIOKOYM FOPSIOBUHY MEHLLIOTO PO3MIpYy.
Byxua ropnoBuHa MoXxe BUSIBUTUCS 3PYHHOIO
TOAj, Konv BU 6axaeTe, HaNpuknag,
nowuaTkyBaTi MOpkBy abo TOAj, KON KiNbKiCTb
iHrpeaieHTiB HaATO Mana AN HopMasnbHOT
rOpNOBUHN.

MpoxaHHs 3BepHYTU yBary, Lo Konu GinbLumii
TOBKA4YMK BCTABJIEHO B rOPJIOBUHY, BU
MOXeTe KOPUCTYBaTUCS SiIULLE MEHLUUM
TOBKA4YNKOM

(F)

Bnok enekTpoasuryHa ta npunapas kombariHa
MatoTb MiTkK. Mpunag npauiosaTuMe nuLe Toai,
KOMW CTPiNiKa Ha npunagi cnisnagae 3 MiTkolo Ha
kpuwui (C) abo 3 MiTKOI0 Ha iHWoMy npunaadi. Y
LLbOMY MOJIOXEHHI BUCTYN KPULLKK Ta npunaaas
3akpuBaTMMe OTBIp Y Yalli npunagy.



3BepHiTb yBary: MNpunag npauoBaTume Tinbkn

TOMi, KONN:

+ Pi3b60oBMit koBnavok (P) abo mikcep (Q - U)
NpPaBuWIIbHO BCTAHOBIEHO HA MOTOPHUIA 610K
(A) Ta

« Yawy (B) Ta npunapas (kpuwwky (C), npec ans
LIMTPYCOBMX 41N COKOBUXKMMAIIKY) BCTAHOBJIEHO
Ha 6/10K eNeKTPOoABUIyHa Y BiANoBiAHOCTI A0
IHCTPYKLIi y LbOMY ByKNeTi.

+ ko Ha 610K eNeKTPoABUIyHA NPaBUIILHO
BCTAHOBEHO i MiKCeP, i Yawy npunaay,
npawBaTMme e Mikcep.

MocTasTe perynaTtop wenakocTi (P) B

MONIOXEHHS, 3a3Ha4yeHe y Tabnunuax Ha cTop. 177-

179 Ta BBIMKHITb Npunag,. FKWwo y Bac € CyMHiBMN

040 NPaBUbHOT LUBUAOKOCTI, 3aBXAun

BMOMPaNTe HaBULLLY (MOSTOXEHHS «2»).

(G)

ByabTe o6epeXxHi: ne3a HoXxa ayxe roctpi!

e MeTanesuii Hixk NPUAATHUA AN NOAPIOHEHHS,
3MiLLYBaHHS, NEPEMILLYBaHHS, BUTOTOBNIEHHS
niope Ta NPUroTyBaHHs TicTa Ana KOHABMPOGiB
3 6opoluHa Ta 6e34pixXaAX0BOro TicTa.

+ 3HiMiTb 3 HOXa 3ax1cHUiM koBnayok (Man. 10)

+ BcTaHoBiTh Yawy npunapy Ha 610k
EeNeKTPOoABUryHa (Masl. 2) i MOCTaBTE HixX Ha
Ban npusoay (man. 11).

- MoknagdiTb iHrpeaieHTn y yawy npunagy
(man. 12).

- 3adikcyinTe KpULLIKY Ha YaLli npunagy Ta
nocTaBTe TOBKAYMK Y FOPJIOBUHY A1
npoAyKTiB.

+ MoctasTe perynatop wemakocTi (P) B
MOJIOXEHHS, 3a3HaveHe y Tabnuusax Ha cTop.
177-179 Ta BBIMKHITb Npunag,. FkWwo y Bac €
CYMHIBW LLLOAO NMPaBUIbHOI LLBUAKOCTI, 3aBXAN
BMOMpanTe HaBULLY (MONOXEHHS «2»).

>

« 3acTocyBaHHsl/ peuenTu, ski HaBeaeHo y
Tabnuuj, 6yayTb rotosi yepes 10-60 cek.

Mopapu:

® Benwuki LUMaTku nepen BHECEHHAM A0
KYXOHHOro KombariHy Tpeba nonepeaHbo
nopisaTu HOXeM Ha Kybuku po3Mipom
npubnnsHo 3 cMm.

+ Mpwunap, noapibHIOE NPOAYKTY AyXE LWBUAKO;
Wo6 YHUKHYTU HAATO CUMBHOMO NOAPIGHEHHS,
BMUKalTe Npunag Ha KOPOTKWiA Yac, i pobiTe Te
X came Tofj, KON KOPUCTYETECH PEXMMOM
«M».,

- [ig yac noapibHeHHs (TBepaux) cupis
cnigkyinTe 3a TMMm, WO6 Npunag He npawjoBas
HaATO AOBro. AKWO Take CTaHeTbCs, TO CUp
MOXe HarpiTUcs i NoYHe TaHyTW; B HbOMY
TakoX MOXYTb YTBOPUTUCH FPYO0HKN.

+  $KLLO NPOAYKTM HANMNATb HA METaNEBUI HiX
2060 SKLLO YACTUHKM NPOAYKTIB NMPUAUNAIOTb OO
BHYTPILLHLOI NOBEPXHI NOCyay:

- cnoyYaTky BUMKHITb npunag;

- 3HiMiTb 3 yawi Nnpunagy KPULLIKY;

- 3HIMiTb NPOAYKTU 3 METANIEBOIO HOXA YN
BMpaniTe iX 3 Nocyay 3a 4ONOMOrolo
nlonaTouku.

+ He noppibHioiTe ayxe TBEpAj iHrpesieHTn
TUMNY KABOBUX 3E€PEH, MYCKATHUX FOpixiB Ta
KyOWKiB bOAY: BOHW 3aTyrJiolTh MeTaneBuit
HiX. 3BepHITbCS A0 TabnuLi 3a BigNoBigAHOW
LIBMAKICTIO Ta YCTAHOBKaMMU.



(H)©

ByabTe oGepexHi:Jle3aa waTkiBHULI AyXe
roctpi! 3 Uiei NnpuynHM 3aBXaAn TpUMamTe guck
3a NNacTUKOBY AeTasb Y LEHTPI.

e BCTaHOBITb YaLly npunagy Ha 610K
EeNneKTpoaABUryHa (man. 2).
+ BcCTaHOBITb AMCK-LIATKIBHMLIO 260 AUCK-
TepTky Ha Micue (man. 13)
® BCTaHOBITb KPULLKY Ha Yaluy npunagy (man.
14).
® [lopaiTe iHrpeaieHTn y ropfioBuHY Ans
npoaykTis (Man. 15).
e [locTaBTe TOBKA4YMK HA BEPXHIO HACTUHY
NPOAYKTIB Ta 3/1erka HaTUCHITb.
o [Insi HATUPAHHS Ha TEPTLI Ta LaTKyBaHHS
CTaBTE PErynaToOp LWBMUAKOCTI Y MOMIOXEHHS «2»
(MakcumasnbHa WBUAKICTb).
e Akulo BM GaxaeTe nopisatu M aki 0Bo4i abo
dPYKTH, TO TAKOX MOXeTe BUOpaTh MeHLLe
3HaYeHHs LWBNAKOCTI. uB. Tabnuuo.
+ [poLWTOBXHITL NPOAYKTU BHN3 3@ AONOMOrO0
TOBKa4yukKa, 0OKIaaaym NocTinHOro T1a

nomipHoro T1cky (man. 16). Ans noppibHeHHs

iHrpeaieHTiB Ha 3pa30k MOPKBM pagvMo Bam

CKOPUCTATUCS BY3bKOIO FOPIOBMHOIO AN

NPOAYKTIB Ta MEHLUMM TOBKAYMKOM.

KopwucHi nopagu
e [lonepenHbO NOPIXXTE BEWKI LUMATKWN Tak, W06
BOHUW NMPOXOAVN Y FOPIOBUHY.
+ [Ans [OCArHEHHSs HanKpawmx pesynbTarTis
PIBHOMIPHO 3aMOBHIOTE FOPSIOBUHY.
Mig yac 06po6KM BENUKMX KiNlbKOCTEN
npoAayKTiB 3a 0ANH pa3 06po6NANTE HEBENUKI
nopuii, a MiX NOPLSMN CNOPOXHIONTE YaLly
npunaay.

no

* By MoXeTe BMKOPUCTOBYBATH AMUCK AAS
€MyAbCyBaHHSAAS NMPUTrOTYBaHHA MalOHe3y, Kpemy,
36UTOro A€YHOTO BiAKY.

- BcTaHOBITb Yally Ha By3OA ABMIYHY, BCTAHOBITb AMCK
AASl @MYAbCYBaHHSIHA MPUBIAHUK BaA. (MaA. |7)
- TMokAaaiTb y vawy npoaykTu (maa. |8) Ta 3akpuiTe
Yawly Kpuwkoto (MaA. 19).
- MpUKpINUTL KPULLKY Ha Yally Ta NOMICTUTb LITOBXaY
y )ono6 (Maa. 20).
- BcTaHOBITb WBMAKICTb Y MOAOXEHHS, HaBEAGHE Y
TabAMLI, Ta BBIMKHITb NpUcTpint (MaA. 21).

Miakasku:

* Axuwo Bu 6axaeTe 36MBaTH A€uHi GiAKM,
nepeKoHauTecs, WO ANLA MaIOTb KiMHaTHY

TeMmnepaTypy.
*  fusA BUAMITb 3 XOAOAMABHMKA MPUHAUMHI 32 ABI

@ FTOAMHU AO BUKOPUCTaHHSA.

* Yci NPOAYKTM AASl MaliOHe3y MOBMHHI MaTU KiMHATHY
Temnepatypy.
* fAkwo Bu 36MBaeTe KpeM, noro Tpeba roTysaty,
B3A1BLUIMGE3MNOCEPEAHbO 3 XOAOAMAbHMKA. Byab
AACKa, AMBITBCA Yac MPUroTyBaHHA y Tabauui. Kpem
He MOBMHEH 36MBaTMCA 3aHAATO AOBFO.
BukopucToByiTe dyHKLIlO NepepuBnUcTOro
NPUroTyBaHHA AASl KPALLLOrO KOHTPOAIO 3a
rpoLecom.
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MpucTpin ang nepemiwyBaHHS TicTa MOXe
BUKOPUCTOBYBATUCS AN BUMILLYBAHHS TicTa
onsa xniéa i Ans NPUroTyBaHHs
6e3apiXaKOBOro TicTa Ta Cymilleit Ana TopTiB.
MocTaBTe Yally Ha 610K enekTpoABUryHa
(man. 2), nicns Yoro NocTasTe NPUCTPIN ons
pPO3MilLyBaHHS Ha Ban npusoay (man. 22).
MepeHeciTb iHrpepieHTn B yawy (man. 23) i
3adikcyiTe Ha YaLui KpuLKy (Man. 24).
3a4mHA04M TOTOK, NOCTaBTE LUTOBXAaY y JIOTOK
ON1S NpoAyKTiB (Man. 25).

MocTasTe perynatop weuakocTi (P) B
NoNoXeHHs “5” (= MakcManbHa WBUAKICTb)
(man. 26). Ticto ans xni6a abo cymiw ans
TopTa 6yayTb rotosi3a 1 - 3 XBUANHW.

op
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YBara!

e [lpunan Moxe npawioBaTu K 3 MiKCEPOM, KU
npunagHaHo Ao 610Ky eNeKTPOABUIYHA, TakK i
6€e3 HbOoro. KL BM KOPUCTYETECH NPUIALOM
6e3 mikcepa, To npunag He npaBaTume,
AKLLO Pi3bOOBUI KOBMAYOK He Byae 3arBMHYEHO
Yy OTBIp A9 BCTAHOBIEHHS MiKCepa.

Mepep KOPUCTYBAHHSIM: He BCTaBNsTE
LTencenb LHypa XUBNIEHHS Y PO3ETKY
efnieKTpomepexi A0TW, AOKW BU NPaBUIbHO He
npvenHaeTe [0 6510ka eNeKTPoABUryHa HaLly
Mikcepa (S), kpuuky (R) Ta Hix (U).

Micnsa kopucTyBaHHA: Nepes TUM, K
Bifl'egHaTK Yaly Mikcepa Big 6510ka
€NeKTPOABUIYHA, BUTAMHITb LUTEMNCESb LWHypa
KVBJIEHHS 3 PO3ETKM efleKTpoMepeXi.

Mikcep MOXHa BUKOPUCTOBYBATU 4SS
NPUroTyBaHHS AyXe HiXXHOro nope Ta ans
3millyBaHHs. loro MoxHa BUKOPMCTOBYBaTH,
Hanpvknag, Ans NpUroTyBaHHs cynis, COYCiB,
MOJIOYHUX KOKTENIB, AUTAYOrO XapyyBaHHS,
6e34piXaKOBOro TicTa, niope Ta iH. 3a
HeoOXiOHOCTI, MopiXTe TBepaj iHrpenieHTn
nepeg TMMm, K NOMICTUTK iX y Mikcep.

He HanoBHioMTE Yally iHrpegieHTamu,
Temneparypa skux suwia 3a 80C.

LLLo6 yHMKHYTM nepeAnBaHHS Yepes Kpau, He
HaAMBauTe B MiKcep GiAbl HiX |,5 AiTpY pianHu.
AAs piAMH, AKi MalOTb 3AATHICTb MIHUTUCD, LS MeXa
cTaHoBUTL |,2 AiITPU.

Hikonu He 3HiMaliTe KpULLKY nig 4ac po6oTun
Mmikcepa.

CknapaHHsl Ta po306upaHHs

- HapgrHite rymoBe yuinbHioBanbHe kinbue (T)
Ha kpaw 6noky Hoxa (U) (man. 27).

- [loBepHiTb 610K HOXa NiBOPYY, W6
npunagHaTn horo Ao Yauli Mikcepa (S)
(man 28). BneBHiTbCS, L0 A0Oro 3akpinaeHo
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HapinHo!

- Bupanite pisab6oBuit koBnayok (P) (man. 29).

- BcTaHoBITb Yally Mikcepa Ha OTBip Ang i
BCTAHOBJIEHHS | MOBEPHITb Y HANPSAMKY CTPINKM
00 HagdjinHoi dikcauii (man. 30).

YBara: He noknaganTe HaaMipHUX 3yCuiib A0

PYHKM HaLwli Mikcepa.

- [MocTaBTe KPULLKY Ta HATUCHITb,
BCTaHOBJOIOYM Ti Ha Micue (man. 31).

- [MpunawTyiite NPo6Ky, HATUCHYBLUW iT AOHN3Y i
noBepTaloyn y HaNpPsMKy CTPINOK A0 HaAiNnHOro
3aKPINIeHHs.

- o6 posibpaTtn mikcep, 3pobiTb 3a3HaYEHE
BULLLE Y 3BOPOTHOMY MOPSIAKY Ta'y
NPOTUNEXHUX HAaNPsSIMKax.

Ik KopucTyBaTUCsi MiKCEpomMm
- MowmicTiTb iHrpeaieHTn y yawy mikcepa
(man. 32).

w_°
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- BBIMKHITb Npunaz, NOCTaBmBLLM PEFYNATOP
LIBMAKOCTI Y PEKOMEHO0BAHE NOIOXEHHS
(man. 34) abo HaTUCHITb KHOMKY iMMYNbCHOIO
pexumy (W) (man. 35). 9kLL0 y Bac € CyMHiB®
LOAO0 NPaBUNbLHOT LUBMAOKOCTI, 3aBXAn
BUOMpaiTe HaMBULLYY (MONOXEHHS «2»).
3BepHiTbCS A0 Tabnumui 3a NpaBUIbHUMUN
3HAYEeHHSAMM LWBUOKOCTI Ta YCTaHOBKaMM.
3acTocyBaHHs/ peuenTu, siki HaBeAgHO Yy
Tabnuuj, 6yayTb rotosi yepes 10 cekyHa - 2
XBUSINHW.

KopucHi nopagu

e Pigki iHrpepieHTn (Hanpuknag, onito ans
NPUroTyBaHHA MaioHe3y) MOXHa HaNUTnN y
Yally Mikcepa Yepes oTBip y Npobuj (AKLwo i
nepeBepHyTH Joropu gHoMm) (man. 36).

OTBIp Yy KpuLLL MOXe BUKOPUCTOBYBATUCS ANS
[00aBaHHS iHrpeaieHTIB nig Yac poboTu
enekTpoasuryHa. nsa uboro notpioHo
BUIBUHTUTW NPOOKY Ta 3HATK 1l 3 KPULLIKK (Man.
37-38).

Yum TprBanilwmii NPoLEC 3MilLlyBaHHS, TUM
peTenbHilmmM Gyae 3MillyBaHHS.

Yac Bif 4acy Moxe 3HafobUTUCSH BUMKHYTH
npunag, Ta BUAannTn YaCTUHKM NPOAYKTIB, LLO
npUAMNAN A0 Hawi mikcepa.

BUMKHITb Npunag, ta BUAMITL LUTENCENb LUHYypa
KVBJIEHHS 3 PO3ETKM efleKTpoMepeXi.
BuiimMiTb Npo6Ky Ta 3HIMITb KPULLIKY.

Jna BupaneHHs NpoaykTis, Lo NpUamnan,
KOPUCTYIATECH M SIKOIO NIONaToykoto. Tpumarite
i Ha 6e3neyHiit BiacTaHi (NpubaM3HO 2 CM) Bif,
nes.



Mepen YNLLEHHAM KOPMYCY ENEKTPOABUTYHA
3aBXAWN BUIMAITE LUTEMNCENb LUHYPa XUBNEHHS
3 PO3eTKN eneKTpoMepeXxi.

Brnok enektpoasuryHa MoxHa YicTutu
BOJIOrOI0 TKAHMHOIO. Hikonn He 3aHypionTe
oro y Bogy. Hikonn He nninTe Ha HLOro BOAY.
Oppasy X nicns KOPUCTYBaHHSA BUMMIATE
petani, Wo KOHTaKTyBanu 3 NpoaykTamu,
rapsi4ol0 BOAOIO 3 A0AABAHHSAM MUIOYOrO
3acoby.

Jy>xe 06epexHO YNCTITb MeTaneBuii Hix Ta
LMCKW (LUaTKIBHULIO Ta TEPTKY): iX NIe3a ayxe
rocTpi!

Crigkyvte, wo6 nesa Hoxa Ta AUCKIB He
KOHTaKTyBanu 3 TBEpAMMUN 06 eKTamu,
OCKiNbKM L& MOXe 3aTynuTu nesa.

Jlesiki iHrpefieHT MOXYTb BUKIMKATN
3HebapBneHHs NoBepxHi npunanns. Lie He mae
HeraTuBHWUX Hacnigkis. Ak npasuno,
3HebapBeHHs Yepes AesKuii Yac MUHAE.
O6MoTalTe LUHYP XMBAEHHS (HaOJIMLLOK
LUHYpa XMBNEHHS) HaBKoO 606iHM Y 3aaHil
YacTuHi npunagy (man. 39).



IHrpeaieHTn Makc. TMMonoxenHs Mpunapas
KinbKicTb nepem-
uKaua
A6nyka, MOpKBa, cenepa
— HaTMPaHHA Ha TepTLi, 500 r 2/M ®/®
LUATKYBaHHS
Pinke TicTo (onagku) 500 mn 2 0
(36mBaHHS) MoJioka
MaHipyBanbHi cyxapi 100r 2 g
(noapibHeHHs)
Po3miluyBaHHs 300r 2 6
BEPLUKOBOrO Macna
Cvp (napmesaH) 200r 2
— HaTUpaHHS
Cup (roynoa) 200 r 1
— HaTUpaHHs
Lokonag, 200r M/2 §
— NoApiGHEHHS
TicTo (momaLlHi TopTH, MMpory, 300 2 6
a6nyka, 3aneyeHi y TicTi) 6opoLHa

— PO3MilLlyBaHHS

Mpouenypa

MopisaTn GppyKTN/ OBOHI HA LUMATKM, LLLO MPOXOASATb Y FOPJIOBUHY.
HanoBHiTb rOPNOBUHY LLUMATOYKaMM Ta MNOTPITh iX, M KO NPOAABOIYM
TOBKA4MKOM

CnoyaTtky HanuiTe y Mikcep MOJOKO, a NOTiM JoAalTe CyxXi
iHrpenieHTn. 3MiluyiTe iHrpeaieHTn Npuban3Ho 1 XBUNUHY. FAKLLO
HeoObxioHO, MOBTOPITL NPoLEeaypy LoHabinbwe 2 pasu. Micnsa uporo
3YNUHITLCA Ha KiNbKa XBUWH i ganTe Nnpunagosi OXON0OHYTU A0
HaBKOJMLUHBOT TEeMNepaTypu.

BukopucToByiiTe Cyxuii, KpUXKWiA xni6

[ns ogepxaHHs Kpawmx pesynbTaTiB KOPUCTYNTECH M AKUM Macsiom

CkopucTainTech LUMaTKOM napmMe3daHy 6e3 CKOPUHKM i MOPiXKTe Moro Ha
LLIMATKW, L0 NPOXOAATb Y FOPSIOBUHY

MopixTe cMp Ha LWMaTKW, LLLO MPOXOASATL Y ropnoBuHy. O6epexHo
NPOAaBiTb TOBKAYMKOM

BukopucToByiTe TBEPANIA, YNCTUI LIOKONAA,. PosdnamanTe Ha wumaTto-
YK po3MipoM 2 cM. lMepLui Kinbka CeKyHA CKOPUCTANTECH IMMYIbCHUM
pexvimoM (M). MNicng uboro — BBIMKHITb MakCUMasbHy LUBUAKICTb 419
[y>Xe TOHKOro NoApPiGHEHHS.

CkopucTanTech X0I0OHMM MaprapMHOM Ta X0JI04HOI0 BOAO. Hacunte
[0 YaLwi npunapy 60pOLLHO | AopariTe MaprapyviH, nopisaHnii kyéukamm
pPO3Mipom 2 cM. Po3MillyiiTe Ha MakCUMasbHil LWBWMAKOCTI, AOKK TiICTO
He CTaHe KpULNTUCS, NOTIM AoAanTe BOAN, PO3MILLYOUK TICTO.
3yNUHITbCS, AK TiSIbKM TICTO NOYHE NepeTBOpOBaTUCS Ha Kyo. MNepes
noaanbLuoo 06pobKoto AaiiTe TiICTY OXONOHYTU
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3acTocyBaHHS

Canatu, cupi oBoNi

Onapkwu, Badni,
MJTAHLLE

CTpaBu, NOKpUTI
cyxapsimu; CTpasu,
CMaxeHi y cyxapsax

JecepTn, 6opoLu-
HSIHI KOHABUPOOU,
rnasypi.

[apHipyBaHHS, cynu,
coycu, CTpasu, cma-
XEHi y TepTOMY Cupi

Coycu, niuua,
CTpaBu, CMaXeHi y
TEepPTOMY Cupi,
doHao

[apHipu, coycu,
KOHOBUPOOU 3
6opoLuHa, Myc

DpyKTOBI AOMALLHI
TOpTU, A6NYyKa.
3aneuyeHi y TicTi,
nMporu, NUporu 3
3aBapHUM KPEMOM



IHrpegieHTn

TicTo (xni6)
— PO3MilLlyBaHHS

TicTo (niuua)
— PO3MiLLlyBaHHS

Jpixaxose TiCTO
— PO3MilLyBaHHS

TicTo (nico4yHe)
— PO3MiLLlyBaHHS

FAeyni 6inkn
— 36MBaHHs

DpyKTn (Hanpvknag,
a6nyka, nepcukn, 6aHaHm)
— NoApiGHEHHS

— BUIFOTOBJIEHHS MOpe

3eneHb (Hanpuknag,
neTpyLuka)
— NoApPIGHEHHS

Lin6yns nopeit, oripku, Mopksa

— WaTKyBaHHSA

MawoHes
-eMyJibryBaHHs1

Makc.

KiNbKiCTb nepem-
ukava
7001 2
6opo-
wHa
700r
60opo- 2
wHa
500 r 2
6opo-
wHa
500r 2
60po-
wHa
. 1-2
6inok 3
4 q9eup
500 r M
7001 2
75T 2/M
1kr 2/M
dpykKTiB

3 qanuga 1-2

MonoxeHHa MNpunapas

5719

O

Mpoueaypa

3MmilanTe apixkoxi 3 LyKpoM y Tennii Boai. [lopaiTte 60poLLHO, Macsio
Ta Cinb, i po3miwarnTe TicTo Nnpu6an3Ho 90 cekyHa,. 3anuTe Koro Ha
30 XBUAWH NiaxoanTun.

Ta x cama npoueaypa, Wo i ans Ticta ang xniba. PoamiwyiiTe TicTo
npuGaN3HO 1 XBUNNHY

CnoyaTky po3BepiTb APKAXI Y TEMIOMY MOJOLL 3 HEBENINKOIO KiNbKICTIO

uykpy. Jopaiite 60pPOLLIHO, LyKOP, Cifib, AL Ta M AKUIA MaprapuH
Po3millyiiTe TiCTO, aX NOKM BOHO HE NepecTaHe NNMHYTU A0 Yalli
(Npnbnm3Ho 1 xBUNUHY) 3anuiTe Moro niaxoanT Ha 30 XBUNnH

CkopucTanTecb MaprapuHom, nopisaHnm Kybrkamu po3mipom 2 cMm.
Moknapite yCi iHrpeaieHTn y Yawy npunagy i po3millyinTe, AOKU TiICTO
He NoYHe NnepeTBoploBaTUCS Ha Kynto. Mepen noaanbLio 06pobkoto
[anTe TiCTy OXONOHYTH

BurkopucTOBYiMTE ANUSA, WO MaloTb KIMHATHY TemMnepatypy. MNpumitka:

BMKOPUCTOBYWMTE NPUHAMHI ABa Ginku

Mopapa: BUKOPUCTOBYIATE TPOXM JIMMOHHOIO COKY, LLOG YHUKHYTU
3HebapBEHHS.
LLlo6 opepxaTtn ogHOpiAHE Niope, AoaanTe TPOXMU BOAU

Mepepn, noppiGHEHHSIM 3eneHb Tpeba NOMUTU Ta BUCYLLUTI

HanoBHiTb ropnoBuHy LMbyneto, LMaTo4kaMu oripka Y MOPKBU i
06epexHO NPoAaBiTb TOBKAYNMKOM

BurkOpuCTOBYIMTE iHrpeaieHTn kKiMHaTHOI Temnepatypu. MNpumitka:
BukopucToByiiTe WOHaMEHLLE oaHe Benvke aiue abo Asa Manux,
a60 ABa BeNuKi SEYHI XXOBTKN.
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3acTtocyBaHHS

Xni6

Miyua, LomMaluHi
TOPTN

Po3kiwHuin xni6

A6nyyHi nuporwy,
conopki 6ickBiTu,
BiAKpPUTI GPYKTOBI
nuporun

MyouHrn, cydne,
MEpPEHru.

Canatn

Coycu, pxemu,
NyouHIY, OUTSYe
Xap4yyBaHHs

Canatu, cynu,
rapHipu, nikaHTHe
BEPLUKOBE Macno

Cynu, canatu,
NMPOry 3 HAYMHKOIO

CmaxeHa kapTon-
NSiHa CTPYXKa,
doHato Ta coycun
A8 WaLLVKIB.



IHrpepieHTn

M'saco, pnba, nTmus
— nicHa s710BUYMHa
— (3 wapamwu xupy)

PybneHe m'aco
Mono4Hui KoKTenNb
- 3MilLyBaHHSA

Cymiw (6ickBiT)
— 361BaHHS

Cymiw (TopTn)
— 3MilLyBaHHS

[opixu
— NoApPiGHEHHS

Linbyns
— NoApiOHEHHS

— Hapi3aHHs KpyXanbusamu

Bob6osi (BapeHi)
- MPUroTyBaHHS Niope

KapTtonngs (BapeHa)

— NPUroTyBaHHs niope

Cynn
— 3MiLLyBaHHS

OBovui
— NoApiOHEHHS

36uTi BEpLUKK
— 361BaHHA

Makc.
KiNbKiCTb

500r
400 r

250 mn

MOJ10Ka

3 anug

4 anuqa

250r

500 r
500 r

500 r

750

MonoxeHHs MNpunaaas

nepem-
ukaya

2/M
2/M

1/2

2/M

2/M

2/M

1-2

rkapTonni

500 mn

500 r

400 mn

1M

Mpoueaypa

CnoyaTky BUAaniTb CyXOXWnns, KicTkn, pubHi KicTkv BKIOYHO. Mopi-
XTe M'sico/ puby Ha Kybukn poamipom 3 cMm. Jns 6inblu rpybux pe-
3yNbTaTiB CKOPUCTANTECH MONOXEHHAM «M>.

3po6iTb 3 GpyKTiB (Hanpuknag, 6aHaHK, MONYHULS) NIOPE 3 LIYKPOM Ta
JNIMMOHHUM COKOM. [lofanTe Mofioka Ta TPOXy Mopo3uBa i fobpe
po3mianTe.

IHrpenieHTn KimHaTHOT TemnepaTtypu. Cnoyatky 36uinTe cymill Seub Ta
LLyKPY Ha MakC/MasbHii WBWUAKOCTI A0 rycToi niHv JJogante npocisHe
6opoLHo. MNpoaoBXyiTe peTenbHo 361BaTh Ha WBUAKOCTI 1.

IHrpeaieHTn KimHaTHOT TemnepaTypu. CnoyaTky 3millainTe Nom sKLieHe
Macino 3 LlyKpOM, MOKM CyMilll HE CTaHE OAHOPIAHO Ta rycToto. Micna
LbOro gojanTte MOSIoKO, LS Ta GOPOLLHO Y BiAMOBIAHMX KiNbKOCTSX

CkopucTaiTech pexuMmoM M ansa rpy6oro noapiéHeHHs ab6o Makcu-
MaJIbHOIO LIBUAKICTIO A/151 TOHKOr 0.

MouncTntn umbynuny i nopisatu i Ha 4 yacTuHW. MNpuUmiTka: BUKOPU-
cToByiTe NpuHanmMHi 100 r npoaykTy

MouyncTnTn uMbynio i NopisaT i HA YaCTUHW, L0 BXOASATb Y FOPJIOBUHY.
MpumiTka: BUKOpMCTOBYTE NpuHariMHi 100 r npoaykTy.

CKopu1CTanTeCh BApEHNM FOPOXOM 4uM KBacoseto. 3a HeobxigHOCTi [0-
panTe TPOXM PianHN AN NONINWEHHS KOHCUCTEHLT

KapTtonnio He cnig nepeeaptoBaTh (KiNbKiCTb MOMOKa 3aNeXUTb Bif,
copTy kapTonni). KopucTyiteck Tenimm MosiiokoM (Makcumym 80°C).
MoBiNbHO AoAaBaiTe MOOKO Mifg Yac 06epTaHHA METaNEeBOro Hoxa.
BukopucToByiTe BapeHi 0BOUI

MNMonepenHbo Nopi3aTn Ha KyOMKN PO3mipoM 3 CM i NOAPIGHNUTK 3a

A0MOMOror Hoxa

KopucTyiiTech BepLukamu, ski 6yno oXonomxeHo 4o TeMnepatypu
xonogunbHuka. O6pobnainTe, NnpuHanmHi, 125 mn.

o>

3acTocyBaHHS

Bigutekc y ripumny-
HOMY coyci, ramby-
prepu.

BickBiTHWIA TOPT,
LUBENLAPCHKUI
pyneT, KoHABUPOOU
3 GopoLuHa

PisHOMaHITHI TOPTK

Canatu, xni6, 3oo-
6He TicTo 3 Murga-
neM, NyavHrn

Canatu, rotoBa ixa

Miope, cynun

Ctpasu, Wo
roTyloTb Y AiyXOBLi,
niope

Cynu, coycu

Cynu, cupi oBoui,
canatu

Mpukpacwu, kpemu,
CyMiLli ons Mopo-
31Ba, KOHOBMPOOU
3 BopoLuHa.



CTtaHgapTHUM Npunagasm €
HacTynHe:

SERVICE SERVICIE SERVICE SERVICE

Yawa npunagy (B)

Kpuiuka (C)

MeTanesuit Hix & (G)

AMCK AAS Hapi3aHHA Ta
noApi6HeHHﬂ®(H)

AUNCK AAS eMyAbCyBaHHS © (I%
MpucTpin ona poamiwysanHs V) (J)
MopaginHuin ToBKa4MK (M)

Mikcep (Q-U)

Moke nocrayaTcs TakoX HacTyrnHe
[OAATKOBE Npunaaas:

- Jnck pns HaTUpaHHeA KapTonai
(Ne 4203 065 61840)

- OQHOCTOPOHHI ANCK-LIATKIBHULSA
ONs KapTomni CONOMKOLO Ta,
Hanpuknaa, 6pykeu HR 2912
(Ne 4203 065 61830)

3BepHITLCS 40 BaLWIOro
rnocTayanbHMKa 3 3annToMm, 4u ue
npunagas €y Bawlin kpaiHi.

KL BM BaxaeTe 3aMOBUTU
[,00aTKOBi YACTUHM YM YACTMHU Ha
3aMiHy, NPOXaHHsa nocunaTucs Ha
BiZANOBIAHMIA CEPBICHMIA HOMEP Ta/ Yn
HOMEp TuUny.

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64520 4203 065 60160
i
4203 065 64530
4203 065 63800 4203 065 60170
4203 065 61950

4203 065 61890

4203 065 61860

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61970

-

4203 065 64560

4203 065 61980




FAKLIO Npuag, NpaLoe He Tak, K BM CMoAiBannCs, 3BEPHITLCA [0 HABEAEHOI Hux4Ye Tabnuui i npoynTanTe BianoBiaHI PO34inv iHCTPYKLi 3 KOPUCTYBAHHS.

MpoGnema

Bumukay He npayioe

Mpunapg panToso nepecTas npawuoBaTn

Pe3ynbTatn noapi6HeHHsl, LaTKyBaHHS
Yu HATUPaAHHS HE € ONTUMasIbHUMKN
PeaynbTaTtn 36uBaHHs 6GinkiB seub He €
onTUMasibHUMM.

PeaynbTaTtn 36uBaHHS BepLUKIB He €
onTuMasibHUMn

36uBayka KOB3a€ YN 3ruHa€TbCS

Mg 4yac po3milLyBaHHS TiCTO npuaunae
A0 CTiHOK YaLui

Moxnugee pileHHs

MoBepHITbL Yally npunagy Ta/ Yn KPULLIKY Y BKa3aHOMY Hanpsmi (Mae nodytucs «Knau!»).
BneBHiTbCS, WO CTPINKX Ha YaLli Ta Ha Npunagi, a TakoX CTPINKX Ha YaLli npuaany Ha KpuLLL cnisnagatoTb 0aHa 3
ofHolo (avB. man. 2 Ta 6).

BreBHiTbCS, L0 yaLly Mikcepa uum pisbOOoBUIA KOBMAYOK BCTAHOB/IEHO NMPABUIIBHO, | MOBEPHITH IX Y HANpPsIMi, BKa3aHOMy

CTpINKoto, [0 ynopy.

MoxnuBo, cnpavgoBana 3anobixHa cuctemMa, ska BUMKHYA XMUBNEHHS NPUIaay BHACILOK MO0 neperpiBaHHs:

- BUTarHite Wwrencens LWHypa XUBNEHHS 3 PO3ETKM eIeKTPOMEpPEeXi;

- MNocTtaBTe BUMUMKAY Y NOIOXEHHS «O»

- [lanTe NnpunagoBi OXONOHYTU NPOTAroM 15 XBUWH;

- BcTaBTe WTEncenb WHypa XXUBNEHHS Y PO3ETKY eIeKTPOMEpPEXi;

- BBiMKHIiTb Npunag, 3HOBY.

FAKLL0 cMCTEMA aBTOMATMYHOrO BUMUKAHHS CNpaLbOBYE YACTO, MPOXaHHS 3BEPHYTUCS A0 Ainepa KoMnaHii «Pininc»
ab0 [0 cepBiCHOro LEHTPY kKoMnaHii «Dininc» y Bawwii kpaiHi.

BuGupaiiTe BianoBiaHY WBWUAKICTb. 3BEPHITb yBary Ha BiAMoOBiAHI NO3HAYKW HA NpUNagi Ta y Ui iHCTPYKLi 3
KOPUCTYBaHHS.

MoxeTe AOAATU TPOXM AUMOHHOTO COKY Ta COAi. [epekoHalTecs, WO AMCK AAS @MYAbCYBaHHATA Yallia BiAbHi BiA
MacAa, Ta 06epiTb MPaBUAbHY LIBUAKICTb.

BukopucTanTe AUCK AAS eMyAbCyBaHHS. BxuBaliTe 36UTUI KpeM oxoroakeHuMMprBAnsHo 6°C)

PeTenbHO BUKOHYITE BKa3iBKM LLiET iIHCTPYKLi 3 KOPUCTYBaHHS. Hikonu He popasarite HaaTo 6arato BoAw.
3aBXau KOpUCTYMTECh NPUIaaasaMm, 3a3Ha4eHnM y Tabnumui.
He nepeBuLLyinTEe BKa3aHWii Yac PO3MiLLyBaHHS.



(1) (fig. 1)

Unitatea motorului

Vas

Capacul vasului

Stiftul capacului (activeaza si dezactiveaza
dispozitivul de sigurantd)

Stut (acoperd deschizitura din maner)
Dispozitiv de siguranta incorporat
Cutit §

Disc feliere/radere(®

Disc de emulsionare(>)

Accesoriu de frimantare9

Motor de transmisie

Dispozitiv de alimentare

Dispozitiv de impingere dublu
Selector de viteza

O = Oprit

I -2 viteze

(I = viteza cea mai micd; 2 = viteza cea mai
mare)

M = buton Moment/impuls (aparatul
functioneazi atita timp cit butonul este tinut
apdsat)

Clema pentru cablu (pentru fixarea
cablului cand este infasurat)

Capac de insurubare (pentru a inchide
orificiul de legdturad al vasului blender-ului
cand acesta nu este folosit)

Blender accesorii J
Dispozitiv de inchidere
Capac
Vasul blender-ului
Garnitura de cauciuc
Unitatea cutitului




Vi rugam sa cititi cu atentie aceste instructiuni inainte de utilizare.

Pentru a preveni deteriorarea aparatului datoritd supraincilzirii, acesta a fost
echipat cu un sistem automat de inchidere. In caz de supraincilzire, acest
sistem automat de inchidere va intrerupe alimentarea cu energie.

Daci respectati cu strictete instructiunile de mai jos, puteti porni din nou
aparatul in sigurantd dupd |5 minute.

Daca aparatul se opreste instantaneu:

- Scoateti stecherul din priza.

- Selectati pozitia O.

- Ldsati aparatul sd se raceascd |5 minute.
- Introduceti stecherul inapoi in priza.

- Porniti din nou aparatul.

Contactati furnizorul dumneavoastra Philips sau un service autorizat Philips,
daci sistemul automat de inchidere se activeaza in mod repetat.

« Cititi instructiunile si urmariti ilustratiile inainte de prima utilizare.

* Scoateti intotdeauna capacul protector inainte de fiecare utilizare.

¢ Aveti grija cand umblati cu cutitul robotului, cutitul blender-ului si
discurile pentru radere/taiere in felii. Acestea sunt foarte ascutite.

« inainte de prima utilizare, spalati cu atentie toate componentele
care vin in contact cu alimentele.

¢ Asezati capacul pe vas in pozitia corecta. Dispozitivul de siguranta
incorporat va fi deblocat si veti putea porni aparatul.

* Nu lasati aparatul sa functioneze nesupravegheat.

* Nu lasati aparatul la indemana copiilor.

¢ Cand mixati lichide nu depasiti cantitatea maxima indicata pe vas
sau blender (linia superioara a gradatiei).

* Nu depisiti cantititile maxime si perioadele de prelucrare indicate
in tabel.

¢ Lasati componentele care se rotesc si se opreasca complet inainte
de a deschide capacul.

* Nu introduceti niciodati degetele sau obiecte (de ex. o spatuld) in
vas Tn timp ce aparatul functioneaza. Folositi doar dispozitivul dublu
de impingere furnizat.

* Nu introduceti niciodatad degetele sau obiecte (de ex. o spatuld) in
blender inainte de a scoate aparatul din priza.

* Nu introduceti niciodatd unitatea motorului cu apa sau cu alt lichid.
Nici nu o clititi.

* Scoateti cablul din priza dupa utilizare.

* Dacad se deterioreazi cablul de alimentare al aparatului, acesta
trebuie inlocuit de Philips sau un centru service autorizat Philips,
pentru a evita situatiile nedorite.

* Pastrati aceste instructiuni pentru a le consulta ulterior.



(B) (fig. 2)

- Asezati vasul pe aparat dupa cum este
prezentat in imagine ().

- Résuciti manerul in directia sdgetii pand ce
vasul nu mai poate fi rotit si auziti un “clic” (2).

©

- Asezati capacul pe vas dupd cum este prezentat
in fig. 3.

- Rasuciti capacul cu fortd in directia sigetii pand
ce capacul nu mai poate fi rotit si auziti un
“clic” (fig. 4-5).

- Asigurati-vd cd marcajul de pe capac si sigeata
de pe vas sunt in directie opusa una fatd de
cealalta. Stutul capacului va acoperi
deschizitura din ménerul vasului (fig.6).

L)
™)

* Dispozitivul de alimentare poate fi folosit
pentru a adduga ingrediente lichide sau solide
(fig. 7).

* Folositi dispozitivul de impingere pentru a
impinge ingredientele prin dispozitivul de
alimentare (fig. 8).

* Puteti folosi dispozitivul de impingere pentru a
inchide dispozitivul de alimentare in timpul
procesarii, astfel incat sa preveniti stropirea si
murdarirea.

- Dispozitivul de alimentare este prevazut cu un
al doilea dispozitiv de alimentare mai mic.

- Acest dispozitiv mai mic poate fi scos (fig. 9)
pentru a crea un dispozitiv de alimentare mai
fngust.

Un dispozitiv de alimentare mai ingust
poate fi util cand doriti sa tdiati de ex.
morcovi sau cand cantitatea de
ingrediente folosita este prea mica pentru
a folosi dispozitivul de alimentare normal.

P

Unitatea motorului si accesoriile au fost marcate.
Aparatul va functiona doar daci sigeata de pe
unitatea motorului si marcajul de pe capac (C) si
de pe celelalte accesorii sunt in directie opusa
una fati de cealalti. In aceastd pozitie stutul
capacului si al accesoriilor va acoperi
deschizitura din manerul vasului.



Atentie: aparatul va functiona doar daca:

* Capacul de insurubare (P) sau blender-ul (Q-
U) au fost pozitionate corect pe unitatea
motorului si:

* Vasul (B) si accesoriile (capacul (C),
storcdtorul de citrice sau cel de fructe) au fost
pozitionate pe unitatea motorului in
concordantd cu aceste instructiuni.

* Daci atat blender-ul cit si vasul sunt montate
corect pe unitatea motorului, doar blender-ul
va functiona.

Selectati viteza (P) pe pozitia indicata in tabelul
de la paginile 13-15 si porniti aparatul. Dacd aveti
ndoieli cu privire la viteza corespunzitoare,
selectati intotdeauna viteza cea mai mare

(viteza 2).

©OF!

Atentie: marginile cutitului sunt foarte
ascutite!

* Cutitul poate fi folosit pentru a toca, mixa,
amesteca, omogeniza si prepara aluat, pesmet
si preparate in foetaj.

- Scoateti dispozitivul de protectie de pe cutit
(fig. 10).

- Introduceti vasul in unitatea motorului (fig. 2)
si pozitionati cutitul in motorul de transmisie
(fig. 11).

- Puneti ingredientele in vas (fig. 12).

- Fixati capacul pe vas si introduceti dispozitivul
de impingere in dispozitivul de alimentare.

- Selectati viteza (N) pe pozitia indicata in tabel
si porniti aparatul. Dacd aveti indoieli cu privire
la viteza corespunzitoare, selectati intotdeauna
viteza cea mai mare (viteza 2).

= 155 4

Sugestii

* Nu tocati buciti mari cu cutitul; inainte de a le
introduce n aparat tdiati ingredientele in bucdti
de aprox. 3 cm.

Aparatul toacd foarte repede; nu fl lasati sa
meargd prea mult timp, chiar si atunci cind
folositi pozitia impuls (M), pentru a evita
tocarea prea marunti a ingredientelor.

Aveti grijd sa nu lasati motorul sa functioneze
prea mult timp cind tocati branzi mai tare;
branza se va incilzi, se va topi si va face
cocoloase.

Daci ingredientele se prind in jurul cutitului
sau se lipesc de vas:

opriti aparatul;

scoateti capacul de pe vas;

indepartati ingredientele de pe cutit sau vas
folosind spatula.

Nu tocati ingrediente prea dure precum boabe
de cafea, miez de nuci si cuburi de gheata.
Acestea ar putea toci cutitul. Consultati tabelul
cu privire la viteza corespunzitoare.
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Atentie: marginile discurilor sunt foarte
ascutite!

Fixati componentele din plastic doar in mijlocul
discului.

- Pozitionati vasul pe unitatea motorului (fig. 2).

- Pozitionati discul pentru tdiere in felii si
discurile pentru radere (fig. |3).

- Puneti capacul pe vas (fig. 14).

- Puneti ingredientele in dispozitivul de
alimentare (fig. 15).

- Apdsati usor ingredientele din dispozitivul de
alimentare cu dispozitivul de impingere.

- Pentru tiierea in felii si radere: selectati viteza
2 (vitezd maxima)

- Daci doriti sa tdiati legume mai moi sau fructe,
puteti selecta o viteza mai micd. A se vedea
tabelul.

- Apdsati usor ingredientele cu dispozitivul de
impingere (fig. 167). Va sfatuim sa folositi
dispozitivul de alimentare mai ingust si
dispozitivul de impingere mai mic pentru a tiia
ingrediente cum ar fi morcovii, etc.

Sugestii:

* Tdiati ingredientele in bucdti pentru a le putea
introduce in dispozitivul de alimentare.

* Umpleti complet dispozitivul de alimentare
pentru a obtine cele mai bune rezultate.

« Cand doriti sd tocati o cantitate mai mare de
alimente, nu o procesati pe toatd o datd, ci pe
rand, golind de fiecare data vasul.

Hn®

* Puteti folosi discul de emulsionare pentru a
prepara maionezd, pentru a bate friscd sau a
bate albusuri de oud.

- Pozitionati bolul pe blocul motor si fixati discul
de emulsionare pe ax (fig. 17).

- Puneti ingredientele in bol (fig. 18)si puneti
capacul (fig. 19).

- Fixati capacul deasupra bolului si introduceti
impingatorul in gura de umplere (fig. 20).

- Reglati viteza pe pozitia indicatd in tabel si
porniti aparatul (fig. 21).

Sugestii:

 Cand doriti sd bateti oud, aveti grija ca acestea
sa fie la temperatura camerei.

Scoateti ouile din frigider cu cel putin doud
ore fnainte de a le folosi.

Pentru prepararea maionezei, toate
ingredientele trebuie si fie la temperatura
camerei.

Daci doriti sd faceti frisca batutd, scoateti
smantana din frigider exact inainte de
preparare. Respectati timpul de preparare
indicat n tabel. Frisca nu trebuie batutd prea
mult timp. Folositi functia impuls pentru a
controla mai bine procedura.



0o Q-u0U
* Accesoriul de fraiméntare poate fi folosit Important:
pentru a friménta aluat de paine, de prajituri
sau creme. * Aparatul poate fi folosit cu sau fard
blender-ul atasat de unitatea
- Introduceti vasul in unitatea motorului (fig. 2) motorului. Daci folositi aparatul fira
si pozitionati accesoriul de fraimantare in blender, aparatul nu va functiona daca
motorul de transmisie (fig. 22). capacul de insurubare nu a fost
- Puneti ingredientele in vas (fig. 23) si fixati insurubat pe orificiul de legdtura al
capacul pe vas (fig. 24). blender-ului.
- Introduceti dispozitivul de impingere in « inainte de folosire: nu introduceti
dispozitivul de alimentare pentru a-l inchide cablul in prizi inainte de a atasa
(fig. 25). corect vasul blender-ului (S), capacul
- Selectati viteza (N) pe pozitia 2 (vitezd (R) si unitatea cutitului (U) pe
maximd) (fig. 26). Aluatul de piine, de prijituri unitatea motorului.

Dupa utilizare: scoateti cablul din
priza fnainte de a indeparta vasul
blender-ului de pe unitatea motorului.
Blender-ul poate fi folosit pentru a
pasa foarte fin legumele sau pentru a
amesteca. Poate fi folosit la supe,
sosuri, milkshake, mancare pentru
bebelusi, piure de legume sau fructe,
etc. Daci este necesar, tiiati
ingredientele solide in bucati inainte
de a le pune in blender.

Nu introduceti in blender ingrediente
ce au o temperatura mai mare de
@ 80°C.

Pentru a evita revirsarea, nu puneti
mai mult de 1,5 litri de ingrediente
lichide in vas. In cazul ingredientelor

sau cremele vor fi gata in |-3 minute.

lichide care fac spuma, nu depasiti
P . 1,2 litri.
- ° * Nu scoateti niciodata capacul in timp
© ce blender-ul functioneaza.

Asamblare si demontare

- Pozitionati garnitura de cauciuc (T) in jurul
marginii unitdgii cugitului (U) (fig. 27).

- Risuciti unitatea cutitului spre stinga pentru a
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o atasa de vasul blender-ului (S) (fig. 28).
Asigurati-va cd este bine fixata!

- Scoateti capacul de insurubare (P) (fig. 29).

- Montati vasul blender-ului pe orificiul de
legdturd si rasuciti-l in directia sdgetii pand ce
este bine fixat (fig. 30).

Atentie: nu exercitati o presiune prea mare

asupra manerului vasului blender-ului.

- Pozitionati capacul (fig. 31).

- Atagsati dispozitivul de inchidere apasandu-l in
jos si rdsuciti-l in directia sdgetii pand ce se
fixeazi bine (fig. 32).

* Pentru a demonata aparatul urmati
instructiunile de mai sus pas cu pas in ordine
inversa si in sens invers.

Utilizarea blender-ului
- Puneti ingredientele in vasul blender-ului
(fig. 33).

w_°
°

54
W O

- Porniti aparatul selectionand viteza
recomandatd (fig. 34) sau apdsand butonul
impuls (M) (fig. 35). Daca aveti indoieli cu
privire la viteza corespunzitoare, selectati
ntotdeauna viteza cea mai inaltd (viteza 2).
Consultati tabelul cu privire la viteza
corespunzitoare.

- Retetele mentionate in tabel vor fi gata in 10-2
minute.

Sugestii:

* Ingredientele lichide (de ex. ulei pentru
maionezd) pot fi turnate in vasul blender-ului
prin orificiul din dispozitivul de inchidere care a
fost pozitionat invers in capac (fig. 36).

* Orificiul din dispozitivul de inchidere poate fi
folosit pentru a adduga ingrediente in timp ce
aparatul functioneaza. Pentru a face aceast
lucru desurubati dispozitivul de inchidere si
scoateti-l din capac (fig. 37-38).

* Cu cat lasati aparatul sa functioneze mai mult
cu atat pasarea legumelor va fi mai fina.

* Ar putea fi necesar sa opriti aparatul din cind
in cand pentru a indepirta resturi de alimente
ce s-au lipit de vasul blender-ului.

- Opriti aparatul si scoateti-l din prizi.

- Scoateti dispozitivul de inchidere si capacul;
- Indepirtati resturile de alimente ce s-au lipit
de vasul blender-ului folosind o spatula. Nu
atingeti cutitele cu spatula (aprox. 2 cm.
distanta).



+ Intotdeauna scoateti cablul din prizi inainte de
a curdta unitatea motorului.
Unitatea motorului poate fi stearsi cu o cirpa
umeda. Nu introduceti niciodatd unitatea
motorului in apd. Nici nu o clatiti.
Spélati componentele care au venit in contact
cu ingredientele, cu apd cédldutd si detergent de
vase imediat dupa utilizare.
Spélati cu atentie cutitul, unitatea cutitului
blender-ului si discurile de feliere. Marginile lor
sunt foarte ascutite!
Asigurati-va cd marginile cutitului si ale
discurilor nu vin in contact cu obiecte dure:
acestea s-ar putea toci.
Unele ingrediente pot cauza decolorarea
suprafetei accesoriilor. Aceasta nu are un efect
negativ; de obicei acest efect dispare dupa un
anumit timp.
« Infisurati cablul rimas in spatele aparatului

(fig. 39).

.

.



Ingrediente

Mere, morcovi, telind
- radere, feliat

Aluat (clitite)
- batut

Crutoane
- pisat

Crema din unt

Branza (Parmezan)
- radere

Branzi (Gouda)
- radere

Ciocolata
- radere

Aluat (tarte, placinte, galusti)

- friméntat

Aluat (paine)
- fraimantat

Cantitate
maxima

500 gr

500 ml

lapte

100 gr

300 gr

200 gr

200 gr

200 gr

300 gr

faina

700 gr
faind

2/M

Viteza Accesorii
selectata

OFNC)

Procedura

Tiiati fructele/legumele in buciti pentru a le putea introduce in dispozitivul de
alimentare. Umpleti dispozitivul de alimentare cu ingredientele tdiate si radeti-le
n timp ce le apésati cu dispozitivul de impingere.

Mai intéi turnati laptele in blender si apoi addugati ingredientele solide. Mixati
ingredientele aprox. | minut. Dacd este necesar, repetati procedura cel mult de
doud ori. Apoi opriti aparatul pentru a-| lisa si se raceasca.

Folositi paine uscatd sau prajita.

Folositi unt moale pentru un rezultat optim.

Folositi o bucatid de parmezan fara coaji si tdiati-o in buciti pentru a o putea
introduce in dispozitivul de alimentare.

Tdiati brdnza in bucdti pentru a o putea introduce in dispozitivul de alimentare.
Apadsati usor cu dispozitivul de impingere.

Folositi ciocolata tare si platd . Rupeti-o in bucatele de 2 cm. Folositi pozitia
impuls (M) in primele secunde si apoi comutati pe pozitia maximi pentru a
obtine o radere fina.

Folositi margarind si apa rece. Puneti fiind in vas si addugati margarina tiiatd in
bucitele de 2 cm. Mixati la vitezd maxima pand ce aluatul devine sfiramicios,
apoi addugati apa in timp ce mixati. Opriti aparatul imediat ce aluatul se leaga.
fnainte de a continua, I3sati aluatul si se riceasci.

Amestecati apa caldd cu drojdia si zahdrul. Addugati fiina, untul si sarea, si
framéntati aluatul timp de aprox. 90 de secunde. Lisati-l sd creasca 30 de
minute.

Aplicatii

Salate, legume crude.

Clitite.

Preparate in aluat,
preparate gratinate.

Deserturi, plicinte,
topinguri.

Garnituri, supe, sosuri,
preparate gratinate.

Sosuri, pizza, preparate
gratinate.

Garnituri, sosuri,
placinte, budinci,
creme.

Tarte de fructe, mere

in aluat, plicinte,
preparate la minut.

Piine.



Ingrediente

Aluat (pizza)
- frimantat

Aluat (drojdie)
- fraiméntat

Aluat (foietaj)
- framantat

Albusuri
- batute

Fructe (de ex. mere, piersici
banane)
- tocate
- pasate

Verdeturi (de ex. patrunijel)
- tocate

Praz, castraveti,

morcovi

- tdiate felii

Maioneza

- omogenizare

Carne, peste, carne de pui

- in sdnge

- bine ficuti

Cantitate
maxima

700 gr
fdind
500 gr
fdind

500 gr
faind

4 albusuri

500 gr
700 gr

75gr

min.
o bucatd

3 oud

500 gr

400 gr

Viteza Accesorii

selectata

1-2

N X

2/M

2/M

2/M

2/M

5/9

Proceduri

Aceeasi proceduri ca si pentru aluatul de péine. Fraiméntati aluatul timp de
aprox. | minut.

Mai intdi mixati laptele cald cu drojdie si putin zahdr. Addugati faind, zahdr, sare,
oud si margarind moale. Framantati aluatul pand ce nu se mai lipeste de vas
(aprox. | minut). Lasati-l sd creascd 30 de minute.

Folositi margarind tdiatd in bucitele de 2 cm. Puneti toate ingredientele in vas,
framantati pand ce aluatul se leagi. Inainte de a continua, lisati aluatul si se

raceascd.

Folositi oudle la temperatura camerei.
Noti: folositi cel putin doua albusuri.

Sugestie: Addugati putin suc de limaie pentru ca fructele sd nu-si schimbe
culoarea. Adiugati putin lichid pentru a obtine o cremd moale.

Spilati si uscati verdeata inainte de a o toca.

Umpleti dispozitivul de alimentare cu praz, bucdtele de castraveti sau morcovi si
apdsati usor cu dispozitivul de impingere.

Folositi toate ingredientele la temperatura camerei. Nota: folositi cel putin un
ou mare, doud oud mici sau doud gilbenusuri mari de ou.

Mai intéi scoateti zgarciurile de la carne si oasele de la peste. Taiati carnea in
bucitele de 3 cm. Folositi pozitia impuls pentru a nu toca prea fin carnea.

Aplicatii

Pizza, tarte.

Pdine crescuti.

Plicintd de mere,
biscuiti dulci.

Budinci, sufleuri,
meringi.

Salate.

Sosuri, gemuri, budinci,
mancare pentru
bebelusi.

Garnituri, supe, sosuri,
unt cu verdeata.

Sosuri, salate, minuturi.

Cartofi prijiti, salate,
garnituri, sosuri pentru
gratar.

Carne pentru fripturi,
hamburgeri, carne
tocata.



Ingrediente

Milkshake
- amestecare

Coca (biscuiti)
- batutd

Coca (prijituri)
- mixare

Nuci
- tocate

Ceapd
- tocata

- tdiatd felii

Mazare, fasole (gitite)

- omogenizare

Cartofi fierti
- piure

Supe

- mixare

Legume
- tocate

Legume si carne
(gdtite)
- omogenizare

Frisca
- batuta

Cantitate
maxima

250 ml
lapte

3 oud

4 oud

250 gr

500 gr
500 gr
500 gr
750 gr
cartofi

500 ml

500 gr

500 gr

400 ml

Viteza Accesorii

selectata

12

2/M

2/M

2/M

1'M

Procedura

Omogenizati fructele (de ex. banane, capsuni) cu zahdrul si sucul de liméie.
Adaugati laptele si putind inghetatd, si mixati-le bine.

Toate ingredientele la temperatura camerei. Fraiméntati amestecul de oud si
zahdr la vitezd maxima pand ce se incheagd. Apoi addugati fiina cernuta.

Continuati s frimantati usor folosind viteza |.

Toate ingredientele la temperatura camerei. Mixati untul topit si zahdrul pana
cand amestecul devine ca o cremd. Apoi addugati lapte, oud si faina.

Folositi pozitia impuls (M) pentru o tocare mai mare sau viteza maximi pentru o

tocare mai find.

Curitati ceapa si tdiati-o in 4 buciti. Nota: folositi cel putin 100 gr.

Curitati ceapa si tdiati-o in bucdti pentru a o putea introduce in dispozitivul de
alimentare. Noti: folositi cel putin 100 gr.

Fierbeti mazirea sau fasolea. Dacd este necesar addugati putin lichid pentru a
mai inmuia pasta obtinuta.

Nu fierbeti prea tare cartofii. Cantitatea de lapte necesara depinde de tipul de
cartof folosit. Folositi lapte cald (max. 80° C). Adiugati laptele treptat in timp ce

cutitul se invarte.

Folositi legume fierte.

Tdiati fnainte legumele n bucidtele de 3 cm. si tocati-le cu cutitul.

Pentru un piure mai inchegat addugati putin lichid. Pentru un piure mai moale
continuati sd adaugati lichid pand cand piureul este suficient de moale.

Folositi smantana din frigider.
Noti: folositi cel putin 125 ml. de sméantana.

Aplicatii

Prijituri, plicinte.

Diferite prajituri.
Salate, péine, pasti de
migdale, budinci.

Salate, mancaruri
gatite.

Piure, supe.

Preparate la cuptor,
piure.

Supe, sosuri.

Supe, legume crude,
salate.

Mancare pentru copii.

Garnituri, creme,
plcinte, inghetate.



Urmidtoarele componente sunt
accesorii standard:

- Vas (B)

- Capac (C)

- Cutit § (G)

- Disc feliere/radere® (H)

- Disc de emulsionare®(l)

- Accesoriu de frimantare 9 ()]

- Dispozitiv de impingere dublu (M)
- Blender (Q-V)

Urmadtoarele accesorii sunt
disponibile:

- Disc pentru ras cartofi
(nr. 4203 065 61840)

- Disc pentru feliat cu o singura fata
pentru cartofi prdjiti HR 2912
(nr. 4203 065 61830).

Puteti intreba furnizorul
dumneavoastri dacd aceste accesorii
sunt disponibile in tara
dumneavoastra. Daci doriti sd
comandati accesorii optionale sau
piese de schimb, mentionati codul
numeric al accesoriului.

4203 065 61830

4203 065 61840

SERVICE SERVICIE SERVICE SERVICE

SERVICE SERVICE SERVICE SERVICE

4203 065 64520 4203 065 60160
i
4203 065 64530
4203 065 63800 4203 065 60170

4203 065 61950

4203 065 61890

4203 065 64650

4203 065 61960

4203 065 61970

-

4203 065 64560

4203 065 61980




Nu sunteti satisficut de modul in care functioneaza aparatul?

Dacd aparatul nu functioneaza corespunzator consultati tabelul de mai jos si cititi sectiunile respective din pliant.

Problema:

Comutatorul nu functioneazi

Aparatul se opreste brusc

Rezultatele de tiiere, radere sau
tocare nu sunt corespunzitoare

Cand bateti oua rezultatele nu
sunt corespunzatoare

Cand bateti smantana rezultatele
nu sunt corespunzitoare

Aluatul nu se leaga

Posibila solutie:

Résuciti vasul si/sau capacul in directia indicatd cat mai mult posibil (pana auziti “clic”).
Asigurati-va ca sagetile de pe vas si aparat, precum si cele de pe capac si de pe vas sunt in directie opusa una fata
de cealalti (a se vedea fig. 2 si 6).

Asigurati-va ca vasul blenderului sau capacul au fost pozitionate corect si insurubati-le la maxim in directia indicata.

Acest lucru se datoreaza probabil sistemului de sigurantd incorporat, care intrerupe alimentarea cu energiei a
aparatului in caz de supraincdlzire.

Scoateti cablul din priza.

Selectati pozitia O.

- Ldsati aparatul sd se rdceasca |5 minute

Introduceti cablul Thapoi in priza.

- Porniti din nou aparatul.

Contactati furnizorul dumneavoastra Philips sau un service autorizat Philips, dacd sistemul automat de inchidere se
activeaza in mod repetat.

Selectati viteza corespunzitoare. Priviti cu atentie marcajele de pe aparat si cititi indicatiile de folosire.

Puteti adduga niste suc de limaie sau putind sare. Aveti grija ca discul de emulsionare si bolul si fie curate si
selectati viteza corespunzitoare.

Folositi discul de emulsionare. Folositi frisca batuta rece (aproximativ 6°C).

Urmariti cu atentie instructiunile din pliant. Nu addugati niciodata prea multa apa. Folositi intotdeauna accesoriile

indicate in tadel.
Nu depisiti niciodatd durata maxima de framantare.
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